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"' 3Д~АВСТВУИТЕ, 
НАШИ ДОРОГИЕ 
ХОЗЯЮШКИ! 

Вот и подкрался к нам незаметно новый, 
2016 год, а мы уже с распростертыми объя
тиями готовы его встречать. Ведь за прошед
ший год наша кулинарная копилочка заметно 
пополнилась, и множество новых и вкусней
ших блюд порадуют ваших близких в празд
ничную ночь. Наш новогодний номер я решила 
открыть своим собственным, проверенным 
временем рецептом торта «Наполеон». Весь 
секрет в том, что торт всю ночь стоит под 
гнетом. За это время он настолько хорошо 
пропитывается, что на следующий день по
лучается очень нежным и воздушным, просто 
тает во рту. По давно с,rюжившейся в нашей 
семье традиции пеку его на каждый Новый год, 
а утром первого января :мы с семьей с большим 
удовольствием наслаждаемся тортиком, 
лежа на диване и пересматривая любимые со
ветские комедии. Очень вам рекомендую при
готовить, точно пальчики оближете! 
До волшебной новогодней ночи осталось 

. . 
совсем немного, и мы с вами смело шагнем в 

следующий год. Что же всех нас ждет? Несо
мненно, наши с вами долгожданные встречи, 
новые кулинарные открытия, постижение не

известных, но таких интересных и вкусных 

рецептов. Спасибо, что весь этот год были 
в.месте с нами, ведь мы стараемся сделать 
каждый наш номер все лучше и лучше только 
для вас. Кстати, хочу напомнить тем, кто 
не успел продлить подписку на нашу газету, у 
вас еще есть несколько деньков, чтобы успеть 
это сделать, поэтому поспешите на почту 
и мы с вами вновь беспрепятственно будем 
встречаться на наших вкусных страничках 

в.следующем году. 
В конце хотелось бы рассказать вам одну 

притчу. Шли однажды три странника. В пути 
их застала ночь. Они увидели дом, постучались 
в двери. Им открыл хозяин и спросил: «Кто вы?» 
«Здоровье, Любовь и Богатство. Впустите нас 
переночевать». «Жаль, но у нас только одно сво
бодное место, - ответил хозяин дома. - Пой
ду посоветуюсь с семьей, кого из вас впустить». 
Больная мать сказала: «давайте впустим Здо
ровье». Дочь предложила впустить Любовь, а 
жена - Богатство. Пока они спорили, стран
ники исчезли. Так вот, я от всего сердца хочу 
вам пожелать, наши дорогие хозяюшки, чтобы 
в вашем доме всегда было место для Здоровья, 
Любви и Богатства и они вас никогда не поки
дали! С наступающим вас Новым годом!!! 

С УВАЖЕНИЕМ, ВАШ РЕДАКТОР 

Нам нужно 
• пергамент 
• разделочная доска 
• гнет (2 - 2,5 кг) 
Для теста: 

• 5 стаканов муки 
• 400 г маргарина 
• 1 стакан молока 

Готовим так: 

Для крема: 
• 250 г сливочного 
масла 

• 2 стакана молока 
• 0,5 стакана муки 
• 3 яйца (желтки) 
• 2,5 стакана сахара 
• щепотка ванилина 

1. Готовим тесто: маргарин режем на кусочки, 
перетираем с мукой в крошку, вливаем молоко, 
быстро замешиваем тесто. 

2. Тесто делим на две части, каждую часть де
лим еще на 6 - 7 кусочков. Каждый кусочек теста 
раскатываем в пласт толщиной 1 - '2 мм. С. помо
щью тарелки или крышки вырезаем круглые коржи. 

3. Выкладываем на противень, выстланный 
пергаментом, выпекаем в духовке по очереди 5 -
7 минут при 180 °С до золотистого цвета. Обрез
ки теста тоже выпекаем в духовке 5 - 7 минут при 
180 °С, измельчаем в крошку. 

4. Готовим крем: ~елтки растираем с 0,5 ста
кана сахара добела, всыпаем муку, вливаем 
0,5 стакана молока, перемешиваем до однород
ного состояния. Оставшееся молоко доводим до 
кипения, вливаем в желткQJю-мучную смесь, по

мешивая, доводим до кипения, остужаем. Размяг
"!енное масло взбиваем с оставшимся сахаром и 
ванилином, не прекращая взбивать, добавляем по 
1 ст. ложке получившегося заварного крема, по
сле каждой добавленной ложки взбиваем крем до 
гладкости. 

5. Коржи промазываем кремом , укладываем 
друг на друга, формируем торт, верх и бока тор
та посыпаем измельченной крошкой. Убираем в 
холодильник, сверху кладем доску, на нее ставим 

гнет, оставляем на ночь для пропитки. 

НЕ. ЗАБУДЬТЕ. ОФОРМИТЬ 
в вашем почтовом отделении 

подписку на ваше любимое издание 
«ПАЛЬЧИКИ ОБЛИЖЕШЬ». Подписной 
индекс по каталогу «Почта России» -
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БЛИННЫЕ РУЛЕТИКИ 
~«П~АЗДНИЧНЫЙ ВЕЧЕР» 

• растительное масло 
Дллблинов: 
• 1 стакан молока 
• 6 ст. ложек муки 
• 2 яйца 
• 1 ч. ложка сахара 
• 0,5 ч. ложки соли 
Для начинки: 

rотовим так: 

• 200 г филе слабосо
леной красной рыбы 
• 200 г творога 
• 50 г сливочного масла 
• 1 свежий огурец 
• 0,5 пучка зеленого 
лука 

• соль, перец по вкусу 

1. Готовим блины: яйца взбиваем с молоком, до
бавляем 2 ст. ложки растительного масла, сахар, соль 
и муку, перемешиваем до однородного состояния. 

Жарим блины на раскаленной сковороде, смазанной 
маслом , с двух сторон до золотистого цвета . 

2. Готовим начинку: творог смешиваем с размяг
ченным сливочным маслом , солим и перчим. Рыбу 
и огурец режем брусочками . 

З. Блины смазываем творожной смесью, сверху 
кладем перья зеленого лука, рыбу и огурец, сворачи-

год Обезьяны пожелаем 
Мечты в реальность претворять, 

С улыбкой жить, не унывал, 
И с неба звезды доставать! 
Успехов достигать в работе, 
Но от работы не свалиться! 

ЗАКУСОЧНЫЙ ТОРТ «РАНДЕВУ>> 

ваем рулетиком, режем на кусочки. Выкладываем на 

блюдо, украшаем по желанию. 

Елена Потеряхина, Ленинградская обл. 

Чтоб год прошел на высшей ноте -
Почаще петь и веселиться! 
Стол накрывать, встречать гостей 
И щедро угощать друзей! 
И быть, конечно же, поближе 
К газете «Пальчики оближешь»! 

Нам нужно 
• 400 г слоеного теста 
• майонез по вкусу 
• пергамент 

Длл начинки: 
• 200 г филе слабосо
леной красной рыбы 
(любой) 
• 200 г мягкого тво
рожного сыра 

• 3 вареных яйца 
• 2 свежих огурца 
• соль, перец по вкусу 
Длл украшения: 
• 100 г твердого сыра 
• 50 г красной икры 
• 0,5 стакана маслин 
без косточек 
• 3 - 4 веточки пе
трушки 

2. Тесто раскатываем в пласт толщиной 2 - 3 мм , 
режем на 6 прямоуго!lьников, выкладываем на проти
вень, выстланный пергаментом, выпекаем в духовке 

по очереди 1 О - 12 минут при 180 °С . Остужаем, один 
корж измельчаем в крошку. 

З. Коржи прослаиваем начинкой в таком порядке: 
мягкий сыр, рыба, огурцы, слои солим и перчим , сма
зываем майонезом . Укладываем коржи друг на друга, 
формируем торт, убираем в холодильник на 3-4 часа 
для пропитки. 

4. Перед подачей украшаем торт тертым сыром, 
смешанным с майонезом, икрой, маслинами и веточ-

Готовим так: ками петрушки, бока торта посыпаем измельченной 
1. Готовим начинку: рыбу, яйца и огурцы режем крошкой (как на фото). 

тонкими ломтиками . Наталья Уварова, Тверская обл. 



«Есть замечательная народная примета: чтобы наступаю
щий год бьи удачным, на новогоднем столе обязательно должен 
быть салат оливье. Еще, конечно, мандарины, селедка под шубой, 
шампанское ••. Но главное - оливье! Это такал :нее нерушимая 
традицил, как «Ирония судьбы» и «Иван Васильевич меняет про
фессию» 31 декабря по телевизору. И мы не станем нарушать 
традиции, тем более в Новый год. Мы лишь немного усовершен
ствуем известный всем рецепт, чтобы салат стал еще вкуснее. 
Под лозунгом «С новым вкусом - в Новый год!» добавим в него ••• 
кальмары! Вот такая у нас сегодня будет «изюминка» в люби
мом салате. Кальмар-то и сам по себе очень вкусен, а у:нс в со
четании с традиционными компонентами оливье и вовсе велико
лепен. А ваши гости, отведав наш доведенный до совершенства 

салат, будут и заинтригованы, пытаясь отгадать, что это там такое интересное - вроде 
оливье, а вроде и нет, и очень довольны то ли новым, то ли не новым, но очень вкусным блю
дом! И наступающий год станет вдвойне счастливым!» 

«ОЛИВЬЕ» С КАЛЬМАРАМИ 

Нам нужно 
• 4 вареных очищен
ных кальмара 

• З - 4 вареных карто
феля 

• 1 банка консерви
рованного зеленого 

горошка 

• 3 вареных яйца 
• 1 вареная морковь 

ТОРТ «ВОЛШЕ&НАЯ КОРЗИНКА>> 

Нам нужно 
• растительное 
масло 

• пергамент 

Для теста: 

• 1,5 стакана муки 
• 1 стакан сметаны 
• 1 стакан сахара 
• 2 яйца 
е О , 5 банки сгущен
ного молока 

f отовим так: 

• 5 ст. ложек какао
порошка 

е 1 ч . ложка разрых

лителя 

Для крема: 
• 400 мл жирных 
сливок 

• 0,5 банки сгущен
ного молока 

Для начинки: 

• 4 банана 

1. Готовим тесто: яйца взбиваем с сахаром, 
добавляем сметану, сгущенное молоко , какао-по
рошок, муку и разрыхлитель, перемешиваем до 

однородного состояния. 

2. Готовим крем: сливки взбиваем со сгу
щенкой. 

З. Готовим начинку: бананы чистим, разрезаем 
вдоль пополам. 

4. Тесто выкладываем в форму, выстланную 
пергаментом, смазанным маслом , выпекаем в ду

ховке 40 - 50 минут при 180 °С до готовности , осту
жаем . Аккуратно вынимаем часть мякоти коржа, 

оставляя целыми бока и стенки, так , чтобы полу
чилась «корзинка». Оставшуюся мякоть измельча
ем в крошку. 

5. В получившуюся «корзинку» выкладываем ба
наны срезом вниз, наполняем кремом, посыпаем 

оставшейся крошкой. Убираем в холодильник на 
5 - 6 часов для пропитки, украшаем по желанию. 

• 3 - 4 маринованных 
огурца 

• 1 луковица 
• майонез по вкусу 
• соль , перец по вкусу 

ВИКТОРИЯ ПРОХОРОВА, КУРСКАЯ ОБЛ. 

fотовим так: 
1 . Кальмары режем солом

кой, картофель, яйца , морковь, 
огурцы и лук - кубиками . 

2. Добавляем горошек , за
правляем майонезом, солим 

и перчим , перемешиваем. 



Нам нужно 
Готовим так: 

• 2 кг мякоти теляти
ны (шея) 

1 . Сало и чеснок пропускаем через мясо
рубку. Огурцы режем брусочками . 

2. Мясо разрезаем в виде «книжки» , слегка 
отбиваем, солим и перчим, смазываем салом 
с чесноком, сверху кладем огурцы, сворачи

ваем в плотный рулет, обвязываем нитью. 

• 2 соленых огурца 
• 150 г копченого 
сала ;. 
• 1 головка чеснока 
• 1,5 стакана мясного 
бульона 

З. Обжариваем на масле со всех сторон до 
золотистого цвета, перекладываем в форму, 

заливаем бульоном , накрываем фольгой. 
• растительное масло 4. Запекаем в духовке 1,5 часа при 180 °С , 

снимаем фольгу, запекаем еще 15 - 20 минуТ. 
• соль, перец по вкусу 

Нам нужно 
• 1 свиная рулька 
• 5 - 6 зубчиков чес
нока 

• соль, перец по вкусу 
• фольга 
Для маринада: 
• 6 ст. ложек соевого 

Готовим так: 

• кулинарная нить 
• фольга 

соуса 

• 2 ст. ложки майонеза 
• 1 ст. ложка томатного 
кетчупа 

• 1 ст. ложка лимонного 
сока 

• 1 ст. ложка расти
тельного масла 

(I .. ~ ... ~ 

1. Готовим маринад: соевый соус смешиваем с 
майонезом, кетчупом, лимонным соком и раститель
ным маслом , добавляем 3 измельченных зубчика чес
нока , перемешиваем. 

2. Мясо натираем солью и перцем , шпигуем остав
шимся чесноком, смазываем маринадом . Убираем 

в холодильник на ночь. 

З. Заворачиваем мясо в фольгу, запекаем в духов~ 
ке 1,5 часа при 180 °С . Разворачиваем фольгу, запека
ем еще 30 - 40 минут при 180 °с . 

Алина Ефимова, Томская обп. 

Мария Викторовна Нестеренко, 

Оренбургская обп. 

САЛАТ «fРИ6НАЯ ПОЛЯНКА)) 

Нам нужно 
• 200 г маринован
ных шампиньонов 

• 300 г ветчины 
• 3 - 4 вареных кар
тофеля 

• 2 вареные моркови 
• 4 вареных яйца 

Готовим так: 

• 1 крупная луко
вица 

• по 0,5 пучка укро
па и петрушки 

• 3 - 4 листа салата 
• майонез по вкусу 
• соль, перец по 

вкусу 

1 . Картофель, морковь и яйца по отдельности 
трем на терке . Ветчину и лук режем кубиками . 
Укроп и петрушку измельчаем . 

2. Выкладываем на листья салата слоями кар
тофель, лук, ветчину, яйца , морковь. Слои солим 
и перчим , промазыва

ем майонезом . Сверху 
nосыпаем салат зе

ленью, кладем грибы 
шляпками вверх. 

Зинаида Мищенко, 
Вороне:жская обп. 



ЗАПЕЧЕННЫЕ ОТБИВНЫЕ ПОД «КОРОЛЕВСКОЙ)) ШУБОЙ 

Нам нужно 
• 600 г свиной вы
резки 

• 2 - 3 помидора 
е 2луковицы 

• 100 г шампиньонов 
е 200 гсыра 
• 200 г сметаны 
• растительное масло 
• соль, перец по вкусу 

f отовим так: 
1 . Мясо режем на 5 - 6 кусков, слегка отбива

ем , солим и перчим. 

2. Лук и помидоры режем кружками. 
З. Грибы измельчаем в блендере, смешиваем 

с тертым сыром и сметаной , солим и перчим. 
4. На противень, смазанный маслом , выклады

ваем мясо , сверху кладем слоями лук, помидоры 

и сырно-грибную смесь. 
5. Запекаем в духовке 35 - 45 минут при 180 °С . 

Лариса Михайлова, Иркутская обп. 

САЛАТ рулетиком, режем на кусочки, оставляем для украше

ния, оставшиеся - режем соломкой. «СЕЛЕДКА ПОД ЛИСЬЕЙ ШУБОЙ)) 

Нам нужно 
• 2 филе слабосоленой 
сельди 

• 3 - 4 вареных картофеля 
• 2 моркови 
• 1 луковица 
• 3 яйца 
• 1 ст. ложка соевого со
уса 

• 3 - 4 веточки петрушки 
• растительное масло 
Дллсоуса: 

• 200 г майонеза 
• 3 ст. ложки соевого со
уса 

• 1 небольшой марино
ванный огурец 

• 2 ст. ложки огуречного 
рассола 

fотовим так: 
1. Готовим соус: 

огурец трем на мел

кой терке , смешиваем 
с майонезом, соевым 

соусом и рассолом. 

2. Лук режем куби
ками , морковь трем на 

терке, обжариваем на 
масле по отдельности 

до золотистого цвета, 

остужаем. Картофель 

трем на терке, рыбу 
режем кубиками. 

3. Яйца взбиваем с 
соевым соусом, жарим 

3 - 4 блинчика на мас
ле с двух сторон до зо

лотистого цвета . Один 
блинчик сворачиваем 

4. Выкладываем слоями картофель, лук, рыбу, яич
ные блинчики, морковь. Каждый слой промазываем 
соусом , сверху украшаем салат оставшимся яичным 

блинчиком и веточками петрушки. 

ПИРОЖНЫЕ 
«ОЗОРНЫЕ МЕДВЕЖАТ~)) 

· Намнужно 
• 300 г песочного 
печенья 

• 250 г вареного 
сгущенного молока 

• 150 г сливочного 
масла 

• 2 ст. ложки какао
порошка 

• 100 г измель
ченного жареного 

арахиса 

е 100 г ванильных 
сушек 

• 50 г белого шока
• лада 

--..,-..-
fотовим так: 

1. Печенье измельчаем в 
крошку, смешиваем с размяг

ченным маслом , · сгущенкой и 
орехами . Делим на две нерав

ные части , в большую часть . 
добавляем какао-порошок . 

2. Из темного теста фор
мируем лепешки , на них кре

пим половинки сушек в виде 

«ушек», наполняем светлым 

тестом . На середину крепим 
целую сушку, наполненную 

светлым тестом. Белым рас

топленным шоколадом рису

ем «глазки». Убираем в холо-
дильник на 1 - 2 часа . 
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МЯСНОЙ РУЛЕТ «РОЖДЕСТВЕНСКИЙ» 
1
11 _ С СЫРОМ И fРИ6АМИ 

Нам нужно 
• 50 гсыра 
• растительное 
масло 

• соль , перец по 

вкусу 

• Фольга 
Дллфарша: 
• 1 кг свинины 
• 1 луковица 
• 3 - 4 ломтика 
белого хлеба 

Нам нужно 

• 0,5 стакана 
воды 

• 1 яйцо 
• 2 зубчика 
чеснока 

Длл начинки: 

• 400 г шампи
ньонов 

• 2луковицы 
е 100 гсыра 
• сливочное 

масло 

f отовим так: 
1. Готовим фарш: хлеб зама

чиваем в воде на 5 минут, отжи
маем. Мясо , лук, хлеб и чеснок 
пропускаем через мясорубку, до
бавляем яйцо , солим и перчим , 
перемешиваем. 

2. Готовим начинку : грибы 
режем пластинками , лук - куби
ками , обжариваем на сливочном 
масле до золотистого цвета , со

лим и перчим . Сыр режем куби
ками, смешиваем с луком и гри

бами . 
3. Фарш распределяем на 

фольге , ~мазанной маслом , в 

виде прямоугольника , на середи

ну кладем начинку, сворачиваем 

в рулет, заворачиваем в фольгу. 
4. Запекаем в духовке 1 час 

при 180 °с , разворачиваем фоль
гу, посыпаем тертым сыром , за

пекаем еще 15 - 20 минут. 

Ирина Баринова, 

Тульскал обп. 

fотовим так: 

• 4 куриных бедрышка 
е 150 г чернослива 
• 300 гсыра 

1 . Готовим соус : сметану смешиваем с 
водой и измельченным чесноком , солим 
и перчим. 

2. Картофель режем крупными ломти
ками , морковь - брусочками, лук - полу
кольцами. 

• 6 - 8 картофелей 
• 2 моркови 
• 2 луковицы 
• соль, перец по вкусу 
• глиняные горшочки 
(4шт. ) 

Дллсоуса: 
• 1 стакан воды 
• 1 стакан сметаны 
• 2 зубчика чеснока 

3 . В горшочки кладем слоями мясо, чер
нослив , морковь, лук, картофель, каждый 

слой солим и перчим, посыпаем тертым сы 
ром . 

4 . В каждый горшочек вливаем сметан
ный соус , ставим в холодную духовку, запе 

каем 1 час при 180 °с . 
Евгенил Маликова, Омскал ом. 

--;;;~,АЛ!,; =-
Пусть бокалы звенлт, 
Пусть искрится вино, -
Пусть ночной звездопад 
К вам заzллнет в окно. 

В Нов;;;; год за OJUf~ ·, 
Тихо падает снег,~ 
Пусть. за вашим столом 
Будут радость и смех, /
Пусть завидный успех -
Ждет вас в деле любом 

;:i. В эту чудную ночь~ 
~Без улыбки нельзя.=-
9/' Боль и горести - прочь! 
'=с Новым годом, друзьл! 
'l/ft . . 

~ -~ И войдет без помех 
Счастье в светлый ваш дом. 

... 

Исполнитель: 

Верка Сердючка 
Вы устали от забот - все 

пройдет 

Вам немножко не везет - все 
пройдет, 

Отчего душа поет, 
те.по просится в полет? 

Новый год, Новый год, 
Новый год . 

Отчего душа поет, 
те.по просится в полет? 

Новый год, Новый год, 
· Новый год. 

Пусть растопит в душах лед 
Новый год, 

Все печали заметет 
Новый год, 

Людям некогда скучать, скоро 
будем отмечать 

Новый год, Новый год~ 
Новый год. 

Людям некогда скучать, скоро 

будем отмечать 
Новый год, Новый год, 

Новый год. 

Скоро в двери к вам войдет 
Новый год, 

Всем удачу принесет 
Новый год, 

Каждый пусть себе нальет, 
выпьет с нами и споет, 

Новый год, Новый год, 
Новый год. 

Каждый пусть себе нальет, 
выпьет с нами и споет, 

Новый год, Новый год, 
Новый год. 

Новый год восходит на порог, 
Новый год в окно уже 

стучится, 

В Новый год все может 
приключиться, 

Пусть никто не будет одинок 
В этот Новый год. 



«Салат «Мимоза» - вкусный, сытный и очень красивый. Гото
витсл очень просто и быстро, справитсл да3Ке начинающая хозяй
ка. Плюс - продукты для него потребуютсл совсем недорогие и до
ступные. С радост~ю поделюсь и своим фирменным секретом: один 
из слоев, сразу после рыбы, я делаю из натертого колбасного (под
копченного) сыра. Совсем немного. Уверена, вам понравится. Очень 
оживллет и обогащает вкус нашего салатика. Ваши гости будут 
гадать - вот вроде бы «Мимоза» как «Мимоза», а что-то не так, 
гораздо вкуснее и интереснее. Украсить салат можно по-разному. 
Например, просто засыпать весь верх тертым желтком, как дела
ет большинство. Амы сделаем красиво и оригинально! Из перышек 
зеленого лука - веточки, а из того же тертого желтка изобразим 

соцветия «мимозы». И для пущей похожести добавим к «цветочкам» буквально несколько 
раздавленных зернышек консерв(lрованной кукурузы. И у нас получится настоящий кусочек 
весны в центре новогоднего стола! И глаз.радует, и душе приятно, и настроение поднимает, 
и вкg-у-усно!» 

НАТАЛИЯ БОЧМАНОВА, БЕЛГОРОДСКАЯ ОБЛ. 

САЛАТ «МИМОЗА)) Готовим так: 
1. Лук режем кубиками, ошпариваем кипятком , откиды

ваем на сито. Белки отделяем от желтков . Укроп измель
чаем. 

Нам нужно 
• 1 банка консервиро
ванной рыбы (любой) 
• 3 - 4 вареных карто
феля 

• 4 вареных яйца 
• 2 вареные моркови 

• 1 крупная луковица 
• 150 г колбасного 
сыра 

• пучок укропа 
• кипяток 
• майонез по вкусу 
• соль, перец по вкусу 

2. Картофель, белки, желтки, сыр и морковь трем на 
терке. 

З. Выкладываем слоями картофель, рыбу, сыр, лук, 
укроп, морковь, белки. Слои солим и перчим, промазыва
ем майонезом, сверху посыпаем салат тертыми желтками. 
Украшаем по желанию. 

ПЕЧЕНОЧНЫЙ РУЛЕТ «ГОСТИ В ВОСТОРГЕ» 

Готовим так: 
1 . Готовим основу: печень пропускаем через мя

сорубку, добавляем яйца, молоко · и муку, солим 

КАЛЬМАРЫ В СМЕТАННОМ СОУСЕ 

Нам нужно 
• 3 очищенных кальмара 
• 2 ст. ложки сметаны 
• 1 ст. ложка муки 

• 2 ст. ложки сливочного 
масла 

• 0,5 стакана кипятка 

Нам нужно 
• 100 гсыра 
• растительное масло 
• соль , перец по вкусу 

• пергамент 
Дллосновы: 
• 1 кг говяжьей печени 
• 2 яйца 

• 0,5 стакана молока 
• 3 - 4 ст. ложки муки 
Длл начинки: 

• 300 г жареных грибов 
(любых) 
• 150 гсыра 
• 2 вареных яйца 

и перчим, перемешиваем . Выкладываем на проти

вень, выстланный пергаментом , смазанным маслом, 
выпекаем в духовке 15 - 20 минут при 180 °С . 

2. Готовим начинку: сыр и яйца трем на терке, сме
шиваем с грибами, солим и перчим . 

З. Поверх основы равномерно распределяем на
чинку, аккуратно сворачиваем в рулет, посыпаем тер

тым сыром. 

4. Запекаем в духовке 25 - 30 минут при 180 °С. 
Украшаем по желанию . 

Маргарита Польщикова, Амурская обл. 

Готовим так: 
1. Муку обжариваем на сливочном масле, помеши

вая, до золотистрго цвета. Добавляем сметану и кипя
ток, солим и перчим , помешивая, доводим до кипения . 

2. Кладем кальмары, нарезанные соломкой , тушим 
под крышкой 3 - 5 минут. 

Елена Глазунова, Орловская обл. 

' ...••.. .,,_:.2; ,...,......,... __ ,_._.-:..:::..:.=;;;..:.;; 



«Вот и заканчивается год деревлнной. Овцы по восточному 
~~·..__.;а календарю, а это значит, что теперь никакие суеверия u пред

рассудки не помешают нам наконец-то насладиться потрясаю· 
щими блюдами из баранины! К тому же баранина - традuцuон· 
но новогоднее u рождественское блюдо, так что мы, целый год 
несправедливо лишенные радости вкушения яств из нее, просто 
обязаны приготовить что-нибудь эдакое! Например, к столу в 
главную ночь года-отлично подойдет мой сегоднлшнuй рецепт. 
Вообще, баранина, если правильно приготовлена, в любом виде 
хороша, а уж запеченная в духовке - просто великолепна! Под

..-. ... .....,. жаристая золотистая корочка, а под ней - истекающее всеми 
соками нежное млсо! А запах - это просто не передать словами. Теряешь всякую сознатель
ность u волю u, забыв данное себе на днлх обещание стараться держаться u не переедать, 
как завороженный, бредешь на этот запах ... Ну когда же еще позволить себе радоваться 
жизни, как не в новогоднюю ночь? Тем более когда часы 12 бьют, свершаются всякие чудеса, 
а одно U3 HW( - уже на вашем столе!» АЛИНАДОЛЖlНКО, ВОЛОГОДСКАЯ ОБЛ. 

ЗАПЕЧЕННАЯ БАРАНИНА «КОГДА ЧАСЫ ·11 6ЬЮТ!» 

Нам нужно 
Готовим так: 

е 1 ,5 кг баранины 
1. Мясо режем на порционные куски , солим и перчим , чеснок чистим. 
2. Обжариваем зубчики чеснока на масле 2 - 3 минуты, вынимаем . На том же мас

ле обжариваем мясо со всех сторон до золотистого цвета , заливаем коньяком. • 2 головки чеснока 
е 100 мл коньяка 
• растительное масло 

е соль, перец по вкусу 

З. Выкладываем мясо в толстостенную форму или казан, посыпаем зубчиками 
чеснока , накрываем крышкой . 

4 . Запекаем в духовке 1,5 - 2 часа при 160 °с . 

Готовим так: 

САЛАТ «ДАМСКИЙ РИДИКЮЛЬЧИК» 

Нам нужно 
• 200 г ветчины 
• 150 г распаренного 
чернослива 

• 2 свежих огурца 
• 4 вареных яйца 
е 200 гсыра 
• майонез по вкусу 

чек вырезаем «цветочки» . 

• соль, перец по вкусу 

• формочки «цветочки» 
Для украшения: 
• 8 пластинок плавле
ного сыра 

• 1 крупное перо зеле
ного лука 

• 5 -6 веточек петрушки 

2. Ветчину, огурцы, яйца и чернослив режем со
ломкой, добавляем майонез , солим и перчим, пере
мешиваем. 

З. Выкладываем в форме «ридикюля» на блюдо, 
посыпаем сыром , тертым на мелкой терке , смазыва~ 
ем тонким слоем майонеза. Сверху крепим «цветоч

ки» из плавленого сыра , перо зеленого лука и веточки 

петрушки (как на фото). 
1. Готовим украшение : из сыра с помощью форма- Ирина Томилина, Московскал обл. 

Нам нужно 
• 1 тушка утки 
• растительное 
масло 

• соль, перец по 
вкусу 

ЗАПЕЧЕННАЯ УfКА «НОВОГОДНИЙ ПОДАРОК» 
Для маринада: 
• 100 г майонеза 
. з ст. ложки 
аджики 

• 100 мл белого 
вина 

'' 

Готовим так: 
1. Готовим маринад: майонез смешиваем с аджикой и вином. 

2. Птицу режем на порционные куски , натираем солью и перцем , 
смазываем маринадом , убираем в холодильник на ночь . 

З. Выкладываем на противень , смазанный маслом, запекаем в духов
ке 1,5 - 2 часа при 180 °С , периодически поливая выделяющимся соком. 

Апена Тимофеева, Росmовскал обл. 



«Какие ассоциации у вас вызывает 
Новь,й год? У 90 % возникает довольно 
устойчивый ассоциативный ряд с определенными 
вариацилми: телевизор, президент, праздничный салют. Кто-то 
встречает Новый zo дома, кто-то в гостях, но без чего празд
ник немыслим для каждого, так это без праздничного нарядного 
стола с изобилием вкусной еды. С оливье уже давно все ясно - дань 
традиции предков, почти что ритуал. К счастью, тлzу к экспери
ментам утратили не все, а если и утратили, чем не повод нару

шить традицию со вкусом и приготовить что-то необычное? Например, породнить двух 
птиц: курицу и утку. Звучит импровизационно, а хорошая хозяйка никогда не откажетсл 
от кулинарного джаза. Добавьте несколько ноток средиземноморского солнца - маслин, 
и несколько аппетитных кусочков немецкой основательности - сырокопченой колбасы, и 
ваше произведение вызовет бурю аплодисментов и неминуемый вызов на бис. Да и оы, по
пробовав эксперименты, втянетесь, настолько это интригующе вкусно». 

ЕКАПРИНА. ВЕСЕЛОВСКАЯ, ИРКУТСКАЯ ОБЛ. 

ЗАКУСОЧНЫЙ РУЛЕТ «НОВОГОДНИЙ ДУЭТ» ИЗ УП<И И КУРИЦЫ 
f отовим так: 

Нам нужно 
• 1 тушка утки 

без косточек 
• 2 зубчика 

1. Утку разрезаем по грудке , аккуратно вырезаем хребет и кости , ста

• 1 кг куриного 
фарша 

раясь не повредить кожу, натираем солью и перцем , оставляем на 30 -
чеснока . .4О минут. 

е 150 г сы
рокопченой 

колбасы 

• растительное 2. Колбасу режем кубиками , маслины - колечками , смешиваем 
масло с фаршем , сливками и измел~:~ченным чесноком , солим и перчим. 
• соль , перец З. На одну сторону утки выкладываем фарш в виде колбаски , сворачи-
по вкусу ваем в рулет, обвязываем нитью . 

е 100 мл жир
ных сливок 

• фольга 4. Выкладываем на противень, смазанный маслом, накрываем фоль-
• кулинарная гой , запекаем в духовке 1,5 часа при 180 °с , снимаем фольгу, запекаем 

• 100 г маслин нить еще 30 - 40 минут. 

ТОРТ «С НОВЫМ ГОДОМ!» 

Нам нужно 
• 4· - 5 ст. ложек кокосо
вой стружки 

• растительное масло 
е пергамент 

Дллтеста: 

• 1, 5 стакана муки 
е 4яйца 
• 150 г сахара 
• 200 г сметаны 
• 3 ст. ложки кокосовой 
стружки 

f отовим так: 

• 1 ч . ложка разрыхли-
тел я 

Дллкрема: 

• 400 мл жирных сли
вок 

• 3 - 4 ст. ложки сахар
ной пудры 

• 200 г сливочного или 
творожного сыра 

• 4 ст. ложки кокосовой 
стружки 

• щепотка ванилина 

1. Готовим тесто : яйца взбиваем с сахаром и 
сметаной, добавляем муку, смешанную с кокосовой 
стружкой и разрыхлителем , перемешиваем до одАо
родного состояния. 

2. Готовим крем : сливки 
взбиваем с сахарной пудрой 

~~~ и ванилином , не прекра

щая взбивать, добавляем 
сыр и кокосовую стружку, 

взбиваем до гладкости. 
З. Тесто выкладыва

ем в форму, выстланную 

пергаментом , смазанным 

маслом, выпекаем в духовке 30 - 40 минут при 180 °с 
до готовности . ~азрезаем вдоль пополам на 2 коржа, 
остужаем . 

4. Коржи промазываем кремом , укладываем друг 

на друга, бока торта смазываем оставшимся кремом , 
посыпаем кокосовой стружкой. Убираем в холодиль
ник на 3 - 4 часа для пропитки, украшаем по желанию. 

... .... " 



нужно 

е 1 тушка 
карпа 

( 1 - 1,5 кг) 
е 2ломтика 
белого хлеба 
е 100 г сыра 
• 3 зубчика 
чеснока 

е 1 луковица 
е 0,5лимона 

е 3 ст. ложки 
майонеза 

• раститель
ное масло 

е соль, 

перец по 

вкусу 

• Фольга 

Нам нужно Готовим так: 
1. Мясо натираем солью и перцем , 

шпигуем чесноком и беконом , нарезан
ным брусочками , смазываем горчицей , 
заворачиваем в фольгу. 

• 1 кг свиной вырезки 
• 150 г копченого 

• бекона 
• 3 - 4 зубчика чес- 2. Запекаем в духовке 50 - 60 минут при 

180 °с , разворачиваем фольгу, запекаем 
еще 20 - 30 минут при 180 °С до золотисто
го цвета. 

нока " 
• 3 ст. ложки горчицы 
• соль, перец по 
вкусу 

Елена Валентиновна Михайлова, 

Белгородская обл. 
• Фольга 

Нам нужно 
е 1 свиная рулька 
• растительное масло 
• соль , перец по вкусу 

• Фольга 
Длл начинки: 

Готовим так: 

• 200 г шампиньонов 
е 1 морковь 
е 1 луковица 
• 1 ст. ложка сушеной 
паприки 

• 3 зубчика чеснока 

1. Готовим начинку : лук и грибы режем кубиками , 
морковь трем на терке , обжариваем на масле до го 
товности , смешиваем с паприкой и измельченным 
чесноком. 

2. На рульке делаем надрез вдоль кости , аккурат

но вырезаем кость, стараясь не повредить шкурку, на

тираем солью и перцем. 

З. В середину кладем начинку, сворачиваем в ру
, лет, заворачиваем в фольгу. 

4. Запекаем в духовке 1 ,5 часа при 180 °с , разво
рачиваем фольгу, запекаем еще 30 - 40 минут. 

Маргарита Петренко, Новгородская обл. 

ЗАПЕЧЕННЫЙ КАРП ПОД СЫРНОЙ «ЧЕШУЕЙ» 
Готовим так: 

1. Рыбу чистим , потро
шим , натираем солью и 

перцем, фаршируем наре

занными ломтиками лимо

на и лука . 

2. Сыр и чеснок трем на 
мелкой терке , хлеб измель
чаем в крошку, добавляем 
майонез, перемешиваем. 

З. Выкладываем рыбу 
на противень , смазанный 

маслом , сверху равномер

но распределяем сырно

хлебную смесь , ложкой 
придавая форму «чешуи », 

накрываем фольгой. 

4. Запекаем в духовке 
50 - 60 минут при 180 °с . 

Елена Смелова, 

Воронежская обл. 



«Всегда готовлю это 
блюдо в новогодние празд
ники, чтобы порадовать 
своих мужчин». 

АННА ЛАВРОВА, КАЛУЖ.СКАЯ 0511. 

МЯСНАЯ «КНИЖКА>>, 
ЗАПЕЧЕННАЯ 
С АНАНАСАМИ 

Нам нужно е 1 ст. ложка 
е 1,5 кг сви- горчицы 

ной шеи е 1 ст. ложка 

• 400 г кон - сушеного 

сервирован- базилика 

ных ананасов • раститель-
• 2 моркови ное масло 

• 5 зубчиков е соль , 

чеснока перец по 

е 1 стакан вкусу 

майонеза • Фольга 

Готовим так: 
1 . Мясо разрезаем в виде 

« книжки », не дорезая до кон 

ца 1 - 1,5 см, натираем солью 
и перцем . 

2. Ананасы режем на кусоч
ки, морковь - кружками наи

скосок. 

З. Начиняем мясные над
резы ананасами и морковью , 

смазываем майонезом , сме

шанным с измельченным чес

ноком , горчицей и базиликом, 
убираем в холодильник на ночь . 

4. Выкладываем на проти 
вень, смазанный маслом , на
крываем фольгой , запекаем в 

духовке 1 час при 180 °С , рас
крываем фольгу, запекаем еще 

30 - 40 минут при 
180 °С . 

ДЕСЕРТНЫЕ ШИШКИ 
«ПОДАРОК ОТ ДЕДА МОРОЗА» 

Нам нужно порошка 
Готовим так: 

• 200 г песочно~-о 
печенья 

• 2 - 3 ст. ложки 
жидкого меда 

1 . Печенье измельча
ем в крошку, добавляем 
размягченное масло, ка

као-порошок , сгущенку 

и мед, замешиваем мяг

кое пластичное тесто. 

• 2 - 3 ст. ложки ва
реного сгущенного 

молока 

• 1 ст. ложка сли
вочного масла 

• 1 ст. ложка сахар
ной пудры • 3 ст. ложки какао- 2. Тесто делим на две 

части , из одной части 
формируем треугольные 

конусы , оставшееся те

сто раскатываем в пласт 

толщиной 2 - 3 мм , выре
заем кружки. 

З. По всей окруж
ности и высоте конусов 

крепим кружки , форми
руя «шишки ». Убираем 

в холодильник на 1 -
2 часа , перед подачей 
посыпаем сахарной пу

дрой . 

Елена Мяснuкоеа, 
Тульская обл. 

~~КУРИНЫЙ РУЛЕТ «ПИКАНТНЫЙ» 
~ 1 G ФАСОЛЬЮ И КОЛБАСКАМИ 

Нам нужно 
• 1 стакан мо
лотых сухарей 

• 2 охотничьи 
колбаски 
• раститель
ное масло 

• пищевая 

пленка 

Для фарша: 
• 500 г кури
ного филе 
е 150 г крас
ной вареной 
или консер

вированной 
фасоли · 
• 1 луковица 
• 1 болгар
ский перец 

• 1 яйцо 
• 1 ч . ложка 
горчицы 

• соль, перец 

по вкусу 

Готовим так: 
1. Готовим фарш : мясо , фасоль, лук и перец из

мельчаем в блендере или пропускаем через мясоруб
ку, добавляем яйцо и горчицу, солим и перчим , пере
мешиваем . 

2. На пищевой пленке формируем из фарша пря
моугольник, на середину кладем колбаски , с помо
щью пленки сворачиваем в рулет, панируем в сухарях, 

выкладываем на противень, смазанный маслом. 
З. Запекаем в духовке 40 - 50 минут при 180 °С . 

Надежда Корнеева, Ленинградская обл. 



«Один из любимых зимних супов в нашей се
мье - сборнал мяснал соляночка. У меня есть 
небольшой секрет: я добавляю туда копче
ности разных видов - и слюнки текут от од
ного запаха на кухне! По традиции мясные 
вкусности мы всегда покупаем к новогоднему 
столу, поэтому для меня солянка - лучшее «по
слеi)праздничное» угощение на первое января. 
Чтобы бульон бьи наваристым, беру свиные 
ребрышки, а для аромата кладу лавровый 
лист. Из копченостей, намой вкус, для солянки 
отлично подходят охотничьи колбаски и коп

ченый куриный окорочок. И конечно, облзательно кладу соленые огурчики, без них никуда; 
если ка,кется, что маловато соли, добавляю огуречного рассола. Аппетитно смотрятся 
в тарелке и маслины. Подаю на стол с ломтиком лимона и сметанкой. Домашние и гости 
уплетают за обе щеки; а тех, кто в новогоднюю ночь переборщил с алкоголем, моя соляноч
ка живо ставит на ноги! Недаром в народе ее прозвали «похмелкой~·· 

СОЛЯНОЧКА «ПЕРВОЯНВАРСКАЯ» 

Нам нужно 
• 500 г свиных ребры
шек 

• 1 куриный копченый 
окорочок 

• по 200 г охотничьих 
колбасок . вареной 
и копченой колбасы 
• 400 г маринованных 
корнишонов 

• 1 крупная луковица 

• 2 ст. ложки томатной 
пасты 

• 1 лавровый лист 
• 1 стакан сметаны 
• 1 стакан маслин без 
косточек 

е 0 , 5лимона 
• пучок петрушки 
е вода 

• растительное масло 
• соль, перец по вкусу 

ЗАПЕЧЕННОЕ МЯСО 
В ВИННОМ МАРИНАДЕ 

Намнужно · 
• 1 кг свинины 
е 1 стакан 
красного сухо

го вина 

е 1 ч . ложка 
сушеного ба
зилика 

• раститель
ное масло 

• соль , перец 

по вкусу 

Готовим так: 
1. Мясо натираем солью, пер

цем и базиликом, залива~м вином, 
убираем в холодильник на ночь. 

2. Вынимаем мясо из марина
да , обсушиваем , обжариваем на 
масле со всех сторон до золоти

стого цвета. 

З. Выкладываем в форму, 

заливаем маринадом , запека

ем в духовке 1,5 часа при 180 °с. 
Тамара Ермолова, 

Нижегородская обп. 

1 ' 1 
- Сынок, подойди к окну. 

+-+-+-Видишь? Когда-то-+---+---+---+ , 

это станет твоим.1--+--+--1 · 

- Трубопрокатный завод? 
- Нет, занавески, мне они ----i ---+--от бабушки достались ••. +---+--+--i 

1 1 1 · 

. ,. . -.- ',.-: . 

ОЛЬГА ВИТАЛЬЕ.ВНА МАРКЕЛОВА, РЯЗАНСКАЯ OБJI. 

Готовим так: 
1. Ребрышки заливаем водой , доводим до кипения , 

снимаем пену, добавляем копченый окорочок, варим 
1 час. Мясо вынимаем, отделяем от кости, режем куби
ками, бульон процеживаем . . 

2. Огурцы режем кружками , лук - кубиками, об
жариваем на масле 10 - 15 минут. Колбаски, вареную 
и копченую колбасу режем на кусочки . 

З. В кипящий бульон кладем мясные продукты , огур
цы с луком, томатную пасту и лавровый лист, солим 

и перчим, варим 20 - 30 минут. 
4. Разливаем по тарелкам, в каждую тарелку кла

дем ломтик лимона , измельченную петрушку, сметану 

и маслины . 

1 

......... -1-_._ ......... __ Жена! Я в больнице! Сильно 

поранил ногу на работе.'":: Настя 
!r,1"';-t--т-привезла меня ••• Может быть, 

ногу будут ампутировать... -t 
nlr'--+--t-_._ - Это какал еще Настя тебя 

привезла?! 



1 

«Эти «снежинки» придутся по вкусу абсолютно всем. 
Их можно интересно дополнить, посыпав сверху паприкой, 

,
1 
кунжутом, измельченными орехами или семечками. И дети, и 
взрослые с удовольствием похрустят этим вкусным новогод
ним сюрпризом!» 

_Для изготовления вкусных «снежи~ 

нок» вы можете заранее сделать 
трафареты, приложить к сверну

тым лепешкам и вырезать 

«снежинки» по ним. 

СВlТЛАНА ЛА/УТИНА, АМУРСКАЯ ОБ!l. 

ВКУСНЫЕ «СНЕЖИНКИ» 

Нам 
нужно 

е 4тонкие 

лепешки 

(тортильи) 

• раститель
ное масло 

е ножницы 

• пергамент 

f отовим так: 
1. Каждую лепешку сворачива

ем два раза пополам (фото 1-3). 
2. Ножницами вырезаем узоры 

так , чтобыполучилась«снежинка» 
(фО'ГО 4) . 

З. Выкладываем на противень, 

выстланный пергаментом , смазы

ваем маслом , запекаем в духовке 

3 - 4 минуты при 180 °с . 

НЕ ЗАЬУДЬП. ОФОРМИТЬ в вашем почтовом отделении подписку на ваше любимое издание ! 
«ПАЛЬЧИКИ ОБЛНЖlШЬ». Подписной индекс по l(amaлozg «Почта России,. - 24966 · ~ 

а. 



1 .• 

((КУВШИНКА)) ИЗ 60Лf APCKOfO 
ПЕРЦА 

Нам 
нужно 

е 1 бол
гарский 

перец 

• холод

ная вода 

• не

большой 

. тонким 

Готовим так: 
1. Из перца аккуратно удаляем се

мена, стараясь не повредить кожицу 

{фото 1 ). 
2. По всей окружности перца дела

ем тонкие длинные надрезы, немного 

не дорезая до конца {фото 2). 
З. Ножом аккуратно расслаиваем 

каждый «лепесток» на 2 части {фото 3). 
4. Кладем в холодную воду на 15 - 20 

минут {фото 4) . 
5. Украшаем «кувшинкой» из перца 

любое блюдо или начиняем любым са
латом или закуской . 

.Еслимлкоть болzар

_ ского перцg срезать_ 
по§лиже к Сf!редине, __ 
то внешние лепестки 

будут прямыми. У нас 
мякоть перца срезана тон

ким слоем, поэтому лепестки 

зпкрgченъг.Ну-а вы делайте, 
-как-вам больше нравитсл, в 

--любом-мучае будет очень--
красиво и нарядно! 



БУЛОЧКИ <<ЗАСНЕЖЕННЫЕ ШИШКИ» ~ 

Нам нужно 
• 1 - 2 ст. ложки са
харной пудры 

• растительное 
масло 

Д,rятеста: 

• 250 - 300 г муки 
• 1 стакан молока 
• 1 ст. ложка сливоч
ного масла 

• 1 ст. ложка сахара 
• 1 ч. ложка сухих 
дрожжей 
• 0,5 ч. ложки соли 
Д,rя начинки: 
• 1 стакан густого 
варенья или повидла 

(любого) 
• 100 г измельченных 
орехов (любых) 

1. Готовим тест жж зводим в теплом 

молоке , добавляем сахар, соль, размягченное 
••if-C.•• масло и муку, замешиваем тесто. Накрываем , 

оставляем на 1 - 1,5 часа в теплом месте. 

2. Готовим начинку : повидло смешиваем 

с орехами. 

3. От теста отщипываем небольшие ку 
сочки, каждый кусочек раскатываем в ле
пешку (фото 1 ). 

4. На середину кладем начинку (фото 2). 
5. Защипываем края , формируем шари

ки, кладем швом вниз (фото 3). 
6. Ножницами делаем небольшие надре-

зы (фото 4). . () 
7. Выкладываем на про

тивень, смазанный маслом , 

выпекаем в духовке 20 -
25 минут при 180 °с. Перед 
подачей посыпаем сахар

ной пудрой . 

г 



'• 
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ЗАКУСКА 
«ЗДРАВСТВУЙ, НОВЫЙ ГОД!» 

Нам нужно 
• 500 г слоеного без
дрожжевого теста 

• 2 формочки или 
трафарета «елочки» 

разного размера 

• пергамент 
Дпя начиюш: 
• 200 г филе слабосо
леной красной рыбы 

Готовим так: 

(любой) 
• 500 г мягкого плав
леного сыра 

• 100 г сливочного 
масла 

• 50 г красной икры 
• 1 крупная вареная 
морковь 

• 0,5 пучка зелени 
(любой) 

1. Готовим начинку : рыбу режем 
тонкими ломтиками , морковь - тон

кими длинными полосками , формиру
ем «розочки ». 

2. Тесто раскатываем в пласт тол 
щиной 3 - 4 мм , вырезаем «елочки», в 

ки» меньшего размера (фото 1 ). 
З. Соеди няем по 2 « елочки » 

между собой , склеивая водой , на
калываем внутри в нескольких местах 

(фото 2) . 
4. Выкладываем на противень , вы 

стланный пергаментом , выпекаем в ду-

ховке 12 - 15 минут при 180 °С до зола - ~""-~н~•:. 
тистого цвета , остужаем (фото 3). 

5. Смазываем внутри размяг
ченным сливочным маслом, кладем ~ ~ l;f,(r-1.}i 
слоями рыбу и плавленый сыр , укра
шаем икрой, «розочками» из моркови 

и зеленью (фото 4) . 

половине заготовок вырезаем «елоч - '=~======;;.;.;.;=~=;.:;..=.:.;...---~----_:::::.:.::..: __ _::::~ 



ГРИБНОЙ СУП 
С КЛЕЦКАМИ 

Нам нужно 
· • 300 г грибов (любых) 
• 3 - 4 картофеля 
е 1 морковь 
е 1 луковица 
• 1 ст. ложка томат
ной пасты 
• пучок зелени 
• 2 - 2,5 л воды 
• растительное масло 
• соль, перец по вкусу 
Для клецок: 

• 3-4 ст. ложки муки 
• 1 яйцо 
• 100 мл минераль
ной газированной 

воды 

Готовим так: 
1. Готовим клецки: 

яйцо взбиваем с водой, 
добавляем муку, переме
шиваем. 

2 . Грибы режем на ку
сочки, лук - кубиками, 
морковь - соломкой, 

обжариваем на масле до 
золотистого цвета, до

бавляем томатную пасту, 
перемешиваем. 

3. В кипящую воду 
кладем нарезанный куби
ками картофель , варим 

1 О - 15 минут, добавляем 
грибы с луком и морко
вью, солим и перчим, ва

рим еще 1 О - 15 минут. 
4. Чайной ложкой 

формируем _клецки, кла

дем в кипящий суп, до

бавляем измельченную 
зелень , варим еще 5 -
7 минут. 
Надежда Тимофеевна 

Клюева, 

Вологодская обл. 

«Вы когда-нибудь задумывались о том, сколько в мире су
ществует национальных кухонь? Почти все они называются 
по имени народа-«изобретателя»: любимая русская, знакомая 
украинская, элегантная французская, экзотическая китайская. 
Во многих добротных кулинарных книгах вы найдете подробное 
описание особенностей любой национальной кухни. А как быть 
с советской кухней? Как она появилась и что из себя представ
ляет? Хоть внятных описаний и ответов на эти вопросы книги 
дать не могут, ка:нсдая хозsrйка прекрасно знает, что это та
кое. Советская кухня - это отнюдь не богатая палитра куша
ний народов необъятной страны, а талант приготовить боль
ше сотни вкусных и сытных блюд из тех немногих ингредиентов, 
что мо:жно было найти на прилавках в то времл. Странно, но се
годня, когда глаза разбегаются от ассортимента, бывает так 
приятно состряпать что-нибудь простое, по знакомым ка:нсдо
му рецептам, записанным в потрепанной тетрадке, и насла:нс
даться простыми блюдами, вспоминая о банке красной икры по 
3.50 ... » 

Нам нужно 
е О , 5 белого 
хлеба 
• 2 - 3 варе
ных карто

феля 

е 1 банка 
шпрот 

• 10 - 15 
мелких ма

ринованных 

огурцов 

е О,5 пучка 
зеленого лука 

3 - 4 зубчи
ка чеснока 

• раститель
ное масло 

Готовим так: 

А/IЕ.КСАНДРА ВОРОНННА. OMCXAJI 0511. 

6УПР6РОДЫ «СОВЕТСКИЕ)) 

1. Хлеб режем ломтиками, обжариваем на масле с двух сторон до золо
тистого цвета, натираем чесноком. Картофель режем ломтиками , огурцы -
брусочками. 

2. На каждый ломтик хлеба кладем по ломтику картофеля, рыбку и огур
чик, обвязываем перьями зеленого лука. Украшаем по желанию . 

. ЗАПЕЧЕННАЯ БАРАНИНА В ПИВНОМ КЛЯРЕ 

Нам 
нужно 

е 1 кг ба
ранины на 

ребрышках 
• раститель
ное масло 

е соль , 

перец по 

вкусу 

Длякллра: 
е 500мл 
молока 

• 250 мл 
темного пива 

• 4 яйца 
• 3 ст. ложки 
муки 

Готовим так: 
1. Готовим кляр : яйца взбиваем с моло

ком, всыпаем муку, вливаем пиво, солим 

и перчим, еще раз взбиваем. 
2. Мясо режем на порционные куски, со

лим и перчим , выкладываем в форму, сма

занную маслом, заливаем кляром. 

3. Запекаем в духовке 2 часа при 180 °с. 
Подаем горячим, украшаем по желанию. 

,. 
1 : 



ТРЕХСЛОЙНЫЙ ПИРОf В 6ЕКОНЕ 
У}! \ 

Нам нужно 
• 300 г мясного фарша 
(любого) 
• 200 г бекона (нарез 
ка) 

• 250 г шампиньонов 

fотовим так: 

• 1 луковица 
• 3 ст. ложки майонеза 
• 2 яйца 
• 5 картофелей 
е 50гсыра 
• сливочное масло 
• соль, перец по вкусу 

3. Запекаем в духовке 1 час при 180 °С , слегка 
остужаем, режем на кусочки). 

Оксана Маркина, Омская обп. 

':. 1. Фарш смешиваем с одним яйцом, солим и 
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перчим. Картофель и сыр трем на терке , добавляем 
оставшееся яйцо и майонез, солим и перчим , пере

мешиваем . Грибы и лук режем кубиками, жарим на 
сливочном масле до золотистого цвета, солим и пер

чим. 

2. В форму, смазанную маслом , выкладываем 
бекон так, чтобы края свисали с бортиков формы , 
сверху слоями кладем фарш , картофель с сыром 

и грибы с луком, накрываем краями бекона. 

«Теоретики кулинарии утверждают, что студень и холодец - это, как говорят в Одессе, 
две большие разницы. Возможно, для них, теоретиков, это и важно, а для нас, практиков 
и любителей, важнее как следует, от души поесть, главное - чтобы вкусно было. Так вот, 
тот рецепт, который я вам сегодня предлагаю, - это действительно ну очень вкусно! Тем 
более в моем студне используются разные виды млса, отчего он только выигрывает. К тому 
же это самое подходящее блюдо для новогоднего стола. Ведь в зимнюю пору такой студень 
наш энергобаланс не только поддержит, но и приумножит! И сил придаст, и настроения, и 
бодрости. Еще примечательно, что студень может быть и отличной холодной закуской, и 
основным блюдом на вашем новогоднем столе. И что очень удобно в предпраздничной суете, 
приготовить его не только можно, но и нужно заранее, а высвободившееся время использо

вать для приведения себя любимой в сногсшибательный вид!» ВЕРА lРМОЛАЕ.ВА, ОМСКАЯ ОБЛ. 

С1УДЕНЬ <<ХУfОРСКОЙ» 

-

Нам нужно 
• 2 подготовленные 
свиные ножки 

• 1 кг свинины на 
косточке 

• 800 г говядины на 
косточке 

• 1 кг куриного мяса 
• 2 моркови 

• 1 корень сельдерея 
• 1 луковица 
• 3 лавровых листа 
• 5 - 8 горошин черно
го перца 

• 3 - 4 зубчика чес
нока 

е вода 

• соль по вкусу 

2 . Добавляем очищенные мор 
ковь, корень сельдерея и лук , лавро 

вый лист и горошины черного перца, 

солим и перчим, варим еще 1 час . 
З . Мясо вынимаем , отделяем 

от костей , режем на кусочки , мор
ковь - кружками. Бульон проце

живаем . 

4. Мясо смешиваем с измель-

,· ·. f отовим так: 
- ченным чесноком и морковью , 

выкладываем в форму, заливаем 

бульоном , остужаем. Убираем в 
холодильник на ночь до полного за

стывания . 

1. Мясо заливаем водой , доводим до кипения , 
снимаем пену, варим под крышкой на слабом огне 
3 часа . 
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Нам нужно 
• 6 куриных бе-
дрышек 

• 3 - 4 бсrлгарских 
перца . 

е 100 гсыра 
• 3 - 4 зубчика 
чеснока 

Готовим так: 

• 150 г майонеза 
е 1 ч. ложка 
карри 

• растительное 
масло 

• соль, перец по 
вкусу 

е фольга 

1. Перец режем кубиками, сыр трем на 
терке, смешиваем с измельченным чес

ноком , майонезом и карри. 

2. Мясо натираем солью и перцем, 
выкладываем на противень, смазанный 
маслом , сверху равномерно распреде

ляем сырно-перечную смесь, накрываем 

фольгой. 

З. Запекаем в духовке 35 - 40 минут 
при 180 °С , снимаем фольгу, запекаем 
еще 15 - 20 минут. 

Елена Новикова, Пермский край 

КРАБОВЫЙ САЛАТ «КАРНАВАЛ)) 
В ГРИБНЫХ ШЛЯПКАХ 

Нам нужно 
• 12-15 крупных 
шампиньонов 

• растительное 
масло 

• соль, перец по 
вкусу 

е пергамент 

Для салата: 
• 100 г крабовых 
палочек 

• 2 вареных яйца 
е 100 гсыра 
е майонез по 
вкусу 

Готовим так: 
1. Готовим салат : крабовые па

лочки мелко режем, яйца и сыр трем 
на терке, заправляем майонезом, 
солим и перчим, перемешиваем . 

2. У грибов отделяем шляпки, по
ливаем растительным маслом, со

лим и перчим. Выкладываем на про
тивень, выстланный пергаментом , 
запекаем в духовке по 8 - 1 О минут 
при 180 °.с с каждой стороны , осту
жаем. 

З. Фаршируем шляпки грибов са
латом, украшаем по желанию. 

Екатерина Коропова, 

Самарская обп. 

СВИНЫЕ ОТ6ИВНЫЕ «НОВОГОДНЯЯ ФАНТАЗИЯ)) Готовим так: 
1. Мясо режем на порцион

ные куски, слегка отбиваем, со
лим и перчим, обжариваем на 
масле с двух сторон до золоти

стого цвета . 

Нам нужно 
• 800 г свиной 
вырезки 

• 2 болгарских 
перца 

е 2 помидора 
е 2 моркови 
е 2луковицы 
е 150 гсыра 
• 150 г майонеза 
. 2 ст. ложки 
клюквенного 

пюре 

• растительное 
масло 

• соль, перец по 
вкусу 

2. Лук, морковь и перец режем 
кубиками, обжариваем на мас
ле 8 - 1 О минут. Помидор режем 
кружками, сыр - ломтиками. 

З. На противень, смазанный 
маслом , кладем мясо, сверху 

равномерно распределяем лук с 

перцем и морковью, накрываем 

кружком помидора, ломтиком 

сыра и поливаем майонезом, 
смешанным с клюквенным пюре. 

4. Запекаем в духовке 25 -
30 минут при 180 °С . Украшаем 
пожеланию . 



J 

,, . 

i• '"::. 
•''i . 
• j ·~ -' .. 
,. 1.1", 

"' . 
• '. 

• j 

• "'1 .. ,. 
• 1 
; ·~ 
' . 

i Намнужно 
! • 3 - 4 ст. ложки сахарной 
пудры 

• растительное масло 
• бумажные полотенца 
Дллтеста: 

• 1 стакан муки 
• 4 яйца 
• 100 г сливочного масла 
е ЗООмл воды 
• 0,5 ч. ложки соли 

Готовим так: 
1. Готовим тесто : масло режем на кусоч

ки, заливаем водой , растапливаем , снимаем 
с огня. Всыпаем соль и муку, перемешиваем . 
Вбиваем по одному яйца, каждый раз тщатель
но перемешиваем. 

2. В кипящее масло кладем по 1 ч. ложке те
ста, жарим во фритюре до золотистого цвета . 

3. Выкладываем пончики на бумажные по
лотенца, чтобы стекло лишнее масло , перед 
подачей посыпаем сахарной пудрой. 

Яна Мешкова, Орловская обп. 

КУРИНЫЕ ШАШЛЫЧКИ 
<<ДАМСКИЕ f РЕЗЫ» 

4. Выкладываем на противень, выстланный пер
гаментом, смазанным маслом , запекаем в духовке 

25 - 30 минут при 180 °С . Украшаем по желанию . 

Нам нужно • 4 ст. ложки соевого 
соуса 

Валентина Николаевна Шапошникова, 
Калининzрадскал обп. 

• 500 г куриного филе 
• 2 - 3 помидора 
• растительное масло 
• пергамент 

• деревянные шпажки 

Для маринада: 

• 2 ст. ложки расти-
тельного масла 

• 3 - 4 зубчика чеснока 
е О , 5 ч. ложки молотой 
паприки 

• соль, перец по вкусу 

1 . Готовим маринад : соевый соус 

смешиваем с растительным маслом, 

измельченным чесноком и паприкой, 

солим и перчим. 

2. Мясо режем на кусочки , опускаем 
в маринад, перемешиваем, убираем в 
холодильник на 2 - 3 часа. Помидоры 
режем на кусочки. 

3. Нанизываем мясо на предвари
тельно вымоченные в воде шпажки , 

чередуя с кусочками помидоров . 

На противне с шащпычками вы можете запечt., и небольшую очищ~нную морковll 
или любые другие овощи по вашему :желанию, они послужат прекрасным гарниром 

к нашему блюду. 

САЛАТ «ОСТРОВ СОКРОВИЩ» 

Нам нужно вированной куку-

• 3 тушки вареных рузы 

очищенных каль- • 2 зубчика чеснока 
маров • 3 ч . ложки крах-

• 3 яйца мала 

• 2 крупные очи- • растительное 
щенные моркови масло 

• 1 крупная луко- • майонез по вкусу 
вица • соль, перец по 

• 1 банка консер- вкусу 

Готовим· так: 
1. Каждое яйцо взбиваем с 1 ч. ложкой крахма

ла, солим и перчим , жарим 3 блинчика с двух сторон 
до золотистого цвета, остужаем , режем соломкой. 

2. Морковь трем на терке, лук режем полуколь
цами, обжариваем на масле до золотистого цвета , 
остужаем . 

3. Кальмары режем кольцами, добавляем 
блинчики, лук с морковью , измельченный 4Z"J:,."М!!!i 

чеснок и кукурузу, заправляем майонезом, 
солим и перчим , перемешиваем . Украшаем 
пожеланию. 

Анна Самойлова, Ивановская обп. 
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КУРИЦА, ФАРШИРОВАННАЯ КАПУСТОЙ 
И ШПИКА ЧКАМИ 1't{rJI ' 
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МЯСНЫЕ «СТОЖКИ)) 

С КАРТОФЕЛЕМ И СЫРОМ 

Нам нужно 
• 600 г мясного 
фарша 

• 3 картофеля 
е З вареных 
яйца 

е 2луковицы 

Готовим так: 

е 150 г сыра 
• майонез по 
вкусу 

• растительное 
масло 

• соль, перец 
по вкусу 

1 . Картофель , я йца и сыр по от
дельности трем на терке . Лук режем 

кубиками , обжариваем на масле до 
золотистого цвета . Фарш солим и пер
чим. 

2. Из фарша формируем круглые 

лепешки, выкладываем на противень , 

смазанны й маслом , сверху слоями 
кладем лук, яйца, картофель и сыр , 

слои солим и перчим, промазываем 

майонезом . 
3. Запекаем в духовке 35 - 40 минут 

при 180 °с . 
Екатерина Нелидова, Томская обл. 

Нам нужно 
• 1 тушка курицы 
• растительное 
масло 

• соль, перец по 
вкусу 

8 НИТЬ 

Для начинки: 
• 500 г белоко
чанной капусты 
8 200 Г ШПИt<а
чек 

е 1 луковица 
• 3 ст. ложки со
евого соуса 

• 0,5 пучка пе
трушки 

Готовим так: 
1. Готовим начинку : капусту шинкуем , лук 

режем кубиками , жарим на масле до мягко
сти капусты, добавляем соевый соус, наре
занные на кусочки шпикачки и изме}Jьченную 

петрушку, перемешиваем , снимаем с огня . 

2. Птицу моем , обсушиваем , аккуратно 
( через брюшко) удаляем хребет и кости , ста
раясь не повредить кожицу, натираем солью 

и перцем. 

3. Фаршируем начинкой , обвязываем 
ножки , выкладываем на противень , смазан

ный маслом. 
4. Запекаем в духовке 1,5 часа при 

180 °с , периодически поливая выделяю
щимся соком . 

Раиса Михайловна Кульмацкал, 
Иркутская обл. 

САЛАТ «РУКАВИЧКА)) 

Нам нужно 
Готовим так: 

1. С крабовых палочек 
срезаем тонкими полосками 

красный верх (оставляем для 
украшения), белую часть ре
жем кубиками . Лук режем тон
кими полукольцами, поливаем 

соком лимона , qставляем на 

20 минут, слегка перетираем, 
откидываем на сито. 

палочки, белки. Слои солим и перчим , промазываем 
майонезом . Украшаем салат крабовыми палочками , 
белками и маслинами (как на фото) . 

2 

• 200 г крабовых 
палочек 

• 100 г слабосоле
ной красной рыбы 
• 4 вареных яйца 
• 1 стакан риса 
е 1 крупная луко
вица 

• 2 свежих огурца 
• 0,5 лимона ( сок) 
• 1 ст. ложка мас
лин без косточек 
• майонез по 
вкусу 

• соль, перец по 
вкусу 

2. Белки отделяем от желт
ков , по отдельности трем на 

терке (немного белка остав
ляем для украшения) . Огурцы 
и рыбу режем кубиками. 

3. Выкладываем в виде 
«рукавицы» слоями рис, рыбу, 
лук , желтки, огурцы , крабовые 

••t 



«Говяжий язык - это самый настоящий деликатес. Мало 
того что он жутко полезен, он еще и очень-преочень вкусен. 

А если еще и приготовить ezo по кавказскому рецепту, с тра
диционными ингредиентами ... Кавказская куХlfЯ вообще - это 
песня. Про нее не говорить, а петь надо. Особенно их мясные 
блюда оставляют неизгладимое впечатление. А уж какие кав
казцы столы накрывают да как гостей принимают, знают все. 
Кто по фильмам, а кому повезло, тот и по собственному , 
незабываемому опыту. Помните, как говорuл герой Фрун- J 
зика Мкртчяна в фильме ••Одиноким npeдocmaвлsrem
csr общежитие»: «У нас дом - это большой 
стол!» Так что рецептам кавказской кухни 

верить можно. И пробовать обsrзательно нужно! Тем более исполнение 

совсем несложное, а результат просто потрясающий. И на новогоднем 
столе запеченный srзык в вашем исполнении по.праву займет централь
ное место. Правда, недолго-мигом сметут!» 

ЛЮБОВЬ ФЕДОРОВА, НОВГОРОДСКАЯ ОБЛ. 

ЗАПЕЧЕННЫЙ ЯЗЫК ПО-КАВКАЗСКИ С ГРИБАМИ И ОРЕХАМИ 

Нам нужно • 250 г сметаны Готовим так: 

• 1 вареный говя
жий язык ( 1 кг) 
• 500 г шампиньо
нов 

• 2 зубчика чеснока 
• 0,5 ч. ложки хме
ли-сунели 

• растительное 

1. Грибы режем пластинками, лук - полукольцами, об
жариваем на масле до золотистого цвета. Добавляем оре
хи, измельченный чеснок, сметану и хмели-сунели, солим 
и перчим, перемешиваем. 

• 150 г измельчен
ных грецких орехов 

• 2луковицы 

масло 

• соль, перец по 

вкусу 

2. Язык режем крупными ломтиками, выкладываем на 
противень, сверху равномерно распределяем орехово

грибную смесь. 
З. Запекаем в духовке 20 - 25 минут при 180 °С . 

1 1 1 1 1 1 l 1 [ 1 r· 1 J Т l [ 1 f L.! 
Утром первого января в продовольственном магазине бьиrо сначала совсем пусто, 

а потом потянулись дети с записками ... 
. ,._l--+-+--+--+-+-+--,l--l--+-+--+--+--+-+-+~l--+-+--+--+--1+--+~l--+-+--+--+--+-+-+--,I--+-+-+--+--+-+ 

ПИРОГ «ЕЛОЧКА)) С КЛЮКВОЙ 
И ОРЕХАМИ 

Нам нужно 
• растительное масло 
• пергамент 
Дллтеста: 
• 3 - 4 стакана муки 
• 0,5 стакана воды 
• 0,5 стакана сметаны 
е 1,5 ч. ложки сухих 
дрожжей 

• 100 г сливочного 
масла 

• 2 яйца 

Готовим так: 

• 3 ст. ложки сахара 
• 1 ч . ложка соли 
Длл начинки: 
• 2 стакана клюквы 
• 1 стакан измельчен
ных орехов (любых) 

• 1,5 стакана сахара 
• 0,5 стакана воды 
• 3 ст. ложки сливочно
го масла 

• 1,5 ч. ложки молотой 
корицы 

1 . Готовим тесто: дрожжи разводим в теплой 
воде, добавляем растопленное сливочное масло, 
яйца, сметану, сахар, соль и муку, замешиваем тесто . 
Накрываем, оставляем на 1,5 - 2 часа в теплом месте. 

2. Готовим начинку: клюкву опускаем в кипящую 
воду, варим 5 минут, добавляем сахар , варим, поме
шивая, еще 5 минут. Кладем орехи , сливочное масло 
и корицу, перемешиваем , снимаем с огня, остужаем. 

З. Тесто раскатываем в пласт толщиной 0,5 см , 

сверху равномерно распределяем начинку, сворачи

ваем в рулет, защипываем края. Режем рулет на ку-
сочки толщиной 2 - 2,5 см . . 

4. Выкладываем на противень, выстланный перга
ментом, смазанным маслом, на небольшом расстоя
нии друг от друга в виде «елочки». 

5. Выпекаем в духовке 25 - 30 минут при 180 °С. 
Дарьл Климова, Рязанскал обл. 



САЛАТ 
«ВОСТОЧНЫЙ>> 

Нам нужно 
• 1 кг моркови 
е 1 крупная луковица 
е 200 г нежирной сви.нины 
• 3 ст. ложки соевого соуса 
е 1,5 ст. ложки 9 %-го 
уксуса 

е 1 ст. ложка семян кунжута 
• пучок петрушки 
е 100 мл растительного 
масла 

есоль, перец по вкусу 

r отовим так: 
1 . Морковь режем тонкой 

с9ломкой, поливаем уксусом , 
перемешиваем , оставляем на 

30 минут. Мясо режем солом
кой, смешиваем с соевым со
усом, оставляем на 30 минут. 

2. Лук режем тонкими по
лукольцами, обжариваем на 
масле 5 минут, вынимаем, 

смешиваем с морковью. Мясо 
жарим на том же масле до го

товности. 

З. Добавляем к моркови 
мясо вместе с маслом , кладем 

кунжут и измельченную пе 

трушку, солим и перчим , пере

мешиваем . Остужаем , убира
ем в холодильник на 3 - 4 часа . 
Анна Васильевна Гаврилова, 

Оренбургская обл. 

Нам нужно 
• раститель

ное масло 

•Формочки 
для кексов 

е кондитер

ский мешок 

Дплтеста: 

• 3 стакана 
муки 

е4яйца 

. 200 мл 
кефира 

• 200 г 
сливочного 

масла 

- е 200 г са- · 
хара 

е 1,5 ч . лож

ки разрыхли

теля 

е щепотка 

ванилина 

Дплкрема: 

• 200 г 
сливочного 

масла 

е 1 банка 
сгущенного 

молока 

е 1,5 ст. лож-

КЕКСЫ «ЗИМНИЙ СОН» 

Готовим так: 
1. Готовим тесто : масло растапливаем , смешиваем 

с сахаром , добавляем яйца , кефир и муку, смешанную 
с разрыхлителем и ванилином , перемешиваем до од

нородного состояния . 
2. Готовим крем : размягченное масло взбиваем со 

сгущенным молоком , делим на две части, в одну часть 

добавляем какао-порошок. Выкладываем два вида 
крема в кондитерский мешок , стараясь не перемешать 
их между собой. 

З. Выкладываем тесто в формочки , смазанные 
маслом , выпекаем в духовке 15 - 20 минут при 180 °с. 
Кексы остужаем , вынимаем из формо<:1ек , украшаем 
кр м м . 

Пусть радость и удача 
Стучатся в каждый дом! 
Быть щ~ должно иначе 

~~~-·it сбывались, 
Мечты в реальность 

~ - претворялись, 
Чтоб вам везло в большом ~ В году, который ждем. 

..., и малом, 

Поднимем мы свои бокалы. -

ЗАПЕЧЕННАЯ КУРИЦА С РИСОМ 
И ПОМИДОРАМИ В fОРШОЧКАХ 

'-.____) Готовим так: С,/ 
Нам нужно > 1. Птицу режем на порционные куски , 
• 1 тушка курицы обжариваем на масле со всех сторон до 
е 2 стакана риса золотистого цвета. Лук режем полуколь-
• 3 - 4 помидора цами , помидоры - кружками. 

е 1 луковица 2. В горшочки выкладываем слоями 
е 200 гсыра мясо , лук, рис и помидоры , слои солим 
• пучок зелени (любой) и перчим , заливаем водой , ставим в ду-
е растительное масло хавку на 30 - 35 минут при 180 °С . 
е вода З. Посыпаем измельченной зеле -
е соль, перец по вкусу нью и тертым сыром , запекаем еще 1 О -
е глиняные горшочки 15 минут. 

Алина Волобуева, Тульская обл. 



САЛАТ «СЕМГА ПОД ШУБОЙ» 

Нам uужно 
• 300 г филе слабосоле
ной семги 
• 3 - 4 вареных картофеля 
• 2 вареные моркови 
• 4 вареных яйца 
• 1 крупная луковица 
• 1 ст. ложка 9 %-го ук
суса 

• майонез по вкусу 
• соль , перец по вкусу 

Для украшения: 
• 1 луковица 
• 4 - 5 перьев зеленого 
лука 

• 1 маслина 

Готовим так: 
1. Готовим украшение: лук режем 

полукольцами. Зеленый лук режем 
на кусочки по 4 - 5 см. 

2. Лук режем кубиками, поливаем 
уксусом, слегка перетираем. Карто
фель, морковь и яйца по отдельно
сти трем на терке. Рыбу режем куби
ками. 

З . Выкладываем слоями в форме 
«рыбы» картофель, рыбу, лук, яйца, 
морковь . Слои солим и перчим, про
мазываем майонезом . Украшаем 
салат зеленым и репчатым луком 

и маслиной (как на фото) . 

Виктория Шаманова, 
Тамбовская обп. 

ШОКОЛАДНЫЙ РУЛЕТ 
«ВОЛШЕБНАЯ СКАЗКА» 

Нам нужно 
• растительное масло 
• пергамент 
Для теста: 

• 3 яйца 
• 2 ст. ложки муки 
• 2 ст. ложки какао-по
рошка 

• 2 ст. ложки са~арной 
пудры 

• 0,5 ч. ложки разр91х
лителя 

Для крема: 
• 200 г творога 
• 200 мл жирных сливок 
• 2 ст. ложки сахарной 
пудры 

• 0,5 ч . ложки молотой 
корицы 

Готовим так: 
1. Готовим тесто : яйца взбиваем 

с сахарной пудрой, добавляем муку, 
смешанную с какао-порошком и раз

рыхлителем, перемешиваем до одно

родного состояния. 

2. Готовим крем: творог взбиваем 
с сахарной пудрой, сливками и кори
цей . 

3. Тесто выкладываем на проти
вень, выстланный пергаментом, сма
занным маслом, выпекаем в духовке 

1 О - 15 минут при 180 °с. Аккуратно 
снимаем с пергамента, сворачива

ем в рулет. 

4 . Разворачиваем, сма
зываем кремом, вновь 

сворачиваем в рулет. Уби
раем в холодильник на t'~141111t::~~ 
1 - 1,5 часа для пропитки , 
украшаем по желанию. 

Спешу поздравить моих род
ных и любимых маму Дружиlfину 

Ларису Павловну и бабушкgДани
лову Iлеву Павловну с наступаю
щим Новым годом! 

Оставьте в прошлом все проблемы 

и ошибки 

Не позволяйте грусти верх над вами 
взять! 

Ведь впереди вас ждут успехи 
и улыбки! 

Желаю с радостью по жизни вам 

шагать/ 

Пусть нескончаемым потоком 

изольются 

Благополучие, достаток и добро. 
Пусть в наступающем году все 

удается, 
И согревает сердце счастье и тепло/ 

От любящгй дочери и внуЧIШ 
Дружининой Станш:лавы 

Дорогая редакция! Хочу по
здравить вас и всех ваших чита
телей с наступающим 2016 го
дом и пожгла ь счастьл, добра 
и успехов! 

Пусть наступающий 2016 год 
Всем, каждому, что хочет 

принесет: 

Кто захотел семью - тому 
жениться, 

А кто ребенка хочет - пусть 
родится. 

Мечтаешь о богатстве всей душой? 
Так пусть же ждет тебя успех 

большой/ 
А еспи хочешь счастлив быть, 

пускай 
Сегодня счастье льется через край/ 

От Тамары Березняковой, 
Кt,лgжская обп. 



«За окошком с морозными узорами падает пушистый снег, а на 
нашей кухне звучит музыка и плывут ароматы корицы и меда. 
К Рождеству мь, всегда печем пряники - это стало доброй семейной 
традицией, а потому оявились и свои секреты. Выпечка - вещь 
капрщнал, и медовое тесто очень легко испортить: оно может 
выйти слишком жестким или чересчур рассыпчатым, что длл пря
ников ну совсем не годится. Мед длл них я часто беру гречишный -

---~· он очень душистый и придает чудесный золотистый цвет тесту. 
На специи тоже советую не скупиться, добавллйте, что больше 
нравится: корицу, гвоздику, мускатный орех, кардамон. А лучше 

все вместе! Когда ваше тесто будет готово и скатано в шар, важно положить его в холо
дильник хотл бы на пару часов - чем дольiие, тем лучше. Раскатывать тесто нужно в пласт 
не тоньше 0,5 см. Дети обожают вырезать из него домики, елочки, снеговиков и человечков. 
Такие пряники в нарядной белоснежной глазури можно повесить на елку, а еще подарить со-

седям или друзьлм! » ACR ШИЛОВА. РЯЗАНСКАЯ ОБЛ. 

Нам нужно 
• пищевая пленка 
• пергамент 

• Формочки для 
пряников или 

печенья 

Для теста: 
• 300 г муки 
• 150 г меда 
. 2 ст. ложки 
сахара 

.з ст. ложки сли
вочного масла 

Нам нужно 

НОВОГОДНИЕ МЕДОВЫЕ ПРЯНИКИ 

• 2 ч . ложки раз
рыхлителя 

• 0,5 ч . ложки 
молотой корицы 
е по 1/ 4 ч. ложки 
молотого карда

мона , гвоздики и 

мускатного ореха 

Для глазури: 

• 100 г сахарной 
пудры 

• 2 ст. ложки ли
монного сока 

Готовим так: 
1. Готовим тесто : масло режем на кусочки , смешиваем с медом 

и сахаром , нагреваем , помешивая , до однородного состояния, 

остужаем . Муку смешиваем с разрыхлителем и специями . Добав
ляем масляно-медовую смесь, замешиваем тесто . Заворачиваем 
в пищевую пленку, убираем в холодильник на 2 - 3 часа . 

2. Тесто раскатываем в пласт толщиной 0,5 - 0,7 см , с помощью 
формочек вырезаем произвольные фигурки . 

З. Выкладываем на противень , выстланный пергаментом, вы

пекаем в духовке 12 - 15 минут при 180 °с. 
4 . Готовим глазурь: лимонный сок смешиваем с сахарной пу

дрой. 
5. Покрываем пряники глазурью , оставляем на 20 - 30 минут, 

пока не высохнет глазурь. 

ПЕСОЧНЫЕ ((ЕЛОЧКИ)) С ПОВИДЛОМ 

• 1 - 2 ст. ложки сахар-

• 200 г сливочного 
масла 

4. Целые «елочки» смазываем повидлом , накрыва

ем «елочками» с отверстиями . Перед подачей посы
паем сахарной пудрой . 

ной пудры 

• формочки-«елочки» 

• пищевая пленка 
• пергамент 

• коктейльная трубочка 
Для теста: 
• 3 стакана муки 

Готовим так: 

1 стакан сахара 
• 1 яйцо 
• по щепотке соли 
и ванилина 

Для начинки: 

• 1 стакан густого по
видла (любого) 

1. Готовим тесто : масло режем на кусdчки , пере
тираем с мукой в крошку, добавляем яйцо, сахар, 
соль и ванилин, замешиваем тесто. Заворачиваем 
в пищевую пленку, убир аем в холодильник на 
ЗОминут. 

2. Тесто раскатываем в пласт толщиной 2 - 3 мм , 
с помощью формочек вырезаем «елочки», в половине 

заготовок коктейльной трубочкой вырезаем 
небольшие отверстия. 

З. Выкладываем на проти
вень , выстланный пергамен

том, выпекаем в духовке 12 -
15 минут при 180 °с. 

Алла Евгеньевна Карпова, Ярославскал обп. 



r отовим так: 

Нам нужно 
• растительное масло 
• пергамент 

Для теста: 

• 1 стакан муки 
• 1 стакан сахара 
• 4 яйца 

1 ч . ложка разрыхли

теля 

Дллкрема: 

• 200 г сливочного масла 

• 1 стакан молока 
• 1 стакан сахара 
• 2 яйца 
• 2 ст. ложки муки 
• щепотка ванилина 
Для глазури: 

• 4 ст. ложки сметаны 
• 4 ч . ложки какао-по
рошка 

• 50 г сливочного масла 
• 50 гсахара 

с размягченным маслом и ванилином . 

З. Готовим глазурь: какао-порощок смешиваем с 
сахаром, сметаной и маслом, варим, помешивая , до 

полного растворения сахара. 

1. Готовим тесто: яйца взбиваем с сахаром, до
бавляем муку, смешанную с разрыхлителем, переме
шиваем до однородного состояния. 

4. Тесто выкладываем в форму, выстланную пер
гаментом, смазанн м маслом, выпекаем в духовке 

30 - 40 минут при 180 °С. Разрезаем вдоль пополам 
на 2 коржа, остужаем. 

5. Коржи промазываем кремом , укладываем друг 
на друга, сверху поливаем торт глазурью. Украшаем 

2. Готовим крем: яйца растираем с сахаром, зали
ваем молоком , всыпаем муку, варим на слабом огне, 
помешивая, до загустения. Остужаем, взбиваем пожеланию . 

Яна Михайлова, Белгородскал обл. 

Нам нужно 
• 36 -40 шт. 
шоколадного 

печенья 

• кондитерская 
посыпка 

• кондитерский 

ДЕСЕРТ «СКАЗОЧНЫЕДОМИКИ» 

мешок 

Для глазури: 

• 100 г сахар
ной пудры 

• 1 яйцо (белок) 
• 1 ч. ложка ли
монного сока 

r отовим так: 
1 . Готовим глазурь: белок взбиваем с сахарной пудрой и лимон

ным соком в густую пену, выкладываем в кондитерский мешок. 

2. Печенье с одной стороны смазываем глазурью (см . фото) . 
З. Укладываем по 3 пе~енья друг на друга, смазывая каждое гла

зурью (см. фото). 
4. Формируем «крышу» «домика», украшаем оставшейся глазу

рью и кондитерской посыпкой (см . фото). 

Под крышу «Сказочных домиков» вы можете спрятать мармеладных зверюшек 
----4·С: 

либо положить творожный или масляный крем. 



ЙОГУРТОВЫЙ ТОРТ 
«новоrодний 

СЮРПРИЗ» С КИВИ 
И6АНАНАМИ 

йогурта со 

вкусом киви 

• пищевая или банана 

пленка • 2 банана 
Дллосновы: • 4 киви 
• 300 г • 100 гса-
песочного хара 

печенья • 0,5 лимона 
• 100 г (сок) 

сливочного • 2,5 ст. 
масла ложки жела-

Длл тина 

начинки: • 0,5 стакана 
• 500 г молока 

Готовим так: 
1 . Готовим основу: печенье 

измельчаем в крошку, смеши

ваем с растопленным маслом, 

выкладываем в форму, вы

стланную пищевой пленкой, 

плотно утрамбовываем. 
2. Готовим начинку: желатин 

замачиваем в молоке на 20 -
30 минут (для набухания), на
греваем , постоянно помеши

вая , до полного растворения 

желатина , не доводя до ки

пения , остужаем . Бананы из
мельчаем в пюре , взбиваем с 
соком лимона, добавляем са
хар , йогурт и желатин, еще раз 

взбиваем. Кладем киви , наре
занные кружками , перемеши

ваем. 

З. Начинку равномерно 
распределяем поверх осно

вы , убираем в холодильник 
на ночь. Аккуратно вынимаем 
торт из формы, снимаем пи

щевую пленку, украшаем по 

желанию . 

Ангелина Сгмакина, 
Московская оба. 

28 ---

Нам нужно 
• 150 г филе сла
босоленой красной 
рыбы (любой) 

• 100 г красной 
икры 

• 150 г мягкого 
плавленого сыра 

. 1 лимон 
• 0,5 стакана мас
лин без косточек 
• 0,5 пучка пе
трушки 

• шпажки 
Для оладьев: 

• 150 г муки 
• 1 стакан кефира 
• 1 яйцо 
• по 0,5 ч. ложки 
сахара, соли и раз

рыхлителя 

• растительное 
масло 

Готовим так: 
1. Готовим оладьи: кефир взбиваем с яйцом , всыпаем муку, разрых

литель, сахар и соль, перемешиваем до однородного состояния. Выкла

дываем на сковороду с раскаленным маслом по 1 ч. ложке теста , жарим 
оладьи с двух сторон до золотистого цвета. 

2. Рыбу и лимон режем ломтиками . Каждый оладушек смазываем сы
ром , сверху кладем ломтики рыбы и лимона, красную икру, шпажками 
крепим маслины, украшаем веточками петрушки. 

Нам нужно 
• раститель
ное масло 

• соль, 
перец по 

вкусу 

• фольга 
• пергамент 
Для основы: 

е 1 ст. ложка 
манной кру

пы 

• 3 яйца 
е 100 гсыра 
• 100 г майо
неза 

Дпл 
начинки: 

• 300 г кури
ного филе 

• 3луковицы 
е сливочное 

масло 

• 

КУРИНЫЙ РУЛЕТ «НЕЖНЫЙ» 
Готовим так: 

1. Готовим основу: яйца взбиваем , добавляем тер
тый сыр , манную крупу и майонез , солим и перчим , 
взбиваем. 

2. Готовим начинку: лук режем кубиками, обжари
ваем на сливочном масле до золотистого цвета. Мясо 

пропускаем через мясорубку, смешиваем с луком, со
лим и перчим . 

З . Выкладываем основу на противень, выстланный 
пергаментом, смазанным маслом , разравниваем по

верхность, выпекаем в духовке 15 - 20 минут при 180 °с. 
4 . Аккуратно снимаем основу с пергамента, сверху 

равномерно распределяем начинку, сворачиваем в ру

лет, заворачиваем в фольгу. 

5. Запекаем в духовке 35 - 40 минут при 180 °с. 

Q, _Вы можете сделать рулет пикантнее, добав~в 
в начинку нарезанныи 

болгарский-перец, мари
нованные грибы, копченый бекон, 

маслины ил.и оливки. 

' . 

... 



Нам нужно 
• 1,5 кг свиной 
вырезки 

• фол1;,га 
Д11л 

маринада: 
• 2 ст. ложки 
майонеза 

• 1 ст. ложка 
меда 

• 1 ст. ложка 
горчицы 

• 1 ч . ложка мо
лотой паприки 
• 2 зубчика 
чеснока 

• соль , перец 

по вкусу 

КАЛЬМАРЫ, ФАРШИРОВАННЫЕ ПАШПТОМ 
И ОВОЩАМИ 

Нам нужно 
• 2 вареных 
очищенных 

кальмара 

Д11л начинки: 

• 100 г пече
ночного паш

тета 

• 1 морковь 

• 2 вареных 
яйца 
• 1 луковица 
• 50 г сливоч
ного масла 

• растительное 
масло 

• соль, перец 
по вкусу 

Готовим так: 
1. Готовим начинку: лук режем кубиками, 

морковь трем на терке, обжариваем на рас
тительном масле до золотистого цвета, осту

жаем. Паштет смешиваем с луком и морко

вью, добавляем тертые яйца и размягченное 
масло, солим и перчим, перемешиваем . 

2. Фаршируем кальмары начинкой, укра
шаем по желанию. 

Ольга Тимченко, Тверская ом. 

ЗАПЕЧЕННОЕ МЯСО «НОВОГОДНЕЕ ЧУДО» 
Готовим так: 

1 . Готовим маринад: 
майонез смешиваем с 
медом , горчицей , из 

мельченным чесноком и 

паприкой , солим и пер
чим . 

2. Мясо смазываем 
маринадом , убираем 
в х о л одильник на 3 -
4 часа. 

З. Заворачиваем мясо 
в фольгу, запекаем в ду

ховке 1 ч ас при 180 °С, 
раскрываем фольгу, запе

каем еще 30 - 40 минут до 
золотистого цвета . 

Лариса Валерьевна 

Немченко, 

Пермский край 

САЛАТ «БЕЛЫЙ МИШКА» Нам нужно • 3 вареных яйца 
(желтки) • 200 г вареного кури

ного мяса 

• 200 г ветчины 
• 2 свежих огурца 
• 150 г твердого сыра 
• 1 банка консерви
рованного зеленого 

горошка 

Готовим так: 

• 3 зубчика чеснока 
• майонез по вкусу 
• соль, перец по вкусу 
Для украшения: 

• 3 вареных яйца (белки) 
• 0,5 стакана маслин 
(без косточек) 

1. Мясо, ветчину и огурцы режем кубиками, сыр 
и желтки трем на терке. 

2. Выкладываем слоями в виде «мордочки мед
ведя» ветчину, огурцы, мясо, горошек, желтки , сыр . 

Слои солим и перчим, промазываем майоне
зом , смешанным с измельченным чесноком. 

Украшаем салат тертыми белками 
и маслинами (как на фото). 

Анна Малинина, 
Красноярский край 



КОНФЕТЫ 
«НОВОГОДНИЕ ЧУДЕСА)) 

Нам нужно 
• 200 г бисквитного 
печенья 

• 2 ст. ложки жирной 
сметаны 

е 150 г темного шо
колада 

• щепотка ванилина 

Нам 
нужн 

• 4 манда
рина 

е 1 апель
син 

е 4ст. лож

ки сахара 

. 2 ст. лож
ки жела

тина 

• 200 мл 
кипяченой 
воды 

Готовим так: 
1. Желатин замачиваем в воде на 20 - 30 минут (для на-

• 200 г распаренной 
кураги без косточек 
• 100 г жареного 
фундука 

• зубочистки 
• пергамент 

бухания) , нагреваем , постоянно помешивая , до полного .- . 

Готовим так: 
1. Печенье , курагу и орехи измельчаем в 

блендере или пропускаем через мясорубку, 
добавляем сметану и ванилин , перемешиваем . 

2. Формируем конфет111 , нанизываем на зу
бочистки , опускаем в растопленный а водя
ной бане шоколад, выкладываем на пергамент. 
Убираем в холодильник на 30 - 40 минут. 

Яна Щербинина, Белгородская обл. 

растворения желатина , не доводя до кипения, остужаем. 

2. Мандарины и апельсин чистим , выжимаем из мяко-
ти сок. Кожицу мандаринов тщательно разминаем с саха
ром , кожицу убираем . 

З. Сок апельсина и мандаринов смешиваем с сахаром , 
нагреваем до полного растворения сахара . Добавляем 
распущенный желатин , перемешиваем , разливаем по 
стаканам или креманкам . Убираем в холодильник на 5 -
6 часов до полного застывания. Украшаем по желанию. 

Оксана Макарова, Рязанская обл. 

ДЕСЕРТ 
«НОВОГОДНЯЯ МЕЧТА» 

Нам нужно 
• 8 мандаринов 
• 200 г мороже
ного 

Для сиропа: 

Готовим так: 

е 300мл воды 

• 150 г сахара 
• 1 палочка корицы 
• по 2 звездочки 
бадьяна и гвоздики 

1 . Готовим сироп : сахар смешиваем с 

водой , доводим до кипения , добавляем ко
рицу, бадьян и гвоздику, варим на слабом 
огне 8 - 1 О минут. • 

2. Мандарины чистим , опускаем в горя
чий сироп , оставляем до полного остыва
ния сиропа, периодически переворачивая 

мандарины. 

З. Раскладываем по креманкам , пода

ем с мороженым , украшаем по желанию. 

Hl ЗАБУДЬТЕ ОФОРМИТЬ в вашем почтовом отделении подписку на ваше любимое издание ! 
~· «ПАЛЬЧИКИ ОБЛИЖЕ,ШЬ». Подписной индекс по каталогу «Почта России» - 24966 ~ 
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ТОРТ «ЖОЗЕФИНА)) 

Нам нужно 
• 50 г темного шоколада 
• 0,5 стакана измельченных 
орехов (любых) 
• растительное масло 
е пергамент 

Для теста: 

• 200 гмуки 
• 1 стакан молока 
• 250 г распаренного изюма 
• 100 г сахара 
е 2 яйца 
• 2 ч. ложки разрыхлителя 
Для крема: 

• 800 г жирной сметаны 
• 150 г сливочного масла 
• 150 г сахарной пудры 
• щепотка ванилина 

• Готовим так: 

•, 

1. Готовим тесто: изюм из
мельчаем блендером или про
пускаем через мясорубку. Яйца 
взбиваем с сахаром , добавля
ем изюм, молоко и муку, сме

шанную с разрыхлителем, пе

ремешиваем. 

2. Готовим крем: размягчен
ное масло взбиваем с сахарной 
пудрой и ванилином, не прекра
щая взбивать, вводим сметану, 
взбиваем до гладкости. 

З. Тесто делим на 3 части, 
выкладываем в форму, вы

стланную пергаментом , сма

занным маслом, выпекаем в ду

ховке по очереди 15 - 20 минут 
при 180 °С . 

4. Коржи остужаем , про- . 

мазываем кремом, укладыва

ем друг на друга, формируем 

торт, сверху посыпаем орехами 

и тертым шоколадом. 

Марина Каримова, 

Пензенская оба. 

«Новый год - настоящий «конфетный период» в буквальном 
смыспе этого спова! Кулек конфет из школы, по мешочку от 
родителей; еще профсоюзные пакеты, бабушкины подарки, и 
каждый гость несет с собой снова конфеты! Дома образуют
ся просто конфетные сугробы! Уже самые вкусные повыбра
ны, соседские детишки-колядовщики одарены, гостям тоже 
по мешочку роздано, а за"асы конфет все не кончаются! 

Только вот 1JJ1 четвертый-пятый день праздника не толь
ко есть, но и смотреть на них как-то уже и не хочется. Си
дишь у телевизора, рука по привычке потянется к вазочке с 
конфетами, возьмешь, посмотришь ... и обратно положишь. 
Ну все уже ... Наелись, кажется ... Надоело ... 
А давайте-ка сделаем из наших конфет интересненький 

десертик. Получится классно, красиво, оригинально, вкусно! 
И не спишком спадко, и конфетам «вторую жизнь» дадим, и 
домашних удивим и порадуем. А еспи гости заглянут - так 
просто поразим!» · 

ШОКОЛАДНЫЙ ДЕСЕРТ «СЛАДКОЕЖКА)) 
ИЗ КОНФЕТ 

Нам нужно 
е 12 - 15 шо
коладных кон

фет (любых) 
• 0,5 л молока 
е 1 ст. ложка 
какао-порош

ка 

е 1,5 ст. ложки 
крахмала 

• 0,5 стакана 
измельчен

ных грецких 

орехов 

• 2 - 3 ст. лож
ки кокосовой 

стружки 

Готовим так: 
1. Крахмал разводим в 0,5 стакана холодного молока. Конфеты ре

жем на кусочки. 

2. Оставшееся молоко доводим до кипения , добавляем конфеты, 
разведенный крахмал, какао-порошок и орехи , варим , помешивая, 2 -
3 минуты на слабом огне до полного растворения конфет. 

З. Раскладываем по креманкам, остужаем, убираем в холодильник 
на 2 - 3 часа. Перед подачей украшаем кокосовой стружкой . 

ТЫКВЕННО-МОЛОЧНЫЙ КОКТЕЙЛЬ «ЗОЛУШКА)) 
Нам нужно 
• 300 г очищенной 
мякоти тыквы 

• 0,5 л молока 
• 2 ст. ложки сахара 
• 1 ч. ложка моло
той корицы 

е пергамент 

Готовим так: 
1. Тыкву режем на кусочки, выкладываем на 

пергамент, посыпаем сахаром и корицей . Запе
каем в духовке 30 - 35 минут при 180 °С, слегка 
остужаем. 

2. Теплую тыкву измельчаем в блендере или 
протираем через сито, заливаем молоком, взби
ваем. Разливаем по стаканам , подаем сразу. 

31 
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