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Барашек отварной
холодный
Барашек весом 3–4 кг, 4–5 ст.  ложек
виноградного уксуса, 4–5 лавровых
листов, 30 зерен перца, 6–8 морковок
средней величины, 1 пучок зелени
укропа, соль, зелень для украшения
блюда.

Подготовленную тушку выпотро�
шенного барашка выдержать 1 ч в
воде с уксусом, разрубить на пор�
ционные куски, залить горячей во�
дой и варить 1 ч.

Добавить специи, укроп, очищен�
ную морковь и варить еще 30–
40 мин.

Готовое мясо вынуть и охладить.

Украсить зеленью.



Башенки
Сыр, соленые огурцы, маринован"
ный перец, колбаса, хлеб, сливоч"
ное масло.

Сыр нарезать небольшими куби�
ками, соленые огурцы и марино�
ванный перец — треугольниками,
а колбасу — кружками.

Все это нанизать на деревянные
палочки, чтобы получились пест�
рые башенки.

Разложить на блюде ломтики хле�
ба, намазанные маслом.

Башенки будут выглядеть эф"
фектнее, если их подавать на
деревянном подносе.




