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От автора

Тыква — королева осени. Купить ее можно c октября до мая и на рын-
ке, и в супермаркете. Если есть возможность и место для хранения, 
можно осенью сделать запас, который всегда будет под рукой. 
В моем детстве из тыквы готовили только одно блюдо — гарбу зовую 
(гарбуз — украинское название тыквы) кашу, чудеснейшее лаком-
ство. А когда я повзрослела и начала сама экспериментировать 
на кухне, то узна ла, что из тыквы можно приготовить практически 
все. Супы и салаты, каши и запеканки, пироги и пиццы и самые 
разные десерты: вкуснейшее печенье, торт-мороженое и даже трю-
фели (рецепт есть в моей книге «Домашние сладости и конфеты. 
Делаем сами», которая вышла в издательстве «Книжный Клуб “Клуб 
Семейного Досуга”»). Тыква сочетается с любым мясом и птицей, 
всеми видами рыбы и круп, украшает любое тесто. Попробуйте, вас 
ожидает множество чудесных открытий.
В этой книге собрано 60 рецептов моих любимых блюд с тыквой, 
которые непременно обогатят ваше повседневное меню.
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Суп из печеных овощей 
и тыквы

ВАМ ПОНАДОБЯТСЯ

• тыква 500 г
• перец болгарский красный 

300 г
• морковь 200 г

• лук репчатый 1 шт.
• чеснок 2 зубчика
• бульон овощной 

или кипяток 1 л
• масло оливковое 2 ст. л.
• семя льняное 2 ст. л.
• тимьян сушеный  ч. л.
• соль, перец черный молотый

1. Все овощи, кроме болгар-
ского перца, очистить 
и крупно нарезать. 
Сложить в форму для 
запекания, посолить, 
поперчить, посыпать 
тимьяном, полить оливко-
вым маслом и переме-
шать. Запекать в разогре-
той до 180 °C духовке 
до мягкости, около 25—
30 минут.

2. Очистить перец от кожицы 
и семян (для того чтобы 
кожица легко снималась, 
положить перец в полиэти-
леновый пакет на 15 ми-
нут). Измельчить овощи 
погружным блендером, 
залить кипятком или 
овощным бульоном. 
Довести до кипения 
и варить 5 минут. Посо-
лить и поперчить по вкусу. 
Подавать, посыпав 
семенами льна.
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Тыквенный суп 
с пряным нутом и фетой

ВАМ ПОНАДОБЯТСЯ

• тыквенное пюре 500 мл
• бульон овощной 

или куриный 1 л
• нут 150 г
• сливки жирностью 

20—35 % 100 мл
• грудинка варено  

копченая 50 г
• фета 50 г
• лук репчатый 1 шт.
• чеснок 1 зубчик
• пажитник 1 ч. л.
• паприка копченая  ч. л.
• масло растительное 2 ст. л.
• сахар коричневый  ч. л.
• соль, перец чили

1. В чаше мультиварки в режиме «Жарка» нагреть масло, обжарить нарезан-
ную небольшими кусочками грудинку до золотистого цвета. Вынуть 
шумовкой, отжать лишний жир в чашу мультиварки и выложить грудинку 
на бумажное полотенце.

2. Замоченный накануне и отваренный (либо консервированный) нут выло-
жить в горячий жир, посыпать сахаром, половиной копченой паприки 
и толченного в ступке пажитника и щепоткой чили. Обжарить, помешивая, 
5 минут, вынуть шумовкой. Жир и пряности оставить в чаше.

3. Мелко нарезать и выложить в чашу мультиварки лук и чеснок, посыпать 
оставшимся пажитником и копченой паприкой, обжарить, помешивая, 
до прозрачности. Добавить тыквенное пюре, влить бульон и довести 
до кипения. Ввести сливки, посолить, приправить перцем чили. Подавать, 
посыпав нутом, грудинкой и раскрошенной фетой.
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Суп  пюре из тыквы

ВАМ ПОНАДОБЯТСЯ

• тыква 600 г
• бульон овощной 

или куриный 1 л
• бекон 100 г
• лук белый 1 шт.
• чеснок 1 зубчик
• белый хлеб 

несколько ломтиков
• сметана
• соль, перец черный 

молотый

1. Тыкву нарезать крупными 
кубиками, лук — мелкими 
кубиками, чеснок измельчить. 
Бекон нарезать мелкими кубика-
ми, вытопить жир и выложить 
бекон на салфетку. 

2. Помешивая, слегка обжарить 
овощи в жиру. Залить горячим 
бульоном и варить 20 минут. 
Пюрировать, посолить и по-
перчить. Подавать суп с беконом, 
сметаной и подсушенным в духов-
ке хлебом.
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