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 × И н г р е д и е н т ы :

макароны любые 400 г

молоко 500 мл

плавленый сыр 2 ст. л.

сыр моцарелла 50 г

сливочное масло 30 г

чеснок 2 зубчика

соль 1/2 ч. л.

сухой базилик 1/2 ч. л.

сушеные итальянские 
травы по вкусу

 × С п о с о б  п р и г о т о в л е н и я :

В сковороде разогреть сливочное масло, 
добавить мелко нарезанный чеснок и слегка 
обжарить.

Всыпать сухие макароны, залить молоком, 
добавить плавленый сыр и хорошо перемешать. 
Добавить соль и специи, закрыть крышкой 
и тушить на медленном огне 10 минут.

По истечении времени готовые макароны 
посыпать сверху натертым сыром моцарелла.

Разложить по тарелкам и подать к столу.

РУССКИЙ  
«МАК-ЭНД-ЧИЗ»
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 × И н г р е д и е н т ы :

куриная грудка 500 г

копченая паприка 2 ч. л.

сухой базилик щепотка

кукурузные хлопья 
без глазури 400 г

соевый соус 100 мл

ДЛЯ КЛЯРА:

пшеничная мука 100 г

кукурузная мука 100 г

молоко 200 мл

копченая паприка 1 ч. л.

соль 1/2 ч. л.

 × С п о с о б  п р и г о т о в л е н и я :

Положить в миску куриную грудку, нарезанную 
полосками средней толщины. Добавить копче-
ную паприку, базилик и соевый соус, промари-
новать 30 минут.

Включить духовку на 180–200 °С — пока будем 
подготавливать стрипсы, она успеет разогреться.

Для кляра смешать все ингредиенты.

Кукурузные хлопья измельчить в блендере 
до состояния крошки.

Промаринованные кусочки курицы обмакнуть 
в кляр и обвалять в измельченных кукурузных 
хлопьях.

Выложить на противень, застеленный перга-
ментной бумагой. Поставить в духовку 
на 35 минут.

Готовые домашние стрипсы подавать с люби-
мым соусом!

КУРИНЫЕ  
СТРИПСЫ
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 × И н г р е д и е н т ы :

куриная грудка 300 г

оливковое масло 1 ст. л.

чеснок 2 зубчика

сахар 100 г

соевый соус 100 г

кукурузный крахмал 1 ст. л.

кунжут 1 ст. л.

 × С п о с о б  п р и г о т о в л е н и я :

Куриную грудку нарезать средними полосками.

Сковороду с половиной оливкового масла 
разогреть на сильном огне и обжаривать кусоч-
ки курицы минут 10, до золотистого цвета. 
Готовую курицу убрать со сковороды, а огонь 
сделать чуть ниже среднего.

Крахмал развести в 100 мл прохладной воды.

В ту же сковороду влить оставшееся оливковое 
масло, выложить мелко нарубленный чеснок 
и обжаривать полминуты. Добавить сахар, 
соевый соус, разведенный крахмал и кунжут. 
Тушить 5 минут, помешивая, до загустения.

В готовый соус добавить курицу и хорошо 
перемешать. Готово! Самое вкусное блюдо 
за 15 минут!

КУРИЦА  
ТЕРИЯКИ
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 × И н г р е д и е н т ы :

картофель 300 г

растительное масло 
без запаха 1 ст. л.

копченая паприка 1 ч. л.

соль 1/2 ч. л.

молотый перец щепотка

ДЛЯ СОУСА:

сметана 2 ст. л.

майонез 2 ст. л.

горчица 1/2 ч. л.

 × С п о с о б  п р и г о т о в л е н и я :

Картофель хорошо помыть со щеткой и, не очи-
щая, нарезать дольками средней толщины. 
Еще раз промыть водой, чтобы убрать лишний 
крахмал. Выложить на бумажное полотенце 
и просушить.

Переложить картошку в миску. Добавить соль, 
перец, копченую паприку, растительное масло, 
перемешать и влить немного воды — 30 мл 
достаточно.

Убрать картошку в микроволновую печь, накрыв 
крышкой, и готовить при максимальной мощно-
сти 12 минут. Если по истечении времени кар-
тошка не стала полностью мягкой, вернуть 
ее в микроволновку и довести до готовности, 
проверяя каждые 2–3 минуты.

Для соуса смешать сметану, майонез и горчицу.

Готовую картошку выложить на тарелку и подать 
вместе с соусом.

КАРТОФЕЛЬ  
ПО-ДЕРЕВЕНСКИ 

В МИКРОВОЛНОВКЕ


