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Ингредиенты:

4 куска пшеничного 
хлеба для тостов 

без корочек

4 пласта плавленого 
сливочного сыра

200 г ветчины

8 редисок 
одинакового размера

1 ст. л. майонеза

1 ст. л. зерненой 
горчицы

2 ст. л. зеленого 
консервированного 

горошка

1 ст. л. оливкового 
масла

Канапе из сыра 
и ветчины

1. Сбрызнуть хлеб оливковым маслом 
и обжарить на раскаленной сковороде 
с двух сторон до золотистой корочки, 
немного остудить.
2. Редис вымыть и нарезать половинками.
3. Смешать майонез и горчицу, тонким слоем 
этого соуса намазать каждый тост.
4. Положить на каждый тост кусочек сыра 
и ветчину, выдавить формочкой по 4 основы 
для канапе из каждого куска (если формочек 
для канапе нет, то можно использовать 
формочки для печенья или просто разрезать 
острым ножом на 4 части).
5. Проткнуть шпажкой горошину, затем 
наколоть половинку редиса.
6. Воткнуть шпажку в основу из тоста, 
ветчины и сыра и выложить канапе на 
большое плоское блюдо.
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Ингредиенты:

большой тонкий лаваш

200 г сыра 
с нейтральным вкусом

1 ст. л. майонеза

1 ст. л. йогурта

1 огурец

200 г малосольной 
форели

черный свежемолотый 
перец и крупная соль

50 г рубленого укропа

2 зубчика чеснока

зелень и маслины 
для украшения

Рулеты 
из малосольной форели

1. Сыр натереть на мелкой терке. Огурец 
вымыть, натереть на крупной терке. Форель 
нарезать тонкими пластинками. Чеснок 
очистить и пропустить через пресс.
2. Смазать лаваш смесью йогурта, чеснока, 
огурцов и майонеза, равномерно разложить 
по нему рыбные ломтики, присыпать сыром 
и укропом, посолить и поперчить.
3. Свернуть лаваш в рулет, туго завернуть 
в пищевую пленку, положить на час 
в холодильник. После нарезать рулет очень 
острым ножом на роллы. Выложить 
на сервировочное блюдо, украсить зеленью 
и маслинами.
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Ингредиенты:

8 кусочков 
сырокопченого 

окорока

1 горсть пряной 
рукколы

200 г куриного филе

горсть любого свежего 
салата

8–10 помидорок 
черри

5–6 небольших 
шариков моцареллы

4 сваренных вкрутую 
перепелиных яйца

1/2 свежего багета

4 каперса

5 ст. л. оливкового 
масла для жарки

2 ст. л. натурального 
йогурта

1/2 дольки чеснока

1 анчоус

сок половины лимона

1 огурец

соль, свежемолотый 
черный перец по вкусу

1 ч. л. смеси 
прованских трав

50 г твердого сыра

1 лайм

Салат с сырокопченым 
мясом

1. Филе нарезать соломкой. Окорок нарезать 
с помощью овощечистки тонкими пластинами. 
Лайм нарезать дольками вдоль роста плода.
2. Хлеб разрезать брусочками и выложить на 
противень, сбрызнуть половиной оливкового 
масла и присыпать смесью пряных трав, солью 
и перцем. Отправить в хорошо разогретую 
духовку на 15 минут.
3. На сковороде разогреть оставшееся масло 
и выложить в него кусочки филе, обжарить 
со всех сторон в течение 2 минут и выложить 
на бумажное полотенце.
4. Огурец разрезать на 4 части вдоль роста 
и поперек на небольшие брусочки.
5. В ступке измельчить чеснок с щепоткой 
крупной соли, добавить рубленый анчоус, 
рубленые каперсы, йогурт и лимонный сок, 
добавить масло и еще раз очень хорошо 
перетереть, добавить половину сыра, 
натертого на очень мелкой терке, и еще раз 
перетереть заправку.
6. Салатные листья и рукколу нарвать руками 
до одинакового размера, смешать с половиной 
соуса и разложить в порционные тарелки, 
выложить шарики моцареллы, черри и кусочки 
огурца.
7. На салат выложить курицу, ломти 
сырокопченого мяса, сухари, сбрызнуть соусом 
и выложить сверху стружки сыра (очень 
удобно делать их ножом для чистки овощей).
8. Украсить половинками перепелиного яйца 
и долькой лайма.






