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6 Лучшие идеи для бутербродов

Соус карри

10 г изюма без косточек, 

5 г высушенного кокосового 

ореха, 25 г мелко нарезанных 

яблок, 375 мл крепкого бульона, 

5 г томатной пасты, 5 г порошка 

карри, 10 г пшеничной муки, 

10 г масла, 1/4 зубчика чеснока, 

50 г репчатого лука, 5 г молотого 

имбиря, соль

1 Лук и чеснок обжарить 
в сотейнике на медленном огне. 
Перемешать с мукой и порошком 
карри. На медленном огне 
довести до рассыпчатой конси-
стенции. Добавить томатную пасту 
и охладить.

2 Постепенно влить горячий 
бульон и тщательно переме-
шать. Добавить остальные 
ингредиенты, посолить и варить 
на медленном огне 30 минут.

4 ст. л. оливкового масла, 

1 ст. л. соевого соуса, 2 ст. л. 3%-го 

уксуса, 4 ч. л. молотого сушеного 

имбиря, 4 ч. л. рубленого чеснока, 

4 ч. л. молотого черного перца

1 Соевый соус соединить 
с оливковым маслом и уксусом.

2 Добавить имбирь, чеснок, 
поперчить и перемешать.

Соевый соус 
с имбирем
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1 банка майонеза, по 50 г зелени 

укропа, петрушки, сельдерея, 

10 г эстрагона, по 15 г сахара 

и горчицы, соль

1 Зелень петрушки, сельдерея, 
эстрагона, укропа промыть, 
опустить в кипящую воду  
и варить на сильном огне 
в течение 5 минут.

2 Все протереть через сито, 
охладить. 

3 Смешать с майонезом, 
сахаром, горчицей, посолить.

2 ст. л. уксуса, 1 ч. л. рубленого 

эстрагона, 225 г голландского 

сыра, 1 ст. л. лимонного сока

1 Уксус нагреть, добавить в него 
эстрагон, натертый голландский 
сыр и лимонный сок.

2 Подавать соус теплым.

Майонез с зеленью Бернский соус
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