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Тартин с запеченным сладким 
перцем и тунцом

4 порции
время приготовления 25 мин.

1. Сладкий перец запекать 10 минут под грилем, затем 
поместить в кастрюлю с крышкой или в плотно закрытый 
целлофановый пакет.
2. Когда перец пропотеет, удалить семена и снять кожицу, 
мякоть нарезать небольшими кусочками.
3. Помидоры черри разрезать на четыре части.
4. Кусочки сладкого перца залить бальзамическим уксусом, 
посыпать паприкой, добавить нарезанные помидоры 
и оливковое масло Extra Virgin, посолить и все перемешать.
5. Красный лук почистить, нарезать тонкой соломкой, залить 
винным уксусом и дать постоять.
6. Разогреть в сковороде-гриль оливковое масло и обжарить 
хлеб с двух сторон.
7. Каперсы и оливки мелко порубить.
8. Из половинки лайма выжать сок.
9. Соединить каперсы и оливки с тунцом, добавить горчицу, 
сок лайма и все перемешать.
10. На обжаренный хлеб выложить тунца с оливками 
и каперсами, сверху поместить запеченный перец 
с помидорами, украсить замаринованным луком и листьями 
базилика.

4 куска цельнозернового хлеба
2 сладких красных перца
4–5 помидоров черри
2 ст. ложки консервированного 
в собственном соку тунца
1 ст. ложка оливок без косточек
1/2 лайма
1/4 красной луковицы
1 ч. ложка каперсов
несколько веточек базилика
1–2 ст. ложки бальзамического 
уксуса
1–2 ст. ложки белого винного 
уксуса
1 ст. ложка оливкового масла  
Extra Virgin
1 ст. ложка оливкового масла
1 ч. ложка горчицы
щепотка острой копченой паприки
щепотка морской соли

Тартин — это то, что итальянцы называют брускеттой, но именно французы 
или бельгийцы едят тартин на завтрак, и он не всегда сладкий. Лук 
можно мариновать не в уксусе, а в лимонном соке или просто ошпарить 
кипятком. Запеченный в духовке перец прекрасно хранится пару недель 
в холодильнике, если добавить к нему чуть-чуть оливкового или любого 
другого растительного масла. Вместо черри отлично подойдут сладкие 
летние помидоры прямо с грядки, нарезанные небольшими кусочками.
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Ростбиф на гриле в корочке  
из соли
4–6 порций
время приготовления 45 мин.

1. С мяса срезать лишний жир и обмазать его оливковым 
маслом. 
2. Гриль смазать оливковым маслом, выложить мясо 
на решетку и обжаривать 5 минут со всех сторон.
3. На разделочную доску насыпать соль и перец, перемешать.
4. Со всех сторон обвалять обжаренное мясо в специях. 
5. Вернуть мясо на гриль и обжаривать по 7 минут с каждой 
стороны. 
6. Дать ростбифу отдохнуть 10 минут, затем нарезать 
и сбрызнуть оливковым маслом. 
7. Лимон нарезать дольками.

Подавать ростбиф с лимоном.

Готовое мясо  
ни в коем случае сразу 
не разрезать!

2 кг говядины
1 лимон
5–6 ст. ложек оливкового масла
1 ст. ложка свежемолотого перца
3 большие горсти морской соли

14МЕНЮ 1






