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Противень с антипригарным покрытием

Универсальный противень с 

антипригарным покрытием

Съемная решетка

Противень-гриль

Камень для выпекания

Стеклянная жаровня (1,5 литра)

Стеклянный противень

Противень для пиццы
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	Глава
	1 Гарниры и овощи, вегетарианские блюда и запеканки




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


	Приготовление
	1 | Тыкву почистить, разрезать на две части и удалить семена. Нарезать ломтиками толщиной около 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:


	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:


	Жареный картофель по-восточному [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 6 порций
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Картофель почистить и порезать мелкими кубиками. Баклажаны помыть, разрезать пополам и нарезать полукруглыми ломтиками. Лук и зубчик ...
	2 | Универсальный противень выстелить пергаментной бумагой, выложить картофельную смесь и готовить согласно указаниям.
	3 | Петрушку и мяту помыть, обсушить и крупно порубить. Готовый картофель посыпать травами.

	Установка:
	Другая установка:
	Рекомендация:



	Жареная брюссельская капуста с картофелем [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции гарнира
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Брюссельскую капусту почистить, удаляя ненужные листочки, и порезать кочешки на две части.
	2 | Картофель тщательно почистить щеткой, помыть и порезать вдоль напополам. Половинки картофеля должны быть такого же размера, как и пол...
	3 | Лук-шалот почистить и порезать на четыре части.
	4 | Разогреть духовой шкаф.
	5 | Смешать в большой миске брюссельскую капусту, картофель, лук-шалот и порезанную кубиками ветчину, заправить оливковым маслом. Посолит...
	6 | Перед подачей на стол сбрызнуть лимонным соком.

	Установка:
	Другая 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 оливковым маслом форму для запеканки. Кубики помидоров и фаршированные помидоры выложить в форму и готовить в соответствии с у...

	Установка:
	Другая установка:


	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:


	Фаршированный картофель [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Начинка:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Помыть картофель, очистить щеткой и несколько раз наколоть вилкой. Вместе с кожурой выложить на противень и запекать в соответствии с ...
	2 | Готовый картофель порезать на половинки и вынуть середину. Выложить мякоть картофеля в миску и смешать с маслом, сыром, приправами и п...
	3 | Выложить обратно на противень, поставить на уровень 3 и запекать в соответствии с указаниями.

	Установка:
	Другая установка:
	Рекомендация:



	Йоркширский пудинг [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 12 шт.
	Кpoмe тoгo:
	На 1 шт.



	Приготовление
	1 | Молоко и воду вылить в миску, вбить яйцо и взбить венчиком. Постепенно добавить муку, щепотку соли и продолжать взбивать до получения о...
	2 | В каждое углубление формы для кексов положить прим. ¼ ч. л. топленого свиного сала. Поставить форму в духовку и разогреть.
	3 | Равномерно распределить тесто по углублениям формы для кексов и выпекать в соответствии с указаниями.

	Установка:

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



	Приготовление
	1 | Вскипятить 1 л воды с 1 ч. л. соли. Непрерывно помешивая, всыпать тонкой струйкой кукурузную крупу и уменьшить жар. Накрыть полотенцем (о...
	2 | Варить на слабом огне, помешивая, примерно 5 минут. Время от времени перемешивать.
	3 | Добавить сыр и сливки, перемешать и приправить морской солью и перцем.
	4 | Дать поленте настояться примерно 15 минут. При этом время от времени перемешивать. Затем дать немного остыть.
	5 | Смазать форму для запеканки тонким слоем жира. Столовой ложкой сделать из поленты клецки, сформовать и выложить в форму для запеканки.
	6 | Разогреть сливочное масло в сковороде. Обжарить в нем кедровые орехи или миндальные пластинки до золотистого цвета и выложить сверху ...

	Установка:
	Другая установка:
	Рекомендация:



	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 | Улиток 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:


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


	Приготовление
	1 | Помидоры помыть и порезать кусочками. Лук и чеснок почистить и порезать мелкими кубиками.
	2 | Для томатного соуса разогреть в кастрюле немного оливкового масла и пассеровать в ней кубики лука. Добавить чеснок, помидоры, соль, са...
	3 | Баклажаны помыть, порезать в длину ломтиками толщиной 0,5 см, посолить и оставить примерно на 20 минут. Затем обсушить бумажным полотенцем
	4 | Полить универсальный противень небольшим количеством оливкового масла и уложить половину ломтиков баклажанов. Нанести кисточкой на ...
	5 | Поступить также с другой половиной.
	6 | Базилик ополоснуть и просушить. Порезать моцареллу тонкими ломтиками.
	7 | Добавить немного соуса в форму для запекания. Разложить сверху слой ломтиков баклажанов, посыпать пармезаном и целыми листьями базил...

	Установка:
	Другая установка:


	Картофельно-овощной пирог [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Заливка:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Картофель и лук почистить и мелко натереть. Вмешать яйца с мукой. Добавить лимонный сок и дать массе постоять прим. 15 минут.
	2 | В это время почистить и помыть овощи, сладкий перец и стручок перца чили разрезать пополам и удалить зернышки. Овощи мелко нарезать, пе...
	3 | Выложить картофельно-овощную массу на смазанный жиром противень для пиццы и разгладить. Выпекать до полуготовности в соответствии с ...
	4 | Ополоснуть зеленый лук холодной водой, обсушить, нарезать колечками и смешать со сметаной, яйцом и сыром. Массу выложить на частично п...

	Установка:
	Другая установка:


	Запеканка из цветной капусты [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 6 порций
	Соус бешамель:
	Для посыпки:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Картофель помыть, почистить и порезать кружками толщиной прим. 5 мм. Помыть цветную капусту, почистить и разобрать ее на отдельные соцв...
	2 | Сладкий перец или лук-батун помыть. Сладкий перец разрезать напополам и нарезать соломкой, или же отрезать корешки лука-батуна и нарез...
	3 | Для соуса почистить лук и порезать его кубиками. Сливочное масло нагреть в кастрюле и пассеровать в нем кубики лука прим. 3 минуты. Доба...
	4 | Смазать форму для запеканки жиром. Выложить в форму кружочки картофеля, цветную капусту и сладкий перец или лук-батун и полить соусом ...
	5 | Нарезать бекон полосками, а сыр - кубиками. Посыпать запеканку сыром и беконом. Выпекать в соответствии с указаниями.

	Установка:
	Другая установка:
	Рекомендация:



	«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:
	Другая установка:
	Рекомендация:



	Лазанья с лососем [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 2 порции
	Лазанья:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Для соуса бешамель лук порезать мелкими кубиками и пассеровать до прозрачного цвета в сливочном масле. Добавить муку и пассеровать. В...
	2 | Кольраби помыть, почистить, разрезать пополам, а затем порезать поперек очень тонкими ломтиками. Бланшировать в кипящей подсоленной в...
	3 | Смазать форму жиром.
	4 | Укроп ополоснуть под струей воды. Выбрать пару красивых веточек, остальные мелко порубить и смешать с соусом.
	5 | Залить дно формы соусом бешамель. Выложить слоями ломтики кольраби, ломтики копченого лосося и пластины теста для лазаньи. Каждый сло...
	6 | Готовую лазанью украсить оставшимся укропом.

	Установка:
	Другая установка:


	Тортилья со спаржей [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Яичная масса:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Лук-шалот почистить и мелко порубить. Ветчину порезать полосками.
	2 | Белую спаржу очистить полностью, у зеленой спаржи - только нижнюю треть и обрезать жесткие концы. Стебли порезать наискось кусочками д...
	3 | Разогреть в сковороде оливковое масло и спассеровать в нем лук-шалот. Полоски ветчины и кусочки спаржи добавить к луку-шалоту и немног...
	4 | Смазать противень для пиццы оливковым маслом и разложить на нем спаржевую смесь.
	5 | Яйца слегка взбить и хорошо приправить горчицей, морской солью и перцем.
	6 | Вылить на спаржевую смесь и выпекать тортилью в соответствии с указаниями.

	Установка:
	Рекомендация:


	Гратен из цуккини с маслинами [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 2 порции
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Проварить макароны в большом количестве подсоленной воды почти до готовности. Откинуть на дуршлаг, собрав в отдельную емкость 200 мл во...
	2 | Обжарить кедровые орехи на сковороде без добавления жира, вынуть и отставить в сторону.
	3 | Лук-шалот почистить и мелко порубить. Лук- батун помыть и нарезать тонкими кольцами.Цуккини помыть, почистить и разрезать вдоль напопо...
	4 | Разогреть оливковое масло в сковороде. Добавить чеснок и травы и спассеровать.Снова вынуть чеснок и травы.
	5 | Ломтики цуккини, лук-шалот и лук-батун добавить в сковороду и немного припустить.Приправить солью, перцем и сахаром.
	6 | Добавить отцеженные макароны, оливки, четвертинки помидоров, кедровые орехи и воду из-под макарон, встряхнуть и хорошо приправить.
	7 | Смазать днище формы для запеканки жиром и выложить макаронную массу. Посыпать тертым пармезаном и запекать в соответствии с указаниями

	Установка:
	Другая установка:


	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:


	Глава
	2 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:



	Дорады в соляной корочке [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Корочка:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Дорады выпотрошить, ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Сбрызнуть изнутри и снаружи лимонным соком.
	2 | Морскую соль и соль с чили хорошо перемешать.
	3 | Травы ополоснуть и просушить. Оборвать листики с веточек лимонного тимьяна и добавить к соли.
	4 | Посыпать универсальный противень слоем соляной смеси по размеру рыб.
	5 | Выложить на соль дораду, положить к каждой рыбе по веточке розмарина и покрыть сверху и по бокам остальной солью. Поверхность увлажнит...

	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:


	Морские барабульки на овощной подушке [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Овощи:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Рыбное филе ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Выдавить сок из лимона, посолить рыбу и сбрызнуть ее лимонным с...
	2 | Лук и чеснок почистить, лук нарезать кубиками размером прим. 1 см. Баклажан и цуккини почистить, помыть и также нарезать кубиками разме...
	3 | Лук, чеснок и травы припустить в оливковом масле. Приправить солью, перцем и сахаром. Добавить кубики овощей и протушить все вместе 3-4 м...
	4 | Для каждого рыбного филе вырезать кусок алюминиевой фольги размером 30x30 см. Середину каждого куска фольги смазать оливковым маслом, р...
	5 | Выложить пакетики в универсальный противень и готовить в соответствии с указаниями.

	Установка:
	Рекомендация:


	Запеченная рыба с кисло-сладкими овощами по-азиатски [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Овощи:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Филе трески ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Выдавить сок из лимона и сбрызнуть им рыбу. Приправить солью и л...
	2 | Разогреть духовой шкаф.
	3 | Тесто фило разморозить в соответствии с указаниями на упаковке. Яичный желток смешать с молоком. Растопить сливочное масло. Разложить...
	4 | Для приготовления овощей почистить зубчик чеснока и имбирь. Стебли цитронеллы придавить тыльной стороной ножа и разрезать напополам ...
	5 | Разогреть в жаровне 1 ст. л. арахисового масла и кунжутного масла. Обжарить в масле чеснок, имбирь и стебли цитронеллы. Постепенно добав...
	6 | Посыпать овощи пищевым крахмалом. Добавить по 1 ст. л. арахисового масла, ананасового сока и овощного бульона, а затем приправить солью,...

	Установка:
	Рекомендация:


	Рыбные пакетики со спаржей [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 6 порций
	Рыба:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Белую спаржу очистить полностью, у зеленой спаржи - только нижнюю треть и обрезать жесткие концы. Спаржу нарезать кусочками длиной при...
	2 | Вскипятить воду. Добавить сахар, соль и лимонный сок. Положить спаржу и проварить прим. 5 мин.
	3 | Смешать в большой миске травы с уксусоа, оливковым маслом и горчицей. Добавить спаржу, приправить морской солью и перцем и дать настоя...
	4 | Рыбу ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Посолить, поперчить и сбрызнуть лимонным соком.
	5 | Для каждого рыбного филе вырезать кусок пергаментной бумаги размером 30x30 см и разложить по маленьким плошкам. Распределить маринован...
	6 | Выложить пакетики в универсальный противень и готовить в соответствии с указаниями.

	Установка:

	Карри с красным снэппером [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Маринад:
	Карри:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Рыбу ополоснуть холодной водой, обсушить бумажным полотенцем и порезать полосками толщиной 1 см.
	2 | Для маринада выдавить половину лимона, смешать сок с красной пастой карри, морской солью и 2 ст. л. растительного масла. Полить маринадо...
	3 | Стручки сладкого перца помыть, разрезать напополам и удалить семена. Картофель почистить. Нарезать сладкий перец и картофель кубикам...
	4 | Очистить и помыть цуккини, черешковый сельдерей, пак-чой и перец пепперони. Цуккини нарезать кусочками длиной прим. 2 см. Черешковый се...
	5 | Разогреть в жаровне кокосовый жир. Полоски маринованной рыбы быстро обжарить в горячем жире, вынуть и отложить в сторону.
	6 | Лук-шалот почистить, порезать мелкими кубиками и обжарить в кокосовом жире. Добавить черешковый сельдерей и лук-батун и припустить вм...
	7 | Погасить кокосовым молоком и снова добавить рыбу. Закрыть крышкой и готовить карри в духовом шкафу в соответствии с указаниями.

	Установка:

	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, а вторым слоем - 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:

	Глава
	3 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:



	Грудка индейки с красным луковым соусом [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 6 порций
	Соус:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Грудку индейки ополоснуть холодной водой, обсушить бумажным полотенцем и приправить морской солью и перцем.
	2 | Разогреть топленое масло в жаровне и обжарить в нем мясо со всех сторон.
	3 | Лук почистить и порезать на четыре части. Имбирь нарезать мелкими кубиками. Апельсин помыть горячей водой, обсушить и цедру половины а...
	4 | Достать мясо из жаровни и отставить в сторону. Лук, имбирь и цедру апельсина обжарить, посыпать сахарной пудрой и карамелизировать. Вл...
	5 | Добавить мясо к основе для соуса и тушить в соответствии с указаниями.
	6 | По окончании времени приготовления вынуть мясо. Закипятить соус и долить оставшийся бульон-основу из птицы.
	7 | Смешать крахмал с холодной водой и загустить соус. Приправить солью, перцем, сахаром, бальзамическим уксусом и петрушкой. Подавать соу...

	Установка:
	Рекомендация:


	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:
	Рекомендация:



	Филе куриной грудки, фаршированные овощами [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Овощная масса
	Для поливки:
	Стручковый сахарный горошек:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Филе куриной грудки ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Осторожно сделать ножом надрез по длине сбоку таким об...
	2 | Для овощной массы почистить и помыть зеленый лук и стручок сладкого перца. Зеленый лук нарезать тонкими кольцами, а сладкий перец - куб...
	3 | Растопить сливочное масло в сковороде. Добавить овощи и немного припустить их. Приправить солью и перцем. Добавить сметану и дать овощ...
	4 | Заполнить каждое куриное филе 2 ст. л. овощной массы, закрыть отверстие деревянной шпажкой и выложить в форму для запеканки. Влить поло...
	5 | В это время растворить мед в оставшемся бульоне-основе из птицы.
	6 | Стручковый сахарный горошек почистить и удалить жесткие прожилки. Растопить в сковороде немного сливочного масла и слегка припустит...
	7 | По истечении 40 минут времени приготовления добавить оставшуюся овощную массу и сахарный горошек к филе куриной грудки. Полить бульон...

	Установка:
	Другая установка:
	Рекомендация:



	Филе куриной грудки под цуккини с гриля [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Оболочка из цуккини
	Для сбрызгивания:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Смазать универсальный противень оставшимся оливковым маслом и посыпать крупной морской солью. Общипать иголки с веточек розмарина и ...
	2 | Ополоснуть филе куриной грудки холодной водой, обсушить бумажным полотенцем и разделить каждое филе на 3 части. Приправить солью и пер...
	3 | Смешать 50 мл оливкового масла с крупной морской солью.
	4 | Цуккини помыть и нарезать по длине очень тонкими ломтиками.
	5 | Выложить ломтики цуккини рядом друг с другом по длине и осторожно смазать каждый ломтик соленым оливковым маслом. Разложить ломтики ц...
	6 | Перед подачей блюда смешать сок одного лимона с хорошей щепоткой сахара и выдавить туда зубчик чеснока. Этим соком сбрызнуть филе кур...

	Установка:

	Марокканские куриные ножки с картофельными палочками [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 6 порций
	Картофель:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Для маринада лук-шалот и чеснок почистить и мелко порубить. Стручок перца чили помыть, почистить, разрезать пополам, удалить зернышки ...
	2 | Для приготовления картофельных палочек картофель помыть, почистить и нарезать тонкой соломкой. Смешать с оливковым маслом и посолить...
	3 | Маринованные ножки цыплят выложить в универсальный противень и готовить вместе с картофельными палочками в соответствии с указаниями.
	4 | Лаймы помыть горячей водой, обсушить и нарезать дольками. Перед подачей украсить ножки цыплят дольками лайма.

	Установка:
	Другая установка:


	Буйабес из курицы [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	На порцию


	Приготовление
	1 | Ингредиенты для буйабеса должны быть подготовлены не менее, чем за 9 часов до приготовления.
	2 | Сначала ополоснуть курицу холодной водой, обсушить бумажным полотенцем и разрезать на 10 частей.
	3 | У помидоров удалить плодоножку. Лук-шалот и помидоры порезать мелкими кубиками. Зубчик чеснока раздавить. Стручки перца чили порезать...
	4 | Смешать все ингредиенты в большой форме для запеканки. Накрыть форму и поставить в холодильник минимум на 8 часов.
	5 | Вынуть форму из холодильника и дать постоять еще 1 час. После этого готовить буйабес без крышки в соответствии с указаниями.
	6 | Перед подачей на стол вынуть тимьян и петрушку.

	Установка:
	Другая установка:
	Рекомендация:



	Пирожки с курятиной и фисташками [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 6 порций
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Попросить мясника мелко порубить куриную грудку или же сначала подморозить, а затем измельчить в блендере целое филе. Ветчину из индю...
	2 | Фисташки крупно порубить и 1 ст. л. орехов отложить в сторону. Остальные фисташки добавить в фарш. Добавить яйца, сливки, коньяк, морскую...
	3 | Слегка смазать жиром прямоугольную форму и посыпать ее оставшимися фисташками. Распределить масло с травами по дну формы. Выложить фо...
	4 | Выложить куриный фарш, накрыть его выходящими за край формы ломтиками бекона и хорошо подвернуть по краям. Для этого при помощи ложки ...
	5 | Паштет, завернутый в ломтики бекона, готовить в соответствии с указаниями.
	6 | Дать готовому паштету выстояться, лучше всего поставить его на ночь в холодильник. Затем вынуть из формы и нарезать.

	Установка:
	Другая установка:
	Рекомендация:



	Хрустящая утка с начинкой из печеных яблок [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 3 порции
	Начинка из печеных яблок:
	Соус:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Утку ополоснуть холодной водой, хорошо вычистить изнутри и обсушить бумажным полотенцем.
	2 | Майоран ополоснуть, обсушить и общипать листики. Приправить утку изнутри и снаружи морской солью, перцем и майораном. Обильно намазат...
	3 | Яблоки помыть и вырезать сердцевину так, чтобы отверстие получилось достаточно большим. Измельчить изюм, финик и марципан, после чего ...
	4 | Вложить в утку 2 яблока, закрыть отверстие деревянными шпажками и завязать кулинарной нитью крест-накрест.
	5 | Выложить утку грудкой вниз на решётку и жарить в соответствии с указаниями.
	6 | Прим. через 40 минут перевернуть. За 10 минут до окончания времени приготовления смазать выделившимся соком и жарить до готовности в соо...
	7 | Готовую утку 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 утку на порционные куски и подать с соусом.

	Установка:
	Другая установка:


	Утиная грудка по-азиатски [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Овощи:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Филе утиной грудки ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Острым ножом надрезать жировой слой в виде косой клетки....
	2 | Морковь почистить и порезать по диагонали кружочками. Лук помыть, почистить и порезать на четвертинки.
	3 | Налить в сковороду растительное масло. Обжарить в нем морковь и лук-батун. Влить куриный бульон, соевый соус и шерри. Очищенный имбирь ...
	4 | Добавить побеги. Приправить кленовым сиропом, солью, перцем и порошком чили по вкусу.
	5 | Нарезать филе грудки утки на тонкие полоски и разложить на овощах. Кинзу ополоснуть, обсушить и общипать листики. Украсить филе листоч...

	Установка:
	Другая установка:
	Рекомендация:



	Пулярка в масле с пряными травами [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Мясо:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Взбить сливочное масло венчиком до кремообразного состояния. Добавить оливковое масло с травами и перемешать. Хорошо приправить соль...
	2 | Пулярку ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Посолить и поперчить изнутри и снаружи. Со стороны грудки осторожн...
	3 | Выложить пулярку грудкой вниз в универсальный противень и жарить в соответствии с указаниями.
	4 | Примерно через 30 минут перевернуть и жарить до готовности.

	Установка:
	Другая установка:


	Гусь с гриля с хлебной начинкой [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 6 порций
	Начинка:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Гуся выпотрошить, удалить почечный жир и вырезать сальную железу из гузки. Гуся ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотен...
	2 | Булочку порезать тонкими ломтиками и залить горячим молоком. Размоченную булочку смешать с яйцом. Потроха измельчить. Лук мелко порез...
	3 | Выложить гуся грудкой вниз на решетку и жарить в соответствии с указаниями. Примерно через 90 минут гуся перевернуть.
	4 | Чтобы кожа получилась хрустящей, прим. за 10 минут до окончания времени приготовления смазать гуся сливочным маслом или подсоленной во...

	Установка:
	Другая установка:
	Рекомендация:



	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:
	Другая установка:


	Рибай [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Мясо:
	Приправы:
	На порцию



	Приготовление
	1 | За день для приготовления смешать все ингредиенты для маринада.
	2 | Стейки ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Положить в маринад не менее, чем на 24 часа. Несколько раз перевернуть
	3 | На следующий день вынуть мясо и отставить маринад в сторону.
	4 | Разогреть топленое масло в сковороде и хорошо обжарить мясо в горячем жиру прим. по 3 минуты с каждой стороны.
	5 | Выложить мясо в универсальный противень и жарить в соответствии с указаниями.
	6 | Для соуса выпарить оставшийся маринад в небольшой кастрюле, чтобы он приобрел консистенцию сиропа. Когда мясо готово, добавить выдели...

	Установка:

	Жареная телятина с вареным картофелем по-французски [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 6 порций
	Картофель:
	Соус:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Телятину для жаркого ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Разогреть в сковороде оливковое масло и хорошо обжари...
	2 | За это время как следует вымыть картофель. Почистить лук. Картофель и лук порезать на кусочки одинакового размера, обсыпать сахаром, с...
	3 | По окончании времени жарения добавить соль и перец, завернуть в алюминиевую фольгу. Оставить на 10 минут. Картофель с луком выложить на ...
	4 | Выделившийся сок вместе с конфитюром, горчицей и сливками поместить в кастрюлю. Кратковременно нагреть и приправить.
	5 | Нарезать мясо ломтиками и полить горячим соусом. Подать к блюду картофель.

	Установка:
	Другая установка:


	Оссобуко [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Соус:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Ломтики телячьей рульки ополоснуть холодной водой, обсушить бумажным полотенцем, посолить, поперчить и обвалять в муке.
	2 | Почистить лук, морковь и чеснок. Лук и морковь порезать кусочками толщиной 1 см. Чеснок мелко порубить. Лимон с необработанной кожурой ...
	3 | Разогреть топленое масло в жаровне. Ломтики мяса обжарить. Вынуть из жаровни и отставить в сторону.
	4 | Лук, морковь и чеснок обжарить в оставшемся после жарки мяса жиру. Добавить к овощам помидоры черри, бульон-основу из телятины, красное...
	5 | Положить мясо, вдавить его в соус и тушить в закрытой жаровне в соответствии с указаниями.
	6 | Перед подачей на стол оссобуко еще раз приправить по вкусу.

	Установка:

	Филе телятины с лаймом и мелиссой [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 6 порций
	Соус:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Положить на стол лист пергаментной бумаги. Лаймы помыть горячей водой, обсушить и натереть цедру на пергаментную бумагу. Лимонную мел...
	2 | Филе телятины ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Мясо освободить от жира, кожи и жил, а затем поперчить. Обжари...
	3 | Вынуть мясо из сковороды и положить на подготовленную пергаментную бумагу. Филе плотно завернуть, при этом концы скрутить и оставить ...
	4 | Для соуса лук-шалот мелко порубить. Обжарить в горячем сливочном масле, влить бульон и вино. Добавить две веточки лимонной мелиссы и вы...
	5 | Процедить через сито во вторую кастрюлю. Влить сливки и закипятить, а затем продолжить варить на слабом огне прим. 15 минут, чтобы соус с...
	6 | Приправить мясо солью с травами и нарезать ломтиками. Украсить несколькими листиками лимонной мелиссы и подать с горячим соусом.

	Установка:
	Другая установка:


	Свинина с абрикосовым соусом [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порциий
	Абрикосовый соус:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Для соуса очистить лук-шалот и нарезать его кусочками. Абрикосы помыть, разрезать на две части и удалить косточки.
	2 | Свинину обмыть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Приправить морской солью и перцем.
	3 | Разогреть топленое масло в жаровне и обжарить в нем мясо со всех сторон. Погасить белым винным уксусом и вынуть мясо из жаровни.
	4 | Спассеровать половину лука-шалота в жиру и добавить веточки тимьяна.
	5 | Влить белое вино и снова поместить мясо в жаровню. Жарить в открытой жаровне в соответствии с указаниями.
	6 | По истечении прим. 45 минут жарения добавить оставшиеся лук-шалот и абрикосы и полить бульоном-основой из телятины.
	7 | Довести свинину до готовности. Вынуть веточки тимьяна и приправить соус.
	8 | Помыть лук-батун, зеленую часть нарезать небольшими колечками и посыпать ими мясо перед подачей на стол.

	Установка:

	Жаркое из свинины в кантонском стиле [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Маринад:
	Для смазывания:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Мясо ополоснуть холодной водой, обсушить бумажным полотенцем и разрезать вдоль напополам.
	2 | Лук-батун почистить, помыть и порезать на кусочки длиной прим. 2 см. Имбирь нарезать мелкими кубиками. Смешать пряности и соус в миске. Д...
	3 | Переложить мясо в жаровню и жарить в соответствии с указаниями.
	4 | По истечении 20 минут жарения мясо намазать медом и перевернуть. В оставшееся время жарения еще раз перевернуть и намазать медом.

	Установка:

	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:

	Шашлык из рубленой баранины [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Попросить мясника дважды пропустить мясной фарш через мясорубку.
	2 | Лук и чеснок почистить и порезать очень мелкими кубиками. Недолго припустить в растительном масле.
	3 | Добавить к мясу приправы, яйцо, панировочные сухари, смесь лука и чеснока и тщательно вымешать.
	4 | Смазать решетку растительным маслом. Сделать из полученной массы маленькие продолговатые фрикадельки и насадить на 8 металлических ш...
	5 | Смазать растительным маслом и жарить в гриле в соответствии с указаниями.

	Установка:
	Рекомендация:


	Жаркое из дикого кабана с соусом из бузины и карамелизированными яблоками [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 6 порций
	Соус:
	Яблоки:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Мясо обмыть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Приправить солью и перцем.
	2 | Корнеплоды помыть и очистить. Лук-порей разрезать по длине напополам и хорошо промыть. Чеснок почистить. Нарезать овощи кусочками раз...
	3 | Разогреть топленое масло в жаровне и хорошо обжарить в нем мясо со всех сторон.
	4 | Достать мясо из жаровни и отставить в сторону.
	5 | Овощи и чеснок слегка обжарить в образовавшемся при жарении соусе. Добавить веточки тимьяна, цедру половины апельсина и дольки яблок. ...
	6 | Добавить в жаровню 30 г сливочного масла, сахар и карамелизировать его. Влить прим. 100 мл красного вина. Ягоды можжевельника раздавить и ...
	7 | Снова переложить мясо в жаровню и смазать его 30 г сливочного масла. Накрыть крышкой и жарить мясо в соответствии с указаниями. Через 1 ч...
	8 | По истечении времени приготовления достать мясо из жаровни и поставить в теплое место. Соус процедить через мелкое сито и протереть ч...
	9 | Для карамелизирования яблок почистить их, разрезать на четыре части, удалить сердцевину и порезать дольками. Растопить сливочное мас...

	Установка:
	Рекомендация:


	Жаркое из оленины в соусе из красного вина с можжевельником [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 8 порций
	Соус:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Мясо обмыть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Приправить солью и перцем.
	2 | Корнеплоды помыть и очистить. Лук-порей разрезать по длине напополам и хорошо промыть. Нарезать овощи кусочками размером 1-2 см.
	3 | Разогреть топленое масло в жаровне и хорошо обжарить в нем мясо со всех сторон.
	4 | Достать мясо из жаровни и отставить в сторону.
	5 | Овощи, чеснок и ягоды можжевельника слегка обжарить в образовавшемся при жарении соусе.
	6 | Добавить в жаровню 30 г сливочного масла, сахар и карамелизировать его. Добавить тимьян для ароматизации соуса. Добавить томатную паст...
	7 | Снова переложить мясо в жаровню и смазать его 30 г сливочного масла. Накрыть крышкой и жарить мясо в соответствии с указаниями. Через 1 ч...
	8 | По истечении времени приготовления достать мясо из жаровни и поставить в теплое место. Соус процедить через мелкое сито и протереть ч...

	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 формы для запеканки 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 форму для запеканки и распределить на них топпинг. Смешать панировочные сухари и лесные орехи, посыпать стейк...
	8 | Подавать стейки из оленины с соусом.

	Установка:
	Другая установка:

	Глава
	4 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. Творожный сыр смешать с отставленным апельси...
	4 | Разогреть духовой шкаф.
	5 | Мелко перемолоть фисташки в миксере и отложить 1 ст. л. орехов для украшения.Остальные фисташки еще раз перетереть с печеньем савоярди ...
	6 | Готовый десерт сбрызнуть сиропом, по желанию посыпать сахарной пудрой и сразу же подавать на стол.

	Установка:
	Другая установка:


	Меренги с шоколадно-маскарпоновым кремом и экзотическими фруктами [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 6 порций
	Крем:
	Начинка:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Яичный белок с щепоткой соли взбить в крепкую пену. Всыпать постепенно половину сахара. Когда белок начнет блестеть, добавить оставши...
	2 | Выложить противень пергаментной бумагой. Заполнить меренговой массой кондитерский мешок и сделать им 6 одинаковых кружочков. Края не...
	3 | Для крема измельчить шоколад. Добавить молоко и растопить в маленькой кастрюле. Взбить маскарпоне венчиком в пену и смешать с шоколад...
	4 | Манго помыть, разрезать напополам и удалить косточку. Специальной ложкой вырезать из манго небольшие шарики. Кумкваты помыть и нареза...
	5 | Маскарпоновым кремом наполнить остывшие меренги, выложить сверху фрукты и посыпать сахарной пудрой.

	Установка:
	Рекомендация:


	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:

	Глава
	5 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:
	Другая установка:
	Рекомендация:



	Баба с грецкими орехами и марципаном [Index: ]
	Ингредиенты
	| Прим. на 12 кусочка
	Кpoмe тoгo:
	На 1 кусочек



	Приготовление
	1 | Хорошо смазать форму жиром и посыпать панировочными сухарями.
	2 | Сливочное масло растереть с сахаром. Добавить яичные желтки и целое яйцо.
	3 | Смешать в миске муку и дрожжи и добавить 1 щеп. соли. Попеременно вмешать в яичную массу молоко и масло горького миндаля. Добавить ром.
	4 | Вымешивать тесто до тех пор, пока оно не станет однородным и блестящим. Добавить остальные ингредиенты и недолго вымесить.
	5 | Затем сформировать валик на посыпанном мукой столе, выложить в подготовленную форму и дать подойти прим. 50 мин. в теплом месте.
	6 | Выпекать пирог в соответствии с указаниями.
	7 | Перевернуть форму, достать пирог и дать ему остыть. Слегка посыпать сахарной пудрой.

	Установка:
	Другая 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:



	Пряный рождественский кекс с марципаном [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| Прим. на 16 ломтиков
	Дрожжевое тесто:
	Кpoмe тoгo:
	На ломоть



	Приготовление
	1 | За день до приготовления помыть лимон горячей водой, обсушить и натереть цедру с половины лимона. Выложить в миску вместе с остальными...
	2 | Слегка обжарить на сковороде рубленый миндаль, чтобы он приобрел интенсивный запах. Дать остыть.
	3 | Для дрожжевого теста смешать муку и дрожжи в миске. Добавить сахар, ванильный сахар, яйцо, соль, сливочное масло и вымесить гладкое тес...
	4 | Еще раз размять тесто и сформировать на посыпанной мукой рабочей поверхности прямоугольник. Стороны теста сложить так, чтобы получил...
	5 | Выложить рождественский кекс на противень, выстланный пергаментной бумагой и дать ему подойти еще раз при комнатной температуре прим...
	6 | Нагреть сливочное масло и смазать им еще горячий рождественский кекс. Посыпать сахаром.

	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:


	Маково-сливовый пирог [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 12 кусочка
	Для сдобного теста:
	Для начинки:
	Кpoмe тoгo:
	На 1 кусочек



	Приготовление
	1 | Приготовить мелко рассыпчатую смесь из муки, сливочного масла и сахара. Добавить сметану, быстро замесить вручную тесто и сформироват...
	2 | Смазать разъемную форму жиром. Раскатать тесто, выложить им дно разъемной формы, наколоть в нескольких местах вилкой и поставить в хол...
	3 | Затем выпекать до полуготовности в соответствии с указаниями до приобретения светло-желтого цвета.
	4 | Для приготовления теста сливочное масло растереть с сахаром. По одному ввести яйца. Муку смешать с пекарским порошком, просеять и попе...
	5 | Распределить полученную массу на корже из песочного теста, уложить сверху сливы и выпекать пирог в соответствии с указаниями.
	6 | После выпекания смазать бальзамическим уксусом и посыпать сахаром с корицей.

	Установка:

	Пирог с ревенем и с безе [Index: ]
	Ингредиенты
	| Прим. на 20 шт.
	Тесто для кекса:
	Безе:
	Кpoмe тoгo:
	На 1 шт.



	Приготовление
	1 | Ревень почистить, помыть, порезать на кусочки длиной прим. 3 см и сложить в миску. Посыпать сахаром.
	2 | Для приготовления теста сливочное масло растереть с сахаром и ванильным сахаром. По одному ввести яйца.
	3 | Муку смешать с пекарским порошком и солью, а затем соединить со взбитой массой.
	4 | Смазать универсальный противень жиром. Выложить тесто и разровнять.
	5 | Ревень обсушить и разложить на тесте. Тесто с начинкой выпекать в течение 20 минут в соответствии с указаниями.
	6 | В это время взбить яичные белки для безе и постепенно тонкой струйкой всыпать сахар.
	7 | Белковую массу выложить на частично пропеченный пирог с ревенем и выпекать дальше согласно указаниям.

	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:


	Ореховый кекс [Index: ]
	Ингредиенты
	| Прим. на 10 кусочка
	Кpoмe тoгo:
	На 1 кусочек



	Приготовление
	1 | Смазать форму жиром.
	2 | Сливочное масло растереть с сахаром. По одному ввести яйца. Добавить молокои ром.
	3 | Муку смешать с пекарским порошком и фундуком и соединить с полученной массой. Добавить соль.
	4 | Выложить тесто в форму и выпекать пирог в соответствии с указаниями.

	Установка:
	Рекомендация:


	Корж из теста для кекса [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 12 кусочка
	Кpoмe тoгo:
	На 1 кусочек



	Приготовление
	1 | Смазать темную круглую форму для фруктового пирога жиром и посыпать панировочными сухарями.
	2 | Апельсин или лимон помыть горячей водой, обсушить и натереть 1 ч. л. цедры.
	3 | Сливочное масло взбить. Добавить сахар, ванильный сахар и яйца и хорошо перемешать.
	4 | Муку смешать с пекарским порошком. Вместе с молоком, солью и 1 ч. л. апельсиновой или лимонной цедры смешать с массой.
	5 | Выложить тесто в форму и равномерно распределить. Выпекать в соответствии с указаниями.
	6 | Готовый корж опрокинуть на решетку для пирога и дать остыть.

	Установка:
	Другая 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:



	Торт с фруктами - основной рецепт песочного теста [Index: ] [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 и выложить на дно формы две трети теста. Из оставшегося теста сформировать валик высотой прим. 2 см и выложить борт...
	3 | Наколоть тесто в нескольких местах вилкой. Выложить корж и бортик пергаментной бумагой и засыпать бобовыми. Выпекать в соответствии с...
	4 | Удалить бобовые и бумагу, дать коржу остыть. После этого посыпать миндалем и выложить свежие или консервированные отцеженные фрукты. ...

	Установка:
	Рекомендация:


	Творожный торт с ванильным ароматом [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:

	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:

	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:


	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:


	Шварцвальдский вишневый торт [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 16 кусочка
	Для начинки:
	Для украшения:
	Кpoмe тoгo:
	На 1 кусочек



	Приготовление
	1 | Выложить дно формы пергаментной бумагой. Разогреть духовой шкаф.
	2 | Яйца взбить с водой и сахаром до образования пены белого цвета. Муку смешать с какао и пекарским порошком и соединить с полученной мас...
	3 | Вишни хорошо отцедить и собрать стекающий сок. Пакетики с желе для торта развести в вишневом соке. Примерно две трети вишен добавить к ...
	4 | Остывший бисквит разрезать на три коржа. Верхний корж отложить в сторону, а остальные два сбрызнуть вишневой наливкой.
	5 | Желатин размочить в холодной воде и распустить на слабом огне. Сливки взбить с сахаром в крепкую пену и осторожно смешать с желатином.
	6 | Выложить на первый корж половину вишневой массы и половину сливок. Накрыть вторым коржом и покрыть второй корж сливками и вишнями. Нак...
	7 | Приготовить взбитые сливки для украшения, как описано выше, и смазать торт. Оставшиеся вишни разложить на сливках и украсить торт терт...

	Установка:

	Морковный торт из Аргау [Index: ]
	Ингредиенты
	| Прим. на 16 кусочка
	Кpoмe тoгo:
	На 1 кусочек



	Приготовление
	1 | Выложить дно формы пергаментной бумагой.
	2 | Морковь почистить и мелко натереть. Лимон помыть горячей водой и обсушить. Натереть цедру и выдавить 2 ч. л. лимонного сока.
	3 | Отделить яичные белки от желтков. Желтки взбить, добавив половину сахара. Добавить цедру лимона и вишневую наливку. Перемешать морков...
	4 | Взбить до густоты яичный белок, добавить оставшийся сахар и продолжать взбивать еще прим. 5 минут. Добавить лимонный сок и вмешать взби...
	5 | Выложить тесто в форму и выпекать в соответствии с указаниями.
	6 | Посыпать охлажденный пирог сахарной пудрой.

	Установка:
	Рекомендация:


	Орехово-бисквитный рулет с начинкой из нуги [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| Прим. на 8 ломтиков
	Начинка:
	Кpoмe тoгo:
	На ломоть



	Приготовление
	1 | Выложить противень пергаментной бумагой.
	2 | Разогреть духовой шкаф.
	3 | Взбить яйца в пену. Постепенно всыпать сахар и соль.
	4 | Муку смешать с пекарским порошком и вмешать венчиком в яичную массу. Также вмешать ядра грецких орехов.
	5 | Выложить тесто на противень, равномерно распределить и выпекать в соответствии с указаниями.
	6 | Готовый бисквит сразу же опрокинуть на посыпанное сахаром кухонное полотенце. Смочить пергаментную бумагу водой и осторожно, но быст...
	7 | Ореховую нугу растопить на водяной бане или в микроволновой печи и хорошо перемешать прим. со 100 мл сливок.
	8 | Оставшиеся сливки взбить в не очень крепкую пену. Добавить закрепитель сливок и массу с нугой, а затем взбить в очень крепкую пену.
	9 | Раскатать полотенце с остывшим бисквитным рулетом. Смазать бисквит нугой со сливками и снова скатать.
	10 | Перед подачей посыпать сахарной пудрой.

	Установка:
	Другая установка:


	Пирог со смородиной и миндальной посыпкой [Index: ]
	Ингредиенты
	| Прим. на 20 кусочка
	Для творожного теста с растительным маслом:
	Для начинки:
	Кpoмe тoгo:
	На 1 кусочек



	Приготовление
	1 | Приготовить посыпку из муки, сахара, сливочного масла, соли, перца и миндаля.
	2 | Смешать обезжиренный творог с молоком, подсолнечным маслом, сахаром, ванильным сахаром и солью до получения гладкой массы.
	3 | Муку просеять и смешать с пекарским порошком. Добавить к творожной массе и быстро замесить гладкое тесто. Продолжительность замеса до...
	4 | Смазать универсальный противень сливочным маслом. Равномерно раскатать на нем тесто и наколоть в нескольких местах вилкой.
	5 | Посыпать тесто сахаром и миндалем. Распределить поверх теста смородину, затем посыпку и выпекать пирог в соответствии с указаниями.

	Установка:

	«Павлова» - безе со сливками и малиной [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 6 порций
	Начинка:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Яичные белки взбить в крепкую пену. Постепенно добавить сахар, ванильный сахар, ванильную эссенцию и уксус. Перемешивать массу в течен...
	2 | Разогреть духовой шкаф в соответствии с указаниями.
	3 | Выложить противень пергаментной бумагой. Выложить безе горкой на середину противня, ложкой придать форму чаши диаметром 20 см и тотчас...
	4 | Готовому безе дать остыть.
	5 | Непосредственно перед подачей на стол взбить сливки и наполнить ими безе. Украсить малиной.

	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, 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 изделия из теста 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:



	Небольшие бабы с лимонным курдом и свежими ягодами [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 12 шт.
	Лимонный курд:
	Ягоды
	Кpoмe тoгo:
	На 1 шт.



	Приготовление
	1 | Для дрожжевого теста подогреть молоко, добавить масло и растопить его. Дождаться, пока жидкость остынет до тепловатого состояния. Сме...
	2 | Для лимонного курда лимон помыть горячей водой, обсушить и натереть цедру. Следить за тем, чтобы не задеть белую кожуру. Выжать из лимо...
	3 | Дрожжевое тесто разделить на 12 частей, сформировать небольшие рулетики и выложить их в смазанную жиром и посыпанную панировочными су...
	4 | Разровнять пальцами поверхность теста, чтобы кексы получились одинаковыми. Оставить отдохнуть еще 10 минут и после этого выпекать в со...
	5 | Дать форме немного остыть, затем осторожно достать кексы из формы и остудить их на кухонной решетке.
	6 | Посыпать сахарной пудрой и подавать с лимонным курдом и свежими ягодами.

	Установка:
	Другая установка:
	Рекомендация:



	Лаймовые маффины с белым шоколадом [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 12 шт.
	Кpoмe тoгo:
	На 1 шт.



	Приготовление
	1 | Лаймы помыть горячей водой, обсушить, натереть цедру и выдавить сок из одного лайма.
	2 | Смазать форму для кексов жиром или выложить ее бумажными формочками.
	3 | Масло и шоколад растопить на водяной бане. Яйца растереть с сахаром. Масляно-шоколадную массу медленно перемешать с яично-сахарной вз...
	4 | Муку смешать с солью и пекарским порошком, а затем соединить со взбитой массой. Добавить натертую цедру лайма и сок одного лайма, перем...

	Установка:

	Бриоши с кориандром и апельсинами [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 12 шт.
	Кpoмe тoгo:
	На 1 шт.



	Приготовление
	1 | Апельсин помыть горячей водой, обсушить и натереть цедру. Зерна кориандра не слишком мелко растолочь в ступке.
	2 | Смешать муку, дрожжи и соль в миске. Добавить все остальные ингредиенты и вымесить гладкое тесто. Поставить подходить в теплое место, п...
	3 | Форму для кексов смазать сливочным маслом. Отрезать четверть от общего объема теста. Из большого куска теста скатать 12 одинаковых шар...
	4 | После этого выпекать в соответствии с указаниями до золотистой корочки.

	Установка:
	Другая установка:
	Рекомендация:



	Тарталетки с ягодами и сметанной заливкой [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 8 шт.
	Начинка:
	Заливка:
	Кpoмe тoгo:
	На 1 шт.



	Приготовление
	1 | Формочки хорошо смазать жиром.
	2 | Для приготовления теста высыпать горкой на стол муку, соль и сахарную пудру. Холодное масло нарезать кусочками и разложить по краям. Х...
	3 | Разделить тесто на 8 одинаковых кусочков, раскатать по отдельности на присыпанной мукой поверхности и выстелить тестом формочки. Дно ...
	4 | Перебрать ягоды, ополоснуть их и обсушить бумажным полотенцем. Смородину оторвать от веточек.
	5 | Половину стручка ванили разрезать пополам в длину и выскоблить мякоть. Смешать с остальными ингредиентами для заливки.
	6 | Разложить ягоды по формочкам, полить заливкой и выпекать тарталетки в соответствии с указаниями.

	Установка:

	Кораблики с абрикосами [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 8 шт.
	Начинка:
	Кpoмe тoгo:
	На 1 шт.



	Приготовление
	1 | Разморозить слоеное тесто в соответствии с указаниями на упаковке.
	2 | Абрикосы хорошо отцедить.
	3 | Выложить противень пергаментной бумагой. Раскатать пластины слоеного теста на посыпанной мукой рабочей поверхности до размера прим. ...
	4 | Каждую пластину слоеного теста присыпать миндалем по диагонали. Марципановую массу порезать тончайшими ломтиками. Выложить по 2 ломт...
	5 | Разогреть духовой шкаф.
	6 | Яичный белок отделить от желтка. Смазать два противоположных свободных уголка яичным белком, сложить и защипнуть.
	7 | Яичный желток смешать с молоком и смазать кораблики. Сразу же выпекать в соответствии с указаниями.

	Установка:
	Другая установка:
	Рекомендация:



	Печенье «Макарон» [Index: ]
	Ингредиенты
	| Прим. на 20 шт.
	Начинка:
	Кpoмe тoгo:
	На 1 шт.



	Приготовление
	1 | За день до приготовления отделить яичные желтки от белков и поставить взвешенные белки в холодильник.
	2 | В день приготовления выстелить противни пергаментной бумагой.
	3 | Смешать миндальную муку и сахарную пудру и просеять через мелкое сито.
	4 | Взбить яичные белки в крепкую пену, тонкой струйкой всыпать сахар и взбить в плотную массу. Добавить пищевой краситель и хорошо переме...
	5 | Смесь миндаля и сахарной пудры вмешать лопаткой для теста во взбитые белки. Масса должна быть гладкой и вязкой.
	6 | Заполнить массой кондитерский мешок с насадкой и выдавить на противни 40 кружочков размером прим. 2 см. Дать постоять не менее 30 минут. Р...
	7 | Выпекать печенье «Макарон» в соответствии с указаниями.
	8 | Дать остыть на противнях.
	9 | Смешать ингредиенты для начинки. Незадолго до подачи на стол склеить по два печенья донышками при помощи начинки.

	Установка:
	Рекомендация:


	Ванильные полумесяцы [Index: ]
	Ингредиенты
	| Прим. на 150 шт.
	Сахарная масса:
	Кpoмe тoгo:
	На 1 шт.



	Приготовление
	1 | Для приготовления теста смешать все сухие ингредиенты в высокой емкости. Холодное масло нарезать кусочками и положить сверху. Исполь...
	2 | Выстелить противни пергаментной бумагой. Сделать из теста колбаску и разрезать на кружочки одинаковой величины. Руками сделать из кр...
	3 | Стручки ванили разрезать пополам в длину и выскоблить мякоть. Сахарную пудру хорошо перемешать с сахаром и мякотью ванили. Еще горячи...

	Установка:
	Рекомендация:


	Печенье с фисташками и джемом из инжира [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 35 шт.
	Начинка:
	Топпинг:
	Кpoмe тoгo:
	На 1 шт.



	Приготовление
	1 | Для теста очень мелко нарубить фисташки. Лимон помыть горячей водой и обсушить. Натереть цедру с половины лимона.
	2 | Все сухие ингредиенты перемешать в миске. Добавить яйцо, холодное масло нарезать кусочками и положить сверху. Используя насадки для т...
	3 | Выстелить противни пергаментной бумагой.
	4 | Раскатать тесто в пласт толщиной прим. 0,5 см и вырезать круглые печенья Ø прим. 3 см. Разложить на противнях и выпекать в соответствии с ...
	5 | Смазать каждое горячее печенье джемом и склеить по два. Край также смазать джемом и обвалять печенье в мелко нарубленных фисташках.
	6 | Шоколадную глазурь растопить. В центр каждого печенья капнуть немного глазури и украсить целой фисташкой.

	Установка:
	Рекомендация:

	Глава
	6 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:



	Хлеб из четырех видов зерен [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 1 буханку, прим. 25 ломтей
	Кpoмe тoгo:
	На ломоть



	Приготовление
	1 | Муку обоих сортов высыпать вместе с дрожжами в большую миску и перемешать. Добавить все остальные ингредиенты и хорошо вымесить тесто...
	2 | Смазать универсальный противень жиром и присыпать мукой по размеру буханки хлеба. Выложить буханку на универсальный противень, накры...
	3 | Разогреть духовой шкаф в соответствии с указаниями.
	4 | Острым ножом сделать на поднявшейся буханке надрезы в виде косой клетки и наколоть в нескольких местах деревянной палочкой. Смочить в...

	Установка:
	Другая 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:



	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:
	Другая установка:
	Рекомендация:



	Лаваш [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 1 лепешку, прим. 8 кусочков
	Начинка:
	Кpoмe тoгo:
	На 1 кусочек



	Приготовление
	1 | Смешать муку и дрожжи в миске. Добавить все остальные ингредиенты и замесить мягкое дрожжевое тесто. Поставить подходить в теплое мес...
	2 | Раскатать тесто на смазанном жиром противне в лепешку толщиной прим. 1,5 см, наколоть вилкой и оставить подходить еще на 15 минут.
	3 | Костяшками пальцев сделать небольшие углубления в хлебе и сбрызнуть оливковым маслом. По желанию посыпать листиками розмарина, кедро...

	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 на...
	6 | Выпекать хлебцы в соответствии с указаниями. Готовые хлебцы выложить на решетку и дать остыть.

	Установка:
	Другая установка:


	Луковые булочки [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 30 маленьких булочек
	Кpoмe тoгo:
	На 1 шт.



	Приготовление
	1 | Лук почистить и порезать мелкими кубиками. Разогреть сливочное масло в маленькой кастрюле и пассеровать в нем кубики лука.
	2 | Смешать 250 г муки, сахар, пекарский порошок, соль и майоран в миске и подмешать закваску.
	3 | Добавить топленое масло и подготовленный лук. Тщательно вымесить тесто, чтобы оно стало отставать от стенок миски. При необходимости ...
	4 | Смазать разъемную форму жиром. Разделить тесто на 30 кусочков величиной с грецкий орех, обвалять их в небольшом количестве муки и ската...
	5 | Затем выпекать булочки в соответствии с указаниями.

	Установка:
	Другая установка:
	Рекомендация:



	Сырные спиральки [Index: ]
	Ингредиенты
	| Прим. на 12 шт.
	Кpoмe тoгo:
	На 1 шт.



	Приготовление
	1 | Слоеное тесто разморозить. Слегка смочить пластины водой, уложить друг на друга и раскатать на посыпанной мукой рабочей поверхности в...
	2 | Одну половину теста посыпать половиной сыра вместе с молотой паприкой, поперчить и накрыть другой половиной теста. Раскатать скалкой.
	3 | Яичный желток смешать с молоком и смазать тесто. Посыпать тмином и остатками сыра. После этого с помощью колесика для нарезания теста ...
	4 | Выложить противень пергаментной бумагой. Свернуть полосы в виде спиралек и выложить на противень. Дать постоять не менее 10 минут.
	5 | За это время разогреть духовой шкаф.
	6 | Выпекать сырные спиральки в соответствии с указаниями.

	Установка:
	Другая установка:
	Рекомендация:



	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:



	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:


	Киш по-лотарингски [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 12 кусочков
	Для начинки:
	Кpoмe тoгo:
	На 1 кусочек



	Приготовление
	1 | Муку и сливочное масло переложить в миску и измельчить, используя насадки для теста. Добавив воду и соль, вымесить гладкое тесто. Накры...
	2 | За это время нарезать мелкими кубиками сало.
	3 | Раскатать на столе тесто до толщины 2-3 мм и выложить им форму для торта. Излишки теста обрезать ножом.
	4 | Проколоть тесто в нескольких местах вилкой и разложить поверх него сало
	5 | Яйца и сметану смешать друг с другом и равномерно распределить поверх кубиков сала. Выпекать киш в соответствии с указаниями.

	Установка:
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