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От автора

Эта книга не  просто про рецепты, она про вдохновение и  любовь 

к Новому году. Этот праздник такой волшебный и сказочный, что невоз-

можно остаться равнодушным.

Уютный, который так люблю встречать дома в кругу семьи. Приятно 

собраться за столом, вспоминать, что хорошего случилось в уходящем 

году, и предвкушать только самое лучшее от наступающего.

И конечно, хочу поделиться любимыми праздничными блюдами. В ка-

ждом есть что-то особенное, тонкий аромат и магия зимы.

Помимо классического деления на  закуски, салаты, горячее, вы-

печку, десерты и  напитки, будет несколько вариантов новогоднего 

стола и, конечно, идеи подарков.

Пусть Новый год будет чудесным! 

Готовьте с любовью и удовольствием! 

Ваша Даша





Закуски  
И САЛАТЫ

Их никогда не бывает много, так приятно, когда на столе 
присутствует сырная тарелка и несколько разнообраз-
ных закусок. Самое главное — они должны обязательно 
радовать глаз и иметь яркий вкус. Внешний вид особен-
но важен, он создает праздничное настроение. Добавьте 
листики свежей зелени или микрозелень, просто выбе-
рите интересный вариант подачи — и получится красота.

Самая простая закуска — это канапе. На шпажки или зу-
бочистки можно нанизывать хаотично кусочки фруктов 
и овощей, сыра или колбаски. Если уложить все красиво 
на тарелку с листьями салата и полить бальзамическим 
соусом, то получится прекрасный праздничный салат 
и закуска, которые украсят ваш стол.

Салат — это прекрасная закуска, украшение и полноцен-
ное блюдо. Все зависит от состава и подачи. На празд-
ничном столе важна красота. Разложите салат в тарта-
летках или подайте порционно в стаканчиках, преврати-
те в «шишку» или «рождественский венок». Немного 
вдохновения — и любимых ярких новогодних идей будет 
больше.
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ОСТРЫЕ  

СЫРНЫЕ ШАРИКИ
сыр твердый — 70 г

острая паста — 1 ч. л.

сыр творожный — 140 г

Сыр натереть на мелкой терке, соединить с пастой и творожным сыром, 

хорошо перемешать, разделить на части и сформировать шарики. Мож-

но обвалять в кунжуте, измельченных орешках, зелени или просто пода-

вать в тарталетках с листиками зеленого салата и кешью.

ОСТРАЯ ПАСТА

смесь сухих молотых специй  
(соль, паприка сладкая, перец красный острый, перец чили, 
кориандр, семена пажитника, чеснок, розмарин) — 2 ст. л.

оливковое масло — 3 ст. л.

вода — 1 ст. л.

Все смешать до однородности. Можно добавить больше масла или воды, 

до необходимой консистенции.

РУЛЕТИКИ  

на тостерном хлебе

хлеб (для тостов) — 4 шт.

творожный сыр — 100 г

несколько листьев салата

копченое мясо (тонкая нарезка, 
у меня шейка сырокопченая 
свиная) — 100 г

С хлеба срезать корочки, чуть раскатать скалкой, смазать кусочек ак-

куратно сыром, положить два кусочка нарезки, листья салата и плотно 

свернуть в рулетик. Край дополнительно чуть сильнее промазать сыром, 

обернуть в пленку и убрать в холодильник на час. Нарезать каждый руле-

тик на 4 части, нанизать на шпажки и подавать.
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Тарталетки  

с сырным омлетом 

и помидором

тарталетки — 8 шт.

помидоры черри — 4 шт.

яйца СО — 2 шт. 

молоко — 3 ст. л. (60 мл)

сыр твердый — 40 г

свежий укроп — несколько веточек

сыр маскарпоне — 60 г 

Венчиком соединить молоко и яйца, маскарпоне (не взбивать!). Распре-

делить по  тарталеткам. Добавить тертый на  мелкой терке твердый сыр 

и измельченный укроп. В центр каждой тарталетки положить половинку 

помидорки черри срезом вверх.

Выпекать в разогретой до 180–200 °С духовке минут 15, до готовности ом-

лета.

Для подачи можно украсить зеленью и тертым сыром.

Тарталетки можно использовать покупные из песочного теста или при-

готовить самостоятельно.

Вместо маскарпоне можно использовать любой творожный сыр или гу-

стую сметану.




