


Дnя выре:tан"" nyчwe мспользовать 
ецмальные, хорошо заточенные ноJКМ. 

Прм выборе фруктов м овощей Н)'JКНО 
учмтывать соответствме украшенмя 

IСОНкреп!ОМ)' блюду. Сочетанме доткно 
быть не тonwro по цмту, но м по вкусу. 
Напрммер, к морепродуктам могут 
подойти ЦNТОЧllМ мз лммона, а к мясным 
блюдам - у11рашенмя мз морковм. Но не 
нужно слишком переrружатъ блюдо, все 

должно быть в меру. 

Все ОllОЩМ м фрукты ДОЛJIСНЫ быть 
чнстыми м сухимм. Но некоторые 

матермалы моrут подвергаться допол­

н м тельной обработке , напрммер , 
поммдоры и яблоки следует вымочить в 
воде с лммонным соком, чтобы онм не 
потемнели, арбузы леrче резать теnлы­
мм, с~ nyчwe вымыть в воде, в 

которо14 добавлено немного соли, :n-o 
уменьшит потерю цвета. 

Предвармтельно подготовленные 
украwенмя xpattJП в прохладном месте, 
:tакрыа пленкой. 

Дnя нанесенмя мзобрuсенмй nучше 
мслользовать выкройкм мли шаблоны -
:~то существенно облеrчит работу. 11•1811/11 У11.рашенный резьбой фрукт млм 
овощ рекомендуется поместить нена­

долrо в очень холодную воду. 

До соединенмя в целостную компо­
змцию lt8JICДЫЙ вмд овощей м фруктов 
Н)'JКНО хранить отдельно в закрытых 
емкостях в холодмльнмке. 

Искусство скарвинга• возникло мноrо столе­
тий назад в Юrо-8осточной Азии, 1"А8 долгие 
века мастерство передавалось из поколения 

в поколение и стало национальной традмци-

е~ • 
В современном мире карвинг использу­
ют для украшения блюд не только профес­
сионалы в ресторанах, но и хозяйки в 
домашних условиях. Ведь блюда с офор­

млением смотрятся намноrо оригиналь­
нее и аппетитнее. 

«Тайский• ноЖ - это осноеной инструмент в кареин­
rв , которым вырезаются все основные элементы • 
на заготовке, ваюмоrательные ножи и выемки 
являются лишь rюмощниками. 

• «Тайский• нож необходимо держать а руке как 
аеторуч~tу тремя пальцами. Большой и указатель­

ный пальцы доnжны сжимать рукоятку ножа у самоrо 
лезвия, а с:редНий палец /1())1()ПЬСЯ на лезвие ножа 
являясь как бы продолжением ЛВ38ИЯ. 
В то время, коrда три дi'Yn(J! пальца держат стаi+- • 

ский• нож, беэымянный палец и мизинец являются 
упорами, они упираются в заrотовку, не давая руке 

скользить в неправильном направлении. Беэ упора в 

заготовку, практически, невозможно вырезать нужный 
уэор или орнамент. Держите правильно «тайский• 8 
нож, и на 50% вы бnизки к овладению искуостаом 

Для кареинга используются ножи различной формы 
• (длинный, серповидный, тайский, треуrольные, оваль-
• ные), ложка для вырезания, ножницы, пинцет. Серnоеид-
• ным ножом удобно вырезать лепестки и дуrи. Ножом с 
• овальными и крутыми лезвиями можно делать выемки и 
• пустоты; тр&угольным ножом легко вырезать бороздки 

различной mубины и ширины. 

Ножом для нарезания ~ 
можно создать очень • 

тонкие элементы. Сер­

пантинореэ снима­

ет стружку по 

ТЮ1У точил- • 
к и дл я 

каран­

даша . 

д л я 
создания 

простей ­

ших фигу­

рок доста-

: точно ост-
• рого но-
• жа и нож-
: ниц . 
••••••••••••••••••••••••••••••••••• 
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пока 

: {!)Универсальным №жом срезать небольwую часть у 
• основания яблокадnя большей устоМчивостм. 

: @0трезать 1/4 часть сеерху вместе с цввrоножкой и 
отлФIОПЬ, она пригодится в работе. 

@тайским ножом наметить толщину стен~см будущей 
корзиночки. Держать нож параллельно сторонам 
яблока, чтобы прорезать кожуру. 

i @тем же ножом а~~о подрезать мякоть ябnока и 
вынуть с помощью чанном ЛOJICICИ . 

@Можно вырезать мякоть яблока в виде шариков ложкоК-+tу83еТ1«>Й. Их сразу onycnm. в хаподную еоду, в 
которую добавить кружок лимона. 

@тайским ножом оформить края заrотовкм волнистыми линиями. вырезая закруmенные уrолкм, или 
простыми зубчиками. 

(!)вырезать из части яблока с цветоножкой шапочку-декор. Тайским н,ржом В KOP3MHUX 

сделать сквозные надрезы, держа нож вертикально к рабочей поверхностм мз "блок можно 

@должна получитьсязаrотоека ввидецветu. Предварктельноможно nод•ть nорцмонные 
нанести рисунок для резьбы пищевым маркером или острием любоrо салаты, в с:оспв которых 
ножа. uод~п Rбnсжм. Дт1 детс:КОf'О 

@Тайским ножом вырезать на каждом лепестке декоративные 
несквоэные уmубления, что придаст ажурность готовому 

изделию. 

~Чтобы избежать потемнения до подачи изделия на стол, 
~нуть поверхность заготовок лимонным соком. 

С:ТОЛ8 МХ МОЖНО Н8ПОЛНМТ" 

с:л•дкой творожной м•c:c:oii, 
кусочuмм фрупов м дuсе МОJЮ*8-
ным. в 8830ЧUХ МЗ крупных 38118НЫХ 
Rблсж МОЖНО ПОДIТ!о С:СЖМ, С:М)'3М М 
Р8311МЧН-Д8ТС11М8 коктейлм. 
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Бопвв легкое украшение для детско­
го праздника и придумать нельзя. 
Нужно только очень захотеть 
обрадовать малышей нвожидвнной 
подачей фруктов. 

С помощью компьютера увеличиваем 
картинку пингвина до нужного вам 

размера. Для боnьwей устойчивос­
ти срезаем часть нижней части 
арбуза -ровным срезом . 
Затем накладываем на 
картинку чистый лист и 
рисуем шаблон нашего 
пингвина с монитора. 

Вырезаем шаблон 
ножницами и накла- " 
дываем на арбуз . 

Тонким ножом или 
цветным фломас­

тером рисуем 

контуры и удаляем 

корку арбуза , 
соответственно 

картинке. 

Заполнить вазу 
«Пингвинчика» можно 

самыми разными фрукта­
ми. 

Взять боnьшое красивое красное ябnоко. Подготовить 
немного лимонного сока, обработанные им срезы яблока 
не будут темнеть. 
Под углом срезать часть ябnока, оставшаяся часть будет 

телом будУщего лебедя. Попить срезы лимонным соком, 
чтобы они не темнели. Большую часть ябnока поставить 
срезом вниз. Визуально ра~елить ябnоко на три части и 
начать вырезать крылья лебедя. Под острым уmом 
вырезать даnЫ<И-уrолки. Отступив 5 мм от предыдущего 
надреза, сделать аналогичные надрезы. Постепенно 

увеnичивая угол, доеестм НадрезЫ до середины ябnока. 
Таким образом одно l<РЫЛО будет готово. Точно такое же 
1СрЫЛО вырезать с другой стороны ябnока. Должно полу­
читься два одинаковых крыла. 

Из ОСТ88Шейся частм ябnока вырезать заготовку дпя 
головы и шеи лебедя. Прмдать ей нужную форму и прикре­
пить ктеnу лебедя зубочмсткой. Глаза сделать из гвоэдики. 
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1. Банан помыть и 

обсушить с помощыо 
салфетки. 

2. Обычным ножом ил.и ножом с прорезью 
дnя чистки овощей срезать толстую 
полоску кожуры для боnьшей устойчивос­
ти. 

З. От другоrо конца отрезать толстый 
ломтик м нанизать его на деревянную 

шпажку. 

4. Чайной ложечкой убрать из банана частъ 
мякоти, чтобы попучипась неглубокая 
чаша, и заполнить ее мытыми ягодами или 

нарезанными фруктами. Можно украсить 
зеленью мяты или полить ш<Жоладом. 

1. Надре3ЗТь белую частъ лука-порея с 
одной стороны. 

2. Разаернуть и аюсуратно отделить 
слой лука от ОQЮВНОЙ части стебля. 

3. Нарезать nластмнку вдоль тожсими 
полосками одинакоеой толщины от 1 до 
1 ,5см. 

4. Соrнуть каждую nonocкy, накладывая 
концыдруrнадруrа, чтобы они пересек­
лиа. посередине мастинки с нахлес­

том в 1-1,5 см. 

5. Прокоnоть в середине зубочистхой -
получатся два лепестка. 

6. На острие зубочистки наколоть 
столько лепестков, скоnъко вы хотите 

видеть. 

7. Для изготоеnения одного цевтка 
достаточно З полосок. 

8. Украсьте середину цветка помидором 
~рри и полосками зеленого лука. 

Такой простой цветок под силу 
изготовить дажв рвбвнку. 
Воспопьзуйтвсь этим и уепвките 
этим процессом ребенка, кото­
рый с удоеопествивм будет всть 
блюдо, украшенное своими руками. 
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Оrурец дnиной сжало 10 см обрежьте с 
Д11'fХ концое и вставьте в его середину 

деревянную шпажку. Острым ножом 
выполните первый надрез до шпажки, затем надрежьте, 
поворачивая оrурец вокруr осм. Удалите ШпажJСУ и 
растяните а~ирель. 

Такое укрешение можно положить на край тарелки или 
свернуть в виде ве+ща. 

Простые е uзготоеленuи 1111Сt71Ы1 
для украшения бпюд. Им таюкв нет 
рвеных в спожных. оеощных буквтах.. 
потому что они хорошо держат 

l~~~~~~iiiili:!~~~~~51'!~!1!~~ фopмy. экономичны в uспопь:юеании самого п/)Од'/Кта и прuдают заевр-
ЧifЖность лю6ой композиции. T8/WAIU 
листыwи очень эффектно МО11ОЮ 

1. Универсальным ножом отделить 
от кочана несколько целых красивых 

листьев и срезать зеленую часть. 

2. С помощью тайского ножа 
придать заготовке форму ками. Для 
более четкоМ формы можно вначале 

украсить порционное ассорти и 

различные салаты. Листья МО11ОЮ 
uспопьэоввть для подачи на фурш&­
твх. и пикниках.. Украшение нв 
рвсползвется под двйстеив111 
салатной запраеки и не зввянет • 
твчвнив продопжитвпьнооо врвмвни 

нарисовать острием ножа нужную фигуру на поеерхностм самоrо листа. 
3. Тайским ножом вырезать по краям эаготовкм зубчикм, сохраняя при этом 

первоначальную форму капли. 
4. Тем же ножом внутри зубчикое прорезать сквоэные отверстия дпя 
придания листьям ажурности и воэдуwности. 

5. Подрезать основание листмка, придавая ему вогнутую форму, чтобы 
готовое изделие мотно прилеmо к цветам и было более изящным. 

6. Тайским ножом вырезать в центре листочка дnинную полоау в форме 
тонкой капли. 
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1. Придать овощу форму 
конуса и пятиугольника , 

длинным ножом обрезая по 
круrу с пяти сторон. 

2. На каждой из 5 срезанных 
сторон прорезать по лепестку. 

3. Форму леп8СТJСУ придать 
при помощи ножниц. 

4. Удалить часть мякоти иэ­
под леnесткое первого ряда 

(сдеnать конус более тонким). 
Вырезать еще пять лепестков, 
расnоложив их в шахматном 

порядке относитеnьно леnес· 

ткое переоrо ряда. Аналогично 
сделать третий ряд. 

5. Ножом укороппь оставwу· 
юся сердцввину и обрезать ее 
на конус. 

6. Расщепить сердцевину на 
тычинки при помощи ножа. 
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Необычный цееток из редиса 
сделает ваше блюдо ярким и 
нарядным. 

Это украшение можно ислользо­
еать для украшения салата и как 
дополнение к мясу, курице и ро1бв. 

1. Для украшения взять 
к рупный редис без 
повреждений, помыть, 
обсушить. Универсальным 
но- срезать хвостик и 

зелень. 

2. С ПОМОЩЬЮ ТаЙСl<ОГО 
ножа сделать на поеерхности 

редиса 4 довольно глубоких 
надреза. 

3. В центре каждого сектор& 
сделать надрез меньшего размера 

как по длине так и по глубине. 
4. Универсальным ножом надрезать еще один редис очень тонкими 

кружочками. 

5. Вставить кружочки редиса в глубокие надрезы. 
6. Углубить при необходммостм надрезы между лепестками. 
7. Вставить кружочки редиса в надрезы. Можно сложить их при этом 
пополам и вставить в сложенном виде. 

Выберите перцы правиль­
ной формы и раэноrо цвета. 
Отрежьте часть перца, как 

показано на рис. 1 . 
Затем сделайте вертм­
кальные надрезы по всей 
поверхности перца, по 

кругу, не дорезая до 1(.ОНЦ8 . 

Положите перец в 
ледяную воду на несколько 

часов. 
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1. Удалить из 
капусты верх­

ние рыхлые 

листья. Срезать зеленую верхуш­
ку, отоrнуть лист и универсальным 

ножом сделать волнистый надрез, 
держа нож острием вниз. 

2. Удалить верхнюю часть 

заготовки, которую таю~tе можно 

использовать в приготовлении 

блюд. На украшение пойдет 
самая жесткая часть кочана, не 

пригодная в пищу. 

3. Если сделать надреэ правиль­
но, срез края будет тонким и 
заостренным. 

4 . Продолжить вырезать 
лепестки no круrу. Нож держать 
острием вниз под небольшим 

уmом внутрь заготовки. 

5. Срезать лишние мелкие 
листочки в центре будущей розы. 

6. Оnусппь розу в ледяную воду. 
Края ее при этом слеnс:а загнутся , 
и цветок распустится. 

Роза из пекинской капусты -
красивое и экономичное украше­

ние. Вырезать ее можно лишь из 
нвбольшой части кочана Цветок 
очень крвсиs сам по себе и 

привлечет внимание к лю6ым 
блюдам на стопе. Также розу 
можно разместить в отдельном 
бокале или с зажженными 
свечами. 

~.·~~·~.~:г· 
Чтобы сохранить 

цветы АР торжества, nомес:тм­

те мх в емкость с ХОАОДНОЙ 
ВQАОЙ М АОСТ881~оТ8 В ХОАОДМ/Ur 

нмк. 

Часто мен11йте ~. тоrда 
цветы &удут выrмдет. сеежо 
м нар11ДН0 даже через не­

сКОА~.ко неде1111о. 
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Красочные цевты 
из разноцветного 

сладкого лврцв 
украсят любой 
стол. Они станут 
красивым оформлв­
ни в м мясного , 

рыбного и овощно­
го столе . В 
качвствв ориги­

нальных корзиж; 

чек они лодой­
д)'rп для rюдачи 
соусов и порци-

онных салатов из 

овощей или лр00уктов, 
сочетающихся с самим 

перцем. 

~ 

1. Отступив одинаковое 
расстояние от основания и 

верхушки, сделать универ­

сальным ножом треуrольные 

надрезы по всей окружности 

перца 

2 . Надрезы должны быть, 
по возможности, одинакоеоrо 

размера. Можно вначале 
аккуратно нарисовать линии 

кончиком ножа , что сделает 

ваши лепестки аккуратмыми и 

равномерными. 

3. Рззделиn. перец на дев часn1. 
Такую же операцию проделать со 

всеми перцами. 

4. Тайскимножом иэ половинок удалить лишнюю 
мякоть и семена и промыть водой. • 

5. Тем же ножом аккуратно nодреэать кожуру на каждом лепестке no 
всей поверхности. 

6. Острмем тайа<ого ножа разделить готовые лепесnсм С1СВОЗным 
надреэом на 2 равные часn1 и оnусткть готовое изделие в холодную 
воду на 10-12 мин. Лелеспм после этого рас~сроются и закрутятся в 
разные стороны. Чем тоньше срез, тем более изящным и воздушным 
будвт выmядеть готовое изделие Обсушиn. цветы перед подачей на 
бумажном полотенце. 

(D8 Карвинr: украшаем блюда праздничного стола • • • • • • • • • • • • • • 



ИсполЬЗ)'R эту методику. можно из одного киви сделать 

два цветка, похожих не лилию. Киви-ОЖJнь мягкий ФР'fКm. !;;.~~~;;:;:::;;;:"::::":~~::;::,.~:::;::::;:;:~ 
rюэтому его нв ОЖJНь часто испопьзуют в украшении . • 
ИCflOl1Ь3YJf его легкость в резке, можно привлечь к изго- • 
тоелению украшений двтвй, и они с удовольствием бу- : 
дут учвствоевть •процессе. : 

1. Острмем тaiic1coro ножа сделать на поверхнос:тм киви 
тонкмв mубсжме трвуrольные надрезы, прорезая фрукт до 
середины. • 

2. Ala<yp;mlo раэдеnить заготовку из кмви на две части. 
З. Иэ одного фрукта nоnучится даа цветка, которыми уже 
МОЖIЮ украшать бnюда. Таiiс1сим ножом на всех лепестках 
ацурвтно nодре38ТЬ кожуру толщиной 2-3 мм. 
4. Придерживая пальцем. отоrнуть кожуру - цветок 
приобретет более интересную форму. 

5. Если лепесток nодоrнуть из кожуры по направлению к 
мякоти, получится цветок с ОТ1<f>ЫТЫМИ лепестками. Такие 

цветы лучше использовать для украшений детского стола. 
6. На лenecncax иэ кожуры параллеnьно краям можно 

сдеnать треугольные надреэы. Это еще один вариант 
оформЛВtiИЯ. 

7. Блаrодаря мелким семенам внутри, цветы иэ кмви 
красивы сами по себе. Можно насыпать внутрь каждого 
украшения кокосоеую стружку или nоджаРВtiНЫВ семена 

~tуНЖуТа или кондктеросие бусины fJ.tдyт разнообразить 
подачу и придадут комnозмции контраст. 

. . . 

c~o.·~!!'.J 8 ЕСАМ ВЫ nрмо6реАМ САМWКОМ свежие 080ЩМ, 38 2.-
2 ДНR /11Р 1Ut'OТ081\8HMl'I Ц88ТО8 8WH11tтe МХ М3 XOl\OAМ/Ur 

нмка м nодержкте в темоМ комнате, чтобы онм с:АеГК8 nодвЯАМ-
1\НСЬ. 

• Прм llOl(ynкe О80щем /J/111 ре~км о6ратмте внмманме на мх 
качесnю. Оеощм не АОАЖНW ммеп. механических nоврежденмм 
М rNМАМ, 8 ПllСЖе пустот 8 Мl'IКОТМ. 
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Кораблик из дыни, напопнен­
ный лю6имыми фрукrrlами и 

ягодами, станет цвнтра­
ЛЬНЫlll укргwвнивм сто-

ла на любой ввчвринкв. Выбе­
1. С одно стороны дыни срезать небольшую часть 

для прида,Ния большей устойчивости будущему 
napycttикy. рите для этого издвпия не­

бопьшую продолговатую ды­
ню с непоере;кден-

" ной желтой 
кожуроij. 

2. Универсальным ножом срезать сегмент с неболь­
шим количеством мякоти. 

3. Тем же ножом сделать глубокий надрез посереди­
не, не дорезая до основания 3-4 см. Благодаря этому 
дыню можно будет нарезать на равные ломтики. 
4. Тем же ножом срезать с двух сторон одинаковые 

дольки и сдвинуть их в разные стороны. 

5. Подрезать по направлению вниз мякоть дыни окоnо 
семен~ части. 

6. Столовой ложкой вынуть семена и выровнять 
поверхность внутри. 

7. Универсальным ножом нарезать дыню с двух сторон на 
одинаковые по толщине полуовальные дольки. 

8. Сдвинуть их в разные стороны, формируя корпус корабnя. 
Такиедолькмоченьудобноесть. • 

9. Ложкой-нуарезкой вырезать из оставшейся части на дне аккуратные 
шарикм, они понадобятся для заполнения корабnика. 

1 О. Тайскмм ножом разметить и вырезать окошки на боковой поверхности. 
Из срезанной вначале кожуры сделать парус. Для этого отрезать небольшие округлые части по краям и 

вырезать С1<11Озной ромбовидный узор на самом парусе. 
11 . С помощью деревянной шпажки закрепить парус на заготовке. Наполнить уmубnение различными 

яrодами и шариками дыни. 
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Выберите перцы правильной формы и разного 
цвета. 

Надрежьте модон())!(J(}', как показано на 
фото. 

Аlоtуратно отделите середину с семена­
мм и хвостиком. Выверните мякоть перца, 
придавая форму писта. 
Прорежьте небольшое отверстие в 

самом низу листа и проденьте в него 

хвостик перца с семенной коробочкой. 

Гё"о"вет .! Работая с бодее 
круnнымм П/\Одамм, 

ntna дынм м арбуза, 38верннте 
нх во вдажную садфетку, 

оберннте nмщевой менкой м 
noмeentтe в хододн11Ьнмк. Перед 

подачей, вырезанная работа 
сохраннт свой свежий вмд. 

• • • • • • • • • • • • • • Карвинr: украшаем блюда праздничного стола 89 



lll!!!lll.-" a"11111 ...... """"""""" .... 

половины. 

2. Тайским ножом 
провести ровную линию " 

глубиной до 1 см. Держать нож параллельно рабочей nоеерхностм. 
Получится окантовка будущего торта. 

3. Ножом для очистки снять с арбуза кожуру. Аюсурапю срезать всю 
часть, практмчеаси до роэоеой мякоти. 

4. Таi1сккм ножом сделать в центре заrотовкк круmый надрез на mубину 
1 см, перпендикулярно рабочей поверхности. 

5. Срезать на окружности мякоть 
небольшими кусочками, держа нож 
под уmом в 45 градусов и стараясь, 
чтобы его острие не заходило за 
линию первого надреза. Закруглить 

заго~. это будет бутон цветка. 
6. Вырезать на поверхности 38круr­

ленной части первый лепесток. Нож 
при этом держать практически 

вертикально. 

7. Удалить немного мякоти под 
лепестком, чтобы выделить его. 
Держать нож параллельно ПредЫДу· 
щему надрезу. 

8. Разделить визуально первый 
лепесток на 3 части и начать выреззть 
второй, зайдя 38 первый на 113. 
Продолжать, не 38бывая подреззть 
немного мякоти после каждого 

выреэанноrо лепестка. 

9. Последний лепесток должен 
начинаться за 113 предпоследнего и 
заканчиваться nод первым. 

10. Вырезать второМ ряд лепестхое 
по той же методике, начиная резать в 
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шахматном порядке по 

отношению к первому ряду. 

11. Сдеnать площадку дnя 
nереого открытого лenecnca, 

стараясь не задевать лез­

вием уже готовый бутон. 
У}\!IЛИТЬ МЯКОТЬ. 

12. Сдеnать по контуру пло­
щадки надрез праКТl!ЧеСIGI 

вертикально, заканчивая его 

у самоrо бутона, формируя 
при этом первый лепесток 
розы. 

13. Вырезать nлощадlt}' дnя @ 
второго лепеспа ИЗ-ПС\А пei>-

eoro. Здесь следует запом- · 
нктъ правиnо сnлощадка -
леnесток». 

14. Продолжать вырез~. 
ряда 2-3 достаточно. Если 
уаеnичивать размер лепест­

ков до самого края эеnеной 
полоски, попучится одна 

большая роза, как на нашей 
картинке. 

15. Ножом намвnm. междУ 
двумя пепестками бутон. 
Прорезать его тайским ножом 
на глубину до 1 см. Нож 
направлять к центру торта. 

16. Срезать с двух сrорон 
под небольшим уmом лиw­
нюю мякоть. 

17. Поnучится уэор, напомк­
нающий каплю. Можно сразу 
сдеnать много таких эагото­

- по кру~у на рассrоянии 
2 см между надрезами. 

18. Вырезать на бутоне ле­
пестки, нож держать под 

уmом 30 градусов к поверх­
ности. Удалить мякоть. Сле­
ду!ОЩИЙ леnесток вырезать 
из-под первого в другую 

сторону. 

19. Срезать небольшие чао­
™мякоти вокруг бутона, аы­
деnив его и е то же время за­

rотовив площадку для узора. 

20. Сделать зубчики по 
контуру предыдущего над­

реза. Получится красивое 
обрамление с белой окантов­

кой. 
21. С помощью тайскоrо 
ножа оформить зеленое 
основание красивым уэором. 

22. Тем же самым ножом на 
мякоти вырезать небольшие 
уголки между резными 

краями, как показано на 

фото. 

·) 
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Яркий цветок из помидора и 
огурца АЮЖвт быть влыnер­
нативой овощному салату. 
Немного несложных 
шагов, и из-под вашего 
ножа получитсR 

произведение кули­
нарного искусства. 

Его можно подать 
как свмостоRтвnь­

нов блюдо, полив 
любой заправкой 
или сдобрив 
свежемолотой 
смесью перца. В то же 
времR такой цветок 

" станет Rрким укрвшвнивм длR 
любого мRсного и овощного вссорти. 
Используйте дnR карвингв rю помидорам плоды 

среднего рвзмврв с Rркой окрвской. Оранжевые, жвптые и даже 
черные rюмидоры будут прввосходно смотреться на любом првзднич­
ном стопв. 

1. Острмем тайскоrо ножа сделать на nоеерхностм помидора 6 надре­
эов mубиной 1-2 мм, недореэая 1,5-2 см до основания овоща. 

2. ТаЙСIG1м ножом подрезать мякоть под каждым сектором, отделяя 
коокуру. Делайте это аккуратно и не тороnясь, чтобы не испортить 
внешний вид овоща. 

З . Отоrwуть nалучившмеся леnесnсм. При необходимостм подкорректк­
ровать глубину подрезов. 

4. Универсальным ножом сделать на кусочке оrурца неmубо1СМе 
продольные~ в два прмема. 

5. Нарезать заготовку из оrурца универсальным ножом поперек на 
тонкие ломтикм толщиной 2-3 мм. 

6. Уmубмть надрезы на помидоре 
до 5-6 мм и вставить в них с 
помощью универсального 

кусочки ОfУрца. 

7. Ножницами оформить края 
каждого леп8СТ1<а в виде зубчиков. 

8. Хранить овощной цветок до 
подачи нужно в контейнере под 

крышкой или завернутым в пище­
вую пленку. 
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Очистить свежий лу~<-порей. 
Отрезать белую плотную часть 
около 20 см. На одинаковом 
расстоянии друr от друrа про-

Забавный барашек из цеет­
ной капусты и баклажана 
может кпастись• на 

бпюдв с овощными 38- -
кусками на вашем пра­

здничном сmапв. 

даnьно рассечь лук нескоnькими прорезями на 

всю mубину (до центра). Отоrмуть «лепестки» 
первоrо ряда. Примерно посередине обрезать. 
Придать им треуrопьную форму. Лепестки 
следующего ряда сложить вовнутрь •банти­
ком». 

Продолжать складывать лепестки ряд за 
рядом. 

Если бантик плохо держится, можно у~<репить 
ero кусоч1СЗМИ зубочисток. 
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Тонкиi1 цуКI01ни небольшого размера 

нарежьте вдоль полосками ножом для ••• "." 
оеощей. Положите одну полоску на разде­
лочную доску и нарежьте ее бахромой, оставляя 
ПротиВОООfl())l(НЫЙ край ЦВЛЫМ. Надрезанную 
сторону скрутите в руnончик и закрепите 

зубочисnсоМ. Цветок поставьте вертикально, 
'Пабы раскрылись лепестки. 
Более эффеmю украшение будет смотреть­

ся, если ero на ночь положить в ледяную rюду. 

Есnи во время сеорачивания в рулон nолоска 
раэореется , то это означает, 'ПО она недостаточно 

тонкая . 

Ц!J8ток из лукг-порея сдепвет нарядным 
пю6ов блюдо е любое время года. Это 113двлие 

подойдет для украшения мясных, рыбных •••••••••••• 
блюд, в также овощных ассорти. 1. Отрезать заrотоеку из 

лука-rюрея произвольного 

размера, примерно 10-12 
см. Визуально разметить поверхность на ПJ)Щlольные полоски одинаковой 

толщины. Нужно, 'По6ы их было не менее 5-
6 wтук. 

2. Тайским ножом рассечь все слом лука по 
намемченным линиям вmубь до середины, 
не дорезая до основания стебnя 2-2,5 см. 

3. Линии должны быть ровными - для этого 
держите nлотно стебель в руке. 

4. Загнуть переый ряд лепестков no направлению к 
центру, придерживая основную часть разрезанного 

стеблядруrой рукой. 

5. Сдеnать поочередно ряды леnесnсов. 

6. Универсальным ножом срезать оставшу­
юся часть стебля лука-rюрея немного выwе 
посnеднеrо ряда. 

7. Острием тайеl<оrо ножа сделать много 
ПРЩIОЛЬНЫХ надрезов. 

8. Распушить середину. Если цветок будет 
расnадаться, его можно сколоть зубо-!истка­
ми 
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Ножом разделите стручок на четыре части. Ножницами 
или ножом нарежьте более тонкие леnесткм. 

Если стручки слишком длинные, концы лепестков 
подрежьте. Стручки круmоМ формы МО)l(Ж) ИСООJ'\ЬЭО881'Ъ 
в качестве бутонов. В этом случае лепесnсм только 
намечают на кожице, не прорезая насжвозь. 

Подготовленные перцы положите в ледяную воду и 
оставьте на ночь в холодмьнике, чтобы перцы раСl<!)ы­
лись. 

Такие цветы можно сделать как из сладкого, так и из .­
стручкового перца. 

Т•коu цееток укр11сит любой сал•т или 
икуски е сочеm•нии с Rр«ими роз•ми из помидо­
рое. 

Для того чтобы делап. розы из овощей, необходимо нарезать -----. 
их очень тонкими ломтиками. Лучше есего это сделап. с 
помощью овощерезки. 

Для изrотовnения розочки нарежьте 3-4 длинных лоМn1кв 
оrурца. Не делайте много ·лепестков· на розе: она держать­
ся будет гораздо хуже. Из одного лоМn1ка сверните «сердце­
вину• розы. Затем возьмите второй леnестоt< и продолжайте 
оборачивап. ломтик ОJурца вокруг сердцевины, как на фото. 
Если вы не имеете опыта в кареинге - закрепите низ 

зубочисткой, это облеrчит вам работу. 
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Чтобw nбежать 
пoтeмlt8ttмt1 rpywи, 

сраэу ПОСАе наре3ки с6рw3-

нмте их АММОМНWМ соком -
просто протрите ПО№еИНКОЙ 

АММОНа. 

Старайтесь выбирать 
продукты так, чтобы они 
сочеrммсь /111'/f с /Jll'lfOМ по 
вкусу, цаету. Но не nереет• 

райтесь с украwени"ми и 
помнмте, что все ориrмнмь.. 

ноепросто. 

• Выбираем две роаные rpywи такой формы, 
чтобы nоnучилась вытянутая мордочка у ежика. 

• На rpywe делаем неглубокий (тоnько кожица) 
круrовой надрез в месте, rде rpywa начинает 
утоnщгться. 

• При помощи оеощечис;nG1 или острого ножа 
снимаем кожицу с той части rpywи, которая 
станет мордочкой ежика. Груwа на воздухе не 
темнеет, и поэтому обрабатывать лимонным 
соком ее не надо. 

• Берем зубочистки и нанизываем на них виноградины разноrо 
цвета и веnичины. ЗубочиСТ1<а доnжна проткнуть виноградину 
насквозь и немноrо торчать. 

• Втыкаем зубочИСТl<И с виноградин_ой в rpywy, имитмруя иголки. 

• Делаем глаза из Г803ДИКИ. На носик надеваем маленькую черную 

виноградинку. 

• Можно надеть ежику на иголки ягодки клубники или любые другие. 

• Для украwения можно исnольэоеать различные ягоды и фрукты. 
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• Зеленый пук (4 
длинных стебля) или 
спедкий болгарский 
nерец (небольшой), 

• Маслины черные, 

•Жесткая трубочка 
дп11 коктейлей или 
шпажки для wawnы­

/IOe (для стеопа папь­
,,,ы), 

Луковые перья нарезаем на лапшу. 
Прорезаем не до конца. Г1оnучатся 
юбочки сдnинной бахромой. 
Берем юбоч1С)' большеrо диаметра, 

вставnяем в нее меньшеrо, затем еще и 

еще. 

Трубоч~су дnя коктейлей или wnaжxy дnя 
шашлыков обрезаем до нужной нам 
высоты пальмы и нанизываем на 

нее маслины (оливки), сверху 
надеваем зелень. 

Вты.каем пальмы в половинку 
редиски, ябnока или оrурца и 
ставим е середине бnюда. 
ПQА пальму можно положить 

салат, закуску 

и даже rоря­

чее. 

• Кроны папьм ~о вырезать из сладкого бопгврского перца. 

ТВ/fUМи листьями вы 
можете укресить корей­

щю морковку. квпусту или 

иаюпьэоввть как эпвмент 

е какой-либо компоэиции. 
Таюкв можно вырезать 
листья из моркови, 

R6пок, севкпы, рвдь­
/IU и дажв врбуза и 
дыни. 

• Для того чтобы листья пальмы ствли кудрRеыми, попожите 
нарезанные ю6очки лука в ледяную воду нв 1 ч. 

• Луковые ю6очки МО1КНО естаепять е М8Сflинку. е потом ее 
нанизыевть на ствол. 

• Если вы хотите, чтобы папьмв простояла весь евчер нв 
стопе, не делайте ее из эепени. Через пвw чвсое она зввRНет и 
обвиснет. 

Гсо'в!~··. д,.,. работы с 
оrурцамм - вwбм­

райте ПPflMWe, o,uюpo,ueoro 
цвета, 6е3 wмnов 080UUI, 1'1'О 
о6мtNмт вам ~немwую 

работу. Дмt карамнrа не 
nодоМдут llJW8le м "3оrнутые 
оrурцы. 
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и немноrо их 

от~уть в сто­

роны. Это бу­
дут крылышки 

пинrвина. Да­

лее в соответ­

ствующих гла­

зам местах вы­

резать тре­

угольнички -
глазки и ротик. 

1. Сделаем слегка 
приплюснутую округ­

лую заготовку диамет­

ром 5-6 см из однородного 
Продуuа. 

Для такого 
украшения можно 

использовать 

крупную иоркоеь, 

яблоко, сееклу 
илидайкон 2. Средним овальным ножом 

вырезаем 7-9 лепЕIСТJ(ое, уmубляя 
нож в сторону сердцевины. 

3. Подрезаем лиwнЮtО мякоть под лепвспами 
первого рядв, сформировав площадку для 
следующего ряда. 

4. Лепестки следующего ряда вырезаем ножами 
разного размера аналогично первому ряду. 

Расгюлагаем их между леп8СТJ(8ми предыдУЩего 
ряда. Делаем возможно большее количество 
рядов. 

5. Дорезаем до конца и оформляем середину. 

АОКМ, Т8К - 11(811( М 
б•намw, очем~ бwстро темне­
ют н• открwтом 8О3дух8. 

Чю6w ~ nотемнен1t111, 
J16AOKM MOJIUIO ПOA0'80fn. 8 
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Для ромашек выбираем 
белые шампиньоны лю­
бой величины, без чeir 
ных точек и поврежде­

ний. Тонким острым 
ножом делаем насеч­

кило всей окружности 
поверхности шляпки 

и выемку в серединке. 

Вставляем в серединку 
оливку или маслину - и 

ромашка готова. 

1. Для Пр11Д8НИЯ )'СТОЖИВОСТИ 
будущему цветку срезать ТОНКИЙ 
сnой у плодоножки помидора 

Перевернуть помидор срезом вниз, затем разрезать на 6-8 
частей. 

2. Подрезатъкожицуоомидора на 2/Зукаждойдолькм. 
Э . Отогнуть надрезанную кожицу от мякоти помидо­
ра, чтобы о6раэо8ался лепесток. 

···~~· ..._ затем подрезать мякоть ломидора, отделяя ее 
от мякоти середины. 

Отделить от основноrо лепестка подрезанный и раскрыть 
цветок. 

Для наwеМ мышки нужно обязательно 
купить редиску с длинным хвостиком. За­

тем из друrой редис-

~~ ё·~~~! ~ Выбирая редис кисреэатьдватонких 
кружочка. У нашей 

дАЯ творчества , мышки на месте 
отдайте предl10ЧТ8нме TOl\ltКO ушек сделать два не­
твердым , 111рким , свежим 

модам среднеrо ра3мера. 

О6ратмте внимание на форму 
пАодоа. ПредпочтитеАьнее 

см-етрична111 сферическая ..... 
Р,Р СОВАМНеНИЯ В Ц8АОСТНУ1О 

КОМПО311ЦИIО каждwй аид 
овощей и +руктов нужно 
хрен~ ОТдеАWЮ а 38крытwх 

mубоких разреза и 
вставить в них кру­

жочки-ушки. 

В места. rде у мыш­
ки mазки можно вста­

вить цветочки ГВО3-

дики или горошины 

мелкого черного neir 
ца. 

Мышка может укра­

сить любую закуску 
или даже сырную 

нарезку. 

Coo·!.!r.·.~ Помидоры , как 
исходный матери­

м, ДО/\ЖНЫ иметъ ТОАстуЮ 

кожуру (например, выn~нутые 

Сl\ИВОВИдные помидоры). 

НаибоАее эффектно выr/\ЯДIП 
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1. Нарезать Оl)'РеЦ продольными тонкими жеnобками. 
2. Сдеnать nonepeк оrурца надрез, не дорезая 0,5 см. Следующий разрез 

сделать, отсекая гребешок от оrурца. 
Такмм образом гребешок можно сделать на нужное количество сеrмен­

тов. 

3. Раздвинуть створки гребешков ножом. 

Такой бант украсит любое ro~ бmодо из мяса и рыбы, а 
также -ет создать комnоэицию в сочетании с листья- И3 

оrурца и цветое из моркови. 

Отрезать от стебnя лука-порея корневую частъ. затем 1 О см 
стебnя лука. Нанестм множестео еертмкальных разре30е с 
одноМ стороны, не доходя до середины куаса лука 2-3 см. 
Повторить таlС\48 же разрезы с друrой стороны. Оrурец 
нарезать вдоль не очень mубокими желобками и отрезать 
поперек мода 1,5 см. Вынуть из нее мякоть и декорировать 
бант е виде 38JКИма. Положить бант в ледяную еоду на ночь. 
Утром вы увидите красивый и пушистый бант. 
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Срезать с аnепьсмна нижнюю часть для Лилия из апе ЛБ~ина 
устойчивости. Нарезать дольками всю 
nоеерхность, не дорезая до низа 2 см, 
начиная с тоrо, что сделать разрезы крест-макрест. 

Затем ПJЖА8ТЬ каждоМ дольке форму лепестка, 
срезая верхние части. Острым ножом отделить 
цедру с белоМ частью от каждом дольки, также не , 
дорезая 2 см до низа. Осторожно оте>пiутъ леnесnсм в 
стороны до нужного положения и установить 
апельсин на бnюдо. 

"со·&в:r· 1 --..1. ." ..• ".......... ПР88М111tНО n._..,ранные цнтрусо-

•wе фруктw, nос:м ре:sьбы, рекомен­
АУflС" н8118~ АМмонным соком, nосде чеrо нх 

нужно nом~ • хомдную воду. fJ,/111 боАее 
мnсой м красмвой ре:sьбы мсnО/\Ь3)'ЙТе тоАЬко 
острые ножи А/111 фмrурной наре:sкм. 

• Острым ножом срежьте 
кожицу помидора с мякотью 

одной попоскоМ, начав от 
плодоножки . Полоска 
кожицы с МЯКОТЬЮ доnжна 

быть очень тонкой. чтобы ее 
легко M())l()IO было свернуть в 
рулончик. 

• Сверните а рулон полоску 
помидора мякотью внутрь, 

начиная с той частм, которая 
соотаетспует модоноJКХ8. 

• Отоrните последний виток 
ПОЛОСЮ1, ИМИПlруя ОТlфЬIТЫе 

лепестки розы , зате м 

соедините слои полоски 

зубочисткой. Дополните розу 

Для изготовления розы возьмите 
только твердые помидоры. Это украше­
ние очень хороию подойдет к любому 
мясному или рыбному блюду. Также его 
можно использовать для оформления 
салатов и закусок. 
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Превратите обычный детский о6вд в незабываемый праздники по­
нвстоящвму удивите своего малыша. С помощыо нескопьких ножей 
и ножниц за какив-нибудо 30 минут обыюювенный енанас превра­
тится е красочного и очень симпатичного попугайчика Само 
иэдепие очень экономLNное в изготовпении, даже эепень ананаса 
превратится е чудо· перья. 

1. Универсапьным ножом отрезать от ананаса верхнюю часть с 
эепенью так, чтобы на ней осталось 4-5 см мякоти 

2. Тем же ножом срезать кожуру с мякотью по круrу. 
3. У вас получится небольшой цилиндр 

4. Универсапьным ножом срезать 
аккуратно лишнюю мякоть, придавая 

сжруrлости будущеИ rолоеке. 
5. Ножом с зубчиками срезать 

зелень почти до основания, оставив 

самые длинные листочкм . Получится • 
ориn.нальное оперение. 

6. С помощью тайскоrо ножа срезать с одной стороны длинные листья. 
Для этоrо острием ножа сделатъ надрез до середины и одним двИJКени­
ем провестм вниз. 

7. Отделить отрезанную часть. 
8. Ножницами сделать на хвостике мноrо надрезов зубчиками. срезая 

~ Карвинr: украшаем блюда праздничного стола • • • • • • • • • • • • • 



nоережденные края и придавая им форму. : моркови и выполнить дугообразный надрез. 
9. Дnя будущкх перьев выбрать два красмвых листоч- : 17. Вырезать несколько разных no размеру тонких 

ка и аккуратно их обрезать. зубчиков так, как показано на фото. 

1 О. Универсальным ножом отрезать небольшой 18. Дnя сборки птицы понадобятся: хохолок и клюе из 
кусочек морк()Вl(И. морковм, горошины перца для mаз, 2 листочка для 

11 . Придать ему конусоаидную форму. крыльее и заготовка ананаса. 

12. Срезать сверху пластинку, закругляя ее вниз. 19. Любым ножом выровнять поверхностм соединения 
13. Тайским ножом с обратной стороны сделать изакрепитьклювсnомощыозубочистки. 
небоnьшой треуrольный вырез и удалить получивший- 20. Острием тайского ножа сделать небольшой 
ся кусочек. продольный надрез на поверхности ГОЛОВl(М и вставить 

14. На боковых сторонах заготовки сделать надрезы хохол<Ж. 
mубмной до 3 мм. 21. Проколоть зубочисткой неболыwме отверстмя и 
15. Аккуратно подрезать мякоть. Это уменьшит вставить горошинки перца. 

нижнюю часть клюва и придаст ему законченный вид. 22. Под чешуйки на тельце попугая с двух сторон 
16. Дnя хохолка отрезать небольшую пластинку вставитькрылышки. 
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нз огурца 

От огурца или маленького цуюсини отрезать 

заготовку длиной 5-6 см, вынуть мякоть на 112 
mубмны. 
Вырезать тонким ножом край эаrотоаки 

зубчиками. 

Иэ тонкого края листа красной капусты выре­
зать ленточку длиной 10-12 см и с~срутить ее в 
рулвт. формируя розу. 

Вставить цветок иэ красной капусты в стакан­
чик иэ оrурца и выложить на край тарелки с 
листьями салата или листочками из огурца. 

1 .От оrурца отрезать заготовку 
нужной длины, нарезать вдоль 38ГОТОВ· 

км неmубокме желобки. 
2 .Острым ножом или присnоооблени· 
ем для удаления сердцевины из ябnок 
удалить частично мякоть, оставnяя 

стенки оrурца толщиной не менее 5-7 
мм. 

З .Затем нарезать оrурец на звенья 
цепочки, а нужном количестве. 

Каждое эвено разрезать и вставить в 
предыдущее по типу цепочки. 
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1. Удалиn. рыхлые капусп1ые листья и обрезать 
верхнюю часть кочана так. чтобы осталось около 
15смлистьев. 

2. Сделать по толстым прожилкам листьев срезы 
разной длины, направляя нож от верхнего среза к 
основанию капусты. Начало среза -тонкое. По мере 
прибnижения к кочерыжке нож уmубruпь в капусту. 

3. Не дорезая 1-2 см до кочерыжхи, удалять 
вырезанные большие листья капусты. 

4. Все последующие ряды листьев прорезать тем 
же сnособом, укорачивая длину леnесrков хризан­
темы к середине. Если края лвnвстков f:tудут 

достаточно тонкме, то в холодной воде они свернут- ~~~~~'. 
ся в кольца или красиво загнутся. Положиn. хриэан- С 
тему в ледяную воду на 1-2 часа. Цветок приобретет 
пушистую и красивую форму. 

1. Сделать заготовку размером 5-6 см из 
оrурца или цуюсини, раэметмв ее на 6-8 
частей. 

2. Тонким острым ножом придать 
всем частям заготовки форму 
леnвстка. 

3. Разделиn. каждый леnвсток на 
максимально возможное количес­

тво себе подобных. 
Отогнуть образовавшиеся 

лепвсn<и и вложмть в середину 

небольшой кусочек любого 
продукта, выреэанноrо с помощью 

ложечки. 

Положить цветок на несколько 
часов в ледяную воду. 
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1. Пищевым смываемым маркером или тонким острым ножом 
нарисовать на rpywe лаГ\IСИ и животик. 

2. Тайасмм ножом сделать неmубсжмй надрез no нармсованному 
кон-туру. 

3. Удаnктъ кожуру, аккуратно подрезая ее тайским ножом и 
выделить лапки. 

4. Почистить морковь, помыть и нарезать ее универсальным 
ножом на тонкие пластинки. 

5. Вырезать иэ моркови бантик, 2 mаэа, ноэдри, rубы и 2 неболь­
ших крылышка. 

6. Срезать на верхушке туловища небольшое уmубnение и с 
помощью зубочистки закрепить вторую rрушу. 

7. Прмкоnоть при помощи кусочка зубочистки бантик. 
8. Сделать небольшие надрезы и вставить mаэки с горошинками 

черного перца. Закрепить крылышки и rубы с помощью зубочисткм. 

rpywм, сочной Аркой мор-.. 

А/111 тоrо, чтобы с:дм81Ъ смеw~ 
ro беrемсm~ка. Ott о6"3ат8АW1О 
8Ы30МТ аос:торr "/ M8Ablweii 11 

украсмт 11ю6ую фруктоаую 

КОМllО3НЦМЮ А/111 детскоrо СТО"8. 
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1. Очистить картофель одного размера и придать заготовке 
форму бочонков с помощью универсального ножа. 

2. Промыть заготовки холодной водой и обсушить. 

3. Карбоеочным ножом с треугольным сечением сделать по 
наnраеnению к основанию по всей окружности картофеля 

довольно mуб<жме надрезы под уmом 45 градусов . 
4. Аккуратно тайским ножом подрезать мякоть, сохраняя при 

этом форму заготовки и выделяя зубчики. 

5. Вырезать следующий ряд в шахматном порядке по отноше­
нию к первому, продолжая подрезать лишнюю мякоть после 

каждого ряда. 

6. Тайскмм ножом срезать верхушку картофеля, когда сформи­
руется нужный размер кактуса и останется место для уmубления 
посередине . 

7. Сделать посередине кактуса 
углубление . Для этого можно 
еосnольэоваться овальным ножом. 

Промыть заготовку в холодной воде 
и тщательно обсушить, чтобы не 
допустить попадания влаги при 

обжарке. 

8. Обжарить кактусы в кипящем 
растительном масле до готовности. 

Выложить их на бумажную салфет­
для удаления излишков масла. 
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Корзина из вр6уэг с бопыиим успехом заменит на праздничном стопв 
вазу для подачи ФР'fютюе. Особенно эффектно она бу&т смотрвться 
ео фру/(тоеой IWAlf!OЭuцw. Т81!}'Ю корзину можно преподнвсти и как 
подарок к торжеству. 

1. Сдепать из картежа шабпон банта и наметить контуры корзины на 
арбузе с помощью остроrо ножа. 

2. Универсапьным ножом уmубиn. надрезы настаnЫ<о, наСl(ОЛЫ<О это 
возможно 

3. Аккуратно небольшими кусочками удалить лишние части. 
4. Подрезать мякоть по всему периметру корзины и удалить ее. 

5. ЛожкоМ-нуаэеткой из отрезанных ~в сделать арбузные шарики. 
6. ~ить края корзины воnнистым узором, вырезая тайским ножом 
небоnьшие уголки. 

7. Подрезать мякоть до белоrо цвета с внутренней стороны. 
8. Сделать Сl<803ные надреэы на ручке будущей корзины, придавая ей 

ажурность. 

9. Тайским ножом вырезать по краям небольшие JСруrлые отверстия. 
10. Оформитъ бант сверху, подрезая кожуру, чтобы он стал более 

выразительным и похожим на настоящий. 
11 . Напопниn. корзину еиноrрадом, сливами, арбузными шариками и 

украсить листиками из излишков кожуры. 
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Дети с удовольствием 11Мвств с вами приступят к 
изготовпвнию забавного и веселого вжика. Можно и~ 
вить целую семейку и украсить ими блюдо на детском 
празднике. 
Чтобы груша не потвмнела, сбрызните ев лимонным 

соком. Для изготовпения лучше выбирать не очень слвлыв 
груши. Это rюзволит допьшв сохранить первоначальный 
видиэдвлия. 

1. Грушу помыть и обсушить. Универсальным ножом 
срезать небольшую часть с одной стороны, придавая 
изделию большую устойчивость. 

2. Тайским ножом сделать неглубокий надрез, напоминаю­
щий верхнюю часть нарисованного сердечка. Срезать 
кожуру внутри сердечка, формирУJ! мордочку ежика. 

3. Острием тайского ножа подрезать немного мякоти по 
коктурунадреза, чтобы придать объем. 

4. Тайским ножом вырезать на кончике носа небольшой 
уголок. 

5. Сделать на поверхности кожуры иrаnки. Для этого 
треугольным карбовочным ножом под уmом 45 градусов 
вырезать достаточно mубокие зазубринки. 

6. Вставить вместо носа и mаэ 
горошины черного перца. 

7. Очистить морковь и отрезать 6 
тонких кружков. Вырезать иэ них 
тайским ножом лапки. 

8. Собрать ежика, поставить на 
тарелку. Уmубюь надрезы по бокам 
контура мордочки и вставить ушки. 

Вырезать иэ яблока грибок, полить 
его лимонным соком и закрепить 

зубочисткой на ежике. 
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Лапотощrи с грибами - ноеов и оригинальное бпюдо из карто­
феля. Немного усш~ий и терпения - и IQ-flOd вашего ножа 
выйдут миниатюрные лапоточки, которые еы сможете 
подаrпь как горячую или холодную заиуасу. Мвринованныв 
опята, туwвнные е слuехах лисички или сопвныв бороеuчки - с 
каждой НВ'4инкой это блюдо будет иметь новый elC}'C и успех. 

1. Очистить картофель, придавая ему с помощью универсаль­
ноrо ножа форму бочонка. Срезать с одной стороны небольшую 
пластинку для лучшей устойчивостм вашего изделия. 

2. Отрезать 1/4, сделав вертикальный и горизонтальный q>еэы 
и соединив их внутри посередине эаготоеки. 

З. Та14асмм ножом аккуратно подрезать мякоть по коктуру 
эаrотоеки, намечая при этом толщину стенки. 

4 . Этим же ножом сделать в верхней части такие же надрезы -
раэметюь коктур. 

5. Аккуратно удалить лишнюю мякоть и создать енутри уmубле--
ние. 8'1811i111 

6. Сдеnать по есеМ поверхности лапоточков неrлуб<жие уrл~ 
пения е еидв сеточки, еыделить их, повторяя те же надрезы под 

небольшим углом. 
7. Тайаtим ножом оформить края 
зубчиками или еолнистыми 
линиями. 

6. Заrотоеки промыть в холодной 
воде и обсушить. Обжарить е 
кипящем растительном масле до 

готоености и еыложить на бумаж­
ное полотенце для удаления 

излишков масла . Наполнить 
остыешие заготовки грибами и 

у~<расИТЬ листмками салате, луком 

иэеленыо. 

Карвииr: украшаем блюда праздничного стола 



У промытоrо и обсуwенноrо лимона 
срежьте бокову1О часть, чтобы 
придать ему устойчивость. 

По центру противоnоложной стороны 
сделайте 2 поперечных надреэа до 
середины плода на расстоянии 3 см fJPYf 
OT/JPYfЭ . 

Справа от центра выполните еще один 
такой же разреэ, направляя нож по 

диагонали к середине. В результате вы 
иэалечете небольшую доnьку. 

Отступив на 3 мм вправо, снова сделай­

те надрез до середины. У вас получится 
полоеинка крышки будущей корзинки. 

Освободите место для ягод , надрезав 
плод справа посередине параллель­

но дну и удалив еще одну дольку. 

Оформите вторую половинку 

крышки, проделав операции с 

противоположной стороны мода. 

Аккуратно удалите мякоть из 

центрального ломтика, осеободив 
ручку корзинки. 

Вложите в корзину с обеих сторон 
веточки зелени и маслины с оливка­

ми. 

1. Возьмите красный редис с пышной и зеленой 
ботвой. Это rарантирует, что овощи сеежие и работа 
с ними будет успешной. Обрежьте хвостик и ботву 

2. Сначала обрежьте 
хвостик и ботву, но {!) 
о ст авьте концы 

стеблей, чтобы было 
удобнее держать редис 
8Р'fК3Х. 

3 . Ножом с У­
образным лезвием 
11Ы1ОЛНИТе надрез на 

mубину ОКОЛО 1 СМ, 
формируя первый ряд 

лепесn<ов. 

4 . Острием ножа 

осторожно приподни­

мите леnесnси. 

5. Выполните второй 
ряд .пenecncoe и снова 

приподнимите их 

острием ножа. 

6. Попожите редис в 
ледяную воду на 1 ч . 

Так ваш цветок раскро­
е'IСЯ во всей красе. ,,.. • . . ••····················•···•······•····•• 
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считать неи:JМенным 

1. Возьмите средний ананас правиnьной 
формы и с красмвыми зеnеными листья­
ми. 

2. Разрежьте ананас на четыре части. И3 
каждой ЧЭСТ11 rюлучится nonyraй. Клюв и 
лапки nonyraя вырежьте из моркови. 

З. Ножом выrюлнитв надрез rю диагона­
ли к внутренней части ананаса , он 
понадобится для того, чтобы установить 
nonyraя на краю чаш1СИ или бокала. 

4. Соберите nonyraя, прикрепив клюе и 
лапки при rюмощи зубочисток. 

аmрибутом праздничного стола, ну а если 
uспопьзоеать их е качестее подсвечников, 

то они станут еще и оригинальным }'/q}ВШ&­

нием. 

1. Чтобы ускорить работу, перевернутый 
бокал или чашку поставьте на апельсин и no ее 
краю воткните семена гвоздики как можно 

чаще, в виде любоrо узора. 

2. Нарисуйте линии будущего узора. Можно 
сочетать темные линии узора из гвоздики со 

свеmыми прорезями, образуя эффектный 
рисунок. 

З. Удалите хорошо отточенным ножом 
верхушку апельсина и часть мякоти, в образо­
вавшееся уrлубnение и вставьте свечу. 


	Scan-141006-0001
	Scan-141006-0002
	Scan-141006-0003
	Scan-141006-0004
	Scan-141006-0005
	Scan-141006-0006
	Scan-141006-0007
	Scan-141006-0008
	Scan-141006-0009
	Scan-141006-0010
	Scan-141006-0011
	Scan-141006-0012
	Scan-141006-0013
	Scan-141006-0014
	Scan-141006-0015
	Scan-141006-0016
	Scan-141006-0017
	Scan-141006-0018
	Scan-141006-0019
	Scan-141006-0020
	Scan-141006-0021
	Scan-141006-0022
	Scan-141006-0023
	Scan-141006-0024
	Scan-141006-0025
	Scan-141006-0026
	Scan-141006-0027
	Scan-141006-0028
	Scan-141006-0029
	Scan-141006-0030
	Scan-141006-0031
	Scan-141006-0032
	Scan-141006-0033
	Scan-141006-0034
	Scan-141006-0035
	Scan-141006-0036

