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Рулеты из говядины с сыром «Пармезан»

1000 г говядины,
1 стакан 20% сметаны,
200 г панировочных сухарей,
100 г салями, 1 луковица,
50 г сыра «Пармезан»,

1 яйцо,
2 ст. л. столовой горчицы,
зелень петрушки,
перец черный молотый,
соль.

Мясо нарежьте тонкими ломтиками. Разложите на каждом ломтике говядины по кусочку
салями, приправьте солью и черным перцем.
Смешайте панировочные сухари с сыром «Пармезан», мелко нарубленным луком, петруш�
кой и яйцом, хорошо перемешайте. Выложите полученную смесь на ломтики мяса. Закру�
тите в форме рулета, скрепите их деревянными палочками.
Запекайте 25 минут при мощности 700—800 Вт. В середине готовки рулеты переверните.
Готовые рулеты полейте сметаной, смешанной с горчицей.
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• Печень для паштета должна быть только
парная, иначе он получится жестковатым.

...ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫГрибная закуска

500 г свежих белых грибов,
3 луковицы,
3 ст. л. растительного масла,
перец красный молотый,
перец черный молотый,
зелень петрушки, укроп.
Для соуса:
1/2 стакана 20% сметаны,
1/2 стакана воды,
1 ст. л. томатной пасты,
1 кубик грибного бульона,
соль.

Свежие грибы хорошо промойте, нарежьте
кусочками. Затем мелко нарежьте лук, до�
бавьте перец, грибы, растительное масло. Все
вместе пассеруйте 4—5 минут при мощнос�
ти 800—1000 Вт.
Для приготовления соуса растворите кубик
бульона в горячей кипяченой воде; добавь�
те муку, томатную пасту, сметану, посолите и
перемешайте.

Полученным соусом залейте грибы и го�
товьте 10 минут при мощности 800—
1000 Вт.
Готовое блюдо можно украсить све!
жей зеленью.

Шпинат, тушенный
с белыми грибами

400 г шпината,
2 помидора,
150 г свежих белых грибов,
100 г ветчины,
50 г «Российского» сыра,
2 яичных желтка,
2 ст. л. растительного масла,
1 ст. л. лимонной цедры,
1 зубчик чеснока,
петрушка,
укроп,
перец черный молотый,
соль.

Яичные желтки смешайте с маслом, зеленью,
лимонной цедрой и истолченным чесноком.
Шпинат уложите на блюдо, посолите, попер�
чите, накройте бумажной салфеткой и про�
грейте 4 минуты при мощности 800—1000 Вт.
Грибы и ветчину нарежьте и уложите на

шпинат. Сверху украсьте помидорами,
нарезанными кружочками. Все за�

лейте желтковой смесью, по�
сыпьте тертым сыром.

Блюдо укройте специальной
фольгой и готовьте 7—8 ми�

нут при полной мощности.

Закуска из шпината
с зеленым горошком

150 г шпината,
2 помидора,
50 г «Пошехонского» сыра,
50 г ветчины,
50 г шампиньонов,
50 г консервированного
зеленого горошка,
1 яичный желток,
1 ч. л. растительного масла,
1 зубчик чеснока,
1 ч. л. лимонной цедры,
зелень петрушки, укроп,
перец черный молотый,
соль.

Смешайте желток, растительное масло, на�
резанную зелень и толченый чеснок. Шпи�
нат уложите на тарелку, посолите, поперчи�
те, поставьте в печь на 3 минуты при
мощности 800—1000 Вт.
Шампиньоны нарежьте ломтиками, ветчи�
ну — соломкой, помидоры — полукружия�
ми. Все выложите на шпинат, залейте желт�
ковой смесью и посыпьте тертым сыром.
Запекайте 4 минуты в режиме «Гриль» при
полной мощности.
Подавайте с зеленым горошком.

Острая мясная закуска
с сыром и грибами

300 г говядины,
1 луковица,
50 г свежих белых грибов,
50 г «Голландского» сыра,
2 ст. л. муки,
2 ст. л. сухого белого вина,
петрушка
(или другая зелень по вкусу),
перец черный молотый,
перец красный молотый,
соль.

Говядину перекрутите на фарш, добавьте
мелко нарезанные лук, петрушку, грибы, пе�
рец и соль, муку. Полученную массу разде�
лите на 4 плоские лепешки, уложите в не�
глубокую тарелку и залейте вином.
Выдержите в холодильнике не
менее 2 часов, после
чего готовьте 3—
5 минут при мощ�
ности 800—
1000 Вт.
Готовые горя!
чие лепешки по!
сыпьте тер!
тым сыром.

• Яйца с надтреснутой скорлупой следует ва�
рить в сильно соленой воде.
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«Хрустики»Горячая закуска из курицы
с грибами и луком

450 г отварной курицы,
1 стакан 20% сметаны,
2 луковицы,
100 г сушеных белых грибов,

2 ст. л. муки,

1 ст. л. растительного масла,
перец красный молотый,
соль.

Положите в кастрюлю мелко нарезанный лук и растительное масло. Пассеруйте 1—2 минуты
при мощности 800—1000 Вт.
Курицу порежьте большими плоскими кусками, добавьте к луку, готовьте 2—3 минуты при
мощности 800—1000 Вт. Во время готовки один раз перемешайте.
Затем добавьте грибы, муку, соль и красный перец. Все тщательно перемешайте. Готовьте,
накрыв крышкой, 4 минуты при полной мощности. Во время готовки перемешайте. Добавьте
сметану и тушите еще 1—2 минуты при полной мощности.

Острая закуска из курицы
 с сыром «Пармезан»

600 г куриной грудки (филе),
100 г сыра «Пармезан»,
1 луковица,
4 ст. л. томатного соуса
с пряностями,
2 ст. л. соевого соуса,
2 зубчика чеснока,
сельдерей, соль.

Филе измельчите на мясорубке. По�
лученный фарш смешайте с мелко
рубленной зеленью сельдерея,
луком, чесноком, посолите, до�
бавьте соевый и томат�
ный соусы.
Массу разделите на 6
частей, сформируйте
лепешки, положите
их на блюдо, за�
пекайте 4 ми�
нуты при
мощности
800—1000Вт.
Сверху поло�
жите по ломтику
сыра, запекайте еще 3 минуты при полной
мощности.

Закуска из сардин

120 г консервированных
сардин атлантических
в масле,
6 молочных булочек,
5 яиц,
6 ст. л. майонеза,
100 г «Голландского» сыра,
1 луковица,
1 красный сладкий перец.

Яйца сварите вкрутую обычным способом.
Смешайте и разотрите сардины, мелко наре�
занные лук, перец, яйца, добавьте майонез.
Из булочек выньте мякиш и наполните их по�
лучившейся смесью, сверху посыпьте тертым
сыром. Каждую булочку заверните в вощеную
бумагу и закрутите концы бумаги. Готовьте 1—
2 минуты при мощности 800—1000 Вт.
Это блюдо вы можете приготовить зара!
нее и хранить его в холодильнике, предва!
рительно завернув в вощеную бумагу.
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Горячая закуска
из ветчины и сыра

150 г ветчины,
100 г «Сливочного» сыра,
50 г сыра «Чеддер»,
1/2  ч. л. столовой горчицы,
зеленый лук.

«Сливочный» сыр разогрейте в маленькой
кастрюльке, пока он не станет мягким (20
секунд при мощности 800—1000 Вт).
Добавьте в расплавленный «Сливочный» сыр
мелко нарубленный зеленый лук и горчицу.
Ветчину нарежьте тонкими кусочками и на�
мажьте получившейся смесью.
Уложите ветчину на большую тарелку, по�
сыпьте тертым сыром «Чеддер». Готовьте
2 минуты при мощности 800—1000 Вт.

Паштет с луком
и белым вином

450 г говяжьей печени,
1 луковица,
2 ст. л. томатной пасты,
40 г сливочного масла,
2 ст. л. сухого белого вина,
2 ст. л. 10% сливок,
1 зубчик чеснока,
зеленый лук,
перец черный молотый, соль.

Порежьте печень на кусочки, смешайте с
мелко нарезанным луком, чесноком, вином
и половиной сливочного масла в малень�
кой кастрюле. Hакройте крышкой и готовь�
те 5—7 минут при мощности 500—600 Вт, во
время готовки один раз перемешайте.
Остывшую до комнатной температуры печень
переложите в кухонный комбайн, добавьте слив�
ки, томатную пасту и смешайте до однородной
массы. Приправьте по вкусу солью и перцем.
Разложите полученную массу по четырем
блюдцам. Растопите оставшееся масло (30
секунд при полной мощности), размешайте
с нарезанным зеленым луком, полейте тон�
ким слоем паштет.
Накройте блюдца с паштетом и охлади!
те. Перед подачей на стол порежьте лом!
тиками.

Паштет со свининой
и грибами

250 г свиной печени,
125 г нежирной свинины,
125 г шампиньонов,
2 луковицы,
1/2 стакана 10% сливок,
50 г воды, 1 яйцо,
40 г сливочного масла,
петрушка (или другая зелень
по вкусу), 1 зубчик чеснока,
тмин, корица, перец черный
молотый по вкусу, соль.

Печень нарежьте крупными кусками, свининy —
кyбикaми. Лyк и чеcнoк мелкo нapyбите,
oбжapьте на сливочном масле (3—4 минуты
при полной мощности). Дoбaвьте печень и
свинину, немного воды и тушите 5 минyт при
полной мощности. Зaтем дoбaвьте пpянocти:
перец, корицу, тмин. Полученную массу
oхлaдите до комнатной температуры.
Петpyшкy и oчищенные шaмпиньoны пopyбите,
добавьте cливки и яйцo, cмешaйте c приготов�
ленной массой и измельчите вcе миксером.
Вылoжите в cмaзaннyю маслом фopмy и
зaпекaйте под крышкой 8 минут пpи мощности
600 Bт, затем 10 минут при мощности 400 Вт.
Готовый паштет охладите, затем до!
станьте из фopмы и нapежьте лoмтикaми.

Рулет с яйцом

200 г говядины,
3 яйца,
1 луковица,
3 ст. л. молока,
1 кусочек пшеничного хлеба,
25 г сливочного масла,
зелень петрушки,
перец черный молотый, соль.

Сварите два яйца вкрутую обычным способом.
Говядину перекрутите на фарш. Замочите хлеб
в молоке. Смешайте фарш, хлеб и одно сырое
яйцо. Посолите и поперчите. Хорошо выме�
сите, выложите массу на салфетку, смоченную
водой, ровным слоем толщиной 1,5 см.
Смешайте нарезанные крутые яйца, лук, зе�
лень и сливочное масло. Полученную смесь
ровным и тонким слоем выложите на мяс�
ную массу. Аккуратно сверните рулет с
помощью салфетки. Уложите рулет
в форму для запекания, готовь�
те 13—15 минут при мощ�
ности 800—1000 Вт.

• Если творог оказался сырым, то его можно
подсушить, завернув в марлю и подвесив или
положив на него груз.

...ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ

• Сушеные грибы перед приготовлением
нужно подержать в подсоленном молоке,
тогда они становятся как свежие.
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...ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ

Рулет из свинины
с яйцом и луком

200 г нежирной свинины,
2 луковицы,
3 яйца,
1 кусочек пшеничного хлеба,
2 ст. л. молока,
2 ст. л. воды,
25 г сливочного масла,
зелень,
перец черный молотый,
соль.

Свинину перекрутите на фарш. Белый хлеб
размочите в молоке. Смешайте фарш, белый
хлеб и одно сырое яйцо. Приправьте по вку�
су солью и перцем. Хорошо вымесите фарш.
Выложите его на смоченную водой салфет�
ку  ровным слоем толщиной 1,5 см.
Отварите вкрутую два яйца (3 минуты при
полной мощности). В отдельной посуде сме�
шайте нарезанные крутые яйца, лук, зелень
и масло. Полученную начинку уложите ров�
ным слоем на мясной фарш.
Аккуратно сверните рулет с помощью сал�
фетки. Уложите в форму для запекания швом
вниз, добавьте две столовые ложки воды, за�
пекайте 15 минут при мощности 800 Вт.

Рулет мясной
с луком и петрушкой

500 г мясного фарша,
1/2 стакана молока,
1 луковица,
1 яйцо,
1 ст. л. панировочных сухарей,
зелень петрушки,
перец черный молотый,
соль.

Мелко нарежьте лук и петрушку, смешайте с
фаршем. Размешайте яйцо с молоком, до�
бавьте эту смесь вместе с панировочными
сухарями к фаршу. Посолите, поперчите и
хорошо перемешайте до получения одно�
родной смеси. Положите фарш в форму и
готовьте под крышкой 12—13 минут.

Рулеты из свинины с яйцом
и томатным соусом

300 г нежирной свинины,
2 луковицы,
2 яйца,
40 г растительного масла,
2 ст. л. томатного соуса с
пряностями, 1 ст. л. муки,
1 ч. л. панировочных сухарей,
зелень петрушки, укроп,
перец черный молотый, соль.

Предварительно сварите вкрутую яйца. Мясо
нарежьте тонкими ломтиками и отбейте. Сме�
шайте мелко нарезанные лук, зелень, вареные
яйца. Добавьте панировочные сухари, приправь�
те солью и перцем, тщательно перемешайте.
На каждый ломтик мяса выложите яичную
начинку, сверните рулетики, скрепите их де�
ревянными палочками. Сверху посыпьте по
вкусу солью и перцем. Выложите рулетики
на блюдо, смазанное растительным маслом,
и готовьте 10 минут при полной мощности.
Сок, образовавшийся во время приготовле�
ния рулетов, слейте и смешайте с мукой, до�
бавьте томатный соус, хорошо перемешай�
те и залейте рулетики. Готовьте 2 минуты
при мощности 800—1000 Вт.

Рулеты
из говядины с сыром

200 г говядины,
50 г «Голландского» сыра,
2 ст. л. майонеза,
2 зубчика чеснока,
зелень петрушки,
перец черный молотый, соль.

Говядину нарежьте крупными кусками, хо�
рошо отбейте, натрите солью, перцем, из�
мельченным чесноком, смажьте майонезом
и оставьте на 2 часа.
На куски мяса выложите нарезанный кусоч�
ками сыр, посыпьте зеленью, сверните мясо
в виде рулета, скрепите деревянными палоч�
ками и уложите на блюдо. Поместите в печь
на 8—9 минут при полной мощности.

• Вам необходимо заменить майонез? Сме�
шайте сметану, желток сваренного вкрутую
яйца и немного горчицы.

• Если хлеб охладить, он будет резаться лег�
че и ровнее.
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Рулеты из говядины
в красном вине

600 г говядины,
1 1/2 стакана столового
красного вина,
200 г мясного фарша,
2 луковицы,
80 г топленого масла,
50 г «Российского» сыра,
1 ст. л. томатной пасты,
1 ч. л. черного перца (горошек),
1 ч. л. столовой горчицы,
зелень петрушки, укроп, тмин,
перец красный молотый, соль.

Говядину разрежьте на четыре тонких куска. Кус�
ки говядины смажьте с внутренней стороны гор�
чицей, посыпьте укропом, рaзмятыми гороши�
нами перца и тмином. Фарш смешайте с красным
перцем, нарезанной зеленью и тертым сыром.
Выложите фарш на куски говядины, скрутите ру�
леты, закрепите их деревянными палочками.
Очищенный лук мелко порежьте. Разогрей�
те топленое масло в печи, обжарьте в нем
рулеты и лук в течение 5—6 минут при мощ�
ности 800—1000 Вт. В середине готовки ру�
леты переверните.
Затем выложите все в кастрюлю, добавьте
томатную пасту и вино. Тушите 15 минут при
мощности 600 Вт.

Рулеты из бекона с сыром

500 г нежирной свинины,
300 г «Швейцарского» сыра,
100 г зеленого лука,
перец черный молотый,
соль.

Сыр нарежьте небольшими кубиками. Сви�
нину нарежьте большими тонкими ломти�
ками. Натрите солью и перцем.
Выложите сыр на кусочки мяса, сверните
рулеты, скрепите их деревянными палочка�
ми. Запекайте 6—7 минут при мощности
800—1000 Вт.
Перед подачей на стол рулеты посыпьте из!
мельченным зеленым луком.

Рулеты из ветчины с сыром
и томатным соусом

150 г ветчины,
150 г сыра «Пармезан»,
1 луковица,
2 ст. л. томатного соуса
«Южный»,
1 ч. л. столовой горчицы.

Сыр разогрейте в кастрюле до расплавле�
ния (20 секунд при полной мощности). Сме�
шайте с расплавленным сыром измельчен�
ный лук, соус и горчицу. Ветчину нарежьте
тонкими большими ломтиками.
Сырной смесью намажьте ветчину. Сверни�
те в форме рулетиков, скрепите деревянны�
ми палочками. Выложите рулетики на блю�
до, готовьте 1—2 минуты при мощности
800—1000 Вт.

...ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ

Ветчина в остром
томатно*луковом соусе

600 г ветчины,
зелень петрушки.
Для соуса:
6 спелых помидоров,
1 стакан 20% сливок,
1 луковица,
40 г сливочного масла,
1 зубчик чеснока,
1 ч. л. соли,
1/2 ч. л. сахара,
перец красный молотый.

Сначала приготовьте соус.
Лук очистите и мелко нарежьте. Добавьте
красный перец, сливочное масло, растер�
тый с солью чеснок, уложите в посуду и го�
товьте 5 минут при мощности 800—1000 Вт.
Помидоры очистите, удалите семена, мелко
нарежьте и вместе со сливками добавьте к ово�
щам. Соус заправьте перцем, сахаром, солью.
Ветчину разрежьте на 10 кусков, уложите в
соус и готовьте 5 минут при полной мощ�
ности.
Достаньте ветчину, полейте ее соусом, по!
сыпьте рубленой зеленью петрушки.

• Вареные мясо и рыбу, используемые для при�
готовления различных закусок и бутербродов,
нужно после готовности подержать в бульоне
10—15 минут. Они получатся более нежными.

• Чтобы при хранении сыров избежать по�
явления сухой корки, их следует держать в
фарфоровой или керамической миске, по�
ставленной в посуду, наполненную водой.
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«Хрустики»

• Подсохший сыр станет снова мягким и
свежим, если его ненадолго положить в мо�
локо.

...ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ

• Вы можете использовать желтый или бе�
лый сыр «Чеддер»; в любом случае самый
острый из них — самый ароматный.

Ветчина
с яблоками и луком

300 г ветчины,
2 яблока,
2 луковицы,
80 г сливочного масла,
укроп.

Растопите сливочное масло (1 минуту при
полной мощности). Нарежьте ветчину лом�
тиками и поджарьте на масле 2 минуты при
мощности 800—1000 Вт. Добавьте нарезанный
колечками лук, готовьте еще 1 минуту при
полной мощности. Затем добавьте нарезан�
ные ломтиками яблоки, накройте крышкой,
тушите 3 минуты при мощности 700 Вт.
Перед подачей на стол украсьте зеленью ук!
ропа.

Грудинка с яйцом и сыром

300 г сырокопченой грудинки,
2 яйца,
50 г «Российского» сыра.

Порежьте грудинку, разложите по двум чаш�
кам. Сделайте в каждой порции грудинки
углубление и разбейте в него яйцо. Желтки
проткните, посыпьте тертым сыром.
Чашки плотно накройте пластиковыми
колпаками. Готовьте 7—9 минут при мощ�
ности 400—500 Вт, пока яичный желток не
сварится.

Горячая ветчина
с помидорами

и сладким перцем

300 г ветчины,
5 помидоров,
1 стакан 10% сливок,
1 луковица,
1 красный сладкий перец,
1 зубчик чеснока,
1 ст. л. растительного масла,
1/2 ч. л. сахара,
укроп,
перец черный молотый
по вкусу, соль.

Очистите и мелко нарежьте лук. Перец раз�
режьте пополам, удалите семечки, промой�
те, мелко нарежьте. Лук, перец, толченый чес�
нок выложите в кастрюлю с растительным
маслом, готовьте 5 минут при полной мощ�
ности. Помидоры очистите, удалите семена,
мелко нарежьте и вместе со сливками до�
бавьте к овощам. Заправьте солью, перцем,
укропом, сахаром.
Сверху уложите ветчину, разрезанную на не�
сколько кусочков, готовьте 5 минут при мощ�
ности 800—1000 Вт.
Подавайте, украсив блюдо зеленью.

Ветчина в томатном соке

300 г ветчины,
1 стакан томатного сока,
100 г консервированного
зеленого горошка,
1 морковь,
2 ст. л. томатной пасты,
1 ч. л. корня сельдерея,
укроп,
перец черный молотый,
соль.

Смешайте томатный сок с томатной пас�
той. Ветчину нарежьте кубиками и выло�
жите в томатную смесь. Добавьте горошек,
нарезанную кубиками морковь и измель�
ченный корень сельдерея. Смесь посоли�
те и поперчите.
Все выложите в форму для запекания, готовь�
те 6 минут при полной мощности.
Готовое блюдо посыпьте зеленью укропа.
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Сосиски с сыром, запеченные в лукеБутерброды
с колбасой и яйцом

5 кусочков пшеничного хлеба,
300 г вареной колбасы,
1 луковица,
1 яйцо,
3 ст. л. молока,
5 маслин, зелень петрушки.

Перекрутите колбасу на фарш. В фарш добавь�
те мелко нарезанные лук, петрушку и яйцо. Ку�
сочки белого хлеба уложите в отдельную посу�
ду и залейте молоком, подержите пару минут.
Выложите фарш горкой на кусочки хлеба. Вы�
пекайте 3 минуты при мощности 400—600 Вт.
Украсьте бутерброды маслинами.

Бутерброды
с творогом и килькой

5 кусочков ржаного хлеба,
4 соленые кильки,
50 г полужирного творога,
20 г сливочного масла,
1 яйцо, 1/2 луковицы.

Хлеб порежьте на кусочки, смажьте маслом.
Кильки мелко порежьте, добавьте творог и
взбитое яйцо. Полученную смесь выложите
на хлеб, сверху украсьте кольцами лука.
Готовьте 1 минуту при мощности 800—
1000 Вт, пока творог не пожелтеет.

8 крупных луковиц,
350 г свиных сосисок,
300 г «Российского» сыра,
6 ст. л. панировочных сухарей,

 60 г сливочного масла,
зелень петрушки,
перец черный молотый,
соль.

Срежьте у луковиц верхнюю и нижнюю части. Поставьте луковицы на блюдо, налейте немного
воды и накройте их листом вощеной бумаги. Нагревайте лук 8 минут при мощности 800—
1000 Вт, пока не образуется корочка.
Достаньте у луковиц сердцевину и мелко ее порежьте. Сосиски нарежьте кубиками, смешайте
с измельченным луком. Готовьте 3 минуты при мощности 800—1000 Вт, пока сосиски не покро�
ются коричневой корочкой.
Смешайте тертый сыр, часть панировочных сухарей, зелень петрушки, перец и соль. Получен�
ной смесью наполните луковицы. Посыпьте сухарями, уложите сверху кусочки масла, накрой�
те вощеной бумагой и готовьте 4 минуты при мощности 800—1000 Вт.




