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от редакции
ДОРОГИЕ ДРуЗья!

Ах, как умопомрачительно и вкусно пахнет 
свежеиспеченная сдоба! Символ домашнего 
уюта, свидетельство талантов хозяйки, до-
казательство ее мастерства – пироги мало 
кого оставляют равнодушным. у вас в руках 
новый сборник рецептов «Пироги».
Недаром говорят, не красна изба углами, а 
красна – пирогами. Каждый пирог начина-
ется с теста, и мы поможем вам выбрать пра-
вильный рецепт и для открытого пирога, и 
для закрытого, для сладкого и мясного, рыб-
ного, овощного.
В подборку для вас включили традицион-
ные рецепты национальных кухонь мира. 
Из этого журнала вы узнаете, как приго-
товить вкусную и аппетитную домашнюю 
выпечку, используя недорогие продукты, 
которые можно приобрести в магазине и су-
пермаркете рядом с домом. 
В сборнике вы найдете рекомендации, как 
приготовить тесто, и полезные советы хо-
зяйкам, рецепты пиццы, открытых и закры-
тых пирогов с простой и сложной начинкой, 
сытных и постных, сладких и несладких, 
оригинальные десерты, варианты начинок и 
многое другое.
Небольшой раздел посвящен набирающей 
популярность выпечке – несладким заку-
сочным пирожкам. И конечно, табличка мер 
и весов, так необходимая на кухне при вы-
печке, подсказки по выбору муки, как спасти 
подгоревший пирог.

Говорят, самый главный секрет сдобного 
теста – в хорошем настроении хозяйки, ко-
торая его готовит. 

улыбАйТЕСь, РАДуйТЕСь ТОМу,  
ЧТО ЕСТь у ВАС, ИЗлуЧАйТЕ ПОЗИТИВ –  

И ПуСТь ВАШИ ПИРОГИ  
буДуТ бЕЗуПРЕЧНыМИ! 
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ТЕСТО

Рецепты

Секреты  
приготовления

Полезные  
советы

Сдобное и слое-
ное, дрожжевое и 
бездрожжевое, пе-
сочное, рубленое – 
всех видов теста и 
не перечислить.
В этом разделе вы 
найдете рецепты и 
советы по приго-
товлению основ-
ных видов теста, 
которые использу-
ются при выпечке 
пирогов, пирож-
ков, пиццы.
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теСто теСто

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 В глубокой миске сделать опару: в теплом (35-40 гра-
дусов) молоке развести 1 ст. л. сахара, дрожжи, всыпать 
1 ст. л. муки, перемешать, оставить на 20-30 минут в те-
плом месте.
2 В подошедшую опару всыпать небольшими порциями 
просеянную муку, вбить яйца, всыпать сахар, влить рас-
топленное (но не горячее!) масло, замесить тесто.
3 Перенести тесто на стол, замешивать до однородности 
5-10 минут.
4 Вернуть тесто в миску, накрыть влажным полотенцем, 
поставить в теплое место на 1 час.
5 Подошедшее тесто обмять и использовать для приго-
товления пирогов или пирожков.

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Подготовить опару: в глубокую миску налить воду, 
растворить в ней дрожжи, добавить сахар и 1 ст. л. му-
ки, тщательно размешать, накрыть миску салфеткой и 
убрать в теплое место до образования пышной пены 
(30-40 минут). 
2 Когда опара поднимется, влить в нее масло (оставить 1 
столовую ложку), добавить соль, размешать. 
3 Добавлять просеянную муку (сначала один стакан, да-
лее – по полстакана) и замешивать тесто до тех пор, пока 
его не станет трудно перемешивать ложкой. 
4 После этого выложить тесто на стол и замешивать ру-
ками, добавляя муку, пока тесто не станет гладким, эла-
стичным и перестанет липнуть к рукам. 
5 Тесто скатать в шар, вернуть в миску, смазанную расти-
тельным маслом, накрыть салфеткой или пищевой плен-
кой и поставить подходить в теплое место; тесто должно 
увеличиться в размере в 1,5-2 раза.
6 Готовое тесто еще раз обмять и уже после этого лепить 
из него пироги. 
7 Перед тем, как отправить пироги в духовку, нужно 
дать им расстояться 15-20 минут.

Сдобное  
дрожжевое тесто

Постное  
дрожжевое тесто

6 
порций

8 
порций

ИНГРЕДИЕНТЫ:

3 стакана муки
2 яйца

100 г сахара
120 г сливочного масла

1 ч. л. сухих дрожжей
1 стакан молока

ИНГРЕДИЕНТЫ:

900 г муки
400 мл теплой воды
10 г сухих дрожжей

 100 мл растительного 
масла

 1,5 ст. л. сахара
1 ч. л. соли

326 
ккал

274 
ккал

2 
часа

2 
часа

ХОЗЯЙКЕ НА ЗАмЕТКУ
•  Вместо сухих дрожжей можно использовать свежие 
в соотношении 1:3.
•  Этот вид теста «любит» длительный замес.
•  После того как сдобное тесто вызрело и вы сформо-
вали из него изделия, необходимо дождаться повтор-
ного подъема – расстойки.

ХОЗЯЙКЕ  
НА ЗАмЕТКУ
•  Во время приго-
товления теста в по-
мещении не должно 
быть сквозняков.

КСТАТИ
•  Дрожжевое заварное тесто из этих же ин-
гредиентов подойдет для выпечки и булочек 
без начинки, посыпанных сахаром, корицей, 
ванилью и какао, и булочек со сладкими и 
несладкими начинками. Для этого надо вски-
пятить воду с сахаром, солью и растительным 
маслом. Остудить до температуры парного 
молока и добавить маргарин и дрожжи. По-
степенно добавляя просеянную муку, заме-
сить негустое тесто. Желательно вымесить 
тесто не менее 30-45 минут. После чего по-
ставить тесто на 3 часа в холодильник.
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теСто теСто

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
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топленное (но не горячее!) масло, замесить тесто.
3 Перенести тесто на стол, замешивать до однородности 
5-10 минут.
4 Вернуть тесто в миску, накрыть влажным полотенцем, 
поставить в теплое место на 1 час.
5 Подошедшее тесто обмять и использовать для приго-
товления пирогов или пирожков.
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1 Подготовить опару: в глубокую миску налить воду, 
растворить в ней дрожжи, добавить сахар и 1 ст. л. му-
ки, тщательно размешать, накрыть миску салфеткой и 
убрать в теплое место до образования пышной пены 
(30-40 минут). 
2 Когда опара поднимется, влить в нее масло (оставить 1 
столовую ложку), добавить соль, размешать. 
3 Добавлять просеянную муку (сначала один стакан, да-
лее – по полстакана) и замешивать тесто до тех пор, пока 
его не станет трудно перемешивать ложкой. 
4 После этого выложить тесто на стол и замешивать ру-
ками, добавляя муку, пока тесто не станет гладким, эла-
стичным и перестанет липнуть к рукам. 
5 Тесто скатать в шар, вернуть в миску, смазанную расти-
тельным маслом, накрыть салфеткой или пищевой плен-
кой и поставить подходить в теплое место; тесто должно 
увеличиться в размере в 1,5-2 раза.
6 Готовое тесто еще раз обмять и уже после этого лепить 
из него пироги. 
7 Перед тем, как отправить пироги в духовку, нужно 
дать им расстояться 15-20 минут.

Сдобное  
дрожжевое тесто

Постное  
дрожжевое тесто

6 
порций

8 
порций

ИНГРЕДИЕНТЫ:

3 стакана муки
2 яйца

100 г сахара
120 г сливочного масла

1 ч. л. сухих дрожжей
1 стакан молока

ИНГРЕДИЕНТЫ:

900 г муки
400 мл теплой воды
10 г сухих дрожжей

 100 мл растительного 
масла

 1,5 ст. л. сахара
1 ч. л. соли

326 
ккал

274 
ккал

2 
часа

2 
часа

ХОЗЯЙКЕ НА ЗАмЕТКУ
•  Вместо сухих дрожжей можно использовать свежие 
в соотношении 1:3.
•  Этот вид теста «любит» длительный замес.
•  После того как сдобное тесто вызрело и вы сформо-
вали из него изделия, необходимо дождаться повтор-
ного подъема – расстойки.

ХОЗЯЙКЕ  
НА ЗАмЕТКУ
•  Во время приго-
товления теста в по-
мещении не должно 
быть сквозняков.

КСТАТИ
•  Дрожжевое заварное тесто из этих же ин-
гредиентов подойдет для выпечки и булочек 
без начинки, посыпанных сахаром, корицей, 
ванилью и какао, и булочек со сладкими и 
несладкими начинками. Для этого надо вски-
пятить воду с сахаром, солью и растительным 
маслом. Остудить до температуры парного 
молока и добавить маргарин и дрожжи. По-
степенно добавляя просеянную муку, заме-
сить негустое тесто. Желательно вымесить 
тесто не менее 30-45 минут. После чего по-
ставить тесто на 3 часа в холодильник.
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 ИНГРЕДИЕНТЫ:

300 г муки
150 г подмороженного 

сливочного масла
2 желтка

щепотка соли

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Дрожжи растворить в 
150 мл теплой (35-40 гра-
дусов) воды, добавить са-
хар, оставить на 15 минут.
2 В миску просеять муку, 
добавить щепотку соли, 
влить опару и 1 ст. л. олив-
кового масла, замесить 
гладкое эластичное тесто, 
скатать в шар, смазать  
1 ч. л. оливкового масла.
3 Миску накрыть полотен-
цем и поставить в теплое 
место на 40-50 минут.
4 Поднявшееся тесто вы-
ложить на стол, обмять и 
раскатать в круг. Выпекать 
в разогретой до 180 граду-
сов духовке 15 минут.

Тесто для пиццы

Песочное тесто

40  
минут 

250 
ккал

6 
порций

ИНГРЕДИЕНТЫ:

200 г муки
1 ч. л. сухих дрожжей

1 ст. л. + 1 ч. л. оливкового 
масла

150 мл воды
1 ч. л. сахара

щепотка соли

8 
порций

40  
минут

304 
ккал

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Отделить желтки от 
белков (белки не понадо-
бятся). В глубокую миску 
просеять муку со щепот-
кой соли.
2 Холодное масло мелко 
нарезать, добавить в муку 
и быстро вымесить руками 
до крошки.
3 Добавить в тесто яичные 
желтки, 4-5 ст. л. ледяной 
воды и замесить однород-
ное тесто. Готовое тесто 
скатать в шар, обернуть 
пищевой пленкой и убрать 
в холодильник как мини-
мум на 1 час.

теСто

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Растопить 35 г масла. Муку смешать с солью и просе-
ять. В муку влить тонкой струйкой воду и растопленное 
масло, перемешать, замесить тесто до гладкости, завер-
нуть его в пищевую пленку и убрать в холодильник на 1 
час.
2 Охлажденное тесто раскатать в форме креста, в сере-
дину положить холодное масло и завернуть его в тесто.
3 Полученный сверток раскатать в прямоугольник, свер-
нуть три раза и еще раз раскатать.
4 Полученный прямоугольник снова сложить три раза, 
завернуть в пищевую пленку и убрать в холодильник на 
1 час. Повторить пункты 3 и 4 еще три раза. Тесто готово.

Слоеное тесто

8 
порций

ИНГРЕДИЕНТЫ:

250 г муки
185 г сливочного масла

125 мл воды
щепотка соли

335 
ккал

2 
часа

ХОЗЯЙКЕ НА ЗАмЕТКУ
•  Масло для замешивания теста используют в хо-
лодном виде, но не в замерзшем (слои теста могут 
рваться, его будет сложно раскатывать). Чем выше 
жирность масла или маргарина, тем пышнее получа-
ется тесто.
•  Разделывать тесто лучше с помощью острого ножа, 
чтобы не замять края.

ХОЗЯЙКЕ НА ЗАмЕТКУ
•  Замешивать тесто необходимо не менее 10 минут.

теСто

СОВЕТ
•  Раскатывать тесто 
можно в одном на-
правлении. После 
каждого раскатыва-
ния сложить тесто 
втрое или вчетверо 
и положить в холо-
дильник на 20-30 
минут.

СОВЕТ
•  В тесто можно до-
бавить сухие травы 
на свой вкус: бази-
лик, тимьян, орегано 
и т.д.
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 ИНГРЕДИЕНТЫ:

300 г муки
150 г подмороженного 

сливочного масла
2 желтка

щепотка соли

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Дрожжи растворить в 
150 мл теплой (35-40 гра-
дусов) воды, добавить са-
хар, оставить на 15 минут.
2 В миску просеять муку, 
добавить щепотку соли, 
влить опару и 1 ст. л. олив-
кового масла, замесить 
гладкое эластичное тесто, 
скатать в шар, смазать  
1 ч. л. оливкового масла.
3 Миску накрыть полотен-
цем и поставить в теплое 
место на 40-50 минут.
4 Поднявшееся тесто вы-
ложить на стол, обмять и 
раскатать в круг. Выпекать 
в разогретой до 180 граду-
сов духовке 15 минут.

Тесто для пиццы

Песочное тесто

40  
минут 

250 
ккал

6 
порций

ИНГРЕДИЕНТЫ:

200 г муки
1 ч. л. сухих дрожжей

1 ст. л. + 1 ч. л. оливкового 
масла

150 мл воды
1 ч. л. сахара

щепотка соли

8 
порций

40  
минут

304 
ккал

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Отделить желтки от 
белков (белки не понадо-
бятся). В глубокую миску 
просеять муку со щепот-
кой соли.
2 Холодное масло мелко 
нарезать, добавить в муку 
и быстро вымесить руками 
до крошки.
3 Добавить в тесто яичные 
желтки, 4-5 ст. л. ледяной 
воды и замесить однород-
ное тесто. Готовое тесто 
скатать в шар, обернуть 
пищевой пленкой и убрать 
в холодильник как мини-
мум на 1 час.

теСто

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Растопить 35 г масла. Муку смешать с солью и просе-
ять. В муку влить тонкой струйкой воду и растопленное 
масло, перемешать, замесить тесто до гладкости, завер-
нуть его в пищевую пленку и убрать в холодильник на 1 
час.
2 Охлажденное тесто раскатать в форме креста, в сере-
дину положить холодное масло и завернуть его в тесто.
3 Полученный сверток раскатать в прямоугольник, свер-
нуть три раза и еще раз раскатать.
4 Полученный прямоугольник снова сложить три раза, 
завернуть в пищевую пленку и убрать в холодильник на 
1 час. Повторить пункты 3 и 4 еще три раза. Тесто готово.

Слоеное тесто

8 
порций

ИНГРЕДИЕНТЫ:

250 г муки
185 г сливочного масла

125 мл воды
щепотка соли

335 
ккал

2 
часа

ХОЗЯЙКЕ НА ЗАмЕТКУ
•  Масло для замешивания теста используют в хо-
лодном виде, но не в замерзшем (слои теста могут 
рваться, его будет сложно раскатывать). Чем выше 
жирность масла или маргарина, тем пышнее получа-
ется тесто.
•  Разделывать тесто лучше с помощью острого ножа, 
чтобы не замять края.

ХОЗЯЙКЕ НА ЗАмЕТКУ
•  Замешивать тесто необходимо не менее 10 минут.

теСто

СОВЕТ
•  Раскатывать тесто 
можно в одном на-
правлении. После 
каждого раскатыва-
ния сложить тесто 
втрое или вчетверо 
и положить в холо-
дильник на 20-30 
минут.

СОВЕТ
•  В тесто можно до-
бавить сухие травы 
на свой вкус: бази-
лик, тимьян, орегано 
и т.д.
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теСто

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Муку просеять с со-
лью на стол.
2 Очень холодное 
масло нарезать ку-
биками и добавить в 
муку.
3 Ножом порубить 
масло в муке до ку-
сочков размером 
не больше лесного 
ореха.
4 Собрать муку гор-
кой, сделать в середи-
не углубление и влить 
в него 10-12 ст. л. ле-
дяной воды.
5 быстро замесить 
тесто, скатать в шар, 
обернуть пищевой 
пленкой и убрать в 
холодильник на 1,5 
часа.

Тесто  
рубленое

8 
порций

ИНГРЕДИЕНТЫ:

400 г муки
200 г сливочного масла

щепотка соли

304 
ккал

40 
минут

ХОЗЯЙКЕ НА ЗАмЕТКУ
•  Однородности теста до-
биваться не нужно, кусочки 
масла не должны растаять во 
время замешивания.
•  Если нужно, чтобы тесто 
было тонким, то лучше рас-
катывать его между двумя ли-
стами пекарской бумаги или 
пищевой пленки. Раскатывать 
стоит от середины к краям от-
рывистыми движениями.
•  Если тесто надо выложить 
в форму, плотно прижимая 
к бортикам, то старайтесь 
сделать это быстро, чтобы не 
нагреть масло, иначе оно нач-
нет таять.
•  Тестяную корзинку (дно и 
стенки) перед выпечкой на-
колоть вилкой и охладить в 
холодильнике полчаса, это 
предотвратит съеживание 
теста.
•  Хранить тесто в холодиль-
нике можно день-два, в моро-
зилке – до 1 месяца. Достав 
тесто из морозилки, не стоит  
сразу его использовать, а 
нужно дать «отдохнуть» в хо-
лодильнике 12 часов.

ПИРОГИ  
БЕЗ НАЧИНКИ

Рецепты

Секреты  
приготовления

Полезные  
советы

Тесто и начинка 
в этих пирогах со-
ставляют единое 
целое, формируя 
неповторимый 
вкус. Поскольку 
выпечка таких пи-
рогов, как правило, 
не составляет труд-
ности даже для 
неопытных хозяек, 
они имеют заслу-
женный успех.
С этими пирогами 
вы можете экспе-
риментировать, 
меняя состав «на-
чинки» по своему 
усмотрению.

СОВЕТ
•  Для приготовления 
такого теста профес-
сионалы пользуют-
ся специальными 
скалками – полыми 
внутри. Внутрь та-
кой скалки заливают 
ледяную воду. 
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теСто
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стами пекарской бумаги или 
пищевой пленки. Раскатывать 
стоит от середины к краям от-
рывистыми движениями.
•  Если тесто надо выложить 
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СОВЕТ
•  Для приготовления 
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Растопить шоколад со сливками на водяной бане, не-
много остудить.
2 Растереть с сахарной пудрой 100 г сливочного масла.
3 Отделить белки от желтков.
4 Желтки взбить с шоколадом, добавить масляную 
смесь, взбить все вместе.
5 Ввести в шоколадную массу просеянную муку с раз-
рыхлителем, перемешать до однородности.
6 белки взбить со щепоткой соли до твердых пиков и ак-
куратно ввести в тесто.
7 Форму для выпечки смазать оставшимся маслом, вы-
лить в нее тесто.
8 Выпекать в разогретой до 180 градусов духовке 20-25 
минут.

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Муку просеять с солью и разрыхлителем.

2 Отделить желтки от белков.

3 Масло (100 г) взбить с сахаром и ванильным сахаром 
добела, добавить желтки, взбить все вместе.

4 Добавить 175 мл молока, взбить еще раз, добавить му-
ку, взбить все вместе.

5 белки взбить до твердых пиков, аккуратно ввести в 
тесто.

6 Форму для запекания смазать оставшимся маслом, 
слегка подпылить мукой, выложить тесто.

7 Выпекать в разогретой до 180 градусов духовке 25-30 
минут.

8 Готовый пирог остудить и часто проткнуть деревянной 
палочкой (или вилкой).

9 Смешать концентрированное молоко, сгущенное мо-
локо и оставшееся молоко, залить пирог, дать пропи-
таться в течение 25-30 минут.

10 Сливки взбить с сахарной пудрой до твердых пиков, 
выложить на пирог и сразу подавать.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

180 г муки
1 ч. л. разрыхлителя

3 яйца
200 г темного шоколада

2 ст. л. жирных сливок
110 г размягченного  

сливочного масла
120 г сахарной пудры

щепотка соли

ИНГРЕДИЕНТЫ:

230 г муки
1 ч. л. разрыхлителя

5 яиц
100 г + 10 г размягченного 

сливочного масла
140 г сахара

пакетик ванильного  
сахара, 250 мл молока

1 банка (380 г) сгущенного 
молока

1 банка (380 г)  
концентрированного 

молока
300 мл сливок  
для взбивания

100 г сахарной пудры
щепотка соли

Французский  
шоколадный пирог Пирог «Три молока»

6 
порций

6 
порций

1  
час 

1  
чаc

ПироГи БеЗ НаЧиНки ПироГи БеЗ НаЧиНки 

282  
ккал

235  
ккал

СОВЕТ
•  Этот пирог важно не пересушить – внутри он дол-
жен оставаться чуть влажным. Поэтому, проверяя его 
готовность, необходимо следить, чтобы на деревян-
ной палочке (или ноже) оставались следы шоколада.
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ПодСкаЗки хоЗЯЙке ПодСкаЗки хоЗЯЙке

Как правильно  
выбрать муку

Табличка мер  
«Если на кухне нет весов»

ПРОДУКТ Стакан,  
250 мл/г

Столовая 
ложка/г

Чайная 
ложка/г 

Агар-агар - 10 -
белки яичные 9 шт.
Вода 250 18 5
Желатин  
гранулированный

15 5

Изюм 190 25 7
Кислота  
лимонная сухая

25 8

Крахмал 180 30 10
Корица молотая - 25 8
Майонез 250 25 10
Мак 155 18 5
Масло сливочное 
растопленное

240 17 5

Масло  
растительное

230 17 5

Мед 325 35 12
Молоко  
сгущенное

300 30 12

Молоко сухое 120 20 5
Молоко цельное 250 20 5
Мука пшеничная 160 25 8
Мука кукурузная 160 30 10
Мука крупчатая 160-180 20 7
Орехи молотые 170 30 10
Перец молотый - 18 5
Сахарная пудра 180 25 10
Сахарный песок 200 25 8
Сметана, сливки 250 25 10
Сода пищевая - 28 12
Соль 320 30 10
Сухари молотые 125 15 5
Томатная паста 300 30 10
уксус 250 15 5
яичный порошок 100 25 10

Сыпучие про-
дукты нужно 
насыпать в ста-
кан ложкой без 
утрамбовки. При 
зачерпывании 
(например, муки) 
в стакане могут 
образовываться 
пустоты. 
Также не нужно 
предваритель-
но просеивать 
муку. Сравните: 
в одном стакане 
умещается 210 
грамм утрам-
бованной, 125 
грамм просеян-
ной и 160 грамм 
обычной муки.
При измерении 
продуктов лож-
кой их нужно 
зачерпывать так, 
чтобы образовы-
валась неболь-
шая «горка». Это 
касается как сы-
пучих, так и вяз-
ких продуктов 
(сметана, майо-
нез и т.д.).

Качество выпечки во 
многом определяет ка-
чество муки, поэтому к 
ее выбору надо подхо-
дить тщательно.

Хорошая мука продается 
в бумажном пакете или 
картонной таре. При сжи-
мании пакета качествен-
ная мука должно поскри-
пывать. Должны соответ-
ствовать обозначенный на 
упаковке вес и реальный. 
Несоответствие укажет 
на то, что мука отсырела.  
лучше приобретать муку 
в первые 6 месяцев после 
изготовления.

ПШЕНИЧНАЯ мУКА – 
самый распространен-
ный вариант. большин-
ство рецептов рассчита-
но именно на пшеничную 
муку. 
Согласно ГОСТу, пшенич-
ная мука бывает пяти 
сортов, но в розничной 
продаже бывают лишь 
три из них.
Пшеничная мука высше-
го сорта – белая, мягкая, 
обладает отличными хле-
бопекарными свойства-
ми. Эта мука предназна-
чена для использования 
в выпечке и приготов-
ления всех видов теста 
(песочного, бисквитного, 
слоеного, дрожжевого), 
а также для разнообраз-
ных соусов.
Мука первого сорта 
также белая, мягкая, ее 
рекомендуется исполь-
зовать для изготовления 
выпечки, не содержащей 

сдобы: блинов, пирогов, 
лапши.
Мука второго сорта на-
много темнее, чем пер-
вого и второго. Ее можно 
использовать для выпеч-
ки печенья и пряников, а 
также хлеба.

ГРЕЧНЕВАЯ мУКА – 
также очень ценный 
диетический продукт. 
Однако в выпечке греч-
невая мука ведет себя 
капризно, и потому ее 
используют, как прави-
ло, в смеси с пшеничной 
или ржаной мукой.

РИСОВАЯ мУКА иде-
альна для панировки, 
так как обладает высо-
кими клеящими свой-
ствами. Из этой муки 
получается хорошее 
блинное тесто, но для 
пышной выпечки она не 
подходит. Рисовая мука 
хорошо усваивается и 
легко переваривается, 
поэтому рекомендова-
на для людей с пробле-
мами пищеварительной 
системы. 

РЖАНАЯ И ОВСЯНАЯ 
мУКА – прекрасный 
выбор для тех, кто 
предпочитает здоро-
вый образ жизни, а 
также для диабетиков. 
Они богаты витамина-
ми и аминокислотами, 
содержат клетчатку и 
фруктозу.  

ЯЧмЕННАЯ мУКА в 
промышленности ис-
пользуется как при-
месь к ржаной или 
пшеничной муке, дома 
из нее можно печь ле-
пешки. ячменная мука 
придает хлебу темный 
цвет и ускоряет его 
черствение.

КУКУРУЗНАЯ мУКА 
так же, как и ячменная, 
применяется в смеси 
с пшеничной мукой; 
очень хороша для па-
нировки рыбы и мяса. 
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Масло растопить и немного остудить.

2 Смешать масло, 50 г сахара, ванильный сахар, соль.

3 Добавить муку, перемешать.

4 Форму для запекания (квадратную или прямоуголь-
ную) выстлать бумагой для выпечки.

5 Выложить тесто в форму, слегка примять.

6 Запекать в разогретой до 170 градусов духовке 35-40 
минут.

7 Вынуть форму из духовки, посыпать шортбред остав-
шимся сахаром, слегка остудить (15 минут).

8 Вынуть шортбред из формы вместе с бумагой, наре-
зать на прямоугольники, переложить на противень и по-
ставить в духовку еще на 10-15 минут.

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Фундук и миндаль подсушить на сухой сковороде.

2 Специи растолочь, смешать с мукой, просеять.

3 Инжир нарезать мелкими кубиками.

4 Добавить в просеянную муку инжир, орехи, цукаты.

5 В ковшике смешать мед и сахар, добавить 1 ст. л. воды, 
довести до кипения (следить, чтобы сахар полностью 
растворился).

6 Вылить горячий сироп в мучную смесь, перемешать.

7 Форму для запекания застелить бумагой для выпечки, 
смазать бумагу растительным маслом, выложить тесто, 
разровнять.

8 Запекать в разогретой до 150 градусов духовке 30-35 
минут.

9 Готовому панафорте дать немного остыть, не вынимая 
из формы, аккуратно перевернуть на доску или блюдо, 
снять бумагу, посыпать сахарной пудрой и оставить до 
полного остывания.

10 Остывший панафорте нарезать полосками или не-
большими квадратиками.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

250 г муки
170 г сливочного масла

100 г сахара
пакетик ванильного  

сахара
щепотка соли

ИНГРЕДИЕНТЫ:

200 г муки
150 г коричневого сахара 

(можно взять обычный)
100 мл меда

по 0,5 стакана фисташек, 
фундука, миндаля,  
сушеного инжира  

(или изюма), цукатов
0,5 ч. л. смеси пряностей 

(кардамон, гвоздика,  
кориандр, сушеный  

имбирь)
щепотка молотого перца

1 ст. л. сахарной пудры
1 ч. л. растительного 

масла

Шортбред Панафорте

6 
порций

6 
порций

1 час  
10 минут

2  
чаcа

ПироГи БеЗ НаЧиНки ПироГи БеЗ НаЧиНки 

502  
ккал

435  
ккал
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 яйца взбить с сахаром до пышной пены.
2 Орехи измельчить, ссыпать в миску, добавить разрых-
литель и яичную смесь, аккуратно перемешать.
3 Выложить полученное тесто в форму для запекания, 
смазанную маслом и присыпанную мукой.
4 Выпекать в микроволновой печи на максимальной 
мощности 5 минут.
5 Готовый пирог вынуть из формы и посыпать сахарной 
пудрой.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

3 яйца
1,5 стакана орехов

3 ст. л. сахара
1 ч. л. разрыхлителя теста

 20 г сливочного масла
 0,5 ст. л. муки

 1 ст. л сахарной пудры

Ореховый пирог  
в микроволновке

4 
порции

20 
минут

ПироГи БеЗ НаЧиНки 

295  
ккал

СЛАДКИЕ  
ПИРОГИ  
С НАЧИНКОЙ 

Рецепты

Секреты  
приготовления

Полезные  
советы

Сладкий пирог 
с начинкой может 
стать вашим «фир-
менным», стоит 
только проявить 
фантазию и не 
бояться экспери-
ментов. На осно-
ве предложенных 
нами рецептов 
можно придумать 
собственный пирог, 
всего лишь немного 
изменив ингреди-
енты начинки – на-
пример, яблоки на 
ягоды.
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Пирог с яблоками  
по старинному  
рецепту

Дрезденский  
лимонный пирог

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 яблоки очистить, нарезать некрупно, залить медом 
(оставить 1 ст. л. для смазки пирога), оставить в холод-
ном месте.
2 Дрожжи растворить в теплом молоке, добавить  
2 ст. л. меда, масло, муку, перемешать и поставить в те-
плое место на 1 час.
3 Когда опара подойдет, обмять ее, вымесить и снова 
оставить подходить; повторить еще 2 раза.
4 Готовое тесто раскатать, выложить в форму для запе-
кания или на противень, сформировав бортики, сверху 
разложить яблоки, бортики смазать яичным желтком.
5 Выпекать в разогретой до 180 градусов духовке до ру-
мяной корочки.
6 Готовый пирог вынуть из духовки и сразу смазать ме-
дом.

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 В миске замесить однородное тесто из 250 г муки, 100 
г размягченного масла, 1 яйца, дрожжей, соли и убрать 
его на полчаса в холодильник.

2 Остывшее тесто раскатать и выложить в смазанную 
маслом форму для запекания, формируя при этом высо-
кие борта.

3 Поставить форму в разогретую до 200 градусов духов-
ку на 10 минут.

4 С лимона снять цедру с помощью мелкой терки, вы-
жать сок.

5 Миндаль крупно порубить.

6 Оставшееся масло с сахаром взбить в блендере, до-
бавить муку, лимонную цедру, 2 яйца, лимонный сок, 
взбить все вместе.

7 Нагреть до 40-50 градусов молоко, влить его тонкой 
струйкой в начинку, не прекращая взбивать.

8 Достать форму из духовки, вылить в запекшееся тесто 
начинку.

9 Вернуть форму в духовку и выпекать еще 35-40 минут.

10 Дать готовому пирогу полностью остыть и убрать в 
холодильник как минимум на 2 часа.

  

350 
ккал

340 
ккал

3 
часа

1 час 
20 минут

4 
порции

6 
порций

ИНГРЕДИЕНТЫ:

7-8 яблок
4 стакана муки

2 стакана молока
50 г свежих дрожжей

0,5 стакана  
растительного масла

1 стакан меда
1 желток

ИНГРЕДИЕНТЫ:

300 г муки
3 яйца

200 г сливочного масла
0,5 ч. л. сухих дрожжей

2 стакана молока
100 г сахара

1 лимон
6 миндальных орехов

щепотка соли

СЛадкие ПироГи С НаЧиНкоЙ СЛадкие ПироГи С НаЧиНкоЙ 
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Американский  
тыквенный пирог

Французский  
тарт татен

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Просеять муку в глубокую миску, добавить соль, раз-
мягченное масло, растереть в крошку.
2 Взбить до однородности 1 яйцо, добавить в мучную 
крошку, замесить тесто, скатать в шар, обернуть пище-
вой пленкой, убрать в холодильник на 1 час.
3 Тыкву нарезать небольшими кубиками, переложить в 
сотейник, добавить немного воды, тушить до мягкости 
(жидкость должна полностью испариться), протереть 
через сито.
4 Тесто раскатать, выложить в форму для выпечки, сфор-
мировав бортики, выпекать в разогретой до 180-190 гра-
дусов духовке 15 минут.
5 Взбить оставшиеся яйца, 
добавить к тыквенному 
пюре вместе с сахаром 
(включая ванильный), 
сливками и корицей, 
перемешать до одно-
родности, вылить в 
форму с тестом.
6 Запекать при той 
же температуре 50-55 
минут.

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Тесто разморозить, раскатать на посыпанном мукой 
столе и вырезать круг диаметром 25 см.
2 яблоки почистить, вырезать сердцевину и разрезать 
каждое на четыре части.
3 Сковороду с антипригарным покрытием смазать тол-
стым слоем масла, посыпать сахаром и очень плотно 
уложить яблоки.
4 Поставить сковороду с яблоками на средний огонь и 
держать, пока сок, выделившийся из яблок, не станет ко-
ричневым (около 20 минут).
5 Поставить сковороду в разогретую до 220 градусов ду-
ховку на 20 минут, после чего накрыть осевшие яблоки 
тестом и запекать еще 25 минут.
6 Готовый тарт татен немного (10-15 минут) остудить, на-
крыть сковороду большой тарелкой и перевернуть; по-
лить пирог оставшейся в сковороде карамелью.

  

284 
ккал

331 
ккал

3 
часа

1 час 
30 минут

8 
порций

6 
порций

ИНГРЕДИЕНТЫ:

2 стакана муки
800 г мякоти тыквы

3 яйца
200 мл жирных сливок 

(30 %)
250 г сливочного масла

1 стакан сахара
пакетик ванильного  

сахара
корица по вкусу

щепотка соли

ИНГРЕДИЕНТЫ:

500 г слоеного  
дрожжевого теста

1 кг яблок
100 г сахара

100 г сливочного масла
1 ст. л. муки

СЛадкие ПироГи С НаЧиНкоЙ СЛадкие ПироГи С НаЧиНкоЙ 
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Пирог  
«Восточная  
сладость» 

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Тесто раскатать и выложить на устланный бумагой для 
выпечки противень.
2 Орехи и сухофрукты мелко порубить.
3 Смазать тесто медом, сверху выложить орехи и сухо-
фрукты.
4 Запекать в разогретой до 190 градусов духовке 15 ми-
нут.
5 Отделить желтки от белков.
6 белки взбить со щепоткой соли и сахаром до устойчи-
вых пиков и выложить волнами на пирог.
7 Запекать пирог еще 5-10 минут 
до румяности.

 

387 
ккал

35 
минут

8 
порций

ИНГРЕДИЕНТЫ:

500 г готового слоеного 
дрожжевого теста

250 г меда
150 г орехов 

150 г сухофруктов
100 г сахара

2 белка
щепотка соли

СЛадкие ПироГи С НаЧиНкоЙ 

НЕСЛАДКИЕ  
ПИРОГИ  
С НАЧИНКОЙ

Рецепты

Секреты  
приготовления

Полезные  
советы

Такие пироги 
могут стать полно-
ценным завтраком 
или отличным пере-
кусом в рабочий 
полдень. Даже один 
кусочек сытного 
пирога с рыбой или 
мясом быстро успо-
коит аппетит и при-
даст сил на долгое 
время.
Экспериментируя 
со специями и дру-
гими ингредиен-
тами начинки, вы 
можете придумать 
свой, эксклюзивный 
пирог.

СОВЕТ
•  Если использует-
ся замороженное 
тесто, необходимо 
предварительно 
его разморозить.
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Осетинские  
пироги с картошкой

Постный  
пирог с рыбой

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Муку, дрожжи, сахар и соль смешать, добавить кефир, 
полстакана теплой воды и растительное масло.

2 Замесить тесто и поместить его в тепло на 1 час.

3 Картофель отварить и размять в пюре, добавив натер-
тый на крупной терке сыр.

4 Подошедшее тесто обмять, разделить на две равные 
части, каждую из которых расплющить в круглую лепеш-
ку.

5 Выложить на лепешки начинку (одинаковое количе-
ство), защипнуть края каждой и раскатать полученные 
колобки снова в лепешки.

6 Жарить пироги на сухой сковороде на небольшом ог-
не: сначала с одной стороны без крышки, затем пирог 
перевернуть и жарить еще 20 минут на другой стороне 
под крышкой.

7 Готовые пироги смазать сливочным маслом.

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Из указанных ингредиентов приготовить постное 
дрожжевое тесто. 
2 Подготовить начинку: рис отварить в подсоленной во-
де до готовности; рыбу нарезать небольшими кусочка-
ми, посыпать специями, оставить мариноваться на 10-15 
минут. 
3 Готовое тесто разделить на две неравные части; боль-
шую часть раскатать и выложить в смазанную раститель-
ным маслом форму так, чтобы края заходили за борта 
формы. 
4 Выложить начинку. 
5 Раскатать вторую часть теста, накрыть начинку, тща-
тельно заделать края и проделать несколько отверстий 
для выхода пара. 
6 Выпекать в разогретой до 180-190 градусов духовке 35-
40 минут.

  

284 
ккал

232 
ккал

3 
часа

1 час 
30 минут

4 
порции

8 
порций

ИНГРЕДИЕНТЫ:

500 г муки
1,5 ч. л. сухих дрожжей

2 ч. л. сахара
150 мл кефира

3 ст. л. растительного 
масла

200 г твердого сыра
сливочное масло

3 картофелины
молотый черный перец 

по вкусу
соль по вкусу

ИНГРЕДИЕНТЫ:

Для теста: 
3 стакана муки

1 стакан теплой воды
7 г сухих дрожжей

4 ст. л. растительного 
масла

1 ст. л. сахара
1 ч. л. соли

Для начинки: 
2 небольших филе рыбы 

(хек, минтай)
1 стакан риса

1 ч. л. специй для рыбы 
или сухих трав

соль

НеСЛадкие ПироГи С НаЧиНкоЙ НеСЛадкие ПироГи С НаЧиНкоЙ

СОВЕТ
•  Осетинские пироги можно готовить с мясом, зеле-
нью, сыром и другими начинками.
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НеСЛадкие ПироГи С НаЧиНкоЙ НеСЛадкие ПироГи С НаЧиНкоЙ

СОВЕТ
•  Осетинские пироги можно готовить с мясом, зеле-
нью, сыром и другими начинками.
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Швейцарский пирог  
с сыром и грушами 

Пирог  
с мясом и брынзой

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 бекон нарезать тонкими полосками, вытопить на сухой 
сковороде, вынуть и отложить шкварки.

2 Порей (только белую часть) нарезать тонкими кольца-
ми, репчатый лук – мелко, сложить в сковороду с расто-
пленным жиром и обжарить до мягкости.

3 Груши и яблоки очистить от сердцевины и кожуры, на-
резать мелкими кубиками.

4 Сыр нарезать такими же кубиками, как и яблоки с гру-
шами.

5 Картофель очистить и натереть на крупной терке.

6 Половину теста выложить в форму для запекания.

7 На тесто выложить слоями последовательно карто-
фель, лук, бекон, яблоки, груши, сыр.

8 Начинку поперчить и накрыть оставшимся тестом, 
плотно защипнуть края.

9 Пирог смазать взбитым яйцом, проделать вилкой или 
ножом несколько отверстий для выхода пара и запекать 
в разогретой до 180-200 градусов духовке до румяной 
корочки (25-30 минут).

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Фарш обжарить на растительном масле до готовности.
2 Зелень мелко порубить, брынзу раскрошить (или на-
тереть на терке), добавить в фарш, туда же вбить 2 яйца, 
поперчить, перемешать.
3 Тесто разрезать на 2 части, раскатать.
4 Одну часть теста выложить на смазанный маслом про-
тивень, сверху выложить начинку, накрыть оставшимся 
тестом, тщательно защипнуть края.

5 Смазать верх пирога яйцом, тонким ножом 
или вилкой проделать несколько отверстий.

6 Выпекать в разогретой до 180 градусов 
духовке до золотистого цвета (30-35 ми-
нут).

  

287 
ккал

227 
ккал

1 час
15 минут

1  
час 

6 
порций

6 
порций

ИНГРЕДИЕНТЫ:

500 г слоеного теста
200 г твердого сыра

1 яйцо
250 г бекона

2 твердые груши
2 больших крепких  

зеленых яблока
2 больших сваренных  

в мундире картофелины
1 стебель лука-порея

1 большая луковица
молотый черный перец 

по вкусу

ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 кг слоеного теста
500 г мясного фарша

400 г брынзы
3 яйца

пучок укропа  
(или петрушки)

пучок зеленого лука
растительное масло

молотый черный перец 
по вкусу

НеСЛадкие ПироГи С НаЧиНкоЙ НеСЛадкие ПироГи С НаЧиНкоЙ
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НеСЛадкие ПироГи С НаЧиНкоЙ НеСЛадкие ПироГи С НаЧиНкоЙ
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Заливной пирог  
с капустой

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Капусту тонко нашинковать, лук нарезать тонкими пе-
рьями.
2 Обжарить капусту с луком на смеси сливочного и рас-
тительного масла до готовности, посолить, поперчить.
3 яйца взбить до однородности со щепоткой соли, доба-
вить кефир, перемешать.
4 Муку перемешать с содой, просеять и понемногу всы-
пать в яичную смесь, замешивая тесто.
5 Форму для выпечки смазать маслом и посыпать мукой 
(лишнее стряхнуть).
6 Половину теста вылить в форму, выложить начинку, за-
лить оставшимся тестом.
7 Выпекать в разогретой до 180-190 градусов духовке 35-
40 минут.

 

118 
ккал

1 час
15 минут

6 
порций

ИНГРЕДИЕНТЫ:

500 г белокочанной  
капусты

200 мл кефира
2 яйца

160 г муки
0,5 ч. л. соды

1 луковица
30 г сливочного масла
1 ст. л. растительного 

масла
молотый черный перец 

по вкусу
соль по вкусу

НеСЛадкие ПироГи С НаЧиНкоЙ

ОТКРЫТЫЕ  
ПИРОГИ

Рецепты

Секреты  
приготовления

Полезные  
советы

Открытые пиро-
ги готовить легко 
и просто, поэтому 
они пользуются за-
служенной попу-
лярностью во мно-
гих кухнях мира. 
Именно открытые 
пироги являются 
самым удачным вы-
бором для начала 
экспериментов с 
выпечкой, ведь и 
тесто, и начинки 
в них могут быть 
буквально какими 
угодно. Немного 
фантазии и сме-
лости – и в вашей 
духовке может ис-
печься настоящий 
шедевр!

СОВЕТ
•  Заливные пироги можно делать с любыми начинка-
ми: с грибами, рыбой, мясным фаршем и т.д.
•  Можно делать такие пироги и со сладкими начинка-
ми – например, со свежими ягодами. Чтобы ягоды не 
потекли в процессе запекания, их необходимо обва-
лять в крахмале.



30 31пирогикалорийность указана на 100 г продукта

Заливной пирог  
с капустой

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Капусту тонко нашинковать, лук нарезать тонкими пе-
рьями.
2 Обжарить капусту с луком на смеси сливочного и рас-
тительного масла до готовности, посолить, поперчить.
3 яйца взбить до однородности со щепоткой соли, доба-
вить кефир, перемешать.
4 Муку перемешать с содой, просеять и понемногу всы-
пать в яичную смесь, замешивая тесто.
5 Форму для выпечки смазать маслом и посыпать мукой 
(лишнее стряхнуть).
6 Половину теста вылить в форму, выложить начинку, за-
лить оставшимся тестом.
7 Выпекать в разогретой до 180-190 градусов духовке 35-
40 минут.

 

118 
ккал

1 час
15 минут

6 
порций

ИНГРЕДИЕНТЫ:

500 г белокочанной  
капусты

200 мл кефира
2 яйца

160 г муки
0,5 ч. л. соды

1 луковица
30 г сливочного масла
1 ст. л. растительного 

масла
молотый черный перец 

по вкусу
соль по вкусу

НеСЛадкие ПироГи С НаЧиНкоЙ

ОТКРЫТЫЕ  
ПИРОГИ

Рецепты

Секреты  
приготовления

Полезные  
советы

Открытые пиро-
ги готовить легко 
и просто, поэтому 
они пользуются за-
служенной попу-
лярностью во мно-
гих кухнях мира. 
Именно открытые 
пироги являются 
самым удачным вы-
бором для начала 
экспериментов с 
выпечкой, ведь и 
тесто, и начинки 
в них могут быть 
буквально какими 
угодно. Немного 
фантазии и сме-
лости – и в вашей 
духовке может ис-
печься настоящий 
шедевр!

СОВЕТ
•  Заливные пироги можно делать с любыми начинка-
ми: с грибами, рыбой, мясным фаршем и т.д.
•  Можно делать такие пироги и со сладкими начинка-
ми – например, со свежими ягодами. Чтобы ягоды не 
потекли в процессе запекания, их необходимо обва-
лять в крахмале.
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Чизкейк  
со свежими ягодами

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Творог протереть через сито, добавить сливки, тща-
тельно перемешать.
2 Добавить яйца, половину сахара и половину пакетика 
ванильного сахара, перемешать до однородности.
3 Приготовить смесь для коржа: печенье мелко размо-
лоть, добавить размягченное масло, перемешать.
4 Форму для выпечки выстлать пекарской бумагой, вы-
ложить смесь для коржа, утрамбовать, сверху выложить 
творожную смесь.
5 Запекать 50 минут в предварительно разогретой до 
170-180 градусов духовке.
6 Взбить сметану с оставшимся сахаром (в том числе ва-
нильным), залить этой смесью пирог и снова поставить 
его в духовку.
7 Запекать 7-10 минут при температуре 190-200 граду-
сов.
8 Готовому чизкейку дать остыть и убрать его в холо-
дильник на 6-8 часов.
9 Перед подачей украсить свежими ягодами и листика-
ми мяты.

 

321 
ккал

1 час 
30 минут

4 
порции

ИНГРЕДИЕНТЫ:

600 г творога
300 г бисквитного печенья

2 яйца
160 г жирной сметаны

160 г жирных сливок
80 г сливочного масла

100 г сахара
пакетик ванильного  

сахара
200 г свежих ягод

2 веточки свежей мяты

открЫтЫе ПироГи открЫтЫе ПироГи

Пирог со сливами
КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Сливы разрезать попо-
лам, избавить от косточек.
2 Масло взбить с сахаром 
до побеления; по одному 
добавлять яйца, хорошо 
взбивая.
3 Всыпать просеянную му-
ку с разрыхлителем, тща-
тельно вымешать.
4 Тесто выложить в форму 
для запекания, сверху вы-
ложить половинки слив.
5 Запекать в разогре-
той предварительно до 
180-190 градусов духовке 
35-40 минут (проверить 
готовность деревянной 
палочкой).
6 Готовый пирог вынуть из 
формы и посыпать сахар-
ной пудрой.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

400 г слив 
1,5 стакана муки

4 яйца
1 стакан сахара

200 г сливочного масла
1 ч. л. разрыхлителя теста

1 ст. л. сахарной пудры 

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Отделить желтки от бел-
ков, белки взбить со ще-
поткой соли в пену.
2 В миске смешать до од-
нородности творог, манку, 
крахмал, желтки и сахар.
3 Аккуратно ввести в тесто 
белки.
4 Выложить тесто в сма-
занную маслом форму, 
сверху разло-
жить ягоды.
5 Выпекать 
в разо-
гретой 
до 180 граду-
сов духовке 
25-30 минут.

Творожный тарт с вишнями 
 ИНГРЕДИЕНТЫ:

500 г обезжиренного  
творога

3 яйца
1 ст. л. крахмала

50 г сахара
75 г манной крупы

300 г вишни без косточек
щепотка соли

4 
порции

1 
час

192 
ккал

45 
 минут

6 
порций

28 1 
ккал
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Открытые пирОги

6  
порций

Киш с подкопченной 
горбушей

265 
ккал

1 час 
20 минут

Открытые пирОги

Тарт с овощами

298 
ккал

2 
часа

ИнгредИенТы:

450 г рубленого теста
150 г подкопченной  

горбуши
200 мл жирных сливок

4 яйца
1 луковица

50 г твердого сыра
пучок укропа

растительное масло
молотый черный перец 

соль

КаК прИгоТовИТь:
1 Тесто раскатать до толщины в полсантиметра и выло-
жить в форму, застеленную пекарской бумагой. 
2 На тесто положить еще слой бумаги, сверху насыпать 
сухую фасоль (или горох) – это необходимо, чтобы тесто 
не поднялось при выпекании; подсушить в разогретой 
до 190 градусов духовке 8-10 минут.
3 Лук нарезать полукольцами и припу-
стить до прозрачности в растительном 
масле.
4 Рыбу разобрать на небольшие кусоч-
ки, сыр натереть на терке, укроп мелко 
порубить. 
5 Яйца взбить со сливками, посолить и 
поперчить. 
6 На подсушенное тесто выложить 
лук и кусочки рыбы, посыпать 
укропом и тертым сыром. 
7 Залить яично-сли-
вочной смесью и от-
править обратно 
в духовку на 15-20 
минут (до румяной 
корочки).

КаК прИгоТовИТь:
1 Сыр растереть с чесноком и специями. 
2 Цукини, лук и помидоры нарезать тонкими кольцами.
3 Выложить тесто в смазанную маслом форму, наколоть 
его в нескольких местах вилкой, распределить по тесту 
сырную массу.
4 Сверху выложить цукини и лук. 
5 На цукини выложить внахлест помидоры. 

6 Посыпать специями, посолить, 
поперчить.

7 Выпекать в разогре-
той до 180 граду-

сов духовке 40-50 
минут.

ИнгредИенТы:

500 г слоеного теста
200 г мягкого сыра

2 помидора
2 молодых цукини

1 красная луковица
1-2 дольки чеснока

специи (тимьян, орегано, 
базилик и т.п.)

молотый черный перец 
соль

6  
порций
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Е сли пирог прилип ко дну формы так, что 
достать невозможно, не повредив шедевр, 
надо погрузить форму с пирогом в теплую 

воду на 5-7 минут. Сдоба выйдет из формы, а подго-
ревший низ можно очистить с помощью ножа или 
терки. Можно поставить на несколько минут только 
что извлеченную из духовки форму с пирогом на по-
лотенце, хорошо смоченное холодной водой.

пОлезные сОветы пОлезные сОветы

Что делать, 
если  
подгорает 
пирог?

Е сли пирог  
подгорает  
сверху,  

не паникуем, а пользу-
емся традиционными 
кулинарными способами 
«спасения»:

•  Проткнуть шпажкой 
готовый на вид пирог. Ес-
ли сердцевина не пропе-
клась, надо накрыть пирог 
обычной фольгой или 
кулинарной бумагой, не 
доставая из духовки. 

•  Уменьшить темпера-
туру или переставить про-
тивень ниже в духовке.

•  Ниже коржа поста-
вить миску с водой, а верх 
смазать молоком.

Как предупредить 
пригорание?
Чтобы пироги получились 

сочными и мягкими, а низ не 
пригорел, надо:•  поставить на дно духовки 
огнеупорную емкость с водой, а че-
рез 20 минут после начала выпека-
ния убрать ее (чтобы создать в духовке 
необходимую влажность);•  использовать специальные силиконовые 
коврики;•  застелить противень пергаментной бумагой;•  смазать форму маслом или посыпать 

мукой.

Чтобы не пригорели 
бока и верх выпечки, их надо прикрыть фольгой или 

влажной бумагой. при этом за 15 минут до оконча-
ния выпечку надо открыть для получения румяной 

корочки.

 
Если в про-
цессе готовки 
открыть дверцу 
духовки (например, 
чтобы проверить со-
стояние сдобы), то это 
может стать причиной 
подгорания пирога. 
Поэтому рекоменду-
ют оставить дверцу на 
1-2 минуты в таком 
положении, чтобы 
жар равномерно 
распределился 
во всех частях 
духовки.

Е сли пирог подгорел снизу и его поздно 
«спасать» с помощью фольги, то надо вы-
нуть его из духовки, остудить. С помощью 

терки или ножа убрать пригоревший слой. Поможет 
скрыть дефект сладкой выпечки сахарная пудра, лю-
бимый рецепт крема, глазури. Если выпечка неслад-
кая, то прикрыть следы терки можно сметаной или 
майонезом, смешанным с вареным яйцом, сырной 
глазурью (150 г тертого сыра, 1 ст. л. майонеза,  
1 яйцо, немного зелени перемешать и на 3-5 минут 
поместить в разогретую до 250 градусов духовку).
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пИцца Пицца – это самый 
популярный вари-
ант открытого пи-
рога. Что совсем  
не удивительно, 
ведь по прос- 
тоте приготовле-
ния и бесконечно-
сти вариантов с  
пиццей не срав-
нится никакая вы-
печка. Кроме того, 
пицца – идеальный 
вариант использо-
вания остатков пи-
щи, потому что на 
эту тонкую лепеш-
ку из теста можно 
выложить абсо-
лютно все. Кстати, 
именно так и по-
явилась пицца – из 
того, что не доели 
накануне.

рецепты

Секреты  
приготовления

полезные  
советы
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КаК прИгоТовИТь:
1 Кальмаров вымыть, 
снять пленку, обсушить, 
нарезать тонкими коль-
цами.
2 Тесто раскатать в круг 
диаметром 25 см.
3 Распределить по тесту 
томатный соус, разложить 
кольца кальмаров и кре-
ветки, посыпать чесно-
ком, посолить, поперчить, 
сбрызнуть оливковым 
маслом.
4 Выпекать в разогретой 
до 200 градусов духовке 
8-10 минут.
5 Сыр натереть на крупной 
терке, посыпать пиццу за 
3-5 минут до готовности.

пицца с морепродуктами

6 
порций

187 
ккал

40 
минут

КаК прИгоТовИТь:
1 Тесто для пиццы раз-
делить на 2 равные части, 
каждую раскатать в круг, 
а затем вырезать из круга 
сердце.
2 Смазать тесто соусом для 
пиццы, посыпать сыром, 
разложить ломтики пеп-
перони, открытые части 
теста смазать оливковым 
маслом.
3 Выпекать в разогретой 
до 220 градусов духовке 
6-8 минут.

романтическая пицца «пепперони»

2 
порции

276 
ккал

20 
минут

пицца пицца

 КаК прИгоТовИТь:
1 Моцареллу на-
резать тонкими 
ломтиками, по-
мидор – круж-
ками.
2 Сделать основу для 
пиццы: тесто раскатать 
в круг диаметром 32-34 
см, смазать тесто томат-

ным соусом, 
сбрызнуть 
оливковым 
маслом.

3 Запечь подготовленную основу  
в максимально разогретой  

(до 240-250 градусов) духовке  
5-7 минут.

4 Разложить по основе ломтики 
моцареллы, сверху – кружки по-
мидора и листочки базилика.

5 Вернуть пиццу в духовку и запе-
кать до полного расплавления сыра 

(5-10 минут).6 
порций

20  
минут

240 
ккал

ИнгредИенТы:

300 г теста для пиццы
120 г томатного соуса  

(или кетчупа)
170 г моцареллы 

 для пиццы
1 помидор

8 листиков базилика
оливковое масло

ИнгредИенТы:

350 г теста для пиццы
150 г кальмаров

200 г креветок
1-2 зубчика чеснока

2-3 ст. л. томатного соуса 
(или кетчупа)

1 ст. л. оливкового масла
100 г твердого сыра

молотый черный перец 
соль

Классическая  
«Маргарита»

ИнгредИенТы:

400 г готового теста  
для пиццы

16 тонких ломтиков  
пепперони (или любой  

сухой колбасы)
1 ст. л. оливкового масла

2 ст. л. томатного соуса 
для пиццы (или кетчупа)

200 г тертой  
моцареллы (или любого 

твердого сыра)
0,5 ст. л. муки  

(для посыпки)

СовеТ К рецепТу
Для еще большей романтичности можно сложить 
ломтики колбасы пополам и срезать уголки – так, 
чтобы получились небольшие «сердечки».
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КаК прИгоТовИТь:
1 Бекон и перец нарезать 
тонкой соломкой, поми-
дор – кружками.
2 Тесто раскатать в круг 
диаметром 30-32 см, от-
править в максимально 
разогретую духовку на  
5-7 минут.
3 Разложить по основе 
бекон, перец и кружки по-
мидора, вернуть пиццу в 
духовку.
4 Через 5 минут посыпать 
пиццу сыром, духовку вы-
ключить (ее жара хватит, 
чтобы сыр расплавился).

пицца с беконом и сладким перцем

6 
порций

286 
ккал

15 
минут

КаК прИгоТовИТь:
1 Сметану, майонез, яйца 
и муку смешать, посолить, 
слегка взбить (до одно-
родности).
2 Помидоры нарезать тон-
кими ломтиками.
3 Ветчину нарезать тонкой 
соломкой.
4 Сыр натереть на крупной 
терке.
5 Вылить тесто на разогре-
тую сковороду с расти-
тельным маслом.
6 На тесто разложить про-
извольно ломтики поми-
доров и ветчину, засыпать 
сыром.
7 Жарить пиццу на сред-
нем огне 3-4 минуты, пока 
не схватится тесто, после 
чего накрыть сковороду 
крышкой и жарить до го-
товности.

пицца на сковороде

6 
порций

235 
ккал

30 
минут

пицца пицца

 КаК прИгоТовИТь:
1 Шпинат опустить на 2 минуты в кипяток, откинуть на 
дуршлаг, обдать ледяной водой.
2 Шампиньоны нарезать тонкими пластинами.
3 Тесто раскатать в круг диаметром 30-34 см, смазать то-
матным соусом, на соус выложить равномерно шпинат, 
на шпинат – ломтики шампиньонов, посолить, попер-
чить, посыпать половиной сыра.
4 Выпекать в максимально разогретой духовке 10 минут.
5 С помощью стакана или толкушки для кар-
тофеля сделать 4 углубления, в каждое 
из которых влить яйцо и посыпать его 
оставшимся сыром.
6 Вернуть пиццу в ду-
ховку, запекать еще 
5-8 минут.

4 
порции

212 
ккал

ИнгредИенТы:

300 г теста для пиццы
150 г подкопченного  

бекона
половина сладкого перца

1 помидор
100 г тертого сыра

Флорентийская  
пицца со шпинатом

ИнгредИенТы:

350 г готового теста  
для пиццы

200 г шпината
100 г шампиньонов

150 г томатного соуса
100 г тертого сыра

4-5 яиц
молотый черный перец 

соль

ИнгредИенТы:

250 г муки
120 г сметаны

120 г майонеза
2 ст. л. растительного 

масла
2 яйца

2 помидора
150 г ветчины

200 г сыра
соль

30  
минут
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КаК прИгоТовИТь:
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120 г майонеза
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неСладКИе 
заКуСоЧные 
пИрожКИ

Пирожки с не-
сладкой начинкой 
могут стать от-
личной закуской, 
сытным завтраком 
и даже рабочим 
обедом. Вариан-
тов начинки для 
таких пирожков 
бесчисленное 
множество, можно 
выбрать на любой 
вкус. Всего лишь 
добавляя немного 
любимых специй, 
вы добьетесь иде-
ального для себя 
вкуса и точно уди-
вите зашедших на 
чай гостей.

рецепты

Секреты  
приготовления

полезные  
советы
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несладкие закусОчные пирОжки

8 
порций

пирожки с капустой 
из дрожжевого теста

244 
ккал

КаК прИгоТовИТь:
1 Дрожжи, 2 ст. л. муки и сахар развести в половине ста-
кана теплого молока и оставить на 15 минут.
2 Добавить 100 мл масла, оставшееся молоко, 1 ч. л. со-
ли, просеянную муку и замесить тесто.
3 Накрыть емкость с тестом полотенцем и поставить в 
теплое место на 1-1,5 часа для расстойки.
4 Лук мелко нарезать и обжарить до золотистого цвета, 
добавить мелко нарезанную капусту, посолить, попер-
чить и тушить все вместе до готовности. 
5 Поднявшееся тесто обмять и выложить на стол, посы-
панный мукой.
6 Разделить тесто на одинаковые шарики,  

каждый из которых раскатать в круг толщиной 0,5-
0,7 см. 

7 В центр круга положить начинку, тщатель-
но защипнуть края пирожка и выложить на 
устланный бумагой для выпечки противень 
швом вниз.
8 Готовые к выпечке пирожки накрыть поло-
тенцем и дать им расстояться 25-30 минут.

9 Яйцо слегка взбить и обмазать им пирожки.
10 Выпекать пирожки в разогретой до 180 гра-

дусов духовке до румяной корочки (20-25 минут).

Слоеные пирожки с мясом

КаК прИгоТовИТь:
1 Сыр натереть на терке, 
добавить яйцо, 15 г сли-
вочного масла, переме-
шать.
2 Тесто тонко раскатать, 
разрезать на 4 квадрата.
3 Разложить начинку по 
квадратам, скрепить про-
тивоположные концы в 
виде конверта.
4 Выпекать в разогретой 
до 220 градусов духовке 
20-25 минут.
5 Готовые пеновани сма-
зать растопленным мас-
лом.

грузинские пеновани

4 
порции

281 
ккал

40 
минут

6 
порций

286  
ккал

1 
час

несладкие закусОчные пирОжки

КаК прИгоТовИТь:
1 Лук мелко порубить, 
обжарить на раститель-
ном масле до золотисто-
го цвета, добавить фарш 
и обжарить все вместе до 
готовности.
2 Добавить мелко пору-
бленную зелень, посолить, 
поперчить, перемешать и 
остудить.
3 Тесто разрезать на 6 ча-
стей, каждую из которых 
раскатать в квадрат 10х10 
см.
4 Выложить на тесто фарш.
5 Отделить желток от бел-
ка; белком смазать края 
теста и залепить пирожки 
так, чтобы получились тре-
угольники.
6 Желток слегка взбить с  
1 ч. л. холодной воды и 
смазать пирожки.

ИнгредИенТы:

500 г готового слоеного 
теста

400 г мясного фарша
1 луковица

1 яйцо
пучок зелени

растительное масло
молотый черный перец 

соль

ИнгредИенТы:

250 г дрожжевого  
слоеного теста

1 яйцо
300 г сулугуни

30 г сливочного масла

7 Выпекать в разогретой 
до 180 градусов духовке 
25 минут (до румяности).

ИнгредИенТы:

3,5 стакана муки
1,2 стакана молока
8 г сухих дрожжей

1 яйцо
500 г капусты

1 луковица
1 ч. л. сахара

120 мл растительного 
масла

молотый черный перец 
соль

2 часа 
30 минут
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несладкие закусОчные пирОжки

8 
порций

пирожки с капустой 
из дрожжевого теста

244 
ккал

КаК прИгоТовИТь:
1 Дрожжи, 2 ст. л. муки и сахар развести в половине ста-
кана теплого молока и оставить на 15 минут.
2 Добавить 100 мл масла, оставшееся молоко, 1 ч. л. со-
ли, просеянную муку и замесить тесто.
3 Накрыть емкость с тестом полотенцем и поставить в 
теплое место на 1-1,5 часа для расстойки.
4 Лук мелко нарезать и обжарить до золотистого цвета, 
добавить мелко нарезанную капусту, посолить, попер-
чить и тушить все вместе до готовности. 
5 Поднявшееся тесто обмять и выложить на стол, посы-
панный мукой.
6 Разделить тесто на одинаковые шарики,  

каждый из которых раскатать в круг толщиной 0,5-
0,7 см. 

7 В центр круга положить начинку, тщатель-
но защипнуть края пирожка и выложить на 
устланный бумагой для выпечки противень 
швом вниз.
8 Готовые к выпечке пирожки накрыть поло-
тенцем и дать им расстояться 25-30 минут.

9 Яйцо слегка взбить и обмазать им пирожки.
10 Выпекать пирожки в разогретой до 180 гра-

дусов духовке до румяной корочки (20-25 минут).

Слоеные пирожки с мясом

КаК прИгоТовИТь:
1 Сыр натереть на терке, 
добавить яйцо, 15 г сли-
вочного масла, переме-
шать.
2 Тесто тонко раскатать, 
разрезать на 4 квадрата.
3 Разложить начинку по 
квадратам, скрепить про-
тивоположные концы в 
виде конверта.
4 Выпекать в разогретой 
до 220 градусов духовке 
20-25 минут.
5 Готовые пеновани сма-
зать растопленным мас-
лом.

грузинские пеновани

4 
порции

281 
ккал

40 
минут

6 
порций

286  
ккал

1 
час

несладкие закусОчные пирОжки

КаК прИгоТовИТь:
1 Лук мелко порубить, 
обжарить на раститель-
ном масле до золотисто-
го цвета, добавить фарш 
и обжарить все вместе до 
готовности.
2 Добавить мелко пору-
бленную зелень, посолить, 
поперчить, перемешать и 
остудить.
3 Тесто разрезать на 6 ча-
стей, каждую из которых 
раскатать в квадрат 10х10 
см.
4 Выложить на тесто фарш.
5 Отделить желток от бел-
ка; белком смазать края 
теста и залепить пирожки 
так, чтобы получились тре-
угольники.
6 Желток слегка взбить с  
1 ч. л. холодной воды и 
смазать пирожки.

ИнгредИенТы:

500 г готового слоеного 
теста

400 г мясного фарша
1 луковица

1 яйцо
пучок зелени

растительное масло
молотый черный перец 

соль

ИнгредИенТы:

250 г дрожжевого  
слоеного теста

1 яйцо
300 г сулугуни

30 г сливочного масла

7 Выпекать в разогретой 
до 180 градусов духовке 
25 минут (до румяности).

ИнгредИенТы:

3,5 стакана муки
1,2 стакана молока
8 г сухих дрожжей

1 яйцо
500 г капусты

1 луковица
1 ч. л. сахара

120 мл растительного 
масла

молотый черный перец 
соль

2 часа 
30 минут
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Слоеные пирожки с начинкой из индейки

КаК прИгоТовИТь:
1 Дрожжи развести в те-
плом молоке, добавить  
1 стакан муки и сахар, 
оставить в теплом месте 
на 30 минут.
2 Яйца взбить, ввести в по-
дошедшую опару, доба-
вить соль, 1 ст. л. расти-
тельного масла и оставшу-
юся муку, замесить тесто, 
поставить в теплое место 
на 30 минут.
3 Сформировать из гото-
вого теста небольшие ле-
пешки, жарить на расти-
тельном масле с двух сто-
рон до золотистого цвета.

пряглы по-старорусски

4 
порции

240 
ккал

1 час 
30 минут

6 
порций

278  
ккал

1 час 
10 минут

8 
порций

жареные пирожки  
с грибами

231 
ккал

1 
час

КаК прИгоТовИТь:
1 Сделать начинку: грибы и лук 
мелко порезать, обжарить на рас-
тительном масле до готовности, 
посолить, поперчить, добавить  
1 ст. л. сметаны, перемешать с мелко 
рубленным чесноком.
2 Взбить яйца с оставшейся сметаной и сахаром, доба-
вить щепотку соли и разрыхлитель, взбить еще раз.
3 К яичной смеси добавить творог, размешать до одно-
родности.

4 Муку просеять, всыпать в творожно-
яичную смесь, быстро замесить тесто.

5 Готовое тесто раскатать в толстый 
жгут и нарезать на 25-30 одинаковых 

кусочков.
6 Каждый кусочек расплю-

щить, положить начинку и 
как следует залепить полу-
чившийся пирожок.
7 Жарить на хорошо разо-
гретой сковороде в расти-

тельном масле с обеих сто-
рон до румяной корочки.

КаК прИгоТовИТь:
1 Лук мелко порубить, 
обжарить на раститель-
ном масле до золотистого 
цвета, добавить фарш, об-
жарить все вместе до го-
товности. Добавить мелко 
порубленную зелень, по-
солить, поперчить, пере-
мешать, остудить.
2 Тесто разрезать на 6 ча-
стей, каждую из которых 
раскатать в квадрат 10х10 
см.
3 Выложить на тесто фарш.
4 Отделить желток от бел-
ка; белком смазать края 
теста и залепить пирожки 
так, чтобы получились тре-
угольники.
5 Желток слегка взбить с  
1 ч. л. холодной воды и 
смазать пирожки.

ИнгредИенТы:

500 г готового слоеного 
теста

400 г фарша из индейки
1 луковица

1 яйцо
пучок зелени

1 ст. л. растительного 
масла

молотый черный перец 
соль 

6 Выпекать в разогретой 
до 180 градусов духовке 
~25 минут (до румяности).

несладкие закусОчные пирОжки несладкие закусОчные пирОжки

ИнгредИенТы:

200 г сухого творога
2 яйца

1 ст. л. сахара
300 г свежих грибов
1-2 зубчика чеснока

1 луковица
3 ст. л. сметаны

250 г муки
1 ч. л. разрыхлителя
растительное масло

молотый черный перец 
соль

ИнгредИенТы:

500 г муки
400 мл молока

2 яйца
60 г сахара

20 г свежих дрожжей
растительное масло

1 ч. л. соли
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Слоеные пирожки с начинкой из индейки

КаК прИгоТовИТь:
1 Дрожжи развести в те-
плом молоке, добавить  
1 стакан муки и сахар, 
оставить в теплом месте 
на 30 минут.
2 Яйца взбить, ввести в по-
дошедшую опару, доба-
вить соль, 1 ст. л. расти-
тельного масла и оставшу-
юся муку, замесить тесто, 
поставить в теплое место 
на 30 минут.
3 Сформировать из гото-
вого теста небольшие ле-
пешки, жарить на расти-
тельном масле с двух сто-
рон до золотистого цвета.

пряглы по-старорусски

4 
порции

240 
ккал

1 час 
30 минут

6 
порций

278  
ккал

1 час 
10 минут

8 
порций

жареные пирожки  
с грибами

231 
ккал

1 
час

КаК прИгоТовИТь:
1 Сделать начинку: грибы и лук 
мелко порезать, обжарить на рас-
тительном масле до готовности, 
посолить, поперчить, добавить  
1 ст. л. сметаны, перемешать с мелко 
рубленным чесноком.
2 Взбить яйца с оставшейся сметаной и сахаром, доба-
вить щепотку соли и разрыхлитель, взбить еще раз.
3 К яичной смеси добавить творог, размешать до одно-
родности.

4 Муку просеять, всыпать в творожно-
яичную смесь, быстро замесить тесто.

5 Готовое тесто раскатать в толстый 
жгут и нарезать на 25-30 одинаковых 

кусочков.
6 Каждый кусочек расплю-

щить, положить начинку и 
как следует залепить полу-
чившийся пирожок.
7 Жарить на хорошо разо-
гретой сковороде в расти-

тельном масле с обеих сто-
рон до румяной корочки.

КаК прИгоТовИТь:
1 Лук мелко порубить, 
обжарить на раститель-
ном масле до золотистого 
цвета, добавить фарш, об-
жарить все вместе до го-
товности. Добавить мелко 
порубленную зелень, по-
солить, поперчить, пере-
мешать, остудить.
2 Тесто разрезать на 6 ча-
стей, каждую из которых 
раскатать в квадрат 10х10 
см.
3 Выложить на тесто фарш.
4 Отделить желток от бел-
ка; белком смазать края 
теста и залепить пирожки 
так, чтобы получились тре-
угольники.
5 Желток слегка взбить с  
1 ч. л. холодной воды и 
смазать пирожки.

ИнгредИенТы:

500 г готового слоеного 
теста

400 г фарша из индейки
1 луковица

1 яйцо
пучок зелени

1 ст. л. растительного 
масла

молотый черный перец 
соль 

6 Выпекать в разогретой 
до 180 градусов духовке 
~25 минут (до румяности).

несладкие закусОчные пирОжки несладкие закусОчные пирОжки

ИнгредИенТы:

200 г сухого творога
2 яйца

1 ст. л. сахара
300 г свежих грибов
1-2 зубчика чеснока

1 луковица
3 ст. л. сметаны

250 г муки
1 ч. л. разрыхлителя
растительное масло

молотый черный перец 
соль

ИнгредИенТы:

500 г муки
400 мл молока

2 яйца
60 г сахара

20 г свежих дрожжей
растительное масло

1 ч. л. соли
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СладКИе  
пИрожКИ,  
ваТрушКИ, 
КруаССаны

Мелкая сладкая 
выпечка – пирож-
ки, круассаны, 
ватрушки и т.п. – 
замечательный ва-
риант для чайного 
застолья. Это и по-
казатель мастер-
ства хозяйки, и то, 
что является при-
знаком уютного 
семейного дома. 
Ведь гораздо при-
ятнее лакомиться 
горячим пирож-
ком или душистой 
ватрушкой, испе-
ченными хозяйкой 
специально для 
гостей, чем холод-
ным покупным 
тортом.

рецепты

Секреты  
приготовления

полезные  
советы

8 
порций

Кулебяка  
с индейкой

225 
ккал

2 
часа

КаК прИгоТовИТь:
1 Дрожжи и сахар растворить в теплом молоке, доба-
вить 2 ст. л. муки, перемешать и поставить в теплое ме-
сто на 30-40 минут.
2 Остальную муку просеять, добавить 1 яйцо, размягчен-
ное масло, влить подошедшую опару, замесить однород-
ное тесто и поставить в теплое место на 1 час.
3 Филе индейки сварить в подсоленной воде с душистым 
перцем и лавровым листом; остудить, нарезать мелкими 
кубиками, посыпать специями, перемешать.
4 Лук нарезать кубиками и обжарить на растительном 
масле до золотистого цвета.
5 Рис отварить до готовности, смешать с луком, посо-
лить, поперчить, остудить.
6 Зелень мелко порубить.
7 Подошедшее тесто обмять, раскатать в пласт и выло-
жить на устланный пекарской бумагой противень.
8 В середину теста выложить начинку: слой риса с лу-
ком, слой зелени, слой индейки. Полить начинку 2 ст. л. 
бульона, в котором варилось филе. Поднять края теста, 
сформировать кулебяку, тщательно залепить шов.
9 Смазать кулебяку взбитым до однородности яйцом.
10 Выпекать в разогретой до 190-200 градусов духовке 
30-40 минут (до румяной корочки).

несладкие закусОчные пирОжки

ИнгредИенТы:

500 г муки
1 стакан молока

2 яйца
100 г сливочного масла

2 ч. л. сухих дрожжей
1 ст. л. сахара

400 г филе индейки
4-5 горошин душистого 

перца
1 лавровый лист

2 луковицы
100 г риса

растительное масло
пучок зелени

специи 
молотый черный перец 

соль
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СладКИе  
пИрожКИ,  
ваТрушКИ, 
КруаССаны

Мелкая сладкая 
выпечка – пирож-
ки, круассаны, 
ватрушки и т.п. – 
замечательный ва-
риант для чайного 
застолья. Это и по-
казатель мастер-
ства хозяйки, и то, 
что является при-
знаком уютного 
семейного дома. 
Ведь гораздо при-
ятнее лакомиться 
горячим пирож-
ком или душистой 
ватрушкой, испе-
ченными хозяйкой 
специально для 
гостей, чем холод-
ным покупным 
тортом.

рецепты

Секреты  
приготовления

полезные  
советы

8 
порций

Кулебяка  
с индейкой

225 
ккал

2 
часа

КаК прИгоТовИТь:
1 Дрожжи и сахар растворить в теплом молоке, доба-
вить 2 ст. л. муки, перемешать и поставить в теплое ме-
сто на 30-40 минут.
2 Остальную муку просеять, добавить 1 яйцо, размягчен-
ное масло, влить подошедшую опару, замесить однород-
ное тесто и поставить в теплое место на 1 час.
3 Филе индейки сварить в подсоленной воде с душистым 
перцем и лавровым листом; остудить, нарезать мелкими 
кубиками, посыпать специями, перемешать.
4 Лук нарезать кубиками и обжарить на растительном 
масле до золотистого цвета.
5 Рис отварить до готовности, смешать с луком, посо-
лить, поперчить, остудить.
6 Зелень мелко порубить.
7 Подошедшее тесто обмять, раскатать в пласт и выло-
жить на устланный пекарской бумагой противень.
8 В середину теста выложить начинку: слой риса с лу-
ком, слой зелени, слой индейки. Полить начинку 2 ст. л. 
бульона, в котором варилось филе. Поднять края теста, 
сформировать кулебяку, тщательно залепить шов.
9 Смазать кулебяку взбитым до однородности яйцом.
10 Выпекать в разогретой до 190-200 градусов духовке 
30-40 минут (до румяной корочки).

несладкие закусОчные пирОжки

ИнгредИенТы:

500 г муки
1 стакан молока

2 яйца
100 г сливочного масла

2 ч. л. сухих дрожжей
1 ст. л. сахара

400 г филе индейки
4-5 горошин душистого 

перца
1 лавровый лист

2 луковицы
100 г риса

растительное масло
пучок зелени

специи 
молотый черный перец 

соль
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Круассаны с шоколадной пастой

Слоеные пирожные с шоколадом

4 
порции

378  
ккал

30 
минут

КаК прИгоТовИТь:
1 Тесто раскатать в ква-
драт до толщины 0,5 см и 
разрезать на 4 треуголь-
ника.
2 В основании треугольни-
ков положить равное ко-
личество шоколадной па-
сты, свернуть круассаны, 
слегка растянуть и загнуть 
их края, чтобы получилась 
форма полумесяца.
3 Сложить круассаны на 
выстланный бумагой для 
запекания противень, 
смазать слегка взбитым 
яйцом.
4 Выпекать в разогретой 
до 210-220 градусов духов-
ке 15 минут.

8 
порций

418 
ккал

1 
час

сладкие пирОжки, ватрушки, круассанысладкие пирОжки, ватрушки, круассаны

КаК прИгоТовИТь:
1 Тесто раскатать в прямо-
угольник 20х30, выложить 
на противень, выстланный 
бумагой для выпечки.
2 Выпекать в разогретой 
до 180 градусов духовке 
до готовности (15-20 ми-
нут), дать немного остыть 
и разрезать по горизонта-
ли на две части.
3 Сметану хорошо взбить с 
сахарной пудрой, выло-
жить на нижнюю часть.
4 Шоколад натереть на 
терке, посыпать сметан-
ный крем, накрыть второй 
частью коржа.
5 Острым ножом нарезать 
на пирожные.8 

порций

пирожки с яблоками

151 
ккал

КаК прИгоТовИТь:
1 В кефир влить слегка взбитые яйца, соду, соль, сметану, 
масло и хорошо перемешать.
2 Добавить просеянную муку, замесить тесто, завернуть 
его в пищевую пленку и убрать в теплое место на 30-40 
минут.
3 Сделать начинку: вырезать сердцевину из яблок, поре-
зать их небольшими кубиками, засыпать сахаром и при-
пустить на малом огне до мягкости; добавить корицу, 
перемешать, остудить.
4 Тесто разделить на равные 
куски, раскатать каждый в 
круг, выложить в середину 
начинку, тщательно зале-
пить.
5 Пирожки выложить 
швом вниз на проти-
вень, смазать слег-
ка взбитым яйцом.
6 Выпекать в разо-
гретой до 180-190 
градусов духовке до 
румяной корочки  
(20-30 минут).

1 час 
15 минут

ИнгредИенТы:

500 г муки
2,5 стакана кефира

3 яйца
2 ст. л. сметаны

85 г растительного масла
1 ч. л. соды

6 яблок
2 ст. л. сахара

щепотка корицы
1 ч. л. соли

ИнгредИенТы:

250 г слоеного теста
100 г шоколадной пасты 

1 яйцо

ИнгредИенТы:

250 г готового слоеного 
теста

50 г шоколада
300 г жирной сметаны

4 ст. л. сахарной пудры
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Круассаны с шоколадной пастой

Слоеные пирожные с шоколадом

4 
порции

378  
ккал

30 
минут

КаК прИгоТовИТь:
1 Тесто раскатать в ква-
драт до толщины 0,5 см и 
разрезать на 4 треуголь-
ника.
2 В основании треугольни-
ков положить равное ко-
личество шоколадной па-
сты, свернуть круассаны, 
слегка растянуть и загнуть 
их края, чтобы получилась 
форма полумесяца.
3 Сложить круассаны на 
выстланный бумагой для 
запекания противень, 
смазать слегка взбитым 
яйцом.
4 Выпекать в разогретой 
до 210-220 градусов духов-
ке 15 минут.

8 
порций

418 
ккал

1 
час

сладкие пирОжки, ватрушки, круассанысладкие пирОжки, ватрушки, круассаны

КаК прИгоТовИТь:
1 Тесто раскатать в прямо-
угольник 20х30, выложить 
на противень, выстланный 
бумагой для выпечки.
2 Выпекать в разогретой 
до 180 градусов духовке 
до готовности (15-20 ми-
нут), дать немного остыть 
и разрезать по горизонта-
ли на две части.
3 Сметану хорошо взбить с 
сахарной пудрой, выло-
жить на нижнюю часть.
4 Шоколад натереть на 
терке, посыпать сметан-
ный крем, накрыть второй 
частью коржа.
5 Острым ножом нарезать 
на пирожные.8 

порций

пирожки с яблоками

151 
ккал

КаК прИгоТовИТь:
1 В кефир влить слегка взбитые яйца, соду, соль, сметану, 
масло и хорошо перемешать.
2 Добавить просеянную муку, замесить тесто, завернуть 
его в пищевую пленку и убрать в теплое место на 30-40 
минут.
3 Сделать начинку: вырезать сердцевину из яблок, поре-
зать их небольшими кубиками, засыпать сахаром и при-
пустить на малом огне до мягкости; добавить корицу, 
перемешать, остудить.
4 Тесто разделить на равные 
куски, раскатать каждый в 
круг, выложить в середину 
начинку, тщательно зале-
пить.
5 Пирожки выложить 
швом вниз на проти-
вень, смазать слег-
ка взбитым яйцом.
6 Выпекать в разо-
гретой до 180-190 
градусов духовке до 
румяной корочки  
(20-30 минут).

1 час 
15 минут

ИнгредИенТы:

500 г муки
2,5 стакана кефира

3 яйца
2 ст. л. сметаны

85 г растительного масла
1 ч. л. соды

6 яблок
2 ст. л. сахара

щепотка корицы
1 ч. л. соли

ИнгредИенТы:

250 г слоеного теста
100 г шоколадной пасты 

1 яйцо

ИнгредИенТы:

250 г готового слоеного 
теста

50 г шоколада
300 г жирной сметаны

4 ст. л. сахарной пудры
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Слоеные пирожки с джемом

порционный яблочный коблер

4 
порции

298  
ккал

50 
минут

КаК прИгоТовИТь:
1 Тесто разморозить, слег-
ка раскатать на присыпан-
ной мукой поверхности и 
разрезать на одинаковые 
квадраты.
2 В центр каждого ква-
драта положить ложку 
джема.
3 Сложить противополож-
ные углы теста так, чтобы 
получился треугольник, 
тщательно защипнуть.
4 Выложить пирожки на 
противень, устланный бу-
магой для выпечки.
5 Выпекать в разогретой 
до 200 градусов духовке 
до золотистого цвета  
(25-30 минут).

4 
порции

227 
ккал

1 
час

сладкие пирОжки, ватрушки, круассанысладкие пирОжки, ватрушки, круассаны

КаК прИгоТовИТь:
1 Яблоки очистить, наре-
зать небольшими куби-
ками, посыпать сахаром, 
мукой и корицей, доба-
вить натертое на крупной 
терке масло, разложить по 
четырем формочкам для 
запекания.
2 Запечатать формочки 
фольгой, запекать в разо-
гретой до 200 градусов 
духовке 30-35 минут.
3 Смешать все ингредиен-
ты для теста до крупной 
крошки, выложить поверх 
запеченных яблок, запе-
кать 12-15 минут (до хру-
стящей корочки).
4 Подавать с мороженым.4 

порции

ватрушки с творогом 
и орехами

331 
ккал

КаК прИгоТовИТь:
1 Дрожжи развести в 100 мл теплого молока, добавить  
1 ст. л. сахара, перемешать, оставить в теплом месте на 
15 минут.
2 Взбить 2 яйца со 100 г сахара добела, добавить остав-
шееся молоко, растопленное (но не горячее!) масло, 
соль, перемешать.
3 Смешать поднявшуюся опару и яичную смесь, всыпать 
450 г просеянной муки, замесить однородное тесто.
4 Накрыть миску с тестом полотенцем и поставить в те-
плое место на 40 минут.
5 Поднявшееся тесто обмять и снова поставить в теплое 
место на 40 минут.
6 Творог протереть через сито, добавить 1 яйцо, остав-
шиеся сахар (включая ванильный), орехи и муку, хорошо 
перемешать.
7 Из теста сформировать небольшие лепешки и выло-
жить их на противень, устланный пекарской бумагой.
8 В центре каждой лепешки сделать углубление и поло-
жить творожную начинку.
9 Дать ватрушкам расстояться 15-20 минут, смазать их 
слегка взбитым яйцом.
10 Выпекать в разогретой до 180 градусов духовке  
20-25 минут.

2 часа 
30 минут

ИнгредИенТы:

500 г готового слоеного 
теста

200 г ягодного  
или фруктового джема

1 ст. л. муки

ИнгредИенТы:

500 г муки
200 мл молока

10 г сухих дрожжей
150 г сахара

пакетик ванильного  
сахара

400 г творога
0,5 стакана дробленых 

орехов
100 г сливочного масла

4 яйца
соль

ИнгредИенТы:

Для начинки:
 2 больших яблока

4 ст. л. сахара
2 ч. л. муки

2 ст. л. подмороженного 
сливочного масла

 молотая корица по вкусу
Для теста:

 4 ст. л. (с горкой) муки
 6 ст. л. жирных сливок

1 ч. л. разрыхлителя
4 ч. л. сахара

 щепотка соли
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Слоеные пирожки с джемом

порционный яблочный коблер

4 
порции

298  
ккал

50 
минут

КаК прИгоТовИТь:
1 Тесто разморозить, слег-
ка раскатать на присыпан-
ной мукой поверхности и 
разрезать на одинаковые 
квадраты.
2 В центр каждого ква-
драта положить ложку 
джема.
3 Сложить противополож-
ные углы теста так, чтобы 
получился треугольник, 
тщательно защипнуть.
4 Выложить пирожки на 
противень, устланный бу-
магой для выпечки.
5 Выпекать в разогретой 
до 200 градусов духовке 
до золотистого цвета  
(25-30 минут).

4 
порции

227 
ккал

1 
час

сладкие пирОжки, ватрушки, круассанысладкие пирОжки, ватрушки, круассаны

КаК прИгоТовИТь:
1 Яблоки очистить, наре-
зать небольшими куби-
ками, посыпать сахаром, 
мукой и корицей, доба-
вить натертое на крупной 
терке масло, разложить по 
четырем формочкам для 
запекания.
2 Запечатать формочки 
фольгой, запекать в разо-
гретой до 200 градусов 
духовке 30-35 минут.
3 Смешать все ингредиен-
ты для теста до крупной 
крошки, выложить поверх 
запеченных яблок, запе-
кать 12-15 минут (до хру-
стящей корочки).
4 Подавать с мороженым.4 

порции

ватрушки с творогом 
и орехами

331 
ккал

КаК прИгоТовИТь:
1 Дрожжи развести в 100 мл теплого молока, добавить  
1 ст. л. сахара, перемешать, оставить в теплом месте на 
15 минут.
2 Взбить 2 яйца со 100 г сахара добела, добавить остав-
шееся молоко, растопленное (но не горячее!) масло, 
соль, перемешать.
3 Смешать поднявшуюся опару и яичную смесь, всыпать 
450 г просеянной муки, замесить однородное тесто.
4 Накрыть миску с тестом полотенцем и поставить в те-
плое место на 40 минут.
5 Поднявшееся тесто обмять и снова поставить в теплое 
место на 40 минут.
6 Творог протереть через сито, добавить 1 яйцо, остав-
шиеся сахар (включая ванильный), орехи и муку, хорошо 
перемешать.
7 Из теста сформировать небольшие лепешки и выло-
жить их на противень, устланный пекарской бумагой.
8 В центре каждой лепешки сделать углубление и поло-
жить творожную начинку.
9 Дать ватрушкам расстояться 15-20 минут, смазать их 
слегка взбитым яйцом.
10 Выпекать в разогретой до 180 градусов духовке  
20-25 минут.

2 часа 
30 минут

ИнгредИенТы:

500 г готового слоеного 
теста

200 г ягодного  
или фруктового джема

1 ст. л. муки

ИнгредИенТы:

500 г муки
200 мл молока

10 г сухих дрожжей
150 г сахара

пакетик ванильного  
сахара

400 г творога
0,5 стакана дробленых 

орехов
100 г сливочного масла

4 яйца
соль

ИнгредИенТы:

Для начинки:
 2 больших яблока

4 ст. л. сахара
2 ч. л. муки

2 ст. л. подмороженного 
сливочного масла

 молотая корица по вкусу
Для теста:

 4 ст. л. (с горкой) муки
 6 ст. л. жирных сливок

1 ч. л. разрыхлителя
4 ч. л. сахара

 щепотка соли
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орИгИнальные 
деСерТы

В этом разделе 
мы собрали ре-
цепты интересных 
и очень необыч-
ных десертов. 
Каждый из них 
по-своему ори-
гинален и, несо-
мненно, достоин 
внимания. Некото-
рые идеи из этих 
рецептов можно 
позаимствовать 
для вашей обыч-
ной выпечки.
Попробуйте при-
готовить что-
нибудь из этого 
раздела, и навер-
няка вы будете 
приятно удивлены 
результатом.

рецепты

Секреты  
приготовления

полезные  
советы
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рые идеи из этих 
рецептов можно 
позаимствовать 
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Оригинальные десерты Оригинальные десерты

португальские лимонные рулетики

КаК прИгоТовИТь:
1 Фрукты очистить от ко-
журы, нарезать некрупны-
ми кубиками, смешать с не-
большими кусочками сыра.
2 Рисовую бумагу опустить 
на 1 минуту в холодную 
воду, выложить на рассте-
ленную на столе салфетку.
3 Выложить на ставшую 
пластичной бумагу чет-
верть фруктовой начинки, 
завернуть в форме роллов; 
повторить с оставшимися 
листами.

вьетнамские сладкие роллы

4 
порции

89 
ккал

20 
минут

6 
порций

314 
ккал

1 
час

КаК прИгоТовИТь:
1 С лимона снять цедру.
2 Отделить желтки от бел-
ков.
3 Вылить сливки в ковшик, 
добавить муку, сахарную 
пудру, ванильный сахар, 
желтки, лимонную цедру, 
перемешать.
4 Поставить ковшик на 
огонь и варить крем до 
загустения, постоянно по-
мешивая.
5 Готовый крем остудить, 
извлечь лимонную цедру.
6 Тесто свернуть в рулет 
(если оно уже свернуто, не 
разворачивать), нарезать 
небольшими кружочками 
и выложить в формочки 
для кексов, приподнимая 
по стенкам, внутрь поло-
жить крем.
7 Выпекать в разогретой 
до 200 градусов духовке 
30 минут.

8 
порций

Молдавская вертута  
с тыквой

КаК прИгоТовИТь:
1 Тыкву очистить от кожуры, натереть на терке, засыпать 
сахаром.
2 В глубокую миску просеять муку.
3 В отдельной посуде слегка взбить яйцо, добавить ще-
потку соли, 100 мл теплой воды, 4 ст. л. растительного 
масла, смешать.
4 Влить яичную смесь в муку, замесить однородное те-
сто, накрыть миску с тестом полотенцем и оставить на 

20 минут.
5 Готовое тесто разделить на 4 части.

6 Каждую часть тонко раскатать и растянуть ру-
ками, смазать растительным маслом.
7 Тыкву отжать.

8 Разложить тыквенную начинку на тесто, 
свернуть его рулетом, а затем рулет свер-
нуть улиткой.
9 Вертуты выложить на противень, смазать 
растительным маслом (или взбитым желт-

ком).
10 Выпекать в разогретой до 200 градусов ду-

ховке 35-40 минут.
11 Готовым вертутам дать слегка остыть, посы-

пать сахарной пудрой.

ИнгредИенТы:

1 кг тыквы
 350 г муки

1 яйцо
5 ст. л. сахара

1 ст. л. сахарной пудры
растительное масло

щепотка соли

1 час 
20 минут

151 
ккал

ИнгредИенТы:

500 г готового слоеного 
теста 

2 яйца
1 лимон

20 г муки
60 г сахарной пудры
пакетик ванильного  

сахара
1 стакан сливок

ИнгредИенТы:

4 листа рисовой бумаги
2 банана
2 яблока

150 г мягкого сыра
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Оригинальные десерты Оригинальные десерты

португальские лимонные рулетики

КаК прИгоТовИТь:
1 Фрукты очистить от ко-
журы, нарезать некрупны-
ми кубиками, смешать с не-
большими кусочками сыра.
2 Рисовую бумагу опустить 
на 1 минуту в холодную 
воду, выложить на рассте-
ленную на столе салфетку.
3 Выложить на ставшую 
пластичной бумагу чет-
верть фруктовой начинки, 
завернуть в форме роллов; 
повторить с оставшимися 
листами.

вьетнамские сладкие роллы

4 
порции

89 
ккал

20 
минут

6 
порций

314 
ккал

1 
час

КаК прИгоТовИТь:
1 С лимона снять цедру.
2 Отделить желтки от бел-
ков.
3 Вылить сливки в ковшик, 
добавить муку, сахарную 
пудру, ванильный сахар, 
желтки, лимонную цедру, 
перемешать.
4 Поставить ковшик на 
огонь и варить крем до 
загустения, постоянно по-
мешивая.
5 Готовый крем остудить, 
извлечь лимонную цедру.
6 Тесто свернуть в рулет 
(если оно уже свернуто, не 
разворачивать), нарезать 
небольшими кружочками 
и выложить в формочки 
для кексов, приподнимая 
по стенкам, внутрь поло-
жить крем.
7 Выпекать в разогретой 
до 200 градусов духовке 
30 минут.

8 
порций

Молдавская вертута  
с тыквой

КаК прИгоТовИТь:
1 Тыкву очистить от кожуры, натереть на терке, засыпать 
сахаром.
2 В глубокую миску просеять муку.
3 В отдельной посуде слегка взбить яйцо, добавить ще-
потку соли, 100 мл теплой воды, 4 ст. л. растительного 
масла, смешать.
4 Влить яичную смесь в муку, замесить однородное те-
сто, накрыть миску с тестом полотенцем и оставить на 

20 минут.
5 Готовое тесто разделить на 4 части.

6 Каждую часть тонко раскатать и растянуть ру-
ками, смазать растительным маслом.
7 Тыкву отжать.

8 Разложить тыквенную начинку на тесто, 
свернуть его рулетом, а затем рулет свер-
нуть улиткой.
9 Вертуты выложить на противень, смазать 
растительным маслом (или взбитым желт-

ком).
10 Выпекать в разогретой до 200 градусов ду-

ховке 35-40 минут.
11 Готовым вертутам дать слегка остыть, посы-

пать сахарной пудрой.

ИнгредИенТы:

1 кг тыквы
 350 г муки

1 яйцо
5 ст. л. сахара

1 ст. л. сахарной пудры
растительное масло

щепотка соли

1 час 
20 минут

151 
ккал

ИнгредИенТы:

500 г готового слоеного 
теста 

2 яйца
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20 г муки
60 г сахарной пудры
пакетик ванильного  

сахара
1 стакан сливок

ИнгредИенТы:

4 листа рисовой бумаги
2 банана
2 яблока

150 г мягкого сыра



60 61ПИРОГИкалорийность указана на 100 г продукта

Оригинальные десерты Оригинальные десерты

8 
порций

аргентинское печенье 
«альфахорес»

КаК прИгоТовИТь:
1 С лимона снять це-
дру на мелкой терке.
2 В миске смешать 
крахмал, муку, раз-
рыхлитель.
3 В другой миске 
взбить сливочное масло 
с сахаром добела, по одно-
му ввести желтки, не переставая взбивать.
4 Соединить яично-масляную массу и сухую смесь, доба-
вить цедру и молоко, замесить однородное тесто.
5 Раскатать тесто в пласт толщиной 5 мм, вырезать с по-

мощью формы или стакана кружки.
6 Выложить на устланный пе-

карской бумагой противень, 
запекать в разогретой до 180 
градусов духовке 15 минут, 

дать остыть.
7 Смазать половину круж-
ков сгущенкой, соединить 

попарно, смазать сгущенкой 
бока каждой пары и обвалять 

в кокосовой стружке.1 
час

457 
ккал

Туринское  
пирожное

12 
порций

322 
ккал

2 часа 
30 минут

КаК прИгоТовИТь:
1 Соединить молоко и масло, довести до кипения, 
убрать огонь до минимального, всыпать при постоян-
ном помешивании просеянную муку.
2 Когда масса станет однородной и гладкой, снять с огня 
и немного остудить.
3 Вбить по одному 3 яйца (тесто должно стать тягучим).
4 В большой кастрюле довести до кипения 2 л воды.
5 Тесто переложить в кондитерской мешок и выдавли-
вать в кипяток в виде небольших палочек толщиной в 
палец.
6 Варить до всплытия, после чего от-
кинуть на дуршлаг и обдать ледяной 
водой.
7 Форму для выпечки смазать мас-
лом и выложить в нее готовые 
«пальчики».
8 Отделить белки от желтков у 
оставшихся яиц, белки взбить в пыш-
ную пену.
9 Желтки взбить в сливках, добавить сахарную пу-
дру, перемешать до ее растворения.
10 Ввести в соус взбитые белки и залить «пальчики».
11 Запекать в разогретой до 180 градусов духовке 1 час.

ИнгредИенТы:

200 г муки
300 г кукурузного  

крахмала
2 ч. л. разрыхлителя

170 г сливочного масла
140 г сахара

3 желтка
1 лимон

банка вареной сгущенки
100 г кокосовой стружки

3 ст. л. молока

ИнгредИенТы:

1 стакан муки
100 мл молока

0,5 стакана растопленно-
го сливочного масла +  
1 ст. л. для смазывания

8 яиц
2 стакана сливок

3 ст. л. сахарной пудры
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Оригинальные десерты Оригинальные десерты

8 
порций

аргентинское печенье 
«альфахорес»

КаК прИгоТовИТь:
1 С лимона снять це-
дру на мелкой терке.
2 В миске смешать 
крахмал, муку, раз-
рыхлитель.
3 В другой миске 
взбить сливочное масло 
с сахаром добела, по одно-
му ввести желтки, не переставая взбивать.
4 Соединить яично-масляную массу и сухую смесь, доба-
вить цедру и молоко, замесить однородное тесто.
5 Раскатать тесто в пласт толщиной 5 мм, вырезать с по-

мощью формы или стакана кружки.
6 Выложить на устланный пе-

карской бумагой противень, 
запекать в разогретой до 180 
градусов духовке 15 минут, 

дать остыть.
7 Смазать половину круж-
ков сгущенкой, соединить 

попарно, смазать сгущенкой 
бока каждой пары и обвалять 

в кокосовой стружке.1 
час

457 
ккал

Туринское  
пирожное

12 
порций

322 
ккал

2 часа 
30 минут

КаК прИгоТовИТь:
1 Соединить молоко и масло, довести до кипения, 
убрать огонь до минимального, всыпать при постоян-
ном помешивании просеянную муку.
2 Когда масса станет однородной и гладкой, снять с огня 
и немного остудить.
3 Вбить по одному 3 яйца (тесто должно стать тягучим).
4 В большой кастрюле довести до кипения 2 л воды.
5 Тесто переложить в кондитерской мешок и выдавли-
вать в кипяток в виде небольших палочек толщиной в 
палец.
6 Варить до всплытия, после чего от-
кинуть на дуршлаг и обдать ледяной 
водой.
7 Форму для выпечки смазать мас-
лом и выложить в нее готовые 
«пальчики».
8 Отделить белки от желтков у 
оставшихся яиц, белки взбить в пыш-
ную пену.
9 Желтки взбить в сливках, добавить сахарную пу-
дру, перемешать до ее растворения.
10 Ввести в соус взбитые белки и залить «пальчики».
11 Запекать в разогретой до 180 градусов духовке 1 час.

ИнгредИенТы:

200 г муки
300 г кукурузного  

крахмала
2 ч. л. разрыхлителя

170 г сливочного масла
140 г сахара

3 желтка
1 лимон

банка вареной сгущенки
100 г кокосовой стружки

3 ст. л. молока

ИнгредИенТы:

1 стакан муки
100 мл молока

0,5 стакана растопленно-
го сливочного масла +  
1 ст. л. для смазывания

8 яиц
2 стакана сливок

3 ст. л. сахарной пудры



62 63ПИРОГИкалорийность указана на 100 г продукта

Оригинальные десерты

4 
порции

шоколадный торт  
без муки

КаК прИгоТовИТь:
1 Отделить желтки от белков.
2 Желтки, половину сахара и какао-порошок (оставить 
немного для обсыпки) взбить до однородности.
3 Белки взбить до мягких пиков, добавить оставшийся 
сахар, взбить до твердых пиков.
4 Осторожно, перемешивая снизу вверх, ввести белко-
вую массу в желтковую.
5 Выложить тесто на устланный бумагой для выпечки 
противень, разровнять.
6 Выпекать в разогретой до 180 градусов духовке  
30 минут.

7 Готовому коржу дать полностью остыть, 
разрезать на 4 равных части.

8 Сделать крем: сливки довести до 
кипения, добавить наломанный на 
небольшие кусочки шоколад, пере-
мешивать до тех пор, пока шоколад 

не растает полностью.
9 Собрать торт, промазывая коржи 

шоколадным кремом.
10 Готовый торт убрать в холодильник 

как минимум на 1 час. Посыпать какао-по-
рошком.2 

часа
283 

ккал

ИнгредИенТы:

6 яиц
150 г сахара

50 г какао-порошка
200 г сливок (20 %)

200 г горького (75 %)  
шоколада

наЧИнКИ  
для пИрогов  
И пИрожКов

Начинка – основ-
ное достоинство 
пирога или пирож-
ка. Именно вкус-
ная оригинальная 
начинка делает 
ваши пироги и пи-
рожки запоминаю-
щимися и неповто-
римыми.
Несколько вари-
антов начинок, 
собранные в этом 
разделе, –  
это только основа, 
которая позволит 
вам создавать на-
стоящие кулинар-
ные шедевры. Не 
бойтесь вносить 
свою изюминку в 
классические ре-
цепты, не бойтесь 
экспериментов!

рецепты

Секреты  
приготовления

полезные  
советы
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Оригинальные десерты

4 
порции

шоколадный торт  
без муки

КаК прИгоТовИТь:
1 Отделить желтки от белков.
2 Желтки, половину сахара и какао-порошок (оставить 
немного для обсыпки) взбить до однородности.
3 Белки взбить до мягких пиков, добавить оставшийся 
сахар, взбить до твердых пиков.
4 Осторожно, перемешивая снизу вверх, ввести белко-
вую массу в желтковую.
5 Выложить тесто на устланный бумагой для выпечки 
противень, разровнять.
6 Выпекать в разогретой до 180 градусов духовке  
30 минут.

7 Готовому коржу дать полностью остыть, 
разрезать на 4 равных части.

8 Сделать крем: сливки довести до 
кипения, добавить наломанный на 
небольшие кусочки шоколад, пере-
мешивать до тех пор, пока шоколад 

не растает полностью.
9 Собрать торт, промазывая коржи 

шоколадным кремом.
10 Готовый торт убрать в холодильник 

как минимум на 1 час. Посыпать какао-по-
рошком.2 

часа
283 

ккал

ИнгредИенТы:

6 яиц
150 г сахара

50 г какао-порошка
200 г сливок (20 %)

200 г горького (75 %)  
шоколада

наЧИнКИ  
для пИрогов  
И пИрожКов

Начинка – основ-
ное достоинство 
пирога или пирож-
ка. Именно вкус-
ная оригинальная 
начинка делает 
ваши пироги и пи-
рожки запоминаю-
щимися и неповто-
римыми.
Несколько вари-
антов начинок, 
собранные в этом 
разделе, –  
это только основа, 
которая позволит 
вам создавать на-
стоящие кулинар-
ные шедевры. Не 
бойтесь вносить 
свою изюминку в 
классические ре-
цепты, не бойтесь 
экспериментов!

рецепты

Секреты  
приготовления

полезные  
советы



64 65ПИРОГИкалорийность указана на 100 г продукта

Из говяжьей печени

КаК прИгоТовИТь:
1 Рыбное филе промыть, 
нарезать маленькими 
кусочками, положить на 
сковороду и прожарить в 

масле (1-1,5 ст. л.).
2 Рис отварить 

в холодной 
воде 18 ми-

нут.
3 Сме-
шать 
филе с 
вареным 

рисом, 
добавить 

растопленное 
масло. 

4 Мелко нарезать зелень, 
перемешать все ингреди-
енты.

Из рыбы

6 
порций

98 
ккал

30 
минут

8 
порций

156  
ккал

50  
минут

начинки для пирОгОв и пирОжкОв

КаК прИгоТовИТь:
1 Печень вымыть, освобо-
дить от пленок и прото-
ков, нарезать произволь-
но, отварить до готовно-
сти (25-30 минут), пропу-
стить через мясорубку.
2 Лук нарезать мелкими 

кубиками, обжарить 
на растительном 

масле до золоти-
стого цвета.
3 Добавить к луку 
печень, посолить, 
поперчить, пере-

мешать.
4 Через 5 минут 

добавить смета-
ну, хорошо перемешать и 
снять с огня.

начинки для пирОгОв и пирОжкОв

Из куриного филе

Из телятины

6 
порций

143 
ккал

30 
минут

6 
порций

185 
ккал

40  
минут

КаК прИгоТовИТь:
1 Филе сварить в неболь-
шом объеме воды до  
готовности (20 минут), 
пропустить через мясо-
рубку.
2 Лук нарезать мелкими 
кубиками, морковь нате-
реть на мелкой терке, об-
жарить вместе на расти-

тельном масле.
3 В мясной 
фарш доба-

вить луково-
морковную 
поджарку и 

сметану, по-
солить, поперчить, хоро-
шо перемешать. 

КаК прИгоТовИТь:
1 Мясо нарезать мелкими 
кубиками, чеснок мелко 
порубить. 
2 Мясо обжарить на расти-
тельном масле 5-8 минут, 
посолить, добавить спе-
ции, перемешать, жарить 
еще 5 минут.
3 Добавить чеснок, пере-
мешать и через 2 минуты 
снять с огня.
4 Начинку выложить в от-
дельную посуду и осту-
дить.

ИнгредИенТы:

2 куриных филе
1 луковица
1 морковь

2 ст. л. сметаны
растительное масло

молотый черный перец
соль

ИнгредИенТы:

300 г телятины
1 зубчик чеснока

специи 
растительное масло

соль

ИнгредИенТы:

300 г рыбного филе
3/4 стакана риса

2-3 ст. л. масла
зелень, соль, перец

ИнгредИенТы:

600 г говяжьей печени
2 луковицы

1 ст. л. сметаны
растительное масло

молотый черный перец 
соль
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Из говяжьей печени

КаК прИгоТовИТь:
1 Рыбное филе промыть, 
нарезать маленькими 
кусочками, положить на 
сковороду и прожарить в 

масле (1-1,5 ст. л.).
2 Рис отварить 

в холодной 
воде 18 ми-

нут.
3 Сме-
шать 
филе с 
вареным 

рисом, 
добавить 

растопленное 
масло. 

4 Мелко нарезать зелень, 
перемешать все ингреди-
енты.

Из рыбы

6 
порций

98 
ккал

30 
минут

8 
порций

156  
ккал

50  
минут

начинки для пирОгОв и пирОжкОв

КаК прИгоТовИТь:
1 Печень вымыть, освобо-
дить от пленок и прото-
ков, нарезать произволь-
но, отварить до готовно-
сти (25-30 минут), пропу-
стить через мясорубку.
2 Лук нарезать мелкими 

кубиками, обжарить 
на растительном 

масле до золоти-
стого цвета.
3 Добавить к луку 
печень, посолить, 
поперчить, пере-

мешать.
4 Через 5 минут 

добавить смета-
ну, хорошо перемешать и 
снять с огня.

начинки для пирОгОв и пирОжкОв

Из куриного филе

Из телятины

6 
порций

143 
ккал

30 
минут

6 
порций

185 
ккал

40  
минут

КаК прИгоТовИТь:
1 Филе сварить в неболь-
шом объеме воды до  
готовности (20 минут), 
пропустить через мясо-
рубку.
2 Лук нарезать мелкими 
кубиками, морковь нате-
реть на мелкой терке, об-
жарить вместе на расти-

тельном масле.
3 В мясной 
фарш доба-

вить луково-
морковную 
поджарку и 

сметану, по-
солить, поперчить, хоро-
шо перемешать. 

КаК прИгоТовИТь:
1 Мясо нарезать мелкими 
кубиками, чеснок мелко 
порубить. 
2 Мясо обжарить на расти-
тельном масле 5-8 минут, 
посолить, добавить спе-
ции, перемешать, жарить 
еще 5 минут.
3 Добавить чеснок, пере-
мешать и через 2 минуты 
снять с огня.
4 Начинку выложить в от-
дельную посуду и осту-
дить.

ИнгредИенТы:

2 куриных филе
1 луковица
1 морковь

2 ст. л. сметаны
растительное масло

молотый черный перец
соль

ИнгредИенТы:

300 г телятины
1 зубчик чеснока

специи 
растительное масло

соль

ИнгредИенТы:

300 г рыбного филе
3/4 стакана риса

2-3 ст. л. масла
зелень, соль, перец

ИнгредИенТы:

600 г говяжьей печени
2 луковицы

1 ст. л. сметаны
растительное масло

молотый черный перец 
соль
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начинки для пирОгОв и пирОжкОв

Из творога и чернослива

Из груши с рисом и орехами

6 
порций

73 
ккал

20 
минут

4 
порции

357 
ккал

10  
минут

КаК прИгоТовИТь:
1 Чернослив залить кру-
тым кипятком и оставить 
до полного остывания.
2 Чернослив отжать, на-
резать мелко (или пропу-
стить через мясорубку).
3 Смешать творог, черно-

слив, сахар и яйцо.

КаК прИгоТовИТь:
1 Изюм залить горячей во-
дой и оставить до полного 
остывания.
2 Рис сварить до готов-
ности.
3 Груши почистить, наре-
зать мелкими кубиками.
4 Добавить к нарезанным 
грушам сахар (включая ва-
нильный), изюм и дробле-
ные орехи, хорошо пере-
мешать.

ИнгредИенТы:

200 г творога
70 г чернослива  

без косточек
1 ст. л. сахара

1 яйцо

ИнгредИенТы:

3 груши
0,5 стакана риса

горсть орехов
80 г сахара

пакетик ванильного 
 сахара

горсть изюма

СовеТ  
К рецепТу

Вместо черно-
слива можно 
использовать 

другие сухофрук-
ты, орехи, кусочки шо-
колада, цукаты.

СовеТ  
К рецепТу
Вместо сахара 
можно использо-
вать мед.
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начинки для пирОгОв и пирОжкОв

Из творога и чернослива

Из груши с рисом и орехами

6 
порций

73 
ккал

20 
минут

4 
порции

357 
ккал

10  
минут

КаК прИгоТовИТь:
1 Чернослив залить кру-
тым кипятком и оставить 
до полного остывания.
2 Чернослив отжать, на-
резать мелко (или пропу-
стить через мясорубку).
3 Смешать творог, черно-

слив, сахар и яйцо.

КаК прИгоТовИТь:
1 Изюм залить горячей во-
дой и оставить до полного 
остывания.
2 Рис сварить до готов-
ности.
3 Груши почистить, наре-
зать мелкими кубиками.
4 Добавить к нарезанным 
грушам сахар (включая ва-
нильный), изюм и дробле-
ные орехи, хорошо пере-
мешать.

ИнгредИенТы:

200 г творога
70 г чернослива  

без косточек
1 ст. л. сахара

1 яйцо

ИнгредИенТы:

3 груши
0,5 стакана риса

горсть орехов
80 г сахара

пакетик ванильного 
 сахара

горсть изюма

СовеТ  
К рецепТу

Вместо черно-
слива можно 
использовать 

другие сухофрук-
ты, орехи, кусочки шо-
колада, цукаты.

СовеТ  
К рецепТу
Вместо сахара 
можно использо-
вать мед.
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