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ЖДИТЕ В МАЕ 
Сnl!ЦМillьныlt выпуск газеты­

"1001 совет м секрет" 
.. 1001 рецепт домаwних блюд" N25 

.Зима cnросит. rдe пето былоl. - так ГQEIOP+IЛИ наши бабушки . Из noколения в 
поколение передается наша любовь к заroтовкам . Ведь это НИ счем не сравни­
мое чувство: OТIфЫ83ешь зимой баночку хрустящих orypцов кли ДYWИСТО/'О зем­
ляничного варенья - И scnoминаеwь жаркое пето, солнце . свежий orypчик. 
сорванный С грядки, или kpаснощекуlO ЯrQqКУ, выглядываЮЩУIo из-под ПИСТОЧ­
ка впecyl Красотаl 

Переым )аГОТО ..... .. ы I1OC8Ящаем наш НОВый выпуас, в нем васждут: 

• Варенье из черешни и 
черной смородины .Брен­

ди. 

• Варенье из черешни с 
орехами и лимоном 

• Джем абрикосовый 
• Компот «Ароматный» 
• Малосольные огурчики 
.Объедение» 

• Зелень «Для супчика» 
• Огуречный салат «Лет­
нее настроение» 

• Огурцы в щавелевом 
соке 

• Оrypчики .Изумрудные» 
• Заготовка .Первая 
зелень» 

и множество других отлич­

ных рецептов заготовок И3 

зелени , овощей и ЯГОД. 

Готовьте tutecme с нами, 
готовьте с удовольствuем! 
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Легкие салаты 

Tapacqвa Ольга, Г. Нижний НОВГОРОД 

Салат 

«Фруктовый аромат» 
300 • капусты, 300 г черного еинагра­

да, 1 груша, 1 ст. л. лuмонного сок., 
3 ст. Л. подсолнечных семечек. 
Соус: 1 6. наmурального йогурmа, 

1 ч. л. горчицы, 2 ст. л. растит. ".сл., 
щепотка ",олотой паприки, сах.р, соль. 
Капусту тонко нашинкуйте, посолите, cneг­

ка помните руками. Виноград разрежьте 

nOnOn8M . Грушу очистите от сердцевины и 
кожицы , сбрызните лимонным соком , 
нарежьте полосками. 

Дпя соуса : йоrypт взбейте с горчицей , паГl­
РИКОЙ, сахаром, conью и маcnом . 
Соедините подготовленные продукты. 

Салат выложите на блюдо и попейте 
соусом, сверху посыпьте семечками и сразу 

.впадаЙте . 

Романова Ирмн., 
Г. Кострома-

Салат 

"Овощное 
изобилие» 

1 

100 г кольрабu, 2 ст. л. 
коне . .орошка, 2 "'орlt08и, 
2 яблока, 2 с_ежих оаурц., 
50 г листьее салата или 
лук" иneнO«J, 112 ст. чер­
нocnшаа. 1 nомuдор или 
n8р8Ц cn.д«uй, 1 ч. n. с.х .. 
"., 200. соееого м.Йонеза 
nерец, соль, укроп. 

Очищенные вареные мол 
дую кольраби, морковь на 
зать тонкими ломтиками. Че 
нослив промыть, залить горя 

чей водой, удалить из не 
косточки и нарезать долька 

ми Так жв нарезать слив 
без косточек. 
Помидоры разрезать на 

частей . Свежий сладкий 
перец , удалив пподано 

вместе с зернами, нарезат 

canомкоЙ. Ябnоки ОЧИСТlllть , 
удалить у них семенные 

коробки и нарезать так же. 
каковощи . 

Листъя салата разрезэть на 
2-З'чэeпt , а orypцы нашинк 
еать ломтиками. 

Нарезанные овощи и ппо­
дысмеwать, добавить коне . 
горошек , спегка посолить , 

пооврчить и заправить при 

подаче майонезом . 

В салат можно добавит 
сахар и лимонный сок. 



IEI Леrкие camiiЫ 

Тарасова Ольга , 
г. Нижний Новгород 

Салат 

«Кабардинка» 
з больших кальмара, 2 кис· 

лых яблока, 5 вареных яuц, 
3 ст. л. майонеза, 1 лимон, 
зелень укропа и петрушки, 

соль. 

Тушки кальмаров ОЧИСТИТЬ, 
опустить на 5-6 МИН. в IG1ПЯЩУЮ 
подсоленную воду, остудить и 

нарезать неболЬшими кубиками 
или тонкой соломкой . Яблоки 
очистить ОТ КОЖИЦЫ, удалить сер.­

дцевину и нарезать тонкими 

полосками . Яйца нарезать 
маленькими ку~ками. Все сме· 

шан. , посолить , полить соком 1/2 
лимона и заправить майонезом . 

Перед подачей посыпать 
зеленью петрушки и украсить 

лимоннымиДолькаМI4. 

Комарова Елена, г. Вологда 

Салат «ВостОК -
дело тонкое» 

500 г курuного филе, 1 мор­
ковь, 100 г консврвированного 
горошка, 1 кусочек красного 
перца чилu, 200 г пекинской 

капусты, 100 г консервирован­
ной кукурузы, 2 луковицы, 20 г 
миндаля, кинза. 
Соус: 1ч. л. ру6nеногосвежего 

имбиря, 2 зубчика чеснока, 
1/4 ст. лимонного сока, 1 ч. л. 
растительного масла, 1/4 ч. л. 

меда. 
Для соуса : соедините имбирь, 

пропущенный через пресе чеснок, 
лимонный сок, растительное мас­
ло и мед. Куриное филе обжарить с 
двух сторон . СНЯТЬ с огня, накрыть 
фольгой, оставить на 5 мин. и наре­
зать широlU1МИ ломтиками . 

Морковь и чили нарезать длин­
ной соломкой , положить в миску и 
залить КИПЯТКОМ. Спить сразу и 

освеЖИТЬ ПQДхолодноЙ водоЙ.С~ 

динить все ингредиенты, полить 

СОУСОМ . Украсить кинзой . 

Федорова Вера, г. Пермь 

Салат "Радуга» 
5 свежих огурцов, 300 г корейской 

моркови, 2 пачки готовых сухари­
ков, 1 пучок укропа, майонез. 
Оryрцы нарежьте соломкой , зелень 

порубите . Перемешайте огурцы, 
зелень , корейскую морковь и сухари-
1U1 . Заправьте майонезом. Выложите в 
салатник и сразу подайте, украсив 
зеленью. 

Иванова Софья, г. Стерлитамак 

Салат 

"Хризантема» 
2 свежих огурца, 1 вареная мор­

ковь, 100 г сыра, 3 ст. л. майоне­
за, соль. 

Морковь очистите от кожицы, 
нарежьте брусочками . Сыр и orypцы 
нарежьте соломкой . Все переме­

шайте , посолите и заправьте салат 
майонезом . Подайте , украсив бру­
сочками моркови , выложенной в 

qюрмехризантемы . 

BMHorp8ДOвa Анна, г. Тверь 

Салат «Карнавал» 
3 с .... их оаурц., 6 pedиColf, 

1 •• реноеЯЙЦО,1nyчокзeneнoao 
луп, nepeц, СОЛЬ. 

OrypЦЫ, редис , яйца нарежьте 
крупными кубиками, зеленый лук 
мелко нашинкуйте . 

Посолите, поперчите, заправьте 
салат майонееом и все переме­

шаЙТе. rlocтalыe в холодильник 
на 15-20 мин. Подайте, украсив 
_ЫО. 



о Леrкие сапать' 

мих.Мnoва 8anepм .. , 
' . Ceprм •• Посад 

Салат «Свежесть» 
200 • краБО8ЫХ п.nочек, 

200. нmчuны, 300 ,к.пусты, 

1 0I:ypeц. 1 слad«uО кркный 
nepeц, 1 б. конс. кукурузы, 
",.Йонез, СOn6: 

Крабовые палочки режем тон­
КИМИ КOn8Чками Капусту шинку­
ем. 8eNину, 0f)'PeЦ И очищенный 
от семян cnaдкмй neрец нареза­

ем ТOНICOЙ COI"ЮМICOA 
Подготовленные продукты 

eыкnaдывaeм 8 canaтник. добее­
ЛАеМ кукурузу 68з ЖМД«ОС'ТМ , 
нeмнoro солим, nepeмешиваем, 

)8Правnявм Ma~ 

Павлова Антонина, 

' . Калининград 

Салат 

• Легкое перышко" 
От.,рн~я .рудк, оонoU кури­

ЦЫ, сельдереи, 1 я6лоио, 2 ст. л. 
майонез., 2 ст. л. сметаны, со« 

112 лимона, лuсm~R салат., 
пучок редиса, С'хар, соль. 
Готовую грудинку нврезать 

нeбanьшими кубиками Очищен­
ный 1'1 ВЫМЫТЫЙ сел~ cлenca 
отваРИТЬ . натереть Aбnoко на кpyn­
НаМ Терке . все ТЩ8Т8ПbНQ nepeмe­
шать , сбрызнуть лимонным COICOМ 
заправить салат мэИон8ЭОМ, сме­
шанным со сметаной , добавмтъ 
Н8t.ttюrO сахара . CONИ и снова хоро­

шо nepeмewan. податъ салат на 
ЛИСТЬЯХ эeлeнoro canaтa, ytCP8CМB 

фмrypнo нарезанным редисом. 

681'''.'' Людмила, r. ИРКУТС. 
Салат 

«Весеннее солнце» 
300 • к.пусты, 1/2 6onWUOlO 

.реЙnфpym., 5 JtOМЦ коне. ,н.н .. 
CII, 1 пучок зелени укропа, 1 ..,. л. 

"'.оомза, 2 ст. л. соееого соуса. 
Кап)'С1У шинкуем и cлencа мнем ру1(8. 

ми . Ананасы ре_ем соломкой, 
греиnфpyт очмщаем от кожуры и ПJl8* 
НOЧftt{ И режем каждую дonыcy lC)'CO'«8+ 

ми . все смешиваем, добавляем мелко 
нарезанным :;'IФOI'I, заправляем со&-

8ЫМ соусом И нeбonьшим кonичес· 
твом майонеза Уlф8шаем ДOnЬК8ми 

rpeИпфрута. 

Алексеева Анастасия, г. K'3aHr. 

Салат «Импровизация» 
150, капусты, 1 моркоеlt., 14 шт. чер. 

нослuва, зелень yкpona . 
Заn~.к,: 2 ст. л. C0e8NO соуса, 

1 ст. л. ~cтит. масла, 2 ст. л. лuмонно. 
10 сока, 1 ч. л. саха".. 
капусту нашинкуйте, МоркОВЬ натрите на 

терке (nyчше ДnA кореНскоМ моркови) . Чвр-­
нocnив слегка pacnapbTB и нарежьте СОЛОМ· 
юМ. все перемеwaйте 
для заправки: 8 чашке ИЛИ пиane взбейте 

растителЬНОе мacno с соевым СО)'ООМ, саха-­

ром и лимонным соком ПриroтoвneнноМ 
:saправкоИ noneйтe салат и neремешаЙТе. 

все ItOМnoнeнты для салата nepeмешаи... 
те, noneйте приroтoeneнной заправкам и 
еще раз neремешаЙте. Украсьте салат 
Мелко нарезанной 38Л8НЫО YI<PO"З . 

до» 
500 а • , , ."ycтw. 

зоо , 1IС1$ 7 _ручк(; .... ~_.­
HW, 2 ..,... ..... ' 100. 
сыра, 2 » Е \ ... 00-
Н8З,~"","онез. 
ЦветнуlO l8I)CIJ ВПИТЬ 

на сац.".. .~иn., не 
ДOOЩIЯдо_-.ости. 
• ПQД 8QQY 
отцедиn. _ запани· 

ровать • ~ .. c6IIpмn. до 
эonoтиcтota ..... 3eneные 
стручки ф8car8I anaриn. 8 

noдconeнмal ... IIP roтoe· 
НОС'Ти , ~ 08жарить 
cneru на .... А, .юм мас;.. 

ле . Мясо ....-.. МenКOМ 
соломкoI. оа..р.ть до 
nOnНOМ ' СА а 1& IIYК наре-
38ть ~ • • арить. 
отl.~иn' М8CIIO c.rp нате­
pen.на __ надно 

бonыuoго nnoc:.:wo &1ЮД8 
упо*ить CnaII cтprчКО80И 
фacon. но ...... ...,.,. 
жиn. ~ ...,crw нож· 
ками К ~ &8щu1 . На 
капусту - М8P8НD8 МАСО , 

отступи. от .... no 2·3 см 
Пonyч~.~ nono.. 
жить CnOI JIIII)i8IaI"O лука 
Яица paapeмno nonon8 ... 
nonepec МI ","",_ •• tta ... ясо 
разреза... 88D. .Гнездо» 
обильно lIOC88II8Т8 терты ... 
сыром . 



[J Леrкие салаты 

Орлова Маргарита. r. Иваново 

Салат 
«Контрасты» 

300 г капусты, 10 помuдо­
ров черрu. 1 свежий огурец. 
2 маринованных огурца, 
1 красная луковица, 2 пучка 
кинзы и укропа, 4 ст. л. рас­

тит. масла, 1 ст. л. лuмонно­
го сока, 1 ч. л. меда. соль. 
Украшения : мороженые 

ягоды брусникu, клюквы. 
Капусту т(Мко нашинкуйте , 

посолите и помните руками до 

выделения сока . Лук нарежьте 

тонкими полукольцами, помидо­

ры и orypцы • тонкими кружочка­
ми. Зелень измельчите. Капусту 
смешайте с овощами и зеленью. 

Запраеьте маслом, смешанным 

с соком лимона и медом . Выло­

жите в салатник и посыпьте яro­

дами . 

Григорьева Оксана. г. Саранск 

Салат 

с баклажанами 

«Шехерезада» 
4 баклажана, 1 сладкий перец, 

3 помидора, 1 луковица, 2 зубчи­
ка чеснока, растит. масло, 

тмин, соль, лерец. 

Баклажаны наколоть в двух мес­

тах, запечь в духовке ДО мягкости 

при 180Q C, охладить. Затем очис­
тить и нарезать . Перец и лук очис­

тить, нарезать. Помидоры наре­
затькубиками . 
Для заправки : растительное 

масло смешать с ТМИНОМ, перцем, 

нарезанной зеленью. 
Подготовленные овощи переме­

шать, ПОСОЛИТЬ, ПОЛИТЬ заправкой. 

Яковлева Евrвния, r. Воронвж 

Салат капустный 

с черносливом 

300 г капусты, 1 ст. чврнослива, 
1 морковь, сахар, тмин, лимонный 
сок, 2 ст. л. олиекового масла. 

Капусту тонко нашинковать и ошпа­

рить кипятком, затем откинуть на дур­

шлаr и дать стечь . 

Уложить в салатник, посыпать саха­

ром и солью. Морковь натереть на 

крупной терке и добавить 1( капусте. 
Чернослив нарезать маленькими 

кусочками . 

Все компоненты перемешать, доба­
вить тмин, сбрызнуть лимонным 
соком , добавить оливковое масло. 
Украсить черносливом. 

МвдведвВI Олеся, 
r. Новосибирск 

Салат «Зоренька» 
200 г редьки, 2 картофелины, 

2 свежих огурца, 100 г зеленого 
лука, 1 ст. л. рубленой зелени 
петрушки, 2 ст. л. сметаны, 
1/2 ч. л. 9% уксуса, соль. 
Редьку шинкуют тонкими ломти­

ками и солят. 

Отварной картофель и свежие 
оryрцы также нарезают ломтика­

ми , перемешивают с редькой , 
заправляют сметаной с добавле­

нием уксуса . Подают, посыпав 
зеленью. 



[) Аппетитные закусми 

Иповайская Светлана, г. Пенза 

Икра 

( Норвежская» 
КРУПНмI сельдь, 1,5 ст. л. 

то",.mноU пасты, 1/2 ст. 1»С­
muтельного ",.ел., 4 ст. л. м,н­
нои крупы, 2 луковицы, 1/2 ст. 
воды, 4 ст. л. консереированно­
го горошка, специи. 

Соленую селЬДЬ разделать на 
чистое филе. ИЭ МЭНICМ сварить не­

rycтyю кашу и ОСТУДИТЬ. Одну луко­
вицу пропустPlТЪ Ч9р4Р мясорубку 
вместе с селЬДЬЮ, вторую наре­

зать ТОНКИМИ кольцами . Томатную 
пасту разбавить ВОДОЙ, влить рас­
тительное масло и ПРОКИПЯТКТЬ 1 О 
МИН .• добавив cnвции по вкусу. 
Сельдь смешать с манной кашей и 
томатным соусом до однородной 

массы . Готовую И!ФУ ВЫЛОЖИТЬ rop-
1(<>'1 на плоское блюдо, ухрасить 
кольцами лука и горошком. 

Миронова Марина, 
г. Владимир 

Тарталетки 

с помидорами 

«Краевые маки» 
1.5 ст. муки, 100 г слив. ",.с­

ла, 1 яйцо, 700 г nOAlидopo4J, 
2 луковицы, маслины без кос­
точек, зелень петрушки, рас­

тит. масло, перец. сопь. 

Заливка: 3 яйца, 200 г сме­
таны, 1/2 ст. мonoка. 
Посыпка: 1 п. соленого ара­

хиса. 

Из муки, масла и 1 яйца заме­
wиваем тесто. Заворачиваем его 
в пленку и кладем в холодкльник 

на 1 ч . С небольwих noмидоров 
снимаем КОЖИЦУ, нарезаем кру­

жочками, yдanA8М семечки. 

Лук мелко рубим, пассеруем на 
растит. масле. Маслины нареза­
ем колечками . 

Формочки, смазанные растит. 

маcnoм, еыстклаем тестом, нака­

лываем его еклкой и выпекаем е 
духовке при 1ВО·С 10 мин. Осту­
жаем. 

Кладем в тарталетки лук, круж­

ки помидоров, в сереДИНУ -
колечко маслины. Солим, пер­
чим , eotepyr помидоров посыпа­
ем рубленой зеленью. 
Заливаем начинку взбитыми 

со сметаной и молоком яйцами, 

посыпаем рyбneным арахисом 
запекаем в духовке 10 мин . 

при 180·С . Подаем теплыми , 

выложивнаЛИСТЬЯС8лата . 

Аппетитные закуски 

"азакова Евгения, г. Томск 

Баклажаны 

с яйцами и сыром 
в не6ольwих баклажанов. 2 в.реных 

яйца, 100 г mерmого сыра, 3 ст. л. тоn­

леного масла, 4 зубчuка чеснок., кефир 
или смет.н., соль. 

у баклажанов срезаем плодоножки , дenа­

вм продольные надрезы , удаляем ложечкой 
семена . Опускаем баклажаны на 5 мин . е 
КИПЯЩУЮ rюдсоленную воду, вынимаем на 

сито. Яйца и сыр натираем на мелкой терке , 
смеwиваем с 1 ст. л . тonленоro масла . 

Баклажаны фаршируем noдготовленной 
Ma~, укладываем на противень, полива-

ем оставwимся маслом. запекаем в ра30- 'Соль~ 
гретой духовкв до готовности И подаем с чвс­

ночным соусом. 

Для соуса: чеснок мелко рубим, смеwива­
ем с кефиром кли сметаной. 

e6mr вежи­
комдо~~ееНИI1 

,~ 
Жа __ ... _~ 

orнe Н8 Pi(:1'Мf. мacne с 2 ста­
ран . 8W)1О1ЩfЬ (OТOBЫ~ 
оладыt Nt С8Ьфе1tcy ДI'1Я уда" 
ления ~*"J18. 
Для &OWQa: ~ смета­

НУ с xpettOlC. ~ Семгу 
нарез~ ~ tvJIk;тина­

мм ~ .~ ооадушкj 
полоЖ0n' *' ~ сверху 
- ceM'Y,~ ~n.нo~ 
эелен~ 



rn Аппетитные ЗIIКУСКИ 

Матв.ева Инесса, г. Самара 

Рулет из лаваша 

с баклажанами 
1 тонкий лаваш, 2 NlUJажа­

на, 3 nомuдора, 1 яйцо, 100 г 
т.ердого сыра, 150 г карбона­
та, 1 пучок зеленого лука, 

1 пучок укропа, растительное 
масло, сапь. 

Баклажаны нарежьте тонкой 
~ сол,"",о; •. , добавьте ЯЙЦО , взби­
тое с СОЛЬЮ , перем ешайте. 

Обжарьте 8 неООлbWOМ количес-

корочки . • Qомидоры 101 сыр 
нарежьте мелкими "Кубиками . 
добавьте к баклажанам в конце 

Приroтовленные ОВОЩИ 
выложите на лист паваша, 

nocыпьте noрубленным луком, 
I VOФО"О" и нарезанным мелкой 
соломкой карбонатом. Скатайте 
в рулет, заверните ero в фonыу. 
Запекайте OI(оло 15 мин . в ДУХОВ­

при 200·С. Украсьте помидор-

Коновалова Светлана, г. Глазов 

Баклажаны 

"MeдOBloIeJt 
9 крупных баклажанов, 250 4 

майонеза, 5 зубчиков чеснока, 

3 ч. л. меда, 1 ч. п. горчuцы, 
3 ст. л. расmuтельного масла, 
специи, лерец, соль. 

Баклажаны вымойте, нарежьте 
ВДопьломтиками , посолите . 

Дnя соуса : в майонез добавьте 
пропущенный через пресс чеснок, 
мед , горчицу и специи . Посолите, 
поперчите . Все тщательно переме-
шайте . 
На дно кастрюли впейте расти­

тельное масло , выложите баклажа­
ны , добавьте 1/2 ст. воды. Тушите 
на слабом огне 15 мин. Затем влей­
те соус. тушите еще 5-7 мин. Сни­
мите баклажаны с огня и дайте 
nocтоять под крышкой 10 мин . Бак­
лажаны можно подать как в горя­

чем , так и в холодном виде . 

Апекс.ндрова Вероник., Г. ToplCOlC 

Закуска «Викинг» 
4nомидора, 150гкоnченой~ 

сы, 50 г сыра, чеснок, майонез, мас­
лины, зелень. 

Помидоры нарезаем кружочками 
толщиной 5 мм . Колбасу мелко режем , 
сыр наП1раем на мелкой терке . Чес­
нок пponускаем через пресс, смеши­

ваем с майонезом. На плоское бnюдо 
выкладываем кружочки помидоров . 

смазываем майонезом . Сверху кла­
дем колбасу, смазываем майонезом , 

посыпаем сыром. Украшаем колечка· 

ми маслин и рубnеной зеленью. 

Аппетитные закуски 

быкова Диана, г. Кузнецк 

Колбаски 

в красном вине 

400 г свиных колбасок, 1,5 л 
красного вина, Зломтика ржаНfr 

го хлеба, соль. 
В кастрюлю влить вино и дать заки­

петь , положить колбаски и варить на 
умеренном огне , пока вина не оста­

нется 0,5 Л . Затем колбаски вынуть 

на бnюдо , а в вино гюложить тертый 

ржаной хлеб , посолить и этим 

соусом полить колбаски . 

rOPWIC088 0Ic8и8, r. с.. ... , •• 
fорSIЧU rpJl6вiul 

закуaua 

100 a W~MnUl.a al.30amвe~ 
дого сы,м, 1 ..очо. 2 cm. л. лани­
роеочны1t c~ lJIfCIItCIIf'8Ль­
ное масло, CCIIIIa. 
Сыр HaTe~ на lIIII1КOЙ терке , 

яйцо взбить с COI..a Обвалять 
грибы сначana 8 м1ц8. ПОТОМ В 
сыре. Затем в П8нмро8ОЧНЫХ суха­
рях и обжарить м8 p8C'nfТ8f1bНOM 
масле . Подать налмcm.яxcanaта . 



rn ~ t 'IOI~ _" {;. .~~ Аппетитные закуски ' 

АнМСММ088 8aneнтина, 

<.~ 

Закуска 

п италь ски 

2 cnadtrux nepqa, 1 6акла· 
жан, I~ЗООгмелких 
шамn .... tw08, 200 г поми· 
доро. чeppfI, 1 красная 
лука.uqa, 3 ...... а чвСНfr 
ка , СУШ8нwii ., вснок, 
1 ст. n. смеси UllМЛьянских 
трав, 3/4 cm. anu8Кового 
масл., 1/2 cm. 6enoao вин· 
HOl:O ~ lNfJ8Ч. соль. 

Слctдlмt'i nepeц разрежьте 
на 5-6 чacreМ, баклажан и 
кабачок Н8Р8ЖЬТ8 I<ружочка· 
ми . ~еовощи 
выпо*'П8 на 8WCтланный 

фольJOЙ nponll .... . Между 
овощ .... paanoжмте грибы. 

Посопите, поперчите , 
посыпt.те C:YЦ,МttМ.! чеснcr 

ком , CI8*Ы'8Of.-:JВblМ мас­

лом . З8wжaйтe ~,25 мин . в 
pa30~PP 200"'С духовке . 
Дл в соусе: оливковое 

масло CМ8I&IItПe с уксусом и 

трав.... добавьте пропу~ 
щеннblй чер83 ffP8CC: чеснок . 
Про~ ... ..пt из духов· 

ки , paanooкмтe на OIOщи поло­

винки поммдоров черри, 

гюле~ соусом . Запекайте 
еще 5-7 ммн. ГQТOllЫe овощи 
ВЫЛО,",,8 В myбcжoe ООЮДО, 
обильно поливая соусом , 
сверХу разnoжмте кольца 
лука . flocтaвьтe O8Olци на 6 ч . 
е ПРОХП8ДН08М8СТО, 

Вилкова Людмила, Г. Ижееск 

Огурцы «Необычпые» 
200 г крабового мяса или палочек, 

1 ст. сметаны, 1/2 ст. муки, 11 огурца, 
2 вареные картофелины, 3 ст. п. маЙо· 
неза, 1 ч. л. 3% уксуса, зелень петрушки, 
соль, первц. листья салата. 

Празднично смотрится на столе, при· 
ятно удивлены были мои гости. 
Для фарша: крабовое мясо мелко наре­

зать , смешать с не60льшим количеством 
майонеза, добавить картофель· мелкими 
кубиками. Заправить фарш уксусом , солью 
и лерцем. У огурцов срежьте кожу, разрежь­
те вдоль пополам, удалите семена, напол­

ните подготовленным фаршем. 
На плоское блюдо уложите листья сала­

та , на них огурцы и оформите зеленью. 

Отдельно подать сметану. - - - .,. 

Титова Анастасия, г. я~р~ос~л~а~в~л~.EJ~g~~~~~~~~~~~~ 
Шашлычки 

из перепелипых яиц 

20 перепелиных яиц, 20 помидор 
черри, 213 ст. натурального 

йогурта, 2 ст. л. майонеза соль, 
приправа кэрри. 

Для соуса : прогреть порошок карри 

на сухой сковородке на маленьком 

огне 1 мин . Затем всыпать его в 
йоryрт, добавить соль и майонез, тща­

тельно, размешать . Поставить в холо­

дильникна2ч . 

Сварить перепелиные яйца . Очень 

аккуратно почистить каждое яйцо от 
скорлупы - важно не нарушить форму 
яйца . Срезать у помидоров верхнюю 
треть , из части, которая осталась , 

вынуть чайной ложкой все содержи· 
мое. Натереть изнутри помидоры 

солью и надеть каждую «шапочку. на 

готовое яйцо . Нанизать по два сгри· 

бочка. на шпажку и подать с соусом . 

Алексеева Анастасия, г. Казань 

«Огоньки» 
3 картофелины, 1 луковица, 

2 ст. л. майонеза, 1 Ч. Л. сахара, 
2 ст. Л. огурвчного рассола, 6% 
уксус, соль, перец. 

Картофепь сварить , очистить и 

нарезать ломтиками . 

Для маринада : смешать уксус, 
сахар, рассол , соль, neрец и лук. 

Положить картофель в мари­

над , поставить на oroнb и довести 

до кипения . Затем охладить. 

заправить майонезом, украсить 

зеленью и подать . 

в копь YCd 
500 г очищенных .:рееетоolf, 

1/2 ст. сме"..ны, 2 сm. л. коны,­

ка, соль, перец. 

Изысканное блюдо АЛя рома,," ·) 
тическоro вечера . 

Креветки выкладываем на ско-­

вщ:юдку без маcna, накрываем 
крышкой и ждем , пока вода ВСЯ 
выпарится. 

Затем BыкnaдывaeM к кревет­

кам смвтану так, чтобы noкрыть 
Все креветки . Солим, перчим и 
тушим 1 О мин . 
При гюдаче коньяк выливаем в 

креветки и сразу пoджиraeм. 



рицы 

1 иypu ..... лапша или верми­
шел... 1 ..,.,.,.. яйцо, соль, 
nерец, ..".,.... 
ПР9МЫТЬ курицу, положить в 

кастрюлю , залит ь холодной 

ВОДОЙ и довести до киneния , 
зате". варить на слабом огне до 
готовности , rмtpМQЦичеас:и сни­

мания neнy дnя лроорачНОСТи 

буЛЬОНа . добавить соль, neрец 
noвкусу. 

Готовую курицу нарезать 
nopцИонными кусками или отде­
лить мясо от костеИ и rюрубить 

кубиками фиne . В кипящий буЛЬ­
он засыпать лапшу или верми­

шель, проварить до ГОТОВности . 

При подаче в TaPWIКY положить 
куриное мясо, рубленое вареное 
яйцо , залить бульоном с лалшой 

Воронова Анастасия, 
г. Екатеринбург 

Суп из куриных 

потрохов 

300 г «уриных nотрохое, 
., лу«овиЦhl, 2 ст. л. масла, 250 г 
nомидоров, 2 ст. л. риса, 2 желф 

тка, 3 ст. л. сметаны. 
Подготовленные потроха отва· 

рить И мелко нарезать. Лук мелко 

нарезать И обжарить на масле до 
золотистого цвета . Туда же поло­
ЖИТЬ rютроха, все хорошо подрумя­

нить на огне, добаВИТЬ очищенные 

от кожи и нарезанные кусочками 

помидоры. Тушить все вместе, 
часто помешивая, на среднем orne 
1 О мин. Залить бульоном, вскипя­
тить, всыпать рис и сварить дО 

ГОТОВНОСТИ. Перед rюдачей запра­
вить сметаной, смешанной с жел· 
тками . суп хорошо прогреть, нв 
доводя до кипения, так как желп:и 

мaryтсвернуться . 

Концова Антонина, г. Тверь 

Консоме в rоршочке 
2 ст. говяжьего бульона, 1 ст. 

куриного бульона, 1 морковь, 
1 репа, 1 стебель лука-порея, 200. 
цветной капусты, СОЛЬ, зелень 
укропа, 4ломтика хлеба. 
Овощи нарежьте кубиками. положи­

те в rлиняный rоршочек, залейте кури_ 
ным и roвяжьим бульонами и варите в 
духовке до готовности . При подаче 
посыпьте рубленой зеленью укponа. 

Отдельно подайте тонкие ломтики под· 
румяненноroхлеба . 

Томатный суп 

Бродова Юлия, г. Арзамас 

Свекольная 

окрошка 

Зеленый лук, укроп, :J...4 яйца, 
300 • o.typцoe, 1 пучок редиса, 
1 варен.я свем • . 
Мелко наре3аТЬ зеленый лух и 

укроп . Пanoжить в nocyду, в кото­
рой готовится Ot<pOшка, посолить 
и слегка помять деревянной лож­

кой до выделения сока . Добавить 
рубленые вареные яйца, мелко 
нарезанные свежие оrурцы , 

редиску и вареную свеклу (мелко 

нарезанную или натертую) . 

Залить кефиром, поперчить, доба· 
вить roрчицу или тертый хрен. 

C"8OXМH.~ r. CIpмc. 

Тома. "суп 
f n ntOМaII'tН08 -. 2 2 а-" 

2RUцo • • , __ _ 

_w. ,_~ 

• cm. n. c...".~ _ f,.,., .J8ЛI8o 

НO«I nyJf8, n 2 s- ., ~ 
con .. -. 
Картoфenb _ • _ире. 

охладить, оЧиcnm. .. ~ кубtt­
ками . Яйца саа .... CJIIМCIWП. .. 
бить . Orypцы 

зать . В 



ш СУПЫ и сУПЧИКИ 

Запорожская Тамара, 
Г. Семенов 

Рассо, ЬННК 

с сыром "Фета» 
• куриные голени, 4 Ka~ 

mофелuны, 112 ст. перло­
вой крупы, 2 луковицы, 
1 Mopll08b, 2 соленых oгy~ 
ца, рассол от огурцое, 

200 ,. сыра «Фета., зелень 
укрепа и петрушкu, лав~ 

вый лист, зеленый лук, 
сливочное масло, соль, 

парец. 

В каждый горшочек поло­

жить ПО ОДНОЙ голени и поста­
вить е духовку, разогретую ДО 

2200С. Голень варить после 
закипания 1 О МИН., положить 
картошку, нарезанную куби­
ками. Перловку отваРИТЬ и 
промыть. Натереть на терке 
огурцы, нарезать кубиками 
сыр. Разогреть в сковороде 
сливочное масло, обжарить 

лук и морковь, добавиТь 
немного рассола и ПОТУШИТЬ. 

После того l(aK картошка 
будет почти готова, достать 
горwочки, ОТЛI'fТЬ немного 

бульона, ПОЛОЖИТЬ перлоеку, 
зажарку. огурцы, сыр, лав­

рушку, зелень укропа и пет­

рушки, посолить, поперчить 

по вкусу, залить бульоном и 

снова поставить в духовку на 

15 мин. Готовый суп вынуть 
ИЗ духовки, дать настояться 

5-10 мин . и подать, посыпав 

зеленым луком. 

Старикова Елена, r. Южно-Сахалинск 

Грибной суп 

с телятиной 
1,2 л бульона или вады, 300 г теляти­

ны, 2 картофелины, 3 ст. л. шампиньо­
нов, 2 моркови, 2 ст. л. раститвльного 
масла, зелень укропа, петрушки и сель­

дерея, соль, перец по вкусу. 
Телятмну нарезать порционными кусоч­

ками, тушить вместе с измельченными rpи­

бами в cl<oвopoдe с растительным маслом 
до noлyrотовности . Картофель и морковь 

очистить, нарезать кубиками. Зелень тща­
тельно промыть, мелко порубить. 8 горшо­
чек положить тушеные мясо и грибы, доба­

вить картофель и морковь, измельченную 
зелень, посолить, поперчить, залить горя­

чим бупьоном, накрыть крышкой и поста­
вить в умеренно разогретую духовку на 40 
мин. этот суп МО_НО ГОТОВИТЬ И С сушв­
ными шампиньонами. 

СУПЫ и сУПЧИКИ 

Монахова Екатерина, 

r. Нижний Таrил 
Русская похлебка 

1,6 л гады, 800 г говядины 
на кости, 8 картофелин, 3-4 
луковицы, 2,5 ст. л. сливочно­
го масла, зелень петрушки и 

укропа, лавровый лист, соло, 
перец по вкусу. 

Мякоть отделить от костей и 

нарезать брусочками . Из костей 
сварить крепкий бульон. Гото­
вый бульон перепить в горшок, 
опустить в него сырое мясо и 

варить в духовке 20-30 мин . при 

150-2000С . Картофель нарезать 
кубиками , лук - гюлукольцами и 
жарить е кипящем масле до золо­

тистого цвета, затем переложить 

в горшочек и варить на неболь­
шом огне . Через 10 мин. доба­
вить специи , зелень и соль и 

мин. 

1 

Фоменкова Татьяна, r. Зубцов 
Таратор 

500 ItIл кефира, 2 ст. л. рас­
тит. масла, 200 г свежих огур­
цов, 20 г грвцких орехов, чеснок, 

зелень, соль no _иусу. 

Оryрцы нарезать мелкими куби­
ками или натереть на терке для 

корейской мОРКОВИ . Орехи мелко 
порубить, чеснок пропустить через 
пресс, смешать с оrypцами. Кефир 
взбить с маслом и заправить ory­
речную смесь, посыпать зenвнью и 

посолить. Подan. охлажденным. 
Таратор - это 6onrapcKM14 вари­

ант окрошки, roтoвмтcя ТOnbKo 

изоryрцов. 

Ми неева Раме • • r. Апексин 

Холодник 

"Оrуречный» 
150 г говядины, 100 г костей. 

150 г свеклы, 100 а АЮрlt08и и селl­
дерея, 200 г огУРЦ08 соленых .. 
1 ст.Л. муки, 100гcмemaHЫ, 1 яйцо. 
зелень, сахар, соль. 

Из костей, мяса и 1 л воды сеариТJ=>: 
бульон . Отваренную в кожуре cвeкri! 
очистить, измельчить на терке и гюло­

жить в костн~й бульон . Затем запра­
вить cnассе'Р.ОВЭННОЙ мукой, доев 
до кипения и остудить . 

Попожить нарезанные кубикамr 
соленые оryрцы, сметану, рубленое 
яйцо, сваренное и нарезанное кубика­
ми мясо, мелко нарезанный зелен • 
лук, зелень . 

Запраеить сопью. сахаром и 
ным рассолом. 



ш Супы и сУпчики , 

Бакланова Диана, 
г. TaraHpoI" 

Домашняя 

лапша 

в горшочке 

Куриный бульон, 6 кури­
ных голеней, зелень nет­
рушкu, 1 луиоеuца, соль, 
nерец. 

Лапша : 1, 5 ст. муки, 

1 яйцо, зелень, соль, 1/4 ст. 

воды. • 
Сварить буЛЬОН из КУРИНЫХ 

голеней. Посолить, попер­
ЧИТЬ , добавить сухой и све­
жей зелени . Курицу вынуть из 

бульона. 
Яйцо взБИТЬ , добавить СОЛЬ 

и зелень, ВПИТЬ ВОДУ, всыпать 

муку. замесить крутое тесто и 

оставнтьеro на ЗО-40мин. 
Затем тесто раскатать, 

нарезать широкими полоска­

ми, а их ТОНКОЙ СОЛОМКОЙ . 
В горшочки налИП. буЛЬОН. 

добавить лапшу. nocтгвить в 
холодную духовку на 20 мин . 

и выставить 180~C. Лапша 

ГОТОВИТСЯ быстро и сильно не 
раэваривается .• Голенlo1 обжа­
рить на растит. масле с мелко 

нашинкованным луком . В 

I(онце обжарки можно доба­
ВИТЬ HeMHoro ocтporo КЕПЧynа 

и рубленой 3еЛetiи . Готовый 
cyn разлить по тарелкам, 

положить roлени и посыпать 

рубленой зеленью. 
Вкусный ужин или сыт­

ныйобедготов l 

Герасимова Ксения. г. И.евек 

Рассольник «Без мяса» 
., соленых огурца. 1 картофелиН8, 

1 морковь, 1 репа, 112 ст. риса, корень 
петрушки, 2 луковицы, лук~порвй, 3ла.~ 
ровых листа, пучок укропа, пучок пет­

рушки. 

Картофель нарезать кубиками И опустить 
в кастрюлю с кипятком . Морковь и летруш­
ку наШИНI(088ТЬ И положить в кастрюлю, 

вслед за ними и релу, нашинкованную 

соломкой. Зелень луха-лорея мелко наре­
зать и ввести в раССОЛЬНИК. Белую часть 
порея нарезать очень тонкими колечками и 

тоже noложить в суп . 

OryPЦbl очистить ОТ кожуры и разрезать 
вдоль на 4 части . Мелко нашинковать oryp­
цы и ввести в рассольник. Зелень порубить 
и положить в кастрюлю, снятую с огня . 

Дать настояться под крышкой 15 мин . И 
подать . 

Полякова Анна , г. 8ыкса 

Суп 

картофельный 

«По-сибирски» 
5-6 картофелин, 1 луковица, 

25 г сушеных грибов, 50 г чер­
нослива, 2 ст. л. раститель­
наго масла, 1 ст. л. муки, 50 г 
изюм., 1 лимон. 
Мелко нашинковать отварные 

грибы и положить их в процежен­

ный грибной бульон . Лук cnассе­
ровать на растительном масле, 

добавить муку и ПРОДолжать пас­
серовать еще 4-5 мин , после 
чего соединить с грибным бульо­
нам. Суп довести до киneния, 
добавить картофель, нарезан­
ный ломтиками , чернослив , 

изюм и варить до готовности . 

Подать с ломтиками лимона и 

зеленью. 

Цветкова ЛI06oeь. r. Москва 
fрибной суп 

300 г гри6ое, 2 мopItOeиHЫ, 
3 картофелин.." 2 ст. OIII8арной 
перлоеой круп.." 1 Л)'It08ица, 

СОЛЬ, 2 ст. n. растительного 
масла, 1 лаврое..," лист, 1 буль­
онный кубик. 
Грибы почистить. Н8ре38ТЬ лом­

тиками , сло.ить в 

залить водой и варить 2О .. ин 
лить , растворить бульонный кубик . 
Разогреть в сковороде раститель­
ное масло и обжарить нарезанную 

кружками морковь до эonoтистого 

цвета . Добавить нашинкованный 
лук. перемешатъ и жарить еще 2 
мин. В кастрюлю с кипящим буЛЬО-
нам добавить обжаренные овощи , 
нарезанные СОЛОМКОЙ. отдельно 
отваренную nepnoвyю крупу, лав­

ровый лист, звкрыть КPWWICOЙ и 
варить до ГОТОВНОСТИ картофеля . 

Аксенова ИР"Н_, г. НorмHCK 

Суп «Павезе» 
1,5л мясного бульон., "noмтиК8 

6елого хлеба, 2 ст. л. спи • . масла, 
.. яйца, 50 г теер4оео сыра, соль, 
лерец, 1 луковица, 1 морковь, 
зелень и сmв6лис8Л~. 
Сварить мясной бульон. добави в IC! 

нему лук , Морковь и стебель сел~е­
рея , посолить и поперчить по вкусу. 

Ломтики белoro хлеба намазать с 
обеих сторон маслом и обжарить . В 
ropWCNКИ раэлмть буЛЬОН. noложитъ 
обжаренный тост, аккуратно вбить 
сырое яйцо. Суп поставить 8 духовку. 
Когда белок затвердeвr, посыпать суп 
тертым сыром и рубленой зеленью . 



rn Ароматное rорячel"l 

Ефремова Вера, г. Ярославль 

Спаге:rти с соусом 
200 г спагетти, 200 г сеини­

ны, 1 лукоеиц., 3 ст. л. смета­

ны, 1 ст. л. томатной пасты, 
1 ст. л. муки, соль, nерец. 

1 бульонный кубик, ..илень, 
растит. масло, .,аслины, 

сухой орегано. 
Свинину нарезать тонкими 

полосками . Лук мелко нарезать. 
На сковороду налить HeMHoro 
растительного масла, выложить 

лук и обжарить . В сковороду к 
луку выложип. ломт~ки мяса И 

обжарить 3-5 мин. К мясу ВЫ~ 
жить муку, перемешатъ, обжа­
рить 1 мин., добавить бульонныи 
кубик. сметану, томатную пасту, 
мenкорубnеную зелень, специи, 
нeMнoro воды, на большом orнe 
довести до кипения и потомить 

3-5 мин . Спагетти сварить , выло­
жить на тарелку, полить соусом, 

сверху украсить маслинами. 

Нестерова Вера, г. Орел 

Рисовы ПI'1.,аR 
500 г курuного филе без кожи и 

костей, 1/2 ч. л. шафрана, 1 л 
курuного или овощного 6ульо­
на, 3-4 ст. л. растит. масла, 
1 крупная луковиц., 500 г риса 
басм_тu, сок и цедра 1 лuмона, 
100 г Jl(арен~о миндаля, 2 ст. л. 
кедровых орешков, 2 ст. л. мел­
кору6леноu nетрушиu. 

Маринад: 2 ст. Л. натурально­
го Йогурта. (;01( 1/2 лимона, 
1/4 ч, л. молотоu корицы, СОЛЬ и 
лерец по вкусу. 

Филе нарезаем кусочками . 
Для маринада : в миске смешива­

вм йогурт. ЛИМОнный СОК, корицу, 
СОЛЬ и neрец. Кладем курицу в 
маринад, пврвмешиваем и остав­

ляем на ЗО мин. 
Мелко рубим лух и обжариваем 

на 2 СТ. п. растительного масла, 

помешивая, ОКОЛО 3-4 мин. Добав­
ляем рис, перемешиваем и жарим, 

помешивая, 1 мин . Добавляем 
шафран, лимонную Цедру и СОК. 

Вливаем буЛЬОН, солим по вкусу. 
ДОВОДИМ ДО кипения, накрываем 

крышкой, уменьшаем огонь дО 
минимума и тушим до roТО8НОСТИ 

риса, доливая бульон или воду, 
около 20 мин. С КУСОЧКО8 курицы 
убираем излишки маринада и обжа· 
риваем на растит. масле до эола­

тистои корочки . Перекладыеаем на 

тарелку и накрываем фольroИ. 
Рубим миндаль. 8 roТО8ЫЙ рис 

добавлявм курицу, орехи и зелень . 
Перемешивавм и прогреваем 

около1·2мин. 

Ароматное rорячее 

Котлеты 

Ильина Дарья, г. Ессектукм 

Рыба в сыр НО­

сливочном соусе 

500 г филе рыбы, 1 ст. 20% 
сливок, 200 г твердого сыра, 
зелень по в«усу, соль, neрец. 

Рыбу нарезать небольшими 
кусочками, посолить, поперчить. 

Сыр натереть на средней терке . 
Зелень мелко нарезать . Смешать 
сливки , сыр, зелень. Рыбу выло­
жить в ФОрму ДЛЯ запекания, 
залить СЛИ8ОЧно-сырным соусом 

И запекать в духовке при 180·С 
40мин . 

ИС8е88 -'1:. 

Котлеты .Моpcsие» 5011 , PЫISНOa --. 1.,..,. __ 
ца, 2 JYбчu.а ........ 1 ~Ь, 
100 •• аnytт", 1 J а . rnUHa, 
1 JJйqo, соль, ntp8II,'. u, а I ..,н"" 
сухари, расти,..,. _8atO. 
все овоЩи CJIo8ICrWТI., nponУСТИТЬ 

через мяcopyбtcy. 
К рыбному Ф.РIIIУ добавить 

измельченные (8)ЩII. AIЦD. соль и 
nepeц по вкусу. 

ИЗ фарша сф ~P'*_i. Н860nьшие 
котлеты, запаниpo8IPЬ"" сухарях и 
обжарить с 2 сторон рр румяной 
корочки . 
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Кonыnкова Елена, 

г. Кострома 

Боло 'кое pary 
300 2 говяжьего ~рша, 

200 2 сеuного 4»рша. 100 2 
корейки, 1 луковuца, 1 мар­
коеь, 50 2 корня сельдерея, 
500 г I«Jне. nомuдорое без 
кожultы, 3/4 ст. сухого 
6елого вина, 1 ст. МОЛОК., 
2 лавровых листа, соль, 

nерец. 

Смешайте roВRЖИЙ фарш 
со СВИНЫМ, посолите и noпв~ 

чите . Корейку нарежьте и 

обжарьте. Добавьте лук и 
жарьте до noлупрозрачности. 

Добавьте морковь, сельде­
рей, нарезанные кубиками , и 
лавровый лист и тушите до 
мягкости овощей. Увеличьте 
ОГОНЬ дО очень ООльuюro и 

добавьте фарш. Готовьте. раз­
мешивая деревянной лож­

кой , пока фарш слегка не под­
румянится. Влейте вино и 
готовьте, пежа оно не выпа­

рится . Разомните консерви­
рованные помидоры 8 пюре, 

добавьте 8 кастрюлю, разме­
шайте и YMeHbtuМTe ОГОНЬ ДО 
малого, готовьте 2 Ч . Если 
соус станет СЛИШКОМ ryctbIM , 

МОЖНО добавить немного 
roeЯЖЬеГО бульона 
ДОбавьте МОЛОКО . Готовьте 

на очень маленьком огне еще 

1-2 Ч ., пока соус не загустеет. 
Подайте с макаронными изде­
ЛИЯМИ, посыпав твртым 

сыром . 

Ароматноеrорячее 

Фрo.nова Ангелина, г. Тамбов 

Пельмени 
«Деревенские» 

350 г муки, 1 ч. л. соли, 1 яйцо. 

Фарш: 200 г говядины, 200 г свинины, 
2 луковицы, соль, nерец. 
ПросеяннytO муку высыпать горкой, в 

середине сдвлать небоЛЫ!Jое углубление, 
в которое влить нeMнoro холодной noдco­

ленной ВОДЫ и слегка взбитое ЯЙЦО, заме­
сить крутое тесто. Затем накрыть попотен­
цем и оставить при комнатной температуре 

на 25-30 мин. Говядину и свинину пропус­
тить через мясорубку вместе с луком , доба­
вить соль, молотый перец, 1-2 ст. л . холод­

ной воды и хорошо перемешать. Тесто рас­
катать 8 тонкий пласт, формочкой вырезать 
из него кружочки и положить на них неболь­
шие шарики фарша. Края теста соединить 

друт с другом и защипнуть . Сварить пель­
мени в noдсоленной воде, а затем обжа­
рить на СЛИВОЧНОМ масле до золотистой 
корочки . 

Ароматное rорячее 

Марозова Раиса , г. Ногинск 

Цыпленок в 

яблочной «шубке» 
ВОО г куриных бедрышек, 

2 зеленых яблока, зелень сель­
дерея, сок и цедра 1 лимона, 
2 ст. л. ItQHЫlKa, 1 ст. л. меда, 
2 ст. Л. оли8кового масла, 

СОЛЬ, nерец. 

Ябnоки очистить и натереть на 
крупной терке, смешать с медом, 

рубленой зеленью сельдерея, 

коньяком. маслом , цедрой и 

соком лимона, приправить 

солью, лерцем и маринOВCiТЬ в 

этой смеси куриные бедрышки 
ночь в холодильнике или 3-4 ч. 
при комнатной температуре. 

Разложить бедра в горшочки с 

растит. маслом, плотно при крыть 

ябnoчной «шубкой. и тушить в 

духовке при 2OO~C до ГOTOBHOCf1.1 
курицы. При подаче посыпать 

жей зеленью. 

Лебедева Ирм"., г. Тамбов 

«Для любителей 

свиных ребрышею> 
1,3 кг CB UHWJf ребрышек, 

4 ст. л. растит . .. кл., 3 лука­
вицы, 1 ЛНр08WЙ лист, соль, 
nерец, 1 ч. л. смеси сухих трав, 

1,5 кг картoфeml, 5tЮ . марина­
ванных лисичек. 

Соус: 1,5 ст. 3", сливок, О,5 л 
воды, солЬ, nерец, 38Л8НЬ укра­
па и петрушки. 

3 СТ. п . растителы-юro масла рас­

калить в глубокой сковороде и на 
сильном огне обжарить ребрышки 
с обеих сторон . Посолить, попер­
чить , добавить смесь сухих трав 
(розмарин. майоран , базили к) , 
влить немного воды, накрыть крыш-­

кой и тушить на слабом огне 1 О 
мин . Лук нарезать ПOl1)'1(ольцами , 
вместе с лавровым лметом доба­
еить к МЯСУ, nepeмewan. и снять 

сковороду с orня Н8!СРУПный кар­
тофель разрезать на четвертинки , 

с грибов слить paccon_ Смешать 
картошку, грибы, соль , nepeц и 1 СТ. 
л . раститвлbНOf'O масла . 

Для соуса : сливки соединить с 

еодой. поставить на Of'OНb , слеncа 

посолить. поперчить и довести до 

кипения , добавить рубленую 
зелень п-етрушки и укропа 
На дно горшочков разложить кар­

тошку с грибами . затем ребрышки 
с луком , залить ССЖОМ . получен~ 

ным при тушении мяса , затем 

залить соусом Запекать горшочки 
вдухоеке при 200~C 1,5 ч . 

Подать е горwочках, посыпав руб­
леной зеленью. 
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Мan"КО8а On .. ra. r. KaJIIH" 

МексиканCJUlЙ 

рис с шафраном 
2,5 ст. рис., 1 ст. »МО­

рож.нного .ОРОШ •• , 

1/2 .р.сноЙ ЛУКО8ицы, 

112 /МСтит. "'КЛ", 3 'f. Л 
мonomoи паприки, q»e. 
HWU молотый ocmpwu 
nepeц, «10 " noм~ • 
со6сm...-ом COfI'Y. сап ... 
.. зу6ч."..8 'f8Cнoc., 1 л кypu­
-6y-,~. 
Лук и Ч8CНOI( нарежьте и 

обжарьте на растмт. масле 
добавьте. буЛЬОН шафран .. 
ПOCJ88bТ. на 0I"0Нb. не киnIIt­
тите , нarpeМт8 и держмте горя­
...... нa~on.e. Кorдa 
лук с Ч8CНOICOМ CnenЦI noд*8-

pRТСЯ, дot...'8 рмс. ccn.. 
nanрмку. OCТPbIii nepeц и пере-

-, -'" ..-до­ры и .. ере .. шаМте. ДoбeeItте 
0,5 л буЛЬОНа, не nepeмewм-­
вайт •. оставьте на среднем 
onмt КМП8ТЬ 5 МИН. Добе8ьте 
еще 1 ст. 6ynыжа и оставьте 
ещена5 ммн. Выneйтеостат­
lOt булЬОНа и поставьте. ре­

>О<РвТУ1О до 2ОО'С д:fX08«Y, 
не накрывая. на 15 мин Дос­
таньте. если рис СЫpoeaтblЙ. 

а буЛЬОН 88СЬ 8Питancя, ТО 
добавьте нeMнoro бульона 
или воды и на 5 мин .• духов­
ку. Высыпьте саерху ropowet{. 
не nepeмewивая, накроИте 

крышком и дай,. nOCТОЯ1Ъ на 

стone 10м"н 

Лебедева Нина, '. Тo6onы,;к 

Свинина на томатной 

«подушке» 

600 • ееинины, 300 • ш.",nиньон"" 
2 6ол •• рских n.,щ., 5 с_ежих no",и~ 
рое, 3-4 зу6"lика чесНОК., 150. т"рдого 
сы,м. 100 • ,.,8UoHe.J •• ,мстительн.,. 
",.СЛО, COnЬ. nерец. 

мясо нарезать тонкими брусочка ... и. nocc> 
лить. l'"ICInep4ить И c:.nerкa обжарить. скоео­
роде на paэorpeтом расппельном масле. 

Грибы отварить. nOДCOneННOМ еод.е. oxna­
ДИТЪ и разрезаТЬ ВДOnЬ на 4 Ч8СП1. Перец 
нарезать М8f1КИМИ кубика ... и 
Глубокую форму СМ838ТЪ мacnoм и уло-. 

жить нарезанные кружочками noмидоры, 

nepecыnaя pyбneным чесжжом. conыo И 
молотым neрцем . Сверху ровным слоем 
выnoжить МЯСО, на нero rpмбы и nepeц. 
Обильно посыпать тертым сыром, сверху 
нанести pewency И3 майоне3а. залекатъ • 
ДУХО8Ке до roтoвнocтм . Готовое бnlOДо noдa-
88ТЬ, НЭре3аВ nopцмoнными кусками. К8I( 

'орт. 

r Ароматное rОРАЧее 

Федото .. B8CМIМC8., r. ЛМJ6epцы 

Кур_ое ... со 
в ropmO'llle 

1 .г курuнwж «. _. 111118", 100 . 
8RЛeныJt ЛOlfucJopoe, .. зу6чU1С8 
чеснока, 1 Л)'II08U148. 100 " М8С> 
лин, к.рmoфtиtt.. 1 "оркое.., I 

соль, пsрец. lII04М 8fIOItМmHM 
зелен ... сneЦllU, C088aI8)coyc. 
Картофель НeP8:3ImO l()'биК8 ..... 

мор ко... H8p8:S8'" СОЛОМ ко ... 
оеощи CМ8W8'nt. nOCOnМТb, добе­
ВИТЬ pyбneную ...... .,.правиn. 
специями. CI'108iМТЬ I ~ 
мясо курицы OТ~OТ IIOЖИ И К 
тей . нарезаТЬ~ дoбeeмnt 

Никифорова Жанна. '. BonorДl чеснок. лук. H8p83I ....... кyбмuмм. 

Orбивные целые Масл . .... - ..-до­
ры. Припраeмn. 00IaIII соусом и 

«Тропиканка» ост.о.'" на ~ _ . Дo6ooomo 
500. с.инои .ырезкu, 1 6. IfOНC. мясо К картoфeno. 8мn. ......:wo 

ан.н.сое, 4-5 больших ЛУlЮ8иц. 8ОДЫ и тywиn. I ~ npи 18CrC 
200. теердоао сыр.. 250. ,.,... oкono 1 ч. ~---..o ...... 
н.~.,,мсmителыюе,.,.сло. L_д_-,;...А_ил_._П_О_';..-;..._. _____ .. 
Вырезку нарезать nonepetc ВOi'"IOfa)Н 

nopциoнными кусОчками и хорошо 

отбить. Замариноеать Н8 НОЧЬ. пере­
вая ltOI1ЬЦ8ми лука И пересы-

пая черным молотым neрцем с 

сопыо. На схоеороду налить немною 

растителbНOl"O мacna. раскалИТЬ И 

рить каждую отбивную по 10 
. с d*дОИ стороны. Противень 

I 
СМ838ТЬ растительны ... масло .... раз­
ПОЖИТЬ КOnbЦ8 11)'k8, сверху очень 
МОТНО дРУГ К lJ(1ffY lblJ'ЮЖитъ ~в­
Н • на них -по nonoвинкв 8нанасно-
го KOI1bЦ8 , сеерху СМ838ТЬ ... аЙОН&­

и noтepeтъ. твердыЙ сыр. Запечь 
8 духо81(епри 180·С 10-15 мин 

K03J108a HaYanWl, '. _ Y'C08C8CI8A 

Перечиый 

бифштекс с с атом 
611')'С1Ю8 _wpeutlno 150 г, 2 ст.л 

е",еси nерцн, 2 еm. л. C8ft81fH 6e.nOO 
горчицы, 2 ет. л. р.ктum. ",кл •. 
СмесЬ neрце8 И горчичные семена 

иэмenьчить в К)'ССИ П)8Я)I(bo­
ем ВЫре3КИ-слеГ1С8 отбить . смазаТЬ рао­
ТИТenыtым мэc:.noм И oбeantnь . пере­
ЧНОМ СМ8СМ . Накрыть ме..ом и пост. 

виn. • холодИЛbt4и!( на за ммн обжа­
рить на сильном onte с ~ сторо­
ны и подаТЬ с овощны", can8ТOM 



ш Ароматное rорячее 

Белякова Зинаида, г. Павлова 

Курица, 

запеченная 

с яблоками 
1 II}'puцa (1,5 кг), 4-5 яблок, 

1/4 ст. коньяка, 50 г слuвочно­
гQ. масла, соль, перец. 

Кури цу натереть СОЛЬЮ и пер­

цвм, обжарить на СЛИВОЧНОМ 
масле цenикам, переворачивая , 

до золотистой корочки , убавить 
огонь и жарить ещв 5-7 МИН ., поли­
вая 8ЫДenяющимся СОКОМ. Затем 
oбnИТЬ коньяком И поджечь . Ябno­
ки очистить , нарезать крупными 

дольками, выложить вокруг кури­

цы. Поставить в духовку, разогре­
тую ДО 180~C , и запекать 2G-25 
МИН. Украсить печеными ябnOtC:з­

ми , свежими овощами и зеленью . 

Назарова Валентина. г. Витебск 

Люля-кебаб 

с цуккини 

Цуккuнu, мясной фарш (по жела­
нию), соль, перец, зuра, растит. 

масло, зелень. Количество про­

дукmов на еаше усмотрение. 
Кабачки нарезать' кружочками , 

посолить и оставить. Фарш посо­

лить , nonерчить, добавить зиру И зе­
лень , вымесиТЬ и сформовать ма­

ленькие шарики. На шампур нанизы­
вать , чередуя, колечки кабачка и ша­

рики фарша. Фолыу смазать расти­

тельным MacnoM и завернуТЬ в нее 
кебабы. Запечь в духоеке 15-20 мин . 
Фолыу развернуть и запечь . 

Потапова Марианна, г. Армавир 

Запеченная 

свинина с тмином 

400 г свинины, 2 плавленых 
сырка, 1 nомидор, соль, nерец. 
тмин, растительное масло. 

Свинину разрезать на 4 куска , 
отбить , посолить, поперчить. 

На середину каждого куска rюло­

жить по кружху помидора, сверху 

еыложить половинку маеленоro 

сырка, накрыть кружком помидо­

ра . Поднять края , формуя шар, 
выложить на противень , посыпать 

тмином . Запекать В духовке при 
200·С 20-25 мин. 

На гарнир подать жареный кар­
тофель и салат из овощей. Копылова Полина, г. Ел ьня 

Камбала 

«По бабушкиному 

рецепту» 

4 камбалы по 200 г каждая, 
1/2 лимона, 1 зубчик чеснока, 
112 пучка петрушки, 20 мас­
лин, 114 ст. оливнового масла, 

соль. 

Очистите и раздавите зубчики 
чеснока , порубите мелко пет­

руш ку и смешайте все с соком 

Половины лимона. Посолите и 
добавьте олиековое Macno, хоро­
lJJo перемеwaйте вилкой. Г1оло­

жите камбалу в большую сково­
роду и полейтв приroтовленной 
СМвсью. Добавьте 112 ст. воды и 

накройте сковороду фольгой. 
Тушите на среднем orne 10-15 
МИн . При подаче украсьте олив­
ками и долысами лимона. 

2 ст. риса, 1 лy8D8Uq8, 211JOPf08U, 
2 помидора, 1 CneIaIO "'р.ц, 
зелень, чеснок, реи • =, .. ас­
ЛО,сапь. 

РиС вымыть, п<>CТ88mt не 1'83, NOCО­
лить и сушить, п~ П8р81еши­

ваЯ, пока не исПaplПCll8СЯ .... , при 
этом рис должен y8W1INIТblII • объе­
ме Затем влить . ICIIC1pICIIIO З, 5 ст. 
кипятха , накрыть lCpЫWШI4 м 8IIpIПb до 

готовности на маЛ8ИWCOМ QI'М8 . Пере­
мешивать не ну.но. 06IIC8PМТb на 
масле нарезанный ~ лук, 
нарезанные соло.woA ~ neрец 

и гюмИДоры, ~ :щreм ~ их с 

рисом . Перемешan. И.QIInIo noтywить­

ся вместе noд KpыwICOIiiI .... с.оло 5 
мин . В готовое бrJQQO~наре­
занную зелень И , .. " .... , .... чес­
нок, дать немного ttIIC1'OJI'nICt .. по-



Соколова Светл,н" 
г. Гл,:юв 

Ммсо 
В соусе 

с чесноком 

1 Q м"кати .oe#fдиHЫ, 
2 3)'6чик, чеснок., 100 • 
шпик., 2 ст. Л. спи •. М'С­
Л,, ЗМОрк08и, 4ЛУll'08ицы, 
1 •• точк. с,nьд,р,,,, 
1 ст. сухемо 68n0.0 'ин., 
1 ст. M1ICHQ.o буЛЬОН', 
.еоздuк., СОЛЬ, мoлomыu --Подготовпенный кусок 
мяса Н8ШПИГ088ТЬ разре­

занными 3убчиквми чеснока 
И полосками мороженого 

шпика 

Г1onoжить мясо • тoncтo-­
стенную кастpюnю, npeд88-

РИТ8I1ЬНО ~ • ней 
масло и ОСТ88WИЙQ!l кусок 
шпика 

добаемп. ......., нарезан­
ный лук и целую nytC08МЦ)', 
1W)3Д,ИICy, селЬДеРеЙ, l1OCW­
пать conыo и nepцeм 

Обжарить мясо на уме­
ренном 0Мf,' nepeeopeo.м­

вая ерем" от еремени, ДО 

образоеани:я лemЖ короч-

'" добе8ИТЬ .ино, МЯСНОМ 
буЛЬОН, нарезанную ломти­
ками морковь , '8Крып. 

крышкоИ И 1УШИТЬ 3 ч 
Мясо НВре38ть ломтиками 

И подать с полученным 

соусом 

Журавneеа Анна, г. Кронштадт 

Свинина 

в горчичном соусе 

600 • с,инины, 1 луll'08ица, 1,5 ст. Л. 

аорчицы, 100 z сыра, 150 • гри6ое, 
2 ст. Л. сок. лимон., 1 Jy6чик чеснок., 
сол .... п.рец. 

МЯСО нарезать нeбonьшими nonoc:xами, 
CI1enta отбить, nOCЫnВтb COnЫО, neрцем, 

nonить лимонным СО«ОМ, Н81CpblТЬ крыш v 

И постввить В холодильник на 1 ч . 

лук и чеснок мелко H~::'::;;;~~'~ ::::::1 на м8пкI)й терке ж 
роде с растит. маслом, вын)'ть 

масле обжарить лух и 
обжарить мясо с 2 сторон до l1O,вr18H.ol. 
3ОЛОТМС'ТОЙ корочки . Мясо ра31ЮЖИТЬ 

тарелкам, rюлить ГОРЯЧИМ соусом. 

Для соуса: соедИНИТЬ грибы, лук, 
тертый горчицу и 

t Ароматное rQPAчее 

I!S СОСисок, 2 моРltOeи, 1 луко­
,ица, 500. риС', 1 ст. moм.т. 
немо СОК., растительное М.С­

ло,сол ... n~ 
Обжарит.. на растительном 

мacne лук и мoptt08b . добавить 
нарезанные СОСИСКИ . Г'1QQФкдaтъ 
l10Q зарумянятся, И впить томат­

ный сок. Змрыт.. lCpblt1ЖOЙ и 
тушить на МeДn8tН)М onte 10 
МИН . РисотаармТЬДОГ0Т08Н0СП4, 
промыть хonc::wюй еодоМ. BbU'IO­
ЖИТ.. • жароенlO, распредели. 

роено Н8Д оеощаМИ С COCИQCами 

Пpc:mcнyтьдеревянноМ na-noчI(QЙ 
рис • 3-4 местах и налить • nony­
Ч8ннЫ8 отверстмя воды. Закрыть 

IфЫШICOЙ И0СТ8вить на 10мин . на 
cnaбoм огне . Перевернутъ roтo-
808 бnюдо нв таpenку, YJфSСИТЬ 
овощами и зeneныо . 

Жуко .. ЕпМЗ888Т11, Г. Семено& 

Туш ное MJlCO 

С рисом И морковью 

600 • ~HW, 1n ст. риС., 
1 лукоеица, 2-3 мopttOIи, 200 • 
м.Uoнeза, 1 ... n. cu.pa, соль, 

1 пучок 38Л8НО1О nya. 
Говядину НаР838ТЬ небоm.шими 

кубиlCами От6мть. nOCOnМТb, заna­
нировап.'МУЦИ~ДОJOЛC> 
пtCТOГO цвета . морсова. М8f1KO наре-
38ТЬ, OТ88~ до nonyroтoeнocти , 

посопит .. , 8ЫnОJIIМТ.. • форму, 

залИТЬ водоИ , С88РХУ ПOIЮ*Ить ку6м­
!си обжаренного ...са . Тywить до 
nonyroтоености мяса К ,.айонезу 

добавить 1 ч . л С8Х8р8 , смесьЮ 
залить МЯСО, fYWWТb до МЯГkOCТИ. 

за 1 О ММН . до roT08НQCТМ посыпать 
тертым сыром Г'1C:tA8nO с рисом и 
УlфЭCИть~"у** 

НОСКО" С0фw8, г eт.pnкт.,..K 

Мясо омлет ой 

убке 
-4 куск. ceинoU cueUtru, '.иц. 1 n~ 

мuoop, .$ ~ WCНCЖ., 3. 
лень yкpon. и ~ СОЛЬ, ". 

рец, растит. fIUtCЛO, с ... ",.iJ0н8з. 

Яйца ВЗБИТЬ и rюжapмть IQ НИХ. мм­
не ПомиДор нарезат .. , доба8ИТЬ 
38ЛВН .. и чеснок, nepeмewaть. Мясо 

отбить , припраамт .. спецмями Обжа­
рит .. С 2 сторон до nQI1)'roТQ8НOCТи . на 
яИЧНые бnинчики 'ыпожить МЯСО, 
сверху rюмидорную начинку_ СееркутЬ 

бпинчиlCН 8 кон_рты , СМ838ТЬ сеерху 
майоне3ом и посыпвть тертым сыром 
Запекать 8ДYXOlIC8 при 180·С 20 мин 



30 
Бондарева T.T~"H., 

Г. Сне*мнск 

liJ 1 

СI Jf 

J 'риб М 
1 Q С8инины (8Ырезк. 

или . кореика), 2 моркоеи, 
5 зубчикое чеснока, 1 луко-
8Uц., 200 г шампиньон"., 
1 л • • ровыU лист, соль, 

"'".ц. 
Те сто : 700 • муки, 

1,25 ст. еООы. СМЬ. 
Mopmвb М зубчики чеснсжз 

нарежьте ВДОЛЬ ДОЛW:8МИ 

СВИНИНУ. зачистив от nneНOk, 
Н8WПИ'УЙте &ДOn.. ВOnOKOН 
морковыо И чесноком, натри­

те COI1ЫО и nepцeм ШаМПИНЬ­
оны нарежьте nOМТМК8МН 

Лук нашинкуйте nOrtYI(OI1bЦ8-
ми Грибы и лук nepeuewаи. 

тв , выложите на МЯСО, nnoтно 

прмжмнте Из Мynt . ВQQЫ И 
conн замесите тесто, раска­

тайте ею no форме мяса. 
Мясо вместе с rpибвми И 
луком уложите на тесто , 

добавьте ла вровый лист 

Края теста соедините и защи­

пайте , Свинину 8 тесте уrю­
жите на противень, смазаН­

НЫЙ мacnoM . 38nett8ите 1 ч 
ЗО МНН прн200-С 

Готовое мясо нарежьте 

nopциoi*tЫМК кусками , IbIl'IO­

ЖМТВ на бntaдо . оформите 
38Л8НЫО . на raрнир падайте 

картофель или оеощи 

АроматноеrОРАчее 

Гу.вина Вл.,дисл . .. , Г. Сызран" 

Телятина с имбирем 

и томатом 

400 . телятины, 20 . С8ежмо имбиря, 
30 горошuн душuсmoro перц., 1 ч. л. сое-
80е0 соуса, 1 ..,. л. сок. лимон., 2 '1. Л. рас· 

тит . .. аспа, 1 no .. идор или 5 no .. идаРОIf 
черри, цедра 1/2 лимона, 3 .emoчки б.зи-­
лик., 1/2 6олгарского nерца. 
Мясо и бonгарский neрец нарезcm. nono<> 

ками Имбирь натереть, отжать сок и :JaMa· 
риноеаТl:. В нем т8ПЯТИНУ на 5 мин. Перец 
кpynнo раЗМОЛОТЬ Растит масло раскалип. 
на сковороде, вcыnаn. neрец. снятъ с Of}4Я 

Влить соееый соус, раэм8Wan. Вновь 
поставить на OI"OНb, дать 38киneть, доба. 
аить МЯСО и обжариn. на сильном orнe 1 
мин. Убавиn. OI"OНb , добавить болгарский 
nepeц и жарить еще 1 мин Помидор нар&-
38Ть (черри цenиIЮМ), добевиn. 8 МЯСО И 
сразу же СНЯТЬ сOntЯ. Выложмn. на таpenку, 
посыпать тертой цедрой и листьями бези· 
ликв. Смешать 1 ст. л . растит. масла и 
лимонный сок, ПОЛИТЬ зтой смесыо бnюдо и 
noconиn. по акусу. 

даНИЛОва ГалИН', г. Кузн.цк 

Тушеная 

говядина 

с пряным соусом 

.юо.5ОО а ао8ядины, 2 ЛУIfO-
8ицы, 2 соленых оаурц', 
2 ст. л. томатН02.0 пюре, 
1/2 ст. 6елоао сухоао .ин" 
2·3 ст. л, слиеочного .. аел" 
мясной бульон, зелень ne~ 
РУШlfи, 1 зубчик чеснока, соль. 
Мясо нарезать небольшими 

кусками , лук М8#1ко наWИНК0В8тъ, 

обжаритъ на мacne на P.a3C:)f1»­
тоМ atoeopQQe, затем nepeлcr 
ЖИТЬ в невысокую каcтpюnю. 

добаВИТЬ томатное пюре, очи· 
щенные и нарезанные IЮМТИК8-

ми coneныв orypцы . Ч8CНOIC, noco­
лип.., ВnИТЪВИНО, 2-3 ст. Л_ мяснс)­

ro буЛbOtЧI НаКРЫВ кacтpюntO 
КРЫШlЮй, тywитъ 3().40 мин При 
noдaчe nocыпап. зеленыо пет· 

рушlCМ . 

Веселова AH8CТIICМII, Г. TIOМtIH .. 

Лосось С цуккини 

В конверте 

4 куска филе JIIOeOiQI (сем." 
форел .. ) по 1.200 а каждый, 
2-3 Мал8НькиJt цrauнu, 1 луко­
eи~, 1 лимон, ID а cnueочН020 
масла, сол" и ,....no.кусу. 

Цуккини нарезать ТQНIGtми пам· 

тиками, лук· nOnyкonbЦ8Ми Г1ерга· 
мент нарезать на квадр8ТЪ1 25х25 
см . На каждым кус:ок nepraMeнтa 
nonoжмть цyIO(ИНИ , лук. нарезанное 

сливочное мacno и пару IЮМП4К08 

лимона ПOCOnМ1Ъ Сверху nonc> 
жмn. рыбу, noconмп. и none~ить. 
Заrнуп. СВОБОАНУЮ часть листа, 
заВ8рнуп. nepraмeнт конвертом. 

ПOIЮЖИТЬ Н8 npon"ll" М поста· 

ВИТЬ 8 pa.эorpeтytO WJ 2ОО·С духов· 
!СУ на 15 мин Г1Qqan.. nepraмектв 
С дольками лимс:м.а 

Калашнмко" я .... г. П.ВЛОВО 
«Спетзофа » 

С сосисками 

500 а сосисок, 2 лроеицы, 2-3 
nомидара, 3 c:nadwux nepц.t. 2 ст. n. 
том.тноЙ n.cmw. PflCmumenIoHQe 
м,сло, npunpaew. 
Крупно нЗрезаlЪ лук И oб»taрит.. н, 

растителыюм масле Крупно нарезатъ 
nepeц, добавить 1( rтyкy м нetoIНOf'O обжа-
рить сосиаси ТЗlUКе 1ф)'ПНQ. 
добавмтъ 1( М И о&сармватъ. 
noмewмвая, 5 мин Затем до6ааиn. 
тертые на крупной ТepI(е помидоры. 

томатную пасту, бажлИt(, NOCONИТЪ и 

жарить еще 1 О мин 



1 

rn Пасхальные yrощеННА 

Сватnoe ХРНСТО80 Воскресениеl 
Cconwo радостм ОНО мeciT, тепла' 
от ДYWM ceГOrДНR nQ3ДpllВJUt8 .. 

С П.схоЙ CeeтnOM - счаcn,,, н доБР81 
Пожелать xarмM Вам nросвеЩ8НИJII 

И уД8ЧИ Вам на КblДЫM A.H~I 
Пусп. сonутству8Т во eel .. везение 
,. И бon8'НМ не накроет тен .. 1 

Шевцова Наталья. 
г. Люберцы 

Кулич 

«Без капризов» 
2 ст. сахара, 2,5 ст. молока, 

8 яuц. 300 2 слuеочного "асла, 
50 г дрож1«еЙ. 10 ст. муки, 
1/2 ст. М8ЛИDгО uзюма, душис­

тая настоика. 
Сахар растереть добела с жел­

тками, отдельно замесить 

на мол<Жв с 5 СТ. муки, добавить 
растворенные дрожжи, nOCOЛИТЬ 

" добавить растonnеннов масло 
и белки . взбитые в лену. Все хоро­
ша перемешат.ъ и оставить на 

ночь . Утром добавить остаТКи 
муки , настойку, хорошо вымесить 

и дэп. вторично подняться . 

После этоro добавить все осталь­
ное : рубленый миндаль, изюм, 

переложить 8 ФОРМУ, смазанную 
холодным маcnoм и обсыnaННУЮ 
t:y)(эрями . Коща хорошо noдни­

мется , выпекать в духоекв 40-45 
МИН . при 180·С ДО готовности . 

Сухова Антонина, г. Кузнецм: 

Пасха молочная 
5 л молока, 5 яuц, 3 ст. смета­

НЫ, 500 г сливочного масла, 

2 ст. сахара, 1 ст. л. 6% уксуса. 
Яйца тщательно перемвwЭTh со 

сметаной. Молоко довести(Jp кипе­

ния, снять с огня , влить сметану с 

яйцами, уксус, перемешать, поста­

виТЬ на малеНЫСИЙ ОГОНЬ и ПОСТО­
ЯННQ помешивать . Коща сыеорот-
1(8 отделИТСЯ ОТ творожной массы , 
перелажить в марлю, завязать и 

noдвecить. KOIД8 влага стечет, еще 

теплый творог протереть через 

СИТО , добавить протертое через 

СИТО и растертое с сахаром масло. 

Подroтовneнную творожную массу 

выложить в деревянную пасхаль­

ную форму, застеленную марлей. 
накрыть концами марли , поставить 

под гнет и оставить на 3 ч . в темом 
месте, а потом neрест3ВИТЬ в холо­

ДКЛЬНИК. Готовую пасху ВЫЛОЖИТЬ 

на блюдо и украсить сахарными 

Шумилина Нина, г. Ковров 

Пасха «Полет» 
1 кг mворога, 1 ст. сметаны, 

200 • СЛU8ОЧНоао масла, 2 ч. л. 
соли, 1/2 ст. сахара, цедра 1 ЛUМО-­
на, в.нилин, миндаль. 
Творог протрите через сито, 

добавьте сметану, сливочное масло, 

СОЛь, сахар и хорошо перемешайте, 
так, чтобы не было НИ ОДНОГО KOМCJI+ 

ка. Сложите s салфетку и nocтaвbTe 
ПОД пресс. Через сутки выложите на 

блюдо, и добавьте цедру лимона, 
ваниль и миндаль. 

r. Е.а . р 1. 
Пасха сОреииwи» 

4(J(} г т80р0м. 2 cm. CIIU8OК. 
1 Cm. MUH~fcm...,... 
Tвopor протprre ч8р83 сито , 

добавьте ели .... , ПOI'IQICII'I'e noд 

пресс и .цаЙТе стео. а.8ОрОТке . 
Миндаль ОЧИC1lfТ8, neperpмтe Т8К , 

чтобы не быnо ~ .qoбaв­
ляя понемнory ..... добавьте 
сахар, раэотрите, 1-.0 '.Йте с 
TвoporoM и п0CТ8tТ8 rнeт. 



Мельникова Снежана , 
г. Таганрог 

Пасхальные 

яйца «Буйство 

фантазии» 
Яйца, набор пасхальных 

красок, уксус. 

Яйца сварить вкрутую. На 
яйцах делаем карандашами 
роспись, какую подсказывает 

ваша фантазия, лучше это 
делать с детьми, им будет 
очень интересно. Отдельно е 
стаканах развести краски 

согласно инструкции. После 

того, как яйца разрисованы, 

опустить I1X е желаемые крас­
ки. Через з-4 мин . вынуть, 
дать обсохнуть . 
Яйца готовы. ДеТI1 будут 

безумно рады. 

с весном приходит Пасха, 
И радостно : Воскресl 

КРИ'lим мы не HanpllcHo, 
Вед .. C'lacт .... ДО небесl 
Деревья, будто СВ8'lи . 
И радостным OI"1МM 

Горят вс. наши встречи . 

И МЫ 1Щ,8ОеМ ид.м. 
Как H~ r>кKOН8"4HOI 
Как СOl1нц. любит нас , 

C'lастливых и бесn8"lных, 
и с "ркмм бnecком глаз. 

Поздравляю со Светлой Пасхойl 
Христос BOCKpec~ 

Давыдова Татьяна, г. Оренбург 

Яйца. крашенные 

в 1\. уковой шеl\. ухе 
Яйца, луковая шелуха. 
Для окраски яиц лучше всего ИCflOnЬЭО­

вать луковую шелуху, КОТОРУЮ собирают 
заранее. 

В зависимости от цвета шелухи о.:р" ека I 
яиц получается от светло-рыжей до 

коричневой . 

Если вы хотите, чтобы цвет был 
насыщенным , шелухи надо 

побольше и варить ее около "с>"!!",.е, •• 
до того, как в отвар опустите 

Приготовnенный отвар ':'~~~:~.~~~~~I 
те в настой чисто """'"'h'''~ 
до кипения и варите еще 1 О 
Выньте, остудите . Чтобы яйца бr.е(~еfiИ,. 

протрите их тряпочкой, 
тельным маслом . ---= Козлова Евгения, г. Курган 

Пасха с орехами 

и изюмом 

600 г l)1eopoгa, 200 г сливоч· 
наго масла, 400 г сметаны, 

4 яйца, 2 ст. сахара, 1/2 ст. 

миндальных орехов, 1 ст. изю­
ма, 3 ст. л. цедры лимона, 
1/4 ч. л. ванилина. 
Разотрите все продукты , 

добавьте ошпаренный кипятком 

очищенный миндаль с изюмом. 
Орехи и изюм предварительно 
измельчите . Поставьте готовую 

массу на самый маленький огонь 

и , не давая вскипеть , мешайте 
массу 1 ч . Затем добавьте цедру 
и ванилин и О)(f1эдите . ПРО)(f1ад­
ную массу поместите ПОД првсс 

на сутки . 

Александрина Татьяна, г. Пермь 

Кулич 

«Асташинский" 
1 ст. молока, 50 г дрожжей, 

1 ст. сахара, 200 г СЛUflочного 
масла, 3 яйца, .анилин, карда­
мон, мускат, СОЛЬ, изюм, 4 ст. 
муки. 

Дрожжи развести в н&большом 
количестве теплого молока, доба­

вив 1 Ч . л . сахара . КОIДЗ дрожжи 
вспенятся , влить их в оставшееся 

молоко , вбить яйца и взбить до 
однородной массы , добавить 

сахар, хорошо размешать, вместе 

с сахаром добавить мускат и кар-­
дамон , добавить растоппенный 
маргарин, Соль , ваниль. Г1отом.всы· 
пать МУКУ, перемешивая тесто . 

Добавить изюм и разложить по фор­
мам , оставить подниматься , при­

крыв чистым пpnотенцем. Тесто 

должно подниматься yu в фор­
мах. Выneкаем е разогретой духов­
ке при 1800С до готовности . 



rn Пасхаnьные уrощеiiИА " 

СUПlpn. бело, cllria, 
Аромат от кулича, 

Льете" • рюмочtt:И кагор . 
Пмть немного - уговор . 

Разноцветм. ЯИЦ 
И улыб"и светлых ЛИЦ. 

е праЗДННkОМ! 
Христос Воскресl 

~ Доброты, любвм, .. ~Д~' 

Фомина Зоя, r. Сызрань 

Двухцветные 

яйца 
Сварите яйца вкрутую и 

немного охладите (лучше 

всего окрашивать чуть теп­

лые яйца) . В каждой мисочке 
разведите краску в соотве­

тствии с инструкцией , 
добавьте по 2 СТ. л . уксуса и 
размешайте. Придерживая 
ложкой, окуните в каждую 

мисочку по НВСЖQЛЬКУ ЯИЦ И 

оставьте , перееорачивая 

ДЛЯ равномерного окраши­

вания . 

Выньте и подсушите на 
бумажном полотенце . 
Тепере каждое окрашенное 
яйцо возьмите 2 пальцами и 
окуните в контрастную крас­

кудоnoловИНЫ . 

Держите 1 МИН ., пока крас­

ка не возьмется , а затем 

выньте и подсуwите на ПОЛ~ 

танце. 

Дроздова Людмила, г. Муром 

Кулич «Сибирский» 
1 кг муки, 1,5 ст. молока, 6 яиц, 300 г 

сливочного масла, 2 ст. сахара, 50 г 
дрожжей, 1 ст. изюма, соль, ваниЛl~НЫЙ 
сахар. 

Дрожжи развести в 1/2 ст. теплого мопа­

ка , всыпать 4 ст. муки и замесить тесто, 
добавить соль , растертые с сахаром жел­
тки , растопленное масло, взбитые е пену 

белки, тщательно вымесить тесто и посы­
пать сверху мукой, при крыть полотенцем и 

оставить на ночь в теплом мвете . Утром 
добавить в тесто оставшуюся муку, ваниль­
ный сахар и вымесить тесто так, чтобы 
было не очень ryCТblM , но отставало от 

нок посуды. поставитъ в теплое ""'''' "''' 
увеличения в объеме вдвое . Затем 
вить подготовленный изюм , еще 
обмятъ и разложить в noдготовленные 
мы . Поставить формы 8 теплое место и 
крыть полотенцем . Когда тесто поднимет­
ся , смазать верх сладКОй водой, выпекатъ в 
духовке при 180~C до готовности . Готовый 

кулич покрыть любой глазурью и украсить . 

, Пасхаnьные уrощеНИА Ш 

MapryHo~a Enе'на , г. Семенов Низовк_ C88mlHa. 

П г. Pocra8'''Дoнy 
асха «вареная» 

Кулич «Вечерок» 
С изюмом И миндалем 1/2 ст. вoдw. 2D. cIII<»юoеЙ. 

800 г творога, 1/2 ст. сметаны, 2ст. муки, 5.-шс. fcm.t;sxapa, 
2 ст. сахара, 5 яиц, 100 г сливочного 100 г шокол" со« f лимона. 
масла, 1/2 ст. изюма, 1/2 ст. ру6ле- взять·воду,~ .. ..,'У, Р"" 
ногоминдаля. мешать их , датъ подняться . 
Творог отжать через сито , смешать Добавить я'1цёJ, растертые с 

его со сметаной , сахаром, яйцами , ели- сахаром до бenoro Цll8Тa , тер-
ВO'-IHЫM маслом , изюмом и миндалем. тый шоколад и ссж лимона . Все 

Всю массу пporpеть на огне до горячего это взбить , д<rrb еще раз подой-
СОСтояния , не кипятить , выложить в ти , выложить В форму И выле-
Форму и поставить на сутки в холодное кать в духовке при 1SO'С 1 ч 
Место под легким гнетом . LУ~к~р~а~СИ~ТЬ~~~~~~L __ J_ 



3 
Hrt .... Антонина, 

г. КanMHMHrpaд 

Кулич 

«Солнечные 

зайчики» 
1 кг муки, 100 11 дрожжеli, 

1 ст. ЗЗ% слtнJOliC', 7 RUЦo 
300 ' . СЛU8ОЧ~ ",.сл., 
1,5 ст. изюм., 1 ч. л. карс). 
ман., 1/2 ч. л. *'уск"тного 
ореха. 

дрожжи развести в ели. 

1t8X, смешатъ их с мукой и 
11OCТ88ИТЪ onaру. когда опара 

noднииется, добавить яица , 
растертые с МЭСООм И саха­

ром. истonчeнный кардамон, 

изюм и мускатны й орех 

ВыБИТЬ тесто и оставить ПQQ. 
нимan.cя еще на 2 Ч . OnRТЪ 
8blМеопь, 8ЫnOЖМТЬ 8 сма­

занные формы. дать под­
НЯТЬСЯ И выneкат .. при 180·С 
до ГОТОВНОСТИ 

Христос Вoc:Iq)КI 

д-­БanwuиJC "Удкl 
чтоб с &oro ... С-МЦ. 

С..,.188" *мnoc ... 

он eмoei 'с """и ­
ВocIqМC ХРМСТОСI 
Mw .... ~ 
Любмn. кerд8: 
Где nюбо ... Т88Т • 
-пусто. 

Пасхальные Yl'ощеНИА 

Герасимова Анастасия, г. Таганрог 

Куличики «Ярмарка» 
Тесmo: 5 ст. муки. 1,5 ст. 10% сливок, 

250 11 слlНtОЧН020 "КЛ", 1 ст. с.ха"., 
8 Ж8Лткое, 1/2 ст. ор8Х08, изю .... , ЦУ"'. 
moe, 1 ч. л. соли, 100 11 дрожжей, .ани­
лин. 

Гмзурь: 1 белок, 1 ст. сахарной пуд­
ры, 8-10 каnельлultlонна.о сап. 

е noдorpeтыx СЛИINt8)( Р8~~эвести§~~]~1 I'1OJ'1O)I(МТb noлoeину lIC8ГO 

и поставить в теплое место. 

ТКИ с сахаром и Macnoм. 

дет. веестм 8 нее жаmки с 
ром . "3ЮМ. нарезанные 

хорошо 8Ымес;ить . 3aTeM~::;':~:~~~1 ЮСЯ муку, СОПЬ , ванилин. 

вить 8 теплое место, пока не 

объеме. Сноеа вымесить и 

noдoйти. из ГOToeoro теста <4Ю1''''''''",I. 
нe6oJ'1bWмe буl'lOЧtCМ и 8ЫЛФICИТЬ 8 
8ЫССЖММИ стенками на 1/3 Дно 
форм ... 8ЫСТnaть промacneнной 
Формы поставить дnя расстойкм 
место на 15-20 мин Затем 
духовке при 22О·С до готовности 
верх teyl1ИЧa зарумянится, нakpЫТb 

фолbrOЙ, "ПОБЫ не noдropeл _ СМ838ть 

ким слоем глазури И)'lCP8CИТb . 

Поном.рева Кира, 

'. П.Вn080 

Кулнч "Русская 
простота» 

100 .. дрожжей, 700 .. муltи, 
7 RUЦo 1 ст. с.х_,м, 300 .. сли­
еочного "'.сл_, 1/2 ст. MO/tOК_, 
.. нил .. 
3амecиn:. тесто из МУКИ, яиц. 

масла . Разеести дрожжи 8 мono­
I(е и добавить их в тесто . nOCТa­
.и~ тесто f1OДI(OДИТЪ на ~ • 
тenлoe место. Утром тесто еще 
раз хopoUJO nepeмешатъ и IЫnO­

ЖИТЬ в сма38ННЫ8 маслом и 

nocыnaHHыe сухарями формы 
для выпечки до nonoвины их 

ВЫCO'ТbI , Дать тесту нeMнoro под­
НЯТW:Я , сма3а18 сверху ЯI4ЦОМ и 
аыl'l8Qть 8 духовке при 180·С дО 
румяной корочки, Украсить no 
сеоеМУ усмотрению 

Бonдинова AК8CТ8C8UI, t Орел 

К 

"Укра 
4 ст. муltи, $о .. дрожжей, 

112 ст. СЛU8ОЧноао I/JIКЛ" 1 ст. 
молоlt_, 1 ст. C~ 10 Ж8Л­
тК08, 1 ст. л.~. соль. 

1/4 часть муки la8IIPМlЪ горячим 
мorкжом и растереть , чтобы не 
было КОМI(ОВ t( остЫ8WВЙ массе 
добавить дpФIOICМ , ЖIN1Т1О4 . растер­

тые дoбena. и ПОСТ88М1'Ъ • Tennoe 
Место. После TOI"O. К8J[ onара 

~eт. добаамтъ остатс:. M)'I04. 
conb И тщат8ЛЬНО ........we18 30 
мин., впить pacтonJ'18tiН08 маcno и 

сноеа вымешать эо ..... .. nocлe 
чего добавит .. и змеПЬЧ8ННЫЙ 

C8JCap. p8CТ8~ ~ М сноеа 
ВЫМВW8ТЪ 30 1rIIМН , ГJOArOТOeпe .... 
ным таким обраэом 1"eC:'n* зэnon­
нить формы до nonoвмны, поста­
вить их в теплое место tCorдa тесто 
noдoМд8T. ЗЭnOn~ форму. nocтa­
вить в духовку на 1 ч 



rn Пасхальные уrощеНИА 

Ж~Ю.~~~~WИ_М 

Я~~WI:~ММ. 
no..p.m. МCТМHHW" дpJ2WIM 
И ~ от сомнении 

Что6w ~ • 88w дом 8OWЛO, 
ЧтоС5w 80 .... Д8naa М3IIO. 

ВеинWI. IМдOCПМ hз hд, 
, и р83НWЖ ..uнeннwж no6eдl . . 

Т.Н .... Ирина, г. П.рм .. 

Булочки 

пасхальные 

5,5 ст. муки, 2,5 ст. молока, 

1/4 ст. nрессоеанных dpoNf­
•• й, 10 "иц. 114 ст. сп.~, 
1 ст. л. c:yrGaO шаФfмНII, 1 ст. 
елu.очного М"СЛ., СОЛ~, 

114 ст. сух"рей. 
дрожжи раствормть в теплой 

воде ми мonoк. _ муку эа88РМТЬ 
МOfЮ«OМ, тщательно растереть , 

охладИТЬ до температуры naрно­

ro мonoкa, вмешать дрожжИ и 

дать nOДНАТЪСЯ 8 твnлoм месте . 

добевиТ1t в3бмтые С 5 бemcами 
Ж8fТТ1(М , еще муки, взбитые. neну 

белки. настоянный на воде шаф­
ран, IЫМ8CМТb, вмешать мacno. 

СОЛЬ" 38месмп. cpeднeii rycтoты 
тесто . Уnoжмтъ 8 смазанные мас­
лом и посыпанные сухаРЯМИ про­

Долговатые металлические 

формы на 112 их высоты, дать 
буfЮЧl(8М ПОДНЯТЬСЯ, И выпекать 
8 ropячell духовке 40 мин 

Ивлева Eneна, г. Кострома 

Кулич «Светлый» 
1 R муки, 2 ст. 1ЮЛOК8, 6 яиц, 

50 а дрожжей, 1/2 ." Л. соли, 
2 ст. л. слuвочн~о ",асла, 

тика .анилина, изюм, орехи, 

цукаты, 100. ШОIl'OЛ8д., какао­
noрошок, сахарная nyд~. 
разеестм 8 темом МOI'1CЖе дрож­

ЖИ , добевить 112 му.:м , все "ереме­
waтъ и поставить в тennoe место . 

растереть дoбena с саха­
ром и ванилином кorдa дpФIOI<е-
88Я смесь уeenичится е 2 раза , 

растопленное масло, 

взбитые белки, оставшуюся муку, 
вымесить тесто 11 nOCТ88ИТЬ 8 теп­

noe место . затем добавить И3юм, 

орехи, цукаты. какао и, ~~:':': 
шать . На дно формы r 
кусо к промаслвннои бумаги , 
заnonнить тестом на 314, еерх сма-
38ТЪ яицом И выneкaтъ • духовке 
при 180·С окono 1 ч Готоеый кулич 
nocыпать сахарноМ пудрой , укра­

СИТЬ орешками и цукатами или 

полить u..кжonaдtfOЙ гnaэypыo 

Беnoва ЕагеН ..... г. Оренбург 

Сырая пасха 

с цукатами 

1 кz т80р0г_, 1,5 ст. с.ха"., 
300. сливO'IНа.о масла, 3 _Йц., 
1 ст. цукатое, ванилин. 
Творог и масло ОТД8ЛЬНО nPOТ. 

реть чере3 сито, затем coeд,I4нить 

Oтдem.нo растереть добела жen­
ncм с 1 f2 ст. сахара и вэбмтъ белlCИ 
все соедИНИТЬ , добаВИТЬ оста. 

WИИСя сахар, ванилин , нарезан­

ные цукаты . Пonoжить в форму 11 

rne1". Поста8ИТЬ на холод на 2 
сут"" 

1 q теорои • .,.. J '1080 

1tМCIN, 1 ст. с...-,.-. .."... 

HW ШО" ЗЗ% ""_,4,.,' .' .. 112 ст. 
py6noн"",--,. 
Тooporпрот _ __ . доба-

.... ТЬ сахар . 88 ............ мвcno. 
хорошенько пер . ~ ГPeЦJ04e 
орехи oб3dриn.:. wмn.. nepe­
мешать с ТaOPORIМ. ~ СП". 
kИ или сметану . ............. фarpму 11 

ДИльник . 

реНИЮ 



AOHaWНtlA выпечка м десерты I 
CТen8Н088 Ирм"а, 

г. Че6<жсаpw 

)~ 
Теста: 2 ст. c",."..нw, 

ЗII'UЦ8, 1,5ст. спар', 1126. 
С.yщefМU, 1 ч. л. codw, 
2,5 cm. lIyfQI, 4 ст. л. кмао­
nорош ... 
Крем: 1 л сметаны, 1 ст. 

С8.а,м, щеnотка лимон­

нoii кucnoты. 

nOtНдк.: 5 ст. л. смет. 

ны, 5 ст. л. саж.р', 4 ст. л. 
кн.о, 1 ст. Л. CnU80Чноао 

Mкna. 

Вымесить тесто из всех про­
дуктов , кроме К8К80-

nOPOWlt8 _ Тестодonжнo ПОЛ)'­
читься . l(8J( rycтая сметана 

Раздenить его на 2 части _ В 
одну Ч8СТЬ добавить кaK~ 
nopowoк. Выпвчь коржи в 

ropячeИдухоеке . Охладить 
для крема: взбить силыю 

охлажденную сметану с саха­

ром и щenorroй лмМ<ЖНОИ IGIO­

лоты . 

ДЛЯ ПОМ8ДКИ : с метану 

взбить с ~. добавитъ 
сливочное масло и какао­

nOPOUJOl( и тщательно neре­
мешать до ОДНopQQНОИ мас­

сы 

С .. 838ТЬ !СОр:«М сметанным 
tc:pe"OM и сверху залить 

noмaдroМ . ГIO Ж8I1IIНИIO )'Iф&­
OIПo фpyna .. и . орехами И 

ОСТ88МТЬ на НОЧЬ в прохлад­

мом месте ДЛЯ пponИТХМ 

Никм.ева Елен • • Г. С .... нОВ 

Торт "Сладкая ночка» 
Тесто: 6 виц. 2 ст. сп."., 2 ст. 25" 

сметаны, 2 ст. муки, 3 ч. Л. К.К.О­
nОРОШК., 1 ст. Ор8Х08, 1 ст. изюма, 
1/2 ч. л ••• шеНОй сООы. 
Крем: 1 6. сгущ.нного молока, 250 • 

cnиe. Mкna. 

Смешать яйца, сахар, сметану, 
муку до однородной массы, доба"и, • • 
kaK80-nOPOWОК. измелЬЧенные 

ИЗЮМ ЕCI'IИ используются 

ХМ, то их необходимо п,~::::;:;;::1 
06 •• p~ н. раскалеННОЙ 
без MBCI'Ia. Разделить тесто Н8 2 
еыпечь коржи на среднем 0f'"Н8 40 

готоености Полученные ;:~i:~~:I::1 КОРЖИ смазать кремом и 

нecкonЫ<o часов е xonoднoe место 

пкт'" 
Крем; взбить мacno, nocтвneннo A~ja.-. 

ЛRЯ cryщенку. 

MaCl'lo ДОЛЖНО быn. Н8 из ХOJ"",'''П'Н~~. 
о, лy'tw8 заранее, за 2 "1 ., вынyn. его. 

вот сryЩ8НКУ ЛУЧWВ сначала охладить. 

, AOMaWHAA выпечка м десер 

пирожхи 

с зеленью 

з ст. МУки, 1 II'UЦО, сап .. , 
3/4 ст. 8ООы, 250 • зeneноао 
ЛУК&, 25. петрушки, 2' . y~ 
n&, зо • lt'ЮIIIJI8Н(NO масл&, 

114 Ч. л. n8f)Ц8, 112 ч. л. conu, 
раститenwюe мacne. 

из мyюt, воды, яМца и соли 
эаМ8СМТЪ тесто и рвзделмтъ ero 
на 1 О частей. Каждую часть с!<&­
тать в шарик, через 15-20 мин 
раскатать их в леnewlCИ. Лук 
наWИНКQ88ТЬ, добавить мacno И 
обжарить 10-15 мин Добееитъ 
мэмenьченнуlO зелень. neрец. 

oor. и Н8nonнитъ этой смесыо 
nИpФlOCИ . ЖармТЬ пиpФlOCИ в кипя­

м раСТИТ8ЛЬНОм масле, К8К 

ики . 

ЕР".К088 Тамара, 
г. КИРО80 • leneцк 

оладыJ медо ые 
400 . муки, , .UЧО, 1 сm. л. с ••• 

ра, смъ, " & dPO.W;W8Ц 2 ст. 
еоды, 114 ст. рктитепwюгo 

M8CIJ&, 1М& мede, О,5л llOlЮlt • . 
Иэ~ы, мyюt , яЙЦ8. сахара, СОЛИ 

И дрожжей 38меситъ тесто , дать 

ему rщцС)Йти И 8ЫП8ЧЬ обычные 
оладьи, но 0Ч8+1Ь мenкиe VI10ЖИТb 
юс В кастpюnlO. 3aI\МТЪ медом, 

sзкрыть кры И встряхивать 

кастрюлlO, П<Ж8 88СЬ мед не впита­

ется Oтдel1bНO к ПWWК8М-()J1ад"ям 
подать молоко или ЧеМ 

Рябова дарья, r. Санп.n.тeрбуpr 

Пироr-перевертыm 
з ст. Л. cnие00.!Н080 МКМ, 3/4 ст. 

с ••• ,м, 1 n8кemшt88НC&llWfiOaO Сах. 
Р', Щ8nотк. conи, 2.оче, 1,3 ст. 
муки, 1,5 ч. л. ра~pw1tЛит.ЛR, 

1/2 ст. МОЛОК., 1,5 ст. ClUl. "', 300. 
МЮК8Ы, 50 • • peqA'WI'opuo8. 
Р8ЗМЯ~.Нное СЛМ8QЧНOt масло, 

сахар, ваНИЛЫ4ый сахар И conь взБИТЬ 
Добавить 2 жenТК8 и еще рез 808 
взбиТЬ. Муку И pupыxnмтenb переме­

шать и добавить еместе с МOЛQI(()М • 

масляную смесь. Пepeмetшn:ь, 8вести 
2 еэбитых белка ~ вымewaт ... Harpeт .. 
духовку до180·С. В форму налить 2 ст. 
л . растonлeннoro масла , раеномврно 

pacnpeдВЛМТЬ 112 ст сахаре и пост. 
вип. В духоку, чтобы он Н8Ч8Л 

неМНФIOCO таять PampeдenИТЬ клюк­

rJY и rpeЦIQ48 орехи И накрыть тестом 
Поставить в дух.ое.:у. ГOT08Ы~ пиpor 
аккуратно nвpeвepнyтъ на блlQQO 



1 

rn донаWНАА выпечка и десерты 

ДММТРО88 ЛюдмМl\II, Г. Омс. 

Фруктовый пирог 

с белым 

шоколадом 
150. M,~,pUHa, 1,5". л. раз­

рыхлuтеля, 1 ст. муки, 1/4 ст. 
и 1 ст. n. с.х.ра, 2 ст. л. 8Оды, 

щеnoтк, соли, 1 ст. л. «'«.0-
nOPOШК', 2 яйцг, 15Ог 6eлozo 
WOItOЛ.д., 1,5 ст. 20% ели.ок, 
.. нилин, по 200 " мороженой 
.uшнu и 86РUКОС08, 1 ст. зж 
СЛU'Of[. 

Мвprэрмн растереть С М}'!СОЙ , 
сахаром И разрыхлителем. До6а­
вить воду и 38меситъ тесто . 

ОтщWlНУТЪ небольшой кycoчвtt 
теста и добавитъ В него какао. 
Белое тесто смешать с wcжonaд­
ны" , посыпав шоколадными 

кycoчuми, и вымесмтъ. Тесторас;.. 
катать, 8bl1"1OЖИТb 8 ФОРМУ, фор­
муя бортиlCМ . нaкonoтъ ВМI1ФЙ И 
)'браn. на эо МИН. 8 XOI'IQQК1'ЫiМК,. 
Тесто Н81СрЫТЬ фonbl'OМ , зac:ыnaть 
горохом иnм фaconыо и выпекать 
10 мин , при 2ОО-С , ф)nыусropo. 
хом убраТl. и выпекать еще 5 МИН. 
И, ВИШНИ удалить КОСТОЧICИ , С 
абрикосое снять ICФICМЦУ И наре-
38Th дonысами. Выnoжмп. Af'QQbl 
н8 nQQГOТoeneнную основу Сли. 
101 Д088C'nI PfJ кмneюu., добеемтъ 
nonoмaннwй К)'IXJЧК8МИ woкonaд. 
pa3М8W8lТb на 8C\QЯной бане • 
OД~ МэccJ. Яйца вэбмтъ с 
сахаром и ванилином, добаентъ 
wокоnадНo-cJ1ИВОЧНУЮ смесь, 

38ЛИТЪ фрукты и 8Ыnettaтъ .~5 
мин . при 1808С . ОстуДИТЬ . 

Тихонова Т,мар., г. C'JЦlТ08 

Пирог С капустой 
БОО" муки, 1 ст. тenлoй .ООы, 

20 , дрожжей, 112 ст. расти­

mелоного м.ела, 1/2 ч. Л. соли, 

капуста, лук, сахар. 

Капусту мелко Н8wиикуите , 
залейте IGtпятком и оставьте на 10 
МИН. Обжарьте на pacкaneннoм 
раСТИТ8ЛЬНОм масле нарезанный 
КOl1bЦ8ми лук Затем Cl'l8ите м3 
капусты воду, OfO)I(Мите и обжарьте 
с Л)'kOМ В конце добавьте. капус­
ту немного сахара. В тenлoи еоде 

растворите дрожжи, добавьте мао-
00, СОЛь и муку, Замесите тесто и 
поставьте в Tennoe место на 1 Ч . 
Разделите его нв 2 части. Одну 
часть расхатаЙТ8 до тonщины 1 СМ, 
УЛФICМТ8 на противень, СМ838ННЫЙ 
маслом, и выложите сверху иачин­

ку ПРМКРОЙТ8 начинку вторы", 
бonee тонки .. cnoe .. теста В сере­
дине пиpora CДenaМТe Н8Q(OnЫCO 
отверстмЙ. Верх пиpor1l СМ8ЖЪте 
крепким cnaдким чаем, IOIneкаЙТ8 

eAYX08ke при 22О·Сдо румяностм. 

ДонаWНАА выпечка и десерты 

Копыло .. Пмина, f . En"ня 

Торт 

«Услада моего сердца» 
БUСК8uт: 50. елU8ОЧНNO м.спа, 1 ст. 

сах."., 2 яiiца, 1/2 ст. МУки, 1/3 ст. 
несл.дl«»O какю, 1/4 ч. л. р',рwхлuт. 
ля. 

ШоколlЮН'R nOMltдK': 125 • .,epнNO 
шокол.д., 50 • слuвочно,о М'СЛ', 
1 яйцо, 175. nрос",нной с.х.рнoii nу6-
"... 
CмasaТb маслом форму. мacno и С8хэр 

смешать, добавить яйца , xopowo аэбмТь 
Отдельно смешать сухие ин~и8нты, 
добавить смесь 1( яйца .. с сахаром Вылип. 
в форму, П8ЧЬ при 180·С 25 мин. Ра3резап. 
на 2 коржа, промазаТь помадкой. 
Дnя помадки: wcжолад и масло растопИТь 

на 8QlVlНОЙ бане Добаеип. яйцо и В3бить 
массу. снять ммасу С кacтptOI1и , добееить 
сахарную пудру и 83бмватъ массу, 1'101(8 она 
не станет ~ м mянцееоМ. Верх и 
бoICa обма38ТЬ помадкой, посыпать u.кжo­

naднoii CТJ>Y1IO<OМ 

iI.iВ~--... 

45 
Ширм .. n-.. f. Тмр" 

ком 
Тесmo: _ • .,.и, 100 • 

елu_очнО8О 1МC8, 100 • 
смет,ны. 

HnuHK8: _ • НЛ8НOIO 
ЛУК', 150 . ;' о сыра. 
4 ст. Л. Е 11(, 3 "uча. 
1~ _ _ · 
тиmenЬН08 _ , ~ <_ 
для T8CJ8: ~ масло с 

мукой НCXIКOIII. ....,..рая ero в 
крошку Д е .. сметан)' и 
заМ8WИва_ ___ тесто 

Берем К)'COI: IIIfII'8М8HТ8 И 
p8C1(8Tbl8a811 ...... тесто в 
npяuoyrol1OltWl1 l118ОТ 
для OanгаpcI04И 

nepeц оч_ or семян 

Menкo НaP8I8IIiII J818Ный лук "_ IIYI< _ на 
pacnп8ЛЫOll М8C18, доба. 
ляем 11 ............... 1JIPeЦ. пере­
мewмвaвм .. ~ овощи 
сorня. 
Взбиваем __ со смета· 

ной, COnИМ ....... I'"IOЛ)'ЧИв­
wyюcя ...- no I«>JC'I Твер­
ДЫЙ сыр T~" ft1P18 
J1иcт nepr88НIII с раска­

танНым на ... 1'8CТOIOI пере.. 
кладываем М8'4)О'WD8'. 
Вы~ м8 тесто lТ)1C 

с nepцe .. , nOCWn8МI ТертыМ 
сыром, 3......... ЯИЧНО· 
сметанной CII8CWO. заn06ем 
на начинку бopтмIм теста и 
ВЫГleIC88M • ДYX08ID8 OICОЛО 3> 

40 мин, при 2CXr:....:C,-,_ 



Руса.о .. Гм"на, 
r. М .. асс 

Треyrольники 

с плавленым 

сыром 
Тесmo: 1 ст. пи.а, 300 • 

M.~.pин., 3 ст. муки. 
Н_чинка: 3 пла.Л8НWЖ 

сырка, 200 _ колбасы, 

2 _иц., 3 лукоеицы, 1/2 ч. л. 

к.рри, см... мрец моло­

тый ..,."ныЙ и ~сный, 
1 RЙЦО. ".стительное м.с. 
no. 
Смешиваем муку с M8pr&­

рином, растираем в крошку м 

добаВJtAeм холодное пиво 

Замешиваем тесто и ставим 

ero в ХOnOДМЛьни • . 
ЛУ!( обжариваем на расти. 

тельном масле до :юnoтмcто­

ro цвета , натираем cыpICИ на 

круп~ терке, добавляем 
остывший лyI(, кonбaсу, наре­
)Энную кубиками , яйца, К8р­
ри, солим и nepчим 

все тщательно neремеwи-­

еаем Отре38ем от теста 

неболblLlOЙ ~ pacкarы-
8вем 8 прямоуrольнуlO 

qюpмуи делаем квадраты 

На ОАну сторону ymaды8&­

ем начинку и соединяем края 

• '."<оИ 
BЫКl\8ДывaeM на ПРОТИ-­

вень . смазываем яицом и прм-­

cыnaeм "У"*У'ОМ 
Выпекаем при 200'С до 

3OJ1QTмcтoro цвета 

ДОМ.WИ_ выпечк. и десерты 

Лапина On~гa, r. Tвept. 
Фруктовый салат 

с шоколадом и OpeXaMh 
1 банан, 1 апельсин, 1 яблоко, 

1/2 _реЙпфрут., 2 ст. л. несоленых фис­
ташек или фундук., 50 _ aopbKDгO шокС)­
л.д., 1 ст. Л. IfOНЬRк. или ликера, 1 ст. 
л. МОЛОrnoaQ кофе, 1/2 ч. л. .,олоmoD 
корицы. 

Грейпфрут и апельсин очистить от 

ры и nneнotC , нарезатъ кусочками 

нарезатъ кружками , ябnoко • ТОНКИМИ 
тиками . 

дм заправки; ВПИТЬ в кастрюлю 112 ст. 
8ОДЫ , добаеить корицу и кофе, на 
woм orнe доеестм до кипения , 38тем снятъ 

процедить . 

Добавить к заправке коньяк и шоколад. 

Пвремewатьдо nonнoro растворения шсжо­

лада. Фрукты cмewaтъ, nonoжитъ в nopци. 

онные салатники или креманки, nonит~ 

38правкой и nocыnaTb pyбneными орехами. 

~ ДОМ.WИАА выпечк. и десерты 

Абрамова Тать"на, r. Курган 

Шоколадные 

шарики 
зоо _ aopыroao шокол.д., 

кубик.ми, 100 _ сли8ОЧноао 
М.СЛ., 1/2 ст. 33" сливок, 
2 желтка, 2 ст. л. KOHЬRK., 
5 ст. л. к.и~порошк •. 
Растопите на малом orмв шоко­

лад и сливки па одному впейте 
>l\esmcм , помешивая , и снимите с 

Добавьте к ropячeй смеси 
МдClЮ и размешайте, чтобы оно 
растворилОСЬ ПОЛНОСТЪЮ. Пocnв 
зтoro enвйте коньяк и помеш .... 
вайте Поставьте смесь в моро­

ЗМГIIC)' на 1 ч . Смажьте руки р&СТ", • 
тельны'" мacnом и сформируйте 

ки диаметром 2 см Qбea. 
nяйте каждый wapик: в какао-­

шке ... 8ЫПОЖИТ. на бnlOДО 
Храните е хоnoдиnьник • . 

Щер6а.088 в.,...... r. 
Десертн'" салат 

с К.peI_ 

4 .".Unфрут., .. .... сUн •• 
2 ст. л. сп."..' 2 f8. & -.сино-
8080 ЛUIt8l», 1 -. _ WfOIO 
сах.,.. 2 "иЦ8, _ • ~ •. ....... •. 
Грейrфpyты и а,....... CNtCТМТb . 

удалить белую nnet«J. ~ н()ж()м 
освободить допысм сп nepenoнcж. 
собирая выдenя~ iID(" 8ЫЛИТЪ 
его в миску, ~ • t8fD ДОЛЬКИ, 

CIЩ1ху посыпать C8JIIIPOII • nonить 
аnenьсмН08Ы'" лl4........ I8ttчi4КОМ 
83бмть Ж8IП104 и _B .... ~ сахар , 
добавить Teopot", xopQIIIO ...... белки 
и добавить 8 npt4ro 'W $. смесь 
ВылФкмть kPO'" и Цif'P$ О, ~Ы(И 

в ~PD''*fЫ8 Tap8f8l8 ....-стить 
8AYX08l{)'. noкa кpeм .. Ql8lllJeвeтno-



СУВОРО" Светлан_, г. Перм~ 

Штрудель 

с сухофрук1'С1 И 
Тесmo: зоо • МУItU, 1/2 ст. 

Mono«a, 1/2 ст. си.,м, 3 "Йц., 
112 '1 . .n. coдw, 1/4 '1 . .n. conи, 
"нunин. 

HII'IUHK8: 1/2 ст. e.".ныf' 
150 • сужофpyrarюe, "",",110, 
1 сm. "х_"., 1 "йЦО, MКnO dЛR 
С",8Зw'8НUR npoти8НR. 

Муку просеятъ через сито, ~ 
пап. в не" угпyбneние, влить 
МOЛOIO, яЙца, масло, сахарную 
rryдpy, аанмлйJt, саду .. замешать 
крутое тесто. Pac::кaпm. в nnacт 
толщиной О,З СМ, на noeeрXНOC11:t 
nиста выложить слоем варенье 

вместе с предваритenwю 38МС> 

ченными на 2 ч и 38Тем мenкo 
нарезанными сухофруктами. 
Тесто сеернутъ в вмде pyneтв, 

смазатъ яИцом. rкx::t.nm. саха­
ром с корицеи И выпекать на про­

тивне. смазанном мactЮМ 

Маслова ~Ha, Г. 8МГОДОНСК 

Миндальные 

бискотrи с медом 
2 "ЙЦ', 2 ст. 'n. сп.".. 1 ст • .n. 

мед., 150. ",уки. 100. ",uнд..лR, 
112'1 . .n. ",~nе,щ... 
Белки отделить от желтков 

Бentcм 8збмп. с сахаром в устоМчм­
eYtO neнy, затем noc:тeneннo доба­
вить просеянную муку, neрец и 

измenьчвнный на IC)'COЧки миндаль. 
Г1epenoжмть тесто • прямоyronь­
ные смазанН .... формы 8ЫП8QТЬ 
в духовке при 180·С ЭОммн. 
ОстуДИТЬ тесто в форме, nocne 

чеro выложить noлучиешиеся буха­
НОЧICМ, обернуть фольгой И оста­
вить на неасОЛЫ«) часое (МC»IOЮ на 
НОЧЬ) . затем pa:spe38'no буханки на 
ЛOМТМIO'I тonLЦI4Н()A cжono 1 см, yno­
жить на npoтмeни и 38П81С8ть при 

180·С 1~15 мин ., пока они не зару­
мянятся. 

Зуева Еuтepина, г. Струнимо 

Чебуреки с курицей 

и сыром 

500 • dpoмжeвого тесте;,',.' ,,2,,50';". 1 
"peнo(J aypицw. 250 • " 
сW1М, 2 ст • .n. елuеочно.о ",.ел .. 
соль,1МСтume.льное м.ело. 

Курицу нарежът. COIЮмкой , натрите 
сыр на кpynнсЖ TeptC., смешайте С раэ­
мяl'fВttным СЛИВОЧНЫМ мac.noм. Тесто 
ТOНICO раскатайте , раэрежЬте на 

p&ты . Пonoжите в IC8ЖДЫИ по 1 ст. 
фарша и скрепите. виде nonyмecяцв 

жарьте чeбypet<м 5 мин. 8 ООл'bW"" . 
количестве растительного масла 

~---I 

ут: 

• Самые вкусные рецеп­
ты свлатов , З.КУСОК, 

roрячих блюд сперво" 

зеленью ; 

• з.стол ... н.... п.снм , 
которые соrреют вашу 

душу; 

• Частушкм. как настарый 

• Песнм uшеи МOnОДОС-

• Tocт~ па любому noeo­
ду, буДЬ то день рождения, 

новоселье илм просто 

встреча ; 

• ПесНМ-n8редепкм; 

• шуточн .... и торжес· 
т .. нны. nоз.драanвНИII 

на все учаи жизнк. 

Мы ждем от вас noжеланий, какие песни и чacтywlO1 8Ы бы хотenи увидеть 

на страницах нашеroжурнала Также пpeдnаrэем присылать ваши люби­
мые рецепты , которыми вы бы хотели поделиться сдругими читатвnями 
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