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ХОЛОДНХОЛОДНХОЛОДНХОЛОДНХОЛОДНЫЕ ЗАЫЕ ЗАЫЕ ЗАЫЕ ЗАЫЕ ЗАКУСКИКУСКИКУСКИКУСКИКУСКИ

Как правило, ни один стол, а особенно

праздничный, не обходится без обилия хо-

лодных блюд и различных закусок. Порою

они становятся настоящим украшением сто-

ла. Важный момент — эти блюда вы можете

тоже приготовить заранее. Предлагаем вам

несколько интересных рецептов закусочных

холодных блюд.

Требуется: Требуется: Требуется: Требуется: Требуется: 500 г

гусиной печени, 300

г телячьей печени,

2 —

3 ломтика белого хлеба, 5 ст. л. сметаны, 3

стакана куриного бульона,

2 ст. л. коньяка, 0,5 стакана маринованных

грибов, соль, черный молотый перец по

вкусу.

Способ приготовления. Способ приготовления. Способ приготовления. Способ приготовления. Способ приготовления. Гусиную пе-

чень очистите от пленочек, промойте в хо-

Паштет из гусинойПаштет из гусинойПаштет из гусинойПаштет из гусинойПаштет из гусиной

и телячьей печении телячьей печении телячьей печении телячьей печении телячьей печени
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лодной воде. Телячью печень нарежьте

кубиками и отварите до мягкости. Гусиную

печень нарежьте полосочками и потушите

в курином бульоне. Затем выньте из духов-

ки, посолите и охладите. Гусиную и теля-

чью печень вместе с хлебом пропустите че-

рез мясорубку, добавьте сметану, коньяк и

мелко нарезанные маринованные грибы,

посолите и поперчите. Тщательно разме-

шайте массу, чтобы она стала гладкой. Ис-

пользуйте паштет для приготовления бу-

тербродов и легких закусок.

Требуется: Требуется: Требуется: Требуется: Требуется: 800 г

телятины, 400 г пе-

чени, 200 г сливоч-

ного масла, 2 стакана сухарей, 400 г муки, 1

яйцо, 0,5 стакана изюма, перец, соль.

Способ приготовления. Способ приготовления. Способ приготовления. Способ приготовления. Способ приготовления. Телятину на-

режьте ломтиками и обжарьте. Печень от-

варите, пропустите через мясорубку, добавь-

те молотые сухари, изюм, перец, соль и

немного отвара, оставшегося от печени, не-

Закусочный пирогЗакусочный пирогЗакусочный пирогЗакусочный пирогЗакусочный пирог

“Царская охота”“Царская охота”“Царская охота”“Царская охота”“Царская охота”
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долго потушите.

Из сливочного масла, муки и яйца приго-

товьте слоеное тесто. В форму положите

пласт слоеного теста, запеките его до поло-

вины готовности. На тесто выложите ломти-

ки телятины и приготовленный печеночный

фарш, сверху накройте вторым пластом те-
ста, края защипните, смажьте верхний пласт
желтком и запекайте, чтобы тесто зарумяни-

лось. Подавайте к столу холодным, с гриб-
ным или острым томатным соусом.

Требуется: Требуется: Требуется: Требуется: Требуется: 500 г
жирной баранины,

200 г ветчины, 100 г
сливочного масла, 1 стакан риса, мускатный

Закусочный пирогЗакусочный пирогЗакусочный пирогЗакусочный пирогЗакусочный пирог

“Заморский”“Заморский”“Заморский”“Заморский”“Заморский”
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орех, маргарин, сухари, 1 яйцо, 200 г муки,
200 г сливочного масла, специи.

Способ приготовления. Способ приготовления. Способ приготовления. Способ приготовления. Способ приготовления. Баранину без кос-

тей и ветчину отварите в подсоленной воде со
специями. Мясо извлеките, а бульон процеди-
те, снимите жир, добавьте сливочное масло,

щепотку мускатного ореха и промытый рис. Рис
варите под крышкой на слабом огне, пока он не
станет рассыпчатым.

Баранину пропустите через мясорубку,
немного обжарьте с измельченным луком.
Ветчину нарежьте тонкими продолговатыми

кусочками, смешайте с рисом.
Форму для выпечки смажьте маргари-

ном, обсыпьте сухарями. Выложите в форму

слой риса с ветчиной, на него слой барани-
ны, снова слой риса и опять баранины. Вер-
хний слой вдоль формы смажьте яйцом. На-

чинку накройте пластом теста,
приготовленного из муки, масла и 6 ст. л. хо-
лодной воды. Поставьте в духовку для запе-

кания. Подавайте закусочный пирог к столу
холодным.

– 8 –
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Требуется: Требуется: Требуется: Требуется: Требуется: 750 г
мяса, 300 г муки, 1 ч.
л. соли, 250 г сливоч-

ного масла, 1 яйцо, 0,5
стакана сметаны, 100
г грибов, 1 луковица,

300 г сыра, зелень.

Способ приготовления. Способ приготовления. Способ приготовления. Способ приготовления. Способ приготовления. Замесите тесто
из муки, соли, 200 г сливочного масла, яйца и

сметаны, положите на 1 час в холодильник.

За это время приготовьте фарш из говядины

и свинины. Измельчите свежие грибы, лу-

ковицу, пучок зелени петрушки. Натрите на

терке сыр. На сковороде растопите 3 ст. л.

сливочного масла, поджарьте лук, грибы,

мясной фарш, петрушку и сыр. Добавьте по

вкусу соль и перец.

Тесто разделите на две части. Одну часть

раскатайте и уложите на смазанный маслом

противень, разложите начинку и накройте

вторым пластом. Края защипните, чтобы

мясо не сочилось. Верхний пласт можно ук-

расить плетенкой из полосок теста и смазать

”””””ПалПалПалПалПальчикиьчикиьчикиьчикиьчики     обли-обли-обли-обли-обли-

жешь”жешь”жешь”жешь”жешь”
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яйцом. Поставьте в разогретую духовку и

выпекайте до золотистого цвета. Подавайте

к столу холодным.

Требуется: Требуется: Требуется: Требуется: Требуется: 2 ку-

рицы, 1 говяжья

печень, 200 г сала,

100 г сливочного

масла, 1 луковица, перец, соль, лавровый

лист, белый хлеб, 6 яиц,

500 г муки, маргарин, сухари.

Способ приготовления.Способ приготовления.Способ приготовления.Способ приготовления.Способ приготовления. Куриц нашпи-

гуйте салом, обжарьте на сливочном масле с

нарезанным кольцами луком, лавровым ли-

стом и черным молотым перцем. Извлеките

кур, остудите, отделите мясо от костей и на-

режьте его ломтиками.

Печень порежьте небольшими кусочка-

ми и обжарьте на сливочном масле с наре-

занным луком. Пропустите печень через

мясорубку, добавьте размоченный в молоке

белый хлеб, соль, перец, измельченный мус-

катный орех и 2 яйца.

Закусочный пирогЗакусочный пирогЗакусочный пирогЗакусочный пирогЗакусочный пирог

“Царский двор”“Царский двор”“Царский двор”“Царский двор”“Царский двор”
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