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И Н Г Р Е Д И Е Н Т Ы
•	 4 веточки укропа

•	 4 веточки петрушки

•	 4 веточки мяты

•	 2 побега зеленого лука

•	 1 пучок молодого шпината

•	 7 яиц

•	 2 ст. л. оливкового или топленого 
масла

•	 Соль

•	 Свежемолотый черный перец

В а р и а н т
Можно использовать любой набор ароматной зелени по вкусу, например 

добавить к базовому набору или заменить любые из трав черемшой,  
эстрагоном (тархуном), листьями сельдерея.

КЮКЮ
(Азербайджан)

Порций: 4  •  Сложность: 1  •  Время: 15 мин
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4. Убавить огонь, накрыть крышкой и го-
товить 7–8 минут, пока яйца полностью 
не схватятся.

3. Разогреть на сковороде на среднем 
огне масло, влить смесь яиц с зеленью.

2. Взболтать яйца, посолить, поперчить 
и влить в миску с зеленью. Хорошо 
перемешать.

1. Мелко нарубить укроп, петрушку, ли-
сточки мяты, зеленый лук и шпинат.
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И Н Г Р Е Д И Е Н Т Ы
•	 3 красных сладких перца

•	 1 луковица

•	 2 ст. л. оливкового масла

•	 3 спелых помидора

•	 200 г брынзы

•	 2 яйца

•	 1 пучок петрушки

•	 Соль

•	 Свежемолотый черный перец

МИШ-МАШ
(Болгария)

Порций: 4  •  Сложность: 2  •  Время: 40 мин
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4. Яйца взболтать, влить к овощам, 
пожарить омлет до готовности. Посыпать 
рубленой петрушкой и подавать в ско-
вороде.

3. Брынзу натереть на крупной терке, 
добавить в сковороду к помидорам и луку 
вместе с печеным перцем, перемешать.

2. Лук нарезать полукольцами, помидо-
ры — мелкими кубиками. Лук обжарить 
на оливковом масле, добавить помидоры, 
посолить, тушить 5 минут на среднем огне.

1. Перец запечь при 180 °С в течение 
20 минут, переложить в миску, накрыть, 
оставить на 10 минут, очистить, мелко 
нарезать.
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И Н Г Р Е Д И Е Н Т Ы
•	 2 пшеничных тоста или половинки 

булочки для бургера

•	 20 г сливочного масла

•	 2 яйца

•	 2–4 ломтика слабосоленого лосося 
или ветчины

•	 Зелень для подачи (по желанию)

•	 Свежемолотый черный перец

ГОЛЛАНДСКИЙ СОУС

•	 2 яичных желтка

•	 1 ст. л. воды

•	 1 ст. л. лимонного сока

•	 125 г сливочного масла

•	 Соль

•	 Свежемолотый белый перец

Н а  з а м ет к у
Паровая баня — это кастрюля со слабо кипящей водой, на которую ставится термостойкая 

миска с соусом так, чтобы она не касалась воды. Важно поддерживать очень слабое кипение 
и периодически снимать миску, чтобы слегка остужать смесь, иначе желтки могут свернуться.

ЯЙЦА БЕНЕДИКТ
(Франция)

Порций: 1  •  Сложность: 3  •  Время: 18 мин
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6. Полить яйца теплым голландским 
соусом, по желанию украсить зеленью, 
поперчить и сразу подавать.

5. Выложить на каждый тост или булочку 
ломтики лосося или ветчины, сверху 
аккуратно поместить яйцо пашот.

4. Яйца по одному влить в мисочку 
и осторожно выпустить в очень слабо 
кипящую воду, варить 4 минуты. Достать 
шумовкой.

3. Тосты или половинки булочек слегка 
смазать сливочным маслом и подпечь 
на сковороде или в тостере.

2. Медленно влить растопленное горя-
чее сливочное масло, постоянно взби-
вая. Снять с бани. Поперчить по вкусу.

1. Для соуса взбить в миске из нержавей-
ки желтки с водой, лимонным соком и ще-
поткой соли. Поместить на паровую баню 
и взбивать, пока смесь не посветлеет.
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И Н Г Р Е Д И Е Н Т Ы
•	 2 яйца

•	 1 зубчик чеснока

•	 4 ст. л. натурального йогурта

•	 2 ст. л. оливкового масла

•	 1 ст. л. сливочного масла 
(по желанию)

•	 Щепотка хлопьев перца чили

•	 Щепотка сушеной мяты

•	 1 ст. л. рубленой петрушки

•	 Лепешка для подачи

•	 Соль

•	 Свежемолотый черный перец

Н а  з а м ет к у
Упрощенный способ варки яйца пашот: выстелить квадратом пищевой 

пленки пиалу, смазать растительным маслом, выпустить яйцо, свернуть края 
пленки узелком и опустить в слабо кипящую воду на 4 минуты.

ЧЫЛБЫР
(Турция)

Порций: 1  •  Сложность: 2  •  Время: 12 мин
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4. Полить яйца с йогуртом перечным мас-
лом. Посыпать петрушкой. Подать с подо-
гретой на сухой сковороде лепешкой.

3. Прогреть в сковороде смесь оливково-
го и сливочного масла с хлопьями чили 
и сушеной мятой до горячего состояния.

2. Измельчить чеснок, добавить его 
в йогурт, слегка посолить, перемешать. 
Йогурт выложить сверху на яйца.

1. Яйца по одному влить в мисочку и осто-
рожно выпустить в очень слабо кипящую 
воду, варить 4 минуты. Достать шумовкой, 
выложить на тарелки.
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И Н Г Р Е Д И Е Н Т Ы
•	 2 спелых помидора

•	 1 крупный шарик моцареллы

•	 3 веточки зеленого базилика

•	 2 ст. л. оливкового масла extra virgin

•	 Соль

•	 Свежемолотый черный перец

В а р и а н т
Дополнительно можно сбрызнуть закуску качественным  

бальзамическим уксусом.

КАПРЕЗЕ
(Италия)

Порций: 2  •  Сложность: 1  •  Время: 10 мин
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4. Сбрызнуть закуску оливковым маслом 
и сразу подавать к столу.

3. Слегка посолить, посыпать свежемоло-
тым черным перцем.

2. На плоскую тарелку по кругу выложить 
помидоры и моцареллу, чередуя их друг 
с другом и перекладывая листочками 
базилика.

1. Помидоры нарезать поперек на тонкие 
кружочки. С моцареллы слить жидкость, 
нарезать на кружочки. С веточек базили-
ка оборвать листочки.
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