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Всем привет!

Хочу посвятить эту книгу всем кулинарам 

на свете, маленьким и большим, взрослым 

и юным, талантливым и не очень. Тем, кто 

любит или полюбит готовить.

Еда – это часть нашей жизни, это особый 

приятный мир, это то, от чего мы получаем 

удовольствие, то, от чего мы реально зависимы, 

и то, что мы по‑настоящему искренне любим. 

Приготовление еды поднимает настроение, 

несет мир в наши дома и объединяет наши 

семьи. Тем, кто познает мир кулинарии, 

жизнь дает возможность насытиться новыми 

эмоциями, открытиями и приятными 

моментами. 

Готовьте, экспериментируйте, разбирайтесь 

и радуйтесь жизни. Позитива и любви!

Ваш Саша Белькович

Вступление
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и мандаринами

Рулетики из цукини

Быстрый холодец

Ролл «Филадельфия» с салатом 
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Овощной салат 
с двумя заправками

Ингредиенты

Для заправок
150 г замороженных ягод малины
150 г замороженных ягод черной 

смородины
20 мл жидкого меда
2 ст. л. бальзамического уксуса
6 ст. л. оливкового масла extra 

virgin
150 г натурального классического 

йогурта
цедра апельсина

Для салата
200 г микса из листьев салата
1 средняя морковь
12 помидоров черри
8 ягод свежей клубники
1 апельсин
1 авокадо
1 свекла
соль и перец по вкусу
12 ягод свежей малины

Приготовление

1. Для заправки разморозить ягоды 
малины и  черной смородины. Из‑
мельчить в  блендере. Добавить мед, 
бальзамический уксус, перемешать. 
Процедить через мелкое сито, на‑
давливая на ягоды ложкой, чтобы стек 
весь сок. Добавить оливковое масло 
extra virgin. Перемешать.

2. В другую миску выложить йогурт и на‑
тереть в него цедру апельсина (только 
оранжевую кожуру, не задевая белый 
слой – иначе будет горчить). Переме‑
шать.

3. Для салата нарезать морковь с  по‑
мощью овощечистки «экономки» 
на  тонкие слайсы и  добавить в  микс 
из  листьев салата.

4. Черри разрезать пополам, а клубнику 
на четвертинки. Добавить в салат.

5. Апельсин разделить на сегменты, вы‑
резая белые перепонки.

6. Разрезать авокадо вдоль, удалить 
косточку. Чайной ложкой вынуть мя‑
коть из половинок и добавить в салат.

7. Сырую свеклу очистить от кожуры, на‑
резать с помощью овощечистки «эко‑
номки» на тонкие слайсы.

8. Добавить в салат сразу обе заправки, 
посолить, поперчить и перемешать.

9. При подаче украсить свежими ягода‑
ми малины.

Чтобы руки не окрасились соком 

свеклы, можно надеть одноразо‑

вые перчатки.

Совет повара
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