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500 г свежих белых грибов, 3 луковицы,
3 ст. л. растительного масла, перец

красный молотый, перец черный
молотый, зелень.

Яичные желтки смешайте с маслом, зе�
ленью, лимонной цедрой и истолченным
чесноком. Шпинат уложите на блюдо, по�
солите, поперчите, накройте бумажной
салфеткой и прогрейте 4 минуты при
мощности 800—1000 Вт. Грибы и ветчи�
ну нарежьте и уложите на шпинат. Сверху
украсьте помидорами, нарезанными кру�
жочками. Все залейте желтковой
смесью, посыпьте тертым сы�
ром.

Блюдо укройте специаль�
ной фольгой и готовьте
7—8 минут при полной
мощности.

Грибная закуска

Шпинат, тушенный
с белыми грибами

Для соуса: 1/2 стакана 20% сметаны,
1/2 стакана воды, 1 ст. л. томатной

пасты, 1 кубик грибного бульона,
соль.

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.

Закуски

Свежие грибы хорошо промойте, нарежьте кусочками. За�
тем мелко нарежьте лук, добавьте перец, грибы, расти�

тельное масло. Все вместе пассеруйте 4—5 минут при
мощности 800—1000 Вт.

Для приготовления соуса растворите кубик бу�
льона в горячей кипяченой воде; добавьте муку,
томатную пасту, сметану, посолите и переме�

шайте.
Полученным соусом залейте грибы

и готовьте 10 минут при мощности
800—1000 Вт.

Готовое блюдо можно украсить све!
жей зеленью.
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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,

перец черный молотый, соль.

Смешайте желток, растительное масло,
нарезанную зелень и толченый чеснок.
Шпинат уложите на тарелку, посолите,
поперчите, поставьте в печь на 3 минуты
при мощности 800—1000 Вт.

Шампиньоны нарежьте ломтиками, вет�
чину — соломкой, помидоры — полукру�
жиями. Все выложите на шпинат, залейте
желтковой смесью и посыпьте тертым сы�
ром. Запекайте 4 минуты в режиме «Гриль»

при полной мощности.

Подавать с зеленым горош!
ком.

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,
перец и соль, муку. Полученную массу раз�
делите на 4 плоские лепешки, уложите в
неглубокую тарелку и залейте вином. Вы�
держите в холодильнике не менее 2 часов.
После чего готовьте 3—5 минут при мощ�
ности 800—1000 Вт.

Готовые горячие лепешки посыпь!
те тертым сыром.




