
СūОРНИŴ �РЕƀЕŹżОŬ



выровнять по сюзет

ИНГРЕДИЕНТЫ

20 гСахарная пудра
150 гСыр творожный сливочный Hochland Professional

30 гПрошутто
15 гСоус Песто
5 гРуккола
1 штБулочка Бейгл

Сливочное масло 5 г

СОДЕРЖАНИЕ

7Блинчики Сюзетт с творожным соусом
Бейгл с соусом песто и прошутто 5

10Бриошь с говяжьими хвостами

14Грибной бургер

16

Зеленый салат с заправкой из творожного
соуса и анчоуса
Картофель с щучьей икрой и творожным соусом
Катцу-сандо с хрустящей курицей
Кесадилья с креветкой
Крудите

18

Мини бургер с кимчи

Пицца с креветкой
Пицца сырная

Ролл с угрем и Эмменталь
Сендвич с говядиной
Спринг-ролл с копченым угрем
Чи мичанга с томленной свининой и баклажаном
Эмпанадас с белыми грибами, сливочным сыром

32

35

37

39

41

13Бургер с тайской креветкой

20

23

25

26

Пицца с инжиром, рукколой и острым медом

30

27

28



СОДЕРЖАНИЕ
ДИŹƅ

Гуакамоле из зеленого горошка
с творожным сыром
Техасский мусс крема
ſумус из печенной цветной капусты, трюфелем
и творожным сыром
� соусов с творожным кремом

50

51

52

54

Дип трюфельный

Дип шрирача

Дип бекон криспи

Дип базилик

Дип вяленый томат

44

45

46

47

48





СЫР ТŬŸРŸŰНЫųСŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫųСŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

ūЕųŭŵ�С�СОŽСОŶ�ŹЕСżО
И�ŹРОƂŽżżО

СПŸСŸБ ПРИГŸТŸŬŵЕНИƉ

Булочку разрезаем на две части, обжариваем
на сливочном масле�
Намазываем на одну сторону песто, а на другую сыр�
Ŭыкладываем вяленый томат, прошутто и рукколу�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų

ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИН
ŴА� ИНГРЕДИЕНТЫ

30 гŬяленый томат
30 гСыр творожный сливочный +RFKODQG 3URIHVVLRQDO

30 гПрошутто
15 гСоус Песто
5 гРуккола
1 штБулочка Бейгл
5 гСливочное масло





СЫР ТŬŸРŸŰНЫųСŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų

ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИН
ŴА�

ūŵИНƁИŴИ�СƈűЕżż
С�żŬОРОЖНƅŶ�СОŽСОŶ

СПŸСŸБ ПРИГŸТŸŬŵЕНИƉ

Смешать все вместе�

ТŬŸРŸŰНŪƉ МŪССŪ ДŵƉ БŵИНЧИКŸŬ Пž

ИНГРЕДИЕНТЫ

20 гСахарная пудра
150 гСыр творожный сливочный +RFKODQG 3URIHVVLRQDO

ТЕСТŸ ДŵƉ ТŸНКИſ БŵИНЧИКŸŬ Пž
ИНГРЕДИЕНТЫ

4 штƉйцо
350 гМолоко

125 гМука пшеничная
50 гСахар

СПŸСŸБ ПРИГŸТŸŬŵЕНИƉ

Растереть яйца с сахаром� 
Затем добавить молоко и муку �просеянную�� 
Ŭенчиком смешать до однородной массы� 
Ÿставить в холодильнике на пару часов�
На раскалƫнной сковороде пожарить блинчики�



СЫР ТŬŸРŸŰНЫųСŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų

ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИН
ŴА�

ŪПЕŵƆСИНŸŬЫų СŸŽС Пž

ИНГРЕДИЕНТЫ

200 гСахар

25 млŵикер 7ULSOH 6HF

200 гСливочное масло
625 млŪпельсиновый сок 5LFK

10 млŵимонный фреш

СПŸСŸБ ПРИГŸТŸŬŵЕНИƉ

Сахар растопить до образования карамели�
Добавить сливочное масло�
Слегка проварить и затем добавить апельсиновый сок�
Немного уварить соус�
Добавить ликер 7ULSOH 6HF, лимонный фреш, проварить�

ПŸРƀИƉ

ИНГРЕДИЕНТЫ

  20 млРастительное масло

8О гŪпельсиновый соус пф

3х50 гТесто для тонких блинчиков пф
1х30 гТворожная масса пф

4 гСахарная пудра
40 гСегменты апельсина пф
12 гГолубика



СЫР ТŬŸРŸŰНЫųСŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų

ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИН
ŴА�

СПŸСŸБ ПРИГŸТŸŬŵЕНИƉ

Готовые блинчики начинить творожной массой
и свернутьтреугольником� 
Присыпать сахарной пудрой�
На сковороде разогреть апельсиновый соус�
Положить на сковороду блинчики и прогреть с двух
сторон, в конце добавить сегменты апельсина�
Ŭыложить на тарелку блинчики и сегменты апельсина�
Полить оставшимся соусом�
Ŭ конце украсить блинчики голубикой�



ūРИОƂƆ�С�ŭОŬƉЖƆИŶИ�ſŬОСżАŶИ

ИНГРЕДИЕНТЫ

1 кгСыр творожный сливочный +RFKODQG 3URIHVVLRQDO
5 кгſвосты говяжьи
10 гТимьян
20 гПерец горох
500 гŵук репчатый
500 гМорковь

10 гŵавровый лист
500 гСельдерей

400 млПортвейн
700 млŬино красное сухое
2 лБульон говяжий
5 кгКости на бульон
100 гПетрушка
700 гСладкий чили
300 гБазилик
1 кгМука пшеничная
100 млМолоко
10 штƉйцо
20 гДрожжи сухие
500 гСливочное масло
120 гСахар песок
24 гСоль

СЫР ТŬŸРŸŰНЫųСŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų

ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИН
ŴА�



СЫР ТŬŸРŸŰНЫųСŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų

ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИН
ŴА�

СПŸСŸБ ПРИГŸТŸŬŵЕНИƉ

ſвосты говяжьи рубим на куски и обжариваем вместе 
с крупно порезанными овощами в большой кастрюле 
�� минут� После обжарки добавляем тимьян, перец 
горошком, лавровый лист, портвейн, вино, сладкий 
чили и базилик, доводим до кипения� Добавляем воду 
так, чтобы при варке хвосты были полностью покрыты 
жидкостью� Накрываем крышкой и варим минимум 
� часа на медленном огне� Ÿстужаем и снимаем мясо 
с костей� Мясо должно легко сходить с хрящей� 
Бульон процеживаем и убираем в холодильник�

СПŸСŸБ ПРИГŸТŸŬŵЕНИƉ

Дрожжи замачиваем в теплом молоке� 
Смешиваем яйцо, соль, сахар, муку, сыр творожный 
сливочный и молоко с дрожжами в тестомесе� 
Добавляем сливочное масло, вымешиваем� 
Žбираем тесто в холодильник на час� 
Тесто делим на � части и выкладываем 
в прямоугольные формы� 
Ÿставляем на расстойку на час при температуре 
�� градусов� 
Ŭыпекаем при ��� градусах до появления красивого 
аппетитного цвета� Достаем, остужаем и убираем 
в холодильник�

КРЕМ-ЧИЗ ИЗ СЫРŪ ТŬŸРŸŰНŸГŸ
СŵИŬŸЧНŸГŸ П�ž�



СЫР ТŬŸРŸŰНЫųСŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų

ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИН
ŴА�

ПŸДŪЧŪ

Перед подачей хвосты разогреваем в сотейнике 
с добавлением небольшого количества бульона, 
оставшегося после варки� 
Бриошь нарезаем прямоугольным бруском 
и обжариваем на сухой сковородке�
Сверху на бриошь выдавливаем ровным слоем 
крем-чиз из творожного сыра� 
Далее выкладываем разогретые хвосты, сервируем 
петрушкой�



СЫР ТŬŸРŸŰНЫųСŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų

ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИН
ŴА�

ūŽРŭЕР�С�żАųСŴОų�ŴРЕŬЕżŴОų

ИНГРЕДИЕНТЫ

30 гСыр творожный сливочный +RFKODQG 3URIHVVLRQDO
22 гГуакамоле
50 гКреветки обжаренные
25 гŵомтик моцареллы
20 гПерец печеный болгарский
20 гŸбжаренный баклажан 

120 гБулочка для бургера
10 гСладкий чили соус

10 гƂпинат свежий

СПŸСŸБ ПРИГŸТŸŬŵЕНИƉ

Разрезаем булочку� Поджариваем обе половинки 
на гриле на температуре ��� градусов� 
Наносим гуакамоле на нижнюю половину булочки, 
выкладываем слоями обжаренные креветки, на них 
ломтик сыра моцарелла �можно обжечь горелкой�, 
слайсы печеного болгарского перца, сыр творожный 
сливочный, баклажан обжаренный во фритюре
или на сковороде с кукурузным крахмалом�
Сверху на овощи выкладываем листья свежего 
шпината� На верхнюю половинку булочки наносим 
сладкий чили соус и закрываем бургер�



ŭРИūНОų�ūŽРŭЕР

ИНГРЕДИЕНТЫ

30 гСыр творожный сливочный +RFKODQG 3URIHVVLRQDO
120 гБулочка для бургера
45 гМикс обжаренных грибов
140 гКуриная котлета
25 гŵомтик моцареллы
20 гŵуковый мармелад   

10 гСалат Ūйсберг   
3 гŰареный лук фри

15 гБекон   

СПŸСŸБ ПРИГŸТŸŬŵЕНИƉ

Разрезаем булочку и поджариваем обе половинки
на гриле на температуре ��� градусов�

На верхнюю половинку булочки наносим сыр творожный
сливочный, посыпаем жареным луком фри
и закрываем бургер�    

Наносим Микс обжаренных грибов на нижнюю половину
булочки, жареную куриную котлету с ломтиком сыра
моцарелла сверху, луковый мармелад, обжаренный
бекон, лист салата Ūйсберг�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫųСŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų

ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИН
ŴА�





СЫР ТŬŸРŸŰНЫųСŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫųСŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų

ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИН
ŴА�

űЕŵЕНƅų�САŵАż�С�űАŹРАŬŴОų
Иű�żŬОРОЖНОŭО�СОŽСА

И�АНƁОŽСА

ИНГРЕДИЕНТЫ

5 штŪнчоус
50 гСыр творожный сливочный +RFKODQG 3URIHVVLRQDO

5 млŸливковое масло
2 гГорчица дижонская зерненная
20 гСалат романо пф
20 гƂпинат св пф
40 гРедис с ботвой пф
50 гŸгурец св пф �кольца�

10 гЗеленый лук
15 гБобы Эдамаме

5 гŰареный лук фри
5 гŽкроп пф �мелкорубленный�
1 штŬареное яйцо

СПŸСŸБ ПРИГŸТŸŬŵЕНИƉ

Ŭзбить творожный соус с анчоусом, оливковым маслом,
горчицей и посолить по вкусу�
Смешать салатные листья с овощами, зеленью, 
заправить сливочным сыром�
Посолить по вкусу и положить в тарелку�
Поверх салата положить лук фри и отварные яйца�





ŴАРżОžЕŵƆ�С�ƃŽƁƆЕų�ИŴРОų
И�żŬОРОЖНƅŶ�СОŽСОŶ

ИНГРЕДИЕНТЫ

30 гСметана
30 гСыр творожный сливочный +RFKODQG 3URIHVVLRQDO

1 гПетрушка
1 гŽкроп
1 гКинза
10 млМасло растительное
120 гКартофель молодой ? бейби отварной �пф�
80 гŵисички

1 штƉйцо-пашот
10 гЗеленый лук

30 гƃучья икра
0,5 гМикс травСЫР ТŬŸРŸŰНЫųСŵИŬŸЧНЫų

ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų

ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИН
ŴА�

СПŸСŸБ ПРИГŸТŸŬŵЕНИƉ

Смешать творожный соус со сметаной, мелко
нарубленной зеленью�
Дно тарелки смазать соусом�
Поверх положить обжаренный картофель 
с лисичками и зеленым луком�
Положить яйцо пашот и щучью икру�





СЫР ТŬŸРŸŰНЫųСŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫųСŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų

ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИН
ŴА�

ŴАżƀŽ�САНДО
С�ſРŽСżƉƃЕų�ŴŽРИƀЕų

ИНГРЕДИЕНТЫ

80 гМолочный хлеб
30 гСыр творожный сливочный +RFKODQG 3URIHVVLRQDO

60 гКуриное филе бедра
5 млРяженка
1 гПять специй
2 гСоль
3 гКрахмал кукурузный
6 гМука пшеничная

15 гМайонез
5 гСливочное масло

1 гПаста Табаджан
2 гКимчи
3 гПармезан
1 гЧеснок
1 млСоевый соус
0,5 млКунжутное масло
25 гСалат Ūйсберг



СЫР ТŬŸРŸŰНЫųСŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų

ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИН
ŴА�

СПŸСŸБ ПРИГŸТŸŬŵЕНИƉ

Курицу маринуем с солью, ряженкой и специями
� часа при комнатной температуре�
Смешиваем крахмал и муку, обсыпаем курицу и жарим
во фритюре при ��� градусах � минуты�
Пармезан натираем в пыль, смешиваем с пастой
табаджан, кунжутным маслом, соевым соусом,
майонезом и чесноком, рубленным в пюре�
Молочный хлеб режем толщиной � см в ширину, 
обжариваем с двух сторон на сливочном масле
до хрустящей корочки�
Собираем сƧндвич�
Намазываем один кусок хлеба сливочным сыром, 
а другой соусом спайси, который мы сделали�
Ŭыкладываем хрустящую курицу и айсберг, закрываем
сƧндвич�





ŴЕСАДИŵƆƉ�С�ŴРЕŬЕżŴОų

ИНГРЕДИЕНТЫ

60 гКреветка
50 гСыр творожный сливочный +RFKODQG 3URIHVVLRQDO

20 гŵук-порей
50 гМоцарелла
15 гКрасная икра
1 штТортилья
10 гŵайм
10 гŪнанас консервированный

2 гКинза
10 гМанго

3 гПерец ſалапеньо
3 млМасло оливковое
1 гСоль
5 гСахар

СЫР ТŬŸРŸŰНЫųСŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų

ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИН
ŴА�

СПŸСŸБ ПРИГŸТŸŬŵЕНИƉ

Манго, ананас, кинзу, сахар, соль, халапеньо и оливковое
масло перебиваем до однородной консистенции, 
кладем в соусник�
Тортилью намазываем творожным сливочным сыром,
посыпаем моцареллой, выкладываем креветки слойками,
соломку лука порея, складываем в два раза�
На сухой сковородке с двух сторон на средней
температуре жарим по � минуты�
Режем на четыре части, выкладываем на тарелку,
украшаем красной икрой, рядом кладем лайм�





СЫР ТŬŸРŸŰНЫųСŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų

ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИН
ŴА�

ŴРŽДИżЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ

2 гБазилик
90 гСыр творожный сливочный +RFKODQG 3URIHVVLRQDO

1 гŽкроп
1 гЗубчик чеснока
1 гСоль
60 гРедис с ботвой
30 гБрокколи соцветия бланш �пф�
30 гƀветная капуста пф соцветия бланш

15 гМорковь желтая �пф�
15 гМорковь �кр�пф�

1 гМаслины �деш� Fуш� пф�
3 млŸливковое масло

СПŸСŸБ ПРИГŸТŸŬŵЕНИƉ

Смешать творожный соус с мелко нарубленным
базиликом, укропом, чесноком, посолить по вкусу�
Дно тарелки смазать творожным соусом�
Поверх разложить подготовленные овощи�
Ŭзбрызнуть оливковым маслом�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫųСŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�



ŶИНИ�ūŽРŭЕР�С�ŴИŶƁИ

ИНГРЕДИЕНТЫ

15 гСыр творожный сливочный +RFKODQG 3URIHVVLRQDO
60 гКурица филе бедра
5 гРяженка
1 гПять специй 
2 гСоль
3 гКрахмал кукурузный

1 штБулочка для бургера 
30 гКапуста кимчи

6 гМука пшеничная

СЫР ТŬŸРŸŰНЫųСŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų

ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИН
ŴА�

15 гТомат
4 гКимчи

СПŸСŸБ ПРИГŸТŸŬŵЕНИƉ

Курицу маринуем с солью, ряженкой и специями
� часа при комнатной температуре

Сыр смешиваем с кимчи соусом� 

Смешиваем крахмал и муку, обсыпаем курицу и жарим
во фритюре при ��� градусах � минуты�

Собираем бургер, булочку разрезаем вдоль пополам,
обжигаем на сухом тепане, выкладываем сыр
творожный сливочный на обе половины булочек,
выкладываем капусту кимчи и хрустящую курицу,
закрываем булочкой�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫųСŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�



СЫР ТŬŸРŸŰНЫųСŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų

ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИН
ŴА�

ŹИƀƀА�С�ИНЖИРОŶ� �РŽŴŴОŵОų
И�ОСżРƅŶ�ŶЕДОŶ�

ИНГРЕДИЕНТЫ

80 гСыр творожный сливочный +RFKODQG 3URIHVVLRQDO
50 гСыр для пиццы Моцарелла +RFKODQG 3URIHVVLRQDO
140 гТесто для пиццы
10 гПармезан
50 гИнжир
10 гРуккола 

1 гКайенский перец
10 гМед 

СПŸСŸБ ПРИГŸТŸŬŵЕНИƉ

Инжир режем на сегменты� Раскатываем тесто 
в форму вытянутого полукруга ��-��см� 

Распределяем плавленный сыр, отступая от бортов 
�-�,�см� 

Ŭыкладываем половину инжира, посыпаем 
моцареллой, готовим � мин на ��� градусах�

Мед смешиваем с кайенским перцем� 

Ŭытаскиваем пиццу, разрезаем на � частей,
на каждый кусок кладем сегмент инжира, рукколу, 
натираем пармезан и поливаем медом чили�



СЫР ТŬŸРŸŰНЫųСŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų

ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИН
ŴА�

ŹИƀƀА�С�ŴРЕŬЕżŴАŶИ�И �ŵОСОСЕŶ

ИНГРЕДИЕНТЫ

300 гТесто
80 гСыр творожный сливочный +RFKODQG 3URIHVVLRQDO 
100 гСыр для пиццы Моцарелла +RFKODQG 3URIHVVLRQDO
20 гƂпинат свежий 

Креветка 60 г

60 гŵосось

ПŸСŵЕ ПЕЧИ

60 гТоматная сальса
20 гСоус Песто
2 гƀветной кунжут 

ИНГРЕДИЕНТЫ



СПŸСŸБ ПРИГŸТŸŬŵЕНИƉ

Растягиваем шар теста до необходимого диаметра, 
наносим соус творожный сливочный, выкладываем 
шпинат, посыпаем сыром моцарелла, укладываем 
маринованные сырые или готовые креветки, кубик 
лосося �маринад� соль, сок лайма, оливковое масло, 
сухой имбирь, кинза рубленная��  

Ÿтправляем в печь� Нарезаем пиццу, украшаем каждый 
кусочек томатной сальсей �мелкорубленные томаты, 
с красным лучком, сухим орегано, сахаром и солью�, 
поливаем соусом Песто и посыпаем цветным 
кунжутом�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫųСŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų

ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИН
ŴА�



СЫР ТŬŸРŸŰНЫųСŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų

ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИН
ŴА�

ŹИƀƀА�СƅРНАƉ

Нарезаем пиццу�

После печи, поливаем сыром %OXH &KHHVH, мƫдом,
посыпаем обжаренными лепестками миндаля, 
фисташкой и тертым сыром Пармезан�

Растягиваем шар теста до необходимого диаметра,
наносим сыр творожный сливочный, посыпаем сыром
моцарелла, копченым сыром и отправляем в печь�

СПŸСŸБ ПРИГŸТŸŬŵЕНИƉ

ИНГРЕДИЕНТЫ

80 гСыр творожный сливочный +RFKODQG 3URIHVVLRQDO  
100 гСыр для пиццы Моцарелла +RFKODQG 3URIHVVLRQDO
40 гКопченый сыр   
300 гТесто   

40 гСыр плавленый %OXH &KHHVH +RFKODQG 3URIHVVLRQDO
ИНГРЕДИЕНТЫ

ПŸСŵЕ ПЕЧИ

15 гСыр Пармезан   
5 гŵепестки миндаля    
5 гžисташка    
10 гМƫд   





350 г

300 г

5 мл

15 г

5 г

2 г

РОŵŵ�С�ŽŭРЕŶ�И �ƇŶŶЕНżАŵƆ

ИНГРЕДИЕНТЫ

Плавленый сыр Бистро Эмменталь
+RFKODQG 3URIHVVLRQDO

50 гСыр творожный сливочный +RFKODQG 3URIHVVLRQDO

50 г

20 гДайкон
20 гŸгурец
400 млНори
70 гŽгорь
10 млСоевый соус

5 гŪпельсин
1 гГлюкоза

3 гМед
2 гСоус Мирин
1 гСоль
2 гКунжут Кимчи

Рис для суши
Ŭода

Рисовый уксус
Соус Мирин

Сахар
Соль

ИНГРЕДИЕНТЫ

ДŵƉ РИСŪ

350 г

300 мл

5 мл

15 г

5 г

2 г

СЫР ТŬŸРŸŰНЫųСŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų

ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИН
ŴА�



СПŸСŸБ ПРИГŸТŸŬŵЕНИƉ

Соединяем в сотейнике соевый соус, апельсин,
нарезанный кубиком, глюкозу, мед, соус мирин и соль�
Доводим до полной готовности и процеживаем�
Рис промываем � раз, заливаем водой, доводим
до кипения, включаем на минимальный огонь, 
закрываем крышкой и варим �� минут�
Соединяем сахар, соль, рисовый уксус и соус мирин,
нагреваем, перемешиваем и замешиваем с рисом�
Ÿставляем остывать�
Собираем ролл, внутрь нарезанный соломкой дайкон,
огурец и творожный сливочный сыр, заворачиваем
рисом наружу, угорь слайсами, сверху слайды
Ƨмменталя, обжигаем горелкой, режем на � частей,
поливаем соусом унаги, посыпаем кунжутом кимчи�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫųСŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų

ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИН
ŴА�





СЫР ТŬŸРŸŰНЫųСŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų

ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИН
ŴА�

СƇНДŬИƁ�С�ŭОŬƉДИНОų

ИНГРЕДИЕНТЫ

160 гſлеб ремесленный �два куска�
30 гСыр творожный сливочный +RFKODQG 3URIHVVLRQDO

30 гПесто из базилика
30 гПомидоры
40 гПеченый перец
100 гГовядина
10 гРуккола
10 гŬяленые томаты �мелко нарезанные�

СПŸСŸБ ПРИГŸТŸŬŵЕНИƉ

Слайсы хлеба промазать соусом песто�
На нижний слайс проложить тонко нарезанные
помидоры, печеный перец, говядину 
нарезанную слайсами�
Рукколу смешать с вялеными томатами и заправить
творожным соусом, положить поверх говядины�
Закрыть сƧндвич вторым куском хлеба
и перерезать пополам�





СЫР ТŬŸРŸŰНЫųСŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų

ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИН
ŴА�

СŹРИНŭ�РОŵŵ�
С�ŴОŹƁЕНƅŶ�ŽŭРЕŶ

ИНГРЕДИЕНТЫ

15 гŽгорь
10 гСыр творожный сливочный +RFKODQG 3URIHVVLRQDO

10 гŸгурец
2 гЗеленый лук
1 гКунжут
1 гТесто для спринг-роллов
10 гŽнаги

СПŸСŸБ ПРИГŸТŸŬŵЕНИƉ

Žгорь, огурец без кожуры и семян нарезаем
соломкой � см на � мм�
Ŭыкладываем их в тесто для спринг-роллов, туда же
унаги, складываем тесто с правой и с левой стороны, 
затем заворачиваем в цилиндр�
Смазываем край водой, чтобы он прилип к основной
массе теста�
Ÿбжариваем во фритюре при ��� градусах �-�,� минуты� 
Ŭыкладываем на творожный сливочный сыр,
посыпаем кунжутом, обжаренным на сухой сковородке,
и зеленым луком, нарезанным соломкой�





СЫР ТŬŸРŸŰНЫųСŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų

ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИН
ŴА�

ƁИŶИƁАНŭА�С�żОŶŵЕННОų
�СŬИНИНОų�И �ūАŴŵАЖАНОŶ

СПŸСŸБ ПРИГŸТŸŬŵЕНИƉ

ИНГРЕДИЕНТЫ

25 гБарбекю
30 гСыр творожный сливочный +RFKODQG 3URIHVVLRQDO

1 штТортилья
60 гБаклажан
100 гСвинина шея 
10 гŵук репчатый
10 гМорковь
2 гЧеснок

5 гСливочное масло
2 гСоль

Свинину томим с морковью, луком, чесноком, солью
�� часов при ��� градусах, разбираем на волокна
и смешиваем с барбекю�
Баклажан запекаем при ��� градусах �� минутах в фольге�
Ŭ тортилью кладем свинину в барбекю, запеченный
баклажан �без кожицы�, сливочный сыр - закручиваем
в ролл, обжариваем со всех сторон на сливочном
масле�





СЫР ТŬŸРŸŰНЫųСŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų

ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИН
ŴА�

ƇŶŹАНАДАС�С�ūЕŵƅŶИ�ŭРИūАŶИ�
СŵИŬОƁНƅŶ�СƅРОŶ

ИНГРЕДИЕНТЫ

60 гБелые грибы
40 гСыр творожный сливочный +RFKODQG 3URIHVVLRQDO

3 гƂалфей
4 гЗеленый лук
5 млРастительное масло
1 гСоль
1 гЧерный перец

ИНГРЕДИЕНТЫ

200 гПшеничная мука
100 гКукурузная мука
3 гСоль
40 млŬода
25 млРастительное масло

ТЕСТŸ



СЫР ТŬŸРŸŰНЫųСŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų

ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИН
ŴА�

СПŸСŸБ ПРИГŸТŸŬŵЕНИƉ

Замешиваем муку кукурузную и пшеничную с солью,
добавляем холодную воду, вымешиваем �� минут, 
добавляем растительное масло, вымешиваем еще
�� минут, обматываем пищевой пленкой�
Ÿставляем отдыхать на �� минут�
Раскидываем на шарики по �� г, раскатываем
на круги по �� см�
Нарезаем грибы кубиком по � см, обжариваем на
растительном масле, добавляем соль, черный перец, 
шалфей, нарезанный соломкой�
Смешиваем со сливочным сыром и нарезанным
слойками луком�
Помещаем начинку в тесто, сворачиваем с трех
сторон в треугольник и обжариваем во фритюре
при ��� градусах �-� минуты�





СЫР ТŬŸРŸŰНЫųСŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų

ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИН
ŴА�

СПŸСŸБ ПРИГŸТŸŬŵЕНИƉ

ДИŹ�ūАűИŵИŴ

ИНГРЕДИЕНТЫ

100 гСыр творожный сливочный +RFKODQG 3URIHVVLRQDO
10 гБазилик свежий зеленый
10 млМасло оливковое

Свежий зеленый базилик рубим очень мелко 
или перебиваем в блендере� Смешиваем сыр 
творожный сливочный с базиликом, оливковым маслом 
в соотношение ���������, перемешиваем 
до однородного состояния�



ДИŹ�ūЕŴОН�ŴРИСŹИ

ИНГРЕДИЕНТЫ

100 гСыр творожный сливочный +RFKODQG 3URIHVVLRQDO
20 гƂрирача
10 гСахар
2 гЧили

СЫР ТŬŸРŸŰНЫųСŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų

ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИН
ŴА�

СПŸСŸБ ПРИГŸТŸŬŵЕНИƉ

Полоски бекона обжариваем на сковородке 
до состояния хруста, посыпаем сахаром и чили� 
Криспи бекон мелко рубим или перемалываем 
в блендере� Смешиваем сыр творожный сливочный
с нарезанным беконом в соотношении ������
до однородного состояния�



СЫР ТŬŸРŸŰНЫųСŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų

ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИН
ŴА�

ДИŹ�ŬƉŵЕНƅų�żОŶАż

ИНГРЕДИЕНТЫ

100 гСыр творожный сливочный +RFKODQG 3URIHVVLRQDO
25 гŬяленые томаты в масле

СПŸСŸБ ПРИГŸТŸŬŵЕНИƉ

Ŭяленые томаты в масле перемалываем в блендере� 
Смешиваем сыр творожный сливочный с томатами 
в соотношении ������ и перемешиваем 
до однородной массы�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫųСŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�



ДИŹ�żРƈžЕŵƆНƅų

ИНГРЕДИЕНТЫ

100 гСыр творожный сливочный +RFKODQG 3URIHVVLRQDO
20 гТрюфельная паста

СЫР ТŬŸРŸŰНЫųСŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų

ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИН
ŴА�

СПŸСŸБ ПРИГŸТŸŬŵЕНИƉ

Смешиваем сыр творожный сливочный с трюфельной 
пастой в соотношении ������� Перемешиваем 
до однородного состояния�



СЫР ТŬŸРŸŰНЫųСŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų

ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИН
ŴА�

ДИŹ�ƂРИРАƁА

ИНГРЕДИЕНТЫ

100 гСыр творожный сливочный +RFKODQG 3URIHVVLRQDO
10 гƂрирача

СПŸСŸБ ПРИГŸТŸŬŵЕНИƉ

Смешиваем сыр творожный сливочный с шрирачей
в соотношении ������ �если острее, то шрирачи можно 
добавить больше�� Перемешиваем до однородного 
состояния�





ŭŽАŴАŶОŵЕ�Иű �űЕŵЕНОŭО
�ŭОРОƂŴА�С�żŬОРОЖНƅŶ�СƅРОŶ

ИНГРЕДИЕНТЫ

200 гЗеленый горошек см
50 гСыр творожный сливочный +RFKODQG 3URIHVVLRQDO

10 гКинза
15 млŵимонный сок
10 млŸливковое масло
8 гПерец ſалапеньо
5 гСоль
5 гСахар

СПŸСŸБ ПРИГŸТŸŬŵЕНИƉ

Горошек опускаем в кипящую воду на � минуту,
затем промываем холодной водой�
Смешиваем кинзу, лимонный сок, халапеньо, соль,
половину горошка и сахар, перебиваем все Ƨто
в блендере до однородной консистенции, вмешиваем
остаток горошка�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫųСŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų

ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИН
ŴА�



СЫР ТŬŸРŸŰНЫųСŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų

ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИН
ŴА�

żЕſАССŴИų�ŶŽСС�ŴРЕŶА

СПŸСŸБ ПРИГŸТŸŬŵЕНИƉ

Картофель чистим, отвариваем, перетираем в пюре,
добавляя творожный сливочный сыр�

Соль, чипотле и чеснок, нарезанный в пюре, смешиваем
с картофелем с сыром и охлаждаем�

ИНГРЕДИЕНТЫ

200 гКартофель
150 гСыр творожный сливочный +RFKODQG 3URIHVVLRQDO

10 гЧеснок
15 гСоль
10 гЧипотле

СЫР ТŬŸРŸŰНЫųСŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�



ſŽŶŽС�Иű �ŹЕƁЕННОų
�ƀŬЕżНОų�ŴАŹŽСżƅ� �żРƈžЕŵЕŶ

�И �żŬОРОЖНƅŶ�СƅРОŶ

СПŸСŸБ ПРИГŸТŸŬŵЕНИƉ

Нут замачиваем на ночь, затем отвариваем до полной
готовности�

ИНГРЕДИЕНТЫ

300 гТыква
200 гСыр творожный сливочный +RFKODQG 3URIHVVLRQDO

100 гНут
5 млТрюфельное масло
6 гСоль
10 млŵимонный сок
10 гСахар

Тыкву чистим, запекаем при ��� градусах до мягкости�
Ŭсе ингредиенты, кроме сыра и масла соединяем,
перебиваем до однородной консистенции, протираем 
через сито, смешиваем с творожным сливочным
сыром и маслом�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫųСŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų

ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИН
ŴА�





СЫР ТŬŸРŸŰНЫųСŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų

ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИН
ŴА�

� �СОŽСОŬ�С�żŬОРОЖНƅŶ�ŴРЕŶОŶ

СПŸСŸБ ПРИГŸТŸŬŵЕНИƉ

Ŭзбить все блендером�

ИНГРЕДИЕНТЫ

3 гБазилик пф
280 гСыр творожный сливочный +RFKODQG 3URIHVVLRQDO

1 гЭстрагон пф
1 упŽкроп пф
15 гƂпинат св пф

СОŽС��

4 гЧеснок пф �по вкусу�
4 штКаперсы
5 гŵимонный фреш пф
2 гСоль



ИНГРЕДИЕНТЫ

50 гСметана
50 гСыр творожный сливочный +RFKODQG 3URIHVVLRQDO

2 упПетрушка �мелко нарубить�
2 упКинза �мелко нарубить�
2 упŽкроп �мелко нарубить�

Соль �по вкусу� 

СПŸСŸБ ПРИГŸТŸŬŵЕНИƉ

Смешать все вместе�

СОŽС��

ИНГРЕДИЕНТЫ

50 г

100 гСыр творожный сливочный +RFKODQG 3URIHVVLRQDO

50 гСироп сахарный
5 гŵимонный фреш

ƀедра с ��� лимона

СПŸСŸБ ПРИГŸТŸŬŵЕНИƉ

Смешать все вместе�

СОŽС��

Сливки

СЫР ТŬŸРŸŰНЫųСŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų

ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИН
ŴА�



СЫР ТŬŸРŸŰНЫųСŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų
ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИНŴА�

СЫР ТŬŸРŸŰНЫų

СŵИŬŸЧНЫų

ИДЕŪŵƆНŸ ДŵƉ СŸŽСŪ

� кг

НОŬИН
ŴА�

Сливки

ИНГРЕДИЕНТЫ

10 шт

100 гСыр творожный сливочный +RFKODQG 3URIHVVLRQDO

10 млŸливковое масло
5 гДижонская горчица

СПŸСŸБ ПРИГŸТŸŬŵЕНИƉ

Измельчить в ступке анчоус с оливковым маслом, затем
взбить блендером с творожным соусом и дижонской
горчицей�

СОŽС��

žиле анчоуса

Сливки

ИНГРЕДИЕНТЫ

3 мл

100 гСыр творожный сливочный +RFKODQG 3URIHVVLRQDO

50 млСоус Свитчили
3 гŵук Сибулет �мелко нарубленный�

СПŸСŸБ ПРИГŸТŸŬŵЕНИƉ

Смешать все вместе�

СОŽС��

žиш соус

Соль по вкусу


