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51  С А ЛАТЫ и ЗА КУСКИ  

Брускетта с кремом 
из феты и авокадо

порции: 4    приготовление: 10 мин

• 8 ломтиков багета 

или чиабатты

• 2 авокадо

• 200 г феты

• 100 г тонко нарезанной 

ветчины или бекона

• 5–6 ст. л. оливкового масла

• небольшой пучок зеленого 

лука

1  Хлеб подсушите на сухой сковороде или обжарьте 

в тостере. Он должен стать хрустящим 

и золотистым.

2  Авокадо крупно нарежьте и взбейте блендером 

вместе с фетой, оливковым маслом и несколькими 

перышками лука в однородный крем консистенции 

густой сметаны. Если крем получается слишком 

густым, добавьте еще немного масла.

3  На тосты выложите крем, на него ломтики ветчины 

или бекона, присыпьте крупно нарезанным зеленым 

луком и подавайте.

СОВЕТ ПОВАРА

Для того чтобы плоды авокадо дозрели 

в домашних условия, необходимо 

завернуть их в бумагу иди просто 

положить их в бумажный пакет 

и убрать в темное сухое  место. Темнота 

благоприятно влияет на равномерное 

дозревание, а бумага впитывает лишнюю 

влагу, предотвращая гниение.
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77  О СНОВНЫЕ БЛЮДА  

Говядина с овощами 
в стиле стир-фрай

порции: 4    приготовление: 10 мин

• 400 г говядины (филе 

или толстый край)

• 200 г помидоров черри 

разного цвета

• 150 г шампиньонов, 

вешенок или шитаке

• 2 болгарских перца разного 

цвета

• 4 веточки кинзы

• 4 веточки мяты

• 1 небольшой перчик чили

• 4 зубчика чеснока

• 10 г корня имбиря

• 50 мл соевого соуса

• 4 ст. л. кунжутного масла

• 4 ст. л. растительного масла

• соль

1  Говядину нарежьте тонкими брусочками, грибы — 

ломтиками. Помидоры разрежьте пополам, 

болгарский перец нарежьте соломкой, кинзу, 

мяту, чеснок крупно порубите. Чили и имбирь 

измельчите.

2  В хорошо разогретую глубокую сковороду 

с толстыми стенками или вок влейте растительное 

масло и обжаривайте говядину 2–3 минуты на 

сильном огне. Добавьте болгарский перец, грибы, 

помидоры и жарьте еще 3 минуты, периодически 

помешивая.

3  Добавьте все оставшиеся ингредиенты, заправьте 

соевым соусом и кунжутным маслом и подержите 

еще 2–3 минуты на огне. Посолите и подавайте.

СОВЕТ ПОВАРА

Положите в соус мед: с соевым 

соусом и кунжутным маслом он 

добавит блюду яркости.
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