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8|Введение

с семьей и гостями — печь спра-
вится сама!

Несложные 
и восхитительные: 
запеканки и гратены
Все мы, без сомнения, любим запе-
канки и гратены. Суфле, от кото-
рого произошла запеканка, — это 
легкая, воздушная яичная масса 
с добавлением зелени или овощей. 
Со временем запеканка преврати-
лась в питательное блюдо, не слиш-
ком отличающееся по ингредиен-
там и консистенции от гратена. Как 
запеканку, так и гратен готовят из 
свежих продуктов. Можно быстро 
приготовить блюдо, предваритель-
но обдав кипятком или пассеровав 
составляющие. Для гратена обя-

Блюда из духовки
В духовке можно приготовить прак-
тически все: от закусок до ориги-
нальных десертов. Предложенные 
нами блюда рассчитаны на разное 
количество порций, поэтому их 
можно приготовить как на ужин 
в кругу семьи, так и для дружеской 
вечеринки.

Готовить в духовке просто. То, 
что ей доверено, испечется без осо-
бых хлопот. Это так удобно: пока на 
слабом огне готовится пудинг, мож-
но прибраться на кухне; пока кусок 
говядины превращается в сочное 
жаркое, на плите найдется место 
для приготовления вкусного гар-
нира; в то время как в духовке пе-
чется главное блюдо, у повара есть 
время посвятить себя общению 



Введение|9

статочно хорошо выполнили все 
инструкции: суфле будет вкусным 
даже тогда, когда его внешний вид 
оставляет желать лучшего!

Горячие и сладкие: 
десерты
Иногда это просто должно быть 
что-нибудь сладкое. Почему бы 
и нет: сладкий пудинг, как альтер-
натива питательному основному 
блюду, сможет заслужить похва-
лу больших и маленьких лакомок. 
В качестве закуски после легкого 
основного блюда десерт, приго-
товленный в духовке, тоже оста-
вит приятное послевкусие.

Успехов и приятного вам аппе-
тита!

зательным является процесс запе-
кания: панировочные сухари или 
измельченный сыр образуют под-
жаристую корочку, за которую мы 
так любим это блюдо.

Многогранное 
и изысканное: жаркое
Незаменима духовка и для приго-
товления жаркого: если мясо пра-
вильно замариновано, а птица фар-
ширована, духовка доведет все до 
готовности. Единственное усло-
вие — немного терпения, так как 
потребуется время для выпекания, 
и, что очень важно, несколько ми-
нут для доведения до готовности, 
перед тем как подать блюдо на 
стол. Это основной секрет успеш-
ного приготовления в духовке.

Нежно: суфле
Из блюд, приготовляемых в духов-
ке, именно суфле чаще всего тре-
бует более всего времени и сил, так 
как достичь требуемой воздушной 
консистенции непросто. Приготов-
ление суфле требует тщательной 
подготовки ингредиентов и соблю-
дения всех тонкостей запекания. 
Любая неточность в пропорциях 
и подготовке ингредиентов — недо-
статочно хорошо взбитое яйцо или, 
самое главное, преждевременно 
открытая дверца духовки — могут 
иметь плачевные последствия, осо-
бенно для внешнего вида блюда. 
Небольшое утешение для начи-
наю щих кулинаров, которые недо-
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12|Легкие закуски и супы

1 Шпинат разморозить. Нагреть ду-
ховку до 200 °С (режим циркуляции — 
180 С°). Грибы очистить, вымыть, отде-
лить плодоножки и мелко нарезать.

2 Измельчить сыр, смешать творож-
ный крем с горгондзолой, шпинатом, 
грибными плодоножками и зеленым лу-
ком, приправить перцем, солью и му-
скатным орехом.

3 Фаршировать смесью грибы и разло-
жить на смазанном жиром листе. Выпе-
кать в духовке около 35 мин. Петрушку 
вымыть, нарезать и посыпать грибы.

Время приготовления: 
около 20 мин (плюс вре-
мя запекания)
В 1 порции около 
375 ккал/1575 кДж
19 г белков, 31 г жиров, 
3 г углеводов

На 4 порции:
 3 450 г шпината (ГЗ)
 3 12 шампиньонов
 3 ½ пучка зеленого лука
 3 250 г сыра горгондзола
 3 150 г творожного крема
 3 Соль, перец, молотый 

мускатный орех
 3 ½ пучка петрушки
 3 Жир для формы

ГРИБЫ 
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