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Пирог с курицей, козьим 
сыром и перцем гриль 

 1 ч 40 мин   6–8 порций

130 г цельнозерновой муки
60 г муки
100 г сливочного масла
½ ч. л. соли
1–2 ст. л. ледяной питьевой 
воды

Для начинки:
400 г куриного фарша
100 г мягкого козьего сыра
3 сладких красных перца
150 г томатов черри на ветке 
1 луковица
2 зубчика чеснока
1 ст. л. сливочного масла
1 ч. л. сушеного тимьяна
½ ч. л. хлопьев перца чили 
растительное масло 
соль, свежемолотый черный 
перец
свежий тимьян для украше­
ния

Для заливки:
2 яйца
200 мл сметаны
1 ст. л. жидкого меда
соль

1 Разогрейте духовку с гри­
лем до 220 °С. Смажьте мас­
лом сладкие перцы, выложи­
те на противень, выстеленный 
пергаментом, запеките 
до появления черных подпа­
лин. Переложите перец в гер­
метичный контейнер или пла­
стиковый пакет, оставьте 
на 15–20 мин. Очистите 
от кожицы и семян, крупно 
нарежьте мякоть.
2 В чашу кухонного комбай­
на с насадкой «нож» положи­
те холодное сливочное мас­
ло, нарезанное кубиками, 
добавьте всю муку и соль, из­
мельчите в крошку. Влейте 
1–2 ст. л. ледяной воды и за­
месите однородное, не лип­
нущее к рукам тесто. Раска­

рецепт 
С ОБЛОЖКИ

тайте его в круглый пласт 
и выстелите дно и бортики 
разъемной формы диамет­
ром 24 см. Часто наколите 
тесто вилкой и уберите в хо­
лодильник на 30 мин.
3 Мелко нарежьте лук и чес­
нок, обжарьте до мягкости 
на сливочном масле. До­
бавьте куриный фарш 
и жарьте, разбивая лопат­
кой комочки, в течение 
10 мин.
4 Приправьте фарш тимья­
ном, перцем чили, посолите 
и поперчите, добавьте наре­
занный перец гриль.
5 Выпекайте песочную ос­
нову в разогретой 
до 200 °С духовке в течение 
20 мин, до золотистой ко­
рочки.
6 Взбейте яйца со сметаной 
и медом, посолите.
7 На выпеченную основу 
выложите фарш с перцем, 
добавьте ломтики козьего 

сыра, залейте яично-сме­
танной смесью. Положите 
томаты черри на веточке.
8 Выпекайте пирог 25–
30 мин, подавайте теплым, 
украсив свежим тимьяном.
На 100 г: белки 9,58 г (11,98% суточной нормы) • жиры 12,79 г 
(14,21%) • углеводы 13,53 г (8,05%) • ккал 205,80 (11,48%) • 
натрий 348,30 мг (24,02%) • общий сахар 3,26 г (6,52%) • 
НЖК 6,84 г (34,20%) • пищевые волокна 1,04 г (3,47%)

Пшеничная мука «Увелка» отлично 
подходит для приготовления  
пирогов, домашнего хлеба и дру-
гой выпечки. Тесто с ней всегда  
получается нежным и вкусным. 
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Ваш «Магнит»  
всегда рядом с вами

Что для вас август? Поездки к теплому морю, отдых 
на чистых озерах, покорение горных вершин? А мо­
жет, завтраки на солнечной веранде, неспешное 

утро под пение птиц, дымка леса и корзинки с грибами? Вы­
лазки в скромные уездные городки, где жизнь течет разме­
ренно и спокойно, прогулки по тенистым садам старинных 
усадеб, которые помнят художников и поэтов... Мы уверены: 
август в провинции способен создать особое ощущение гар­
монии, поэтому посвящаем наш номер дачным радостям, 
вкусам русского лета и загородной романтике. 

Август дарит бархатное тепло, горящие закаты и звездные 
ночи. Но главное, он щедро вознаграждает всех за труды 
и терпение сладостью фруктов, ароматом ягод, сочностью 
овощей. На наших полках вы найдете его богатые плоды, со­
гретые солнцем, наполненные витаминами, а на страницах 
журнала – прекрасные советы, что из них приготовить. Сей­
час самое время попробовать пудинг с ягодами, испечь мали­
новый пай, сделать суп из баклажанов или домашнее фрукто­
вое эскимо. А чтобы сохранить частичку летнего тепла 
до зимних дней, наварить варенья: из перца с брусникой, 
из персиков с кардамоном, из груш с фундуком... У нас много 
вкусных идей!

Накрывая стол на террасе, зажигая огни, которые зальют 
мягким светом августовские сумерки, наслаждайтесь каж­
дой минутой последнего месяца лета. Оно по-прежнему с на­
ми, оно дарит свою ласку и тепло!

Ух, какая уха!
Чтобы приготовить не просто 

рыбный суп, а настоящую 
южную уху, воспользуйтесь 

советами опытного шефа, 
ростовчанина Ильи 

Благовещенского.

Русская романтика
Ощутите красоту 

и романтику российской 
провинции, приготовив 

традиционные блюда Тульской 
области.

Дорогие друзья!

38

Необычайно свежо
Эскимо, которое вы еще 

не пробовали: из арбуза с чили, 
из персика со вкусом сангрии... 

В рубрике «На сладкое» – самые 
свежие рецепты!

66

Золотое зерно
Какой же русский завтрак 

без каши? Пшенная с медовыми 
сливами – из наших летних 

фаворитов.

80

46
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56

В номере

съедобный  
конструктор

44	� Собираем ореховые 
посыпки для разных блюд. 

зерновая культура
46	� Пшено – одна из самых 

привычных нам круп. 
Попробуйте его в разных 
сочетаниях: с нутом и ово-
щами, с припущенными 
в меду сливами.

готовим без вопросов
48	� Вы еще не жарили шашлык 

из индейки? Вы просто 
не знаете, как ее марино-
вать! Рассказываем во всех 
подробностях.

мясные истории
50	� 5 идей, как приготовить 

бутерброды в русском 
стиле. 

52	� Балыковая – колбаса, 
которая всегда кстати.

меню по случаю
56	� Ужин на даче, приготовлен-

ный по нашим рецептам, 
станет еще одной странич-
кой счастливого лета.
 

Социальные  
инициативы

12	� «Магнит-Life» – уникаль-
ный проект по трудовой 
социализации выпускников 
детских домов.

Едим с умом
14	 �Что полезнее: выпить сок 

или съесть фрукт? 
Рассказывает наш эксперт, 
диетолог Юлия Чехонина. 

вкус сезона
16	� 7 главных продуктов авгу-

ста. Спешите попробовать!

хорошее начало
20	� Летний дачный завтрак 

из традиционных молочных 
продуктов: творога, молока 
и сметаны.

закон бутерброда
24	� Круассан с тамбовским 

окороком – французский 
сэндвич с русским акцен-
том.

быстро и просто
26	� С помощью гриля можно 

приготовить не только кол-
баски, но и суп, салат 
и даже макароны. Наши 
рецепты просто огонь!

кулинарная школа
32	� Даже если вы каждое лето 

варите варенье, загляните 
в эту рубрику: вы наверня-
ка откроете для себя новый 
способ!

шеф научит
38	� Три бульона, помидоры 

и пшено: секреты ростов-
ской ухи. 

такая разная паста
42	� Жареные лисички – гаран-

тия того, что летний ужин 
будет вкусным и душевным. 
Подаем их в компании 
лапши и бурраты.

 
простые правила

70	� Как печь шарлотку, чтобы 
она всегда получалась 
нежной, пышной и краси-
вой.

готовим с детьми
72	� Чем заняться подросткам 

на даче? Кулинарными экс-
периментами! У нас есть 
идеи, которые им точно при-
дутся по вкусу.

со знанием дела
78	� Кофе Inspirato: как его про-

изводят, чтобы вдохновлял 
каждый глоток.

гастрономическая 
карта

80	� От печатного пряника 
до любимых угощений Льва 
Толстого: кулинарные тра-
диции Тульской области. 

напитки
84	� В конце лета, когда сады 

наполнены ароматом яблок, 
пора поговорить о сидре: 
каким он бывает, как его 
производят и с чем подают. 

Сочные ломтики 
дыни лучше 
всего есть 
соло – так она 
принесет 
максимум 
пользы. 
Но также стоит 
попробовать 
дыню в закусках, 
десертах, 
лимонадах 
и коктейлях.

86

86	� Коктейли, которые очень 
хорошо смешивать 
на даче. Городские жите-
ли тоже могут попробо-
вать.

90	�� Ягоды в ликерах, налив-
ках и настойках. 

образ жизни
94	� Готовимся к школе 

с новыми коллекциями 
канцелярских принадлеж-
ностей.

80

на сладкое
66	� Нотку свежести жарким авгу-

стовским дням добавит 
домашнее фруктовое эскимо.
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бодрящий глоток
Почувствуйте прилив бодрости в жаркие летние вече-

ра с тоником Rich Cocktail «Спритц красный апельсин». 
Это безалкогольный коктейль с пониженной калорий-
ностью, который удивит сбалансированным ароматом 

белого вермута, изысканной горчинкой и нотками 
красного апельсина.

в розовом цвете
Летний ужин дополнят розе. 

У нас есть самые разные 
розовые вина: от испанской 
кавы, итальянского просекко 

и пино гриджио брют 
до австрийского цвайгельта 

и португальского винью верде. 
Среди них вы найдете вина 
с тонким цветочным и ярким 

фруктовым букетом, с мягкой 
кислотностью и четкой 
минеральностью. Они 

подойдут к мясу и рыбе, супам 
и десертам – розе всегда 

будут кстати.  

Энергия без границ
Летнее настроение подарят новинки из линейки энергетических напитков 

VOLT Energy* с двойными вкусами. VOLT Energy «Грейпфрут-клубника» – это 
насыщенная свежесть цитрусов в дуэте с ароматами спелых ягод. VOLT Energy 

«Виноград-гуава» – легкая терпкость винограда и яркие ноты тропических фруктов. 
В состав напитков входят кофеин, таурин и витамины группы B. 

*Для лиц старше 18 лет.
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горячая новинка
Встречайте новинку: «НЕСКАФÉ® в стиле Раф»! Насладитесь 
нежным, сливочным вкусом кофе с нотками ванили в сочета-
нии с аппетитной воздушной пенкой. Раф-кофе, родившийся 
в московской кофейне, стал символом уникальной кофейной 
культуры России. Теперь он доступен в порционном пакетике 
и вы можете порадовать себя любимым напитком где угодно!

Вкус Италии
Спагетти – визитная карточка итальянской 
кухни. Это популярный вид пасты, который 
можно сочетать с сыром, овощами, мясом 
и морепродуктами. Спагетти La Molisana 
изготовлены из твердых сортов пшеницы, 

при варке они отлично держат форму и пре-
красно впитывают соусы.

для кулинарного вдохновения
Green Milk – растительные напитки на основе зерна и бобовых, альтернатива 

традиционному молоку. Вдохновляют на создание кулинарных шедевров! 
Добавьте их в кофе, смешайте смузи, испеките блины или сварите кашу –  

используйте во всех рецептах вместо молока. Разбивайте стереотипы  
вместе с Green Milk! 

Уют в деталях
В наших магазинах появилась 

новая коллекция махровых 
полотенец – «Одуванчики». Они 
представлены в трех размерах: 
30 х 50, 50 х 80 и 70 х 120 см. 

Мягкая ткань отлично впитывает 
воду, а нежные оттенки 

помогают создать в ванной 
комнате атмосферу уюта.
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угощаем по-испански
Колбаса Sabroso Roso от «Индилайт» – это сыровяленый 

деликатес, сделанный в лучших испанских традициях. Она 
изготовлена из рубленого филе бедра индейки с гармонично 
подобранными специями. Ароматные тонкие ломтики украсят 
мясную тарелку и станут ярким ингредиентом летних закусок.

особый выбор
EGOISTE Velvet – кофе в зернах для тех, кто ценит 

насыщенный вкус и тонкий аромат. Бленд 100%-ной арабики 
с глубокими винными нотами, оттененными фруктовой 
сладостью. Все, чтобы угодить самым избирательным 

поклонникам кофе. 

для жарких дней
Свежесть и прохлада в каждом глотке любимых 

газированных напитков от «Черноголовки». 
Мягкий сладкий вкус «Красного винограда» пода-
рит бархатистое наслаждение. Сочный, насыщен-
ный «Кавказский гранат» станет ярким акцентом 
для любого момента. Вкусы, к которым хочется 

возвращаться! 
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Изысканные ноты
Сделайте меню ярче, добавив в него  

оливки с лимоном Federici. Их пряно-соло-
новатый вкус отлично подчеркивает легкая 
кислинка сочного цитруса. Оливки могут 

быть самостоятельным аперитивом 
или ингредиентом салатов и закусок.

отличный перекус
Сырокопченые колбаски и мясные 
чипсы «Pigсоны» торговой марки 
Meat House – это любимый вкус 

в удобной упаковке. Питательные  
мясные снеки можно взять с собой 

на работу, в путешествие или на вече-
ринку с друзьями, подать в качестве 
закуски или просто съесть в качестве 

перекуса.

���������������
����



Вперед, в будущее!
По статистике, только 10% выпускников детских 
домов добиваются успеха. Подросткам, которые вы-
росли без родителей, сложно сделать первый шаг 
в самостоятельную жизнь. У них нет опыта взаимо-
действия с другими коллективами, они не знают, 
как распоряжаться собственными средствами. Ино-
гда даже поход в магазин или дорога из дома на ра-
боту может вызывать затруднения. 

Специально для подростков, которые находят-
ся под опекой государства, мы создали программу 
«Магнит-Life». Она помогает удовлетворить по-
требности молодых людей и при этом легко впи-
сывается в рабочий ритм торговой сети. 

Программа состоит из двух основных блоков: 
обучение по социальной адаптации и профессио-
нальная ориентация по специальности «прода-
вец». Ребята осваивают финансовую грамотность, 
учатся планировать время и бюджет, работать 
в команде и общаться с покупателями. Участники 
программы получают в среднем 40 часов трудово-
го опыта под руководством наставников, а кроме 
того, могут ощутить результат своего труда, полу-
чив первую зарплату. 

Наш проект позволяет подросткам понять, как 
можно профессионально развиваться в будущем. 
А работникам сети он дает возможность изменить 
свое отношение к выпускникам детских домов 
и людям с особенностями здоровья, увидеть в них 
будущих коллег и адаптировать внутренние про-
цессы к работе с разными людьми.

Для жизни 
и мечты

Выбор профессии и поиск работы – важный этап взросления, и не всем подросткам он 
дается легко. Особенно непросто устроиться в жизни выпускникам детских домов и детям 
с особенностями здоровья. Компания «Магнит» всегда стремилась протягивать руку тем, 

кто оказался в трудной ситуации. Одной из наших инициатив, призванных помочь 
уязвимым категориям, стал «Магнит-Life» – уникальный проект по трудовой 

социализации сирот и детей с ограниченными возможностями.

С проектом «Магнит-Life» и другими программами вы 
можете познакомиться на платформе «Магнит 
Всевозможный» – цифровом ресурсе, посвященном 
социальным и благотворительным инициативам 
компании. Мы работаем над тем, чтобы развивать 
инклюзивное общество, помогать людям, 
оказавшимся в сложных обстоятельствах, 
поддерживаем культуру и спорт, экологические 
начинания и волонтерство.
blago.magnit.ru
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Для жизни 
и мечты

От обучения к практике
Авторы программы «Магнит-Life» – корпоративная 
академия «Магнит» и центр содействия семейному 
воспитанию «Наш дом» в Москве. В 2022 году была 
запущена пилотная версия, в которой приняли уча-
стие 15 человек (14 из них трудоустроены). Сегодня 
к проекту присоединились более 400 подростков 
в Москве, Санкт-Петербурге, Екатеринбурге, Ниж-
нем Новгороде, Казани, Новосибирске, Стерлита-
маке и Ставропольском крае. Более 80% завершили 
обучение и прошли оплачиваемую стажировку: она 
длится два месяца, и по окончании ребята могут 
остаться работать в наших магазинах.

Результаты некоторых выпускников программы 
превосходят наши ожидания. Например, 15-летняя 
Анастасия настолько хорошо себя проявила, что ей 
предложили работу в московском офисе нашей 
компании. Настя стала активным посредником 
между наставниками и учениками. 

Подготовка наставников – отдельный серьез-
ный пункт программы. Мы обязательно учитыва-
ем стаж их работы, а также загруженность магази-
на: важно, чтобы у наставников была возможность 
уделять время стажерам. Наставники посещают 
семинары, общаются с педагогами-психологами 
и разбирают ситуации, которые могут случиться 
во время стажировки. 

«Магнит-Life» позволяет получить позитивный 
опыт работы в крупной компании тем, кому он осо-
бенно нужен. А кроме того, такие инициативы  
хорошо мотивируют и объединяют сотрудников. 
Неудивительно, что к проекту постепенно подклю-
чаются другие организации и бюджетные учрежде-
ния. Мы передаем коллегам методологию и опыт, 
и они с успехом проводят эту программу.

Программа «Магнит-Life» 
удостоилась звания лаурета 
премий:
• Международной премии 
#Мывместе;
• Премии города Москвы 
«Крылья аиста» в номинации 
«Лучшая организация года»;
• ESG AWARD Russia  
в номинации «Лучший 
проект по вовлечению 
молодежи в позитивные 
изменения».
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Мнение

Юлия Чехонина,   
врач-диетолог, старший 
научный сотрудник ФИЦ 
питания, биотехнологии 
и безопасности пищи, 

кандидат медицинских наук  

Что полезнее: выпить сок или съесть 
фрукт? 
Соки и фрукты – часть здорового рациона, полезно 
и то и другое. Преимущество фруктов – наличие в них 
растительной клетчатки, которая необходима для пол-
ноценного пищеварения, помогает поддерживать 

Полезен ли сок? Да! Но есть нюансы, 
о которых важно помнить. Сколько сока 
можно пить, какой выбрать и не лучше 
ли просто съесть пару фруктов? Мы 
спросили об этом у эксперта. 

в норме уровень глюкозы и холестерина. Зато в соке 
выше концентрация других ценных для организма ве-
ществ, ведь, чтобы получить стакан напитка, требует-
ся не один фрукт, а два-три. Речь не только о вита
минах, но и о различных фруктовых кислотах и других 
биологически активных веществах с антиоксидант-
ным действием, которые помогают нам поддерживать 
здоровье и красоту. 

Я рекомендую регулярно включать в питание 
и фрукты, и соки. Но нужно понимать, что они не пол-
ностью взаимозаменяемы. Всемирная организация 
здравоохранения рекомендует съедать в день не менее 
4–5 порций овощей и фруктов примерно по 100 г каж
дая. Одну из этих порций можно при желании заменить 
стаканом сока. В большем количестве сок пить нежела-
тельно. Он отличается высокой концентрацией не 
только витаминов и антиоксидантов, но и природного 
сахара – фруктозы. Она относится к быстрым углево-
дам, потребление которых важно ограничивать.

Совместить пользу сока и фруктов можно, 
приготовив смузи или коктейль на основе 
фруктового пюре. Так вы получите больше 
витаминов, чем из одного фрукта, и заметно 
больше клетчатки, чем из сока. 

Сочные 
подробности

14 	 magnit.ru
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Какой сок предпочесть: овощной 
или фруктовый? 
Полезные свойства опять же есть и у того и у другого. 
Некоторые овощные соки менее калорийны, чем 
фруктовые. Например, в 100 г яблочного или апельси­
нового сока – около 45 ккал, в том же количестве тык­
венного – 25–35 ккал, а томатного – всего 17 ккал. 
Но это зависит от энергетической ценности исходных 
плодов. Так, калорийность свекольного сока прибли­
жена к фруктовому – 42 ккал на 100 г. 

В большинстве своем овощные соки менее слад­
кие, в них меньше углеводов. Поэтому при нарушении 
углеводного обмена, при сахарном диабете их потре­
бление обычно не ограничивается, а вот возможность 
потребления фруктовых нужно обсудить с врачом. 

Что касается концентраций биоактивных веществ, 
она в овощных сока так же высока, как во фруктовых. 
Например, из стакана томатного сока можно получить 
несколько суточных норм ликопина – это мощный ан­
тиоксидант, обладающий в том числе профилактиче­
скими свойствами в отношении некоторых злокаче­
ственных заболеваний. Одна порция томатов (средний 
помидор) столько не содержит. С одной стороны, это 
хорошо: мы обеспечиваем организм необходимыми 
веществами, с другой – регулярный серьезный избы­
ток даже самых полезных компонентов не идет 
на пользу, злоупотреблять овощными соками все-таки 
не стоит. 

Как и в случае с фруктовыми соками, лучше 
ограничиваться 1 порцией, то есть 1 стаканом, 
овощного сока в день. 

Нужно ли разбавлять сок водой? 
Это дело вкуса: кто-то любит более насыщенные на­
питки, кто-то – менее насыщенные. Разбавление во­
дой помогает уменьшить калорийность порции сока, 
а также повышает его жаждоутоляющие свойства. 

По своим пищевым свойствам сок ближе к продук­
там, чем к напиткам, а если у него сладкий вкус, то 
пить после этого часто хочется еще больше. Если вы 
разбавите сок или просто запьете его водой, жажда 
появится снова не так быстро.

При этом неразбавленный фреш или сок без мяко­
ти не стоит считать менее полезными. Иногда слышу, 

Полезные миксы

 Хорошая практика – смешивать овощные и фруктовые 
соки. Апельсин-морковь, яблоко-свекла, огурец-ананас – 
вариаций много, и не обязательно ограничиваться двумя 
ингредиентами. Миксы вносят в рацион приятное разно
образие, а также позволяют получить больший набор 
биологически активных веществ, чем если бы мы пили 
только один вид сока. 

 Полезны и чисто фруктовые или чисто овощные коктей-
ли, например, яблоко-груша-киви или томат-сельдерей. 
Также хорошо, если есть возможность добавить в микс 
ягоды: свежие или замороженные. 

что из-за большого содержания кислот они вредны 
для пищеварительной системы. Это не так. Безуслов­
но, если у человека обострение гастрита, пить соки 
ему нельзя не только концентрированные, но и раз­
бавленные. Но здоровому желудку они не повредят.

Разбавить сок можно не только обычной, 
но и газированной водой – Получится напиток 
с легкой игристостью, вкусный и хорошо 
утоляющий жажду. 
 

Можно ли начинать утро с сока? 
Это допустимо, но я не рекомендую так делать. Соки 
могут перебивать аппетит, после них меньше хочется 
есть, и мы рискуем недополучить за завтраком энер­
гии, белка, полезных веществ. В итоге через час-полто­
ра снова появится голод, а возможность поесть на рабо­
те есть не у всех. Лучше полноценно и с аппетитом 
позавтракать, а сок выпить через 2–3 часа.

Стакан сока может быть самостоятельным вариан­
том перекуса: вторым завтраком, полдником. 

Порцией овощного сока хорошо дополнить обед 
или ужин. Запивая им еду, мы приближаем появление 
чувства насыщения – это эффективный способ огра­
дить себя от переедания. 

А если хочется сладкого, полезно выпить фрукто­
вого сока. У него насыщенный вкус, и он может стать 
прекрасной альтернативой другим десертам. Во фрук­
товом соке много полезных веществ, а калорийность 
его значительно ниже, чем у конфет или печенья. 

+
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главных   
продуктов 

Август – самый щедрый летний месяц. Он радует 
урожаем грунтовых овощей, сочных фруктов, сладких 
ягод. Ешьте их просто так, готовьте салаты, закуски 
и десерты, радуйтесь солнечным дням!

стоит попробовать 
 в августе

 баклажан  
  приготовить дип из запечен-
ных баклажанов с тахини  по-
дать баклажаны с соусом са-

циви  сделать баклажаны 
с морковью по-корейски  при-
готовить грибную икру с бак

лажанами  использовать 
для греческой мусаки

 дыня «торпеда» 
  подать к прошутто и сыру   

приготовить холодный суп 
из дыни с лаймом, чили, им-

бирем и креветками  сварить 
варенье из дыни с апельсина-

ми  сделать цукаты из дын-
ных корок 

 малина 
  сделать ягодный смузи  до-
бавить в салат с запеченной 

свеклой и фетой  приготовить 
малиновое суфле  украсить 

малиной тарталетки с ваниль-
ным кремом  сварить варени-

ки с творогом и малиной

 помидоры   
  сделать освежающий гаспачо 

  приготовить вяленые томаты 
с тимьяном, розмарином и чес-
ноком   быстро замариновать 
с яблочным уксусом, медом, 
растительным маслом и аро-

матными травами 

 летние яблоки 
  приготовить крамбл с ябло-
ками  быстро обжарить с ко-
ричневым сахаром и корицей 
и подать к блинчикам  доба-

вить в салат с сельдереем 
и сыром бри  сделать повид-

ло из дыни и яблок

 морковь 
   карамелизировать молодую 
морковку в оливковом масле 

с зирой или кориандром  при-
готовить морковный суп-пюре 
с карри  испечь морковный 

кекс с грецкими орехами  сде-
лать детокс-напиток из морков-

ного сока, яблок и имбиря 

 груши 
 

  сделать теплый салат с ку-
риной печенью и грушами  
запечь мясо с грушами и сы-
ром  испечь кекс с грушами 

и кардамоном  подать на де-
серт припущенные в сиропе 

груши с маскарпоне

16 	 magnit.ru
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стоит попробовать 
 в августе

ГРУШИ – это: 

 �богатый источник витаминов 
и минералов, необходимых 
для крепкого иммунитета и здорового 
сердца;

 �большое количество антиоксидантов, 
особенно в кожуре, которые защищают 
клетки от свободных радикалов;

 �много клетчатки и не много фруктовых 
кислот, что способствует работе жкт;

�  �сладость и аромат в каждой дольке.

Зеленый салат с грушами 
и беконом

 
 15 мин   6 порций

200 г зеленого салата
2 груши
4 ломтика сырокопченого 
бекона
100 г сыра
60 г майонеза
2 ст. л. молока
2 ч. л. тертого пармезана
1 ст. л. сладкой горчицы
½ ч. л. сушеного чеснока
соль, свежемолотый черный 
перец

1 Нарежьте бекон тонкой 
соломкой, обжарьте на су-
хой сковороде до хруста.
2 Крупно порвите салатные 
листы. Натрите сыр на круп-
ной терке. Груши нарежьте 
тонкими ломтиками.
3 На сервировочное блюдо 
положите салатные листья, 
ломтики груши и тертый 
сыр.
4 В миске перемешайте 
венчиком майонез, молоко, 
пармезан, сушеный чеснок, 
соль и перец.
5 Полейте салат приготов-
ленной заправкой и пода-
вайте, посыпав беконом.
На 100 г: белки 6,95 г (8,69% суточной нормы) • жиры 
13,30 г (14,78%) • углеводы 8,50 г (5,06%) • ккал 178,32 
(9,91%) • натрий 387,39 мг (26,72%) • общий сахар 4,87 г 
(9,74%) • НЖК 4,51 г (22,55%) • пищевые волокна 1,83 г 
(6,10%)
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БАКЛАЖАН – это: 

 �ценные витамины: А, Е, К, группы В, есть 
даже витамин С;

 �важные минералы, особенно много 
калия, необходимого для сердца;

 �высокое содержание клетчатки 
и невысокая калорийность, что важно 
для поддержания нормального веса;

�  �богатый вкус и необычная текстура, 
позволяющие готовить невероятно 
вкусные блюда�.

поперчите, смажьте расти-
тельным маслом и выложите 
на противни в 1 слой.
2 Готовьте баклажаны 
в духовке 1 ч, перевер-
ните и запекайте еще 
20–30 мин. 
3 Положите в чашу бленде-
ра нарезанные листья бази-
лика и кинзы, чеснок, тахини 
и лимонный сок. Измельчите 
до однородности. 
4 Не переставая взбивать, 
влейте тонкой струйкой 
оливковое масло, посолите 
и поперчите песто по вку-
су. Подавайте с чипсами 
из баклажанов. 
На 100 г: белки 2,43 г (3,04% суточной нормы) • жиры 15,55 г 
(17,28%) • углеводы 6,96 г (4,14%) • ккал 171,02 (9,50%) • 
натрий 280,40 мг (19,34%) • общий сахар 3,64 г (7,28%) • 
НЖК 1,73 г (8,65%) • пищевые волокна 3,17 г (10,57%)

Баклажановые чипсы 
с кунжутным песто

     
 1 ч 40 мин   4–6 порций

2 баклажана
1 пучок базилика
1 пучок кинзы
1 зубчик чеснока
1 ч. л. лимонного сока
50–60 мл пасты тахини
120 мл оливкового масла
растительное масло
соль, свежемолотый черный 
перец

1 Разогрейте духовку 
до 120 °С. Выстелите 2 про-
тивня бумагой для выпечки. 
Баклажаны нарежьте тон-
кими кружками, посолите, 

Сливовидные томаты 
и сладкий перец, кото-
рые вы видите в августе 
на наших полках, выра-
щиваются в открытом 
грунте, поэтому они такие 
вкусные. Плотные томаты 
хороши для консерви-
рования, а хрустящий, 
богатый витаминами пе-
рец особенно прекрасен 
в летних блюдах. 

Грунтовые кабачки 
и баклажаны – одни 
из самых долгожданных 
летних овощей. В них 
много клетчатки, микро-
элементов и витаминов. 
Особенно вкусны моло-
дые плоды с тонкой ко-
жицей и нежной мякотью. 
Их жарят, готовят на гри-
ле, добавляют в рагу, 
салаты и запеканки. 

Е д а   В К У С  С Е З О Н А
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МАЛИНА – это: 

 �щедрый источник фитонутриентов: 
фенольных кислот, антоцианов, 
флавоноидов, которые поддерживают 
нашу молодость и красоту, позволяют 
сохранять хорошую память;

 �богатый комплекс витаминов 
и минералов, незаменимых для здоровых 
сосудов и крепкого иммунитета;

 �ни с чем не сравнимый аромат – аромат лета!

Малиновый пай 
без выпечки

 20 мин + 1 ч   8 порций

180 г песочного печенья
80 г сливочного масла
малина для подачи

Для малинового соуса:
350 г малины
40–50 г сахара
1 ч. л. лимонного сока
2 ч. л. кукурузного крах­
мала

Для крема:
220 г творожного сыра
150 мл сливок жирностью 33%
50 г сахарной пудры
1 ч. л. ванильного сахара

1 Малину для соуса поло­
жите в сотейник, добавьте 
сахар и лимонный сок, 
перемешайте и оставьте 
на 10 мин. 
2 Добавьте крахмал и при не­
прерывном помешивании 
доведите до кипения, ува­
ривайте 2–3 мин до легкого 
загустения. Масса должна 
стать яркой. Перелейте в ми­
ску, плотно накройте пленкой 
и прижмите, чтобы не оста­
лось пузырьков воздуха. Убе­
рите в холодильник на 1 ч.
3 Растопите сливочное масло. 
Крупно наломайте пече­
нье, измельчите в блендере 
в крошку. Добавьте масло, пе­
ремешайте до однородности.

Творожный сыр Violette Cream Cheese* 
c деликатным сливочным вкусом 
и плотной кремовой текстурой – 
классика для приготовления тортов, 
чизкейков и других десертов.
*«Сливочный сыр».

4 Пересыпьте получившую­
ся крошку в форму диамет­
ром 23 см, распределите 
по дну и стенкам, утрамбуй­
те стаканом. Уберите в хо­
лодильник на 30–40 мин.
5 В миску налейте холодные 
сливки, добавьте холодный 
творожный сыр, сахарную 
пудру и ванильный сахар. 
Перемешивайте 1 мин 
на низкой скорости миксера, 

увеличьте скорость до макси­
мальной и взбивайте до по­
лучения воздушного крема.
6 Выложите приготовлен­
ный крем на охлажденную 
песочную основу, сверху 
распределите малиновый 
соус. Украсьте пай свежей 
малиной и подавайте.
На 100 г: белки 2,86 г (3,58% суточной нормы) • жиры 21,49 г 
(23,88%) • углеводы 25,03 г (14,90%) • ккал 298,70 (16,59%) 
• натрий 136,78 мг (9,43%) • общий сахар 14,29 г (28,58%) 
• НЖК 11,56 г (57,80%) • пищевые волокна 2,59 г (8,63%)

191919



В стиле 
кантри
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Творог, молоко и сметана – наши самые традиционные, самые 
«деревенские» молочные продукты, и они лучше всего подходят 

для летнего дачного завтрака. Сочетайте их с сезонными 
ягодами и овощами, используйте в разных рецептах, и ваше утро 

будет солнечным и теплым!
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Яично-творожное суфле 
 
 50 мин   6–8 порций

8 яиц
130 г лесных грибов 
или шампиньонов
80 г молодого шпината
100 г зерненого творога
50 г сметаны 
30 г тертого сыра
1 ст. л. оливкового масла
соль, свежемолотый черный 
перец

1 Разогрейте духовку 
до 175 °С. Смажьте маслом 
прямоугольную жаропроч-
ную форму. Нарежьте грибы 
тонкими пластинами.

2 Разогрейте в широкой 
сковороде оливковое мас-
ло, обжаривайте грибы, по-
мешивая, в течение 10 мин. 
Добавьте шпинат, готовьте 
еще 1 мин, посолите и по-
перчите. Положите грибную 
смесь в подготовленную 
форму.
3 В глубокую миску разбей-
те яйца, добавьте зерненый 
творог и сметану, взбейте 
погружным блендером 
до однородности. Добавьте 
тертый сыр, соль и перец, 
снова взбейте. 
4 Вылейте яично-творожную 
смесь на грибы со шпина-
том, запекайте на среднем 
уровне духовки около 30–

Манный пудинг с ягодами 
  
 15 мин + 4 ч   10 порций

1 л молока
100 г манной крупы
120 г сахара
1 ч. л. ванильного сахара
15 г сливочного масла
ягоды для подачи

Для ягодного соуса:
350 г свежих ягод
1 ч. л. лимонного сока
50 г сахара

1 В кастрюлю с толстым 
дном налейте молоко, до-
бавьте белый и ванильный 
сахар. Доведите до кипения.
2 Тонкой струйкой всыпьте 
в молоко манную крупу, не-
прерывно помешивая. Вари-
те на самом слабом огне 
5–7 мин. Снимите с огня, 
добавьте сливочное масло, 
перемешайте.
3 Положите манную массу 
в форму, уберите в холо-
дильник минимум на 4 ч.
4 Для соуса положите в со-
тейник ягоды, добавьте са-
хар и лимонный сок, доведи-
те до кипения.
5 Уваривайте на среднем 
огне, помешивая, до легкого 
загустения, около 5 мин. 
Перелейте в блендер 
и взбейте. 
6 Протрите ягодный соус че-
рез сито, охладите.
7 Переверните приготов-
ленный пудинг на сервиро-
вочное блюдо, полейте соу-
сом и украсьте ягодами.
На 100 г: белки 3,48 г (4,35% суточной нормы) • жиры 3,46 г 
(3,84%) • углеводы 23,87 г (14,21%) • ккал 137,63 (7,65%) 
• натрий 31,41 мг (2,17%) • общий сахар 16,91 г (33,82%) • 
НЖК 1,91 г (9,55%) • пищевые волокна 1,91 г (6,37%)

Начните утро с чашечки MacCoffee 
«Капучино ди Торино». Это класси-
ческий итальянский капучино,  
сочетающий насыщенный вкус  
эспрессо с нежной молочной пенкой. 

35 мин. Подавайте суфле 
горячим.
На 100 г: белки 13,52 г (16,90% суточной нормы) • жиры 12,82 г 
(14,24%) • углеводы 3,25 г (1,93%) • ккал 183,11 (10,17%) 
• натрий 461,71 мг (31,84%) • общий сахар 1,18 г (2,36%) • 
НЖК 4,46 г (22,30%) • пищевые волокна 0,76 г (2,53%)
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Несладкие сырники 
с соусом из печеных 
овощей

 
 1 ч   4 порции

500 г творога
1 яйцо
2 ст. л. манной крупы
2 ст. л. муки + для панировки
½ ч. л. карри
растительное масло
соль, свежемолотый черный 
перец

Для соуса:
1 небольшой баклажан
1 сладкий перец
1 помидор
1 зубчик чеснока
3 ст. л. тертого сыра
3 ст. л. сметаны
растительное масло 
соль, свежемолотый черный 
перец

1 Разогрейте духовку 
до 220 °С. Смажьте расти-
тельным маслом баклажан 
и перец, баклажан часто на-
колите вилкой, помидор 
разрежьте пополам. Поло-
жите баклажан, помидор 
и перец на противень, вы-
стеленный фольгой. 
2 Запекайте овощи до появ-
ления черных подпалин 
на перце и до мягкости 
баклажана. Положите 
баклажан и перец в герме-
тично закрывающийся кон-
тейнер и оставьте на 10 мин. 
Снимите с овощей кожицу, 
крупно нарежьте мякоть, по-
ложите в чашу блендера, из-
мельчите до однородности. 
3 Добавьте к овощам про-
пущенный через пресс чес-
нок и сметану, взбейте. До-
бавьте тертый сыр, соль 
и перец.

4 Для сырников положите 
в миску творог, яйцо, муку, 
карри и манку. Погружным 
блендером взбейте до одно-
родности, посолите и попер-
чите. Накройте тесто крыш-
кой или пленкой, дайте 
постоять 20 мин.
5 Мокрыми руками сфор-
муйте круглые сырники, за-
панируйте со всех сторон 
в муке, выкладывайте 
на пергамент.
6 Разогрейте в широкой ско-
вороде растительное масло, 
обжарьте сырники с двух 
сторон до румяной корочки. 
Переложите на противень 
и запеките 10 мин в духовке, 
разогретой до 160 °С.
7 Подавайте сырники с соу-
сом из запеченных овощей.
На 100 г: белки 13,27 г (16,59% суточной нормы) • жиры 5,12 г 
(5,69%) • углеводы 9,73 г (5,79%) • ккал 139,25 (7,74%) • 
натрий 267,01 мг (18,41%) • общий сахар 3,36 г (6,72%) • 
НЖК 2,77 г (13,85%) • пищевые волокна 1,48 г (4,93%)





2 сваренных 
вкрутую яйца

2 помидора

100 г творожного 
сыра

8–12 ломтиков 
тамбовского окорока

СОВЕТУеМ ИСПОЛЬЗОВАТЬ

4 листа 
зеленого 
салата

4 круассана

С французским 
акцентом

Как превратить французский сэндвич в круассане в настоящий русский 
бутерброд? Приготовить его с тамбовским окороком, вареным говяжьим 
языком или ароматной бужениной. Всеми любимая колбаса или сочная 

ветчина тоже приветствуются!

Круассан с тамбовским 
окороком

 5 мин   4 порции

1 Нарежьте яйца и помидо-
ры кружками.
2 Круассаны разрежьте 
вдоль на половинки.
3 Смажьте нижнюю часть 
круассанов творожным сы-
ром, положите лист салата, 
кружки помидоров, неболь-
шие ломтики окорока и яйцо.
4 Накройте верхней частью 
круассанов и подавайте.
На 100 г: белки 10,44 г (13,05% суточной нормы) • жиры 
15,00 г (16,67%) • углеводы 18,70 г (11,13%) • ккал 252,57 
(14,03%) • натрий 247,45 мг (17,07%) • общий сахар 5,18 г 
(10,36%) • НЖК 7,64 г (38,20%) • пищевые волокна 1,24 г 
(4,13%)

Колбаса «Оригинальная»  
торговой марки «Дубки» 
не оставит равнодушным 
ценителей сырокопченых колбас. 
Она порадует благородным вкусом 
и оригинальным ароматом специй.

Сэндвичи прекрасно  
дополнит сочный салат 
«М Свежесть». Мы выращиваем 
его на Кубани с любовью и забо-
той, чтобы вы ели только свежее!
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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.
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Огненная 
стихия

Живой огонь дает невероятный простор 
для кулинарного творчества. С грилем 

и барбекю у вас получатся не только 
аппетитное мясо, но и невероятно вкусные 

салаты и даже супы. Главное, чтобы 
рецепты были простыми и быстрыми, ведь 
на природе хочется отдыхать, а не готовить!
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Стейк из индейки 
с салатом и голубым 
сыром 

 
 30 мин   4 порции

1 Разогрейте гриль. Смажьте 
стейки из индейки оливковым 
маслом, посолите и поперчи­
те. Жарьте по 2–3 мин с каж­
дой стороны (в зависимости 
от толщины стейка).
2 Разрежьте очищенное аво­
кадо и салат пополам, слегка 
смажьте оливковым маслом, 
посолите и поджарьте на сла­

70 г томатов черри

80 г сыра с голубой 
плесенью

1 крупное авокадо

4 стейка из индейки

1 кочан салата романо

бом огне гриля по 2 мин с каж­
дой стороны. Переложите 
на доску и нарежьте ломтиками.
3 Стейк нарежьте порционны­
ми кусочками, черри разрежь­
те пополам.
4 На сервировочное блюдо 
положите жареный салат, 
авокадо, помидоры и кусочки 
стейка, посолите, поперчите. 
Сбрызните оставшимся олив­
ковым маслом и посыпьте рас­
крошенным голубым сыром.
На 100 г: белки 9,46 г (11,83% суточной нормы) • жиры 9,65 г 
(10,72%) • углеводы 3,88 г (2,31%) • ккал 134,50 (7,47%) • 
натрий 336,88 мг (23,23%) • общий сахар 0,79 г (1,58%) • 
НЖК 2,21 г (11,05%) • пищевые волокна 2,72 г (9,07%)

Стейки из грудки индейки 
«Индилайт» прекрасно подойдут 
для теплых салатов и основных 
блюд. Сочное нежное мясо, наре-
занное кусочками оптимальной тол-
щины, готовится всего за 7 минут.
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125 г брынзы

150 г греческого йогурта

1 зубчик чеснока

3–4 веточки базилика
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Холодный суп 
из баклажанов с брынзой 

   
 30 мин + 3 ч   4 порции

1 Разогрейте гриль. Бакла-
жаны разрежьте вдоль попо-
лам. Острым ножом сделай-
те глубокие крестообразные 
надрезы в мякоти, смажьте 
оливковым маслом, посо-
лите, поперчите. Поджарьте 
на гриле срезом вниз, на-
крыв фольгой или крышкой, 

600 г баклажанов

7–8 мин. Дайте остыть, до-
станьте мякоть ложкой.
2 Чеснок мелко нарежьте. 
Разогрейте в кастрюле 
1 ст. л. оливкового масла, 
обжаривайте чеснок и мя-
коть баклажана в течение 
1 мин. Затем влейте 600 мл 
кипящей воды или бульона, 
варите 10 мин. Дайте остыть 
и уберите в холодильник ми-
нимум на 3 ч.
3 Мелко нарежьте базилик 
и раскрошите брынзу.

4 Добавьте в суп йогурт, по-
ловину базилика и брынзы, 
взбейте погружным бленде-
ром. Посолите и поперчите 
по вкусу.
5 Разлейте суп по тарел-
кам и подавайте, посыпав 
оставшимися брынзой и ба-
зиликом.
На 100 г: белки 2,26 г (2,83% суточной нормы) • жиры 5,40 г 
(6,00%) • углеводы 3,76 г (2,24%) • ккал 70,07 (3,89%) • 
натрий 95,28 мг (6,57%) • общий сахар 2,58 г (5,16 %) • 
НЖК 2,11 г (10,55%) • пищевые волокна 1,40 г (4,67%)

ЕЩЕ БОЛЬШЕ  
РЕЦЕПТОВ
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Спагетти с курицей 
на гриле 

 30 мин   4 порции

1 Разогрейте гриль. Сме­
шайте горчицу с 2 ст. л. 
оливкового масла, смажьте 
куриные грудки приготов­
ленной смесью, посолите 
и поперчите. Поджаривайте 
курицу на гриле, перевора­
чивая, в течение 10–12 мин. 
Нарежьте ломтиками.
2 В это же время отварите 
спагетти, согласно инструк­
ции на упаковке, до состоя­
ния альденте. Откиньте 
на дуршлаг.

1 ст. л. дижонской 
горчицы

300 г спагетти

350 г филе куриной 
грудки

50 г тертого пармезана, 
100 мл сливок 20%

3 Разогрейте в глубокой 
сковороде оставшееся олив­
ковое масло, пассеруйте из­
мельченный чеснок в течение 
1 мин.
4 Добавьте в сковороду 
шпинат, готовьте, помешивая, 
1–2 мин. Влейте сливки, про­
грейте, не доводя до кипения.
5 Положите в соус спагетти, 
курицу и половину пармеза­
на, посолите, перемешайте.
6 Разложите по тарелкам 
и подавайте, посыпав остав­
шимся пармезаном.
На 100 г: белки 12,92 г (16,15% суточной нормы) • жиры 
10,43 г (11,59%) • углеводы 21,45 г (12,77%) • ккал 233,05 
(12,95%) • натрий 317,30 мг (21,88%) • общий сахар 1,15 г 
(2,30%) • НЖК 2,95 г (14,75%) • пищевые волокна 1,19 г 
(3,97%)

Для этого рецепта хорошим 
выбором станут спагетти MAKFA. 
Они изготовлены из твердых 
сортов пшеницы и отлично 
сохраняют форму после варки. 

100 г шпината, 2 зубчика 
чеснока
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150 г сыра фета

сок половины лимона

1 острый перец,
3 сладких перца

1 зубчик чеснока,  
1 красная луковица
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Чевапчичи и овощи 
на гриле со взбитой фетой 

 
 25 мин  2 порции

1 Разогрейте гриль. В высокий 
мерный стакан положите 
раскрошенную фету, измель-
ченный чеснок, лимонный 
сок, 2 ст. л. оливкового масла 
и 2 ст. л. питьевой воды, взбей-
те до однородного воздушного 
крема, поперчите. Уберите 
в холодильник до подачи.
2 Сладкий перец нарежь-
те широкими ломтиками, 

8 говяжьих чевапчичей

красный лук – колечками, 
смажьте овощи оставшимся 
оливковым маслом.
3 Жарьте на гриле чевапчи-
чи в течение 7–10 мин, часто 
переворачивая. Красный 
лук, сладкий и острый перец 
поджарьте до появления 
первых подпалин.
4 Положите на блюдо че-
вапчичи и овощи, подавайте 
со взбитой фетой.
На 100 г: белки 9,28 г (11,60% суточной нормы) • жиры 21,43 г 
(23,81%) • углеводы 4,22 г (2,51%) • ккал 247,8 (13,77%) • 
натрий 481,43 мг (33,20%) • общий сахар 2,76 г (5,52%) • 
НЖК 7,99 г (39,95%) • пищевые волокна 0,86 г (2,87%)

Чевапчичи из мраморной говядины 
«Мираторг» просто созданы 
для жарки на гриле. Насыщенный 
вкус мяса, дополненный ароматны-
ми специями, хорошо сочетается 
с овощами и яркими соусами.





Колдовская 
наука

Сколько бы ни стояло на магазинных полках джемов 
и конфитюров, свое домашнее варенье всегда сердцу 

милее, ведь это настоящее колдовство! Как же варить его 
летом, чтобы получалось вкусным, не портилось 

и радовало до весны? Рассказываем обо всех тонкостях.
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Как подготовить  
ингредиенты
Прежде всего нужно помнить: ингреди-
енты для варенья должны быть отборны-
ми. Слегка подпорченный бочок одного 
яблока может испортить вам всю пар-
тию, так что будьте внимательны и ста-
райтесь избавиться от любых плодов 
или ягод, которые вызывают у вас хотя 
бы малейшее подозрение.

Все, что можно помыть, помойте и как 
можно тщательнее. Давайте сразу о тех 
ингредиентах, которые лучше не мыть. 
Это нежные ягоды: лесная земляника, 
шелковица, малина, ежевика, черника. 
Они даже от самого аккуратного мытья 
потекут, потеряют форму и размякнут. 
Просто переберите их и удалите листи-
ки. При варке в кипящем сиропе бакте-
рии все равно погибнут.

Остальные фрукты и ягоды мойте 
так: заткните раковину пробкой, налей-
те холодную воду – прямо полную 
раковину – и погрузите в воду ягоды 
или фрукты. Пару минут аккуратно 
перемешивайте руками. Потом пере-
ложите ягоды/фрукты руками из воды 
в дуршлаг или сито. Если вода осталась 
видимо грязной, повторите. Обсушите 
ягоды-фрукты перед тем, как обрабаты-

Нужно ли стерилизо-
вать банки?
Ответ однозначный: да. Вы же не хоти-
те, чтобы ваши труды пропали даром? 
Ужасно обидно, когда варенье плес-
невеет, а это происходит исключи-
тельно из-за нарушения технологий. 
Стерилизация – важный элемент пище-
вой безопасности. Стерилизовать уже 
чистые, хорошо вымытые банки можно 
на паровой бане, в духовке, микровол-
новке. В двух последних случаях в банки 
нужно налить немного воды.

Есть еще один способ обработки 
вымытых банок и крышек – осторож-
но обдать кипятком, слить его, затем 
влить в банку примерно 50 г столового 
уксуса, закрыть крышку, потрясти 
банку и слить уксус. После этого банку 
(и крышку) нужно проветрить, установив 
дном вверх на решетку, чтобы ушел 
запах уксуса.

вать их дальше.

Если вы добавляете в варенье травы 
или орехи, их тоже рекомендуется 
промыть и высушить.
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Три способа варки  
варенья 
ВЫБОР СПОСОБА ЗАВИСИТ ОТ ТОГО, 
ИЗ ЧЕГО ВЫ ВАРИТЕ И КАКОГО 
РЕЗУЛЬТАТА ХОТИТЕ ДОБИТЬСЯ. 

1 Например, ваша цель – элегант-
ное варенье из абрикосов, или 
белой черешни, или инжира, или 

райских яблочек, или дыни, чтобы фрук-
ты-ягоды оставались целыми и просвечи-
вали. Это поэтапная варка. Ингредиенты 
нужно класть в кипящий сироп (1), очень 
быстро доводить до кипения, сразу же 
уменьшать огонь, варить без бурления 
буквально несколько минут, снимать 
и полностью остужать. Эту последова-
тельность действий нужно повторить 
минимум 3 раза, а иногда и 6–8.

Методом холодной экстракции  
очень хорошо варить сочные фрукты: 
нектарины, сливы. Слитый сок нужно 
сначала проварить на сильном огне 

в течение 10 минут, снимая пену. 
А потом положить в него кусочки 
фруктов и также варить 10 минут. 

2 Если у вас очень спелые ингредиенты 
с высоким содержанием пектина 
(смородина, айва, брусника, слива, 

яблоки), из них получится прекрасное густое 
варенье, сваренное самым классическим 
способом: засыпаете подготовленные 
(при необходимости нарезанные) ингре-
диенты сахаром (2) и оставляете при ком-
натной температуре на 4–8 часов, чтобы 
выделился сок. Потом аккуратно переме-
шиваете (3), доводите до кипения и варите 
от 15 до 40 минут, в зависимости от текстуры 
плодов и желаемой густоты сиропа.

3 Еще есть технология холодной 
экстракции. Она нужна тогда, 
когда вы хотите сохранить ингре-

диент в максимально нетронутом виде. 
Например, у вас лесная земляника, шел-
ковица или лесная малина. Нужно дей-
ствовать так: засыпаете продукт сахаром 
(лучше с добавлением лимонного сока), 
ставите в холодильник на 12–36 часов. 
Несколько раз за это время встряхиваете. 
Потом очень аккуратно сливаете с ягод 
сок (4), доводите до кипения. В кипящий 
сок закладываете ягоды, быстро доводите 
до кипения (5), варите на минимальном 
огне буквально пару минут и выключаете. 
Такое варенье хранится не очень хорошо, 
но вкус у него исключительный.

3
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На каком огне варить?
Вы наверняка заметили, что ранее упо-
минается то сильный, то слабый огонь. 
Так на каком же лучше варить варенье? 
Правило простое: доводить до кипения 
любое варенье нужно быстро, то есть 
огонь максимальный. Почему? Чем 
слабее огонь, тем больше сока успеет 
при медленном нагревании вытечь из ягод 
или кусочков фруктов, а это нехорошо 
для качества. А после закипания огонь 
уменьшается до слабого (если ингредиент 
нежный или очень спелый) или среднесла-
бого. Почему? Потому что иначе от бур-
ного кипения фрукты-ягоды разварятся 
в кашу или же сварятся быстрее, чем 
сироп примет нужную консистенцию.

Все овощи можно варить и поэтапным 
методом. особенно красивыми 

получаются прозрачные кусочки 
из перцев и моркови.

Раскладывать 
перетертые ягоды нужно 
в стерилизованные 
банки, но уже остывшие.

варенье из овощей, 
особенно приправленное 
пряностями, с пикантным 
вкусом, станет 
прекрасным соусом 
к мясу, запеченной птице, 
выдержанным сырам.

Варенье из овощей
Его нужно варить точно так же, как 
из фруктов. Отобрать лучшие, вымыть, 
нарезать, засыпать сахаром, дать 
постоять, чтобы овощи дали сок. В раз-
ных овощах разное количество сока. 
Например, кабачки и перцы очень соч-
ные, с количеством жидкости не будет 
проблем. А вот тыква, свекла, морковь 
потребуют добавки воды или лучше 
яблочного сока. Из этих твердых ово-
щей часто варят джемы. Для джема их 
можно натереть на терке, а не резать 
кусочками.

Как хранить
Это зависит от того, сколько 
сахара вы положили (и какого 
именно). Вы тщательно сте-
рилизовали банки и крышки? 
Использовали самый надежный 
консервант – очищенный белый 
сахар? Выбрали пропорцию 1:1 
или даже взяли больше сахара, 
чем фруктов? Тогда смело ставьте 
варенье в шкаф. 

Чем меньше сахара вы кла-
дете, тем меньше срок хранения 
варенья или ниже температура 
хранения. И это необязательно 
холодильник – во многих домах 
есть места, которые по праву 
называются прохладными: погре-
ба в загородных домах, засте-
кленные лоджии в многоквартир-
ных, шкафы под окнами в домах 
постройки 1960-х годов. Все это 
идеальные точки для хранения 
не слишком сладкого варенья.

Холодное варенье
Под холодным вареньем обычно понима-
ют просто перетертые с сахаром ягоды, 
фрукты так не готовят. Смысл технологии 
в том, чтобы сохранить максимум вита-
минов и вкуса плодов. Соотношение ягод 
и сахара – 1:1. Сахар лучше выбирать 
самый мелкий, чтобы он хорошо раство-
рился. Можно смешать ягоды с сахаром 
и провернуть через мясорубку – так 
сохраняется текстура. А если измельчать 
смесь блендером, то получается ягодное 
пюре. 
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УНИВЕРСАЛЬНАЯ ДОБАВКА
Любым фруктам и ягодам очень идут яблоки и цитрусовые. 
В них, особенно в кожуре, много пектина – он поможет сиро-
пу стать более желеобразным. Но если яблоки не слишком 
изменят вкус других ингредиентов, то цитрусовые будут 
конкурировать за первенство. И например, когда вы сварите 
варенье из белой смородины с апельсинами, то оно будет 
скорее апельсиновым, чем смородиновым. А вот черная смо-
родина ничему не даст себя перебить! Она хорошо сочета-
ется даже с такими сильными специями, как бадьян и мускат-
ный орех, получается очень интересное варенье.

ДРУГИЕ 
ХОРОШИЕ 
ДОБАВКИ

ПЕРСИК, аБРИКОС СЛИВА ВИНОГРАД ДЫНЯ ГРУША, яблоко

кардамон бадьян

фундук

тимьян

розмарин

кешью

клюква

изюм

грецкие орехи

мята

розовый  
перец

ваниль

корица

барбарис

шоколад

Как сочетать  
ингредиенты?
Варенье совершенно не обязательно 
варить из одного продукта. Большинство 
фруктов хорошо сочетаются друг с дру-
гом и с ягодами. Кроме того, в варенье 
можно добавлять орехи и специи.

Главный принцип сочетаемости – 
понимание, зачем эти ингредиенты 
должны быть в одной банке. Посмотрим 
на классические пары:

 яблоки/груши + клюква/брусника/
рябина: здесь ягоды придают вкусовой 
и цветовой акцент довольно нейтральным 
фруктам, обеспечивая горчинку и кис-
линку;

 крыжовник/брусника + грецкие орехи: 
ягоды и орехи создают прекрасный кон-
траст текстур, и сочетание цветов тоже 
красивое;

 клубника + малина + вишня: цвет у них 
более или менее одинаковый, при этом 
каждая ягода дает свою отличающуюся 
от других текстуру, и получается будто 
однородный джем, на самом деле очень 
многогранный.
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Варенье из груш 
с шоколадом и фундуком

    
 45 мин + 4–8 ч   4 порции 

1,5 кг твердых груш
150 г очищенного фундука 
(без коричневой пленки)
600 г коричневого сахара
150 г горького шоколада 
(содержание какао не мень-
ше 80%)

1 У груш удалите сердцеви-
ну, кожуру лучше не очищать, 
только если она очень жест-
кая. Нарежьте груши кубика-
ми со стороной 2 см и поло-
жите в таз для варенья. 
Засыпьте сахаром и оставьте 
на 4–8 ч.
2 Мелко порубите шоколад. 
Фундук разделите на поло-
винки.
3 Добавьте к грушам фун-
дук, перемешайте. Поставьте 
таз с грушами на сильный 

Варенье из перца 
с брусникой  

     
 45 мин + 4–8 ч   4 порции 

1,5 кг сезонного сладкого 
красного перца
500 г брусники
1 острый красный перец 
(по желанию) 
4–6 см корня имбиря
1 большой лимон
1 кг сахара
2 ст. л. пектина

1 Очистите сладкий 
и острый перец от плодоно-
жек, удалите семена и пере-
городки. Нарежьте перец 
средней соломкой.
2 Очистите имбирь, на-
режьте мелкими кубиками 
(2 мм). Снимите овощечист-
кой цедру с лимона, на-
режьте тонкой соломкой, 
выжмите сок.
3 Отложите 200 г сахара, 
оставшимся засыпьте в тазу 
для варенья перец, имбирь 
и цедру. Добавьте лимонный 
сок, тщательно перемешай-
те, закройте и оставьте 
на 4–8 ч. Время от времени 

огонь. Доведите до кипения, 
уменьшите огонь до слабого, 
варите, помешивая, 30 мин.
4 Снимите пену, добавьте 
в варенье шоколад и варите, 
помешивая, пока шоколад 
не растает. При желании мо-
жете за 10 мин до конца вар-
ки добавить в него темного 
рома или коньяка (50 г).
5 Разложите горячее варе-
нье по подготовленным бан-
кам, закройте, переверните 
и полностью остудите, по-
сле чего уберите на хране-
ние в холодильник. 
На 100 г: белки 1,98 г (2,48% суточной нормы) • жиры 7,73 г 
(8,59%) • углеводы 44,83 г (26,68%) • ккал 250,48 (13,92%) 
• натрий 10,72 мг (0,74%) • общий сахар 37,95 г (75,90%) • 
НЖК 2,15 г (10,75%) • пищевые волокна 3,81г (12,70%)

встряхивайте или аккуратно 
перемешивайте.
4 Еще раз перемешайте 
смесь и поставьте на силь-
ный огонь. Можете аккурат-
но перемешивать. Как толь-
ко смесь закипит, уменьшите 
огонь до среднеслабого 
и варите 20 мин.
5 Добавьте к перцу брусни-
ку, варите еще 10 мин, сни-
мая пену.
6 Смешайте пектин с остав-
шимся сахаром и веером 
рассыпьте по поверхности 
варенья, перемешивая, что-
бы не образовывались ко-
мочки. Огонь увеличьте 
до среднего. Как закипит, 
отсчитайте 3 мин и выклю-
чайте.
7 Разложите горячее варе-
нье по подготовленным бан-
кам, закройте, переверните 
и полностью остудите, после 
чего уберите на хранение. 
Подавайте к сырной тарел-
ке.
На 100 г: белки 0,77 г (0,96% суточной нормы) • жиры 0,28 г 
(0,31%) • углеводы 43,06 г (25,63%) • ккал 173,84 (9,66%) 
• натрий 7,43 мг (0,51%) • общий сахар 41,55 г (83,10%) • 
НЖК 0,02 г (0,10%) • пищевые волокна 2,32 г (7,73%)

ВАРЕНЬЕ  
ИЗ ПЕРСИКОВ 

С КАРДАМОНОМ
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Ух, какая уха!
Уха не просто рыбный суп, а блюдо с особым колоритом 

и собственным характером. Есть уха северная, сибирская, а есть 
южная – донская, или ростовская. Вот о ней и пойдет разговор: 

шеф-повар Илья Благовещенский родом из Ростова-на-Дону 
и нюансы приготовления этого многосоставного рыбацкого 

специалитета знает с детства. 

ЕЩЕ БОЛЬШЕ  
РЕЦЕПТОВ

Е д а   Ш Е Ф  Н АУ Ч И Т
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Мнение

Илья Благовещенский, 
шеф-повар ресторана Sapiens, 

Москва 
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Уха из петуха 
Донская уха – это три бульона. Первый традиционно варится 
на петушином мясе. Второй – на всякой рыбной мелкотне, 
хвостах и головах. И только в третий заход в кастрюлю с ухой 
попадает благородная рыба в виде уже разделанного, очи-
щенного от костей и всего прочего филе. 

Почему уха из петуха? Петух суше и жилистее курицы, 
но такого навара, такого аромата от курицы не добиться. 
Впрочем, если петуха в пределах досягаемости нет, то можно 
использовать суповую курицу – поджарую, с крепкими нож-
ками, не бройлера (его оставьте для жарки).

Как «женятся» в одной кастрюле курица и рыба? Отлично 
«женятся», при длительной варке из петушиного (как и из ку-
риного) мяса выделяется желатин, он дает супу структуру. 
На  Дону считается, что уха только тогда удалась, если 
при остывании она превратилась в желе. Хорошая уха, как 
хаш, обязана склеивать губы. Без участия куриного бульона, 
на одной только рыбе, такого эффекта не получить.
 
Какая рыба подходит для ухи 
Для рыбака вопрос, какую рыбу класть в уху, не стоит: что 
поймал, из того и сварил. Главное – отсортировать караси-
ков, плотву, мелких окуньков и туда же присоединить кости 
и головы от улова покрупнее, разделав его на филе. И варить 
все это рыбное «мелкотравье» часа два, чтобы оно отдало все 
лучшее супу. Затем его безжалостно вынимают, процеживая 
бульон. О том, какая мелочь попала в кастрюлю сначала, ни-
кто потом и не вспомнит. А благородная рыба уже фигуриру-
ет и в названии рецепта, и в тарелке. 

Прекрасно подходят на роль главной героини ухи стерляд-
ка или осетр, отличная уха получается из судака. На Дону во-
дится вкуснейшая рыба белый амур – с его розоватым, как 
будто сливочным мясом уха получается исключительной. 
Карп, сазан и щука тоже найдут в ухе свое место, но не нужно 
брать крупные экземпляры: они часто пахнут тиной. 

Из морской рыбы по понятным причинам в Ростове или 
на Кубани никто ухи не варит. Зачем, если река под боком? 
Но в Москве я варил уху и на треске, и на кефали. Решительно 
не годится рыба с темным мясом и специфическим запахом, 
вроде скумбрии или камбалы. А самой наваристой на моей 
памяти была уха, сваренная на Байкале из местного хариуса, 
но по ростовскому рецепту – с пшеном и помидорами. 

Как чистить рыбу 
Не ленитесь тщательно чистить и потрошить всю рыбу, даже 
мелкую: если внутри останется желчный пузырь, то вкус ухи 
будет безнадежно испорчен. Из внутренностей можно оста-
вить только икру или молоки. Из рыбных голов обязательно 
удалите жабры, иначе бульон будет горчить. Но если рыбеш-
ка совсем мелкая, вроде ершиков или плотвы, то извлекать 
из них жабры – напрасная работа, проще отрубить и выки-
нуть головы. 

Зачем в ухе головешка
Рационального объяснения, почему в ухе принято тушить 
тлеющее полено, нет. Есть версия, что так, мол, уху обеззара-
живали в походных условиях, но вряд ли хорошо прокипев-
шая уха действительно нуждалась в санации сомнительной 
чистоты головешкой. Те, кто ленится потрошить мелкую ры-
бу или убирать из рыбных голов жабры, верят, что таким об-
разом они приглушают горечь, которую дает желчь, взамен 
подпуская дымка. Но на самом деле вкус костра в ухе остается 
минимальный, разве что вы опустите в котелок целое горя-
щее бревно. 

Самое разумное объяснение – таким образом бульон по-
лучается светлее, поскольку уголь служит сорбентом. Впро-
чем, если бульон процедить, в головешке не будет нужды. 
Когда вы готовите уху на плите в городской квартире, с горя-
щим поленом в руке вы можете быть опасны для окружаю-
щих. Проще осветлить бульон, влив в него яичный белок, 

В ростовскую уху обязательно 
кладут помидоры – летом они идут 
в любое блюдо. Еще одно отличие – 
картошку можно не добавлять, а вот 
пшено обязательно. Эта традиция 
пошла от казаков: они брали пшено 
в походы, оно питательное и места 
в котомке не занимает. 
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а потом достав его ошметки шумовкой: они вберут остатки 
мути и пены. В ресторанах же весь этот ритуал с горящей го-
ловешкой повторяют разве что ради эффектной подачи. 

А водка?..
Вливать в котелок с ухой рюмку водки – еще один рыбацкий 
ритуал. И вот на нем я настаиваю. Водка работает как 
расслаиватель: она заставляет всякую белковую муть из ры-
бы всплыть вверх, откуда ее будет легко убрать шумовкой. 
Водка также помогает слегка заглушить запах тины, который 
у речной рыбы не редкость. В кипящем бульоне спирт выпа-
ривается, оставляя лишь чуть ощутимую хмельную хлебную 
нотку, которая ухе очень идет. Но нужно понимать, что водки 
должно быть совсем чуть-чуть – стопочка на трехлитровый 
котелок. Захмелеть от ухи в любом случае не получится. 

Как подают уху на Дону 
В ростовской ухе за главную всегда юшка, иначе говоря, 
бульон. Поэтому как рыбу, так и картошку или, к примеру, 
морковь никогда не режут мелко – в этом отличие ухи от лю-
бого другого рыбного супа. Есть один старинный кабак 
на трассе «Дон», туда люди приезжают специально, чтобы 
съесть настоящую донскую уху. Выглядит это так: на стол ста-
вится миска с юшкой, откуда торчит увесистый рыбный 
хвост и чуть ли не целая картошка. Все это полагается из ухи 
переложить на тарелку, размять ложкой, а дальше или вер-
нуть в суп, или есть вприкуску. Впрочем, можно нарезать ры-
бу небольшими кусочками, чтобы ее было удобно цеплять 
ложкой, но особенно не мельчите: размер кусочков филе 
с половину спичечного коробка будет золотой серединой. 

ле, нарежьте кусочками 
по 3 см.
5 У карпа удалите голову, 
хребет и крупные кости. Мя-
со нарежьте порционными 
кусками.
6 В кастрюлю положите мор-
ского окуня, кости и головы 
форели и судака, добавьте 
перец-горошек и опаленную 
луковицу, залейте куриным 
бульоном, доведите до кипе-
ния, удалите пену и варите 
на слабом огне 1,5 ч. Бульон 
процедите, кости и головы 
рыбы выбросьте.
7 Бульон налейте в чистую 
кастрюлю, положите в него 
куски карпа и нарезанную 
на 4 части луковицу, варите 
5 мин.
8 Надрежьте помидоры кре-
стообразно со стороны пло-
доножки, залейте кипятком, 
оставьте на 1 мин. Перело-
жите помидоры в ледяную во-
ду, очистите от кожицы, на-
режьте дольками.
9 В уху добавьте филе форе-
ли и судака, нарезанную 
кружками морковь, варите 
10 мин.
10 Добавьте помидоры, пше-
но, лавровый лист, варите 
еще 10 мин.
11 Приправьте уху солью 
и перцем, добавьте мелко на-
резанный укроп, дайте на-
стояться под крышкой 10 мин.
12 Влейте в уху водку и пода-
вайте.
На 100 г: белки 9,74 г (12,18% суточной нормы) • жиры 1,82 г 
(2,02%) • углеводы 2,60 г (1,55%) • ккал 72,12 (4,01%) • 
натрий 393,19 мг (27,12%) • общий сахар 0,60 г (1,20%) • НЖК 
0,38 г (1,90%) • пищевые волокна 0,40 г (1,33%)

Настоящая ростовская 
уха 

 
 4 ч 30 мин 
 10–12 порций 

1 курица
1 карп (1,5 кг)
1,5 кг форели
1 судак (1,5–2 кг)
1–2 морских окуня
100 г пшена
1 кг картофеля
3 помидора
2 луковицы
1 морковь
1 большой пучок укропа
2 лавровых листа
½ ч. л. черного перца- 
горошка
100 мл водки
соль, свежемолотый черный 
перец

1 Положите курицу в боль-
шую кастрюлю, влейте 4 л 
холодной воды, доведите 
до кипения. Снимите пену, 
уменьшите нагрев и варите 
2–2,5 ч. Процедите бульон.
2 Пшено замочите в холод-
ной воде на 2 ч. Отварите 
пшено в кипящей воде 
15 мин. Откиньте на сито, 
промойте, дайте воде стечь.
3 Одну луковицу разрежьте 
пополам и запеките в духов-
ке при 210–220 °С, до появ-
ления черных подпалин.
4 Всю рыбу разделайте, 
удалите глаза и жабры. 
Морского окуня разрежьте 
на крупные куски, форель 
и судака разделайте на фи-

Слово «уха» образовалось 
от древнеевропейского jusa, что 
значило «отвар». Именно так, 
юшкой, до сих пор называют 
рыбный бульон на юге России.

Секретные знания шефа о ростовской ухе 

1 При варке ухи не стоит увлекаться специями. Перец, соль, 
лавровый лист и мелко рубленный укроп в конце приго-

товления – этого простейшего набора вполне достаточно. 
Главным должен быть вкус бульона и самой рыбы. 

2 Если вам не нравится лук в супе, то просто разрежьте лу-
ковицу пополам, сварите вместе с рыбьими костями 

в бульоне, а потом бульон процедите и лук выкиньте. 

3 Укроп кладут в самом конце, но ухе с укропом надо дать 
прокипеть пару минут, особенно если вы варите первое 

блюдо сразу на пару дней. 

4 Пшено для ухи всегда варится отдельно и до-
бавляется в суп в последний момент. Если ва-

рить пшено в супе, то он получится мутным. 

5 Лайфхак для ленивых: если мелкую рыбу не хо-
чется чистить от чешуи, а бульон процеживать, 

то просто сложите всю рыбешку в марлю и в таком 
виде отправляйте в кастрюлю. Как только она от-
даст бульону свой навар, ее будет легко извлечь, 
не оставив ни одной чешуйки.
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Е д а   Ш Е Ф  Н АУ Ч И Т
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Приятная 
компания

Паста с лисичками 
 
 30 мин   6 порций 

350 г длинной лапши
450 г лисичек
220 г сыра буррата
50 г тертого пармезана 
50 г сливочного масла
2 зубчика чеснока
1 пучок базилика
2–3 веточки тимьяна
150 мл белого сухого вина
2 ст. л. лимонного сока
2 ст. л. оливкового масла
соль, свежемолотый черный 
перец

1 Отварите пасту, согласно 
инструкции на упаковке, от-
киньте на дуршлаг.
2 Разогрейте в большой ско-
вороде оливковое масло, об-
жарьте лисички на среднем ог-
не, помешивая, 10 мин.
3 Добавьте сливочное масло, 
пропущенный через пресс 
чеснок, половину листьев ба-
зилика и тимьяна, посолите 
и поперчите, готовьте 5 мин.
4 Влейте вино и лимонный сок, 
доведите до кипения и тушите 
грибы еще 5 мин. 
5 Добавьте в сковороду пасту 
и пармезан, готовьте, помеши-
вая пару минут.
6 Переложите пасту на блю-
до. В центр положите буррату 
и надрежьте сверху. Подавай-
те, посыпав оставшимся бази-
ликом и тимьяном.
На 100 г: белки 8,14 г (10,18% суточной нормы) • жиры 9,88 г 
(10,98%) • углеводы 18,84 г (11,21%) • ккал 204,98 (11,39%) 
• натрий 268,05 мг (18,49%) • общий сахар 1,11 г (2,22%) • 
НЖК 2,72 г (13,60%) • пищевые волокна 2,92 г (9,73%)

Даже название этих грибов, лисички, звучит  
как-то особенно приятно, по-домашнему. 

А уж блюда с ними и вовсе получаются 
душевными. Паста с лисичками – идеальный 

вариант ужина в разгар грибного сезона.

ЕЩЕ БОЛЬШЕ  
РЕЦЕПТОВ
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Длинная плоская лапша 
MAKFA шириной 3,5 мм 
изготовлена из твердой 
пшеницы. Она отлично по-
дойдет для приготовления 
этого блюда.

Е д а   Т А К А Я  РА З Н А Я  П А С Т А





Ореховое 
ассорти

Орехи – прекрасное дополнение к самым разным блюдам: закускам 
и салатам, супам и горячему, выпечке и десертам. Предлагаем попробовать 
их даже с макаронами! В августе начинают собирать новый урожай орехов – 

самое время приготовить ореховые посыпки на все случаи.

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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2
грецкие орехи 

+ 
воздушный рис 

+ 
кокосовая 
стружка 

+ 
шоколадные 

капли 

4
жареный миндаль 

+ 
копченая паприка

+ 
кайенский перец 

+ 
черный перец 

+ 
сушеный чеснок

3
жареный арахис 

+ 
жареный кешью 

+ 
хлопья перца чили 

+ 
кунжут 

+ 
хрустящий лук

1
жареный фундук 

+ 
тыквенные семечки 

+ 
семечки подсолнеч-

ника 
+ 

кориандр
+ 

орегано
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Подавайте к салату  
из помидоров  

с луком и зеленью.

подавайте  
к фруктовому  

салату.

Подавайте к пасте  
в томатном  

соусе.

Подавайте к фунчозе 
и другим азиатским 

блюдам.

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

Пшено замечательно тем, что оно 
прекрасно впитывает вкусы 
и ароматы других продуктов. 
Поэтому с ним готовят не только 
традиционные каши, но и супы, 
запеканки, салаты и горячие 
блюда. Хотя пшенная каша, 
золотистая, сладкая, с маслом 
и молоком, все-таки остается 
фаворитом!

Боул из пшена с нутом 
и овощами

 40 мин   4 порции

100 г пшена
220 г консервированного 
нута
50 г маслин каламата 
без косточек
4 редиски
1 огурец 
2 пера зеленого лука
2 веточки мяты
2 веточки петрушки
100 г брынзы
4 ст. л. оливкового масла
соль, свежемолотый черный 
перец

1 Пшено тщательно промойте, 
дайте воде стечь. Положите 
пшено в кастрюлю, влейте 
250 мл кипятка, посолите, до­
ведите до  кипения. Уменьшите 
огонь до минимума и варите 
крупу 15 мин.
2 Снимите пшено с плиты, до­
бавьте 2 ст. л. оливкового мас­
ла, хорошо перемешайте. На­
кройте кастрюлю крышкой 
и укутайте полотенцем, 
оставьте на 20 мин.
3 Редис нарежьте кружочками, 
маслины – на половинки, 
огурцы – кубиками. Мяту, пет­
рушку и зеленый лук тонко на­
шинкуйте. 
4 Смешайте нут с оставшимся 
оливковым маслом, мятой 
и петрушкой.
5 В миски выложите сектора­
ми пшено, оливки, нут с зеле­
нью, огурцы и редис.
6 Раскрошите сверху брынзу, 
поперчите и подавайте.
На 100 г: белки 5,38 г (6,73% суточной нормы) • жиры 11,15 г 
(12,39%) • углеводы 20,89 г (12,43%) • ккал 203,76 (11,32%) 
• натрий 189,26 мг (13,05%) • общий сахар 1,64 г (3,28%) 
• НЖК 2,66 г (13,30%) • пищевые волокна 3,34 г (11,13%)

Золотое  
зерно
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Пшенная каша 
с медовыми сливами

  
 30 мин   4 порции

600 мл молока
200 г пшена
4 сливы
2 ст. л. тростникового саха­
ра
2 ч. л. меда
0,5 ч. л. соли 

1 Пшено хорошо промойте 
проточной водой, дайте 
стечь.
2 В небольшую кастрюлю 
налейте молоко, всыпьте 
пшено, тростниковый сахар 
и соль, доведите до кипения.
3 Уменьшите нагрев до ми­
нимума и варите 20–25 мин, 
помешивая. При необходи­
мости добавьте еще немного 
горячего молока или воды.
4 В то же время нарежьте 
сливы ломтиками, положите 
в сотейник, добавьте 2 ст. л. 
воды и мед, готовьте, поме­
шивая, 5 мин.
5 Подавайте горячую пшен­
ную кашу, выложив сверху 
сливы, томленные в медовой 
карамели. 
На 100 г: белки 4,87 г (6,09% суточной нормы) • жиры 3,29 г 
(3,66%) • углеводы 29,26 г (17,42%) • ккал 165,03 (9,17%) • 
натрий 122,36 мг (8,44%) • общий сахар 12,26 г (24,52%) • 
НЖК 1,46 г (7,30%) • пищевые волокна 2,21 г (7,37%)

Чтобы пшено не горчило, не ленитесь промывать его, 
причем тщательно. Лучше всего залить крупу водой 
и перетереть руками и так несколько раз, пока вода 
не станет прозрачной.

Пшено довольно быстро разваривается – для каши 
это хорошо, а вот гарнир вкуснее рассыпчатый. Чтобы 
получить именно такой, промойте крупу горячей во­
дой, выложите на застеленный полотенцами противень 
и дайте подсохнуть. Затем быстро обжарьте в кастрю­
ле на сильном огне и только после этого заливайте во­
дой и варите.

как готовить?
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ЕЩЕ БОЛЬШЕ  
РЕЦЕПТОВ

ЗАКАЖИ  
С ДОСТАВКОЙ
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Бытует мнение, что индейка – скучное мясо, с которым разве что на диете 
сидеть. Однако это совсем не так: из нее можно приготовить даже сочный 

шашлык! Нужно только определиться, какую часть птицы вы хотите жарить 
на гриле: грудку, бедро или крылышки, и подобрать правильный маринад.

Индейское лето

Грудка
Грудка – самая нежная часть индейки, особенно ма-
лое филе. Это мясо готовится почти мгновенно, по-
этому его часто жарят на гриле. Достаточно сма-
зать филе маринадом из соли, специй, зелени 
и небольшого количества растительного масла 
и оставить буквально на полчаса. Затем очень бы-
стро обжарить с двух сторон и дать мясу «отдох-
нуть», прикрыв фольгой на несколько минут.

Большое филе также практически не содержит 
жира, поэтому выбирайте для него маринады 
на основе кисломолочных продуктов. Небольшое 
количество кислоты и ферменты, содержащиеся 
в кефире, йогурте или нежирной сметане, сделают 
индейку сочнее. Для более яркого вкуса добавьте 
в  маринад свежую зелень, пропущенный че-
рез пресс чеснок и свежемолотый черный или бе-
лый перец. Ну и соль, разумеется. Филе грудки ма-
ринуется быстро и будет готово буквально за час.

Простой и быстрый маринад для шашлыка 
из индейки – средиземноморский. Он состоит 
из оливкового масла, измельченного чеснока, со-
ли, перца, розмарина, тимьяна, базилика и не-
большого количества лимонного сока.

Чтобы гарантированно не пересушить индейку и пой-
мать момент идеальной прожарки, воспользуйтесь 
термощупом. Как только внутренняя температура 
мяса достигнет 73–74 °С, индейка готова, можно 
снимать с огня.

Е д а   ГО Т О В И М  Б Е З  В О П Р О С О В

Любители азиатских вкусов могут замарино-
вать грудку индейки в кокосовом молоке с добав-
лением меда, чеснока, лимонного сока и устрич-
ного соуса или смешать соевый соус с томатным 
соком, хлопьями перца чили, медом, оливковым 
маслом в сочетании с парой капель кунжутного.
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Бедро
Это мясо более жирное, чем грудка, поэтому осо-
бенно хорошо подходит для шашлыка. В качестве 
маринада можно использовать вино, овощные 
и фруктовые соки, репчатый лук и соевый соус. Не-
много растительного масла также не будет лиш-
ним, ведь оно защищает мясо от пересыхания 
и способствует лучшему распределению специй. 

Приготовьте маринад на основе гранатового 
или апельсинового сока с добавлением кориандра, 
куркумы, перца чили и свежей зелени. Или сме-
шайте нарезанный кольцами лук с дижонской гор-
чицей, чесноком, медом и каплей лимонного сока. 
Считается, что на вкус бедро индейки напоминает 
телятину, поэтому смело используйте любимые 
специи для мяса.

Крылья индейки довольно жирные, мясо на них за-
щищено от пересыхания кожей, поэтому раститель-
ное масло в маринад добавлять необязательно.

Разнообразные рецепты 
шашлыков из индейки, 
от сувлаки до якитории,  
в нашей подборке

Еще варианты маринада для индейки
 Идеальный маринад для шашлыка из бедра ин-

дейки: кокосовое молоко + свежий имбирь + чес-
нок + соевый соус + порошок карри, кинза и све-
жий чили для подачи.

 Луковый маринад для филе грудки индейки: 
репчатый лук + бекон + сладкая паприка + копче-
ная паприка + сахар + соль.

 Маринад для малого филе: кефир + чеснок + 
орегано, тимьян, розмарин + мед + соль.

 Пикантный маринад с горчицей: йогурт + ди-
жонская горчица + мята/базилик + чеснок + ли-
монный сок + соль.

С чем подать шашлык из индейки
 К пожаренной на углях индейке прекрасно подхо-

дят кисло-сладкие соусы, например, брусничный или 
смородиновый.

 Любителей острого порадуют харисса, аджика, 
хренодер или соевый соус со свежим имбирем, кун-
жутным маслом и колечками перца чили. 

 Если предпочитаете более деликатные вкусы, при-
готовьте и подайте греческий дзадзики или нежный 
сметанный соус с зеленью. 

 Экспериментируйте, используя любимые ингреди-
енты: индейка прекрасно сочетается со множеством 
разных вкусов.

Вкусный шашлык 
из индейки можно 
приготовить 
не только на ман-
гале, но и в духов-
ке. Для придания 
мясу легкого аро-
мата дымка за-
верните в фольгу 
тлеющую щепу, 
проделайте зубо-
чисткой несколько 
отверстий и поме-
стите получивший-
ся «конверт» 
на дно духовки – 
получится так же 
вкусно, как 
на мангале.

3Крылья
Готовить на углях крылья индейки тоже совсем 
не сложно. Здесь вам понадобятся вторая и третья 
фаланги: локтевая часть и плечо. В качестве мари-
нада можно использовать аджику, песто, горчицу, 
кисло-сладкий соус или соус барбекю. Если хотите 
получить крылышки в индийском стиле, возьмите 
за основу натуральный йогурт или нежирную сме-
тану, добавьте пасту карри или смесь пряностей га-
рам-масала и оставьте на 1–2 часа. Затем тщатель-
но удалите остатки маринада и обжарьте крылья 
на мангале или в духовке с включенным режимом 
конвекции до готовности.



Русские 
душой
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Е д а   М Я С Н Ы Е  И С Т О Р И И

Несмотря на иностранное название, бутерброд 
для нас самая настоящая русская, привычная 

с детства еда. Без него не обходится ни школьный 
завтрак, ни домашний перекус. Даже 

в театральном буфете мы по традиции заказываем 
бутерброды. Предлагаем рецепты с русскими 

акцентами на все случаи. 

Колбаса «Докторская Дугушка» 
«Стародворье» сохраняет  
максимум вкуса и сочности на-
турального мяса. То, что нужно, 
для любимых рецептов!

Горячий бутерброд 
с окороком и сыром
Смажьте цельнозерновой хлеб 
горчицей,посыпьте рубленой  
петрушкой, положите ломтики  
окорока и сыра. Соедините бутер-
броды попарно и обжарьте на сли-
вочном масле с двух сторон.

бутерброд с ветчиной
Смажьте ржаной хлеб 
творожным сыром  
с чесноком и паприкой, 
положите кружки огурцов 
и ломтики ветчины.

бутерброд c вареной 
колбасой
Поджарьте ломтики пшенично-
го батона на сливочном масле 
с двух сторон. Смажьте майо-
незом, положите ломтик  
докторской колбасы, кружок 
помидора, посыпьте тертым 
сыром и запеките в духовке.
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Русские 
душой

СОВЕТУЕМ ИСПОЛЬЗОВАТЬ

Русский бутерброд невозможно представить 
без докторской колбасы. Попробуйте  
«Докторскую ГОСТ» торговой марки  
«Великолукский мясокомбинат». Это традицион-
ный продукт, проверенный временем!

Бутерброд с салом
Смажьте бородинский хлеб  
тонким слоем горчицы, положите 
тонко нарезанный красный лук 
и кружочки малосольных огур-
цов. Сверху выложите сало и по-
сыпьте укропом.

Отличное решение 
для вкусных бутербро-
дов – салями «Зернистая» 
бренда «ИНЕЙ». Это 
ароматная сырокопченая 
колбаса в нарезке, кото-
рую удобно брать с со-
бой на пикник, на дачу 
или в поездку. Упаковки 
200 г хватит на всю  
семью! 

Бутерброд с сырокопченой 
колбасой и яйцом
На ломтики пшеничного хлеба 
положите кружочки маринован-
ных огурцов, ломтики сырокоп-
ченой колбасы и четвертинки  
вареного яйца, украсьте зеле-
ным луком.

Прекрасным ингреди-
ентом классических 
и праздничных  
бутербродов станет 
сервелат «Филейный»  
торговой марки  
«Владимирский  
стандарт». Его вкус 
и качество оценит каж-
дый покупатель.



Мраморные 
узоры

Е д а   М Я С Н Ы Е  И С Т О Р И И

Балыковая колбаса – находка 
для ценителей мясных деликатесов. 
Она отличается сбалансированным 
вкусом и красивым мраморным 
срезом. Что бы вы ни решили 
приготовить – классический 
бутерброд или необычную закуску, – 
балыковая будет кстати.
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Название «балыковая» колбаса получила не слу-
чайно: по стандартам ее производят из отбор-
ной свинины, мясо берется из позвоночной  

области. Именно его и называют балыком. Помимо сви-
нины, в состав входят мясо цыпленка и кусочки шпика. 
Такое трио создает гармоничный вкус, к тому же колбаса 
получается сочной. Правильно подобранные специи – бе-
лый перец, кориандр, горчица, мускатный орех – подчер-
кивают звучание мясных ингредиентов и привносят не-
много пикантности.

Мраморный срез – один из козырей балыковой кол-
басы. Разные текстуры свинины, курицы и шпика соз-
дают настоящий гастрономический натюрморт. 
А благодаря нежной и в то же время упругой текстуре 
балыковую удобно нарезать тонкими ломтиками, ко-
торые так хороши для бутербродов, хрустящей бру-
скетты или мясной тарелки.

При производстве балыковой колбасы фарш поме-
щают в оболочку (чаще всего искусственную, так как 
она лучше сохраняет целостность при нагревании), 
обдают горячим паром, а затем приступают к копче-
нию натуральным дымом. Благодаря этому деликатес 
приобретает характерные копченые нотки, за кото-
рые его и любят. 

5 х 5 миллиметров – 
именно такими кубиками нарезают шпик 
для балыковой колбасы. Это оптимальный размер, 
чтобы она была сочной, легко нарезалась 
и выглядела аппетитной.  герой 

 месяца

Балыковую колбасу «Папа может» 
из отборной свинины и сочного шпика 
отличают рубленая текстура и насы-
щенный вкус. Прекрасное дополнение 
бутербродов и вкусных блюд! 

ПТИТИМ С БАЛЫКО-
ВОЙ КОЛБАСОЙ 

И ОВОЩАМИ
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Запеканка из брокколи  
с балыковой колбасой 

  
 45 мин   4 порции

750 г брокколи
200 г балыковой колбасы
100 г полутвердого сыра
75 г тертого пармезана
2 яйца
100 г сливок жирностью 
10%
2 ст. л. миндальных лепестков
щепотка мускатного ореха
соль, свежемолотый черный 
перец

1 Разберите брокколи на не-
большие соцветия, бланши-
руйте в кипящей подсоленной 
воде 2 мин, откиньте на дур-
шлаг, дайте воде стечь.

2 Натрите полутвердый сыр 
на крупной терке, нарежьте 
тонкой соломкой балыковую 
колбасу.
3 Взбейте яйца со сливками, 
добавьте полутвердый сыр 
и половину пармезана, посо-
лите, поперчите и приправьте 
мускатным орехом.
4 Разогрейте духовку 
до 180 °С. Смешайте брокко-
ли с балыковой колбасой 
и яичной смесью, выложите 
в жаропрочную форму, по-
сыпьте оставшимся пармеза-
ном и запекайте 20 мин.
5 Посыпьте запеканку мин-
дальными лепестками и го-
товьте еще 10 мин.
На 100 г: белки 11,66 г (14,58% суточной нормы) • жиры 11,07 г 
(12,30%) • углеводы 6,37 г (3,79%) • ккал 167,55 (9,31%) • 
натрий 566,82 мг (39,09%) • общий сахар 1,62 г (3,24%) • 
НЖК 5,02 г (25,10%) • пищевые волокна 1,92 г (6,40%)

Балыковая колбаса отлично сочетается с овощами, 
зеленью, сырами. а если хочется оригинальных акцентов, 
попробуйте подать ее с терпким брусничным или ореховым 
соусом – это очень вкусно. 

мясная классика
Балыковая «МИРАТОРГ» – классическая 
варено-копченая колбаса с добавлением 
мускатного ореха и кориандра. Копчение 
на буковой щепе придает продукту прият-

ный аромат дымка и делает его  
еще аппетитнее!

для праздников и будней
Балыковая колбаса Delikaiser – настоящий деликатес, 

который сочетает в себе традиционные рецепты 
и качественные ингредиенты. Колбаса Delikaiser 
отлично подходит как для повседневного меню, 

так и для праздничного стола. Ее можно подавать 
как закуску, использовать в сэндвичах или 

добавлять в различные блюда.
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Е д а   М Е Н Ю  П О  С Л У Ч А Ю

Любимая дача – это не просто уютный дом и красивый сад. Это 
синоним душевной гармонии, гостеприимства и летнего счастья. 

Где, как не на даче, можно накрыть на террасе огромный стол, 
разжечь угли в мангале и вместе с друзьями под шутки и веселый 
смех приготовить простой и элегантный ужин, аромат которого 

будет еще долго вспоминаться в суматохе городских будней.

Дачное  
очарование
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Дачный обед или ужин всегда предпола-
гал незамысловатые блюда. И все-таки 
времена, когда на маленькой электри-

ческой плитке просто жарили кабачки, уже в про-
шлом. Конечно, в обычных жареных кабачках 
есть своя прелесть, но если дополнить их аромат-
ными травами и маринованной фетой, то полу-
чится не только вкусно, но и изысканно и душев-
но. Современные дачные условия и магазины 
со свежими продуктами, которые теперь всегда 
рядом, дарят много прекрасных возможностей. 
Испеките открытый летний пирог, легкий 
и хрустящий, сварите густой луковый суп, приго-
товьте пряный соус к отбивным, подайте к ягодно-
му киселю шарик ванильного мороженого... Это 
будет настоящий русский ужин в стиле прованс: 
простота, помноженная на элегантность, красота 
и вдохновение во всех деталях. Каждый летний 
день – маленький праздник, а дачные выходные 
тем более. Проводите их со вкусом!

Салат с зеленой 
сметанной заправкой 

   
 10 мин   4 порции 

8 маленьких огурчиков
6–8 редисок
400 г молодой капусты
4–5 ст. л. сметаны
5 веточек укропа
5 веточек петрушки
5 перьев зеленого лука
5 веточек базилика
1 ст. л. нерафинированного 
подсолнечного масла
соль, свежемолотого черного 
перца

1 Для заправки мелко нарежь-
те зелень, посолите, полейте 
ароматным маслом и взбейте 
погружным блендером в пасту.
2 Смешайте зеленую пасту 
со сметаной, поперчите.
3 Огурцы и редиску нарежьте 
тонкими кружочками. Капусту 

тонко нашинкуйте и нарежьте 
получившуюся соломку кусоч-
ками длиной 2–3 см.
4 Смешайте огурцы, редиску 
и капусту с заправкой.
На 100 г: белки 1,70 г (2,13% суточной нормы) • жиры 3,43 г 
(3,81%) • углеводы 4,31 г (2,57%) • ккал 49,95 (2,78%) • 
натрий 200,92 мг (13,86%) • общий сахар 1,29 г (2,58%) • 
НЖК 1,14 г (5,70%) • пищевые волокна 2,00 г (6,67%)

В наших магазинах –  
сезон грунтовых огурцов! 
Слегка колючие неболь-
шие плоды выращивают 
на открытых грядках, они 
сочные, хрустящие и со-
всем без горечи. Свежие 
огурцы прекрасно допол-
нят любое летнее блюдо.

Дачное  
очарование



Салат с жареными 
кабачками 
и маринованной фетой 

   
 35 мин + 24 ч   6 порций 

800 г кабачков
400 г разноцветных помидо­
ров черри
1 лимон
1 красная луковица
1 зубчик чеснока
1 ч. л. меда
¼ ч. л. зиры
150 г сыра фета
5 веточек мяты
½ ч. л. хлопьев перца чили
оливковое масло
соль, свежемолотый черный 
перец

1 За сутки замаринуйте фету: 
нарежьте сыр кубиками, по­
ложите в стеклянную банку, 
добавьте листочки мяты, цед­
ру лимона, хлопья перца чили 
и залейте оливковым маслом 
так, чтобы оно покрывало фе­
ту. Закройте банку крышкой, 
несколько раз переверните 
и уберите в холодильник.
2 Нарежьте кабачки длинны­
ми ломтиками толщиной 5 мм, 
смажьте оливковым маслом, 
посолите и поперчите, об­
жарьте в сковороде 
по 1–2 мин с каждой сторо­
ны, до легкой румяной короч­
ки. Переложите на тарелку, 
сохраняйте теплыми.
3 Для заправки налейте 
в банку 3 ст. л. оливкового 
масла из-под феты, добавьте 
измельченный чеснок, мед, 
лимонный сок и зиру, посоли­
те, закройте крышкой 
и взболтайте.
4 Томаты разрежьте пополам, 
красный лук нарежьте тонкими 
полукольцами.
5 На блюдо выложите кабач­
ки, черри, лук и маринован­
ную фету, сбрызните заправ­
кой и подавайте.
На 100 г: белки 2,80 г (3,50% суточной нормы) • жиры 6,75 г 
(7,50%) • углеводы 4,85 г (2,89%) • ккал 87,17 (4,84%) • 
натрий 235,23 мг (16,22%) • общий сахар 3,63 г (7,26%) • 
НЖК 2,36 г (11,80%) • пищевые волокна 1,14 г (3,80%)
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Запеченный баклажан 
с соусом из кваса 

  
 1 ч 20 мин   4 порции 

3 небольших баклажана
200 г помидоров
половина луковицы
30 г шпината 
100 г козьего сыра 
2 ст. л. оливкового масла
соль, свежемолотый черный 
перец

Для соуса:
450 мл кваса

1 ч. л. соевого соуса
1 зубчик чеснока
1,5 см корня имбиря
1 маленький острый  
перец

1 Разожгите гриль. Заверни-
те 1 баклажан, 1 помидор 
и луковицу по отдельности 
в фольгу, запеките до готов-
ности, 45 мин.
2 Натрите чеснок и имбирь 
на мелкой терке, положите 
в сотейник, влейте квас 
и соевый соус. Добавьте 
половинки острого перца 

без семян. Доведите до ки-
пения и уваривайте, пока 
не останется 1⁄3 объема соу-
са. Остудите и процедите.
3 Очистите запеченные ово-
щи от кожицы, переложите 
мякоть в блендер. Измельчи-
те в пюре, посолите и попер-
чите.
4 Оставшиеся баклажаны 
нарежьте кружками толщи-
ной 1 см, смажьте оливко-
вым маслом, посолите, вы-
ложите на решетку 
и жарьте, переворачивая, 
в течение 10 мин.

5 Смажьте каждый ломтик 
баклажана приготовленным 
соусом из кваса.
6 Нарежьте оставшиеся по-
мидоры дольками, запеките 
5 мин.
7 На сервировочное блюдо 
выложите пюре, сверху по-
ложите кружки баклажана 
и помидоры, посыпьте рас-
крошенным козьим сыром 
и шпинатом, поперчите и по-
давайте.
На 100 г: белки 2,46 г (3,08% суточной нормы) • жиры 4,71 г 
(5,23%) • углеводы 7,13 г (4,24%) • ккал 79,57 (4,42%) • 
натрий 289,38 мг (19,96%) • общий сахар 2,47 г (4,94%) • 
НЖК 1,62 г (8,10%) • пищевые волокна 1,94 г (6,47%)
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Открытый пирог 
со сметаной и травами

 
 1 ч 40 мин + 1 ч   
 10 порций 

250 г муки
115 г сливочного масла
1 крупное яйцо
½ ч. л. соли

Для начинки:
4 яйца
200 г жирной сметаны
100 мл молока
200 г зеленой фасоли
1 пучок зелени (укроп, зеле-
ный лук, базилик)
соль, свежемолотый черный 
перец

1 В чашу кухонного комбай-
на просейте муку с солью, 
добавьте холодное сливоч-
ное масло, нарезанное куби-
ками, измельчите в крошку.
2 Добавьте яйцо и, переме-
шивая, по 1 ст. л. вливайте 
ледяную воду до получения 
мягкого и эластичного теста. 
Скатайте его в шар, завер-
ните в пленку и уберите 
в холодильник на 30 мин.
3 Раскатайте тесто в круг 
и выстелите дно и бортики 
формы диаметром 23 см, 
срежьте излишки, часто на-
колите вилкой. Уберите фор-
му в холодильник на 30 мин.
4 Разогрейте духовку 
до 200 °С. На песочную ос-
нову положите лист пергамен-
та и насыпьте сухие бобовые 
(фасоль или горох). Выпекай-
те 20 мин. Уберите бумагу 
с грузом и выпекайте еще 12–
15 мин, до золотистой короч-
ки.
5 Измельчите зелень. Взбей-
те яйца со сметаной и моло-
ком, посолите и поперчите.
6 На испеченную основу по-
ложите зеленую фасоль и зе-
лень, залейте яично-сметан-
ной смесью. Уменьшите 
нагрев до 185 °С. Выпекайте 
10 мин.

7 Снизьте температуру 
до 160 °С и готовьте пирог 
еще 40–50 мин. 
8 Подавайте пирог теплым 
или холодным.
На 100 г: белки 7,54 г (9,43% суточной нормы) • жиры 17,30 г 
(19,22%) • углеводы 22,47 г (13,38%) • ккал 274,77 (15,27%) 
• натрий 373,15 мг (25,73%) • общий сахар 1,87 г (3,74%) • 
НЖК 9,56 г (47,80%) • пищевые волокна 1,33 г (4,43%)

Сыровяленая колбаса «Верона» 
от «Мясницкого ряда» отличается кра-
сивым срезом и тонким пряным вкусом, 
который оттеняется особенным букетом 
специй. Она отлично дополнит меню 
закусок: подайте ее к пирогу, овощам 
или в составе мясной тарелки.
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Луковый суп
   
 2 ч 15 мин   4 порции 

2 л бульона
250 мл красного сухого вина
4 крупные луковицы
2 зубчика чеснока
4 веточки тимьяна
40 г сливочного масла 
3 ст. л. оливкового масла
200 г багета
100 г сыра
соль, свежемолотый черный 
перец

1 Нарежьте лук тонкими по-
лукольцами. Чеснок измель-
чите. Сыр натрите на круп-
ной терке.
2 В кастрюле растопите сли-
вочное масло, добавьте лук 
и чеснок, немного посолите 
и карамелизуйте на слабом 
огне в течение 40 мин, пере-
мешивая каждые 5 мин.
3 Влейте вино, увеличьте 
нагрев до среднего и, энер-
гично помешивая, выпарите 
его на половину.
4 Влейте бульон, добавьте 
тимьян, посолите, поперчи-
те, доведите до кипения, 
снова уменьшите огонь, ва-
рите 1 ч, не накрывая крыш-
кой.
5 Разогрейте духовку 
до 180 °С. Выстелите про-
тивень пергаментом 
или фольгой. Нарежьте ба-
гет кубиками со стороной 
1 см. Посолите, поперчите, 
сбрызните оливковым мас-
лом, выложите на противень 
и запекайте до золотистого 
цвета. 
6 Удалите из супа веточки 
тимьяна. Разлейте суп 
по порционным горшочкам, 
сверху выложите приготов-
ленные крутоны, посыпьте 
тертым сыром и запеките 
в духовке под грилем 2 мин, 
чтобы сыр расплавился.
На 100 г: белки 4,00 г (5,00% суточной нормы) • жиры 6,44 г 
(7,16%) • углеводы 12,20 г (7,26%) • ккал 131,96 (7,33%) • 
натрий 403,00 мг (27,79%) • общий сахар 3,32 г (6,64%) • 
НЖК 2,70 г (13,50%) • пищевые волокна 0,96 г (3,20%)
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Свиные отбивные 
с кабачками 
и томатным соусом 

    
 25 мин   4 порции 

600 г бескостной свиной ко-
рейки
800 г молодых кабачков
450 г протертых томатов 
2 зубчика чеснока
1 ст. л. бальзамического ук-
суса
2 ст. л. оливкового масла
½ ч. л. сушеного чеснока
½ ч. л. сушеного базилика
½ ч. л. сушеного орегано
соль, свежемолотый черный 
перец

1 Разрежьте корейку 
на 4 порционных куска, не-
много их отбейте, посолите 
и поперчите.
2 Разогрейте в широкой 
сковороде 1 ст. л. оливково-
го масла и обжарьте свиные 
отбивные на сильном огне 
по 2–3 мин с каждой сторо-
ны, до румяной корочки. Пе-
реложите на тарелку.
3 Кабачки нарежьте круж-
ками толщиной 7–9 мм. Об-
жаривайте в течение пары 
минут в той же сковороде 
на среднем огне, добавив 
оставшееся масло.
4 Измельчите чеснок, до-
бавьте к кабачкам, готовьте 
1 мин.

5 Влейте бальзамический ук-
сус, хорошо перемешайте. 
Добавьте протертые томаты, 
сушеный чеснок, базилик 
и орегано, доведите до кипе-
ния, посолите и поперчите.
6 Верните в сковороду сви-
нину вместе с выделившимся 

соком, накройте крышкой 
и тушите 10 мин на огне 
чуть ниже среднего. 
На 100 г: белки 8,81 г (11,01% суточной нормы) • жиры 
3,25 г (3,61%) • углеводы 3,17 г (1,89%) • ккал 76,21 
(4,23%) • натрий 299,08 мг (20,63%) • общий сахар 2,12 г 
(4,24%) • НЖК 0,62 г (3,10%) • пищевые волокна 1,22 г 
(4,07%)

Е д а   М Е Н Ю  П О  С Л У Ч А Ю

Ценителям традиционных русских блюд 
придется по вкусу холодец «Домашний» 
с говядиной. Вкусный и полезный, он 
прекрасно дополнит дачный обед. Благо-
даря содержанию коллагена такая еда 
поддерживает молодость кожи и суставов.   
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Курица с персиками 
и овощами

  
 1 ч   4 порции 

900 г куриных голеней 
и бедрышек
4 персика
3 помидора
2 красные луковицы
2 зубчика чеснока
60 мл белого сухого вина
3–4 веточки базилика
70 г муки
1 ст. л. сливочного масла
1 ст. л. оливкового масла
соль, свежемолотый черный 
перец

1 Разогрейте духовку 
до 200 °С. Посолите и по-
перчите курицу, запанируй-
те в муке.
2 В жаропрочной сковороде 
разогрейте оливковое и сли-
вочное масло, обжарьте ку-
рицу по 3–4 мин с каждой 
стороны, переложите на та-
релку.
3 Персики разрежьте 
на четвертинки, обжарьте 
в той же сковороде 2–3 мин, 
выложите из сковороды.
4 Также обжарьте нарезан-
ные четвертинками поми-
доры, переложите к перси-
кам.

5 Нарежьте красный лук 
тонкими полукольцами, пас-
серуйте, помешивая, 
4–5 мин, добавьте измель-
ченный чеснок, готовьте еще 
1 мин.
6 Влейте в сковороду  
вино и верните кусочки  
курицы. Переставьте сково-
роду в духовку и запекай-
те 12– 15 мин, до готовно-
сти.
7 Положите к курице обжа-
ренные персики и помидоры 
и готовьте еще 3–5 мин. По-
солите, поперчите и пода-
вайте, посыпав измельчен-
ным базиликом.

На 100 г: белки 11,46 г (14,33% суточной нормы) • жиры 
4,06 г (4,51%) • углеводы 7,39 г (4,40%) • ккал 115,35 
(6,41%) • натрий 274,28 мг (18,92%) • общий сахар 3,18 г 
(6,36%) • НЖК 1,23 г (6,15%) • пищевые волокна 0,79 г 
(2,63%)

ЗАКАЖИ  
С ДОСТАВКОЙ
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Ягодный кисель 
с мороженым 

   
 20 мин   4–6 порций 

500 г ассорти ягод
250 мл вишневого сока
2–3 ст. л. сахара
2 ст. л. кукурузного крахмала
ванильное мороженое

1 Налейте в кастрюлю виш-
невый сок, добавьте сахар 
и доведите до кипения.
2 Разведите крахмал 
в 2 ст. л. холодной воды, 
при непрерывном помеши-
вании влейте в кастрюлю.
3 Положите в кастрюлю 
ягоды (если они крупные, 
разрежьте на половинки 
или четвертинки), снова до-
ведите до кипения и увари-
вайте, помешивая, до загу-
стения.
4 Разлейте кисель по пор-
ционным стаканам или кре-
манкам, подавайте теплым 
или холодным с шариком 
ванильного мороженого.
На 100 г: белки 0,83 г (11,04% суточной нормы) • жиры 0,34 г 
(0,38%) • углеводы 24,92 г (14,83%) • ккал 102,44 (5,69%) 
• натрий 4,89 мг (0,34%) • общий сахар 16,78 г (33,56%) 
• НЖК 0,01 г (0,05%) • пищевые волокна 2,32 г (7,73%)

Е д а   М Е Н Ю  П О  С Л У Ч А Ю
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В жаркие дни освежающее фруктовое эскимо всегда вызывает 
восторженные эмоции. А если это необычное эскимо 
собственного приготовления, то отзывы о нем будут 

особенно горячими!

Эскимо «Вишнево-
персиковая сангрия»

    
 10 мин + 4 ч
 8–10 порций

200 мл красного вина
200 мл сока красного вино-
града
100 мл апельсинового сока
1 ст. л. лимонного сока
150 г вишни без косточек
1 маленький персик
мед по вкусу

1 10 вишен разрежьте 
на половинки или четвер-
тинки, персик нарежьте ма-
ленькими кусочками. Разло-
жите кусочки вишни 
и персика по формочкам 
для эскимо.
2 Оставшуюся вишню, вино, 
мед, виноградный, апельси-
новый и лимонный сок 
взбейте в блендере до одно-
родности.
3 Разлейте винно-вишневую 
смесь по формочкам 
для эскимо, вставьте палоч-
ки и уберите в морозильник 
минимум на 4 ч.
На 100 г: белки 0,43 г (0,54% суточной нормы) • жиры 0,14 г 
(0,16%) • углеводы 11,29 г (6,72%) • ккал 68,54 (3,81%) • 
натрий 8,85 мг (0,61%) • общий сахар 10,11 г (20,22%) • 
НЖК 0,01 г (0,05%) • пищевые волокна 0,58 г (1,93%)

Необычайно
свежо

Е д а   Н А  С Л А Д КО Е

6 6 	 magnit.ru



67

Е д а   Н А  С Л А Д КО Е

Арбузный сорбет с чили
    
 10 мин + 4 ч
 8–10 порций

900 г мякоти арбуза
1 лайм
2 ст. л. меда
1 ч. л. молотого перца чили
1 ч. л. соли

1 Снимите с лайма цедру, 
выжмите сок. Смешайте цед­
ру с солью и перцем чили.
2 В чашу блендера положите 
арбуз, нарезанный кубика­
ми, добавьте мед и сок лай­
ма, взбивайте до однородно­
сти в течение 1 мин.
3 Разлейте арбузную смесь 
по формам для эскимо, 
вставьте палочки и уберите 
в морозильник минимум 
на 4 ч.
4 Достаньте эскимо из фор­
мочек, посыпьте лаймовой 
смесью с чили и подавайте.
На 100 г: белки 0,64 г (0,81% суточной нормы) • жиры 0,15 г 
(0,17%) • углеводы 11,57 г (6,89%) • ккал 44,62 (2,48%) • 
натрий 197,40 мг (3,61%) • общий сахар 9,84 г (19,68%) • 
НЖК 0,02 г (0,10%) • пищевые волокна 0,51 г (1,70%)

67

Мед «Крымские травы» с душистым 
пряным ароматом придаст сорбету 
и другим десертам легкую сладость, 
изысканность и приятное послевкусие. 
Прекрасно дополнит летнее чаепитие.
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Е д а   Н А  С Л А Д КО Е

Клубнично-банановое 
эскимо

   
 10 мин + 4 ч
 8–10 порций

2 банана
160 г клубники
120 мл йогурта
2 ст. л. меда

1 Очистите и крупно на-
режьте бананы. Клубнику 
разрежьте на половинки 
или четвертинки.

2 Положите клубнику и ба-
нан в чашу блендера, до-
бавьте йогурт и мед, взби-
вайте до однородности 
в течение 1 мин.
3 Распределите смесь 
по формочкам для эскимо, 
вставьте палочки и уберите 
в морозильник минимум 
на 4 ч. 
На 100 г: белки 1,49 г (1,86% суточной нормы) • жиры 0,92 г 
(1,02%) • углеводы 23,93 г (14,24%) • ккал 100,24 (5,57%) 
• натрий 11,86 мг (0,82%) • общий сахар 15,86 г (31,72%) • 
НЖК 0,50 г (2,50%) • пищевые волокна 1,56 г (5,20%)
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Е д а   Н А  С Л А Д КО Е

Наслаждайтесь летом с двухслой-
ным мороженым TWIX®! Оно  
порадует мягкой карамелью,  
посыпкой из рисовых шариков 
в настоящем молочном шоколаде 
и удивительно хрустящим рожком.



Удивительно 
мягкая 
настойка с ярко 
выраженным 
вкусом 
и ароматом 
лимона
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Красотка 
шарлотка

Аромат шарлотки, доносящийся из духовки, – это чистая домашняя радость. Он 
пробуждает в нас воспоминания о детстве и делает немного счастливее. Приготовить 

шарлотку совсем не сложно, но нужно учитывать некоторые правила, чтобы точно 
получилось вкусно и красиво.

Когда-то шарлотку делали из хлеба, пропитанного слад-
кой яичной смесью и проложенного фруктами. Со време-

нем рецепт трансформировался – теперь яблоки заливают 
жидким тестом. Вариантов шарлоток много, и, если у вас 
до сих пор нет любимого рецепта, попробуйте несколько 

разных и выберите самый подходящий для вас.1 Если в тесте для шарлотки  
только яйца, сахар и му-

ка, то формально это бисквит 
с яблоками. Его главный кри-
терий – воздушность. На 1 яй-
цо среднего размера берут 
40–50 г сахара и 30–35 г 
муки. Если у вас планетарный 
миксер, нет смысла разделять 
белки и желтки. Просто сна-
чала взбейте в пену яйца, 
а потом начните подсыпать 
сахар. Взбивание занимает 
обычно 10–12 минут – за это 
время образуется очень 
устойчивая светлая пена, в ко-
торую нужно аккуратно до-
бавить муку. Разрыхлитель 
или сода здесь не требуются.

2 Шарлотку также готовят 
на сметане или кефире. 

Ее ценность в «сочности» те-
ста, оно получается как бы не-
много влажным (важно, чтобы 
немного!). Количество смета-
ны или кефира в тесте варьи-
руется от пары столовых ло-
жек до 200 г на 4 яйца. 
Для этого типа шарлотки 
не имеет смысла сильно взби-
вать яйца: при добавлении 
жирного ингредиента пена 
все равно осядет. За пыш-
ность отвечают сода или раз-
рыхлитель, а лучше их смесь 
в соотношении 1:3.

5 Лучшие яблоки для шар-
лотки – зеленые, кислые 

или кисло-сладкие. Симирен-
ко и гренни смит хорошо дер-
жат форму, но их стоит очи-
щать от кожуры. А вот 
у антоновки, с которой полу-
чается невероятно аромат-
ная шарлотка, кожуру оставь-
те, иначе кусочки яблок 
превратятся в пюре. В любом 
случае режьте яблоки круп-
ными дольками, не мельчите.

6 Классическая добавка 
к шарлотке – ваниль. 

Также попробуйте корицу, 
мускатный орех, кардамон, 
анис, душистый перец, им-
бирный порошок, гвоздику.

7 Форму для шарлотки 
нужно подготовить: щед

ро смазать маслом, обсыпать 
мукой и стряхнуть лишнюю. 
Если у вас бисквитное тесто 
без добавок, обработайте 
только дно формы и бортики 
на высоту не более 2 см: 
бисквиту нужны чистые стен-
ки, чтобы он не опал.

5 пряных начинок  
для шарлотки
   персики + кардамон
   черная смородина + цедра апельсина
   груши + мед и корица
   крыжовник + тимьян + лимонная цедра
   слива + бадьян и/или душистый перец

Шарлотка будет особенно 
воздушной, если взбивать яйца  
не с сахаром, а с равным по весу 
количеством сахарной пудры. 

шарлотка прекрасно 
получается на любой 
смешанной безглютеновой 
муке, например, на рисовой 
и кукурузной, или на чистой 
миндальной.

3 Идеальная форма 
для шарлотки со смета-

ной – широкая и неглубокая, 
лучше металлическая. Бисквит
ная шарлотка прекрасно полу-
чится и в глубокой форме.

4 Шарлотку на бисквитном 
тесте выпекайте при 190–

200 °С. Если вы добавляете 
«утяжеляющие» продукты, 
нужна более низкая темпера-
тура (150–180 °С).
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Е д а   П Р О С Т Ы Е  П РА В И Л А



Шоколадная шарлотка 
с грушами

 
 1 ч 10 мин   10 порций

2–4 груши
130 г муки
150 г сахара
4 яйца
1 ст. л. какао
½ ч. л. разрыхлителя
½ ч. л. корицы
щепотка соли
сливочное масло

1 Разогрейте духовку 
до 180 °С. Просейте в миску 
муку с разрыхлителем, ка-
као, солью и корицей.
2 Нарежьте груши ломтиками.
3 Взбейте яйца с сахаром 
на высокой скорости миксе-
ра до получения воздушной 
светлой массы.
4 Всыпьте во взбитые яйца 
мучную смесь и аккуратно 
перемешайте лопаткой.
5 Форму для выпечки 
диаметром 22 см слегка 
смажьте сливочным маслом, 
присыпьте мукой, стряхните 

  Шарлотка непропечен-
ная, «тяжелая»? Скорее 
всего, были неправильно по-
добраны температура духов-
ки и время. Для шарлоток 
со сметаной и большим коли-
чеством фруктов убавьте тем-
пературу до 155–160 °С 
и выпекайте дольше, час или 
даже полтора, в зависимости 
от размера. И никогда не ис-
пользуйте для фруктовых пи-
рогов режим конвекции! Он 
быстро высушит тесто снару-
жи, и оно начнет подгорать, 
когда шарлотка внутри будет 
еще сырой. Выбирайте обыч-
ный режим «низ–верх».

Шарлотку делают 
не только с яблоками. 
Используйте любые 
сезонные фрукты 
или ягоды. Если 
хочется 
разнообразить 
яблочную начинку, 
добавьте клюкву, 
бруснику, лимонную 
цедру, цукаты. 

работа 
над ошибками

излишки. Разложите на дне 
ломтики груш.
6 Вылейте в форму тесто, 
разровняйте и выпекайте 
на среднем уровне духов-
ки 30–35 мин, до сухой 
шпажки.
7 Дайте постоять в форме 
10 мин. Аккуратно проведите 
вдоль бортиков острым но-
жом, переложите шарлотку 
на решетку и дайте полно-
стью остыть.
На 100 г: белки 4,69 г (5,86% суточной нормы) • жиры 3,25 г 
(3,61%) • углеводы 38,04 г (22,64%) • ккал 195,78 (10,88%) 
• натрий 82,55 мг (5,69%) • общий сахар 23,23 г (46,46%) 
• НЖК 1,12 г (5,60%) • пищевые волокна 2,52 г (8,40%)

Отборная корица Dr. Bakers придаст 
блюдам насыщенный терпкий вкус 
и теплый пряный аромат. Тонкий 
помол корицы подойдет как 
для выпечки и десертов, так 
и для напитков.
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Пицца с пельменями 
 
 25 мин   4 порции

1 основа для пиццы
200 г мини-пельменей
125 г моцареллы
1 маленькая красная луко-
вица
120 г соуса ранч
укроп

1 Разогрейте духовку 
до 200 °С. Бланшируйте 
пельмени 3 мин в кипящей 
подсоленной воде, откиньте 
на дуршлаг, дайте стечь.
2 Нарежьте лук тонкими по-
лукольцами, а моцареллу – 
кружками.
3 Смажьте основу для пиццы 
соусом ранч, разложите 
пельмени, лук и кружки мо-
цареллы.
4 Запекайте пиццу в духов-
ке 8–10 мин. Подавайте, 
посыпав укропом.
На 100 г: белки 8,26 г (13,00% суточной нормы) • жиры 7,57 г 
(11,00%) • углеводы 20,02 г (7,00%) • ккал 181,20 (9,00%) 
• натрий 436,8 мг (62,00%) • общий сахар 2,76 г (5,52%) • 
НЖК 3,76 г (16,00%) • пищевые волокна 1,99 г (10,00%)

gjghjgh

Некогда  
скучать
Лето на даче многим подросткам 
представляется скучным 
времяпрепровождением. Выход – 
предложить им позвать друзей 
и обеспечить интересный досуг. 
Кулинарные эксперименты и еда 
на свежем воздухе могут стать 
одним из пунктов программы.
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Картофель на шпажках 
 
 50 мин + 30 мин   
 4–6 порций

4 крупные картофелины
50 г сливочного масла
2 зубчика чеснока
2–3 веточки петрушки
½ ч. л. сушеного тимьяна
½ ч. л. сушеного орегано
соль, свежемолотый перец

1 Нарежьте очищенный кар-
тофель ломтиками толщи-

хорошим дополнением 
к картофелю станет сырный 
дип: смешайте творожный 
сыр со сливками, добавьте 
зелень и сушеный чеснок.

ной 1 см. Положите каждый 
ломтик между двумя дере-
вянными шпажками и сде-
лайте частые поперечные 
надрезы. 
2 Переверните ломтик и так 
же между шпажками сде-
лайте надрезы по диагонали.
3 Нанижите каждый ломтик 
на шпажки и слегка прокру-
тите – должна получиться 
спираль.
4 Замочите шпажки с карто-
фелем в холодной воде 
на 30 мин.

5 Разогрейте духовку 
до 190–200 °С. Растопите 
сливочное масло.
6 Смешайте масло, пропу-
щенный через пресс чеснок, 
орегано, тимьян, соль и пе-
рец.
7 С помощью кулинарной 
кисти смажьте картофель 
пряным маслом, выложите 

шпажки на противень, вы-
стеленный бумагой для вы-
печки.
8 Запекайте 30–40 мин, пе-
ревернув один раз в про-
цессе приготовления.
На 100 г: белки 2,46 г (4,00% суточной нормы) • жиры 13,66 г 
(20,00%) • углеводы 19,64 г (6,00%) • ккал 205,92 
(10,00%) • натрий 137,98 мг (20,00%) • общий сахар 0,88 г 
(1,76%) • НЖК 8,60 г (37,00%) • пищевые волокна 2,65 г 
(13,00%)
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приготовить 
вишневый 
лимонад можно 
в любой сезон, 
просто 
используйте 
замороженные 
ягоды.

Замороженный 
вишневый лимонад 
с колой  

     
 5 мин + 3 ч   4 порции

800 мл колы
350 г вишни без косточек
сок 1 лайма

1 Налейте 350 мл колы 
в формочки для льда, на-
сыпьте вишню в контейнер. 
Уберите колу и вишню в мо-
розильник на 3 ч.
2 В чашу блендера налейте 
оставшуюся колу, добавьте 
сок лайма, замороженную 
вишню и кубики из колы.
3 Взбивайте до однородно-
сти 2–3 мин, разлейте 
по стаканам и подавайте.
На 100 г: белки 0,30 г (0,80% суточной нормы) • жиры 0,09 г 
(1,12%) • углеводы 11,07 г (4,00%) • ккал 43,74 (2,00%) • 
натрий 3,7 мг (1,00%) • общий сахар 10,06 г (20,12%) • НЖК 
0,02 г (0,00%) • пищевые волокна 0,49 г (2,00%)

Для лимонада также 
подойдут ежевика, 
черника, смородина 
и любая смесь ягод.

ЗАКАЖИ  
С ДОСТАВКОЙ
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Слабосоленый лосось 
с легким салатом

 10 мин + 3 ч   4 порции

400 г филе лосося на коже
50 мл водки
2 ст. л. лимонного сока 
SICILIA
2 ст. л. соли
1 пучок салатных листьев
2 веточки укропа

1 Лосося промакните бу-
мажным полотенцем. На дно 
пищевого контейнера вы-
сыпьте ровным слоем 1 ст. л. 
соли. Положите на соль ло-

сося кожей вниз и посыпьте 
оставшейся солью.
2 Смешайте водку с лимон-
ным соком и полейте рыбу. 
Закройте контейнер и убери-
те в холодильник на 2–3 ч.
3 Стряхните с лосося соль. 
Нарежьте филе тонкими 
ломтиками.
4 Салатные листья крупно 
порвите и положите на блю-
до. Сверху разложите 
лосося, украсьте веточками 
укропа и подавайте.
На 100 г: белки 16,16 г (20,20% суточной нормы) • жиры 6,51 г 
(7,23%) • углеводы 0,73 г (0,43%) • ккал 134,73 (7,49%) • 
натрий 504,44 мг (34,79%) • общий сахар 0,23 г (0,46%) • 
НЖК 1,20 г (6,00%) • пищевые волокна 0,15 г (0,50%)

Лимонная
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Чтобы выяснить, чем этот цитрус может быть по-
лезен хозяйкам, познакомимся с ним поближе. 
У него древняя история: еще жители Римской 

империи использовали его уникальные свойства. Ли-
мон – настоящий кладезь витаминов и минералов: вита-
мины А , B , C , , железо, кальций, магний, цинк, ка-
лий, медь, магний, фосфор. Если начинать утро со стакана 
теплой воды с лимонным соком, заряд энергии на пред-
стоящий день обеспечен.

На кухне лимонный сок незаменим: он уместен и в заправ-
ках к салатам, и в горячих блюдах, и в десертах, и в выпеч-
ке, и в напитках. Фрукт обладает способностью делать бо-
лее яркими и свежими вкусы всех ингредиентов блюда, 
в которые его добавляют.

Сочный лимон может стать главным 
героем на вашей кухне. Вместе 
с  приправой SICILIA на основе 
лимонного сока, которая выпускается 
в удобных бутылочках, узнаем тайны 
этого цитруса.

Планируете приготовить маринад для мяса или рыбы? За-
мените уксус лимонным соком. Варите рис? Всего не-
сколько капель сока сделают его более мягким и белым. 
Тушите овощи? Добавление сока лимона поможет им со-
хранить привлекательный естественный цвет. Лимонный 
сок добавляют в тесто, чтобы оно лучше поднялось, 
в джем или желе для закрепления консистенции. Лимон-
ный сок обязательно должен быть под рукой. Хорошая но-
вость еще и в том, что нет необходимости покупать лимо-
ны и выжимать из них сок дома! 

Приправа «Сок лимона» бренда SICILIA из отборных си-
цилийских лимонов ничем не отличается от сока, выжа-
того вручную. Одна бутылочка полноценно заменяет 
5–6 свежих плодов. Чтобы вкус и аромат раскрывались 
ярче, в горлышко бутылочки вставлена капсула с нату-
ральным эфирным маслом из цедры лимона. Проходя-
щий через капсулу сок обогащается натуральным эфир-
ным маслом лимона и насыщается свежим ароматом. 
При этом сок внутри самой бутылочки не смешивается 
с эфирным маслом.

Sicilia – ароматный сок сицилийских лимонов!
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За чашкой бодрящего кофе можно начинать утро, 
планировать новый день, делиться радостями 
и переживаниями с близкими. Кофе уже давно 
не просто напиток, это целая культура, 
объединяющая и воодушевляющая людей. 
На наших полках появился новый кофейный бренд, 
призванный вдохновлять, – Inspirato. Он с первого 
глотка покоряет глубоким вкусом и ароматом 
и дарит силы творить.

Сорт имеет значение
Все начинается с сырья, а именно с кофейных зе-
рен. Здесь важен каждый нюанс: страна проис-
хождения, способ обработки, свежесть, размер 
зерна и его качество. Мы остановили свой выбор 
на зернах из Вьетнама, Эфиопии и Бразилии. На-
ши специалисты тщательно исследуют их по фи-
зико-химическим показателям, проводят тесто-
вую обжарку и дегустацию. Только достойные, 
по мнению профессионалов, образцы отправля-
ются на дальнейшее производство.

Для бренда Inspirato используют два основных 
вида кофе: арабику и робусту. Арабика отвечает 
за более тонкие вкусовые ноты (цветочные, кара-
мельные, шоколадные) и содержит меньше 
кофеина. А робуста добавляет напитку плотности, 
крепости и интенсивности. Смесь арабики и робу-
сты позволяет добиться кофейной гармонии – бла-
городного вкуса без выраженной кислинки, с мяг-
кими древесными и какао-оттенками. То, что 
нужно, чтобы взбодриться или просто побаловать 
себя любимым напитком. 

Кофейные зерна обладают неповторимым 
вкусом, в котором переплетаются самые 
разные ноты: фруктовые, дымные, шо-

коладные, ванильные, пряные, ягодные. И этот 
самобытный вкус очень важно сохранить. Мы 
c особым вниманием подходим к каждому этапу 
производства кофе Inspirato и стараемся следить 
за тем, чтобы качество продукта всегда было 
на  высоте. Посмотрим, как он производится, 
и убедимся в этом. 

Inspirato: 
технология 

вдохновения

М о й  М а г н и т   С О  З Н А Н И Е М  Д Е Л АМ о й  М а г н и т   С О  З Н А Н И Е М  Д Е Л АМ о й  М а г н и т   С О  З Н А Н И Е М  Д Е Л А
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На пути к чашке
Отобранные под строгим контролем зерна хранят 
на складе с соблюдением определенной температу-
ры и влажности, чтобы они оставались свежими. 
Затем кофейный бленд (смесь сортов) обжаривает-
ся потоком горячего воздуха до 9 минут и охлажда-
ется. Далее следуют этап очистки через специаль-
ное оборудование и фасовка. Кофе в зернах фасуют 
сразу, а молотый сначала проходит процесс дегаза-
ции, благодаря чему его вкус становится более вы-
раженным и насыщенным. Фасовочная линия 
позволяет фасовать разный продукт – зерновой 
и молотый – благодаря перемещению корпуса ма-
шины по шасси между дозаторами разного типа.

В ассортименте бренда Inspirato есть 
натуральный кофе в зернах, молотый 
и сублимированный. 

Обжарка и фасовка проходят с соблюдением всех 
требований: каждая партия проверяется на уро-
вень влаги, содержание экстрактивных веществ 
(именно они превращают зерна во вкусный напи-
ток), чистоту содержимого в пачке. У молотого ко-
фе также контролируют степень помола – она 
должна соответствовать стандартам. Слишком 
крупный помол при заваривании не выдаст всего 
вкусового спектра: вода просто пробежит мимо, 
а слишком мелкий может добавить в послевкусие 
ненужную горчинку.

Качественная упаковка – еще один залог того, 
что вы получите от кофе удовольствие. Для кофе 
Inspirato используют трехслойную упаковку, кото-
рая защищает продукт от влажности, посторонних 
запахов и на протяжении всего срока годности со-
храняет тот самый вдохновляющий яркий аромат, 
за который мы и любим кофе. 

Производственные линии Inspirato 
соединяют в себе современное 
оборудование, в том числе 
отечественного производства. 

Козьи тропы
Считается, что кофе обязан своим появлением 
внимательности эфиопского пастуха. Он за-
метил, что его козы, как только съедят красные 
ягоды с большого дерева, становятся активны-
ми и бодрыми. Пастух тоже решил их попро-
бовать, залил сырые ягоды водой, но получи-
лось что-то несъедобное. А вот когда он то же 
самое проделал с жареными зернами, то по-
чувствовал приятный вкус.

Около 500 миллиардов чашек в год – такова мировая 
статистика потребления кофе. При этом бóльшая 
часть из этого количества выпивается за завтраком. 
Все правильно: кофе может тонизировать 
и заряжать энергией.
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Тульский пряник 

 2 ч   6 порций

350–400 г муки
80 г сахара
75 г меда
50 г сливочного масла
1 яйцо
½ ч. л. корицы
¼ ч. л. имбиря
½ ч. л. соды
150 г густого яблочного по-
видла
ванильное мороженое 
для подачи

Для глазури:
3 ст. л. сахара
1 ст. л. питьевой воды
¼ ч. л. соли

1 Взбейте в миске яйца с са-
харом и медом в пышную 
пену на высокой скорости 
миксера.

Русская 
романтика

Самый большой тульский пряник был 
изготовлен в 2019 году. Он весил 
117 кг,  а в длину и ширину был около 
2 метров.

2 Поставьте миску с яичной 
массой на водяную баню, 
добавьте сливочное масло, 
нарезанное кубиками, 
и прогревайте, помешивая, 
до однородности.
3 Добавьте к яично-масля-
ной смеси соду, соль, им-
бирь и корицу, перемешай-
те и снимите с огня. Дайте 
массе остыть в течение 
15 мин.
4 Частями всыпая просеян-
ную муку, замесите мягкое 
и чуть липкое тесто. Завер-
ните его в пленку и уберите 
в холодильник на 30 мин.
5 Разогрейте духовку 
до 190 °С. Разделите тесто 
на 6 частей, раскатайте 
каждую на присыпанной 
мукой поверхности в пря-
моугольник толщиной 4 мм. 
Срежьте острым ножом из-
лишки теста, формируя 
правильный прямоугольник.

Е д а   ГА С Т Р О Н О М И Ч Е С К А Я  К А Р Т А

Д аже те, кто никогда не был в Туле, хоть раз в жизни 
пробовали тульский пряник. Это кулинарный символ 
и главный сувенир области. Интересно, что сначала 

местные пряники были маленькими, круглыми, с начинками, 
но без узоров. Назывались они жамками. А знаменитые печат-
ные пряники придумали в Туле позже, и именно их знают и лю-
бят во всей России. Начинку кладут между двумя слоями теста 
и зажимают формами с различными узорами, пряник выпекают 
и покрывают глазурью. Коллекция исторических пряников хра-
нится в городском музее «Тульский пряник», а современные сла-
дости можно купить в любом магазине города или попробовать 
приготовить пряник самим по нашему рецепту.

Но не пряниками едиными славится Тульская земля. Очень 
хороши тульские «лапти» – большие пирожки с картофелем 
и жареным луком. Пара румяных поджаристых пирожков лег-
ко заменит обед. Не менее сытное блюдо – кундюмы с белыми 
грибами, похожие одновременно на вареники и пельмени. 
В разных уголках области их готовят по-своему: где-то перед 
варкой обжаривают, где-то придают им треугольную форму, 
иногда в начинку добавляют яйца. Да и пекут здесь не только 
пряники, но и, например, Анковский пирог, который подава-
ли в доме Льва Толстого в Ясной Поляне. Готовить его супругу 
Толстого научил семейный врач Николай Анке, а состоял пи-
рог из сладких коржей с лимонным кремом. Повторите этот 
несложный рецепт, и вы почувствуете всю романтику русской 
провинции.

Тульская область – это настоящий русский Прованс. С бескрайними полями, 
усыпанными яркими цветами и ароматными травами, с романтичными 

провинциальными городками, с историческими усадьбами, в которых жили 
писатели и художники. И с самобытными гастрономическими традициями. 
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6 Нанесите на половину по-
видло, отступив от краев 
5–7 мм, накройте второй 
половиной теста, тщательно 
защипните края. Из обрез-
ков вырежьте декоративные 
элементы, выложите их 
на пряники или сделайте ри-

сунок при помощи вырубки.
7 Аккуратно перенесите 
пряники на противень, вы-
стеленный бумагой для вы-
печки, выпекайте 15–
20 мин, до румяности.
8 Пока пряники выпекаются, 
приготовьте глазурь: в со-

тейник насыпьте сахар, до-
бавьте воду, доведите до ки-
пения и уваривайте 2 мин 
на слабом огне.
9 Нанесите глазурь кули-
нарной кистью на горячие 
пряники, дайте им полно-
стью остыть на решетке.

10 Подавайте пряники с ша-
риком ванильного мороже-
ного.
На 100 г: белки 6,24 г (7,80% суточной нормы) • жиры 7,04 г 
(7,82%) • углеводы 80,85 г (48,13%) • ккал 409,32 
(22,74%) • натрий 85,69 мг (5,91%) • общий сахар 38,62 г 
(77,24%) • НЖК 3,94 г (19,70%) • пищевые волокна 1,80 г 
(6,00%)

Для декоративного 
рельефного рисунка 

на прянике можно 
использовать 
деревянные 

или пластиковые 
штампы.



Тульские «лапти» 
с картофелем 

 
 50 мин   4 порции

400 г муки
200 мл кефира
450 г картофеля
1 луковица
2–3 веточки укропа
растительное масло
0,5 ч. л. соды
соль, свежемолотый черный 
перец

1 Очищенный картофель 
крупно нарежьте, отварите 

Е д а   ГА С Т Р О Н О М И Ч Е С К А Я  К А Р Т А
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до готовности в кипящей под-
соленной воде, около 20 мин. 
2 Пока варится картофель, 
приготовьте тесто: в миску на-
лейте кефир комнатной тем-
пературы, добавьте ½ ч. л. 
соли и соду, перемешайте 
до появления пузырьков.
3 Влейте в кефир 2 ст. л. рас-
тительного масла и частями 
добавляйте просеянную муку, 
замесите мягкое и эластичное 
тесто (муки может понадо-
биться чуть больше или чуть 
меньше). Скатайте тесто 
в шар, заверните в пищевую 
пленку и оставьте на 15 мин.

4 Нарежьте лук маленькими 
кубиками, обжарьте на рас-
тительном масле до золоти-
стого цвета.
5 Слейте воду с картофеля, 
разомните его в пюре, до-
бавьте жареный лук с мас-
лом и мелко нарезанный 
укроп, посолите и поперчите.
6 Тесто разделите на 4 части, 
каждую из которых раскатай-
те в круг. Выложите в центр 
начинку, защипните края 
и сплющите пирожок, чтобы 
он стал плоским и широким.
7 Поджарьте «лапти» в широ-
кой сковороде на раститель-
ном масле на среднем огне 
по 1,5–2 мин с каждой сто-
роны. Подавайте горячими.
На 100 г: белки 5,47 г (6,84% суточной нормы) • жиры 6,71 г 
(7,46%) • углеводы 38,24 г (22,76%) • ккал 236,96 (13,16%) 
• натрий 202,25 мг (13,95%) • общий сахар 1,67 г (3,34%) 
• НЖК 1,24 г (6,20%) • пищевые волокна 2,19 г (7,30%)



Анковский пирог 

 1 ч 30 мин + 8 ч 
 10 порций 

300–320 г муки
370 г жирной сметаны
200 г тростникового сахара
150 г жидкого меда
3 яйца
1 ч. л. ванильного сахара
¾ ч. л. соды
¾ ч. л. соли
сливочное масло

Для крема:
4 яйца
100 г сливочного масла

3 лимона
200 г тростникового сахара

1 Для теста взбейте яйца 
с тростниковым и ванильным 
сахаром.
2 В другой миске взбейте 
сметану и мед.
3 Перемешайте сметанную 
и яичную массу.
4 Просейте муку с содой 
и солью, добавьте частями 
в яично-сметанную смесь, 
перемешайте ложкой до од-
нородности.
5 Разогрейте духовку 
до 170 °С. Выстелите бума-
гой для выпечки разъемную 

форму диаметром 24 см, 
слегка смажьте сливочным 
маслом. Выложите в форму 
¼ часть теста, выпекайте 
10–15 мин, до золотистого 
цвета.
6 Переложите корж на ре-
шетку, таким же образом 
испеките еще 3 коржа.
7 Для крема в жаропрочной 
миске взбейте яйца с тростни-
ковым сахаром, добавьте сок 
и цедру лимонов, перемешай-
те, положите сливочное мас-
ло, нарезанное кубиками.
8 Поставьте миску на водя-
ную баню и готовьте, поме-
шивая, до загустения.

9 Снимите крем с водяной 
бани, накройте пищевой 
пленкой, плотно прижимая 
ее к поверхности крема, 
и оставьте на 20 мин.
10 Прослоите коржи теплым 
кремом, бóльшую часть кре-
ма нанесите сверху. Накрой-
те перевернутой миской 
и  уберите в холодильник 
на 8 ч.
На 100 г: белки 5,72 г (7,15% суточной нормы) • жиры 12,73 г 
(14,14%) • углеводы 49,56 г (29,50%) • ккал 329,06 
(18,28%) • натрий 135,19 мг (9,32%) • общий сахар 33,75 г 
(67,50%) • НЖК 6,86 г (34,30%) • пищевые волокна 0,85 г 
(2,83%)
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Классика жанра
Традиционно сидр производят путем ферментации нату­
рального яблочного сока. В результате получается не 
очень крепкий напиток с приятным фруктовым вкусом. 
Он хорошо выступает соло и может стать отличным ак­
компанементом обеду или ужину. Сидр популярен 
во всем мире, а в некоторых странах, например, во Фран­
ции, Испании и Англии, является частью национальной 
гастрономической культуры. 

Для производства классического сидра используют 
специальные сорта яблок (кислые, терпкие, горькова­
тые) или микс различных сортов. Экспериментируя с со­
четаниями сладкого, горького и кислого в разных про­
порциях, сидроделы получают сложные вкусы напитка. 
Разумеется, сок берут только свежий, концентраты 
и ароматизаторы – это уже не классика.

Свой стиль
Французы могут сказать, что сидр – уникальный фран­
цузский напиток, однако это не совсем так. В других 
странах существуют собственные традиции производ­
ства сидра. 

Франция, как правило, предлагает терпкие напитки с 
выраженной игристостью. Как и в виноделии, французы 
здесь очень педантичны. Например, они выделяют сид­
ры, сделанные из одного сорта яблок, а  также сидры ка­
тегории nouveau («новые») – игристые напитки нового 
урожая, которые могут продаваться только с конца октя­
бря до 1 марта следующего года. Во Франции есть даже 
апеласьоны (защищенные наименования), посвящен­
ные сидрам. Такие напитки гарантированно сделаны 
без  добавленного сахара, искусственной газации 
и пастеризации, а технология их производства строго 
регламентирована. 

Сидры, слабоалкогольные 
напитки с натуральным 
фруктовым вкусом, становятся 
все более популярны. Сегодня их 
делают из разных ингредиентов 
и в самых разных стилях. 
Хороший вариант для тех, кто 
интересуется новыми 
гастрономическими 
впечатлениями и открыт 
к экспериментам. 

Время сидра

Сидр делают не только из яблок. 
В некоторых странах популярен 
напиток из груш: в Англии он 
называется перри, в Испании – 
перада, во Франции – пуаре. У него 
деликатный цветочный вкус 
и меньше кислотность. В Канаде 
производят ледяной грушевый сидр 
из подмороженных плодов. 
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Сладкий или сухой?
Сидры имеют категории сладости, которые обознача-
ют винными терминами. Они различаются по содер-
жанию остаточного сахара и бывают сухие, полусу-
хие, полусладкие и сладкие. В большинстве напитков 
доля алкоголя небольшая, но иногда встречаются 
крепкие сидры. 

 Сухой сидр отличается выраженной кислотностью, 
легкой терпкостью, низким содержанием сахара. 
У него яркий яблочный вкус. 

 Полусухой и полусладкий сидр – более мягкий, 
фруктовый, с балансом между сладостью и кислинкой.

 Сладкий сидр – ароматный, десертный.
 Крепкий сидр содержит 8–12% спирта. Вкус у него 

более плотный и глубокий, со зрелыми фруктовыми 
тонами.

гастрономические пары
 Классические сухие и полусухие сидры подают 

к легким закускам, рыбе, птице, овощным салатам 
и  сырам. 

 Крепкие и насыщенные сорта хорошо подходят 
к мясу, колбасам, паштетам. 

 Сладкие сидры хорошо сочетаются с десертами, 
выпечкой, особенно с яблочным пирогом, фруктами 
и мороженым. 

 Грушевый сидр будет уместен с зелеными салатами 
и козьим сыром. Можно также попробовать его с мя-
сом птицы и холодной свининой, а самые сладкие 
версии – с фруктами и легкими десертами.

Англия – родина более плотных фруктовых сидров, 
у них ярко выраженный вкус зрелых яблок, в котором 
чувствуются древесные и землистые ноты. Традицион-
ный английский сидр слабогазированный. Если 
во Франции сидр делит славу национального напитка 
с вином, то в Великобритании – с пивом. Здесь его часто 
представляют как альтернативу пенному и даже пьют 
не из винных бокалов, как на другом берегу Ла-Манша, 
а из пивных.

В Испании сидры сухие, с характерной кислотностью 
и ярким природным ароматом, и не слишком игристые, 
поэтому испанцы традиционно наливают их с высоты, 
чтобы насытить пузырьками. Или используют специаль-
ное устройство – эскансиадор, благодаря чему напиток 
эффектно пенится и раскрывает все оттенки вкуса.

Другой сидр 
В последнее время очень популярны крафтовые сидры – 
напитки, сделанные по авторским рецептам с экспери-
ментальными сочетаниями и дополнительными ингре-
диентами. Полет фантазии не ограничен: есть сидры 
с ягодами, цитрусовыми и другими фруктами, со специя
ми, с медом, с добавлением хмеля или выдержкой в боч-
ках. Выпускают даже модные розовые сидры, которые 
приобретают цвет за счет использования смородины, 
гибискуса и других нетрадиционных ингредиентов.

Крафтовые сидры часто делают не из специальных, 
а из обычных столовых сортов – получаются менее та-
нинные напитки с ярким вкусом и ароматом. Часто 
в таких сидрах вкус добавленных ягод или других фрук-
тов затмевает вкус яблок.

Бывают и нефильтрованные «дикие» сидры, вы-
держанные на осадке, которые по стилю напоминают 
органические вина. Вариант для любителей экспери-
ментов. 

В России тоже активно развивается 
сидроделие, у нас можно найти как 
классические напитки, так и необычную 
крафтовую продукцию.
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Персиковая 
сангрия

Черничная 
лаванда

Крюшон  
в арбузе

Малиновый 
сбитень

Дыня- 
фреска

Каждому сезону – свой коктейль. Летом спешим использовать для напитков 
все, что есть на даче и в магазинах: бархатные персики и сочный виноград, 

сладкую голубику, сахарный арбуз и ароматную дыню. А в прохладный 
августовский вечер можно приготовить сбитень с малиной и свежим медом.

8 6 	

Фрукты  
в бокале

Арбузная 
маргарита
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быстрая Персиковая 
сангрия

    
 5 мин   4 порции

360 мл розового вина
500 мл розового тоника
90 мл бренди
1 персик
лед

1 Нарежьте персик тонкими 
ломтиками, положите в кувшин.
2 Добавьте большую горсть 
льда, влейте розовое вино 
и бренди, перемешайте.
3 Долейте тоник и пода-
вайте.
На 100 г: белки 0,32 г (0,40% суточной нормы) • жиры 0,03 г 
(0,03%) • углеводы 8,19 г (4,88%) • ккал 43,40 (2,41%) • 
натрий 287,70 мг (19,84%) • общий сахар 5,94 г (11,88%) • 
НЖК 0,00 г (0,00%) • пищевые волокна 0,15 г (0,50%)

Дыня-фреска
     
 5 мин   4 порции

400 г очищенной дыни
600 мл цитрусового тоника
лед

1 Нарежьте дыню кубиками, 
часть отложите для подачи.
2 Измельчите оставшуюся 
дыню в блендере в однород-
ное пюре.
3 Смешайте дынное пюре 
с тоником, разлейте по бо-
калам, наполненным льдом.
4 Подавайте, украсив куби-
ками дыни.
На 100 г: белки 0,34 г (0,43% суточной нормы) • жиры 0,08 г 
(0,09%) • углеводы 6,90 г (4,11%) • ккал 28,80 (1,60%) • 
натрий 11,60 мг (0,80%) • общий сахар 6,62 г (13,24%) • 
НЖК 0,00 г (0,00%) • пищевые волокна 0,12 г (0,40%)

Н а п и т к и   КО К Т Е Й Л И

87

Черничная лаванда
    
 45 мин   4 порции

240 мл водки
50 мл лаймового сока
600 мл газированной воды
100 г голубики
лед
лаванда для украшения

Для мятно-лавандового 
сиропа:
100 г голубики или черники
100 г сахара
100 мл воды
1 ч. л. мятно-лавандового 
чая

1 Приготовьте сироп. В со-
тейник положите ягоды, до-
бавьте воду и сахар, дове-

Арбузная маргарита
    
 15 мин + 30 мин 
 4 порции

120 мл текилы
750 г мякоти арбуза
100 мл лаймового сока
1 маленький перец халапеньо
лед
лайм и крупная соль для по-
дачи

1 Нарежьте халапеньо колеч-
ками. Половину залейте теки-
лой, оставьте на 30 мин.
2 В блендере взбейте горсть 
льда, арбуз и лаймовый сок.
3 Добавьте текилу (без пер-
ца) и снова взбейте.
4 Разлейте по бокалам, по-
давайте с оставшимся хала-
пеньо и ломтиками лайма, 
посыпав крупной солью.
На 100 г: белки 0,57 г (0,71% суточной нормы) • жиры 0,14 г 
(0,16%) • углеводы 8,15 г (4,85%) • ккал 39,57 (2,20%) • 
натрий 87,11 мг (6,00%) • общий сахар 5,00 г (10,00%) • 
НЖК 0,01 г (0,05%) • пищевые волокна 0,40 г (1,33%)

Малиновый сбитень
    
 10 мин   4 порции

200 г малины
4 ст. л. меда
60 г сахара
1 ст. л. лимонного сока
600 мл питьевой воды
малина и лимонная цедра 
для подачи

1 В сотейник положите ма-
лину, добавьте сахар и хо-
рошо разомните толкушкой.
2 Влейте воду, лимонный 
сок и мед.
3 Прогревайте, помешивая, 
до растворения сахара, 
не доводя до кипения.
4 Разлейте сбитень по бо-
калам, подавайте горячим, 
украсив малиной и лимон-
ной цедрой.
На 100 г: белки 0,29 г (0,36% суточной нормы) • жиры 0,15 г 
(0,17%) • углеводы 14,93 г (8,89%) • ккал 57,99 (3,22%) • 
натрий 1,24 мг (0,09%) • общий сахар 13,15 г (26,30%) • 
НЖК 0,00 г (0,00%) • пищевые волокна 1,46 г (4,87%)

Крюшон в арбузе 
    
 20 мин + 2 ч  4–6 порций

1 небольшой арбуз (около 
2 кг)
1 яблоко
100 г белого винограда
100 г красного винограда
1 маленький персик
350 мл белого сухого вина
300 мл белого полусладко-
го вина
50 мл коньяка
50 мл фруктового ликера
50 г сахара

1 Яблоко и персик нарежьте 
небольшими ломтиками, ви-
ноград разрежьте пополам, 
удалите косточки.
2 Положите яблоко, персик 
и виноград в миску, посыпь-
те сахаром, влейте коньяк 
и сухое вино. Уберите в хо-
лодильник на 2 ч.
3 У арбуза срежьте верх-
нюю часть, достаньте мякоть 
нарежьте ее кубиками или 
шариками (специальной 
ложкой).
4 В арбузную «чашу» поло-
жите охлажденные фрукты 
с вином и коньяком, добавь-
те арбузную мякоть. 
5 Влейте оставшееся вино 
и ликер, перемешайте и по-
давайте.
На 100 г: белки 0,56 г (0,70% суточной нормы) • жиры 0,17 г 
(0,19%) • углеводы 11,25 г (6,70%) • ккал 66,39 (3,69%) • 
натрий 1,33 мг (0,09%) • общий сахар 7,37 г (14,74%) • 
НЖК 0,01 г (0,00%) • пищевые волокна 0,61 г (2,03%)

дите до кипения и готовьте, 
пока сахар не растворится.
2 Положите в сироп чай, 
уменьшите нагрев до ми-
нимума и томите 5–7 мин. 
Растолките ягоды и процеди-
те сироп через мелкое сито. 
Дайте ему остыть.
3 В кувшин насыпьте боль-
шую горсть льда и голубику.
4 Влейте водку, лаймовый 
сок и охлажденный мят-
но-лавандовый сироп, пере-
мешайте.
5 Долейте газированной 
водой, разлейте по бокалам 
и подавайте с веточками 
лаванды.
На 100 г: белки 0,14 г (0,18% суточной нормы) • жиры 0,06 г 
(0,07%) • углеводы 11,10 г (6,61%) • ккал 88,99 (4,94%) • 
натрий 7,12 мг (0,49%) • общий сахар 10,05 г (20,10%) • 
НЖК 0,01 г (0,05%) • пищевые волокна 0,42 г (1,40%)
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В о л ш е б н а я  н о ч ь   В К У С  П РА З Д Н И К А

Яркий калейдоскоп
Мир современных ягодных ликеров и настоек велик 
и разнообразен. Для тех, кому привычнее всего локаль-
ные ягоды, выпускают напитки со вкусами малины 
и вишни, клубники и черной смородины, клюквы 
и брусники. Любителям сладкого можно предложить ли-
керы и наливки, ценителям горчинки – крепкие настой-
ки и биттеры, в которые для создания более богатого бу-
кета добавляют специи и травы. Причем даже одна ягода 
может предстать в разных образах. Например, вишня 
бывает и тягуче сладкой, как южная ночь, и «морозной» 
с мятной прохладой. Если вам нравится открывать но-
вые вкусы, попробуйте ликеры с манго и ананасом, личи 
и маракуйей. А поклонники сложных ароматов по до-
стоинству оценят такие комбинации, как цитрусы-ана-
нас-лемонграсс или малина-ананас-тимьян. Производи-
тели экспериментируют с сочетаниями красной 
и черноплодной рябины, плодов шиповника, аниса, ме-
да и каркаде, со смесями ягод, трав, аниса и кофейных 
зерен. В таких вариантах умеренная ягодная сладость 
или кислинка гармонично переплетаются с травяной 
и пряной горчинкой и ванильным послевкусием. 

Наливки и ликеры могут делать 
не из свежих плодов, а из концентрата 
на основе натуральных ингредиентов. 
Это позволяет оптимизировать процесс 
производства, а значит, предлагать 
напитки по более привлекательным ценам. 

Как и с чем пить
Ягодные настойки, наливки и ликеры обычно пьют 
на аперитив или, напротив, в конце ужина. Биттеры – 
традиционный дижестив, сладкие ягодные напитки 
могут стать аккомпанементом десертам, свежим фрук-
там, печенью. Можно употреблять их в чистом виде 
или с кубиком льда. Иногда ликеры и наливки немного 
разбавляют простой или газированной водой – это по-
нижает крепость, но сохраняет вкус. Ну и конечно, 
ягодные ликеры – частый ингредиент разнообразных 
коктейлей, а еще это хорошее дополнение к чаю. 
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Яркие ароматы клубники и малины, 
кислинку цитрусовых и сладость манго 
можно найти не только в сезонных летних 
блюдах, но и во фруктово-ягодных ликерах, 
настойках и наливках. 

Ягодный 
сезон 
круглый 
год

Чем различаются настойки, наливки и ликеры? Прежде 
всего содержанием сахара. Ликеры – самые сладкие, 
наливки находятся посередине списка, а в настойках 
сладости меньше всего. При этом настойки – наиболее 
крепкие, в ликерах и наливках градусов меньше. Техно-
логия же примерно одинакова: ягоды и фрукты настаива-
ют на спирте или дистилляте (виски, коньяке и прочем), 
могут разбавлять водой и подслащивать сахаром, медом 
или концентратом виноградного сока.

Н а п и т к и   К Р Е П К И Й  А Л КО Г О Л Ь





*Акция «Любимые питомцы» 
действительна с 23.07 
по 19.08.2025. Подробности 
акции уточняйте у продавцов 
в торговых точках. Имеются 
ограничения. 

любимым питомцам
Игрушки для кошек и собак способ-
ствуют активности и развитию живот-
ных, укрепляют их связь с хозяином 
и предотвращают разрушительное 
поведение. С 23.07 по 19.08* вы 
сможете купить в наших магазинах 
все, чтобы порадовать любимцев!

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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Так не хочется, чтобы каникулы заканчивались, 
но готовиться к новому школьному году и планировать 

задачи все-таки нужно. Хорошо, что есть милые мелочи, 
которые помогут сделать учебу приятной, например, 

наши новые коллекции канцелярских 
принадлежностей. 

Блокноты, тетради  
и ручки в благородных 

тонах – хороший выбор 
не только для школьни-

ков, но и студентов 
или офисных  
работников.

Учебный 
план

коллекция shadow* создана 
для тех, кто во всем ценит 
элегантность и красоту. 
цветочные мотивы 
непременно оценят 
романтичные девушки.

*«Тень».

О б р а з  ж и з н и   ГО Т О В И М С Я  К  Ш КО Л Е
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Искателям приключе-
ний предложите  

положить в рюкзак  
принадлежности с оби-

тателями джунглей 
и саванн.

коллекция animals* - веселая и одновременно 
элегантная. стильные рисунки с изображением 
животных поднимут настроение и вызовут 
желание побыстрее сесть за уроки.

*«Животные».

в яркой коллекции «пастель» есть все, что сейчас популярно: 
стильные удобные пеналы, ручки с помпонами,  
клей-карандаши и точилки в виде кошачьих лапок.

Пастельные оттенки 
голубого, зеленого, 

розового и фиолетового 
порадуют школьниц всех 

возрастов.



ЗАВТРАКИ
	  	 46	�Боул из пшена с нутом 

и овощами
	  	 22	�Несладкие сырники 

с соусом из печеных 
овощей

	   	 21	�Манный пудинг с ягодами
	    	 47	�Пшенная каша 

с медовыми сливами
	  	 21	�Яично-творожное  

суфле

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

Сентябрь – щедрая пора. 
принимайте его дары 
и готовьте вкусные блюда 
с дынями и арбузами, 
сливами и инжиром, перцем 
и баклажанами. в следующем 
номере мы попробуем разное 
лечо, сделаем мусаку 
с кабачками, испечем 
цветаевский яблочный пирог 
и смешаем овощные 
коктейли. а заодно встретим 
учебный год полезными 
рецептами, помогающими 
решать любые задачи. нас 
ждет золотая осень!

скоро

ДЕСЕРТЫ И ВЫПЕЧКА
	 	 83	�Анковский пирог
	     	 67	�Арбузный сорбет с чили
	     	 37	�Варенье из груш 

с шоколадом и фундуком
	      	37	�Варенье из перца 

с брусникой
	    	 68	�Клубнично-банановое 

эскимо
		  19	�Малиновый пай 

без выпечки
	 	 60	�Открытый пирог 

со сметаной и травами
	 	 04	�Пирог с курицей, козьим 

сыром и перцем гриль
	 	 80	�Тульский пряник
	  	 82	�Тульские «лапти» 

с картофелем
	  	 71	�Шоколадная шарлотка 

с грушами
	     	 66	�Эскимо «Вишнево-

персиковая сангрия»
	   	 64	�Ягодный кисель 

с мороженым

НАПИТКИ
	     	 87	�Арбузная маргарита
	     	 87	�Быстрая персиковая 

сангрия

	      	87	�Дыня-фреска
	      	 74	�Замороженный вишневый 

лимонад с колой 
	     	 87	�Крюшон в арбузе

	      	 87	�Малиновый сбитень
	     	 87	�Черничная лаванда

салаты
	  	 17	�Зеленый салат с грушами 

и беконом
	   	 58	�Салат с жареными 

кабачками 
и маринованной фетой

	   	 57	�Салат с зеленой сметанной 
заправкой

ГОРЯЧЕЕ
	   	 53	�Запеканка из брокколи 

с балыковой колбасой
	   	 73	�Картофель на шпажках
	  	 63	�Курица с персиками 

и овощами
	  	 42	�Паста с лисичками
	  	 72	�Пицца с пельменями	
	 	 52	�Птитим с балыковой 

колбасой и овощами
	    	 62	�Свиные отбивные 

с кабачками и томатным 
соусом

	 	 29	�Спагетти с курицей 
на гриле

	  	 27	�Стейк из индейки с салатом 
и голубым сыром

	   	 30	�Чевапчичи и овощи 
на гриле со взбитой фетой

ЗАКУСКИ
	      	 18	�Баклажановые чипсы 

с кунжутным песто
	  	 59	�Запеченный баклажан 

с соусом из кваса
		  24	�Круассан с тамбовским 

окороком

сУПЫ
	   	 61	�Луковый суп
	  	 40	�Настоящая ростовская уха
	    	 28	�Холодный суп 

из баклажанов с брынзой
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Прямо в тропики с нектаром «Мультифрукт»!
В ассортименте нектаров «Магнит» появилась яркая новинка – 
«Мультифрукт». В каждом его глотке вы почувствуете 
сочность яблока, сладость банана, аромат манго, терпкость 
маракуйи, кислинку апельсина, экзотическую свежесть 
гуавы. Спелые фрукты, богатые питательными веществами, 
помогут пополнить запас витаминов и получить заряд 
бодрости на весь день. Палитра тропических вкусов, высокое 
качество и приятная цена напитков «Магнит» подарят только 
позитивные эмоции! Начните завтрак с нектара «Мультифрукт», 
дополните им дневной перекус, подайте с кубиками льда 
в жаркий полдень, используйте для вечерних коктейлей. 
Торговая марка «Магнит» – это продукция, разработанная 
специально для вас: всегда свежая, вкусная, доступная!
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