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Татьяна Дудка — повар-энтузиаст, разработчик 
рецептов, фудфотограф, фудстилист и фудблогер. 

Сотрудничает с кулинарными сайтами 
и журналами.

Автор не боится экспериментировать, ведь ее 
девиз: «Атмосфера на кухне должна быть веселой!» 

Не стоит беспокоиться, если вначале что-то 
не получается. Любой результат — это опыт.

Давайте готовить вместе!

Осторожно, холодильник закрывается! 
Следующая станция: «Что приготовить сегодня?» 

И продукты вроде есть, и время, а идей — нет. 
Если овощи, то обязательно рагу (а что еще?), 

если куриный фарш, то котлеты (те самые, 
обычные). Ну и кефир, конечно же, на оладьи.

А если поменять все местами, перемешать 
и добавить щепотку интересного?

Из овощей — не рагу, а пикантный кускус 
со специями. В куриный фарш добавить

немного томатов — нет банальным котлетам! 
А оладьи — это и творожно-лимонные, 

и с яблоками. Все те же продукты, но никаких 
скучных блюд. И вопрос о том, что приготовить 

сегодня, уже не вгоняет в ступор. Потому что 
интересные рецепты и готовить интересно,

а есть — тем более.

• Блинная запеканка с кремом
• Запеченные ленивые голубцы
• Курица по-охотничьи
• Пирожки с сосисками «Венские»
• Бриошь с маком и сливами
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Блины из цукини
ИНГРЕДИЕНТЫ

600 г цукини или молодых 
кабачков

2 яйца
600 мл молока

180 г муки
½ ч. л. разрыхлителя
3—4 ст. л. оливкового масла
Перец, соль по вкусу

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Цукини натереть на крупной терке и поместить в дуршлаг, пока 
готовится тесто.

Взбить венчиком яйца с солью и перцем. Муку просеять с раз-
рыхлителем, постепенно влить молоко и взбитые яйца, хорошо 
перемешать, разбить комочки. Дать тесту 20 минут отдохнуть.

Цукини отжать и добавить в тесто, перемешать, часть цукини 
отложить. При необходимости влить еще немного молока или 
воды. Добавить масло.

Сковороду хорошо разогреть, налить тесто, как на обычные 
блины. С помощью лопатки или вилки равномерно распределить 
кусочки цукини по всей поверхности блина.

Выпекать блины с двух сторон до румяности.
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Налистники с творогом 
и тыквой

ИНГРЕДИЕНТЫ

Тесто
500 мл молока
230 г муки
½ ч. л. разрыхлителя
30 г сахара
2 яйца
25 г сливочного масла
Щепотка соли

Начинка
350 г творога
200 г запеченной тыквы
40 г вяленой клюквы
30 г сахара
Щепотка соли

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Муку просеять с разрыхлителем. Влить половину молока и бы-
стро перемешать, чтобы не образовалось комочков.

Яйца взбить венчиком с сахаром и солью, добавить их в тесто. 
Постепенно влить оставшееся молоко, доведя тесто до нужной 
консистенции. Оставить тесто на 30 минут отдохнуть.

Затем добавить растопленное сливочное масло и перемешать. 
Если тесто получилось густоватым, разбавить до нужной конси-
стенции теплой водой.

Сковороду раскалить и (перед первым блином) смазать рас-
тительным маслом. Выпекать блины с двух сторон до румяности.

Приготовить начинку. Клюкву вымыть и  обсушить. Тыкву 
нарезать мелкими кубиками или размять вилкой.

Если творог крупитчатый, то предварительно протереть его 
через сито. Приправить творог солью и сахаром. Добавить тыкву 
и вяленую клюкву, перемешать.

Выложить ложку начинки на край готового блина и свернуть 
конвертиком.

Обжарить налистники на сковороде до румяности. Или за-
печь в горячей духовке при температуре 180 °С, приблизительно 
15—20 минут.
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Блинная запеканка с кремом
Форма для запекания диаметром 24 см

ИНГРЕДИЕНТЫ

Тесто
250 г муки
350 мл кефира
2 яйца
250—300 мл кипятка
1 ст. л. сахара
½ ч. л. соли
¼ ч. л. пищевой соды
1—2 ст. л. растительного 

масла

Начинка
300 г творога
1—2 ст. л. сметаны (зависит 

от влажности творога)
Горсть изюма
Сахар, соль по вкусу

Крем
100 мл сливок (20 %)
2 желтка
50 г сахара
30 г миндальных лепестков
Несколько капель ванильного 

экстракта

Дополнительно
30 г сливочного масла

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Муку просеять с содой. Влить кефир комнатной температуры и бы-
стро перемешать, чтобы не образовалось комочков. Яйца взбить 
с сахаром и солью, добавить в тесто. Оставить тесто на 30 минут 
отдохнуть. Затем постепенно влить кипяток, доведя тесто до нуж-
ной консистенции. Добавить масло и аккуратно перемешать.

Перед первым блином смазать сковороду растительным мас-
лом. Выпекать блины с двух сторон до румяности.

Отложить для запеканки 15—17  блинчиков. Соединить все 
ингредиенты начинки, перемешать. Блины смазать начинкой, 
свернуть трубочками. Затем свернуть улиткой и поместить в фор-
му для запекания. Сверху разложить кусочки сливочного масла.

Приготовить крем. Желтки взбить с сахаром в пышную белую 
массу, влить сливки и ванильный экстракт, добавить миндаль 
и аккуратно перемешать. Вылить крем на блины.

Запекать при 160 °С 20 минут или пока крем не загустеет.
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Вареники с творогом по-польски
ИНГРЕДИЕНТЫ

Тесто
400—450 г муки
200 мл молока
50 г сливочного масла
2 яйца
1 ст. л. сахара
½ ч. л. соли

Начинка
650 г творога
Ванильный экстракт, сахар, 

соль по вкусу

Примечание. Сразу использовать 400 г муки, оставшиеся 50 г под-
сыпать только при необходимости и  частями. Тесто нужно 
хорошо вымесить, тогда оно не будет липнуть к столу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Для начинки творог приправить по вкусу солью и сахаром, доба-
вить несколько капель ванильного экстракта, хорошо перемешать.

Приготовить тесто. Молоко с маслом, солью и сахаром довести 
до начала кипения. Снять сотейник с огня и всыпать 150 г муки. 
Быстро и интенсивно вымесить тесто деревянной ложкой. Дать 
тесту остыть до 50—60  °С. Тщательно вымешивая, по одному 
ввести яйца. Постепенно добавить оставшуюся муку и замесить 
мягкое эластичное тесто. Накрыть тесто и дать ему отдохнуть 
20—30 минут.

Отделить от теста ¼ часть, скатать колбаску и нарезать кусоч-
ками. Раскатать каждый кусочек в круглую заготовку, положить 
1 ч. л. начинки и защипнуть края.

В большой кастрюле вскипятить воду с  добавлением соли. 
Опустить вареники в  кипящую воду, аккуратно перемешать, 
чтобы они не  пристали ко дну. Довести до кипения и  варить 
5 минут после всплытия.
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Печенье с клементинами
Выход: приблизительно 50 шт. 

ИНГРЕДИЕНТЫ

Тесто
200 г сливочного масла
80 г сахара
1 яйцо
1 желток
300—310 г муки
25 г кукурузного крахмала
1 ч. л. разрыхлителя
¼ ч. л. соли
Ванильный экстракт

Сироп
150 г сахара
100 мл воды

Дополнительно
1 белок
20 г сахарной пудры
7—8 шт. клементинов

Примечание. Для шоколадного печенья крахмал заменить какао- 
порошком.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Муку просеять с солью, разрыхлителем и крахмалом. Масло 
комнатной температуры взбить с  сахаром в  пышную массу. 
Продолжая взбивать, добавить яйцо, желток и  ванильный 
экстракт.

Всыпать муку и быстро замесить тесто. Рабочую поверхность 
припылить мукой и скатать из теста цилиндр диаметром 5—6 см 
и длиной 26—30 см. Завернуть заготовку в пищевую пленку и по-
местить в холодильник на 2—3 часа.

Клементины хорошо вымыть и нарезать кружочками толщи-
ной 2 мм. В сотейнике соединить сахар и воду, довести сироп до 
кипения и полного растворения сахара. Опустить ломтики кле-
ментинов в  сироп, накрыть сотейник крышкой и  уменьшить 
огонь до среднего. Варить клементины в  сиропе 7—8  минут. 
Снять сотейник с огня и оставить клементины в сиропе на 10—
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15 минут. Поместить ломтики клементинов на решетку и дать 
полностью остыть.

Вынуть заготовку из холодильника и нарезать кружочками 
толщиной 5—6 мм. Два противня застелить пергаментом и раз-
ложить печенье на расстоянии друг от друга. Дном рюмки диа-
метром 4—5  см сделать в  центре печенья небольшие выемки. 
Смазать печенье слегка взбитым белком, разложить в выемки 
ломтики клементинов, сверху посыпать сахарной пудрой.

Выпекать при температуре 170 °С до легкого золотистого от-
тенка, приблизительно 20 минут. Готовое печенье остудить на 
решетке.
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