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Книги серии «Любимые блюда» - это велико­

лепная коллекция самых популярных рецептов 

на все случаи жизни. В наших книгах вы найдете 

простые и доступные способы приготовпения 

разнообразных закусок. супов, основных блюд. 

десертов и напитков. Каждый рецепт сопровож­

дается цветной фотографией и и нформацией 

о времени приготовления. 

Книги серии «Любимые бл юда», благодаря ориги­

нальному дизайну, можно собирать в специаль­

ную папку, формируя ее по вашему вкусу. 

Пусть всегда на вашем столе будут только ваши 

любимые блюда ! 



ЛЮБИМЫЕ &ЛЮДА 

ИЗ МОРЕПРОДУКТОВ 

ИЗДА ТЕЛ ЬС ТВО 

АРКАИМ 
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КАНАПЕ С КРЕВЕТКАМИ 

на 12 порций 
• батон 

• креветки 

вареные 

• сыр плавленый 

мягкий 

• СОуС ЧИЛИ 

• соус хрен 

• перец красный 

молотый 

бломтиков • Креветок очистите, порубите, ос­

тавив часть для украшения. 

200 г • Измельченных креветок соедини-

те с сыром, соусом чили, хреном, 

3 ст. ложки поперчите (2). 
1 ст. ложка • Ломтики батона обжарьте, смажьте 
1 ст. ложка при готовленной смесью и раз-

режьте каждый на четыре треу­

гольни ка (3). 
• Готовые канапе оформите кревет­

ками, ка персами и зеленью. 

время приrотовnения: 30 минут 







• 
• 
• 
• 

• 

• 
• 
• 
• 
• 
• 

по IIЙ 

авокадо 

яйца вареные 

лук репчатый 

перец сладкий 

зеленый 

креветки 

вареные 

очищенные 

помидоры 

сок лимонный 

уксус винный 

кинза рубленая 

перец кайенский 

соль 

ЯЙЦА ФАРШИРОВАННЫЕ 

1 wт. 

бwт. 

1 головка 

1 wт. 

130 г 
Зwт. 

1 ч . ложка 

1 ч.nожка 
1 ст. nожка 
1 щепотка 

• Яйца разрежьте пополам, выньте 

желтки. Авокадо очистите, удалите 

косточку. Мякоть авокадо и яичные 

желтки взбейте в блендере до по­

лучения однородной массы. Затем 

добавьте мелко рубленные лук, 

сладкий перец и часть креветок, 

лимонный сок, уксус, соль, кайен­

ский перец и перемешайте. 

• Наполн ите яйца подготовленным 

фаршем. 

• Перед подачей уложите фарши­

рованные яйца на листья салата 

и оформите нарезанными доль­

ками помидорами , оставшимися 

креветками , посыпьте кинзой. 

время приrотовnения: 35 минут 
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КРЕВЕТКИ В «ЛОДОЧКАХ» .;_ _____ _ 
на24порции 

• креветки 

• масло 

растительное 

• помидоры 

• авокадо 

• сыр плавленый 

сливочны й 

• лимон 
• перец черный 

молотый 

24wт. 

2ст.nожки 

бwт. 

1 wт. 

80r 
1 wт. 

• Креветок очистите, посолите, по­

лейте соком 1f2 лимона и выдержи­
те на холоде 30 минут. 

• Помидоры очистите от плодонож­

ки, разрежьте на 4 части, удалите 
семена и перегородки (1 ). 

• Для соуса авокадо измельч ите . 

Добавьте сыр, перец, тертую цедру 

и сок 1f2 лимона, взбейте до одно­

родной консистенции (2- 3). 
• Обжа ривай те кревето к 1-2 ми­

нуты. В «лодочки » из ломидаров 

выложите соус, сверху положите 

по креветке, посыпьте оставшейся 

цедрой и оформите зеленью. 

время приrотовnения: 30 минут+ маринование 







КРЕВЕТКИ В «КОР3ИНОЧКАХ» 

на4порции 

• лимоны 4wт. 

• мякоть креветок 200 г 
• масло сливочное 50 г 
• уксус винный 

белый 

• желток яичный 

• соклимонный 

1 ст.ложка 
1 wт. 
2 (Т. ЛОЖКИ 

• Сделайте «корзиночки» из лимо­

нов (1). 
• Соеди ните уксус со столовой 

ложкой воды и прокипятите. Затем 

добавьте желток и столовую лож­

ку воды. взбейте и прогрейте на 

водяной бане. Когда соус начнет 

густеть, добавьте в него неболь­

шими порциями масло. продолжая 

при этом взби вать (2). 
• Креветок положите в ки пящую 

воду на несколько минут (3), ох­

ладите и соедините с соусом. по­

лейте лимонным соком. Разложите 

по «корзиночкам». 

• При подаче оформите оливками. 

время приrотовnения: 45 минут 
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ЗАЛИВНОЕ 

на4порции 

• морские 
гребешки 400r 

• яйца вареные 2шт . 
• лимон У1 ШТ. 

• желатин 1 ст. ложка 

• зелень укропа 

или петрушки 

для овощноrо отвара: 

• морковь 1 шт. 

• лук репчатый 1 rоловка 
• зелен ь петрушки Sr 
• лавровый лист 1 wт. 
• сол ь, 

перец душистый 

горошком 3-Swт. 

• Приготовьте овощной отвар из ука­

занных и нгредиентов, процедите 

его. Морских гребешков залейте 

небольшим количеством отвара 

и варите 7-1 О минут. 

• Желатин замочите в холодной кипя­
ченой воде, затем откиньте на сито. 

• Гребешков нарежьте и выложите 

в формочки, оформите кружочками 

яиц, ломтиками лимона и зеленью . 
• В 2 стакана отвара добавьте жела­

тин, доведите до кипения. Охлади­

те желе до комнатной температуры, 

залейте им гребешки и поставьте 

в холодильник на 2-3 часа. 

• Перед подачей формочки опустите 

в горячую воду и выложите залив­

ное на блюдо. 

время приrотовnения: 1 час 20 минут+ охnаждение 







КОЛЬЦО КРЕВЕТОЧНОЕ 

на б· 8 nорций 
• креветки вареные 1 кг 

• зеле н ь укропа 

рубленая 100 г 
• желатин 

• херес 

• соль, 

перец черный 

молотый 

1 ч. nожка 

2-3ст.nожки 

• Очистите креветок, посол ите, по­

перчите(1).Добавые измельченный 

укроп и перемешайте. Н а к ройте 

фольгой и охлаждайте 1 0- 12 часов. 

• Замоч ите желати н в холодной 

кипяченой воде до прозрач ности 

крупино к. Слейте воду, подогрейте 

херес и растопите в нем желати н, 

процедите. Охладите. 

• Соедините жел ирующую жидкость 

с креветками и укропом (2). Налейте 
креветоч ную смесь в форму (3), смо­

ченную холодной водой, накройте 

фольгой и охлаждайте 3-4 часа. 
• Перед подачей по грузите форму 

в горячую воду и выложите со­

держимое н а блюдо. Оформите 

каперсами и маслинами. 

время приrотовления: 1 час+ охлаждение 
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КАЛЬМАРЫ С ТВОРОГОМ 

на4nорции 

• кальмары 

вареные 400r 
• творог нежирный 200 r 
• масло сливочное SOr 
• чеснок 

• лук зеленый 

• листья 

зеленого салата 

• соль 

3-4зубчика 

20r 

8-10шт. 

• Кальмаров пропустите через мя­

сорубку, соедините с протертым 

творогом, маслом, толченым чес­

ноком, мелко нарезанным луком 

и перемешайте. 

• При подаче полученную массу уло­

жите на л истья салата , оформите 

нарезанным дольками помидором 

и зеленью . 

время nриrотовnения: 30 минут 







на4nорции 

• перси ки 2 wт. 

• крабовые палочки 200 г 

ПЕРСИКИ С КРАБАМИ 

• Персики разрежьте, выньте косточ­

ки и часть мякоти . 

• сливки густые У2 стакана • Крабовые палочки мелко поруби­

те, смешайте с мякотью персикав 

и взбитыми сл и вками , посолите, 

поперчите. 

• листья 

зеленого салата 8 wт . 
• соль, 

перец черный 

молотый 

• Подготовленным фаршем напол­

ните половинки персиков. 

• Подавайте на листьях зеленого 

салата. 

время nриrотовnения: 25 минут 
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ЗАКУСКА ИЗ КАЛЬМАРОВ 

на 2 nорции 
• кальмары 

вареные 

• рис вареный 

• перец сладкий 

160r 
2ст. nожки 

1 wт. 

• Кальмаров, лук и сладкий перец 

нарежьте соломкой. Лук и перец 

обжаривайте на масле 5- 7 минут, 
посолите. 

• лук репчатый 1 rоnовка • В формочки, смазанные маслом, 

налейте немно го сливок, выложи­

те кальмаров, рис и обжаренные 

• масло сливочное 40 г 
• сыр твердый 

тертый 

• сливки 

• зелень укропа 

рубленая 

• соль 

2 ч. nожки овощи, залейте оставшимися слив-

У2 стакана ками, посыпьте сыром и запекайте 

10- 12 минут при 200- 21 О ос. 
1 ст. nожка • Подавайте в формочках, посыпав 

зеленью. 

время nриrотовnенмя: 40 минут 







~ КАЛЬМАРЫ ФАРШИРОВАННЫЕ 

на 4порции 

• кальмары 8wт. 

• капуста морская 

консервированная 160 г 
• морковь 1 wт. 
• яблоко 1 wт. 
• лук репчатый 1 головка 

• Морковь , лук, яблоко очистите, 

нарежьте соломкой . 

• Морскую капусту отцедите от за­
ливки, добавьте морковь, лук, яб­

локо и перемешайте . 

• Кальмаров очистите, о твар ите 

в подсоленной воде 2 минуты . 

Охладите. Нафаршируйте получен­

ной смесью. 

• П ри подаче выложите на листья 

салата и оформите олив ками, ли­

моном, зеленью. 

время приrотовnения: 35 минут 
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ПОМИДОРНЫЕ «ЧАШЕЧКИ» 

на4nорции 

• креветки вареные 120 r • Креветок очистите, часть оставьте 

для оформления. • помидоры 8 шт. 
• огурец 1 шт. • У помидоров срежьте верхнюю 

часть и удалите перегородки с се­

менами. 

• рис вареный 

• соклимонный 

• майонез 

• зелень петрушки 

• соль, 

перец черный 

молоты й 

1 пакан 
2п. nожкм 

2 п. ложки • Смешайте рис с лимонным соком, 
10 r рубленой петрушкой, майонезом 

и измельче нны ми креветками. 

Посолите и поперч ите. 

• Наполните помидорные«чашечки» 

получен ной смесью, оформите 

креветками и накройте срезанной 

частью. 

• Огурец нарежьте кружоч ками, 

выложите на блюдо, в центре по­

местите помидорные «чашечки». 

Оформите зелен ью. 

время nриrотовnения: 40 минут 







на').порции 

• мясо краба 

вареное 

• крошки хлебные 
• масло 

растительное 

• яичный желток 

• яйцо 

• сухари 

панировочные 

• сок л имонный 

• сол ь, 

перец черный 

молотый 

200 r 
100 r 

2 стакана 
20r 
1 wт. 

2ст. ложки 

1 ч. ложка 

КРАБОВЫЕ ШАРИКИ 

• Крабовое мясо измельч ите, сме­

шайте с хлебны ми крош ками , 

сол ью, перцем, я ич н ым желтком 

и л имонным соком . Сформуйте 

из смеси 8 шариков. 
• Взбейте яйцо и обмакните каждый 

шарик дважды в яйцо и сухари . 

• Обжарьте шарики в масле до обра­

зован ия золотистой корочки . 

• Обсушите на бума ге и подава йте 

горя чими ил и холодными , офор­

мив зеленью. 

время приrотовnения: 40 минут 
24 
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КРАБОВЫЕ ПАЛОЧКИ В КЛЯРЕ 

наS порций 

• крабовые 

палочки 37S г 
• масло 

растительное 1 стакан 
• мука Yz стакана 
• молоко или вода % стакана 

• яйца З шт. 

• зелень петрушки 

рубленая 1 ч. ложка 

• сок лимонный 1 ч. nожка 

• соль, 

перец красный 

молоты й 

• Крабовые пало ч к и поперчите, 

посолите, добавьте зелень, чайную 

ложку масла и лимонный сок , ма­
ринуйте 15-20 минут (1 ). 

• Для теста муку разведите теплым 

молоком, добавьте соль, яичные 

желтки, размешайте. Перед жаре­

ньем введите в тесто охлажденные 

и взб итые яичные белки (2). 
• Крабовые палочки обмакивайте 

в приготовленное тесто и жарьте 

во фритюре 2-3 минуты до образо­
вания золотистой корочки (3). 

• Можно подавать с ма йо н е зом, 

корнишонами, дольками лимона 

и веточками петрушки , обжарен­

ными во фритюре. 

время nриrотовnения: 40 минут 







КРЕВЕТКИ С ИКРОЙ И СОУСОМ 

на2 порции 

• креветки 

тигровые 

• огурец 

• лайм 

• икра лососевая 

• соус ткемали 

10шт. 

1 шт. 

1-2 шт. 

4 ч.ложки 
2ст. ложки 

• масло оливковое 3 ст. ложки 
• вино сухое белое Yz стакана 
• сол ь, 

перец красный 

молотый 

• Креветок оч истите, оставив хвости­

ки, и замаринуйте на 30 минут. Для 

мари нада соеди н ите оливковое 

масло, вино, сол ь, перец (1 ). 
• Креветок обжарьте на масл е, охла­

дите (2). 
• Нарежьте огурец ломти ками или 

колечкам и, уложите на середи ну 

тарел ки, сверху положите икру (3) . 
• На лайм , нарезанны й дольками, 

уложите разрезанных вдоль кре­

веток, подлейте соус и оформите 

зелен ью. 

время nриrотовnения: 30 минут+ маринование 
28 
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ШАРИКИ КРЕВЕТОЧНЫЕ 

на2порции 

• креветки 

очищенные 

• сок лимонный 

• семена кунжута 

• масло 

растительное 

• белок яичный 

200r 

2ст. nожки 

2ст.nожки 

2 стакана 
1 wт. 

• Креветок пропустите через мя­

сорубку или измельч ите в блен­

дере (1 ). Добавьте лимонный сок, 
соль, перец, яичный белок (2). 

• Перемешайте, сформуйте шарики, 

обваляйте их в кунжуте (3) и об­

жарьте во фритюре. 

• При подаче оформите зеленью. 

время приготовnения: 25 минут 
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Книги серии «Любимые блюда» - это велико­
лепная коллекция самых популярных рецептов 

на все случаи жизни. В наших книгах вы найдете 
простые и доступные способы nриготовпения 

разнообразных закусок, супов, основных блюд, 
десертов и напитков. Каждый рецепт сопровож­

дается цветной фотографией и информацией 

о времени приготовления. 

Книги серии «Любимые блюда», благодаря ориги­

нальному дизайну, можно собирать в специаль­
ную папку, формируя ее по вашему вкусу. 

Пусть всегда на вашем столе будут только ваши 
любимые блюда! 
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