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Праздничные блюда к Новому году4

1
5 МИН

2 ПОРЦИИ

ЯЙЦА ПАШОТ

СОСТАВ:

• 2 яйца

• 2 ч. л. яблочного 
или белого винного 
уксуса

• 2 помидора черри

• соль, молотый 
черный перец 
по вкусу

1. В кастрюльке вскипятите 1 литр воды. 
Уменьшите нагрев, чтобы вода едва кипе-
ла, и добавьте в нее уксус.

2. Яйца аккуратно, не повреждая желток, 
разбейте в маленькие чашки (по одному 
в каждую). Поднесите чашку с яйцом 
поближе к поверхности воды и аккурат-
но выпустите яйцо в воду, затем так же 
поступите со вторым яйцом. При помощи 
силиконовой лопатки или ложки проверьте, 
не прилипло ли яйцо ко дну кастрюли, если 
прилипло — аккуратно отделите его от дна.

3. Варите яйца 1–3 минуты, в зависимости 
от желаемой консистенции желтка 
(чем меньше время варки, тем более жид-
ким он будет). Выньте готовые яйца из ка-
стрюли, промокните бумажным полотен-
цем, переложите на тарелки, посолите, 
поперчите и немедленно подавайте с по-
мидорами и листьями салата.

4. Пока закипает вода, нарежьте овощи, 
поджарьте хлеб и выложите его на тарел-
ку вместе с овощами и листьями салата.



Предновогодний завтрак 5

2
20 МИН

2 ПОРЦИИ

ЗАПЕЧЕННЫЕ ЯЙЦА

СОСТАВ:

• 2 яйца

• 5–6 некрупных 
шампиньонов

• 4 ст. л. молока или 
сливок

• 80 г тертого сыра

• 4 ст. л. рубленого 
отварного куриного 
мяса

• 1 ст. л. рубленой 
свежей зелени

• 1 ст. л. растительного 
масла

• соль, молотый 
черный перец 
по вкусу

1. Шампиньоны нарежьте, смешайте с кури-
ным мясом и половиной сыра, посолите 
и поперчите по вкусу.

2. Порционные формочки для запекания 
смажьте маслом, в каждую выложите 
равное количество грибов с курицей, 
полейте каждую порцию 1 столовой 
ложкой молока или сливок. В каждую 
формочку вбейте по яйцу, полейте сверху 
оставшимся молоком и посыпьте остав-
шимся сыром.

3. Поставьте формы в глубокий противень, 
налейте в него горячей воды так, чтобы 
она доходила до середины формочек, по-
ставьте в духовку. Запекайте при 200 °C 
10–15 минут. Подавайте, посыпав зеле-
нью.

Чтобы ускорить процесс приготовления, можно при-
готовить продукты с вечера — нарезать шампиньо-
ны и курицу, натереть сыр, положить ингредиенты 
в контейнеры с плотно закрывающимися крышками 
и оставить до утра.


