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Приготовление:

Для начинки соедините сахар и крахмал, 
засыпьте ягоды в кастрюле, поставьте на 
огонь и, постоянно помешивая, доведите 
до кипения. Крахмал должен завариться. 
Снимите с огня, остудите.

Для теста яйца слегка взбейте с са-
харом. Не нужно взбивать в пышную пену, 
важно, чтобы яйца просто соединились 
с сахаром. Добавьте йогурт, растительное 
масло, ваниль, взбейте до объединения 
ингредиентов.

Соедините муку, разрыхлитель и соль. 
В смесь сухих ингредиентов влейте яич-
но-йогуртовую смесь и быстро замесите 
тесто вручную или с помощью миксера.

Приготовьте формочки для кексов 
с бумажными вкладышами. Выложите 
в них по 2 ст. л. теста, сверху разложите 
начинку и накройте ее оставшимся тестом 
(примерно по 1 ст. л.).

Выпекайте маффины в духовке, ра-
зогретой до 190 °С, около 25—30 минут. 
Готовность проверьте зубочисткой.

Достаньте из духовки, остудите, ук-
расьте ягодами. По желанию можно по-
сыпать сахарной пудрой.

• 2 яйца
• 160 мл йогурта (или сметаны)
• 80 мл растительного масла 

(без запаха)
• 130 г сахара
• 160 г муки

• 10 г разрыхлителя
• 1/2 ч. л. соли
• ваниль

Для оформления:
• свежие ягоды

Для начинки:
• 150 г ягод (земляника, малина, 

ежевика, черника, клюква)
• 50 г сахара
• 10 г кукурузного крахмала

Маффины с начинкой 

из лесных ягод
Количество порций: 12 шт.
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Приготовление:

Маффины лимонные 

с маком

Хорошо перемешайте сахар с лимонной 
цедрой. Добавьте муку, разрыхлитель, 
пищевую соду, мак и соль, перемешайте.

Соедините яйцо, чуть теплое молоко, 
растопленное (остывшее) сливочное мас-
ло и лимонный сок, слегка взбейте венчи-
ком или вилкой.

Молочную смесь влейте в мучную, 
замесите тесто вручную или с помощью 
миксера.

Приготовьте формочки для кексов 
с бумажными вкладышами, выложите 
тесто.

Выпекайте кексы в разогретой до 
180 °С духовке около 25—30 минут. Не-
много остудите.

Для глазури смешайте в миске все 
ингредиенты до однородности. Сразу же 
полейте теплые маффины. Если вы гото-
вите глазурь заранее, храните ее, обяза-
тельно накрыв пленкой, иначе на воздухе 
она быстро засыхает.

• 1 яйцо
• 175 мл молока
• 60 г сливочного масла
• 100 г сахара
• 180 г муки
• 1 ч. л. разрыхлителя

• 1/4 ч. л. пищевой соды
• 2 ст. л. мака
• 1 ч. л. лимонной цедры
• 1 ч. л. лимонного сока
• 1/4 ч. л. соли

Для глазури:
• 100 г сахарной пудры
• 2 ст. л. лимонного сока
• 1 ч. л. лимонной цедры

Количество порций: 12 шт.
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Приготовление:

Яблочные капкейки 

с яблочным кремом (без яиц)

В большой миске соедините муку, соду, 
корицу и сахар. Яблочное пюре соедините 
с яблочным уксусом и растительным мас-
лом, добавьте ваниль, тщательно переме-
шайте. Яблочную массу влейте в миску 
с мучной смесью, быстро замесите тесто.

Разложите тесто в формочки и выпе-
кайте кексы в духовке при температуре 
180 °С около 30—40 минут. Готовые из-
делия остудите.

Для крема залейте желатин холодной 
водой, оставьте до набухания. Затем на-
грейте на водяной бане до полного раство-
рения гранул. Остудите. Яблочное пюре 
соедините с сахаром, добавьте корицу, ва-
ниль, влейте желатиновый раствор и взби-
вайте миксером примерно 15 минут.

Маффины украсьте кремом с помо-
щью кондитерского мешка.

• 100 г яблочного пюре
• 30 мл растительного масла
• 120 г муки
• 1/2 ч. л. соды
• 15 мл яблочного уксуса
• 1/2 ч. л. корицы

• 100 г сахара
• ваниль

Для крема:
• 150 г пюре из запеченных 

яблок

• 75 г сахара
• 7 г быстрорастворимого жела-

тина
• 35 мл воды
• корица
• ваниль

Количество порций: 9 шт.

Этот рецепт интересен тем, что 
в нем нет яиц и молочных 

продуктов. Такие кексы прекрасно 
подойдут для поста.
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Приготовление:

Маффины смородиновые 

(постные)

В большой миске соедините муку, соду, 
корицу и сахар. Смородиновое пюре про-
трите через сито, соедините с яблочным 
уксусом и растительным маслом, добавь-
те ваниль, тщательно перемешайте. Смо-
родиновую массу влейте в миску с мучной 
смесью, быстро замесите тесто.

Разложите тесто в формочки. Выпе-
кайте кексы в духовке при температуре 
180 °С около 30—40 минут. Готовые из-
делия остудите.

Для глазури смородиновое пюре 
протрите через сито, соедините с сахар-
ной пудрой, перемешайте до гладкости.

Остывшие маффины полейте глазу-
рью и украсьте свежими ягодами смо-
родины.

• 100 г смородинового пюре
• 30 мл растительного масла
• 120 г муки
• 1/2 ч. л. соды
• 15 мл яблочного уксуса
• 1/2 ч. л. корицы

• 100 г сахара
• ваниль

Для глазури:
• 50 г смородинового пюре
• 100 г сахарной пудры

Для оформления:
• ягоды черной смородины

Количество порций: 9 шт.

Тесто в этом рецепте готовят на 
смородиновом пюре, благодаря 

чему оно приобретает слегка 
сиреневый оттенок. Эти кексы 

также подойдут для поста.
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Приготовление:

Черничные маффины

Количество порций: 12—16 шт.

В большой миске перемешайте муку, раз-
рыхлитель и соль.

Сливочное масло комнатной темпе-
ратуры взбейте миксером с сахаром и ва-
нилью. Добавьте яйцо и желтки по одному, 
каждый раз взбивая до полного объедине-
ния ингредиентов.

В несколько приемов по очереди до-
бавьте мучную смесь и молоко, замесите 
гладкое тесто. В последнюю очередь вме-
шайте чернику.

Разложите тесто в формочки, по-
сыпьте крупным сахаром. Выпекайте в ду-
ховке при температуре 190 °С около 
25 минут.

Готовые маффины остудите, достань-
те из формочек и выложите в бумажные 
формочки для капкейков.

• 200 г черники
• 1 большое яйцо
• 2 больших яичных желтка
• 250 мл молока
• 80 г сливочного масла

• 300 г сахара
• 360 г муки
• 3 ч. л. разрыхлителя
• 1 ч. л. соли
• ваниль

Для оформления:
• сахар

Черника делает маффины 
сочными и придает им особый 

вкус.
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Приготовление:

Тыквенные 

маффины

Все ингредиенты должны быть комнатной 
температуры.

Разотрите масло с сахаром до объе-
динения компонентов.

Последовательно добавьте яйца, моло-
ко, пюре тыквы, ваниль, каждый раз взби-
вая до полного объединения ингредиентов.

В отдельной миске соедините муку, 
разрыхлитель, пищевую соду, соль, ко-
рицу и мускатный орех. Добавьте масля-
но-тыквенную смесь, быстрыми движе-
ниями замесите тесто.

Подготовьте формочки для маффи-
нов с бумажными вкладышами. Выло-
жите тесто, сверху посыпьте сахаром.

Первые 5 минут выпекайте кексы 
в разогретой до 200 °С духовке, затем 
уменьшите температуру до 185 °С и выпе-
кайте еще 20—25 минут.

Достаньте кексы из духовки, осту-
дите и выньте из форм.

• 150 г пюре запеченной тыквы
• 2 яйца
• 60 мл молока
• 80 г сливочного масла
• 100 г сахара

• 180 г муки
• 1 ч. л. разрыхлителя
• 1/2 ч. л. пищевой соды
• 1/2 ч. л. соли
• 1/2 ч. л. корицы

• 1/4 ч. л. мускатного ореха
• ваниль

Для оформления:
• сахар

Количество порций: 9 шт.
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Приготовление:

Клубничные кексы 

с творожной начинкой

Для начинки творог протрите через сито 
и тщательно разотрите с желтком, саха-
ром и ванилью. Для удобства можно вос-
пользоваться блендером.

Для теста муку просейте, соедините 
с разрыхлителем, содой и солью. Взбейте 
сливочное масло комнатной температуры, 
добавьте сахар и продолжайте взбивать до 
объединения компонентов. Затем последо-
вательно добавьте яйца, йогурт, ваниль, 
каждый раз взбивая до полного объедине-
ния ингредиентов. Всыпьте мучную смесь 
и быстро замесите тесто вручную или с по-
мощью миксера.

Клубнику промойте, обсушите, уда-
лите плодоножки, разрежьте на неболь-
шие кусочки. Аккуратно вмешайте в тесто.

Для штрейзеля сахар соедините с ко-
рицей и мукой, добавьте сливочное масло 
и разотрите руками до образования крош-
ки. Поставьте в холодильник.

Подготовьте формочки для капкей-
ков, положите в них по 2 ст. л. теста. Сверху 
выложите по 1 ст. л. творожной начинки 
и накройте оставшимся тестом. 

• 250 г клубники (свежей или за-
мороженной)

• 2 яйца
• 120 мл йогурта
• 110 г сливочного масла
• 150 г сахара
• 220 г муки
• 1 ч. л. разрыхлителя

• 1 ч. л. пищевой соды
• 1/2 ч. л. соли
• ваниль

Для творожной начинки:
• 170 г мягкого жирного творога 

(или сливочного сыра)
• 1 яичный желток

• 40 г сахара
• ваниль

Для штрейзеля:
• 50 г сахара
• 1 ч. л. молотой корицы
• 60 г муки
• 60 г сливочного масла

Количество порций: 12—14 шт.

Старайтесь, чтобы творожная начинка не касалась стенок 
формы, а находилась в центре теста. Посыпьте кексы штрейзелем.

Первые 5 минут выпекайте в разогретой до 200 °С духовке, 
затем убавьте температуру до 175 °С и выпекайте еще 20—
25 минут.

Достаньте маффины из духовки, остудите, выньте из форм.
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Приготовление:

Апельсиновые маффины 

с кусочками шоколада

Соедините просеянную муку, разрыхли-
тель и соль.

Сметану смешайте с сахаром и це-
дрой. Добавьте яйцо, растопленное (остыв-
шее) сливочное масло, тщательно пере-
мешайте.

Всыпьте мучную смесь, быстро за-
месите тесто.

Шоколад мелко нарубите, вмешайте 
в тесто.

Подготовьте формочки для кексов 
с бумажными вкладышами. Выложите 
тесто, заполнив формочки на 2/3 объема. 
Сверху украсьте кондитерскими шоколад-
ными каплями.

Выпекайте в разогретой до 180 °С 
духовке 20—25 минут.

Достаньте маффины из духовки, осту-
дите, выньте из формочек.

• 1 крупное яйцо
• 280 г сметаны
• 60 г сливочного масла
• 200 г сахара
• 100 г шоколада

• 260 г муки
• 12 г разрыхлителя
• 1 г соли
• цедра 1 апельсина

Для оформления:
• шоколадные капли

Количество порций: 12 шт.
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Приготовление:

Клюквенно-апельсиновые 

маффины

Соедините сахар, просеянную муку, раз-
рыхлитель, пищевую соду, соль и апель-
синовую цедру.

Яйцо слегка взбейте. Добавьте апель-
синовый сок и растопленное (остывшее) 
сливочное масло, тщательно перемешайте.

Всыпьте мучную смесь, замесите те-
сто. Аккуратно вмешайте подготовленную 
клюкву (немного оставьте для оформ-
ления).

Выложите тесто в формочки для кек-
сов, заполнив на 3/4 объема. Сверху выло-
жите по несколько ягод клюквы.

Выпекайте в разогретой до 200 °С 
духовке 15—20 минут.

Достаньте маффины из духовки, осту-
дите, выньте из форм и посыпьте сахар-
ной пудрой.

• 200 г клюквы
• 1 яйцо
• 180 мл апельсинового сока
• 60 г сливочного масла
• 100 г сахара

• 240 г муки
• 1 ч. л. разрыхлителя
• 1/2 ч. л. пищевой соды
• 1/2 ч. л. соли
• 1 ч. л. апельсиновой цедры

Для оформления:
• сахарная пудра

Количество порций: 12 шт.

Хороший вариант разнообразить 
выпечку витаминами в зимний 

период.

12



Приготовление:

Банановые кексы 

с ореховым кранчем

Соедините просеянную муку, разрыхли-
тель, пищевую соду, соль и корицу.

В отдельной миске смешайте пюре 
из бананов, сахар, ваниль, добавьте яйцо 
и растопленное (остывшее) сливочное 
масло. Всыпьте мучную смесь, быстро за-
месите тесто.

Для кранча соедините мелко наруб-
ленные грецкие орехи, хлопья, муку и са-
хар. Добавьте сливочное масло и разотри-
те руками до образования влажной крошки.

Подготовьте формочки для маффи-
нов с бумажными вкладышами.

Выложите тесто, заполнив формочки 
на 2/3 объема. Сверху посыпьте маффины 
кранчем.

Выпекайте в разогретой до 190 °С 
духовке примерно 20 минут.

Достаньте маффины из духовки, 
остудите, выньте из формочек.

• 3 спелых банана
• 1 яйцо
• 120 г сливочного масла
• 130 г сахара
• 180 г муки
• 1 ч. л. разрыхлителя

• 1 ч. л. пищевой соды
• 1 щепотка соли
• 1/2 ч. л. корицы
• ваниль

Для орехового кранча:
• 50 г ядер грецких орехов
• 25 г овсяных хлопьев
• 50 г муки
• 50 г сахара
• 50 г сливочного масла

Количество порций: 12 шт.

Эти маффины получаются очень 
ароматными и мягкими. Примерно 

треть пшеничной муки можно 
заменить овсяной. Кранч (англ. 

crunch — хруст) придает 
поверхности маффинов соответ-
ствующую хрустящую структуру.
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Приготовление:

Маффины яблочные 

с корицей

Соедините просеянную муку, разрыхли-
тель, соль и корицу.

Яйцо разотрите с сахаром, добавьте 
яблочное пюре, растопленное (остывшее) 
сливочное масло и ваниль, тщательно 
перемешайте.

Всыпьте мучную смесь, быстро заме-
сите тесто.

Выложите тесто в подготовленные 
фигурные формочки для маффинов, за-
полнив на 2/3 объема.

Выпекайте в разогретой до 190 °С 
духовке примерно 25 минут.

Достаньте маффины из духовки, осту-
дите, выньте из форм и посыпьте сахар-
ной пудрой.

• 200 г пюре запеченных яблок
• 1 яйцо
• 100 г сливочного масла
• 100 г сахара
• 240 г муки

• 2 ч. л. разрыхлителя
• 1 щепотка соли
• 1 ч. л. корицы
• ваниль

Для оформления:
• сахарная пудра

Количество порций: 12 шт.
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