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КЛАССИК-МЕНЮ

Вскипятите воду. 
Картофель очистите, круп-
но порежьте дольками или 
четвертинами в зависимости 
от размера клубня. Опустите в 
кипящую воду, варите 15 минут 
на среднем огне. Посолите. 
За 5 минут до готовности 
картофеля добавьте к нему 
брокколи. Овощи откиньте на 
дуршлаг.

Разогрейте духовку до 180 °C.
Курицу нарежьте кубиком, 
посолите, поперчите, добавьте 
соус терияки. 
Курицу нанизайте на бамбуко-
вые шпажки.

Разогрейте сковороду и 
сбрызните растительным мас-
лом. Обжаривайте куриные 
шашлычки до румяности с 
каждой стороны по 2 минуты. 
Обжаренные шашлычки 
переложите на застеленный 
пергаментом противень, 
рядом положите картофель и 
брокколи. Поставьте в духовку 
запекаться на 15 минут. 

Сельдерей нарежьте ломти-
ком, редис и маринованный 
огурчик – кружочками.

В небольшой миске смешайте 
йогурт, хрен, сок лимона, олив-
ковое масло, соль и черный 
молотый перец (по вкусу).

Достаньте противень. На 
тарелку выложите куриные 
шашлычки. Картофель, 
брокколи и овощи смешайте 
с йогуртной заправкой и 
положите рядом.
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