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Борщ 
«Французский»
На 4 порции: 
•	200 г свинины
•	180 г картофеля
•	200 г щавеля
•	1 большая луковица
•	1 большая морковь
•	2 ст.л. растительного масла
•	2 яйца
•	100 г сметаны
•	перец, соль, лавровый лист 
и зелень по вкусу
•	1 пучок зеленого лука

1Приготовьте мясной 
бульон (2 л воды). 

Нарежьте кубиками 
картофель и выложите 
в бульон.

2Измельчите морковь 
и лук, обжарьте 

в растительном масле. 
Добавьте в бульон.

3Сварите вкрутую  
яйца, очистите 

от скорлупы.

4Измельчите щавель 
и зеленый лук,  

выложите в борщ за 
2 минуты до готовности. 
Посолите, поперчите, 
добавьте лавровый  
лист.

5Яйца разрежьте 
пополам и положите 

в тарелки разрезом вверх. 
Борщ подавайте  горячим 
со сметаной и рубленой 
зеленью.

Чтобы сделать зеленый 
борщ менее калорийным, 
приготовьте его на воде, 
но в зажарку из лука 
и моркови добавьте 
немного больше 
растительного масла.

4
порции

460
ккал

110
минут
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Первые блюда



Истинные гурманы прекрасно осведомлены, 
что итальянцы, кроме всемирно 
известных мучных блюд, также готовят 
необычные блюда из рыбы и овощей 
и непревзойденные десерты. Сегодня 
для вас старались шеф-повара Джузеппе 
Риччебуоно и Массимо Риччиоли.

4
порции

310
ккал

60
минут

Филе солнечника 
с красными 
креветками 
На 4 порции: 
•	800 г филе солнечника
•	600 г красных креветок
•	4 крупных стебля 	
лука-порея
•	1 лимон
•	1 апельсин
•	2 ст.л. оливкового 	
масла
•	1 пучок майорана
•	соль, перец по вкусу

1Филе солнечника (можно 
использовать любую 

другую морскую рыбу) 
нарежьте крупными кусками. 
Очистите креветки. Хвостики 
креветок замаринуйте 
в смеси оливкового масла 
(1 ст.л.), майорана, сока 
лимона и апельсина.

2Для лукового соуса: 
обжарьте лук в 1 ст.л. 

оливкового масла, затем 
измельчите его в блендере.

3Рыбу и маринованные 
креветки положите 

в кулинарный рукав. 
Запекайте в разогретой  
до 100°С духовке  
10–12 минут.

4Выложите луковый  
соус в центр тарелки,  

сверху положите запеченное  
филе солнечника.  
Украсьте блюдо хвостиками 
креветок и измельченным 
луком. 

особенное...Нечто
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Гурман-клуб
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Начинка для мини-рулетов может 
быть разнообразной. Подойдет все, 
что есть в холодильнике: творог, филе 
рыбы, крабовое мясо, креветки.  

4
порции

390
ккал

80
минут

Ветчинные 
рулетики
На 4 порции: 
•	250 г муки
•	120 мл воды
•	600 г ветчины
•	400 г твердого сыра
•	1 большой пучок салата 
•	соль по вкусу

1Испеките лаваш. Из 
муки, воды и щепотки 

соли замесите крутое тесто. 
Тесто хорошо вымесите 
и разделите на четыре 
лепешки.

2Раскатайте каждую 
лепешку в пласт 

толщиной 1–2 мм. 

3Выложите лаваши 
на противень, слегка 

посыпанный мукой,  
и выпекайте в духовке  
5–8 минут.

4Нарежьте ветчину  
и сыр тонкими  

длинными ломтиками.  
Листья салата промойте, 
обсушите, крупно нарвите 
руками.

5Равномерно выложите 
ветчину, сыр и салат 

на теплые лаваши, аккуратно 
сверните каждый из них 
трубочкой и разрежьте 
на маленькие рулетики 
шириной 5–6 см.

6Закрепите каждый  
из рулетов шпажками 

или зубочистками.  
Подавайте рулетики 
с овощным салатом 
или помидорами, 
фаршированными  
творогом и чесноком.
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