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flорогие друзья!
В этом номере мы открываем новую рубрику uРецепты
с именем>, в которой будем рассказывать вам интересные,
порой даже анекдотичные, истории о происхождении не-
которых блюд и их названий. Все знают, что такое бефстро-
ганов, гурьевская каtла, соус бешамель. А вот почему они
так называются? 3а каждым именем стоит иногда смешная,
а порой и трагичная история, которыми мы и будем с вами
делиться. Ну а в полюбившейся читателям (судя по отзывам)
рубрике "Азбука BKycaD на этот раз речь пойдет о сушеных
грибах.
Хорочrего вам настроения.

Ваша редакция

услOвньlе обозначения сOдержание

S ""."ruо"""скоепитание

{ блюда, которые подходят для детей **

fl п"rл"" рецепты

О е рецепты средней сложности

О О Q р"ччпrr,*яопытныхкулинаров

м ry зii,аьlхl",i,i"i#iý"о,о,о"""

* полезный совет

дЕсЕртьl
выпЕчкА
нАпитки** Нас часто спрашиsают, мOжн0 ли давать детям блюда, пригOтов-

ленные с испOльзованием алкоголя, 8се зависит от рецепта, Если эт0
замаринO8аннOе в 8ине и 80дке мяс0, кOтOрOе затем запекается в ду-
хOвке в течение 2 ч, то безуслOвн0 мOжн0, 3а два часа 0т алкогOля
0станется только приятньJй аромаL Если же эт0 пропитанные кOнья,
ком или пOр,8еином бйсквитtsые коржи, т0 такOи lop] сlоиI предла-
гать тOльк0 взрOслым,

,!

ЗАКУСКИ 2 грибной торт
САЛАТЫ 4 салат из редьки с орехами

6 салат нисуаз
А3БУКА ВКУСА 8 суп из шампиньонов и белых грибов
СУПЬl 10 суп-пюре с цветной капустой и брокколи
МЯСО 12 овернский микс

14 свинина в тайском стиле
ПТИЦА 15 куриные грудки в цитрусовой глазури
РЕЦЕПТЫ С ИМЕНЕМ 16 соусы бешамель и субиз
КРУПЫ 18 ризотто с копченой рыбой
ПАСТА 20 папарделле по-сицилийски
ВЫПЕЧКА 22 фокачча с помидорками черри

24 пирожки с тыквой
26 фруктовая шарлотка с шоколадной

глазурью
28 осенние фрукты с сабайоном
З0 яблочные.пуфики,
31 напиток из киви и банана
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ЧТо НУЖНо:

50 г сухих бель х грибов
100 г свежих шампиньонов
'l кг крупного картофеля

1 большая луковица
2 зубчика чеснока

'l00 г сливочного масла
2 ст. л. сметаны
1 ст. л. муки
1 ч. л. п,,lолоlои сладкои-lаприки

. рубленая зелень

для ук|]ашения
о соль, перец

Время приготовления: 1 час 40 мин.
Порций: 8

{
\
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ЧТО ДЕЛАТЬ:

Сухие грибы залиIь крутым кипятком и дать остыть. Отбросить на дуршлаг, насIой
сохранить для других блюд, Нарезать грибы соломкой, Шампиньоны вымыть и наре-

зать тонкиl\i]и пласIинами. Лук и чеснок очистить и измельчить,

Разогреть в сотейнике 2 ст, л. масла и обжарить лук и чеснок,4 мин, !обавить шам-
пиньоны и готовить, пока не выпарится вся жидкость, Положить размоченные белые

грибы, готовить на небольшом огне В мин, N/yKy развести в сметане до однородности,
добавить к грибам и очень хорошо перемешать. Приправить солью и перцем,

Картофель очистить и нарезать тонкими кружками, Кружки не ополаскивать и не опу-
скать в воду, чтобы не сп,lыть крахмал. Смазать круглую формудля выпечки маслом,

Уложить на дно одну треть кружков картофеля, Смазать маслом и приправить солью.

Сверху поп,,lестить половину грибной начинки, разровнять поверхность, Выложить
еще одну треть картофельных кружков, смазаIь [,4аслом и посолить. Распределить

по картофелю ровным слоем оставшуюся начинку.

Выложить оставшийся картофель, смазать маслом и приправиrь солью. Посы-
пать сверху паприкой. Накрыть фольгой и поставить в разогретую до 200'С ду-

ховку на 1 ч, За 10 мин. до готовности снять фольгу, чтобы картофель подрумянил-
ся, Подавать тепльlN.4. Перед подачей посыпаIь рубленой зеленью. В качестве соуса
l\,1ожно подать сметану.

ll lii().,l,\ I,,\(],P()I l()\l,\ 3



салат

из редьки
с 0рехами',ffi
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ЧТо НУЖНо:

2 средние редьки
0,5 стакана очищенных

грецких орехов
1 черешок сельдерея

4 ст. л. простокваши
о соль, перец

Время приготовления: '] 5 мин,
Порций: 6

ЧТО.ЩЕЛАТЬ:

-.! Редьку очис 1,4Tb и нэр€зэ го очено точ
l кой солоп,,tкой

r) Сег"дереи вь vоl I о и rдрездго гро,аз-./a-- ВоЛЬ,]о|lr4,4 hУСКаМИ ИJЗt4€ПоLИГо орР-
хи и сельдерей в блендере в однородную
пасту.

r) Смешать редьhV, орехи, сеподереll
t_"/ и прос-о"ваL-.lу Приrравrzlо солоЮ
и перцем,
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СПОНСОР РЕЦЕПТА
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салат н исуаз

бо

банки консервированного
тунца (по 1В5 г)

картофелины
зеленой фасоли
яйца
оливок без косточек
поN/идоров черри
консервированной белой

фасоли
2 кочана салата лаIука

flля заправки:
2 ч. л. зернистой горчицы

'l зубчик чеснока
1 ч, л. сахара

2 ст. л. белого винного уксуса
4 ст. л. оливкового t\,4асла

Grапd di oliva
. сопь, пеоец по в(усу

Время приготовления: З5 мин.
Порций: 6

ЧТО,ЩЕЛАТЬ:

-.| Кар-оФель вь мыIь и отварить в мун.
l
l дире до готовности, Яйца свари-ь

вкруIую, обдать холодной водои и оч,4-

стить от скорлупы, Белую фасоль отки-
HyTD l,a дурLJлаг, дать сlечь всеЙ жидко-
сти, Оливки нарезать колечкаl\,1и, Фасоль
вымыть, сложить в дуршлаг и опустить
на б мин, в кипящую воду. Переложить
в миску с ледяной водой.

Г)Картофепь и яйца F.арезато !олькэми.f(- Помидоры черои вымы-ь и разрезать
каждую пополам, Тунца вынуть. из банок
и размять вилкой на крупные куски.

м,ý

? Чеснок очист,4ть и измельчить, Сме.
чJ raTb в N,4иске чесноr, l орLицу, сахар,

уксус и оливковое масло, Посолить, по-
перчить по вкусу. HaKpbiTb и дать насIо
яться, ]5 мин,

1 Сапат разобрагь на лисIьр, вымыIь
/l

l и оосушить, упожи-ь салаI чадно
большого блюда, Сбрызнуть 2 ст, л, при-
готовленной заправки.

Г- Разложить карlофель, яица и поми-р\
v доры по краю 0люда,

Л Смешать белVю и зеленую фасоль
О a onr.nurr, Br,no*rro в ценlр блюда
Сверху поместить кусочки тунца. Полить
оставшейся заправкой,

ЧТо НУЖНо:

2

2
200 г

з
100 г

8
400 г

кстАти

оливковое масло высшего качества Grand di oliva изготовлено из от-
борных свежих оливок, выращенных на плодородных греческих зем-
лях Лаконии и Каламаты, известных на весь мир своими оливковы-
ми роlлами. Нерафинированное масло Extra Virgin обладает красивым
зеленовато-фистаluковым оттенком, приятным ароматом и сладкова-
тым, слегка фруктовым вкусом.

IlIli().,l \ I,\(1,I)()lI()\l \ 7
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суп из шампиньOнOв lл бельlх грибов о

ЧТо НУ)(Но:

70 г сухих белых грибов
1 луковица
1 зубчик чеснока
4 веточки петрушки

300 г шампиньонов
2 ст. л. сливочного l\,4асла

150 г бекона
100 мл белого сухого вина

. щепотка мускатного ореха
250 мл сливок

о соль, перец по вкусу

Время приготовления: ,1 час 10 мин.
Порций: 8

ЧТО ДЕЛАТЬ:

{ Вскипятить 150 vл воды, положить
I"l сухие грибы, снять с о-ня, накрыть

и оставить на 15 мин. Лук и чеснок очи-
стиIь и изN,lельчить, Зелень вымыть,
обсушить и измельчить, Шампиньоны
вымыть и нарезаIь тонкой соломкой, бе,
кон - небольшими кубиками.

Г) Разогоеть в кастDюле сливочное N,,!ac-
-// по, обжарить лук, 4 мин. flобавиlь

чеснок, зелень и шампиньоны. Готовить,
пока не выпариIся вся жидкость, !оба-
вить бекон, готовить, помешивая, 5 tмин.

Влить вино.

/-) Белые грибы откинVть на дуршлаг
чJ и нарезать кусочками, flобавить в ка-
сrрюлю с овощаN,4и грибы вместе с на-
cToeN,4, влить З50 мл воды, приправить
солью и перцем, Щовести до кипения,

уN,4еньшить огонь и варить 15 мин.

/ Добавить сливки, переNrешаl ь, про-
l греть до нужнои температуры,

Разлить по тарелкам,

Суtчка - самый простой способ
заготовки грибов и, по нашему
мнению, самый лучtлий. Сухие
грибы лучrче сохраняют все
вкусовые и питательные качества,
чем соленые или маринованные.
А грибам есть что сохранять.
В них содержится от 2 до 5Уо

белков, совсем мало жиров
(0,3-0,8%), до 47о углеводов
и большое количество витаминов
и минеральных веществ, среди
которых особенно следует
выделить цинк. Именно
его недостаток в организме
вызывает у человека тяrу
к сладкому и алкоголю. Последние
научные исследования показали,
что в грибах есть веlцества,
снижающие содерх(ание вредного
холестерина в крови.
Кроме того, в грибах очень много
экстрактивных (растворимых)
вкусовых веIлеств. В старину
хозяйки добавляли сухие грибы
почти во все горячие блюда -
в зависимости от количества
они либо придавали новый вкус
еде, либо выгодно оттеняли
основной продукт.
Сухие грибы при правильном
хранении не теряют своих качеств
2-3 года. Учитывая, что они быстро
впитывают влагу и посторонние
запахи, их надо хранить в хороlло
закрываюlцейся посуде
(стеклянной, металлической
или деревянной) или в коробках
из плотного картона.
Время от времени грибы надо
перебирать и проветривать.
Ну, это на тот случай, если
вы сушите их мешками,
Если вы хотите, чтобы у блюда
был особенно нежный вкус,
размачивайте грибы не в воде,
а в молоке.
Из пересушенных и легко
кроtлащихся грибов приготовьте
грибной пороtлок. Просто
измельчите их в кофемолке
или разотрите пестиком, 1-2 ч. л.
порошка придадут чудный аромат
любому супу, соусу или подливе.

] Ill()J.\ l,.\(1,1\)l l0ll.\ 9
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ЧТо НУЖНо:

цвеIной капусты
брокколи
корня сельдерея
стебель лука порея
(белая часть)
белого сухого вина
крупная картофелина
стакана сливок
несоленой брынзы

щепотка мускатного ореха
зубчик чеснока
соль, черный N,4олотый перец

Время приготовления: 40 мин.
Порций: 8

ЧТО,ЩЕЛАТЬ:

l {ветную капусту и брокколи вымыть
и разобрать на небольшие соцветия,

Картофель и сельдерей очистить, вы,
мыrь и нарезать брусочками, Лук-порей
тщательно проN,4ыrь и нарезать широкими
кольцами, Чеснок очистить измельчить,

В кастрюлю влить 2 стакана воды,

добавить вино, Положить картофель,
сельдерей и лук-порей, !овести до кипе-
ния и варить на среднем огне 15 мин.

Шумовкой переложиrь отваренные
овощи в чашу комбайна и измельчить

в пюре. Вернуть в кастрюлю, довести
до кипения,

Влить в кастрюлю с овощным пюре
сливки, приправить солью, пер

цем и N4ускатным орехом, Снять с огня,
накрыть и дать настояться, ]0 мин.

В чистой кастрюле отварить в ки-
пящей подсоленной воде цветную

капусту и брокколи, 7 мин. Отбросить
на дуршлаг,

Брынзу нарезать кубиками со сторо
ной ] сtй. В каждую тарелку положить

соцветия цветной капусты и брокколи,
влл-ь суп, посыпаlь брынзои,

f, S...]* *

кстАти

Благодаря тройному вштампованному, а затем вплав-

сталь сохранит все вкусовые и полезные качества
продуктов, а надежные клепочные крепления гаран_
тируют долгий срок службы этих кастрюль, ковшей
и сотейников!

300 г
З00 г
30г

,|

100 мл
,|

2
200 г

1

.ь ,
{"

ý-l-l

w
;'р

{?"
' *.', ýg*, *й. ,-

+/

ь

t
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0вернскии
МlИКС о о
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ЧТО,ЩЕЛАТЬ:

J Фасол" зэvочиlо в большом коли-
l чесlве водь l-a l.очD, *а спедующий

день воду слить, фасоль промыть,

Г.l Лчк, морковь и чеснок очисти-ь r'l из-./(_ N,4ельчиlь, Сельдерей и -омидоры вы-
мыть. Сельдерей нарезать небольшими
кусочками, помидоры - дольками, Пе-
rрушку, тимьян, шалфей и розмарин свя-
заrь пучкоN,1.

Q Свинину BblмblIb и нарезаlь кусочка-
чJ ми шириной 2 см, Сардельки наре-
зать широкими кружками,

/ В большой касlрюле разогреIь/| лl 1 с1. л, масла и оожарить на среднем
огне луh, морковь и сельдерей, время
от времени помешивая, 10 мин. Всыпать

фасоль, добавить чеснок, мясо и зелень,
Влить воду так, чтобы все ингредиен-
ты были покрыты ею на З пальца, При-
править перцем, перемешать и довести

ЧТо НУЖНо:

800 г свиной пашины
5 свиных сарделек

500 г сухой белой фасоли
2 луковицы
4 небольшие N,4орковки

2 черешка сельдерея
3 зубчика чеснока
3 помидора
2 веточки пеrрушки
1 веточка тиlv]ьяна

1 веточка шалфея
1 веточка розмарина
1 лавровый лист
1 стакан белого сухого вина

3 ст. л. растительного l\,4асла

. соль, перец

Время подготовки: 8 часов
Время приготовления: 2 часа 20 мин.
Порций: 8

до кипения, Накрыть крышкой и l отовить
1,5 ч. Влить вино, При необходимости до-
бавить воду, чтобы ингредиенты были
полностью покрыты, Продолжать гото-
вить З0 мин,

l- Сардельки обжарить в осIавшемсяn\., масле до румянои корочки,

f !обавить сардельки, нарезанные по-
О n,rдорr, , павfовь,И лист в касlрю-
лю, Приправить солью и готовить еце
20 мин, Удалить из кастрюли пучок зеле-
ни и лавровый лист, Разложить фасоль
со свининой по тарелкам,

lllK), I,\ l,,\(]1,P()l l()\l.\ 13



=-

rРý
- -т*,i

- ,, "*J_.!

t.
.\ *

д*
\'-д,\ ъ, } '.r,\

;r*
Ъ !st', -d

,,, t
ъl'{-l

!.rч$

ЧТо НУЖНо:

350г i

250г i
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ЧТо НУЖНо:

6 куриных филе
2 апельсина

4 ст. л. апельсинового джема
3 зубчика чеснока

25 г сливочного l\,4асла
'l стакан куриного бульона
о соль, перец

Время приготовления: 40 мин,
Порций: 6

ЧТО ДЕЛАТЬ:

С ] апельсина снять цедру широки-
ми le*I ами Нареза ь ее lоFкой со

ломкой1, из мякоти выжать сок, чеснок
очистить и измельчить, Смешать в ми-

с"е Cj ивочlrо€ Nr'асло с цедроi, чеснолом
и джемом.

fрудки вьLмыть, обсушить и натереть
солью и перцеN/, Поместить в фор

l\.4y для запекания, смазать апельсиновьlм
маслом, HaKpbiTb фольгой и посIавить
в разогретую до iВ0 'С духовку на ]0 мин,

Снять фольгу и запекать еце ] 0 ь,lин

Переложить грудкr] на горячее блюдо на

крыть и оставить в теплоN1 LleCTe,

В форму, где запекались грудки,

Bj и|ь,орqLил буп"он и дпепосичовьi,z

сок, Перемешать и готовить В,]0 мин.

Полить соусом грудки и подать к столу

ffi,\
,ф

i #:%ffi*

,tr,-{
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Or,o
ЧТо НУЖНо:

[ля соуса бешамель:
3 стакана молока

0,3 стакана муки

1 небольшая луковица
1 лавровыи лисt

4 ст. л. сливочного N,4асла

0,5 ч. л. соли
. щепотка молотого

душистого перца

flля соуса субиз:
1 стакан мелко нарезанного

лука
3 ст. л. сливочного масла

'l ста<ан соуса беламель
1 стакан сливок

жирностью 20%

Время приготовления: 30 мин,

объем: на 500 мл

ЧТО ДЕЛАТЬ:

Приготовить соус бешамель, Лук очи-

стить и нарезать полукольцами, По-
ложить в кастрюлю вместе с лавровым
листиком, влить молоко и довести до ки-

пения, Снять с огня и оставить под крыш-
кой на ]0 мин. Затем процедить,

Разогреть в сотейнике масло, доба-
вить lvуку и готовить, постоянно по-

мешивая, до золотистого цвета, 1-2 мин,
Продогжая по\,4еLLивать, тонко) стру,lкои
влить [ilолоко, !овести до кипения, при-

править солью и перцеN/. Варить на сла-
бом огне. постоянно помешивая, 20 мин,

Процедить соус через сито,

Приготовить соус субиз, Лук поло
жить в миску, залить крутыl\,4 кипят

ком и оставить на 5 мин, Слить воду, Рас-
топить в сотейнике масло и тушить лук
на небольшом огне, поN,4ешивая,7 мин,

Влить соус бешамель, готовить
15 мин, !обавить сливки и соль, пе-

ремешать и прогреть, 2 мин,

1 "*Ёlао*

Бесспорно, самый известный соус из тех, что нельзя купить в готовом виде, -
это бешамель. Без него невозможно приготовить всеми любимую итальянскую
лазанью, греческую мусаку, азу и еще несколько десятков различных блюд.
Но знаете ли вы, кто придумал такую полезную для кулинаров вещь?

Большинство знаменитых соусов было создано в XVll-XVlll веках при дворе
французских королей, причем авторами выступали, как правило,
представители наиболее титулованных семейств. Был при дворе Людовика XlV,
к сожалению, почти забытый ныне маркиз Шарль Мари Франсуа де Нуантель,
известный ориенталист, этнограф и дипломат, первый собиратель сказок
uТысячи и одной ночиD и создатель Музея восточных искусств в Париже.
Так вот, его сын, Луи де Бешамель, особыми талантами не прославивtлийся,
зато, по-видимому, имевший массу свободного времени, изобрел густой
сливочный соус, увековечив тем самым свое имя. Вот такой парадокс!

Супруга известного французского полководца Шарля де Рогана, принцесса
де Субиз тоже увлекалась кулинарными изобретениями. Это помогало
ей коротать долгие и скучные дни в отсутствие мужа, который геройствовал
то на полях сражений с пруссаками, то в будуарах фавориток Людовика XV,
мадам Помпадур и сменившей ее мадам,Щюбарри. У принца и принцессы
де Субиз не было детей, и с их кончиной знаменитый род пресекся.
Но сохранились придуманные принцессой соус субиз и суп, который готовят,
просто разбавляя этот соус мясным бульоном.

{t
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ЧТо НУЖНо:

250 г риса арборио
150 мл белого сухого вина

750 г овощного бульона
250 г копченой рыбы

300 мл молока
1 большой стебель лука-порея

(белая часть)
2 зубчика чеснока
2 стебля зеленого лука

50 г сливочного l\,4асла

1 ст. л. растительного l\,4асла
'l павровыи лис l

4 яйца
. соль, перец

Время приготовления: З5 мин,
Порций: 4

ЧТО ДЕЛАТЬ:

Рыбу очистить от кожи и костей, положить в кастрюльку с молоком и лавровым ли-
стом, довести до кипения. Варить на среднеN/ огне 5 мин, Отбросить на дуршлаг, со-

хранив отвар. Разобрать рыбу на кусочки, отставить,

Лук порей тщательно вымыть и нарезать тонкими полукольцами. Чеснок очистить
и измельчить, Зеленый лук вымыть и нарезать колечками, Разогреть растительное

и половину сливочного масла в большом соIейнике, обжарить лук порей, 2 мин, [оба-
вить чеснок, готовить З0 сек,

Всыпать рис и жарить, помешивая, ] мин, Влить вино и готовиIь. пока оно не выпа-

рится.

Влить половину бульона, довести до кипения и готовить, вреп,4я от времени помеши-
вая, пока жидкость не впитается, 5-7 мин, Влить оставшийся бульон и продолжать

готовить до полного впиIывания жидкости. !обавиrь отвар от рьбы, готовить 5 мин,

Положить в рис кусочки рыбы и зеленый лук, готовить 2 мин, Приправить солью
и перцем и добавить оставшееся сливочное N,4асло

Пока готовится ризотто, сварить яйца в мешочек, Разложить ризотIо по тарелкам,
сверху лопоци-ь ro одному я)цу,

lIlli().I\ l \(],l,()ll()\l.\ 
,l9



о НýШ;'i.*"ления:20мин,

ЧТО ДЕЛАТЬ:

Брокколи вымыIь, разделить на небольшие соцветия и поместить на металличе-
ское сито, Поставить сито на кастрюлю с большим количеством кипящей воды

и готовить брокколи 8 мин. Отставить сито.

В воду, где варились соцветия брокколи, добавить соль и 1 ст, л. масла. Поло-
жить папарделле и варить согласно инструкции на упаковке.

Лук и чеснок очистить, измельчить и обжарить в большой сковороде в оставшеN.4

ся масле,5 мин. !обавить брокколи, кедровые орешки, изю]\,4 и анчоусы, Готовить
2 мин, Пасту откинуть на дуршлаг, добавить в сковороду и хорошо перемешать. Сра-
зу же подать к столу.

оs
ЧТо НУ){(Но:

400 г папарделле (широкой лапши)
200 г брокколи

'l красная луковица
2 зубчика чеснока

25 г кедровых орешков
25 г изюма
50 г консервированных анчоусов

4 ст. л, оливкового масла
. крупная соль

л
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фOкачча с пOмlидOрками черри' ý о

ЧТо НУЖНо:

600 г муки

7 г сухих дрожжей
250 г помидоров черри

2 веточки розtvарина
'l апельсин

4 ст. л. оливкового N,4асла

2 ч. л. соли
о крупная морская соль

Время подготовки: 1 час З0 мин.

Время приготовления: '1 час
Порций: 6

,*^.,*;ы li
't|г'|

l

\[
\

\\

,iФS*, '7

' ,|,.!!. , if,
i| |:

'j,,,, 
,' ,'\* ,, ,::,

. ',,j',,.,' """ll":

i','i

ЧТО ДЕЛАТЬ:

_{ Раствориlь дрожжи в 500 мл теплои
l ,одо,, добави-ь 2 ч, л, соли, !ать по-

стоять 7 В мин,, пока cl\,4ecb не запенится,

/) Добавить просеянцую муку, На сле,/4* ка присыпаннои мукои поверхности
вымешивать тесто до тех пор, пока оно
не перестанет прилипаIь к рукам и сто
лу, 10-15 мин. Положить в большую ми-

ску, накрыть полотенцеN,1 и оставить под-

ниматься на ] ч,

/) Помидоры вымы,lь, обсушить, Роз-{U марин вь,мыIь и разоОрать на л,4сти-

ки, С апельсина с помощью овощечист-
ки сняIь полосками цедру и нарезать ее
тонкой соломкой.

u1 Выложиlь lecTo на присыпачную му-/L-1'кой поверхносlь и еце раз быс,ро
выt\,4есить, З0 сек,

f, Сvаза-ь маслом lоямоуголDную фор
чJ му дл, выпечки, Выпохиlь в нее le-

сrо, разровнять поверхность,

^ 
Вдавить в Teclo цельные помидоры

О 
''" 

p".no, расстоянии дру ol дру
га. Присыпать фокаччу листикаl\,1и роз-
l\,4арина, апельсиновой цедрой и крупной
солью. Оставить на З0 мин, Когда тесто
ПОДНИN/]еТСЯ, СНОВа ВДаВИТЬ ПОl\,4ИДОРЫ

на глубину. Сбрызнуть оливковым мас
лом, Поставить в разогретую до 200 "С

духовку на 25 мин, Подавать теплой,

Illli(). l.\ l,,\(,,1,P()l I()\l \ 23



ПИРOЖКИ С ТЬlКВOЙ О {, о

ЧТо НУ){(Но:

800 г готового слоеного теста
500 г тыквы

1 большая луковица
2 ч. л. томатной пасты
100 г тертого чеддера

2 яйца
4 ст. л. обжаренных тыквенных

семечек
2 ст, л, растительного масла

. соль, перец

ý .) На присыпанной мукой рабочей по-

r r' J ."рr"о"r, раскатать тесто в тонкий

ЧТО [|ЕЛАТЬ:

{ Тыкву очистить от кожуры и сердце-
l .r"r,, lV]якоть вымыть, обсушить и на-

резать очень маленькими кубиками.
Лук очистить и измельчить.

Г1 В сотейнике разогреть растительное
Z,u"no и обжарить лук, 5 мин. Поло-
жить тыкву, готовить 10 мин. flобавить
томатную пасту, 150 мл воды, соль и пе-

рец. Перемешать, довести до кипения,

уменьшить огонь и готовить без крышки
10 мин. !ать остыть, затем добавить тер-
тый сыр,

пласт. Слоеное тесто раскатывают толь-
ко в одном направлении.

/ Нарезать тесто ромбами длинойat lS сп,r и шириной ,lO см,

f, Смазать их по всей поверхности
чJ слеrка взбитым яйцом.

r-r Положить на кажлый оомб по 1 ст, л.

О nurr"nr, сложить вдвое так, чтобы
получился треугольник, С силой прижать

руками края. Выложить пирожки на сма-
занный маслом противень, смазать их яй-

ЦОМ И ПОСЫПаТЬ ТЫКВеННЫМИ СеМеЧКаl\,lИ.

Поставить в холодильник на 30 мин. За-
тем переставить в разогретую до 200 "С
духовку на 20 п,lин.

р ,^,.*,,

Время приготовления: 1 час 35 мин.
Количество: 16 штук

ш}iOлд гАстрOн0}I[ 25
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ЧТо НУЖНо:

1 стакан муки

0,5 ч, л. разрыхлителя
1 с,акач сахара
4 яйца

100 г сливочного N/асла

4 яблока
400 г консервированных персиков

ЧТО ДЕЛАТЬ:

Яблоки очистить и нарезать долька-
ми, удалив сердцевину, Персики обсу-

шить бумажными салфетками и тоже на

резать дольками,

N/иксером взбить яйLlа с сахаром
до полного растворения сахара, !о

бавить просеянную с разрыхлителем му-

ку, Перемешать

Влить растопленное сливочное мас-
ло. Хорошо взбить.

Форму для выпечки застелить пер-
гаментоN,4, влить тесто, Выложить

на тесто рядами яблоки и персики, По-
ставить в разогретую до ]80'С духовку
на з5 мин,

Орехи порубить ножом в крошку,

flля глазури:
2 ст. л. какао
2 ст. л. сахара
3 ст. л. молока

50 г сливочного масла
. горсть грецких орехов

=1*...-.'
_1_

Приготовить глазурь, Смешать в со-
тейнике какао, сахар и молоко, По-

мешивая, довести до кипения, !обавить
сливочное N,4асло, готовить, помешивая,
на небольшом огне, пока l\,4acca не ста-
нет абсолютно однородной. Горячий пи-

рог полить шоколадной глазурью и посы-
пать орехами, !ать остыть,

Время приготовления: 1 час
Порций: 9

ф, яФ
7}ч*

l,

.\
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ЧТо НУЖНо:

750 г ассорти из осенних фруктов
150 r облепихи

2 ст, л, лимонного сока
1 палочка корицы

2ст. л. сахара
flля сабайона:

4 ст. л. сахара
2 желтка

4 ст. л, сладкого вина JВремя подготовки: 8 часов З0 мин
Время приготовления: З0 мин.
Порций: 4

*

$ чt

t-..-*

,}

ý,

ЧТО,ЩЕЛАТЬ:

Фрукты вь lvlb ть и нарезать неболь-
шиlvlr] кусочкаlйи. Сбрь знуть лL,]t,]он-

ныl\,1 соком, Нагреть на небольшом огне
4 u, П ВОЩЬ С ( d,apov l hОРlЦе,4ДО Ра.
творения сахара. Варить 2 п,lин. Облиlть
получившейся караN4елью фрукrь. пере
мешать. накрыть и поставиIь в холодиль
ник на 8 ч,

Облепиху вь lйьlтlэ и протереl ь через
сито. !обавить к фруктам,

Приготовить сабайон, Растереть в ми

ске желтки с caxapoN,l, Поставить
на водяную баню взбивать З мин, Щоба
вr]ть Bi/lHo и взбивать З tvин Онять с огня
и взбивать еще 2 мин Разложить фрукты
ПО l Ре\4--. dV ГОЛ,4 о .абоlОl-О\а

JЁ,*

28 IIll().l,\ l,.Kt,P()l|0MA

***,



-6

dl*

яблсчньl* ..п}/фики,,il Ё о
ЧТо НУЖНо:

2

100 r
0,5 ч. л.

1

125 г
125 г

Время приготовления: 35 мин,
Порций: 4

яблока
муки

разрьLхлителя
яйцо
сливочного масла
сахара

ЧТО ДЕЛАТЬ:

_,| Яблоки очистить, разрезать пополам, удалить сердцевину. Разогреть 4 ст. л, N,4ac

l ла с 4 ст, л, сахара, Готовить, пока смесь не запениIся. Положить яблоки и готовить
на небольшом огне, время оr вреt\,4ени переворачивая, 5-6 мин,

/) Взбить оставшееся масло с оставшимся сахаром, flобавить яйцо, перемешать,
Z- Всыпать просеяннуо мVrV и разрыlлиIегь, Влиlь З cl л, холодноz кипячеF.ои воды,

замесить тесто.

/-) На дно 4 формочек для кексов положить половинки яблок срезом вверх, Сверху рас
чJ пределить карамель из сотейника, затем Teclo. На противень влить воду слоем 2 cN,4,

поместить на него формочки и поставить в разогретую до 1ВO'С духовку на 15 мин.

"й,
. '':-
s-
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ЧТо НУЖНо:

3 киви
'l банан

250 мл молока
500 мл натурального йогурта

1 см свежего корня имбиря
4 ч. л. меда

Время приготовления: 7 мин.
Порций: 4

ЧТО ДЕЛАТЬ:

Киви, банан и имбирь очистить, наре-
зать произвольньLN4и кусочкаl,jи и из

lйельчить блендером в пюре.

Влить в получившееся пюре t\4оло-

ко и йогурт и еще раз хорошо взбить

до однородности.

Dазпz tb напи lo" по 4 бо. а.а\,4

Сверху положить по 1 ч л, меда
N/ожно украсить кусочками фруктов
или ягодаtr4и, Если вь хотите подать напи

ток охлажденнь м, сначала поставьте е-о
в ^огодиlь-]лl, d мед добавпqиге -о, ь" )

перед подачей,

*-

Y
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выходит2разавмесяц

Издатель: 000 БOнhиер ПабликеиLе]з

125993, lиOсква, ВOлOкOламскOе цOссе. 2,
тел./факс] 725 1070,
е-mаil: mail@phbp,ru

WWW,gaSlrOnOm,rU
WWW.OastrOmaO.ru

Презrдент НатальяЧерныше8а
ГенеральныйдиректOр ЕленаТрухина

Шеф-редактOр Андрей3ахарин

РЕдАкция:
(00рдинатOр прOекта Ирина МOсOлOва

главный худOжниl Ирина Лещенк0
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Все о самом вкусном в разделе (Готовим дома)) на Леди@Маi[.Rч!
ЛеДИ@Маit.Ru - самый популярный ненский портал, который ежемесячно читают свыше 4,5 млн человек
(данные TNS Gа[[чр, июнь 2О11 г.). Мода и жизнь звезд, красота и здоровье, любовь и воспитание детей,
нулинария - все самое интересное для леди.
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