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2
порции

2
пор

215
ккал
2221
кк

30
минут

С зеленым борщом подавайте гренки из черного 
хлеба, намазанные сливочным маслом, и свежие 
овощи, например, тонкие ломтики огурцов 
и помидоров.

Зеленый борщ
На 2 порции:
• 1 бульонный кубик
• 200 г картофеля
• 50 г лука
• 20 г растительного 

масла
• 250 г щавеля
• 2 вареных яйца
• 1/4 пучка укропа
• 50 г зеленого лука
• 70 г свиного окорока
• 60 г сметаны
• 2 ст.л. растительного 

масла
• соль, перец, лавровый 

лист по вкусу

1Нарежьте кубиками 
картофель 

и лук. Обжарьте лук 

на растительном масле. 
В кипящую воду выложите 
картофель, лук, бульонный 
кубик, лавровый лист. 
Посолите, поперчите. 
Варите 20 минут.

2Мелко нарежьте 
зеленый лук, щавель, 

укроп, 1 яйцо – кубиками. 
За 5 минут до готовности 
добавьте щавель, укроп, 
яйцо, зеленый лук в бульон. 

3Нарежьте кубиками 
окорок, 1 яйцо 

разрежьте на половинки. 
Перед подачей на стол 
добавьте в борщ окорок. 
Блюдо подавайте с зеленью, 
половинкой яйца и сметаной.
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Мороженое из ревеня 
и малины 

На 6 порций:
•500 г красного ревеня
•125 г малины
•250 г сахара
•1 готовый бисквитный 
  корж
•3 ст.л. малинового джема
•2 яйца
•250 г сливок
•4 желтка

•100 мл белого сладкого 
   вина
•4 ст.л. мелкорубленых 
   фисташек
•клубника и мелисса 
   для украшения

1Очистите ревень 
и нарежьте кусочками 

средней величины. 
Смешайте ревень, малину, 
100 г сахара, 50 г воды 
и закипятите. 

2Вырежьте формочкой 
для мороженого 

6 кружочков из бисквитного 
коржа. Намажьте 
кружочки джемом.

3Взбейте яйца 
со 100 г сахара 

на водяной бане 
до кремообразного 
состояния. Подмешайте 

сироп из ревеня и малины. 
Добавьте сливки. Взбейте. 
Наполните смесью форму 
для мороженого. Сверху 
выложите корж стороной, 
намазанной джемом, вниз. 
Поставьте в морозильную 
камеру на 12 часов.

4Для винного крема: 
взбейте до густой 

консистенции на водяной 
бане желтки с 50 г сахара 
и вином. 

5Форму окуните 
в теплую воду 

и выложите мороженое 
на блюдо так, чтобы бисквит 
оказался снизу. Нижний 
край десерта украсьте 
фисташками. Подавайте 
мороженое с винным 
кремом. Украсьте блюдо 
клубникой и мелиссой.

Кокосовое мороженое

На 4 порции:
• 3 желтка
• 15 г желатина
• 300 мл кокосового 

молока
• 100 г сахара

• 20 г ванильного сахара
• 150 мл взбитых сливок
• 70 г кокосовой стружки
• 1 лимон
• 80 г цветочного меда

1Взбейте желтки 
до состояния пены. 

Размочите в холодной 
воде желатин. В кипящее 
кокосовое молоко добавьте 
сахар и ванильный сахар. 
Быстро подмешайте 
порциями горячее кокосовое 
молоко к желткам. Взбейте. 
Разведите желатин 
в кокосовой смеси. 
Опустите емкость 
с кокосовой массой 
в холодную воду. 

2 В остывшую массу 
добавьте взбитые сливки 

и 50 г кокосовой стружки. 
Разложите смесь 
в формочки и поставьте 
на 12 часов в холодильник.

3 Для сиропа: обдайте лимон 
кипятком, срежьте с него 

кожицу, нарежьте ее соломкой. 
Выдавите 3 ст.л. лимонного 
сока. Перемешайте цедру 
и сок с медом.

4Окуните формочки 
в теплую воду, выложите 

мороженое на тарелки, 
полейте лимонным сиропом, 
посыпьте оставшейся 
кокосовой стружкой.
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Соцветия кабачков, 
фаршированные 
брынзой
На 2 порции:
• 16 цветков кабачков 

цукини
• 200 г брынзы
• 5 г майорана
• 25 г молока
• 100 г муки
• 60 г оливкового 

масла 
• 120 г помидоров
• соль по вкусу

1Очистите соцветия 
от стебельков.

2Опустите соцветия 
в кипяток на 30 секунд. 

Достаньте, остудите в очень 
холодной воде. 

3Нарежьте брынзу 
мелкими кубиками, 

добавьте майоран, 
перемешайте. Половину 
соцветий наполните 
получившейся смесью. 
Оставшиеся отложите для 
украшения блюда.

4Опустите помидоры 
в кипящую воду 

на 30 секунд, остудите 
в холодной воде, очистите 
их от кожуры и семечек. 
Нарежьте кубиками. Посолите.

 5Обмакните 
фаршированные 

соцветия в молоко, затем 
в муку. Обжаривайте 
на оливковом масле 
до золотистого цвета. 

6Разложите 4 пустых 
соцветия на тарелках 

в форме веера. Сверху 
выложите 4 жаренных 
фаршированных соцветия. 
Украсьте блюдо кубиками 
помидоров. 

2
порции

2
пор

133
ккал
1113
кк

10
минут

Вы готовите
по-итальянски?

Гостеприимные, общительные и открытые 
хозяева Апеннинского полуострова создали 
очень аппетитную кухню, блюда которой 
мы сегодня и презентуем!
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