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59 рецептов
апреля  специи и здоровье:  
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свежие ароматы 
блюд с первой 
зеленью 
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 куличи из разных 
 регионов и другие  
 пасхальные  
 традиции 

Вкусы весны



ощутите свежесть 
необычных тропических 

вкусов

Попробуйте оба вкуса 
и выберите свой и выберите свой 

любимый!





Апельсиновый 
пасхальный кекс

 2 ч   8 порций

400 г муки

150 г сливочного масла

4 яйца

100 мл молока

100 г сахара

10 г ванильного сахара

10 г разрыхлителя

1 апельсин

100 г белого шоколада

пасхальное шоколадное 

драже и сахарная посыпка

1 Разогрейте духовку 

до 170 °С. Заранее до­

станьте сливочное масло, 

чтобы оно стало мягким. 

Снимите с апельсина цедру, 

выжмите сок.

2 Взбейте сливочное масло 

с обычным и ванильным са­

харом и апельсиновой цед­

рой на высокой скорости 

миксера до пышности, 

5–7 мин.

3 Не переставая взбивать, 

по одному добавьте яйца. 

Добавьте молоко и апельси­

новый сок, снова взбейте.

4 В яично­масляную смесь 

просейте муку с разрыхли­

телем. Перемешайте лопат­

кой до однородности.

5 Выложите тесто в смазан­

ную маслом форму. Выпе­

кайте около 1,5 ч, до сухой 

шпажки.

6 Дайте кексу постоять 

в форме 10 мин. Аккуратно 

переложите на решетку 

и дайте полностью остыть.

7 Разломайте шоколад и по­

ложите в жаропрочную 

форму. Помешивая, расто­

пите его на водяной бане. 

8 Полейте кекс шоколадом. 

Украсьте пасхальным драже 

и посыпкой. 

На 100 г: белки 7,64 г (9,55% суточной нормы) • жиры 17,83 г 
(19,81%) • углеводы 51,84 г (30,86%) • ккал 397,58 
(22,09%) • натрий 36,38 мг (2,51%) • общий сахар 20,62 г 
(41,24%) • НЖК 10,27 г (51,35%) • пищевые волокна 1,37 г 
(4,57%)

рецепт 
С ОБЛОЖКИ
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Ваш «Магнит»  
всегда рядом с вами

А
прель как весенний калейдоскоп: в нем есть и яркие 

вспышки надежды, и нежная меланхолия, и прохлад-

ная утренняя дымка, и теплые ветра перемен. Лесные 

озера еще в серебре, свисают капли сосулек, но уже блестят 

на солнце сережки вербы, а на проталинах показался подснеж-

ник. После запоздалой ночной метели может пролиться весен-

ний дождь, который не оставит от зимы и следа.

Один из ярких узоров апрельского калейдоскопа – празд-

ник Пасхи, торжество любви и возрождения. Он объединяет 

даже тех, кто далек от христианских традиций. В этот день воз-

дух кажется особенно свежим, небо – светлым, а семейные 

встречи – как никогда теплыми. Пасхальные угощения гото-

вят с трепетом, ведь их можно попробовать только раз в год. 

Чтобы домашние хлопоты приносили вам удовольствие, мы 

собрали целую коллекцию рецептов, которые наполнят дом 

ароматом праздника. Попробуйте приготовить нежную мус-

совую пасху и творожный фондан, испечь куличи, любимые 

в разных областях России. Удивите гостей элегантным краф-

фином, поставьте на стол орешки в виде разноцветных яиц, 

сделайте вместе с детьми милые пасхальные украшения. 

И обязательно подайте простые, но яркие закуски, идеями ко-

торых мы делимся в рубриках «Мясные истории», «Сезонное 

предложение» и «Съедобный конструктор». Тех же, у кого 

в будничной суете совсем нет времени на долгие приготовле-

ния, в наших магазинах ждет пасхальная выпечка собственного 

производства. В этом году мы представляем новые вкусы, вы 

наверняка найдете среди них то, что нравится!

Но апрельские рецепты – это не только куличи. На страни-

цах нашего журнала много свежих весенних идей, а на полках 

магазинов – первых овощей и молодой зелени. Готовьте лег-

кие красивые блюда, наполняйте меню вкусами весны, наби-

райтесь новых кулинарных впечатлений! Апрель дает поза-

быть холода. И мы тоже постараемся подарить вам частичку 

тепла. 

Творим из творога

Творог – простой и привычный 

продукт, но именно из него часто  

что-то не получается. Следуйте нашим 

советам, и у вас всегда будет вкусная 

пасха и выпечка.

40

Ризотто глазами итальянца

Ризотто с цукини и мятным 
песто – это так по-весеннему! 

Легендарный московско-итальянский 
шеф Мирко Дзаго разложил 

по пунктам, как его приготовить. 

34

Три в одном

Кулич-краффин – одно 
из самых интересных 

современных прочтений 
пасхальной выпечки. Делаем 

трендовые завитки. 

74

Предлагаем тост!

Тосты на завтрак – прекрасный 
способ начать день вкусно 

и сытно. А главное, к ним можно 
бесконечно придумывать дополне-

ния. Тост-чизкейк с клубникой вы 
наверняка еще не пробовали.

12

Дорогие друзья!

4  magnit.ru



В номере

60
кулинарная школа

34  Урок творожного творче-
ства: какой взять для пасхи, 

сырников, десертов.

шеф научит
40  Готовить по-итальянски: 

секреты правильного 

ризотто. 

простые правила
44  Нежные отбивные: 8 шагов 

к успеху. 

мясной клуб
46  Как запечь птицу, чтобы 

она получилась румяной 
и сочной. Советы эксперта.

сезонное  
предложение

50  Рыбные консервы: вкусно, 
модно, празднично.

такая разная паста
54  Весенний идеал: макароны 

с мятным песто и рикоттой.

мясные истории
56  5 простых закусок для пас-

хального стола.

съедобный  
конструктор

58  Чем фаршировать яйца? 
Слагаемые аппетитной 
начинки. 

Социальные  
инициативы

08  Вместе с фондом «Дари 
еду» помогаем тем, кому 
нелегко.

Едим с умом
10  Добавьте блюдам красок 

с помощью специй. А как 
это сделать с пользой 
для здоровья, рассказала 
нутрициолог Ася 
Макурина.

хорошее начало
12  Румяные тосты на завтрак – 

классика, у которой может 
быть множество вариаций.

закон бутерброда
16  «Кубано» – американский 

сэндвич с кубинским харак-
тером.

вкус сезона
18  Суперфуд, суперфрукт: 

об авокадо с любовью. 

свежие идеи
20  Молодая капуста, первая 

клубника, редис и сладкий 
изюм – главные герои 
апрельских блюд.

заготовки на неделю
22  5 утренних блюд, которые 

можно сделать заранее.

быстро и просто
24  Гречка – основа сбаланси-

рованного меню.

давайте разберемся
30  Орехи – источник не только 

полезных веществ, 

но и кулинарных радостей.

меню по случаю
60  Время первых: блюда 

со свежей весенней зеле-
нью и овощами. 

на сладкое
70  Пасха – это не только кули-

чи. Представляем яркие 
десерты с пасхальными 
мотивами.

домашняя выпечка
74  Кулич + круассан + маф-

фин = краффин: воздуш-
ный, элегантный, вкусный.

гастрономическая 
карта

76  Пасхальный хлеб из раз-
ных регионов: Кубани, 
Архангельска, Дальнего 
Востока.

готовим с детьми
8 0   Украшения для куличей сво-

ими руками.

наша кухня
84  Попробуйте куличи наше-

го собственного производ-
ства: в магазинах вас ждет 
праздничная выпечка 
на любой вкус.

Авокадо – богатый 

источник полезных 

жиров. 

Оно заботится 

о здоровье сердца, 

красоте кожи 

и волос. 

Мы с удовольствием 

включаем его 

в весеннее меню. 

18

 

для настроения
86  Торт-мороженое с пас-

хальным декором подарит 
особые эмоции.

 

уютный дом
88  Весенняя коллекция посу-

ды и аксессуаров: для соз-
дания светлой атмосферы.

напитки
92  Функциональное пиво – 

новая категория в мире 
напитков.

96  Подбираем винные пары 
к сладкой выпечке и десер-
там.

98  Лесной дух: коктейли 
с биттерами, наполнен-
ные ароматом кореньев 
и трав.

100  Горечь и сладость 
«Негрони».

70
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пасхальная  
коллекция

С Dr.Bakers пасхальные угощения получатся 

особенно вкусными и красивыми. 

Быстродействующие дрожжи просто добавьте 

в муку – и ваши куличи будут нежными 

и воздушными. Карамельный ванилин придаст 

выпечке необыкновенный аромат. Белая 

сахарная глазурь сделает куличи еще более 

нарядными. А красочный фигурный декор-

микс подарит весеннее настроение. Наконец, 

краситель для яиц порадует насыщенным 

цветом и поможет собрать самую 

эффектную пасхальную корзинку! 

моменты нежности
Вареная колбаса «Сливушка» 

бренда «Вязанка» известна 

своим нежным вкусом, 

который достигается 

благодаря добавлению сливок 

ГОСТ. Теперь «Сливушка» 

представлена в удобном 

формате: она уже нарезана 

тонкими слайсами. Прекрасный 

вариант для перекуса или 

завтрака, когда нужно быстро 

и красиво сервировать стол.

для яркого праздника
В наших магазинах вы можете купить все, 

что нужно для подготовки к празднику 

Пасхи: бумажные формы для куличей 

с весенними сюжетами, стойкие красители 

для яиц разных цветов. С ними ваша 

пасхальная корзина будет особенно яркой! 

6  magnit.ru
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готовим для вас
Замороженные блюда бренда «М Кухня» – это ужин 

от шефа у вас дома. Мы всё приготовили, просто 

разогрейте в духовке! Попробуйте в магазинах 

«Магнит» и «Магнит Доставке».

легко и полезно
Ветчина «Сливушка 

с индейкой» бренда 

«Вязанка» – легкий, богатый 

белком низкокалорийный 

продукт, сочетающий 

нежный вкус и пользу. 

А удобный формат нарезки 

позволит приготовить 

вкусные блюда для всей 

семьи еще проще и быстрее!

с корейским характером
Попробуйте знаменитую лапшу Samyang 

с говядиной – это прекрасный баланс 

насыщенного мясного бульона и пикантной 

остроты, которая бодрит, но не перебивает 

аппетитный вкус. Лапша отлично впитывает 

ароматный соус, а главное, быстро готовится: 

всего 4 минуты – и у вас в руках тарелка 

традиционного корейского супа, сытного 

и согревающего. 

есть весело!
Мини-котлеты из индейки «Скрепыши» 

изготовлены из ингредиентов 

высокого качества, они проходят 

строгий контроль и сертифицированы 

для питания детей. В каждой пачке вас 

ждут наклейки с новыми героями – 

Монстриксами. Соберите всю 

коллекцию! 
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В нашем мире, полном суеты и проблем, особенно важно быть отзывчивым 

и внимательным к ближнему. И это не так уж сложно: даже то, что кажется нам простым 

и незначительным, может стать для других неоценимой поддержкой. Уже несколько лет 

мы сотрудничаем с фондом «Дари еду», который занимается адресной помощью 

нуждающимся, и стараемся, чтобы как можно больше людей чувствовали тепло и заботу. 

Наши социальные проекты, в том числе «Дари еду», представлены 
на платформе «Магнит Всевозможный» – цифровом ресурсе, посвященном 
благотворительным инициативам компании. Вместе с партнерами 
мы помогаем социально уязвимым людям со всей России и вдохновляем 
других присоединиться к нам.

blago.magnit.ru

Добр тот, кто делает 
добро

Чтобы помочь тем, кто 

оказался в сложных 

обстоятельствах, 

бывает достаточно 

купить продуктовый 

набор или сделать 

скромное 

пожертвование.
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Еда – подарок, которому всегда 
рады
Фонд «Дари еду» выбрал простой и понятный формат по-

мощи: передавать наборы продуктов и товаров первой 

необходимости тем, кто вынужден экономить на самых 

обычных вещах. Системный благотворительный сбор 

продуктов призван сделать жизнь малоимущих немного 

легче. В наборы входят базовые продукты длительного 

срока хранения: крупы, макароны, растительное масло, 

мука, консервы, сахар, чай, шоколад. Их получают роди-

тели-одиночки, многодетные семьи, пенсионеры, люди 

с ограниченными возможностями – все, кто оказался 

в кризисной ситуации. Продовольственные наборы по-

зволяют получателям некоторое время не думать о про-

дуктах и тратить сэкономленные деньги на оплату сче-

тов или скромные подарки близким.

Фонд начал работу в 2016 году, и за это время помощь по-

лучили более 450 тысяч семей и одиноких людей в 170 горо-

дах России. В 2024 году к проекту присоединилась компа-

ния «Магнит». Мы отправляем в фонд продукты для 

формирования наборов и сертификаты на покупки в мага-

зинах. А кроме того, помогаем собирать средства на кон-

кретные цели: кому-то из подопечных фонда нужны деньги 

на утепление дома, кому-то не хватает на замену старой 

проводки, а кто-то копит на инвалидную коляску.

Возвращаем надежду
История Евдокии Георгиевны из Омска – один из приме-

ров того, как людям, попавшим в беду, важна любая под-

держка.

Пожар застал Евдокию Георгиевну спящей. В частном 

доме, где она жила после выхода на пенсию, замкнуло 

электропроводку. Вспыхнула веранда, огонь за считаные 

минуты перекинулся на входную дверь. К счастью, у Евдо-

кии Георгиевны гостил внук Артем, он помог ей выбрать-

ся через окно. Но единственное жилье пенсионерки сго-

рело до каркаса.

Евдокия Георгиевна – заслуженный педагог, отличник 

народного образования и ветеран труда. Она 58 лет про-

работала в школе. На пенсию вышла лишь в 77 лет из-за 

проблем со здоровьем. После пожара Евдокия Георгиевна 

поселилась в вагончике на своем участке. Без отопления 

и бытовой техники жить оказалось тяжело. Без помощи 

было не обойтись.

Фонд «Дари еду» организовал сбор средств на восста-

новление дома Евдокии Георгиевны. Благодаря неравно-

душным людям удалось собрать необходимую сумму. 

В доме смонтировали крышу и потолок, установили газо-

вый котел, водонагреватель, входную и межкомнатные 

двери, отделали стены и пол, купили душевую кабину. 

А еще подарили стиральную машину, холодильник и ми-

кроволновую печь. 

Евдокия Георгиевна снова дома. Она много лет честно 

трудилась, всю жизнь посвятила детям, своим и чужим, 

и заслужила возможность жить в тепле и комфорте, радо-

ваться каждому дню и надеяться, что все будет хорошо.  

Сдобные плюшки 
от Евдокии Георгиевны

 40 мин + 1 ч 30 мин   

 8–10 штук

450–500 г муки

250 мл молока 

50 г сахара 

20 г свежих дрожжей

2 яйца

60 мл растительного масла

½ ч. л. соли

Для посыпки: 

4 ст. л. сахара

100 г изюма

Для смазывания:

1 желток

1 ст. л. молока

1 Подогрейте молоко, раство-

рите в нем 1 ст. л. сахара 

и дрожжи. Оставьте в теплом 

месте на 15 мин.

2 Просейте муку. Добавьте по-

дошедшую опару, яйца, соль 

и оставшийся сахар. Начните 

замешивать тесто, частями 

подливая растительное масло. 

Вымешивайте тесто 10 мин.

3 Накройте тесто полотен-

цем и поставьте в теплое ме-

сто для подъема на 1 ч. 

Обомните и дайте еще раз 

подняться, 40–50 мин.

4 Разделите тесто 

на 8–10 частей, каждую 

раскатайте в тонкий оваль-

ный пласт. Посыпьте саха-

ром и изюмом. Сверните 

в рулет по короткой стороне, 

сложите пополам и защипни-

те концы. 

5 Получившиеся заготовки 

положите набок и разрежьте 

вдоль пополам, начиная 

со сгиба, не прорезая 

до края. Разверните плюшку, 

формируя сердечко. 

6 Положите плюшки на про-

тивень с пергаментом. На-

кройте полотенцем и оставь-

те на 40 мин. Разогрейте 

духовку до 180 °С. 

7 Смажьте плюшки желтком 

с молоком и выпекайте око-

ло 20 мин, до румяной ко-

рочки.

На 100 г: белки 7,73 г (9,66% суточной нормы) • жиры 9,18 г 
(10,20%) • углеводы 59,53 г (35,43%) • ккал 349,41 
(19,41%) • натрий 147,76 мг (10,19%) • общий сахар 22,52 г 
(45,04%) • НЖК 1,98 г (9,90%) • пищевые волокна 1,79 г 
(5,97%)
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Мнение

Ася Макурина, 
функциональный и клинический 

нутрициолог 

Мы используем специи, чтобы сделать вкус блюд более ярким 

и выразительным. А как они влияют на здоровье? Есть ли какие-то 

ограничения и как специи сочетать, чтобы они приносили пользу?  

Поговорили об этом с экспертом.

Почти волшебные превращения
Представьте себе: вы готовите курицу. Добавьте к ней паприку 

и чеснок – получится блюдо в европейском стиле. Возьмите 

имбирь и кориандр – и вот у вас уже курица по-азиатски. А ес-

ли использовать куркуму и черный перец, появятся индийские 

мотивы. Главная сила специй именно в этом: они позволяют 

легко менять вкус блюда, пища не приедается и радует разно-

образием. 

Блюда со специями воспринимаются как более насыщен-

ные и сытные, даже если в них мало соли и жира. Это отличный 

способ придерживаться более здорового рациона без ощуще-

ния унылой диеты. Ценить специи стоит уже за один этот факт. 

Впрочем, и других доводов в их пользу немало. 

Защита и баланс
Специи – это концентрированный источник веществ, с помо-

щью которых растения защищают себя от бактерий, грибов, 

насекомых, окислительного стресса. Добавляя их в блюда, 

мы используем эту защиту себе на пользу. 

Специи богаты полифенолами, эфирными маслами и дру-

гими веществами с высокой биологической активностью. Все 

они обладают антиоксидантными свойствами: замедляют по-

вреждение клеток, поддерживают противовоспалительный 

баланс в организме. Обычно об антиоксидантах говорят в кон-

тексте овощей, фруктов и ягод. Так вот, сравнительные лабора-

торные тесты показывают, что антиоксидантная активность 

у таких специй, как гвоздика, корица, орегано, куркума, выше 

в десятки раз. Они, конечно, не заменят овощи и фрукты в ра-

ционе, но могут заметно усилить защиту организма, если регу-

лярно добавлять их в блюда. 

Специальные 
агенты 
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Нельзя не сказать и об антимикробных свойствах специй 

и пряностей. Чеснок, имбирь, гвоздику не случайно с давних 

пор используют в народной медицине для профилактики про-

студ. Силу их действия, конечно, не сравнить с современными 

лекарствами, но это прекрасная часть рациона для поддержки 

организма, и это подтверждает уже не народный опыт, а наука. 

Так, гингерол из имбиря в исследованиях демонстрирует спо-

собность подавлять воспалительные сигнальные пути, а эвге-

нол из гвоздики обладает свойствами антисептика. 

Огонь пищеварения
Специи стимулируют выработку слюны и желудочного сока, 

активизируют ферменты поджелудочной железы и выделение 

желчи. Пища быстрее переваривается, уменьшается тяжесть 

в животе, лучше усваиваются витамины, особенно жирораство-

римые. Говоря образно, специи разжигают огонь пищеварения, 

поэтому их полезно добавлять в блюда, если снижен аппетит. 

Такие специи, как тмин, фенхель, кориандр, уменьшают га-

зообразование в кишечнике. И практически все специи благо-

творно действуют на его микробиоту, помогая подавлять рост 

патогенных бактерий и стимулируя рост дружественных нам 

микроорганизмов. 

Выигрышные сочетания
Лучше добавлять в блюда понемногу разных специй, 

чем одну в больших количествах. Как их сочетать – 

дело вкуса, но есть проверенные комбинации. 

 Паприка + чеснок + черный перец. База 

для овощей, мяса, соусов, усиливающая вкус 

без необходимости добавлять много соли.

 Корица + гвоздика +мускатный орех. 

Прекрасный вариант для утреннего кофе – вкусно 

и помогает смягчить действие кофеина. Комбинация 

великолепно подходит и для выпечки. А благодаря 

противомикробной активности – еще и для 

длительного хранения блюд. 

 Тмин + кориандр + фенхель. Традиционное 

сочетание для блюд, которые могут вызывать вздутие 

живота, например, для бобовых или капусты. Специи 

уменьшают негативный эффект. 

Есть ограничения!
В ряде случаев со специями нужно 

быть осторожными. При гастрите 

с повышенной кислотностью, язвен-

ной болезни, частой изжоге, синдро-

ме раздраженного кишечника жгучие 

специи наподобие чили могут усили-

вать боли и другие неприятные ощу-

щения. В период обострения их  

рекомендуется исключить. Есть огра-

ничения и при желчнокаменной бо-

лезни и заболеваниях печени. Решать 

этот вопрос нужно с врачом.

Здоровым людям специи не по-

вредят, но их восприятие индивиду-

ально. Если после еды появляются 

изжога, вздутие или аллергические 

проявления, значит, конкретные 

специи вам не подходят. 

Можно ли специи детям? 
В 1,5–2 года допустимы неострые специи в небольших 

количествах: укроп, петрушка, лавровый лист для аромата 

в супе, немного корицы в каше или запеканке.

С 3–4 лет можно постепенно пробовать кориандр, тмин, 

фенхель, сладкую паприку. Добавляйте по одной новой специи 

и наблюдайте за реакцией. 

Начиная с 6–7 лет можно знакомить ребенка с острыми 

специями: черным перцем, имбирем, чили, но только при от-

сутствии проблем с желудочно-кишечным трактом и в не-

большом объеме. На этом этапе важно, чтобы жгучие пряно-

сти не перекрывали основной вкус блюд, иначе ребенок 

будет плохо есть в саду или школе. Не стоит использовать 

острые специи для маскировки нелюбимых продуктов. 

принципы для детей те же, что и для взрослых: 
умеренное количество и индивидуальный подход.

Куркума – это правда суперфуд? 
Сейчас эта специя на пике популярности, и не только как до-

полнение к блюдам. На куркуме готовят «золотое молоко», ко-

торое, по мнению его адептов, оздоравливает и омолаживает. 

Доля истины в этом есть. В куркуме содержится мощный 

антиоксидант куркумин, который обладает противовоспали-

тельными свойствами, усиливает защиту организма, поддер-

живает пищеварение и работу печени. Но есть и нюансы. 

Куркумин плохо усваивается, и, чтобы его биодоступность 

выросла, его нужно сочетать с черным перцем и жирами. По-

этому куркума отлично вписывается, например, в плов, а «зо-

лотое молоко» готовят с перцем. К тому же для исследований 

брали дозы куркумина, которые превышают привычное кули-

нарное использование, поэтому рассчитывать на его лечебный 

эффект не стоит. Добавлять куркуму в еду и напитки полезно 

просто для общей поддержки организма. 

Полезно использовать специи, 
если вы что-то жарите или 
запекаете. Под воздействием 
высоких температур в продуктах 
образуются свободные радикалы, 
а антиоксиданты растений 
помогают их нейтрализовать. 

 +  + 
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Предлагаем 
тост!

Тосты на завтрак – классика, но рецепты вовсе  

не ограничиваются традиционными сочетаниями. Подрумяньте 

вкусный хлеб, выложите на него яичный салат, или фисташковое 

песто, или гуакамоле с яйцом пашот. Или попробуйте запеченные 

тосты. В любом случае это будет отличный выбор для начала дня!

ЕЩЕ БОЛЬШЕ  
РЕЦЕПТОВ
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Тост с вареной 
колбасой, страчателлой 
и фисташками
 

 10 мин   4 порции 

4 ломтика хлеба для тостов

4–8 ломтиков вареной колба­

сы

200 г сыра страчателла

2 ст. л. рубленых фисташек

Для фисташкового песто:

50 г очищенных фисташек

1 маленький пучок базилика

1 маленький зубчик чеснока

30 г тертого пармезана

1,5–2 ст. л. оливкового масла

соль, свежемолотый черный 

перец

1 Для соуса песто положите 

в чашу блендера фисташки, 

базилик, чеснок и пармезан. 

Измельчите. Влейте оливковое 

масло, взбейте до получения 

однородного соуса. Посолите 

и поперчите.

2 Подсушите хлеб для тостов  

на сухой сковороде до румя­

ной корочки. Смажьте фи­

сташковым песто.

3 Выложите на хлеб ломтики 

колбасы и страчателлу.

4 Посыпьте тосты рублеными 

фисташками и подавайте.

На 100 г: белки 17,27 г (21,59% суточной нормы) • жиры 
24,63 г (27,37%) • углеводы 21,95 г (13,07%) • ккал 373,86 
(20,77%) • натрий 467,34 мг (32,23%) • общий сахар 1,74 г 
(3,48%) • НЖК 4,18 г (20,90%) • пищевые волокна 2,35 г 
(7,83%)

Тост-чизкейк 
с клубникой

 

 45 мин   6–8 порций 

10 ломтиков  хлеба для тостов

250 г творожного сыра

5 яиц

180 мл молока

120 г сахара

1 ч. л. ванильного сахара

2 ст. л. лимонного сока

250 г клубники

сливочное масло

1 Разогрейте духовку 

до 180 °С. Разотрите творож­

ный сыр с 60 г сахара и ва­

нильным сахаром. Добавьте 

1 яйцо и лимонный сок, пере­

мешайте до однородности.

2 Срежьте корочки с хлеба. 

В миске взбейте оставшиеся 

яйца, молоко и 3 ст. л. сахара.

3 Смажьте маслом жаропроч­

ную форму размером  

10 × 20 см. Обманите 

6 ломтиков хлеба в яично­мо­

лочную смесь и выложите 

в форму в 3 слоя. Затем рас­

пределите сырную начинку.

4 Пропитайте оставшийся 

хлеб и выложите на начинку. 

Посыпьте оставшимся саха­

ром и запекайте 30 мин, 

до золотисто­коричневой ко­

рочки. Перед подачей дайте 

постоять 10 мин.

5 Нарежьте клубнику ломти­

ками, выложите на тост­чиз­

кейк. Подавайте теплым.

На 100 г: белки 7,54 г (9,43% суточной нормы) • жиры 9,01 г 
(10,01%) • углеводы 33,67 г (20,04%) • ккал 244,23 
(13,57%) • натрий 298,62 мг (20,59%) • общий сахар 10,82 г 
(21,64%) • НЖК 4,42 г (22,10%) • пищевые волокна 1,9 г 
(6,33%)

Воздушный творож ный сыр 
Violette с нежным сливочным вку-
сом дополнит утренние тосты 
и станет прекрасной легкой заку-
ской в течение дня.

Чай Ahmad Tea English Breakfast – 
знаменитый купаж с солодовыми 
нотами, который отличается осо-
бой насыщенностью и очаровыва-
ет богатым ароматом и вкусом.
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Ржаной тост  
с яичным салатом

 

 20 мин   4 порции 

4 ломтика ржаного хлеба

4 яйца

100 г ломтиков бекона

1 ч. л. лимонного сока

1 зубчик чеснока

1 стебель сельдерея

2 пера зеленого лука

2 веточки укропа

2 ст. л. майонеза

1 ч. л. дижонской горчицы

¼ ч. л. паприки

1 щепотка молотого кориан-

дра

1 щепотка кайенского перца

соль, свежемолотый черный 

перец

1 Отварите вкрутую яйца. 

Обдайте холодной водой, 

очистите. Крупно нарежьте.

2 Мелко нарежьте сельдерей, 

зеленый лук и укроп и выложи-

те в миску. Добавьте пропу-

щенный через пресс чеснок, 

лимонный сок, майонез и гор-

чицу. Приправьте паприкой, 

корианд ром и кайенским пер-

цем. 

3 Положите в миску к зелени 

яйца. Посолите, поперчите 

и аккуратно перемешайте.

4 По отдельности поджарьте 

на сухой сковороде бекон 

и ржаной хлеб до хрустящей 

корочки. Бекон мелко нарежь-

те.

5 На ржаные тосты выложите 

яичный салат. Посыпьте беко-

ном и подавайте.

На 100 г: белки 6,42 г (8,03% суточной нормы) • жиры 8,51 г 
(9,46%) • углеводы 13,30 г (7,92%) • ккал 152,29 (8,46%) • 
натрий 823,45 мг (56,79%) • общий сахар 1,46 г (2,92%) • 
НЖК 1,85 г (9,25%) • пищевые волокна 3,36 г (11,20%)

На поджаренном тосте будет 
отлично смотреться сырокопче-
ный бекон «Великолукский  
мясокомбинат». Тонкие ломти-
ки удобны для приготовления 
закусок и горячих блюд. 
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8 ломтиков 
швейцарского  
сыра

2 ст. л. сливочного 
масла,
2 ч. л. горчицы

4 ломтика
 буженины

4 ломтика  
ветчины

4 мини-чиабатты

3–4 маринованных 
огурца

Для аппетитных сэндвичей 
и закусок хороша буженина 
по-домашнему бренда 
«Егорьевская фабрика». 
Она производится из шпиго-
ванной свинины и радует 
плотной консистенцией и ду-
шистым ароматом. 

Карбонад бренда Eat Meat 
станет прекрасным допол-
нением к сэндвичу. У него 
нежная текстура и сбалан-
сированный вкус. Карбонад 
уже нарезан удобными 
для приготовления  
ломтиками.

Cладко-сливочное масло «Магнит» изготавлива-
ется по ГОСТу и отличается высокой плотностью, 
насыщенным сливочным вкусом и ароматом. 
То, что нужно для бутербродов, выпечки и каш!

СОВЕТУеМ ПОПРОБОВАТЬ

Сэндвич «Кубано»
 

 15 мин   4 порции 

1 Разрежьте чиабатты вдоль 

пополам. Смажьте нижние ча-

сти маслом и горчицей. Огур-

цы нарежьте кружками.

2 Положите на хлеб по ломти-

ку сыра, ветчину, буженину, 

оставшийся сыр и маринован-

ные огурцы. Накройте верхни-

ми половинками  

чиабатт, прижмите. Поджарь-

те сэндвичи на сковороде-

гриль с двух сторон.

На 100 г: белки 5,31 г (6,64% суточной нормы) • жиры 11,5 г 
(12,78%) • углеводы 19,10 г (11,37%) • ккал 205,59 (12,03%) 
• натрий 412,62 мг (28,46%) • общий сахар 2,48 г (4,96%) • 
НЖК 2,76 г (13,80%) • пищевые волокна 1,88 г (6,27%)

Сэндвич «Кубано» – визитная карточка Флориды, а не Кубы, как можно подумать, но 

воплощает он кубинские традиции и вкусы. Сочная запеченная свинина, ароматная 

ветчина, пикантные маринованные огурцы и подтаявший сыр, заключенные между 

поджаристыми ломтиками хлеба, создают идеальный баланс!

Кубинский 
лидер
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Е д а   В К У С  С Е З О Н А

Ода авокадо
Суперфуд, покоривший сторонников здорового питания. Суперфрукт, завоевавший 

кулинарный мир. Авокадо пришлось кстати в самых разных блюдах, и мы теперь не 

представляем без него своего меню. Если вы до сих пор не едите авокадо на завтрак, 

обед и ужин, скорее попробуйте что-нибудь с ним приготовить! И начните с наших 

рецептов. 

кулинарные тонкости
  Единственный вопрос, который мо-

жет вызвать приготовление авока-

до, – «Как удалить из него косточ-

ку?». Это просто: нужно прорезать 

неочищенный плод вдоль с обеих 

сторон, аккуратно покрутить и раз-

делить половинки. Если косточка 

сидит плотно, надрежьте ее крест-на-

крест, вставьте в разрез кончик ножа  

и покрутите – косточка вынется. 

  Теперь авокадо можно очистить и на-

резать ломтиками. Спелую мякоть лег-

ко вынуть из кожуры ложкой: берите 

любую, если будете разминать в пюре; 

маленькую круглую – если планируете 

делать салат. 

Хрустящее авокадо 
с острым соусом

 25 мин   4 порции 

2 крупных авокадо

70 г панировочных сухарей

50 г муки

1 яйцо

сок половины лайма

1 ст. л. растительного масла

соль, черный перец

Для соуса:

100 г майонеза

70 г греческого йогурта

1 красный перец чили

3 веточки кинзы

¼ ч. л. сушеного укропа

¼ ч. л. молотой зиры

соль фо
то
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Вкуснее 
всего

Самый популярный 
сорт авокадо – хасс. 

У него коричневая или 
буро-зеленая кожура 
и очень вкусная мас-

лянистая мякоть, кото-
рая легко отделяется 

от косточки.

У авокадо нежная маслянистая 

мякоть и нейтральный вкус 

с легкими сливочными нотками. 

Оно гармонично сочетается 

со множенством ингредиентов, 

сладких и острых.   

Сырое авокадо – звезда за-

кусок и соусов. Мексиканское 

гуакамоле лишь один  

из примеров. Ломтики авокадо 

украсят тосты, роллы, салаты, 

сделав их более питательными. 

Его маслянистая мякоть – пре-

красная основа для смузи.

Авокадо в горячих блюдах  

не редкость. Его можно доба-

вить перед подачей в супы, что-

бы придать им шелковистость. 

Запеченные с яйцами испеци-

ями половинки авокадо – про-

стой полезный завтрак. 

Авокадо в десертах – и та-

кое возможно. Благодаря кре-

мовой текстуре оно идеально 

для приготовления веганских 

муссов, пудингов и даже моро-

женого. 

куда добавить

18  magnit.ru
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1 Для соуса взбейте в блен­

дере майонез, йогурт, 

нарезанный чили и кинзу. 

Приправьте зирой и укро­

пом, посолите. Уберите в хо­

лодильник до подачи.

2 Очистите авокадо и раз­

режьте вдоль на 6–8 частей. 

Сбрызните соком лайма, 

посолите и поперчите.

3 Запанируйте авокадо 

в муке, стряхните излишки. 

Обмакните во взбитом яйце 

и обваляйте в сухарях.

4 Выложите авокадо 

на противень, выстеленный 

пергаментом. Сбрызните 

растительным маслом. 

5 Запекайте 15 мин 

при200°С. Подавайте 

с острым соусом. 

На 100 г: белки 4,56 г (5,70% суточной нормы) • жиры 22,51 г 
(25,01%) • углеводы 17,82 г (10,61%) • пищевые волокна 
4,68 г (15,60%) • ккал 284,31 (15,80%) • НЖК 3,67 г (18,35%) 
• натрий 426,36 мг (29,40%) • общий сахар 1,61 г (3,22%) 

запечь
При запекании авокадо 

становится особенно неж­

ным и кремовым. 

размолоть в пюре
Соусы, холодные супы  

и смузи с мякотью авокадо – 

поле для экспериментов.

добавить  
в тесто
Авокадо способно за­

менить сливочное масло 

в выпечке.

1

2

3

Кекс из авокадо 

 1 ч   6–8 порций  

60 г грецких орехов, плюс 

еще немного для подачи

75 г вяленой клюквы

Для сухой смеси:

280 г муки

1 ч. л. соды

½ ч. л. разрыхлителя

¼ ч. л. корицы

1 ст. л. апельсиновой цедры

¼ ч. л. соли

Для влажной смеси:

230 г мякоти авокадо

150 г сахара

1 ч. л. ванильного сахара

120 мл кефира

1 яйцо

1 ст. л. сока лайма

Для глазури:

120 г сахарной пудры

1,5 ст. л. апельсинового сока

1 Разогрейте духовку 

до 175 °С. В миске смешайте 

сухие ингредиенты. 

2 Разомните авокадо вилкой 

в пюре. В другой миске взбей­

те яйцо, сахар и ванильный 

сахар. Добавьте авокадо, сок 

лайма и кефир, перемешайте.

3 Всыпьте сухую смесь к влаж­

ной и перемешайте только  

до объединения. Добавьте ру­

бленые орехи и клюкву.

4 Выложите тесто в форму для 

кекса, выстеленную пергамен­

том. Выпекайте 45–50 мин.  

5 Дайте кексу постоять в фор­

ме 10 мин, а затем остудите  

на решетке.

6 Смешайте сахарную пуд­

ру с апельсиновым соком, 

полейте кекс. Посыпьте грец­

кими орехами.

На 100 г: белки 5,60 г (7,00% суточной нормы) • жиры 9,47 г 
(10,52%) • углеводы 59,92 г (35,67%) • пищевые волокна 
3,48 г (11,60%) • ккал 337,33 (18,74%) • НЖК 1,42 г (7,10%) 
• натрий 90,04 мг (6,21%) • общий сахар 33,28 г (66,56%) 

3 способа 
приготовить 
авокадо

Гуакамоле с кукурузой 
     
 15 мин   4–6 порций  

3 крупных авокадо

2 початка кукурузы

1 маленький сладкий перец

половина красной луковицы

5–6 веточек кинзы

3 ст. л. сока лайма

½ ч. л. молотой зиры

1 ст. л. растительного масла

соль, черный перец

кукурузные чипсы для по­

дачи

1 Разомните мякоть авокадо. 

Добавьте сок лайма.

2 Смажьте початки кукурузы 

растительным маслом и об­

жарьте на сковороде­гриль. 

Аккуратно срежьте зерна.

3 Мелко нарежьте сладкий 

перец и лук, порубите кинзу. 

Смешайте с авокадо и куку­

рузой. Приправьте зирой, 

посолите и поперчите.

4 Подавайте гуакамоле с ку­

курузными чипсами.

На 100 г: белки 2,42 г (3,03% суточной нормы) • жиры 10,99 г 
(12,21%) • углеводы 12,36 г (7,36%) • пищевые волокна 5,00 г 
(16,67%) • ккал 144,24 (8,01%) • НЖК 1,62 г (8,10%) • натрий 
203,66 мг (14,05%) • общий сахар 3,03 г (6,06%) 
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Апрельские 
тезисы

изюм
Изюм – отличный источник энер-

гии, питательный перекус и слад-

кая добавка к блюдам, позво-

ляющая использовать меньше 

сахара. Если изюм правильно 

хранить (в сухом прохладном 

месте, в герметичной емкости), 

он не портится месяцами. фо
то
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Первые весенние плоды – это необходимый витаминный 

заряд, антиоксидантная защита, помощь в избавлении 

от накопившихся за зиму токсинов и поддержка водного 

баланса. Но в переходный период не стоит забывать 

и о надежных источниках питательных веществ – сухофруктах.

Конечно, апрель трудно назвать сезоном свежих фруктов и овощей. Но первые робкие 

предвестники летнего изобилия уже появились на наших полках. Спешим рассказать, 

чем они хороши и как получить от них максимум удовольствия.

молодая капуста
Молодая капуста отличается 

от зрелой нежной текстурой 

и свежим вкусом. Она содержит 

меньше грубых волокон и лучше 

усваивается, а еще очень быстро 

готовится – идеальный выбор для 

легких овощных блюд!

редис
Островатый вкус редиса обуслов-

лен содержанием горчичных 

масел. У него съедобны и сочный 

плод, и молодая зелень – ее 

отличает пикантная горчинка, 

очень уместная в салатах. Редис 

содержит не только витамины 

и минералы, но и вещества, 

способствующие расщеплению 

жиров (худеющим на заметку!).

первые овощи и ягоды 
ассоциируются с солнцем, 

теплом и пробуждением 
природы, а значит, позитивно 

воздействуют на наш 
эмоциональный фон. 

первая клубника
Это не просто ягода, это символ лета 

и радости. Клубника содержит необхо-

димый для иммунитета витамин C ,  

антиоксиданты, а кроме того, эндор-

фины – стимуляторы положительных 

эмоций. Неудивительно, что она так 

поднимает настроение!

У изюма много 

разновидностей, он 

различается цветом, 

размером и вкусом, 

питательная ценность 

у сортов тоже разная. Так, 

в темном изюме больше 

антиоксидантов и пищевых 

волокон, в светлом – 

больше фруктозы, но при 

этом он менее калориен.  

2 0  magnit.ru
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Редис – король салатов, и его бодрящий вкус сочетается не 

только с сочными овощами вроде огурцов или молодой ка-

пусты. Компанию редиске составят фасоль, пикантные сыры 

и фета, тунец, запеченная птица, орехи и семена.

Первую клубнику лучше всего есть в свежем виде. Она 

также идеально подходит для десертов без тепловой об-

работки, смузи и салатов. В последних особенно хорошо 

сочетается с молодыми сырами и зеленью.

Насыщенный вкус изюма прекрасно дополняет твердые сыры, 

придает приятную сладость блюдам из риса, соусам к мясу, 

карри, рагу. Обычная овсянка преобразится, если добавить 

в нее горсть изюма. Что уж говорить о выпечке и десертах!

Молодая капуста отлично раскрывает вкус в свежих салатах 

и овощных супах. Но стоит попробовать и горячие закуски: 

молодую капусту жарят на гриле, запекают, готовят на пару. 

Главное – не передержать, чтобы она не потеряла сочность. 

МЮСЛИ-КУБИКИ 
С ИЗЮМОМ

САЛАТ ИЗ РЕДИСА 
С ФАСОЛЬЮ

КЛУБНИКА С БУРРА-
ТОЙ В БАЛЬЗАМИКЕ

КАПУСТА В СЛИ-
ВОЧНОМ СОУСЕ
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Спокойное утро
Бутерброд или быстрая каша на завтрак – неплохой 

вариант, но хочется хоть иногда накормить близких 

чем-то по-настоящему вкусным! И не вставать ради 

этого ни свет ни заря. Предлагаем пять отличных 

утренних блюд, которые можно сделать заранее, 

а утром спокойно довести до готовности.

2

Оладьи с ягодным соусом

Заранее
Приготовьте густое тесто из 300 г муки, 50 г сахара, 

10 г разрыхлителя, ¼ ч. л. соли, 450 мл молока, 60 г 

растоп ленного сливочного масла и 1 яйца. Разлей-

те по силиконовым формочкам. Разложите сверху 

ягоды и шоколадные капли. Заморозьте. 

Перед подачей
Приготовьте ягодный соус, проварив ягодную 

смесь с сахаром в течение пары минут. Взбейте 

погружным блендером. На огне чуть ниже средне-

го нагрейте сковороду с антипригарным покры-

тием. Слегка смажьте растительным маслом. Вы-

ложите замороженные заготовки оладий, 

накройте крышкой. Через 3–4 мин снимите 

крышку, переверните оладьи лопаткой и жарьте 

до румяной корочки.

1
Булочки с малиной и сырной 
глазурью

накануне
Замесите тесто из 120 мл теплого кефира, 120 мл воды, 

1 яйца, 550 г муки, 10 г сухих дрожжей, 50 г сахара, 

½ ч. л. соли и 120 г мягкого сливочного масла. Раскатай-

те в тонкий прямоугольник. Смажьте смесью из мали-

нового джема и малины. Сверните рулетом и нарежьте 

кусочками. Выложите в форму, накройте пленкой и убе-

рите в холодильник.

Перед подачей
Дайте булочкам подняться в теплом месте в течение 

30 мин. Выпекайте в разогретой до 175 °С духовке 25–

30 мин. Смажьте глазурью из творожного сыра, сахар-

ной пудры, молока, лимонного сока и цедры.

2 2  magnit.ru



Киш с картофельной корочкой

Заранее
Дно и бока формы выстелите тонкими кружками 

картофеля. Запекайте 20 мин в духовке при 190 °С. 

Обжарьте до хруста нарезанный соломкой бекон. 

Помидор, сладкий и острый перцы нарежьте куби-

ками. Обжарьте в той же сковороде на оливковом 

масле. Добавьте шпинат и  готовьте еще 2 мин. До-

бавьте бекон, приправьте по вкусу. Выложите на-

чинку на картофельную основу, равномерно рас-

пределите. Заморозьте. Вместо свежих овощей 

можно использовать готовую замороженную смесь.

Перед подачей
Взбейте яйца с молоком, посолите и поперчите. Вы-

лейте смесь на начинку, посыпьте тертым сыром. 

Запекайте 40-45 мин при 190 °С. 5

3

4

Для кишей и запеканок исполь-
зуйте итальянскую смесь 
«Мираторг» – оригинальный 
микс брокколи, мини-кукурузы, 
спелых томатов и сладкого пер-
ца. Отборные овощи, доступные 
круглый год! 

Сырники с вялеными томатами

Заранее
Замесите тесто из протертого через сито творога, рикот-

ты, яйца и рисовой муки. Добавьте мелко нарезанные 

вяленые томаты и зелень. Влажными руками сформируй-

те круглые сырники. Запанируйте их в рисовой муке, 

стряхните излишки. Выложите на доску и заморозьте.

Перед подачей
Разогрейте на среднем огне широкую сковороду, положи-

те кусочек топленого масла и подрумяньте сырники 

с  двух сторон. Уменьшите нагрев до минимума. Накрой-

те сковороду крышкой и готовьте еще 8–10 мин.

Ленивые вареники с голубикой

Заранее
Замесите крутое тесто из протертого через сито творога 

с сахаром, ванильным сахаром, яйцом и мукой. Разде-

лите на маленькие кусочки, положите в центр голубику. 

Защипните края, скатайте в шарики. Выложите на доску 

и заморозьте.

Перед подачей
В большой кастрюле доведите до кипения воду, доба-

вив щепотку соли и немного растительного масла. 

Опустите по одному замороженные вареники. Акку-

ратно перемешайте. Варите 3 мин после всплытия. 

Подавайте со сметаной.

2 3



мы подобрали блюда, 
которые можно приготовить 

всего за 30 минут 
и всего из нескольких 

ингредиентов, не считая 
растительного масла, соли, 

перца и других приправ, 
которые наверняка есть 

в каждом доме.

Гречишное 
поле

Гречка сама по себе очень полезна, а в сочетании с овощами, 

грибами, нежирным мясом, орехами и пряностями 

превращается в сбалансированный ужин. Что особенно 

приятно, эти питательные блюда не требуют кулинарных 

навыков и времени, а рецептов просто  

не счесть – настоящее поле для экспериментов!
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Гречаники с фаршем
   

 35 мин   4 порции 

1 Отварите гречку, согласно 

инструкции на упаковке. Вы-

ложите в миску.

2 Лук натрите на крупной 

терке, чеснок пропустите че-

рез пресс. Мелко порубите 

пет рушку. Лук, чеснок и зе-

лень добавьте к гречке.

3 Положите в миску  к гречке 

мясной фарш и яйцо. Посоли-

те, поперчите и перемешайте.

Домашний фарш «М Свежесть»  
приготовлен из говядины и свинины. 
Сочный и нежный, со сбалансирован-
ным вкусом, он прекрасно подходит 
для котлет, запеканок, тефтелей 
и других аппетитных блюд. 

200 г гречневой крупы

400 г мясного фарша

1 луковица, 2 зубчика 
чеснока

1 яйцо

4–5 веточек петрушки

4 Сформируйте круглые пло-

ские котлеты (по желанию их 

можно запанировать в суха-

рях).

5 Разогрейте в сковороде 

2–3 ст. л. растительного мас-

ла. Обжарьте гречаники 

с двух сторон до золотистой 

корочки. Уменьшите нагрев 

до минимума. Накройте 

крышкой и готовьте еще 

10  мин.

На 100 г: белки 12,16 г (15,20% суточной нормы) • жиры 12,49 г 
(13,88%) • углеводы 17,94 г (10,68%) • ккал 226,1 (12,56%) • 
натрий 41,99 мг (2,90%) • общий сахар 0,48 г (0,96%) • НЖК 
3,48 г (17,40%) • пищевые волокна 2,51 г (8,37%)

Е д а   Б Ы С Т Р О  И  П Р О С Т О
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Пилав из гречки 
с индейкой

    

 30 мин   4 порции 

1 Филе индейки нарежьте ку-

биками со стороной 2 см. Лук 

нарежьте полукольцами, мел-

ко порубите чеснок. Бульон 

доведите до кипения.

2 В глубокой сковороде или 

сотейнике нагрейте 2 ст. л. 

оливкового масла. Пассеруй-

те лук до золотистого цвета. 

Добавьте индейку и чеснок 

и обжарьте на сильном огне 

до румяной корочки. Добавьте 

специи, хорошо перемешайте.

3 Всыпьте в сковороду с ин-

дейкой гречку, обжаривайте, 

помешивая, 1 мин. Влейте 

кипящий бульон, посолите.

4 Уменьшите нагрев до мини-

мума. Накройте сковороду 

крышкой и томите 15–20 мин.

На 100 г: белки 11,61 г (14,51% суточной нормы) • жиры 4,74 г 
(5,27%) • углеводы 18,65 г (11,10%) • ккал 156,74 (8,71%) • 
натрий 197,28 мг (13,61%) • общий сахар 0,59 г (1,18%) • 
НЖК 0,69 г (3,45%) • пищевые волокна 2,76 г (9,20%)

250 г гречневой крупы

400 г филе индейки

1 луковица, 2 зубчика 
чеснока

1 ч. л. зиры, ½ ч. л. 
молотого имбиря, ½ ч. л. 
куркумы, ½ ч. л. молотой 

корицы, ¼ ч. л. хлопьев 
перца чили

500–600 мл куриного 
бульона

Гречневая крупа «Семейные секреты» – 
это отборные зерна, сохранившие всю 
силу природы. Она поможет превратить 
обычный домашний ужин в душевный 
ритуал и получить удовольствие от при-
готовления простых блюд. 
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Теплый салат из гречки 
со свеклой

      

 30 мин   4 порции 

1 Отварите гречку в 500 мл 

подсоленной воды до готов-

ности. Разогрейте духовку 

до 200 °С. Свеклу очистите 

и нарежьте небольшими 

ломтиками. Разотрите 

в ступке розмарин и 1/3 ч. л. 

крупной соли. 

2 Свеклу положите в миску, 

приправьте розмариновой 

3 свеклы, 
100 г шампиньонов

1 луковица, 3 зубчика 
чеснока, 50 г шпината

20 г фундука

1,5 ст. л. бальзамического 
уксуса, 1 ч. л. сушеного 
розмарина

солью, добавьте 1 ст. л. 

бальзамического уксуса 

и 1 ст. л. оливкового масла. 

Перемешайте. Выложите 

на противень, выстеленный 

пергаментом. Запекайте 

25–30 мин.

3 Нарежьте шампиньоны 

тонкими ломтиками. Мелко 

нарежьте лук и чеснок. Разо-

грейте в сковороде 2 ст. л. 

оливкового масла. Пассе-

руйте лук до мягкости. До-

бавьте чеснок, жарьте еще 

1 мин.

4 Положите в сковороду шам-

пиньоны. Обжаривайте 

7–8 мин. Посолите, поперчи-

те, добавьте шпинат и остав-

шийся бальзамический уксус. 

Готовьте, помешивая, 1–2 мин. 

5 Смешайте гречку, запечен-

ную свеклу и грибы. Разложите 

по тарелкам. Посыпьте рубле-

ным фундуком и подавайте.

На 100 г: белки 4,17 г (5,21% суточной нормы) • жиры 7,09 г 
(7,88%) • углеводы 24,05 г (14,32%) • ккал 166,62 (9,26%) • 
натрий 106,75 мг (7,36%) • общий сахар 3,06 г (6,12%) • 
НЖК 0,98 г (4,90%) • пищевые волокна 4,24 г (14,13%)

ЕЩЕ БОЛЬШЕ  
РЕЦЕПТОВ

250 г гречневой крупы
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Кокосовое карри 
с гречкой и кешью

      

 30 мин   4 порции 

1 Мелко нарежьте лук и чес-

нок. Имбирь натрите на мел-

кой терке.

2 В глубокой сковороде разо-

грейте 1 ст. л. растительного 

масла. Пассеруйте, помеши-

вая, лук, чеснок и имбирь око-

ло 7 мин. Добавьте гречку 

и кешью. Обжаривайте еще 

пару минут.

3 Приправьте гречку по-

рошком карри и копченой 

паприкой. Влейте кокосо-

вое молоко, 200 мл кипят-

ка, соевый соус и соус шри-

рача. Помешивая, доведите 

до кипения.

300 г гречневой крупы

400 мл кокосового молока, 
2 ч. л. порошка карри, 

1 ч. л. копченой паприки

1 луковица, 2 зубчика 
чеснока, 3 см корня 

имбиря, 50 г шпината

50 г орехов кешью

3 ст. л. соевого соуса, 
½ ч. л. соуса шрирача

4 Уменьшите нагрев до мини-

мума. Накройте сковороду 

крышкой, готовьте 12 мин.

5 Добавьте в сковороду шпи-

нат, аккуратно перемешайте, 

и тушите еще 2–3 мин. Посо-

лите и поперчите по вкусу.

На 100 г: белки 6,10 г (7,63% суточной нормы) • жиры 14,13 г 
(15,70%) • углеводы 27,93 г (16,63%) • ккал 246,56 (13,70%) 

• натрий 486,03 мг (33,52%) • общий сахар 2,31 г (4,62%) • 
НЖК  9,06 г (45,30%) • пищевые волокна 4,82 г (16,07%)
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В одной прекрасной старой сказке орешки 

заменили фею, помогли героине справиться 

с бедами и обрести счастье. В реальной жизни 

с помощью орехов найти принца сложнее,  

но они точно могут принести много  

пользы и кулинарных радостей.  

Разбираемся каких.

Десять 
орешков 

для 
Золушки



3

1
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Ореховое молоко
Этот напиток можно пригото-

вить из всех видов орехов. Нуж-

но их перемолоть, добавить во-

ду и настоять. Напиток сохранит 

в себе практически все, чем так 

богаты орехи, но легче усвоится 

организмом. Считается, что это 

здоровая альтернатива 

коровье му молоку для людей 

с лактозной недостаточностью 

и удобный вариант для тех, кто 

придерживается поста. 

2КЕДРОВЫЕ ОРЕХИ

Вкус этих орешков ни с чем не спутаешь благодаря ха-

рактерным смолистым нотам, напоминающим нам 

о бескрайних лесах Сибири. Они нашли широкое при-

менение и в средиземноморской кухне в составе соу-

сов, салатов и пасты. Последуем примеру итальянцев 

и угостимся запеченной в духовке грушей, фарширо-

ванной голубым сыром, вяленой клюквой и кедровы-

ми орешками. А если вы хотите сибирского здоровья, 

то пусть столовая ложка кедровых орешков в утрен-

ней каше (пшенной, с корицей или соленой овсяной 

с пармезаном) станет вашей полезной привычкой. 

СТОИТ ПОПРОБОВАТЬ

 Салат: салатный микс, апельсин, креветки, ке-

дровые орешки, заправка на основе апельсиново-

го сока.

 Киш: песочное тесто, изюм, шпинат, зелень, яй-

ца, сливки, кедровые орешки.

СТОИТ ПОПРОБОВАТЬ

 Запеченная тыква: тыква мускатного сорта, брынза, аджи-

ка, миндальные лепестки, зерна граната, мята.

 Тушеное мясо по-алжирски: баранина или говядина, чер-

нослив, томаты, корица, миндаль. 

МИНДАЛЬ

Марципан, печенье макарон, миндальные пирожные… 

Пожалуй, миндаль – самый «кондитерский» из всех оре-

хов. Молотый миндаль используют в качестве альтерна-

тивной муки. Пара капель миндальной эссенции подни-

мает выпечку на новую высоту. А можно приготовить 

и английский суп из миндаля, рецепт которого дошел 

до нас из Викторианской эпохи. Сварите для него бульон 

из говядины с гвоздикой и мускатным орехом, смешайте 

с густой пастой из миндаля и отварных яичных желтков, 

добавьте сливки и ощутите себя героями «Грозового пе-

ревала». 

ГРЕЦКИЙ ОРЕХ

Этот сладковатый, с легкими древесными нотами во вкусе 

орех является настоящим универсальным солдатом. Он 

входит в состав разнообразных соусов, супов, салатов, ос-

новных блюд, выпечки и десертов. Вы удивитесь, как мо-

жет преобразить отварную курицу соус из грецких орехов. 

Приготовьте его из бульона, смеси кавказских специй, лу-

ка, чеснока и измельченных грецких орехов, залейте им 

кусочки отварной или запеченной курицы и получите 

вкуснейшее грузинское сациви.

СТОИТ ПОПРОБОВАТЬ

 Штрудель: тесто фило, сливочное масло, яблоки, 

грецкие орехи, изюм, корица. 

 Вальдорфский салат: сельдерей, салат романо, белый 

и розовый виноград, грецкие орехи, яблоки. 

 Неклассическая мусака: говяжий фарш, картофель, 

красное вино, помидоры, сыр, грецкие орехи. 

Грецкие орехи «Восточный 
гость» уже очищены и под-
готовлены к тому, чтобы 
стать ингредиентом аромат-
ной выпечки, пряных соусов, 
полезных салатов или просто 
быстрым питательным  
перекусом.
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54
ФИСТАШКИ

Эти удивительные орешки с нежным сли-

вочным вкусом придают выпечке и моро-

женому потрясающий цвет весенней зеле-

ни. Однако они хороши не только 

в кондитерских изделиях. Фисташки пре-

красно сочетаются с фруктами, овощами 

и мясом. Приготовьте куриный паштет 

по классическому рецепту, добавив к нему 

рубленые фисташки, подайте с ягодным 

соусом – получится великолепно.

СТОИТ ПОПРОБОВАТЬ

 Ризотто: рис арборио, мята, клубника, 

шоколад, фисташки, зеленое яблоко.

 Соус песто: зелень, фисташки, парме-

зан, лайм, чеснок, оливковое масло.

ФУНДУК

Этот орех – настоящий суперфуд, он легко поможет 

насытиться и восстановить силы. Попробуйте начать 

утро с модного боула из киноа с изюмом, зеленым 

яблоком, кленовым сиропом и фундуком – заряд энер-

гии на весь день обеспечен. А когда будете готовить 

капучино или латте, смешайте с молочной пенкой па-

ру измельченных орехов. Они добавят кофе сладость 

без сахара и ореховый оттенок.

СТОИТ ПОПРОБОВАТЬ

 ПП-конфеты: курага, чернослив, фундук, апельсин, 

горький шоколад, кокосовая стружка.

 Салат: гречка, свекла, фета, грейпфрут, фундук, ру-

кола, оливковое масло, мед.

 Рыба, запеченная под ореховой корочкой: лосось, 

фундук, миндаль, кунжут, кинза, оливковое масло.

76
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Очищенные или в скорлупе?
Скорлупа – это природный панцирь, 

который защищает ядра. Без нее 

орехи быстрее окисляются на возду-

хе и меньше хранятся. Поэтому чи-

щеные орехи не стоит закупать 

в больших количествах. А если вы 

любите делать запасы, лучше отдать 

предпочтение орехам в скорлупе. 

СТОИТ ПОПРОБОВАТЬ

 Карри: курица, чеснок, имбирь, кешью, картофель, кориандр, 

зира, гвоздика, острый перец.

 Салат: кукуруза, горошек, кешью, морковь, оливковое масло.

ПЕКАН

Благодаря мягкой сладости и кара-

мельному аромату этот орех идеален 

в выпечке. Слойки с кленовым сиро-

пом, тарты и кексы в его присутствии 

становятся еще прекраснее. Но он хо-

рош и в закусках, с запеченным мясом, 

овощами. Приготовьте салат на ита-

льянский манер. Для этого вам понадо-

бятся клубника, моцарелла, базилик, 

мята и пекан. Для заправки – оливко-

вое масло и бальзамик. Кстати, если 

пекан в скорлупе, лучше просто сжать 

орешки в ладони: тогда хрупкие ядра 

пекана не раскрошатся. 

СТОИТ ПОПРОБОВАТЬ

 Апельсиновый кофе: кофейные зер-

на, пекан, апельсиновый экстракт.

 Жареная фасоль: стручковая фа-

соль, ветчина, вяленая вишня, пекан, 

чеснок.

КЕШЬЮ

Что отличает кешью от других орехов, кроме необычной 

формы? Высокое содержание крахмала. Благодаря этому 

свойству кешью входит в состав многих популярных ази-

атских и индийских густых соусов. А еще на его основе 

часто готовят растительное молоко, приятно-кремовое 

и сладковато-ореховое, сливки и даже сыр. 

Е д а   Д А В А Й Т Е  РА З Б Е Р Е М С Я
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БРАЗИЛЬСКИЙ ОРЕХ

Этот орех из страны, где много ди-

ких обезьян, – нечастый гость 

на нашем столе. В продаже он 

обычно встречается в миксах. Его 

вкус напоминает свежий кокос 

или смесь кедровых орешков, 

фундука и макадамии. Сырой или 

обжаренный, он будет хорош в вы-

печке, десертах и даже в жарком. 

Приготовьте из бразильского оре-

ха пасту и добавьте в смузи или 

подайте с утренним тостом к чаю.

СТОИТ ПОПРОБОВАТЬ

 Салат: рукола, малина, бальза-

мический соус, бразильский орех, 

оливковое масло, чиабатта. 

 Батончики: овсяные хлопья, су-

шеные ягоды, бразильский орех, 

сахар, сливочное масло, мед.

МАКАДАМИЯ

Это настоящее сокровище для поддержания молодости 

благодаря содержанию полезных жиров. Но и настоящая 

калорийная бомба, так что с количеством лучше быть 

аккуратнее. Добавляем несколько раздробленных ядры-

шек в кашу или гранолу на завтрак, сочетаем с фруктами 

и овощами в салатах.

АРАХИС

Боб это или орех – с кулинар-

ной точки зрения нам не важ-

но (с ботанической – боб). Это один 

из базовых ингредиентов разнообраз-

ных рецептов со всего мира. Выпечке он 

придает ореховый вкус и структуру, из-

мельченный и смешанный со специя ми 

становится идеальной панировкой для 

мяса и рыбы. А если вы хотите добавить 

азиатскую нотку куриным шашлычкам, 

подайте к ним соус на основе арахисо-

вой пасты, кокосового молока и чили. 

Взрослые точно оценят.

Важные моменты
 Перед употреблением некоторые ви­

ды орехов (миндаль, фундук, бразиль­

ский) можно замочить в холодной воде, 

чтобы нейтрализовать часть антинутри­

ентов, в том числе фитиновую кислоту, 

и улучшить усвоение полезных веществ. 

 Орехи стоит употреблять с осторож­

ностью детям и людям, склонным к ал­

лергическим реакциям.

 При всей пользе орехи – очень кало­

рийный и жирный продукт. Их употреб­

ление в любом виде стоит ограничить 

30 г в день (норма для макадамии и бра­

зильского еще меньше – 20 г) и есть 

не чаще 4 раз в неделю.

Сырые или обжаренные?
Казалось бы, тут ответ очевиден, ведь при воз­

действии высоких температур часть полезных ве­

ществ разрушается. Однако при правильной об­

жарке на сухой сковороде без соли и сахара или 

на противне в духовке потери будут не настолько 

ощутимы, зато усваиваются обжаренные орехи 

легче, да и вкус у них раскрывается ярче.

30 г – это:

 16–20 ядер миндаля; 

 примерно 5 ядер грецко­

го ореха;

 40–50 фисташек 

без скорлупы;

 15–20 ядер фундука;

 20–40 ядер арахиса.

СТОИТ ПОПРОБОВАТЬ

 Салат: киноа, копченая утиная грудка, сливы, базилик, кинза, макадамия.

 Домашние конфеты: темный шоколад, макадамия, сливки, сливочное масло.

 Крем-суп: морковь, лук, сливки, макадамия.

СТОИТ ПОПРОБОВАТЬ

 Запеченный окорок: свиной окорок, имбирь, лайм, паприка, арахис.

 Битые огурцы: огурцы, арахис, рисовый уксус, чили, чеснок, кинза, 

кунжутное масло, соевый соус.
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Творим 
из творога 

Нечасто встречаются продукты, заслуживающие 

определения «идеальные». Творог – один из них, поскольку 

находится в уникальной точке баланса между вкусом, 

питательной ценностью и широтой возможного 

применения. Он просто создан для кулинарного 

творчества, и мы с радостью раскрываем  

его секреты.
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Это настолько привычный 
повседневный продукт, что мы 
порой берем с полки пачку 
творога, не задумываясь о том, 
соответствуют ли его свойства 
кулинарной задаче, которую мы 
перед собой поставили. Между 
тем творог различается 
по жирности, влажности, 
текстуре и вкусовым качествам. 
Какой же выбрать и что из него 
приготовить? 

У творога есть уникальное 
для белкового продукта свойство: его 
текстуру довольно легко изменить, 
отцедив избыточную сыворотку 
у влажного творога, добавив сливки 
в слишком сухой, протерев через сито 
и сделав пластичным крупитчатый. 
Поэтому творог очень просто подстроить 
под задуманное блюдо. 

В настоящем твороге присутствует 
исключительно молочный жир. Если 
в составе указан растительный, то перед 
вами творожный продукт. Его свойства 
отличаются от свойств творога, особенно 
при тепловой обработке.  

Что такое творог 

Творог – кисломолочный продукт, кото­

рый получают в результате сквашива­

ния молока закваской с определенным 

набором лактобактерий, часто 

с добавлением ферментов. 

Молочнокислые бактерии преобразу­

ют молочный сахар (лактозу) в молоч­

ную кислоту, а она, в свою очередь, 

сворачивает белок молока в плотный 

сгусток. Сгусток прессуют, удаляя 

сыворотку, и получается творог. 

Основной белок творога называет­

ся «казеин». Он составляет около 80% 

и отвечает за плотность и текстуру. 

Оставшиеся 20% белков придают мяг­

кость. Белок в твороге медленно усваи­

вается организмом, надолго оставляя 

ощущение сытости. 

С точки зрения кулинарной химии 

казеин – естественный стабилизатор 

и структурообразователь. Творог 

остается стабильным при нагревании, 

не расслаивается, как йогурт, и не 

плывет, как рикотта (вот почему 

из творога получаются аккуратные 

толстенькие сырники, а из рикотты – 

расплывшиеся оладьи). Он медленно 

теряет влагу, постепенно уплотняется 

и остается вкусным в широком диапа­

зоне температур. 

Вкус творога довольно нейтрален: 

не доминирует, не конфликтует со вку­

сом и ароматом других продуктов, 

не требует маскировки. И даже харак­

терная кислинка не мешает ему одинако­

во хорошо сочетаться с солью и сахаром, 

с теплыми специями вроде корицы и пря­

ными травами – от укропа до базилика. 

Свойства творога

Творог способен выполнять множество 

кулинарных задач: выступать как само­

стоятельное блюдо (со сметаной, варень­

ем, ягодами и фруктами, с изюмом или 

свежей зеленью); основа для запеканок, 

сырников, ленивых вареников; модифи­

катор в тесте; носитель вкуса в кремах. 

Нужно только выбрать подходящий 

для конкретного блюда, ведь у него могут 

быть разные свойства.

 

ВЛАЖНОСТЬ

Сухой, хорошо отцеженный, но не зер­

нистый творог отлично держит форму, 

не плывет. Влажный дает нежную, кремо­

вую текстуру, но плохо держит форму, 

без ограничителей в виде стенок формы 

расползается при нагревании.

ЖИРНОСТЬ

Жирность творога зависит от исходного 

сырья: цельного или обезжиренного 

молока, добавленных сливок. Массовая 

доля жира (то есть количество на 100 г 

продукта) колеблется от 0% для обезжи­

ренного творога до 23%. Творог с пони­

женным содержанием жира и обезжи­

ренный, как правило, суховат и требует 

либо дополнительного жира, либо связу­

ющей добавки (яйцо, желток, белок). 

Универсальным можно считать тво­

рог жирностью 5–9%. Используйте его 

в любых блюдах, если в рецепте нет пря­

мого указания. Творог жирностью 

выше 9% – кремовый, легко пла­

вится, хорошо удерживает аромат 

и вкус добавленных ингредиентов. 

Чем выше жирность, тем ниже содер­

жания белка: в твороге жирностью 

до 4% будет 18% белка, а в жирном – 

14%. 
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Каждому блюду – свой 
творог 

ДЛЯ ЗАПЕКАНОК – сладких и неслад-

ких, чисто творожных или с макаронными 

изделиями и крупами – идеален творог 

жирностью 5–9%, хорошо отцеженный, 

но не пересушенный, по возможности 

однородный. При желании его можно 

протереть или взбить блендером. 

При нагревании белки связываются, 

выталкивая влагу, и, если ее будет слиш-

ком много, получится «творожный суп». 

Несколько спасти ситуацию помогут 

крахмал (кукурузный работает деликат-

нее, но картофельный тоже подойдет), 

манка или пшеничная мука. 

Достаточное количество жира смяг-

чает коагуляцию, и запеканка получается 

нежной. 

ДЛЯ СЫРНИКОВ, овощных или кру-

пяных котлеток с добавлением творога, 

творожных пончиков и лепешек лучшим 

выбором станет сухой, плотный (но 

без крупинок) творог жирностью 5–9%. 

Если в пачке есть остатки сыворотки, 

откиньте творог на сито или выложите 

на бумажные полотенца, чтобы уда-

лить ее. Если этого не сделать, сырники 

будут расползаться при обжаривании. 

Умеренная жирность необходима 

для образования корочки. 

Для связки добавьте яйцо или жел-

ток и немного муки или манки (3). 

Желательно обойтись без блендера: тво-

рог станет слишком жидким, и с ним будет 

сложнее управляться. 

Одна из причин, по которой творог 

расплывается при обжаривании, – 

большое количество сахара: он быстро 

вытягивает влагу и превращается в сироп, 

из-за чего тесто становится жидким. 

Перед обжариванием дайте тесту посто-

ять 10 минут, чтобы мука впитала влагу.

Влажный творог можно отцедить, 

поставив на 30–60 минут под лег-

кий пресс. Или положить на поднос 

2–3 бумажных полотенца (1), выложить 

на них творог слоем толщиной 1–1,5 см, 

накрыть 2–3 бумажными полотенцами 

и слегка прижать. Примерно через полча-

са сыворотка впитается в бумагу и творог 

будет сухим, но не пересушенным.  

В слишком кислый творог добавьте 

10–20% сахара или немного сливок (2). 

Для несладких запеканок вмешайте в тво-

рог щепотку пищевой соды – она вступит 

в реакцию с кислотой и сделает вкус тво-

рога более нейтральным. 

Не стоит взбивать творог до пены: 
от активного механического 
воздействия начнется коагуляция 
белков и запеканка получится 
резиновой. 

КИСЛОТА. Свежий творог обладает 

нейтральным вкусом с едва выраженной 

характерной кисломолочной нотой 

и сохраняет текстуру при тепловой обра-

ботке. Если творог кислый, нужно добав-

лять сахар, стабилизировать его яйцом 

или крахмалом, нейтрализовать кислоту 

пищевой содой.   

ЗЕРНИСТОСТЬ. Мелкозернистый 

и пасто образный творог, в том числе 

мягкий из тубы, отлично подходит для де-

сертов, запеканок, чизкейков и начинок 

ватрушек и пирогов. Творог с крупным 

зерном хорошо ведет себя в формован-

ных изделиях: сырниках и ленивых варе-

никах. Творог с сухими, рассыпающимися 

зернами желательно протереть через 

сито или взбить блендером, чтобы вернуть 

ему пластичность. Его можно использо-

вать в составе теста. 

1

2

3
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В НАЧИНКЕ пирогов, пирожков, ватру-

шек, сочников или вареников творог 

должен держать форму, не рассыпаться 

и не течь. Для нежной текстуры его реко-

мендуется протереть или слегка взбить 

блендером, прежде чем добавлять 

остальные ингредиенты.  

Для стабилизации структуры творога 

в открытых пирогах и ватрушках добав-

ДЛЯ ЛЕНИВЫХ ВАРЕНИКОВ, 

кнедликов, творожных шариков и других 

изделий, которые отваривают в кипящей 

воде, подходит только творог, обладаю-

щий собственной структурой. Сожмите 

небольшой комок творога в кулаке (1): 

если он держит форму – хорошо; раз-

мазывается – выберите другое блюдо, 

например запеканку. 

Чтобы изделия при варке держали 

форму (2), не становились резиновыми 

и не выделяли сыворотку, выбирайте тво-

рог сухой на ощупь, мелко- или средне-

зернистый, с мягким молочным вкусом. 

Творожное зерно – это механический 

каркас, который не дает творогу разва-

литься в кипящей воде. 

Кислый творог быстрее разрушается 

в кипятке, для его стабилизации понадо-

бится больше муки, а она утяжеляет изде-

лие, делает его грубее. 

ляют яйцо и немного сахара – он снача-

ла вытягивает влагу, а затем при запека-

нии связывает ее, превращаясь в густой 

сироп. Также можно подсыпать чуть-чуть 

крахмала или муки. 

Для вареников лучше всего исполь-

зовать сухой, некислый творог и мини-

мальное количество сахара (или вооб-

ще обойтись без него). 

 

ДЛЯ ГОРЯЧИХ БЛЮД, таких 

как фаршированные овощи, творог 

умеренной жирности и плотности 

смешивают со стабилизаторами: 

яйцом, сыром или крупами (3). 

Творог в чистом виде уплывет. И это 

тот случай, когда хорошо подойдет 

творог крупинками: в смеси с други-

ми ингредиентами его текстура будет 

не очень заметна, а сухость сыграет 

в пользу стабильности начинки. 

21 3

37



В ВЫПЕЧКЕ И ДЕСЕРТАХ используют 

самый разный творог. Для чизкейков, 

кремов, муссов подойдет пастообразный 

жирностью выше 9%, с чистым молочным 

вкусом и минимальной кислотностью. 

Особенно важно, чтобы творог не был 

кислым, если планируется его сочетание 

с шоколадом или какао. 

А вот для кексов и теста кислота про-

стительна, поскольку ее легко нейтрали-

ТВОРОЖНАЯ ПАСХА – настоящий 

бенефис творога. Здесь он не просто 

ингредиент, а основа вкуса, текстуры и ста-

туса блюда, поэтому требования к творогу 

самые строгие. 

Пасха – десерт без тепловой стаби-

лизации, значит, творог должен держать 

форму сам. 

Идеальный творог для пасхи: 

 сухой, но не пересушенный, при сжатии 

держит форму, не крошится, ладонь остает-

ся почти сухой; 

зовать добавлением соды. Этот прием 

помогает не только сбалансировать вкус, 

но и дополнительно разрыхлить тесто 

благодаря реакции кислоты в твороге 

с щелочью соды. 

Творог в выпечке – это влажный 
ингредиент, он учитывается как часть 
жидкости. 

 не крупитчатый, но и не пастообразный, 

зерно мелкое или среднее; 

 жирность – не ниже 9%, а лучше 18%, 

поскольку жир дает пластичность, про-

водит вкус и обеспечивает стабильность 

при формовании; 

 вкус – молочный, сливочный, с мини-

мальной кислинкой. Кислота будет 

конфлик товать с ванилью и другими 

добавками, усилит ощущение сырости, 

ухудшит структуру пасхи. 

Чтобы получить бархатистую творож-

ную массу, творог для пасхи обязательно 

Если творог уже куплен

Чтобы применить его лучшим образом, про-

ведите экспресс-диагностику. 

 Сухой или влажный: выделяется ли сыво-

ротка при нажатии? Комочек держит форму 

или расплывается? 

 Оцените жирность, если творог хранится 

без упаковки: матовый и рассыпчатый – 

обезжиренный; пластичный – 5–9%; 

мажется и блестит – жирность больше 9%. 

 Зерно: крупное, мелкое, почти крем? 

Вкус: нейтральный, молочный или явно 

кислит? 

 Как ведет себя при нагревании? 

Положите небольшой кусочек на сухую 

сковородку и понаблюдайте: держит 

форму? плывет? подрумянивается или выде-

ляет влагу? 

протирают через сито, пропускают через 

мясорубку или взбивают блендером. 

Творожное зерно разрушается, и готовая 

пасха не крошится при нарезании. 

Сухой плотный, зернистый творог подойдет для сыр-

ников, ленивых вареников и компании, начинки. 

Неудачным использованием будет крем, чизкейк 

или запеканка без сливок или сметаны. 

Влажный, мягкий, рыхлый творог идеален 

для запеканок, ватрушек, творожного теста или 

начинки с добавлением яйца. Влага дает нежность 

при запекании, а благодаря ограничителям в виде 

стенок формы или оболочки из теста не требуется, 

чтобы творог хорошо держал форму. А вот сырники 

из него делать не стоит.

Жирный, кремовый пластичный творог так и про-

сится в чизкейк, крем или мусс, в нежную начинку 

для пирога или тесто для кекса. Жир сглаживает коа-

гуляцию белков, придает тесту мягкость и сдобность. 

В горячих блюдах лучше не использовать, творог 

убежит. 

Кислый творог добавляйте в сладкую выпечку 

и тесто, готовьте запеканки с сахаром. Сахар и тер-

мическая обработка убирают кислоту, а в тесте ее 

нейтрализует сода.  
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муссовая фисташковая 
Пасха 

 

 30 мин + 12 ч   1 штука

260 г творога жирностью 9%

200 г сыра маскарпоне

460 мл сливок жирностью 

33%

160 мл сгущенного молока

80 г фисташковой пасты

13 г желатина

120 г вяленой вишни

30 г рубленых фисташек

Для фисташковой пасты:

100 г очищенных несоленых 

фисташек

1 ст. л. сахара

½ ч. л. растительного масла

Для подачи: 

шоколадное драже в виде 

яиц  

сахарная пасхальная по­

сыпка

1 Заранее приготовьте 

фис ташковую пасту. Залей­

те фисташки кипятком 

на 1 мин, откиньте на сито. 

Опустите в ледяную воду 

на пару минут. Очистите 

от тонкой темной кожицы 

и подсушите в духовке, ра­

зогретой до 100 °С, 

10 мин. Положите подсу­

шенные фисташки в чашу 

блендера. Очень тщательно 

измельчите, перемешивая 

лопаткой каждые 30 сек. 

Добавьте сахар и расти­

тельное масло. Взбейте 

в пасту.

2 Замочите желатин в 65 мл 

ледяной воды, перемешай­

те, дайте набухнуть. Вяле­

ную вишню мелко нарежьте.

3 Протрите творог через си­

то, положите в миску. До­

бавьте маскарпоне, сливки, 

сгущенное молоко и фис­

ташковую пасту. На высоких 

оборотах миксера взбейте 

до пышности.

4 Растопите набухший же­

латин на водяной бане. До­

бавьте к творожной массе, 

перемешайте до однород­

ности. В конце добавьте вя­

леную вишню и рубленые 

фисташки.

5 Пасочницу плотно обер­

ните снаружи несколькими 

слоями пищевой пленки. 

Установите форму на доску 

широким основанием вверх. 

Прорежьте сверху в пленке 

квадрат. При желании вы­

стелите форму изнутри 

влажной марлей.

6 Наполните пасочницу 

фис ташково­творожной 

смесью и перенесите вместе 

с доской в морозильник. За­

мораживайте минимум 8 ч. 

7 Удалите пищевую пленку, 

аккуратно снимите стенки 

формы. Поставьте пасху 

на сервировочное блюдо. 

Уберите в холодильник 

для размораживания на 4 ч.

8 Украсьте пасху драже 

в виде яиц, сахарной посып­

кой и подавайте.

На 100 г: белки 8,10 г (10,13% суточной нормы) • жиры 21,33 г 
(23,70%) • углеводы 18,21 г (10,84%) • ккал 287,73 (15,99%) 

• натрий 36,71 мг (2,53%) • общий сахар 15,31 г (30,62%) • 
НЖК 8,01 г (40,05%) • пищевые волокна 0,90 г (3,00%)

3 9



Ризотто глазами 
итальянца 

Ризотто неизменно входит в золотую коллекцию итальянской кухни. 

Секрет неотразимости прост: кремовая текстура риса, сытность 

и аппетитные добавки, с которыми можно экспериментировать 

до бесконечности. И чтобы добиться идеальной сливочности, 

не требуется квалификация повара. С рецептом ризотто легко справиться 

дома. Как? Прекрасный итальянский шеф Мирко Дзаго провел для нас 

исчерпывающий ликбез. 

ЕЩЕ БОЛЬШЕ  
РЕЦЕПТОВ
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Совсем не каша
Когда 25 лет назад я приехал в Москву, ризотто готовили в трех, 

может, пяти ресторанах. Приходилось объяснять, что это такое. 

И вот как-то я слышу от официанта: «Ну, это рисовая каша, толь-

ко с жестким рисом». Многие до сих пор думают, что так и есть, 

и ризотто избегают. Но считать ризотто недоваренной кашей 

просто потому, что оба эти блюда из риса, примерно как сравни-

вать омлет с безе – и то и то из яиц.

Ризотто – совершенно отдельный жанр. Его базовый 

принцип – медленное приготовление риса в небольшом ко-

личестве бульона с постоянным помешиванием. В результате 

рис получается не жестким, а кремовым, и при этом с твер-

дой сердцевинкой. Мы, итальянцы, называем такую степень 

готовности альденте, то есть «на зубок». Так  проще всего по-

нять, готово ли ризотто: раскусить пару рисовых зернышек. 

Если внутри, под кремовой оболочкой, обнаружится жест-

кий «стерженек», то вы все сделали правильно. 

Рис – всему голова 
Рис в ризотто главный. Красный, бурый, пропаренный не по-

дойдут: они плохо выделяют крахмал, который и дает массе 

риса кремовость. Тонкий азиатский с длинными зернами то-

же исключаем – он сломается при постоянном помешивании 

и слипнется комом. Когда будете выбирать рис для ризотто 

в магазине, обращайте внимание на сорта с круглыми, чуть 

продолговатыми зернышками. Арборио, карнароли, виало-

не нано – эти итальянские сорта, можно сказать, и создава-

лись под ризотто, они в этом блюде будут идеальны. Для бюд-

жетного варианта подойдет краснодарский круглозерный 

рис: он достаточно крахмалистый и при этом крепкий, хотя 

с ним ризотто не будет классическим. 

«Ризотто» в переводе 

с итальянского означает 

«маленький рис». Важно 

выбрать для блюда 

среднезерный крахмалистый 

сорт. Варят его не на воде, 

а на бульоне, который 

отвечает за насыщенность 

вкуса и аромата.

Начальная подготовка 
В ризотто никогда не добавляют весь бульон сразу. Только по-

степенно, буквально по половнику, ожидая, когда предыду-

щая порция впитается. Очень важно, чтобы бульон не был 

холодным, иначе он будет понижать температуру риса, рис 

не выпустит крахмал и кремовым ризотто не получится. По-

этому первое, что вы должны сделать, – поставить на сосед-

нюю конфорку кастрюльку с бульоном. Пусть все время тихо 

кипит на плите, пока вы занимаетесь рисом. 

Вообще, прежде чем приступать к ризотто, желательно 

подготовить все ингредиенты. В процессе, когда одной рукой 

вы будете подливать бульон, а другой – мешать рис, у вас фи-

зически не будет возможности растирать в ступке специи 

или тушить овощи. Обо всем этом нужно продумать заранее 

и расположить продукты в удобной близости к плите. 

Считаем порции 
Готовить ризотто на одного бессмысленно: слишком мало 

риса, слишком сложно поймать нужную точку готовности. 

Скорее всего, вы будете гонять рис по сковороде, пока не ис-

портите. Но если готовить на 15 человек, то нужно быть куль-

туристом, чтобы хватило сил беспрерывно мешать целую го-

ру риса. Оптимальное количество – 3–6 порций, как раз 

на семью или компанию. 

Рассчитывайте по формуле на 1 порцию 50–100 г риса (за-

висит от того, сколько вы добавите остальных ингредиентов 

и планируете ли подавать ризотто на закуску или как основ-

ное блюдо). На каждые 100 г риса берите 500 мл бульона. Ри-

зотто не готовят заранее, его не стоит разогревать или остав-

лять на потом, поэтому количество порций лучше определить 

как можно точнее. 

Размер сковороды имеет значение 
Многим кажется, что чем больше размер сковороды, тем проще 

будет мешать рис. Это не совсем так. Во-первых, большой диа-

метр не дает рису загустеть в кремовую массу, поскольку он рас-

пределяется по дну тонким слоем. Во-вторых, если дно боль-

шое, а конфорка маленькая, то сковорода прогревается 

неравномерно, и это тоже плохо: захватить сразу весь рис будет 

невозможно. Выбирайте посуду такого диаметра, чтобы рис ле-

жал на дне слоем 3 см, и соответственно размеру горелки. 

Мнение

Мирко Дзаго, 
шеф-повар ресторанов «Аист» 

и Onest, Москва
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4 Для песто разотрите в ступ-

ке нарезанные листья петруш-

ки и мяты, цедру и орехи.

5 Кабачки нарежьте 

полукружья ми, лук-порей – 

кольцами. Обжарьте на сли-

вочном масле до золотистого 

цвета, 5 мин.

6 Мелко нарежьте лук. Разо-

грейте в тяжелой сковороде 

оливковое масло и пассеруй-

те лук до прозрачности. До-

бавьте рис, обжаривайте, по-

мешивая, пару минут.

7 Влейте вино и выпаривайте 

в течение 2 мин. Влейте в ско-

вороду половник бульона 

и дайте ему впитаться. Про-

должайте по одному половни-

ку вливать бульон, давая каж-

дой порции полностью 

впитаться в рис и постоянно 

помешивая. Готовьте в це-

лом18–20 мин. Рис должен 

остаться альденте.

8 За 3–5 мин до готовности 

ризотто добавьте обжарен-

ные кабачки и порей.

9 Снимите ризотто с огня, до-

бавьте мятное песто, слегка 

посолите и поперчите. Хоро-

шо перемешайте.

10 Разложите ризотто по та-

релкам. Полейте сырным соу-

сом. Сверху выложите кусоч-

ки голубого сыра и сразу же 

подавайте. 

На 100 г: белки 3,50 г (4,38% суточной нормы) • жиры 10,12 г 
(11,24%) • углеводы 10,86 г (6,46%) • ккал 147,27 (8,18%) • 
натрий 337,9 мг (23,30%) • общий сахар 2,64 г (5,28%) • НЖК 
2,93 г (14,65%) • пищевые волокна 0,99 г (3,30%)

Ризотто с молодыми 
кабачками, мятным 
песто и голубым сыром 
от Мирко Дзаго  

  

 35 мин   2–3 порции 

200 г риса для ризотто, на-

пример арборио

500 мл говяжьего или кури-

ного бульона

50 мл белого сухого вина

2 молодых кабачка

1 стебель лука-порея, только  

белая часть

1 луковица

5 ст. л. оливкового масла

30 г сливочного масла

соль, свежемолотый черный 

перец

Для соуса:

150 мл молока

100 г сыра с голубой плесенью

Для песто: 

1 пучок петрушки

1 пучок мяты

2 ст. л. кедровых орехов

½ ст. л. тертой цедры лимона

1 Доведите бульон до кипения 

и оставьте на слабом огне.

2 Для соуса раскрошите поло-

вину голубого сыра. Положите 

в миску, залейте горячим моло-

ком и тщательно перемешайте. 

3 Протрите соус через сито. 

Оставшийся сыр нарежьте ма-

ленькими кусочками.

Всё по порядку

1 
Любое ризотто готовится по простой схеме: сначала в ра-

зогретом масле обжаривается лук, пока он не станет мяг-

ким и прозрачным, но не зажаристым. По-итальянски эта ос-

нова ризотто называется софрито, по-русски – поджарка. 

2 Дальше закладывается сухой рис, он должен прогреться 

буквально 30 секунд, чтобы зернышки стали прозрачны-

ми – тогда он готов отдать крахмал. 

3 После идет вино: влили, размешали, подождали, пока ви-

но не впитается в рис и не исчезнет запах алкоголя. 

4 Затем наступает стадия бульона: вливаем половник – да-

ем впитаться – вливаем снова. И не отвлекаемся, мешаем 

рис постоянно. Таким образом ризотто готовится 14 минут 

(если вы итальянец и рис привыкли жевать) или 18 минут 

(если любите рис чуть помягче, но все еще альденте, а не раз-

варенный в кашу). 

5 Сыр в ризотто нужно добавлять, только когда рис почти 

готов, иначе вместо гладкого риса вы получите комкова-

тую массу. Готовую рыбу, спаржу, креветки тоже стоит сме-

шивать с рисом без двух минут альденте.

Чем заменить вино 
Многие думают, что без вина ризотто не бывает. Вино – важ-

ный ингредиент, оно как бы раскрывает рис после обжарки 

в масле, смывая с его поверхности жирную пленку. Но без не-

го вполне можно обойтись. Да, знаток распознает отсутствие 

привычной кислинки, балансирующей вкус, но остальные 

ничего не заметят. Или можно взять какой-нибудь мягкий 

уксус: рисовый (если ризотто с морепродуктами) или из сид-

ра. Только его нужно минимум вполовину меньше, чем вина, 

ведь вкус уксуса интенсивнее. 

Когда класть соль и перец 
Частый вопрос: «Когда ризотто солить и перчить?» Тут важно не 

переборщить, особенно если в рецепте предполагается острый 

сыр или салат с горчинкой, радикьо или цикорий. Если бульон 

несоленый, рис в процессе приготовления можно подсолить. 

На финальной стадии, когда вы будете хорошенько переме-

шивать ризотто лопаткой, чтобы ингредиенты стали единым 

целым, ризотто обязательно нужно попробовать и, если вам 

соли все-таки не хватает, досолить, снова быстро перемешать 

и нести на стол. А вот перец на этапе приготовления можно 

вообще исключить и приправить ризотто свежемолотым чер-

ным перцем уже в тарелке. 

Огонь должен быть средним 
Те, кто делает ризотто в первый раз, часто боятся пропустить 

момент, когда ризотто превратится в кашу, поэтому держат 

сковороду на малюсеньком огне. Так делать не нужно, иначе 

рис останется твердым и внутри, и снаружи, а вы измучитесь 

стоять у плиты. Ризотто от и до готовится на среднем огне 

или даже чуть выше. Огонь можно слегка убавить, только 

когда вы обжариваете лук, чтобы он не пригорел. 

Главная ошибка новичков 
Все, что я сказал выше, – это база, но нужно набить руку, что-

бы понять, как вливать бульон, как мешать, почувствовать 

правильную консистенцию риса. И дойти до этой мудрости 

можно только одним путем – чаще готовить ризотто, а пока 

готовите, постоянно пробовать. Не пробовать ризотто – 

главная ошибка новичков. 

Что делать со вчерашним ризотто 
Как итальянец, я бы его выбросил. Но как москвич 

со стажем, предлагаю приготовить из вчерашнего 

ризотто запеканку. Выложите рис в жаропрочную 

форму. Если его осталось мало, можно что-нибудь 

добавить, например, курицу или помидоры. Пере-

мешайте рис с яйцом, сверху натрите сыр – и в ду-

ховку. Только, пожалуйста, не называйте это «запе-

канкой из ризотто», иначе меня лишат итальянского 

гражданства. 

4 2  magnit.ru
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Добавьте в ризотто изысканный голубой сыр 
Premiere of Taste с благородной плесенью.  
Он обладает мягкой, слегка крошащейся тек-
стурой, характерным пикантным ароматом 
и деликатесным солоноватым вкусом. 

4 3



Мясо для битья
Что вы себе представляете, когда слышите слово «отбивная»? Наверняка тонкий, 

но сочный кусок мяса с румяной корочкой и поджаристым жирком, а рядом – вареную 

картошечку, пюре или запеченные ломтики. Рассказываем, как приготовить вкусные 

отбивные из свинины. 

Отбивную можно приготовить из любого мяса. В российской 

традиции она бывает и в панировке, и в кляре, и просто 

отбитый свиной стейк. В Европе отбивные обычно тонкие, 

в Америке это толстый кусок, часто обжаренный 

на сковороде, а затем политый соусом и доведенный до 

готовности в духовке. Японские отбивные тонкацу из свиной 

шеи обваливают в сухарях и жарят во фритюре.

1Сам термин предпола-

гает, что мясо отбивают 

специальным молотком, тя-

желым пестиком, скалкой 

или просто рукой. Тогда мя-

коть становится нежнее. 

Свинина – мягкое мясо, так 

что отбивать ее следует не 

слишком усердно. С осто-

рожностью используйте мо-

лоток с зубчиками: они хо-

роши лишь для жирных 

частей.

2Для отбивания берите 

куски толщиной  

минимум 2,5 см, а лучше 

3–3,5 см. Выложите мясо 

на доску, накройте пищевой 

пленкой (лучше сложенной 

в 2–3 слоя) и отбейте при-

мерно до 1,5 см.

3 Если после отбивания 

на мясе сохранились 

участки плотной соедини-

тельной ткани, возьмите  

небольшой нож с острым 

кончиком и наколите соеди-

нительную ткань в несколь-

ких местах – так она лучше 

прожарится.

Лучшие сухари для панировки – 
самодельные, из вкусного  
хлеба   на закваске. Также стоит 
попробовать воздушные японские 
сухари панко.

Во взбитое яйцо для обмакивания 
добавьте чуточку растительного 
масла – смесь получится более 
эластичной.

5 легких гарниров к свиной отбивной
 Русский: колечки огурцов и редиса с ароматным 
подсолнечным маслом.

 Японский: тонко нашинкованные капуста и белый 
лук, приправленные соевым соусом и тонко 
нарезанной зеленью. 

 Итальянский: свежая рукола с вялеными 
помидорами и оливковым маслом.

 Французский: смесь салатных листьев с орешками 
и заправкой винегрет (оливковое масло + уксус + 
горчица).

 Чешский: тушеный шпинат, заправленный 
сливочным маслом с мускатным орехом. 

4 Вкусную хорошую сви-

нину необязательно ма-

риновать. Достаточно зара-

нее посолить мясо, 

поперчить и смазать жиром: 

топленым салом, раститель-

ным или сливочным маслом. 

На сковороду в этом случае 

масло наливать не нужно.

5 Если по краю куска сви-

нины идет полоска жи-

ра, не отрезайте ее: жир по-

зволит мясу лучше 

прожариться и остаться соч-

ным. Сначала надрежьте его 

через каждые санти-

метр-полтора. Нагрейте 

сковороду. Сложите все от-

бивные стопкой, прихватите 

щипцами и поставьте мясо 

на сковороду жиром вниз. 

Жарьте, придерживая мясо 

щипцами, 40–50 сек. Затем 

разложите отбивные на ско-

вороде и жарьте как обычно. 

6Идеальные свиные от-

бивные получаются, ес-

ли отбитое мясо посолить 

и поперчить со всех сторон, 

уложить на стоящую на тарел-

ке решетку и отправить в хо-

лодильник на 6–12 ч, ничем 

не накрывая. Поверхность мя-

са подсохнет, что в результате 

даст прекрасную корочку. 
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Свиные отбивные 
с каперсами

 

 30 мин   4 порции 

4 свиных стейка

70 г муки

40 г сливочного масла

120 мл куриного бульона

50 мл белого сухого вина

3 ст. л. лимонного сока

2 ст. л. каперсов

2 зубчика чеснока

2–3 веточки петрушки

1–2 ст. л. оливкового масла

соль, свежемолотый черный 

перец

Для подачи:

рис

1 Положите стейки между 

двумя листами пищевой 

пленки и кухонным молотком 

отбейте до толщины 6–7 мм. 

Посолите и поперчите. Чес-

нок нарежьте тонкими кру-

жочками.

2 В глубокую тарелку на-

сыпьте муку. Запанируйте от-

бивные и стряхните излишки.

3 В широкой сковороде разо-

грейте оливковое масло. Об-

жарьте свинину до румяной 

корочки, по 2–3 мин с каждой 

стороны. Переложите на та-

релку, накройте фольгой.

4 Уменьшите нагрев. До-

бавьте в сковороду 1 ст. л. 

сливочного масла, обжарьте 

чеснок 30 сек. Влейте буль-

он, вино и лимонный сок. Вы-

паривайте около 5 мин.

5 Снимите сковороду с огня, 

добавьте оставшееся сли-

вочное масло, каперсы и ру-

бленую петрушку. Посолите 

и поперчите по вкусу.

6 Подавайте отбивные с ри-

сом, полив соусом из сково-

роды.

На 100 г: белки 12,70 г (15,88% суточной нормы) • жиры 17,03 г 
(18,92%) • углеводы 8,18 г (4,87%) • ккал 242,47 (13,47%) • 
натрий 416,49 мг (28,72%) • общий сахар 0,27 г (0,54%) • 
НЖК 6,20 г (31,00%) • пищевые волокна 0,39 г (1,30%)

На какой сковороде лучше всего 
жарить отбивные? На самой 
тяжелой, что у вас есть. Толстое 
дно накапливает тепло, 
равномерно отдает его кускам 
мяса, и так же равномерно они 
и прожариваются.

Чтобы не ошибиться
Если кусок свинины равно-

мерно пронизан жировыми 

вкраплениями, как, напри-

мер, шея, его сложно пересу-

шить. Но если у вас карбо-

над с жиром только по краю, 

кусок постной части окорока 

или лопатки, будьте очень 

внимательны. Отбивные жа-

рятся довольно быстро. Пос-

тному куску толщиной 

1–1,5 см достаточно прове-

сти на среднем огне 

4–5 мин. Лучше всего пере-

вернуть отбивную при жарке 

дважды, то есть жарить, пе-

реворачивая, 3 раза по при-

мерно по 1,5 мин. Внутрен-

нюю температуру такого 

тонкого куска измерить не-

просто, но она должна не 

превышать 70–72 °С, если 

вы хотите, чтобы мясо оста-

лось сочным.

7Чтобы получить плот-

ную хрустящую корочку 

на отбивных, нужно обва-

лять мясо сначала в муке 

(стряхнуть лишнюю), за-

тем – во взбитом яйце (дать 

стечь лишнему) и потом в су-

харях.

8Отбивную в паниров-

ке нужно жарить либо 

во фритюре при 165–

170 °С, либо в большом ко-

личестве масла, чтобы 

на мясе сразу образова-

лась защитная корочка 

и выделяющийся сок не сде-

лал ее мокрой.
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Где запекать?
Запекать птицу можно по классике, в духовке, 

а можно взять одно из двух модных в наши дни 

приспособ лений: аэрогриль или аэрофритюрницу. 

Первый работает по принципу конвекционного на-

грева с использованием мощного вентилятора 

и верхнего ТЭНа, обеспечивая равномерную цир-

куляцию горячего воздуха в большой емкости. Вто-

рой применяет высокоскоростную турбулентную 

конвекцию в компактной корзине, имитируя жар-

ку во фритюре с минимальным количеством масла 

или вовсе без него. Обычно аэрогриль – это доволь-

но громоздкое устройство, куда легко помещается 

даже крупная индейка. В аэрофритюрнице, пусть 

и большой, места для целой тушки нет, зато там 

идеально запекаются куриные или индюшиные 

«запчасти».

Правильно запеченная курица или индейка – румяная, с золотистой хрустящей кожей 

и нежным сочным мясом – невероятно аппетитна. Чем крупнее птица и чем она более 

постная, тем сложнее получить такой результат, но это совершенно реально. Наш 

эксперт рассказал, как добиться успеха.

грудке индейки 
и курицы 

соленад тоже 
не помешает, 
только время 

можно 
сократить 

до часа или 
даже получаса 

для курицы.

Как подготовить?
Конечно, курица или индейка – не важно, целиком 

или кусочками – могут получиться вкусными и без вся-

ких танцев с бубнами. Достаточно натереть птицу со-

лью со всех сторон (тушку и изнутри тоже), смазать 

любым маслом (в том числе растопленным сливоч-

ным), дать полежать минимум полчаса (и до 2 часов) 

при комнатной температуре, накрыв листом перга-

мента. Но если у вас крупная нежирная птица (индей-

ки часто бывают именно такими, да и некоторые куры 

тоже), то имеет смысл на несколько часов погрузить 

тушку в соленад. 

СОЛЕНАД – это микс рассола и маринада. Положите 

в большую емкость птицу, налейте столько воды, 

чтобы она закрыла тушку на 4–5 см, и слейте воду, 

чтобы измерить, сколько ее получилось. На каждый 

литр добавьте в воду по 2 ст. л. соли и сахара. Плюс 

любые специи, раздавленные зубчики чеснока, тон-

кие ломтики имбиря, кусочки цитрусовых, пряные 

травы – все это по желанию. 

Соль в соленаде растворяет белки птицы, связы-

вая влагу внутри волокон. При запекании она не вы-

текает и мясо остается сочным. Сахар балансирует 

соленый вкус и помогает образованию румяной ко-

рочки. 

Опустите птицу в соленад, прижмите тарелкой 

и оставьте на 2 часа при комнатной температуре или 

до 48 часов в холодильнике. Чем крупнее птица, тем 

дольше ее нужно держать в соленаде.

Птица – золото!

Мнение

Михаил Петров,   
шеф-повар журнала  

«Мой Магнит» 
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Как мариновать птицу?
Если речь идет о целой курице или индейке, маринад – пустая 

трата времени, даже если оставить в нем птицу на 12 часов. 

Того же результата можно добиться, просто смазывая птицу 

маринадом в процессе запекания. Другое дело – куски курицы 

или индейки, пусть и с кожей. Активные ингредиенты мари-

нада будут проникать в мякоть, а некоторые и успешно 

размягчать ее. И речь идет не об агрессивной кислоте (уксус, 

сухое вино, лимонный сок), которая только преждевременно 

«приготовит» мясо, если оставить его в маринаде надолго. 

При какой температуре запекать?
Неважно, запекаете вы целую тушку или кусочки, чем ниже 

температура, тем меньше возможность пересушить птицу. 

Но это особенно верно для крупных кур и индюшек. Запекайте 

их в духовке с конвекцией или аэрогриле при 150 °С или 

при 170 °С в духовке в режиме «верх-низ». Чтобы получить ру-

мяную корочку, на последние 10 минут увеличьте температуру 

на 20–25 °С. Что касается времени запекания, то здесь все зави-

сит и от возраста птицы, и от размера тушки/кусков, и от того, 

на кости они или без. 

Полезные советы

1 
Целую птицу запекайте сначала грудкой вниз – так она 

останется более сочной. Переверните, когда она готова 

на две трети.

2 
При запекании крылышек, бедрышек и ножек не кладите их 

слишком плотно друг к другу. Чтобы они именно запекались, 

а не варились в вытекающем соке, горячий воздух должен цирку-

лировать между кусками.

3 За 10–15 минут до готовности можно обмазать целую пти-

цу или кусочки смесью меда с соевым соусом и пряностя-

ми – тогда корочка получится красивой и очень вкусной.

4 Еще один вариант для смазывания – майонез с добавлени-

ем чеснока, но смазывайте очень тонким слоем.

5 
Смазывание майонезом актуально для куриной грудки, ко-

торую при запекании желательно защитить слоем жира 

от пересушивания.

Вопросы безопасности
Кулинарный термометр необходим не только для того, чтобы полу-

чить идеальную степень готовности мяса, но и из соображений здо-

ровья. Точнее, это переплетение одного и другого. Без термометра 

вы не можете быть уверены, что птица достаточно хорошо прожаре-

на, и, возможно, держите ее в духовке слишком долго или при слиш-

ком высокой температуре – и в результате пересушиваете. 

Внутренняя температура запеченной птицы, которая по миро-

вым стандартам считается безопасной, то есть когда погибли все 

патогены, – от 70 до 75 °C в глубине мякоти, чаще всего 73 °C.  

 Измеряйте внутреннюю температуру в самой толстой части бед-

ра/грудки, не касаясь кости.

 Для целой тушки ориентируйтесь на бедро и зону между бедром 

и корпусом, грудка обычно прогревается быстрее.

 Запеченной до 70 °С курице дайте «отдохнуть» под листом фольги 

от 5 минут (для кусочков) до 25 минут (для крупной тушки). За это 

время внутренняя температура поднимется до 73–74 °С.

Надежнее 
всего для 

определения 
готовности 
проверять 

внутреннюю 
температуру 

мяса.

ИДЕАЛЬНАЯ БАЗА МАРИНАДА для птицы – масло (расти-

тельное или сливочное), а также кисломолочные продукты: 

кефир, йогурт, нежирная сметана, простокваша, ряженка. 

К базе можно добавить любимые специи (зиру, душистый пе-

рец, паприку, кориандр), измельченные пряные овощи (чес-

нок, лук, имбирь), свежую или сушеную зелень, цедру цитру-

совых, пряные пасты (карри, том-ям, аджику) и т. д.

1 2
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Ловите 
рыбку

Рыбные консервы сегодня превратились в настоящий 

тренд, сменив статус бюджетного продукта на позицию 

закуски для гурмана, удобной, питательной 

и стильной. Наши рецепты тоже совмещают эстетику 

и пользу. Готовьте по ним в будни и праздники. 

На пасхальном столе эти блюда будут очень хороши!

Е д а   С Е З О Н Н О Е  П Р Е Д Л О Ж Е Н И Е
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Тунец с фасолью и овощами 
«Владкон» – это удобный  
питательный перекус, легкий 
обед или ужин. Отличный  
выбор для тех, кто ценит  
качество и вкус, но не готов  
тратить много времени  
на приготовление блюд. 

ЕЩЕ БОЛЬШЕ  
РЕЦЕПТОВ

5 0  magnit.ru



Тарт с тунцом  
и бобами эдамаме

4 порции

Слегка раскатайте 400 г слое­

ного теста, выложите на проти­

вень. Отступите 1 см от краев 

и проведите по периметру 

острым ножом, не прорезая те­

сто до конца. Центр теста часто 

наколите вилкой. Смешайте 

125 г творожного сыра с 1 рас­

тертым зубчиком чеснока, 

1ст. л. измельченного укропа, 

тертой цедрой 1 лимона и 2 ч. л. 

лимонного сока и смажьте 

корж. Выпекайте 18–20 мин 

в разогретой до 220 °С духов­

ке. На готовый тарт выложите 

150 г бланшированных бобов 

эдамаме, заправленных лимон­

ным соком, и 200 г консервиро­

ванного тунца. Посыпьте чер­

ным перцем и укропом.

На 100 г: белки 11,41 г (14,26% суточной нормы) • жиры 
26,05 г (28,94%) • углеводы 24,80 г (14,76%) • пищевые 
волокна 1,92 г (6,40%) • ккал 375,24 (20,85%) • НЖК 7,93 г 
(39,65%) • натрий 193,44 мг (13,34%) • общий сахар 1,34 г 
(2,68%)

Паштет из сайры с хреном
 

4 порции

В чашу блендера положите 

250 г консервированной 

в масле сайры без кожи и ко­

стей. Добавьте 150 г творожно­

го сыра, сок и тертую цедру 

1 лимона, 3–4 веточки мелко 

нарезанного укропа, 2 ст. л. 

сливочного хрена и 1 ст. л. ка­

персов. Взбейте до однородно­

сти. Поперчите. Подавайте 

с тостами или крекерами.

На 100 г: белки 12,44 г (15,55% суточной нормы) • жиры 15,60 г 
(17,33%) • углеводы 3,77 г (2,24%) • пищевые волокна 0,58 г 
(1,93%) • ккал 201,42 (11,19%) • НЖК 6,36 г (31,80%) • натрий 
215,80 мг (14,88%) • общий сахар 1,30 г (2,60%)

Чаудер с консервированной 
горбушей

4 порции

В кастрюле на смеси сливочно­

го и оливкового масел обжарьте 

до хруста мелко нарезанные 

4 ломтика бекона. Добавьте из­

мельченные 2 зубчика чеснока 

и луковицу, пассеруйте 

2–3 мин. Посыпьте 2 ст. л. муки, 

жарьте, помешивая, пару минут. 

Влейте 750 мл куриного бульо­

на, не переставая помешивать. 

Доведите до кипения. Добавьте 

2 крупно нарезанных картофе­

лины, 250 г замороженной ку­

курузы, 240 г консервирован­

ной горбуши и 1 лавровый лист. 

Варите на слабом огне 15–

20 мин, до мягкости картофеля. 

Влейте 450 мл сливок жирно­

стью 10%. Приправьте суп ½ ч. 

л. копченой паприки, посолите 

и поперчите. Прогрейте 

2–3 мин, не доводя до кипения.

На 100 г: белки 5,02 г (6,28% суточной нормы) • жиры 5,94 г 
(6,60%) • углеводы 8,68 г (5,17%) • пищевые волокна 0,77 г 
(2,57%) • ккал 105,26 (5,85%) • НЖК 2,63 г (13,15%) • натрий 
191,26 мг (13,19%) • общий сахар 2,02 г (4,04%)

Азиатский салат 
из тунца

  

4–6 порций

1 морковь нашинкуйте тонкой 

соломкой. 4–5 редисок на­

режьте тонкими кружками. 

Мелко нарежьте 2 пера зеле­

ного лука и 3–4 веточки кинзы. 

Выложите в миску. Добавьте 

340 г консервированного фи­

ле тунца. Для заправки натри­

те на мелкой терке 1 зубчик 

чеснока и 2 см корня имбиря. 

Добавьте 3 ст. л. кунжутного 

масла, 2 ст. л. рисового уксуса 

и ½ ч. л. хлопьев перца чили. 

Полейте заправкой тунца 

с овощами, посолите, переме­

шайте. Сервировочное блюдо 

выстелите салатными листьями, 

выложите салат из тунца. По­

сыпьте кунжутом и подавайте.

На 100 г: белки 11,66 г (14,58% суточной нормы) • жиры 8,65 г 
(9,61%) • углеводы 3,57 г (2,13%) • пищевые волокна 0,94 г 
(3,13%) • ккал 139,72 (7,76%) • НЖК 1,41 г (7,05%) • натрий 
44,32 мг (3,06%) • общий сахар 1,25 г (2,50%)

Натуральный рубленый тунец 
«Вкусные консервы» – прекрасная 
основа для быстрых питательных са-
латов, закусок и блюд из пасты. 
Добавьте морскую нотку в меню!
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КАЧЕСТВО 

БЕЗ ГРАНИЦ



Легкость необычайная
Какая она, идеальная весенняя паста? Легкая, свежая и незабываемо вкусная. 

Чарующая пряным ароматом трав, удивляющая нежностью воздушного 

сырного крема. Такая, как эта. 

Паста с домашним песто 
и взбитой рикоттой

  

 40 мин   4 порции 

300 г макарон «Бантики»

150 г рикотты

25 г тертого пармезана

30 г мяты

20 г базилика

1 зубчик чеснока

2 ст. л. кедровых орехов

60 мл + 1 ст. л. оливкового масла 

соль, свежемолотый черный перец

Для подачи:

 кедровые орехи и тертый пармезан

1 Для песто в чашу блендера 

положите листья мяты и базили-

ка. Добавьте пармезан, чес-

нок, кедровые орехи и 60 мл 

оливкового масла, измельчите. 

Посолите по вкусу.

2 Взбейте рикотту с 1 ст. л. 

оливкового масла в воздушный 

крем.

3 Приготовьте макароны, со-

гласно инструкции на упаков-

ке, до состояния альденте. От-

киньте на дуршлаг, сохранив 

около 200 мл отвара.

4 Верните макароны 

в кастрю лю, поставьте на сла-

бый огонь. Добавьте песто и, 

помешивая, вливайте порция-

ми отвар. Готовьте 1–2 мин.

5 Разложите пасту по тарел-

кам, сверху выложите взбитую 

рикотту. Подавайте, посыпав 

черным перцем, кедровыми 

орехами и пармезаном.

На 100 г: белки 7,35 г (9,19% суточной нормы) • жиры 13,32 г 
(14,80%) • углеводы 25,76 г (15,33%) • ккал 249,40 (13,86%) 

• натрий 287,47 мг (19,83%) • общий сахар 0,85 г (1,70%) • 
НЖК 3,25 г (16,25%) • пищевые волокна 1,69 г (5,63%)

«Бантики» La Molisana сделаны 
из твердых сортов пшеницы, по­
этому они отлично держат форму 
при варке. Прекрасны в качестве 
гарнира, ингредиента салатов 
и запеканок.

5 4  magnit.ru
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Пять 
праздничных 

идей
Пасха – время не только духовного обновления,  

но и изобилия на праздничном столе. Особенно много 

готовят разнообразных закусок. Простой, но элегантный 

способ порадовать себя и близких – использовать 

в качестве главного ингредиента колбасные и мясные 

деликатесы. 

Рулеты из ветчины 
с яичным салатом
Разомните вилкой вареные 

яйца с брынзой. Добавьте 

нашинкованный зеленый 

лук и майонез. Нафарши­

руйте смесью ломтики вет­

чины. Скатайте рулетами 

и подавайте, посыпав чер­

ным перцем.

1

3

2
Веррин с салатом  
из карбонада
Нарежьте маленькими куби­

ками карбонад, свежий и ма­

ринованный огурец, красный 

сладкий перец и яйцо. До­

бавьте тонко нашинкованную 

пекинскую капусту. Заправь­

те салат смесью майонеза 

и кетчупа. Разложите по ма­

ленькими стаканчикам. По­

сыпьте розовым перцем.

5 6  magnit.ru

Хрустящие трубочки 
с колбасой 
и моцареллой
Рисовую бумагу окуните в теп­

лую воду. Выложите на нее 

ломтики салями и тертую мо­

цареллу. Сверните рулетами. 

Поджарьте во фритюре. По­

давайте с томатным соусом. 

5 6  magnit.ru
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СОВЕТУЕМ ИСПОЛЬЗОВАТЬ

Закуска 
из сыровяленой 
колбасы с творожным 
сыром и сельдереем
Смажьте большие ломти-

ки сыровяленой колбасы 

творожным сыром. Поло-

жите в центр тонкую со-

ломку из стебля сельде-

рея. Скрепите края 

колбасы декоративной 

прищепкой. Украсьте за-

куску микрозеленью и по-

давайте.

В закусках неизменно хороша 

сырокопченая колбаса 

«Дубки Фирменная», созданная 

по особому рецепту технологов. 

Сочетание отборного мяса и тонких 

специй никого не оставит 

равнодушным. 

Среди традиционных 

закусок особо выделя-

ется сало с чесноком 

и перцем «Знаменские 

деликатесы». Нежное 

и ароматное, с пряной 

нотой черного перца, 

оно просто тает  

во рту. Для истинных 

любителей продуктов  

из шпика! 

4
Тарталетки с салатом из ветчины
Обсушите корейскую морковь бумажным 

полотенцем. Добавьте нарезанную ма-

ленькими кубиками ветчину и творожный 

сыр и перемешайте. Наполните салатом 

тарталетки. Подавайте, украсив черными 

оливками.

5

И праздничное, 

и повседневное меню 

украсит сервелат 

«Суздальский» бренда 

«Русские колбасы» – 

сырокопченая колбаса 

с мелким шпиком, 

приготовленная 

по авторской рецептуре 

с добавлением ароматных 

специй. 

Необычный формат, которого еще не было! 

Профессионально нарезанная, красиво 

уложенная на тарелку и надежно упакован-

ная колбаса «Ремит» готова к подаче. 

На выездных мероприятиях можно серви-

ровать стол, не вынимая ее из упаковки.

Ассорти колбас  

«Ремит» – это дуэт изы-

сканной «Испанской 

мраморной» с цельными 

зернами перца и класси-

ческой мелкозернистой 

салями, которая славится 

тонким ароматом и выра-

женным мясным вкусом. 

Красивые тонкие ломти-

ки украсят любую  

мясную тарелку!
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Е д а   С Ъ Е Д О Б Н Ы Й  КО Н С Т Р У К Т О Р

3
желток сваренных 

вкрутую яиц
+

жареные шампиньо-
ны + жареный лук + 
плавленый сырок

2
желток сваренных 

вкрутую яиц
 + 
филе сельди + горчич-

ный соус +  
зеленый лук

4
желток сваренных 

вкрутую яиц
+

вареные кальмары + 
майонез + зеленый 

лук

1
желток сваренных 

вкрутую яиц  
 + 

жареный бекон + 
сметана + тертый сыр + 

зеленый лук

Пиколини «Дижонская горчица» – 
это сырокопченые мясные снеки 
с насыщенным пряным вкусом. 
Горчичные зерна придают им лег-
кую остроту, подчеркивая мясные 
ноты и добавляя приятное послев-
кусие. Всегда яркий перекус!

Фаршированные половинки яиц – красивая закуска, которая становится особенно 

актуальной в пасхальную неделю. Идеи для этого блюда неисчерпаемы: можно каждый 

день готовить что-то новое и ни разу не повториться. Вот несколько ярких вкусов. 

Найди свою 
половинку

5 8  magnit.ru

Традиционный полутвердый сыр 
Landkaas радует пикантным  
вкусом и насыщенным арома-
том. Пластичный и плотный, он 
отлично плавится и прекрасно 
подходит для закусок, сэндви-
чей и горячих блюд. 





Первая 
свежесть

Весна приносит легкость во всем: природа сбрасывает зимние 

оковы, мы освобождаемся от тяжелых одежд, а наше меню – 

от сытных согревающих блюд. Приходит время первой зелени, 

молодых овощей, свежих ароматов и новых кулинарных 

впечатлений. Представляем рецепты для праздников и будней, 

наполненные вкусами весны. 

6 0  magnit.ru



В
есенние овощи – это не просто 

еда. Это настоящий праздник 

для уставшего от зимы организма, 

заряд витаминов и позитива. В апреле вы 

всегда найдете на наших полках сочный ре-

дис, хрустящую брокколи, свежий шпинат, 

нежную молодую капусту, сладковатый зе-

леный лук, ароматные травы... Они позво-

ляют создавать на тарелке гармоничные 

комбинации, которые наполняют бодро-

стью и энергией. Молодые овощи и первая 

зелень сочетаются со всем на свете: с мя-

сом и птицей, с морепродуктами и сырами, 

с крупами и пастой. Они хороши в свежих 

салатах и легких соусах, неизменно пре-

красны в закусках, великолепны в пирогах. 

С их помощью можно придать яркие весен-

ние нотки супам и приготовить изыскан-

ные горячие блюда. Весна – это время, ког-

да из простых продуктов легко создать 

что-то особенное. Пусть первые овощи бу-

дут для вас источником кулинарного вдох-

новения!

Острый салат 
из зеленого лука

     

 15 мин   4 порции 

1 большой пучок зеленого лу-

ка

2 ст. л. соевого соуса

2 ст. л. кунжутного масла

1 ч. л. рисового уксуса

1 ч. л. сахара

1 ч. л. кайенского перца

1 ч. л. кунжута

лед

1 Нарежьте зеленый лук тон-

чайшей длинной соломкой. 

Положите в лед на 10 мин. От-

киньте на сито, дайте стечь. 

Переложите в салатник.

2 Смешайте соевый соус, кун-

жутное масло, рисовый уксус, 

сахар и кайенский перец.

3 Полейте лук заправкой, пе-

ремешайте. Посыпьте кунжу-

том и подавайте.

На 100 г: белки 2,67 г (3,34% суточной нормы) • жиры 20,64 г 
(22,93%) • углеводы 8,43 г (5,02%) • ккал 222,84 (12,38%) 

• натрий 356,03 мг (24,55%) • общий сахар 4,91 г (9,82%) • 
НЖК 2,87 г (14,35%) • пищевые волокна 2,17 г (7,23%)

Первые овощи и зелень – 

прекрасная основа 

для экспериментов со вкусами. 

Сейчас самое время 

попробовать что-то новое!

Откройте корейскую кухню с королев-
скими дамплингами Bibigo! Сочная 
свинина и свежие овощи в тонком те-
сте – это ресторанное удовольствие, 
которое можно позволить себе дома. 
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Весенний салат 
с козьим сыром

  

 15 мин   4–6 порций 

100 г козьего сыра

6 вареных яиц

300 г зеленой фасоли

1 авокадо

5–6 редисок

150 г салатного микса

3–4 веточки мяты

3–4 веточки базилика

30 г семян подсолнечника

Для заправки:

3–4 ст. л. оливкового масла

1 ст. л. лимонного сока

1 ч. л. дижонской горчицы

1 ч. л. жидкого меда

1 зубчик чеснока

соль, свежемолотый черный 

перец

1 Бланшируйте зеленую фа-

соль в кипящей подсоленной 

воде 5–6 мин. Откиньте 

на дуршлаг, обдайте ледяной 

водой. Дайте стечь.

2 Приготовьте заправку. В ча-

шу блендера положите зуб-

чик чеснока. Добавьте олив-

ковое масло, лимонный сок, 

горчицу и мед. Взбейте до од-

нородности, посолите и по-

перчите по вкусу.

3 Поджарьте семечки на су-

хой сковороде до золоти-

стого цвета.

4 Яйца разрежьте на четвер-

тинки. Авокадо нарежьте 

ломтиками, редис – тонкими 

кружками. Листики мяты и ба-

зилика мелко порубите. Выло-

жите нарезанные ингредиенты 

в миску.

5 Добавьте салатный микс 

и зеленую фасоль. Полейте 

приготовленной заправкой 

и аккуратно перемешайте.

6 Подавайте, посыпав рас-

крошенным козьим сыром 

и семечками.

На 100 г: белки 6,86 г (8,58% суточной нормы) • жиры 13,34 г 
(14,82%) • углеводы 5,05 г (3,01%) • ккал 162,69 (9,04%) • 
натрий 255,32 мг (17,61%) • общий сахар 1,70 г (3,40%) • 
НЖК 3,73 г (18,65%) • пищевые волокна 2,22 г (7,40%)

Гармония вкуса 
и аромата – главное 
отличие оливкового 
масла Monini. Его 
тонкие свежие нотки 
прекрасно звучат 
в салатах и закусках. 
Подходит и для зап­
равки горячих блюд.

6 2  magnit.ru



Пирог с зеленым луком 
и крабовыми 
палочками

 

 1ч 20 мин   6 порций 

Для теста:

175 г муки

100 г сливочного масла

50 г тертого пармезана

1 яичный желток

2 ст. л. ледяной воды

¼ ч. л. соли

Для начинки:

1 большой пучок зеленого 

лука

200 г крабовых палочек

200 мл сливок жирностью 

20%

100 г сметаны

3 яйца

1 ст. л. оливкового масла

соль, свежемолотый черный 

перец

1 Нарежьте холодное сливоч-

ное масло маленькими куби-

ками. Положите в чашу кухон-

ного комбайна с насадкой 

«нож». Добавьте пармезан, 

муку и соль. Измельчите 

в крошку. Добавьте желток 

и ледяную воду. Быстро заме-

сите мягкое тесто. Заверните 

его в пищевую пленку и убери-

те в холодильник на 30 мин.

2 Обрежьте несколько перьев 

зеленого лука по размеру 

формы. Остальной лук тонко 

нашинкуйте. В широкой сково-

роде нагрейте оливковое мас-

ло, обжарьте целые перья зе-

леного лука до румяной 

корочки с двух сторон. Пере-

ложите на тарелку. В той же 

сковороде пассеруйте нашин-

кованный лук, помешивая, 

3–4 мин.

3 Разогрейте духовку 

до 200 °С. Тонко раскатайте 

тесто и выстелите им дно и бо-

ка формы диаметром 20 см. 

Часто наколите тесто вилкой. 

Уберите форму в морозильник 

на 10 мин. Выпекайте песоч-

ную основу 20 мин.

4 Крабовые палочки нарежьте 

маленькими кусочками. 

В миске взбейте сливки, сме-

тану и яйца. Добавьте крабо-

вые палочки и пассерованный 

лук. Посолите и поперчите, пе-

ремешайте.

5 Выложите начинку на испе-

ченную основу. Сверху разло-

жите обжаренные перья лука. 

Уменьшите нагрев духовки 

до 180 °С. Выпекайте пирог 

25–30 мин. Подавайте охлаж-

денным.

На 100 г: белки 8,72 г (10,90% суточной нормы) • жиры 
21,06 г (23,40%) • углеводы 18,37 г (10,93%) • ккал 296,81 
(16,49%) • натрий 483,43 мг (33,34%) • общий сахар 1,42 г 
(2,84%) • НЖК 11,28 г (56,40%) • пищевые волокна 0,66 г 
(2,20%)
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Спринг-роллы 
с ростбифом и овощами

   

 20 мин   6 порций

12 листов рисовой бумаги

250 г готового ростбифа

150 г краснокочанной капу-

сты

150 г белокочанной капусты

1 морковь

5–6 веточек кинзы

1 зубчик чеснока

70 г майонеза

1,5 ст. л. тростникового саха-

ра

1 ч. л. зеленой пасты карри

2 ст. л. сока лайма

1 ст. л. рыбного соуса

1 Разотрите в ступке зубчик 

чеснока с тростниковым са-

харом. Добавьте пасту кар-

ри, сок лайма, рыбный соус 

и 2–3 ст. л. холодной воды. 

Перемешайте до однородно-

сти. 1 ст. л. приготовленного 

соуса смешайте с майоне-

зом. Оставшийся соус отло-

жите до подачи. Мелко пору-

бите кинзу. Добавьте 

половину в соус.

2 Ростбиф нарежьте тонкой 

соломкой. Морковь, крас-

ную и белокочанную капусту 

тонко нашинкуйте и положи-

те в миску. Добавьте остав-

шуюся кинзу, перемешайте.

3 Налейте в миску теплую во-

ду. По одному окунайте 

на несколько секунд листы 

рисовой бумаги. Смажьте 

тонким слоем карри-майоне-

за, выложите начинку. Свер-

ните рулетом, подворачивая 

края.

4 Подавайте спринг-роллы 

с карри-соусом.

На 100 г: белки 6,29 г (7,86% суточной нормы) • жиры 2,71 г 
(3,01%) • углеводы 11,20 г (6,67%) • ккал 91,76 (5,10%) • 
натрий 263,14 мг (18,15%) • общий сахар 4,51 г (9,02%) • 
НЖК 0,64 г (3,20%) • пищевые волокна 1,48 г (4,93%)

6 4  magnit.ru
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Зеленый суп с мини-
пельменями и фасолью

   

 25 мин   6–8 порций 

2 л куриного бульона

400 г мини-пельменей

400 г консервированной бе-

лой фасоли

200 г шпината

2 стебля сельдерея

1 луковица

3 зубчика чеснока

2 ст. л. лимонного сока

1 ч. л. итальянских трав

2 ст. л. оливкового масла

соль, свежемолотый черный 

перец

1 Сельдерей нарежьте ма-

ленькими кубиками. Измель-

чите лук и чеснок. 

2 В кастрюле разогрейте 

оливковое масло. Пассеруй-

те лук и чеснок 3–4 мин. До-

бавьте сельдерей, обжари-

вайте, помешивая, еще 

5–6 мин. 

3 Влейте бульон и доведите 

до кипения. Посолите, попер-

чите, приправьте итальян-

скими травами.

4 Опустите в бульон ми-

ни-пельмени. Варите 

3–4 мин. Сцедите жидкость 

с фасоли, добавьте в суп вме-

сте со шпинатом. Варите, по-

мешивая, 1–2 мин. Снимите 

с огня. Добавьте лимонный 

сок, перемешайте.

5 Разлейте суп по тарелкам 

и подавайте.

На 100 г: белки 2,49 г (3,11% суточной нормы) • жиры 2,24 г 
(2,49%) • углеводы 5,73 г (3,41%) • ккал 52,05 (2,89%) • 
натрий 340,35 мг (23,47%) • общий сахар 0,72 г (1,44%) • НЖК 
0,19 г (0,95%) • пищевые волокна 0,74 г (2,47%)
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весенние Спагетти 
с куриной грудкой

  

 30 мин   4 порции 

300 г спагетти

500 г филе куриной грудки

350 мл куриного бульона

200 мл сливок жирностью 

20%

50 г тертого пармезана

100 г спаржи

100 г зеленого горошка

100 г шпината

2 зубчика чеснока

1 ч. л. тертой лимонной цедры

2 ст. л. оливкового масла

1 ст. л. сливочного масла

1 ст. л. муки

соль, свежемолотый черный 

перец

1 Отварите спагетти, соглас-

но инструкции на упаковке. 

Откиньте на дуршлаг.

2 Куриную грудку нарежьте 

ломтиками. Посолите и по-

перчите. Обжарьте в глубо-

кой сковороде на оливковом 

масле до румяной корочки 

с двух сторон. Переложите 

курицу в тарелку.

3 В ту же сковороду добавь-

те сливочное масло. Пассе-

руйте пропущенный через 

пресс чеснок 30 сек. По-

сыпьте мукой. Обжаривай-

те, помешивая, 1 мин. Не пе-

реставая помешивать, 

влейте бульон. Доведите 

до кипения.

4 Добавьте сливки, спаржу, 

зеленый горошек, лимонную 

цедру и обжаренную курицу. 

Тушите 5–7 мин.

5 Добавьте в соус пармезан 

и шпинат. Готовьте, помеши-

вая, пару минут. Посолите 

и поперчите.

6 Снимите сковороду с пли-

ты, добавьте спагетти. Хоро-

шо перемешайте и пода-

вайте.

На 100 г: белки 10,50 г (13,13% суточной нормы) • жиры 6,58 г 
(7,31%) • углеводы 14,75 г (8,78%) • ккал 156,45 (8,69%) • 
натрий 350,65 мг (24,18%) • общий сахар 0,91 г (1,82%) • 
НЖК 2,77 г (13,85%) • пищевые волокна 0,57 г (1,90%)

6 6  magnit.ru



Быстрый вариант вкусного  
горячего – свиные ребрышки 
«Марти», нежные и сочные, 
с дымной ноткой. Сочетание 
медленной варки и деликат-
ного копчения делает их  
тающими во рту. Ребрышки 
готовы – разогрейте их и по-
давайте с овощами и соусом. 

Свиная корейка 
с лимоном и травами

    

 1 ч 30 мин   6–8 порций 

1,5 кг бескостной свиной ко-

рейки

4 зубчика чеснока

4–5 веточек тимьяна

1 веточка розмарина

½ ч. л. перца чили в хлопьях

3–4 ст. л. оливкового масла

соль, свежемолотый черный 

перец

Для подачи: 

запеченные картофельные 

дольки, брокколи

1 Разогрейте духовку 

до 210 °С. Пропустите че-

рез пресс чеснок. Мелко по-

рубите листики тимьяна 

и розмарина. Смешайте чес-

нок с травами, оливковым 

маслом и перцем чили. 

2 Свиную корейку посолите 

и поперчите, натрите аромат-

ным маслом. Положите 

на решетку, установленную 

на противень, жиром вверх.

3 Запекайте свинину 30 мин. 

Уменьшите нагрев до 180 °С 

и готовьте еще 40–50 мин. 

Переложите свинину на блю-

до. Дайте отдохнуть 10–

15 мин.

4 Нарежьте корейку ломти-

ками. Подавайте с карто-

фельными дольками и брок-

коли.

На 100 г: белки 21,29 г (26,61% суточной нормы) • жиры 
12,09 г (13,43%) • углеводы 1,61 г (0,96%) • ккал 200,73 
(11,15%) • натрий 828,19 мг (57,12%) • общий сахар 0,09 г 
(0,18%) • НЖК 3,73 г (18,65%) • пищевые волокна 0,22 г 
(0,73%)
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Белая рыба с зеленой 
сальсой

    

 30 мин + 1 ч   4 порции 

600 г филе белой морской ры-

бы (треска, минтай, тилапия)

1 луковица

2 зубчика чеснока

3 ст. л. апельсинового сока

4 ст. л. сока лайма

3 ст. л. оливкового масла

1 ч. л. сушеного орегано

соль, свежемолотый черный 

перец

Для сальсы:

2 зеленых сладких перца

1 острый зеленый перец

2 зубчика чеснока

5 веточек кинзы

2 ст. л. растительного масла

Для подачи:

пита, авокадо и веточки кинзы

1 Для маринада измельчите 

в блендере лук и чеснок, поло-

жите в миску. Добавьте апель-

синовый сок и сок лайма, 2 ст. л. 

оливкового масла и орегано. 

Хорошо перемешайте.

2 Рыбное филе посолите и по-

перчите с двух сторон. Поло-

жите в маринад так, чтобы он 

полностью покрывал рыбу. 

Уберите в холодильник на 1 ч.

3 Для сальсы крупно нарежьте 

сладкий перец. У острого пер-

ца удалите сердцевину с семе-

нами. В сковороде на сильном 

огне разогрейте растительное 

масло. Положите сладкий 

и острый перец и целые очи-

щенные зубчики чеснока. 

Жарьте, помешивая, 5 мин. 

Уменьшите нагрев до миниму-

ма. Накройте сковороду 

крышкой, тушите овощи 

15 мин. Остудите. Переложите 

овощи в чашу блендера, до-

бавьте кинзу и измельчите.

4 Достаньте рыбу из марина-

да, стряхните излишки. Разо-

грейте сковороду-гриль 

на среднем огне, смажьте 

оставшимся оливковым мас-

лом. Поджарьте рыбу до румя-

ной корочки, по 3–5 мин 

с каж дой стороны.

5 Подавайте рыбу с зеленой 

сальсой, питой, авокадо, укра-

сив кинзой.

На 100 г: белки 10,64 г (13,30% суточной нормы) • жиры 8,15 г 
(9,06%) • углеводы 3,48 г (2,07%) • ккал 128,97 (7,17%) • 
натрий 274,87 мг (18,96%) • общий сахар 1,48 г (2,96%) • 
НЖК 1,26 г (6,30%) • пищевые волокна 0,89 г (2,97%)

Треска «Северная гавань» –  
нежирная морская рыба, которая 
отличается плотной текстурой, 
а после приготовления становится 
нежной и сочной. Филе отлично 
подходит для запекания, жарки 
и тушения. 

6 8  magnit.ru
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Пасха – это не только куличи. Весеннего настроения добавят десерты 

и выпечка с пасхальным декором. Украсьте их яйцами из марципана, 

сделайте шоколадное гнездо или приготовьте яркие сладости  

по нашим рецептам. Праздник обязательно будет светлым!

Пасхальные 
мотивы

7 0  magnit.ru



Разноцветные орешки
 

 1 ч   10–12 порций 

220 г муки

70 г сахарной пудры

1 яйцо

100 г сливочного масла

1 ст. л. сметаны

½ ч. л. лимонного сока

¹⁄₈ ч. л. соды

¹⁄₈ ч. л. соли

пищевые красители

Для крема:

350 г вареного сгущенного 

молока

100 г сливочного масла

80 г грецких орехов

1 Заранее достаньте сли-

вочное масло, чтобы оно 

стало мягким. Взбейте с са-

харной пудрой в пышный 

крем. Добавьте яйцо, снова 

взбейте.

2 Добавьте сметану и лимон-

ный сок, перемешайте до од-

нородности. Просейте муку 

с содой и солью в сметан-

но-масляную смесь. Быстро 

перемешайте до получения 

гладкого мягкого теста. Раз-

делите его на несколько ча-

стей и добавьте в каж дую пи-

щевой краситель.

3 Тесто разделите на ма-

ленькие шарики и приго-

товьте половинки «орешков» 

в специальной форме, со-

гласно инструкции к прибо-

ру. Остудите на решетке.

4 Для крема взбейте варе-

ную сгущенку и мягкое сли-

вочное масло на высоких 

оборотах миксера.

5 Наполните половинки 

«орешков» кремом, добавив 

кусочек грецкого ореха. Со-

едините попарно. Дайте на-

стояться 30 мин перед пода-

чей.

На 100 г: белки 8,14 г (10,18% суточной нормы) • жиры 30,26 г 
(33,62%) • углеводы 52,51 г (31,26%) • ккал 507,79 (28,21%) • 
натрий 62,54 мг (4,31%) • общий сахар 8,48 г (16,96%) • НЖК 
13,26 г (66,30%) • пищевые волокна 1,33 г (4,43%)

Прекрасным выбором для семей-
ного чаепития станет вафельная 
трубочка «Русский свиток», запол-
ненная вареной сгущенкой. Это 
десерт со вкусом детства!

Творожная пасха 
«Фондан»

    

 1 ч + 8 ч   4 порции 

500 г творога жирностью 

9%

1 ст. л. сметаны

1 ст. л. сливочного масла

100 г сахара

100 г кураги

1 апельсин

Для подачи:

очищенный миндаль 

апельсиновая цедра

1 Заранее замочите курагу 

в теплой воде, чтобы она 

стала мягкой. Измельчите 

в блендере в гладкое пюре.

2 Снимите цедру с апельси-

на, выжмите сок. В сотейник 

положите пюре из кураги, 

1 ст. л. сахара, сливочное 

масло и 2 ст. л. апельсино-

вого сока. Доведите до ки-

пения и уварите на слабом 

огне в течение 3–4 мин, по-

мешивая лопаткой. Дайте 

остыть.

3 Творог протрите через си-

то. Добавьте сметану, остав-

шийся сахар, 1–2 ст. л. 

апельсинового сока и цедру. 

Взбейте до однородности.

4 Выстелите пищевой плен-

кой формочки для маффи-

нов. Выложите половину 

творожной массы. Сделайте 

в центре углубление, поло-

жите начинку из кураги. Рас-

пределите сверху оставший-

ся творог. Разровняйте.

5 Уберите в холодильник 

на 8 ч. Аккуратно перевер-

ните формочки. Снимите 

пленку. Украсьте пасхи мин-

далем и цедрой апельсина.

На 100 г: белки 10,76 г (13,45% суточной нормы) • жиры 7,20 г 
(8,00%) • углеводы 21,53 г (12,82%) • ккал 177,26 (9,85%) • 
натрий 24,83 мг (1,71%) • общий сахар 13,68 г (27,36%) • 
НЖК 2,90 г (14,50%) • пищевые волокна 1,08 г (3,60%)
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Печенье 
«Пасхальные гнезда»
 

 1 ч + 1 ч   10–12 порций 

250 г муки

100 г сахарной пудры

40 г какао

½ ч. л. разрыхлителя

1 щепотка соли

150 г сливочного масла

1 яйцо

Для начинки:

75 г темного шоколада

75 мл сливок жирностью 33%

шоколадное драже в виде яиц

1 Заранее достаньте сливоч-

ное масло, чтобы оно стало 

мягким.

2 Просейте в миску муку 

с сахарной пудрой, какао, 

разрыхлителем и солью. До-

бавьте сливочное масло, ра-

зотрите в крошку. Добавьте 

яйцо и быстро замесите глад-

кое тесто.

3 Скатайте тесто в шар, за-

верните в пленку и уберите 

в холодильник на 1 ч.

4 Тесто разделите на кусочки. 

Пропустите каждый через мел-

кую решетку мясорубки. Полу-

чившуюся соломку сверните 

в форме гнезда и выложите на 

противень, выстеленный перга-

ментом.

5 Выпекайте 15–20 мин при 

180 °С. Аккуратно переложи-

те на решетку и дайте полно-

стью остыть.

6 Для начинки наломайте шо-

колад на небольшие кусочки, 

выложите в миску. Сливки до-

ведите почти до кипения, вы-

лейте на шоколад. Дайте по-

стоять 1 мин, тщательно 

перемешайте. Охладите 

до комнатной температуры.

7 Наполните гнезда шоко-

ладным кремом. Украсьте 

драже и подавайте.

На 100 г: белки 6,78 г (8,48% суточной нормы) • жиры 28,68 г 
(31,87%) • углеводы 57,51 г (34,23%) • ккал 513,10 (28,51%) • 
натрий 113,80 мг (87,20%) • общий сахар 25,14 г (50,28%) • 
НЖК 17,44 г (87,20%) • пищевые волокна 2,18 г (7,27%)
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Ароматный, как традиционный кулич, воздушный, как круассан, 

пышный, как маффин... Краффин сочетает все лучшее, что есть 

в праздничной выпечке. Его секрет – в особой технике приготовления 

теста, которое раскатывают в тонкий слой, смазывают маслом, 

посыпают сухофруктами, а затем сворачивают. Каждый завиток – 

настоящее торжество элегантности и вкуса!

Три в одном



Вымешивайте тесто в течение 

10 мин (при необходимости 

добавьте еще немного муки), 

по частям добавляя растоп­

ленное масло. Скатайте тесто 

в шар, положите в миску. На­

кройте полотенцем или пище­

вой пленкой. Оставьте на 1 ч 

в теплом месте. Обомните те­

сто и оставьте еще на 30 мин 

для подъема.

5 Подошедшее тесто разде­

лите пополам. Раскатайте 

каждую часть в прямоуголь­

ный пласт толщиной 7–9 мм. 

Смажьте маслом, посыпьте 

изюмом, клюквой, вишней 

и миндальными лепестками. 

Скатайте в рулет по длинной 

стороне. Каждый рулет 

острым ножом разрежьте 

вдоль на 2 части. Сверните 

половинки по спирали, раз­

резом наружу, укладывая 

витки друг на друга.

6 Выложите заготовки 

в формы. Накройте поло­

тенцем и оставьте на 1 ч.

7 Разогрейте духовку 

до 200 °С. Выпекайте краф­

фины 10 мин. Снизьте на­

грев духовки до 180 °С. 

Выпекайте еще 30–35 мин, 

проверьте готовность дере­

вянной шпажкой. Если вер­

хушки начнут темнеть, то на­

кройте фольгой. 

8 Дайте краффинам полно­

стью остыть на решетке. По­

сыпьте сахарной пудрой.

На 100 г: белки 8,24 г (10,30% суточной нормы) • жиры 14,37 г 
(15,97%) • углеводы 59,18 г (35,23%) • ккал 403,60 (22,42%) 

• натрий 121,75 мг (8,40%) • общий сахар 17,61 г (35,22%) 

• НЖК 6,99 г (34,95%) • пищевые волокна 1,82 г (6,07%)

Кулич-краффин 

 45 мин + 3 ч  

 2 кулича по 11 см

350 г муки

100 мл молока

40 г сливочного масла

2 яйца 

75 г сахара

1 ч. л. ванильного сахара

7 г сухих дрожжей

½ ч. л. соли

Для начинки и подачи:

60 г сливочного масла

100 г изюма

40 г вяленой клюквы

30 г вяленой вишни

3 ст. л. миндальных лепестков

30 мл рома

сахарная пудра

1 В банку положите изюм, 

клюкву и вяленую вишню. 

Влейте ром, встряхните 

и оставьте на 2 ч в теплом 

месте. Масло для начинки 

оставьте при комнатной тем­

пературе, чтобы оно стало 

мягким.

2 Подогрейте молоко 

до 36 °С. Добавьте 1 ст. л. 

сахара и сухие дрожжи. Пе­

ремешайте и оставьте 

на 15 мин.

3 Растопите 40 г сливочного 

масла. 

4 Взбейте яйца с оставшимся 

сахаром и ванильным саха­

ром. Просейте в яйца муку 

с солью и добавьте подошед­

шую дрожжевую смесь. 

Золотистый изюм без косточек 
«Восточный гость» – традиционная 
добавка к выпечке. Его сладкий 
вкус с тонкой кислинкой прекрасно 
дополнит ароматные куличи.

Печь куличи еще приятнее с продуктами Haas.

 Сахарная пудра Haas. Белоснежная, тонкого 

помола, без комочков. Идеально подходит 

для приготовления теста и глазури.

 Ванилин Haas. Придает выпечке насыщенный 

приятный аромат. Универсальный помощник 

на вашей кухне.

для самой 
вкусной 
выпечки



Не важно, из какого региона 

пришел рецепт кулича. Это 

в любом случае не просто еда, 

а символ обновления и надежды, 

который объединяет людей 

и передает тепло души.

Кубанский кулич 
с маком

 

 1 ч 20 мин + 2 ч   

 1 кулич 13–14 см

250 г муки

60 г сахара

100 мл молока

50 г сливочного масла

2 яйца

15 г свежих дрожжей

½ ч. л. соли

50 г мака

30 г изюма

30 г грецких орехов

1 ч. л. цедры лимона

сахарная пудра

1 Залейте мак кипятком 

на 5 мин. Откиньте на сито, 

дайте стечь. Разотрите мак 

в ступке.

2 Подогрейте молоко, оно 

должно стать теплым, но не го-

рячим. Растворите в нем 1 ст. л. 

сахара и дрожжи. Оставьте 

на 15 мин.

3 Растопите сливочное масло. 

Взбейте яйца с оставшимся 

сахаром. 

4 Просейте в миску муку с со-

лью. Добавьте дрожжевую 

смесь, взбитые яйца, масло, 

мак и лимонную цедру. Выме-

шивайте тесто 10 мин. На-

кройте полотенцем и оставьте 

для подъема на 1–1,5 ч.

5 Обомните тесто, добавьте 

изюм и рубленые грецкие оре-

хи. Скатайте из теста шар и по-

ложите в форму для кулича. На-

кройте и оставьте на 30 мин. 

Разогрейте духовку до 180 °С.

6 Выпекайте кулич 35–45 мин, 

до сухой шпажки. Остудите 

на решетке.

7 Украсьте кулич сахарной 

пуд рой.

На 100 г: белки 9,82 г (12,28% суточной нормы) • жиры 16,47 г 
(18,30%) • углеводы 52,79 г (31,42%) • ккал 392,45 (21,80%) 

• натрий 166,83 мг (11,51%) • общий сахар 16,73 г (33,46%) 

• НЖК 5,95 г (29,75%) • пищевые волокна 3,57 г (11,90%)

Они такие разные

К
убань – край плодородных земель и щедрого солнца, 

и эта щедрость отражается в кубанском куличе. Главное 

его отличие – богатая начинка. Для нее используют 

не только изюм, как во многих других областях, но и мак. Тесто 

южного кулича обычно очень сдобное и насыщенное, с большим 

количеством яиц, молока и сливочного масла. Он получается 

пышным, ароматным и невероятно вкусным. 

Совсем не похож на кубанский кулич из сурового северного 

края – Архангельской области. Исторически здесь не выращива­

ли пшеницу, традиционной зерновой культурой была рожь. По­

этому архангельский кулич часто выпекают из ржаной муки или 

ржаной с добавлением пшеничной. Это придает ему особый 

терпкий аромат и плотную текстуру. В начинку кладут клюкву 

и другие северные ягоды. Глазурь у такого кулича обычно про­

стая, сахарная, она должна подчеркивать вкус ржаной муки 

и ягод.

На Дальнем Востоке переплетаются культуры и обычаи 

разных народов. Дальневосточный кулич отличается добавле­

нием любимой русской сладости – меда и традиционной ази­

атской пряности – имбиря. Мед придает насыщенность и неж­

ность, а имбирь – согревающий аромат и пикантность. Иногда 

в тесто кладут цедру апельсина или лимона. Глазурь может 

быть украшена не только посыпкой, но и цукатами, сушены­

ми ягодами годжи или другими ингредиентами, отражающи­

ми разнообразие дальневосточной природы.

В сибирские куличи нередко добавляют кедровые орешки, 

ведь это один из кулинарных символов региона. В Поволжье мо­

гут использовать пряности и орехи, а в Центральной России ча­

ще всего пекут классические куличи из пшеничной муки с изю­

мом и цукатами, с пышным воздушным тестом на опаре. 

Пасха – один из самых почитаемых праздников в России. А рецепты главного ее 

символа – кулича – так же разнообразны и самобытны, как регионы нашей 

необъятной страны. От южных равнин до северных морей, от дальневосточных 

берегов до Центральной России – везде пасхальному хлебу добавляется свой штрих.
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Ржаной кулич русского 
Севера

 

 1 ч 20 мин + 2 ч  

 1 кулич 13–14 см

150 г ржаной обдирной муки

50 г пшеничной муки

120 мл молока

1 яйцо

15 г свежих дрожжей

2 ст. л. сахара

¼ ч. л. соли

40 г вяленой клюквы

2 ст. л. растительного масла

Для оформления:

орехи и карамель

1 Подогрейте молоко. Раство-

рите в нем 1 ст. л. сахара 

и дрожжи. Оставьте на 15 мин. 

2 Ржаную и пшеничную муку 

просейте в миску. Добавьте 

дрожжевую смесь, яйцо, соль 

и оставшийся сахар. Вымеши-

вайте 10 мин, постепенно до-

бавляя растительное масло. 

Накройте тесто полотенцем 

и оставьте в теплом месте 

до увеличения объема 

в 2 раза.

3 Обомните тесто, подме-

шайте вяленую клюкву. Ска-

тайте в шар и положите 

в форму для кулича. Накройте 

и оставьте еще на 30 мин.

4 Разогрейте духовку до 175–

180 °С. Выпекайте кулич 35–

45 мин, до сухой шпажки. 

Дайте полностью остыть 

на решетке. Украсьте кусоч-

ками карамели и орехами.

На 100 г: белки 7,14 г (8,93% суточной нормы) • жиры 12,54 г 
(13,93%) • углеводы 52,06 г (30,99%) • ккал 402,11 
(22,34%) • натрий 110,24 мг (10,65%) • общий сахар 17,68 г 
(7,60%) • НЖК 0,42 г (35,36%) • пищевые волокна 5,38 г 
(17,93%)

Фундук «Восточный гость» – это 
цельные обжаренные ядра, золоти-
стые и хрустящие, с глубоким арома-
том и насыщенным вкусом. Добавят 
изысканности вашей выпечке. 
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Дальневосточный 
медовый кулич 
с имбирем

 

 1 ч 20 мин + 2 ч   

 1 кулич 13–14 см

Для засахаренного имбиря:

120 г корня имбиря

100 г сахара + для посыпки

100 мл питьевой воды

1 щепотка соли

Для кулича:

250 г муки

40 мл жидкого меда

85 мл молока

85 г сметаны

15 г сливочного масла

1 крупное яйцо

12 г свежих дрожжей

¼ ч. л. соли

¼ ч. л. молотого имбиря 

30 г изюма

20 г засахаренного имбиря

Для оформления: 

глазурь, засахаренный им-

бирь, клюква, цветы

1 Заранее приготовьте заса-

харенный имбирь. Очистите 

корень имбиря и нарежьте 

тонкими ломтиками. Выложите 

в ковшик, залейте водой. Ва-

рите 10 мин. Слейте жидкость. 

Влейте в ковшик 100 мл воды, 

добавьте сахар и соль. Варите 

на самом слабом огне 40–

50 мин, периодически поме-

шивая. Выложите имбирь 

на сито, дайте обсохнуть. Об-

валяйте ломтики в сахаре. 

Храните в герметичном кон-

тейнере.

2 Растворите в теплом молоке 

1 ст. л. меда и раскрошенные 

дрожжи. Оставьте на 15 мин. 

Растопите сливочное масло.

3 Взбейте яйца и сметану 

с оставшимся медом. Муку 

с солью и молотым имбирем 

просейте в миску. Добавьте 

дрожжевую смесь, яично-сме-

танную смесь и сливочное 

масло. Вымешивайте тесто 

10 мин. Накройте полотенцем 

и оставьте в теплом месте 

на 1–1,5 ч.

4 Засахаренный имбирь на-

режьте маленькими кубиками. 

Тесто обомните, подмешайте 

изюм и имбирные цукаты. 

Скатайте из теста шар, поло-

жите в форму. Накройте и дай-

те тесту подойти еще раз, 

30 мин. Разогрейте духовку 

до 180 °С.

5 Выпекайте кулич 35–45 мин, 

до сухой шпажки. Остудите 

на решетке. Украсьте глазу-

рью, клюквой, кусочками им-

биря и съедобными цветами.

На 100 г: белки 12,35 г (15,44% суточной нормы) • жиры 7,11 г 
(7,90%) • углеводы 62,37 г (37,13%) • ккал 362,08 (20,12%) • 
натрий 280,06 мг (19,31%) • общий сахар 24,96 г (49,92%) • 
НЖК 3,68 г (18,40%) • пищевые волокна 1,64 г (5,47%)
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Красивая 
работа

Бисквитный мох 

 10 мин   1 порция

1 яйцо

2 ч. л. сахара

30 мл жидкого меда

1 ст. л. муки с горкой

5 г разрыхлителя

зеленый пищевой краситель

1 Взбейте яйцо с сахаром 

и жидким медом.
2 Добавьте просеянную с раз-

рыхлителем муку и зеленый пи-

щевой краситель. Снова взбейте.

3 Разлейте тесто по одноразо-

вым картонным стаканчикам, 

заполняя на 1/3.
4 Поставьте в микроволновую 

печь на 1–1,5 мин при макси-

мальной мощности.

5 Аккуратно переверните ста-

канчики вверх дном на решет-

ку. Дайте остыть и разорвите 

на кусочки.

На 100 г: белки 9,42 г (14,95% суточной нормы) • жиры 6,18 г 
(8,83%) • углеводы 54,59 г (17,90%) • ккал 306,71 (14,61%) 

• натрий 77,28 мг (11,04%) • общий сахар 34,68 г (115,60%) 

• НЖК 1,85 г (8,04%) • пищевые волокна 0,71 г (3,55%)

Даже самый румяный кулич превратится 

в символ праздника, только когда его украсят 

каким-либо пасхальным декором. Эта приятная 

работа обычно очень нравится детям. Смело 

поручайте им наносить глазурь, мастерить 

гнезда, венки, сладкие цветы и веточки вербы. 

Инструкции прилагаем.  

ЕЩЕ БОЛЬШЕ  
РЕЦЕПТОВ
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Верба из соломки 

 10 мин   6 штук

6 палочек хрустящей соломки

24–28 мини-маршмеллоу

2 ст. л. кокосовой стружки

1 Разрежьте каждый ми-

ни-маршмеллоу по диагона-

ли на 2 части.

2 Приклейте половинки сре-

зами к соломке, плотно при-

жимая.

3 Кокосовую стружку измель-

чите в кофемолке или бленде-

ре. Посыпьте «веточки».

На 100 г: белки 5,04 г (8,00% суточной нормы) • жиры 22,58 г 
(32,26%) • углеводы 60,89 г (19,96%) • ккал 443,87 (21,14%) 

• натрий 88,73 мг (12,68%) • общий сахар 33,15 г (110,50%) 

• НЖК 19,29 г (83,87%) • пищевые волокна 5,49 г (27,45%)

Цветы из маршмеллоу 
 

 10 мин   12 штук

6 розовых мини-маршмеллоу

6 белых мини-маршмеллоу

6 зеленых мини-маршмеллоу

3 желтых мини-маршмеллоу

кукурузный крахмал

1 Слегка посыпьте руки куку-

рузным крахмалом, стряхни-

те излишки. Маленькими 

ножницами сделайте на ро-

зовых и белых мини-марш-

меллоу 4 поперечных надре-

за, не прорезая насквозь.

2 Соедините 2 конца каждого 

маршмеллоу, формируя цве-

ток.

3 Зеленые маршмеллоу раз-

режьте на кружки. Придайте 

им форму листиков.

4 Приклейте листики к цвет-

кам.

5 Желтые маршмеллоу на-

режьте на маленькие кусочки. 

Оформите ими серединку 

цветков.

На 100 г: белки 1,53 г (2,43% суточной нормы) • жиры 0,17 г 
(0,24%) • углеводы 82,97 г (27,20%) • ккал 328,50 (15,64%) 

• натрий 68,17 мг (9,74%) • общий сахар 47,97 г (159,90%) • 
НЖК 0,05 г (0,22%) • пищевые волокна 0,27 г (1,35%)
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меренги начнут темнеть, 

уменьшите температуру.

8 Дайте венкам полностью 

остыть. Черным пищевым 

фломастером нарисуйте 

цып лятам глазки.

На 100 г: белки 9,81 г (15,57% суточной нормы) • жиры 0,15 г 
(0,21%) • углеводы 35,62 г (11,68%) • ккал 182,60 (8,70%) • 
натрий 149,93 мг (21,42%) • общий сахар 35,22 г (117,40%) • 
НЖК 0,00 г (хх,хх%) • пищевые волокна 0,00 г (0,00%)

Пасхальный венок 
из меренги 

  

 2 ч   12 штук

12 яичных белков

70 г сахара

70 г сахарной пудры

1 щепотка лимонной кислоты

желтый и розовый пищевые 

красители

черный пищевой фломастер

1 Разогрейте духовку 

до 80–90 °С. На обратной 

стороне пергамента марке-

ром начертите круги 

диамет ром 7–8 см. Поло-

жите пергамент на проти-

вень.

2 В сухую чашу миксера по-

ложите яичные белки и лимон-

ную кислоту. Начните взби-

вать на средней скорости.

3 Когда на поверхности 

белков появится пенка, тон-

кой струйкой всыпьте сахар. 

Взбивайте на высокой ско-

рости до получения устойчи-

вой массы и полного рас-

творения сахара.

4 Добавьте сахарную пудру 

и взбивайте еще 4–5 мин. 

Должна получиться плотная 

и блестящая масса.

5 Разделите меренгу 

на 3 части: 2 большие 

и 1 маленькую. Одну боль-

шую часть оставьте неокра-

шенной и положите в конди-

терский мешок 

со звездчатой насадкой. 

Вторую большую часть по-

красьте в желтый цвет и по-

ложите в мешок с широкой 

круглой насадкой. Малень-

кую часть покрасьте в розо-

вый цвет.

6 Попеременно отсаживай-

те по окружностям белые 

«звезды» и желтые «капли», 

нажимая на мешок дважды, 

формируя туловище и голо-

ву цыплят. У мешка с розо-

вой меренгой срежьте ма-

ленький уголок и оформите 

цыплятам клювики.

7 Выпекайте 1,5 ч, до полно-

го высыхания безе. Если 

в процессе приготовления 

Верный помощник  

на кухне – силиконовая 

лопатка Wellfort. Гибкая, 

термостойкая, не цара-

пает посуду, не впитывает  

запахи и легко моется.  

украшения проще  

всего крепить 

на свежую глазурь. 

если у вас кулич 

без нее, нанесите 

капельки глазури прямо 

на меренгу, цветы  

или веточки.
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Подготовка к Пасхе – приятные хлопоты, но пасхальные угощения, 

особенно куличи, требуют огромного терпения, умения и времени. 

Не каждый решится делать их своими руками. В наших магазинах вы 

найдете куличи на любой вкус. Мы заранее проработали рецепты, чтобы 

на праздничном столе у вас была ароматная пасхальная выпечка!

8 4  magnit.ru

П
редставьте: ваш дом наполнен теплым ароматом сдо-

бы, в пасхальную корзинку уложены красивые кули-

чи, а вы не потратили на их приготовление ни мину-

ты. Чтобы такое стало возможным, в преддверии Светлого 

воскресенья наши технологи разработали множество рецеп-

тов главного пасхального угощения, а пекари довели их до со-

вершенства. В наших магазинах вы обязательно найдете  

выпечку, которая понравится. Те, кто предпочитает традици-

онные вкусы, оценят кулич «Весенний» и творожные куличи: 

К Пасхе готовы
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1  Кулич 
«Творожный»  
лимонный 

2 Кулич «Весенний»
3  Кулич с карамель-

ной начинкой 
4 Краффин 

нежный классический, яркий с цукатами, насыщенный с шо-

коладными каплями, ароматный лимонный. Если любите 

пробовать новое, обратите внимание на куличи с начинкой: 

ванильно-сливочной, фисташковой, карамельной. Нежная 

кремовая начинка вводится в уже испеченный кулич и пре-

красно дополняет сдобное тесто. А тем, кто следит за тренда-

ми, предлагаем краффин с маком и красивым слоистым сре-

зом. Куличи готовят только раз в год. Не упустите возможность 

их попробовать!

4

3

1

2

М о й  М а г н и т   Н А Ш А  К У Х Н Я



Если выбираете кулич в подарок, 

обратите внимание на набор 

из трех небольших куличей: 

творожного с цукатами, творожно-

шоколадного и творожного 

лимонного. Ассорти упаковано 

в праздничную коробку. 

4 Кулич с ванильно-сливочной начинкой
5 Кулич «Творожный»
6 Кулич с фисташковой начинкой

1 Кулич «Творожный» с цукатами 
2 Кулич «Творожно-шоколадный»

1 Кулич «Творожно-шоколадный»
2 Кулич «Творожный» с цукатами 
3 Кулич «Творожный» лимонный 

4

3

5

6

1

1

2

2
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Элемент 
чуда

Е д а   Д Л Я  Н А С Т Р О Е Н И Я

Торт-мороженое – это всегда праздник и особые эмоции. А если он 

дополнен разноцветной сахарной посыпкой и пасхальными элементами, 

то чудесное настроение, которое и должно быть в Светлую неделю, ни за 

что вас не покинет! Мороженое проще взять готовое, а бисквитные коржи 

лучше испечь самим.
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Пасхальный торт-
мороженое

 1 ч 20 мин + 5 ч

10–12 порций 

Для бисквита:

120 г муки

120 г миндальной муки

150 г сливочного масла

3 яйца

100 мл молока

100 г молочного шоколада

180 г тростникового сахара

50 г какао

1,5 ч. л. разрыхлителя

Для начинки:

500 г ванильного мороже-

ного

50 г шоколадных капель

Для украшения:

200 мл сливок жирностью 

33%

1,5 ст. л. сахарной пудры

шоколадное драже в виде 

яиц

пасхальная сахарная по-

сыпка

1 Разогрейте духовку 

до 170 °С. Поломайте не-

большими кусочками шоко-

лад и положите в жаропроч-

ную миску. Добавьте молоко. 

Нагревайте на водяной бане, 

помешивая, до однородности. 

Дайте массе остыть.

2 В одной миске смешайте му-

ку, какао, разрыхлитель 

и миндальную муку.

3 В другой миске взбейте 

размягченное сливочное мас-

ло с тростниковым сахаром 

до пышности. Не переставая 

взбивать, по одному добавьте 

яйца.

4 В масляно-яичную массу до-

бавьте шоколадное молоко. 

Перемешайте до однородно-

сти. Добавьте мучную смесь, 

перемешайте только до объе-

динения.

5 Выложите тесто в разъем-

ную форму диаметром 20 см, 

выстеленную пергаментом. 

Разровняйте. Выпекайте 50–

60 мин, до сухой шпажки. 

Дайте коржу постоять в фор-

ме 10 мин. Проведите острым 

ножом вдоль края. Аккуратно 

снимите борта и дайте бис-

квиту полностью остыть на ре-

шетке. Заверните в пищевую 

пленку и уберите в холодиль-

ник на 4 ч.

6 Дайте ванильному мороже-

ному размягчиться. Добавьте 

шоколадные капли, хорошо 

перемешайте лопаткой. 

7 Бисквит разрежьте на 3 кор-

жа, прослоите мороженым. 

Уберите в морозильник на 1 ч.

8 Взбейте охлажденные слив-

ки с сахарной пудрой. Нане-

сите крем на торт. Украсьте 

шоколадными мини-яйцами 

и пасхальной посыпкой.

На 100 г: белки 6,79 г (8,49% суточной нормы) • жиры 23,64 г 
(26,27%) • углеводы 35,14 г (20,92%) • ккал 376,78 
(20,93%) • натрий 81,21 мг (5,60%) • общий сахар 25,04 г 
(50,08%) • НЖК 10,89 г (54,45%) • пищевые волокна 0,93 г 
(3,10%)

«Шоколад – ваниль» – классическое 

сочетание. Для более яркого вкуса 

возьмите для начинки ягодное, 

фисташковое или лимонное 

мороженое.



Создать весеннее настроение помогут 

не только ароматные куличи и вкусные 

угощения, но и элегантные аксессуары. 

Чтобы ваш праздник был особенно 

светлым и радостным, дополните его 

предметами из нашей новой пасхальной 

коллекции, которая доступна в магазинах 

с 11 марта по 14 апреля*.
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К
расиво сервированный стол способен передать 

то ощущение чуда, которое царит в этот день. Наша 

коллекция вдохновлена весенними мотивами и духом 

праздника. Поставьте на стол тарелки и чашки с очарователь-

ными пасхальными кроликами, изображением распускающих-

ся цветов, символичными крашеными яйцами и цыплятами. 

Это лучший фон для праздничных угощений. Сервировочные 

блюда на ножке идеально подойдут для подачи куличей, 

а стильные плетеные корзинки станут основой пасхальных 

композиций.

Волшебство 
Пасхи
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Наша коллекция – это не только посуда 
для сервировки. мы подобрали кухонные 
приспособления, который сделают 
подготовку к пасхе еще приятнее. они 
сочетают практичность и праздничное 
настроение.

праздничные акценты в кухонный интерьер внесут 
элементы декора и изящный текстиль: полотенца, 
прихватки и рукавицы с пасхальным рисунком. А стол 
в светлое воскресенье лучше всего накрыть тематической 
скатертью.
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В о л ш е б н а я  н о ч ь   В К У С  П РА З Д Н И К АН а п и т к и   П И В О

Если вы слышите 

словосочетание 

«функциональное пиво» 

и представляете себе что-

то непонятное на полке 

спортивного питания, 

позвольте вас удивить. 

Речь идет о совершенно 

новой категории в мире 

напитков, в которых 

глубина крафтового вкуса 

встречается с пользой.

Функциональные напитки, 
помимо традиционной 
пищевой ценности, обладают 
дополнительными 
свойствами и могут 
оказывать положительное 
влияние на здоровье.

Функциональное пиво – безалкогольное пиво, обога-

щенное нутриентами: витаминами, минералами, ан-

тиоксидантами, действие которых направлено на улучшение 

самочувствия. Это не БАД, а именно напиток: вкусный, слож-

ный и решающий конкретные задачи – от восстановления по-

сле тренировки до поддержки когнитивных функций.

Технология, которой можно доверять
Главный вопрос: куда исчезает алкоголь? Современные лиде-

ры направления используют не удаление спирта из готового 

продукта, а превентивный высокотехнологичный подход. 

В основе – специальный штамм дрожжей. При варке сусла об-

разуется 16 типов сахаров, но эти дрожжи едят лишь один кон-

кретный вид, что практически снижает выработку этанола 

(финальное содержание – не более 0,5%). Далее процесс мягко 

останавливается охлаждением. Результат – чистый, насыщен-

ный вкус солода и хмеля без алкогольного груза.

Распределение функций
Безалкогольное пиво восполняет потери жидкости и минера-

лов, содержит антиоксиданты. Производители функционально-

го пива развивают этот потенциал и добавляют в рецептуру 

тщательно выверенные комплексы. Каждый сорт – напиток 

с миссией. Вот несколько ключевых категорий:

 восстановление. Задача – быстро восстановить водно-соле-

вой баланс благодаря комплексу электролитов (магний, ка-

лий, цинк). То, что нужно после физических нагрузок;

 энергия и иммунитет. Легкие безалкогольные эли или сму-

зи-эли с соками цитрусов и тропических фруктов, обогащен-

ные витаминами группы B  и C . Не сахарный взрыв, а вита-

минная поддержка для тонуса и защиты организма;

 ментальный фокус. Безалкогольное пиво с L-теанином 

и бисглицинатом магния. Этот тандем способствует сниже-

нию стресса, улучшению концентрации и качества сна;

 детокс и антистресс. Здесь можно увидеть комплексный 

подход. Так, растительные экстракты поддерживают есте-

ственные процессы детоксикации, а магний с B6  помогают 

нормализовать эмоциональный фон;

 тонизирование. Вместо резкого кофеинового удара – си-

нергия экстракта зеленого кофе, таурина и L-теанина 

для бодрости и хорошего настроения;

 антиоксидантная защита. Безалкогольное пиво с коэнзи-

мом Q10 – ключевым элементом для выработки энергии 

в клетках и мощным антиоксидантом, который способствует 

сохранению тонуса.

Функциональное пиво – это не про отказ от чего-то, а про вы-

бор в пользу большего, возможность получить сложный вкусо-

вой опыт, одновременно делая что-то полезное для организма. фо
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Функциональный 
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Сладкие 
парочки

Н а п и т к и   В И Н О
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Главные правила
Сначала запомним базовые принципы правильных 

сочетаний. 

1У вина и десерта должен быть примерно одинако-

вый уровень сладости. Иначе вкус напитка либо 

потеряется, либо будет казаться избыточно кислым. 

2Не забываем про кислотность вина. Она уравнове-

сит сладость и жирность десертов, а кремовые тек-

стуры сделает более интересными. 

3Учитываем гармонию вкусов и ароматов. Вина 

и выпечка с общими ароматическими и вкусовы-

ми свойствами будут удачной парой. Например, 

к апельсиновому пирогу прекрасно подойдут полусу-

хие вина с ярким цитрусовым букетом, а к круассанам 

с начинкой «манго – маракуйя» – сладкое вино с интен-

сивными тонами экзотических фруктов.

4Всегда хорошо работают локальные сочетания вин 

и выпечки. Так, итальянские паннетоне или хру-

стящие кантуччи будут особенно прекрасны в компа-

нии сладкого игристого Gran Villa Moscato (1) с лег-

ким фруктово-цветочным ароматом, мягким вкусом 

с оттенками экзотических фруктов и приятной сладо-

стью.  

5Обращайте внимание на текстуру блюда. К десер-

там с кремами и муссами скорее подходят более 

округлые вина, а к выпечке с хрустящим тестом – вина 

с хорошей кислотностью.

Выпечку лучше подавать теплой, а вино – 
хорошо охлажденным. Тепло усиливает 
сладость десерта, а охлаждение 
подчеркивает кислотность вина. К легким 
десертам подбирают более легкие вина, 
к сытным – более плотные.  

Подобрать вино к сладкой выпечке или десертам – задача 

не самая очевидная.  К таким угощениям вроде бы логично 

подавать напитки с достаточным количеством сахара, 

но есть нюансы. О них и рассказываем.
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Игристые комбинации
Есть несколько сочетаний c игристыми винами, оши-

бочно считающиеся классикой, например, ананасы 

с шампанским или клубника с брютом. Ничего, кро-

ме кислого привкуса во рту, от таких пар вы не полу-

чите. Но если взять сладкое игристое и клубнику 

со сливками (скажем, корзиночки, канноли с клуб-

никой и кремом или сливочно-клубничный миль-

фей), то получится отлично.

Безупречный партнер таких десертов – Il Mossiere 

Аsti (2), сладкое игристое из Италии. Яркий, души-

стый букет вина изобилует нотами спелых фруктов 

и цветов, а приятный, гармоничный вкус обволаки-

вает тонами спелого абрикоса и персика, сладость ко-

торых оттеняется освежающей кислотностью. А еще 

неожиданно хорошо это вино подходит к пончикам 

и куличам. 

Сладкое игристое вино, особенно из муската, пре-

красно сочетается с выпечкой, внутри которой много 

яблок. Попробуйте подать то же Gran Villa Moscato (1) 

к яблочному штруделю, шарлотке, тарт-татену или 

цветаевскому пирогу. 

К таким классическим десертам, как «Наполеон», 

торт «Павлова», ванильные эклеры, пирожные крем-

брюле или панакота, подходящей парой будет Beau de 

France (3), белое полусладкое игристое с ароматами 

тропических фруктов, персиков, личи и цветов. Это 

вино также можно подать соло, в качестве аперитива.

Для комбинации «вино + десерт» не стоит 
выбирать вина с мощными танинами: они 
будут горчить.

Все в розовом цвете
Розовые полусухие и полусладкие вина – красивый 

и правильный выбор для выпечки и десертов с яго-

дами. Так, к пирогу с малиной и миндалем просит-

ся бутылочка французского Chatelain Desjacques 

Rose d´Anjou (4), полусладкого вина с тонким 

фруктовым ароматом и округлым вкусом с дели-

катными нотками красных ягод. 

Желе или мусс из любых ягод гармонично до-

полнит португальское Muralhas de Moncao (5), по-

лусухое вино с ароматом фруктов и красных ягод 

и сбалансированным мягким фруктовым вкусом.  

А вот к выпечке и десертам с творогом – творож-

ному печенью, творожным куличам, сочникам, ко-

ролевской ватрушке и чизкейкам – можно брать 

Tora Bay Rose (6), розовое полусухое вино из Новой 

Зеландии, наполненное ароматами сладкой клуб-

ники и лесных ягод. 

63



Хэнки-пэнки 
     

 5 мин   4 порции

170 мл джина

170 мл сладкого вермута

1 ст. л. травяного биттера

лед

Для подачи:  

чипсы из апельсина

1 В шейкер насыпьте горсть 

льда. Налейте джин, вермут 

и биттер.

2 Энергично взболтайте. Раз-

лейте по бокалам.

3 Украсьте чипсами из апель-

сина и подавайте.

На 100 г: белки 0,10 г (0,13% суточной нормы) • жиры 0,01 г 
(0,01%) • углеводы 12,53 г (7,46%) • ккал 103,37 (5,74%) • 
натрий 8,38 мг (0,58%) • общий сахар 12,36 г (24,72%) • 
НЖК 0,00 г (0,00%) • пищевые волокна 0,94 г (3,13%)

Шот «Мираж»
    

 5 мин   4 порции

60 мл мятного ликера

60 мл сливочного ликера

60 мл апельсинового ликера

60 мл травяного биттера

1 В стопки с помощью барной 

ложки аккуратно налейте слоя-

ми мятный, сливочный и апель-

синовый ликеры и травяной 

биттер.

На 100 г: белки 0,09 г (0,11% суточной нормы) • жиры 0,02 г 
(0,02%) • углеводы 12,46 г (7,42%) • ккал 105,69 (5,87%) • 
натрий 8,26 мг (0,57%) • общий сахар 11,08 г (22,16%) • НЖК 
0,00 г (0,00%) • пищевые волокна 0,43 г (1,43%)

биттеры хорошо выступают не только 
в коктейлях, но и соло: могут быть и аперитивом, 
и финальным аккордом ужина, особенно напитки 
с не слишком выраженным горьким вкусом.Лесные 

мотивы
Среди горьких ликеров и настоек 

особое место занимают травяные 

биттеры. Их многогранный вкус 

и глубокий лесной аромат, сотканный 

из кореньев и трав, ценят поклонники 

барной культуры по всему миру.

Б
иттеры – это алкогольные напитки, во вкусе ко-

торых присутствует характерная горечь. Слово 

bitter («биттер») так и переводится – «горький». 

Сложный, насыщенный горьковатый оттенок придают 

растительные компоненты: травы, семена, коренья, 

шишки, ягоды, кора, цветы. Их настаивают на спирто-

вой основе, затем настойку фильтруют и разбавляют во-

дой. Для смягчения горечи и создания сбалансирован-

ного аромата могут добавлять мед, сироп, карамель. 

Такой биттер будет относиться к числу ликеров. А если 

это настойка, она останется неподслащенной. Крепость 

биттеров может быть разной: от 5 до  50%. Есть и вариа-

ции без градусов – они становятся частым компонентом 

безалкогольных коктейлей.

Сердце любого биттера – растительные ингредиен-

ты. В рецептуре напитка их может быть всего два или 

три, но иногда количество достигает нескольких де-

сятков. Неповторимость настойке способно придать 

что угодно – от традиционных полыни, можжевельни-

ка и дягиля до апельсиновой цедры, лаванды и коры 

хинного дерева. И конечно, такие комбинации всегда 

держатся в секрете. 

Чаще всего биттеры используют в составе коктей-

лей. Насыщенный биттер делает вкус микса глубоким 

и выразительным, главное с ним – не переборщить. 

Можно добавить немного горькой настойки в другие 

крепкие напитки: водку, джин, виски или коньяк. До-

статочно будет всего нескольких капель.

Однако биттеры – элемент не только барной куль-

туры. Им можно найти применение и в кулинарии. 

Травяные ликеры и настойки добавляют в соусы, ма-

ринады, десерты – скажем, они придадут утонченные 

ноты шоколадному муссу или мороженому.
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Кленовый лист
     

 5 мин   4 порции

220 мл ржаного виски

50 мл травяного биттера

2 ст. л. кленового сиропа

лед 

Для подачи: 
апельсиновая цедра

1 Насыпьте в шейкер горсть 

льда, добавьте виски, биттер 

и кленовый сироп. 

2 Энергично взболтайте. Раз­

лейте коктейль по рюмкам.

3 Украсьте апельсиновой цед­

рой. 

На 100 г: белки 0,03 г (0,04 суточной нормы) • жиры 0,03 г 
(0,03%) • углеводы 19,76 г (11,76%) • ккал 151,31 (8,41%) • 
натрий 16,94 мг (1,17%) • общий сахар 8,52 г (17,04%) • НЖК 
0,01 г (0,05%) • пищевые волокна 0,15 г (0,50%)

Травяной спритц
     

 5 мин   4 порции

150 мл травяного биттера

350 мл игристого вина

150 мл тоника

лед

Для подачи:  
лимон

1 Наполните бокалы льдом. 

Налейте биттер, игристое вино 

и тоник.

2 Аккуратно перемешайте. 

Подавайте, украсив ломтиком 

лимона.

На 100 г: белки 0,10 г (0,13% суточной нормы) • жиры 0,02 г 
(0,02%) • углеводы 3,45 г (2,05%) • ккал 46,80 (2,60%) • 
натрий 4,48 мг (0,31%) • общий сахар 1,30 г (2,60%) • НЖК 
0,00 г (0,00%) • пищевые волокна 0,10 г (0,33%)

биттеры сочетаются с кофе 
и чаем. горячий напиток 
с несколькими каплями 
горькой настойки получается 
особенным.

Персиковый бум
     

 5 мин   4 порции

170 мл золотого рома

40 мл травяного биттера

200 мл персикового сока

25 мл гренадина

1 ст. л. лимонного сока

лед

Для подачи:
мята

1 Положите в шейкер горсть 

льда. Добавьте ром, биттер, 

персиковый сок, гренадин 

и лимонный сок.

2 Энергично взболтайте. 

Наполните стаканы льдом, 

разлейте коктейль.

3 Подавайте, украсив веточ­

кой мяты.

На 100 г: белки 0,09 г (0,11% суточной нормы) • жиры 0,01 г 
(0,01%) • углеводы 6,63 г (3,95%) • ккал 77,69 (4,32%) • 
натрий 3,51 мг (0,24%) • общий сахар 5,15 г (10,30%) • НЖК 
0,00 г (0,00%) • пищевые волокна 0,16 г (0,53%)

Tête de Cheval Vermouth –  
премиальный вермут, сочетающий 
изысканный аромат и тонкое,  
изящное послевкусие. Прекрасная 
основа для ваших коктейлей. 
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Предшественник «Негрони», 
коктейль «Американо», состоял 
из смеси биттера, вермута 
и газированной воды. Это была 
расширенная версия микса 
«Милано-Торино» из равных 
частей кампари из Милана 
и амаро из Турина. Оба этих 
коктейля считаются 
родоначальниками «Негрони».

Один из самых известных коктейлей в мире, который 

породил десятки вариаций, – «Негрони». Классический 

рецепт прост: три равные части джина, красного вермута 

и биттера. Но именно эта сбалансированная простота 

и сделала коктейль культовым.

Классический «Негрони»
подают в низком бокале «олд 

фэшен» или «рокс». Наполня-

ют его крупными кубиками 

льда, вливают по 30 мл джи-

на, красного сладкого верму-

та и апельсинового биттера. 

Аккуратно перемешивают 

ложкой 10–15 секунд, чтобы 

охладить и объединить ком-

поненты. А затем украшают 

цедрой апельсина. При же-

лании можно выжать пару 

капель масла из цедры на по-

верхность напитка.В
первые «Негрони» приготовили в 1919 году 

во флорентийском кафе. По просьбе клиента, 

графа Камилло Негрони, бармен заменил содо-

вую на джин в популярном коктейле «Американо», а заод-

но добавил к нему цедру апельсина. Более крепкая версия 

многим понравилась, и посетители стали просить сме-

шать им коктейль по рецепту графа Негрони, или просто 

«Негрони». Сначала джин, вермут и биттер встряхивали 

в шейкере вместе со льдом, но со временем смешивать 

коктейль стали непосредственно в бокале. Выразитель-

ный вкусовой профиль напитка и прекрасный баланс 

горечи, сладости и цитрусовой свежести быстро сделали 

микс символом элегантности.

Сегодня «Негрони» ценят 

за простоту приготовления 

и универсальность. Он хорош 

сам по себе, как аперитив, 

но вполне подходит и в каче-

стве партнера ко многим блю-

дам. Можно подать к нему 

мясные закуски: прошутто, 

сыровяленые и сырокопченые 

колбасы; выдержанные твер-

дые сыры; оливки, артишоки 

и вяленые томаты; тартар 

и карпаччо; брускетты с пече-

ным баклажаном, анчоусами; запеченные перцы со сли-

вочным сыром. Да и некоторые горячие блюда будут 

уместны, например, утка с апельсинами или стейки.

«Негрони» – отличная основа для авторских интерпре-

таций. Меняя один из компонентов или способ подачи, 

вы можете легко создать коктейль с новым характером, 

но узнаваемым вкусом. Если взять вместо джина просек-

ко, получится «Негрони Сбальятто», водку – будет «Негро-

ски», текилу – «Тегрони». Существуют «Негрони Малато» 

с добавлением апельсинового сока, «Белый Негрони» 

с белым вермутом. В мире регулярно устраивают различ-

ные фестивали наподобие «100 оттенков «Негрони» с тви-

стами на классику, и с каждым годом коллекция коктей-

лей пополняется новыми интересными версиями.  

Горечь  
и сладость





Весна – время обновления. Пора 

обновить кошачьи и собачьи миски, 

заменить наборы игрушек 

и пополнить арсенал средств 

по уходу за домашними 

любимцами. Приходите в наши 

магазины с 8 апреля по 5 мая 

и покупайте товары для животных 

по привлекательным ценам. 

Подарите радость питомцам 

и порадуйтесь сами!

* Акция действительна с 8 апреля по 5 мая 2026 года. Подробности акций уточняйте 
у продавцов в торговых точках. Имеются ограничения. 

КАК ПОДДЕРЖАТЬ 
ИММУНИТЕТ СОБАКИ

Чтобы собака была здорова, нужно соблюдать 
несколько важных правил. 

Посещайте ветеринара не реже одного раза в год. 
Обсудите со специалистом план вакцинации. 
Регулярный осмотр и прививки – это профилактика 
болезней.

Играйте с собакой и не забывайте о прогулках. 
Активный ритм жизни защитит питомца от стресса 
и укрепит его здоровье.

Кормите собаку правильно. Сбалансированное 
питание – основа здоровья. Подобрать рацион можно 
с кормом Purina ONE®, созданным экспертами 
в области питания домашних животных. Корм 
Purina ONE® содержит все необходимые питомцу 
питательные вещества, а также мякоть сахарной 
свеклы, которая помогает поддерживать здоровую 
микрофлору кишечника и иммунитет.

Обеспечьте своей собаке полноценное питание 
с кормом Purina ONE®! 





ЗАВТРАКИ
  23  Ленивые вареники 

с голубикой 

  21  Мюсли-кубики с изюмом

  22  Оладьи с ягодным соусом

  14  Ржаной тост с яичным 
салатом

  23  Сырники с вялеными 
томатами

  16  Сэндвич «Кубано»

  13  Тост с вареной колбасой, 
страчателлой 
и фисташками

  13  Тост-чизкейк с клубникой

ЗАКУСКИ
         19  Гуакамоле с кукурузой

  23  Киш с картофельной 

начинкой

   51  Паштет из сайры с хреном

     64  Спринг-роллы 
с ростбифом и овощами

  51  Тарт с горбушей и бобами 
эдамаме

Индексы

Информационный центр: 8 (800) 200-90-02 (звонок по России бесплатный).
Головной офис: 350072, Россия, Краснодар, ул. Солнечная, 15/5, www.magnit.ru

Классификация рецептов

 – веганский

 – вегетарианский

 – низкокалорийный

 – без глютена

 – постное блюдо

 – без лактозы

 – без алкоголя 

 –  подходит 

для заморозки

Принятые 
сокращения  
мер и весов

«Магнит» помогает 

вам сделать выбор 

в пользу здорового 

образа жизни, разме-

щая под каждым 

рецептом информацию 

о пищевой и энергети-

ческой ценности блюд.

СБАЛАНСИРОВАННОЕ 
ПИТАНИЕ

г – грамм

кг – килограмм

ккал – килокалория

л – литр

мл – миллилитр

мг – миллиграмм

мин – минута

сек – секунда

ч – час

ч. л. – чайная ложка

ст. л. – столовая ложка

в майском номере откроем 
во всех смыслах жаркий сезон. 
будет много горячих идей 
для гриля: мы раскроем секреты 
сочного шашлыка, пожарим 
на решетке рыбу, колбаски, 
наггетсы, приготовим 
на мангале плов. даже десерты 
будут с огоньком! жаркую тему 
поддержит латиноамериканское 
меню с яркими блюдами, 
наполненными колоритом 
дальних стран. ароматы мая, 
пряные, с дымком, обязательно 
пробудят аппетит!

ско
ро

  80  Бисквитный мох

  22  Булочки с малиной 
и сырной глазурью

  81  Верба из соломки

  79  Дальневосточный 
медовый кулич с имбирем

  19  Кекс из авокадо 

  76  Кубанский кулич с маком

  74  Кулич-краффин

   39  Муссовая фисташковая 
пасха

    82  Пасхальный венок 
из меренги

  87  Пасхальный торт-
мороженое

  72  Печенье «Пасхальные 
гнезда»

   63  Пирог с зеленым луком 
и крабовыми палочками

  71 Разноцветные орешки

  78  Ржаной кулич Русского 
Севера

  09  Сдобные плюшки

     71  Творожная пасха 
«Фондан»

   81  Цветы из маршмеллоу

НАПИТКИ
       99  Коктейль «Кленовый лист»

       99  Коктейль «Персиковый 
бум»

       99  Коктейль «Травяной 
спритц»

       98  Коктейль «Хэнки-пэнки»

      98  Коктейль «Шот «Мираж»

  58  Фаршированные яйца 

  18  Хрустящее авокадо 
с острым соусом 

сУПЫ
    65  Зеленый суп с мини-

пельменями и фасолью

  51  Чаудер 
с консервированной 

горбушей

салаты
    51  Азиатский салат из тунца

    62  Весенний салат с козьим 
сыром 

      21  Клубника с бурратой 
в бальзамике

      61  Острый салат из зеленого лука

     21  Салат из редиса с фасолью

        27  Теплый салат из гречки 
со свеклой

ГОРЯЧЕЕ
     68  Белая рыба с зеленой 

сальсой

   66  Весенние спагетти 
с куриной грудкой

    25  Гречаники с фаршем

     21  Капуста в сливочно-
чесночном соусе

       28  Кокосовое карри с гречкой 
и кешью

   54  Паста с домашним песто 
и взбитой рикоттой

     26  Пилав из гречки 
с индейкой

    42  Ризотто с молодыми 
кабачками, мятным песто 
и голубым сыром

      67  Свиная корейка с лимоном 
и травами  

  45  Свиные отбивные 
с каперсами

ДЕСЕРТЫ И ВЫПЕЧКА
  02  Апельсиновый пасхальный 

кекс

10 4  magnit.ru





Поймай
настроение!настроение!настроение!настроение!настроение!настроение!настроение!настроение!

В приложении Магнит 
и выигрывай
классные призы

ИграйПолучай
Брелоки за покупки 
от 700 ₽* с картой 
Магнит Плюс

Сроки совершения покупок, выдачи саше с брелоками и участия в игре: с 11.03.2026 по 21.04.2026 (по мск). Общий срок акции: с 11.03.2026 по 30.07.2026, 
включая срок вручения призов в игре. *Одно саше с брелоком за каждые 700 руб. в чеке на кассе в магазинах «Магнит у дома», «М.Косметик» и за каждые 
900 руб. в чеке – на кассе в «Магнит Аптеке»; два саше с брелоком за каждые 1400 руб. в чеке на кассе в «Магнит Семейный», «Магнит Экстра», «Магнит 
Опт». Сумма чека рассчитывается после вычета скидок, бонусов, стоимости определенных товаров. Дополнительные саше можно получить за покупку 
товаров-участников с картой Магнит Плюс, независимо от суммы чека. Количество саше с брелоками и призов в игре ограничено. 
Есть ограничения. С информацией об организаторе акции, правилах ее проведения, количестве саше с брелоками и призов в игре, сроках, месте и порядке 
их получения, в т.ч. с информацией о товарах-участниках акции, об условиях выдачи саше за покупки в приложении можно ознакомиться на сайте magnit.
ru/monstriksy. Организатор вправе досрочно прекратить акцию (и) или изменить ее условия. Приложение «Магнит: акции и доставка» (категория 6+), 
интерфейс представлен для примера. Горячая линия «Магнит»:  8 (800) 200-90-02 (бесплатно по РФ).

с 11.03.2026 по 21.04.2026

Собери всю коллекцию
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