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Вес неттоИнгредиенты на 1 порцию:

Сырные хрустады с тартаром из 
авокадо, груши и сыра мягкого  
в рассоле Hochland Professional

50 г

6 ломтиков

50 г

1 шт

20 г

2 г

40 г

40 г

40 г

10 г

1 г

1 г

1 г

20 г

Сыр мягкий в рассоле Hochland Professional . . . . . . . . .

Сыр плавленый Бистро Чеддер Hochland Professional .

Сухари панировочные панко 

Яйцо куриное  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 

Мука пшеничная  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Петрушка листовая  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Масло фритюрное  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Груша конференция . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Авокадо . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Масло арахисовое  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Перец черный горошком  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Кресс-салат в ассортименте . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Пудра моркови 

Томаты вяленые . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Способ приготовления: 

Скрепляем 3 ломтика сыра плавленого в ломтиках Бистро Чеддер 
Hochland Professional, панируем в муке, далее в яйце и сухарях.
Обжариваем на раскалённой сковороде с маслом до румяного состояния.
Грушу, томаты, сыр мягкий в рассоле Hochland Professional и авокадо 
нарезаем мелким кубиком, добавляем измельченную петрушку, 
заправляем маслом, перчим.

Способ подачи:

Хрустады кладем на тарелку, сверху кладем тартар, украшаем кресс-
салатом и посыпаем пудрой.

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .











 

 





Вес неттоИнгредиенты на 1 порцию:

Бутерброд с творожным сыром 
Cremette Hochland Professional, 
томатами, персиками и мягким 
сыром в рассоле Hochland 
Professional 

Способ приготовления: 

Хлеб подсушить, намазать творожным сыром Cremette Hochland Professional.
Томаты порезать слайсами и выложить на тост, посолить.
Поверх положить персики.
Покрошить сыр мягкий в рассоле Hochland Professional и украсить 
микрозеленью и свежим базиликом.

10 г

50 г    

60 г

80 г

30 г

3 г

1г

Сыр мягкий в рассоле Hochland Professional . . . . . . . .

Сыр творожный Cremette Hochland Professional . . . . . . . .

Хлеб цельнозерновой . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . . . . 

Томаты микс (желтые, красные, зеленые) . . . . . . . . . . . . . 

Персики (дольки) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Базилик . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Микрозелень . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
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Способ приготовления: 
Бриошь обжарить без масла с двух сторон. Выложить теплые овощи.
Остудить мусс из сыра мягкого в рассоле Hochland Professional и украсить 
веточками кинзы.

Вес нетто

Вес нетто

Ингредиенты на 1 порцию:

Ингредиенты на 1 порцию:

Тост, обжаренный с муссом из 
сыра мягкого в рассоле Hochland 
Professional с обжаренными 
овощами

40 г

60 г

80 г

4 г

300 г

10 г

300 г

100 г

250 г

5 г

0,5 г

10 г

5 г

2 г

5 г

1 г

1 г

4 г

Мусс из сыра мягкого в рассоле Hochland Professional п/ф .

Бриошь . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Овощи обжаренные п/ф . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Кинза . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Перец красный болгарский п/ф  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Чеснок п/ф . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Баклажан . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . . . . . . . . . .

Лук репчатый п/ф . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Томаты . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Томатная паста . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Перец чили сушеный . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Чили красный п/ф . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Кинза п/ф . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Базилик п/ф. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Петрушка п/ф . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Хмели-сунели . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Кориандр молотый . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Соль . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Соте из обжаренных овощей п/ф

Способ приготовления: 
Все нарезать кубиком и обжарить. 
В конце добавить зелень и специи, посолить по вкусу.



 

  





 

 





Греческий салат с мягким 
маринованным сыром в рассоле 
Hochland Professional

Вес неттоИнгредиенты на 1 порцию:

Способ приготовления: 

Нарезать овощи.  Смешать с оливковым маслом. Посолить по вкусу. 
Поверх выложить маринованный сыр мягкий в рассоле Hochland Professional 
и присыпать орегано.

100 г

2 шт.

50 г

1/2 шт.

1 шт.

100 г

100 г

2 шт.

5 г

30 мл

1 г

5 г

Сыр мягкий в рассоле Hochland Professional . . . . . . . . . . . . 

Редис  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Маслины Каламата без косточки . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Лук красный (или ялтинский) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . йиксраглоб йынелез цереП

Огурец . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Томаты . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . йыннавонирам цереП

Петрушка п/ф  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Масло оливковое . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Соль - по вкусу . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Орегано сухое . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Греческий салат 



Вес неттоИнгредиенты на 1 порцию:

Способ приготовления: 

Смешать все вместе.
Получившейся смесью замариновать сыр мягкий в рассоле
Hochland Professional.

200 г

5 шт.

1/2 ч.л.

1 шт.

60 мл

0,5 г

0,5 г

1 г

Сыр мягкий в рассоле Hochland Professional . . . . . . . . . . . . 

Листья розмарина (мелко нарезанные) . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Орегано сухое . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

Лимон (цедра) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

Масло оливковое . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

Соль . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . . . . . . . . . .  

  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . усукв оп - йынреч цереП

Чили хлопья . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

Маринованный сыр в рассоле 
Hochland Professional





Желе из томатной воды с овощами 
и мягким сыром в рассоле

Вес неттоИнгредиенты на 1 порцию:

Способ приготовления: 

Разогреть конвектомат до 200 градусов.  Лист желатина размочить в 
холодной воде. Нарезать томаты на четвертинки. Нарезаем оливки кубиком.
Половину помидоров запечь (30-50 минут). Достать, дать остыть. 
Затем взбить помидоры (свежие и запеченные) блендером. Посолить по 
вкусу. 
Проложить сито марлей, поставить под низ гастроемкость, влить помидоры 
на марлю и оставить на ночь в холодильнике.  Должен выйти примерно 1 
литр чистой томатной воды. Полученную томатную воду вылить в кастрюлю. 
Разогреть на среднем огне.
Ввести заранее замоченный желатин. Размешать до полного растворения 
желатина. Затем слить через сито в миску (поставить под нее миску со 
льдом). 
Когда томатная вода начнет застывать, постепенно добавить овощи, сыр 
мягкий в рассоле Hochland Professional, нарезанные оливки. 
 
Способ подачи:

Аккуратно разлить по стаканам. 
Поставить в холодильник до полного застывания. 
Перед подачей, поверх желе положить микс трав с мятой, заправленной 
оливковым маслом.

100 г

3 кг

15 г

100 г

1 шт.

10 шт.

5 г

2 г

20 мл

1 г

Сыр мягкий в рассоле Hochland Professional . . . . . . . . . . . . 

Томаты . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Лист желатина . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .йынсарк йиксраглоб цереП

  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .йынсарк куЛ

  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . атамалаК иквилО

Микс трав. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Мята. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Масло оливковое . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Соль - по вкусу  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 





 

 





Зеленый харчо и горячий сэндвич 
с сыром мягким в рассоле

Вес неттоИнгредиенты на 1 порцию:

Способ приготовления: 

Взбить блендером вместе грецкий орех с кинзой и ткемали.
На растительном масле обжарить лук, затем добавить говядину и 
продолжать обжаривать. 
Как мясо подрумянится - добавить бульон, кориандр, чеснок. 
Продолжать варить, пока мясо не станет мягким. 
Затем добавить грецкий орех, взбитый с кинзой и ткемали. 
Проварить. 
В самом конце добавить перечную пасту, хмели синели, петрушку. 
Посолить по вкусу.

5 мл

350 г

1 л

150 г

40 г

30 г

60 мл

5 г

10 г

6 г

5 г

15 г

1 г

Растительное масло . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Говяжий глазной мускул или другое мясо на выбор . . . . 

  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  ф/п йынирук ноьлуБ

Лук репчатый (мелкий кубик)  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Орех грецкий . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Кинза  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Ткемали зеленый  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Кориандр молотый  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Чеснок мелкорубленый . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Паста перечная . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Хмели-сунели. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  а п/фкшуртеП

Соль - по вкусу . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Зеленый харчо



 

 

 

 

 

 

 

 



 





 

 



 





 

 





Вес неттоИнгредиенты на 1 порцию:

Папуцаки из баклажанов

Способ приготовления: 

Выбрать сердцевину у баклажана и нарезать ее небольшим кубиком. 
На оливковом масле обжарить подготовленную сердцевину 5-10 минут. 
Выложить на сито, чтобы стекло лишнее масло.
На оливковом масле обжарить лук, чеснок. 
Затем добавить фарш и продолжать обжаривать, постоянно размельчая 
фарш. 
Добавить томаты пилати и проварить 30 минут. 
В конце добавить обжаренную сердцевину баклажана, петрушку. 
Посолить по вкусу. 
Обжарить половинки баклажан.
Затем заполнить подготовленным рагу и запечь при 180 градусах 30 минут.

Способ подачи:

Выложить баклажаны на тарелку, поверх полить йогуртом.
Положить поверх микрозелень и мягкий сыр мягкий в рассоле Hochland 
Professional.

200 г

3 шт.

150 мл

1 шт.

4 шт.

500 г

400 г

350 г

30 г

1 г

Сыр мягкий в рассоле Hochland Professional . . . . . . . . . . 

Баклажан (разрезанные вдоль пополам)  . . . . . . . . . . . . 

Масло оливковое  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  )кибук йиклем( йытачпер куЛ

  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  )ьтичьлемзи( кичбуз консеЧ

  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  йижявог /йичялет шраФ

Томаты пилати  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Йогурт  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Петрушка мелко рубленная  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Микрозелень . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .





Вес нетто

Вес нетто

Ингредиенты на 1 порцию:

Ингредиенты на 1 порцию:

Салат из картофеля, запечённого с 
томатами и кальмаром, с кремом 
из сыра мягкого в рассоле

Способ приготовления: 
Положить картофель, томаты, орегано, оливки в сотейник. Залить водой, 
чтобы вода слегка покрывала картофель. Сбрызнуть оливковым маслом. 
Варить, пока практически вся вода не выварится (15-20 минут).
Добавить оливковое масло и кальмар.  Жарить до готовности.

Способ подачи:
Переместить все ингредиенты в миску, посолить.
Добавить петрушку, лимонный фреш, щепотку орегано, укроп. 
На дно тарелки поместить крем из сыра, поверх крема выложить салат.

Способ приготовления: 

Взбить все вместе в планетарном миксере. 

600 г

10 шт.

2 ч. л.

12 шт.

100 мл

200 г

20 г

10 г

50 мл

220 г

150 мл

1 г

Картофель беби  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . .

Томаты вяленые  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . 

Орегано сухое . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . .

Оливки зеленые без косточки  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Масло оливковое  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Кальмары лолиго  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . .

Петрушка мелко рубленная  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Укроп мелко рубленный

Сок лимонный . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Сыр мягкий в рассоле Hochland Professional . . . . . . . . . . . . 

Сливки . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Соль - по вкусу . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Крем из сыра мягкого в рассоле п/ф

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .





 





 





Вес неттоИнгредиенты на 1 порцию:

Драник из картофеля с цукини, 
яйцом пашот и лососем

Способ приготовления: 

Цукини и картофель натираем на крупной терке. Отжимаем от лишней 
влаги. Добавляем сыр для пиццы Моцарелла Hochland Professional, муку, 
соль. Перемешиваем до однородной текстуры. На растительном масле 
обжариваем полученный п/ф. Формируем в круглую форму через кольцо.
Делаем колер с двух сторон. 
Затем доводим до готовности при температуре 180 градусов 6 минут.  
Сыр мягкий в рассоле Hochland Professional и авокадо нарезаем кубиком 1/1 
см. Лосось с/с нарезаем слайсами.  
На готовый драник выкладываем сыр мягкий в рассоле Hochland 
Professional, авокадо, пашот, слайсы лосося.  
Поливаем соусом и украшаем микрозеленью.

40 г

40 г

40 г

130 г

20 г

1 шт

30 г

40 г

3 г

1 г

50 г

Сыр мягкий в рассоле Hochland Professional . . . . . . 

Сыр для пиццы Моцарелла Hochland Professional . . . . 

  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  иникуЦ

Картофель  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  акуМ

Яйцо пашот  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  одаковА

Лосось с/с  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Микрозелень  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  ьлоС

Соус шафран . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 



 





 

 





 

 





 





 





 

 





 





 





 





 





 



 



 





 





 







 


