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Введение
Приветствуем вас, дорогие читатели!

Эта книга посвящена тыкве и разнообраз-
ным корнеплодам. Наше второе творение не-
сет в себе подборку лучших рецептов, кото-
рые будут украшать ваш стол как повседневно, 
так и в самые важные для вас праздники.

В книге мы открываем лучшие рецепты су-
пов, салатов, основных, праздничных блюд 
и, конечно же, вкуснейших десертов, которые 
станут завсегдатаями на вашей кухне!

Тыква — уникальный продукт, она невероят-
но украшает и дополняет салаты, мясные блю-
да, разнообразные гарниры, но что удивитель-
но — тыква придется по вкусу даже заядлым 
сладкоежкам! Ведь вкуснейшая тыква в со-
четании с кремами, бисквитами, карамелью 
и прочими кулинарными хитростями — это 
восторг вкусовых сочетаний! Обещаем — та-
кого вы еще не пробовали!

С легкой руки повара Маргариты все ре-
цепты с любовью были проработаны для вас, а мастер кадра Светлана сервировала стол и декори-
ровала блюда так, чтобы вы, дорогие читатели, смогли использовать эти приемы и удивлять своих 
родных и близких! Обратите внимание на презентации самих блюд, сочетание цветов, столовые 
приборы, салфетки и прочие декоративные элементы. Применяя на практике эти секреты, вы по-
лучите не только вкусовое, но и эстетическое наслаждение!

Что вам пригодится для приготовления всех этих блюд:
1. Не забудьте о миксере и блендере — для крем-супов и десертов не обойтись без этих помощников!
2. Хорошенько наточите ножи — так вам будет легко чистить тыкву, и этот процесс не отнимет мно-

го времени и сил.
3. Также вам понадобятся формы для запекания. Рекомендуем купить универсальные круглые 

формы разных размеров, в них можно запекать как бисквиты, так и основные блюда!
Конечно же, вкус блюд в первую очередь зависит от качества продуктов, из которых мы будем 

вместе с вами творить наши будущие шедевры, поэтому лучше использовать сезонные фрукты и ово-
щи, а также продукты фермерского или домашнего выращивания без добавления химикатов, ведь 
вкус продукта напрямую влияет на результат приготовления.

Мы с трепетом объявляем путешествие по нашей второй книге открытым — наслаждайтесь; мы 
уверены — у вас получатся настоящие шедевры кулинарного искусства!





Основные блюда



Киш с курицей и луком
ИнгредИенты:
•	 мука — 300 г
•	 сливочное масло —  

150 г
•	 ледяная вода — 90 мл
•	 соль — 1/2 ч. л.
•	 желток для смазывания

Для начинки:
•	 куриные грудки — 2 шт.
•	 луковица — 1 шт.
•	 чеснок — 2 зубка
•	 куриный бульон — 60 мл
•	 сыр твердых сортов — 60 г

•	 пармезан — 30 г
•	 жирные сливки — 250 мл
•	 яйца — 3 шт.
•	 дижонская горчица — 3 ст. л.
•	 сушеный тимьян — 2 ч. л.
•	 соль и перец по вкусу

ПрИгОтОВленИе:
Сливочное масло из холодильника натираем на терке, добавляем муку и растираем масло с мукой 
в крошку. Добавляем ледяную воду с солью и замешиваем тесто. Заворачиваем в пленку, убираем 
в холодильник на 30—40 минут.

Лук обжариваем до румяности, снимаем с огня. Добавляем измельченный чеснок, нарезанную ку-
биками курицу, тимьян, бульон. Яйца взбиваем со сливками, тертым твердым сыром и горчицей, солим, 
перчим.

Тесто раскатываем в пласт, выкладываем в форму для выпекания, формируем бортики. Сверху 
распределяем начинку и заливаем яично-сливочной смесью. Края теста смазываем желтком и посы-
паем пармезаном. Выпекаем 25—30 минут при температуре 180 °С.
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Киш с тыквой и фетой

ИнгредИенты:
•	 мука — 300 г
•	 сливочное масло — 150 г
•	 ледяная вода — 90 мл
•	 желток для смазывания

Для начинки:
•	 тыква — 200 г
•	 фета — 250 г
•	 жирные сливки — 250 мл
•	 яйца — 3 шт.
•	 соль — щепотка
•	 перец — щепотка
•	 тимьян — щепотка
•	 мускатный орех — щепотка

ПрИгОтОВленИе:
Холодное масло натираем на терке, 
добавляем муку, щепотку соли и расти-
раем в крошку. Вливаем ледяную воду 
и замешиваем тесто. Заворачиваем 
в пленку, убираем в холодильник на 
30—40 минут.

Фету соединяем со сливками, яйцами, 
солью и специями, хорошенько взбива-
ем до однородности блендером. Тыкву 
нарезаем кусочками.

Тесто раскатываем, выкладываем 
в смазанную форму, формируем борти-
ки. На тесто выливаем яично-сырную 
смесь и выкладываем тыкву.

Выпекаем пирог в духовке при тем-
пературе 180 °С до готовности, прибли-
зительно 25—30 минут.



рисовая каша с сухофруктами и тыквой
ИнгредИенты:
•	 рис — 1 стакан
•	 отварная тыква — 70 г
•	 сухофрукты — 70 г

•	 сливочное масло — 1 ч. л.
•	 соль по вкусу

ПрИгОтОВленИе:
Рис отвариваем до готовности, добавляем щепотку соли и масло, тщательно размешиваем до полно-
го растворения масла.

Натираем отварную тыкву, мелко нарезаем сухофрукты. Перемешиваем с рисом сначала тыкву, 
а затем всыпаем сухофрукты. Размешиваем до однородности.

Подаем блюдо горячим!

Совет по приготовлению
К тыкве лучше всего подходят изюм и курага, но не переставайте экспериментировать со вкусами 
и обязательно добавляйте разные сухофрукты, тогда это блюдо каждый раз будет дарить новые 
вкусы и впечатления.
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Уха по-сибирски с водкой

ИнгредИенты:
•	 хек — 4 очищенные тушки
•	 лук — 1 головка
•	 чеснок — 4 зубка
•	 сельдерей — 3 стебля
•	 консервированные томаты — 1 банка
•	 водка — по рюмке на порцию
•	 лавровый лист — 2 шт.
•	 перец горошком — 2 шт.
•	 соль по вкусу
•	 молотый перец по вкусу
•	 масло для жарки

ПрИгОтОВленИе:
Рыбу нарезаем крупными кубиками, 
заливаем водой, добавляем перец го-
рошком, лавровый лист и соль.

В сковороде обжариваем мелко на-
резанный лук и чеснок до мягкости. До-
бавляем некрупно нарезанный сельде-
рей и обжариваем до золотистости 
лука. Затем добавляем нарезанные то-
маты, специи и пассеруем до закипания.

Соус вливаем в кастрюлю с рыбой, 
солим по вкусу, перемешиваем и дово-
дим до готовности.

Подаем блюдо горячим с рюмкой вод-
ки и темным хлебом, перед употребле-
нием водку вливаем в суп и переме-
шиваем.

Совет по приготовлению
Уха должна быть соленой, ни в коем 
случае не пресной, поэтому пробуйте 
на соль во время приготовления. 
Приятного аппетита!
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Спагетти с тыквенным соусом и беконом

ИнгредИенты:
•	 спагетти — 1 упаковка
•	 тыква — 200 г
•	 бекон — 100 г
•	 сливки 20 % — 500 мл
•	 перец черный — щепотка
•	 перец красный сладкий — щепотка
•	 мускатный орех — 2 щепотки
•	 соль по вкусу
•	 оливковое масло для жарки

ПрИгОтОВленИе:
Спагетти отвариваем согласно инструк-
ции на упаковке. Тыкву отвариваем до 
мягкости.

В сковороде нагреваем оливковое 
масло, вливаем сливки, доводим до ки-
пения, добавляем специи и тщательно 
размешиваем. Когда соус начнет гу-
стеть, добавляем тыкву, бекон и пас-
серуем все вместе 5 минут.

Вводим отваренные спагетти и, пе-
риодически перемешивая, пассеруем 
еще 2—3 минуты, чтобы спагетти не-
много впитали соус.

Снимаем с огня и подаем незамед-
лительно.



Фаршированная тыква с курицей, 
яблоками и плавленым сырком

ИнгредИенты:
•	 тыква — 1 шт.
•	 куриное филе — 1 шт.
•	 плавленые сырки — 2 шт.

•	 яблоко — 1 шт.
•	 мускатный орех — щепотка
•	 соль — щепотка

•	 перец — щепотка
•	 масло для жарки

ПрИгОтОВленИе:
У тыквы срезаем верхушку, аккуратно вырезаем часть мякоти с семенами.

Сырки и яблоко натираем на крупной терке и перемешиваем.
Курицу нарезаем кубиками, посыпаем солью и специями, обжариваем на сковороде до золотистой 

корочки.
Готовую курицу смешиваем с яблочно-сырной смесью и фаршируем тыкву.
Запекаем 20 минут в разогретой до 180 °С духовке и незамедлительно подаем к столу!
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Овощной тарт с тыквой, фетой  
и рисовой корочкой

ИнгредИенты:
•	 рис — 1 стакан
•	 тыква — 100 г
•	 фета — 100 г
•	 яйцо — 1 шт.
•	 сливочное масло — 1 ст. л.
•	 тимьян — пара веточек

ПрИгОтОВленИе:
Рис отвариваем и перемешиваем с яй-
цом и сливочным маслом.

В форму для запекания выкладыва-
ем отварной рис, утрамбовываем таким 
образом, чтобы получился пласт с бор-
тиками. Ставим в духовку, разогретую 
до 180 °С, на 25 минут.

Тем временем нарезаем тыкву и фету.
Когда рисовая основа для пирога 

будет готова, достаем ее из духовки, 
выкладываем начинку и возвращаем 
в духовку еще на 25 минут.

Подаем, украсив листиками тимьяна.
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тыквенный рулет с банановым кремом

ИнгредИенты:
•	 тыква — 300 г
•	 яйца — 3 шт.
•	 мука — 3/4 стакана
•	 разрыхлитель — 1 ч. л.

•	 сахар — 3/4 стакана
•	 сахарная пудра — 2 ст. л.
•	 молотая корица — 1 ч. л.
•	 ванилин по вкусу

Для крема:
•	 пюре из банана — 100 г
•	 лимонный сок — 1/2 ч. л.
•	 сливочное масло — 50 г
•	 сахарная пудра — 3 ста-

кана

ПрИгОтОВленИе:
Для теста очищенную тыкву натираем на 
терке. Яйца взбиваем, соединяем с ты-
квенным пюре, перемешиваем. Далее 
смешиваем все сухие ингредиенты, 
вводим в них тыквенно-яичную смесь 
и перемешиваем. На противень выкла-
дываем пергамент, смазываем маслом, 
выливаем тесто и выпекаем при темпе-
ратуре 190 °С около 15 минут. Готовый 
пласт вынимаем из духовки. На рабо-
чую поверхность выкладываем поло-
тенце, на него пергаментом вверх — тесто 
и, не отделяя от пергамента, с помощью 
полотенца сворачиваем рулетом и остав-
ляем остыть.

Для крема банан разминаем вилкой 
и сбрызгиваем соком лимона. Масло 
взбиваем миксером 5 минут. Продолжая 
взбивать, постепенно вводим сахарную 
пудру, чередуя с небольшими порциями 
бананового пюре. Готовый крем ставим 
в холодильник на 30 минут. Разворачива-
ем рулет, снимаем пергамент, наносим 
крем, снова сворачиваем рулетом и даем 
постоять в холодильнике 30 минут.
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