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ЗАКУСКИ







Пикантные 
фаршированные яйца

Ингредиенты
 Яйца — 12 шт.
 Горчица — 2 ст. ложки
 Майонез — 2 ст. ложки
 Сок лимонный (или овощной рассол) — 1–2 ст. ложки
 Соль — по вкусу
 Перец черный молотый — по вкусу
 Паприка молотая
 Лук зеленый

Способ приготовления
1.    Яйца отварить вкрутую (8–10 минут) и остудить в холодной 

воде.
2.    Охлажденные яйца очистить и разрезать вдоль на поло-

винки.
3.    Аккуратно достать из половинок желтки, выложить в ми-

ску и размять вилкой.
4.    Добавить к желткам соль, перец, горчицу, майонез и ли-

монный сок или рассол. Хорошо перемешать.
5.    Наполнить яичные белки приготовленной начинкой из жел-

тков.
6.    Посыпать фаршированные яйца паприкой и нарезанным 

зеленым луком.
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Бутерброд с яйцом

Ингредиенты
  Булочка несладкая — 1 шт.
  Яйца — 2 шт.
  Зелень — по вкусу
  Сыр плавленый бутербродный — 1 ломтик
  Колбаса — 3 кусочка
  Соль — по вкусу
  Масло растительное — для жарки

Способ приготовления
1.    Вылить 2 яйца на сковороду, размешать желток, выровнять все 

в одну линию. Присолить по вкусу и посыпать яйцо зеленью.
2.    Разрезать булочку поперек, выложить разрезом на яйцо и не-

много прижать.
3.    Перевернуть булочку, выложить кусочки колбаски и ломтик 

сыра.
4.   Сложить булочку, так чтоб получился гамбургер.
5.   Перевернуть и поджарить немного верх булочки.
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Яичный рулет  
с колбасой, 

помидорами и зеленью

Ингредиенты
  Яйца — 7 шт.
  Помидоры — 170 г
  Колбаса вареная — 90 г
  Петрушка свежая — 15 г

 

Способ приготовления
1. Колбасу и помидоры нарезать небольшими кубиками.
2.  Петрушку мелко нарезать, оставив несколько листиков для по-

дачи.
3.  В миску разбить яйца. Взбить яйца венчиком или миксером до 

однородности. Посолить и поперчить по вкусу.
4.  К яйцам добавить колбасу, помидоры и петрушку. Перемешать, 

чтобы все компоненты равномерно распределились.
5.  В сковороде разогреть растительное масло. Вылить в сковоро-

ду небольшое количество яичной смеси (1 половник). Жарить на 
умеренном огне 1–2 минуты, пока яйца не схватятся. Сковороду 
можно накрыть крышкой. С помощью лопатки свернуть полу-

чившийся блинчик рулетиком, оставив незавернутым неболь-

шой край.
6.  Отодвинуть яичный рулет на край сковороды. При необходимо-

сти смазать свободную часть сковороды растительным маслом. 
Яичную смесь перемешать и вылить в сковороду такое же коли-

чество, как и для предыдущего блинчика.
7.  Дать яичной смеси растечься и соединиться с краем уже полу-

чившегося рулетика. Подождать 1–2 минуты, пока смесь схва-

тится. Затем продолжить сворачивать рулет. (Проделать со 
всей яичной массой).

8.  Готовый рулет перевернуть швом вниз, выключить огонь, на-

крыть сковороду крышкой и оставить на 3–4 минуты.

  Соль — по вкусу
   Перец черный молотый —  
по вкусу

  Масло растительное — для жарки
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Яичный конвертик  
с сыром

Ингредиенты
  Яйца — 2 шт.
  Сыр твердый — 50 г 
  Соль — по вкусу
   Масло растительное —  
для жарки 

Способ приготовления
1.  В миску разбить яйца. Посолить по вкусу (лучше солить с осто-

рожностью – сыр хорошо удерживает соль).
2. Взбить вилочкой до однородности.
3.  В сковороде (диаметром 20 см) на среднем огне разогреть рас-

тительное масло. Влить яичную смесь и распределить по дну, 
аккуратно наклоняя сковороду в стороны и формируя тонкий 
блинчик.

4.  Жарить на среднем огне примерно 1-2 минуты, пока края блин-

чика не схватятся, а серединка не останется жидкой.
5.  В центр яичного блинчика выложить ломтики сыра и готовить 

еще примерно 1 минуту.
6.  Как только сыр начнет плавиться, аккуратно сложить края 

блинчика, формируя конвертик. Для этого вначале подвернуть 
и накрыть начинку двумя противоположными краями блинчика.

7.  Затем подвернуть оставшиеся два свободных края. Слегка при-

жать лопаткой получившийся конвертик на несколько секунд, 
чтобы скрепить края блинчика с начинкой в таком положении.

8.  Затем аккуратно перевернуть яичный конвертик с начинкой 
швом вниз и обжарить примерно 20–30 секунд.

9.  Переложив готовый конвертик в тарелку можно по желанию 
украсить его зеленью и ломтиком бекона.

Для подачи (по желанию):
   Петрушка свежая —  

1–2 веточки
   Бекон жареный —  

1–2 ломтика
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