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КОТЛЕТА ПО-МІЛАНСЬКИ 
З СИРОМ

СТІКИ КУРЯЧІ
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КОТЛЕТА ПО-МІЛАНСЬКИ З СИРОМ



ЧАХОХБІЛІ З КУРКОЮ
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МОРКВ’ЯНИЙ РУЛЕТ
СИРНИЙ РУЛЕТ 

З КУРКОЮ
Морква – 600 г
Яйця – 5 шт
Сир «Філадельфія» – 300 г
Сіль – 1 ч.л.
Укроп свіжий – 1 пучок
Перець чорний мелений
Олія для жарки
Масло вершкове – 10 г
Приготування:
Свіжу помиту і очищену моркву потерти на 
мілкій або середній тертушці.
На гарячу пательню налити трохи олії і трохи 
вершкового масла для аромата. Викласти у 
пательню моркву та  пасерувати її під 
кришкою на маленькому вогні помішуючи до 
готовності.
Згорнути рулет за допомогою харчової плівки. 
Якщо згортати руками, рулет може 
потріскатись. Настояти у холодильнику 
мінімум 2 години. Розрізати на порційні 
шматочки.

Куряче філе – 3 шт.
Яйця – 5 шт
Твердий сир – 400 г
Сіль – 1 ч.л.
Перець чорний мелений
Сметана – 3 ст.л.
Цибуля
Приготування:
Сир тремо на грубій терці.
Додати сметану, яйця, сіль, перець. Це все 
замішуємо, викладаємо на застелене 
пергаментом деко.
Випікаємо (дивимося час від часу і 
орієнтуємося таким чином з часом випікання).
Тим часом мелемо філе на м’ясорубці, 
додаємо підсмажену цибулю.
Виймаємо готовий сирний корж з духовки. 
Змащуємо його курячим філе і закручуємо в 
рулет. Закручуємо рулет у фольгу і випікаємо 
30 хвилин, Перед кінцем фольгу зняти і 
залишити на 5 хвилин.
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СИРНИКИ З СИРУ
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ПАСТУШИЙ ПИРІГ



ШКОЛА № 288



ЧАХОХБІЛІ З КУРКОЮ
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КАРТОПЛЯНЕ ПЮРЕ ВІДБИВНА КУРЯЧА
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СТІКИ КУРЯЧІ



Шеф-кухар ЗЗСО 

№203

Ольга Шальнєва

Запечене філе курки 

фаршироване сиром. 

Подавати з соусом 

«Бешамель» та 

свіжими томатами. 

Смачного !!!

Куряче філе з сиром під соусом 

«Бешамель»


