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И Н Г Р Е Д И Е Н Т Ы

•	 500 г гладких огурцов

•	 3 зубчика чеснока

•	 ½ перца чили

•	 1 ½  ст. л. рисового уксуса

•	 1 ½  ст. л. соевого соуса

•	 1 ст. л. темного кунжутного масла

•	 1 ч. л. сахара

•	 1 ст. л. жареного кунжута

•	 соль

БИТЫЕ ОГУРЦЫ

Порций: 3  •  Время: 10 мин + маринование

6 ЗАКУСКИ И САЛАТЫ



4. Выложить огурцы в салатник, посыпать 
жареным кунжутом.

3. Полить огурцы приготовленной смесью, 
перемешать и дать настояться 2–3 часа 
при комнатной температуре.

2. Смешать в миске измельченный чес-
нок, рубленый перец чили, уксус, соевый 
соус, масло, сахар и соль.

1. Огурцы разрезать пополам вдоль, на-
крыть пленкой, постучать дном тяжелого 
ковша, чтобы растрескались. Нарезать 
кусочками по 2 см.
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И Н Г Р Е Д И Е Н Т Ы

•	 3 средние свеклы

•	 2 ст. л. оливкового масла

•	 250 г сливочного сыра

•	 120 г руколы

•	 3 ст. л. жареных кедровых орешков

•	 1 ст. л. бальзамического уксуса

•	 соль

•	 свежемолотый черный перец

З а р а н е е

Поставьте свеклу вариться или запекаться за 1,5 часа,  
чтобы она успела остыть.

БАШЕНКИ ИЗ СВЕКЛЫ 
СО СЛИВОЧНЫМ СЫРОМ

Порций: 3  •  Время: 15 мин + приготовление свеклы
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4. Полить башенки оставшимся 
оливковым маслом и бальзамическим 
уксусом, поперчить, посыпать кедровыми 
орешками.

3. Собрать башенки: выложить на тарелки 
по горсти руколы, положить кружок све-
клы, отсадить кружок сливочного сыра. 
Повторить 2–3 раза, закончив красиво 
отсаженным сыром.

2. Сливочный сыр размять до мягкости, 
выложить в кондитерский мешок с на-
садкой в виде звездочки.

1. Свеклу отварить или запечь до мяг-
кости, остудить и очистить. Нарезать 
поперек кружочками толщиной 5 мм. 
Посолить, сбрызнуть 1 ст. л. оливкового 
масла и перемешать.
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И Н Г Р Е Д И Е Н Т Ы

•	 2 моркови

•	 1 корень петрушки

•	 2 луковицы

•	 2 ст. л. оливкового масла

•	 100 г сливочного масла

•	 600 г куриной печени

•	 соль

•	 свежемолотый черный перец

Н а  з а м ет к у

Подавайте паштет с тостами, дополнив жареными  
кедровыми орешками и брусничным джемом.

ПАШТЕТ ИЗ КУРИНОЙ ПЕЧЕНИ

Порций: 6  •  Время: 30 мин + охлаждение

10 ЗАКУСКИ И САЛАТЫ



4. Остывшую массу переложить в кухон-
ный комбайн и измельчить. Дать насто-
яться несколько часов в холодильнике.

3. Добавить к печени обжаренные овощи, 
посолить и поперчить, обжаривать, 
помешивая, 1–2 минуты, снять с огня 
и полностью остудить.

2. В той же сковороде на сливочном 
масле быстро обжарить куриную печень, 
чтобы внутри она осталась розовой.

1. Морковь и корень петрушки натереть 
на крупной терке, лук мелко нарубить. 
Обжарить лук с кореньями на оливковом 
масле до мягкости.
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И Н Г Р Е Д И Е Н Т Ы

•	 4 филе слабосоленой сельди

•	 1 кисло-сладкое яблоко

•	 1 луковица

•	 3 сваренных вкрутую яйца

•	 4 ломтика батона

•	 1 стакан молока

•	 2 ст. л. яблочного уксуса

•	 1 ст. л. горчицы

•	 2 ч. л. сахара

•	 2 ст. л. растительного масла

•	 соль

•	 свежемолотый черный перец

З а р а н е е

Если у вас слишком соленая сельдь, вымочите ее заранее  
в молоке в течение 1 часа, затем обсушите.

ФОРШМАК

Порций: 4  •  Время: 20 мин
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4. Выложить форшмак на тарелку, при-
дать форму овала, посыпать натертым 
оставшимся белком.

3. Желтки хорошо растереть с сахаром 
и растительным маслом, посолить и попер-
чить. Добавить в комбайн и перемешать.

2. Соединить в кухонном комбайне сельдь, 
хлеб, яблоко, лук и половину белков, 
измельчить. Влить уксус и добавить 
горчицу.

1. Филе сельди и очищенное яблоко 
некрупно нарезать, лук нарезать мелко. 
Яйца разделить на желтки и белки. Ломти-
ки батона без корок размочить в молоке, 
хорошо отжать.
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И Н Г Р Е Д И Е Н Т Ы

•	 250 г филе слабосоленой сельди

•	 5 веточек укропа + для украшения

•	 2 побега зеленого лука

•	 ¼ красной луковицы

•	 200 г жирной сметаны

•	 2 ч. л. жидкого меда

•	 1 стакан замороженной черной 
смородины

•	 соль

•	 свежемолотый черный перец

Н а  з а м ет к у

Подавать закуску лучше всего с тостами из ржаного хлеба.

ЗАКУСКА ИЗ СЕЛЬДИ  
С ЧЕРНОЙ СМОРОДИНОЙ

Порций: 4  •  Время: 8 мин + охлаждение
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4. Снова аккуратно перемешать, выло-
жить в посуду для подачи и украсить 
укропом.

3. Аккуратно и несильно перемешать 
и убрать в холодильник на ночь.

2. Смешать в миске сметану, мед, укроп, 
зеленый и красный лук, кусочки сельди 
и смородину. Слегка посолить и попер-
чить.

1. Филе сельди нарезать кусочками 
на один укус. Нарубить укроп, нарезать 
зеленый лук наискосок, красный лук 
мелко нарубить.
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