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ОТ РЕДАКЦИИ
ДОРОГИЕ ЧИТАТЕЛИ,  
ЦЕНИТЕЛИ ПРИГОТОВЛЕННОГО 
СВОИМИ РУКАМИ!

В нашей серии «Домашний повар» вышел 
очередной помощник для любителей го-
товить – журнал рецептов «Праздничное 
ассорти».

В этом сборнике мы постарались собрать 
не только вкусные рецепты на праздник из 
архивов редакции, но и как всегда, доба-
вили те, которыми вы, дорогие читатели, 
регулярно делитесь с нами. Для удобства 
сборник состоит из разделов: салаты, заку-
ски, горячие блюда, постные праздничные 
блюда, блюда на десерт. Также в сборнике 
есть рецепты сладких презентов, которые 
можно не только повесить на елку, но и пре-
поднести в качестве подарка. Целый раздел 
посвящен таким рецептам, из которых мож-
но приготовить сладкие подарки, а также 
идеям для их упаковки. Причем делать такие 
милые сувениры можно не только взрос-
лым, но и вместе с детьми.

По сложившейся традиции каждый рецепт 
сопровождается информацией о количестве 
порций, калорийности и времени приготов-
ления.
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Салатов на праздничном сто-
ле может быть сколь угодно 
много, особенно если за-
столье ожидается долгое. К 
новогоднему столу многие 
хозяйки традиционно подают 
оливье и селедку под шубой. 
Мы предлагаем внести в эту 
славную традицию немного 
разнообразия и приготовить 
еще два-три салата по нашим 
рецептам.

Рецепты

Секреты 
приготовления

Полезные 
советы

САЛАТЫ
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САЛАТЫ

СОВЕТ 
Выбирать для украшения лучше грибы одного раз-
мера. Выкладывать грибы как украшение лучше, 
когда салат будет помещен в кулинарное кольцо. 
Чтобы выровнять верх грибов для украшения, мож-
но несильно приложить сверху кольца плоскую та-
релку. 

Салат 
с маринованными 
опятами

4
порции

ИНГРЕДИЕНТЫ:

300 г картофеля
150 г маринованных опят

1 луковица
2 яйца

2-3 веточки укропа
1 ч. л. горчицы

2 ст. л. сметаны
растительное масло

соль

81
кКал

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Картофель тщательно вымыть, сварить в мундире, очи-
стить, нарезать мелкими кубиками.
2 Яйца сварить вкрутую, очистить, нарезать такими же 
кубиками.
3 Грибы нарезать крупно (часть оставить для украше-
ния), лук – очень мелкими кубиками, укроп некрупно 
порубить.
4 Лук обжарить на растительном масле до прозрачно-
сти, дать полностью остыть.
5 Сделать заправку: смешать сметану с горчицей.
6 Смешать все ингредиенты, выложить на десертные 
тарелки с помощью кулинарного кольца, посыпать укро-
пом, сверху выложить грибы.
7 Поместить салат в холодильник не менее чем на 1 час. 
Снимать кольцо лучше перед подачей салата.

1
час
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САЛАТЫ

 ИНГРЕДИЕНТЫ:

500 г белокочанной 
капусты

4 небольших 
маринованных огурчика

1 крупная морковь
1 крупная луковица
2-3 зубчика чеснока

1 красный сладкий перец
3-4 веточки укропа

2-3 ст. л. маринада 
из-под огурцов

0,5 ч. л. сахара
молотый черный перец 

соль

Шведский салат с сельдью

Салат Охотничий

4
порции

ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 сельдь с/с
1 свекла

3-4 картофелины
1 луковица

2 соленых огурца
1 лимон

3-4 веточки укропа
160 мл жирной сметаны

1 ч. л. меда
соль 

6
порций

10
часов

25
кКал

фель, свеклу и огурец, 
посолить, перемешать, 
заправить, посыпать укро-
пом.

116
кКал

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Капусту тонко нашин-
ковать, посыпать солью, 
помять руками до появле-
ния сока, оставить на 10-15 
минут. 
2 Морковь, перец и огур-
цы нарезать тонкой солом-
кой, лук – тонкими полу-
кольцами, чеснок измель-
чить, укроп очень мелко 
нарубить.
3 Сделать заправку: мари-
над от огурцов довести до 
кипения, добавить сахар, 
размешать до его раство-
рения, посолить, попер-
чить, добавить укроп, 
перемешать.
4 Соединить все ингре-
диенты, залить горячей 

1 час
30 минут

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Картофель и свеклу за-
печь в духовке до готов-
ности (или сварить), дать 
остыть, очистить.
2 Снять с сельди филе, на-
резать небольшими кусоч-
ками.
3 Лук нарезать тонкими 
полукольцами, остальные 
овощи – небольшими ку-
биками, укроп некрупно 
порубить.
4 Из лимона выжать 
1 ст. л. сока.
5 Сделать заправку: соеди-
нить сметану, лимонный 
сок и мед, хорошо взбить.
6 В одной емкости соеди-
нить сельдь, лук, карто-

заправкой, перемешать, 
дать полностью остыть, 
убрать в холодильник на 
8-10 часов.
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САЛАТЫ

СОВЕТ 
Вместо сушеной клюквы можно взять горсть зерен 
граната.

Теплый салат 
с куриной печенью

4
порции

ИНГРЕДИЕНТЫ:

300 г куриной 
печени 

10-12 помидорок черри
1 апельсин

30 г сушеной клюквы
150 г салатных листьев

1 небольшой 
пучок зелени

1 ст. л. сливочного масла
растительное масло

1 ч. л. сахара
молотый черный перец 

соль 
кунжут

196
кКал

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 С апельсина снять цедру на мелкой терке; из 1/2 ча-
сти мякоти выжать сок, залить клюкву вместе с цедрой. 
Оставшуюся часть мякоти очистить от пленок, порезать.
2 Яблоки освободить от жесткой сердцевины, нарезать 
некрупными ломтиками, зелень мелко порубить.
3 Печень вымыть, обсушить, нарезать крупными куска-
ми, обжарить на смеси масел (половина сливочного и 
2 ст. л. растительного) до готовности, в самом конце по-
солить, поперчить; извлечь из сковороды, сохранять те-
плой. В эту же сковороду положить клюкву (вместе с со-
ком), добавить 1-2 ст. л. растительного масла, слегка по-
солить и поперчить; прогреть, помешивая, 2-4 минуты.
4 В другой сковороде разогреть оставшееся сливочное 
масло, выложить яблоки, посыпать сахаром, обжарить 
до золотистого цвета с двух сторон.
5 На большое блюдо разложить салатные листья, на 
них выложить ломтики яблок, куски печени и апельси-
ны перемешать, выложить сверху, полить заправкой с 
клюквой, посыпать зеленью и кунжутом.

1
час
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САЛАТЫ

 ИНГРЕДИЕНТЫ:

400 г мякоти тыквы
300 г пекинской капусты

2 апельсина
несколько листочков 

руколы
3-4 пера зеленого лука

2 ст. л. семян кунжута
1 ст. л. меда

1 ст. л. соевого соуса
1 ст. л. растительного 

масла
3 ст. л. майонеза

1 ч. л. горчицы
0,5 ч. л. куркумы, соль

молотый черный перец

Арабский салат Фаттуш

Азиатский салат из тыквы 

4
порции

ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 нетонкий лаваш
1 лимон, 1 длинный огурец

3-4 помидора
2 зубчика чеснока

1 небольшой пучок 
зеленого лука

1 небольшой пучок 
петрушки, соль

1 ст. л. сушеной мяты
растительное масло

молотый черный перец 

4
порции

1 час
30 минут

49
кКал

5 Соединить помидоры, 
огурцы, кусочки лаваша и 
рубленую зелень, посы-
пать сушеной мятой, посо-
лить, поперчить, запра-
вить полученным соусом.

64
кКал

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Тыкву нарезать неболь-
шими брусочками толщи-
ной 3-4 см, выложить на 
противень.
2 Сделать маринад: со-
единить соевый соус, мед 
и растительное масло, по-
солить, поперчить, взбить 
до однородности; смазать 
ломтики тыквы.
3 Запекать в разогретой до 
200 градусов духовке до 
мягкости (40-45 минут).
4 Из одного апельсина вы-
жать сок, со второго сре-
зать цедру (вместе с белым 
слоем), острым ножом ак-
куратно вырезать мякоть.
5 Сделать заправку: сме-
шать майонез, горчицу и 
сок, добавить куркуму, по-
солить, поперчить.

30 
минут

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Лаваш разрезать на 
2 части, запечь в духовке 
до румяной корочки, дать 
остыть, наломать руками 
на небольшие кусочки.
2 Чеснок пропустить через 
пресс, залить 1 ст. л. ли-
монного сока.
3 Помидоры и огурцы 
нарезать небольшими 
ломтиками, зелень мелко 
нарубить.
4 Сделать заправку: в чес-
ночно-лимонную смесь 
влить 6-7 ст. л. расти-
тельного масла, хорошо 
взбить.

6 Капусту нарезать тонкой 
соломкой, лук мелко на-
рубить, руколу порвать 
руками; добавить кунжут, 
перемешать, заправить 
половиной заправки.
7 Запеченную тыкву раз-
ложить по порционным 
салатникам, сверху вы-
ложить капусту и кусочки 
апельсиновой мякоти, по-
лить заправкой.
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САЛАТЫ

Салат деревенский 
по-итальянски

8
порций

ИНГРЕДИЕНТЫ:

500 г мелких макаронных 
изделий

1 небольшой кабачок
2 баклажана

3 небольших сладких 
перца (лучше разного 

цвета)
1 крупная морковь

2-3 зубчика чеснока
100 г маслин б/к

горсть кедровых орехов
1-2 веточки базилика

растительное (оливковое) 
масло

молотый черный перец 
соль 

129
кКал

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Макаронные изделия сварить в подсоленной воде до 
состояния аль денте, откинуть на дуршлаг.
2 Морковь, цукини, баклажаны и перцы нарезать не-
большими кубиками, листики базилика – тонкой солом-
кой, маслины – колечками, чеснок раздавить плоской 
стороной ножа.
3 В сотейнике разогреть 4 ст. л. масла, положить чеснок, 
нагреть до отчетливого запаха, извлечь чеснок.
4 На чесночном масле обжарить морковь (2 минуты), до-
бавить перец, жарить еще 3 минуты, добавить баклажа-
ны, жарить 2 минуты, добавить цукини, посолить, пере-
мешать, жарить 5-7 минут.
5 Добавить в сотейник маслины и базилик, перемешать, 
снять сотейник с огня, накрыть крышкой, через 5 минут. 
добавить макаронные изделия, перемешать.
6 Дать содержимому сотейника полностью остыть, пере-
ложить в лоток с крышкой, убрать в холодильник на 2 
часа.
7 Перед подачей проверить на соль (досолить при не-
обходимости), поперчить, добавить 1-2 ст. л. масла, пере-
мешать. 

3
часа
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САЛАТЫ

 ИНГРЕДИЕНТЫ:

300 г картофеля
200 г рыбы г/к

3 стебля сельдерея
1 пучок зеленого лука

2 ст. л. зернистой горчицы
1 ст. л. растительного 

масла
майонез 

молотый черный перец 
соль 

Турецкий салат Гавурда

Теплый салат из картофеля с копченой рыбой 

4
порции

ИНГРЕДИЕНТЫ:

3 помидора, 1 перчик чили
1 красный сладкий перец

1 красная луковица
горсть грецких орехов
0,5 ч. л. сушеной мяты
4-5 веточек петрушки
2-3 веточки базилика 

2 ст. л. соуса наршараб
растительное масло
лимонный сок, соль 

молотый черный перец
хлопья острого перца

4
порции

1 
час

149
кКал

ком, заправить раститель-
ным маслом, перемешать, 
посыпать орехами.

53
кКал

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Картофель тщательно 
вымыть, сварить в под-
соленной воде до готов-
ности.
2 Сельдерей нарезать тон-
кими дольками, зеленый 
лук – колечками, рыбу 
разобрать руками на не-
большие кусочки.
3 Сделать заправку: сме-
шать горчицу, масло и май-
онез. Картофель нарезать 
кубиками, смешать с за-
правкой.
4 Добавить рыбу, сельде-
рей, зеленый лук, посо-
лить, поперчить, переме-
шать. Подавать немедлен-
но (теплым) или охлажден-
ным.

20 
минут

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Орехи крупно нарубить, 
подсушить на сухой сково-
роде, дать остыть.
2 Лук нарезать тонкими 
перьями, сладкий перец – 
соломкой, острый перец 
– тонкими колечками, по-
мидоры – крупными доль-
ками, листики базилика 
– тонкими полосками, пе-
трушку мелко нарубить.
3 Лук выложить в салат-
ник, залить гранатовым 
соусом, оставить на 10-15 
минут.
4 Добавить в салатник 
остальные ингредиен-
ты, посолить, поперчить, 
сбрызнуть лимонным со-
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САЛАТЫ

Теплый мясной салат 
по-корейски

4
порции

ИНГРЕДИЕНТЫ:

400 г говядины
2 длинных огурца

1 луковица
1 сладкий (болгарский) 

перец
1-2 зубчика чеснока

3 ст. л. растительного 
масла

4 ст. л. соевого соуса
2 ст. л. уксуса (5%)

1 ч. л. сахара (с горкой)
1 ч. л. молотого кориандра

1 ч. л. молотого чили 
перца

1 ч. л. соли

171
кКал

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Огурцы разрезать вдоль пополам, каждую половинку 
– еще раз пополам, каждую получившуюся «палочку» - 
на 3-4 части; сложить в миску, посыпать солью, оставить 
на 15 минут.
2 Мясо нарезать очень тонкой соломкой, лук – полу-
кольцами, чеснок натереть на мелкой терке (или пропу-
стить через пресс).
3 Огурцы отжать (сок слить), посыпать сахаром, перцем 
чили и кориандром, добавить чеснок, перемешать.
4 В воке (или сотейнике с толстым дном) хорошо разо-
греть растительное масло, обжарить на сильном огне 
мясо до румяности, добавить лук, жарить еще 1 минуту, 
добавить соевый соус, готовить при постоянном поме-
шивании еще 2 минуты; все содержимое вока выложить 
сверху на огурцы.
5 Сладкий перец нарезать тонкой соломкой, выложить 
на мясо, полить уксусом, оставить на 5 минут.
6 Салат перемешать; подавать теплым или охлажденным 
до комнатной температуры.

1 час
15 минут

СОВЕТ 
Чтобы нарезать мясо тонко, его можно слегка под-
морозить.
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САЛАТЫ

 ИНГРЕДИЕНТЫ:

200 г макаронных изделий 
«перья», 12 оливок б/к
1 небольшой кабачок

1 сладкий перец
8 помидорок черри

150 г ветчины
1-2 зубчика чеснока
1 небольшой пучок 

петрушки
1 ст. л. сушеного орегано

растительное масло
молотый черный перец 

соль

Легкий салат с заправкой «винегрет»

Итальянский теплый салат из «перьев» 
с ветчиной и овощами

4
порции

ИНГРЕДИЕНТЫ:

300 г помидорок черри
200 г смеси салатных 

листьев
50 г кедровых орехов

1 небольшой пучок 
петрушки

100 мл растительного 
масла

2 ст. л. винного уксуса
2 ч. л. дижонской горчицы

молотый черный перец 
соль

4
порции

30
минут

112
кКал

68
кКал

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 «Перья» сварить в под-
соленной воде согласно 
инструкции на упаковке, 
откинуть на дуршлаг.
2 Ветчину, кабачок и перец 
нарезать небольшими 
кубиками, помидорки и 
оливки разрезать попо-
лам, чеснок измельчить, 
петрушку мелко порубить.
3 Кабачок и перец обжа-
рить на растительном мас-
ле до мягкости (4-5 минут).
4 Соединить все ингре-
диенты, посолить, попер-
чить, посыпать орегано, 
сбрызнуть растительным 
маслом, перемешать; по-
давать немедленно.

20 
минут

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Орехи подсушить на су-
хой сковороде. Помидорки 
черри разрезать пополам, 
петрушку мелко нарубить.
2 Сделать заправку вине-
грет: соединить раститель-
ное масло, винный уксус и 
горчицу, взбить до состоя-
ния жидкой сметаны, доба-
вить рубленую петрушку, 
перемешать.
3 Соединить в одной ем-
кости салатные листья и 
черри, посолить, попер-
чить, заправить получен-
ным соусом, перемешать, 
разложить по порцион-
ным салатникам, посыпать 
орехами.
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САЛАТЫ

Теплый салат 
из чечевицы 
с креветками

4
порции

ИНГРЕДИЕНТЫ:

200 г зеленой чечевицы
200 г очищенных креветок

1 сладкий перец
50 г стручковой фасоли

1 луковица
2-3 зубчика чеснока

1 пучок зелени (петрушка, 
укроп)

1 лимон/лайм
растительное масло

молотый черный перец 
соль 

112
кКал

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Чечевицу сварить до готовности.
2 Лук нарезать тонкими перьями (или полукольцами), 
перец – небольшими полосками, чеснок измельчить, зе-
лень некрупно порубить, из лимона выжать 1-2 ч. л. сока.
3 Чеснок обжарить на растительном масле (30 с), доба-
вить креветки, жарить все вместе 2 минуты, добавить 
чечевицу, перемешать, прогреть 1-2 минуты.
4 Одновременно в другой сковороде обжарить лук до 
прозрачности, добавить фасоль и перец, жарить еще 
1 минуту.
5 Соединить чечевицу с креветками и лук с фасолью и 
перцем, посолить, поперчить, сбрызнуть лимонным со-
ком, перемешать, разложить по порционным салатни-
кам, посыпать зеленью; подавать немедленно.

40
 минут
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САЛАТЫ

 ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 отварное куриное филе
2 зеленых яблока
1 луковица, соль

1 пучок салатных листьев
2 маринованных огурчика

1 ст. л. яблочного уксуса 
1 ст. л. дижонской 

горчицы
2 ст. л. растительного 

масла, 2 веточки мяты 
2 веточки петрушки
1-2 веточки свежего 

тимьяна 
молотый черный перец 

Салат Беловежский 

Салат эльзасский

4
порции

ИНГРЕДИЕНТЫ:

300 г печени индейки
3 соленых огурца

5 яиц
100 г сушеных белых 

грибов
2 луковицы

растительное масло
майонез

6
порций

15
минут

73
кКал

138
кКал

КАК ПРИГОТОВИТЬ:

1 Филе разобрать на не-
большие кусочки, лук на-
резать тонкими полуколь-
цами, огурцы и яблоки –
маленькими кубиками, 
мяту и петрушку (только 
листики) мелко нарубить, 
с тимьяна снять листики, 
салатные листья порвать 
руками.

2 Сделать заправку: взбить 
масло, уксус и горчицу до 
состояния соуса, посо-
лить, поперчить, добавить 
мяту, петрушку и листики 
тимьяна.
3 Соединить все ингреди-
енты, перемешать, полить 
заправкой.

2 часа
30 минут

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Печень, грибы и яйца 
сварить до готовности, 
остудить. Печень, грибы, 
огурцы и лук мелко наре-
зать, яйца мелко порубить 
или натереть отдельно 
желтки и белки.
2 Лук пожарить на расти-
тельном масле до золоти-
стого цвета.
3 Выложить печень, лук, 
белки, грибы, огурцы, 
желтки, смазывая слегка 
слои майонезом, убрать в 
холодильник на 1-3 часа.

СОВЕТ 
Вместо печени индейки можно использовать кури-
ную, говяжью, телячью. 
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У закусок особая ответствен-
ность – они должны быть вкус-
ными и разнообразными. Ведь 
именно на закусках «стоит» 
новогодний стол до подачи 
главного блюда, которое по-
является на столе, как прави-
ло, уже после полуночи. В этом 
разделе вы найдете рецепты 
закусок на любой вкус.

Рецепты

Секреты 
приготовления

Полезные 
советы

ЗАКУСКИ
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 ИНГРЕДИЕНТЫ:

700 г фарша из телятины
200 г тонких ломтиков 

бекона
150 г оливок б/к

2 луковицы
3-4 зубчика чеснока

100 мл сливок
100 г панировочных 

сухарей
5-6 веточек петрушки

специи 
молотый черный перец 

соль 

Террин из телятины 
с оливками 

ЗАКУСКИ

6
порций

2
суток

112
кКал

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Лук и чеснок нарезать как можно мельче, оливки – кру-
жочками.
2 В фарш добавить лук и чеснок, панировочные сухари, 
сливки, специи, посолить, поперчить, тщательно выме-
сить, убрать в холодильник на 12-24 часа.
3 В прямоугольную форму для выпечки выложить лом-
тики бекона так, чтобы они свисали с бортиков, на бекон 
выложить половину фарша, затем – оливки и петрушку, 
накрыть оставшимся фаршем, покрыть поверхность тер-
рина беконом.
4 Запекать в разогретой до 180 градусов духовке 60-80 
минут (террин должен уплотниться).
5 Слить вытопившийся из бекона жир, дать террину 
полностью остыть, затянуть пищевой пленкой, сверху 
разместить небольшой груз, убрать в холодильник на 
12-48 часов.



19ПРАЗДНИЧНОЕ АССОРТИ 

Закусочный пирог с капустой 

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Яйца сварить вкрутую, 
остудить, очистить, разре-
зать вдоль пополам.
2 Грибы залить кипятком, 
оставить на 20 минут, от-
жать, нарезать мелкими 
кубиками; настой проце-
дить, вернуть грибы, ва-
рить 10-15 минут, откинуть 
на дуршлаг.
3 Лук нарезать мелкими ку-
биками, обжарить на смеси 
масел до прозрачности, до-
бавить грибы, жарить 10-15 
минут, дать остыть.
4 Извлечь из яиц желтки, 
размять вилкой, соеди-
нить с грибами, заправить 
майонезом, перемешать, 
нафаршировать белки.

Фаршированные яйца 
ИНГРЕДИЕНТЫ:

4 крупных яйца
50 г сушеных белых 

грибов
1 маленькая луковица

1 ст. л. сливочного масла
1 ст. л. растительного 

масла
2 помидора

майонез 
молотый черный перец

соль 

ИНГРЕДИЕНТЫ:

500 г белокочанной 
капусты

3 стакана муки
1 ч. л. разрыхлителя

3 яйца
1 ч. л. сахара

70 мл растительного 
масла

молотый черный перец 
соль

148 
кКал

180 градусов духовке до 
уверенного румянца (~40 
минут).

1 час
20 минут

8
порций

ЗАКУСКИ

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Капусту мелко нашинко-
вать, обжарить в неболь-
шом количестве масла (~10 
минут), посолить, попер-
чить, перемешать, дать 
остыть.
2 Яйца взбить (миксером 
или венчиком) с сахаром и 
щепоткой соли до пыш-
ной пены, тонкой струйкой 
(не переставая взбивать) 
влить оставшееся масло, 
всыпать просеянную муку 
с разрыхлителем, еще раз 
взбить.
3 Добавить в тесто капусту, 
перемешать, выложить в 
форму для запекания. Вы-
пекать в разогретой до 

4
порции

143 
кКал

1 час
10 минут

5 Яйцо поставить начин-
кой вниз, обрезать верх 
яйца, отрезать часть по-
мидора, приложить его к 
яйцу и зубочисткой и май-
онезом сделать «точки».
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 ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 крупный карп (~1 кг)
25 г желатина
1,5 ст. л. меда

50 г изюма
1 луковица

2 лимона
1 стебель сельдерея

1 морковь
1 лавровый лист

1 перчик чили
6-8 горошин душистого 

перца
соль 

Заливной карп

ЗАКУСКИ

4
порции

4
часа

81
кКал

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Изюм промыть, залить 1 стаканом горячей воды, дове-
сти до кипения, добавить мед, перемешать, снять с огня, 
оставить на 30 минут. 
2 Желатин замочить в холодной воде. 
3 Из одного лимона выжать сок, второй нарезать тонки-
ми кружками, перчик чили нарезать тонкими колечками.
4 Лук, морковь и сельдерей очистить, нарезать круп-
ными кусками, залить 1,5 л воды, подсолить, довести до 
кипения, варить 10 минут.
5 Карпа очистить от чешуи, выпотрошить, снять филе, 
нарезать порционно, положить в кастрюлю с овощами, 
довести до кипения, добавить лавровый лист, варить 
8 минут.
6 Выложить куски рыбы на тарелку, бульон процедить, 
добавить отжатый желатин, перемешать до его полно-
го растворения, влить лимонный сок и медовый отвар с 
изю мом, еще раз перемешать.
7 Кусочки рыбы выложить в форму, вокруг 
разложить кружки лимона и колеч-
ки чили, осторожно залить бу-
льоном с изюмом; убрать в 
холодильник до полного 
застывания.
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Суфле из индейки

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Из филе удалить все 
косточки, нарезать филе 
небольшими кусочками, 
измельчить в блендере.
2 Отделить желтки от бел-
ков; белки взбить в креп-
кую пену.
3 Укроп мелко нарубить, 
из четверти лимона вы-
жать сок.
4 Соединить рыбный 
фарш, сливки, сыр, желт-
ки, укроп и лимонный 
сок, добавить мускатный 
орех, посолить, поперчить, 
перемешать.
5 Ввести в полученную 
массу белки, разложить по 
смазанным маслом фор-
мочкам.

Суфле из семги
ИНГРЕДИЕНТЫ:

500 г филе семги
2 яйца

100 мл жирных (от 20 %) 
сливок

50 г сливочного сыра
1 лимон

3-4 веточки укропа
щепотка мускатного ореха

молотый черный перец 
соль

ИНГРЕДИЕНТЫ:

400 г фарша из индейки
150 г корня сельдерея
50 мл жирных сливок 

(или сметаны)
4 яйца

1 ст. л. сливочного масла
1 ст. л. муки

щепотка орегано
0,5 ч. л. сушеного тимьяна

молотый черный перец 
соль 

75 
кКал

заполненный водой. За-
пекать в разогретой до 180 
градусов духовке 40 ми-
нут; подавать немедленно.

1 час
15 минут

4
порции

ЗАКУСКИ

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Корень сельдерея круп-
но нарезать, залить ки-
пящей водой, сварить до 
готовности (20 минут), пю-
рировать.
2 Соединить пюре сель-
дерея и фарш, добавить 
сливки и специи, посолить, 
перемешать.
3 Отделить желтки от бел-
ков; белки взбить в креп-
кую пену, осторожно вве-
сти в полученную массу.
4 Формочки смазать мас-
лом, обсыпать мукой, раз-
ложить «тесто» для суфле, 
поставить формочки в 
глубокий противень (или 
форму для запекания), 

4
порции

158 
кКал

1
час

6 Поместить формочки 
в пароварку, готовить 25 
минут.
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 ИНГРЕДИЕНТЫ:

500 г капусты 
(молодой или китайской)

500 г дайкона
1 пучок петрушки

3-4 пера зеленого лука
1 ч. л. муки

20 г красного молотого 
перца

соль 

Кимчи из капусты и 
дайкона по-корейски

ЗАКУСКИ

4
порции

1
день

21
кКал

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Капусту нарезать небольшими квадратиками, дайкон – 
кусочками в виде листьев ивы, лук и чеснок измельчить, 
стебли петрушки (листья не понадобятся) разрезать на 
2-3 части.
2 Соединить капусту, дайкон, стебли петрушки, лук и 
чеснок, посолить, посыпать красным перцем, переме-
шать.
3 Сделать рассол: муку развести в небольшом количе-
стве воды, довести до кипения, дать немного остыть, до-
бавить соль по вкусу.
4 Залить овощи рассолом, убрать в холодильник на сут-
ки.
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Тыква запеченная

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 С половины лимона 
снять цедру (на мелкой 
терке), выжать сок.
2 Лук нарезать тонкими 
полукольцами, яблоки – 
небольшим кубиком, филе 
сельди – порционно; сло-
жить все в миску, добавить 
лавровый лист.
3 Сделать маринад: со-
единить йогурт, лимонный 
сок, цедру, масло, уксус, 
мед и укроп, посолить, по-
перчить, хорошо переме-
шать.
4 Залить продукты в ми-
ске маринадом, убрать в 
холодильник минимум на 
сутки.

Сельдь маринованная с яблоками
ИНГРЕДИЕНТЫ:

2 филе с/с сельди
1 красное яблоко

0,5 ст. л. меда, 1 лимон
0,5 ст. л. нарезанного 

укропа
1 небольшая красная 

луковица
100 мл натурального 

йогурта
1,5 ст. л. белого винного 

уксуса, соль
1,5 ст. л. растительного 
масла, 1 лавровый лист
молотый черный перец 

ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 кг мякоти тыквы
 3 ст. л. растительного 

(оливкового) масла
2-3 ст. л. бальзамического 

уксуса
2 ст. л. молотого 

кориандра
 соль 

52 
кКал

1
час

4
порции

ЗАКУСКИ

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Тыкву нарезать тонкими 
ломтиками (0,5-1 см), сло-
жить в глубокую миску.
2 Полить тыкву маслом и 
бальзамиком, посолить, 
посыпать кориандром, 
перемешать, выложить на 
противень.
3 Запекать в разогретой до 
160 градусов духовке 40-
45 минут, в процессе 1-2 
раза перемешать.

4
порции

115 
кКал

1
сутки

СОВЕТ К РЕЦЕПТУ
Запеченную тыкву мож-
но использовать в каче-
стве закуски, в салатах и 
в качестве гарнира к мя-
су, птице или рыбе.
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 ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 кг куриных лапок
400 г куриных бедер

1 луковица
2 моркови

3-4 зубчика чеснока
3-4 горошины черного 

перца
3-4 горошины душистого 

перца
1 лавровый лист

соль

Холодец 
из куриных лапок

ЗАКУСКИ

6
порций

5
часов

94
кКал

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Куриные лапки тщательно вымыть, срезать когти, опу-
стить на 3 минуты в кипящую воду, откинуть на дуршлаг, 
счистить верхний слой кожи, еще раз промыть.
2 Сложить куриные лапки в кастрюлю, туда же положить 
бедра, залить 2,5 л холодной воды, довести до кипения, 
снять пену, варить на самом слабом огне не менее 4-х 
часов.
3 За 1 час до окончания варки добавить в кастрюлю очи-
щенные лук и морковь, перцы, лавровый лист, бульон 
посолить.
4 Готовый бульон процедить, проверить на соль.
5 Куриное мясо снять с костей, нарезать мелко, выло-
жить в формы для холодца, добавить пропущенный че-
рез пресс чеснок, перемешать, залить бульоном.
6 Когда содержимое форм полностью остынет, убрать их 
в холодильник до полного застывания.

СОВЕТ К РЕЦЕПТУ
Чтобы бульон получился прозрачным, необходимо 
как можно чаще снимать пену и всплывающий на 
его поверхность жир. По этой же причине варить бу-
льон следует на самом малом огне.



25ПРАЗДНИЧНОЕ АССОРТИ 

Холодец из свиных ножек и птичьих потрохов

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Печень промыть, освобо-
дить от пленок, нарезать 
небольшими кусочками.
2 Лук нарезать мелкими 
кубиками, сыр натереть на 
терке. Обжарить на расти-
тельном масле лук до про-
зрачности, добавить пе-
чень, жарить до румяной 
корочки (5-8 минут).
3 В небольшом ковшике 
смешать сметану и 1 ста-
кан воды, посолить, попер-
чить, довести до кипения, 
всыпать муку, размешать 
(следить, чтобы не образо-
вывались комочки), про-
греть 1-2 минуты.
4 Печень разложить по 
порционным формочкам, 

Горячая закуска из куриной печени
ИНГРЕДИЕНТЫ:

500 г куриной печени
1 луковица

1 стакан сметаны
70 г сыра

1 ст. л. (с горкой) муки
растительное масло

соль 

ИНГРЕДИЕНТЫ:

2 свиные ножки
500 г птичьих потрохов 

(печень, желудки, 
сердечки)

2 яйца
2 луковицы

2 моркови
1 ч. л. черного перца 

горошком
соль 

103 
кКал

ложить по формам для 
холодца, сверху выложить 
кружки яиц, залить бульо-
ном. 

6
часов

6
порций

ЗАКУСКИ

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Свиные ножки тщатель-
но вымыть, залить холод-
ной водой, оставить на 
сутки.
2 В кастрюлю сложить 
свиные ножки, птичьи по-
троха, очищенные овощи, 
перец горошком, залить 
водой, довести до кипе-
ния, посолить, варить 4-6 
часов на самом малом 
огне.
3 Яйца сварить вкрутую, 
нарезать кружочками.
4 Готовый бульон проце-
дить, проверить на соль.
5 Снять мясо со свиных 
ножек, нарезать мелко 
вместе с потрохами, раз-

4
порции

146 
кКал

40
минут

залить сметанным соусом, 
посыпать сыром.
5 Запекать в разогретой до 
180-190 градусов духовке 
до золотистой корочки (10-
15 минут).
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Горячее блюдо – «гвоздь» 
любого праздничного стола. 
Однако новогодний стол, как 
правило, отличается от других 
и наполнением, и длительно-
стью застолья. Поэтому каким 
именно будет горячее блюдо, 
не особенно важно – важно 
вовремя и красиво его подать. 
Не жалейте свежих овощей и 
зелени, подберите подходя-
щий гарнир, и гости будут в 
восторге.

Рецепты

Секреты 
приготовления

Полезные 
советы

ГОРЯЧИЕ 
БЛЮДА
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Праздничный кролик 
по-французски

ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 тушка кролика
1 куриная грудка

200 г подкопченного 
бекона

1 луковица, 1 морковь
2-3 зубчика чеснока

100 мл жирных сливок
 (или сметаны)

растительное (оливковое) 
масло

1 лавровый лист
сушеные прованские 

травы по вкусу
молотый черный перец 

соль

8
порций

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Кролика обмыть, обсушить, нашпиговать чесноком, на-
тереть солью и перцем, внутрь положить лавровый лист, 
убрать в холодильник на сутки.
2 Куриную грудку нарезать очень мелкими кусочками 
(или пропустить через мясорубку), бекон – крупными 
кубиками, лук – мелкими кубиками, морковь натереть 
на терке.
3 Бекон вытопить, на вытопленном жире спассеровать 
лук и морковь (если жира мало, добавить растительное 
масло).
4 Соединить куриную грудку, бекон и пассерованные 
овощи, посолить, поперчить, добавить 1-2 ст. л. сливок 
(или сметаны) и прованские травы по вкусу, тщательно 
перемешать.
5 Кролика нафаршировать, брюшко зашить (или зако-
лоть зубочистками), обмазать оставшимися сливками, 
выложить в сбрызнутую растительным маслом форму 
для запекания.
6 Запекать в разогретой до 200 градусов духовке до го-
товности (1,5-2 часа), периодически поливая выделяю-
щимся соком.

214
кКал

3
часа

ГОРЯЧИЕ БЛЮДА
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 ИНГРЕДИЕНТЫ:

4 цыпленка-корнишона
1 лимон

6 зубчиков чеснока
6 веточек тимьяна

100 г сливочного масла
2 ст. л. сахара

соль

Запеченные цыплята-корнишоны

4
порции

ИНГРЕДИЕНТЫ:

4 стейка из лосося 
(семга, форель)

растительное масло
молотый черный перец 

соль 

156
кКал

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Стейки натереть солью, 
оставить при комнатной 
температуре на 30-40 ми-
нут.
2 Стейки хорошо промыть 
под проточной водой, тща-
тельно обсушить.
3 Форму для запекания 
сбрызнуть растительным 
маслом, застелить бумагой 
для выпечки, выложить 
стейки.
4 Запекать в разогретой до 
200 градусов духовке 7-15 
минут (в зависимости от 
толщины стейка).
5 Готовые стейки выложить 
на тарелки, поперчить; по-
давать немедленно.

1
час

4
порции

2
часа

143
кКал

Стейки из лосося в духовке

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Приготовить рассол: рас-
творить в 1,5 л воды сахар 
и 3 ст. л. соли.
2 Цыплят поместить в рас-
сол на 30-40 минут, затем 
промыть под проточной 
водой, обсушить, натереть 
солью (очень осторожно) и 
перцем.
3 В сковороде разогреть 
сливочное масло, поло-
жить 2 раздавленных зуб-
чика чеснока и 2 веточки 
тимьяна, слегка обжарить 
(1-2 минуты); масло проце-
дить, смазать цыплят.
4 Внутрь цыплят поме-
стить по четверти лимо-
на, оставшиеся чеснок и 
тимьян.

ГОРЯЧИЕ БЛЮДА

5 Поместить цыплят в фор-
му для запекания.
6 Запекать в разогретой 
до 200 градусов духовке, 
периодически поливая 
выделяющимся соком, 
30 минут (если румяная 
корочка не образовалась, 
поместить под гриль на 
3-5 минут).
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Свинина 
по-нормандски

ИНГРЕДИЕНТЫ:

800 г свинины (шея)
2 зеленых яблока

1 луковица
1 стебель лука-порея

1 морковь
150 мл жирных сливок 

(или сметаны)
400 мл яблочного сока

1 ст. л. крахмала
1 ст. л. дижонской горчицы
растительное (оливковое) 

масло
1-2 лавровых листа

молотый черный перец 
соль

4
порции

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Мясо нарезать небольшими кусочками, лук – кубика-
ми, морковь – тонкими кружками, порей – кусочками 
3 см; яблоки разрезать на 6-8 частей, удалив сердцевину.
2 Мясо обжарить на растительном масле до уверенной 
корочки, переложить в кастрюлю с толстым дном.
3 На той же сковороде обжарить репчатый лук до про-
зрачности (2 минуты), добавить порей, жарить еще 1 ми-
нуту; переложить в кастрюлю к мясу.
4 Добавить в кастрюлю морковь и лавровый лист, влить 
подогретый яблочный сок, довести до кипения, тушить 
на небольшом огне под крышкой почти до готовности 
мяса (30-40 минут).
5 В небольшом ковшике соединить сливки (сметану) и 
горчицу, перемешать, всыпать крахмал, еще раз переме-
шать, томить на минимальном огне, постоянно помеши-
вая, 2 минуты.
6 Добавить в кастрюлю яблоки, тушить до мягкости, 
влить соус, готовить, помешивая, до загустения (5-7 ми-
нут).
7 Подавать с картофельным пюре или рисом.

235
кКал

1 час
50 минут

ГОРЯЧИЕ БЛЮДА
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 ИНГРЕДИЕНТЫ:

800 г утиной печени
10 свежих шампиньонов

2 крупных помидора
1 луковица

1 зубчик чеснока
1 ст. л. муки

1 ст. л. сливочного масла
растительное масло

1 ч. л. паприки
1 ч. л. прованских трав

молотый черный перец 
соль 

Утиная печень форрестер

4
порции

ИНГРЕДИЕНТЫ:

600 г говяжьей печени
100 г пармезана

2 яйца
3 ст. л. крахмала

щепотка мускатного ореха
растительное масло

молотый черный перец
соль 

199
кКал

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Печень вымыть, обсу-
шить, освободить от пле-
нок и протоков, нарезать 
ломтиками, слегка отбить, 
поперчить, сложить в ми-
ску, залить 2 ст. л. масла, 
оставить на полчаса.
2 Пармезан натереть на 
мелкой терке, смешать со 
взбитыми до однородно-
сти яйцами и мускатным 
орехом.
3 Ломтики печени обва-
лять сначала в крахмале, 
затем – в сырной смеси.

30
минут

4
порции

30
минут

136
кКал

Говяжья печень пикато

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Печень очистить от пле-
нок, обсушить, нарезать 
ломтиками, обвалять в 
муке.
2 Лук нарезать полуколь-
цами, грибы – пластинами, 
чеснок измельчить; с поми-
доров снять шкурку, наре-
зать крупными кубиками.
3 В сотейнике на смеси 
масел обжарить грибы (1-2 
минуты), вынуть шумовкой 
из сотейника, отложить.
4 В этом же сотейнике об-
жарить лук и чеснок (2 ми-
нуты), отложить.
5 Долить немного расти-
тельного масла, хорошо 
прогреть, обжарить, по-
стоянно помешивая, пе-
чень (5 минут), отложить.
6 Влить в сотейник 0,5 ста-
кана воды, добавить про-
ванские травы и паприку, 

ГОРЯЧИЕ БЛЮДА

уварить полученный соус 
(5-7 минут).
7 Вернуть в сотейник пе-
чень, лук и чеснок, грибы, 
перемешать, посолить, по-
перчить, хорошо прогреть, 
снять с огня, добавить по-
мидоры, перемешать и не-
медленно подавать.

4 Жарить на хорошо разо-
гретом масле по 2 минуты 
с каждой стороны.
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Запеченный 
свиной окорок

ИНГРЕДИЕНТЫ:

1,5 кг свинины б/к 
(окорок)

2 луковицы
3-4 зубчика чеснока

1 ст. л. меда, 1 лимон
2 ст. л. горчицы

1 ст. л. меда
1 ч. л. семян кориандра
1/2 ч. л. черного перца

 горошком
2 лавровых листа

3 ст. л. уксуса, 3 ст. л. соли
растительное масло

молотый черный перец

6
порций

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Нагреть (но не кипятить) 2 л воды, положить лавровый 
лист, 0,5 ч. л. черного перца, соль, довести до кипения, 
снять с огня, дать остыть.
2 Добавить в маринад мед, перемешать.
3 Лук, чеснок и лимон нарезать крупно, добавить в ма-
ринад вместе с уксусом.
4 Мясо погрузить в маринад и убрать в холодильник на 
24-48 часов.
5 Достать мясо из маринада, обсушить, обмазать горчи-
цей, смешанной с молотым черным перцем и кориан-
дром, выложить в форму для запекания, сбрызнуть рас-
тительным маслом, запечатать форму фольгой.
6 Запекать в разогретой до 200 градусов ду-
ховке 1 час, снять фольгу, умень-
шить температуру в духовке 
до 180 градусов, запекать 
еще 1-1,5 часа, периодиче-
ски поливая выделяющим-
ся соком.
7 Перед подачей нарезать 
порционно.

347
кКал

2
дня

ГОРЯЧИЕ БЛЮДА
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 ИНГРЕДИЕНТЫ:

4 куриных окорочка
300 г картофеля

1 луковица
1 морковь

2 сладких перца (лучше 
разноцветных)

4-5 зубчиков чеснока
1 банка 

консервированных 
томатов в с/с (400 г)

100 г замороженного 
зеленого гороха

1-2 ст. л. соевого соуса
растительное масло

молотый красный перец 
соль

Филиппинская Афритада

4
порции

ИНГРЕДИЕНТЫ:

600 г телячьей вырезки
3 яйца

250 мл жирных (35 %) 
сливок

панировочные сухари
сливочное масло

молотый белый перец
соль

172
кКал

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Отделить желтки от 
белков (белки не понадо-
бятся).
2 Мясо 3 раза пропустить 
через мясорубку (исполь-
зовать решетку с отвер-
стиями для мелкого по-
мола).
3 В фарш добавить желтки 
и сливки, посолить, попер-
чить, взбить венчиком до 
однородности.
4 Сформировать неболь-
шие котлетки (лучше де-
лать это мокрыми руками), 

40
минут

4
порции

1
час

133
кКал

Котлеты Валленберг

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Лук нарезать мелкими 
кубиками, картофель, пе-
рец и морковь – кубиками 
среднего размера, чеснок 
измельчить.
2 В глубоком сотейнике 
обжарить куриные око-
рочка на растительном 
масле до румяной короч-
ки, отложить.
3 В том же сотейнике об-
жарить картофель и мор-
ковь (4-5 минут), отложить.
4 Обжарить до прозрачно-
сти лук, добавить чеснок, 
жарить 30 секунд, доба-
вить помидоры (с соком), 
хорошо прогреть, вернуть 
в сотейник картофель и 
морковь, перемешать.
5 Выложить в сотейник 
окорочка, посолить, по-
перчить, накрыть сотейник 
крышкой, тушить 15 минут.

ГОРЯЧИЕ БЛЮДА

6 Добавить сладкий перец, 
влить соевый соус, осто-
рожно перемешать, гото-
вить под крышкой еще 10 
минут, проверить на соль, 
всыпать горошек (не раз-
мораживая), готовить еще 
3-5 минут (под крышкой). 

обвалять в панировочных 
сухарях, обжарить на сли-
вочном масле.
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Кожу судака очистить от чешуи, натереть солью и пер-
цем, оставить при комнатной температуре.
2 Яйца сварить вкрутую, белки и 3 желтка нарезать мел-
кими кубиками.
3 Укроп мелко нарубить.
4 Половину масла растопить, растереть с целыми желт-
ками и щепоткой соли, добавить рубленые яйца и укроп, 
перемешать.
5 Филе нарезать порционно, приготовить на пару.
6 За 2 минуты до готовности судака соус подогреть, до-
бавить оставшееся масло, дать ему полностью растаять.
7 Готовое филе выложить на тарелки, полить сливочным 
соусом.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

1,2 кг филе судака 
(на коже)

6 крупных яиц
240 г сливочного масла

1 большой пучок укропа
молотый черный перец

соль

Квашеная капуста 
с яблоками и свеклой

6 
порций

136
кКал

1
час

ГОРЯЧИЕ БЛЮДА

Судак 
под сливочным 
соусом
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Рыба запеченная по-гречески

Рыба в кунжуте по-китайски

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Филе посолить, попер-
чить, обвалять в муке, об-
жарить, выложить в форму 
для запекания, сбрызнуть 
лимонным соком.
2 Фету натереть на терке 
(или разломать руками на 
небольшие кусочки), выло-
жить на рыбу.
3 Яблоко очистить, нате-
реть на терке, выложить 
поверх феты.
4 Отделить желток от бел-
ка (белок не понадобится), 
смешать со сметаной, вы-
ложить поверх яблока.
5 Запекать в разогретой 
до 180 градусов духовке 
20-25 минут.

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Имбирь очистить, нате-
реть на мелкой терке, из 
лимона выжать сок.
2 Сделать маринад: соеди-
нить имбирь, лимонный 
сок, соевый соус, кунжут-
ное масло и мед, хорошо 
перемешать.
3 Рыбу нарезать крупно, 
залить маринадом, оста-
вить на 2 часа.
4 Обвалять кусочки рыбы 
в кунжуте, обжарить на 
растительном масле до го-
товности (по 2-4 минуты с 
каждой стороны).
5 Оставшийся маринад 
вылить на сковороду, 
слегка выпарить, полить 
полученным соусом гото-
вую рыбу.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

800 г филе рыбы
7 см корня имбиря

150 г кунжутных семечек
1 лимон

2 ст. л. соевого соуса
2 ст. л. меда

2 ст. л. кунжутного масла
растительное масло

4
порции

4
порции

127
кКал

105
кКал

3 
часа

40 
минут

ГОРЯЧИЕ БЛЮДА

ИНГРЕДИЕНТЫ:

800 г филе рыбы (минтай, 
хек, судак, пикша)
1 зеленое яблоко

150 г феты (или брынзы)
1 ст. л. (с горкой) муки

1 яйцо
1 ст. л. сметаны

2 ч. л. лимонного сока
растительное масло

молотый черный перец
соль



36 калорийность указана на 100 г продукта

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Вырезку нарезать поперек волокон тонкими (1 см) ку-
сками, натереть каждый перцем и солью.
2 Ребра разрезать по одному, бекон и лук нарезать не-
большими кубиками, капусту тонко нашинковать.
3 В глубоком жаропрочном сотейнике вытопить бекон, 
обжарить ребра и куски вырезки до уверенной корочки, 
переложить вместе с остатками бекона на тарелку.
4 На оставшемся жире обжарить лук до золотистого 
цвета, положить оба вида капусты (квашенную предва-
рительно отжать), вернуть в сотейник бекон, ребра и вы-
резку, влить бульон (или воду), добавить можжевельник, 
посолить, поперчить, перемешать.
5 Запекать в разогретой до 180 градусов духовке 2 часа; 
подавать очень горячим.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

500 г свиной вырезки
400 г свиных ребрышек

300 г бекона
1 небольшой кочан 

капусты
500 г квашеной капусты

4 луковицы
300 мл овощного бульона 

(или воды)
2 ст. л. коричневого сахара

20 ягод можжевельника
молотый черный перец

соль

Квашеная капуста 
с яблоками и свеклой

8 
порций

93
кКал

3
часа

ГОРЯЧИЕ БЛЮДА

Шукрут с двумя 
видами капусты
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Рис залить холодной водой, оставить на полчаса.
2 Мясо нарезать небольшими кубиками, морковь и 
перец – соломкой, лук – мелкими кубиками, чеснок из-
мельчить.
3 В глубоком сотейнике разогреть растительное масло, 
распустить в нем сливочное, обжарить до прозрачности 
лук, добавить морковь и сладкий перец, жарить еще 3-5 
минут.
4 Добавить в сотейник мясо, жарить до подрумянивания, 
всыпать рис, добавить тимьян и чеснок, посолить, по-
перчить, влить 1 стакан горячей воды, томить под крыш-
кой на небольшом огне 10-15 минут.
5 У тыквы срезать верхушку, извлечь семечки; выложить 
внутрь рагу, накрыть срезанной частью.
6 Запекать в разогретой до 200 градусов духовке 2 часа.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 крупная тыква
600 г мяса индейки

100 г риса
2 моркови

2 сладких перца
1 луковица

1-2 зубчика чеснока
50 г сливочного масла
2 ст. л. растительного 

масла
2 веточки тимьяна

молотый черный перец
соль

6 
порций

83
кКал

3
часа

ГОРЯЧИЕ БЛЮДА

Рагу из индейки 
в тыкве





Празднование Нового года 
в нашей стране выпадает на 
постные дни. Для тех, кто со-
блюдает пост, мы подобрали 
рецепты очень вкусных пост-
ных блюд, вполне достойных 
праздничного стола. Подойдут 
эти блюда также и для веге-
тарианцев, которые вполне 
могут оказаться среди ваших 
гостей.

Рецепты

Секреты 
приготовления

Полезные 
советы

ПРАЗДНИЧНЫЕ 
ПОСТНЫЕ 

БЛЮДА
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Чеснок и имбирь натереть на мелкой терке. 
2 Все ингредиенты заправки соединить в банке с завин-
чивающейся крышкой, потрясти до образования одно-
родного соуса.
3 Фасоль опустить в кипящую воду (не размораживая), 
варить 3 минуты, откинуть на дуршлаг, обдать ледяной 
водой.
4 Пекинскую капусту нарезать тонкой соломкой, слад-
кий перец – соломкой, морковь натереть на крупной 
терке, зелень некрупно нарубить.
5 Орехи измельчить с помощью блендера или кофемол-
ки до мелкой крошки.
6 В салатнице соединить пекинскую капусту, сладкий 
перец, морковь, фасоль, зелень и орехи, перемешать и 
заправить полученным соусом.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

400 г пекинской капусты
300 г замороженной 

спаржевой фасоли
2 крупные моркови

2 сладких перца
1 пучок петрушки

0,5 стакана арахиса
2-3 пера зеленого лука 

Для заправки: 
3 ст. л. растительного масла

1 зубчик чеснока
1 см корня имбиря

1,5 ст. л. соевого соуса
1 ст. л. уксуса

2 ст. л. меда
1 ч. л. лимонного сока

1 ст. л. кунжутного масла

Квашеная капуста 
с яблоками и свеклой

4 
порции

44
кКал

1
час

ПРАЗДНИЧНЫЕ ПОСТНЫЕ БЛЮДА

Тайский салат 
с пекинской капустой 
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Салат из молодой капусты 

Грузинский салат «Газапхули»

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Капусту тонко нашинко-
вать, яблоки очистить, вы-
резать жесткую сердцеви-
ну, мякоть нарезать тонкой 
соломкой, сельдерей мел-
ко нарезать.
2 Сделать заправку: мед 
смешать с уксусом и мас-
лом, слегка взбить венчи-
ком.
3 Соединить капусту, сель-
дерей и яблоки, посолить, 
поперчить, перемешать, 
заправить медовой за-
правкой.

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Яблоки натереть на круп-
ной терке, сбрызнуть ли-
монным соком.
2 Огурцы очистить, на-
резать тонкой соломкой 
(или натереть на крупной 
терке).
3 Лук нарезать некрупно, 
укроп (только листья, без 
стеблей) и чеснок мелко 
нарубить.
4 В одной миске смешать 
яблоки, огурцы и зелень 
с чесноком, посолить, по-
перчить, заправить мас-
лом и уксусом, переме-
шать.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

4 свежих огурца
2 зеленых яблока

1 лимон
2-3 зубчика чеснока

0,5 пучка зеленого лука 
0,5 пучка укропа

1 ст. л. растительного 
масла

винный уксус
молотый черный перец

соль

4
порции

4
порции

52
кКал

42
кКал

20 
минут

15 
минут

ПРАЗДНИЧНЫЕ ПОСТНЫЕ БЛЮДА

ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 небольшой кочан 
молодой капусты
2 зеленых яблока

2 стебля сельдерея
3 ст. л. меда

1 ст. л. яблочного уксуса
растительное масло

молотый черный перец
соль
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Орехи подсушить на сухой сковороде, остудить, нару-
бить некрупно.
2 Морковь нарезать тонкой соломкой или натереть на 
крупной терке, салатные листья порвать руками.
3 С грейпфрута срезать шкурку, захватывая белую часть, 
тонким ножом вырезать мякоть, разделить на неболь-
шие кусочки; из оставшегося «жмыха» выжать сок.
4 Смешать грепфрутовый сок и мед; влить, постоянно 
взбивая, растительное масло до образования соуса, по-
солить, поперчить, перемешать.
5 Соединить морковь, мякоть грейпфрута и орехи, пере-
мешать, заправить, посыпать листьями салата.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 крупная морковь
1 грейпфрут

0,5 стакана очищенных 
орехов

салатный микс
1 ст. л. меда

3 ст. л. растительного 
масла

молотый черный перец
соль

Квашеная капуста 
с яблоками и свеклой

4 
порции

98
кКал

30
минут

ПРАЗДНИЧНЫЕ ПОСТНЫЕ БЛЮДА

Салат из моркови, 
грейпфрута 
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Салат из свеклы по-татарски

Теплый салат с зеленой фасолью

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Свеклу, редьку 
и яблоко почистить 
и нарезать тонкой длин-
ной соломкой, зеленый 
лук – тонкими колечками, 
из лимона выжать 1 ст. л. 
сока.
2 Редьку посолить, 
оставить на 10-15 минут, 
после чего отжать, сбрыз-
нуть растительным мас-
лом, оставить еще на 10 
минут.
3 Соединить все ингреди-
енты, посолить, попер-
чить, перемешать, убрать 
в холодильник на 15-20 
минут.

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Свеклу очистить, наре-
зать небольшими кубика-
ми, семечки подсушить на 
сухой сковороде.
2 Фасоль опустить на 3 
минуты в кипящую воду, 
откинуть на дуршлаг.
3 Чеснок раздавить пло-
ской стороной ножа (не 
очищая), обжарить на рас-
тительном масле до явно-
го аромата (1-2 минуты), 
извлечь из сковороды.
4 На «чесночном» мас-
ле обжарить фасоль (2-3 
минуты), соединить со 
свеклой, посолить, попер-
чить, сбрызнуть маслом, 
перемешать, посыпать 
семечками; подавать не-
медленно.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

500 г вареной 
(или 2-3 запеченной) 

свеклы)
400 г замороженной 

стручковой фасоли 
2-3 зубчика чеснока

горсть тыквенных семечек 
(очищенных)

1 ч. л. лимонного сока
растительное масло

молотый черный перец 
соль

4
порции

4
порции

96
кКал

34
кКал

30 
минут

1 
час

ПРАЗДНИЧНЫЕ ПОСТНЫЕ БЛЮДА

ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 крупная вареная 
(или запеченная) свекла

1 крупная зеленая редька
1 небольшое яблоко

1 пучок зеленого лука
1 лимон

растительное масло
молотый черный перец

соль
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Все овощи нарезать крупными кубиками.
2 В воке (или в глубоком сотейнике с толстым дном) хо-
рошо разогреть растительное масло, обжарить батат.
3 Добавить морковь, обжарить до перемены цвета.
4 Добавить лук, обжарить до прозрачности.
5 Добавить кабачки и огурец, обжаривать еще 3-5 минут.
6 Добавить сладкий перец, жарить еще 2-3 минуты.
7 Добавить помидоры, жарить 2-3 минуты, добавить со-
евый соус и специи, при необходимости влить немного 
(60-100 мл) горячей воды, тушить до готовности.

СОВЕТЫ
  Главное при приготовлении блюд в воке – это по-

стоянно помешивать его содержимое, чтобы все 
овощи обжаривались равномерно.
  Соевый соус можно заменить солью, компенсируя 

при этом недостаток жидкости горячей водой.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 батат 
2 кабачка

2 сладких перца
2 помидора

1 огурец
2 луковицы

1 морковь
100 мл растительного 

(оливкового) масла
2 ст. л. соевого соуса

1 ст. л. куркумы
сушеные пряные травы 

(базилик, тимьян, 
розмарин)

Квашеная капуста 
с яблоками и свеклой

8 
порций

53
кКал

40
минут

ПРАЗДНИЧНЫЕ ПОСТНЫЕ БЛЮДА

Рагу со сладким 
бататом 
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Перцы разрезать пополам, аккуратно удалить се-
мена и перегородки, баклажаны разрезать пополам 
вдоль, лук нарезать мелкими кубиками, чеснок – 
очень мелкими кубиками, морковь – тонкой соломкой 
(или натереть на крупной терке), петрушку некрупно 
нарубить.
2 Выложить баклажаны, перцы и помидоры на застелен-
ный бумагой для выпечки противень, сбрызнуть расти-
тельным маслом; запекать в разогретой до 200 градусов 
духовке 25 минут.
3 Помидоры и перцы извлечь из духовки, дать немного 
остыть; баклажаны оставить в духовке еще на 
15-20 минут.
4 Лук обжарить на растительном масле до прозрачно-
сти, добавить морковь, жарить до перемены цвета.
5 Нарезать перцы, помидоры и баклажаны небольши-
ми одинаковыми кубиками, сложить в кастрюлю с тол-
стым дном, добавить чеснок, обжаренные лук и мор-
ковь, всыпать орегано и листики тимьяна, влить 
2-3 ст. л. растительного масла и немного (~50 мл) горя-
чей воды, посолить, аккуратно перемешать, готовить 
5-6 минут.
6 При подаче поперчить и посыпать петрушкой.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

2 баклажана
2 сладких перца

2 помидора
1 морковь

1 крупная луковица
1-2 зубчика чеснока
1 небольшой пучок 

петрушки
1-2 веточки тимьяна

щепотка орегано
растительное (оливковое) 

масло
молотый черный перец

соль

4 
порции

47
кКал

1 час
10 минут

ПРАЗДНИЧНЫЕ ПОСТНЫЕ БЛЮДА

Соте с баклажанами 
по-французски
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Яблоки очистить, нарезать небольшими кубиками, 
переложить в сотейник, влить 2-3 ст. л. воды и половину 
меда, тушить, помешивая, до пюреобразного состояния. 
2 Хлеб натереть на терке, подсушить на сухой сковоро-
де до румяности, добавить масло, оставшийся мед 
и специи, хорошо перемешать, через 3-5 минут снять 
с огня.
3 В форму для запекания выложить половину хлебной 
массы, затем – яблочное пюре, сверху – оставшуюся 
хлебную массу; разровнять и сбрызнуть растительным 
маслом, запечатать форму фольгой.
4 Запекать в разогретой до 180 градусов духовке 25-30 
минут, за 10 минут до готовности фольгу с формы снять.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

500 г яблок
250 г подсохшего ржаного 

хлеба
7 ст. л. меда

100 мл растительного 
масла

молотая корица 
кардамон

Квашеная капуста 
с яблоками и свеклой

4 
порции

162
кКал

1
час

ПРАЗДНИЧНЫЕ ПОСТНЫЕ БЛЮДА

Пудинг из ржаного 
хлеба с яблоками 
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Каша Северная

Шведский ночной хлеб 

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Гречку подсушить на 
сухой сковороде, рис про-
мыть и обсушить.
2 Овощи натереть на круп-
ной терке, свеклу сбрыз-
нуть уксусом; чеснок из-
мельчить.
3 Дно чугунного казана 
(или кастрюли с толстым 
дном) сбрызнуть расти-
тельным маслом и вы-
ложить слоями: гречку, 
половину грибов, поло-
вину чеснока, свеклу, рис, 
оставшиеся грибы, чеснок, 
морковь.
4 Посолить и налить столь-
ко воды, чтобы она покры-
вала содержимое казана 
на два пальца.
5 Накрыть казан крышкой 
и поставить в разогретую 

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Дрожжи развести в 
250 мл теплой воды, доба-
вить остальные ингреди-
енты, всыпать просеянную 
муку, перемешать. 
2 Форму для выпечки сма-
зать маслом, выложить по-
лученную смесь, затянуть 
форму пищевой пленкой, 
смазанной маслом, по-
ставить в холодильник на 
ночь.
3 Утром поставить форму 
в холодную духовку, вклю-
чить нагрев, довести до 
220 градусов, печь до го-
товности (40-45 минут).

ИНГРЕДИЕНТЫ:

450 мл (266 г) 
пшеничной муки

10 г свежих (или 5 г сухих) 
дрожжей

2 ч. л. сахара
3 ст. л. семян льна

3 ст. л. кунжута
1 ч. л. соли

растительное масло 
для смазывания формы

4
порции

4
порции

297
кКал

63
кКал

1 
час

1 час
15 минут

ПРАЗДНИЧНЫЕ ПОСТНЫЕ БЛЮДА

ИНГРЕДИЕНТЫ:

100 г гречки
100 г риса

1 свекла
1 морковь

2-3 зубчика чеснока
горсть сушеных белых 

грибов
1 ч. л. уксуса 

(или лимонного сока)
растительное масло

соль

до 180 градусов духовку 
на 1 час.
6 В готовую кашу влить 
2-3 ст. л. растительного 
масла, перемешать и не-
медленно подавать.
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На сладкое в новогоднюю 
ночь можно подать один боль-
шой торт или маленькие пи-
рожные, порционные десерты 
или мороженое. В этом разде-
ле вы найдете идеи на любой 
вкус. Причем ни для выпеч-
ки торта, ни для того, чтобы 
сделать мороженое, никаких 
особых умений вам не пона-
добится.

Рецепты

Секреты 
приготовления

Полезные 
советы

НА ДЕСЕРТ
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Изюм залить кипятком, 
оставить на 20 минут, от-
жать.
2 Курагу нарезать мелкими 
кубиками, с лимона аккуратно снять цедру на мелкой 
терке.
3 Орехи подсушить на сухой сковороде, дать остыть, не-
крупно нарубить.
4 Отделить желтки от белков (желтки не понадобятся).
5 Сахар всыпать в небольшой ковшик, влить 40 мл горя-
чей воды; нагревать, помешивая, до полного растворе-
ния сахара.
6 Сливки взбить до пышной устойчивой пены, убрать в 
холодильник.
7 Белки взбить в пышную пену; не прекращая взбивать, 
очень тонкой струйкой влить горячий сироп; продол-
жать взбивать белки до твердых пиков.
8 Во взбитые белки аккуратно ввести взбитые сливки.
9 Добавить лимонную цедру, изюм, курагу и орехи, еще 
раз аккуратно перемешать.
10 Выложить полученную массу в форму, устланную пи-
щевой пленкой, разровнять, убрать в морозилку до пол-
ного застывания.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

300 мл жирных сливок
100 г сахара

4 яйца
2 ст. л. изюма

100 г кураги
100 г орехов

1 лимон

Квашеная капуста 
с яблоками и свеклой

4 
порции

138
кКал

1 час
30 минут

НА ДЕСЕРТ

Итальянская Кассата 
с орехами 
и сухофруктами 
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Домашнее сливочно-черничное мороженое 

Малиновая гранита

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Чернику и сахар сложить 
в чашу блендера, пробить 
до растворения сахара.
2 Сливки взбить в пышную 
пену.
3 Отделить желток от бел-
ка; белок взбить до твер-
дых пиков.
4 Осторожно соединить 
чернику, сливки и белок, 
разложить по формам для 
мороженого, убрать в мо-
розилку до застывания.

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Сахар растворить в 
400 мл горячей воды, дать 
полностью остыть.
2 Малину пробить в блен-
дере до состояния пюре, 
протереть через сито.
3 Соединить малиновое 
пюре и сахарный сироп, 
перемешать до однород-
ности, выложить в контей-
нер, поставить в моро-
зилку.
4 Через 2 часа граниту 
перемешать, затем 
перемешивать каждые 
30-40 минут.
5 Готовую граниту раз-
ложить по креманкам или 
бокалам и подавать.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

700 г малины 
(свежей 

или замороженной)
300 г сахара

4
порции

6
порций

102
кКал

170
кКал

1 
час

20 
минут

НА ДЕСЕРТ

ИНГРЕДИЕНТЫ:

150 г черники
70 г сахара

300 мл охлажденных 
жирных сливок

1 яйцо
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Баноффи пай 

Парфе из манго с йогуртом 

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Масло растопить и осту-
дить, печенье измельчить, 
смешать с маслом. Бананы 
нарезать кружочками.
2 Бортик разъемной фор-
мы поставить на большую 
плоскую тарелку, выло-
жить смешанное с маслом 
печенье, утрамбовать.
3 Вареную сгущенку слег-
ка подогреть, выложить на 
основу, разровнять, сверху 
выложить бананы.
4 Сливки взбить, выложить 
на бананы; убрать в холо-
дильник на 1-2 часа.
5 Шоколад растопить, 
слегка остудить, полить 
баноффи пай перед по-
дачей.

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Орехи подсушить на су-
хой сковороде, остудить, 
нарезать некрупно.
2 Манго очистить от ко-
журы, удалить косточки, 
небольшую часть нарезать 
для украшения, остальное 
пюрировать.
3 Добавить к пюре из ман-
го сахарную пудру и йо-
гурт, еще раз взбить.
4 Извлечь семена из ко-
робочек кардамона, рас-
толочь, добавить в пюре, 
хорошо перемешать.
5 Разложить пюре по кре-
манкам, посыпать орехами 
и кусочками манго, убрать 
в холодильник на несколь-
ко часов.

6
порций

4
порции

305
кКал

119
кКал

2 
часа

3-4 
часа

НА ДЕСЕРТ

ИНГРЕДИЕНТЫ:

3 спелых банана
300 г печенья

1 банка вареной сгущенки
300 мл сливок 30 % 

80 г сливочного масла
60 г шоколада

ИНГРЕДИЕНТЫ:

2 спелых манго
2 коробочки кардамона

400 мл натурального 
йогурта

2 ст. л. сахарной пудры
40 г орехов
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Нежный мусс на молочном шоколаде

Кейк-попсы с кокосовой стружкой

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 В небольшом ковшике 
нагреть (но не доводить до 
кипения) молоко с желати-
ном, снять с огня, добавить 
измельченный шоколад; 
перемешивать до полного 
растворения.
2 Сливки взбить с сахар-
ной пудрой до загустения, 
добавить шоколадную 
массу, перемешать.
3 Разлить мусс по креман-
кам или высоким бокалам, 
убрать в холодильник до 
полного застывания.
4 При подаче украсить 
шоколадной стружкой, 
взбитыми сливками, ли-
стиками мяты или свежи-
ми ягодами.

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Измельчить печенье. 
Слегка потолочь цукаты, 
смешать с печеньем.
2 Постепенно вмешивать 
маскарпоне, чтобы полу-
чилась пластичная масса.
3 Сформировать из полу-
ченной массы шарики диа-
метром 4-5 см, в каждый 
воткнуть шпажку.
4 Поместить заготовки в 
холодильник на 1 час.
5 На водяной бане рас-
топить белый шоколад. 
Кокосовую стружку сме-
шать с посыпкой. Охлаж-
денные шарики покрыть 
с помощью кондитерской 
кисточки шоколадом, за-
тем обмакнуть в смесь 

ИНГРЕДИЕНТЫ:

200 г песочного печенья
50 г цукатов

200 г белого шоколада
150 г сыра маскарпоне

50 г кокосовой стружки
70 г декоративной

посыпки
деревянные шпажки

8-10
порций

4
порции

290
кКал

156
кКал

40 
минут

30 
минут

НА ДЕСЕРТ

ИНГРЕДИЕНТЫ:

100 г молочного шоколада
80 г молока

1 ст. л. сахарной пудры
5 г желатина

150 г жирных сливок
свежие ягоды 

или шоколадная стружка 
для украшения

кокосовой стружки и по-
сыпки. Установить шарики 
вертикально до полного 
высыхания.
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Печенье измельчить, смешать с какао-порошком.
2 Сахар растворить в 50 мл воды, влить в полученную 
смесь, хорошо перемешать.
3 Сливочное масло взбить с сахарной пудрой и кокосо-
вой стружкой.
4 Расстелить на столе пищевую пленку, выложить на нее 
смесь из печенья (хорошо утрамбовывая), разровнять.
5 Сверху выложить масляно-кокосовую смесь, разров-
нять.
6 Свернуть полученный пласт рулетом (помогая себе 
пленкой), завернуть в эту же пленку, убрать в морозилку 
на 1 час.
7 Застывший рулет нарезать ломтиками желаемой тол-
щины.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

300 г печенья
3 ст. л. какао-порошка

80 г сахара
150 г размягченного 

сливочного масла
150 г сахарной пудры

2 ст. л. кокосовой стружки

Квашеная капуста 
с яблоками и свеклой

4 
порции

570
кКал

40 
минут

НА ДЕСЕРТ

Кокосовые 
пирожные 
без выпечки
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Шоколадно-медовый хлеб

Клубничный десерт с мятным йогуртом 

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Муку просеять, смешать 
с какао и дрожжами. 
2 Яйцо растереть с саха-
ром добела, влить теплое 
молоко и слегка подогре-
тый мед, перемешать.
3 В яично-молочную смесь 
всыпать мучную, заме-
сить однородное тесто, 
оставить в теплом месте 
на 1 час, после чего пере-
ложить в форму для вы-
печки.
4 Выпекать в разогретой 
до 170 градусов духовке 
45-50 минут; готовый хлеб 
извлечь из формы и дать 
полностью остыть на ре-
шетке.

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Оборвать и измельчить 
листики мяты.
2 Смешать йогурт, сахар 
(включая ванильный) и из-
мельченную мяту.
3 Ягоды нарезать тонкими 
пластинами, разложить по 
креманкам, полить йогур-
товым соусом.

СОВЕТ
Десерт будет вкуснее, ес-
ли использовать охлаж-
денные ингредиенты.

4
порции

6
порций

70
кКал

386
кКал

20 
минут

2 
часа

НА ДЕСЕРТ

ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 стакан пшеничной муки
0,5 стакана ржаной муки

20 г сухих дрожжей
200 г меда

1 яйцо
50 г сахара

100 мл молока
1,5 ст. л. какао-порошка

3 ст. л. сливочного масла
соль

ИНГРЕДИЕНТЫ:

500 г клубники
300 мл натурального 

йогурта
2 ст. л. сахара

1 пакетик ванильного 
сахара

2-3 веточки свежей мяты
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Фундук подсушить на сухой сковороде, дать слегка 
остыть, ссыпать в полотенце и энергично потереть, что-
бы осыпалась шелуха; измельчить в кофемолке в муку.
2 Шоколад растопить на водяной бане (или в микровол-
новке).
3 Отделить желтки от белков. 
4 В растопленный шоколад ввести 70 г сливочного мас-
ла, ореховую муку и сахарную пудру, перемешать, до-
бавить по одному желтки, каждый раз хорошо переме-
шивая.
5 Белки взбить в крепкую пену со щепоткой соли, акку-
ратно ввести в шоколадную массу.
6 Формочки обильно смазать маслом, обсыпать корич-
невым сахаром, заполнить шоколадной массой на ¾.
7 Поставить формочки в форму для запекания, запол-
ненную водой (так, чтобы формочки на 1/3 были в воде).
8 Выпекать в разогретой до 170 градусов духовке 1 час; 
подавать немедленно.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

70 г шоколада
70 г фундука

4 яйца
80 г размягченного 

сливочного масла
2 ст. л. сахарной пудры

1 ст. л. коричневого сахара
соль

Квашеная капуста 
с яблоками и свеклой

4 
порции

430
кКал

2 
часа

НА ДЕСЕРТ

Австрийское 
шоколадное суфле
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Французское яблочное суфле 

Лимонный сорбет

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Яблоки тщательно вы-
мыть, удалить сердцевину, 
запечь в разогретой до 
200 градусов духовке до 
мягкости (15 минут), нате-
реть на терке (без шкурки).
2 Добавить в получивше-
еся яблочное пюре сахар, 
варить, помешивая, до 
загустения, дать слегка 
остыть, добавить корицу, 
перемешать.
3 Отделить желтки от бел-
ков; белки взбить в креп-
кую пену и осторожно вве-
сти в яблочное пюре.
4 Разложить полученную 
массу по смазанным мас-
лом формочкам.
5 Запекать в разогретой до 
180 градусов духовке 
10-15 минут; подавать не-
медленно.

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 С двух лимонов снять 
цедру на мелкой терке, из 
всех лимонов выжать сок.
2 Из сахара и 1 стакана 
воды сварить сироп, осту-
дить.
3 Добавить в сироп ли-
монный сок и цедру, 
перемешать, выложить в 
контейнер, убрать в моро-
зилку.
4 Когда сорбет начнет 
застывать, доставать его 
из морозилки и переме-
шивать каждые 
30-40 минут.4

порции

4
порции

110
кКал

109
кКал

30 
минут

1 
час

НА ДЕСЕРТ

ИНГРЕДИЕНТЫ:

700 г яблок
4 яйца

140 г сахара
35 г сливочного масла

щепотка корицы

ИНГРЕДИЕНТЫ:

6 лимонов
300 г сахара
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Сладкие презенты – это то, 
что можно преподнести го-
стям в качестве милых сувени-
ров. А можно повесить их на 
елочку на ярких лентах, чтобы 
дети угощались сладкими пря-
никами, хрустящими печенья-
ми или домашними конфета-
ми. Привлекайте детей к их 
выпечке и упаковке – радости 
не будет конца.

Рецепты

Секреты 
приготовления

Полезные 
советы

СЛАДКИЕ 
ПРЕЗЕНТЫ
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Довести до кипения 130 мл чистой 
воды, добавить мед и 150 г сахара, 
прогреть до полного его растворе-
ния, добавить щепотку соли и масло, 
перемешать, снять с огня, дать не-
много остыть (до 80-85 градусов).
2 Муку с разрыхлителем и специями просеять в глубо-
кую миску, добавить медовую «заварку» и 2 ч. л. лимон-
ного сока; замесить однородное вязкое тесто, скатать в 
шар, обернуть пищевой пленкой, убрать в холодильник 
как минимум на трое суток.
3 Раскатать тесто в пласт толщиной 12 мм, вырезать не-
большие круглые пряники (диаметром 5-6 см), выложить 
на противень.
4 Выпекать в разогретой до 220 градусов духовке 
8-12 минут.
5 Сварить сироп для глазури: довести до кипения 100 мл 
воды, всыпать оставшийся сахар, размешать до полно-
го растворения, варить 3-5 минут, в самом конце влить 
оставшийся лимонный сок.
6 Готовые пряники покрыть со всех сторон глазурью; вы-
ложить на решетку до полного остывания и застывания 
глазури.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

600 г муки 1-го сорта
1 ч. л. разрыхлителя

250 г меда
 400 г сахара

60 г сливочного масла
4 ч. л. лимонного сока

специи (корица, молотая 
гвоздика)

соль

Квашеная капуста 
с яблоками и свеклой

10 
порций

353
кКал

3 
дня

СЛАДКИЕ ПРЕЗЕНТЫ

Пряники медовые
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Португальское печенье «Сахарные палочки»

Печенье из йогурта

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Отделить желток от бел-
ка (белок не понадобится).
2 4 ст. л. сахара соединить 
с маслом и желтком, хоро-
шо растереть (вилкой или 
руками).
3 Добавить муку, замесить 
однородное тесто.
4 Отщипывать от теста не-
большие кусочки и скаты-
вать их в длинные «колба-
ски».
5 Обвалять заготовки в 
сахаре и выложить на про-
тивень, устланный бумагой 
для выпечки.
6 Выпекать в разогретой 
до 200 градусов духовке 
10-15 минут (зависит от 
толщины заготовок).

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Масло взбить с сахаром 
(включая ванильный), йо-
гуртом и солью до одно-
родности.
2 Добавить муку, заме-
сить однородное тесто, 
затянуть емкость с тестом 
пищевой пленкой, убрать 
в холодильник на 20-30 
минут.
3 Раскатать тесто в пласт 
толщиной 5-7 мм, выре-
зать формочками разные 
фигурки (или просто наре-
зать полосками или ром-
биками).
4 Выложить заготовки на 
противень, устланный бу-
магой для выпечки.

6
порций

4
порции

357
кКал

457
кКал

1 
час

1 
час

СЛАДКИЕ ПРЕЗЕНТЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 стакан (170 г) муки
100 г размягченного 

сливочного масла
5 ст. л. сахара

1 яйцо

ИНГРЕДИЕНТЫ:

200 г муки
0,5 ч. л. разрыхлителя

120 мл густого йогурта
50 г размягченного 

сливочного масла
50 г сахара

1 ч. л. ванильного сахара
соль

5 Выпекать в разогретой 
до 180 градусов духовке 
до золотистого цвета (15-
20 минут).
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СОВЕТЫ ХОЗЯЙКЕ

Традиция ходить в гости со 
сладкими презентами, а так-
же дарить их своим гостям, 
еще совсем молода, но уже 
очень популярна. Красиво 
упакованные пряники, пе-
ченья, домашние конфеты 
большого ущерба бюджету 
не нанесут, а праздничное 
настроение создадут. Кроме 
того, это еще один способ 
продемонстрировать свои 
успехи в кулинарии.

К выпечке можно привле-
кать детей – они с удо-
вольствием будут вы-

резать заготовки для печенья и 
пряников из теста, заворачивать в 
красивые бумажки самодельные 
конфеты, помогут раскладывать 
сладости в упаковку.

Упаковка 
сладких 

подарков

Упаковка 
сладких 

подарков

Для индивидуальных презентов можно ис-
пользовать самую разнообразную упаковку.
Самый простой, но не самый бюджетный ва-
риант – жестяная коробочка, которая и после 
праздника будет напоминать гостю о вашем 
подарке.
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СОВЕТЫ ХОЗЯЙКЕ

Можно упаковать сладкие подарки в 
прозрачные мешочки, завязав их яр-
кой лентой.

Можно сделать пирамидку из плотной 
бумаги.

Очень эффектный вариант – неболь-
шие стеклянные баночки.

Есть еще один вариант пирамидки.

Наконец, печенья или пряники можно 
просто собрать стопкой и связать на-
рядной лентой.

Можно сшить 
мешочки из 
красивой 
ткани само-
стоятельно 
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 В кастрюле смешать все ингредиенты, довести до ки-
пения при постоянном помешивании.
2 Варить на самом слабом огне до карамельного цвета.
3 Перенести кастрюлю в емкость с холодной водой, со-
держимое взбить миксером (не менее 5 минут).
4 Выложить смесь в форму, устланную пищевой плен-
кой, дать полностью остыть, убрать в холодильник на 
30 минут.
5 Извлечь застывший пласт из формы, снять пленку, на-
резать порционно; хранить в сухом темном месте при 
комнатной температуре.

СОВЕТ
Можно при наличии места выдавить смесь из конди-
терского мешка в виде отдельных конфет

ИНГРЕДИЕНТЫ:

150 г сгущенного молока 
(с сахаром)

150 мл молока от 3 %
75 г сливочного масла

300 г сахара

Квашеная капуста 
с яблоками и свеклой

6 
порций

431
кКал

1 
час

Помадка из сгущенки

СЛАДКИЕ ПРЕЗЕНТЫ
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Постные конфеты из сухофруктов

Постное рассыпчатое печенье 

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Все сухофрукты 
и орехи пропустить че-
рез мясорубку, влить сок, 
тщательно перемешать, 
убрать в холодильник на 
1 час.
2 Охлажденную смесь раз-
делить на равные кусочки, 
каждый из которых ска-
тать в небольшой шарик 
и обвалять в натертой ва-
фельной крошке.

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Муку просеять, соеди-
нить с крахмалом и раз-
рыхлителем. 
2 Сахар (включая ваниль-
ный) растворить в 150 мл 
воды.
3 В мучную смесь влить 
масло и воду с растворен-
ным сахаром, замесить 
однородное тесто.
4 Раскатать тесто в тон-
кий (3 мм) пласт, вырезать 
формочками различные 
фигурки, выложить их на 
противень, устланный бу-
магой для выпечки.
5 Выпекать в разогретой 
до 180 градусов духовке 
12-15 минут.6

порций

4
порции

268
кКал

34
кКал

1 
час

1 час
30 минут

ИНГРЕДИЕНТЫ:

70 г фиников б/к
40 г кураги

40 г чернослива
30 г орехов

1 вафельная пластина
10 мл грейпфрутового 

сока

ИНГРЕДИЕНТЫ:

350 г муки
150 г крахмала

1 ч. л. разрыхлителя
180 г сахара

1 пакетик ванильного 
сахара

150 мл растительного 
масла (без запаха)

соль

СЛАДКИЕ ПРЕЗЕНТЫ
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Отделить желтки от белков (белки не понадобятся).
2 Масло взбить с сахаром до пышной белой пены; не 
прекращая взбивать, добавить 2 желтка.
3 Всыпать в масляную смесь просеянную муку, замесить 
однородное тесто.
4 Отщипывать от теста небольшие кусочки, раскатывать 
в тонкие пластинки произвольной формы, выкладывать 
на противень, устланный бумагой для выпечки.
5 Оставшийся желток смешать с молоком, густо смазать 
поверхность печений.
6 С помощью зубочистки нарисовать на желтково-мо-
лочной глазури красивые узоры.
7 Выпекать в разогретой до 180 градусов духовке 
10-15 минут.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 стакан муки
0,5 стакана сахара

100 г размягченного 
сливочного масла

3 яйца
1 ст. л. молока

Квашеная капуста 
с яблоками и свеклой

4 
порции

408
кКал

1 
час

Французское 
печенье Бретон 

СЛАДКИЕ ПРЕЗЕНТЫ
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