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От автора

В этой книге собраны мои любимые рецепты сладких и несладких кишей, тартов, 
пирогов и пирожков. Сложных рецептов, требующих больших затрат времени, здесь 
нет, любое блюдо можно приготовить быстро и легко. Процесс займет совсем не-
много времени, если тесто замесить заранее, его можно даже заморозить впрок.

Пироги и пирожки — это традиционная, знакомая всем с детства выпечка, лю-
бимая многими.

Киши чаще бывают несладкие, закусочные. Они вполне могут заменить полно-
ценный обед или ужин, да и с собой очень удобно взять кусочек на работу, учебу 
или в парк на прогулку.

Тарты чаще бывают сладкие, но не всегда. Некоторые можно приготовить вовсе 
без выпекания (если есть готовый корж-основа), а некоторые — с использованием 
популярной нынче мультиварки.

Среди предложенных рецептов вы найдете пироги для любого времени года.
Ягоды и фрукты, рыба и мясо, субпродукты, овощи и зелень — из всего этого 

можно приготовить вкуснейшую начинку для ароматной выпечки по рецептам 
этой книги!
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Аргентинские пирожки 
эмпанадас с курицей

ингредиенты
• грудка куриная отварная — 500 г
• яйца отварные — 2 шт.
• лук репчатый — 2 шт.
• бульон куриный — 50—70 мл
• мука — 500 г
• жир говяжий — 200 г
• масло оливковое — 2 ст. л.
• щепотка зиры
• соль и перец черный по вкусу

1 Для начинки лук мелко нарубить, 
обжарить в оливковом масле 
до мягкости. Добавить мелко 
нарезанную отварную куриную 
грудку, влить куриный бульон, 
посолить, поперчить, приправить 
молотой зирой и тушить 5 минут 
(до выпаривания жидкости). Всыпать 
мелко нарубленные отварные яйца, 
перемешать и остудить.

2 Для теста просеять пшеничную муку, 
добавить щепотку соли. Руками 
растереть муку с мягким говяжьим 
жиром (немного оставить для смазы-
вания пирожков) в крошку. Постепен-
но доливая холодную воду (по 1 ст. л.), 
замесить эластичное тесто.

3 Тесто разделить на 30 одинаковых 
кусочков, скатать в шарики, сформо-
вать тонкие лепешки. Выложить 
начинку, прочно соединить края пальцами, а потом защипать внахлест (как 
вареники). Уложить пирожки на противень, смазать небольшим количеством жира 
и выпекать при температуре 200 °С до зарумянивания (примерно 12 минут).
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Слоеные пирожки 
с куриной печенью

ингредиенты
• тесто слоеное — 500 г
• печень куриная — 500 г
• сливки — 2 ст. л.
• масло растительное — 1 ст. л.
• соль и перец черный по вкусу

1 Куриную печень нарезать неболь-
шими кусочками, обжарить в масле 
со всех сторон на сильном огне 
3—5 минут. Снять с огня, посолить, 
поперчить.

2 Слоеное тесто разрезать на прямо-
угольники. На одну сторону 
заготовок выложить обжаренную 
печень, накрыть свободной 
стороной, прижать края вилкой. 
На поверхности сделать глубокие 

надрезы острым ножом. Смазать слойки сливками и выложить на противень, засте-
ленный пергаментом. Выпекать в духовке, нагретой до температуры 200 °С, около 
15 минут, до румяной корочки. Подавать горячими или теплыми.
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Слоеный пирог 
с курицей и овощами

ингредиенты
• тесто слоеное бездрожжевое — 

300 г
• грудка куриная — 500 г
• горошек зеленый 

замороженный — 200 г
• фасоль спаржевая 

замороженная — 200 г
• зелень петрушки — 2 ст. л.
• желток — 1 шт.
• сливки — 200 мл
• бульон куриный — 100—120 мл
• масло сливочное — 20 г
• масло растительное — 30 мл
• мука — 20 г
• цедра лимонная — 1 ч. л.
• соль и перец черный по вкусу

1 Куриную грудку нарезать неболь-
шими кусочками, обжарить в расти-
тельном масле 5 минут. Выложить 
на тарелку, сохранять в тепле.

2 В сковороду, где жарилась курица, 
добавить сливочное масло, всыпать 
муку и готовить, помешивая, 
1 минуту. Мука должна просто 
смешаться с маслом, без изменения 
цвета. Порциями влить 180 мл сли-
вок, тщательно перемешивая. 
Разбавить соус бульоном и варить 
несколько минут до загустения.

3 Замороженный зеленый горошек 
и стручковую фасоль обдать 
кипятком, дать воде стечь. Овощи 
выложить в кипящий соус, 
проварить 2 минуты. Доба-
вить обжаренные кусочки 
курицы, рубленую зелень 
петрушки, лимонную цедру, 
соль, перец, перемешать, 
готовить практически до пол-
ного выпаривания жидкости. 
Массу выложить в керамиче-
скую форму для запекания.

4 Слоеное бездрожжевое тесто 
раскатать в пласт по размеру 
формы, накрыть начинку, 
подогнуть края внутрь. Желток 
перемешать с 1 ст. л. сливок, 
смазать тесто. Выпекать пирог 
в духовке, нагретой до 200 °С, 
около 30 минут. Если верх 
начнет слишком быстро 
зарумяниваться, накрыть 
пирог фольгой. Подавать 
горячим.
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Самса

ингредиенты
• телятина — 250 г
• лук репчатый — 200 г
• мука — 500 г
• яйцо — 1 шт.
• масло сливочное — 70 г
• зира — 1 ч. л.
• соль и перец черный по вкусу
• семена черного кунжута — 

1 ст. л.

1 Для теста просеять муку, добавить 
1 ч. л. соли, влить примерно 
200 мл теп лой воды и замесить тугое 
тесто. Воду подливать постепенно, 
чтобы тесто не получилось слишком 
мягким. Накрыть тесто полотенцем 
и дать ему постоять минимум 30 ми-
нут, а лучше — час. Затем разделить 
его на 2 части и раскатать каждую 
максимально тонко, до полупрозрач-

ности. Смазать тесто растоп-
ленным сливочным маслом, 
аккуратно свернуть рулетом, 
стараясь не оставлять воздушных 
пустот. Рулеты накрыть пищевой 
пленкой и оставить на 30 минут.

2 Телятину пропустить через 
мясорубку или очень мелко 
нарубить ножом. Добавить 
мелко нарезанный лук, зиру, 
соль и перец, перемешать.

3 Каждый рулет из теста разрезать 
на 12 частей. Ломтики поставить 
вертикально и раскатать скалкой 
в тонкие лепешки. Выложить 
на каждую немного начинки, 
соединить края в виде треуголь-
ника и прочно защипать.

4 Выложить пирожки на застелен-
ный пергаментом противень, 
смазать взбитым яйцом, посы-
пать кунжутом и выпекать 
в духовке, нагретой до 230 °С, 
15 минут.
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Ливанские пирожки с мясом

ингредиенты
• телятина — 500 г
• помидор — 1 шт.
• лук репчатый — 1 шт.
• орехи кедровые — 2 ст. л.
• мука — 500 г
• дрожжи сухие — 1 ст. л.
• масло растительное — 100 мл
• сахар — 1 ч. л.
• соль и перец черный по вкусу

1 Муку просеять, добавить дрожжи, 
сахар и 1 ч. л. соли. Влить расти-
тельное масло, перемешать. 
Постепенно добавляя воду, заме-
сить мягкое нелипкое тесто. 
Поставить на час в теплое место.

2 Для начинки телятину пропустить 
через мясорубку. Добавить мелко 
нарезанные помидор и лук, 
посолить, поперчить, перемешать.

3 Раскатать тесто как можно тоньше 
(в пласт толщиной 
1—2 мм), вырезать 
кружочки диаме-
тром 10 см. 
На заготовки 
выложить начинку, 
загнуть края теста 
со всех сторон 
и прочно сжать 
уголки, чтобы 
получился откры-
тый квадратный 
пирожок с «ушка-
ми». Поверх 
начинки положить 
несколько кедро-
вых орешков.

4 Выложить пирож-
ки на противень, 
застеленный 
пергаментом. 
Выпекать в духов-
ке, нагретой 
до 200 °С, 10—
12 минут, до легко-
го зарумянивания. 
Остудить на ре-
шетке.
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