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Предлагаем вам лучшие рецепты блюд для домашнего обеда
Приятного аппетита!

№ 33 (1564) 16 мая  2019 г.

Ингредиенты:
• Тесто слоеное - 1 упаковка
• Помидоры
• Лук репчатый
• Креветки
• Салями
• Шпинат
• Ананас
• Яйца куриные - 1 шт.
• Сыр пармезан

Приготовление
1 Купите упаковку готового 
слоеного теста и раскатайте 
тонким слоем. Острым ножом 
вырежьте нужную форму. 
2 На тесто разложите 
начинку: колесики помидора, 
поджаристого репчатого лука, 
обжаренные на раскаленной 
сковороде креветки, ломтики 
салями, листики шпината, 
кубики ананаса - короче, все, 
что любит ваш бойфренд. 
Края теста закатайте в круглые 
бортики и смажьте взбитым 
яйцом. 
3 Выпекайте 15 минут в 
горячей духовке, потом сверху 
густо посыпьте тертым сыром 
пармезан и еще минут на 5 
поставьте в духовку.

Пицца Heart

Ингредиенты:
• Спагетти
• Помидоры - 2-3 шт.
• Базилик
• Салат
• Петрушка
• Перец (черный молотый)
• Соль
• Сыр пармезан

Приготовление
1 Отварите спагетти целиком, 
не ломая. В воду капните 
немного растительного масла, 
чтобы спагетти не слипались. 
2 Когда они будут почти готовы 
(лучше оставить их чуть-чуть 
твердоватыми), слейте воду и 
откиньте их на дуршлаг. 
3 Приготовьте соус: разрежьте 
помидоры на 4 части, 
разогрейте в сковороде 
оливковое масло и обжарьте их 
на большом огне со специями. 
Разложите спагетти на тарелках 
красивыми кольцами или 
волнами. Полейте сверху 
соусом и посыпьте тертым 
сыром. 

Набросайте сверху листики 
салата в живописном 
беспорядке. 

Спагетти
«Поцелуй»

Ингредиенты:
Начинка:
• Картофель - 0,5 кг
• Грибы шампиньоны - 300 г
• Зелень • Соль •  Перец
Для теста
• Вода (горячая) - 1 стакан
• Сметана (жирная) - 2 ст. ложки
• Масло сливочное - 1 ст. ложка
• Соль - 0,5 ч. ложки
• Мука - 2,5 стакана

Приготовление:
1 В миску просеять муку, добавить 
соль, сливочное масло и сметану, 
налить стакан горячей воды и 
замесить тесто. Накрыть тесто 
пленкой и оставить на 10-15 минут. 
В это время приготовить начинку.
2 Картофель отварить и размять 
в пюре. Грибы мелко порезать и 
обжарить в масле. Соединить с 
картофельным пюре. Добавить 
мелко рубленную зелень, посолить, 
поперчить. Отрезать 1/3 часть 
теста. Раскатать в длинный пласт, 
примерно 10 см шириной. При 
помощи двух столовых ложек 
сформировать шарик из начинки и 
выложить на раскатанное тесто.  
3 Края теста смочить водой и 
сложить друг с другом, накрыв 
сверху начинку. Прижать шов 
пальцами. При помощи стакана 
вырезать вареники. Убрать вареники 
в холодильник, пока вы будете 
лепить остальные.

Вареники
с грибами

Ингредиенты:
• Вода - 2 л
• Картофель (очищенный от кожуры и 
порезанный кубиками) - 5 шт.
• Морковь (очищенная и натертая на 
терке) - 2 шт.
• Лук репчатый (очищенный и мелко 
порезанный) - 2 шт.
• Тунец консервированный (также 
подойдет другая консервированная 
рыба, например треска, лосось) - 1 
банка
• Соль
• Перец
• Зелень

Приготовление
1 В кипящую воду опустить 
нарезанный брусочками 
картофель и лавровый лист.
2 Морковь натереть на крупной 
терке, потушить с маслом на 
сковороде. Лук мелко нарезать 
и добавить в почти готовую 
морковь, спассеровать.
3 Консервированную рыбу 
разобрать на кусочки, удалить 
косточки, потушить вместе с 
морковью, добавить специи.
4 Полученную массу ввести в 
картофельный бульон, заправить 
зеленью, посолить. Варить 5 
минут, затем снять с огня.

Суп из консервов


	rn33p01
	rn33p02
	rn33p03
	rn33p04
	rn33p05
	rn33p06
	rn33p07
	rn33p08

