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Аннотация
Вы любите готовить и хотите баловать себя и своих близких

изысканными блюдами? Теперь вам не придется задумываться о
том, как сделать ваш повседневный стол разнообразным! В нашей
книге собраны самые яркие и проверенные рецепты закусок.
В ней вы найдете оригинальные рецепты для праздничного
стола и на каждый день. С этой книгой удивлять родных и
близких разнообразными и вкусными блюдами вам будет проще
и интересней!
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ПИЦЦА

 
 

Пицца со шпротамии
маринованными маслятами

 
Ингредиенты: 1 основа для пиццы, 150 г шпрот (консер-

вированных), 100 г маслят (маринованных), 2 помидора, 50 г
маслин (без косточек), 2 столовые ложки томатного соуса, ½
пучка кинзы, перец.

Способ приготовления: Помидоры вымыть и нарезать кру-
жочками. Маслины разрезать на половинки. Зелень кинзы
вымыть и нарубить.

Основу для пиццы выложить в форму, полить соусом, по-
перчить. На поверхности изделия равномерно распределить
помидоры, грибы, маслины и шпроты.

Запекать в течение 2 минут при мощности 100 %. При



 
 
 

подаче к столу посыпать зеленью кинзы.



 
 
 

 
Пицца со шпротамии

перепелиными яйцами
 

Ингредиенты: 1 основа для пиццы, 150 г шпрот (консер-
вированных), 6 перепелиных яиц (сваренных вкрутую), 1 по-
мидор, 2 столовые ложки кетчупа, ½ пучка петрушки, 100 г
сыра (любого), перец.

Способ приготовления: Помидор вымыть и нарезать кру-
жочками. Яйца очистить и разрезать на половинки. Зелень
петрушки вымыть и нарубить. Сыр натереть на крупной тер-
ке.

Основу для пиццы выложить в форму, полить кетчупом,
поперчить.

На поверхности изделия равномерно распределить поми-
дор, яйца и шпроты. Посыпать сыром. Запекать в течение 2
минут при мощности 100 %. При подаче к столу посыпать
зеленью петрушки.



 
 
 

 
Пицца с копченой сайрой

и маринованными грибами
 

Ингредиенты: 1 основа для пиццы, 150 г филе копченой
сайры, 100  г грибов (любых, маринованных), 2 помидора,
50 г стеблей бамбука (маринованных), 2 столовые ложки кет-
чупа, ½ пучка петрушки, перец.

Способ приготовления: Помидоры вымыть и нарезать кру-
жочками. Грибы и стебли бамбука нарезать ломтиками. Зе-
лень петрушки вымыть и нарубить.

Основу для пиццы выложить в форму, полить кетчупом,
поперчить.

На поверхности изделия равномерно распределить поми-
доры, грибы, стебли бамбука и кусочки филе сайры. Запе-
кать в течение 1 минуты при мощности 100 %.



 
 
 

 
Пицца с креветками,

сельдереем и шампиньонами
 

Ингредиенты: 1 основа для пиццы, 150 г креветок, 1 сте-
бель сельдерея (небольшой), 100 г майонеза, 2 помидора, 3–
4 шампиньона (крупных), 100 г сыра (любого), 2–3 веточки
базилика, соль.

Способ приготовления: Помидоры вымыть и сельдерей
вымыть, нарезать ломтиками. Основу для пиццы смазать
майонезом и оставить на 10 минут.

Креветки опустить на 1 минуту в кипящую воду, остудить
и очистить. Базилик вымыть, мелко нарезать. Сыр натереть
на крупной терке.

Шампиньоны промыть, очистить, нарезать ломтиками,
выложить на основу, посолить. Сверху выложить креветки,
помидоры, сельдерей, посыпать базиликом и сыром. Запе-
кать в течение 2 минут при мощности 100 %.



 
 
 

 
Пицца с мидиями,

спаржей и кальмарами
 

Ингредиенты: 1 основа для пиццы, 100 г мидий (марино-
ванных), 150 г кальмаров (очищенных), 100 г майонеза, 100 г
корейской спаржи, 100 г сыра (любого), 2–3 веточки базили-
ка, соль.

Способ приготовления: Спаржу нарезать небольшими ку-
сочками. Кальмары промыть, опустить на 1 минуту в кипя-
щую воду, нарезать кольцами. Сыр натереть на мелкой тер-
ке, взбить

с майонезом. Базилик вымыть, измельчить. Основу для
пиццы смазать смесью майонеза и сыра, оставить на 10 ми-
нут. Затем выложить сверху кольца кальмаров, мидии и
спаржу, посыпать базиликом.

Запекать в течение 1 минуты при мощности 100 %.



 
 
 

 
Пицца с вареной

колбасой и сосисками
 

Ингредиенты: 1 основа для пиццы, 200 г вареной колбасы,
3 сосиски, 2 стручка болгарского перца, 200 г сыра (любого),
1 яйцо, 1 помидор, 1 пучок укропа, соль.

Способ приготовления: Сыр натереть на мелкой терке.
Болгарский перец вымыть, удалить семена, нарезать неболь-
шими кусочками. Помидор вымыть и нарезать тонкими лом-
тиками. Колбасу нарезать небольшими ломтиками, сосис-
ки – кружочками. Зелень укропа вымыть и нарубить. Яйца
взбить с сыром и солью.

Основу для пиццы выложить в форму. На поверхности из-
делия равномерно распределить болгарский перец, колбасу,
сосиски и помидор. Полить яично-сырной смесью, посыпать
зеленью укропа.

Запекать в течение 2 минут при мощности 100 %.



 
 
 

 
Пицца с охотничьей
колбасой, беконом и

маринованными шампиньонами
 

Ингредиенты: 1 основа для пиццы, 250 г охотничьей кол-
басы, 150 г шампиньонов (маринованных), 1 луковица, 100 г
бекона, 150 г сыра (любого), 2 столовые ложки кетчупа, ½
пучка петрушки, перец.

Способ приготовления: Лук очистить, вымыть, нарезать
полукольцами. Грибы, бекон и колбасу нарезать небольши-
ми ломтиками. Сыр натереть на крупной терке. Зелень пет-
рушки вымыть и нарубить.

Основу для пиццы выложить в форму, смазать кетчупом,
поперчить, посыпать луком и зеленью петрушки, сверху вы-
ложить колбасу, грибы, бекон, сыр. Запекать в течение 2 ми-
нут при мощности 100 %.



 
 
 

 
Пицца с куриной колбасой

и вареным языком
 

Ингредиенты: 1 основа для пиццы, 200 г куриной колба-
сы, 150 г говяжьего языка (вареного), 2 стручка маринован-
ного сладкого перца, 200 г сыра (любого), 1 помидор, 1 пу-
чок зелени укропа.

Способ приготовления: Сыр натереть на крупной терке.
Болгарский перец нарезать полосками.

Помидор вымыть и нарезать тонкими ломтиками. Колба-
су нарезать кружочками, язык – ломтиками. Зелень укропа
вымыть и нарубить.

Основу для пиццы выложить в форму. На поверхности из-
делия равномерно распределить перец, колбасу, язык и по-
мидоры.

Посыпать сыром и зеленью укропа. Запекать в течение 1,5
минуты при мощности 100 %.



 
 
 

 
Пицца «Мясное ассорти»

 
Ингредиенты: 1 основа для пиццы, 2 копченые сардельки,

100 г салями, 100 г вареной колбасы, 100 г ветчины, 1 стру-
чок болгарского перца, 200 г сыра (любого), 1 помидор, 2–3
веточки базилика, ½ пучка укропа, 100 г майонеза.

Способ приготовления: Сыр натереть на крупной терке.
Болгарский перец вымыть, удалить семена, нарезать кусоч-
ками. Помидор вымыть и нарезать тонкими кружочками.
Сардельки, колбасу, салями и ветчину мелко нарезать. Зе-
лень базилика и укропа вымыть, нарубить.

Основу для пиццы выложить в форму. На поверхности из-
делия равномерно распределить болгарский перец, колбас-
ные изделия и помидоры, смазать майонезом, посыпать сы-
ром и зеленью укропа.

Запекать в течение 2 минут при мощности 100 %. При
подаче к столу посыпать зеленью базилика.



 
 
 

 
Пицца с копченой

курицей и соусом чили
 

Ингредиенты: 1 основа для пиццы, 250 г филе копченой
курицы, 3 зубчика чеснока, 100 г сыра (любого), 2 помидора,
1 луковица, 1 столовая ложка лимонного сока, 1 столовая
ложка кетчупа, ½ пучка базилика, ½ стручка перца чили.

Способ приготовления: Филе курицы нарезать небольши-
ми ломтиками, сыр натереть на крупной терке. Чеснок и лук
очистить, вымыть, нарубить. Помидоры вымыть и мелко на-
резать. Зелень базилика вымыть и нарубить. Перец чили вы-
мыть и измельчить.
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