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Брушетта  
с помидорами

На 4 порции: 
• �2 зубка чеснока
• �3 ст.л. оливкового  

масла
• �4 булочки
• �300 г спелых помидоров
• �1 пучок базилика
• �100 г тунца (консервы)
• �2 ч.л. лимонной цедры
• �соль, перец

1 Чеснок измельчить, 
смешать с 2 ст.л. оливко-

вого масла, солью и перцем. 
Булочки (например, «малют-
ка») разрезать вдоль пополам, 
выложить на противень, 
смазать чесночным маслом. 
Помидоры, листья базилика 
и мясо тунца крупно нарезать. 
Булочки запекать в разогретой 
до 200°C духовке 15 минут.

2 Для начинки смешать  
помидоры, базилик, 

лимонную цедру, соль, перец, 
1 ст.л. оливкового масла 
и рыбу.

3 Достать булочки 
из духовки, сверху 

выложить начинку и сразу 
подавать.

В 100 г помидоров всего 17 ккал. 
Ничего удивительного в этом 
нет, ведь помидоры на 94% 
состоят из воды. И тем не менее 
они очень ароматны и вкусны.

4
порции

220
ккал

25
минут

Синьор Помидор
Вообще-то они – ягоды, хотя по результатам опросов 
занимают 1-е место среди любимых овощей. Их едят 
сырыми, тушат, запекают, жарят на гриле. Из них 
даже варенье варят.  Угадали, о чем мы? Ну, конечно 
же, о помидорах.  

Брушетта – это итальянский поджаренный 
хлеб с оливковым маслом, солью, перцем  
и чесноком. Добавьте к хрустящим булочкам-
брушетта, запеченным с помидорами и тунцом, 
базилик, и получится великолепное ароматное 
блюдо, идеальное для перекуса на природе 
или дома.
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Помидоры 
с сыром пармезан
На 4 порции: 
• �4 больших помидора
• ��по 1 зеленому  

и красному острому 
перцу

• 2 зубка чеснока
• 1 пучок петрушки
• 3 веточки розмарина
• 40 г сыра пармезан
• �3 веточки рауке (или 

любой зелени)
• 3 ст.л. лимонного сока

• соль, перец
• 2 ст.л. оливкового масла

1 Помидоры разрезать 
пополам вдоль, посолить, 

поперчить. Перец нарезать 
кольцами. Чеснок мелко 
порубить. С зелени оборвать 
листочки и мелко нарезать. 
Сыр крупно натереть. 

2 Половинки помидоров 
выложить на противень, 

сверху присыпать перцем, 

чесноком, зеленью и сыром. 
Запекать 15–20 минут 
в разогретой до 200°C 
духовке. Смешать 1 ст.л. 
оливкового масла, лимонный 
сок, соль, перец  
и зелень.

3 Достать помидоры 
из духовки, немного 

остудить, полить оливковым 
маслом с перцем и солью 
и выложить на тарелки. 
Подавать с мясом-гриль.

4
порции

170
ккал

35
минут

«Огненные» на вкус, благодаря 
острому перцу, запеченные с сыром 
и зеленью томаты –  прекрасное 
дополнение к мясу на гриле. 
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Эта запеканка традици-
онно употребляется теп-
лой, но также прекрасна 
и в остывшем состоя-
нии. Отличное блюдо  
для второго завтрака  
или десерта.

Наш совет

Это красивое блюдо очаро-
вывает своим богатым аро-
матом. Украсьте его веточ-
кой свежего базилика. Салат 
можно подавать на стол как 
на плоских больших тарелках, 
так и в глубокой прозрачной 
посуде.

Наш совет

Запеканка из лапши  
с ананасами
450 г лапши Gallina Blanca;  
8 ст.л. растопленного сливочного 
масла; 400 г сметаны;  
450 г творога; 1 стакан сахара; 
6 куриных яиц; 1/2 ч.л. соли; 
230 г ананасов в собственном 
соку (консервированных,  
в дольках); 1–2 пакетика  
ванильного сахара;  
1/4 ч.л. корицы

1 Разогрейте духовку до 180°C. 
Смажьте противень сливочным 

маслом.

2Готовьте лапшу так, чтобы  
она была чуть-чуть недоварена. 

Промойте под холодной водой, 
переложите в кастрюлю, добавив  
2 ст.л. сливочного масла.

3В большой кастрюле смешайте 
сметану, творог, сахар, 

яйца, соль и оставшееся масло 
до однородной консистенции. 
Соедините с дольками ананасов  
и ванилью.

4Выложите лапшу на противень, 
а сверху залейте полученной 

массой. Посыпьте корицей. 
Выпекайте 60–65 минут 
до готовности.

5После готовности дайте остыть 
блюду 10 минут. Подавайте  

на стол теплым.

Салат с лапшой, 
копченой ветчиной  
и сыром
200–250 г лапши Gallina Blanca;  
1 кубик бульона Gallina Blanca;  
1 ст.л. растительного масла;  
200 г копченой ветчины или ин-
дейки, нарезанной мелкими ку-
биками; 250 г твердого сыра 
(лучше моцарелла или гауда);  
6 средних помидоров (желатель-
но сливок); 200 г репчатого лу-
ка, мелко нарезанного кубика-
ми; 1/2 пучка мелко нарублен-
ного базилика; 2 дольки 
измельченного чеснока; соль, 

перец по вкусу

1 Приготовьте лапшу соглас-
но инструкциям на упа-

ковке, ипользуя бульонный 
кубик Gallina Blanca. Готовую 
лапшу откиньте на дуршлаг 

и промойте холодной водой. 
Оставьте в кастрюле, предва-

рительно добавив туда немного 
растительного масла.

2Смешайте в глубокой посуде 
нарезанные кубиками ветчину, 

сыр, лук. Приправьте базиликом 
и мелко нарубленным поджарен-
ным чесноком. Добавьте свежие 
нарезанные помидоры. Тщательно 
перемешайте. Посыпьте солью, 
перцем и смешайте с лапшой.


