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Ваш «Магнит»  
всегда рядом с вами

Май, светлый и вдохновляющий, самый радостный 
и долгожданный месяц в году. Яблоневый цвет, 
черемуховый снег, первые грозы и первые росы. 

Нежное звонкое пение птиц и ослепительная молодая ли­
ства. Чудесное время, когда остается совсем немного до лета, 
до безмятежного отдыха и бесконечного счастья. 

Май не только дарит предвкушение праздника – он сам 
и есть праздник, от первого до последнего дня, и дело не в ка­
лендарных датах. Но в этом месяце немало и официальных 
праздничных выходных. Чтобы вы провели их со вкусом, мы 
привезли в наши магазины много свежих продуктов и собра­
ли в журнале множество новых кулинарных идей. Вы можете 
устроить шашлычный марафон и попробовать блюда 
на шампурах из разных уголков света. Или открыть сезон 
барбекю, приготовив на углях пельмени и хачапури! Это не­
обычно, красиво и вкусно. А можете просто пожарить на гри­
ле гору аппетитных чевапчичей и купат – их аромат соберет 
за вашим столом всех друзей. Для тех дней, когда погода 
не располагает к обедам на природе (в мае такое бывает!), 
мы придумали задание со звездочкой: предлагаем изучить 
нашу рубрику «Кулинарная школа» и под руководством экс­
перта по выпечке Алёны Спириной приготовить шоколад­
ный бисквит. Если вы подойдете к делу со всем вниманием, 
он обязательно получится легким и воздушным. 

Май усыпал ландышами леса, распушил ветки сирени, за­
лил ласковыми лучами улицы и дворы. Как бы нам ни хоте­
лось, чтобы этот цветущий месяц длился вечно, он все равно 
закончится. Но мы постараемся сделать все, чтобы у вас всег­
да было майское настроение!

Воздушное создание
Бисквит готовят многие, но дале-

ко не у всех он получается легким 
и нежным. Мы поможем вам по-

высить уровень кондитерского 
мастерства и испечь идеальный 

бисквитный торт.

Мороженое без усилий
Чтобы порадовать близких 

мороженым собственного приго-
товления, необязательно обзаво-

диться специальной техникой – 
достаточно миксера, блендера 

или даже вилки!

Дорогие друзья!

26

Хачапури на шампуре
Нанижите на шампур бру-

сочки сулугуни, оберните их те-
стом, запеките на углях, и у вас по-

лучится невероятно эффектный 
вариант знаменитого грузинского 

блюда! 

42

Ягодка опять
Клубника на завтрак – это поль-
за, красота и хорошее настрое-

ние. Обязательно включите ее 
в утреннее меню.

80
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56

В номере

съедобный   
конструктор

40	� Четыре простых гарнира 
к купатам. 

шеф научит
42	� Хачапури не только пекут 

в духовке, но и жарят 
на шампурах. Шеф 
Лондер Парджвелиани 
рассказывает как. 

зерновая культура
46	� Плов может называться 

пловом, только если он 
приготовлен из правильно-
го риса: рассыпчатого 
и ароматного.

блюдо месяца 
48	� Удивите друзей пельменями 

на гриле! 
 
мясные истории

50	� Закуски с дымком: быстрые 
рецепты для мангала 
и барбекю. 

52	� Докторскую колбасу 
и в прошлом использовали 
не только для бутербродов. 
А сегодня у нас еще боль-
ше вкусных идей! 

меню по случаю
56	� Шашлыки, которые вы 

не пробовали: из Индии, 
Японии, Марокко и еще 
пяти стран.

Социальные  
инициативы

08	� Едой нужно делиться: как 
мы реализуем проект фуд-
шеринга.

Едим с умом
10	� Скандинавская диета: что 

собой представляет и чем 
хороша для жителей 
наших широт. 

вкус сезона
12	� 7 продуктов, которые обя-

зательно стоит попробо-
вать в мае. 

хорошее начало
16	� Клубника со сливками – 

это вкусно, но старомодно. 
Есть другие интересные 
варианты для завтрака. 

закон бутерброда
20	� Сморреброд – бутерброд 

на ржаном хлебе родом 
из Скандинавии.

быстро и просто
22	� Молодые овощи – главное 

украшение весенних сала-
тов, легких и питательных 
одновременно.

кулинарная школа
26	� Тема урока – бисквитное 

тесто: как его замешивать, 
выпекать, остужать, разре-
зать и пропитывать, чтобы 
получать воздушные торты. 

давайте разберемся
34	� Купаты, колбаски, чевапчи-

чи: чем различаются и как 
их готовить.

сезонное  предложение
38	� Соусы с ярким вкусом – 

теплая компания для горя-
чих колбасок.

наша кухня
66	� Стремитесь проводить 

больше времени на приро-
де и меньше у плиты? 
Фестиваль гриля 
от «М Кухни» – для вас! 
Приходите в наши магази-
ны за вкусными полуфабри-
катами и наслаждайтесь 
майскими выходными! 

на сладкое
70	� С вас – холодное мороже-

ное, с нас – горячие рецеп-
ты. Вместе они составят иде-
альный десерт.  

домашняя выпечка
74	� Королевская ватрушка – 

хрустящий творожный 
пирог, который покорит 
ваши сердца.

готовим с детьми
76	� Манная каша – не един-

ственный способ добавить 
в рацион питательную 
крупу. Предложите детям 
вафли, ньокки и конвертики 
из манки.

В маленьком 
фрукте 
с косточкой 
много ценных 
веществ 
и при этом всего 
50 килокалорий. 
Хороший повод 
съесть горсть 
черешни 
и приготовить 
из нее салат.

12

простые правила
80	� Приготовить домашнее 

мороженое проще, чем 
кажется. Нужно только 
знать некоторые хитрости.

напитки
82	� Коньячная карта: в каких 

регионах России произ-
водят ароматный крепкий 
алкоголь. 

86	� Стаут – к стейку, лагер – 
к шашлыку: какое пиво 
выбрать к блюдам 
на гриле.

90	�� Квас, конечно, хорош 
соло, но в коктейлях он 
звучит особенно свежо! 
Необычные миксы с хлеб-
ным напитком. 

74
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квасные традиции
Квас живого брожения «Желтая бочка» – это классический вкус, 

знакомый всем: легкая газация, плотное хлебное тело с выверенным 
балансом сладости и мягкой кислинкой. Квас «Желтая бочка» 

прекрасно утоляет жажду, освежает и, конечно, отлично подходит 
для приготовления окрошки.
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А ВЫ ЭТО ПРОБОВАЛИ?

тропическая энергия 
Попробуйте новинку в линейке 

тонизирующих напитков Gorilla – 
Tropical Punch*. Это яркий экзотический 

продукт с насыщенным тропическим вкусом 
и мощным зарядом энергии! Gorilla Tropical 

Punch дарит ощущение отдыха на пляже 
и отлично утоляет жажду! 

*«Тропикал панч».

на пару бокалов
Во время пикников и загородных поездок придется кстати вино 

Gran Villa в банках по 0,25 л. Оно производится в Италии 
и по качеству не уступает вину в бутылках. Легко перевозится, быстро 

охлаждается, не требует штопора, и даже бокал необязателен. 
Также вино в банках пригодится в том случае, если вы готовите 

коктейли и вам нужны небольшие порции. Подобный формат удобен 
и для вечернего бокала, когда не хочется открывать целую бутылку. 
Что приятно, среди вин Gran Villa есть варианты на любой случай: 

красное, розовое и белое, полусухое, сладкое и брют.
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россия вдохновляет
Бренд Sorti продолжает радовать 

покупателей не только качественной 
продукцией, но и вниманием к культурному 

наследию страны и представляет 
новое средство для мытья посуды – 

«Sorti Русские узоры «Голубика». Оно 
сочетает в себе эффективность и эстетику 
традиционной русской росписи – гжели. 

Средство легко справляется с загрязнениями, 
а ухаживающие растительные добавки 
помогают сохранить красоту кожи рук. 

всегда пригодятся
Универсальные влажные полотенца 

La Fresh бережно и эффективно 
очищают чувствительную кожу. 

В состав пропитывающего лосьона 
входят серебро, аллантоин 

и растительные экстракты. Они 
обладают антибактериальными 

свойствами, способствуют 
заживлению воспалений, дарят 

ощущение комфорта и помогают 
коже оставаться мягкой. Используйте 

полотенца La Fresh дома, в дороге, 
на даче, на пикнике – они везде будут 

незаменимы!

чистота и свежесть
Активная формула геля для стирки BiMAX 

«Лаванда fresh&сандал» эффективно 
удаляет загрязнения, сохраняя яркость 
ткани, а тонкий аромат горной лаванды 

и сандала дарит белью приятную 
успокаивающую свежесть.  

мясной перекус
Мясные чипсы «Pigсоны» Meat House Original* 

идеально подойдут в качестве закуски. 
Поклонники мясных деликатесов обязательно 

оценят их насыщенный вкус. Натуральные 
ингредиенты, большое количество белка, низкое 
содержание углеводов, отсутствие искусственных 

красителей и сои порадуют приверженцев 
здорового образа жизни.

*«Мясной дом оригинальный».

вкусно и удобно
Гранатовые зерна Premiere of Taste 

в любое время года зарядят 
витаминами: они подвергаются 
шоковой заморозке, поэтому 

сохраняют большинство полезных 
веществ, которые содержатся 

в свежих плодах. Кроме того, зерна 
Premiere of Taste очень удобны: 

можно сразу готовить из них соус 
или посыпать салат!
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Шашлычная 
классика

Мясо на углях можно приготовить разными способами: 
на решетке и вертеле, в хоспере-гриле и барбекю-котле. 

Но самой большой любовью у нас по-прежнему пользуется 
традиционный шашлык. Сочные кусочки мяса в специях 

и маринаде, нанизанные на шампуры и обжаренные 
на мангале, – что может быть лучше для ужина на природе! 

свежие решения
Шашлык «М Свежесть» – 

это кусочки свинины, 
замаринованные в приправах 

и специях. С ним у вас получится 
классический вариант блюда 

на углях: нежное мясо, неострое 
и ароматное. А лучшую пару 

такому шашлыку составят овощи
«М Свежесть», например 

выращенные в наших 
собственных теплицах томаты 

черри, спелые, сладкие и очень 
вкусные.

Рецепт шашлыка 
с салатом – 

в приложении 
«Магнит: акции 

и доставка»

А ВЫ ЭТО ПРОБОВАЛИ?

6 	 magnit.ru



КРЫЛЫШКи НА ГРИЛЕ 
с ОВОЩАМИ и ОРЕХОВЫМ 
СОУСОМ 

 35 мин + 2 ч   2 порции

500 г куриных крыльев
150 г огурцов
1 початок вареной кукурузы
30 мл растительного масла
соль, свежемолотый черный 
перец

Для маринада:
100 г соуса барбекю 
0,5 ч. л. чесночного порош­
ка
0,5 ч. л. копченой паприки
соус шрирача по желанию

Для орехового соуса:
100 г жареного арахиса

2 см корня имбиря
сок половины лимона
20 мл соевого соуса

Для подачи:
2–3 лепешки
микрозелень 
арахис

1 Разрежьте крылья на фа­
ланги, последнюю фалангу 
уберите, она не понадобит­
ся.
2 Приготовьте маринад. 
В миску положите соус бар­
бекю, сушеный чеснок, пап­
рику и соус шрирача. До­
бавьте 40 мл воды, хорошо 
размешайте. Положите 
в маринад крылышки и тща­
тельно перемешайте. 
При необходимости добавь­

те еще 20–30 мл воды. Соус 
должен покрывать крылья 
полностью. Оставьте мари­
новаться на 2–3 ч.
3 Кукурузу натрите солью 
и сбрызните растительным 
маслом. Огурцы разрежьте 
вдоль пластинами толщиной 
2–3 мм.
4 Приготовьте ореховый со­
ус. Измельчите арахис 
в блендере. Добавьте на­
тертый имбирь, лимонный 
сок и соевый соус, влейте 
40 мл воды и еще раз пере­
молите с орехами. Посолите 
и поперчите. Должен полу­
читься однородный соус, 
по густоте напоминающий 
жидкую сметану. Если соус 
получился густым, добавьте 
еще немного питьевой воды. 

5 Замаринованные крылья 
отряхните от маринада 
и разложите на решетке 
гриля. Жарьте до готовности, 
периодически переворачи­
вая, 10 мин.
6 Обжарьте на гриле куку­
рузу и срежьте зерна.
7 Выложите на блюдо ле­
пешки (их также можно ра­
зогреть на гриле), на них вы­
ложите крылья, рядом 
положите зерна кукурузы 
и огурцы. Посыпьте микро­
зеленью и рубленым арахи­
сом. Подавайте крылышки 
с ореховым соусом.
На 100 г: белки 12,12 г (15,15% суточной нормы) • жиры 14,43 г 
(16,03%) • углеводы 23,06 г (13,73%) • ккал 265,97 (14,78%) 
• натрий 444,38 мг (30,65%) • общий сахар 3,78 г (7,56%) 
• НЖК 2,91 г (14,55%) • пищевые волокна 4,11 г (13,70%)

рецепт 
С ОБЛОЖКИ
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Еды должно хватать всем 
Фудшеринг – это передача на благотворительность то-
варов с истекающим сроком годности, которые магази-
ны не успевают реализовать, но качественных и безо-
пасных. Термин происходит от английских слов food 
share, что значит «делиться едой». Благодаря рознично-
му фудшерингу удается снижать потери продоволь-
ствия и помогать многим нуждающимся. Мы запусти-
ли программу летом 2022 года, и с тех пор помощь 
получили уже более 455 тысяч человек. 

Проект фудшеринга мы реализуем совместно с бла-
готворительным фондом «Банк еды «Русь», первой рос-
сийской фудшеринговой организацией. Каждый день 
волонтеры фонда получают продукты на складах, рабо-
тающих с онлайн-заказами, и в магазинах нашей сети 
и оперативно доставляют их благополучателям: много-
детным семьям, одиноким пенсионерам, вынужден-
ным переселенцам и другим людям, попавшим в труд-
ные обстоятельства. 

Все товары проходят двойной контроль качества: 
со стороны наших сотрудников и волонтеров «Банка 
еды». Мы передаем фонду пригодные для употребления 
продукты, срок годности которых подходит к концу или 
которые имеют незначительные повреждения, напри-
мер дефект упаковки. Прежде всего это овощи и фрук-
ты – они составляют примерно две трети благотвори-
тельной «продовольственной корзины», также мы 
отправляем нуждающимся хлебобулочные изделия 
и бакалейные товары. Всего в списке – около 300 пози-
ций, кроме продуктов животного происхождения. 

Поделись  
с ближним 

Забота о людях – то, к чему компания «Магнит» стремилась с момента своего 
основания. Вместе с партнерами мы стараемся развивать культуру 

благотворительности, менять к лучшему жизнь тех, кому требуется поддержка, 
и вдохновлять других присоединиться к нам. Одним из важных проектов, которые 

призваны помочь социально уязвимым категориям россиян, стал фудшеринг. 

В 2024 году мы запустили «Магнит Всевозможный» – 
цифровую платформу, посвященную социальным 
и благотворительным инициативам компании. Мы 
работаем над тем, чтобы развивать инклюзивное 
общество, помогать людям, оказавшимся в сложных 
жизненных ситуациях, поддерживаем культуру 
и спорт, экологические проекты и волонтерство.

blago.magnit.ru
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Широкая география
Сначала сбор и сортировка продуктов, отправляемых 
на благотворительность, проходили только на складах 
Москвы и Санкт-Петербурга. Но уже в 2023 году мы 
подключили к проекту наши супермаркеты, а также  
охватили новые города: Краснодар, Тулу, Ростов-на-До-
ну, Ижевск, Елец. Сегодня программа фудшеринга  
«Магнита» действует в 20 населенных пунктах по всей 
стране – от Воронежа до Челябинска.

Помимо продуктов, с 2024 года волонтеры доставляют 
нуждающимся бытовую химию, средства личной гигиены, 

посуду и вещи для дома, игрушки. В будущем мы планируем 
добавить к этим позициям косметику, канцелярские товары, 

средства для ухода за одеждой и обувью и др.

Юлиа Назарова, президент  
Банка еды «Русь»:
«Программа перераспределения нереали-
зованных, но пригодных к употреблению 
товаров позволяет обеспечить базовыми 
продуктами тех, кто находится за чертой 
бедности, а также сократить количество 
пищевых отходов. Ключевую роль в разви-
тии розничного фудшеринга играют круп-
ные торговые сети, такие как «Магнит». 
Совместными усилиями мы стремимся си-
стемно и эффективно помогать нуждаю-
щимся».

Более 1000 тонн 
продуктов было 
передано 
благополучателям 
за время работы 
проекта.

9

М о й  М а г н и т   С О Ц И А Л Ь Н Ы Е  И Н И Ц И А Т И В Ы



фо
то:

 S
hu

tte
rst

ock
/F

oto
do

m.
ru

Из Дании с любовью
Диету называют скандинавской или нордической, а еще 
средиземноморской на северный лад. Впрочем, считать данный 
подход к составлению рациона диетой не совсем правильно. 
Это особый стиль питания, которого можно (и нужно!) 
придерживаться всю жизнь, чтобы надолго сохранить здоровье. 

Скандинавская диета – одна из немногих систем питания, 
разработанных под эгидой профессионалов: врачей, ученых 
и шеф-поваров. Появилась она чуть более 20 лет назад в Да-
нии, в ее основу легли наблюдения диетологов, сделанные 
в предыдущие десятилетия.

Во второй половине ХХ века в Скандинавском регионе фик-
сировалась очень высокая смертность от сердечно-сосудистых 
заболеваний. Чтобы ее снизить, в северных странах был при-
нят ряд мер, в том числе и по коррекции питания. Они-то 
и стали базой для современной нордической диеты. Правда, 
можно ли считать ее современной, вопрос дискуссионный. 

По сути, скандинавская диета призывает уйти 
от глобальных веяний последних лет и вернуться 
к традиционному питанию северных стран, каким оно 
было раньше. 

Ближе к дому, ближе к природе
Главные идеи скандинавской диеты – опора на продукты, вы-
ращенные в родном северном регионе, и их минимальная 
промышленная переработка. 

В последние годы все больше сторонников завоевывает скандинавская диета.  
Почему она стала популярной? В чем преимущества такого типа питания 

и подходит ли оно для жителей России? 

ЧТО РЕКОМЕНДУЕТСЯ 
 Овощи – свежие и приготовленные. Есть их нуж-

но в каждый прием пищи, по объему – примерно 
горсть. Предпочтение – хорошо растущим в север-
ных широтах корнеплодам (это морковь, свекла, 
редис, редька и т. п.), всем разновидностям капу-
сты, бобовым, зеленым листовым овощам, зеле-
ни, луку. 

 Северные фрукты и особенно ягоды: клюква, 
брусника, морошка. Они содержат много антиок-
сидантов и витаминов, и нордическая диета дела-
ет на них особый акцент. 

 Цельнозерновые продукты из ржи, овса, ячме-
ня, в меньшей степени из пшеницы. 

 Рыба – морская и речная. Так как в северных мо-
рях много жирной рыбы, прежде всего речь идет 
о ней, но местные нежирные сорта тоже привет-
ствуются. Рыба должна появляться на столе мини-
мум 2–3 раза в неделю, при желании ее можно 
есть каждый день. 

 Молочные продукты и сыр с небольшим процен-
том жирности, например рассольный.

 Орехи, в первую очередь лесные.
 Рапсовое масло для приготовления пищи и зап-

равки салатов. 

Ветер  
с севера 
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Мнение

Наталья Денисова,  
врач-терапевт, диетолог, старший 
научный сотрудник ФИЦ питания  

и биотехнологии
ЧТО ОГРАНИЧИТЬ 

 Потребление мяса. Скандинавская диета не 
регламентирует число порций, но подразумевает, 
что мяса в рационе будет меньше, чем рыбы. 
И нужно выбирать нежирные сорта: говядину, ку-
рицу, индейку, дичь. 

ЧТО ИСКЛЮЧИТЬ
 Полностью убрать из рациона рекомендуется 

все ультрапереработанные продукты: фастфуд, 
полуфабрикаты, колбасы, копчености. Питание 
должно быть максимально натуральным, а состав 
продукта – понятным. 

 Сахар и сладости на его основе. 
 Хлеб из белой муки и сдобу. 

Составляя меню по этим правилам, 
стремитесь к тому, чтобы оно было 
максимально разнообразным. 

«Скандинавский тип питания не случайно сравнивают со сре-
диземноморским: их принципы очень похожи. Обе диеты со-
держат много овощей и цельнозерновых продуктов, а значит, 
обеспечивают организм витаминами и необходимой для пи-
щеварения клетчаткой. И тот и другой подход позволяет сни-
зить потребление насыщенных жиров и обогатить меню по-
лезными омега-кислотами. Это благотворно сказывается 
на уровне холестерина в крови и играет большую роль в про-
филактике сердечно-сосудистых заболеваний. 

Как и средиземноморскую диету, скандинавскую можно 
назвать эталоном здорового питания. При этом нам, жите-
лям России, нордический рацион подходит больше: у нас 
ведь тоже северная страна. Так что диету можно смело взять 
за образец, немного скорректировав ее под наши реалии.

 Россия значительно больше, чем Швеция или Дания, у нас 
много огромных городов. Составить рацион из продуктов, 
выращенных в непосредственной близости, их жителям 
проблематично. Это не страшно: просто отдавайте предпоч
тение тем, которые типичны для России.

 Рапсовое масло – традиционный продукт для скандинав
ских стран, но не для нас. Вы можете заменять его другими 
нерафинированными маслами, лучше разными. 

 Жирная рыба – это не только лосось, но и селедка, скумб
рия, мойва. Включайте их в меню.

 Скандинавская диета не призывает считать калории. 
Но все же необходимо оставаться в рамках, которые предпи-
сывает Всемирная организация здравоохранения: в среднем 
1800–2000 ккал для женщин и 2200–2500 для мужчин в сут-
ки. Это не сложно, потому что при переходе на нордическое 
питание с типичного «глобального» общая калорийность ра-
циона обычно снижается сама по себе. И хотя диета не рас-
считана на похудение, придерживаясь ее, можно постепенно 
снизить вес и поддерживать его в здоровом диапазоне».

Лучше меньше, но чаще
Питание в скандинавской диете дробное: садитесь 
за стол 5–6 раз, пусть к трем основным приемам 
пищи добавятся 2–3 перекуса. При этом объем 
порций не должен быть большим. В сканди
навских странах очень популярна идея умеренно-
сти во всем, в том числе и в еде. В Швеции, напри-
мер, есть хорошее слово lagom – «умеренный», 
«оптимальный», «в самый раз». Именно такими 
должны быть порции при нордическом питании. 
Это помогает не только поддерживать в норме вес, 
но и экономить, не тратя деньги на лишние про-
дукты, а еще заботиться об окружающей среде, со-
кращая количество отходов, ведь выбрасывать не-
доеденное не придется. 
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главных   
продуктов 

Вот мы и дождались сладких ягод, сочных фруктов, молодых 
овощей! Наступившее теплое время года будет долго радовать 
вкусными сезонными плодами. Встречаем первый урожай.

стоит попробовать 
 в мае

 клубника  
  подать на завтрак рисовый 

пудинг с клубникой  добавить 
ягоды в салат из помидоров  
полить мороженое клубнич-
ным соусом с кардамоном  

приготовить тарталетки с клуб-
никой и заварным кремом

 молодой чеснок  
  использовать вместе с зеле-
нью и томатами для яичницы 

или шакшуки  добавить в на-
чинку для запеченного фар-

шированного цыпленка  при-
готовить зеленое масло 

для лепешек и свежего хлеба

 абрикосы 
  подать к запеченной птице 
чатни из абрикосов  сделать 

сорбет из абрикосов с апельси-
новым соком  добавить к абри-
косам гриль мягкий козий сыр 

 сочетать в зеленом салате 
с говядиной или беконом

 черешня 
  приготовить салат с череш-

ней, руколой и молодым сыром 
 сделать соус к сырной тарелке 
 сварить варенье из клубники 
с черешней   испечь клафути 

с черешней  использовать 
для крюшона

 зелень 
  приготовить соус чимичур-
ри к жареному мясу и карто-
фелю  сделать зеленый до-
машний майонез  испечь 
заливной пирог с зеленью, 

луком и яйцом  пожарить ом-
лет кюкю с ассорти зелени

 розовый томат 
  приготовить гаспачо  сделать 
теплый салат с томатами, обжа-

ренными в масле с травами и чес-
ноком  запечь с фетой и орегано 

 добавить в бургеры и сэндвичи 
из чиабатты  посыпать розовой 

солью и съесть просто так

 спаржа 
  припустить в сливочном масле 
и подать с яичным соусом  за-
печь сырное суфле со спаржей 

 сварить крем-суп из спаржи 
и лука-порея  пожарить на гри-

ле с беконом  использовать 
для азиатского стир-фрая

12 	 magnit.ru
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стоит попробовать 
 в мае

черешня – это: 

 �каротиноиды, полезные для здоровья 
глаз и иммунной системы; 

 �ретинол, поддерживающий красоту 
кожи;

 �витамин с, важнейший антиоксидант, 
помогающий сохранять молодость;

 �витамин к, обеспечивающий 
свертываемость крови и крепость 
костей;

�  �калий, отвечающий за здоровье 
сердечно-сосудистой системы.

Салат с черешней, 
моцареллой и орехами 
пекан 

 
 15 мин   4–6 порций

450 г черешни
200 г мини-моцареллы
50 г орехов пекан
3 веточки базилика
3 веточки мяты
1 ст. л. бальзамического 
уксуса
2 ст. л. оливкового масла
соль, свежемолотый черный 
перец

1 Удалите косточки из че-
решни. Крупно порубите 
пекан. 
2 Оборвите листики с вето-
чек мяты и базилика, мелко 
нарежьте.
3 Положите в миску череш-
ню, шарики моцареллы, 
орехи и зелень, посолите, 
поперчите и перемешайте.
4 Взболтайте оливковое 
масло с бальзамическим 
уксусом до однородности, 
полейте салат и подавайте.
На 100 г: белки 7,00 г (8,75% суточной нормы) • жиры 
16,09 г (17,88%) • углеводы 7,69 г (4,58%) • ккал 203,30 
(11,29%) • натрий 246,61 мг (17,01%) • общий сахар 6,79 г 
(13,58%) • НЖК 4,80 г (24,00%) • пищевые волокна 1,36 г 
(4,53%)
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Брускетта с розовыми 
томатами 

 
 15 мин   4 порции

8 ломтиков багета или чиа
батты
250 г творожного сыра
4 розовых помидора
4 веточки зелени (укроп, 
петрушка, кинза, базилик)
1 крупный зубчик молодого 
чеснока
оливковое масло
соль, свежемолотый черный 
перец

1 Обжарьте хлеб в тостере 
или на сухой сковороде до ру-
мяной хрустящей корочки.
2 Пропустите через пресс 
чеснок. Измельчите зелень, 
оставив несколько листиков 
для украшения.
3 Взбейте творожный сыр 
с чесноком, 1 ст. л. оливко-
вого масла и зеленью, посо-
лите и поперчите. Нарежьте 
помидоры ломтиками.
4 Смажьте обжаренный 
хлеб пряным творожным 
сыром, положите ломтики 
помидоров.

розовый томат – это: 

 �большое количество ликопина, способного 
противостоять атеросклерозу 
и предотвращать развитие опухолей;

 �селен, отвечающий за крепкий иммунитет 
и поддерживающий когнитивные функции 
мозга;

 �всего 22 ккал на 100 г;
 �а еще сочная мясистая мякоть 
и сбалансированный, с тонкой фруктовой 
кислинкой вкус.

5 Сбрызните оливковым 
маслом, посыпьте перцем 
и подавайте, украсив листи
ками зелени.
На 100 г: белки 6,22 г (7,78% суточной нормы) • жиры 0,99 г 
(1,10%) • углеводы 15,11 г (8,99%) • ккал 93,29 (5,18%) • 
натрий 359,13 мг (24,77%) • общий сахар 3,44 г (6,88%) • 
НЖК 0,29 г (1,45%) • пищевые волокна 1,20 г (4,00%)

Творожный сыр Président порадует  
тающей во рту текстурой и мягким  
сливочным вкусом. Идеально дополнит 
любое блюдо, будь то легкая закуска, 
салаты или выпечка.

14 	 magnit.ru
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спаржа – это: 

 �фолиевая кислота, необходимая 
для роста клеток и нормального 
протекания беременности;

 �антиоксиданты, незаменимые 
в профилактике вирусных, 
воспалительных и онкологических 
заболеваний; 

 �клетчатка, помогающая наладить 
пищеварение и нормализовать вес.

ПИРОГ со спаржей 
 
 35 мин   6–8 порций

450 г слоеного теста
450 г спаржи
70 г сыра
1 яйцо 
1 ст. л. тертого пармезана
1 ст. л. молока
1 ч. л. бальзамического 
уксуса
1 ч. л. оливкового масла
соль, свежемолотый черный 
перец

1 Разогрейте духовку 
до 200 °С. Раскатайте 
размороженное тесто 
в прямоугольник 25 х 35 см, 
переложите его на проти-
вень, выстеленный бумагой 
для выпечки. Маленьким 

ножом наметьте бортики 
шириной 2,5 см, не проре-
зая тесто насквозь.
2 Отломите жесткие кончи-
ки у спаржи. Натрите сыр 
на крупной терке.
3 Посыпьте слоеную осно-
ву внутри контура сыром 
и положите в один слой 
спаржу. Посолите, попер-
чите и смажьте смесью 
оливкового масла и бальза-
мического уксуса, посыпьте 
пармезаном.
4 Взболтайте яйцо с моло-
ком, смажьте бортики.
5 Выпекайте 20 мин, до зо-
лотистой корочки. Подавай-
те пирог горячим.
На 100 г: белки 8,97 г (11,21% суточной нормы) • жиры 22,82 г 
(25,36%) • углеводы 25,01 г (14,89%) • ккал 338,51 
(18,81%) • натрий 269,78 мг (18,61%) • общий сахар 1,56 г 
(3,12%) • НЖК 6,71 г (33,55%) • пищевые волокна 1,80 г 
(6,00%)
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Ягодка 
опять

Клубника из тех сезонных плодов, которых мы ждем 
с особым нетерпением. И наконец-то опять наступает ее 
пора! Пора свежих душистых ягод, которые хочется есть 
с утра до вечера, просто так, в разных блюдах и десертах. 
Для завтрака клубника невероятно хороша: дарит пользу 
и летнее настроение. А что еще нужно для удачного дня!

16 	 magnit.ru

Омлет-суфле с клубникой 
и бальзамиком 

 
 15 мин   2 порции

2 яйца
200 г клубники
2 веточки мяты
1 ст. л. бальзамического ук-
суса
2 ч. л. сахара
½ ч. л. ванильного сахара
2 ч. л. сливочного масла
сахарная пудра для подачи

1 Нарежьте клубнику чет-
вертинками, положите в ми-
ску, добавьте 1,5 ч. л. саха-
ра, мелко нарезанную мяту 
и бальзамический уксус, пе-
ремешайте.
2 Разделите яйца на белки 
и желтки. Белки взбейте 
до мягких пиков. Желтки 
взбейте с оставшимся белым 
и ванильным сахаром. Акку-
ратно подмешайте лопаткой 
белки к желткам.
3 Разогрейте в сковороде 
сливочное масло. Когда оно 
начнет шипеть, налейте яич-
ную массу, накройте крыш-
кой и готовьте на слабом ог-
не 3–4 мин.
4 На середину омлета поло-
жите клубнику. Сверните 
омлет пополам, переложите 
на тарелки и подавайте, по-
сыпав сахарной пудрой.
На 100 г: белки 5,08 г (6,35% суточной нормы) • жиры 6,85 г 
(7,61%) • углеводы 14,78 г (8,80%) • ккал 139,30 (7,74%) • 
натрий 52,87 мг (3,65%) • общий сахар 12,24 г (24,48%) • 
НЖК 2,93 г (14,65%) • пищевые волокна 1,40 г (4,67%)

Е д а   ХО Р О Ш Е Е  Н АЧ А Л О
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ЕЩЕ БОЛЬШЕ  
РЕЦЕПТОВ

Бейгл с клубникой 
и авокадо 

 
 8 мин   1 порция

1 бейгл
40 г творожного сыра
2–3 ягоды клубники
половина авокадо
1 редиска
1 веточка мяты

1 Разрежьте бейгл вдоль по-
полам и обжарьте в тостере 
или на сухой сковороде 
до румяной корочки.
2 Нарежьте клубнику и аво-
кадо ломтиками, редиску – 
тонкими кружками.
3 Смажьте бейгл творожным 
сыром, положите авокадо, 
клубнику и редис.
4 Украсьте листиками мяты. 
накройте и подавайте.
На 100 г: белки 5,88 г (7,35% суточной нормы) • жиры 6,19 г 
(6,88%) • углеводы 20,37 г (12,13%) • ккал 156,81 (8,71%) 
• натрий 249,34 мг (17,20%) • общий сахар 3,77 г (7,54%) • 
НЖК 1,06 г (5,30%) • пищевые волокна 3,34 г (11,13%)

ЗАКАЖИ  
С ДОСТАВКОЙ

17
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Клубничное брюле 
  
 30 мин   6 порций

600 г свежей или заморо-
женной клубники
500 мл густого йогурта 
3 ст. л. сахара 
2 ст. л. меда
1 ч. л. кукурузного крахма-
ла
1 ч. л. ванильного сахара
клубника для украшения

1 Нарежьте клубнику на чет-
вертинки, положите 400 г 
ягод в сотейник, добавьте 
1 ст. л. меда и доведите 
до кипения, уваривайте око-
ло 5 мин на слабом огне.
2 Разведите крахмал 
в 1 ст. л. холодной воды, 
влейте в клубнику, переме-
шайте и готовьте еще 1 мин.
3 Снимите с огня, добавьте 
оставшуюся клубнику, пере-
мешайте, дайте полностью 
остыть. Разложите по порци-

онным жаропрочным фор-
мочкам.
4 Йогурт смешайте с 1 ст. л. 
меда и ванильным сахаром, 
положите в формочки 
на клубнику.
5 Посыпьте йогурт сахаром 
и обожгите кулинарной горел-
кой или запеките под разогре-
тым грилем. Подавайте, украсив 
ломтиками свежей клубники.
На 100 г: белки 2,08 г (2,60% суточной нормы) • жиры 1,75 г 
(1,94%) • углеводы 16,96 г (10,10%) • ккал 87,17 (4,84%) • 
натрий 23,15 мг (1,60%) • общий сахар 14,87 г (29,74%) • 
НЖК 1,02 г (5,10%) • пищевые волокна 1,18 г (3,93%)

ЗАКАЖИ  
С ДОСТАВКОЙ





зелень3–4 колечка 
красного лука

2 томата черри

1–2 маринованных 
корнишона

СОВЕТУеМ ПОПРОБОВАТЬ

2 ч. л. 
сливочного 
масла

5 ломтиков 
салями

1 ломтик 
ржаного 
хлеба

Характер 
нордический

Сморреброд – открытый датский бутерброд на ржаном хлебе, смазанном  
маслом. Часто его делают с морепродуктами и рыбой: селедкой, семгой, 
креветками. Но, как и у любого бутерброда, строгих законов здесь быть 

не может, поэтому смело используем ростбиф, буженину, яйца или салями.

Сморреброд с салями

 5 мин   1 порция

1 Смажьте ржаной хлеб 
размягченным сливочным 
маслом.
2 Выложите ломтики салями 
и дольки помидоров черри.
3 Посыпьте кружками крас-
ного лука и мелко нарезан-
ными корнишонами.
4 Украсьте зеленью, слегка 
посыпьте кайенским перцем 
и подавайте.
На 100 г: белки 7,34 г (9,18% суточной нормы) • жиры 15,76 г 
(17,51%) • углеводы 15,84 г (9,43%) • ккал 238,45 
(13,25%) • натрий 483,14 мг (33,32%) • общий сахар 4,26 г 
(8,52%) • НЖК 7,18 г (35,90%) • пищевые волокна 2,30 г 
(7,67%)

Кайенский 
перец

Колбаса «Оригинальная» торговой 
марки «Дубки», приготовленная 
по уникальной рецептуре, не оставит 
равнодушным даже требовательного 
покупателя. Она порадует благород-
ным вкусом и ароматом специй.

Длинные тонкие колбаски салями 
«Черкизово» удобно брать с собой 
на работу, в институт или просто 
на прогулку. В состав продукта вхо-
дит отборное мясо с собственных 
ферм компании. 

2 0 	 magnit.ru

Е д а   З А КО Н  БУ Т Е Р Б Р О Д А





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.

2 2 	 magnit.ru

Е д а   Б Ы С Т Р О  И  П Р О С Т О

Дорогу 
молодым!

Весенние салаты с нежной 
зеленью и молодыми овощами 

всегда легкие, свежие 
и красивые. Они радуют глаз 

и вкусовые рецепторы  
и при этом не требуют времени 

и сверхусилий. Чтобы 
приготовить вкусный ужин, 

понадобится несколько 
продуктов и не более чем 

полчаса!
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Картофельный салат 
со спаржей и редисом 

     
 40 мин   4 порции

1 Вымойте картофель с щет-
кой и отварите в мундире 
до готовности. 
2 Отломите кончики у спар-
жи, нарежьте кусочками 

150 г спаржи

1 пучок зелени (укроп, 
мята, зеленый лук)

4 редиски

700 г мелкого молодого 
картофеля

150 г зеленого горошка

по 3 см, обжарьте на 1 ст. л. 
оливкового масла 5 мин.
3 Добавьте к спарже горо-
шек, готовьте, помешивая, 
еще 2 мин.
4 Нарежьте редис тонкими 
кружками, зелень мелко 
порубите.
5 Смешайте в салатнике 
картофель, нарезанный 

на половинки, спаржу с го-
рошком, редис и зелень, 
посолите, поперчите, за-
правьте оливковым маслом. 
Подавайте салат теплым 
или холодным.
На 100 г: белки 2,56 г (3,20% суточной нормы) • жиры 2,07г 
(2,30%) • углеводы 14,73 г (8,77%) • ккал 84,88 (4,72%) • 
натрий 209,06 мг (14,42%) • общий сахар 1,72 г (3,44%) • 
НЖК 0,30 г (1,50%) • пищевые волокна 2,69 г (8,97%)



Е д а   Б Ы С Т Р О  И  П Р О С Т О

1 авокадо

половина красной 
луковицы

4–5 томатов черри

75 г шпината
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Салат с тунцом 
и шпинатом 

  
 10 мин   2 порции

1 Сцедите жидкость с тунца, 
выложите рыбу в салатник.
2 Нарежьте авокадо куби-
ками, красный лук – полу-
кольцами, томаты черри 
разрежьте пополам. Пере-
ложите в салатник к тунцу.

3 Добавьте в салатник шпи-
нат. Посолите, поперчите, 
салат, заправьте оливковым 
маслом, перемешайте и по-
давайте.
На 100 г: белки 8,27 г (10,34% суточной нормы) • жиры 9,68 г 
(10,76%) • углеводы 3,75 г (2,23%) • ккал 129,14 (7,17%) • 
натрий 155,02 мг (10,69%) • общий сахар 0,91 г (1,82%) • 
НЖК 1,39 г (6,95%) • пищевые волокна 2,28 г (7,60%)

280 г консервированного 
тунца в собственном 

 соку 

ЗАКАЖИ  
С ДОСТАВКОЙ



2 52 5

Салат с пастой, горошком 
и фетой 

 
 25 мин  4 порции

1 Отварите пасту, согласно 
инструкции на упаковке. От-
киньте на дуршлаг.
2 В то же время отломите 
у спаржи жесткие кончики, 
нарежьте стебли кусочками 
по 2–3 см.

3 Разогрейте в сковороде 
оливковое масло, обжарьте 
спаржу, помешивая, 2–3 мин.
4 Добавьте стручковый горо-
шек, готовьте еще 1 мин.
5 Приправьте солью, перцем, 
соком и цедрой лимона.
6 Смешайте в салатнике ово-
щи с пастой, посыпьте раскро-
шенным сыром и подавайте.
На 100 г: белки 6,06 г (7,58% суточной нормы) • жиры 4,73 г 
(5,26%) • углеводы 23,30 г (13,87%) • ккал 160,06 (8,89%) 
• натрий 147,73 мг (10,19%) • общий сахар 2,21 г (4,42%) • 
НЖК 2,01 г (10,05%) • пищевые волокна 1,78 г (5,93%)

половина лимона

150 г спаржи

150 г стручкового 
зеленого горошка

250 г коротких 
макарон

100 г феты

ЕЩЕ БОЛЬШЕ  
РЕЦЕПТОВ

Для салата подойдут и другие 
макароны, например бантики 
La Molisana. Они сделаны 
из муки твердых сортов  
пшеницы, поэтому при варке 
отлично держат форму. 



Бисквит – основа многих тортов, и каждому домашнему 
кондитеру хочется научиться выпекать его уверенно 
и спокойно. О том, какие бисквиты бывают, каковы 
особенности обращения с бисквитным тестом и как 

избежать ошибок, нам рассказала эксперт по выпечке 
Алёна Спирина.  

Воздушное 
создание
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Виды бисквитов
ПРОСТОЙ БИСКВИТ состоит из трех 
основных ингредиентов: яиц, сахара 
и муки. Хорошо знакомый бисквит 
для шарлотки – типичный простой 
бисквит. При этом различают амери-
канский и европейский бисквиты. В аме-
риканский кладут довольно много яиц 
и сахара, благодаря которому он полу-
чается сочным и нежным. В европейском 
больше яиц и муки, он более сухой. 

ГЕНУЭЗСКИЙ (ЖЕНУАЗ) содержит 
немного растопленного сливочного 
масла, он сдобный и сочный. Это один 
из самых распространенных бискви-
тов, рабочая лошадка кондитеров. 

Женуаз подходит для приготовле-
ния практически любого бисквитного 
торта, и, чтобы сохранить эту универ-
сальность, его редко ароматизиру-
ют. Дополнительный вкус и аромат 
бисквиту придают разнообразными 
пропитками. 

Высокие бисквиты, выпеченные 
в круглых или квадратных формах, 
разрезают на несколько коржей 
и делают из них многослойные торты. 
Низкие (тонкие) бисквиты, выпеченные 
на больших противнях, используют 
для рулетов или вырезают из них коржи 
по шаблону. 

Благодаря маслу женуаз прекрасно 
хранится. Плотно завернутый в пленку, 
он останется свежим примерно неделю 
при комнатной температуре и месяц – 
в замороженном виде. 

В БИСКВИТЕ «ДЖОКОНДА» больше 
белков, чем желтков, он получается 
особенно воздушным. 

В ЗОЛОТОЙ БИСКВИТ добавляют 
больше желтков, чем белков. Желтки 
отвечают не только за цвет, но и дела-
ют его сдобным. 

АНГЕЛЬСКИЙ БИСКВИТ белоснеж-
ный, мягкий и очень нежный за счет 
использования только яичных белков. 
Его принято подавать как самостоя-
тельный десерт с ягодами, ванильным, 
шоколадным или ягодным соусом. 
Для тортов он слишком мягкий. 

ШИФОНОВЫЙ БИСКВИТ отличается 
использованием растительного масла. 
Оно не твердеет при охлаждении, 
поэтому бисквит остается мягким даже 
в холодильнике. Воздушность достига-
ется благодаря взбитым в плотную пену 
белкам, которых в тесте больше, чем 
желтков, и разрыхлителю. 

Шифоновые бисквиты довольно 
просты в исполнении. Они оптимальны, 
если вы хотите ввести в тесто добавки: 
какао-порошок, цедру, кусочки шоко-
лада, цукатов или орехов. А в качестве 
жидкости подойдет кофе, фруктовый 
или ягодный сок или пюре из банана.  

БИСКВИТ С ГОРЯЧИМ МОЛОКОМ 
нежный, сочный и гибкий, он прекрас-
но сворачивается в рулет. В тесто, как 
и в шифоновые бисквиты, добавляют 
разрыхлитель. 

Бисквиты требуют очень тщательного 
выбора продуктов, безоговорочного 
следования рецепту, внимания к подготовке 
формы и температурному режиму 
на каждом этапе работы с тестом – 
от смешивания ингредиентов 
до охлаждения. 

Алёна 
Спирина, 

автор кулинарных 
книг, преподаватель 

поварских курсов

Что такое бисквит
Бисквит – это объемная выпечка с пористой, легкой, иногда суховатой струк-
турой. Его воздушность формируется благодаря пене, которая образуется 
при взбивании яиц, цельных или разделенных на белки и желтки. Пузырьки 
воздуха при нагревании расширяются, и тесто поднимается. Дополнительно 
в подъеме участвует пар, возникающий при выпечке влажного теста, 
а для подстраховки иногда добавляют разрыхлитель. 

Чтобы воздушные пузырьки были одинаковыми и достаточно 
прочными, все ингредиенты теста должны быть правильной 
температуры, скорость взбивания – умеренной, а смешивание 
с остальными ингредиентами – тщательным, но аккуратным.
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ЯЙЦА. Чаще всего в рецептах 
количество яиц указано в шту-

ках. Между тем их размер может 
существенно различаться. Среднее 

яйцо (категория С1) без скорлупы 
весит 50–55 г, из которых  масса желт-

ка – 18–20 г, а масса белка – 30–35 г. 
Для надежности переводите количество 
яиц, указанное в рецепте, в граммы. 

Пастеризованные яйца, а также 
пастеризованные белки и желтки под-
ходят для бисквитов так же хорошо, как 
и свежие яйца. Пастеризованные белки 
для лучшего образования пены желатель-
но нагреть до 26–28 °С.   

Взбитые яйца не любят ждать, пена 
быстро начинает терять объем. Поэтому 
сначала отмерьте все ингредиенты, 
просейте муку, подготовьте форму 
для выпечки, посуду и инструменты, 
начните разогревать духовку и только 
после этого приступайте к взбиванию яиц. 

Главные ингредиенты 
 САХАР. Сахар не только придает 

бисквитам сладкий вкус, но и принимает 
участие в формировании текстуры теста 
и способствует удержанию влаги. 

Желательно выбирать мелкий белый 
сахар. В отличие от сахара с крупными 
желтоватыми кристаллами он быстро 
и равномерно растворяется при взбива-
нии. Коричневый сахар может изменить 
цвет теста, а также сделать его слишком 
влажным. Используйте его только в тех 
рецептах, которые прямо указывают 
на это.   

Не стремитесь уменьшить количество 
сахара в рецепте, тем более не стоит 
использовать сахарозаменители. Лучше 
выберите другой бисквит. например, 
для торта вместо шифонового приго-
товьте генуэзский. 

ЖИР И ЖИДКОСТЬ. Масла и жидкости 
в бисквитном тесте немного, и роль у них 
скорее вспомогательная, тем не менее 
стоит отнестись серьезно к их качеству 
и способам введения в тесто. Например, 
сливочное масло сначала необходимо 
растопить, а затем остудить до комнатной 
температуры. Перестаньте нагревать 
масло, как только оно станет жидким, 
не допускайте кипения.

Чтобы смесь жидкости и жира равно-
мерно распределилась в тесте, а не стек-
ла на дно миски, смешайте ее с таким 
количеством муки (из общего количе-
ства), чтобы добиться примерно такой же 
консистенции, как у взбитой части теста. 

Для шифоновых бисквитов выби-
райте растительное масло без запаха. 
Жидкость в этом бисквите может быть 
различной – от воды до фруктовых соков 
и кофе, и именно ее свойства диктуют 
выбор разрыхлителя. Если жидкость 
кислая, возможно, их будет два: разрых-
литель и сода. 

РАЗРЫХЛИТЕЛЬ И СОЛЬ. 
Разрыхлитель и/или сода, а также соль 
всегда смешиваются и просеиваются 
с мукой, чтобы максимально равномерно 
распределиться в тесте и обеспечить его 
равномерный подъем. 

МУКА. По возможности купите муку 
с маркировкой «экстра» – она отлича-
ется тонким помолом, белым цветом и 
невысоким (не более 10%) содержанием 
белка, что и нужно для бисквитного теста. 

Пшеничная мука высшего сорта тоже 
подойдет. Если содержание белка в ней 
превышает 10,5%, замените примерно 
треть муки крахмалом, желательно 
картофельным. Крахмал не содержит 
протеинов, которые могут сделать 
бисквитное тесто излишне упругим 
и плотным.  

Просеивание муки (или смеси муки 
и крахмала/ какао-порошка) – обя-

зательная процедура, И лучше 
повторить ее два-три раза, чтобы 

насытить муку воздухом. 
Тогда ее будет легче вмешать 
во взбитую массу, не разру-
шив воздушные пузырьки. 
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Как подготовить  
форму 
Подготовьте форму до того, как приступи-
те к взбиванию яиц. В хорошем рецепте 
будут указаны диаметр формы и ее высо-
та, постарайтесь подобрать подобную.   
Самые удобные формы – разъемные. 
Профессиональные кондитеры предпо-
читают стальные кольца, которые они 
устанавливают на противень, выстелен-
ный бумагой для выпечки или тефлоновым 
ковриком. 

Смажьте дно и бортики формы мяг-
ким сливочным маслом (1). Положите 
на дно круг бумаги для выпечки. Масло 
позволит бумаге надежно приклеиться 
к форме. Если пользуетесь разъем-
ной формой, возьмите лист большего 
диаметра и защелкните его бортиком 
формы (2). Насыпьте на дно формы 
немного муки и вращайте форму, чтобы 
стенки и дно покрылись равномерным 
тонким слоем. Переверните форму 
и стряхните излишки муки.  

Как взбивать яйца  
для бисквита 
От того, как взбиты яйца, во многом зави-
сит успех создания воздушного бисквита. 
Как правило, нужны яйца комнатной 
температуры. Для генуэзского бисквита 
их подогревают на водяной бане, чтобы 
получить более стабильную пену. 

1 Взбивайте миксером на средней ско-
рости. Если использовать холодные 

ингредиенты и смешивать их на высокой 
скорости, образуется меньше пузырьков, 
они будут разного размера, бисквит 
получится резиновым. 

2 Взбивайте цельные яйца с сахаром 
до тех пор, пока яичная пена не ста-

нет светло-лимонного цвета. Правильно 
взбитые яйца стекают с венчика непре-
рывной широкой лентой и оставляют 
на поверхности взбитой массы выпуклый 
след. 

3 Взбивайте белки после того, как 
взбиты желтки, чтобы они не успели 

осесть. Используйте другую миску, а вен-
чики тщательно вымойте и протрите лом-
тиком лимона или бумажной салфеткой, 
смоченной уксусом или спиртом. Если нет 

Если используете противень, возь-
мите кусочек масла и нарисуйте на нем 
большую букву Х, а затем застелите 
пергаментной бумагой (3). Тогда бумага 
не будет тянуться за тестом, когда вы нач-
нете разравнивать его. 

Нежные бисквиты, например, шифоно-
вый или ангельский, пекут в формах, кото-
рые не обмазывают жиром, чтобы тесто 
поднималось по стенкам формы вверх и, 
пристав к ним, не опало во время остыва-
ния в перевернутой форме. 

Лучше выпекать невысокие 
бисквиты и разрезать их на два 
коржа. Они быстрее и равномер-
нее пропекаются, чем высокие, 
не оседают под собственным весом 
при остывании, и разрезать бисквит 
на два коржа проще, чем на три 
или четыре. 

второй чаши миксера, аккуратно пере-
ложите взбитые желтки в просторную 
чистую сухую емкость, а затем вымойте 
и обработайте миску для взбивания. 

4 Даже если в бисквите больше взби-
тых белков, необходимо тщательно 

взбивать желтки. Тогда они легче соеди-
нятся с другими ингредиентами. 

1

2

3
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Как смешать  
бисквитное тесто
Перемешивание взбитых яиц с сухими 
ингредиентами – техника деликатная: 
это всегда делается вручную, с помощью 
резиновой или силиконовой лопатки 
(1). И обязательно в большой, жела-
тельно широкой, а не глубокой миске. 

Опустите лопатку в центр теста, 
пройдитесь затем вдоль стенок миски, 
поднимая тесто со дна на поверхность. 
Повторяйте, частично поворачивая миску 
после каждого движения, до тех пор, пока 
тесто не станет однородным (2). 
Если белки были взбиты отдельно, вво-
дите их в тесто в последнюю очередь. 
Выложите лопаткой на тесто четверть 
белков. Опустите край лопатки сквозь 
середину порции белков на дно миски. 

Поднимите лопатку наверх, соскребая 
тесто со стенок (3). Затем поверните 
лопатку так, чтобы тесто осторожно 
упало назад в середину горки взби-
тых белков. Слегка поверните миску 
и повторите все движения, врезаясь 
лопаткой в середину горки белков. Так 
же введите оставшиеся порции белков. 

Как выпекать 
К моменту, когда вы закончили смешивать 
тесто, духовка должна быть разогрета 
до необходимой температуры и прорабо-
тать при ней 10–15 минут. 

Поставьте форму с бисквитным 
тестом на противень, установленный 
в нижнюю треть духовки. Тогда верхний 
край формы окажется примерно в сред-
ней части духовки, в зоне температуры, 
оптимальной для выпечки бисквита (это 
165–180 °С). Если есть возможность, 
отключите обдув. 

Пока бисквит выпекается, не спешите 
заглядывать в духовку. Сделать это можно 
только после того, как пройдет не менее 
половины времени, отведенного на выпечку. 

Бисквит готов, если его поверх-
ность равномерно румяная и пружинит 
при нажатии пальцем, бока слегка отошли 
от бортов формы. Вставьте в середину 
бисквита деревянную палочку. Она 
выходит сухой – можно смело доставать 
форму из духовки. Если же к ней прилипло 
тесто, выпекайте бисквит еще 5–7 минут.  

Как остудить бисквит 
Выпеченный бисквит немедленно пере-
верните на решетку, снимите с него 
форму и отделите бумагу для выпечки. 
Если не сделать этого сразу же, бисквит 
станет влажным от пара и бока про-
валятся внутрь. Исключение – особо 
нежные и высокие бисквиты, такие как 
шифоновый и ангельский, которые полно-
стью остужают в перевернутых формах 
и лишь потом перекладывают на доску 
или на подставку для торта. 

Как разрезать  
на коржи  
Дайте бисквиту полностью остыть. 
В идеале испечь его накануне, остудить, 
обернуть пленкой и оставить при ком-
натной температуре. Мякиш уплотнится 
и не будет крошиться. 

Кондитеры используют для разрезания 
бисквита специальную струну, но подой-
дет и нож-пила (хлебный) с длинным 
лезвием. Также понадобятся 6 деревянных 
шпажек и линейка. 

Поставьте линейку вдоль бисквита 
и определите высоту каждого коржа. 
Воткните шпажку на нужной высоте так, 
чтобы она дошла до центра бисквита. 
Вставьте вторую шпажку напротив первой, 
затем – остальные четыре, одну напротив 
другой. 

Положите нож на шпажки и, используя 
их как направляющие, разрежьте бисквит.

1 2
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Чем пропитать бисквит 
Пропитка – простой способ придать 
дополнительный вкус любому бисквиту 
или спасти ситуацию, если бисквит полу-
чился слишком плотным. 

Для пропитки подойдут ароматные 
спиртные напитки крепостью от 28%: 
ром, фруктовые бренди, апельсино-
вый ликер, лимончелло. Можно взять 
крепко заваренный кофе, сироп из-под 

Что-то пошло не так… 
Бисквитное тесто довольно капризно: то 
осядет в духовке, то сдуется после выпеч-
ки, то провалится в середине или, наобо-
рот, вздыбится холмом. У каждой из этих 
проблем есть причины. 

1 Бисквит не увеличивается  
в объеме или оседает 

во время выпечки. 
 Недостаточно хорошо взбиты яйца. 

Тесто получилось жидким, с небольшим 
количеством воздушных пузырьков, кото-
рые от тепла не расширяются, а лопают-
ся, и бисквит оседает в духовке. 

 Слишком долго и/или энергично 
вымешивали тесто, и оно утратило воз-
душность. 

 Духовка была недостаточно разогрета, 
и крахмалы муки не успели стабилизиро-
ваться и удержать воздух.

 Духовку открыли до того, как тесто ста-
билизировалось. Пар не вышел из теста, 
воздушные пузырьки лопнули, и бисквит 
потерял объем. 

2 Бисквит осел после выпечки. 
  Его достали из духовки слишком 

рано – тесто внутри недостаточно стаби-
лизировалось. 

 Готовый бисквит не вынули из формы. 
 Недостаточно бережно обращались 

с горячим бисквитом: резко поставили 
на решетку, слишком энергично перевер-
нули форму. 

3 Бисквит провалился в сере-
дине.

Скорее всего, его просто недопекли. 
Тепло не успело проникнуть к центру, 
и тесто недостаточно стабилизирова-
лось. Как только нагрев прекратился, 
воздушные пузырьки в этой части 
бисквита лопнули и бисквит осел. Чаще 
всего это происходит в духовке, факти-
ческая температура которой ниже, чем 
показывает индикатор. Поэтому всегда 
проверяйте готовность бисквита дере-
вянной палочкой. 

4 Бисквит «вздыбился».
Иногда в центре бисквита образу-

ется «холм», который приходится сре-
зать, чтобы выровнять корж. Причина – 
слишком высокая температура 
приготовления. Тесто по периметру 
пропекается быстро и как бы выдавли-
вает непропеченное тесто. 

Если бисквит не удался, не спе-
шите его выбрасывать. Из него 
получатся кейк-попсы, пирожное 
«картошка», пудинг, гренки 
или сдобные сухарики. 

Пропитанные коржи смажьте кремом и соберите в торт.  Лучшие кремы 
для бисквитных тортов – масляные или на основе сливочного сыра, а также 
ганаш, то есть достаточно плотные, способные держать форму.   

консервированных фруктов или джем, 
разведенный водой. Будьте аккуратны 
с жидкими пропитками: они не обла-
дают такой плотностью, как сироп, 
и могут размочить бисквит.

Остывший бисквит пропитывайте слег-
ка подогретым сиропом, свежевыпечен-
ный и слегка остывший – холодным. 
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ШОКОЛАДНЫЙ ГЕНУЭЗСКИЙ 
БИСКВИТ  

 1 ч 20 мин + 8 ч  
 10 порций 

60 г пшеничной муки 
190 г мелкого сахара 
70 г какао-порошка (нату-
рального или алколизован-
ного) 
6 яиц (300–325 г)
80 мл сливочного масла 
10 г ванильного сахара 

1 Все ингредиенты 
для бисквита должны быть 
комнатной температуры. 
Для приготовления одного 
высокого коржа возьмите 
разъемную форму диамет
ром 23 см. Разогрейте ду-
ховку до 180 °С. Смажьте 
маслом и присыпьте мукой 
дно формы или выложите 
дно бумагой для выпечки. 
2 Просейте вместе 3 раза 
муку и порошок какао. 
3 Растопите в маленькой ка-
стрюле сливочное масло. 
4 Смешайте венчиком 
в просторной жаропрочной 
миске яйца и сахар. 
5 Поставьте миску на водя-
ную баню с кипящей водой 
(дно миски не должно ка-
саться воды) и постоянно 
взбивайте, до тех пор пока 
смесь слегка не нагреется 
(примерно до 43 °С). Сни-
мите миску с бани и взби-
вайте массу миксером 
на высокой скорости, пока 
смесь не посветлеет, не уве-
личится в объеме в 3 раза 
и по консистенции не станет 
похожа на взбитые сливки. 
Если вы пользуетесь мощ-
ным стационарным миксе-
ром, у вас на это уйдет 
3–5 мин; если у вас ручной 
миксер, то вы потратите око-
ло 15 мин. 
6 На яичную массу насыпь-
те третью часть смеси муки 
и какао, перемешивайте ре-
зиновой лопаткой. Вмешай-

те оставшуюся муку с какао 
в 2 приема.
7 Разогрейте сливочное 
масло и перелейте его в не-
большую миску. Добавьте 
к маслу 375 мл теста и ва-
нильный сахар и переме-
шайте резиновой лопаткой. 
8 Переложите полученную 
смесь в основную массу те-
ста и осторожно переме-
шайте. Выложите тесто 
в форму и разровняйте. 
9 Выпекайте корж 30–
35 мин, пока бисквит не нач-
нет отходить от стенок фор-
мы, а если на него слегка 
нажать, он должен пружи-
нить. Остужайте в форме 
на решетке 10 мин. Прове-

дите ножом вдоль краев 
бисквита и отделите его 
от стенок формы. Аккуратно 
снимите борта разъемной 
формы. 
10 Полностью остудите 
бисквит на решетке. Завер-
ните корж в пищевую пленку 
и оставьте на 8 ч в холодиль-
нике. Затем разрежьте 
на 2–3 коржа. 
На 100 г: белки 8,71 г (10,89% суточной нормы) • жиры 17,22 г 
(19,13%) • углеводы 50,94 г (30,23%) • ккал 390,75 (21,71%) 
• натрий 135,49 мг (9,34%) • общий сахар 39,06 г (78,12%) 
• НЖК 8,91 г (44,55%) • пищевые волокна 0,70 г (2,33%)

РЕЦЕПТ ТОРТА  
«ЗАХЕР»

Пшеничная мука MAKFA «Экстра» – 
настоящая находка для тех, кто 
мечтает о пышном бисквите. Ее сек­
рет – в особой технологии помола, 
благодаря которой тесто получается 
нежным, воздушным и пористым. 

Используйте этот бисквит как 
основу для тортов «Прага», 
«Черный лес» или «Захер».

Е д а   К У Л И Н А Р Н А Я  Ш КО Л А
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Приготовление домашних колбасок – процесс трудоемкий: нужны сноровка, 
терпение и время. Не многие будут рубить мясо, подбирать специи, возиться 

с оболочкой и начинять ее. Да это и не требуется, ведь в наших магазинах всегда 
можно выбрать для жарки чевапчичи, колбаски или купаты. И лучше 

не ограничивать себя чем-то одним!
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Колбасное трио

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

ДАВАЙТЕ РАЗБЕРЕМСЯ, ЧЕМ РАЗЛИЧАЮТСЯ 
КОЛБАСКИ, КУПАТЫ И ЧЕВАПЧИЧИ И КАК 
ИХ ПРАВИЛЬНО ГОТОВИТЬ.

Купаты
Купаты к нам пришли из Грузии. Исходный рецепт прост: рубле-
ная свинина и говядина, классические грузинские специи, зе-
лень и много лука. Все это заключается в натуральную оболочку. 
Например, у нашей собственной торговой марки «М Свежесть» 
вы найдете подобный вариант: сбалансированное сочетание 
в меру жирной свинины, лука, чеснока, черного и белого перца. 

Однако кто нам мешает отойти от классики? Вяленые то-
маты добавляют в купаты интересную кислинку. Пикантные 
специи или ароматные итальянские травы оттеняют вкус мя-
са и позволяют взглянуть на базовый рецепт с новой стороны. 
Можно выбрать и французскую интерпретацию – с добавле-
нием сливочного сыра. Благодаря ему купаты становятся осо-
бенно нежными. А с мясом индейки купаты получаются более 
диетическими, при этом остаются сочными и вкусными. 

Вариантов много, неизменными должны быть только соч-
ность, аромат, кусочки рубленого мяса внутри и румяная корочка 
снаружи. 



Колбаски
Мир колбасок для жарки еще более разнообразен. Они могут 
различаться по размеру и форме, по способу нарезки мяса и тем 
более по вариантам начинок и специй. Можно составить меню 
на любой вкус и каждый раз пробовать что-то новое. 

Можно начать с традиционных колбасок из отборной свинины 
с чесноком или пикантными специями, перейти к колбаскам 
по-домашнему (а они тоже могут быть в разных вариациях, ведь 
домашних рецептов очень много). Стоит упомянуть и интересные 
шашлычные колбаски. Они отличаются крупно порубленным мя-
сом и яркими специями. Тем, кто любит «понежнее», понравятся 
тонкие свиные колбаски с майораном, базиликом, кориандром, 
мускатным орехом и смесью перцев. 

Далее движемся к классической немец-
кой и баварской кухне с ее давними тради-
циями и умением находить баланс во вку-
се. В основе нежных колбасок – свинина, 
ароматный чеснок и перец. 

Переезжаем на солнечную Сицилию. 
Колбаскам из свинины и говядины итальян-
ские нотки добавляют томаты и базилик. 

Любителям насыщенного мясного вкуса 
стоит обратить внимание на колбаски из трех 
видов мяса: свинина, говядина и баранина 
создают эффектное сочетание, а специи подчеркивают их вкус. 

Хотите более легкий вариант – выбирайте колбаски из мя-
са птицы с ароматными специями. Они менее жирные, 
при этом нежные и сочные.
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Чевапчичи
Эта разновидность колбасок пришла к нам 
с Балканского полуострова, по сути, это 
люля-кебаб по-балкански с ароматом вос-
точных пряностей. В основе может быть 
говядина, свинина и птица. Фарш вымеши-
вается очень тщательно, чтобы он держал 
форму при приготовлении и не развали-
вался, ведь у чевапчичей нет оболочки.

ГОТОВИМ НА ГРИЛЕ. Начинать готовить 
чевапчичи лучше на сильном жару, чтобы 
образовалась румяная корочка, а доводить 
до готовности на слабом. Для этого можно 
поднять решетку выше или обернуть ее 
фольгой.

ГОТОВИМ НА СКОВОРОДЕ. Слегка сма-
зываем сковороду растительным маслом, 

выкладываем чевапчичи 
на хорошо разогретую по-
верхность и обжариваем 
со всех сторон до румяной 
корочки. Затем доводим 
на слабом огне до готовно-
сти в течение еще несколь-

ких минут. Сковороду нужно брать боль-
шую, а чевапчичи – выкладывать неплотно, 
чтобы при жарке они не плавали в вытапли-
вающемся жире. 

ГОТОВИМ В ДУХОВКЕ. Разогреваем духовку 
до 200 °С. Выкладываем изделия на смазан-
ный маслом противень, запекаем 10 минут. 
Затем снижаем температуру до 180 °С, накры-
ваем фольгой и доводим до готовности – 
на  это понадобится еще 10–15 минут. 

Готовим купаты  
и колбаски
 НА СКОВОРОДЕ. Смажьте большую сково-
роду с толстым дном растительным маслом 
и хорошо разогрейте. Обжаривайте припу-
щенные купаты или колбаски со всех сторон 
2–3 минуты, аккуратно переворачивая, а за-
тем убавьте огонь, чтобы они равномерно 
приготовились внутри. 

НА ГРИЛЕ. Внимательно отнеситесь к тем-
пературе углей, сбрызгивайте их иногда во-
дой, чтобы избежать лишнего жара. Акку-
ратно переворачивайте колбаски, чтобы 
они подрумянились со всех сторон. Одно 
из правил жарки купат и колбасок: отложите 
вилку! При переворачивании важно не по-
вредить оболочку, чтобы не вытек драгоцен-
ный сок.

В ДУХОВКЕ. Выложите колбаски или ку-
паты в смазанную маслом форму, проколите 
зубочисткой в нескольких местах и поставь-
те в разогретую до 200 °С духовку в режиме 
конвекции на 8–10 минут, затем убавьте 
температуру до 110 °С и готовьте еще 15–
20 минут. Время зависит от толщины изде-
лия. Колбаски также можно запечь в рукаве: 
на это уйдет 20–30 минут.

купаты и колбаски 
в натуральной оболочке 
перед жаркой стоит на пару 
минут опустить в кипяток. 
оболочка станет более 
эластичной и не лопнет. 
купаты также можно 
сначала припустить в воде 
с пряностями, а потом 
обсушить и обжарить.

Сочные купаты «Боярские» 
от «ИНДИЛАЙТ» приготовлены 
из индейки. Они хороши 
и для пикника, и для домашнего 
ужина. Обжарьте их на гриле 
или сковороде и дополните  
любимым гарниром.

Главное в приготовлении 
чевапчичей – не пересушить их. 

Не передерживайте чевапчичи  на 
сильном жару,  

когда подрумяниваете их.
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Чевапчичи из мраморной говядины 
«МИРАТОРГ» отлично подойдут 
для барбекю, быстрой закуски 
или сытного ужина. Будут хороши 
и в этом рецепте. Ароматные 
специи прекрасно дополняют 
насыщенный вкус мяса.

Чевапчичи с чечевицей
   
 1 ч   4 порции

300 г зеленой чечевицы
8 чевапчичей
1 луковица
1 морковь
1 стебель сельдерея
3 зубчика чеснока
150 мл овощного или кури­
ного бульона
2 веточки розмарина
2 веточки петрушки
1 лавровый лист
1 ст. л. оливкового масла

cоль, свежемолотый черный 
перец

1 Отварите чечевицу 30–
35 мин, откиньте на дуршлаг.
2 Чеснок мелко порубите, лук, 
сельдерей и морковь нарежь­
те маленькими кубиками.
3 Разогрейте духовку 
до 200 °C. Обжарьте чевап­
чики на оливковом масле в ра­
зогретой сковороде до румя­
ной корочки со всех сторон, 
переложите на тарелку.
4 В той же сковороде пассе­
руйте лук, сельдерей и мор­

ковь около 7 мин, помеши­
вая. Добавьте чеснок 
и обжаривайте еще 2 мин.
5 Добавьте чечевицу, буль­
он, лавровый лист и розма­
рин, посолите, поперчите 
и готовьте 2 мин, переложи­
те в жаропрочную форму.
6 Положите на чечевицу че­
вапчичи, накройте форму 
фольгой, запекайте в духовке 
15 мин. Посыпьте петрушкой 
и подавайте.
На 100 г: белки 13,17 г (16,46% суточной нормы) • жиры 6,33 г 
(7,03%) • углеводы 17,16 г (10,21%) • ккал 174,68 (9,70%) • 
натрий 184,26 мг (12,71%) • общий сахар 1,43 г (2,86%) • 
НЖК 2,21 г (11,05%) • пищевые волокна 3,18 г (10,60%)

Е д а   Д А В А Й Т Е  РА З Б Е Р Е М С Я
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Гречотто с колбасками 
и грибами

  
 35 мин   4 порции

200 г гречневой крупы 
4 колбаски для жарки
150 г шампиньонов 
1 луковица
2 зубчика чеснока
2 веточки тимьяна
500 мл овощного или кури­
ного бульона
100 мл белого сухого вина
50 мл сливок жирностью 
20%
150 г тертого пармезана
1 ст. л. сливочного масла

Попробуйте гречневую крупу MAKFA, 
выращенную в Алтайском крае.  
Она богата полезными веществами 
и обладает ярким природным вкусом. 
С ней легко приготовить простые 
аппетитные гарниры и необычные 
блюда, например гречотто.

4 Всыпьте гречку, обжаривай­
те 1 мин, влейте вино и дайте 
ему выпариться.
5 Влейте в сковороду полов­
ник горячего бульона. Поме­
шивайте и дайте ему впитать­
ся, прежде чем подливать 
следующую порцию.
6 Когда весь бульон впитает­
ся, добавьте 50 г пармезана 
и сливки, прогрейте, не доводя 
до кипения. Подавайте, щед­
ро посыпав оставшимся тер­
тым пармезаном.
На 100 г: белки 10,62 г (13,28% суточной нормы) • жиры 
11,66 г (12,96%) • углеводы 12,96 г (7,71%) • ккал 198,40 
(11,02%) • натрий 356,16 мг (24,56%) • общий сахар 1,06 г 
(2,12%) • НЖК 4,75 г (23,75%) • пищевые волокна 1,86 г 
(6,20%)

3 ст. л. оливкового масла
соль, свежемолотый черный 
перец

1 Мелко нарежьте лук и чес­
нок. Грибы нарежьте ломтика­
ми. Снимите оболочку с кол­
басок. Разогрейте бульон.
2 Разогрейте в широкой 
сковороде смесь сливочно­
го и оливкового масел, пас­
серуйте лук и чеснок 
2–3 мин. Добавьте фарш 
из колбасок и обжарьте, по­
мешивая, 7 мин.
3 Добавьте к фаршу грибы 
и тимьян, посолите, поперчите 
и готовьте 3–4 мин.
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Жареные колбаски редко выступают соло. 
Горячие чевапчичи или купаты особенно 

хороши в компании свежих овощей и густых 
соусов: острых и пряных, томатных 
и грибных. Выбирайте на свой вкус, 

а лучше попробуйте все!

ПОПРОБУЙТЕ  
ТАКЖЕ СОУСЫ 

ДЛЯ ШАШЛЫКА

Теплая 
компания

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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ПРЯНЫЙ СМЕтаННЫЙ СОУС

  
Положите в чашу блендера 
нарезанный пучок кинзы, 
зубчик чеснока, сок лайма, 
100 г нежирной сметаны 
и 2 ст. л. оливкового масла. 
Измельчите до однородности, 
приправьте солью, перцем 
и молотым кориандром. 
На 100 г: белки 2,42 г (3,03% суточной нормы) • жиры 
24,87 г (27,63%) • углеводы 6,37 г (3,79%) • пищевые 
волокна 0,54 г (1,80%) • ккал 252,57 (14,03%) • НЖК 6,29 г 
(31,45%) • натрий 482,96 мг (33,3%) • общий сахар 0,43 г 
(0,86%)

грибной соус

    
Пассеруйте на 1 ст. л. 
сливочного масла 
измельченную луковицу. 
Добавьте нарезанные 
ломтиками 450 г 
шампиньонов, обжарьте 
до полного испарения 
жидкости и румяной корочки, 
переложите в тарелку. В ту же 
сковороду положите 3 мелко 
нарезанных зубчика чеснока, 
веточку розмарина и влейте 
100 мл белого сухого вина, 
выпарите его наполовину, 
удалите розмарин. Верните 
в сковороду грибы с луком, 
добавьте 100 мл бульона 
и 100 мл жирных сливок, 
помешивая, уварите 
до загустения, посолите 
и поперчите.
На 100 г: белки 2,08 г (2,60% суточной нормы) • жиры 7,08 г 
(7,87%) • углеводы 7,01 г (4,17%) • пищевые волокна 1,95 г 
(6,50%) • ккал 102,47 (5,69%) • НЖК 4,24 г (21,20%) • 
натрий 266,73 мг (18,40%) • общий сахар 2,70 г (5,40%)

ОСТРЫЙ СОУС

      
Разрежьте пополам 300 г 
помидоров и 2 перца чили, 
1 сладкий перец  и 1 луковицу 
нарежьте четвертинками. 
Положите овощи срезом 
вверх на противень, 
выстеленный пергаментом. 
Добавьте зубчик чеснока. 
Запекайте 25–30 мин 
в разогретой до 190 °С 
духовке, дайте немного 
остыть. Измельчите 
в блендере в однородное 
пюре, добавив 2–3 веточки 
кинзы, посолите по вкусу.
На 100 г: белки 1,30 г (1,63% суточной нормы) • жиры 0,25 г 
(0,28%) • углеводы 7,07 г (4,21%) • пищевые волокна 
1,69 г (5,63%) • ккал 31,78 (1,77%) • НЖК 4,50 г (22,50%) 
• натрий 6,86 мг (0,47%) • общий сахар 3,93 г (7,86%)

Для грибного соуса вы можете  
выбрать любые шампиньоны бренда 
«М Свежесть»: и классические белые, 
и коричневые королевские. Все эти шам-
пиньоны имеют сертификат «органик». 

томатный соус

      
Нарежьте кубиками 1 кг 
мясистых помидоров, 
положите в кастрюлю. 
Добавьте измельченную 
половину луковицы, 
½ стакана сахара, 30 мл 
яблочного уксуса и 1 ст. л. 
лимонного сока, доведите 
до кипения и тушите, 
помешивая, 30–40 мин. 
Приправьте по вкусу.
На 100 г: белки 1,18 г (1,48% суточной нормы) • жиры 0,26 г 
(0,29%) • углеводы 15,61 г (9,29%) • пищевые волокна 
1,61 г (5,37%) • ккал 64,90 (3,61%) • НЖК 5,10 г (25,50%) 
• натрий 6,62 мг (0,46%) • общий сахар 13,58 г (27,16%)
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Обжаренная 
с чесноком и оре-

гано брокколи
 + 

базилик

С любым гарниром будут хороши  
свиные купаты «М Свежесть», сочные 
и ароматные. Пожарьте их на гриле 
или сковороде и подавайте горячими. 

Обжаренная 
с тмином моло-

дая капуста 
 + 

укроп 

Консервиро-
ванная белая 

фасоль в томат-
ном соусе

+
припущенные 
томаты черри

+ 
прованские 

травы

Овощи гриль 
(красный лук, 

сладкий перец, 
баклажан)

+
шампиньоны 

гриль

4простых  
гарнира 
к купатам

Е д а   С Ъ Е Д О Б Н Ы Й  КО Н С Т Р У К Т О Р
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Хачапури  
на шампуре 

Майские праздники – отличное время, чтобы приготовить 
впечатляющий вариант знаменитого грузинского хачапури – 

на шампуре. Получится невероятно вкусно: нежное тесто и тягучий 
сыр в сердцевинке. Под руководством Лондера Парджвелиани 

задача окажется несложной: если вы любите экспериментировать 
с блюдами на мангале, то смело беритесь и за выпечку. 

Е д а   Ш Е Ф  Н АУ Ч И Т
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Мнение

Лондер 
Парджвелиани,  
шеф-повар ресторана 

Megobari, Москва
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Новое – забытое старое 
Хачапури на шампуре – блюдо одновременно очень 
старое и довольно новое. Я сам из Сванетии, это суро-
вый край. Основу рациона там составляют хлеб, сыр 
и мацони. Зимой свежее молоко вы не найдете, потому 
что зимой коровы не доятся, поэтому в семьях сыр за-
пасают летом: складывают в бочки, прессуют, отсека-
ют жидкость, снова складывают, и так, пока бочка 
не наполнится. Летом пастухи гоняют стада с места 
на место: на солнце трава быстро выгорает, а на вер-
шинах гор лежат ледники. 

В старину мука, кусок такого домашнего сыра, за-
вернутого в узелок, и чача были тем нехитрым запа-
сом, который пастухи брали с собой, уходя в горы. Го-
товили еду на костре, вместо шампуров острили 
ножом ветки и жарили на них. Сковорода тоже была 
ни к чему, потому что сыр можно было надеть на палку, 
обмотать тестом – и вот вам горячее сытное блюдо. По-
том такой способ стал использоваться реже, чем при-
готовление дома в печи. Сейчас в самой Грузии хача-
пури на шампуре предлагают разве что в ресторанах, 
хотя это очень красиво, просто и вкусно.

Тесто 
В интернете в основном можно найти рецепты хачапу-
ри из готового слоеного теста. Не скажу, что это непра-
вильно, но мне больше нравится вариант, когда тесто, 
как у классических хачапури по-аджарски, очень про-
стое: вода, мука, немного дрожжей, немного сахара 
и соли, вот и все. Корочка тогда получается тонкой, су-

ховатой, а жирности, маслянистости нам и в начинке 
хватает. Главное – тесто нужно хорошо вымесить, что-
бы оно приобрело эластичность и тягучесть и чтобы 
его было легко раскатывать. Можно вместо воды взять 
молоко, еще лучше – сыворотку, тогда тесто получится 
более пластичным и у него появится приятный аромат. 

Суховатое тесто хорошо держит начинку, ведь глав-
ное в таком способе приготовления, чтобы сыр оста-
вался внутри «кокона» из теста, а не вытекал на угли 
раньше времени. Если в запасе есть пара часов, пока 
вы разжигаете мангал, готовите другие закуски, соби-
раете гостей, то лучше дать тесту постоять – дрожжи 
глубже переработают сахара и тесто получится более 
вкусным и эластичным. Если времени нет совсем, 
то можно печь почти сразу, оставив тесто на полчаса 
при комнатной температуре. 

Начинка 
Сыр – самый важный ингредиент в любом хачапури. 
В Грузии чаще всего используют тот самый домашний 
сыр, о котором я говорил вначале. В России такой сыр 
известен как имеретинский, он похож на брынзу, 
но не резкий, более нежный и довольно мокрый.

Если приличный домашний сыр найти сложно, про-
ще использовать сулугуни. Сулугуни совсем другой. 
Этот сыр нагревают, когда делают. Он тоже молодой, 
но по консистенции не рассыпчатый, не творожистый, 
а чуть подплавленный. Качественный сулугуни должен 
хорошо плавиться, а не рваться на волокна. Если вы ку-
пили шайбу такого сыра, просто разрежьте ее на одина-
ковые ломтики, срединные как раз займут весь шампур, 
а более короткие вы нанижете один за другим. Хотите 
сделать начинку более нежной? Тогда сыр можно нате-
реть на терке и добавить в него ложку сметаны и жир-
ных сливок, это точно не помешает. 

Можно усложнить задачу и использовать в хачапу-
ри несколько вкусов, например имеретинский сыр 
и сулугуни одновременно. Натереть, перемешать, до-
бавить немного топленого масла или яйцо, слепить 
из смеси сырные «кебабчики» и нанизать на шампур. 

Хачапури на шампуре – 
зрелищный способ подачи 
известной выпечки. 
Румяная корочка лопается, 
и оттуда волнами сбегает 
расплавленный сыр, пока вы 
снимаете хачапури с шампура. 
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Добавки 
Добавки хачапури не нужны, но его украсят зелень 
или щепотка сванской соли (но с последней будьте ак-
куратны: начинка и так соленая). Внедрить их в на-
чинку можно двумя способами. Если вы сыр натирае-
те, то просто посыпьте его специями или рубленой 
зеленью. А если надеваете на шампур целые бруски, 
то можно смочить сыр влажными руками, а потом об-
валять в приправах. 

Сборка
Красиво намотать хачапури на шампур просто, нужна 
только аккуратность. Раскатываете тесто довольно 
тонко, режете полосками сантиметров пять шириной 
и обматываете ими сыр, который уже должен быть 
на шампуре. Концы теста нужно хорошенько закре-
пить на шампуре, прочно и герметично, чтобы весь 
сыр оказался внутри тестяной «пеленки». 

Важно класть полоски не слишком внахлест, иначе 
тесто будет слишком толстым и может не пропечься. 
Но и не оставлять зазоров: начинка потечет и окажется 
на углях. Сверху хачапури можно смазать сметаной, 
молоком или взбитым яйцом для глянцевой корочки. 

Сколько и как запекать 
Главное правило: хачапури должны готовиться в зоне 
умеренного жара. Иначе тесто с сыром не «поженят-
ся», корочка сгорит, а сыр не успеет расплавиться. Уч-
тите, что тесто пусть и немного, но увеличится в объе-
ме, поэтому не кладите шампуры слишком тесно 
на мангал. А если вдруг у вас осталось лишнее тесто, 
а сыр кончился, то обмотайте тестом пустые шампу-
ры – у вас получится очень вкусный лаваш на углях. 

6 Нарежьте сыр сулугуни 
брусочками 3 х 10 см.
7 Раскатайте тесто в пласт 
толщиной 4 мм.
8 Нарежьте полосками 
5 х 12 см.
9 Нанижите сыр на шам-
пуры.
10 Отступив от бруска 
сулугуни около 7 мм, закре-
пите на шампуре полоску 
теста и обмотайте весь сыр 
по спирали, не оставляя 
зазоров. Плотно прижмите 
свободный конец теста.
11 Наколите тесто в не-
скольких местах, смажьте 
молоком. Жарьте на углях, 
поворачивая, 5–7 мин.
12 Подавайте хачапури 
на шампурах с соусом саце-
бели или сациви.
На 100 г: белки 19,18 г (23,98% суточной нормы) • жиры 20,18 г 
(22,42%) • углеводы 14,91 г (8,88%) • ккал 322,8 (17,93%) • 
натрий 986,77 мг (68,05%) • общий сахар 0,66 г (1,32%) • 
НЖК 11,96 г (59,80%) • пищевые волокна 0,58 г (1,93%)

С чем подавать 
Мы обычно подаем хачапури с таким же ореховым 
соусом, как для сациви, это классика – сервировать са-
циви с хачапури. Но целую порцию сациви в таком 
комплекте мало кто осилит, поэтому тут у нас сациви 
фигурирует как соус. Можно подать горячий хачапури 
на шампуре со свежими или запеченными помидора-
ми или сацебели, они добавят сырному хлебу свеже-
сти и придадут приятную кислинку. В Грузии, кстати, 
почему-то так не делают, но никто в вас камень не бро-
сит, ведь сацебели с грузинского переводится как про-
сто «соус», то есть это базовое сопровождение, кото-
рое уместно буквально ко всему, за исключением 
разве что десертов. 

Хачапури на шампуре 

 1 ч   5–6 порций 

900 г сыра сулугуни
200 г муки
130–150 мл воды
3 г сухих дрожжей
3 г сахара
3 г соли
1 ст. л. растительного масла
молоко для смазывания
соусы сацебели или сациви 
для подачи

1 Налейте в миску телую во-
ду, всыпьте дрожжи.
2 Разведите дрожжи в воде.
3 Просейте в другую миску 
муку, добавьте соль и сахар, 
перемешайте.
4 Влейте в муку разведенные 
дрожжи, размешайте до од-
нородности, в конце добавь-
те растительное масло.
5 Накройте миску по-
лотенцем и оставьте тесто 
для подхода на 30 мин. 

ЗАКАЖИ  
С ДОСТАВКОЙ
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Е д а   З Е Р Н О В А Я  К УЛ ЬТ У РА

Чтобы плов не превратился в кашу с мясом, рис в нем 
должен быть рассыпчатым, зернышко к зернышку. Сорта 

для любимого многими блюда выбирают не слишком 
крахмалистые и не клейкие: такой рис хорошо держит 
форму и при этом впитывает вкусы и ароматы других 

ингредиентов. 

Овощной пилаф 
     
 35 мин   4 порции

170 г риса для плова
500 мл овощного бульона
150 г рубленных томатов 
в собственном соку
1 цукини
1 красный сладкий перец
1 желтый сладкий перец
1 луковица
2 зубчика чеснока
50 г оливок без косточек
3 веточки петрушки
½ ч. л. сушеного тимьяна
½ ч. л. сушеного розмарина
½ ч. л. сушеного орегано
2 ст. л. оливкового масла
соль, свежемолотый черный 
перец

1 Промойте рис холодной во-
дой. Измельчите лук и чеснок.
2 Нарежьте перец и цукини 
маленькими кубиками.
3 В глубокой сковороде разо-
грейте оливковое масло, пассе-
руйте лук и чеснок до прозрач-
ности, около 3 мин.
4 Добавьте сладкий перец и цу-
кини, обжаривайте в течение 
5–7 мин, помешивая.
5 Посыпьте овощи тимьяном, 
орегано и розмарином, до-
бавьте рис и готовьте, помеши-
вая, 2 мин.
6 Влейте горячий бульон, дове-
дите до кипения, уменьшите на-
грев до минимума, накройте 
крышкой и тушите 20 мин.
7 Добавьте рубленые томаты 
и оливки, готовьте, помешивая, 
2–3 мин, посолите и поперчите.
8 Подавайте пилаф к столу, по-
сыпав рубленой петрушкой.
На 100 г: белки 1,99 г (2,49% суточной нормы) • жиры 2,95 г 
(3,28%) • углеводы 13,25 г (7,89%) • ккал 84,91 (4,72%) • 
натрий 239,98 мг (16,55%) • общий сахар 1,32 г (2,64%) • 
НЖК 0,44 г (2,20%) • пищевые волокна 1,47 г (4,90%)

Оливки с лимоном Federici отличает 
приятный пряный вкус с яркой цит­
русовой кислинкой. Они будут очень 
хороши в салатах, основных блюдах 
и сами по себе, в качестве изыскан­
ной закуски. 

Рассыпчатый 
и ароматный
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Невозможно выделить один-единственный, подходя-
щий для плова сорт риса. В Средней Азии любят мест-
ные сорта, такие как узбекская девзира, с продолгова-
тыми ребристыми зернышками средней длины. 
В наших условиях более доступен длиннозерный рис: 
жасмин, басмати, индика. Он тоже отлично подходит 
для плова: содержит немного крахмала и не развари-
вается в процессе приготовления. Можно использовать 
и круглый краснодарский рис: он особенно нравится 

Плов с курицей
   
 1 ч 15 мин   8 порций

500 г риса для плова
1 курица весом 1–1,2 кг
3 луковицы
3 моркови
1 головка чеснока
120 мл растительного масла
1 ч. л. семян зиры
1 ч. л. молотой куркумы
соль, свежемолотый черный 
перец

1 Промойте рис, замочите 
его в холодной воде.
2 Нарежьте морковь солом-
кой, лук – маленькими куби-
ками. Разрежьте курицу 
на порционные куски.
3 Разогрейте в казане рас-
тительное масло. Добавьте 
курицу, подрумяньте со всех 
сторон, переложите на та-
релку. Положите в казан лук 
и жарьте 5 мин. Затем до-
бавьте морковь и обжари-
вайте еще 3 мин. Верните 
в казан курицу.
4 Посыпьте содержимое ка-
зана куркумой и зирой, по-
солите и поперчите. Влейте 
750 мл воды, добавьте очи-
щенную от шелухи головку 
чеснока, доведите до кипе-
ния и варите 20 мин.
5 Откиньте рис на сито 
и промойте. Положите в ка-
зан, разровняйте. Бульон 
должен быть на 1 см выше 
уровня риса, при необходи-
мости добавьте кипятка.
6 Доведите до кипения, го-
товьте на огне выше среднего 
10 мин. Когда жидкость уйдет 
с поверхности риса, убавьте 
огонь и готовьте 10 мин. Про-
верьте, что на дне не оста-
лось жидкости. Накройте ка-
зан крышкой и оставьте 
на слабом огне  на 15 мин.
7 Аккуратно перемешайте 
плов и подавайте. 
На 100 г: белки 8,70 г (10,88% суточной нормы) • жиры 10,38 г 
(11,53%) • углеводы 17,70 г (10,54%) • ккал 201,45 (11,19%) • 
натрий 177,86 мг (12,27%) • общий сахар 1,04 г (2,08%) • 
НЖК 2,24 г (11,20%) • пищевые волокна 0,86 г (2,87%)

кулинарам-новичкам.

Какой бы сорт риса вы ни выбрали, его нужно хорошо 
промыть и замочить, чтобы избавиться от лишнего 
крахмала. Но не держите рис в воде слишком долго, 
иначе он быстро сварится, не успев впитать ароматы 
мяса и овощей. 

ЕЩЕ БОЛЬШЕ  
РЕЦЕПТОВ

какой выбрать?
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На жарких углях можно 
приготовить практически все: 

аромат дымка любую еду сделает 
еще вкуснее и аппетитнее. 
Пельмени не исключение. 

Откройте сезон гриля, пожарив 
на решетке пельмени в азиатском 

стиле. Будет не блюдо, а просто 
огонь!

Рецепт  
с огоньком

пельмени на гриле 
с азиатским соусом 

 
 30 мин   4 порции 

800 г пельменей
4 ст. л. соевого соуса 
1,5 ст. л. кунжутного масла
1 ч. л. рисового уксуса
1 зубчик чеснока
1 ч. л. поджаренных семян 
кунжута
½ ч. л. хлопьев чили
растительное масло

1 Разожгите угли в котле бар-
бекю. Приготовьте соус: про-
пустите чеснок через пресс, 
добавьте 2 ст. л. соевого соу-
са, рисовый уксус, перец чили 
и ½ ст. л. кунжутного масла.
2 Смешайте оставшееся кун-
жутное масло с 2 ст. л. соево-
го соуса, смажьте получен-
ным маринадом 
замороженные пельмени.
3 Сдвиньте угли в одну сторо-
ну. Смажьте решетку бар-
бекю и пельмени раститель-
ным маслом.
4 Положите пельмени в один 
слой на решетку с противопо-
ложной стороны от углей, за-
кройте крышку барбекю 
и оставьте готовиться 
на 10 мин.
5 Откройте крышку, поверни-
те решетку так, чтобы пельме-
ни оказались над углями, 
и обжаривайте еще 5 мин, 
до румяной корочки.
6 Подавайте пельмени с соу-
сом, посыпав поджаренным 
кунжутом.
На 100 г: белки 12,33 г (15,41% суточной нормы) • жиры 10,34 г 
(11,49%) • углеводы 28,39 г (16,90%) • ккал 259,05 (14,39%) 
• натрий 435,22 мг (30,02%) • общий сахар 0,15 г (0,30%) 
• НЖК 0,61 г (3,05%) • пищевые волокна 1,53 г (5,10%)
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КАЧЕСТВО 
БЕЗ ГРАНИЦ

ДЛЯ ЯРКОСТИ И ВКУСА БЛЮД НА ВАШЕМ СТОЛЕДЛЯ ЯРКОСТИ И ВКУСА БЛЮД НА ВАШЕМ СТОЛЕДЛЯ ЯРКОСТИ И ВКУСА БЛЮД НА ВАШЕМ СТОЛЕ



Горячая 
тема
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Е д а   М Я С Н Ы Е  И С Т О Р И И

Блюда на гриле – это целый ритуал: нужно 
мариновать мясо, колдовать над углями, 

неотрывно следить за жарящимся  стейком 
или шашлыком... Но есть и быстрые 

варианты: аппетитные горячие закуски 
с дымком будут готовы за считаные минуты, 

если взять сосиски или бекон. 

Острые луковые кольца 
в беконе
Нарежьте лук кольцами тол-
щиной 1 см, смажьте соусом 
шрирача, заверните в бекон 
и нанижите на деревянные 
шпажки. Обильно поперчи-
те и обжарьте на гриле 
с двух сторон до хрустящей 
корочки.

Сосиски гриль 
с сырным соусом 
и чипсами
Обжарьте на гриле соси-
ски со всех сторон до ру-
мяной корочки. Подавай-
те, полив сырным соусом 
и посыпав картофельными 
чипсами.

Картофельные дольки 
в беконе
Картофель отварите в мун-
дире до готовности, нарежь-
те дольками, приправьте 
итальянскими травами и су-
шеным чесноком, слегка по-
солите. Заверните каждую 
дольку в ломтик бекона, об-
жарьте на гриле до хрустя-
щей корочки, поперчите 
и подавайте к столу.

Зеленая фасоль в беконе
Сложите вместе 5–6 стручков 
зеленой фасоли, заверните 
в ломтики сырокопченого беко-
на. Слегка нагрейте соус бар-
бекю, добавьте тростниковый са-
хар и смажьте полученным 
маринадом зеленую фасоль. 
Обжарьте на гриле по 3 мин 
с каждой стороны, сбрызните 
оставшимся маринадом, посыпь-
те раскрошенным сыром с голу-
бой плесенью и подавайте.
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Сосиски гриль по-гавайски
Для сальсы нарежьте зеленый сладкий перец и све-
жий или консервированный ананас кубиками, из-
мельчите лук, перемешайте. Обжарьте на гриле со-
сиски со всех сторон до румяной корочки, полейте 
соусом терияки и подавайте с ананасовой сальсой.

с сыром вкуснее
Откройте для себя невероятный вкус копче-

ных сосисок с сыром «Ядрёна копоть». 
Приготовить их можно по-разному, но осо-

бенно рекомендуем поджарить на гриле или 
сковороде до золотистой корочки: именно 

тогда аромат копчения раскроется на 100%, 
а кусочки натурального сыра расплавятся, 
придав сосискам неповторимую сочность. 

Пора ощутить энергию костра! 

хот-дог с Сосисками гриль и авокадо
Положите в булочки для хот-дога зеленый салат, 
помидор, авокадо и вареные яйца, добавьте соус 
ранч. А в качестве основного ингредиента исполь-
зуйте сосиски «ОгоГонь Дерзкий перчик» от «Вла-
димирского стандарта» – это будет искорка в ва-
шем меню! Запеченная корочка и насыщенный 
вкус сделают блюдо ярким и запоминающимся.



Колбаса 
номер 
один

Е д а   М Я С Н Ы Е  И С Т О Р И И

Докторская колбаса – один 
из самых известных советских 
продуктов, верность которому мы 
сохранили спустя десятилетия. Она 
стала настоящим символом нашей 
кухни, любимым ингредиентом 
будничных и праздничных блюд.
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Зменитая колбаса появилась в середине  
1930-х годов. Ее рецепт был разработан 
по указанию наркома пищевой промыш-

ленности СССР Анастаса Микояна. Времена были 
сложные, простые люди страдали из-за многолетне-
го недоедания, и было принято решение наладить 
производство доступного продукта, одновременно 
питательного, богатого белком и диетического. Со-
став новой вареной колбасы был практически иде-
альным: свежее (не мороженое!) мясо – говядина 
высшего сорта и свинина, минимум соли и сахара, 
из специй только кардамон. И доктора действитель-
но включали ее в диеты для восстановления после 
болезней, рекомендовали детям. 

Сегодня состав колбасы тоже регламентируется. 
Докторская по ГОСТу будет приготовлена из говя-
дины и свинины (мясо птицы не предусмотрено), 
с добавлением яиц или меланжа, цельного или су-
хого молока, специй и соли. Есть также ряд разре-
шенных добавок, которые позволяют придавать 
колбасе аппетитный цвет и продлевать срок годно-
сти. Конечно, чем короче состав, тем ближе про-
дукт к тому, который когда-то был задуман для по-
правления здоровья нации. 

Колбаса «Докторская ГОСТ» 
от Великолукского мясокомбината – 
традиционный продукт, проверен-
ный временем. В ее составе –  
свинина и говядина высокого каче-
ства, приправленные натуральными 
пряностями. Прекрасный выбор 
для любимых блюд!

не менее 12%  белка 
должно содержаться в настоящей докторской.  
норма жиров – не более 20%, энергетическая 
ценность – около 230 ккал на 100 г. среди 
колбас это очень умеренный по калорийности 
вариант. 

герой 

 месяца

ГНЕЗДА С ЯЙЦОМ 
И КОЛБАСОЙ
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Окрошка на айране 
 
 25 мин + 30 мин    
 2–3 порции

500 мл айрана
200 г докторской колбасы
2 яйца 
2 картофелины
4–5 редисок
2 огурца
1 перо зеленого лука
3–4 веточки укропа
1 ч. л. горчицы
соль, свежемолотый черный 
перец

1 Картофель отварите в мун-
дире до готовности. Яйца 
сварите вкрутую. Картофель 
и яйца остудите и очистите.

2 Мелко порубите укроп 
и зеленый лук.
3 Картофель, докторскую 
колбасу и огурцы нарежьте 
маленькими кубиками.
4 Редис и яичные белки из-
мельчите. Положите все на-
резанные ингредиенты в ми-
ску.
5 Разотрите яичные желтки 
с горчицей, добавьте в ми-
ску с остальными ингреди-
ентами, посолите, поперчи-
те и хорошо перемешайте.
6 Залейте айраном и убе-
рите окрошку в холодильник 
на 30 мин.
На 100 г: белки 5,09 г (6,36% суточной нормы) • жиры 6,70 г 
(7,44%) • углеводы 5,86 г (3,49%) • ккал 104,29 (5,79%) • 
натрий 280,21 мг (19,32%) • общий сахар 2,15 г (4,30%) • 
НЖК 2,63 г (13,15%) • пищевые волокна 0,64 г (2,13%)

тот самый вкус
Колбаса «Докторская» торго-
вой марки «Останкино» изго-

товлена из охлажденной свини-
ны и говядины с добавлением 

молока и минимума специй, по-
этому ее отличает нежный, при-
ятный мясной вкус. В рецептуре 
нет шпика, а значит, в продукте 

содержится меньше жиров. 
С докторской от «Останкино» 
отлично получатся и классиче-

ская освежающая окрошка, 
и модный питательный салат!

для ярких рецептов
Колбаса «Докторская ГОСТ» 

от «Владимирского стандарта» – 
всегда верный и вкусный выбор. 

Добавьте ее в зимний салат, весен-
ний сэндвич или летний суп –  

и семейный обед принесет много 
ярких моментов!
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Е д а   М Я С Н Ы Е  И С Т О Р И И

что еще приготовить с колбасой

1Открытый пирог.  Для него понадобятся слое-
ное тесто, вареная колбаса, рикотта, пармезан 

и оливки, а также свежие травы для украшения.

2Салат с ананасом, вареной колбасой или вет-
чиной, пореем и хрустящими листьями айсбер-

га. Для заправки используйте майонез, приправ-
ленный карри. 

3Картофельную «пиццу». Тонкие ломтики жаре-
ного картофеля, выложенные внахлест, смета-

на, колбаса и зеленый лук – просто и вкусно! 

перекус с колбасой – это не только традиционные сэндвичи. 
используйте ее для киша и тарталеток, пиццы и пирогов – все 
это удобно есть на работе, в дороге и на природе. салат можно 
выложить слоями в красивую банку и тоже взять с собой.

колбас много не бывает
Прекрасное решение для майских 

праздников и пикников на природе – 
колбасы бренда «ИНЕЙ». «Зернистая» – 
это традиционная сырокопченая салями. 

Сервелат «Австрийский» порадует 
ароматом специй и натурального 

копчения на буковой щепе. Продукты 
представлены в удобном формате 

нарезки массой 200 г. Большая порция 
мясного удовольствия для целой 

компании! 
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будет вкусно!
Колбаса «Дугушка Докторская ГОСТ» бренда 
«Стародворье» создана по особому методу, 

который позволяет сохранить насыщенный вкус 
и питательные свойства настоящего мяса.

Мясной фарш замешивается с классическими 
специями и плотно стягивается внутри оболочки 
бечевкой, закрепленной на концах. Благодаря 

этому колбаса приобретает сочность 
и приятную упругую текстуру. Созревает 
«Дугушка» в печи, подвешенная за оба 

края, поэтому ее отличает особая изогнутая 
форма, а вкус сочного мяса равномерно 

распределяется по всей дуге.
 «Дугушка Докторская ГОСТ» отлично подходит 

и для быстрых бутербродов, и для самых 
разных блюд: солянки, омлета, пиццы. Что ни 

приготовьте, все будет удачно!
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Сатей с арахисовым соусом I  Индонезия

Шашлык из свинины с ананасами I Гавайи

Якитори из лосося I япония

Чуань  I  Китай

Креветки-тандури  I Индия

Шашлык из белой рыбы с мятным соусом  I Марокко

Сувлаки I Греция и Кипр

Шашлык с овощной икрой на углях I  Кавказ

меню

С миру 
по шампуру

Для многих майские праздники – это прежде 
всего шашлыки. Их жарят и обладатели 
дачных участков, и сторонники пикников 
в городском парке. В этом году выходных 
особенно много, и, чтобы любимые шашлыки 
никому не надоели, мы собрали рецепты 
из разных уголков мира: готовьте что-то 
новое каждый день!
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Шашлык в том виде, к которому мы привыкли, 
пришел к нам с Кавказа – именно с этим регио-
ном у нас и ассоциируется ароматное блюдо 
с дымком. Однако мясо, птицу и рыбу на шпаж-
ках жарят во многих странах. Самый древний 
и самый простой способ приготовления пищи 
со временем впитал разные культурные тради-
ции и превратился в бесконечный источник ку-
линарных идей.

ЕЩЕ БОЛЬШЕ  
РЕЦЕПТОВ

Сатей с арахисовым 
соусом I  Индонезия 

  
 1 ч   6 порций 

1 кг филе куриных бедер
60 мл соевого соуса 
5 зубчиков чеснока
2 ч. л. кориандра
1 ч. л. зиры
2 ч. л. черного перца-го-
рошка
1 ч. л. тростникового сахара
1 ч. л. молотого сушеного 
имбиря
1 ст. л. растительного масла
рис для подачи

Для соуса:
200 г арахиса

1 луковица
4 зубчика чеснока
3 см корня имбиря
2 острых перца чили
1 ч. л. тростникового сахара
60 мл соевого соуса
растительное масло

1 Нарежьте курицу кусочка-
ми длиной 3,5–4 см. Поло-
жите в ступку крупно наре-
занный чеснок, кориандр, 
зиру и горошины черного 
перца, разотрите в пасту. 
Замочите деревянные шпаж-
ки в холодной воде.
2 Смешайте чесночную па-
сту с соевым соусом, саха-
ром, имбирем и раститель-
ным маслом, положите 

в маринад курицу и хорошо 
перемешайте. Оставьте 
на 30 мин при комнатной 
температуре.
3 Пока курица маринуется, 
приготовьте соус: налейте 
в сотейник растительное 
масло слоем 2–3 см и на-
грейте. Добавьте арахис 
и жарьте около 5 мин. Пере-
ложите орехи на сито, 2 ст. л. 
масла сохраните.
4 Нарежьте лук, имбирь, 
острые перцы и чеснок ма-
ленькими кубиками. Пассе-
руйте 5 мин, помешивая, пе-
реложите в чашу блендера.
5 Добавьте в блендер остыв-
ший арахис и измельчите так, 
чтобы получилась паста 

с мелкими кусочками орехов. 
Добавьте сахар и соевый со-
ус, перемешайте.
6 Разожгите угли, нанижите 
курицу на шпажки, жарьте, 
переворачивая, около 8 мин.
7 Подавайте сатей горячим 
с арахисовым соусом и ри-
сом.
На 100 г: белки 19,07 г (23,84% суточной нормы) • жиры 24,68 г 
(27,42%) • углеводы 5,83 г (3,47%) • ккал 316,59 (17,59%) • 
натрий 397,53 мг (27,42%) • общий сахар 1,73 г (3,46%) • 
НЖК 5,17 г (25,85%) • пищевые волокна 1,75 г (5,83%)



Е д а   М Е Н Ю  П О  С Л У Ч А Ю

5 8 	 magnit.ru

Шашлык из свинины 
с ананасами I  Гавайи 

   
 30 мин + 1 ч   4 порции 

1 кг мякоти свинины
300 г ананаса
300 г мякоти манго
2 сладких перца
1 красная луковица
80 мл соевого соуса
2 ст. л. тростникового сахара
2 ч. л. вустерского соуса
1 ч. л. горчицы
½ ч. л. сушеного чеснока

свежемолотый черный перец
бурый рис и кинза для подачи

1 Нарежьте свинину кубиками 
со стороной 3 см. Смешайте 
соевый соус с сахаром, горчи-
цей, сушеным чесноком, ще-
поткой черного перца и вус
терским соусом. 
2 Положите в маринад свини-
ну и хорошо перемешайте, 
накройте и уберите в холо-
дильник минимум на 1 ч.
3 Разожгите угли. Замочите 
деревянные шпажки в холод-

Свиной эскалоп с пряными травами 
«Черкизово» – это порционные 
стейки, замаринованные в аромат-
ной смеси белого и черного перцев,  
чеснока и зелени. Остается только 
пожарить их на мангале, пригото-
вить на сковороде или запечь  
в духовке. 

ной воде. Нарежьте сладкий 
перец, манго и ананас куби-
ками, лук – перьями. 
4 Удалите излишки маринада 
со свинины. Нанижите 
на шпажки мясо, перемежая 
кубиками ананаса, манго, 
сладкого перца и лука.
5 Жарьте на углях, перевора-
чивая, около 5 мин с каждой 
стороны. Подавайте с бурым 
рисом, посыпав кинзой. 
На 100 г: белки 11,86 г (14,83% суточной нормы) • жиры 1,33 г 
(1,48%) • углеводы 9,74 г (5,80%) • ккал 99,63 (5,54%) • 
натрий 125,46 мг (8,65%) • общий сахар 5,83 г (11,66%) • 
НЖК 0,38 г (1,90%) • пищевые волокна 1,11 г (3,70%)

Е д а   М Е Н Ю  П О  С Л У Ч А Ю

Якитори из лосося  
I Япония 

 
 1 ч   4 порции 

600 г филе лосося
100 мл соевого соуса
100 мл рисового соуса ми-
рин
40 мл рисового уксуса
40 г тростникового сахара 
3 пера зеленого лука
растительное масло
рис и кунжут для подачи

1 Замочите деревянные 
шпажки в холодной воде. 
Нарежьте филе лосося ку-
сочками длиной 4–5 см.
2 Смешайте соевый соус, 
мирин, сахар и уксус (треть 
маринада отложите). Полей-
те маринадом рыбу, хорошо 
перемешайте и оставьте 
на 30 мин.
3 Разогрейте угли. Зеленый 
лук нарежьте кусочками 
4–5 см. Нанижите на шпаж-
ки лосось и зеленый лук. 
Смажьте растительным мас-
лом и жарьте, переворачи-
вая, около 8 мин.
4 Подавайте с рисом 
и оставшимся маринадом, 
посыпав кунжутом.
На 100 г: белки 19,51 г (24,39% суточной нормы) • жиры 8,08 г 
(8,98%) • углеводы 8,35 г (4,97%) • ккал 190,78 (10,60%) • 
натрий 269,91 мг (18,61%) • общий сахар 4,19 г (8,38%) • 
НЖК 1,22 г (6,10%) • пищевые волокна 0,15 г (0,50%)
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Мирин в маринаде можно 
заменить сладким вином 
или вермутом, а рисовый уксус – 
белым винным или столовым.
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Е д а   М Е Н Ю  П О  С Л У Ч А Ю

Тандури готовят 
не только из креветок. 
вкусные шашлычки 
получатся из филе 
индейки и цыпленка.

Чуань I Китай 
   
 1 ч   6 порций

400 г куриных сердечек
400 г свинины
200 г тофу
1 цукини
200 г шампиньонов
4 ст. л. соевого соуса
2 ст. л. растительного масла 
4 ч. л. кунжутного масла
½ ч. л. молотой зиры
½ ч. л. молотого душистого 
перца
½ ч. л. молотого аниса
¼ ч. л. молотого кардамона
1 ч. л. хлопьев чили
кунжут и сладкий чили-соус 
для подачи

1 Замочите шпажки в холод-
ной воде. Смешайте кунжут-
ное масло с растительным, 
пряностями и соевым соусом, 
разделите маринад на 2 ча-
сти.
2 Свинину, тофу и цукини на-
режьте кубиками со стороной 
2 см, шампиньоны разрежьте 
на половинки или четвертин-
ки.
3 Половину маринада сме-
шайте с куриными сердечка-
ми и свининой, вторую часть 
маринада добавьте к тофу, 
цукини и шампиньонам. Пе-
ремешайте и оставьте 
на 30 мин при комнатной 
температуре.
4 Разогрейте угли, нанижите 
на шпажки сердечки, свини-
ну, овощи и тофу. Обжари-
вайте, переворачивая, 
6–8 мин.
5 Подавайте, посыпав кунжу-
том, со сладким чили-соусом.
На 100 г: белки 12,47 г (15,59% суточной нормы) • жиры 5,83 г 
(6,48%) • углеводы 2,71 г (1,61%) • ккал 110,44 (6,14%) • 
натрий 187,68 мг (12,94%) • общий сахар 0,35 г (0,70%) • 
НЖК 1,29 г (6,45%) • пищевые волокна 0,76 г (2,53%)

Креветки-тандури  
I  Индия 

 
 50 мин   4 порции 

600 г королевских или тиг
ровых креветок
6 ст. л. натурального 
йогурта
½ ч. л. пряной смеси га-
рам-масала
1 ч. л. молотого кориандра
½ ч. л. молотой зиры
½ ч. л. молотой куркумы
1 ч. л. молотого острого 
красного перца
2 ч. л. сока лайма
соль
растительное масло
лепешки роти для подачи

Для чатни:
250 г абрикосов
1 луковица
1 см корня имбиря
2 ст. л. тростникового сахара
1 ст. л. яблочного уксуса
1 ст. л. растительного масла
1 ч. л. молотой паприки
½ ч. л. гарам-масала
соль

1 Замочите деревянные 
шпажки в холодной воде. 
Очистите креветки. Сме-
шайте йогурт с кориандром, 
зирой, куркумой, острым 
перцем, гарам-масала, со-
лью и соком лайма, добавь-
те креветки и оставьте 
на 30 мин.
2 Пока креветки маринуют-
ся, приготовьте чатни: уда-
лите косточки из абрикосов, 
нарежьте мякоть небольши-
ми кусочками. Измельчите 
лук и натрите корень имбиря 
на мелкой терке.
3 В сотейнике разогрейте 
растительное масло, пассе-
руйте лук и имбирь около 
3 мин.
4 Добавьте абрикосы, уксус, 
паприку и соль, накройте 

крышкой и тушите на сла-
бом огне 10 мин.
5 Добавьте в чатни га-
рам-масала и сахар, готовь-
те без крышки еще 5 мин. 
Остудите.
6 Разогрейте угли, нанижите 
креветки на шпажки, сбрыз-
ните растительным маслом 
и обжарьте по 2–3 мин 
с каждой стороны.
7 Подавайте креветки с ле-
пешками роти и абрикосо-
вым чатни.
На 100 г: белки 9,20 г (11,50% суточной нормы) • жиры 3,00 г 
(3,33%) • углеводы 9,91 г (5,90%) • ккал 106,3 (5,91%) • 
натрий 600,91 мг (41,44%) • общий сахар 3,14 г (6,28%) • 
НЖК 0,59 г (2,95%) • пищевые волокна 0,89 г (2,97%)

ЗАКАЖИ  
С ДОСТАВКОЙ
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Е д а   М Е Н Ю  П О  С Л У Ч А Ю

Чатни – 
традиционный 
кисло-сладкий 
индийский соус. 
попробуйте 
в качестве основы 
крыжовник, манго 
или сливы.
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Шашлык из белой  
рыбы с мятным  
соусом I  Марокко 

   
 1 ч   4 порции 

500 г филе белой рыбы
2 маленьких цукини
1 красная луковица
1 морковь 
200 г вяленых томатов 
в масле
3 зубчика чеснока
½ ч. л. молотой зиры
¼ ч. л. молотого кориандра
¼ ч. л. молотого душистого 
перца
¼ ч. л. молотого острого 
красного перца
½ ч. л. молотой корицы
2 ст. л. меда

2 ст. л. лимонного сока
соль
булгур и кинза для подачи

Для соуса:
200 г греческого йогурта
половина огурца
2–3 веточки мяты
1 ч. л. лимонного сока
½ ч. л. сушеного чеснока 
соль

1 Нарежьте рыбу кубиками 
со стороной 4 см. Замочите 
деревянные шпажки в холод-
ной воде.
2 В чашу блендера положи-
те чеснок, вяленые томаты 
вместе с 1–2 ст. л. масла, 
специи, мед, лимонный сок 
и соль. Измельчите в пасту. 

Половину пасты отложите 
для подачи.
3 Рыбу смешайте с приго-
товленным маринадом 
и оставьте на 30–40 мин.
4 Нарежьте цукини кружка-
ми толщиной 1 см, мор-
ковь – тонкими пластинами, 
лук – перьями.
5 Для соуса смешайте  
йогурт с натертым огурцом, 
измельченной мятой, лимон-
ным соком и сушеным чесно-
ком, посолите по вкусу.
6 Разожгите угли. Нанижите 
на шпажки рыбу, кружки цу-
кини, лук и морковь.
7 Обжаривайте шашлыки, 
переворачивая, около  

10–12 мин, до готовности 
рыбы. 
8 Подавайте с булгуром, 
йогуртовым соусом и пря-
ной пастой из вяленых тома-
тов, посыпав кинзой.
На 100 г: белки 7,69 г (9,61% суточной нормы) • жиры 2,45 г 
(2,72%) • углеводы 4,86 г (2,89%) • ккал 70,50 (3,92%) • 
натрий 231,44 мг (15,96%) • общий сахар 2,33 г (4,66%) • 
НЖК 0,47 г (2,35%) • пищевые волокна 0,77 г (2,57%)
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sdfsdfУкты нески 
прокполь или 
позвозд авленерсие 
рединст урабсол 
ьзовкла вновать 
нентель. Авами.
Печивность 
стводукты, вы на вое 
сть ранивно словки 
сгенты

ЗАКАЖИ  
С ДОСТАВКОЙ



Сувлаки I Греция и Кипр 
 
 40 мин + 2 ч   8 порций 

Для сувлаки из индейки:
900 г филе грудки индейки
4 ст. л. красного винного ук-
суса
4 ст. л. оливкового масла 
сок 1 лимона
4 зубчика чеснока 
1 ч. л. сушеного орегано
соль, свежемолотый черный 
перец
пита для подачи

Для шашлычков с халуми:
400 г сыра халуми
1 маленький цукини
1 красный лук
10 томатов черри
10 маленьких шампиньонов
1 сладкий перец
сок 1 лимона
2 зубчика чеснока
1 ч. л. сушеного орегано
4 ст. л. оливкового масла
свежемолотый черный пе-
рец

Для соуса дзадзики:
1 огурец
250 мл греческого йогурта
1 зубчик чеснока
2–3 веточки укропа
1 ст. л. оливкового масла
соль

1 Нарежьте индейку кубика-
ми 2,5–3 см. Пропустите чес-
нок через пресс, добавьте 
оливковое масло, лимонный 
сок, красный винный уксус, 
орегано, соль и перец. Поло-
жите в маринад индейку, хо-
рошо перемешайте, накройте 
и уберите в холодильник 
на 2 ч.
2 Халуми обсушите бумаж-
ным полотенцем и нарежьте 
кубиками 2,5–3 см. Цукини 
нарежьте кружками толщиной 
1,5 см, лук – перьями, сладкий 
перец – небольшими кусочка-
ми. Смешайте лимонный сок, 
оливковое масло, пропущен-
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ный через пресс чеснок, оре-
гано и черный перец. Положи-
те халуми и овощи в маринад, 
уберите в холодильник на 1 ч. 
3 Замочите деревянные 
шпажки в холодной воде. 
Для соуса огурец очистите 
и натрите на крупной терке, 
отожмите. Пропустите че-
рез пресс чеснок, мелко пору-
бите укроп. Смешайте огурец, 
оливковое масло, греческий 
йогурт, укроп и чеснок, посо-
лите по вкусу и уберите 
дзадзики в холодильник.
4 Разожгите угли. Нанижите 
на шпажки по отдельности ин-
дейку и халуми с овощами 
и шампиньонами.
5 Обжарьте шашлыки, часто 
переворачивая. Подавайте 
с питой и соусом.
На 100 г: белки 13,96 г (17,45% суточной нормы) • жиры 8,76 г 
(9,73%) • углеводы 3,03 г (1,80%) • ккал 144,50 (8,03%) • 
натрий 317,56 мг (21,90%) • общий сахар 1,40 г (2,80%) • 
НЖК 0,79 г (3,95%) • пищевые волокна 0,80 г (2,67%)



Шашлык с овощной 
икрой на углях I  Кавказ 

  
 40 мин + 2 ч   6  порций 

1,3–1,4 кг мякоти говядины
500 г лука 
150 мл красного сухого ви-
на
50 мл растительного масла
1 ч. л. молотой паприки
½ ч. л. молотого острого 
красного перца
соль, свежемолотый черный 
перец
лаваш для подачи

Для закуски:
4 баклажана
4 сладких перца
1 красная луковица
2 зубчика чеснока
1 пучок кинзы
1 лимон
3 ст. л. растительного масла
соль, свежемолотый черный 
перец

Для напитка:
1,5 л айрана
1 пучок зелени (укроп, мята, 
базилик, петрушка)

1 Нарежьте лук полукольца-
ми, положите в большую ми-
ску, добавьте паприку, 
острый и черный перец 
и соль, перемешайте и хо-
рошо пожмите, чтобы лук 
дал сок.
2 Добавьте вино и раститель-
ное масло, перемешайте.
3 Нарежьте говядину порци-
онными кусками, положите 
в луковый маринад, переме-
шайте, накройте крышкой 
или пищевой пленкой и убе-
рите в холодильник мини-
мум на 2 ч.
4 Для закуски разожгите уг-
ли, установите решетку 
и положите на нее баклажа-
ны и сладкий перец, жарьте, 

переворачивая, до обугли-
вания, переложите в герме-
тичный контейнер, накройте 
и оставьте на 10 мин.
5 Снимите кожицу с бакла-
жанов и перцев, удалите 
плодоножки и семена, круп-
но нарежьте мякоть и поло-
жите в миску. Мелко на-
режьте лук, чеснок и кинзу, 
добавьте к печеным ово-
щам, посолите, поперчите 
и перемешайте, заправьте 
соком лимона и раститель-
ным маслом.
6 Удалите с говядины излиш-
ки маринада, нанижите 

на шампуры и обжарьте 
на горячих углях, часто пе-
реворачивая.
7 Для напитка удалите у зе-
лени жесткие стебли, мелко 
порубите листики, перело-
жите в кувшин, залейте хо-
лодным айраном, переме-
шайте.
8 Подавайте шашлык на ли-
стах лаваша с овощной за-
куской и пряным айраном.
На 100 г: белки 7,63 г (9,54% суточной нормы) • жиры 5,44 г 
(6,04%) • углеводы 4,60 г (2,74%) • ккал 97,58 (5,42%) • 
натрий 203,22 мг (14,02%) • общий сахар 3,30 г (6,60%) • 
НЖК 1,81 г (9,05%) • пищевые волокна 1,39 г (4,63%)

Традиционный шашлык 
дополнит бренди 
«Кизлярский марочный». 
Спирты для его произ-
водства выдерживаются 
не менее 6 лет, благода-
ря чему напиток приоб-
ретает темно-янтарный 
цвет и бархатный  
вкус с тонами ванили 
и фруктов.
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Готовим: колбаски куриные «По-домашнему»; жарим на ре-
шетке гриля, часто переворачивая, по 3–4 минуты с каждой сто-
роны.
Подаем: с салатом «Греческим» и чиабаттой.

Колбаски для гриля любят дети и взрослые. Нежные куриные 
станут идеальным выбором для детского праздника, студенче-
ской вечеринки или просто когда хочется чего-то не только бы-
строго, но и более легкого.

Готовим: шашлык из свиной корейки «Великолепный»; жарим 
на решетке над углями на умеренном жару 10–12 минут, часто 
переворачивая.
Подаем: с салатом «Овощной» и мини-чиабаттой.

Правильно приготовленный шашлык из свиной корейки может 
стать коронным блюдом гриль-вечеринки. Мясо на кости всегда 
получается более вкусным и ароматным, к тому же в корейке нет 
сухожилий и пленок. Не срезайте заранее полоску жира: она 
не даст мясу пересохнуть. 

Дадим
 жару

Весь май в магазинах нашей сети будет 
проходить фестиваль гриля. Закупайте 

уголь, готовьте мангалы и шампуры, 
выбирайте место для отдыха, а заботу 

о меню доверьте «М Кухне». У нас всегда 
есть что предложить тем, кто в первые 

теплые дни устраивает обед на природе!

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

острые ноты

легкое решениеосновательный 
подход

6 идей  
для гриля и барбекю

Готовим: крылышки куриные в маринаде «Халапеньо»; обжари-
ваем на решетке гриля, часто переворачивая, около 15 минут.
Подаем: с морковью по-корейски и багетом с кунжутом.

Куриные крылышки – одни из главных героев барбекю. Недорого 
стоят, быстро готовятся, нравятся практически всем. Крылышки 
не бывают неудачными: кожа надежно защищает нежное мясо 
от пересыхания, а пикантный маринад придает ему особый вкус.
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«М Кухня» – бренд готовой еды нашей сети. 
мы делаем по собственной рецептуре 
классические и оригинальные блюда, 
используя для них только качественные 
продукты. «М Кухня» – это салаты, закуски, 
первые и вторые блюда, сэндвичи, выпечка, 
пицца и пироги. кроме того, у нас есть 
свежие мясные и рыбные полуфабрикаты.Готовим: стейк из свиной шеи в маринаде «Грецкий орех»;  

жарим на решетке 10–15 минут на умеренном жару, время 
от времени переворачивая щипцами.
Подаем: с овощным миксом «Сиеста» и мини-багетом.

Приготовить стейк под силу каждому. В свиной шее много просло-
ек жира, которые делают мясо мягким. Дайте ему согреться 
до комнатной температуры, чтобы оно равномерно прожарилось.

Готовим: шашлычки куриные; жарим над горячими углями, 
переворачивая, 15 минут.  
Подаем: с салатом «Лайт» и лепешкой с сыром.

Курица – простой продукт, но она всегда находит свое ме-
сто в меню для особых, праздничных случаев. Смело выби-
райте ее и для приготовления на углях: куриные шашлычки 
из филе бедрышек в апельсиновом маринаде, с кусочками 
апельсинов будут очень сочными!

Готовим: шашлык из свинины в маринаде «Алабама»; жарим 
на шампурах над раскаленными углями, часто переворачивая, 
15–20 минут.
Подаем: с шампиньонами по-корейски и лепешкой с чесно-
ком.

Каких только маринадов не бывает для классического свино-
го шашлыка на шампурах! «Алабама» – один из самых ярких: 
благодаря паприке, горчице и другим специям он придает мя-
су сладковато-пряный вкус. 

Готовим  
для вас

для настоящих 
ценителей мяса

простые 
удовольствияяркие акценты
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Умение сочетать в десертах разные вкусы и текстуры, например, 
сладкие и соленые ноты, хрустящую корочку и нежный крем, 

позволяет превратить обычное пирожное в предмет кондитерского 
искусства. Теплая выпечка и холодное мороженое именно из тех 

противоположностей, которые оказываются воплощением 
гармонии. 

Холодно-
горячо

Е д а   Н А  С Л А Д КО Е
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Блонди с соленой 
карамелью и мороженым 

 50 мин   10–12 порций

300 г муки
200 г сливочного масла
200 г тростникового сахара
100 г сахара
2 яйца
150 г соленой карамели
1 ч. л. ванильного сахара
½ ч. л. соды
½ ч. л. соли
ванильное мороженое и ка-
рамельный соус для подачи

1 Разогрейте духовку 
до 165 °С. Растопите сливоч-
ное масло и слегка его остуди-
те. Выстелите пергаментом пря-
моугольную форму 25 х 30 см.
2 Взбейте на высокой скоро-
сти яйца с белым, тростнико-
вым и ванильным сахаром, 
влейте масло и снова взбейте.
3 Просейте в яично-масляную 
смесь муку с солью и содой, 
перемешайте на низких обо-
ротах миксера.
4 Половину теста выложите 
в форму, полейте соленой ка-
рамелью, затем выложите 
оставшееся тесто.
5 Выпекайте блонди 35 мин. 
Оставьте в форме на 10 мин, 
нарежьте на квадратики и по-
давайте с мороженым и кара-
мельным соусом.
На 100 г: белки 4,84 г (6,05% суточной нормы) • жиры 18,25 г 
(20,28%) • углеводы 64,62 г (38,46%) • ккал 578,35 (32,13%) 
• натрий 113,32 мг (7,82%) • общий сахар 30,54 г (61,08%) • 
НЖК 11,02 г (55,10%) • пищевые волокна 0,85 г (2,83%)

Шоколадный фондан 
с вишней 

 40 мин + 12 ч   6 порций

125 г горького шоколада
125 г сливочного масла
2 яйца
2 яичных желтка
60 г сахарной пудры
30 г муки
какао
150 г замороженной вишни
60 мл коньяка или рома
мороженое для подачи

1 Залейте вишню коньяком 
или ромом, оставьте мини-

Шокобургер Lafinele – это нежный  
молочный десерт с булочкой из воз-
душного бисквита, сливочно-творожной 
начинкой и «котлетой» из шоколадно- 
орехового крема. Удобный перекус 
и необычное дополнение к чаю.

мум на 12 ч, перед приготов-
лением сцедите жидкость.
2 Смажьте 6 порционных жа-
ропрочных формочек сли-
вочным маслом и посыпьте 
какао.
3 Разогрейте духовку 
до 200 °C. Растопите шоко-
лад и сливочное масло на во-
дяной бане или в микровол-
новой печи.
4 Взбейте яйца и желтки с са-
харной пудрой на высокой 
скорости миксера до получе-
ния воздушного светлого 
крема.
5 Добавьте шоколадно- 
масляную смесь, переме-

шайте только до объединения 
ингредиентов.
6 Просейте в тесто муку, 
размешайте до однородно-
сти. Добавьте вишню, пере-
мешайте лопаткой и распре-
делите по формочкам.
7 Выпекайте в течение 
8–10 мин. Достаньте фонда-
ны из духовки, дайте постоять 
2 мин, аккуратно проведите 
ножом вдоль стенок формо-
чек. Переложите на сервиро-
вочные тарелки, добавьте мо-
роженое и присыпьте какао.
На 100 г: белки 6,54 г (8,18% суточной нормы) • жиры 30,58 г 
(33,98%) • углеводы 30,81 г (18,34%) • ккал 445,40 (24,74%) 
• натрий 62,65 мг (4,32%) • общий сахар 18,43 г (36,86%) 
• НЖК 17,48 г (87,40%) • пищевые волокна 3,03 г (10,10%)
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Е д а   Н А  С Л А Д КО Е

Овсяный крамбл 
с ягодами 

 
 1 ч   6 порций

700 г смеси замороженных 
ягод
70 г сахара
150 г муки
цедра 1 апельсина
¼ ч. л. разрыхлителя
¼ ч. л. соды
70 г овсяных хлопьев
140 г тростникового сахара
120 г сливочного масла
щепотка соли
ягодное мороженое для по-
дачи

1 Разогрейте духовку 
до 175 °С. Растопите сливоч-
ное масло и слегка его охла-
дите.
2 Положите в миску ягоды 
(крупные нарежьте малень-
кими кусочками), добавьте 
70 г сахара, апельсиновую 
цедру и 50 г муки, переме-
шайте и переложите в жаро-
прочную форму, смазанную 
маслом.
3 Отдельно смешайте муку 
с разрыхлителем, содой, со-
лью, тростниковым сахаром 
и овсяными хлопьями, влейте 
масло, перемешайте до по-
лучения влажной крошки.
4 Равномерно посыпьте ов-
сяной крошкой ягоды и запе-
кайте 45–50 мин, до золоти-
стой корочки.
5 Подавайте крамбл теплым, 
с шариком мороженого.
На 100 г: белки 3,03 г (3,79% суточной нормы) • жиры 9,73 г 
(10,81%) • углеводы 44,21 г (23,31%) • ккал 271,47 
(15,08%) • натрий 45,14 мг (3,11%) • общий сахар 25,82 г 
(51,64%) • НЖК 5,76 г (28,80%) • пищевые волокна 3,39 г 
(11,30%)
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Пирог  
всевластия

Королевская ватрушка 
с абрикосами 

 1 ч 20 мин  
 10–12 порций 

9–10 абрикосов 
400 г муки

Е д а   Д О М А Ш Н Я Я  В Ы П Е Ч К А

Рассыпчатый творожный пирог с хрустящей 
корочкой не зря назвали королевской 

ватрушкой. Он такой ароматный, нежный 
и вкусный, что точно достоин стола королей! 

Идеальная выпечка с творогом, которая 
завладеет сердцами всех, кто ее попробует.

Мука MAKFA высшего сорта –  
верный помощник домашних  
кондитеров. С этой универсальной 
мукой прекрасно получится любое 
тесто: песочное, дрожжевое, сдоб-
ное. Вы легко освоите искусство  
выпечки, даже если никогда рань-
ше не готовили пироги и торты.

300 г сахара 
500 г творога 
200 г сливочного масла
4 яйца
25 г кукурузного крахмала
2 ч. л. ванильного сахара 
1 ч. л. разрыхлителя
щепотка соли

1 Разогрейте духовку 
до 190 °С. Абрикосы раз-
режьте пополам, удалите 
косточки.
2 В чашу блендера положи-
те холодное сливочное мас-
ло, нарезанное кубиками, 
добавьте муку, половину 

обычного и ванильного са-
хара, соль и разрыхлитель. 
Измельчите до получения 
равномерной мелкой круп-
ки. Добавьте 2 желтка и пе-
ремешайте, чтобы получи-
лась крошка.
3 Протрите через сито тво-
рог, добавьте 2 яйца, крах-
мал, оставшийся обычный 
и ванильный сахар, переме-
шайте. 
4 Взбейте до устойчивых пи-
ков 2 белка. Аккуратно вве-
дите в творожную массу 
взбитые белки, перемешай-
те лопаткой.
5 Разъемную форму 
диаметром 24 см выстелите 
пергаментом, насыпьте 
2⁄3 крошки, слегка утрамбуй-
те, формируя дно и бортики. 
Выложите творожную на-
чинку и разместите на ней 
половинки абрикосов. По-
сыпьте оставшейся крошкой.
6 Выпекайте ватрушку 50–
60 мин, дайте полностью 
остыть. Аккуратно снимите 
форму и подавайте.
На 100 г: белки 5,73 г (7,16% суточной нормы) • жиры 
18,42 г (20,47%) • углеводы 27,00 г (16,07%) • ккал 290,21 
(16,12%) • натрий 150,43 мг (10,37%) • общий сахар 25,50 г 
(51,00%) • НЖК 10,85 г (54,25%) • пищевые волокна 0,44 г 
(1,47%)



Выигрывайте
ГОДОВОЙ ЗАПАС
моцареллы 
и плавленого 
сыра
1 – 31 мая 2025 г.

Покупайте плавленые 
и мягкие сыры

Показывайте карту Магнит 
Плюс из приложения

Участвуйте в розыгрыше 
призов

1

2

3
С 01.05.2025 по 31.05.2025 покупайте с картой Магнит Плюс из приложения «Магнит: акции и доставка» (6+) плавленые и мягкие сыры, 
выделенные на полке специальным баннером, в «Магнит Семейный» и «Магнит Экстра», участвуйте в розыгрыше призов. Общий срок 
проведения акции: с 01.01.25 по 28.12.25 г. Информация об организаторе акции, правилах её проведения, количестве призов, сроках, месте 
и порядке получения размещена на сайте https://magnit.ru/offer/zapas



Для вафель 
подойдут любые 
овощи. главное, 
чтобы они 
не были слишком 
сочными.

Овощные вафли 
с манкой 

  
 40 мин   4 порции

180 г манной крупы
120 мл кефира
150 мл воды
половина луковицы
1⁄3 морковки 
2 ст. л. консервированной 
кукурузы
2 веточки петрушки

1⁄3 ч. л. разрыхлителя
½ ч. л. паприки
соль, свежемолотый черный 
перец
растительное масло

1 Смешайте в миске манную 
крупу, кефир и воду, оставьте 
на 15–30 мин, чтобы крупа 
впитала жидкость.
2 Натрите морковь на мелкой 
терке, измельчите лук и листи­
ки петрушки.

3 К набухшей крупе добавьте 
разрыхлитель, морковь, лук, 
петрушку и кукурузу, при­
правьте солью, перцем и пап­
рикой.
4 Поджарьте вафли, смазы­
вая вафельницу раститель­
ным маслом. Подавайте горя­
чими.
На 100 г: белки 4,74 г (7,52% суточной нормы) • жиры 2,00 г 
(2,86%) • углеводы 23,90 г (7,84%) • ккал 133,79 (6,37%) 
• натрий 176,40 мг (25,20%) • общий сахар 1,35 г (4,50%) 
• НЖК 0,60 г (2,61%) • пищевые волокна 1,51 г (7,55%)

Заманчивое 
предложение

Манка – полезный питательный продукт, но для детей это 
часто не аргумент в пользу того, чтобы съесть тарелку 

каши. Другое дело – хрустящие вафли, конвертики 
с кремом и ньокки: здесь манная крупа в составе  

не помеха! Попробуют с удовольствием, особенно  
если предложить им приготовить все самим. 
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Для подачи: 
сахарная пудра и корица
ягоды

1 Налейте молоко в кастрю­
лю, добавьте сахар, ваниль­
ный сахар и сливочное мас­
ло, доведите почти 
до кипения. Тонкой струйкой 
при непрерывном помешива­
нии всыпьте манную крупу.
2 Варите до консистенции 
густой однородной манной 
каши, взбивая смесь время 
от времени венчиком. Сни­
мите с огня и остудите.

Бугаца (КОНВЕРТИКИ 
с манным кремом) 

 
 50 мин   4 порции

100 г теста фило
30 г сливочного масла
20 г сахарной пудры

Для крема:
1,5 л молока
400 г манной крупы
150 г сахара
50 г сливочного масла
1 ч. л. ванильного сахара

В манный крем  

можно добавить 

изюм, сухофрукты 

и орехи, например 

фисташки.

3 Разогрейте духовку 
до 200 °С. Разложите на сто­
ле 1 лист теста фило, смажьте 
его растопленным сливочным 
маслом. Выложите крем 
по центру, сверните тесто 
конвертом. Так же поступайте 
с оставшимся листами фило. 
4 Переложите конвертики 
на противень, выстеленный бу­
магой для выпечки, выпекайте 
7–10 мин. Посыпьте сахарной 
пудрой с корицей и подавайте.
На 100 г: белки 5,29 г (8,40% суточной нормы) • жиры 6,21 г 
(8,87%) • углеводы 29,53 г (9,68%) • ккал 195,26 (9,30%) 
• натрий 57,14 мг (8,16%) • общий сахар 12,51 г (41,70%) • 
НЖК 3,56 г (15,48%) • пищевые волокна 0,88 г (4,40%)

ЗАКАЖИ  
С ДОСТАВКОЙ
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вместо грибов 
можно использовать 
цукини или морковку. 
при желании добавьте 
все сразу. 

Ньокки с зеленым 
горошком и вешенками 

 
 50 мин + 30 мин   4 порции

400 г вешенок
200 г замороженного зелено­
го горошка
2–3 пера зеленого лука
оливковое масло
соль, свежемолотый черный 
перец

Для ньокки:
85 г манной крупы
500 мл молока 
50 г тертого пармезана

30 г сливочного масла
1 яичный желток
соль, свежемолотый черный 
перец

1 Налейте молоко в кастрю­
лю и доведите почти до ки­
пения, уменьшите нагрев 
до минимума и тонкой 
струйкой при непрерывном 
помешивании всыпьте ман­
ку. Уваривайте 15–20 мин, 
до загустения, масса долж­
на начать отходить от стенок 
кастрюли. Снимите с огня. 
2 Добавьте в кашу желток, 
30 г пармезана и половину 

сливочного масла, посолите 
и поперчите, перемешайте. 
Выложите смесь ровным 
слоем на смоченную холод­
ной водой доску толщиной 
1 см и полностью остудите.
3 Разогрейте духовку 
до 200 °С. С помощью фор­
мочки для печенья диаметром 
5 см вырежьте из остывшей 
манки кружки, выложите их 
слегка внахлест в смазанную 
оливковым маслом форму, 
сверху положите оставшееся 
сливочное масло, нарезанное 
кубиками, и посыпьте парме­
заном. Запекайте 15–20 мин.

4 Пока ньокки запекаются, 
разогрейте 1–2 ст. л. оливко­
вого масла на сковороде, до­
бавьте вешенки, нарезанные 
соломкой, готовьте, помеши­
вая, 7–10 мин.
5 Добавьте к грибам нашин­
кованный зеленый лук и горо­
шек, обжаривайте, помеши­
вая, еще 2 мин, посолите 
и поперчите.
6 Подавайте манные ньокки 
с зеленым горошком и вешен­
ками.
На 100 г: белки 6,20 г (9,84% суточной нормы) • жиры 3,42 г 
(4,89%) • углеводы 11,85 г (3,89%) • ккал 103,63 (4,93%) 
• натрий 207,65 мг (29,66%) • общий сахар 3,28 г (10,93%) 
• НЖК 1,68 г (7,30%) • пищевые волокна 1,97 г (9,85%)
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Мороженое 
без усилий

Кажется, нет на свете человека, который не любил бы мороженое. При этом ребенку 
с мороженым угодить легко: было бы сладкое да холодное. А вот взрослым всегда 
хочется чего-нибудь поинтереснее… Вооружайтесь нашими советами и готовьте 

вкусное простое мороженое сами.

Чтобы сделать мороженое или сорбет дома, необяза-
тельно иметь специальную машинку, хотя, не скроем, 

она облегчит жизнь. Но все же и с обычным миксе-
ром/блендером выйдет не хуже. Более того, есть та-
кое мороженое, которое получится, даже если у вас 

из всех приспособлений только вилка! 

 Прекрасная основа домаш-
него сливочного морожено-
го – жирные сливки (30–42%), 
взбитые с сахаром в любом 
виде: сахарным или любым 
сиропом, медом, пудрой. 
 Для сливочного мороженого 

без взбивания возьмите 
в равных пропорциях сгущен-
ное молоко, концентриро-
ванное молоко без сахара 
и жирные сливки. Смешайте, 
залейте в формочки, вставьте 
палочки и заморозьте.
 Добавляйте в мороженое 

термически обработанные 
ягоды и фрукты: свежие за-
мерзнут кусочками льда.
 Чтобы получить ванильное 

мороженое, добавьте ваниль 
в небольшую часть сливок, 
прогрейте, дайте настояться 
30 минут, охладите и сме-
шайте с основным объемом 
сливок. Можно использовать 
и другие специи: корицу, кар-
дамон, имбирь. 

 Самое простое фруктовое 
эскимо – банановое. Очисти-
те мини-бананы или разрежь-
те на части большой банан, 
воткните палочки для моро-
женого и замораживайте 
6 часов. Перед подачей рас-
топите 100 г шоколада 
с 0,5 ч. л. растительного мас-
ла и окуните в него заморо-
женные бананы. Шоколад за-
стынет красивой глазурью. 
 Для простого фруктового 

сорбета взбейте блендером 
любимый фрукт с сахаром, 
медом или пудрой (в пропор-
ции от 4:1 – и далее по вку-
су). Положите в контейнер 
и заморозьте, перемешивая 
раз в 20–30 минут. 
 Для фруктового льда замо-

розьте в формочках для мо-
роженого любимый сок. 
 Для пышного ягодного моро-

женого сделайте из ягод пюре 
и вмешайте в него взбитые 
в крепкую пену белки с са-
харной пудрой в соотноше-
нии 3:1:1.

Великолепное мороженое 
получается из заварного 
крема на желтках, 
смешанного со взбитыми 
сливками в пропорции 1:1. 

5 добавок к сливочному 
мороженому
1. Вишневое, смородиновое варенье;
2. Шоколадная стружка;
3.изюм, Замоченный в роме, коньяке 
или крепком чае с бергамотом; 
4. Кусочки шоколадного печенья;
5. кусочки яблок, Обжаренные в сливочном 
масле с сахаром и корицей.

Взбивайте сливки очень 
холодными! дополнительно 
охладите емкость для взбивания 
и венчики миксера. 

с 30 апреля по 27 мая 
2025 года в наших 

магазинах  
проходит фестиваль 

мороженого*.
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2 Протрите ягоды через си-
то и остудите до комнатной 
температуры.
3 Ягодное пюре смешайте 
со сгущенным молоком, ли-
монным соком и солью.
4 Отдельно взбейте холод-
ные сливки до мягких пиков, 
аккуратно подмешайте 
к ягодной массе.
5 Переложите смесь 
в пластиковый контейнер, 
накройте пищевой пленкой 
в контакт и уберите в моро-
зильник минимум на 4 ч.
На 100 г: белки 3,01 г (3,76% суточной нормы) • жиры 12,06 г 
(13,40%) • углеводы 24,26 г (14,44%) • ккал 213,25 (11,85%) 
• натрий 68,94 мг (4,75%) • общий сахар 21,15 г (42,30%) 
• НЖК 7,45 г (37,25%) • пищевые волокна 1,17 г (3,90%)

 Мороженое получи-
лось «колючим», с мел-
кими кристаллами льда. 
Вероятно, вы его не переме-
шивали. Положите мороже-
ное в блендер и взбейте 
до однородной массы. Если 
блендер не справляется 
со льдом, то просто размо-
розьте смесь. Отправьте ее 
обратно в морозилку 
и на этот раз время от време-
ни перемешивайте (можно 
тем же блендером, миксером, 
венчиком или просто вилкой), 
чтобы избежать образования 
льдинок. Сначала это можно 
делать раз в полчаса, а когда 
мороженое начнет замер-
зать, увеличьте частоту пере-
мешивания до 4–5 раз в час.

Добавляя в мороженое 
ягоды-фрукты в сиропе, 
выкладывайте их 
со сливками слоями, а потом 
слегка перемешивайте 
деревянной шпажкой.

работа 
над ошибками
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Если нет времени готовить,  
всегда можно купить вафельный 
стаканчик со вкусом фисташко-
вого пломбира «Село Зелёное». 
В составе свежие сливки, молоко 
и натуральные фисташки. 
Изготовлено по ГОСТу.

Ягодное мороженое 
  
 30 мин + 4 ч   6 порций

300 г смеси замороженных 
ягод
240 мл сливок жирностью 
33%
200 г сгущенного молока
1 ст. л. сахара
½ ч. л. лимонной цедры
1 ч. л. лимонного сока
1 ч. л. ванильного сахара
щепотка соли

1 Ягоды, сахар и лимонную 
цедру положите в сотейник, 
доведите до кипения и прова-
рите на слабом огне 5 мин.

818181
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Янтарный, 
ароматный, свой 
С каждым годом у нас появляется все больше хороших отечественных вин. А где вино,  
там и коньяк. В винодельческих регионах России делают качественные виноградные 
дистилляты, которые высоко оцениваются на международных конкурсах и выставках. 
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КРЫМ. Мягкий климат полуострова отлично подходит для воз-
делывания винограда. Многие даже сравнивают климатические 
особенности Крыма с некоторыми французскими регионами.
Что попробовать: коньяк выдержанный «Бахчисарай» (1) – на-
питок медно-янтарного цвета с мягким вкусом, шелковистой 
текстурой и длительным обволакивающим послевкусием. Он 
хорош в качестве дижестива, а также в сочетании с шоколадны-
ми сладостями. 

«Коктебель» 7 лет (2). Секрет неповторимости коньяков этой 
марки – древний вулкан Кара-Даг, благодаря ему почва насыще-
на уникальными минералами и идеальна для выращивания  
винограда. Зрелый букет коньяка темно-янтарного цвета скла-
дывается из мягких тонов лесного ореха и сухофруктов, насы-
щенной карамели, меда и пряностей.  

КРАСНОДАРСКИЙ КРАЙ. Еще один старейший винодельческий 
регион России. Азовское и Черное моря регулируют здесь пере-
пады температур между сезонами, поддерживают определен-
ный уровень влажности и вентилируют виноградники морски-
ми бризами. А горы Кавказа защищают плантации от жаркого 
воздуха летом и  холодного – зимой. 
Что попробовать: «Фанагория. Винтаж» 5 лет (3). Коньяки  
«Фанагории» рождаются в границах одного хозяйства и относят-
ся к категории single estate*. «Винтаж 5 лет» отличают яркий 
букет с характерным тоном дубовой выдержки, полный округ
лый вкус и мягкое послевкусие.

СТАВРОПОЛЬСКИЙ КРАЙ. Терруар здесь уникален – самые 
разные почвы и благоприятный климат, что позволяет выра-
щивать более 60 сортов винограда. 
Что попробовать: коньяк «Старейшина» (4). Один из самых 
известных брендов региона представляет напиток нежного 
золотисто-янтарного оттенка с древесным маслянистым вку-
сом и чуть пряным ароматом сухофруктов и цветов. Такой 
коньяк подходит для сопровождения горячих блюд, добавле-
ния в кофе и коктейли.

ДАГЕСТАН. Теплый климат региона создает все условия для воз-
делывания виноградной лозы, и дагестанские коньяки заслу-
женно находят своих ценителей.
Что попробовать: коньяк «Лезгинка КВ» 6 лет (5) с насыщенным 
янтарным цветом и сложной, богатой вкусовой структурой. В бу-
кете отчетливо слышны тона лесных орехов и спелых фруктов.

Марочный коньяк «Избербаш» (6), отличающийся прият-
ным ароматом с легкими тонами ванили, золотисто-янтарным 
цветом и особым коньячным вкусом. 

Коньяк Кизлярский «Пять звездочек» (7). Аромат у него пол-
ный, с эфирными нотками и тонами молодого дуба. Вкус – с мяг-
ким цветочным началом и богатым ванильным окончанием.

Коньяк «Старая крепость» 4 года (8). Его янтарно-золотистый 
цвет символизирует зрелость и благородство, а тонкий аромат 
с шоколадно-ванильными нотами и гармоничный, полный вкус 
делают напиток хорошим аперитивом либо дижестивом.

Коньяк «Российский выдержанный КВ» (9). Его особенно-
сти – темно-янтарный цвет, сложный аромат и интенсивный 
вкус с шоколадными, ванильно-медовыми и пряными нюан-
сами. Рекомендуется в сочетании с мясными и рыбными де-
ликатесами, твердыми сырами и сладкими фруктами.

КАЛИНИНГРАД. Виноград здесь, конечно, не выращивают, 
но коньяки из Калининградской области занимают достойное 
место среди российских напитков.
Что попробовать: коньяк «Старый Кенигсберг» 6 лет (10). Он 
удивит золотистым цветом с благородными оттенками янтаря, 
богатым ароматом спелых фруктов с тонами специй и кожи, 
а также округлым вкусом с нотами чернослива, меда и ореха.

А что в соседних странах?
Интересные коньяки делают  
в Южной Осетии. Яркий пример – 
Bursamdzeli. У него насыщенный 
янтарный цвет, фруктовый аромат 
с ванильно-шоколадными оттен-
ками и гармоничный вкус, завер-
шающийся бархатистым после
вкусием. Рекомендуется подавать 
в качестве дижестива, а также 
со льдом на аперитив. фо
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Каждому мясу – свое пиво
Начнем с самого популярного мяса 
для шашлыков и блюд на гриле вообще – 
свинины. С пивом любые блюда из свини­
ны сочетаются идеально. К шашлыкам 
в деликатном маринаде (оливковое масло, 
соль, перец) подойдут самые разные сорта: 
и лагер, и портер, и IPA (индийский свет­
лый эль). Если вы любите маринады по­
острее, стоит остановить выбор на густом 
темном эле с карамельными нотками, та­

кой напиток сгладит остроту и сделает вкус мяса бо­
лее интенсивным. Для классического российского ва­
рианта (лук + уксус) будут хороши лагеры, индийский 
и американский эль. Чем больше уксуса в маринаде, 
тем более горьким должно быть пиво. 

Гриль и хмель

К блюдам из свинины в азиатском стиле, с кис­
ло-сладкими соусами, хорошо подать сорта с цитру­
совыми нотами. А для свиной вырезки или стейка 
неплохо запастись пивом на основе солода со слад­
коватым вкусом или плотным стаутом. Для жирных 
кусков мяса рекомендуем купить пилзнер – этот 
сорт поможет очистить рецепторы от специфиче­
ского привкуса жира. Если же вы поклонник специй 
и обильно сдабриваете ими мясо, попробуйте бель­
гийское пиво, во вкусе которого тоже есть пряность 
и острота.

Куриный вопрос
Как вы собираетесь готовить курицу? От этого бу­
дет зависеть выбор пивного сопровождения. 
На углях чаще всего жарят бедра и крылья и подают 
их с острыми соусами на основе разных перцев. 
К ним хорошо предложить классический лагер ли­
бо янтарный или темный эль. Горчинка лагера объ­
единится с перцем, а яркий аромат эля будет в пол­
ной гармонии с насыщенным вкусом бедрышек 
и крылышек. 

Нежная куриная грудка требует совершенно 
иного отношения, более деликатного. У грудки 
нейтральный вкус, поэтому готовят ее в легких ма­

Сочетание пива и шашлыков давно призна­
но классикой. И казалось бы, какая разни­
ца, что именно из пенных напитков взять 

с собой на пикник. Но нет, все зависит от блюд, ко­
торые вы собираетесь готовить на огне. Вкус 
у них разный, а значит, и сопровождение должно 
быть соответствующим, иначе вместо гармонич­
ного союза можно получить дисбаланс. 

Главное правило 
сочетания – вкус 

напитка не должен 
перебивать вкус 

шашлыка, стейка, 
кебаба. Пиво играет роль 

аккомпаниатора, 
помогая раскрыть  
все нюансы блюд, 

приготовленных на огне. 

Сезон пикников открыт, на загородных участках и в парковых зонах 
поднимается дымок от шашлыков и кебабов, жаренной на углях курицы 

и рыбы, бургеров и колбасок. Самый популярный напиток, который 
подают ко всем этим блюдам, – пиво. Рассказываем, на какие сорта 

 стоит обратить внимание любителям гриля и барбекю. 

8 6 	 magnit.ru
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ринадах с душистыми травами: тархуном, тимья­
ном, розмарином, базиликом, с небольшим добав­
лением чеснока. Чтобы не принизить этот 
элегантный средиземноморский стиль, возьмите 
пшеничное нефильтрованное пиво – будет одно­
значно хорошо.

Хочется запечь в барбекю-котле цыпленка це­
ликом? Пожалуйста. Для комбинации «душистые 
травы, лимон, чеснок» подойдут светлые сорта пи­
ва; для птицы с хрустящей карамелизированной 
корочкой – насыщенные темные. Можно взять да­
же портер. 

Стейк и стаут
Звучит как название рок-н-ролльной композиции, 
и это действительно союз на века. Хороший стейк 
из говядины не требует усилителя вкуса. Задача 
пива – подчеркивать достоинства мяса. Темные ан­
глийские стауты с ней справятся на 100%. Не ока­
залось стаута – подойдет темный эль или портер.

Лучший друг мраморной говядины – плотный 
лагер средней крепости. Для запеченных на огне 
больших кусков незаменимы траппистские эли, 
но только если вы не использовали маринад. А ес­
ли сначала мариновали мясо во фруктово-ягод­
ном миксе, вам в помощь вишневый крик или дру­
гой фруктовый ламбик с небольшим количеством 
сахара.

Тонкий молочный аромат телятины нельзя заглу­
шать мощными вкусами. Возьмите небольшое коли­
чество оливкового масла с петрушкой, укропом 
и  щепоткой тимьяна, добавьте зубчик чеснока. Под­
маринуйте мясо в течение 5–7 минут – и в бар­
бекю-котел. Как будет готово, открывайте бутылку 
мягкого нефильтрованного пшеничного пива. Боль­
ше ничего не требуется. 

Баран плюс
У баранины сладковатый вкус, и пару ей нужно 
подбирать соответствующую – стаут или портер 
с карамельными тонами. Причем можно брать до­
вольно плотные сорта. Темные бельгийские эли 
тоже с  бараниной сочетаются. Некото­
рым нравится союз баранины и пива 
с  цветочными оттенками, но это скорее 
вариант для представительниц пре­
красного пола. Часто барашка марину­
ют в густом, тягучем гранатовом соусе 
наршараб. В этом случае нам пригодят­
ся кисло-сладкие сорта, тот же вишне­
вый крик, к примеру.

Хит пикников
Конечно, это сосиски и колбаски на гриле. Готовятся 
быстро и просто, съедаются еще быстрее, да и соче­
таются практически с любым пивом. Классика жан­
ра – пилзнер. Но хороши будут и все немецкие сорта 
пенного (кроме пшеничного), и индийские светлые 
эли, и темные бельгийские, и любые лагеры. А если 
в  пиве присутствует легкий аромат копчения, 
то к сосискам гриль это практически обязательное 
дополнение. 

А что с рыбой?
Любите сбрызнуть шашлык или стейк из семги/форе­
ли лимонным соком? Тогда и пиво с цитрусовыми от­
тенками с красной рыбой пойдет на ура. Скажем, рад­
лер. Любые кислые сорта тоже будут уместны. 

У белой рыбы более тонкий вкус, поэтому к ней 
подбирайте светлые сорта: пилзнер, лагер. Очень 
интересная комбинация – белая рыба с нефильтро­
ванной «пшеничкой». 

Пиво можно не только подавать к шашлыку, 
но и использовать в качестве маринада. 
Кусочки мяса впитывают аромат хмеля и 
солода, и блюдо получается сочным, 
нежным и вкусным. А алкоголь испаряется 
в процессе термической обработки.  
Для свиного и куриного шашлыка лучше 
выбирать легкие светлые сорта. Говядину 
хорошо мариновать 
в темном пиве.

Шашлыки из грибов 
и овощей хороши в паре 
со светлыми некрепкими 
сортами. А для десертных 
шашлычков из фруктов 
лучшая компания – 
фруктовые ламбики. 
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свежесть

грейпфрутовый 
квас

Квасная 
мэри

ягодный 
взрыв

мятный 
вечер

Квас, один из наших любимых летних напитков, 
находит свое место и в коктейльной культуре.  
Его кисло-сладкие хлебные ноты отлично 
сочетаются с крепкими, ягодными и цитрусовыми 
компонентами. А в безалкогольных миксах он 
прекрасно выступает в паре с фруктовым соком.

9 0 	

Не просто 
квас

квас-
айленд
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Свежесть
     
 5 мин   4 порции

600 мл кваса
200 мл яблочного сока
4 ч. л. жидкого меда
лайм для подачи
лед

1 Смешайте яблочный сок 
с медом и разлейте по высо-
ким бокалам со льдом.
2 Долейте квасом и пода-
вайте с долькой лайма.
На 100 г: белки 0,16 г (0,20% суточной нормы) • жиры 0,00 г 
(0,00%) • углеводы 8,02 г (4,77%) • ккал 75,55 (4,20%) • 
натрий 0,72 мг (0,05%) • общий сахар 2,37 г (4,74%) • НЖК 
0,00 г (0,00%) • пищевые волокна 0,09 г (0,30%)

Н а п и т к и   КО К Т Е Й Л И

91

Ягодный взрыв
 
 10 мин   4 порции

300 г замороженной ягод-
ной смеси (клубника, мали-
на, ежевика)
200 мл рома
80 мл апельсинового ли-
кера
40 клубничного сиропа
300 мл кваса
клубника для подачи
лед

1 Измельчите ягоды блен-
дером.
2 Смешайте ягодное пюре 
с ромом, ликером и клуб-
ничным сиропом.
3 Разлейте по бокалам, на-
полненным льдом, долейте 
квасом.
4 Подавайте, украсив 
ломтиком клубники.
На 100 г: белки 0,36 г (0,45% суточной нормы) • жиры 0,13 г 
(0,14%) • углеводы 13,30 г (7,92%) • ккал 113,46 (6,30%) • 
натрий 3,89 мг (0,27%) • общий сахар 9,16 г (18,32%) • 
НЖК 0,00 г (0,00%) • пищевые волокна 1,50 г (5,00%)

Грейпфрутовый квас
      
 5 мин   4 порции

400 мл кваса
400 мл грейпфрутового 
сока
розмарин для подачи
лед

1 Наполните стаканы льдом, 
разлейте сок.
2 Долейте квас и подавайте, 
украсив розмарином.
На 100 г: белки 0,33 г (0,41% суточной нормы) • жиры 0,07 г 
(0,08%) • углеводы 7,46 г (4,44%) • ккал 34,23 (1,90%) • 
натрий 0,57 мг (0,04%) • общий сахар 0,00 г (0,00%) • НЖК 
0,02 г (0,10%) • пищевые волокна 0,11 г (0,37%)

Мятный вечер
   
 5 мин   4 порции

110 мл джина
580 мл кваса
30 мл мятного сиропа
мята для подачи
лед

1 Смешайте джин и мятный 
сироп. Разлейте по стака-
нам, наполненным льдом.
2 Долейте стаканы квасом  
и подавайте с веточкой 
мяты.
На 100 г: белки 0,00 г (0,00% суточной нормы) • жиры 0,00 г 
(0,00%) • углеводы 9,85 г (5,86%) • ккал 78,74 (4,37%) • 
натрий 7,07 мг (0,49%) • общий сахар 8,95 г (17,90%) • 
НЖК 0,00 г (0,00%) • пищевые волокна 0,00 г (0,00%)

Квас-айленд
 
 5 мин   4 порции

60 мл водки
60 мл джина
60 мл белого рома
60 мл текилы
60 мл апельсинового ли-
кера
60 мл лаймового сока
60 мл лимонного сока
240 мл кваса
лайм для подачи
лед

1 Налейте в шейкер водку, 
джин, ром, текилу, апель-
синовый ликер, сок лимона 
и лайма.
2 Хорошо взболтайте, 
разлейте по стаканам, на-
полненным льдом, долейте 
квасом.
3 Подавайте с ломтиком  
лайма.
На 100 г: белки 0,10 г (0,13% суточной нормы) • жиры 0,06 г 
(0,07%) • углеводы 9,54 г (5,68%) • ккал 128,22 (7,12%) • 
натрий 8,95 мг (0,62%) • общий сахар 7,44 г (14,80%) • 
НЖК 0,01 г (0,05%) • пищевые волокна 0,06 г (0,20%)

Квасная Мэри
   
 5 мин   4 порции

220 мл водки
140 мл кваса
220 мл томатного сока
30 мл лимонного сока
½ ч. л. вустерского соуса
½ ч. л. острого чили-соуса
½ ч. л. копченой паприки
соль, свежемолотый черный 
перец
стебли сельдерея и корни-
шоны для подачи
лед

1 Смешайте водку, лимон-
ный и томатный сок.
2 Добавьте вустерский 
и острый чили-соус, при-
правьте копченой паприкой, 
посолите и поперчите.
3 Разлейте по стаканам 
со льдом, долейте квасом.
4 Подавайте, украсив сель-
дереем и корнишонами.
На 100 г: белки 0,48 г (0,60% суточной нормы) • жиры 0,14 г 
(0,16%) • углеводы 3,90 г (2,32%) • ккал 101,72 (5,65%) • 
натрий 102,64 мг (7,08%) • общий сахар 1,35 г (2,70%) • 
НЖК 0,01 г (0,05%) • пищевые волокна 0,34 г (1,13%)

Больше не нужно бес-
покоиться о пропорциях 
и выборе ингредиентов. 
Steersman предлагает 
готовые к употребле-
нию коктейли со сба-
лансированным вкусом, 
например классический 
джин-тоник.

ЗАКАЖИ  
С ДОСТАВКОЙ

ЗАКАЖИ  
С ДОСТАВКОЙ



НА КУХНЕ 
ВСЁ СКЛАДЫВАЕТСЯ
Соберите идеальный кухонный набор 
со скидкой до 60%*

Период акции с 30 апреля по 2 сентября 2025 г.
В рамках акции «Посуда для приготовления Royal Küchen коллекции Gusta la Sempre» в период с 30.04.2025 по  02.09.2025 при покупках 
с использованием карты «Магнит Плюс» в магазинах «Магнит у дома» и «Магнит Аптека» начисляется 1 цифровой Магнитик за каждые полные 
300 рублей в чеке, в магазинах «Магнит Семейный», «Магнит Экстра», «Магнит Опт» и «Магнит Косметик» начисляются 2 цифровых Магнитика 
за каждые полные 600  рублей в чеке. Цифровые Магнитики также выдаются за покупку товаров-участников, независимо от суммы чека.
*Скидка на акционные товары составляет до 60% при предъявлении определенного количества цифровых Магнитиков до 02.09.2025. 
Есть ограничения. С информацией об организаторе акции, условиях её проведения, количестве и стоимости акционных товаров, сроках, 
месте и порядке их приобретения, условиях выдачи и   использования цифровых Магнитиков вы можете ознакомиться на сайте magnit.ru 
и magnit.ru/info/magnitik или по телефону горячей линии 8(800)200-90-02. Мобильное приложение «Магнит: акции и доставка» (6+)».

Покупайте с картой
Магнит Плюс

Собирайте цифровые 
Магнитики и обменивайте 
на скидку
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месте и порядке их приобретения, условиях выдачи и   использования цифровых Магнитиков вы можете ознакомиться на сайте magnit.ru 
и magnit.ru/info/magnitik или по телефону горячей линии 8(800)200-90-02. Мобильное приложение «Магнит: акции и доставка» (6+)».

Покупайте с картой
Магнит Плюс

Собирайте цифровые 
Магнитики и обменивайте 
на скидку



Наступает время активных игр на свежем воздухе, 
и мы спешим предложить младшему поколению все 
необходимое для веселого времяпрепровождения. 

С 30 апреля по 27 мая в наших магазинах будет 
проходить акция «Все лучшее – детям»*, и вы сможете 

купить оригинальные мыльные пузыри, например, 
со свистком и ветрячком, игровой набор «Поймай мяч», 

арбалет со стрелами, воздушного змея в виде орла 
и многое другое, что порадует юных непосед.

*Акция действительна с 30 апреля по 27 мая 2025 года. 
Подробности акций уточняйте у продавцов в торговых точ-
ках. Имеются ограничения. 



Готовимся
к летним 

приключениям!
Лето – время путешествий, активных игр и новых 

впечатлений. Подготовьте питомца к теплому сезону, 
чтобы отдых был комфортным и безопасным.

Открываем дачный сезон
С наступлением теплых дней так прият-
но выбраться за город! Собаки и кошки 
тоже ждут поездки на природу. Чтобы 
отдых приносил только хорошие эмо-
ции, важно продумать все детали. На да-
че домашние животные получают боль-
ше свободы, но и требуют больше 
внимания. Обустройте им удобное ме-
сто для сна и отдыха, возьмите с собой 
любимые игрушки, не забывайте про 
защиту от клещей и комаров.

Важно помнить, что активный образ 
жизни предполагает сбалансированное 
питание, которое поддержит энергию 

После насыщенного дня порадуйте пи-
томца вкусным ужином. Сухие и влаж-
ные корма ДАРЛИНГ® идеально подхо-
дят для загородных путешествий. 
Удобная упаковка позволяет взять их 
с собой в любую поездку. Когда в ра-
ционе есть корм ДАРЛИНГ®, любимый 
четвероногий друг получает все необ-
ходимое для активной жизни.

питомца на протяжении всего дня. 
Корм ДАРЛИНГ® станет отличным вы-
бором для дачного отдыха. Он содержит 
витамины и минералы, необходимые 
для того, чтобы ваш четвероногий друг 
отлично себя чувствовал и всегда был 
готов к новым приключениям.

Прогулки на свежем воздухе будут 
еще интереснее, если превратить их 
в игру. Например, можно спрятать уго-
щение и позволить собаке его отыскать 
или придумать полосу препятствий, 
а кошкам создать уютный уголок для на-
блюдения за природой.
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ЗАВТРАКИ
	  	 17	�Бейгл с клубникой 

и авокадо
		  52	�Картофельные гнезда 

с яйцом и колбасой
	    	 18	�Клубничное брюле
	   	 76	�Овощные вафли с манкой
	  	 16	�Омлет-суфле с клубникой 

и бальзамиком

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

с приходом лета мы все 
больше времени проводим 
на воздухе, поэтому 
в следующем номере будет 
много новых идей для гриля 
и пикника. отдельно 
поговорим об уличной еде 
и поделимся рецептами 
простых блюд с ярким 
характером, которые удобно 
есть на ходу. и конечно, 
будем готовить из сладких 
сезонных ягод, сочных 
фруктов и молодых овощей –  
в июне самое время!

скоро

ДЕСЕРТЫ И ВЫПЕЧКА
	 	 71	�Блонди с соленой 

карамелью и мороженым
	  	 77	�Бугаца (конвертики 

с манным кремом)
	  	 74	�Королевская ватрушка 

с абрикосами	
	  	 72	�Овсяный крамбл с ягодами
	 	 15	�Пирог со спаржей	
	 	 32	�Шоколадный генуэзский 

бисквит	
	 	 71	�Шоколадный фондан 

с вишней
	   	 81	�Ягодное мороженое

	  	 13	�Салат с черешней, 
моцареллой и орехами пекан

	  	 25	�Салат с пастой, горошком 
и фетой

	   	 24	�Салат с тунцом и шпинатом

ГОРЯЧЕЕ
	   	 37	�Гречотто с колбасками 

и грибами	
	  	 60	�Креветки-тандури
	 	 07	�Крылышки на гриле 

с овощами и ореховым 
соусом

	  	 78	�Ньокки с зеленым 
горошком и вешенками

     	46	�Овощной пилаф
	  	 48	�Пельмени на гриле 

с азиатским соусом
	    	 47	�Плов с курицей
	  	 57	�Сатей с арахисовым соусом
	  	 63	�Сувлаки
	    	 36	�Чевапчичи с чечевицей
	    	60	�Чуань
	   	 58	�Шашлык из свинины 

с ананасами
	   	 62	�Шашлык из белой рыбы 

с мятным соусом
	  	 64	�Шашлык с овощной икрой
		  06	�Шашлык с салатом 

из сырых шампиньонов, 
огурцов и помидоров	

	  	 58	�Якитори из лосося 

ЗАКУСКИ
	  	 14	�Брускетта с розовыми 

томатами
	  	 20	�Сморреброд с салями
	 	 44	�Хачапури на шампуре

сУПЫ
	  	 53	�Окрошка на айране

СОУСЫ
	     	39	�Грибной соус
	      	 39	�Острый соус
	  	 39	�Пряный сметанный соус
	      	 39	�Томатный соус

салаты
	      	23	�Картофельный салат 

со спаржей и редисом	

КОКТЕЙЛИ
	      	91	�Грейпфрутовый квас
	  	 91	�Квас-айленд
	    	 91	�Квасная Мэри
	    	 91	�Мятный вечер 
	     	 91	�Свежесть  
	  	 91	�Ягодный взрыв
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	040-041 М05_Съедобный конструктор. Купаты
	042-045 М05 Шеф научит
	046-047 М05 Зерновая культура-revoked
	048-049 М05 Блюдо месяца
	050-055 M05 Мясные истории-revoked
	056-065 М05 Меню по случаю
	066-069 М05 Наша кухня
	070-073 М05 На сладкое
	074-075 М05 Домашняя выпечка
	076-079 М05 Готовим с детьми
	080-081 M05 Простые правила-revoked
	082-085 М05 Напитки. Коньяк
	086-089 M05 Напитки. Пиво-revoked
	090-093 М05 Напитки. Коктейли
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