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Введение

Существует множество блюд, которые 
можно приготовить в духовке. И это не толь-
ко запеченная курица и пироги, но и множе-
ство других вкусных и полезных кушаний. 

Печеные, фаршированные и тушеные ово-
щи и грибы, каши в горшочках, запеканки из 
макаронных изделий и круп, блюда из рыбы 
и морепродуктов, вкуснейшие кушанья из 
мяса, пицца, пироги, кулебяки, курники, пи-
рожки, расстегаи — все это вы сможете при-
готовить без труда.

Приведенные в данной книге рецепты рас-
считаны как на хозяек, которые только начи-
нают постигать кулинарное искусство, так 
и на тех, кто, достигнув мастерства в приго-
товлении популярных блюд, не боится экспе-
риментировать, осваивая новые кулинарные 
рецепты.



Овощные и грибные блюда

Запеканки

Запеканка из кабачков, яиц и сыра

Ингредиенты

500 г кабачков, 3 яйца, 100 г сыра, 1 столо-
вая ложка растительного масла, 20 г сливоч-
ного масла, 4 столовые ложки панировочных 
сухарей, 1 пучок зелени петрушки, перец, 
соль.

Способ приготовления

Кабачки вымыть, очистить и нарезать кру-
жочками. Сыр натереть на крупной терке. Яйца 
взбить. Зелень петрушки вымыть и нарубить.

Кружочки кабачков обжарить с обеих 
сторон в растительном масле, затем выло-
жить в смазанную сливочным маслом и посы-
панную панировочными сухарями форму, 
посолить, поперчить, залить яйцами, посы-
пать тертым сыром и поставить в разогретую 
до 180 °С духовку на 5–7 минут.

Запеканку выложить на блюдо, нарезать 
порционными кусками, посыпать зеленью 
петрушки.

Запеканка из кабачков и лука

Ингредиенты

500 г кабачков, 3 луковицы, 100 г сыра, 20 г 
сливочного масла, 3 столовые ложки расти-
тельного масла, 3 столовые ложки паниро-
вочных сухарей, 1 столовая ложка майонеза, 
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2 чайные ложки 3%-ного уксуса, 1/
4
 чайной 

ложки черного молотого перца, соль.

Способ приготовления

Кабачки вымыть, очистить, нарезать кру-
жочками, посолить, поперчить и сбрызнуть 
уксусом. Лук очистить, вымыть, нарезать 
кольцами, обжарить в 2 столовых ложках 
растительного масла. Сыр натереть на круп-
ной терке.

Кружочки кабачков выложить в смазан-
ную сливочным маслом и посыпанную пани-
ровочными сухарями форму, полить остав-
шимся растительным маслом, сверху поло-
жить кольца лука, смазать их майонезом, 
посыпать тертым сыром, поставить в разо-
гретую до 180 °С духовку на 10 минут.

Запеканка из патиссонов и сулугуни

Ингредиенты

500 г патиссонов, 3 яйца, 150 г сулугуни, 
20 г сливочного масла, 4 столовые ложки па-
нировочных сухарей, 1 пучок зелени кинзы, 
1/

2
 чайной ложки кориандра, 1/

2
 чайной лож-

ки тмина, щепотка сушеного любистка, пе-
рец, соль.

Способ приготовления

Патиссоны вымыть, очистить и мелко на-
резать. Сулугуни измельчить. Яйца взбить. 
Зелень кинзы вымыть и нарубить.

Патиссоны выложить в смазанную сли-
вочным маслом и посыпанную панировочны-



6 Овощные и грибные блюда

ми сухарями форму, посолить, поперчить, 
посыпать тмином и кориандром, залить яйца-
ми, сверху выложить сулугуни, посыпать лю-
бистком. Запекать в разогретой до 180 °С ду-
ховке 20 минут. При подаче к столу посыпать 
зеленью кинзы.

Запеканка из цукини и яиц

Ингредиенты

4 яйца, 200 г цукини, 20 мл растительного 
масла, 1 чайная ложка измельченной зелени 
укропа, 30 г панировочных сухарей, перец, 
соль.

Способ приготовления

Цукини вымыть, нарезать кружочками, 
выложить в смазанную растительным маслом 
форму, сверху разбить яйца, посолить, по-
перчить, посыпать панировочными сухарями. 
Поставить в разогретую до 180 °С духовку на 
10 минут, посыпать зеленью укропа.

Запеканка из брокколи и болгарского перца

Ингредиенты

4 яйца, 100 г замороженной брокколи, 
1 болгарский перец, 20 мл растительного мас-
ла, 1 столовая ложка нарезанного зеленого 
лука, перец, соль.

Способ приготовления

Болгарский перец вымыть, удалить пло-
доножку и семена, нарезать. Брокколи и бол-
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гарский перец выложить на смазанный рас-
тительным маслом противень, сверху разбить 
яйца, посолить, поперчить. Запекать в разо-
гретой до 180 °С духовке 10 минут, посыпать 
зеленым луком.

Брокколи, запеченная с брынзой

Ингредиенты

200 г замороженной брокколи, 200 г брын-
зы, 2 яйца, 1 пучок зелени петрушки, 1 чайная 
ложка сливочного масла, соль.

Способ приготовления

Зелень петрушки вымыть и нарубить.
Яйца взбить. Брынзу натереть на крупной 

терке. Брокколи выложить в смазанную сли-
вочным маслом форму, посолить, посыпать 
брынзой, залить взбитыми яйцами, запекать 
в разогретой до 200 °С духовке в течение 
10 минут. При подаче к столу посыпать зе-
ленью петрушки.

Запеканка из белокочанной капусты

Ингредиенты

500 г белокочанной капусты, 1 столовая 
ложка растительного масла, 2 столовые лож-
ки панировочных сухарей, 100 г сыра, 2 яйца, 
1 пучок зелени петрушки.

Способ приготовления

Зелень петрушки вымыть, сыр натереть на 
крупной терке. Яйца взбить. Капусту вымыть, 
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нашинковать, выложить в смазанную расти-
тельным маслом и посыпанную сухарями фор-
му, залить яйцами, посыпать сыром и поста-
вить в разогретую до 180 °С духовку на 5–
7 минут.

Готовую запеканку выложить на блюдо, 
украсить веточками петрушки.

Брюссельская капуста

с маринованными маслятами

Ингредиенты

400 г консервированной брюссельской ка-
пусты, 150 г маринованных маслят, 200 г сы-
ра, 3 помидора, 1 столовая ложка раститель-
ного масла, 1/

2
 пучка зелени укропа, перец, 

соль.

Способ приготовления

Помидоры вымыть, нарезать кружочка-
ми. Сыр нарезать ломтиками. Зелень укропа 
вымыть.

Форму для запекания смазать раститель-
ным маслом, положить в нее слоями капусту, 
грибы, помидоры и сыр. Посолить, попер-
чить, поставить в разогретую до 200 °С духов-
ку на 7–10 минут. При подаче к столу укра-
сить веточками укропа.

Брюссельская капуста по-флорентийски

Ингредиенты

500 г замороженной брюссельской капус-
ты, 150 г сыра, 50 г сливочного масла, 1 пучок 
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зелени петрушки, 2 чайные ложки карри, пе-
рец, соль.

Способ приготовления

Брюссельскую капусту варить до полуго-
товности в подсоленной воде. Зелень вымыть, 
нарубить. Сыр натереть на крупной терке.

Капусту жарить на сковороде в сливоч-
ном масле 5 минут, затем переложить в фор-
му для запекания. Поперчить, посыпать кар-
ри, зеленью петрушки и сыром, поставить на 
5 минут в разогретую до 180 °С духовку. 

Запеканка из цветной капусты 

по-украински

Ингредиенты

500 г цветной капусты, 200 мл молока, 
2 яблока, 2 яйца, 3 столовые ложки манной 
крупы, 2 столовые ложки панировочных су-
харей, 30 г сливочного масла, соль.

Способ приготовления

Цветную капусту вымыть, разобрать на 
соцветия, бланшировать в подсоленной воде 
в течение 2 минут, слегка охладить и мелко 
нарезать. Яблоки вымыть, очистить, удалить 
сердцевину, нарезать кубиками.

Капусту и яблоки выложить в сотейник, 
залить молоком, посолить, тушить 5 минут. 
Затем добавить манную крупу и тушить при 
постоянном помешивании еще 5 минут. Гото-
вую массу охладить, добавить яйца, переме-
шать и выложить в форму для запекания, 
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смазанную сливочным маслом и посыпанную 
панировочными сухарями. Запекать в пред-
варительно разогретой духовке 15–20 минут. 

Тыквенная запеканка с фисташками

Ингредиенты

500 г тыквы, 50 г очищенных фисташек, 
50 г сливочного масла, 100 г тертого сыра, 
50 г панировочных сухарей, соль.

Способ приготовления

Фисташки измельчить. Тыкву вымыть, 
очистить, нарезать кубиками, выложить на 
сковороду, влить немного воды и тушить на 
слабом огне в течение 15 минут, выложить на 
смазанный сливочным маслом и посыпанный 
панировочными сухарями противень, посо-
лить, посыпать фисташками и сыром. Запе-
кать в разогретой до 180 °С духовке в течение 
15–20 минут.

Запеканка из баклажанов и зеленых помидоров

Ингредиенты

3–4 баклажана, 4 зеленых помидора, 4 сто-
ловые ложки растительного масла, 2 яйца, 
2 столовые ложки сметаны, 50 г ядер грецких 
орехов, 1 пучок зелени петрушки, перец, 
соль.

Способ приготовления

Баклажаны и помидоры вымыть, нарезать 
кружочками.


