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Баклажанные полоски 
с травами и чесноком 

1 баклажан, 50 мл растительного масла. Начинка: 

1 помидор, 1 красная луковица, 2 зубчика чеснока, 

50 г очищенных грецких орехов, 20 г рубленого 

укропа, 20 г рубленой кинзы, 20 г рубленой петрушки, 

соль, свежемолотый черный перец — по вкусу. 

Для подачи: 1 стручок перца чили, 1/2 стакана 

зерен граната

2 баклажана, 2 ч. л. сухой смеси любых 

пряных трав. Соус: 3 зубчика чесно-

ка, 2 ст. л. сметаны, 1 ст. л. майонеза, 

1 ст. л. рубленого укропа, соль, свежемо-

лотый черный перец — по вкусу

30 мин

20 мин +  30 мин 

на замачивание 

баклажанов

4

4–6

1 Нарезать баклажан вдоль тонкими пластинками, 
посолить и оставить на 5 мин, чтобы ушла горечь. 
Промыть пластинки баклажана, обсушить и обжарить 
на растительном масле до мягкости и золотистости.

2 Очистить помидор от кожицы. Мелко нарезать 
лук, перец чили — колечками. Измельчить помидор, 
чеснок и грецкие орехи по отдельности.

3 Перемешать измельченные помидор, чеснок, грец-
кие орехи, зелень, лук, посолить и поперчить.

4 Выложить начинку на ломтики баклажана и свер-
нуть рулетики.

5 Украсить рулетики зернами граната, колечками 
перца чили и подать.

Баклажанные рулетики 
с чесноком, зеленью 
и грецкими орехами

1 Проткнуть баклажаны зубочисткой в нескольких мес-
тах и залить холодной очень соленой водой на 30 мин.

2 Обсушить баклажаны и нарезать вдоль пластинка-
ми толщиной не более 0,5 мм.

3 Хорошо разогреть сковороду гриль и подпечь ба-
клажаны с двух сторон. Измельчить чеснок. 

4 Смешать сметану с майонезом, чесноком, укро-
пом, посолить и поперчить по вкусу.

5 Выложить готовые баклажаны в емкость в один слой, 
смазать соусом и обильно присыпать пряными травами.

6 Выложить следующий слой баклажанов, смазать 
соусом и присыпать пряными травами. 

7 Перевернуть емкость с баклажанами на плоскую 
тарелку так, чтобы нижний слой овощей оказался 
сверху и подать.
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«Павлиний хвост»

Постные рулетики из 
баклажанов с морковью

1 баклажан, 2 помидора, 2 огурца, 100 г маслин без 

косточек, 2 ст. л. пшеничной муки, 4 ст. л. раститель-

ного масла. Соус: 100 г майонеза средней жирности, 

2 зубчика чеснока, рубленый укроп, соль, свежемоло-

тый черный перец — по вкусу

1 баклажан, 50 г пшеничной муки, 50 мл растительного 

масла. Начинка: 1 морковь, 50 мл растительного 

масла, 2 зубчика чеснока, соль, свежемолотый черный 

перец — по вкусу. Для подачи: рубленый укроп

30 мин

20 мин

4

3

1 Нарезать баклажан кружочками толщиной до 1 см, 
посолить и оставить на 5 мин, чтобы ушла горечь. 
Промыть кружочки баклажана, обсушить и обвалять 
в муке.

2 Обжаривать кружочки баклажана на растительном 
масле до мягкости и золотистости. Промокнуть бу-
мажными полотенцами лишний жир.

3 Нарезать помидоры и огурцы тонкими кружоч-
ками.

4 Разрезать маслины вдоль пополам.

5 Мелко порубить чеснок. 

6 Смешать майонез с чесноком и укропом, посо-
лить и поперчить.

7 Выложить на блюдо друг на друга по одному кру-
жочку баклажана, помидора, огурца и половинке 
маслины, промазывая слои майонезом, в виде веера.

1 Нарезать баклажан вдоль тонкими пластинками, 
посолить и оставить на 5 мин, чтобы ушла горечь. 
Промыть пластинки баклажана, обсушить и обвалять 
в муке.

2 Обжаривать пластинки баклажана на раститель-
ном масле до мягкости и золотистости. Промокнуть 
бумажными полотенцами лишний жир.

3 Натереть морковь на крупной терке и обжаривать 
на растительном масле до готовности. Измельчить чес-
нок.

4 Посолить и поперчить морковь. Добавить в конце 
обжаривания чеснок.

5 Положить на каждую пластинку баклажана немно-
го моркови. 

6 Свернуть рулетики, посыпать укропом и подать.
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3 баклажана, 2 помидора, 2 болгарских перца, 

3 луковицы, 1 стручок перца чили, 2 зубчика чес-

нока, 40 мл растительного масла, рубленая зелень 

базилика и кинзы, соль — по вкусу

2 баклажана, 50 г консервированной красной фасоли без 

жидкости, 30 г грецких орехов, 20 мл оливкового масла, 

1 зубчик чеснока, соль, свежемолотый черный перец — 

по вкусу. Для подачи: хлебные гренки, рубленая зелень

30–40 мин

30 мин

4

2

1 Запекать баклажаны и болгарские перцы 20 мин 
в духовом шкафу при 180 °С. Вынуть, остудить овощи 
и очистить от кожицы.

2 Крупно нарезать мякоть запеченных баклажанов 
и перцев.

3 Нарезать лук мелкими кубиками и ошпарить.

4 Измельчить чеснок.

5 Обдать кипятком помидоры, поместить в холодную 
воду, снять кожицу и крупно нарезать мякоть.

6 Смешать нарезанные ингредиенты и заправить рас-
тительным маслом.

7 Соединить овощи и зелень. Посыпать солью и мел-
ко рубленным перцем чили, перемешать и подать.

Аджапсандали

1 Разрезать баклажаны вдоль пополам. Нарезать чес-
нок пластинками.

2 Надрезать мякоть баклажанов и вложить в разрезы  
чеснок. Посолить, поперчить, сбрызнуть оливковым  
маслом половинки баклажанов и запекать 10 мин. 

3 Слегка измельчить грецкие орехи и обжарить на 
сухой сковороде.

4 Извлечь мякоть из половинок баклажанов, поме-
стить в чашу блендера, влить оставшееся оливковое 
масло и измельчить. Разделить массу пополам.

5 Добавить в одну половину баклажановой массы 
орехи, а в другую — консервированную фасоль. От-
дельно перемешать массы, украсить зеленью и подать 
с гренками.

Дип 
из баклажанов с орехами 
и консервированной 
фасолью
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Сациви с баклажанами
4–5 баклажанов. Соус: 3 луковицы, 150 г очищенных 

грецких орехов, 200 мл воды, 100 мл гранатового сока, 

3 ст. л. растительного масла, 1 стручок перца чили, 

3–4 зубчика чеснока, 1 ч. л. хмели-сунели, соль — по 

вкусу. Для подачи: рубленая зелень кинзы и базилика

1 баклажан, 50 г размятой брынзы, 2 зубчика чеснока, 

1 ст. л. оливкового масла, 1 ч. л. бальзамического 

уксуса, 1 ч. л. ворчестерского соуса, рубленый укроп, 

щепотка тимьяна, соль, свежемолотый черный перец — 

по вкусу. Для подачи: гренки из черного хлеба

1 ч

40 мин

5

4

1 Сделать глубокие надрезы на баклажанах вдоль по-
середине.

2 Бланшировать баклажаны 20–25 мин в кипящей 
воде под крышкой на слабом огне.

3 Выложить отваренные баклажаны на дуршлаг, 
остудить и слегка отжать.

4 Измельчить орехи, чеснок, перец чили (без семян) 
и перемешать. Добавить хмели-сунели.

5 Влить в полученную смесь гранатовый сок и воду, 
посолить.

6 Мелко нарезать лук, обжаривать на растительном 
масле до золотистости. Добавить в сковороду орехо-
во-гранатовый соус и довести до кипения.

7 Выложить баклажаны на тарелку. Ввести в надрезы 
орехово-гранатовый соус и дать остыть.

8 Украсить готовое блюдо зеленью. Подавать холодным.

1 Разрезать баклажан вдоль пополам, надрезать мя-
коть острым ножом решеткой, не повреждая кожицу.

2 Сбрызнуть половинки баклажана оливковым мас-
лом, посыпать тимьяном и запекать в духовом шка-
фу 20 мин при 180 °С. Вынуть, дать остыть и извлечь 
мякоть.

3 Измельчить чеснок.

4 Порубить мякоть баклажана и добавить чеснок.

5 Влить в смесь бальзамический уксус и ворчестер-
ский соус, посолить и поперчить.

6 Выложить в стеклянный стакан баклажановую мас-
су, сверху — брынзу и укроп. Подать с гренками.

Веррины с баклажанами 
и брынзой


