
Лучшие рецепты
с бумагой для запекания
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Куриные кот леты 
с сырным сердцем

Фарш куриный - 800 гр.  •  Лук репчатый - 2 шт. 
Яйцо куриное - 1 шт.  •  Сухари панировочные - 3 ст.л.

Сыр тертый - 60 гр.   •  Соль, паприка, молотый чеснок - по вкусу

Репчатый лук пропустить через мясорубку, или измельчить в блендере. 
Смешать куриный фарш, репчатый лук, яйцо и сухари, посолить, поперчить 

по вкусу, вымешать и оставить на 5-10 минут. Из полученной массы 
сформировать небольшие котлеты, укладывая внутрь чайную ложку тертого 

сыра так, чтобы сыр не просвечивал наружу.
Сковороду застелить пергаментом, выступающие края можно обрезать, 

поставить сковороду на плиту на средний огонь, присыпать бумагу паприкой 
и молотым чесноком. Выложить на разогретую сковороду котлеты, жарить без 

крышки 5 минут. Далее перевернуть, накрыть крышкой 
и жарить еще 8 минут под крышкой. 

Котлеты получаются сочные, нежные и невероятно вкусные!
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Грудки куриные 
фаршированные брынзой

Куриные грудки - 4 шт.  •  Брынза - 120 гр.  •  Лимон - 0,5шт. 
Сушёное орегано - 1 ч.л.  •  Соль, перец - по вкусу

Куриный бульон - 120 мл.  •  Сливочное масло - 2 ст.л.
Оливковое масло - 1 ч.л. 

Для начинки брынзу нарезать мелкими кубиками и смешать с орегано. 
Надрезать филе вдоль, не прорезая до конца, так, чтобы получился 

кармашек. Сбрызнуть внутреннюю часть кармашка оливковым маслом. 
Наполнить получившиеся кармашки брынзой с орегано. Кармашки 

необходимо заколоть зубочистками и сверху грудки посолить и поперчить.
Каждую грудку обжарить на сковородке с небольшим количеством 

масла с обеих сторон на среднем огне по 2-3 минуты. Далее выложить 
подрумяненные кармашки на противень, предварительно застеленный 

пергаментом для выпечки.
Запекать в разогретой до 200°С духовке еще 30 минут до готовности. 
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Сёмга в лодочке 
из пергамента с овощами

Семга, стейки - 3 шт.  •  Картофель - 2 шт.  •  Морковь - 1 шт.
Перец болгарский - 1 шт.  •  Капуста цветная - 100 г

Соль - 1 ч.л.  •  Перец красный жгучий хлопья - 0.3 ч.л.
Масло растительное - 30 г  •  Розмарин - 3 веточки

Морковь, картофель очистить. Цветную капусту разобрать на соцветия. 
Красный болгарский перец очистить от семян. Овощи нарезать 

небольшими кубиками, цветную капусту мелкими кусочками. Переложить 
овощи в глубокую миску. Добавить к овощам соль и красный острый 
перец. Полить овощи растительным маслом и хорошо перемешать. 

Подготовить три листа пергамента, каждый сжать по краям и обмотать 
полоской фольги. Таким образом сформировать лодочки, после 
чего выложить их на противень. Каждый стейк посолить, выложить в 

центр лодочки из пергамента, внутрь стейка и вокруг него выложить 
подготовленные овощи. Сверху на каждый стейк положить веточку 

розмарина. Запекать в разогретой до 180° духовке в течение 25-30 минут.
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Креветки с рисом 
в кокосово-имбирном маринаде

Креветки королевские - 300 гр.  •  Рис «жасмин» - 150 гр.
Кокосовое молоко - 120 мл.  •  Имбирь натёртый - 1 ч. л.

Чеснок - 2—3 зубчика  •  Зелёный лук - 3 пера  •  Кинза - 4 веточки 
Перец чили (красный) — 0,5 шт  •  Кориандр молотый — 0,5 ч. л.
Лайм - 1 шт.  •  Мёд — 0,5 ч. л.  •  Соль, перец чёрный — по вкусу 

Соевый соус - 2 ч.л.  •  Масло оливковое - 1 ст. л.

Все ингредиенты, кроме риса и креветок, положить в блендер, взбить до 
однородного соуса. В этом соусе замариновать креветки на 20—30 минут. 

Рис отварить согласно инструкции на упаковке.
Подготовить два двойных листа пергамента, в центр каждого выложить 

половину готового риса, сверху выложить креветки, полить соевым соусом 
и сбрызнуть оливковым маслом. Листы пергамента завернуть накрывая 

рис с креветками, закрутить края, формируя лодочки и поставить в 
нагретую духовку до 180 °С на 15 минут.
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Треска под 
овощной шапкой

Филе трески - 300 г.  •  Луковица - 1 шт.  •  Морковь - 1 шт.
Перец сладкий - 1 шт.  •  Масло для жарки - 1 ст.л.

Соль - по вкусу  •  Перец, прованские травы - по вкусу.

Очищенный лук измельчить, морковь натереть на мелкой тёрке, а перец 
нарезать соломкой, предварительно удалив семена. На сковороде 
разогреть рафинированное масло. В течение 5 минут обжаривать 

измельченные овощи, помешивая лопаткой. На лист пергамента положить 
кусочек трески. Подсолить и присыпать специями. Сверху выложить 
обжаренные овощи. Плотно завернуть рыбу в пергамент. Положить 

свертки в форму для запекания. Поставить форму с рыбой в духовку и 
запекать при 180 градусах в течение 25 минут. 

Готовую рыбу достать из пергамента, выложить на тарелку и подавать 
вместе с овощами.
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Омлет 
с ветчиной, сыром и помидорами

Яйцо куриное - 2 шт.  •  Молоко теплое - 60 мл  •  Ветчина - 40 гр. 
Сыр тертый - 30 гр.  •  Томат - 1 шт.

Соль, перец - по вкусу

Яйца взбить до однородной, не слишком плотной пены. Продолжая взбивать, 
добавить молоко, посолить, поперчить. Ветчину и сыр нарезать соломкой, 

помидор нарезать полукружочками. 
Яйца с молоком вылить на застеленную пергаментом, разогретую сковороду, 

через минуту накрыть крышкой. 
Когда омлет поднимется и почти полностью схватится, выложить ветчину, 

помидоры и сыр на одну половину, вторую половину приподнять с помощью 
пергамента и сложить пополам, накрывая начинку. Убрать жар до минимума 

и готовить под крышкой до расплавления сыра.
Такой омлет прекрасно подойдет в качестве сытного завтрака, 

но будет так же к месту в обед или ужин.
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Пицца с курицей и оливками 
на дрожжевом тесте

Мука - 500 г  •  Масло растительное - 50 мл  •  Соль - щепотка
Сахар - 1 ч. ложка  •  Дрожжи сухие - 12 г (1 ст. ложка)

Вода - 300 мл  •  Куриное филе - 200гр.  •  Пармезан - 50 гр.
Томатный соус - 30гр.  •  Помидор - 1 шт.  •  Моцарелла - 100 гр. 

Луковица - 1 шт.  •  Оливки - 10 шт.

Воду нагреть чуть теплее комнатной температуры, добавить половину 
растительного масла, посолить. Тщательно вымешивая, добавить половину муки 
небольшими порциями. Дрожжи смешать с 1 ч. ложкой сахара, добавить 3 ст.л. 
тёплой воды, перемешать, добавить 1 ст.л. муки, снова перемешать. Добавить 

получившуюся массу в тесто. Добавляя муку, замесить плотное тесто. Оставить в 
теплом месте на 10-15 минут. Тем временем отварить куриное филе и разобрать 

на волокна. Выложить тесто на стол и вымешать еще раз с оставшейся мукой. 
Оставшееся масло вылить на тесто и вымесить до впитывания масла. Присыпать 

тесто и стол мукой и оставить на 10-15 минут отдохнуть. Отрезать часть теста 
размером с кулак, выложить на застеленный пергаментом противень, раскатать 
скалкой в круг толщиной пол сантиметра, смазать томатным соусом, выложить 

пластинки моцареллы, сверху – кружочки помидора, присыпать рубленой 
зеленью, разложить курицу, измельченный лук и половинки оливок, посыпать 

пармезаном. Выпекать 20 минут при температуре 180°С.



10

Пицца с салями 
на тонком сметанном тесте

Мука - 200 гр.  •  Сметана - 4 ст.л.  •  Яйцо - 1 шт.  •  Сода - 1/2 ч.л.
Соль - 1 ч.л.  •  Салями - 100 гр.  •  Помидоры - 2 шт.  •  Кетчуп - 2 ст.л.

Лук зеленый - 2 пера  •  Сыр твердый - 100 гр.

В миску выложить сметану, вбить яйцо. Венчиком перемешать до получения 
однородной смеси. Добавить соду, соль и муку небольшими частями. 

Замесить тесто, которое должно получиться мягким, но не должно прилипать 
к рукам. Тесто разделить на две равные части. Каждую часть положить на 

пергамент для выпекания и очень тонко раскатываем скалкой в круг толщиной в 
пол сантиметра. 

Смазать тесто тонким слоем кетчупа с помощью силиконовой кисти.  
Помидоры нарезать тонкими кружками и распределить по тесту. Сверху 

разложить предварительно тонко нарезанную салями и мелко нашинкованный 
зеленый лук. Сыр натереть на крупной терке и распределить равномерно по 

будущей пицце. Выпекать в предварительно разогретой до 200°С духовке в 
течение 15 минут.
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Молодой запеченный 
картофель

Картофель (мелкий) - 1 кг.  •  Соль (морская, крупная) - по вкусу.
Перец черный (свежемолотый) - по вкусу.  •  Чеснок - 6 зуб.

Масло оливковое - 2-3 ст. л.  •  Тимьян - по вкусу.
Розмарин - по вкусу.

Мелкий картофель хорошо помыть и НЕ чистить. Добавить оливковое масло. 
Подготовить большой лист пергамента, визуально поделить его пополам. 

Выложить картофель на одну половину. Сверху выложить веточки тимьяна и/или 
розмарина. Накрыть сверху второй половиной пергамента. Аккуратно свернуть 
длинный шов. А затем завернуть 2 коротких шва по бокам. Не нужно добиваться 

герметичности. Получившийся сверток разместить на противне. 
Запекать картофель при темп-ре 200°С около 45 мин. Далее разорвать 
пергамент сверху, открыв картофель и оставить на 5-10 минут в духовке.

Подавать вместе с чесноком, который получается очень вкусным! 
Есть картофель нужно прямо с кожурой.
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Свинина 
запечённая с овощами

Свиная корейка без кости - 300 гр.  •  Лук репчатый - 50 гр. 
Морковь - 50 гр.  •  Кабачок - 100 гр.  •  Помидор - 1 шт.

Чеснок - 1 зубчик  •  Масло раст. - 1 ч.л.  •  Соль, перец - По вкусу

Корейку надрезать с одной стороны, развернуть ее книжкой, прикрыть 
пищевой пленкой и слегка отбить. Мясо посолить и поперчить. Лук нарезать 

полукольцами, морковь, кабачок и помидор кружочками, чеснок мелко 
порубить. Отрезать большой кусок пергамента. Смазать бумагу слегка 

растительным маслом, выложить на одну его половину отбитое мясо. Сверху 
выложить нарезанный лук, морковь и нарубленный чеснок. Следующим 

слоем выложить кабачок, посолить, поперчить. На кабачок выложить кружочки 
помидора. Свободную часть пергамента заверните, накрывая мясо, подверните 

края так, чтобы получился конверт и поместите на противень. Запекайте в 
разогретой до 190°С духовке 60 минут в режиме «верх-низ» до готовности 

свинины. Открывайте пакет с готовым блюдом аккуратно, 
чтобы не обжечься паром.
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Рулетики из говядины 
с черносливом и грецким орехом

Говядина (мякоть) - 400 г.  •  Орехи грецкие - 50 г.  •  Сметана - 2 ст. л. 
 Чернослив вяленый (без косточек) - 70 г.  •  Сыр творожный - 100 г.

Лук репчатый - 80 г.  •  Уксус бальзамический - 1 ст. л.
Чеснок сушёный - 1 ч. л.  •  Масло раст. - 2 ст.л.  •  Соль, перец - по вкусу

Говядину нарезать поперёк волокон средними пластинками и отбить с двух 
сторон. Отбивные приправить солью, перцем и сушёным чесноком, добавить 

бальзамический уксус, перемешать, накрыть пищевой плёнкой и оставить 
мариноваться при комнатной температуре на 2 часа. Лук нарезать мелкими 
кубиками и обжаривать на разогретой сковороде в растительном масле 3-4 
минуты, до золотистого цвета. Чернослив замочить в горячей воде на 5 минут, 

после чего промыть, обсушить и нарезать небольшими кусочками.
Грецкие орехи измельчить ножом. В миске смешать творожный сыр, остывший 
жареный лук, соль, перец, чернослив и грецкие орехи, тщательно перемешать. 

Разложить маринованное мясо на рабочей поверхности, на край каждой 
отбивной выложить начинку, завернуть рулетиками, выложить в застеленную 
пергаментом форму, смазать сметоной и укрыть еще слоем пергамента. 

Запекать в разогретой до 180°С духовке 45 минут, далее снять верхний 
пергамент и запекать еще 10 минут до румяной корочки. 
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Куриные крылья 
барбекю

Куриные крылышки - 1 кг.  •  Томатная паста - 3 ст.л.
Соевый соус - 70 мл.  •  Лимонный сок - 1  ст.л.  •  Сахар - 1 ч.л.

Чеснок (сухой) - 1 ч.л.  •  Базилик (сушеный) - 1 ч.л.
Смесь перцев молотых - по вкусу

У куриных крылышек отрезать пальцы, разделить на фаланги и сложить 
в глубокую посуду. В мисочке соединить томатную пасту, соевый соус, 

свежевыжатый сок лимона, сахар, сухой чеснок, сушеный базилик и черный 
молотый перец. Все хорошо перемешать. Вылить маринад в крылышки. 

Перемешать, чтобы томатный маринад равномерно распределился по всем 
крылышкам. Затянуть емкость с крылышками пищевой пленкой и поставить 

мариноваться в холодильник на 5 часов, периодически встряхивая, чтобы 
маринад распредилялся более равномерно. Замаринованные крылья выложить 

на застеленный пергаментом противень. Запекать в разогретой до 200°С 
духовке около 25 минут, периодически поливая жиром со дна формы. Затем 

включить верхний нагрев и запекать крылышки еще 10 минут. 
Ароматное блюдо готово!



15

Турецкий бурек 
с мясом

Мука пшеничная - 480 г.  •  Вода - 350 мл.  •  Соль - 2 ч. л.
Масло растительное - 60 мл.  •  Масло сливочное - 60 мл.

Яйцо - 1 шт.  •  Фарш мясной (говяжий) - 500 г.  •  Картофель - 200 г.
Лук - 100 г.  •  Укроп свежий - 10 г. Перец молотый - по вкусу 

Кориандр сухой молотый - 0,5 ч. л. Кумин молотый (зира) - 0,5 ч. л.

В прохладную воду добавить соль, муку, вымешать некрутое тесто, разделить 
на четыре части, скатать в шарики, покрыть пищевой плёнкой и дать отдохнуть 
20 минут. Подготавить начинку: в говяжий фарш добавить мелко нарезанные 

картофель, лук, рубленный укроп, соль, кумин, кориандр, хорошо перемешать. 
Из шариков теста раскатать небольшие лепёшки. Сливочное масло смешать 

с растительным, смазать дно тарелки, вылажить лепешки, промазывая 
между ними смесью масла, накрыть пищевой плёнкой, оставить на 5 минут. 

Раскатываем получившееся тесто в большой овал до прозрачности. По 
длинному краю теста с одной стороны выкладываем начинку. Закручиваем 
тесто с начинкой рулетиком. В круглую форму для запекания, застеленную 

пергаментом, выкладываем рулетик по спирали, в виде улитки. Сверху 
смазываем яйцом, посыпаем кунжутом. Выпекаем пирог в разогретой духовке 

40 минут при 190°С.
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Несладкий кекс 
с сыром и колбасками

Мука - 500 г.  •  Масло сливочное - 200 г.  •  Яйцо - 3 шт.
Молоко - 150 мл.  •  Дрожжи свежие - 40 г.  •  Сахар - 2 ч.л.

Соль - 1 ч.л.  •  Пармезан тертый - 3 ст.л.
Колбаса варено-копчёная - 150 г.  •  Сыр мягкий - 150 г.

Растопить сливочное масло, вылить его в большую миску. Всыпать просеянную 
муку и размешать вилкой. Добавить соль, сахар и яйца. Молоко подогреть чуть 
теплее комнатной температуры. Развести в нем свежие дрожжи. Влить молоко 
в тесто и перемешать. Всыпьте тертый сыр пармезан. Колбасу и сыр порезать 

на кусочки и всыпать в тесто. Можно использовать смесь нескольких видов сыра 
и колбасы. Перемешать все руками. Тесто получается жидковатое, чуть липкое. 
Так и должно быть. Форму для кекса выстелить пергаментом для выпечки. Тесто 
руками выложить и уплотнить в форме, стараясь распределить равномерно. 
Оставить на 2-3 часа подниматься. Объем увеличится вдвое. Выпекать кекс с 
сыром и колбасой в духовке при 180°С около 50 мин. Готовность проверить 

длинной деревянной шпажкой. Если шпажка выходит из выпечки сухая, значит 
кекс готов.
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Заливной пирог 
с фрикадельками

Фарш мясной – 300 г.  •  Лук репчатый – 1 шт.  •  Соль – 1,5 ч. л.
Перец чёрный молотый – 0,3 ч. л.  •  Капуста пекинская - 2-3 листа

Петрушка (зелень) – 1 пучок.  •  Яйца – 4 шт.  •  Кефир – 1 ст.
Мука – 1 ст.  •  Сахар – 1 ст. л.  •  Разрыхлитель – 1 ч. л. 

Масло сливочное – 150 г.  •  Крахмал – 2 ст. л.

Луковицу натереть на крупной тёрке. Зелень петрушки и капустные листы мелко 
нарезать. Соединить с фаршем, добавить соль и чёрный перец. Хорошо 
перемешать. Смачивая руки водой, сформировать небольшие мясные 

шарики. Соединяем яйца с солью и сахаром и взбить венчиком. 
Добавить кефир, перемешать. Добавляем муку, крахмал и разрыхлитель.

Перемешать до однородности. В последнюю очередь добавить растопленное 
сливочное масло. Перемешать. Форму для запекания застелить пергаментом 
для выпечки. Фрикадельки выложить в подготовленную форму, залить тестом.

Тесто должно равномерно покрывать мясные шарики. Отправляем в разогретую 
духовку при температуре 180 градусов 40 минут.
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Шоколадный кекс 
с вишней

Молоко - 100 мл.  •  Масло сливочное - 100 г.  •  Сметана - 50 г.
Яйца - 2 шт.  •  Сахар - 125 г.  •  Какао - 2 ст. л.

Мука - 200 г.  •  Сода - 1 ч. ложка.  •  Уксус столовый 9% - 1 ст. л.
Вишня свежая - 80-100 г.  •  Масло сливочное - 15 г.
Шоколадные капли, или шоколад в плитке - 30-45 г.

Вишни вымыть и очистить от косточек. В миску вбить яйца и всыпать сахар. 
Перемешать все хорошо венчиком. Затем влить молоко, снова перемешать. 
Сливочное масло растопить и тонкой струйкой влить в основное тесто. Затем 
добавить сметану,а затем соду, погашенную уксусом. Всыпать просеянную 
муку, а следом добавить какао. Все хорошо перемешать. Добавить ягоды 

вишни. Выложить тесто в силиконовую форму для выпечки, застеленную 
пергаментом. Разровнять тесто лопаткой. Отправить форму в разогретую до 190 
градусов духовку на 25-30 минут. Для приготовления глазури в миску выложить 15 
г сливочного масла и 30 г шоколада. На минимальном огне растопить шоколад 
с маслом. Перемешать до однородности. Готовый шоколадный кекс с вишней 

полить шоколадной глазурью.
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Шарлотка 
с крыжовником

Яйца - 4 шт.  •  Мука - 1 ст.  •  Сахар - 1 ст. 
Крыжовник, очищенный от плодоножек и соцветий - 2 ст. 
По желанию крыжовник можно смешать со смородиной. 

Сахарная пудра - 30 гр.

Белки яиц отделить от желтков. Белки вылить в миску, взбить миксером в 
неплотную пену, постепенно добавляя сахар небольшими порциями.

Продолжая взбивать, ввести желтки. Убрать миксер. Просеянную муку добавлять 
тонкой струйкой, вымешивая ложкой снизу вверх. Крыжовник промыть, слегка 
обсушить, обвалять в горстке муки. Выложить крыжовник в тесто и перемешать 

аккуратными движениями.  
Получившуюся массу выложить в застеленную пергаментом форму 

и выпекать в разгоретой до 180°С духовке 25 минут. 
Готовность проверить деревянной шпажкой. 

Готовый пирог немного остудить и посыпать сахарной пудрой.
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Рождественское 
сахарное печенье

Мука - 400 г.  •  Масло сливочное - 200 г.  •  Сахар - 200 г.
Яйца - 2 шт.  •  Сода - 1 ч. л.  •  Сахар ванильный - 10 г.

Соль - 0,5 ч. л.  •  Белок яичный - 1 шт.  •  Пудра сахарная - 150 г.
Сок лимонный - 1,5 ч. л.

В большой миске взбить сливочное масло комнатной температуры. Добавить 
сахар, взбить. Добавить по одному яйца. Далее добавить муку, перемешанную 

с содой и солью. Замесить песочное тесто. Сформировать шар, завернуть в 
плёнку и оставить в холодильнике минимум на 2 часа.  

Остывшее тесто раскатать в пласт толщиной 5мм, вырезать печенье 
формочками, выложить на противень, застеленный пергаментной бумагой.

Выпекать в разогретой до 175 градусов духовке течение 7 минут.
Для айсинга взбить яичный белок миксером, добавляя сахарную пудру и 

лимонный сок, до крепких пиков. Выложить глазурь в кондитерский мешок и 
украсить остужённое рождественское печенье. 
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Меренговый рулет 
с ягодной начинкой

Яичные белки - 200 г.  •  Сахарный песок мелкий - 350 г.
Лимонный сок - 2 ст. л.  •  Кукурузный крахмал - 3 ст. л.
Миндальные лепестки - по вкусу  •  Смесь ягод - 300 г.

Крем маскарпоне - 250 г.  •  Сливки 33–35% - 150 г.
Сахарная пудра - 60 г.

Белки взбить, постепенно добавляя 300 г. сахара и лимонный сок. Всыпать 
кукурузный крахмал и аккуратно перемешать. Выложить меренгу на пергамент 

прямоугольником слоем 1–1,5 см, разравнять. Посыпать миндальными 
лепестками, выпекать в разогретой до 150°C духовке 30 минут. Переввернуть 

еще горячий корж на другой лист пергамента, снять тот, на котором он 
выпекался. В сотейник выложить 200 г. ягод, добавить оставшийся сахар и 
поставить на медленный огонь. Довести до кипения. Отдельно растворить 
крахмал в столовой ложке воды, вылить в ягоды и проварить до загустения, 

помешивая. Холодный маскарпоне, холодные сливки и просеянную сахарную 
пудру взбить до консистенции густой сметаны. Крем выложить на остывший 

меренговый корж, отложив пару ложек для украшения. Выложить охлажденную 
начинку. Свернуть рулет. Смазать оставшимися сливками и украсить 100 г. ягод.
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Сырники запечённые 
в сметанной заливке

Творог 5 % - 500 г.  •  Яйцо - 1 шт.  •  Крупа манная - 30 г.
Мука - 30 г + для посыпки.  •  Масло растительное - 40 мл.

Сметана (жирностью 10 %) - 250 г.  •  Сгущённое молоко - 100 г.
Сахар - 25 г.  •  Соль - 1 щепотка.

Творог перебить блендером. К протёртому творогу вбить яйцо и перемешать. 
Всыпать сахар, соль и манную крупу. Перемешать. Всыпать муку и 

перемешать. Должна получиться довольно плотная творожная масса, которая 
хорошо поддаётся формовке. Разделить тесто на 10 кусочков.

Доску присыпать мукой, скатать из каждого кусочка теста шарик и 
сформировать плоский сырник. Разогреть сковороду с растительным маслом 

и выложить туда заготовки. Обжарить на умеренном огне по 2-3 минуты с 
каждой стороны до румяной корочки. Смешать сметану со сгущёнкой. 
Форму для запекания застелить пергаментом и выложить туда сырники. 

Залить сырники кремом. Отправьте форму в духовку, разогретую до 180°С, 
на 25-30 минут.
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Сдобные булочки 
на кефире

Масло сливочное — 50 г.  •  Кефир — 250 мл.  •  Яйца — 4 шт.
Вода — 50 мл.  •  Сахар — 200 г.  •  Мука — 750 г + для работы с тестом

Дрожжи сухие — 12 г.  •  Соль — 1 щепотка  •  Масло раст. - 50 мл.
Яйцо (для смазывания булочек) — 1 шт.

Воду подогреть до температуры не выше 40°С и растворить в ней дрожжи со 
столовой ложкой сахара. Оставить на 15 минут. Кефир слегка подогреть, 

добавить к нему яйца, оставшийся сахар и соль, перемешать, чтобы сахар 
растворился. Сливочное масло растопить и добавить в кефирную смесь. 
Ввести дрожжи. Все перемешать венчиком. Частями добавить просеянную 

муку и замесить тесто. Можно слегка смазывать руки растительным маслом, 
чтобы не прилипало. Тесто выложить в смазанную растительным маслом миску, 
накрыть пищевой плёнкой и оставить в тёплом месте на 1,5-2 часа. Поднявшееся 

тесто разделить на 10 равных частей, сформировать шарики, выложить в 
застеленную пергаментом форму так, чтобы шарики соприкасались. Накрыть 
пищевой пленкой и оставить в тепле на 20-30 минут. Смазать булочки яйцом и 

выпекать в разогретой духовке при 180-190°С в течение 25-30 минут.
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Улитки с корицей 
и сырным кремом

Мука - 360 г.  •  Молоко - 120 г.  •  Яйца - 2 шт.  •  Сахар - 60 г.
Масло сливочное - 140 гр.  •  Дрожжи прессованные - 15 г.  •  Соль

Сахар коричневый - 90-120 г.  •  Корица молотая - 15-20 г.
Сыр сливочный - 50 г.  •  Сахарная пудра - 100 г.  •  Ванилин

В теплом молоке размешать дрожжи с сахаром, добавить немного муки 
до консистенции жидкой сметаны. Оставить опару на 30 мин. Взбить яйца и 

добавить к опаре. Добавить постепенно просеянную муку. Вымесить тесто до 
однородности, положить в смазанную маслом миску и оставить минимум на 

час. Подошедшее тесто раскатать толщиной 5 мм. Смазать размягченным 
сливочным маслом всю поверхность теста. Сверху посыпать перемолотым 
коричневым сахаром, а затем - корицей. Свернуть тесто в неплотный рулет. 

Разрезать рулет на небольшие части, выложить на застеленный пергаментом 
противень, накрыть пленкой, оставить на час. Отправить булочки с корицей 

выпекаться в разогретую духовку на 20 мин. при 200°С. Сливочный сыр взбить с 
размягченным маслом и сахарной пудрой, добавить ванилин. Смазать готовые 

булочки, пока они теплые. Сдобные булочки с корицей 
и сливочным кремом готовы!
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Сливочная 
помадка

Сливки - 0.5 л.  •  Сахар - 300 г.  •  Масло сливочное - 20 г.
Ванилин - 5 г.  •  Шоколад - 10 г.  •  Сахар жжёный - 10 г.

Соединить все компоненты, поставить на огонь и варить в течение 10–15 минут, 
затем подкрасить шоколадом или специальными красителями.

Помадную массу хорошо вымешать и взбить лопаткой, стараясь сделать 
эластичной и гладкой, как тесто, затем выложить в форму, предварительно 

застеленную пергаментом, разровняйте, охладите.
Через 2–3 часа помадка подсохнет и ее можно разрезать на кубики 

и подавать к чаю.

  •  
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Штрудель 
классический

Яйцо - 2 шт.  •  Масло подсолнечное - 40 г.  •  Яблочный сок - 90 мл.
Соль - 1/4 ч.л.  •  Сахар - 1 ч.л.  •  Мука - 300 г.  •  Изюм - 50 г.

Яблоки кислые - 3 шт.  •  Сок 1/2 лимона  •  Сахар - 4 ст. ложки 
Корица молотая - 1/2 ч.л.  •  Панировочные сухари - 2 ч.л.

Cмешать 1 яйцо, подсолнечное масло, теплый яблочный сок, сахар и соль. 
Перемешать венчиком. Добавить муку и замешать тесто. Вымешивать 10 минут 

минимум!! Завернуть тесто в пленку и оставить на 30 минут при комнатной 
температуре. яблоки очищаем и нарезаем небольшими кусочками. Поливаем 

соком лимона и перемешиваем. Добавляем изюм (заранее вымоченный в 
воде или коньяке 20 минут), сахар, корицу и перемешиваем. Отставляем в 
сторону. Раскатать тесто в пласт толщиной 2 мм. Посыпать панировочными 

сухарями, выложить начинку на раскатанное тесто, не доходя 2 см до краев. 
Завернуть в рулет. Края подвернуть вниз. Смазать яйцом, сделать проколы в 

тесте. Выпекать штрудель в разогретой духовке 35 минут при 180°С. 
По желанию можно подать штрудель со взбитыми сливками, или шариком 

ванильного мороженого.
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Медовик 
домашний

Масло сливочное - 125 г.  •  Сахар - 2 ст.  •  Мёд - 3 ст.л.
Сода - 1 ч. л.  •  Яйца - 2 шт.  •  Мука - 4 ст.  •  Сметана 15-20% - 500 гр.

На водяной бане растопить масло. Добавить 1 стакан сахара и мед. 
Нагревать, помешивая, до однородной массы. Добавить соду и мешать до 
увеличения и побеления массы. Снять с водяной бани и остудить. Добавить 

яйца и перемешать. Добавить муку и вымесить тесто.  Разделить его на 8-10 
частей. Раскатывать прямо на противне очень тонкие коржи. Сделать несколько 

проколов вилкой и выпекать по одному 2-3 мин. в разогретой духовке до 
коричневатого цвета. Не остывшие коржи обрезать по любой подходящей 

форме. Остудить. Холодную сметану взбить с сахаром. Складывать коржи 
друг на друга, промазывая кремом. Смазать кремом верх и бока, украсить 

измельченной крошкой от остатков коржей. Можно также украсить орешками и 
шоколадом, или ягодами.


