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Введение

 
Здравствуйте, дорогие читатели! Представьте картину — вечер пятницы, гости на пороге,

а холодильник почти пуст. Знакомо? У каждого было такое.
И вот тут на сцену выходит он — горячий бутерброд из духовки. Две минуты — и стол

ломится от закусок. Никакой магии, только знание дела.
Эта книга — не про сложные блюда из ресторанов. Тут все просто и быстро. Так готовили

еще наши бабушки, только теперь у нас духовки помощнее.
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Почему горячие бутерброды популярны

 
Скорость — вот главный козырь. Пока чайник закипает, бутерброд уже румянится в

духовке. Современный ритм жизни диктует свои правила, и мы под него подстраиваемся.
Простота — второй кит. Не нужно быть шефом, как Джейми Оливер, чтобы собрать

вкусный бутерброд. Хлеб, начинка, сыр сверху — и в духовку.
Продукты найдутся у каждого. Кусок батона, ломтик колбасы, остатки сыра — вот и

готовый ужин. Хозяйки давно поняли — это спасение, когда времени в обрез.
И душу греет. Горячий бутерброд с хрустящей корочкой и тянущимся сыром — это

маленькое счастье на тарелке. Многим он напоминает детство, школьные годы, мамину кухню.



А.  Попов.  «Горячие бутерброды: запекание в духовке за 2 минуты»

8

 
Используемая хлебобулочная продукция

 
Основа всему — хлеб. От его качества зависит финальный результат на девяносто про-

центов. Плохой хлеб не спасет даже лучшая начинка.
Белый батон — классика жанра. Подходит почти ко всему. Корка получается золотистой,

мякиш мягким внутри.
Ржаной хлеб — для любителей насыщенного вкуса. Особенно хорош с мясными начин-

ками. Кислинка ржи отлично оттеняет жирность колбасы или ветчины.
Багет французский — для праздничных случаев. Хрустит так, что слышно соседям. Под-

ходит под итальянские варианты с моцареллой и помидорами.
Чиабатта — итальянская гордость на нашем столе. Пористая структура впитывает соусы

как губка. С запеченными овощами — это поэма.
Тостовый хлеб — самый удобный. Уже нарезан, форма ровная, толщина одинаковая.

Идеально для быстрого завтрака на работу.
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Выбор начинки

 
Тут правил нет — только ваш вкус. Однако есть базовые сочетания, которые работают

всегда. Их и будем разбирать в книге.
Сыр — обязательный компонент почти любого горячего бутерброда. Он плавится, скреп-

ляет начинку, дает тот самый аппетитный вид. Без сыра бутерброд — просто запеченный хлеб.
Мясо или колбаса — для сытности. Кусочек ветчины, ломтик салями, остатки вчерашней

курицы — все идет в дело. Холодильник скажет вам спасибо.
Овощи — для свежести и пользы. Помидор, огурец, перец, лук — все можно класть.

Только помните — сочные овощи могут размочить хлеб. С этим разберемся в отдельной главе.
Соусы — для характера. Майонез, горчица, кетчуп, сметана с чесноком — каждый дает

свою ноту. Хороший соус превращает обычный бутерброд в шедевр.
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Важность времени приготовления

 
Две минуты — это не просто красивый заголовок. Это реальное время, за которое сыр

расплавится, а хлеб станет хрустящим. Передержите — получите сухарик.
Духовка должна быть разогрета заранее. Это правило номер один. Холодная духовка пре-

вращает бутерброд в тряпку. Горячая — в произведение искусства.
Температура двести двадцать градусов — золотой стандарт. При ней сыр успевает рас-

плавиться, а хлеб не сгорает. Запомните эту цифру.
И стойте рядом. Не уходите проверять почту или смотреть сериал. Бутерброды требуют

внимания. Минута перебора — и все испорчено.
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Техника и безопасность

 
Духовка — не игрушка. Особенно когда речь о высокой температуре. Простые правила

спасут от ожогов и испорченного ужина.
Прихватки — ваши лучшие друзья. Тонкое полотенце не защитит от двухсот градусов.

Только толстая прихватка или варежка-ухватка.
Противень доставайте полностью. Не пытайтесь подцепить бутерброд лопаткой, не выни-

мая лист. Один неверный жест — и горячая еда на полу.
Дверцу открывайте на себя медленно. Поток горячего воздуха обжигает лицо момен-

тально. Особенно опасно для тех, кто носит очки — стекла мутнеют, ничего не видно.
Детей держите подальше от духовки в момент готовки. Малыши любопытны, могут схва-

титься за стекло. А оно горячее, как сковорода.
И главное — не суйте руки в духовку без необходимости. Все нужное доставайте про-

тивнем. Здоровье дороже любого бутерброда.



А.  Попов.  «Горячие бутерброды: запекание в духовке за 2 минуты»

12

 
Глава 1: Подготовка хлеба

 
Холодильник открыт, начинки нарезаны, духовка греется — а хлеб лежит черствый, как

камень. Знакомая беда? Так начинается провал многих кулинарных вечеров.
Хороший бутерброд начинается с хорошего хлеба. Это аксиома. Можно положить доро-

гую красную рыбу на сухарь — толку не будет. А простой плавленый сыр на свежем багете —
уже праздник.

В этой главе разберем, как выбрать хлеб, как его правильно нарезать и подготовить. Без
этих шагов даже самая дорогая начинка не спасет.
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Выбор типа хлеба

 
Магазин хлебом завален — глаза разбегаются. Но не все подходит для запекания. Тут

есть свои правила.
Свежий хлеб — не всегда лучший выбор для горячих бутербродов. Звучит странно, но

это правда. Слишком мягкий хлеб разваливается под начинкой, превращается в кашу.
Идеальный хлеб — вчерашний. Чуть подсохший, с плотной структурой. Он держит

форму, не размокает от соусов и впитывает ароматы начинки.
Белый батон с хрустящей коркой — универсал. Подходит почти под любую начинку.

Самый народный вариант.
Ржаной — для сильных вкусов. Любит копченое мясо, соленую рыбу, острые сыры. Сла-

бые начинки на ржаном теряются.
Бородинский хлеб — особая история. С тмином, кориандром, патокой. Дает бутерброду

характер русской классики. Великолепен с салом и солеными огурцами.
Цельнозерновой хлеб — для тех, кто следит за фигурой. Сытный, полезный, с хорошей

текстурой. Только начинку выбирайте поярче — у этого хлеба свой выраженный вкус.
Багет французский — для торжественных случаев. Хрустит так, что слышно через ком-

нату. Под средиземноморские начинки — то, что надо.
Тостовый хлеб — для скорости. Не нужно резать, толщина идеальная. Когда времени

совсем мало — выручает.
И вот секрет. В магазине проверяйте хлеб на упругость. Нажмите пальцем — должен мед-

ленно вернуться в форму. Если остался вмятым — хлеб старый, для бутербродов не годится.
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Нарезка для бутербродов

 
Правильная нарезка — половина успеха. Толщина решает все. Слишком тонко — рас-

сыпется. Слишком толсто — внутри останется холодным.
Идеальная толщина — полтора сантиметра. Не больше и не меньше. Это золотая сере-

дина для духовки на двести двадцать градусов.
Нож должен быть острым. Тупым ножом хлеб мнется, корка крошится. С острым —

ровный срез, аккуратный кусок, красивый бутерброд.
Хлебный нож с зубчиками — лучший друг. Им режется любой хлеб без давления. Просто

пилящими движениями вперед-назад. Корка не ломается, мякиш не сминается.
Размер куска — под размер начинки. Если ветчина квадратная — режьте квадратиками.

Если колбаса круглая — режьте кругляшками от батона. Эстетика важна.
Для багета — нарезка под углом. Куски получаются длиннее, площадь больше. Удобнее

класть начинку.
Чиабатту лучше резать вдоль на две части. Получается две большие пластины. Сверху

начинка — снизу хрустящее основание.
Ломти не должны быть одинаковой толщины с обеих сторон. Это нормально. Хлеб —

живой продукт, идеала добиваться не нужно.
И вот лайфак. Если хлеб слишком мягкий и плохо режется — положите его на десять

минут в морозилку. Чуть охлажденный, он режется идеально, не сминаясь.
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Тостирование до запекания

 
Многие пропускают этот шаг. И зря. Предварительное подсушивание хлеба меняет

результат кардинально. Это секрет ресторанов.
Зачем подсушивать? Чтобы хлеб не размок от соусов и сока начинки. Чтобы появилась

хрустящая корочка. Чтобы бутерброд держал форму.
Способ первый — тостер. Самый простой. Засунули кусок, поджарили слегка с двух сто-

рон. Не до коричневого цвета — до легкого золотистого.
Способ второй — сухая сковорода. Раскалить, положить хлеб, минута с каждой стороны.

Получается с полосами от сковороды — выглядит ресторанно.
Способ третий — духовка. Разложили на решетку, поставили на пять минут при ста вось-

мидесяти градусах. Подсыхает равномерно со всех сторон.
Способ четвертый — самый быстрый. Микроволновка с функцией гриль. Тридцать

секунд — и хлеб готов к начинке.
Подсушенный хлеб смазывается маслом или соусом гораздо лучше. Не впитывает все за

секунду, а распределяет равномерно. Это маленькая хитрость с большим эффектом.
Не подсушивайте слишком сильно. Это не сухарь. Хлеб должен остаться мягким внутри,

но с легкой корочкой снаружи.
И вот секрет. Подсушенный хлеб смазывайте чесноком. Просто потрите разрезанным

зубчиком чеснока по горячей корке. Аромат раскрывается мгновенно. Это итальянский трюк,
который знают не все.
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Использование булочек

 
Булочки — отдельная вселенная горячих бутербродов. Они мягче хлеба, форма круглая,

и каждая — порция на одного. Очень удобно.
Булочки для гамбургеров — самый популярный вариант. Мягкие, с кунжутом, специ-

ально созданы для начинок. Только не передержите в духовке — пересохнут моментально.
Французские булочки — нежнее обычных. Хрустящая корочка, воздушный мякиш.

Отличны под мясные и сырные начинки.
Чиабаттины — мини-чиабатты. Порционные, удобные. Внутри пористая структура —

идеально для соусов.
Кайзеры — австрийские булочки с характерным узором сверху. Плотные, с румяной

корочкой. Подходят для серьезных мясных бутербродов.
Сдобные булочки лучше не использовать для соленых бутербродов. Они сладковатые,

плохо сочетаются с колбасой и сыром. Их сфера — сладкие начинки.
Булочки нужно разрезать пополам. Острым ножом, аккуратно. Внутреннюю сторону

можно слегка подсушить на сковороде.
Начинку кладите на нижнюю половинку, верхней накрывайте. Или оставляйте открытой

— как любите.
Открытый бутерброд на булочке — красиво и удобно. Можно положить больше начинки,

видны все слои. Едят вилкой и ножом.
И вот лайфак. Слегка обжарьте внутреннюю сторону булочки на сухой сковороде до золо-

тистой корочки. Тогда соус не размочит ее, и булочка останется хрустящей даже к концу тра-
пезы.
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Замена на лаваш

 
Когда хлеб закончился, а в магазин лень — на помощь приходит лаваш. Тонкий, гибкий,

всегда есть в магазине. И он отлично подходит для горячих бутербродов.
Тонкий армянский лаваш — самый удобный. Можно сворачивать, складывать, делать

рулеты. Универсальный продукт.
Лаваш для запекания нужно сначала слегка увлажнить. Иначе при контакте с горячим

воздухом он становится ломким, как стекло. Просто пройдитесь мокрыми руками по поверх-
ности.

Способ первый — рулет. Положили лаваш, намазали сыром, кинули начинку, свернули.
Положили в духовку на пять минут. Получается хрустящий рулет.

Способ второй — конверт. Квадрат лаваша, начинку в центр, края завернули. Сверху
смазали маслом и в духовку. Получается типа чебурека, только запеченного.

Способ третий — слойка. Несколько слоев лаваша с начинкой между ними. Запекли —
получился многослойный бутерброд.

Способ четвертый — лодочка. Лаваш свернули в форме корзинки, насыпали начинку,
посыпали сыром. В духовку. Получилась хрустящая корзинка с тающей серединой.

Лаваш горит быстрее хлеба. Следите внимательно. Три-четыре минуты — обычно доста-
точно. Дольше — и края начнут чернеть.

Грузинский лаваш — толще армянского. Используется как обычный хлеб. Режется лом-
тями, на них кладется начинка.

И вот секрет. Перед запеканием смажьте лаваш сметаной или майонезом снаружи. Тогда
корочка получится золотистой и хрустящей, а сам лаваш не пересохнет.

Лаваш — это спасение, когда нужно накормить большую компанию быстро. Один боль-
шой лаваш с начинкой — пять-шесть порций за десять минут.

И главное помните. Хлеб — это душа бутерброда. Не экономьте на нем. Хороший хлеб
стоит копейки, но делает блюдо. А плохой хлеб не вытащит даже лучшая начинка.
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Глава 2: Быстрые начинки

 
Открываете холодильник — а там пусто. Кажется, на бутерброд ничего нет. И вот тут

начинается самое интересное — даже из остатков можно собрать шедевр.
Эта глава — настоящий клад для занятых людей. Тут собраны идеи начинок, которые

делаются за минуту. Из того, что валяется на полках. Без походов в магазин.
Главный принцип — простота. Чем меньше ингредиентов, тем понятнее вкус. Три-

четыре компонента максимум. И каждый должен звучать.
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Мясные

 
Мясо в бутерброде — это сытность и удовольствие. Кусок ветчины, ломтик колбасы,

остатки запеченной курицы — все идет в дело.
Ветчина — классика на все времена. Розовая, нежная, чуть солоноватая. Подходит почти

ко всему. С сыром и горчицей — святая троица.
Резать ветчину нужно тонко. Толстый кусок не успеет прогреться, останется холодным

внутри. Тонкие ломтики — два миллиметра — оптимально.
Салями — для любителей пряного. Острая, ароматная, с характерным вкусом. Особенно

хороша на ржаном хлебе с чесночным соусом.
Сервелат — народный любимец. Доступный, вкусный, всегда под рукой. С плавленым

сыром и свежим огурцом — простой шедевр.
Курица отварная или запеченная — отличная база. Нарежьте ломтиками, добавьте соус,

и готово. Вчерашняя курица в бутерброде — лучше свежей.
Куриная грудка копченая — еще проще. Уже готовая, нарезанная, ароматная. Просто

положили на хлеб и в духовку.
Бекон — для особых случаев. Сначала обжарьте до хруста, потом кладите на бутерброд.

Жир от бекона пропитает хлеб — это то, ради чего все затевается.
Колбасный фарш в бутерброд — необычное решение. Сырой фарш тонким слоем на

хлеб, в духовку. За пять минут получается мини-гамбургер.
Печеночный паштет — мягкая база для бутерброда. Намазать слоем, сверху сыр, в

духовку. Паштет тает, сыр плавится — нежнейший результат.
И вот лайфак. Если мясо суховато, смажьте его снизу майонезом. Прямо ломтик мяса

смазывайте, потом кладите на хлеб. Получится сочно и ароматно.
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Сырные

 
Сыр — король горячих бутербродов. Без него никуда. Плавится, тянется, скрепляет

начинку, дает аппетитный вид.
Российский сыр — народный фаворит. Хорошо плавится, доступен везде, нравится всем.

Универсальный солдат на кухне.
Голландский — чуть пикантнее российского. С выраженным сырным вкусом. Подходит

для бутербродов посерьезнее.
Гауда — нежный, кремовый. Тает великолепно, дает ту самую тянущуюся текстуру. Дети

обожают.
Чеддер — для острого вкуса. Оранжевый цвет, выраженная острота. На бутербродах с

беконом — идеально.
Моцарелла — итальянская гостья. Тает в воздушные пузыри. С помидорами и базиликом

— пицца в формате бутерброда.
Пармезан натертый — для аромата. Не основной сыр, а добавка. Посыпать сверху перед

запеканием — даст ореховую ноту.
Плавленый сыр — быстрый помощник. Намазывается легко, плавится мгновенно. С кол-

басой и зеленью — простота и удобство.
Сулугуни — кавказский характер. Соленый, упругий, с легкой кислинкой. Особенно

хорош с зеленью и помидорами.
Адыгейский сыр — для разнообразия. Плавится не так, как обычные, но дает интересную

текстуру. С зеленью — по-кавказски.
Голубой сыр — для смелых. Острый, с грибной ноткой. Не всем подходит, но любители

оценят. С грушей и медом — гастрономический шедевр.
Творог в горячем бутерброде — необычно. Смешать с зеленью и чесноком, намазать на

хлеб, сыром сверху — необычная начинка.
И вот секрет. Натирайте сыр на крупной терке прямо перед запеканием. Тертый сыр

плавится равномернее, чем нарезанный пластинами. И тянется красивее.
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Овощные

 
Овощи в бутерброде — это свежесть и польза. И возможность готовить вкусно даже в

пост или на диете.
Помидор — самый популярный овощ для бутербродов. Сочный, ароматный, яркий.

Нарезайте кружочками толщиной полсантиметра.
Сок помидора может размочить хлеб. Чтобы этого не было, удалите семена ложкой перед

нарезкой. Останется только мякоть — она не такая водянистая.
Огурец свежий — для летней свежести. Тонкие кружочки или соломкой. Под соленые

начинки идеален.
Огурец маринованный — для пикантности. Отлично сочетается с мясом и сыром. Кисло-

сладкая нота балансирует жирность.
Перец болгарский — цветной акцент. Красный, желтый, оранжевый — выглядит празд-

нично. Запекается хорошо, дает сладость.
Лук репчатый сырой — для остроты. Тонкими полукольцами. Если резкий — обдайте

кипятком, станет мягче.
Лук маринованный — деликатес. Замаринуйте кольца лука в уксусе с сахаром на десять

минут — получится прекрасный компонент.
Зеленый лук — свежесть в каждом бутерброде. Колечками сверху перед подачей. Хру-

стит и пахнет летом.
Чеснок — для аромата. Один зубчик, продавленный через пресс, поднимает вкус любой

начинки. Не переборщите — много чеснока испортит блюдо.
Маслины и оливки — средиземноморский акцент. Кружочками или половинками. Осо-

бенно хороши с моцареллой и помидорами.
Соленые огурчики — народная любовь. С салом или ветчиной — наша классика.
И вот лайфак. Помидоры перед укладкой посолите и оставьте на пять минут. Они отдадут

лишний сок. Положите его сверху на хлеб с начинкой — ароматный, концентрированный.
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Комбинированные

 
Когда совмещаются мясо, сыр и овощи — рождаются настоящие шедевры. Тут открыва-

ется простор для творчества.
Ветчина плюс сыр плюс помидор — троица, которая никогда не подводит. Простая, но

всегда работает. Дополните листиком салата уже после запекания — получится свежесть.
Курица плюс сыр плюс соус с чесноком — для сытости и вкуса. Особенно хороша на

ржаном хлебе.
Колбаса плюс сыр плюс маринованный огурец — народная классика. Всегда находится

в холодильнике у каждой хозяйки.
Бекон плюс сыр плюс лук — мужская версия. Сытно, ароматно, по-настоящему вкусно.

С ржаным хлебом — еще лучше.
Тунец из банки плюс сыр плюс помидор — для разнообразия. Тунец в собственном соку,

а не в масле — иначе будет жирно.
Шпроты плюс сыр плюс лимон — наша традиция. Но в горячем варианте! Сверху капля

лимонного сока — это что-то.
Печеночный паштет плюс сыр плюс соленый огурец — нежно и пикантно одновременно.

Контраст текстур и вкусов.
Сардельки плюс горчица плюс сыр — простая мужская еда. Сардельку разрезали вдоль,

на хлеб, сыром сверху. Минута в духовке — обед готов.
Куриная печень жареная плюс сыр плюс лук — для ценителей субпродуктов. Печень

измельчить вилкой — будет легче распределить.
Скумбрия копченая плюс сыр плюс лук — рыбная классика. Из бюджетного продукта

получается ресторанный бутерброд.
И вот секрет комбинирования. Не больше трех основных компонентов. Иначе вкусы

перебивают друг друга, и получается каша. Меньше — лучше.
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Особые предложения

 
Тут собраны идеи для тех, кто хочет удивить. Необычные сочетания, которые превра-

щают обычный ужин в гастрономическое приключение.

Груша плюс голубой сыр плюс грецкий орех — сладко-соленая классика французской
кухни. Кто пробовал — не забудет никогда. Звучит странно, но работает блестяще.

Бутерброд получается так. Хлеб слегка подсушите. Ломтики груши тонкими дольками,
сверху раскрошенный голубой сыр, поверх дробленый грецкий орех. В духовку на пару минут.
На выходе — каплю меда сверху.

Инжир свежий плюс козий сыр плюс мед — изысканный вариант. Когда хочется чего-то
особенного. Дорого по продуктам, но вкус того стоит.

Авокадо плюс яйцо плюс сыр — модный завтрак из кафе. Половинку авокадо размять
вилкой, намазать на хлеб. Сверху сыр и сырое яйцо. В духовку до готовности яйца.

Хумус плюс жареные овощи плюс фета — ближневосточный мотив. Хумус намазать на
хлеб, сверху овощи, крошки феты, в духовку. Получится бутерброд в стиле ливанской кухни.

Шпинат плюс яйцо плюс пармезан — итальянская классика. Свежий шпинат, в центр
углубление, разбить туда яйцо. Сверху тертый пармезан. В духовку до готовности — получится
бутерброд флорентина.

Селедка плюс свекла плюс яблоко — наша традиция, переосмысленная. Кусочек селедки,
ломтик вареной свеклы, тонкий ломтик яблока. Запечь нельзя — все холодным. Но если основа
— горячая хрустящая гренка, получается сочетание.

Брускетта в стиле итальянцев — помидоры, чеснок, базилик, оливковое масло. На поджа-
ренный багет. Простая в исполнении, божественная по вкусу. Любит ее каждый, кто пробовал.

Запеченная тыква плюс козий сыр плюс шалфей — осенний вариант. Тыкву запечь зара-
нее, потом нарезать на бутерброды. Сладкая мякоть тыквы и соленый сыр — это контраст.

Печеная груша плюс сыр бри — десертный бутерброд. Хрустящий хлеб, мягкий бри,
сладкая запеченная груша. С чашкой чая — идеальный полдник.

Сало с черным хлебом и чесноком — наша традиция в горячем варианте. Тонкий ломтик
сала на ржаной хлеб, чеснок натереть на горячую корку. В духовку только хлеб с чесноком,
сало кладется на горячий бутерброд — оно подтает само.

И главный совет этой главы. Не бойтесь экспериментировать. Холодильник полон воз-
можностей. Берите два-три продукта, которые вам нравятся отдельно, и пробуйте их вместе.
Большинство сочетаний работает.

Записывайте удачные находки. Через год у вас будет своя коллекция фирменных бутер-
бродов. Друзья будут просить рецепты. Это маленькая кулинарная слава, которую заслуживает
каждый.

И помните — горячий бутерброд это не просто еда. Это способ показать заботу. Когда
близкие приходят с работы, а вы достаете из духовки ароматные бутерброды — это маленькое
чудо домашнего тепла. Не теряйте такие моменты.
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Глава 3: Подготовка к запеканию

 
Вы выбрали хлеб, нарезали начинку. Кажется — все готово. Можно ставить в духовку.

И тут многие совершают главную ошибку.
Сборка бутерброда — это искусство. Порядок слоев, количество соуса, расположение

начинки — все имеет значение. От этого зависит, будет ли бутерброд шедевром или развалится
на противне.

В этой главе разберем все мелочи. Те самые, которые отличают любителя от мастера.
Простые правила, которые меняют результат.
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Сборка бутерброда

 
Главный принцип сборки — сухое снизу, влажное сверху. Хлеб должен оставаться хру-

стящим. Влага — враг текстуры.
Первый слой на хлебе — жирный или сухой. Масло, плавленый сыр, паштет, твердый

сыр. Эта прослойка защищает хлеб от размокания.
Второй слой — основа начинки. Мясо, колбаса, рыба, овощи. То, ради чего вы вообще

готовите бутерброд.
Третий слой — соусы и приправы. Майонез, горчица, кетчуп. Их кладут не на хлеб, а на

начинку. Запомните это правило — оно меняет все.
Четвертый слой — снова сыр. Тертый, чтобы расплавился и скрепил всю конструкцию.

Финальный штрих, без которого бутерброд не бутерброд.
Пятый слой — посыпка. Зелень, специи, кунжут. Для аромата и красоты. Добавляется

в самом конце.
Размер слоев должен быть пропорционален хлебу. Если хлеб тонкий — начинка скром-

ная. Если хлеб толстый — можно нагрузить посерьезнее.
Высота бутерброда — не больше двух с половиной сантиметров вместе с начинкой. Иначе

сыр сверху расплавится, а низ останется холодным.
Не пытайтесь положить все, что есть в холодильнике. Один бутерброд — три-четыре

компонента. Не больше. Иначе получится хаос вкусов.
И вот лайфак. Если делаете много бутербродов сразу, выкладывайте их на стол как на

конвейере. Сначала всем хлеб, потом всем основу, потом всем начинку. Так быстрее и акку-
ратнее.
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Добавление соусов

 
Соус может спасти бутерброд или испортить его. Тут важна мера и понимание, какой

соус с чем дружит.
Майонез — главный народный соус. Подходит почти ко всему. Только не наносите его

толстым слоем — половина чайной ложки на бутерброд достаточно.
Майонез домашний во много раз вкуснее покупного. Сделать просто — желток, горчица,

растительное масло, лимонный сок. За пять минут блендером готов соус, от которого бутер-
броды становятся ресторанными.
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