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Брускетта с рикоттой, 
кальмаром на гРиле  
и красным песто

Более продвинутый вариант предыдущей брускетты для гурманов.  
Кальмар на гриле в сочетании с соусом песто вызовут у вас новые эмоции.

Ингредиенты 

Для 2  брускетт  
Тушка кальмара крупная 2 шт.

Сыр рикотта 1 упаковка

Руккола 1 пучок

Красный песто 1 баночка

Серый хлеб

Соль и специи по вкусу

Способ приготовления:

1. 	 Кальмар промыть, посолить и добавить любимые специи. 
2. 	 Далее обжарить на его гриле либо на сковороде  гриль. 
3. 	� На хлеб выложить сыр, рукколу, готовый кальмар. 
4.	 Сверху добавить красный песто.
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Пряные куриные  
шашлычки с сырным  

соусом «Чеддер»
Всем известный вкус с дополнением насыщенного сырного соуса станет лю-
бимчиком домочадцев.

Ингредиенты 

Филе курицы 300  г

Соль и специи по вкусу (у меня 
копченая паприка, 
сушеный чеснок, 

розмарин)

Для сырного соуса
Сыр чеддер 250 г

Сливочное масло 100 г

Муки 2 ст. л.

Молоко 100 мл

Шпажки

Способ приготовления:

1. 	� Приготовить соус. Теплое молоко перемешать с мукой, чтобы не было комоч-
ков, туда же добавить растопленное масло, поставить смесь на плиту и варить 
до загустения. Далее  добавить тертый чеддер и продолжать варить на малень-
ком огне. Когда  сыр полностью растает, соус нужно остудить. 

2. 	� Филе курицы нарезать на полоски и обмазать их солью и специями,  нанизать 
на шпажки и обжарить на   гриле  или на сухой сковороде. 

3. 	 Готовые шашлычки подавать с сырным соусом «Чеддер».
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Домашние буррито  
с говяжьим фаршем  
и томатной пастой

Блюдо, переносящее в Мексику. Его появление на столе не останется незаме-
ченным. Уверяю, что тарелки останутся пусты.

Ингредиенты 

Говяжий фарш 400  г

Красный лук 1 шт.

Консервированная  
кукуруза

1 банка

Консервированная  
красная фасоль

1 банка

Твердый сыр 100  г

Лаваш 2 шт.

Томатная паста 1 банка

Соль и специи по вкусу

Болгарский перец 1 шт.

Способ приготовления:

1. 	� Лук и болгарский перец нарезать мелкими кубиками, смешать с фаршем, куку-
рузой, фасолью, солью и специями и обжаривать на антипригарной сковоро-
де до готовности начинки. 

2. 	� Лаваш разложить, смазать готовой начинкой, свернуть в рулет и разрезать  
на порционные куски. 

3. 	� Выложить их в форму для запекания, сверху полить томатной пастой и при-
сыпать тертым сыром. 

4. 	� Поместить в разогретую  до 200°C  духовку до момента, пока сыр не расплавится.


