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Введение 
Великий русский физиолог И.П. Павлов говорил, что наиболее хорошо усваивается та пища, которая обладает не только хорошим вкусом и ароматом, но и красивым внешним видом. Декорированное  блюдо привлекает внимание и является более полезным, лучше усваивается и дает больше пользы организму.

От эффективного усвоения пищи во многом зависит здоровье человека и его работоспособность. Но пища не только средство обеспечения насущных, жизненно необходимых потребностей. Она своим видом, ароматом и вкусом должна удовлетворять и эстетическим потребностям человека.

С древнейших времен повара стремились украсить свои изделия. Так, в Древней Греции они обязаны были оформлять каждое блюдо в соответствии с его естеством (например, рыбу нужно было подавать в  ее первоначальном виде, дичь жарили целыми тушками).

Средневековые пиры в Европе и феодальной Руси отличались чрезмерным изобилием. Господствующая на трапезе роскошь отразилась и в эстетическом принципе оформления блюд – натурализме.

Господствовавшие в архитектуре и декоративно-прикладном искусстве в XVI-XIXвв. стили барокко, рококо, ампир оказали влияние и на кулинарное искусство. Пышность, парадность, украшательство, сложность извилистых линий характеризовали и оформление кулинарных изделий.

В XIXв. развитие кулинарного искусства достигло кульминационной точки. Повара создавали новые вкусовые сенсации, уделяя наибольшее внимание внешнему оформлению блюд. Французская кухня господствовала и во дворцах Петербурга и Москвы. В то же время, русскую народную кухню отличали простота и выразительность оформления блюд.

Простота и изящество – основной эстетический принцип современного оформления кулинарных изделий. Оформляя блюда, необходимо проявлять тонкий художественный вкус, знание законов сочетания цветов, формы, создание правильной совместимости гарниров по вкусу, цвету, форме нарезки.

Большого практического навыка, изобретательности и тонкого эсте-тического вкуса требует от кулинаров оформление заказных и банкетных блюд.

Значительными выразительными возможностями обладает цвет. Цветовые сочетания помогают эстетическому восприятию изделия. Цвет может подчеркнуть его твердость или мягкость, хрупкость или вязкость, помочь определить его качество и технологию приготовления.

Мастер создает, используя цвета гарниров и основных продуктов, оригинальное украшение блюд, обладает своей манерой находить нужные краски. Можно достичь удивительной выразительности рисунка блюда, используя цветовую симметрию или асимметрию, гармоничные цветовые нюансы и контрасты, закономерное повторение и чередование элементов в композиции.

Кулинарное искусство потому и названо искусством, что труд кулинара требует не только знаний, но и таланта художника, эстетического вкуса, выдумки. А результат труда носит отпечаток художественных способностей человека, воплощает в себе единство пользы и красоты, стремится удовлетворить и эстетические запросы посетителей предприятий общественного питания.

Учебное пособие посвящено оформлению кулинарных блюд. В нем показаны приемы резки овощей, фруктов, яиц, сыра, изготовления из них декоративных украшений, создание декора банкетного стола, арт-визажа в кулинарии.

Термин «Арт-визаж» широко употребляется в международной практике. «Арт» означает «артистизм», «искусство», а «визаж» - «лицо».

Предлагаемое пособие станет хорошим помощником для тех, кто хочет научиться своими руками повторить ту красоту, которую создала природа, и, научившись этому искусству, доставлять радость себе и  другим.

Издание рассчитано на широкий круг профессионалов – от тех, кто только начал изучать азы кулинарии, до мастеров, имеющих большой опыт работы.

Необходимый кухонный инвентарь 
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	1 Ножом-сечкой режут и разделывают круп-ные овощи и фрукты.
	2 Кухонный (обычный) нож удобен для нарез-ки более мелких ово-щей и фруктов.
	3 Маленьким ножом де-лают надрезы на ово-щах, фруктах, удаляют сердцевину и т.п.
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	4 Гофрированным но-жом нарезают тонкими ломтиками овощи, фрукты, сыр или масло.
	5 Ножом с выгнутым и зазубренным лезвием очень удобно отделять мякоть плодов от кожицы.
	6 Ножом с двумя ост-риями на конце наре-зают сыр и, наколов на острие, перекладывают на тарелку.
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	7 Ножом для каннели-рования снимают узкие полоски кожицы с овощей и фруктов.
	8 Яйцерезка делит сваренное вкрутую яйцо на тонкие кру-жочки.
	9 Яйцерезка разрезает яйцо на равные дольки.
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	10 Яблокорезкой удаляют сердцевину и делят на дольки.
	11 Кухонными ножни-цами разделывают мя-со мелкой птицы и режут зелень.
	12 Специальными большими ножницами разделывают домашнюю птицу.
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	13 Столовая и чайная ложки используются соответственно для вы-резания мякоти и удаления семян.
	14 Круглыми ложеч-ками разных размеров вырезают  шарики из масла и мякоти фрук-тов и овощей.
	15 Специальная выем-ка существует для уда-ления сердцевины пло-да (например, яблока).
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	16 Круглыми выемками вырезают кружочки из ломтиков овощей и фруктов.
	17 Гофрированными выемками вырезают большие кружки из хлеба, сыра, колбасы.
	18 С помощью фигур-ной овощерезки изго-тавливают спирали из овощей.
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	19 Пиккер используют, чтобы проколоть ту-пую сторону сырого яйца.
	20 С помощью шпри-цев с различными на-садками блюда укра-шают соусами и т.п.
	21 Формочками выре-зают фигурки из масла, сыра, овощей.
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	22 Терка предназначена для измельчения сырых или вареных овощей, фруктов и сыра.
	23 Жироль – плоский деревянный круг с но-жом и ручкой – исполь-зуют для изготовления стружки из сыра.
	24 С помощью чесно-ковыжималки из чес-нока получают пюре-образную массу.
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	25 Шпажками закре-пляют украшения на медальоне, композиции из дичи и т.п. 
	26 Мельница для измельчения пряностей – для каждого вида отдельная.
	27 В ступке с пестиком толкут специи, травы, сахар, соли.


Украшение из овощей и фруктов
«Грибочки» из картофеля

                                                            [image: image12.png]



	1 Крупные клубни кар-тофеля очистить и вы-мыть в холодной воде.
	2 Специальной ложеч-кой вырезать из них овальные фигурки.
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	3 Неглубоко вставить в каждую фигурку вы-сечку для удаления сердцевины яблок (примерно до середины).
	4 Обрезать вокруг вы-сечки  ножом, чтобы получилась ножка «грибочка».
	5 Осторожно вынуть высечку.
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	6 Готовые «гри-бочки» отварить в подсоленной воде или обжарить во фритюре.
	7 «Грибочки» из картофеля можно подать как гарнир. Ими оформляют канапе, медальоны, салаты.


«Ёжик» из картофеля

                                           [image: image15.png]



	1 Крупный круглый клубень картофеля очистить, помыть и вдоль разрезать пополам.
	2 Ножом обрезать каж-дую половинку с боков так, чтобы она стала каплеобразной.
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	3 Обжарить половинки во фритюре, обсушить и охладить.
	4 Зеленый и красный сладкий перец помыть, обсушить, удалить сер-дцевину и нарезать не-толстыми полосками.
	5 Каждую полоску разрезать на несколько брусочков длиной 2-2,5см («иголки»).
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	6 Сделав острым но-жом неглубокие над-резы на спинке, вотк-нуть в них «иголки.
	7 Носик и глазки сде-лать из горошин чер-ного перца. Покрыть слоем желе.
	8 «Ёжик» из картофеля можно использовать как основу большой композиции.


Картофельные шарики

                    [image: image18.png]



	1 Скатать руками не-большие колбаски из готового картофель-ного теста.
	2 Нарезать колбаски небольшими кусоч-ками длиной 2-3 см и скатать их в шарики.
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	3 Обмакнуть каждый шарик во взбитое яйцо и обвалять в пани-ровочных сухарях.
	4 Обжарить шарики во фритюрнице до золо-тистого цвета.
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	5 Готовыми шариками  можно заполнить по-ловинки овощей (перцев, огурцов, кабачков).
	6 Они очень эффектны в качестве гарнира.


Крокеты из картофеля

                     [image: image21.png]



	1 Из готового карто-фельного теста скатать небольшие колбаски.
	2 Разрезать колбаски на цилиндрики длиной 5-6 см.
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	3 Ножом для каннели-рования сделать на них продольные канавки.
	4 Обсыпать крокеты мукой.
	5 Обмакнуть во взбитое яйцо.
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	6 Обвалять в паниро-вочных сухарях.
	7 Обжарить во фритюре до золотисто-корич-невого цвета.
	8 Готовые крокеты ис-пользуют в качестве постаментов для меда-льонов.


Медальоны из картофеля

                       [image: image24.png]



	1 2-3 крупных карто-фельных клубня очис-тить, вымыть и нарезать поперек ломтиками толщиной 0,5 см.
	2 Обжарить ломтики во фритюре, пока они не приобретут золотистый цвет.


                       [image: image25.png]



	3 Сверху на картофель положить кружок поми-дора, полить майо-незом; шпажкой прик-репить черную маслину.
	4 Можно украсить, ме-дальон салатом из шам-пиньонов.


[image: image26.png]



	5 Медальоны подают в качестве гарнира к мяс-ным блюдам.
	6 Их можно использовать при составлении боль-ших композиций.


Фигурки из картофеля
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	1 Клубни картофеля очистить и вымыть.
	2 Нарезать кружками толщиной 0,4-0,5 см
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	3 С помощью различных формочек вырезать фигурки 
	4 Обжаривать их во фритюре, пока они не приобретут золотистый цвет.
	5 Фигурки из картофеля можно подавать как гарнир к блюдам из мяса и птицы.
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	6 Ими также хорошо дополнять большие композиции.


«Чашечки» из картофеля 
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	1 Очистить клубни картофеля, вымыть в холодной воде и разрезать вдоль попо-лам.
	2 Вырезать из каждой половинки середину, чтобы получилась чашечка со стенками толщиной 2-3 см.


[image: image31.png]W il





	3 Краешки можно вырезать зубчиками.
	4 «Чашечки» обжарить во фритюре до золотис-того цвета, опрокинуть на дуршлаг, обсушить и дать остыть.
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	5 Начинить паштетом или салатом.
	6 «Чашечки» из картофеля можно подавать как самостоятельную закуску или как гарнир к мясным блюдам.


«Башенки» из лимона
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	1 Лимон тщательно вы-мыть, обсушить и обре-зать с обеих сторон для придания устойчивости.
	2 Надрезать по окруж-ности зигзагом, прорезая до середины.
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	3 Аккуратно разъеди-нить половинки, повер-нув их в противополож-ных направлениях. 
	4 «Башенку» из лимона при желании можно украсить «хризан-темой» из редиса или маслиной.
	5 Это украшение эф-фективно дополняет заливное из рыбы.
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	6 «Башенками»  также оформляют большие композиции.


Гофрированные кружочки
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	1 Сделать на лимоне 6-8 ровных продольных ложбинок ножом для каннелирования.
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	2 Нарезать лимон тонкими кружочками.
	3 Можно разделить каждый кружок пополам.
	4 Выложить орнамент из половинок лимон-ных кружочков, укла-дывая их «змейкой».
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	5 Украсить каждую половинку кружочком черной консерви-рованной маслины.
	6 Орнамент эффектно смотрится на подносах с большими композициями.
	7 Гофрированными кружочками можно украсить краешек бокала с коктейлем.


«Змейка» из лимона 
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	1 Лимон вымыть и обсушить.
	2 Ножом для каннели-рования сделать на нем 6-8 продольных лож-бинок.
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	3 Порезав лимон кру-жочками, сделать на каждом кружочке над-рез от края к центру. 
	4 Надрезанные концы каждого кружочка раз-вести в стороны, чтобы получилась спираль.
	5 Совместив края лом-тиков, расположить их друг за другом – полу-чится «змейка».


[image: image41.png]



	6 «Змейка» из лимона очень эффектно смотрится на блюдах с салатами или с заливным. 
	7 Это украшение эффектно дополняет, к примеру, заливное из рыбы.


Кулечки из лимона
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	1 Лимон вымыть, обсу-шить и нарезать ровны-ми тонкими кружоч-ками.
	2 Надрезать каждый кружочек до середины.
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	3 Свернуть кружок в кулечек, совместив концы надреза.
	4 Кулечками можно выложить орнамент, вкладывая один в другой.
	5 В последний, откры-тый, вложить 2-3 чер-ные маслины и листик петрушки.
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	6 Если блюдо круглое, орнамент можно замк-нуть в кольцо. 
	7 Кулечками из лимона можно оформить мел-кую закуску: бутер-броды, канапе, медаль-оны.
	8 Эффектно кулечки смотрятся на подносе с большой композицией.


Лимон с петелькой 

[image: image45.png]



	1 Лимон тщательно вымыть и обсушить.
	2 Обрезать с обеих сторон для придания устойчивости.
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	3 Разрезать лимон пополам. 
	4 У каждой половинки остроконечным ножом по краю надрезать тонкую полоску кожуры, не отрезая ее.
	5 Из полоски свернуть петельку и закрепить ее на краю.


[image: image47.png]


 

	6 Такое украшение можно использовать при оформлении холодных и заливных блюд из рыбы или мяса. Лимоном с петелькой можно дополнить горячие блюда.


Зубчатые чашечки
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	1 Луковицу очистить от шелухи, вымыть.
	2 Обдать кипятком.
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	3 Надрезать по окруж-ности зигзагом, про-резая до середины.
	4 Отделить половинки друг от друга повернув в противоположных направлениях.
	5 Оставив два внешних слоя,  осторожно под-деть ножом и вынуть все внутренние, из которых сделать маленькие чашечки.
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	6 Чашечки с различ-ными начинками мож-но подать как самосто-ятельную закуску. 
	7 Они очень эффектно смотрятся на подносах с большими композициями.


«Корзиночки» из лука
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	1 Очистить луковицу от шелухи и вымыть.
	2 Разрезать ее поперек на половинки.
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	3 Подцепив кончиком ножа, вынуть из одной половинки все слои, оставить только два внешних.
	4 Обдать кипятком.
	5 Со второй половинки срезать кружок толщи-ной 0,5см.
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	6 Отделить от него внешнее колечко и, разрезав пополам, сделать «ручку» «корзиночки». 
	7 Начинить «корзи-ночку» паштетом, укра-сить мятой и маслиной. Воткнуть «ручку».
	8 «Корзиночки» можно использовать при сос-тавлении больших ком-позиций.


«Лилия» из лука

[image: image54.png]



	1 Подрезать основание у луковицы. Затем очис-тить от шелухи, вымыть в холодной воде и обдать кипятком.
	2 Надрезать луковицу по окружности зигза-гом, прорезая на глу-бину 3-4 слоев, осто-рожно разъединить половинки.
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	3 Острые кончики аккуратно закруглить ножницами.
	4 Сместить слои относи-тельно друг друга, нена-долго положить в горя-чую воду, затем помес-тить в уксусный маринад.
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	5 «Лилию» можно начинить овощным или мясным салатом и подать как самостоятельную закуску.


Разноцветные колечки 
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	1 Небольшую круглую луковицу очистить от шелухи и вымыть холодной водой.
	2 Затем нарезать ее на кружочки толщиной 0,4-0,5см.
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	3 Разобрать каждый кружочек на колечки.
	4 Насыпать в отдельные блюдца красный и чер-ный  молотый перец, измельченный укроп, соль.
	5 Смазать каждое колеч-ко яичным белком.
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	6 Обвалять с одной стороны в перце, соли или укропе.
	7 Колечки очень эффектно смотрятся в качестве орнамента.


«Гнездо» из моркови
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	1 Морковь вымыть, очистить и натереть на мелкой терке.
	2 Полученную массу посолить и смешать со  сметаной.
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	3 Выложить из мор-кови кольцо.
	4 Середину заполнить зеленью укропа или петрушки.
	5 Положить в середину 1-3 ровных клубня картофеля.
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	6 Сверху полить сметаной или майонезом, по вкусу посыпать молотым перцем.
	7 «Гнезда» из моркови можно подавать как гарнир и как самостоятельную закуску.


Звездочки из моркови 
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	1 Морковь вымыть, сварить, охладить и очистить.
	2 Ножом для каннели-рования вырезать на ней продольные лож-бинки.
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	3 Нарезать морковь кружочками толщиной 0,5см – получатся звездочки.
	4 Сверху на звездочку можно капнуть майо-незом и положить чер-ную маслину, оливку или консервированный шампиньон.
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	5 Такие звездочки из моркови эффектно смотрятся на блюдах с закуской.


	Кулечки из моркови
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1 Морковь вымыть, сварить, охладить и очистить.

2 Обрезать верхнюю часть так, чтобы получился конус.
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3 Срезать по спирали сверху вниз полоску шириной 2-2,5 см и длиной около 4см.

4 Должен получиться конусообразный колпачок.

5 Следующие колпачки делать таким же обра-зом.
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6 Скрепить получен-ные колпачки шпаж-ками.

7 В середину вложить оливку.
8 Кулечками можно до-полнять тарелки с закус-ками или гарнир к рыб-ным блюдам.




«Парусник» из моркови
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	1 Морковь вымыть, сварить, охладить и очистить.
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	2 Нарезать цилинд-риками длиной 5-6 см.
	3 Разрезать каждый цилин-дрик продольно на 4 части.
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	4 Покрыть полученные фигурки слоем желе.
	5 Украсить фигурки «парусом», сделанным из шпапжки с наколотой на нее зеленью.
	6 «Парусники» могут быть очень эффектным украшением стола.


Фигурки из моркови
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	1 Морковь вымыть, сварить, очистить.
	2 Нарезать кружками толщиной около 0,5 см.
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	3 С помощью различ-ных формочек выре-зать фигурки.
	4 Их можно сверху по-лить майонезом, посы-пать мелко порезанной зеленью и подать как гарнир к рыбным блюдам.
	5 Фигурками хорошо оформлять медальоны.


[image: image74.png]



	6 Они также эффектно смотрятся на блюдах с большими композициями.


«Хризантема» из моркови
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	1 Крупную морковь вымыть, сварить, охладить и очистить.
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	2 Срезать с нее по окружности очень тонкую полоску.
	3 Положить полоску на ровную поверхность, расправить и острым ножом сделать на ней частые поперечные надрезы.
	4Скатать полоску в валик, туго стягивая с ненадрезанной стороны.
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	5 Закрепить кусочком спички или шпажкой. Расправить «лепестки».
	6 Такие «хризантемы» особенно эффектно смот-рятся в «букете» с зеленью петрушки и листьями салата, зеленым горошком.


Шарики из моркови
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	1 Вареную морковь очистить от кожицы.
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	2 Специальной ложеч-кой с острыми краями вырезать шарики.
	3 Шарики из моркови можно подавать как гарнир к рыбным и мясным блюдам.
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	4 Из таких шариков можно выкладывать различные орнаменты.
	5 Ими хорошо оформлять большие композиции. 


Каннелированные кружочки
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	1 Огурец вымыть, об-сушить и ножом для каннелирования сде-лать на нем продоль-ные ложбинки.
	2 Нарезать каннели-рованный огурец кружочками.
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	3 Можно разрезать кружочки пополам и использовать половинки так же, как и целые.
	4 Из кружочков выкла-дывают различные ор-наменты,  положив их рядками слегка вна-хлест.
	5 Такой же орнамент можно выложить из половинок.
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	6 Их используют при изготовлении медальонов.
	


«Крокодил»
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	1 Огурец вымыть, обсу-шить и острым ножом сделать глубокий про-дольный надрез (на треть огурца).
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	2 Сделать в этом же месте еще один надрез (параллельно). Отрезав полученную «пластин-ку», вынуть ее.
	3 С обеих сторон сделать «зубчики», имитируя зубы крокодила.
	4 Срезать часть кожи с мякотью в двух местах («глазки»).
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	5 Вырезать глазки из маслины, а языком – из красного перца. Смазать их желе.
	6 Положить в «глазни-цы» по кружочку масли-ны, в рот – язычок.
	7 На «хвосте» с боков срезать пластики кожицы с мякотью.
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	8 Срезать кожицу с мякотью с верхней части «хвоста».
	9 Смазать «хвост» желе.
	10 С отрезанной верхней части тонким слоем сре-зать кожицу и накрыть ею верхнюю часть «хвоста».
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	11 Из оставшихся частей вырезать «лапки».
	12 Приклеить их с по-мощью желе к туло-вищу «крокодила».
	13 На средней части огурца сделать частые неглубокие надрезы,  имитируя «крокодилову кожу».
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	14 «Крокодил» очень эффектно смотрится на блюдах с мясом.


«Корона»
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	1 Крепкий салатный огурец вымыть, об-сушить и нарезать поперек на части длиной около 10см.
	2 Полученные «столби-ки» надрезать по окруж-ности зигзагом, прорезая до середины.
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	3 Осторожно разделить половинки, стараясь не повредить зубчики.
	4 Поставить получен-ную «корону» зубчи-ками вверх и в середине чайной ложкой сделать башенку из майонеза.
	5 Верх башенки украсить маслиной.
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	6 «Короны» из огурцов очень эффектно смотрятся на мясных блюдах. Ими можно украсить и блюда с мелкой закуской.


«Лодочка» из огурца 
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	1 Помыть и обсушить небольшой огурец. Срезать почти до конца тонкую полоску кожи-цы шириной 1,5 см.
	2 Закатать полоску валиком.


[image: image94.png]



	3 Ложечкой вынуть семена и часть мякоти, чтобы осталась широкая выемка.
	4 Закрепить валик шпажкой, наколов на нее шарик из вареной моркови, корнишон и маслину.


	5 Такой же орнамент можно выложить из половинок.


	6 Украсить шариками из моркови, кусочками курицы и яблока, зеленью.
	7 Такие фаршированные «лодочки» хорошо смот-рятся на тарелках с ветчиной, колбасой и сыром, в композиции из сырых овощей. Их можно подавать и как самостоятельную закуску.


«Спираль» из огурца 
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	1 Огурец вымыть, очис-тить от кожицы и обре-зать с обеих концов, что-бы получился цилиндр.
	2 Воткнуть иглу для изготовления спирали в середину огурца и, вращая нож, вырезать из цилиндра спираль.
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	3 Из спирали можно сделать цветок, соеди-нив концы, свернуть ее в кольцо.
	4 В середину положить мелко нарезанный крас-ный сладкий перец.
	5 Украсить «розочкой» из помидора.
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	6 Такой «цветок» хоро-шо смотрится в больших композициях.
	7 Спиралями из огурца выкладывают орнамент на большом блюде, подносе с закуской или тарелке.


«Цепочка» из огурца 
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	1 Огурец вымыть и об-сушить. Ножом для кан-нелирования сделать на нем продольные лож-бинки.
	2 Нарезать огурец ров-ными кружочками тол-щиной около 0,5см.
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	3 Круглой выемкой вырезать мякоть, что-бы получились колечки
	4 Каждое колечко над-резать с одной стороны.
	5 Зацепить колечки друг за друга, чтобы полу-чилась цепочка.
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	6 Цепочками из огурца можно очень эффектно украсить как мясные блюда, так и подносы с большими композициями.


«Кружочки» из перца
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	1 Сладкий перец вымы-ть, не разрезая пополам, очистить от сердцевины, ополоснуть водой и обсушить.
	2 Залить в перец желе с шариками из моркови и измельченной зеле-нью, поставить в холо-дильник на 30 мин.
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	3 Когда желе затвер-деет, нарезать перец кольцами толщиной 1 см.
	4 Сверху можно поло-жить маленький ломтик мяса, вырезанный в форме сердечка, – полу-чится медальон.
	5 Кружочками из перца и медальонами хорошо выкладывать орнамент по краю блюда.
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	6 Кружочками из перца можно дополнять большие композиции.


«Лодочка» из перца
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	1 Сладкий перец вы-мыть и вдоль разрезать пополам.
	2 Половинки очистить от сердцевины, семечек и прожилок, ополоснуть водой и обсушить.
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	3 Полученные поло-винки нафаршировать салатом.
	4 С одного конца вста-вить шпажку с наколо-тым на нее кусочком огурца и маслиной 
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	5 «Лодочки» из перца можно подавать как самостоятельную закуску.
	6 «Лодочками» можно дополнять подносы с холод-ными блюдами из рыбы и морепродуктов.


«Парусник» из перца

[image: image107.png]



	1 Перец вымыть, осто-рожно очистить от пло-доножки и семян, опо-лоснуть водой и обсу-шить.
	2 Сделав два продоль-ных надреза, вырезать узкий треугольник.
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	3 Закрыть круглое от-верстие от плодоножки изнутри кружочком красного помидора.
	4 Положив перец разре-зом кверху, наполнить сырным кремом или салатом из креветок.
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	5 Вложить (поставить вертикально) в треугольник-отверстие кружок лимона.
	6 Парусник подают как самостоятельную закуску и как часть большой композиции.


«Светофор»
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	1 Красный, желтый и зеленый сладкий перец вымыть, разрезать вдоль и  очистить от сердцевины и семян.
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	2 Нарезать полученные половинки широкими полосками.
	3 С помощью малень-кой круглой выемки вырезать кружочки.
	4 Выложить по 3 кру-жочка (красный, желтый, зеленый) на готовые ме-дальоны с мясом, сыром или паштетом.
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	5 Закрепить сверху желе и поставить в холодное место для застывания.
	6 Подавать как отдельную закуску.


Фаршированные колечки
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	1 Сладкий перец вы-мыть, осторожно очис-тить от сердцевины и семечек, ополоснуть водой и обсушить.
	2 Нарезать перец акку-ратными ровными кру-жочками толщиной 1 см.
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	3 Можно положить ко-лечко из перца на лом-тик черного или белого хлеба или сыра – полу-чится медальон.
	4 Заполнить колечки французским салатом.
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	5 Колечки хороши в качестве самостоятель-ной закуски.
	6 Ими очень эффектно дополнять большие композиции.


«Чашечка» из перца 
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	1 Сладкий перец вы-мыть и вдоль разрезать пополам.
	2 Половинки очистить, ополоснуть водой и об-сушить. Острым ножом сделать зубчики по краю.
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	3 Полученные поло-винки нафаршировать салатом.
	4 Сверху украсить зе-ленью.
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	5 «Чашечки» из перца можно подавать как самостоятельную закуску.
	6 Они эффектно смотрятся на блюдах с большими композициями.


«Бочонки» из помидоров
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	1 Крупные твердые помидоры вымыть и обсушить.
	2 Острым ножом надре-зать верхушку почти до конца, чтобы получилась крышечка.
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	3 Ложкой удалить из помидоров мякоть с се-менами.
	4 Нафаршировать полу-ченные бочонки тертой редькой с майонезом или сырным кремом.
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	5 Закрыть бочонки и украсить крышечку орнаментом из майо-неза 
	6 Бочонки из помидоров можно подавать как отдельную закуску или использовать при состав-лении больших композиций.


Зубчатые чашечки
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	1 Крупный помидор вымыть, обсушить, разрезать пополам зиг-загом, доводя нож  до середины.
	2 Поворачивая половин-ки в противоположных направлениях, разъеди-нить их, не повреждая зубчики.
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	3 Очистить половинки от мякоти, чтобы полу-чились чашечки с тол-щиной стенки.
	4 Начинить чашечки яичным или сырным кремом.
	5 Украсить маленькими соцветиями брокколи и шариками из моркови.
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	6 Чашечки можно пода-вать на небольших та-релках как самостоя-тельную закуску.
	7 Ими можно дополнить большие композиции на подносах.


«Корзиночка»
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	1 На чистом помидоре острым ножом сделать два глубоких (до сере-дины) параллельных надреза.
	2 Сделав два перпенди-кулярных надреза до се-редины, вынуть полу-чившиеся треугольники.
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	3 Ложкой очистить помидор от мякоти и семян.
	4 Полученную корзи-ночку нафаршировать салатом с креветками.
	5 Украсить листиками сельдерея.
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	6 Корзиночки можно подавать как самостоя-тельную закуску.
	7 Они очень эффектно смотрятся на подносах с большими композициями.


«Мухоморы»
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	1 Большой твердый круглый помидор вы-мыть, обсушить и разрезать пополам.
	2 Из полученных поло-винок ложкой вынуть часть мякоти (в сере-дине).
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	3 Сварить вкрутую два яйца, очистить и обре-зать с двух концов, чтобы придать им устойчивость.
	4 Поставить яйцо более толстой частью вниз и сверху смазать майо-незом («ножка» «мухо-мора»).
	5 «Надеть» половинку помидора на «ножку» «мухомора» - отверстием вниз.
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	6 Выдавливая из кон-дитерского шприца майонез, сделать белые точки на шляпке.
	7 «Мухоморы» из поми-доров можно подавать как самостоятельную закуску.
	8 Особенно эффектно они смотрятся на блюдах с большими композ-ициями.


Помидоры с оливками
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	1 Помидоры вымыть и обсушить. Срезать треть со стороны плодоножки.
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	2 Специальной малень-кой ложкой с острыми краями удалить мякоть 
	3 Подрезать основание, чтобы придать помидо-рам устойчивость.
	4 В получившиеся «ча-шечки» вставить по зе-леной оливке в красный помидор, по черной – в желтый.
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	5 Поставить их на тол-стые кружочки кан-нелированного огурца, полить майонезом.
	6 Такими «чашечками» хорошо дополнить боль-шую композицию, но можно подавать их и как мелкую закуску.


«Розочка» из помидора 
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	1 Помидор вымыть и обсушить.
	2 Острым ножом сделать надрез на верхушке.
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	3 По спирали срезать кожицу с мякотью, что-бы получилась «лента» толщиной 0,2-0,3 см и шириной 1,5 см.
	4 Скрутить получен-ную спираль до сере-дины ее длины в плот-ный столбик.
	5 Затем оставшуюся ча-сть скручивать более свободно.
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	6 Покрыть готовую розу желе.
	7 Розочки из помидоров эффектно смотрятся на блюдах из мяса, птицы, рыбы, подходят и для украшения салатов.


«Цветок» из помидора 
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	1 Красный и желтый твердые помидоры среднего размера вымыть и обсушить.
	2 Острым ножом сделать два перпендикулярных неглубоких надреза, не доходя до основания 1,5 см.
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	3 Мякоть помидора под-деть ножом и вынуть – получится чашечка «цветка» с лепестками, их раздвинуть.
	4 Надрезав второй по-мидор, снять с него по спирали полоску ко-жицы.
	5 Скатать полоску валиком.


[image: image139.png]



	6 Поместить валик в чашечку «цветка» и покрыть желе.
	7 «Цветами» из помидоров можно украсить бутер-броды и дополнить большие композиции.


«Корона» из редиса
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	1 Обрезать у редиса хвостик и ботву, вымыть и обсушить.


[image: image141.png]



	2 Надрезать овощ по окружности зигзагом, прорезая до середины.
	3 Осторожно повернув половинки в противо-положных направле-ниях, разделить их.
	4 Украсить «корону» черной маслиной или майонезом и веточкой кудрявой петрушки.
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	5 Можно выложить «короны» на смазан-ные майонезом медаль-оны.
	6 «Короны» из редиса очень эффектно смотрятся 

на подносах с большими композициями.


«Маргаритка» из редиса
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	1 У редиса удалить ботву, вымыть овощ холодной водой и об-сушить.
	2 Подрезать основание, чтобы придать устой-чивость.
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	3 Надрезать кожицу уз-кими долькам, оставив целым основание.
	4 Маленьким острым ножом, также оставляя нетронутым осно-вание, отделить крас-ную кожицу от белой мякоти.
	5 Подержать «марга-итку» в холодной воде, чтобы ее лепестки раскрылись.
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	6 В середину «марга-итки» можно капнуть майонезом и посыпать укропом.
	7 «Маргаритка» из редька эффектно до-полняет гарнир на тарелке.
	8 Такое украшение ис-пользуют при оформле-нии лодочек – из редьки, огурца, перца и т.д.


«Розочка» из редиса
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	1 У круглого редиса отрезать ботву.
	2 Отрезать хвостик.
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	3 Промыть в холодной воде.
	4 Поставив редис на ос-нование, сделать пять надрезов по кругу.
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	5 Положить «розочку» в холодную воду, что-бы она слегка «рас-пустилась».
	6 Такие «розочки» из редиса очень эффектно смот-рятся на блюдах с салатом, на подносах с боль-шими композициями.


«Хризантема» из редиса
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	1 У редиса подрезать основание, вымыть овощ холодной водой и обсушить.
	2 Аккуратно удалить хвостик.
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	3 Острым ножом сделать на нем неглубокие час-тые одинаковые надрезы вдоль и поперек.
	4 Опустить «хризан-тему» в холодную во-ду и подождать, пока она «распустится».
	5 Осторожно расправить «лепестки».
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	6Эффектно выглядит букет, составленный из нескольких «хризантем».
	7 «Хризантема» из редиса – хорошее украшение блюда из мяса или птицы.


«Кораблик» из редьки
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	1 Круглую белую редь-ку очистить от кожуры и ополоснуть водой.
	2 Отрезать зауженную часть с хвостиком, что-бы придать редьке устойчивость.
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	3 Вырезать в верхней части круглое отверстие и аккуратно удалить сердцевину, оставив стенки толщиной 1 см.
	4 Поставить полу-чившуюся «мисочку» на основание.
	5 Нафаршировать ее сырным кремом.
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	6 Вставить вертикаль-но в массу кружок лимона.
	7 «Кораблик» из редьки можно подавать как само-стоятельную закуску или использовать при состав-лении большой композиции.


Кулечки из редьки
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	1 У редьки срезать кожу-ру и хвостик, вымыть овощ холодной водой и обсушить.
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	2 Острым ножом срезать по кругу тонкие широ-кие полоски.
	3 Держа за один кон-чик, свернуть каждую кулечком.
	4 Закрепить кончики кусочком зубочистки.
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	5 Начинить кулечки салатом, сырным кре-мом, пастой из вет-чины.
	6 Такие украшения эффектно дополнят салаты и другие холодные закуски.


«Лодочка» из редьки
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	1 Белую редьку (дайкон) очистить от кожуры и ополоснуть водой.
	2 Срезать вдоль посере-дине не до конца тонкую полоску шириной около 2 см.
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	3 Скатать полоску валиком.
	4 Аккуратно удалить сердцевину редьки, оставив стенки тол-щиной 1 см.
	5 Закрепить валик шпаж-кой с наколотыми на ней кружочками моркови, маслиной, толстым ломтиком огурца.
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	6 Нафаршировать «ло-дочку» соцветиями цветной капусты, ри-сом с майонезом и т.д.
	7 Фаршированную «лодочку» из редьки можно подавать как самостоятельную закуску или ис-пользовать как основу большой композиции.


«Хризантема» из редьки
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	1 У редьки срезать хвостик.
	2 Срезать кожуру.
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	3 Вырезать из редьки ци-линдр. Вымыть овощ холодной водой и об-сушить.
	4 Воткнуть иглу для изготовления спирали в середину редьки и, вращая нож, вырезать из цилиндра спираль.
	5 Подержать спираль в холодной воде, чтобы она «разошлась», вынуть, обсушить, свернув коль-цом, выложить на тарел-ку.
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	6 Сердцевину «хризан-темы» можно сделать из яркого овощного салата.
	7 «Хризантему» из редьки можно подать как самостоятельное блюдо.
	8 Она служит хорошим украшением салата или основой для большой композиции.


«Ёлочки» 
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	1 Нарезать сыр плас-тинками примерно 1,5 см толщиной.
	2 Используя специаль-ные формочки разной величины, сделать нес-колько маленьких и больших «ёлочек»
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	3 Насадить «ножки» «ёлочек» на кусочки зубочисток.
	4 Смазать фигурки яичным белком или желе.
	5 Обсыпать «ёлочки» измельченной зеленью укропа.
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	6 Воткнуть фигурки в подставку – ломтик поджаренного черного хлеба.
	7 «Ёлочки» из сыра можно использовать как основу при составлении больших композиций. Они эф-фектно украшают мелкую закуску.


«Цветы» из сырной стружки
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	1 Срезать корочку по кругу тонким слоем, чтобы получился ци-индр.
	2 В середину цилиндра вставить стержень жи-роли с насадкой-ножом для получения сырной стружки.
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	3 Вращая нож вокруг оси, соскоблить очень тонкую стружку – полу-чатся волнистые «лепестки».
	4 Из сырной стружки можно выложить орна-мент на подносе или большом блюде.
	5 Сделанными из струж-ки «цветами» украшают канапе, медальоны с листиками зелени, бутерброды.
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	6 Из канапе и медальонов с сырной стружкой можно составить красивую композицию.


«Вазочки» из яиц 
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	1 4-10 яиц сварить вкру-тую, охладить, очистить от скорлупы и вдоль разрезать пополам
	2 Разделить полученные половинки на 2-4 груп-пы (в зависимости от наличия наполнителей).
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	3 Удалить из половинок желтки.
	4 Первую группу фар-шировать паштетом, вы-давливая его из шприца с плоской насадкой.
	5 Сверху украсить ро-зочкой из помидора.
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	6 Вторую группу за-полнить сырным кре-мом из шприца с зуб-чатой насадкой.
	7 Украсть кружочками консервированных черных маслин.
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	8 Третью группу поло-винок начинить фаршем из крабовых палочек с майонезом.
	9 Украсить маленькой горкой из мелкой руб-ленных черных маслин и листиками петрушки.
	10 Последнюю группу нафаршировать тво-рожным кремом.
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	11 Украсить стручком перца и кружочками зеленых консерви-рованных маслин.
	12 Вазочки из яиц мож-но выложить на неболь-шие тарелки или блюдо и подать как самостоя-тельную закуску.
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	13 Ими хорошо оформлять и большие композиции с нарезанным мясом и другой мелкой закуской.


Дольки из яиц
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	1 Яйца сварить вкру-тую, охладить и очис-тить. Ножом продоль-но разделить каждое на 4-6 долек.
	2 Смазать каждую доль-ку желе или майонезом.
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	3 Выложить на дольку кружок маслины и маленькую узкую полоску красного или зеленого перца.
	4 Закрепить фигурки желе и поставить в холодное место для застывания.
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	5 Дольками можно украсить различные заливные блюда и закуски, выложить «бордюр» на большом блюде или подносе.


Кружочки из яиц
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	1 Яйца охладить, очис-тить от скорлупы и сре-зать у каждого с «ту-пой» стороны «крышеч-ку».
	2 Аккуратно вынуть желток, стараясь не повредить белок.
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	3 Залить в «чашечки» желе с измельченным укропом, закрыть «кры-шечками» и поставить в холодное место.
	4 Когда желе застынет, ножом или яйцерезкой разрезать яйцо на ров-ные кружочки.
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	5 Такими кружочками из яиц можно украсить заливные блюда.
	6 Очень эффектно они смотрятся на подносах с большими композициями.


«Лодочка» из яйца
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	1 Яйца сварить вкру-тую, охладить и очис-тить от скорлупы и ост-рым ножом разрезать вдоль пополам.
	2 На половинку выло-жить трубочку из ку-сочка рыбы, украсить листиком сельдерея. Закрепить шпажкой.
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	3 Можно выложить ку-лечек из ветчины с сыр-ным кремом. Закрепить шпажкой.
	4 Подать как самостоя-тельную закуску, выло-жив на небольшие таре-лочки.
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	6 «Лодочками» офор-мить большие подно-сы.
	7 Они эффектно дополняют мясные или рыбные блюда.


«Маргаритка»  из яйца
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	1 Яйцо сварить вкру-тую, охладить, очистить от скорлупы и разде-лить на ровные кру-жочки.
	2 Вареную очищенную морковь нарезать тон-кими кружочками.
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	3 Специальной фигур-ной выемкой сделать из них лепестки.
	4 Разложить вокруг яйца лепестки из мор-кови и вырезанные из лука-порея стебель и листья.
	5 Закрепить украшение -желе и поставить в холодное место для застывания.
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	6 «Маргариткой» можно украсить мелкую закуску или дополнить большие композиции.


«Медальки»  из яиц
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	1 Яйца яйцерезкой или ножом нарезать по-перек на ровные, одина-ковые по толщине кру-жочки.
	2 Сверху украсить кружочками маслин и вареной креветкой.
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	3 Покрыть желе и пос-тавить в холодное место для застывания.
	4 Можно выложить на яйцо кулечек из ветчи-ны или колбасы с на-чинкой.


[image: image190.png]\-—
\—-&-"——’//





	5 «Медальки» очень удачны в качестве мелкой закуски.
	6 Можно выложить из них орнамент по краю блюда или подноса.


«Мраморные» яйца
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	1 Яйца сварить вкрутую в подсоленной воде, воду слить.
	2 Яйца обсушить и ка-тать по столу до тех пор, пока скорлупа не потрескается со всех сторон.
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	3 Вскипятить воду, до-бавить в нее черный чай, приправы и соль.
	4 Опустить в воду яйца и варить до тех пор, по-ка скорлупа не станет коричневого цвета.
	5 Дать яйцам настояться в этом отваре 20-30 ми-нут, затем вынуть их, обсушить и очистить от скорлупы.
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	6 «Мраморные» яйца эффектно смотрятся в «гнезде» из моркови. 
	7 Их можно подавать как отдельную закуску и на подносе с большой композицией.


«Подберезовик» из яйца
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	1 Яйца сварить вкру-тую, охладить и очис-тить от скорлупы.
	2 Мысленно разделить яйцо на три части, ост-рым ножом аккуратно отрезать треть с «ту-пой» стороны.
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	3 Стараясь не повредить яйцо, осторожно выре-зать желток и часть белка, чтобы стенки стали тоньше.
	4 Желтки растереть с мелко порезанными ва-ренными грибами и майонезом или сме-таной.
	5 Полученной массой начинить яйца («ножки» грибов).
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	6 Оставшиеся «шляпки» очисть от желтка, про-кипятить 5-10 минут в чае.
	7 Накрыть тарелку лис-тьями зеленого салата, поставить «ножки» верхушкой вверх.
	8 Сверху накрыть «шляпкой». Подавать как самостоятельную закуску.


«Ромашка» из яйца
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	1 Яйцо сварить вкру-тую, охладить и очис-тить от скорлупы.
	2 С помощью яйце-резки разделить его на дольки.
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	3 Удалить из долек желтки.
	4 Мелкоплодный по-мидор (размером с яич-ный желток) помыть и той же яйцерезкой наре-зать на дольки.
	5 Смазать внутреннюю часть яйца желе и вло-жить туда дольку поми-дора.
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	6 Выложить получив-шиеся «лепестки» в форме цветка, покрыть желе и украсить зеле-нью петрушки и ук-ропа.
	7 «Ромашкой» можно украсить холодное блюдо (например, заливную рыбу).


Фаршированные яйца

[image: image200.png]



	1 Яйца сварить вкру-тую, охладить, очистить от скорлупы и острым ножом разрезать попе-рек пополам.
	2 Маленькой ложкой осторожно вынуть желтки, для придания устойчивости, под-резать донышки.
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	3 Используя желтки, приготовить яичный крем.
	4 Нафаршировать поло-винку полученной мас-сой, чтобы получилась «башенка».
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	5 Верхушку украсить капелькой томатной пасты или петрушкой.
	6 Фаршированные яйца можно подавать на неболь-ших тарелках как отдельную закуску.


«Подосиновик» из яйца
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	1 Яйца сварить вкру-тую, охладить и очис-тить от скорлупы.
	2 Мысленно разделить яйцо на три части, ост-рым ножом аккуратно отрезать треть с «ту-пой» стороны.
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	3 Стараясь не повредить яйцо, осторожно выре-зать желток и часть бел-ка, чтобы стенки стали тоньше.
	4 Желтки растереть с мелко порезанными вареными грибами и майонезом. Начинить массой яйца.
	5 Красный зрелый креп-кий помидор вымыть, обсушить и разрезать пополам.
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	6 Острым ножом или ложкой вырезать часть мякоти, чтобы полу-чилась «шляпка»
	7 Накрыть тарелку лис-тьями салата, полить майонезом.
	8 Выставить «ножки» (верхушкой вверх), накрыть «шляпками».




«Цветок» из яиц
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	1 Яйцо сварить вкрутую, охладить, очистить и на-резать поперек на ровные кружочки.
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	2 На середину каждого желтка положить поло-винку красного мелко-плодного помидора.
	3 Вокруг помидора вы-ложить «лепестки» из нарезанных кружочками черных консервиро-ванных маслин.
	4 Закрепить украшение желе и поставить в хо-лодное место для засты-вания.
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	5 «Цветами» можно украсить мелкую закуску (например, салаты) или офор-мить мясные блюда или подносы с большими композициями.
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Вам понадобятся:


• крупные клубни картофеля








Вам понадобятся:


• крупный клубень картофеля


• сладкий перец


• горошины черного перца 


• желе








Вам понадобятся:


• 1 кг картофеля


• 200г молока


• 60 г сливочное масла 


• 4 яйца 


• 100 г муки


• укроп


• панировочные сухари


• растительное масло





Картофельное тесто:





1 кг картофеля очис-тить, сварить, размять, добавив 200 г молока и 60 г сливочного масла, посолить.


В готовое пюре доба-вить 3 яичных желтка, 80-100 г муки, измель-ченный укроп, тщатель-но перемешать, чтобы    получилась тестообраз-ная масса.








Вам понадобятся:


• 1 кг картофеля


• 200 г молока


• сливочное масло


• 4 яйца 


• 100 г муки


• укроп


• панировочные сухари


• растительное масло








Вам понадобятся:


• 2-3 картофельных клубня


• растительное масло


• помидор


• майонез


• черная маслина


• салат из шампиньонов


• растительное масло





Салат из шампиньонов:





Помидоры и консервиро-ванные шампиньоны нарезать маленькими кубиками, перемешать и посолить.


Заправить майонезом.














Вам понадобятся:


• 3-4 клубня картофеля


• растительное масло




















Вам понадобятся:


• 4-5 крупных клубня картофеля


• растительное масло


• отварное мясо


• огурец


• майонез


• зелень





Салат для начинки:





Отварной кусок мяса или птицы и свежий огурец нарезать очень мелкими кубиками, смешать с мелко нарезанной зеленью. Заправить майонезом.














Вам понадобятся:


• крупный лимон


• маслина


• редис




















Вам понадобится:


• крупный лимон























Вам понадобится:


• крупный лимон























Вам понадобятся:


• крупный лимон


• черные маслины


• петрушка




















Вам понадобится:


• крупный лимон























Вам понадобится:


• небольшая луковица























Вам понадобится:


• крупная круглая луковица























Вам понадобится:


• крупная луковица





Уксусный маринад: 





В горячей воде (0,5л) растворить 10 г саха-ра. Добавить 20 г 9%-ного уксуса, 1-2 горошины душистого перца, 1 лавровый лист. Вскипятить.























Вам понадобится:


• луковица


• красный молотый перец


• черный молотый перец


• измельченный укроп


• соль














Вам понадобится:


• морковь


• сметана (майонез)


• вареный картофель


• зелень


• молотый перец














Вам понадобится:


• морковь 


• майонез 


• черная маслина





.








Вам понадобятся:


• морковь 


• оливка











Вам понадобятся:


• морковь 


• зеленый салат


• желе





Желе:





25 г желатина в по-рошке замочить в 200 г  холодного бульона (мясного, куриного, рыбного) на 10 минут. Еще 200 г бульона вскипятить, добавить размоченный желатин 


и растворить его в бульоне. Посолить. 








Вам понадобятся:


• морковь 


• майонез


• зелень


• медальоны





 








Вам понадобится:


• морковь 














Вам понадобится:


• вареная морковь 








Как скрепить шарики:





Чтобы скрепить несколько шариков между собой и придать им блеск, можно смазать их желе.


 








Вам понадобится:


• крупный салатный огурец 














 








Вам понадобятся:


• огурец


• черная маслина 


• красный сладкий перец


• желе














 








Вам понадобятся:


• огурец


• майонез


• черные маслины

















 








Вам понадобятся:


• крупный огурец 


• вареная морковь


• вареная курица


• яблоко


• зеленый салат


• черная маслина


• корнишон


• майонез














 








Вам понадобятся:


• крупный салатный  огурец 


• красный сладкий перец


• розочка из помидоров


• морковь

















 








Вам понадобится:


• крупный салатный огурец 

















 








Вам понадобятся:


• сладкий перец 


• желе


• вареная морковь


• сельдерей/петрушка


• копченое мясо

















 








Вам понадобятся:


• сладкий перец 


• огурец


• черная маслина


• вареное яйцо


• вареный рис


• рыба


• майонез





Салат:





Яйцо, сваренное вкрутую, мелко порубить, смешать с рисом, вареной или консервированной рыбой (лосось, горбуша, сардины). Заправить майонезом и посолить.





 








Вам понадобятся:


• сладкий перец 


• красный помидор


• лимон


• сырный крем


• салат из креветок





Салат из креветок:





Смешать вареные кре-ветки с рисом, запра-вить майонезом. Посолить по вкусу. Сверху посыпать сы-ром, натертым на мел-кой терке, и украсить листиком сельдерея.











 








Вам понадобятся:


• сладкий перец (красный, желтый, зеленый)


• медальоны


• желе

















 





Сырный крем:





Натереть сыр на мел-кой терке, смешать с измельченным чесно-ком, посолить и запра-вить майонезом.











 








Вам понадобятся:


• сладкий перец


• хлеб 


• помидор


• сыр


• майонез


• петрушка


• молотый перец





Французский салат: 





Очень мелко порезать красный помидор и сыр, заправить майо-незом, добавить мелко порезанную петрушку и молотый перец.








 








Вам понадобятся:


• сладкий перец


• помидор


• вареный рис


• кукуруза 


• майонез 


• зелень 





Салат:





Помидор порезать на мелкие кубики, смешать с вареным рисом, запра-вить майонезом, посо-лить. Можно добавить консервированную кукурузу.


 








Вам понадобятся:


• помидор


• редька


• майонез


• сыр 


• чеснок 





Редька с майонезом:





Редьку, предварительно выдержанную в холод-ной воде, натереть на мелкой терке и смешать с измельченным чесно-ком. Заправить майо-незом.


 








Вам понадобятся:


• крепкий помидор


• вареная морковь


• соцветия брокколи


• сырный крем


• (яичный крем)











 








Вам понадобятся:


• помидор


• креветки


• майонез


• сельдерей (петрушка)


• вареный рис





 








Вам понадобятся:


• сладкий перец


• помидор


• вареный рис


• кукуруза 


• майонез 


• зелень 








 








Вам понадобятся:


• мелкоплодные крепкие красные и желтые помидоры 


• черные и зеленые оливки


• майонез 


• петрушка или сельдерей


• огурец











 








Вам понадобятся:


• крепкий помидор 


• желе


 








 








Вам понадобятся:


• красный и желтый помидоры


• желе














 








Вам понадобятся:


• редис


• черная маслина


• майонез 


• петрушка 


• медальоны











 








Вам понадобятся:


• редис 


• майонез


•измельченный укроп








 








Вам понадобятся:


• круглый ровный редис








Белая «розочка»:





 Из редиса можно сделать белую «розу», если предварительно срезать красную кожицу.








Вам понадобится:


• редис














 








Вам понадобятся:


• круглая белая редька


• сырный крем


• лимон











 








Вам понадобятся:


• длинная белая редька


• наполнитель





Как подготовить редьку:





Очистив редьку, подержать ее несколько минут в холодной воде, чтобы избавиться от неприятного специфического запаха.





 








Вам понадобятся:


• редька (дайкон)


• огурец


• черная маслина


• вареная морковь


• цветная капуста


• рис


• майонез 


• корнишоны














 








Вам понадобится:


• белая редька (дайкон)














 





Вам понадобятся:


• сыр твердых сортов


• желе (яйцо)


• укроп


• черный хлеб














 





Вам понадобятся:


• сыр твердых сортов (кусок 0,3-0,4 кг)














 





Вам понадобятся:


• вареные яйца


• паштет


• розочка из помидора


• сырный крем


• маслины


• петрушка


• фарш из крабовых палочек


• творожный крем


• жгучий перец














 





Фарш из крабовых палочек: 





Смешать мелко порезан-ные крабовые палочки, измельченную зелень сельдерея и небольшое количество натертого на мелкой терке сыра. Заправить майонезом.














 





Творожный крем:





Творог растереть со сметаной и горчицей до получения одно-родной массы.








 





Вам понадобятся:


• 2-3 яйца


• черные маслины


• сладкий перец


• желе





Кружок из маслины:





Мякоть маслины до кос-точки разрезать ножом поперек и вынуть кос-точку. Полученные половинки еще раз разрезать, чтобы получилось колечко.








 





Вам понадобятся:


• вареное  яйцо


• желе на мясном бульоне


• укроп








Желе с укропом:





Приготовить желе. Доба-вить в него измельчен-ный укроп или сельдерей и осторожно перемешать.








 





Вам понадобятся:


• яйца


• красная рыба


• ветчина


• сырный крем (тертая свекла с майонезом и чесноком)


• сельдерей 








Свекла с чесноком и майонезом:





Вареную свеклу натереть на мелкой терке, доба-вить измельченный чес-нок. Посолить и запра-вить майонезом.





 





Вам понадобятся:


• яйцо


• вареная морковь


• лук-порей


• желе














 





Вам понадобятся:


• 1-2 вареных яйца


• маслины


• креветки


• ветчина 


• корнишоны


• вареная морковь


• укроп


• желе


• майонез





Кулечки из ветчины или колбасы:





В тонкий ломтик ветчи-ны или колбасы завер-нуть 2-3 корнишона и шарики из вареной моркови, полить майо-незом и сверху поло-жить веточку укропа.





 





Вам понадобятся:


• яйца в белой скорлупе


• черный чай


• приправы


• гнездо из моркови 














 





Вам понадобятся:


• яйца


• грибы


• майонез (сметана)


• черный чай


• салат











 





Вам понадобятся:


• яйца


• мелкоплодный помидор


• желе


• зелень 








 





Вам понадобятся:


• яйца


• майонез 


• сливочное масло


• укроп


• томатная паста


• кудрявая петрушка





Яичный крем:





Желтки растереть со сливочным маслом или майонезом, солью, специями и измельченной зеленью (петрушкой, укропом) до получения однородной массы.





 





Вам понадобятся:


• яйца


• вареные грибы


• помидор


• майонез


• листья салата











 





Вам понадобятся:


• яйца


• красная рыба


• ветчина


• сырный крем (тертая свекла с майонезом и чесноком)


• сельдерей 
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