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Время приготовления: 1 ч
Количество порций: 6

Состав:
300 г лапши яичной из 
твердых сортов пшеницы
400 г куриных сердец
1 большая репчатая 
луковица
1 средняя морковь
4 яйца
50 мл молока высокой 
жирности
200 г сыра хорошей 
плавкости (моцарелла, 
российский, тильзитер 
и т. д.)
2 ст. л. сметаны высокой 
жирности
0,2 ч. л. черного молотого 
перца и соли
50 г рубленой петрушки
2 ст. л. растительного 
масла с нейтральным 
вкусом

Запеканка из лапши и куриных 
сердец под сырной корочкой
1. Разогреть сковороду и обжарить в масле мелко нару-
бленный лук до золотистого цвета и яркого аромата.
2. Сердца разрезать на 2 половинки и, непрерывно поме-
шивая, обжарить в луке 3–4 мин, посолить, поперчить.
3. Лапшу отварить до состояния аль денте (3–4 мин 
в крутосоленой кипящей воде) и слить.
4. Форму для запекания смазать тонким слоем масла. 
Выложить половину лапши ровным слоем.
5. Сверху распределить сердца с луком, далее еще слой 
лапши.
6. Яйца взбить с молоком, солью и черным перцем в 
блендере на высокой скорости. Запеканку равномер-
но залить яичной смесью, смазать сметаной и посы-
пать тертым сыром.
7. Запекать 40 мин при 180 °C.
8. Дать немного остыть и разрезать на порции острым 
ножом. Подавать, обильно присыпав рубленой пет-
рушкой.
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Время приготовления: 1 ч 20 мин
Количество порций: 6

Картофельная запеканка 
с говяжьим сердцем
Состав:
300 г отварного 
говяжьего сердца
100 г свиного шпика
1 большая луковица
100 г сливочного масла
3 ст. л. панировочных 
сухарей
600 г картофельного 
пюре
0,2 ч. л. черного молотого 
перца и соли

1. Отварное сердце пропустить через мясорубку, посо-
лить и поперчить.
2. Сливочное масло разогреть на сковороде и обжа-
рить в нем мелко нарубленный лук до золотистого цве-
та и яркого аромата, добавить фарш из сердца, разме-
шать, убрать огонь и дать пропитаться под закрытой 
крышкой 15–20 мин.
3. Посуду для запекания выложить очень тонкими 
ломтиками шпика.
4. Сверху шпика выложить ровным слоем половину 
пюре из картофеля.
5. Далее выложить начинку.
6. Затем сверху на фарш выложить тонкие ломтики 
шпика и остальной картофель.
7. Все равномерно засыпать панировочными сухаря-
ми, сверху раскладываем кусочки сливочного масла.
8. Накрыть крышкой или фольгой. Готовить 40 мин 
при температуре 200 °C. Затем открыть крышку и го-
товить еще 10–15 мин при температуре 180 °C.
9. Подать, посыпав рубленой петруш-
кой, сервировав стол сметан-
ным соусом или сметаной.
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Лапшевник с ливером
1. Хорошо разогреть сковороду и обжарить в масле 
мелко нарубленный лук до золотистого цвета и яркого 
аромата.
2. Добавить в лук ливерный фарш и мягкое сливочное 
масло, посолить и поперчить, нагреть 1–2 мин, убрать 
огонь и дать пропитаться под закрытой крышкой
15–20 мин.
3. Макаронные изделия отварить до состояния аль 
денте (3–4 мин в крутосоленой кипящей воде) и слить.
4. Форму для запекания смазать очень тонким слоем 
растительного масла.
5. Макаронные изделия смешать с ливерным фаршем.
6. Яйца взбить с молоком, солью, черным и душистым 
перцами в блендере на высокой скорости.
7. Макаронную смесь равномерно залить взбитыми 
яйцами, выложить пластинки сыра, равномерно при-
сыпать сухарями и кусочками холодного сливочного 
масла.
8. Запекать 20 мин в разогретом духовом шкафу при 
180 °C до приятной золотистой корочки.

Состав:
250 г мелких макаронных 
изделий
300 г ливерного фарша
1 ст. л. мягкого 
сливочного масла
1 большая репчатая 
луковица
1 горошек душистого 
(ямайского) перца
50 мл молока высокой 
жирности
2 яйца
2 ст. л. белых 
панировочных сухарей
30 г холодного сливочного 
масла
4–6 ломтиков плавленого 
сыра для гамбургеров или 
сэндвичей
0,2 ч. л. черного молотого 
перца и соли

Ливерный фарш:
300 г отварного ливера 
(легкое/печень/вымя/
сердце) крупного 
животного пропустить 
через мясорубку.

Время приготовления: 50 мин
Количество порций: 6
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