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Ингредиенты:
• 200 г тыквы
• 100 г мягкого сыра
• 50 г ветчины
• 20 мл растительного масла
• белый хлеб
• зелень укропа
• соль
• молотый черный перец

1. Тыкву вымыть и нарезать мелкими кубиками.

2. Разогреть сковороду и поджарить на растительном 
масле тыкву до готовности, приправив солью 
и перцем.

3. Ветчину нарезать мелкими кубиками и также 
поджарить.

4. Смешать тыкву с ветчиной.

5. Хлеб нарезать тонкими ломтиками и подсушить 
на сухой сковороде до румяной корочки.

6. На каждый кусок хлеба выложить сыр, 
сверху — смесь тыквы с ветчиной. Посыпать мелко 
нарезанной зеленью укропа.

20 мл растительного масла

1. Тыкву вымыть и нарезать мелкими кубиками.

4. Смешать тыкву с ветчиной.4. Смешать тыкву с ветчиной.

5. Хлеб нарезать тонкими ломтиками и подсушить 5. Хлеб нарезать тонкими ломтиками и подсушить 
на сухой сковороде до румяной корочки.

6. На каждый кусок хлеба выложить сыр, 6. На каждый кусок хлеба выложить сыр, 
сверху — смесь тыквы с ветчиной. Посыпать мелко 
нарезанной зеленью укропа.
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Ингредиенты:
• 100 г фасоли
• белый хлеб (багет)
• 50 г маслин без косточек
• 30 мл оливкового масла

• ½ зубчика чеснока
• зелень укропа
• соль
• молотый черный перец

1. Фасоль промыть и замочить в холодной 
воде минимум на 8 часов.

2. Отварить фасоль до готовности. 
Измельчить в блендере до состояния 
пюре, добавив соль, молотый черный 
перец, оливковое масло и чеснок.

3. Маслины нарезать мелкими кубиками, 
добавить оливковое масло и мелко 
нарезанную зелень укропа.

4. Хлеб нарезать ломтиками и поджарить 
на сухой сковороде до румяной 
корочки. Сбрызнуть оливковым маслом.

5. На ломтики хлеба выложить пюре 
из фасоли, а сверху — маслины 
с зеленью.

2. Отварить фасоль до готовности. 

Ингредиенты:
• 100 г фасоли
• белый хлеб (багет)
• 50 г маслин без косточек

Ингредиенты:
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Ингредиенты:
• 4 кусочка белого хлеба для бутербродов
• 150 г моцареллы
• 100 г ветчины
• 1 ч. л. горчицы
• листья базилика
• листья салата

1. Моцареллу и ветчину 
нарезать ломтиками. Листья 
базилика и салата промыть.

2. Кусочки хлеба смазать 
горчицей.

3. На хлеб положить кусочки 
моцареллы, ветчины, салат 
и базилик. Накрыть вторым 
кусочком хлеба.

4. На раскаленную сухую 
сковороду поместить панини 
и подсушить с обеих сторон 
до румяной корочки.

5. Каждый бутерброд разрезать 
по диагонали. Подать 
горячими.

Ингредиенты:
4 кусочка белого хлеба для бутербродов
150 г моцареллы
100 г ветчины
1 ч. л. горчицы
листья базилика
листья салата
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Ингредиенты:
• 2 баклажана среднего 

размера
• 60 г репчатого лука
• 40 г белого хлеба 

(без корки)
• 100 г ветчины
• 100 г твердого сыра

• 30 мл растительного 
масла

• ½ зубчика чеснока
• зелень укропа
• базилик 

(по желанию)
• соль

1. Баклажаны нарезать вдоль тонкими пластинами. 
Посолить и оставить на 10—15 минут.

2. Лук очистить и нарезать мелкими кубиками. 
Обжарить на растительном масле до 
прозрачности.

3. Хлеб растереть в крошку и смешать с луком. 
В массу добавить мелко нарезанную зелень 
укропа и чеснок. Перемешать.

4. Баклажаны промыть и обсушить. Обжарить 
на растительном масле с двух сторон.

5. Ветчину нарезать тонкими ломтиками. 
Сыр натереть на терке.

6. На ломтики баклажанов выложить ветчину, 
базилик и сыр. Сверху выложить сухарики 
с луком, чесноком и зеленью. Аккуратно свернуть 
в рулеты. Посыпать сверху сыром.

7. Запечь в духовом шкафу при температуре 180 °С 
до румяной корочки.

8. При подаче посыпать зеленью укропа. Подавать 
теплыми.

В массу добавить мелко нарезанную зелень 

4. Баклажаны промыть и обсушить. Обжарить 

5. Ветчину нарезать тонкими ломтиками. 

3. Хлеб растереть в крошку и смешать с луком. 
В массу добавить мелко нарезанную зелень В массу добавить мелко нарезанную зелень 

с луком, чесноком и зеленью. Аккуратно свернуть 
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Ингредиенты:
• 250 г пшеничной 

муки
• 3 яйца
• 100 г меда
• 100 г сахара
• 120 г сливочного 

масла
• 150 г сметаны
• 10 г разрыхлите-

ля теста

• корица, карда-
мон, имбирь 
по вкусу

Для карамели:
• 100 г рафиниро-

ванного сахара
• 100 мл 30 %-ных 

сливок

1. Размягченное сливочное масло 
растереть с сахаром, добавить мед 
и хорошо перемешать.

2. К масляной смеси добавить яйца 
и сметану. Перемешать.

3. В массу добавить просеянную 
муку и разрыхлитель, специи 
и перемешать.

4. Массу выложить в форму, 
смазанную сливочным маслом 
и присыпанную мукой.

5. Запекать в духовом шкафу при 
температуре 180 °С в течение 
40 минут.

6. Сахар растопить на сухой 
сковороде. Влить горячие сливки 
и хорошо перемешать.

7. Кекс подавать с карамелью.

Ингредиенты:
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Ингредиенты:
• 250 г пшеничной муки
• 150 г сливочного масла
• 80 г апельсинового сока
• 3 яйца

• 80 г сахара
• 30 г сахара (для сиропа)
• 1 ч. л. разрыхлителя теста
• цедра апельсина

1. Размягченное сливочное масло 
растереть с сахаром.

2. Добавить яйца и хорошо размешать.

3. Добавить муку с разрыхлителем, 
половину апельсинового сока и цедры. 
Перемешать.

4. Тесто переложить в форму для 
запекания. Выпекать при температуре 
180 °С около 40 минут.

5. Оставшийся сок, сахар и цедру довести 
до кипения. Получившимся сиропом 
пропитать горячий кекс.

30 г сахара (для сиропа)
1 ч. л. разрыхлителя теста
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Ингредиенты:
• 90 г сливочного масла
• 50 г сахарной пудры
• 25 г миндальной муки
• 200 г муки
• 1 яйцо
• 300 г тыквы

• 2 яйца
• 100 г сахара
• 100 мл 30 %-ных сливок
• цедра апельсина
• 30 г шоколада

1. Холодное сливочное масло мелко 
нарезать и поместить в холодную (!) 
чашу комбайна. К маслу добавить все 
сухие ингредиенты и смешать до 
состояния крошки.

2. В полученную смесь добавить яйцо 
и замесить крутое тесто.

3. Раскатать тесто между листами 
пергамента в пласт толщиной около 1 см 
и убрать в холодильник.

4. Через 30 минут достать тесто 
из холодильника, раскатать в пласт 
толщиной 5 мм и уложить в форму. 
Поставить на 1 час в морозилку.

5. Разогреть духовой шкаф 
до температуры 190 °С. Запекать тесто 
в течение 15 минут.

6. Тыкву очистить, нарезать кусочками 
и припустить до мягкости, измельчить 
до пюреобразного состояния.

7. В пюре добавить сахар, цедру, сливки 
и яйца. Хорошо перемешать.

8.  В форму на корж выложить начинку 
и запекать при температуре 180 °С 
около 40 минут. 

9. Украсить растопленным шоколадом.

Ингредиенты:
• 90 г сливочного масла

9. Украсить растопленным шоколадом.9. Украсить растопленным шоколадом.
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5. Сыр взбить блендером, добавить сахар, яйца 
и сметану. Все хорошо перемешать.

6. Начинку выложить на корж в форму и запекать 
при температуре 180 °С в течение 30—40 минут.

7. Клубнику засыпать сахаром и проварить в течение 
10 минут, добавить ванильный сахар. Подавать пирог 
с клубничным соусом.

Ингредиенты:
• 90 г сливочного масла
• 50 г сахарной пудры
• 25 г миндальной муки
• 200 г муки
• 1 яйцо
• 400 г сливочного сыра (творога)

• 2 яйца
• 100 г сахара
• 100 г 20 %-ной сметаны
• 200 г клубники (можно замороженной)
• 70 г сахара (для клубники)
• ванильный сахар

1. Холодное сливочное 
масло мелко нарезать, 
поместить в холодную (!) 
чашу комбайна. К маслу 
добавить все сухие 
ингредиенты и смешать 
до состояния крошки. В 
полученную смесь 
добавить яйцо 
и замесить крутое тесто.

2. Раскатать тесто между 
листами пергамента 
в пласт толщиной около 
1 см и убрать 
в холодильник на 
30 минут.

3. Через 30 минут достать 
тесто из холодильника, 
раскатать в пласт 
толщиной 5 мм 
и уложить в форму. 
Поставить на 1 час 
в морозилку.

4. Разогреть духовой шкаф 
до температуры 190 °С. 
Запекать тесто в течение 
10—15 минут.

при температуре 180 °С в течение 30—40 минут.

200 г клубники (можно замороженной)

Запекать тесто в течение 
10—15 минут.
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