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Виктор Борисович Зайцев
Великолепная книга закусок. От

деревенского застолья до светского приема
 

Введение
 

В этой книге вы найдете рецепты приготовления закусок на основе зеленных и обыч-
ных овощей, яиц, рыбы, молочных продуктов и морепродуктов. Способы их приготовления
не отличаются особой сложностью, а используемые ингредиенты вполне доступны по цене. В
любом из предложенных рецептов присутствует импровизация. При желании хорошая хозяйка
всегда сможет внести в рецепт свои изменения и дополнения – все зависит от ее умения и
фантазии.

Кроме рецептов закусок, в книге представлены способы приготовления тарталеток и
канапе для фуршета. Их можно приготовить за очень короткое время при минимальном рас-
ходе продуктов.

Любое из предложенных блюд может стать достойным украшением праздничного стола.
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Закуски на скорую руку

 
 

Закуски из зелени
 
 

Закуска из шпината
 

Ингредиенты: 500 г листьев шпината, 3 столовые ложки растительного масла,
соль по вкусу.

Способ приготовления
Листья шпината вымыть, отварить в подсоленной воде, откинуть на дуршлаг и остудить.

Шпинат выложить на блюдо, заправить растительным маслом и подать к столу.
 

Закуска из щавеля и шпината
 

Ингредиенты: 250  г щавеля, 100  г шпината, 2 яйца, сваренные вкрутую, 2–3
дольки чеснока, 4 столовые ложки растительного масла, 1 пучок зелени укропа, соль
и перец по вкусу.

Способ приготовления
Зелень шпината и щавеля вымыть и мелко нарезать вместе со стеблями. Яйца очистить и

мелко нарубить. Чеснок очистить, вымыть и растереть с солью. Зелень укропа вымыть. Зелень
щавеля и шпината смешать с яйцами и чесноком, посолить, поперчить, выложить на блюдо,
заправить растительным маслом, украсить веточками укропа и подать к столу.

 
Закуска из сельдерея и лимона

 
Ингредиенты: 500 г корней сельдерея, 1 лимон, соль по вкусу.
Способ приготовления
Корни сельдерея вымыть, очистить и натереть на крупной терке. Лимон вымыть, нарезать

кружочками. Сельдерей посолить, украсить кружочками лимона и подать к столу.
 

Закуска из зеленого салата
 

Ингредиенты: 300 г листьев зеленого салата, 1 столовая ложка горчицы, 2 сто-
ловые ложки растительного масла, соль по вкусу.

Способ приготовления
Листья салата вымыть, мелко нарезать, выложить в тарелку, посолить, затем заправить

смесью растительного масла и горчицы и подать к столу.
 

Закуска из сельдерея и кресс-салата
 

Ингредиенты: 200 г корней сельдерея, 100 г кресс-салата, 50 г сметаны, 1 сто-
ловая ложка лимонного сока, соль по вкусу.

Способ приготовления
Сельдерей вымыть, очистить, отварить в подсоленной воде, нарезать соломкой и сбрыз-

нуть лимонным соком. Кресс-салат вымыть и мелко нарезать. Сельдерей смешать с кресс-сала-
том, выложить на блюдо, заправить сметаной и подать к столу.
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Закуска из сельдерея и яиц

 
Ингредиенты: 400 г корня сельдерея, 8 яиц, сваренных вкрутую, 2 яблока, 1–2

луковицы, 200 г сметаны, 50 г майонеза, зелень петрушки, соль по вкусу.
Способ приготовления
Корень сельдерея вымыть, очистить и натереть на мелкой терке. Яйца очистить и мелко

нарезать. Яблоки вымыть, удалить сердцевину и мякоть нарезать соломкой. Лук очистить,
вымыть и нашинковать. Зелень петрушки вымыть. Сельдерей смешать с яйцами, яблоками
и луком, посолить, заправить смесью сметаны и майонеза, украсить веточками петрушки и
подать к столу.

 
Закуска из зеленого салата и чеснока

 
Ингредиенты: 200 г зеленого салата, 3 столовые ложки растительного масла, 2–

3 дольки чеснока, соль по вкусу.
Способ приготовления
Листья салата вымыть, мелко нарезать. Чеснок очистить, вымыть и нарубить. Салат сме-

шать с чесноком, посолить, выложить на блюдо, заправить растительным маслом и подать к
столу.
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Закуски из яиц

 
 

Закуска из яиц и зелени
 

Ингредиенты: 5–6 яиц, сваренных вкрутую, 1 пучок зелени укропа и 1 пучок
зелени петрушки, 1 столовая ложка 3 %-ного уксуса, 3 столовые ложки раститель-
ного масла, соль и перец по вкусу.

Способ приготовления
Яйца очистить, мелко нарубить. Зелень петрушки и укропа вымыть, мелко нарезать и

сбрызнуть уксусом. Яйца перемешать с зеленью петрушки и укропа, посолить, поперчить,
выложить на блюдо, заправить растительным маслом и подать к столу.

 
Закуска из яиц и зеленого лука

 
Ингредиенты: 6 яиц, сваренных вкрутую, 1 пучок зеленого лука, 100 г майонеза,

соль и перец по вкусу.
Способ приготовления
Яйца очистить, нарубить. Зеленый лук вымыть и мелко нарезать. Яйца смешать с луком,

посолить, поперчить, выложить на блюдо, полить майонезом и подать к столу.
 

Закуска из яиц и шпината
 

Ингредиенты: 6 яиц, сваренных вкрутую, 500 г листьев молодого шпината, 100 г
майонеза, соль по вкусу.

Способ приготовления
Яйца очистить и нарезать кружочками. Листья шпината вымыть, отварить в подсоленной

воде, откинуть на дуршлаг, остудить, затем крупно нарезать, смешать с яйцами, выложить на
блюдо, полить майонезом и подать к столу.

 
Закуска из яиц в сметанном соусе

 
Ингредиенты: 4 яйца, сваренных вкрутую, 100 г сметаны, 1 чайная ложка гор-

чицы, 1 пучок зелени укропа, соль по вкусу.
Способ приготовления
Яйца очистить, отделить белки от желтков. Белки нарубить. Желтки растереть с солью

и горчицей, добавить сметану. Зелень укропа вымыть. Рубленые белки выложить на блюдо,
полить приготовленным соусом, украсить веточками укропа и подать к столу.

 
Закуска «Аппетитная»

 
Ингредиенты: 3–4 яйца, сваренных вкрутую, 4 ломтика белого хлеба, 3 столо-

вые ложки зернистой икры, 30 г сливочного масла, зеленый лук.
Способ приготовления
Яйца очистить, нарезать кружочками. Ломтики хлеба намазать маслом, положить на них

2–3 кружочка яйца и немного икры. Готовую закуску украсить перьями зеленого лука.
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Закуска из яиц и творога

 
Ингредиенты: 6 яиц, сваренных вкрутую, 100 г творога, 50 г сливочного масла,

1 пучок зеленого лука, зелень базилика и укропа, соль и перец по вкусу.
Способ приготовления
Укроп, базилик и зеленый лук вымыть. Яйца очистить, разрезать пополам, желтки

вынуть. Желтки растереть с творогом и маслом, добавить перец, соль и мелко нарезанную
зелень укропа. Полученной массой нафаршировать яйца, украсить зеленью базилика, перьями
зеленого лука и подать к столу.

 
Яйца, фаршированные зеленым горошком

 
Ингредиенты: 8  яиц, сваренных вкрутую, 100  г консервированного зеленого

горошка, 100 г майонеза, 50 г сливочного масла, 1 пучок зелени петрушки, соль и
перец по вкусу.

Способ приготовления
Зелень петрушки вымыть и мелко нарезать. Яйца очистить, срезать острые концы, вынуть

желтки. Желтки растереть, посолить, поперчить, добавить зеленый горошек, зелень петрушки,
майонез и перемешать. Нафаршировать подготовленной смесью яйца, выложить их на блюдо,
полить растопленным сливочным маслом и подать к столу.

 
Закуска из яиц и болгарского перца

 
Ингредиенты: 8-10 яиц, сваренных вкрутую, 3–4 стручка болгарского перца,

200 г майонеза, 1 пучок зелени петрушки, соль и перец по вкусу.
Способ приготовления
Яйца очистить, нарезать дольками и выложить на блюдо. Болгарский перец вымыть, уда-

лить плодоножки и семена, нарезать соломкой. Зелень петрушки вымыть. Перец выложить на
дольки яиц, посолить, поперчить, полить майонезом, украсить веточками петрушки и подать
к столу.

 
Закуска «Кораблики»

 
Ингредиенты: 6 яиц, сваренных вкрутую, 2 малосольных огурца, 1 стручок бол-

гарского перца, 50 г майонеза, 1 чайная ложка горчицы, зеленый лук, зелень пет-
рушки, соль и перец по вкусу.

Способ приготовления
Перец вымыть, удалить плодоножку и семена, нарезать тонкими кольцами. Зеленый лук

вымыть и мелко нарезать. Малосольные огурцы измельчить. Яйца очистить, разрезать попо-
лам, вынуть желтки и растереть их с майонезом. Добавить огурцы, горчицу, зеленый лук,
посолить, поперчить и перемешать. Полученной массой заполнить половинки яиц. Зелень пет-
рушки вымыть. Готовую закуску украсить кольцами болгарского перца, веточками петрушки
и подать к столу.
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Закуски из сыра и творога

 
 

Закуска из сыра и чеснока
 

Ингредиенты: 200 г сыра, 1 яйцо, сваренное вкрутую, 10 г сметаны, 50 г майо-
неза, 3 дольки чеснока, 1 пучок зелени укропа, соль по вкусу.

Способ приготовления
Сыр натереть на крупной терке. Чеснок очистить, вымыть, измельчить с помощью чес-

нокодавилки. Яйцо очистить и мелко нарезать. Зелень укропа вымыть и измельчить. Сыр сме-
шать с чесноком, яйцом и зеленью укропа, посолить, заправить смесью майонеза и сметаны,
выложить на блюдо и подать к столу.

 
Закуска из сыра, лимона и чеснока

 
Ингредиенты: 200 г сыра, 2 лимона, 50 г майонеза, зелень укропа и базилика, 2–

3 дольки чеснока, перец по вкусу.
Способ приготовления
Лимоны вымыть, очистить от кожуры, нарезать кружочками и выложить на блюдо. Зелень

укропа и базилика вымыть. Чеснок очистить, вымыть, измельчить с помощью чеснокодавилки.
Сыр натереть на крупной терке, смешать с чесноком и майонезом, поперчить. На каждый кру-
жочек лимона выложить по 1–2 чайные ложки приготовленной смеси, украсить веточками
укропа и листьями базилика и подать к столу.

 
Закуска из сыра и мяса курицы

 
Ингредиенты: 250 г сыра, 150 г отварного мяса курицы, 100 г маринованных

грибов, 100 г консервированного зеленого горошка, 150 г майонеза, 1 столовая ложка
тертого хрена, соль и перец по вкусу.

Способ приготовления
Сыр и мясо нарезать соломкой, смешать с зеленым горошком, посолить и поперчить.

Готовую закуску выложить на блюдо, заправить майонезом, украсить маринованными грибами,
посыпать тертым хреном и подать к столу.

 
Закуска из творога и орехов

 
Ингредиенты: 200 г творога, 100 г сметаны, 2 столовые ложки измельченных

ядер грецких орехов, 2 дольки чеснока, соль и перец по вкусу.
Способ приготовления
Чеснок очистить, вымыть и измельчить с помощью чеснокодавилки. Творог протереть

через сито, смешать с орехами и чесноком, посолить, поперчить, выложить на блюдо, полить
сметаной и подать к столу.

 
Закуска из плавленого сыра и зеленого горошка

 
Ингредиенты: 150 г плавленого сыра, 1–2 яйца, сваренных вкрутую, 3 столовые

ложки консервированного зеленого горошка, 100  г майонеза, 1 пучок зелени пет-
рушки, соль по вкусу.
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Способ приготовления
Яйца очистить и мелко нарубить. Зелень петрушки вымыть и измельчить. Сыр натереть

на крупной терке, смешать с зеленым горошком, яйцами, выложить на блюдо, посолить, полить
майонезом, украсить зеленью петрушки и подать к столу.

 
Закуска из сыра и шпрот

 
Ингредиенты: 500 г сыра, 1 банка шпрот, 50 г сливочного масла, 50 г марино-

ванных грибов, 2 огурца, соль по вкусу.
Способ приготовления
Огурцы вымыть и нарезать кружочками. Маринованные грибы нарезать ломтиками.

Шпроты размять вилкой, смешать со сливочным маслом. Сыр нарезать ломтиками толщиной
0,5 см и выложить на блюдо. На каждый ломтик выложить немного смеси из шпрот и масла,
сверху положить кружочки огурцов и ломтики маринованных грибов и подать к столу.

 
Закуска из сыра и консервированной сайры

 
Ингредиенты: 200 г сыра, 150 г консервированной сайры, 1–2 луковицы, 2 яйца,

сваренных вкрутую, 50 г майонеза, 50 г сметаны, 50 г листьев зеленого салата, 1 поми-
дор, соль по вкусу.

Способ приготовления
Лук очистить, вымыть и нарезать кольцами. Яйца очистить и нарубить. Сыр нарезать

ломтиками. Листья зеленого салата вымыть и выложить в блюдо. Консервированную рыбу раз-
мять до получения однородной массы. Помидор вымыть и нарезать дольками. Ломтики сыра
выложить на листья салата, посыпать рублеными яйцами, сверху выложить рыбу и кольца лука,
посолить, полить смесью сметаны и майонеза, оформить дольками помидора и подать к столу.

 
Закуска из голландского сыра и яиц

 
Ингредиенты: 300 г голландского сыра, 4–5 яиц, сваренных вкрутую, 2 огурца,

150 г сметаны, соль по вкусу.
Способ приготовления
Сыр нарезать ломтиками. Яйца очистить и нарезать кружочками. Огурцы вымыть и наре-

зать дольками. Ломтики сыра и кружочки яиц выложить на блюдо, посолить, полить сметаной,
оформить дольками огурцов и подать к столу.

 
Закуска из сыра, яблок и орехов

 
Ингредиенты: 200 г сыра, 1–2 яблока, 2 столовые ложки измельченных ядер

грецких орехов, 100 г сметаны, 50 г листьев зеленого салата, соль по вкусу.
Способ приготовления
Листья салата вымыть и выложить на блюдо. Яблоки вымыть, очистить, удалить сердце-

вину и мякоть натереть на крупной терке. Сыр натереть на крупной терке и смешать с орехами,
яблоками и сметаной. Листья салата посолить, положить на них приготовленную смесь, свер-
нуть трубочкой, и подать к столу.
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Закуска из плавленого сыра и кукурузы

 
Ингредиенты: 100 г плавленого сыра, 1–2 яйца, сваренные вкрутую, 3 столовые

ложки консервированной кукурузы, 100 г майонеза, 1 пучок зелени петрушки, соль
по вкусу.

Способ приготовления
Яйца очистить и нарубить. Зелень петрушки вымыть и измельчить. Сыр натереть на круп-

ной терке, смешать с кукурузой, яйцами, выложить на блюдо, посолить, полить майонезом,
украсить зеленью петрушки и подать к столу.

 
Закуска из сыра сулугуни, яиц и чеснока

 
Ингредиенты: 400 г сыра сулугуни, 5 долек чеснока, 6 яиц, сваренных вкрутую,

100 г майонеза, соль и перец по вкусу.
Способ приготовления
Яйца очистить и нарубить. Сыр натереть на крупной терке. Чеснок очистить, вымыть и

измельчить с помощью чеснокодавилки. Сыр смешать с яйцами и чесноком. Закуску посолить,
поперчить, выложить на блюдо, заправить майонезом и подать к столу.

 
Творог с редькой и фисташками

 
Ингредиенты: 100 г творога, 1 редька, 1 столовая ложка измельченных ядер

фисташек, 50 г сметаны, 1/2 чайной ложки сахара, соль по вкусу.
Способ приготовления
Редьку вымыть, очистить, натереть на крупной терке и посыпать сахаром. Творог проте-

реть через сито, посолить, смешать с редькой и фисташками, выложить на блюдо, полить сме-
таной и подать к столу.
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Закуски из грибов

 
 

Закуска из белых грибов и сыра
 

Ингредиенты: 500 г грибов, 100 г сыра, 100 г сметаны, 50 г сливочного масла, 1
пучок зелени укропа, соль по вкусу.

Способ приготовления
Грибы вымыть, очистить, отварить в подсоленной воде, затем выложить в сковороду с

растопленным сливочным маслом, обжарить до золотистого цвета. Сыр натереть на крупной
терке. Зелень укропа вымыть и нарубить. Грибы выложить горкой на блюдо, полить сметаной,
посыпать тертым сыром и зеленью укропа и подать к столу.

 
Закуска из белых грибов

 
Ингредиенты: 300  г белых грибов, 1 луковица, 2 яйца, сваренные вкрутую, 1

помидор, 50  г сметаны, 50 г сливочного масла, зелень петрушки и укропа, соль и
перец по вкусу.

Способ приготовления
Грибы промыть, очистить, нарезать и обжарить в растопленном сливочном масле. Лук

очистить, вымыть, нарезать полукольцами и добавить к грибам. Яйца очистить и мелко наре-
зать. Зелень укропа и петрушки вымыть. К обжаренным грибам и луку добавить мелко наре-
занные яйца, сметану, поперчить и посолить. Украсить закуску дольками помидора и веточ-
ками зелени.

 
Закуска из соленых маслят

 
Ингредиенты: 300 г соленых маслят, 1 луковица, 2–3 столовые ложки раститель-

ного масла, 1 пучок зелени укропа.
Способ приготовления
Лук очистить, вымыть и нарезать кольцами. Добавить маслята и заправить растительным

маслом. Вымыть зелень и украсить веточками укропа готовую закуску.
 

Закуска из соленых маслят и яиц
 

Ингредиенты: 300 г соленых маслят, 3–4 яйца, сваренные вкрутую, 1–2 луко-
вицы, 100 г майонеза, зелень петрушки и укропа.

Способ приготовления
Лук очистить, вымыть и нарубить. Зелень петрушки вымыть и измельчить. Яйца очи-

стить и нарезать кружочками. Грибы нарезать ломтиками, смешать с луком и зеленью пет-
рушки. Зелень укропа вымыть. Готовую закуску украсить кружочками яиц, веточками укропа,
полить майонезом и подать к столу.

 
Закуска из маринованных опят

 
Ингредиенты: 400 г маринованных опят, 2 соленых огурца, 3 столовые ложки

растительного масла, 2 столовые ложки томатной пасты, 1 столовая ложка горчицы,
2–3 дольки чеснока, зелень укропа, соль и перец по вкусу.
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Способ приготовления
Грибы и огурцы нарезать кубиками. Чеснок очистить, вымыть и растереть с солью. Гор-

чицу смешать с томатной пастой, добавить растертый с солью чеснок и перемешать. Зелень
укропа вымыть, мелко нарезать. Грибы и огурцы залить приготовленным соусом, посолить,
поперчить, посыпать нарезанным укропом и охладить. Готовую закуску заправить раститель-
ным маслом и подать к столу.

 
Закуска из соленых груздей и моркови

 
Ингредиенты: 400 г соленых груздей, 2 моркови, 1 луковица, 3 столовые ложки

растительного масла, соль и перец по вкусу.
Способ приготовления
Морковь и лук очистить, вымыть. Морковь натереть на крупной терке, лук нарезать полу-

кольцами, грузди – соломкой. Затем все перемешать, посолить, поперчить и заправить расти-
тельным маслом.

 
Закуска из маринованных шампиньонов и лука

 
Ингредиенты: 200 г маринованных шампиньонов, 3 луковицы, 50 мл раститель-

ного масла, 1 пучок зелени укропа, перец по вкусу.
Способ приготовления
Лук очистить, вымыть и нарезать кольцами. Зелень укропа вымыть. Маринованные

грибы нарезать ломтиками, выложить на блюдо, сверху положить лук, поперчить, полить рас-
тительным маслом, украсить зеленью укропа и подать к столу.

 
Закуска из соленых вешенок и яиц

 
Ингредиенты: 250 г соленых вешенок, 4 яйца, сваренных вкрутую, 3 луковицы,

100 г майонеза, 1 пучок зелени петрушки.
Способ приготовления
Яйца очистить и нарезать кружочками. Лук очистить, вымыть и нашинковать. Зелень

петрушки вымыть и измельчить. Грибы нарезать небольшими кусочками, смешать с луком и
зеленью петрушки, выложить на блюдо, сверху положить кружочки яиц, полить майонезом и
подать к столу.
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Закуски из овощей

 
 

Закуска из ревеня и редиса
 

Ингредиенты: 250  г ревеня, 150  г редиса, 5 яиц, сваренных вкрутую, 1 пучок
зеленого лука, 150 г сметаны, соль и перец по вкусу.

Способ приготовления
Ревень вымыть, очистить и нарезать. Редис вымыть и нарезать кружочками. Яйца очи-

стить, мелко нарезать. Зеленый лук вымыть и нарубить. Ревень смешать с редисом и яйцами,
посолить, поперчить, выложить на блюдо, заправить сметаной, посыпать зеленым луком и
подать к столу.

 
Закуска из лука и яблок

 
Ингредиенты: 3–4 луковицы, 2–3 яблока, 100 г майонеза, 1 пучок зеленого лука,

соль по вкусу.
Способ приготовления
Лук очистить, вымыть и нарезать тонкими кольцами. Яблоки вымыть, удалить сердце-

вину и натереть на крупной терке. Зеленый лук вымыть и нарубить. Лук перемешать с ябло-
ками и зеленым луком, посолить, заправить майонезом и подать к столу.

 
Закуска из лука

 
Ингредиенты: 2 луковицы, 1 помидор, 3 столовые ложки лимонного сока, 3 сто-

ловые ложки растительного масла, 1 чайная ложка сахара, соль и перец по вкусу.
Способ приготовления
Лук очистить, вымыть, нарезать кольцами, обдать кипятком, посыпать сахаром, полить

лимонным соком и оставить на 10 минут. Помидор вымыть и нарезать кружочками. Лук выло-
жить на блюдо, посолить, поперчить, заправить растительным маслом, украсить кружочками
помидора и подать к столу.

 
Закуска из моркови и хрена

 
Ингредиенты: 2–3 моркови, 100 г хрена, 50 г майонеза, 1 столовая ложка 3 %-

ного уксуса, 1 пучок зелени петрушки, соль по вкусу.
Способ приготовления
Морковь и корень хрена вымыть, очистить, натереть на крупной терке и сбрызнуть уксу-

сом. Зелень петрушки вымыть и мелко нарезать. Морковь и хрен перемешать, посолить, запра-
вить майонезом, посыпать зеленью петрушки и подать к столу.

 
Закуска из огурцов и зеленого лука

 
Ингредиенты: 2–3 огурца, 1 пучок зеленого лука, 50  г сметаны, 2 столовые

ложки растительного масла, соль по вкусу.
Способ приготовления
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Огурцы вымыть, очистить и нарезать кубиками. Зеленый лук вымыть и нарубить. Огурцы
перемешать с зеленым луком, посолить, заправить смесью сметаны и растительного масла и
подать к столу.

 
Закуска из помидоров и хрена

 
Ингредиенты: 3–4 помидора, 100  г хрена, 4 столовые ложки растительного

масла, 1 пучок зелени укропа, соль по вкусу.
Способ приготовления
Помидоры вымыть и нарезать ломтиками. Зелень укропа вымыть. Корень хрена вымыть,

очистить и натереть на крупной терке. Тертый хрен смешать с помидорами. Закуску посолить,
заправить растительным маслом, украсить веточками укропа и подать к столу.

 
Закуска из редиса

 
Ингредиенты: 200  г редиса, 6 ломтиков хлеба, 50  г майонеза, зеленый лук,

зелень петрушки и укропа, соль и перец по вкусу.
Способ приготовления
Редис, зеленый лук и зелень вымыть. Редис нарезать кружочками, выложить на хлеб,

намазанный майонезом, посолить, поперчить и посыпать измельченной зеленью. Украсить
веточками петрушки и укропа и подать к столу.

 
Закуска из моркови и чеснока

 
Ингредиенты: 4 моркови, 150 г майонеза, 3–4 дольки чеснока, соль по вкусу.
Способ приготовления
Морковь очистить, вымыть и натереть на крупной терке. Чеснок очистить, вымыть и рас-

тереть с солью. Морковь и чеснок перемешать, заправить майонезом, еще раз перемешать и
подать к столу.

 
Закуска из моркови и тмина

 
Ингредиенты: 200  г моркови, 100  г сметаны, 1 чайная ложка тмина, соль по

вкусу.
Способ приготовления
Морковь вымыть, очистить и натереть на крупной терке. Затем добавить тмин, соль, пере-

мешать, выложить на блюдо, заправить сметаной и подать к столу.
 

Закуска «Летняя»
 

Ингредиенты: 2–3 моркови, 1 корень петрушки, 100 г сметаны, 1/2 чайной ложки
горчицы, 1 пучок зелени петрушки, соль и перец по вкусу.

Способ приготовления
Морковь и корень петрушки очистить, вымыть и натереть на терке. Сметану и горчицу

перемешать, добавить соль и перец. Полученным соусом заправить овощи и украсить зеленью
петрушки.
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Закуска из моркови и репы

 
Ингредиенты: 500 г моркови, 2 репы, 1 яблоко, 1 апельсин, 3 столовые ложки

растительного масла, 2 чайные ложки 3 %-ного уксуса, 1 чайная ложка лимонного
сока, 1 чайная ложка сахара, соль по вкусу.

Способ приготовления
Морковь и репу вымыть, очистить, натереть на крупной терке и сбрызнуть уксусом.

Яблоко вымыть, очистить, удалить сердцевину, мякоть нарезать соломкой, посыпать сахаром
и сбрызнуть лимонным соком. Апельсин очистить и нарезать тонкими кружочками. Морковь
и репу перемешать с яблоком, посолить, выложить на блюдо, заправить растительным маслом,
украсить кружочками апельсина и подать к столу.

 
Закуска из моркови и огурцов

 
Ингредиенты: 3–4 моркови, 2–3 огурца, 100 г сметаны, 1 пучок зелени укропа,

соль по вкусу.
Способ приготовления
Морковь вымыть, очистить и натереть на крупной терке. Огурцы вымыть и нарезать

соломкой. Зелень укропа вымыть. Морковь смешать с огурцами, посолить, заправить смета-
ной, выложить на блюдо, украсить веточками укропа и подать к столу.

 
Закуска из моркови и петрушки

 
Ингредиенты: 3–4 моркови, 100 г сметаны, 3 пучка зелени петрушки, соль по

вкусу.
Способ приготовления
Морковь вымыть, очистить и натереть на мелкой терке. Зелень петрушки вымыть и нару-

бить. Морковь смешать с зеленью петрушки, посолить, заправить сметаной, выложить на блюдо
и подать к столу.

 
Закуска из свеклы и изюма

 
Ингредиенты: 400 г свеклы, 1 яблоко, 100 г изюма, 100 г грецких орехов, 150 г

майонеза.
Способ приготовления
Свеклу вымыть, отварить, остудить, очистить и натереть на крупной терке. Яблоко

вымыть, очистить, удалить сердцевину, мякоть нарезать кубиками и добавить распаренный
изюм. Ядра грецких орехов слегка обжарить. Перемешать подготовленные ингредиенты, запра-
вить закуску майонезом и подать к столу.

 
Закуска из свеклы, моркови и сельдерея

 
Ингредиенты: 2 свеклы, 2 моркови, 2 яблока, 2 столовые ложки растительного

масла, 3 столовые ложки лимонного сока, 1 пучок зелени сельдерея, соль и перец
по вкусу.

Способ приготовления
Свеклу и морковь вымыть и натереть на мелкой терке. Яблоки вымыть, удалить сердце-

вину, мякоть нарезать соломкой и сбрызнуть лимонным соком. Зелень сельдерея вымыть и
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мелко нарезать. Свеклу и морковь смешать с яблоками и зеленью сельдерея, посолить, попер-
чить, заправить закуску растительным маслом и подать к столу.

 
Закуска из свеклы и яблок

 
Ингредиенты: 3–4 свеклы, 2 яблока, 1 луковица, 20 г тертого хрена, 3–4 столовые

ложки растительного масла, 1 чайная ложка лимонного сока, 1 чайная ложка тмина,
соль по вкусу.

Способ приготовления
Свеклу вымыть, очистить и натереть на крупной терке. Яблоки вымыть, очистить, уда-

лить сердцевину, мякоть натереть на крупной терке, сбрызнуть лимонным соком. Лук очи-
стить, вымыть и нашинковать. Свеклу смешать с яблоками, луком и хреном, посолить, посы-
пать тмином, выложить закуску на блюдо, заправить растительным маслом и подать к столу.

 
Закуска из болгарского перца

 
Ингредиенты: 3–4 стручка болгарского перца, 1 луковица, 1–2 дольки чеснока,

2 столовые ложки растительного масла, 2 столовые ложки столового уксуса, 1 пучок
зелени петрушки, соль и перец по вкусу.

Способ приготовления
Перец вымыть, удалить плодоножки и семена и нарезать полукольцами. Лук очистить,

вымыть, нарезать полукольцами и смешать с болгарским перцем. Зелень петрушки вымыть.
Чеснок очистить, вымыть и измельчить. Уксус смешать с растительным маслом, добавить чес-
нок, соль и перец. Приготовленным соусом заправить закуску, украсить веточками петрушки
и подать к столу.

 
Закуска из огурцов со сметаной

 
Ингредиенты: 2–3 огурца, 2 яйца, сваренные вкрутую, 200 г листьев салата, 150 г

сметаны, 1 столовая ложка лимонного сока, зеленый лук, зелень петрушки, соль по
вкусу.

Способ приготовления
Огурцы и зелень вымыть. Яйца очистить и крупно нарезать. Огурцы нарезать кружоч-

ками и смешать с крупно нарезанными яйцами. Листья салата и зеленый лук мелко нарезать,
добавить к огурцам. В сметану добавить лимонный сок, соль и перемешать. Приготовленным
соусом заправить закуску, украсить веточками петрушки и подать к столу.

 
Закуска из помидоров и лука

 
Ингредиенты: 4–5 помидоров, 3 луковицы, 150 г тертого сыра, 100 г сметаны,

50 г майонеза, 1 столовая ложка 3 %-ного уксуса, 1 пучок зелени петрушки, соль и
перец по вкусу.

Способ приготовления
Помидоры вымыть и нарезать кружочками. Лук очистить, вымыть, нарезать кольцами

и сбрызнуть уксусом. Зелень петрушки вымыть и нарубить. Кружочки помидоров выложить
на блюдо, посолить, поперчить, посыпать тертым сыром, полить смесью сметаны и майонеза.
Готовую закуску украсить кольцами лука, посыпать мелко нарезанной петрушкой и подать к
столу.
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Закуска из квашеной капусты и хрена

 
Ингредиенты: 200  г квашеной капусты, 100  г хрена, 1 яблоко, 3–4 столовые

ложки растительного масла, соль по вкусу.
Способ приготовления
Хрен вымыть, очистить и натереть на крупной терке. Яблоко вымыть, очистить, удалить

сердцевину и нарезать соломкой. Хрен смешать с капустой и яблоком, посолить, заправить
закуску растительным маслом и подать к столу.

 
Черная редька под горчичным соусом

 
Ингредиенты: 3 редьки, 200 г лука-порея, 3–4 столовые ложки растительного

масла, 2 столовые ложки горчицы, 1 чайная ложка сахара, 1 пучок зелени петрушки,
соль по вкусу.

Способ приготовления
Редьку вымыть, очистить, натереть на крупной терке, посолить, посыпать сахаром. Лук-

порей вымыть и мелко нарезать. Зелень петрушки вымыть и нарубить. Для приготовления
соуса растительное масло смешать с горчицей и рубленой петрушкой. Редьку перемешать с
луком-пореем, полить соусом и подать к столу.

 
Закуска из редьки и граната

 
Ингредиенты: 3–4 редьки, 1 гранат.
Способ приготовления
Редьку вымыть, очистить и натереть на крупной терке. Из одной половины граната

выжать сок. Редьку выложить на блюдо, полить соком, украсить зернами второй половины гра-
ната и подать к столу.

 
Закуска из редьки и моркови

 
Ингредиенты: 2 редьки, 50 г майонеза, 2 моркови, 3–4 дольки чеснока, 1 лимон,

1 пучок зелени укропа, соль и перец по
вкусу.
Способ приготовления
Овощи очистить, вымыть и натереть на крупной терке. Чеснок очистить, вымыть, расте-

реть с лимонной цедрой и добавить к овощам. Готовую закуску посолить, поперчить, полить
лимонным соком, заправить майонезом, перемешать и украсить веточками укропа.

 
Закуска из редьки и фисташек

 
Ингредиенты: 3–4 редьки, 100 г очищенных фисташек, соль по вкусу.
Способ приготовления
Редьку вымыть, очистить, натереть на крупной терке, обдать кипятком, откинуть на дур-

шлаг, остудить и посолить. Ядра фисташек пропустить через мясорубку, смешать с редькой,
выложить горкой в тарелку и подать к столу.
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Закуска из редиса и огурцов

 
Ингредиенты: 250 г редиса, 2 огурца, 2 яйца, сваренные вкрутую, 50 г сметаны,

1 пучок зеленого лука, зелень укропа, соль по вкусу.
Способ приготовления
Редис и огурцы вымыть и нарезать тонкими ломтиками. Яйца очистить и нарубить. Зеле-

ный лук вымыть и нашинковать. Зелень укропа вымыть. Редис смешать с зеленым луком и
огурцами, посолить, заправить сметаной, выложить на блюдо, посыпать рублеными яйцами,
украсить веточками укропа и подать к столу.

 
Закуска из редьки и лука

 
Ингредиенты: 3–4 редьки, 2 помидора, 2 луковицы, 100  г сметаны, 1 пучок

зелени петрушки, соль и перец по вкусу.
Способ приготовления
Редьку вымыть, натереть на крупной терке, посолить. Лук очистить, вымыть и нарезать

полукольцами. Помидоры вымыть и нарезать тонкими ломтиками. Зелень петрушки вымыть.
Редьку смешать с луком, поперчить, заправить сметаной, выложить на блюдо, украсить лом-
тиками помидоров и веточками петрушки и подать к столу.

 
Закуска из редьки и зелени петрушки

 
Ингредиенты: 400 г редьки, 100 г сметаны, 1 столовая ложка 3 %-ного уксуса, 2

пучка зелени петрушки, соль по вкусу.
Способ приготовления
Редьку вымыть, очистить, натереть на крупной терке, посолить и сбрызнуть уксусом.

Зелень петрушки вымыть и нарезать. Редьку смешать с зеленью петрушки, выложить на блюдо,
полить сметаной и подать к столу.

 
Закуска из репы и зелени

 
Ингредиенты: 3 репы, 3–4 ложки растительного масла, зеленый лук, зелень пет-

рушки и укропа, соль по вкусу.
Способ приготовления
Репу вымыть, очистить, отварить в подсоленной воде, нарезать тонкими ломтиками.

Зеленый лук, зелень петрушки и укропа вымыть и крупно нарезать. Репу смешать с зеленью,
посолить, заправить закуску растительным маслом и подать к столу.

 
Баклажаны с майонезом

 
Ингредиенты: 3–4 баклажана, 100  г майонеза, 3–4 дольки чеснока, 1 пучок

зелени петрушки, соль и перец по вкусу.
Способ приготовления
Баклажаны вымыть, запечь в духовке, затем остудить, снять кожицу и мелко нарезать.

Чеснок очистить, вымыть и растереть с солью. Баклажаны выложить на блюдо, посолить, попер-
чить, посыпать чесноком, заправить майонезом, украсить зеленью петрушки и подать к столу.
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Икра из баклажанов

 
Ингредиенты: 3–4 баклажана, 1 луковица, 2 столовые ложки растительного

масла, 2 столовые ложки томатной пасты, 1 столовая ложка 3  %-ного уксуса, 3
дольки чеснока, 1 пучок укропа, соль и перец по вкусу.

Способ приготовления
Баклажаны вымыть, запечь в духовке, затем остудить, снять кожицу и мелко нарезать.

Зелень укропа вымыть и нарезать. Чеснок очистить, вымыть и растереть с солью. Лук очи-
стить, вымыть, мелко нарезать и обжарить в растительном масле, затем добавить баклажаны и
томатную пасту, посолить, поперчить, влить немного воды и тушить, помешивая, до готовно-
сти. Полученную массу заправить уксусом, добавить чеснок, посыпать нарезанным укропом
и подать к столу.

 
Закуска из баклажанов и лука

 
Ингредиенты: 300 г баклажанов, 1–2 луковицы, 1–2 столовые ложки раститель-

ного масла, 1 чайная ложка столового уксуса, соль и перец по вкусу.
Способ приготовления
Баклажаны вымыть, испечь в духовке, очистить, мякоть мелко нарубить. Затем добавить

лук, нарезанный кольцами, растительное масло, уксус, соль, перец и все перемешать. Закуску
можно подавать с поджаренным хлебом.

 
Закуска из баклажанов и яиц

 
Ингредиенты: 3 баклажана, 3 яйца, сваренные вкрутую, 50 г сметаны, 2 столо-

вые ложки растительного масла, 1 пучок зелени петрушки, соль и перец по вкусу.
Способ приготовления
Баклажаны вымыть, очистить и нарезать кубиками. Яйца очистить и нарубить. Зелень

петрушки вымыть и мелко нарезать. Баклажаны посолить, поперчить и жарить в растительном
масле в течение 5–7 минут, затем остудить, смешать с яйцами, заправить сметаной, посыпать
зеленью петрушки и подать к столу.

 
Баклажаны с сыром

 
Ингредиенты: 300  г баклажанов, 100  г тертого сыра, 2 столовые ложки рас-

тительного масла, 2 столовые ложки лимонного сока, 2–3 дольки чеснока, цедра 1
лимона, зелень базилика, соль и перец по вкусу.

Способ приготовления
Баклажаны вымыть, нарезать тонкими ломтиками, обжарить в разогретом растительном

масле с двух сторон. Базилик вымыть, нарезать тонкими полосками.
Чеснок очистить и вымыть. Смешать мелко нарубленный чеснок, базилик, сок и цедру

лимона, добавить соль и перец. Полить приготовленным соусом горячие ломтики баклажана,
посыпать сыром, украсить листиками базилика и подать к столу.
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Закуска из баклажанов и болгарского перца

 
Ингредиенты: 3–4 баклажана, 2 стручка болгарского перца, 1 стручок горького

перца, 2 помидора, 3–4 столовые ложки растительного масла, 50 г сливочного масла,
2 дольки чеснока, соль по вкусу.

Способ приготовления
Баклажаны вымыть, обрезать с двух концов, очистить, нарезать маленькими кусочками,

уложить в кастрюлю, залить водой, посолить, добавить растительное масло и варить 10–15
минут. Болгарский и горький перец вымыть, удалить плодоножки и семена, мякоть мелко наре-
зать и обжарить в сливочном масле. Помидоры вымыть, нарезать дольками. Чеснок очистить,
вымыть и нарубить. К баклажанам добавить помидоры, обжаренный перец и варить до полного
выпаривания жидкости. Готовую закуску посыпать рубленым чесноком и подать к столу.

 
Кабачки с чесноком

 
Ингредиенты: 500 г кабачков, 2–3 яйца, 5 столовых ложек растительного масла,

4 столовые ложки муки, 50 г майонеза, 3 дольки чеснока, 1 пучок зелени укропа, соль
по вкусу.

Способ приготовления
Кабачки вымыть, очистить и нарезать кружочками. Чеснок очистить, вымыть и растереть

с солью. Зелень укропа вымыть. Кабачки посолить, смазать взбитыми яйцами, обвалять в муке
и обжарить с обеих сторон в растительном масле. Затем выложить на блюдо, посыпать чесно-
ком, смазать майонезом, украсить веточками укропа и подать к столу.

 
Закуска из кабачков и помидоров

 
Ингредиенты: 300 г кабачков, 4 помидора, 2 луковицы, 100 г майонеза, 1 чайная

ложка тертой лимонной цедры, 1 пучок зелени укропа, соль по вкусу.
Способ приготовления
Лук очистить, вымыть и нашинковать. Зелень укропа вымыть и мелко нарезать. Кабачки

вымыть, очистить от кожуры, натереть на крупной терке и посолить. Помидоры вымыть, наре-
зать ломтиками, смешать с кабачками, луком и цедрой, заправить майонезом, выложить на
блюдо, посыпать зеленью укропа и подать к столу.

 
Закуска из кабачков с капустой

 
Ингредиенты: 500 г кабачков, 200 г белокочанной капусты, 1 луковица, 100 мл

растительного масла, 50 г сметаны, 1 столовая ложка 3 %-ного уксуса, соль по вкусу.
Способ приготовления
Кабачки вымыть, очистить и нарезать соломкой. Капусту вымыть, нашинковать и сбрыз-

нуть уксусом.
Лук очистить, вымыть и нашинковать. Капусту смешать с кабачками и луком, посолить

и слегка обжарить в растительном масле, затем влить немного воды и тушить в течение 10–15
минут. Готовую закуску выложить на блюдо, полить сметаной и подать к столу.
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Закуска из баклажанов и кабачков

 
Ингредиенты: 3 баклажана, 1 кабачок, 1 луковица, 4 столовые ложки раститель-

ного масла, 2–3 дольки чеснока, 1 пучок зелени укропа, соль по вкусу.
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