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Введение

Жареные или приготовленные во фритюре изделия из 
теста аппетитны и вкусны. Их рецепты можно найти прак
тически во всех кухнях мира, хотя современные диетологи 
и не считают их полезными.

Для жарки используют животный жир, растительные ма-
сла или их смесь. Рекомендуется применять рафинированное 
масло, так как содержащиеся в нерафинированном примеси 
сгорают и плохо влияют на вкус продукта. Готовить во фри-
тюре удобно в специальной фритюрнице, можно также ис-
пользовать толстостенную сковороду или сотейник. Масла 
наливают столько, чтобы изделия плавали в нем, не касаясь 
дна, или же были полностью погружены в него. Жарить их 
лучше небольшими порциями.

Важно разогреть масло до оптимальной температуры. 
В чрезмерно нагретом фритюре продукт быстро обжарится 
снаружи и останется сырым внутри. При недостаточной тем-
пературе продукт впитывает жир и готовится долго. Чтобы 
определить, хорошо ли нагрелось масло, нужно опустить 
в него кусочек теста. Если оно сразу покрылось пузырьками, 
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температура оптимальна. Мгновенное чрезмерное кипение 
свидетельствует о перегреве. Если же кусочек теста опуска-
ется на дно, температура недостаточна. Для начала попро-
буйте приготовить одно изделие, чтобы понять, хорошо ли 
оно прожарилось внутри и снаружи. Готовые изделия следу-
ет выложить на бумажное полотенце, чтобы избавиться от 
излишков масла.

Работая с разогретым маслом, будьте осторожны: оно 
может вызвать сильные ожоги. Чтобы избежать брызг, удоб-
но опускать продукт во фритюр на шумовке. Хорошо фор-
муйте изделия с жидкой начинкой — если она попадет в ра-
зогрето масло, вас может обжечь паром и брызгами.

Также раскаленное масло может загореться. Если это слу-
чилось, немедленно накройте емкость с ним крышкой, чтобы 
перекрыть доступ кислорода. Не снимайте крышку, пока 
емкость не остынет.

В рецептах в списке ингредиентов масло для жарки, как 
правило, не указывается, но его использование оговарива-
ется в тексте.

В книге есть рецепты жарки на сухой сковороде, без ис-
пользования масла, — так готовят лаваши и лепешки. Для 
работы выберите толстостенную сковороду с крышкой и хо-
рошо прогрейте ее. Тонкие лепешки жарятся очень быстро, 
и важно их не пересушить. Для начала приготовьте одно 
изделие или обрезки теста и определите, сколько времени 
на это потребуется. Готовые тонкие лепешки лучше сложить 
друг на друга и накрыть влажным полотенцем — так они 
сохранят эластичность и не пересохнут.

Доверяйте своей кулинарной интуиции, смело экспери-
ментируйте со специями и начинками!

Приятного вам аппетита!
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Работа  
с разными 

видами теста

В рецептах для измерения муки используется стакан 
объемом 250 мл. В него помещается 160 г муки. Однако 
учитывайте, что для приготовления может понадобить-
ся большее или меньшее ее количество — мука разных 
производителей имеет разную влажность. При замесе 
лучше добавлять муку небольшими порциями, так легче 
добиться теста желаемой густоты. Как правило, для жа-
реных беляшей и пончиков используется менее крутое 
тесто, чем для изделий, выпекаемых в духовке. При этом 
для формовки изделий лучше не использовать допол-
нительную муку — она будет гореть во фритюре. Чтобы 
было удобно работать с тестом, смажьте рабочую по-
верхность и руки маслом.

В книге очень много рецептов с использованием дрожже-
вого теста. Готовить его несложно, нужно лишь соблюдать 
определенные правила.

Прежде всего качество изделий зависит от свежести 
и силы дрожжей. Проверяйте их срок годности. Если есть 
сомнения, испытайте их активность. Налейте в емкость 100—
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150 мл теплой воды. Вода должна быть именно теплой, а не 
горячей! Размешайте в ней щепотку сахара. Добавьте сухие 
или свежие дрожжи (их нужно раскрошить). Накройте ем-
кость полотенцем и оставьте в теплом месте на 10—15 ми-
нут. Если спустя это время в емкости появилась пена и пу-
зырьки, дрожжи пригодны. Если пены нет, использовать 
дрожжи не стоит.

Муку обязательно просеивают — это обогащает ее кис-
лородом. Все продукты для приготовления дрожжевого 
теста должны быть комнатной температуры или теплыми, 
поэтому заранее достаньте из холодильника яйца, масло 
и т. д. Но помните, что дрожжи боятся высокой температуры, 
поэтому не добавляйте в тесто только что растопленное 
масло или горячее молоко.

Дрожжевое тесто не любит сквозняков и перепадов тем-
пературы. Чтобы ускорить процесс брожения, емкость с те-
стом ставят в теплое место. В зависимости от температуры 
в помещении, качества муки и дрожжей, количества сдобных 
добавок тесто будет подходить разное время. Ориентируй-
тесь не на время, а на увеличение теста в объеме. После того 
как тесто подошло, его обминают, чтобы избавить от углекис-
лого газа и обогатить кислородом.

Готовое тесто должно быть эластичным и упругим, легко 
растягиваться. Чтобы определить, пора ли раскатывать те-
сто, нужно нажать на него пальцем. Если вмятина от него 
будет видна в течение 5 минут, тесто подошло максимально 
и пора приступать к формовке изделий. Если ямка быстро 
выровняется, нужно дать тесту еще немного времени по-
дойти.

Пресное тесто готовится на основе молока или кисломо-
лочных продуктов, соков или воды. После замеса очень 
важно дать этому тесту полежать 20—30 минут. Тогда оно 
станет эластичным, с ним будет легче работать. Старайтесь 
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не вмешивать в тесто лишнюю муку, чтобы изделия не по-
лучились слишком плотными.

Пирожки можно готовить также из теста на основе тво-
рога и различных овощей, например картофеля. В этом случае 
количество используемой муки может меняться в зависимо-
сти от содержания влаги в овощном пюре или твороге. 
Ориентируйтесь на консистенцию теста. Оно должно быть 
не жидким, но и не чрезмерно плотным.
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Пончики

Пончики со сгущенкой
Ингредиенты для теста: 2 стакана 
пшеничной муки, 200 мл молока, 50 мл воды, 
1 яйцо, 65 г сливочного масла, 1 ч. л. сухих 
дрожжей, 1½ ст. л. сахара, 1 ч. л. ванильного 
сахара, щепотка соли
Для начинки: 100 г вареного сгущенного 
молока
Для посыпки: сахарная пудра

Смешать молоко и воду, немного подогреть. Добавить 
сахар, соль, 1 ст. л. муки и дрожжи, размешать. Оставить на 
20 минут. Когда появится пена, добавить яйцо, охлажден-
ное растопленное масло. Всыпать муку, ванильный сахар, 
замесить тесто. Оставить на 1—1,5 часа. Затем обмять, 
раскатать в пласт толщиной около 1 см. Вырезать кружоч-
ки рюмкой. Оставить подходить на 30 минут. Разогреть 
растительное масло. Опустить в него пончики, обжарить 
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с двух сторон. Выложить на бумажное полотенце. Надрезать 
вдоль, наполнить сгущенкой. Посыпать сахарной пудрой.

Пончики с повидлом
Ингредиенты для теста: 3—3½ стакана пше­
ничной муки, 250 мл молока, 2 яйца, 50 г сливоч­
ного масла, 40 г дрожжей, 1½ ст. л. сахара,  
щепотка соли
Для начинки: 250 г повидла
Для посыпки: сахарная пудра

В теплом молоке размешать дрожжи, соль, сахар и полста-
кана муки. Дать постоять в тепле 20 минут. Добавить яйца, 
охлажденное растопленное масло, размешать. Всыпать 
муку и замесить эластичное тесто. Оставить в теплом месте 
до увеличения объема в два раза. Обмять и дать еще раз 
подойти. Из теста сформовать шарики. Оставить, чтобы 
объем увеличился вдвое. Затем обжарить во фритюре.

Выложить пончики на бумажное полотенце, чтобы впита-
лось лишнее масло. Остывшие пончики с помощью шприца 
наполнить повидлом. Посыпать сахарной пудрой.

Пончики с коньяком (1-й вариант)
Ингредиенты для теста: 500 г пшеничной 
муки, 250 мл молока, 30 мл коньяка (бренди), 
2 яйца, 75 г сливочного масла, 1 ст. л. сухих 
дрожжей, 2 ст. л. сахара, 1 ч. л. соли, цедра 
½ лимона
Для украшения: сахарная пудра или глазурь
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Смешать все сухие ингредиенты. Слегка взбить яйца, влить 
молоко, коньяк, растопленное масло. Добавить к сухой 
смеси. Перемешать миксером или ложкой. Тесто (должно 
получиться липким) поставить в холодильник на 6—8 ча-
сов. Затем выложить на смазанную маслом поверхность 
и раскатать в пласт толщиной около 1 см. Вырезать кру-
жочки. Дать подойти около 30 минут. Опустить пончики 
в разогретое растительное масло и обжарить на умерен-
ном огне по 2 минуты с каждой стороны. Выложить на 
бумажное полотенце, чтобы впиталось лишнее масло. По-
сыпать сахарной пудрой или полить глазурью.

Пончики с коньяком (2-й вариант)
Ингредиенты для теста: 2 стакана пшенич­
ной муки, 150 мл воды, 2 желтка, 20 г свежих 
дрожжей, 2 ст. л. сахара, 2 ст. л. растительно­
го масла, 1 ст. л. коньяка, цедра ½ лимона
Для украшения: сахарная пудра или глазурь

Развести дрожжи в теплой воде с 1 ст. л. сахара. Муку про-
сеять через сито, сделать углубление в центре и влить 
в него разведенные дрожжи. Добавить туда же оставший-
ся сахар, желтки, масло, коньяк, лимонную цедру и заме-
сить густое тесто (не должно прилипать к рукам). Посыпать 
тесто мукой, накрыть полотенцем и оставить на 1 час. Затем 
присыпать мукой рабочую поверхность, раскатать тесто 
в пласт толщиной 1,5 см. С помощью круглой формочки 
вырезать из него кружочки, а в них — кружочки поменьше. 
Накрыть заготовки полотенцем и оставить на 15—20 минут. 
Кисточкой смахнуть с пончиков муку. Жарить в разогретом 
масле до золотистого цвета. Выложить на бумажное поло-
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тенце, чтобы впиталось лишнее масло. Посыпать сахарной 
пудрой или полить глазурью.

Пончики с апельсиновой цедрой
Ингредиенты для теста: 500 г пшеничной 
муки, 125 мл молока, 220 мл воды, 1 яйцо, 20 г 
сливочного масла, 1 ч. л. сухих дрожжей, 2 ст. л. 
сахара, щепотка соли, цедра 1 апельсина
Для украшения: сахарная пудра или глазурь

Муку просеять, смешать с дрожжами и мелко натертой це-
дрой. Смешать воду и молоко, добавить сахар, соль и слег-
ка подогреть. Влить в мучную смесь. Вбить яйцо, смазать 
руки маслом и хорошо вымесить тесто. Накрыть полотенцем 
и поставить в теплое место на 1 час. Обмять и оставить еще 
на 30 минут. Раскатать тесто в пласт толщиной около 1,5 см. 
Вырезать пончики желаемой формы. Оставить их на 30 ми-
нут, чтобы поднялись. Жарить в разогретом масле при 
умеренном нагреве до золотистого цвета. Переложить на 
бумажное полотенце, чтобы впиталось лишнее масло. По-
сыпать сахарной пудрой или полить глазурью по вкусу.

Пончики с ромом
Ингредиенты для теста: 2½ стакана пшенич­
ной муки, 220 мл молока, 2 ст. л. рома, 2 желт­
ка, 30 г сливочного масла, 1 ч. л. с большой гор­
кой сухих дрожжей, 3 ст. л. сахара, 1 ч. л.  
ванильного сахара, щепотка соли
Для украшения: сахарная пудра или глазурь



12

Пирожки, беляши, пончики, чебуреки, кастаньоли

Дрожжи развести в теплом молоке, добавить сахар, соль, 
треть муки, перемешать и поставить в тепло на 1 час. Ког-
да опара подойдет, добавить размягченное масло, желтки, 
ром, ванильный сахар и перемешать. Всыпать просеянную 
муку небольшими порциями и замесить тесто. Накрыть 
полотенцем и поставить в тепло еще на 1 час. Когда тесто 
подойдет, раскатать его в пласт толщиной 0,5 см и с помо-
щью стакана вырезать кружочки. В середине каждого круж-
ка вырезать рюмкой маленький кружок. Оставить пончики 
подходить на 30 минут. Жарить в разогретом растительном 
масле до золотистого цвета. Выложить на бумажное поло-
тенце, чтобы впиталось лишнее масло. Посыпать сахарной 
пудрой или полить глазурью.

Пончики в медовом сиропе
Ингредиенты для теста: 2—2½ стакана пше­
ничной муки, 4 яйца, 4 ст. л. растительного 
масла, 4 ст. л. апельсинового сока, 2 ст. л. саха­
ра, 1 пакетик разрыхлителя для теста, цедра 
1 апельсина
Для сиропа: 180 мл воды, 6 ст. л. сахара, 3 ст. л. 
меда, сок ½ лимона

Взбить в гладкую массу яйца, масло, апельсиновый сок, 
цедру и сахар. Муку смешать с разрыхлителем, просеять 
и по ложке добавлять в яичную массу, пока не получится 
очень мягкое, пластичное тесто. Накрыть тесто и оставить его 
на 30 минут. Для сиропа сахар проварить с водой и лимонным 
соком, пока он не растворится. Затем прокипятить его на 
сильном огне в течение 5 минут, добавить мед и варить еще 
5 минут на медленном огне. Поставить сироп в теплое место. 
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Тесто раскатать в толстый пласт, вырезать 10 кружков, в цен-
тре каждого сделать отверстие. Жарить пончики в разогре-
том масле при умеренном нагреве до золотистого цвета. 
Переложить на бумажное полотенце, чтобы впиталось лиш-
нее масло. Наколоть пончик на зубочистку, обмакнуть в си-
роп, переложить на блюдо и сразу же подать к столу.

Пончики с шоколадно-заварным кремом
Ингредиенты для теста: 2—2½ стакана пше­
ничной муки, 125 мл молока, 1 яйцо, 40 г сливоч­
ного масла, 15 г свежих дрожжей, 2 ст. л. сахара, 
1 ч. л. ванильного сахара, щепотка соли
Для крема: 1 стакан молока, 1 яйцо, 1 ст. л. 
муки, 50—70 г белого шоколада, 3 ст. л. сахара
Для украшения: сахарная пудра или глазурь

В теплом молоке развести дрожжи. Добавить взбитое с са-
харом и солью яйцо, растопленное масло. Всыпать муку, 
ванильный сахар. Замесить эластичное тесто. Накрыть 
полотенцем и поставить в теплое место до увеличения 
объема теста в два раза. Затем обмять и дать подойти еще 
раз. Пока тесто подходит, приготовить крем. Смешать муку 
с сахаром. Размешать с яйцом, чтобы не было комочков. 
Довести до кипения молоко, влить тонкой струйкой в яич-
ную смесь, постоянно помешивая. Затем поставить на сла-
бый огонь, варить, помешивая, до загустения. Добавить 
измельченный шоколад, размешать, чтобы он растворил-
ся. Накрыть готовый крем пленкой, выложив ее прямо на 
крем, дать остыть. Тесто разделить на шарики размером 
с крупный орех, размять в лепешки. На каждую выложить 
по ложке крема, поднять и защипать края. Дать пончикам 
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подойти 15 минут. Затем обжарить во фритюре, сначала 
выкладывая швом вниз. Выложить на бумажное полотенце, 
чтобы впиталось лишнее масло. Посыпать сахарной пудрой 
или полить глазурью.

Пончики-колечки
Ингредиенты для теста: 1½—2 стакана пше­
ничной муки, 125 мл молока, 1 яйцо, 40 г сливоч­
ного масла, 10 г свежих дрожжей, 2 ст. л. сахара, 
1 ч. л. ванильного сахара, щепотка соли
Для украшения: сахарная пудра или глазурь

В теплом молоке размешать дрожжи и сахар. Добавить яйцо, 
затем всыпать муку с ванильным сахаром и солью. Руки 
смазать сливочным маслом и вымесить тесто. Накрыть по-
лотенцем и дать постоять до увеличения объема в два раза. 
Обмять и дать подойти еще раз. Тесто раскатать в пласт, 
вырезать стаканом кружочки. С помощью рюмки вырезать 
в центре каждого кружочка отверстие, чтобы получились 
колечки. Дать подойти 15—20 минут. Обжарить с двух сто-
рон в разогретом масле до зарумянивания. Выложить на 
бумажное полотенце, чтобы впиталось лишнее масло. По-
сыпать сахарной пудрой или полить глазурью.

Пончики с джемом
Ингредиенты для теста: 2½—3 стакана пше­
ничной муки, 100 мл молока, 50 мл воды, 2 яйца, 
50 г маргарина, 1 ч. л. сухих дрожжей, 2 ст. л. са­
хара, 1 ч. л. ванильного сахара, 1∕3 ч. л. соли
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Для начинки: 200—250 г джема
Для украшения: сахарная пудра

Растворить дрожжи в теплой воде, оставить на 10—15 ми-
нут до появления пены. Добавить теплое молоко, полови-
ну муки, яйца, сахар, ванильный сахар, соль, перемешать. 
Ввести маргарин, нарезанный кусочками, перемешать, 
чтобы он равномерно распределился по тесту. Понем-
ногу добавляя оставшуюся муку, замесить мягкое эла-
стичное тесто. Вымешивать 10 минут, затем поставить 
в теплое место до увеличения объема в 2 раза. Готовое 
тесто раскатать в пласт толщиной 1 см, вырезать кру-
жочки, дать подойти 15—20 минут. Жарить в разогретом 
масле с двух сторон. Выложить на бумажное полотенце, 
чтобы впиталось лишнее масло. Затем с помощью конди-
терского шприца начинить пончики джемом и посыпать 
сахарной пудрой.

Ванильные пончики
Ингредиенты для теста: 3½—4 стакана пше­
ничной муки, 400 мл молока, 1 яйцо, 70 г сливоч­
ного масла, 15 г свежих дрожжей, 2 ст. л. сахара, 
1 ч. л. ванильного сахара, ½ ч. л. соли
Для украшения: сахарная пудра или глазурь

В теплом молоке размешать сахар и дрожжи. Оставить до 
появления пены. Добавить яйцо, ванильный сахар, соль 
и растопленное масло. Всыпать муку и перемешать венчи-
ком. Должно получиться тесто чуть гуще, чем для оладий. 
Оставить подходить на 1 час. Разогреть растительное масло 
в сковороде. Смазанными маслом руками сформовать из 
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теста шарики размером с орех. Жарить во фритюре до 
золотистого цвета. Выложить готовые пончики на бумаж-
ное полотенце, чтобы впиталось лишнее масло. Посыпать 
сахарной пудрой или полить глазурью.

Шоколадные пончики
Ингредиенты для теста: 1½—2 стакана пше­
ничной муки, 150 мл жидкой сметаны, 1 яйцо, 
130 г сливочного масла, 1½—2 ст. л. какао, 
3—4 ст. л. сахара, 1 ч. л. разрыхлителя для те­
ста, ½ ч. л. ванильного сахара, ½ ч. л. соли
Для посыпки: 1 ст. л. сахарной пудры, 1 ч. л. ка­
као, ½ ч. л. корицы

Взбить яйцо с сахаром, добавить сметану и растопленное 
масло, хорошо перемешать. Смешать какао, соль, разрых-
литель и ванильный сахар с половиной муки, добавить 
к жидкой смеси. Перемешать. Постепенно подсыпая осталь-
ную муку, замесить тесто (должно получиться слегка лип-
ким). Поставить его в холодильник на 1 час. Затем раскатать 
в пласт толщиной около 1 см. Вырезать кружочки стаканом, 
а серединки — рюмкой. Жарить в разогретом масле при 
умеренном нагреве по 1—2 минуты с каждой стороны. Го-
товые пончики выложить на бумажное полотенце. Когда 
слегка остынут, посыпать смесью пудры, какао и корицы.

Шоколадно-кокосовые пончики
Ингредиенты для теста: 2½ стакана пшенич­
ной муки, 120 мл воды, 1 яйцо, 30 г сливочного 
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масла, 1 ч. л. сухих дрожжей, 1 ст. л. какао, 
1 ст. л. сахара, ½ ч. л. соли
Для украшения: 90 г шоколада и 2 ст. л. коко­
совой стружки

В теплой воде размешать дрожжи и сахар. Смешать поло-
вину муки с какао и солью, влить дрожжевую смесь, взбитое 
яйцо и растопленное масло. Замесить тесто, подсыпая 
оставшуюся муку. Оставить на 30 минут в теплом месте, 
обмять и дать подойти еще раз. Раскатать в пласт толщиной 
около 1 см. Вырезать кружочки стаканом, а серединки — 
рюмкой. Дать подойти в течение 20 минут. Обжарить во 
фритюре, выложить на бумажное полотенце. Пока пончики 
остывают, растопить шоколад. Переложить пончики на ре-
шетку, полить шоколадом и посыпать кокосовой стружкой.

Пончики с шоколадной посыпкой
Ингредиенты для теста: 1½ стакана пшенич­
ной муки, 200 мл молока, 3 яйца, 10 г свежих 
дрожжей, 2 ст. л. какао, 1 ст. л. сахара, щепот­
ка соли
Для посыпки: 50—70 г шоколада

Размешать в теплом молоке дрожжи. Растереть желтки 
с сахаром и солью, добавить к дрожжам. Всыпать муку 
и какао. Хорошо вымешать деревянной ложкой до появ-
ления в тесте воздушных пузырьков. Затем добавить взби-
тые в крепкую пену белки, перемешать и поставить в те-
плое место на 30 минут. Подошедшее тесто раскатать 
в пласт толщиной 1 см. Стаканом вырезать кружочки 
и снова поставить на 30 минут в теплое место. Жарить 
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пончики во фритюре, выложить на бумажное полотенце. 
Шоколад поместить в морозилку на 30 минут. Натереть на 
мелкой терке прямо на пончики.

Шоколадные пончики с грецкими орехами
Ингредиенты для теста: 3 стакана муки, 
180 мл молока, 2 яйца, 50 г сливочного масла, 1 па­
кетик разрыхлителя для теста, 1 ст. л. какао, 
8 ст. л. сахара, ½ ч. л. соли, 100 г грецких орехов
Для украшения: 60 г шоколада

Смешать сахар, какао и половину порции муки. Добавить 
мелко нарубленные орехи, разрыхлитель, соль, растоплен-
ное масло. Размешать яйца с молоком. Влить в мучную 
смесь, перемешать. Затем постепенно ввести оставшуюся 
муку и замесить тесто. Положить его на 1 час в холодиль-
ник. Затем раскатать в пласт толщиной 6 мм. Вырезать 
кружочки. Жарить в разогретом масле с двух сторон. Вы-
ложить на бумажное полотенце. Остывшие пончики полить 
растопленным шоколадом.

Пончики бездрожжевые
Ингредиенты: 2—2½ стакана пшеничной муки, 
200 мл жирной сметаны, 1 яйцо, 1 ч. л. без горки 
соды, 2 ст. л. сахара, мед или сироп для подачи

Взбить яйцо с сахаром, добавить сметану. Смешать муку 
с содой, всыпать половину муки, хорошо перемешать. Под-
сыпая оставшуюся муку, замесить тесто. Оставить на 15 ми-
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нут. Раскатать в пласт толщиной около 1 см. Вырезать рюм-
кой небольшие кружочки. Жарить во фритюре с обеих 
сторон до золотистого цвета. Выложить пончики на бумаж-
ное полотенце, чтобы впиталось лишнее масло. При пода-
че полить медом или сиропом.

Пончики на кислом молоке
Ингредиенты: 3 стакана пшеничной муки, 
250 мл кислого молока, 100 мл воды, 2 яйца, 1 ч. л. 
с горкой сухих дрожжей, 1 ч. л. сахара, ½ ч. л. соли

Размешать дрожжи в теплой воде с сахаром. Яйца взбить 
с кислым молоком и солью, добавить дрожжевую смесь. 
Высыпать половину муки горкой, сделать углубление, 
влить туда получившуюся жидкую смесь. Подсыпая муку, 
замесить мягкое тесто. Накрыть полотенцем и оставить на 
1 час. Обмять и дать постоять еще 1 час. Раскатать в тонкий 
пласт и вырезать небольшие кружочки. Дать им подойти 
15 минут. Жарить в большом количестве масла до золоти-
стого цвета. Выложить на бумажное полотенце. Подавать 
со сладкими или солеными соусами.

Пончики на сметане
Ингредиенты: 500 г пшеничной муки, 200 мл 
молока, 100 г сметаны, 4 желтка, 25 г дрожжей, 
½ ч. л. сахара, щепотка соли

Размешать дрожжи в теплом молоке с сахаром. Добавить 
растертые со сметаной желтки. Всыпать муку, посолить 
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и вымешать. Тесто раскатать в пласт толщиной 1 см и от-
ставить на 1,5 часа. Стаканом вырезать кружочки. Жарить 
во фритюре до золотистого цвета. Выложить пончики на 
бумажное полотенце, чтобы впиталось лишнее масло. По-
давать со сладкими или солеными соусами.

Пончики  
с орехово-лимонной начинкой

Ингредиенты для теста: 3 стакана пшенич­
ной муки, 250 мл молока, 1 ст. л. коньяка, 
2 яйца, 2 желтка, 50 г сливочного масла, 40 г 
дрожжей, 2 ст. л. сахара, сок и цедра ½ лимона, 
щепотка соли
Для начинки: 200 г грецких орехов, 1 лимон, 
6 ст. л. сахара
Для посыпки: 3 ст. л. сахарной пудры, 1 ч. л. 
с горкой ванильного сахара

В теплое молоко добавить дрожжи, 1 ст. л. сахара и 3 ст. л. 
муки, размешать и оставить в теплом месте до появления 
пышной шапки. Яйца и желтки растереть с солью и 1 ст. л. 
сахара. Добавить лимонный сок, коньяк, цедру, дрожжевую 
смесь. Всыпать муку и замесить тесто, постепенно добав-
ляя растопленное масло. Должно получиться не очень 
крутое тесто. Накрыть полотенцем и поставить в теплое 
место на 40 минут. Приготовить начинку: лимон нарезать 
кружочками, удалить косточки. Лимон, орехи и сахар 
перетереть в ступке или измельчить в блендере. Разде-
лить тесто на две части. Раскатать каждую в пласт толщиной 
около 1,5 см. Наметить выемкой или стаканом кружочки 
на одном пласте. Выложить в центр каждого начинку. Из 
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второго вырезать кружочки. Положить на начинку и хо-
рошо прижать края, вырезать пончики. Жарить в умерен-
но разогретом масле до золотистого цвета. Выложить на 
бумажное полотенце, посыпать смесью сахарной пудры 
и ванильного сахара.

Пончики с маком
Ингредиенты для теста: 2½ стакана пшенич­
ной муки, 125 мл воды, 2 яйца, 100 г сливочного 
масла, 40 г дрожжей, 3 ст. л. сахара
Для начинки: 2/3 стакана мака, 100 мл молока, 
3 ст. л. меда, 2 ст. л. изюма
Для украшения: сахарная пудра или глазурь

Размешать дрожжи в теплой воде. Добавить сахар и 1 ст. л. 
муки. Поставить в теплое место на 20 минут. Добавить яйца, 
растопленное масло. Всыпать муку и замесить тесто. Оста-
вить в теплом месте до увеличения в объеме в два раза. 
Обмять и дать подойти еще раз.

Для начинки ошпарить мак кипятком, затем пропустить 
через мясорубку или растереть в ступке, смешать с мо-
локом и медом. Варить на медленном огне, часто поме-
шивая, пока не загустеет. Добавить распаренный изюм 
и перемешать.

Разделить тесто на части, размять каждую в лепешку, 
выложить начинку и сформовать пончик, тщательно за-
лепив края. Оставить подходить на 15 минут. Жарить 
в разогретом масле до золотистого цвета. Выложить на 
бумажное полотенце, чтобы впиталось лишнее масло. 
Посыпать сахарной пудрой или полить глазурью по же-
ланию.
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Пончики с вареньем по-старосветски
Ингредиенты для теста: 2 стакана пшенич­
ной муки, 1 стакан молока, 2 ст. л. рома или де­
сертного крепкого вина, 100 г сливочного ма­
сла, 10 г свежих дрожжей, ½ ч. л. молотой кори­
цы, 5—6 молотых зерен кардамона, ½ ч. л. 
ванильного сахара, ½ ч. л. соли
Для начинки: любое варенье
Для посыпки: сахарная пудра и корица

Развести дрожжи в теплом молоке. Добавить муку и заме-
сить тесто. Оставить в теплом месте. Через 1,5—2 часа 
добавить соль, размягченное масло, ванильный сахар, 
специи, ром или вино. Вымесить и поставить в теплое ме-
сто на 0,5—1 час. Раскатать два круглых пласта. На одном 
пласте стаканом наметить кружочки. Положить в центр 
каждого густое варенье горкой. Накрыть вторым пластом, 
стаканом вырезать пончики. Дать им подняться. Жарить 
до золотистого цвета. Выложить на бумажное полотенце. 
Посыпать сахарной пудрой, смешанной с корицей.

Фруктовые пончики
Ингредиенты для теста: 2—2½ стакана пше­
ничной муки, 150 мл молока, 50 г сливочного 
масла, 15 г свежих дрожжей, 2 ст. л. сахара, 
½ ч. л. молотой корицы, щепотка соли
Для начинки: 1 яблоко, 1 груша, 1 ст. л. изюма, 
1 ст. л. сахара, щепотка корицы
Для посыпки: сахарная пудра или фруктовая 
глазурь
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Размешать дрожжи в молоке, добавить сахар и растоплен-
ное масло. Всыпать муку, соль и корицу. Замесить тесто. 
Дать постоять до увеличения объема в два раза, обмять 
и дать подойти еще раз. Яблоко и грушу очистить от ко-
журы и сердцевины, нарезать мелкими кубиками, посы-
пать сахаром и корицей, перемешать, добавить изюм. Из 
теста сформовать шарики, раскатать в лепешки. Выложить 
на каждую фрукты. Края соединить и защипать. Жарить 
в горячем растительном масле до золотистого цвета. Вы-
ложить на бумажное полотенце, чтобы впиталось лишнее 
масло. Остывшие пончики посыпать сахарной пудрой или 
полить фруктовой глазурью.

Пончики с абрикосами (1-й вариант)
Ингредиенты для теста: 2 стакана пшенич­
ной муки, 130 мл молока, 1 яйцо, 30 г сливочного 
масла, 2 ч. л. сухих дрожжей без горки, 2 ст. л. 
сахара, щепотка соли, щепотка корицы, сахар­
ная пудра для украшения
Для начинки: 2 персика, 200 г абрикосов, ½ ч. л. 
мускатного ореха

Подогреть молоко, добавить масло, размешать. В теплое 
молоко положить дрожжи. Взбить яйцо с сахаром, солью, 
корицей, добавить к молоку. Всыпать половину муки и раз-
мешать. Добавить остальную муку и замесить гладкое 
тесто. Оставить в теплом месте подходить на 1 час. Для 
начинки нарезать фрукты мелкими кубиками, посыпать 
мускатным орехом. Если персики несладкие, добавить 
немного сахара. Смазать рабочую поверхность маслом. 
Раскатать тесто, вырезать кружочки. В центр каждого 
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положить 1 ч. л. начинки. Поднять и хорошо защипать 
края. Разогреть растительное масло, жарить пончики на 
умеренном огне с двух сторон. Выложить на бумажное 
полотенце, чтобы впиталось лишнее масло. Подавать, 
посыпав пудрой.

Пончики с абрикосами (2-й вариант)
Ингредиенты: 2/3 стакана пшеничной муки, 
50 мл белого полусладкого вина, 2 яйца, 20 г сли­
вочного масла, 1 ст. л. сахарной пудры, 1 ч. л. 
ванильного сахара, щепотка соли, 10—15 абри­
косов (можно плотных консервированных), 
1 ст. л. коньяка
Для украшения: сахарная пудра или глазурь

Абрикосы сбрызнуть коньяком и оставить на 15—20 минут. 
Белки отделить от желтков. Белки взбить в крепкую пену 
с сахарной пудрой. Желтки растереть с солью, ванильным 
сахаром, добавить масло и вино, размешать. Всыпая муку 
небольшими порциями, замешать жидкое тесто. Вмешать 
в него белки. Вилкой накалывать половинки абрикосов, 
окунать в тесто и опускать в разогретое масло. Жарить на 
умеренном огне до золотистого цвета. Выложить на бумаж-
ное полотенце, чтобы впиталось лишнее масло. Посыпать 
сахарной пудрой или полить глазурью.

Цитрусовые пончики
Ингредиенты для теста: 500 г пшеничной 
муки, 300 мл молока, 80 г сливочного масла, 
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2 ч. л. сухих дрожжей, 3 ст. л. сахара, цедра  
1 лимона, цедра 1 апельсина
Для посыпки: 2 ст. л. сахарной пудры,  
1 ч. л. ванильного сахара

Размешать дрожжи в теплом молоке, добавить 1 ст. л. муки 
и 1 ст. л. сахара. Оставить на 20 минут. Вмешать оставшуюся 
муку, сахар, цедру лимона и апельсина. Добавить дрожжевую 
смесь и растопленное сливочное масло. Замесить гладкое 
эластичное тесто. Накрыть полотенцем и поставить в теплое 
место на 1 час. Затем раскатать в пласт толщиной около 1 см. 
Вырезать кружочки. В центре сделать отверстие. Дать пончи-
кам подойти 30—40 минут. Обжарить их в разогретом фри-
тюре до золотистого цвета. Готовые пончики выложить на 
бумажное полотенце, чтобы впиталось лишнее масло. Посы-
пать смесью ванильного сахара и сахарной пудры.

Молочно-заварные пончики
Ингредиенты: 2½ ст. л. муки, 500 мл молока, 
4 яйца, 3 ст. л. сахара, цедра ½ лимона, 2 ст. л. 
панировочных сухарей

Взбить 2 яйца и 2 желтка с сахаром, добавить тертую цедру 
и муку, размешать, чтобы не было комочков. Влить молоко. 
Варить на слабом огне, постоянно помешивая, до загусте-
ния. Выложить получившуюся массу на противень, смазан-
ный маслом, разровнять. Когда остынет, разрезать на ром-
бы. Взбить белки. Обвалять ромбы в сухарях и опустить во 
взбитые белки. Жарить во фритюре до зарумянивания. 
Выложить на бумажные полотенца, чтобы впиталось лиш-
нее масло. Подавать горячими.
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Апельсиновые пончики
Ингредиенты для теста: 1½—2 стакана пше­
ничной муки, 2 яйца, 4 ст. л. сахара, 50 г сливоч­
ного маргарина, 3 ст. л. апельсинового сока, 
1 ст. л. тертой цедры апельсина, 1½ ч. л. раз­
рыхлителя для теста
Для украшения: сахарная пудра или глазурь

Яйца растереть с сахаром, добавить растопленный марга-
рин, сок апельсина, апельсиновую цедру и все тщательно 
перемешать. Затем порциями добавить муку, смешанную 
с разрыхлителем, и замесить тесто. Оставить его на 10 ми-
нут. Из готового теста сформовать шарики размером мень-
ше грецкого ореха. Обжарить во фритюре до золотистого 
цвета. Готовые пончики выложить на бумажное полотенце, 
чтобы впиталось лишнее масло. Посыпать сахарной пудрой 
или полить глазурью.

Лимонные пончики
Ингредиенты: 500 г пшеничной муки, 200 мл 
воды, 1 яйцо, 60 г сливочного масла, 40 г свежих 
дрожжей, 2 ст. л. сахара, 2 ст. л. лимонного 
сока, цедра 1 лимона, щепотка соли

Размешать сахар, соль, лимонный сок и яйцо в ½ стака-
на воды. В оставшейся воде развести дрожжи. Муку 
просеять, добавить разведенные дрожжи, яичную смесь, 
цедру и растопленное масло. Вымешивать тесто 8—10 ми-
нут, чтобы оно легко отставало от рук. Готовое тесто на-
крыть полотенцем и поставить в теплое место на 30 минут, 
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