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6 Вкусные бургеры

Домашний майонез

2 яичных желтка

2 ст. л. неострой горчицы

2 ст. л. лимонного сока

1 ст. л. сахара

0,5 ч. л. соли

200 мл оливкового масла

Все ингредиенты поместить 

в колбу погружного блендера 

и взбить в течение 1 минуты. 

Переложить в банку и хранить 

в холодильнике не более 3 дней.

Домашний кетчуп

250 г томатов в собственном соку

6 веток зеленого базилика

5 зубчиков чеснока

1 ст. л. сахара

4 ст. л. оливкового масла

соль

В глубокой сковороде 

разогреть масло, положить 

раздавленные зубчики 

чеснока, готовить на среднем 

огне 4 минуты. Базилик 

порвать руками и добавить 

к чесноку, влить томаты 

вместе с соком, убавить огонь 

и варить 10 минут. Протереть 

массу через сито, добавить 

сахар, приправить солью 

и проварить еще 7–10 минут. 

Остудить, перелить в банку.


