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Противень с антипригарным покрытием

Универсальный противень с 

антипригарным покрытием

Съемная решетка

Противень-гриль

Профессиональная сковорода

Крышка для профессиональной 

сковороды

Камень для выпекания

Стеклянная жаровня (1,5 литра)

Противень для пиццы

Большой лоток с отверстиями для 

приготовления на пару
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	Запеченный инжир с козьим сыром и ветчиной [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Инжир:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Смешать все ингредиенты для маринада в маленькой кастрюльке, поставить на огонь и дать один раз закипеть. Оставить минимум на 3 часа, п...
	2 | Инжир надрезать крест-накрест до середины и нажать на него, чтобы он раскрылся. Влить в середину инжира маринад и положить кусочек ове...
	3 | Выложить инжир в маленький лоток без отверстий для приготовления на пару и готовить в соответствии с указаниями.
	4 | Как только сыр начнет плавиться, вынуть инжир и завернуть каждый в ломтик ветчины. Посыпать инжир кедровыми орехами и подать на стол.

	Установка:
	Рекомендация:


	Рыбный паштет со шпинатом и лососем [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 8 порций
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Филе судака ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Порезать кубиками, смешать со сливками и яичным белком, добавит...
	2 | Шпинат помыть, залить кипящей водой, разложить на кухонном полотенце и обсушить.
	3 | Филе лосося ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Разрезать пополам в длину, посолить и поперчить. Завернуть куск...
	4 | Добавить рубленый зеленый лук и шпинат в рыбный фарш и тщательно перемешать. Половину фарша выложить в смазанную жиром форму для пашт...
	5 | Накрыть второй половиной фарша. Накрыть форму крышкой и готовить рыбный паштет в соответствии с указаниями.

	Установка:

	Пикантные куриные рулетики [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	На порцию


	Приготовление
	1 | Рисовые пластины размочить между влажными кухонными полотенцами и разрезать на две или четыре части. Шпинат помыть.
	2 | Охлажденное куриное филе ополоснуть холодной водой, обсушить бумажным полотенцем и порезать крупными кубиками. Смешать с 1 ч. л. кунжу...
	3 | Положить один лист шпината на рисовую пластину. Чайной ложкой выложить начинку на пластины с листьями шпината и свернуть рулетики. Кр...
	4 | Смазать оставшимся кунжутным маслом лоток с отверстиями для приготовления на пару. Выложить рулетики швом вниз и готовить на пару в с...
	5 | Выложить рулетики на блюдо и подавать на стол.

	Установка:
	Рекомендация:


	Пикантный кокосово-тыквенный суп [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	На порцию


	Приготовление
	1 | Тыкву разделить на четыре части. Из четвертин тыквы ложкой вынуть сердцевину с семечками. Нарезать тыкву вместе с кожурой крупными ку...
	2 | Лук и чеснок почистить и порезать кубиками, имбирь почистить и потереть. Подрумянить в кастрюле на оливковом масле и залить бульоном. ...
	3 | Тыквенную смесь выложить в бульон и измельчить в пюре. Добавить кокосовое молоко и все вместе немного нагреть.
	4 | Добавить соль по вкусу. Подавать с рубленой зеленью.

	Установка:
	Рекомендация:


	Салат из фасоли с красным томатным кремом и овечьим сыром [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Томатный крем:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Фасоль помыть и перебрать. Выложить в лоток с отверстиями для приготовления на пару, добавить чабер. Готовить на пару в соответствии с ...
	2 | В это время свежие помидоры помыть, разрезать пополам, вырезать плодоножку, удалить семена и порезать кусочками.
	3 | Почистить чеснок. Сделать пюре из кусочков помидоров, вяленых помидоров, чеснока, уксуса и растительного масла. Приправить солью и пер...
	4 | Выложить фасоль в неглубокую миску или на блюдо, и, пока она не остыла, смазать томатным кремом. Дать постоять не менее 10 минут.
	5 | Овечий сыр порезать мелкими кубиками. Перед подачей на стол половину сыра смешать с салатом, а второй половиной посыпать салат.

	Установка:
	Рекомендация:


	Апулийский рисовый салат [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	На порцию


	Приготовление
	1 | Морковь почистить и порезать мелкими кубиками. Лук-порей почистить и порезать тонкими кольцами. Смешать воду, уксус и сахар в маленько...
	2 | В это время сладкий перец почистить, удалить семена и порезать тонкими полосками. Готовые овощи выложить с маринадом в миску. Добавить...
	3 | Выложить рис в маленький лоток без отверстий для приготовления на пару. Влить подсоленную воду или бульон. Готовить рис на пару в соот...
	4 | Дать готовому рису постоять еще пять минут, после чего разрыхлить вилкой.
	5 | Оливки мелко порезать. Слить жидкость из банки с тунцом и размять рыбу.
	6 | Слить жидкость, в которой готовились овощи, собрав ее. Эту жидкость смешать с лимонным соком, солью и оливковым маслом.
	7 | Петрушку ополоснуть и порезать тонкими полосками. Смешать петрушку с каперсами и лимонным соусом, поставить мариноваться примерно на...

	Установка:
	Рекомендация:


	Тайский салат из чечевицы [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	На порцию


	Приготовление
	1 | Лук и чеснок почистить. Имбирь почистить и все мелко порубить. Стручок перца чили разрезать пополам, удалить семена и мелко порезать.
	2 | Налить в сковороду растительное масло. Постоянно помешивая, обжарить лук, чеснок, имбирь и чили. Добавить пасту карри, рыбный соус, бул...
	3 | Добавить промытую чечевицу. Жидкую смесь перелить в лоток без отверстий и готовить на пару в соответствии с указаниями.
	4 | В это время нарезать ананас мелкими кусочками. Сладкий перец почистить, удалить семена и нарезать тонкими полосками. Ополоснуть зелен...
	5 | Смешать чечевицу с кубиками помидоров, добавить соль по вкусу. Добавить ананас, сладкий перец и зеленый лук и подавать салат на стол.

	Установка:
	Глава
	2 Гарниры и овощи, вегетарианские блюда и запеканки


	Листовые овощи с кремом из кинзы по-азиатски [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Крем с кинзой:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Пак-чой почистить, помыть и обсушить. Распределить в лотке с отверстиями и готовить на пару в соответствии с указаниями.
	2 | Кинзу ополоснуть, обсушить и общипать листики.
	3 | Орехи кешью обжарить на сковороде без масла до появления аромата. Вынуть из сковороды и охладить.
	4 | Кешью, кинзу, оливковое масло и сыр пармезан измельчить в пюре. Приправить солью и перцем.
	5 | Готовую пак-чой обсушить и разложить на блюде. Полить соусом из кинзы и немедленно подать на стол.

	Установка:
	Рекомендация:


	Козелец в горчичном соусе [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Сливочно-горчичный соус:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Смешать 1 л воды с уксусом.
	2 | Козелец почистить под струей воды, еще раз обмыть и тотчас же положить в воду с уксусом. По отдельности вынуть корни и порезать кусочка...
	3 | Выложить козелец в лоток с отверстиями и готовить на пару в соответствии с указаниями.
	4 | Для соуса лук почистить, порезать мелкими кубиками и пассеровать в сливочном масле. Горчичные семена, горчицу и бульон смешать и остав...
	5 | Влить сливки, добавить соль, перец и свеженатертый мускатный орех. Добавить загуститель для соуса.
	6 | Выложить козелец в соус.

	Установка:
	Рекомендация:


	Помидоры фаршированные чечевицей, булгуром и молодым козьим сыром [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Помидоры:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Замочить чечевицу в холодной воде прим. на 60 минут. Затем воду слить. Положить булгур в сито и быстро ополоснуть струей воды.
	2 | Лук-шалот почистить и порезать мелкими кубиками. Положить в кастрюлю сливочное масло и кубики лука-шалота и протушить.
	3 | Добавить чечевицу и булгур, накрыть крышкой и припустить. Добавить овощной бульон и довести до готовности. Время от времени перемешив...
	4 | Дать чечевице и булгуру немного выпариться и добавить молодой козий сыр. Добавить петрушку и приправить начинку солью, перцем и сахаром
	5 | Помидоры помыть. Срезать крышечку и нарезать мелкими кубиками. Осторожно достать мякоть из помидоров чайной ложкой. Приправить помид...
	6 | Полить форму для запеканки оливковым маслом. Кубики помидоров и фаршированные помидоры выложить в форму и готовить в соответствии с у...

	Установка:
	Другая установка:


	Овощной плов [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Овощи:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Турецкий горох (нут) замочить на ночь в холодной воде. Утром воду слить, горох обсушить.
	2 | Лук и чеснок почистить и мелко порубить.
	3 | Рис тщательно промыть под струей холодной воды, дать стечь и протушить в 1 ст. л. растительного масла до полупрозрачности. Добавить тур...
	4 | Выложить смесь в универсальный противень, залить овощным бульоном и готовить в соответствии с указаниями.
	5 | Баклажаны и цуккини помыть, удалить плодоножки и порезать кубиками. Морковь почистить и порезать крупными кубиками. Разогреть растит...
	6 | Добавить в овощи соль с травами и черный перец по вкусу и аккуратно смешать с рисом. Готовить согласно указаниям.
	7 | Перед подачей на стол посыпать овощной плов рубленой петрушкой.

	Установка:

	Овощное ассорти с лимонно-творожным кремом [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Крем:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Морковь и кольраби почистить. Морковь порезать по диагонали тонкими кружочками, а кольраби - мелкими кубиками. Цуккини и капусту роман...
	2 | Распределить овощи в лотке с отверстиями и готовить на пару в соответствии с указаниями.
	3 | Для приготовления крема разогреть сливочное масло в кастрюле, а затем уменьшить огонь и по ложке выложить творожный сыр. Залить овощн...
	4 | Перед подачей на стол ополоснуть веточку базилика, оборвать листики, нарезать и вмешать в овощи.
	5 | Разложить овощи по тарелкам или вазочкам и подать на стол с кремом.

	Установка:
	Рекомендация:


	Запеченная спаржа с сальсой [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Спаржа:
	Для сервировки:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Для сальсы помидоры помыть и мелко нарезать. Травы крупно порубить. Лук почистить и нарезать соломкой. Помидоры, травы и лук смешать с ...
	2 | Очистить нижнюю треть стеблей спаржи и нарезать их кусочками длиной 3-4 см. Выложить в универсальный противень и сбрызнуть оливковым м...
	3 | Разложить спаржу по тарелкам и подать холодную сальсу к горячей спарже. При подаче сбрызнуть соусом из бальзамического уксуса (Crema di Bal...

	Установка:
	Другая установка:


	Тыква с чили, овощами и яблоками [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	На порцию


	Приготовление
	1 | Разрезать тыкву на две части, удалить семена и нарезать ломтиками толщиной прим. 4 см.
	2 | Растопить сливочное масло, смазать им универсальный противень и посыпать сверху солью с чили и разноцветным перцем.
	3 | Чеснок почистить, разрезать каждый зубчик на четыре части и распределить в универсальном противне. Выложить сверху ломтики тыквы.
	4 | Яблоки помыть, порезать на четыре части и удалить сердцевину. Ломтики яблок разложить между ломтиками тыквы.
	5 | Помыть черешковый сельдерей, нарезать кубиками размером прим. 1 см и разложить на ломтиках тыквы и яблок. Еще раз приправить солью с чи...

	Установка:
	Другая установка:


	Шпинат с изюмом и кедровыми орехами [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	На порцию


	Приготовление
	1 | Изюм замочить в вине минимум на 2 часа.
	2 | Шпинат почистить, срезать стебли и помыть. Выложить в лоток с отверстиями для приготовления на пару, слегка посолить и сбрызнуть оливк...
	3 | Кедровые орехи обжарить на сковороде без масла до светло-коричневого цвета. Вынуть из сковороды.
	4 | Шпинат вынуть щипцами, слегка отжать и выложить в подогретую миску. Смешать с обсушенным изюмом и кедровыми орехами.
	5 | Подавать шпинат на стол теплым или холодным.

	Установка:
	Рекомендация:


	Лимонный картофель с травами и сладким перцем [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Сладкий перец:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Картофель помыть и хорошо почистить щеткой.
	2 | Травы ополоснуть и просушить. Лимоны помыть горячей водой и обсушить.
	3 | Смазать универсальный противень растительным маслом. Равномерно выложить веточки трав.
	4 | Если нужно, большие картофелины разрезать напополам. Лимоны нарезать дольками. Выложить картофель и лимоны в универсальный противень...
	5 | Сладкий перец помыть, удалить зерна и разрезать напополам. Затем нарезать кусочками 3x3 см. Сбрызнуть 5 ст. л. растительного масла, припр...
	6 | Через 40 минут выложить кусочки сладкого перца на картофель и выпекать до готовности.

	Установка:
	Другая установка:


	Хлебно-овощные маффины [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 12 шт.
	Кpoмe тoгo:
	На 1 шт.



	Приготовление
	1 | Чеснок почистить, порезать мелкими кубиками и вместе с мелко нарубленными травами протушить в 2 ст. л. оливкового масла.
	2 | Овощи почистить помыть, если нужно, очистить кожуру и крупно натереть.
	3 | Смешать муку и дрожжи. Добавить теплую воду и сахар. Хорошо перемешать, добавив пармезан, травы, 4 ст. л. оливкового масла и тертые овощи....
	4 | Разделить тесто на 12 части и сформировать шарики. Положить в смазанную жиром и посыпанную мукой форму для маффинов или в бумажные форм...

	Установка:
	Другая установка:
	Рекомендация:



	Карри из чечевицы экзотическое [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	На порцию


	Приготовление
	1 | Чечевицу помыть, выложить в маленький лоток без отверстий для приготовления на пару и залить овощным бульоном. Добавить лавровый лист...
	2 | Тем временем лук-батун почистить и порезать тонкими кольцами. Стручок перца чили разрезать пополам в длину, удалить семена и порезать ...
	3 | Разогреть в кастрюле топленое масло и в течение прим. 2 минут обжаривать в нем лук- батун, перец чили, сладкий перец и чеснок, постоянно ...
	4 | Добавить соль и перец по вкусу. Подавать горячим.

	Установка:

	Картофельные клецки [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 12 шт.
	Кpoмe тoгo:
	На 1 шт.



	Приготовление
	1 | Картофель помыть и готовить вместе с кожурой на пару в соответствии с указаниями.
	2 | Выпустить пар и снять кожуру с еще горячего картофеля. Растолочь еще горячий картофель.
	3 | Добавить в картофельное пюре муку, яйцо, соль и немного свеженатертого мускатного ореха. Сначала ложкой, а затем руками замесить однор...
	4 | Лоток с отверстиями для приготовления на пару смазать растительным маслом. Аккуратно выложить клецки и готовить в соответствии с ука...
	5 | Растопить сливочное масло. Петрушку ополоснуть, обсушить и крупно порубить.
	6 | Выложить клецки в предварительно подогретую миску. Полить сливочным маслом и посыпать рубленой петрушкой.

	Установка:

	Хлебные кнедлики со шпинатом, приготовленные на пару [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 20 ломтиков
	Кpoмe тoгo:
	На ломоть



	Приготовление
	1 | Разморозить шпинат. Лук порезать мелкими кубиками и обжарить в сливочном масле. Булочки порезать кубиками.
	2 | Яйца смешать с молоком, шпинатом и приправами. Подмешать лук и петрушку, а под конец также кубики булочек. Не рекомендуется мешать долг...
	3 | Вырезать пергаментную бумагу по размерам лотка для приготовления на пару и выложить на нее массу для кнедликов на листе по диагонали. ...
	4 | По окончании приготовления дать кнедликам остыть. Порезать ломтиками и немедленно подать на стол или обжарить с двух сторон на сливоч...

	Установка:

	Картофельное пюре с корнем петрушки [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	На порцию


	Приготовление
	1 | Картофель почистить, порезать мелкими кубиками и выложить в плоскую форму.
	2 | Коренья петрушки и лук почистить, порезать мелкими кубиками и слегка подрумянить в горячем сливочном масле. Добавить к картофелю и вл...
	3 | Горячий картофель и коренья петрушки протереть через сито, а затем взбить венчиком в однородную массу. Добавить соль и тертый мускатн...

	Установка:

	Ньокки с шалфейным маслом [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Шалфейное масло:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Картофель почистить, порезать на четыре части, выложить в лоток с отверстиями и готовить на пару в соответствии с указаниями.
	2 | Растолочь еще горячий картофель. Добавить муку и яйца. Приправить солью, перцем, мускатным орехом и замесить тесто.
	3 | Разделить тесто на колбаски с палец толщиной и 3 см длиной. Нажать сверху вилкой, чтобы получился узор. Лоток с отверстиями для пригото...
	4 | Растопить сливочное масло до вспенивания в глубокой сковороде и добавить рубленые листочки шалфея.
	5 | Обсушенные ньокки окунуть в шалфейное масло, перед подачей на стол посыпать тертым пармезаном.

	Установка:
	Рекомендация:


	Ризотто с цитронеллой [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	На порцию


	Приготовление
	1 | Лук-шалот и чеснок почистить и мелко порубить.
	2 | Смешать лук-шалот, чеснок, оливковое масло, рис для ризотто, цитронеллу, белое вино и горячий овощной бульон и вылить в форму для запека...
	3 | По истечении половины времени приготовления один раз перемешать.
	4 | По окончании приготовления добавить сливочное масло и тертый сыр пармезан. Добавить соль и перец по вкусу и немедленно подать на стол.

	Установка:
	Рекомендация:


	Осенний грибной флан [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Сушеные грибы замочить прим. на 20 минут в большом количестве воды. Хорошо отжать и крупно порубить. Свежие грибы порезать маленькими к...
	2 | Лук-шалот мелко порубить и обжарить на среднем огне в горячем масле до золотистого цвета. Увеличить температуру приготовления, выложи...
	3 | В миске взбить венчиком молоко, маскарпоне и яйца. Приправить солью, перцем и мускатным орехом. Майоран ополоснуть, обсушить, мелко пор...
	4 | 4 формочки (по 150 мл) хорошо смазать жиром и посыпать панировочными сухарями. Заполнить формочки грибной массой до уровня ½ см от края и ...
	5 | Перед подачей на стол дать постоять прим. 10 минут. Готовые фланы отделить ножом от стенок формочек и осторожно опрокинуть на тарелку.

	Установка:
	Рекомендация:


	Хлебный пудинги с хреном [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 12 шт.
	Кpoмe тoгo:
	На 1 шт.



	Приготовление
	1 | Углубления в форме для кексов смазать сливочным маслом. Смешать сливки, яйца и хрен, хорошо посолить и поперчить и отставить в сторону.
	2 | Хлеб для тостов с коркой порезать мелкими кубиками. Сыр грюйер мелко натереть. Ополоснуть зеленый лук, обсушить и нарезать колечками.
	3 | Половину хлебных кубиков равномерно распределить в формочках. Взять половину грюйера и зеленого лука и посыпать хлеб в формочках. Выл...
	4 | Смесь хрена и сливок еще раз взбить и равномерно разлить по формочкам. Поставить в холодильник минимум на 30 минут. Потом готовить согл...
	5 | Перед подачей на стол дать немного остыть. Ножом отделить пудинги от стенок формы и осторожно вынуть.

	Установка:
	Рекомендация:


	Картофель в мундире с двумя соусами [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Соус со шпигом:
	Соус с авокадо:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Картофель помыть, почистить щеткой и равномерно распределить в лотке с отверстиями для приготовления на пару. Готовить на пару в соот...
	2 | Для соуса со шпигом: шпиг порезать поперек полосками шириной 1 см. Обжарить шпиг на сковороде на среднем огне до хрустящих шкварок, а за...
	3 | Для соуса с авокадо: авокадо разрезать пополам и удалить косточку. Мякоть измельчить с лимонным соком в пюре и смешать со сметаной. Стр...
	4 | Подать соусы к картофелю.

	Установка:

	Улитки из теста для лапши [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Макароны:
	Для посыпки:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Лук и чеснок почистить, порезать мелкими кубиками и протушить в 3 ст. л. оливкового масла до прозрачности. Добавить почищенный шпинат и ...
	2 | Смешать молодой козий сыр с яйцом и 3 ст. л. оливкового масла. Обильно приправить перцем и небольшим количеством соли.
	3 | Раскатать тесто для лапши на присыпанном мукой кухонном полотенце до размера 30x40 см. Намазать тесто сырным кремом и разложить сверху ш...
	4 | Улитки выложить рядом друг с другом срезом вверх в смазанную жиром форму.
	5 | Разогреть бульон и вылить его в форму.
	6 | Посыпать улиток сыром и выпекать в соответствии с указаниями.

	Установка:
	Другая установка:


	Гнезда из спагетти [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Грибная смесь:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Спагетти отварить почти до готовности, слить и немедленно смешать с 2 ст. л. оливкового масла.
	2 | Замочить белые грибы в слегка теплой воде.
	3 | Шампиньоны ополоснуть, почистить и порезать мелкими кубиками. Лук-шалот почистить и порезать мелкими кубиками. Белые грибы обсушить и...
	4 | Разогреть сливочное масло в сковороде, добавить лук-шалот и давленый чеснок и припустить. Выложить в сковороду шампиньоны и белые гри...
	5 | Смешать яйца, соль, перец, сливки и мускатный орех и добавить в охлажденную грибную массу. Под конец смешать спагетти с соусом.
	6 | Форму для кексов смазать небольшим количеством сливочного масла. При помощи вилки накручивать небольшие «гнезда» из спагетти и выкла...
	7 | Оставшуюся грибную смесь распределить на «гнездах» и равномерно разлить в углубления оставшуюся жидкость. Выпекать в соответствии с ...
	8 | После выпекания достать «гнезда» из формы и подавать, посыпав петрушкой.

	Установка:
	Другая установка:


	Штрудель со шпинатом [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Начинка:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Замесить тесто из муки, соли, сливочного масла, яйца и воды, сформировать шар, сбрызнуть растительным маслом, завернуть в пищевую пленк...
	2 | Для начинки лук и чеснок мелко порезать и пассеровать в растительном масле. Положить размороженный шпинат в миску. Вяленые помидоры м...
	3 | Раскатать тесто на посыпанном мукой полотенце и растянуть, взяв тесто руками снизу и растягивая от центра к краям таким образом, чтобы...
	4 | Равномерно распределить начинку на тесте. При этом оставить свободным край шириной прим. 2 см. Края теста завернуть на начинку.
	5 | Поднимая полотенце, скатать тесто. Стряхнуть на пергаментную бумагу. При помощи пергаментной бумаги переложить на противень и, если н...

	Установка:
	Другая установка:


	Пикатнтые фаршированные дампфнудели с лисичками [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Начинка:
	Грибы:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Смешать муку, дрожжи, сахар, соль и просеять в миску. Слегка теплое молоко влить в мучную смесь. Вбить яйцо, добавить сливочное масло и з...
	2 | Для начинки порубить ядра грецких орехов. Лук-шалот почистить, порезать мелкими кубиками и пассеровать в сливочном масле. Добавить ку...
	3 | Готовое тесто еще раз размять, разделить на 8 частей и раскатать маленькие лепешки. Выложить на лепешки начинку со шпигом, защипнуть и ...
	4 | Лисички почистить, крупные порезать на две части. Лук-шалот и чеснок почистить и порезать мелкими кубиками. Петрушку мелко порубить, о...
	5 | Готовить дампфнудели на пару в соответствии с указаниями.
	6 | Разложить на предварительно разогретых тарелках. Посыпать зеленью петрушки и подавать с лисичками.

	Установка:
	Рекомендация:


	Овощное карри с тофу [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Кишмиш замочить в теплой воде на 15 минут.
	2 | Тофу полить соевым соусом, накрыть и оставить на 10 минут.
	3 | Лук и чеснок почистить и мелко порубить. Имбирь почистить и потереть на мелкой терке.
	4 | Тофу порезать кубиками и обжарить на сковороде с антипригарным покрытием в 1 ст. л. растительного масла. Влить соевый соус и выложить н...
	5 | Разогреть оставшееся растительное масло в сковороде. Выложить лук, чеснок и имбирь и тушить на среднем огне в течение 5 минут. Добавить...
	6 | Изюм кишмиш отцедить и обсушить. Овощи почистить. Морковь порезать кубиками, перец чили мелко порубить. Брокколи и цветную капусту раз...
	7 | Приправить карри по вкусу лимонным соком и коричневым сахаром. Орехи кешью обжарить на сковороде без масла, посыпать ими овощное карр...

	Установка:

	«Гратен Дофинуа» - картофельная запеканка [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Зубчик чеснока почистить и разрезать напополам. Натереть форму чесноком, а затем смазать жиром.
	2 | Картофель почистить, помыть и порезать на одинаковые ломтики толщиной прим. 3 мм.
	3 | Выложить половину картофеля слоями в форму, посолить, поперчить и посыпать прим. 50 г сыра. Выложить второй слой картофеля, посыпать ост...
	4 | Добавить в сливки соль и мускатный орех. Залить картофель сливками и положить сверху хлопья сливочного масла. Выпекать в соответствии...

	Установка:
	Рекомендация:


	Ригатоне с томатным соусом [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Для посыпки:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Макароны проварить в большом количестве подсоленной воды почти до готовности, промыть холодной водой и отцедить.
	2 | Стручки сладкого перца помыть, разрезать напополам, удалить семена и почистить. Нарезать кубиками размером прим. 1 см. Очистить нижнюю ...
	3 | Смешать макароны с пассерованными овощами и соусом. Добавить замороженные травы и еще раз приправить специями.
	4 | Смазать форму для запеканки, выложить половину макаронной массы и посыпать половиной сыра пекорино. Сверху выложить остальные макаро...

	Установка:
	Другая установка:
	Рекомендация:



	Лазанья с баклажанами и помидорами [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	На порцию


	Приготовление
	1 | Помидоры помыть и нарезать кусочками. Лук и чеснок почистить и порезать мелкими кубиками.
	2 | Для томатного соуса разогреть в кастрюле немного оливкового масла и припустить в нем кубики лука. Добавить чеснок, помидоры, соль, сах...
	3 | Баклажаны помыть, порезать поперек кружочками толщиной 0,5 см, посолить и оставить прим. на 20 минут. Затем обсушить бумажным полотенцем.
	4 | Полить оливковым маслом универсальный противень и выложить туда половину баклажанов. Смазать верхнюю сторону баклажанов оливковым м...
	5 | Так же поступить и с другой половиной баклажанов.
	6 | Базилик ополоснуть водой и просушить. Порезать моцареллу тонкими ломтиками.
	7 | Налить немного соуса в форму для запеканки. Выложить слой баклажанов, посыпать пармезаном и целыми листиками базилика. Затем поочеред...

	Установка:
	Другая установка:

	Глава
	3 Рыба


	Запеченная форель с травами [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	На порцию


	Приготовление
	1 | Перебрать травы, ополоснуть их и просушить. Половину трав мелко нарубить и отложить.
	2 | Полить оливковым маслом универсальный противень. Присыпать солью с перцем чили, лимонным и разноцветным перцем. Сверху выложить вето...
	3 | Форель ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Лимон помыть горячей водой, обсушить, натереть цедру и выдавить сок. ...
	4 | Выложить форель в универсальный противень. Сверху посыпать рублеными травами, какао- порошком и разложить хлопья сливочного масла. Го...

	Установка:
	Другая установка:
	Рекомендация:



	Форель в белом вине [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Навар:
	Сливочный соус с хреном:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Форель ополоснуть холодной водой, почистить и обсушить бумажным полотенцем. Сбрызнуть соком лимона. Посолить и поперчить внутри и сна...
	2 | Суповую зелень почистить и порезать мелкими кубиками. Лук почистить, лимон помыть горячей водой и обсушить. Лук и лимон нарезать кружо...
	3 | Затем добавить в навар раздавленные зерна перца.
	4 | Выложить рыбу в теплый навар и готовить на пару в соответствии с указаниями.
	5 | Для сливочного соуса с хреном взбить сливки в крепкую пену. Почистить яблоки и хрен, мелко натереть и смешать с апельсиновым соком. Доб...
	6 | Помыть лимон горячей водой, обсушить и нарезать кружочками. Срезать листочки кресс- салата.
	7 | Осторожно достать форель из навара и выложить на подогретые тарелки. Полить небольшим количеством навара и украсить кружочками лимон...

	Установка:
	Рекомендация:


	Судак с беконом, картофелем и чечевицей [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Рыба:
	Картофель:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Лук, чеснок и коренья петрушки почистить и порезать соломкой. Разогреть 1 ст. л. растительного масла в кастрюле и припустить в нем овощи.
	2 | Добавить чечевицу, «Перно», лавровый лист и гвоздику. Залить бульоном и варить на среднем огне в течение прим. 30 минут. Под конец добави...
	3 | За это время судака ополоснуть внутри и снаружи холодной водой, обсушить бумажным полотенцем и сделать несколько диагональных надрез...
	4 | Картофель почистить, порезать в длину на четыре части, смешать с 2 ст. л. растительного масла и посолить. Выложить картофель в смазанную...
	5 | Быстро обжарить рыбу с одной стороны. Положить рыбу к картофелю поджаренной стороной вниз и готовить в соответствии с указаниями.
	6 | Зелень петрушки мелко порубить. Подмешать оставшийся лимонный сок, петрушку и хлопья сливочного масла к чечевице. Приправить солью и ...

	Установка:
	Другая установка:


	Фаршированное филе лосося [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 2 порции
	Рыба:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Для начинки почистить и мелко порубить лук- шалот. Апельсин помыть горячей водой, обсушить и натереть цедру. Разогреть сливочное масло...
	2 | Филе лосося обмыть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем.
	3 | Филе лосося посолить и поперчить, выложить один кусок кожей вниз и обмазать начинкой. Сверху положить второй кусок кожей вверх. По жел...
	4 | Тщательно перевязать филе кулинарной нитью и смазать со всех сторон растопленным сливочным маслом. Выложить филе лосося в форму и зап...
	5 | Перед подачей на стол удалить нить.

	Установка:
	Рекомендация:


	Рыбные пакетики с мангольдом в винном соусе [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Соус:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Филе лосося и моллюски ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Филе лосося нарезать кубиками и подморозить в течен...
	2 | Осторожно помыть листья мангольда и, если нужно, отрезать толстые стебли. Бланшировать листья в кипящей подсоленной воде с добавление...
	3 | Лимон с необработанной кожурой помыть горячей водой и обсушить. Натереть немного цедры и выдавить 1 ст. л. лимонного сока. Филе лосося р...
	4 | Положить друг на друга по 2 листа мангольда. Приправить моллюсков и обвалять их в рубленной петрушке. Разделить лососевую массу на чет...
	5 | Смешать белое вино, рыбный бульон-основу и сметану (Crème double). Приправить соус, полить им рыбные пакетики и готовить в соответствии с ука...

	Установка:
	Другая установка:
	Рекомендация:



	Летняя рыбная запеканка [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Картофель вымыть, почистить и порезать ломтиками. Разогреть в кастрюле воду, добавив соль, и проварить картофель.
	2 | Лимон помыть горячей водой и обсушить. Помидоры помыть. Помидоры и лимон порезать кружочками. Оливки крупно порезать. Петрушку ополос...
	3 | Смазать форму для запеканки жиром.
	4 | Выложить первым слоем проваренные ломтики картофеля. Уложить на картофель оливки и кружочки помидоров.
	5 | Рыбные филе ополоснуть холодной водой, хорошо обсушить и выложить на помидоры. Все посолить, поперчить и посыпать петрушкой. В конце в...
	6 | Обильно сбрызнуть запеканку оливковым маслом и готовить в соответствии с указаниями.

	Установка:
	Другая установка:


	Ризотто из перловки с палтусом по-средиземноморски [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Соус:
	Рыба:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Перловку высыпать в мелкое сито и промывать, пока стекающая вода не станет чистой. Затем выложить в плоскую форму для запеканки.
	2 | Лук-шалот и сладкий перец мелко порубить и добавить к перловке вместе с размороженным шпинатом. Все залить белым вином и овощным бульо...
	3 | Для соуса все ингредиенты мелко порубить. Лук-шалот пассеровать в сливочном и оливковом масле, добавить остальные ингредиенты и нагре...
	4 | Рыбные филе ополоснуть холодной водой, хорошо обсушить и выложить в большой лоток с отверстиями для приготовления на пару. Добавить л...
	5 | Готовую перловку посыпать тертым пармезаном, добавить сливки, сливочное масло и дать слегка потомиться. Подавать на стол с рыбой и соу...

	Установка:

	Рыбные шашлычки на стеблях цитронеллы с булгуром [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Рыба на шампурах:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Выложить булгур в маленький лоток без отверстий для приготовления на пару. Помидоры порезать кубиками. Лук, петрушку и мяту мелко пору...
	2 | Цитронеллу помыть, разрезать пополам вдоль и поперек, отложить в сторону. Рыбу и креветок ополоснуть холодной водой и хорошо обсушить ...
	3 | Разогреть оливковое масло в сковороде и быстро обжарить в нем шашлычки с обеих сторон. Выложить в маленький лоток с отверстиями и гото...

	Установка:

	Рулетики из морского языка с начинкой из лосося и базилика [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Рыба:
	Для соуса:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Для начинки уварить сливки до половины. Базилик ополоснуть холодной водой и просушить. Оборвать листики и оставить несколько из них д...
	2 | Филе морского языка ополоснуть холодной водой, почистить и обсушить, разложить на столе и слегка посолить. Распределить начинку по фи...
	3 | Смазать форму для запеканки жиром и слегка посыпать солью. Уложить в нее рулетики и залить вином. Готовить на пару в соответствии с ука...
	4 | Тем временем уварить сливки для соуса до половины.
	5 | Приготовленные на пару рулетики вынуть. Вылить навар от рыбы в сливки. Добавить сливочное масло, соль и перец по вкусу. Полить рулетики...

	Установка:
	Рекомендация:


	Рулетики из камбалы на рататуе [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Рататуй:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Филе камбалы ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Сбрызнуть лимонным соком и посолить.
	2 | Лук-батун и черешковый сельдерей помыть и нарезать тонкими кольцами. Лук почистить и мелко порубить.
	3 | Баклажан и цуккини помыть и почистить. Нарезать баклажан кубиками размером прим. 1 см. Овощечисткой нарезать 8 очень тонких ломтиков цу...
	4 | Помидоры помыть и нарезать кубиками. Травы ополоснуть, обсушить и мелко порубить.
	5 | Разогреть оливковое масло. Выложить лук- батун, черешковый сельдерей, травы, лук и припустить. Добавить оставшиеся овощи и томатную па...
	6 | Накрыть филе камбалы ломтиком цуккини, свернуть в рулетик и закрепить деревянной зубочисткой. Выложить рыбные рулетики на рататуй и г...

	Установка:
	Другая установка:


	Шарики из савойской капусты с начинкой [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Соус:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Рыбное филе ополоснуть холодной водой, почистить и обсушить бумажным полотенцем. Филе лосося также ополоснуть холодной водой и хорош...
	2 | С капустных листьев плоско срезать толстые жилки. Выложить листья в лоток с отверстиями для приготовления на пару и бланшировать в со...
	3 | Разложить на кухонном полотенце и обсушить.
	4 | Сибаса измельчить в кухонном комбайне до консистенции пюре. Постепенно влить сливки. Яичные белки взбить и ввести в фарш вместе с куби...
	5 | Выстелить чашку одним большим или двумя маленькими листьями. Выложить немного рыбного фарша, завернуть верхние края листа и хорошо пр...
	6 | Для соуса смешать рыбный бульон, вермут, сливки и шафран и уварить до густоты. Приправить солью, перцем и кориандром. Разлить немного с...

	Установка:
	Рекомендация:


	Маринованные креветки на овощах [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	На порцию


	Приготовление
	1 | Креветок ополоснуть холодной водой, почистить и обсушить бумажным полотенцем.
	2 | Цуккини, морковь и сладкий перец почистить и порезать тонкими полосками. Стручок перца чили очень мелко порубить. Помидоры освободить...
	3 | Имбирь почистить и натереть. Чеснок мелко порубить. Лайм помыть горячей водой, обсушить и натереть цедру. Выжать сок. Смешать растител...
	4 | Креветок и овощи выложить в универсальный противень.
	5 | Готовить на пару в соответствии с указаниями.
	6 | Тем временем приготовить лапшу в соответствии с указаниями на упаковке. Слить воду и откинуть на подогретые тарелки или пиалы. Выложи...

	Установка:
	Глава
	4 Мясо и птица


	Рулетики из индюшатины с фруктами [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 6 порций
	Соус:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Ополоснуть шампиньоны холодной водой, обсушить и почистить. Лук почистить и порезать вместе с шампиньонами мелкими кубиками. Разогре...
	2 | Шницели из индюшатины ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Если нужно, слегка отбить. Для этого положить шницели...
	3 | Мелко нарезать бекон, разложить на шницелях из индюшатины, а сверху выложить грибную массу. Свернуть мясо рулетами и закрепить деревя...
	4 | Половину отложенных кубиков лука распределить в универсальном противне с 2 ст. л. растительного масла и выложить сверху рулеты.
	5 | Жарить рулеты в соответствии с указаниями.
	6 | В это время растопить для соуса 20 г сливочного масла, припустить в нем остальные кубики лука и карамелизировать их, добавив сахар. Пога...
	7 | Прожарив рулеты 15 минут, погасить их этим соусом и жарить до готовности.
	8 | Вынуть из рулетов деревянные шпажки или снять кулинарную нить. Подавать рулеты из индюшатины с фруктовым соусом.

	Установка:
	Другая установка:
	Рекомендация:



	Индейка с тунцовым соусом [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Соус:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Суповую зелень помыть, почистить и крупно порубить. Смешать с горошинами перца, лавровым листом и бульоном, вылить в лоток без отверст...
	2 | Грудку индейки ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Затем выложить в лоток для приготовления на пару грудку инд...
	3 | С тунца слить жидкость. Филе анчоусов тщательно обмыть холодной водой, обсушить бумажным полотенцем и мелко порезать. Тунца разделить...
	4 | Готовые грудки индейки вынуть из лотка для приготовления на пару и дать постоять 5 минут.Нарезать тонкими ломтиками наискось и выложи...
	5 | Соус смешать с процеженным бульоном и добавить петрушку.Приправить солью, перцем и оставшимся лимонным соком.
	6 | Обильно намазать ломтики мяса соусом из тунца. Украсить оставшимися каперсами и ломтиками лимона.

	Установка:

	Цыплята с гриля, фаршированные травами [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Для смазывания:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Цыплят обмыть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Каждую тушку разрубить на две половинки одинаковой величины, удалив хре...
	2 | Натереть внутреннюю сторону черным перцем и солью. Травы ополоснуть, просушить и распределить на половинках цыплят. Сбрызнуть лимонн...
	3 | Половинки тушек выложить на решетку стороной с травами вниз.
	4 | Смешать растительное масло с приправами и смазать им половинки тушек снаружи.
	5 | Приготовить половинки цыплят на гриле в соответствии с указаниями.

	Установка:
	Другая установка:


	Маринованные куриные шашлычки [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Салатная заправка:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Филе куриной грудки ополоснуть холодной водой, удалить пленки и обсушить бумажным полотенцем. Порезать кубиками размером прим. 3 см и ...
	2 | Лук-шалот почистить и порезать мелкими кубиками. Смешать для маринада тыквенное масло, бальзамический уксус, сок половины апельсина, ...
	3 | Сладкий перец почистить, разрезать пополам, удалить семена и нарезать кубиками. Грибы почистить и удалить ножки. Помидоры черри помыть.
	4 | Вынуть кусочки курицы из маринада и обернуть каждый листиком базилика. Насадить на 4 больших шампура вместе с кубиками сладкого перца,...
	5 | Тем временем нагреть ингредиенты для салатной заправки в маленькой кастрюле, постоянно помешивая.
	6 | Руколу помыть и обсушить. Разложить на блюде и выложить сверху шампуры. Полить теплой салатной заправкой. Посыпать свежемолотым черны...

	Установка:

	Куриные окорочка по-азиатски [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Цуккини помыть и мелко нарезать. Имбирь почистить. Цуккини, кокосовое молоко, имбирь, пасту карри и лимонный сок растереть в пюре. Стру...
	2 | Остальные цуккини помыть, разрезать напополам вдоль и нарезать ломтиками. Смазать форму для запеканки жиром и выложить в нее ломтики ...
	3 | Куриные окорочка ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Окорочка приправить специями, выложить на цуккини и полит...

	Установка:

	Хрустящая утка с начинкой из печеных яблок [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 6 порций
	Начинка из печеных яблок:
	Соус:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Уток ополоснуть холодной водой, хорошо вычистить изнутри и обсушить бумажным полотенцем.
	2 | Майоран ополоснуть, обсушить и общипать листики. Приправить уток изнутри и снаружи морской солью, перцем и майораном. Обильно намазат...
	3 | Яблоки помыть и вырезать сердцевину так, чтобы отверстие получилось достаточно большим. Измельчить изюм, финики и марципан и смешать ...
	4 | Вложить в каждую утку 2 яблока, закрыть отверстие деревянными шпажками и завязать кулинарной нитью крест-накрест.
	5 | Выложить уток грудкой вниз на решетку и жарить, как указано, 70 минут. При этом перевернуть через 40 минут.
	6 | Через 70 минут продолжить жарить с новыми установками в соответствии с указаниями. За 10 минут до окончания времени приготовления смаза...
	7 | Готовых уток достать из духового шкафа, переложить в другую посуду и поставить в теплое место.
	8 | Для соуса собрать лишний жир и отставить в сторону. Вылить утиный бульон-основу в универсальный противень. При помощи кухонной кисточ...
	9 | Разделить уток на порционные куски и подать с соусом.

	Установка:
	Другая установка:


	Говяжья лопатка с соусом из виноградного лука [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 6 порций
	Соус:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Мясо обмыть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Натереть солью с перцем и присыпать мукой. Разогреть топленое масло в жаро...
	2 | Карамелизировать сахар в оставшемся после жарки жиру и, интенсивно помешивая, влить уксус с эстрагоном. Почистить лук-шалот. Добавить ...
	3 | Прим. через 40 минут вынуть виноградный лук и отложить в сторону. В процессе дальнейшего приготовления мясо следует многократно полива...
	4 | По истечении времени приготовления достать мясо из жаровни и поставить в теплое место. При помощи кухонной кисточки отделить пристав...
	5 | Растворить крахмал в небольшом количестве воды, вмешать в соус и продолжать варить на медленном огне.
	6 | Процедить соус через мелкое сито и приправить солью, перцем и эстрагоновым уксусом. Положить виноградный лук в соус и все вместе еще р...

	Установка:

	Говяжье филе в корочке из трав [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 6 порций
	Мясо:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Травы ополоснуть холодной водой и просушить. Отделить листья от стеблей. Зубчик чеснока почистить и мелко порубить вместе с травами.
	2 | Уложить в небольшую миску и, добавив масло из грецких орехов, горчицу, соль и перец, смешать в травяную пасту.
	3 | Говяжье филе ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Разогреть в сковороде оливковое масло и обжарить быстро мясо ...
	4 | Выложить мясо на противень, обмазать травяной пастой и жарить в соответствии с указаниями.
	5 | После жарения завернуть мясо в алюминиевую фольгу и дать постоять еще 10 минут.

	Установка:

	Телячья грудинка, фаршированная травами [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 6 порций
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Телячью грудинку ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Натереть солью и перцем внутри и снаружи.
	2 | Травы ополоснуть, обсушить и мелко порубить. Хлеб для тостов порезать кубиками и размочить в молоке. Половину лимона с необработанной ...
	3 | Лук-шалот почистить и порезать очень мелкими кубиками. Отжать размокший хлеб и смешать с рублеными травами, луком-шалотом, яичными жел...
	4 | Суповую зелень почистить и порезать кубиками размером прим. 2 см. Положить кусочки овощей в универсальный противень, сверху выложить м...
	5 | Вынуть готовое жаркое, накрыть его и дать постоять еще 5 минут. В это время выделившийся из мяса сок вместе с овощами протереть через си...

	Установка:
	Другая установка:


	Сате [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 6 порций
	Мясо:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Приготовить соус, смешав все ингредиенты в миксере или кухонном комбайне до консистенции пюре.
	2 | Телятину ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Нарезать кубиками размером прим. 3 см, на шпажку должно помещаться ...
	3 | Нанизать кубики мяса на металлические шпажки, выложить на решетку и готовить на гриле в соответствии с указаниями.
	4 | За это время поставить оставшийся соус на конфорку, довести до кипения и варить в течение прим. 10 минут.
	5 | Сате подавать вместе с соусом.

	Установка:
	Рекомендация:


	Жареные ребрышки с кленовым сиропом и хрустящим картофелем [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Хрустящий картофель:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Разогреть в кастрюле растительное масло. Лук почистить и нарезать тонкими ломтиками. Ломтики лука и раздавленный чеснок припустить в ...
	2 | Ребрышки ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Выложить в универсальный противень и полить соусом. Готовить в со...
	3 | Картофель в кожуре тщательно очистить щеткой под струей воды и порезать в длину на четыре части. Смешать растительное масло с паприко...
	4 | Разложить картофель в лотке с отверстиями для приготовления на пару, предварительно выстланном пергаментной бумагой. Через 30 минут д...
	5 | Через 45 минут приготовления ребрышки и картофель довести до готовности в соответствии с указаниями без подачи пара.

	Установка:
	Рекомендация:


	Жаркое из свинины с медово-тимьяновой корочкой [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 6 порций
	Овощи:
	Для смазывания:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Мясо обмыть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Приправить солью и перцем. Положить в универсальный противень кожей вниз. ...
	2 | Лук-шалот, клубневый сельдерей, морковь и пастернаки почистить и нарезать кусочками длиной прим. 3 см. Черешковый сельдерей и лук- поре...
	3 | Прим. через 40 минут жарения мясо осторожно отделить лопаткой от универсального противня и перевернуть.
	4 | Овощи - кроме лука-порея и черешкового сельдерея - разложить вокруг мяса, погасить бальзамическим уксусом и долить воды. Тимьян ополос...
	5 | Добавить лук-порей и черешковый сельдерей, если нужно, добавить еще немного воды и продолжать готовить еще 40 минут.
	6 | В это время выдавить сок из лимона и смешать его с медом и 1 ч. л. листиков тимьяна.
	7 | Полить мясо лимонно-медовым соусом и жарить до готовности.

	Установка:
	Другая установка:


	Жаркое из баранины с мятой и чесноком [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 6 порций
	Маринад:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Мясо обмыть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Разрезать так, чтобы получился большой плоский кусок. С внутренней стороны...
	2 | Лимон помыть горячей водой, обсушить и натереть цедру. Ополоснуть листики мяты и листовой петрушки, просушить и мелко нарезать. Для ма...
	3 | Примерно половиной маринада смазать мясо со стороны с надрезами. Другую сторону мяса натереть оставшимся маринадом. Выложить мясо в б...
	4 | Пожарить баранью ногу в соответствии с указаниями.
	5 | Готовое жаркое завернуть в алюминиевую фольгу и дать постоять еще 10 минут.

	Установка:
	Другая установка:
	Рекомендация:



	Огузок ягненка фаршированный грушами с чили [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Мясо:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Почистить чеснок. Петрушку ополоснуть и обсушить. Чеснок и петрушку мелко нарубить.
	2 | Груши почистить, разрезать на две части, удалить семена и мелко нарезать. Стручок перца чили помыть, разрезать пополам, удалить зерныш...
	3 | Разогреть растительное масло в сковороде. Чеснок, петрушку, груши и перец чили немного припустить. Добавить кедровые орехи. Переложит...
	4 | Мясо ополоснуть холодной водой, обсушить бумажным полотенцем и, если нужно, срезать немного жира. В каждом куске проделать ножом небол...
	5 | Лук почистить и нарезать дольками. Разогреть в сковороде оливковое масло, обжарить быстро мясо со всех сторон и переложить в жаровню. ...
	6 | Образовавшуюся основу для соуса вылить на мясо и жарить огузок ягненка в соответствии с указаниями.
	7 | Готовый огузок ягненка подавать вместе с образовавшимся соусом.

	Установка:

	Кролик со сладким перцем - Coniglio in peperonata [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	На порцию


	Приготовление
	1 | Кусочки кролика ополоснуть холодной водой и хорошо обсушить бумажным полотенцем. Лук- шалот и чеснок почистить. Лук-шалот разрезать н...
	2 | Разогреть растительное масло в жаровне и обжарить в нем мясо со всех сторон на среднем огне. Слегка обжарить лук-шалот и чеснок. Семена...
	3 | Выложить кусочки кролика со сладким перцем и розмарином в лоток без отверстий для приготовления на пару. Проварить сок от жарения с ви...

	Установка:
	Рекомендация:


	Запеченные стейки из оленины [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Топпинг:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Для топпинга обрезать корочку с хлеба для тостов и порезать его маленькими кубиками. Подрумянить на сковороде с антипригарным покрыт...
	2 | Почистить корнеплоды и при помощи овощечистки нарезать их тонкими ломтиками. Лук-шалот почистить и порезать тонкой соломкой.
	3 | Стейки ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Разогреть растительное масло в сковороде и быстро обжарить в нем ст...
	4 | Вынуть готовые стейки из жаровни и поставить в теплое место.
	5 | Базу для соуса в жаровне залить бульоном- основой из дичи, приправить и процедить через мелкое сито в кастрюлю. По желанию соус загусти...
	6 | Для топпинга помыть яблоки и груши и мелко натереть вместе с кожурой. Смешать со сметаной, добавить кубики из хлеба для тостов и припра...
	7 | Положить стейки назад в жаровню и распределить на них топпинг. Смешать панировочные сухари и лесные орехи, посыпать стейки и запечь на...
	8 | Подавать стейки из оленины с соусом.

	Установка:
	Другая установка:

	Глава
	5 Десерты и сладкие блюда


	Мавританский десерт из инжира с сиропом из портвейна [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 6 порций
	Яично-сырная масса:
	Фрукты
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Для приготовления сиропа лимон и апельсин помыть горячей водой, обсушить, натереть цедру и выдавить сок. 2-3 ст. л. апельсинового сока и ...
	2 | Открыть капсулы кардамона и мелко растолочь семена в ступке.
	3 | В отдельной миске яйца взбить в пену с сахаром, тертой апельсиновой цедрой и кардамоном.
	4 | Творожный сыр смешать с отставленным апельсиновым соком до образования однородной массы и по ложке вмешать в яичную массу.
	5 | Разогреть духовой шкаф.
	6 | Мелко перемолоть фисташки в миксере и отложить 1 ст. л. орехов для украшения. Остальные фисташки еще раз перетереть с печеньем савоярди...
	7 | Распределить массу по 6 жаропрочным формочкам.
	8 | Инжир помыть, обсушить и надрезать сверху крест-накрест. Расставить по центру в формочки и посыпать оставшимися фисташками.
	9 | Выпекать в соответствии с указаниями.
	10 | Готовый десерт сбрызнуть сиропом, по желанию посыпать сахарной пудрой и сразу же подавать на стол.

	Установка:
	Другая установка:


	Шоколадный тарт с медовыми абрикосами и лавандой [Index: ]
	Ингредиенты
	| Прим. на 10 кусочков
	Абрикосы:
	Кpoмe тoгo:
	На 1 кусочек



	Приготовление
	1 | Шоколад измельчить, положить вместе со сливочным маслом в миску и растопить на водяной бане.
	2 | Выложить дно и края формы пергаментной бумагой.
	3 | Яйца растереть с сахаром. Медленно добавить остывшую шоколадную массу и перемешать.
	4 | Разогреть духовой шкаф.
	5 | Муку просеять, смешать с молотыми кедровыми орехами и ямайским перцем. Осторожно вмешать венчиком во взбитую массу. Выложить тесто в р...
	6 | Абрикосы помыть, разрезать напополам и нарезать дольками шириной прим. 1 см. Разогреть мед в сковороде. Добавить дольки абрикосов, абри...
	7 | Перед подачей нарезать шоколадный тарт на кусочки, украсить дольками абрикосов и цветками лаванды.

	Установка:
	Другая установка:


	Суфле из черники [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 6 порций
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Разогреть духовой шкаф.
	2 | Смазать формочки для суфле сливочным маслом и посыпать сахаром.
	3 | Отделить яичные белки от желтков. Смешать яичные желтки с творогом и мукой в однородную массу и добавить лимонный сок. Взбить яичные б...
	4 | Массу для суфле распределить по формочкам, обильно посыпать сахарной пудрой и выпекать в соответствии с указаниями.

	Установка:
	Рекомендация:


	Компот из яблок и ревеня [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	На порцию


	Приготовление
	1 | Ревень помыть, почистить и обрезать оба конца. Толстые стебли разрезать в длину, а затем нарезать кусочками.
	2 | Выложить ревень в форму, поспать сахаром и встряхнуть.
	3 | Яблоки помыть и почистить. Непосредственно перед приготовлением разрезать яблоки на четыре части, удалить сердцевину и нарезать ломт...
	4 | После того, как фрукты дадут сок, готовить ревенево-яблочную массу на пару в соответствии с указаниями.

	Установка:
	Рекомендация:


	Творожные кнедли с карамелизированным ананасом [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Карамелизированный ананас:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | С белого хлеба срезать корку, нарезать мелкими кубиками и подсушить на сковороде без масла. Дать остыть.
	2 | Взбить сливочное масло с сахарной пудрой с помощью ручного миксера. Одно за другим добавить яйца, продолжая взбивать.
	3 | Половину лимона помыть горячей водой и натереть цедру. Стручок ванили разрезать пополам в длину и выскоблить мякоть. Кубики белого хл...
	4 | Отжать творог через марлю и добавить к массе. Накрыть и поставить в холодное место на 30 минут.
	5 | Сформировать небольшие кнедли (прим. по 60 г). Слегка смазать маленький лоток без отверстий для приготовления на пару сливочным маслом, ...
	6 | Ананас почистить, порезать на четыре части, удалить сердцевину. Порезать кружками. Разогреть сливочное масло с сахаром в сковороде. Са...

	Установка:

	Испанский флан и грушевый компот [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 6 порций
	Компот:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Разогреть 80 г сахара в кастрюле с толстым дном без антипригарного покрытия на среднем огне так, чтобы он начал плавиться по краям. Дере...
	2 | Смешать молоко и сливки и медленно вскипятить. Стручок ванили разрезать в длину на две части, выскоблить мякоть и добавить со стручком...
	3 | Апельсин помыть горячей водой, обсушить и натереть цедру. Добавить шерри и апельсиновый сок, затем разлить через мелкое сито по формоч...
	4 | Лимон с необработанной кожурой помыть горячей водой и обсушить. Груши почистить, разрезать на две части и удалить семена. Нарезать лом...
	5 | Вынуть фрукты из сиропа. Выпарить жидкость до консистенции густого сиропа и поставить компот в холодное место.
	6 | Лучше всего дать флану постоять ночь. Поставить формочки ненадолго в горячую воду, а затем опрокинуть флан на тарелки. Кедровые орехи ...

	Установка:
	Глава
	6 Пироги и мелкая выпечка


	Масляный пирог - основной рецепт дрожжевого теста [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| Прим. на 16 шт.
	Для начинки:
	Кpoмe тoгo:
	На 1 кусочек



	Приготовление
	1 | Для дрожжевого теста смешать муку и дрожжи в миске. Добавить все остальные ингредиенты и хорошо вымесить тесто примерно 10 минут с помо...
	2 | Смазать жиром противень и раскатать на нем тесто. Проткнуть несколько раз вилкой и еще раз поставить подниматься тесто, накрыв его.
	3 | Для начинки смешать масло с сиропом. Маленькой ложкой порциями выложить масляную смесь на раскатанное тесто. Посыпать половиной саха...
	4 | Выпекать масляный пирог в соответствии с указаниями.

	Установка:
	Рекомендация:


	Плетенка с изюмом [Index: ]
	Ингредиенты
	| Прим. на 20 ломтиков
	Для смазывания:
	Кpoмe тoгo:
	На ломоть



	Приготовление
	1 | Для дрожжевого теста смешать муку и дрожжи в миске. Добавить все остальные ингредиенты и хорошо вымесить тесто. Поставить подходить в ...
	2 | Еще раз хорошо вымесить тесто и разделить на 3 равные части. Сформировать из каждой части валик и сплести из трех валиков нетугую косу.
	3 | Выложить противень пергаментной бумагой. Положить на него плетенку и оставить подходить еще 20 минут. Плетенка должна подняться и увел...
	4 | Яичный желток смешать с молоком. Смазать плетенку и выпекать в соответствии с указаниями.

	Установка:
	Другая установка:
	Рекомендация:



	Пирог с крыжовником и миндальным топпингом - основной рецепт теста для кекса [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| Прим. на 12 кусочка
	Начинка:
	Кpoмe тoгo:
	На 1 кусочек



	Приготовление
	1 | Сливочное масло растереть с сахаром. По одному ввести яйца.
	2 | Муку смешать с пекарским порошком, а затем соединить со взбитой массой.
	3 | Выложить тесто в смазанную жиром разъемную форму. Крыжовник ополоснуть, обсушить и распределить на тесте.
	4 | Сверху посыпать миндалем и сахаром и выпекать пирог в соответствии с указаниями.
	5 | Готовый, еще теплый пирог посыпать сахарной пудрой.

	Установка:
	Рекомендация:


	Мраморный кекс в банке [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Темное тесто:
	Кpoмe тoгo:
	На банку



	Приготовление
	1 | Смазать банки жиром и посыпать панировочными сухарями.
	2 | Для сдобного теста смешать муку, пищевой крахмал и пекарский порошок и просеять в глубокую миску.
	3 | Добавить сахар, соль, мягкое сливочное масло, яйца и молоко. Замесить из ингредиентов гладкое тесто с помощью миксера или кухонного ко...
	4 | Лимон помыть горячей водой, обсушить и натереть цедру. Половину теста ароматизировать лимонной цедрой и разложить по банкам.
	5 | Смешать остальное тесто с сахаром, какао-порошком, миндалем и молоком и выложить на светлое тесто. Горький шоколад порезать на мелкие ...
	6 | Поставить банки на решетку и выпекать мраморный кекс в соответствии с указаниями.

	Установка:
	Рекомендация:


	Яблочный пирог с карамелизированными грецкими орехами [Index: ]
	Ингредиенты
	| Прим. на 12 кусочка
	Тесто для кекса:
	Кpoмe тoгo:
	На 1 кусочек



	Приготовление
	1 | Апельсин помыть горячей водой и обсушить. Специальным ножом для цедры или овощечисткой тонко срезать кожуру и нарезать ее тончайшей с...
	2 | Крупно нарубить ядра грецких орехов и обжарить в сковороде с антипригарным покрытием без добавления жира, быстро обжарить также апел...
	3 | Выстелить дно разъемной формы пергаментной бумагой и смазать жиром бортики формы. Распределить внутри карамелизированные грецкие ор...
	4 | Яблоки помыть, очистить, удалить сердцевину и порезать кубиками размером прим. 2 см.
	5 | Сливочное масло взбить с сахаром. Добавить по одному яйца, размешивая их, а затем апельсиновый джем. Муку смешать с пекарским порошком,...
	6 | Выпекать пирог в соответствии с указаниями.

	Установка:

	Пряный тарт с эспрессо и шоколадом [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 12 кусочка
	Начинка:
	Кpoмe тoгo:
	На 1 кусочек



	Приготовление
	1 | Измельчить горький шоколад и положить в жаропрочную миску. Добавить масло и молоко и растопить на водяной бане. Влить эспрессо и перем...
	2 | Просеять какао. Добавить молотые специи и ванильный сахар.
	3 | Разогреть духовой шкаф.
	4 | Яйца растереть с сахаром. Осторожно вмешать шоколадную массу. Добавить миндаль с какао-смесью.
	5 | Выложить дно разъемной формы пергаментной бумагой. Выложить тесто и выпекать в соответствии с указаниями. Дать тарту немного остыть в...
	6 | Сливки взбить в крепкую пену и смазать ими тарт. Смешать сахар и молотые пряности, посыпать ими сливочный слой.

	Установка:
	Другая установка:
	Рекомендация:



	Творожный торт с ванильным ароматом - основной рецепт песочного теста [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| Прим. на 12 кусочка
	Творожная масса:
	Кpoмe тoгo:
	На 1 кусочек



	Приготовление
	1 | Смазать жиром только дно разъемной формы.
	2 | Для приготовления теста смешать все сухие ингредиенты в миске. Холодное масло нарезать кусочками и положить сверху. Используя насадк...
	3 | Стручок ванили разрезать пополам в длину и выскоблить мякоть. Яйцо взбить вилкой, добавить вместе с мякотью ванили к крошкообразной м...
	4 | Выложить две трети теста на дно формы. Из оставшегося теста сформировать валик высотой 2–3 см и выложить бортик по стенкам формы. Накол...
	5 | Лимон помыть горячей водой, обсушить и натереть цедру. Стручок ванили разрезать пополам в длину и выскоблить мякоть. Перемешать лимон...

	Установка:

	Линцский торт [Index: ]
	Ингредиенты
	| Прим. на 12 кусочка
	Начинка:
	Кpoмe тoгo:
	На 1 кусочек



	Приготовление
	1 | Для приготовления теста смешать все сухие ингредиенты в миске. Добавить яйцо, холодное масло нарезать кусочками и положить сверху. Ис...
	2 | Смазать форму жиром.
	3 | Две трети теста раскатать на слегка посыпанном мукой столе, выложить им форму и вытянуть вверх небольшой край. Наколоть тесто в нескол...
	4 | Равномерно распределить конфитюр или желе на тесте.
	5 | Раскатать остальное тесто, нарезать на полоски и разложить решеткой на пироге. Выпекать в соответствии с указаниями.

	Установка:
	Рекомендация:


	Английский яблочный пай [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| Прим. на 12 кусочка
	Начинка:
	Кpoмe тoгo:
	На 1 кусочек



	Приготовление
	1 | Муку и соль высыпать в миску. Холодное масло нарезать маленькими кусочками и добавить к муке. Используя насадки для теста, замесить те...
	2 | Лимон помыть горячей водой и обсушить. Натереть цедру и отставить в сторону. Яблоки почистить и удалить сердцевину. Яблоки крупно нате...
	3 | Абрикосы и имбирь нарезать очень мелкими кусочками, добавить к яблокам и смешать с корицей, сахаром и натертой лимонной цедрой.
	4 | Хорошо смазать форму жиром. Примерно две трети теста тонко раскатать на посыпанном мукой столе, выложить им форму и потянуть вверх у б...
	5 | Яйцо взбить вилкой и смазать им решетку из теста. Выпекать в соответствии с указаниями.

	Установка:

	Малиновый торт - основной рецепт бисквитного теста [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 12 кусочка
	Начинка:
	Кpoмe тoгo:
	На 1 кусочек



	Приготовление
	1 | Выложить дно разъемной формы пергаментной бумагой. Разморозить треть малины, посыпав ее 50 г сахара.
	2 | Отделить яичные белки от желтков. Яичные белки с 3 ст. л. горячей воды взбить в крепкую пену. Постепенно тонкой струйкой всыпать сахар. П...
	3 | Готовый пирог перевернуть на кухонную решетку и осторожно снять пергаментную бумагу. Дать пирогу полностью остыть.
	4 | Для начинки размороженную малину с сахаром протереть через сито. Сливки взбить в крепкую пену. Желатин размочить, отжать воду и распус...
	5 | Пирог разрезать на два коржа и выложить нижний корж на блюдо. Вокруг нижнего коржа разместить высокое кольцо для торта. Смазать корж п...
	6 | Оставшуюся замороженную малину равномерно распределить на пироге. Приготовить желе для торта согласно указаниям на упаковке, немног...
	7 | Охладить торт перед нарезкой не менее 3-4 часов.

	Установка:
	Другая установка:


	Ревани по-турецки [Index: ]
	Ингредиенты
	| Прим. на 32 шт.
	Тесто:
	Кpoмe тoгo:
	На 1 шт.



	Приготовление
	1 | Для сиропа закипятить воду с сахаром в кастрюле. Варить на слабом огне с открытой крышкой прим. 20 минут до состояния сиропа.
	2 | Лимон помыть горячей водой, обсушить, натереть цедру и отставить в сторону. Мяту ополоснуть и просушить. Добавить 1 ст. л. сока лимона и ...
	3 | Для теста взбить яйца с сахаром в пену так, чтобы сахар растворился. Добавить оставшиеся ингредиенты и вымесить в гладкую массу.
	4 | Смазать форму для запеканки жиром, выложить в нее тесто, разровнять и выпекать в соответствии с указаниями.
	5 | Достать мяту из сиропа. Горячие ревани пропитать сиропом и посыпать тертой лимонной цедрой.
	6 | Дождаться, пока ревани остынут, и нарезать кусочками.

	Установка:
	Другая установка:


	Пахлава [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 60 шт.
	Ореховая смесь:
	Сироп:
	Кpoмe тoгo:
	На 1 шт.



	Приготовление
	1 | Тесто фило разморозить в соответствии с указаниями на упаковке.
	2 | Разогреть сливочное масло в кастрюле, снимая образующуюся белую пену.
	3 | Миндаль, грецкие орехи и фисташки очень мелко порубить. Миндаль, ядра грецких орехов и половину фисташек смешать со специями.
	4 | Пластины теста разрезать по размеру универсального противня и накрыть влажным полотенцем. Для верхнего слоя теста оставить четыре пл...
	5 | Разогреть духовой шкаф.
	6 | Смазать универсальный противень жиром. Выложить одну пластину теста в универсальный противень и смазать жидким сливочным маслом. Пов...
	7 | На смесь орехов положить пластину теста, смазать сливочным маслом, положить следующий листо, снова смазать маслом и посыпать орехами. ...
	8 | Нарезать пахлаву острым ножом полосками прим. 3x5 см, сбрызнуть водой и выпекать в соответствии с указаниями.
	9 | Для сиропа разогреть в высокой кастрюле сахар, мед и воду, постоянно помешивая. Проварить сироп на медленном огне прим. 20 минут. При это...
	10 | Оставить пахлаву пропитаться сиропом не менее часа. В неохлажденном состоянии пахлава хранится несколько дней.

	Установка:
	Другая установка:


	Пирожное из заварного теста со сладкой начинкой - основной рецепт заварного теста [Index: ]
	Ингредиенты
	| Прим. на 12 шт.
	Сладкая начинка:
	Кpoмe тoгo:
	На 1 шт.



	Приготовление
	1 | Воду вылить в кастрюлю, добавить соль и сливочное масло и довести до кипения.
	2 | Просеянную муку разом высыпать в кастрюлю. Выключите конфорку. Хорошо вымесить поварешкой или миксером с насадками для теста. Постави...
	3 | Комок переложить в высокую емкость для взбивания. По одному ввести яйца и взбивать на самой высокой скорости. Дать тесту остыть.
	4 | Вмешать в холодное тесто пекарский порошок.
	5 | Разогреть духовой шкаф.
	6 | Выложить противень пергаментной бумагой. С помощью двух чайных ложек выложить горки теста одинаковой величины на противни. Оставлять...
	7 | Готовые булочки сразу же надрезать кухонными ножницами и дать остыть.
	8 | Для сладкой начинки взбить сливки с сахаром, ванильным сахаром и закрепителем сливок в очень крепкую пену. Мандарины хорошо отцедить, ...

	Установка:
	Другая установка:
	Рекомендация:



	Улитки из дрожжевого теста с абрикосово-творожной начинкой [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 12 шт.
	Начинка:
	Кpoмe тoгo:
	На 1 шт.



	Приготовление
	1 | Смешать муку и дрожжи в миске. Добавить все остальные ингредиенты для дрожжевого теста и хорошо вымесить его. Накрыть и поставить подх...
	2 | Курагу порезать мелкими кубиками. Смешать творог и абрикосовый джем и добавить кусочки кураги.
	3 | Растопить сливочное масло.
	4 | На присыпанной мукой поверхности раскатать тесто в пласт толщиной прим. 1½ см и смазать небольшим количеством растопленного масла. Ра...
	5 | Смазать разъемную форму жиром. Выложить ломтики теста рядом друг с другом в разъемную форму, посыпать сахаром и миндалем и выпекать в ...

	Установка:
	Другая установка:
	Рекомендация:



	Шоколадные маффины с вишнями и чили [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 12 шт.
	Кpoмe тoгo:
	На 1 шт.



	Приготовление
	1 | Помыть вишни, достать косточки и дать им хорошо стечь.
	2 | Смазать форму для кексов жиром или выложить ее бумажными формочками.
	3 | Выложить сливочное масло с измельченным шоколадом в миску и растопить на водяной бане.
	4 | Яйца растереть с сахаром. Масляно-шоколадную массу медленно перемешать с яично-сахарной взбитой массой.
	5 | Муку смешать с солью и пекарским порошком, а затем соединить со взбитой массой. Осторожно добавить порошок чили по вкусу.
	6 | Половину теста выложить в формочки, вставить в каждую по одной вишне и сверху покрыть оставшимся тестом. Выпекать маффины в соответст...

	Установка:

	Шоколадно-имбирное печенье [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| Прим. на 20 шт.
	Кpoмe тoгo:
	На 1 шт.



	Приготовление
	1 | Выложить противень пергаментной бумагой.
	2 | Горький шоколад порубить на мелкие кусочки.
	3 | Растопить сливочное масло. Смешать с сахаром, ванильным сахаром и яйцом.
	4 | Имбирь раздавить в чеснокодавилке. Добавить в массу сок имбиря, корицу и куантро, все перемешать.
	5 | Муку смешать с пекарским порошком и соединить с полученной массой. Подмешать рубленый шоколад.
	6 | Выложить кучки теста на пергаментную бумагу, набирая чайную ложку с горкой. Если печенья будут соприкасаться, после выпекания их можн...
	7 | Готовые печенья оставить лежать на противне прим. на 5 минут. Для полного остывания переложить их на решетку и при необходимости разде...

	Установка:
	Глава
	7 Хлеб и булочки, пицца и пикантные пироги


	Пряный ржаной хлеб на закваске [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 1 буханку, прим. 30 ломтиков
	Тесто для хлеба:
	На ломоть



	Приготовление
	1 | Для роста закваски уже за день до приготовления положить закваску с ржаной мукой и теплой водой в миску и перемешать. Накрыть и постав...
	2 | На следующий день взять от этой массы 50 г и сохранить для выпечки хлеба позже. Остальную массу положить в высокую емкость. Вмешать ржан...
	3 | Вмешать соль в подошедшее тесто, сформировать буханку и выложить на слегка посыпанный мукой универсальный противень. Оставить подход...
	4 | Выпекать хлеб в соответствии с указаниями.
	5 | Готовый хлеб остудить на кухонной решетке.

	Установка:
	Другая установка:
	Рекомендация:



	Багеты с маслинами [Index: ]
	Ингредиенты
	| Для 2 багетов, по 10 ломтиков
	Кpoмe тoгo:
	На ломоть



	Приготовление
	1 | Смешать муку и дрожжи в миске. Добавить все остальные ингредиенты, кроме маслин, и хорошо вымесить тесто. Поставить подходить в теплое ...
	2 | Маслины порезать на четыре части.
	3 | Еще раз вымесить тесто и вмешать в него порезанные маслины.
	4 | Разделить тесто на 2 части и сформировать два продолговатых багета. Надрезать наискось ножом и слегка присыпать мукой.
	5 | Выложить противень пергаментной бумагой. Положить на него багеты и оставить подходить еще прим. 20 минут.
	6 | Выпекать в соответствии с указаниями.

	Установка:
	Рекомендация:


	Кукурузный хлеб с корочкой и кофейным маслом [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 1 буханку, прим. 20 ломтиков
	Кофейное масло:
	Кpoмe тoгo:
	На ломоть



	Приготовление
	1 | Положить все ингредиенты для теста в высокую емкость и замесить гладкое мягкое тесто. Сформировать из него прямоугольник размером 20x30...
	2 | Выложить тесто с ржаной мукой на посыпанный мукой стол, посыпать поверхность мукой и повернуть кусок теста трижды вокруг продольной о...
	3 | Для масла с эспрессо взбить сливочное масло. Вмешать все остальные ингредиенты и приправить перцем и солью с травами.

	Установка:
	Другая установка:
	Рекомендация:



	Многозерновые хлебцы [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 12 хлебцев
	Для обваливания:
	Кpoмe тoгo:
	На 1 шт.



	Приготовление
	1 | Для опары смешать порошок для закваски, 350 мл воды, ржаную муку и ржаную муку грубого помола и дать подойти в теплом месте 60 минут.
	2 | Постепенно добавить остальные ингредиенты в опару и вымешивать в течение прим. 7 минут с помощью насадки для теста кухонного комбайна ...
	3 | Еще раз размять тесто и сформировать на посыпанной мукой рабочей поверхности одинаковые хлебцы по 70-100 г.
	4 | Смешать овсяные хлопья, семена льна и семечки. Смочить хлебцы и осторожно обвалять в полученной смеси.
	5 | Смазать противень жиром и разложить на нем хлебцы. Оставить подходить еще 60 минут. За 10 минут до конца времени приготовления сделать н...
	6 | Выпекать хлебцы в соответствии с указаниями. Готовые хлебцы выложить на решетку и дать остыть.

	Установка:
	Другая установка:
	Рекомендация:



	Пицца «Маргарита» [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 2 порции
	Начинка:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Для дрожжевого теста смешать муку и дрожжи в миске. Добавить все остальные ингредиенты и хорошо вымесить тесто. Поставить подходить в ...
	2 | В это время помыть помидоры черри и разрезать их напополам. Моцареллу нарезать кубиками.
	3 | Противень для пиццы смазать растительным маслом. Тесто равномерно раскатать на противне и наколоть в нескольких местах вилкой.
	4 | Томатную пасту приправить морской солью, перцем и сахаром. Добавить половину базилика.
	5 | Томатную массу распределить на тесте. Выложить на пиццу помидоры черри. Равномерно распределить моцареллу на помидорах черри. Посыпа...
	6 | Выпекать пиццу в соответствии с указаниями.

	Установка:
	Рекомендация:


	Пай с фаршем и красной фасолью [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 12 кусочка
	Начинка:
	Кpoмe тoгo:
	На 1 кусочек



	Приготовление
	1 | Муку и соль высыпать в миску. Холодное масло нарезать маленькими кусочками и добавить к муке. Используя насадки для теста, замесить те...
	2 | Картофель помыть, почистить и порезать мелкими кубиками. Положить в кастрюлю, долить овощной бульон и проварить кубики картофеля. Пос...
	3 | Лук и зубчик чеснока почистить и мелко порубить. Разогреть сливочное масло в сковороде и припустить в нем лук и чеснок. Откинуть красн...
	4 | Выложить картофель в большую миску. Добавить обжаренный фарш, красную фасоль, травы и перемешать. Приправить солью и перцем.
	5 | Смазать форму для пая жиром. Разделить тесто на две части и раскатать на слегка присыпанной мукой поверхности до размера, чуть больше ...
	6 | Раскатать остальное тесто. Смочить водой только верхний край теста в форме. Накрыть верхним слоем теста и защипнуть края.
	7 | Взбить яичный желток и смазать им пай сверху. Вилкой нарисовать узор и наколоть верхний слой теста в нескольких местах деревянной шпа...

	Установка:

	Турецкий берек [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 20 кусочков
	Начинка:
	Тесто:
	Кpoмe тoгo:
	На 1 кусочек



	Приготовление
	1 | Свежую петрушку ополоснуть и обсушить. Оборвать листики со стеблей и мелко нарубить. Измельчить пальцами овечий сыр и смешать с петру...
	2 | Смешать все ингредиенты для начинки до получения гладкой массы. Хорошо приправить солью и перцем.
	3 | Смазать универсальный противень жиром. Выложить одну пластину теста в универсальный противень, подвернуть выступающие края и тонко с...
	4 | Повторять процесс, пока не останутся 2 пластины теста. Смазать пластины теста начинкой, распределить остаток сверху и выпекать берек в...

	Установка:
	Другая установка:
	Рекомендация:



	Киш со сладким перцем [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 6 порций
	Для начинки:
	Для заливки:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Для приготовления теста высыпать горкой на стол муку и соль, сделав посредине рукой углубление. Яйцо взбить вилкой и вылить в углублен...
	2 | В это время стручки сладкого перца помыть, разрезать напополам, удалить семена и белые перегородки. Лук почистить. Нарезать сладкий пе...
	3 | Разогреть сливочное масло в сковороде и сначала обжарить в нем сладкий перец и кубики лука. Приправить овощи солью и перцем, достать и...
	4 | Смазать противень для пиццы жиром. Тесто раскатать в плоскую лепешку и выложить на противень. Потянуть вверх край прим. на 3 см и хорошо...
	5 | Распределить ломтики цуккини на тесте и выложить сверху остальные овощи.
	6 | Смешать сливки, яйца и сыр, хорошо посолить, поперчить и добавить мускатный орех. Равномерно залить этой массой овощи и выпекать киш в ...

	Установка:

	Пикантные маффины с сыром с голубой плесенью [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 12 шт.
	Кpoмe тoгo:
	На 1 шт.



	Приготовление
	1 | Сливочное масло растопить в кастрюле и дать ему остыть. Лук почистить и порезать мелкими кубиками. Разогреть растительное масло в ско...
	2 | Муку смешать с пекарским порошком и просеять в миску. Добавить растопленное сливочное масло, яйца и молоко и быстро замесить миксером ...
	3 | Сыр нарезать мелкими кубиками. Сыр и лук вмешать в тесто лопаткой для теста. Приправить солью и перцем.
	4 | Бумажные формочки вставить в углубления формы для маффинов и наполнить тестом. Выпекать маффины в соответствии с указаниями.
	5 | Готовые маффины поставить остывать на 10 минут на кухонную решетку, и только после этого достать их из формочек.

	Установка:
	Другая установка:
	Рекомендация:


	Глава
	8 Джемы и консервирование


	Пряный джем из апельсинов «королек» [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 6 баночек по 250 мл
	На банку


	Приготовление
	1 | Апельсины обмыть горячей водой, обсушить и очистить от кожуры над миской. Снять при этом с апельсинов всю внутреннюю белую часть кожур...
	2 | Взвесить получившуюся мякоть и сок. Смешать в большой миске 500 г желирующего сахара в пропорции 1:2 с прим. 900 г апельсиновой мякоти с сок...
	3 | В это время хорошо помыть банки горячей водой.
	4 | Разложить джем по чистым стеклянным банкам и закрыть. Консервировать в соответствии с указаниями.

	Установка:
	Рекомендация:


	Джем: вишнево-сливовый с миндалем [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 маленькие банки по 250 г
	На банку


	Приготовление
	1 | Фрукты помыть, откинуть на сито и дать стечь. Удалить косточки, вишни разрезать на четыре части, а сливы порезать мелкими кубиками.
	2 | Выложить в большую высокую миску, добавить сахар и оставить минимум на 2 часа, чтобы фрукты дали сок.
	3 | Влить несколько капель масла горького миндаля и хорошо перемешать. Разложить джем по чистым стеклянным банкам и закрыть.
	4 | Поставить банки в лоток с отверстиями для приготовления на пару и готовить в соответствии с указаниями. По окончании приготовления ос...

	Установка:

	Ананасово-манговый чатни с чили [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 6 банок, по 190 мл
	На банку


	Приготовление
	1 | Стеклянные банки тщательно помыть и высушить.
	2 | Ананас и манго нарезать мелкими кубиками диаметром прим. 0,5 см и выложить в кастрюлю.
	3 | Добавить портвейн, бальзамический уксус, сок манго и желирующий сахар, все хорошо перемешать.
	4 | Довести чатни до кипения на конфорке, постоянно помешивая, добавить нити чили и проварить прим. 5 минут.
	5 | Горячий чатни разлить по банкам и консервировать в соответствии с указаниями.

	Установка:

	Тыква в кисло-сладком соусе [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 литровых банок
	На банку


	Приготовление
	1 | За день до приготовления мякоть тыквы порезать небольшими кусочками примерно одинаковой величины. Положить кусочки тыквы в белый вин...
	2 | Откинуть тыкву на сито и собрать сок. Сахар уварить в небольшом количестве сока до образования нитей.
	3 | Стручок ванили разрезать пополам в длину, выскоблить мякоть и разрезать на четыре части. Лимоны помыть, тонко снять цедру, разрезать п...
	4 | Стеклянные банки тщательно помыть и высушить. Окунуть резиновые кольца в кипящую воду, затем переложить в холодную воду.
	5 | Добавить в сахарный сироп оставшуюся часть тыквенного сока, мякоть и стручок ванили, лимонный сок и цедру. Порциями выкладывать кусоч...

	Установка:
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