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Сытный обед
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Грудка-гриль  
с томатным маслом
На 6 порций:
• �6 куриных грудок  

(по 150 г каждая)
• �400 г сыра моцарелла
• �150 г мягкого 

сливочного масла
• �1 помидор
• �2 ст.л. мелкорубленого 

базилика
• �3 ст.л. тертого твердого 

сыра
• �соль, перец, приправы 

по вкусу
Для маринада:
• �150 г оливкового масла

• �4 ст.л. мелкорубленого 
базилика

• �3 ст.л. тертого твердого 
сыра

• �1 мелкорубленый зубок 
чеснока

• �соль, перец по вкусу

1Для маринада: 
смешайте ингредиенты. 

Залейте маринадом 
куриное филе. Накройте, 
поставьте в холодильник 
на 3 часа, периодически 
переворачивайте. 

2Приготовьте томатное 
масло: нарежьте помидор 

кубиками, обжаривайте 
на оливковом масле 5 минут. 
Выложите, добавьте сливочное 
масло, базилик, твердый сыр, 
соль, перец, приправы.

3 Обжарьте куриные грудки 
на гриле с обеих сторон 

до готовности, в процессе 
готовки поливая маринадом. 
Выложите сверху на каждую 
грудку нарезанный тонкими 
кусочками сыр моцарелла, 
поверх сыра выложите 
томатное масло. Готовьте 
еще 5 минут, чтобы сыр 
расплавился. Блюдо подавать 
горячим.

Попробуйте 
курочку!
Мясные закуски всегда любимы на семейных 
застольях и торжественных приемах. Куриное 
мясо используется для приготовления первых 
блюд, горячих и холодных закусок.  
А в Турции из него готовят даже десерты. 

6
порций

370
ккал

20
минут
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Детское меню
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Сладкоежкам
посвящается...

Секрет приготовления фруктов: чем 
меньшей обработке вы их подвергаете, 
тем более они ароматны. Не верите? 
Благодаря нашим рецептам, вы сможете 
побывать во фруктовом раю!

12
порций

247
ккал

75
минут

Грушевые рулетики
Дрожжевое тесто, орехи, груши и масло 
с корицей, запеченные до золотистого 
цвета – необычно и вкусно!



Мастер-класс

Пицца– 
королева стола!

Кто бы мог подумать, что 
тесто, запеченное в духовке 
с маленькими кусочками самых 
разных продуктов, станет 
любимым и таким популярным 
блюдом. Пицца вполне 
самодостаточна. Она может 
быть и сладкой, и соленой, 
и огненно-острой. В ней можно 
воплотить любые кулинарные 
фантазии. Кроме того, ее легко 
приготовить в домашних 
условиях. Мы предлагаем 
воспользоваться фирменными 
рецептами от шеф-повара 
пиццерии UNO Евгения Осадчего 
и приготовить 8 видов пиццы!

Научиться готовить пиццу может каждый 
даже не слишком профессиональный кулинар. 
Главное, запастись терпением и правильно 
выполнять все инструкции.

4
порции

490
ккал

45
минут
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