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ОТ АВТОРА
Эта книга по-настоящему универсальна, как и те-
ма несладкой выпечки. По моим рецептам можно 
приготовить быстрый и сытный завтрак, перекус 
с собой, закуску для праздничного стола. И любой 
из данных вариантов займет не более 30—40 минут. 
Как же так? А очень просто! Используем заморо-
женное слоеное и дрожжевое тесто, лаваш, за-
готовки для пиццы и питы. Из всего этого можно 
приготовить невероятное разно образие аппе-
титнейших пирогов, пирожков, рулетов и тарта-
леток. В книге вы найдете варианты необычных 
пицц без использования муки, овощных тартов 
Татен, невероятно вкусных несладких круассанов 
и слоек, «ленивые» варианты классических пирогов. 
Практически все блюда можно заморозить впрок, 
поэтому готовить получится с запасом. Пробуйте, 
экспериментируйте, черпайте вдохновение в моих 
идеях и придумывайте новое!
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1. Смазать руки оливковым маслом и сформовать из теста 8 шари-
ков. Выложить их на противни, накрыть полотенцем и оставить, 
пока готовится начинка.

2. Размять брынзу для начинки.
3. Разогреть духовку до максимума. Шарики из теста расплющить 

в лепешки и разложить на них тонким слоем начинку. Выпекать 
около 8–10 минут до золотистого цвета. Перед подачей посыпать 
семенами кунжута.

 	 Готовое дрожже-
вое тесто — 500 г
 	 Брынза — 300 г
 	 Оливковое масло
 	 Семена черного 
кунжута — 1 ч. л.

АРАБСКАЯ ЛЕПЕШКА 
С БРЫНЗОЙ
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1. Смазать руки оливковым маслом и сформовать из теста 8 шари-ков. Выложить их на противни, накрыть полотенцем и оставить, пока готовится начинка.
2. Для начинки мелко нарезать сладкие перцы, помидоры и лук. Смешать овощи с фаршем и чесноком, приправить острым крас-ным и черным перцем и посолить.3. Разогреть духовку до максимума. Шарики из теста расплющить в лепешки и разложить на них тонким слоем начинку. Выпекать около 8–10 минут до золотистого цвета.

 	 Готовое дрожжевое тесто — 
500 г
 	 Фарш говяжий или бараний — 200 г
 	 Перец сладкий разных цветов — 
100 г
 	 Лук репчатый — 1 шт.
 	 Чеснок сушеный — 0,5 ч. л.
 	 Помидоры свежие или консер-
вированные в собственном 
соку — 100 г
 	 Перец черный и красный, соль 
по вкусу
 	 Оливковое масло

АРАБСКИЕ 
ЛЕПЕШКИ
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 	 Пита — 6 шт.
 	 Фарш говяжий — 
450 г
 	 Помидор — 1 шт.
 	 Лук репчатый — 
1 шт.
 	 Масло сливоч-
ное — 100 г
 	 Петрушка и/
или кинза руб-
леные — 4 ст. л.
 	 Чеснок — 2 зуб-
чика
 	 Корица — ще-
потка
 	 Перец души-
стый — щепотка
 	 Перец черный — 
щепотка
 	 Перец красный 
острый, соль 
по вкусу

1. Лук и помидор мелко порубить. Чеснок пропустить через пресс. 
Смешать овощи, фарш, зелень и пряности, посолить.

2. Питы надрезать вдоль, чтобы получился кармашек. Наполнить кар-
машки смесью овощей и фарша. Растопить сливочное масло и сма-
зать питы с обеих сторон. Завернуть в пергамент и положить на 
противень. Запекать 20 минут при температуре 200 °С.

АРАБСКИЕ ПИТЫ 
С МЯСОМ
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 	 Колбаса до-
машняя тол-
стая — 300 г
 	 Тесто слоеное 
дрожжевое — 
250 г
 	 Горчица зерни-
стая — 2 ст. л.
 	 Прованские 
травы — 1 ч. л.

1. На рабочую поверхность насыпать прованских трав, выложить тесто 

и слегка раскатать. На тесто положить колбасу и смазать ее горчицей.

2. Завернуть колбасу в тесто и плотно защипнуть края. Переложить 

сверток на противень, выстланный пергаментом, и запекать 25 ми-

нут при температуре 190 °С. Подавать с горчицей.

ДОМАШНЯЯ КОЛБАСА 
В ТЕСТЕ
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 	 Картофель — 300 г
 	 Куриная грудка 
готовая (копче-
ная либо запе-
ченная в духовке 
или на гриле) — 
150 г
 	 Сыр моцарелла 
для запекания — 
100 г
 	 Яйцо — 1 шт.
 	 Лимонный сок — 
1 ст. л.
 	 Соль, перец чер-
ный по вкусу
 	 Гранулирован-
ный чеснок — 
0,5 ч. л.
 	 Укроп для подачи

1. Картофель очистить и натереть на крупной терке. Переложить в миску, 

залить холодной водой так, чтобы картофель был покрыт полностью, 

и добавить лимонный сок. Перемешать, откинуть на дуршлаг и хорошо 

отжать. Выложить картофель на полотенце и тщательно промокнуть 

лишнюю жидкость.
2. Смешать в миске картофель, яйцо, соль, перец и чеснок. Выложить 

массу в силиконовые формочки для кексов, придав ей вид корзинок. 

Поставить формочки в разогретую до 200 °С духовку с конвекцией 

на 10 минут.
3. Куриную грудку нарезать небольшими кубиками. Сыр натереть 

на крупной терке. Вынуть формочки из духовки и наполнить их кури-

ным мясом. Сверху посыпать сыром и запекать еще 5 минут, чтобы 

сыр расплавился. Посыпать укропом и подавать.

КАРТОФЕЛЬНЫЕ 
КОРЗИНКИ С КУРИЦЕЙ
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1. Картофель натереть на крупной терке. Выложить на полотенце и отжать весь сок. Сыр натереть на крупной терке, колбаски на-резать небольшими кусочками, петрушку порубить.2. Смешать все продукты, добавить яйца, посолить и поперчить. Выстлать форму для выпечки пергаментом и выложить туда кар-тофельную массу. Запекать 25 минут при температуре 200 °С.

 	 Картофель — 300 г
 	 Сыр твердый — 100 г
 	 Яйца — 3 шт.

 	 Колбаса домашняя — 150 г
 	 Петрушка — 0,5 пучка
 	 Соль, перец черный по вкусу

КАРТОФЕЛЬНЫЙ ПИРОГ 
С СЫРОМ И КОЛБАСОЙ
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