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Праздничный кулич 

 1 ч 30 мин + 4 ч   6 штук

500 г муки
250 мл молока
125 г сливочного масла
5 крупных желтков
130 г сахара
125 г изюма
100 г очищенного миндаля
25 г свежих дрожжей
щепотка соли
200 г молочного шоколада 
рубленые фисташки

1 Уберите в морозильник 
мраморную доску или плит­
ку на 4 ч.  
2 Разведите дрожжи 
в 4 ст. л. подогретого 

до 35 °С молока, оставьте 
на 10 мин, затем смешайте 
с оставшимся теплым моло­
ком. Добавьте 250 г просе­
янной муки, накройте поло­
тенцем и оставьте на 1 ч.
3 Сливочное масло расто­
пите. Взбейте желтки с саха­
ром и солью в пышную пену.
4 В подошедшую опару до­
бавьте взбитые желтки и пе­
ремешайте. Всыпьте остав­
шуюся муку. Тщательно 
вымесите. Влейте растоп­
ленное масло. Вымешивайте 
тесто руками в течение 
20 мин.
5 Накройте емкость с те­
стом чистым полотенцем 
и поставьте в теплое место 
до увеличения объема 

в 2 раза. Затем добавьте 
рубленый миндаль, изюм 
и перемешайте. Дайте тесту 
подняться в течение 1 ч.
6 Подошедшее тесто обом­
ните и распределите по не­
большим формам для кули­
чей диаметром 10–11 см 
так, чтобы оно занимало 
не более ½ высоты. Накрой­
те полотенцами и оставьте 
на 30 мин для подъема. 
7 Духовку нагрейте 
до 190 °C. Поставьте фор­
мы на противень. Поместите 
на средний уровень духов­
ки. Выпекайте 30 мин. За­
тем нагрев уменьшите 
до 170 °C, верх куличей 
прикройте фольгой. Выпе­
кайте еще 15–20 мин. Дай­

те куличам немного остыть 
в форме, затем аккуратно 
переложите боком на ре­
шетку. Периодически пере­
ворачивая, остудите.
8 Молочный шоколад рас­
топите на водяной бане, 
часть нанесите тонким сло­
ем на замороженную мра­
морную доску и кулинарным 
шпателем снимите тонкой 
стружкой.
9 Нанесите на остывшие ку­
личи растопленный шоко­
лад, украсьте шоколадной 
стружкой и фисташками.
На 100 г:  белки 9,55 г (11,94% суточной нормы) • жиры 20,01 г 
(22,23%) • углеводы 56,17 г (33,43%) • ккал 436,68 (24,26%) 
• натрий 55,56 мг (3,83%) • общий сахар 23,61 г (47,22%) 
• НЖК 9,10 г (45,50%) • пищевые волокна 3,06 г (10,20%)

рецепт 
С ОБЛОЖКИ
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Ваш «Магнит» 
всегда рядом с вами

Апрель, середина весны. Месяц журчащих ручьев, 
звенящей капели, первых скромных цветов и пер-
вой любви. Апрельские пейзажи еще не блещут 

крас ками, но у этого юного времени года особая атмосфера: 
возрождения, предвкушения летнего счастья, вдохновения 
и веры в добро. 

Неудивительно, что именно в апреле мы чаще всего отме-
чаем Пасху. Этот светлый праздник объединяет даже тех, 
кто далек от религиозных традиций. Многие с радостью пе-
кут куличи, готовят творожную пасху и с удовольствием 
украшают яйца. Попробуйте в этом году испечь тающий 
во рту творожный кулич, секретами которого мы делимся 
в  «Кулинарной школе», или нежный и ароматный с апельси-
новым кремом – его вы найдете в специальной рубрике 
«Пасхальный завтрак». Тех, у кого в весенней кутерьме со-
всем нет времени на трудоемкие угощения, в наших мага-
зинах всегда ждет готовая пасхальная выпечка, свежая 
и по-домашнему вкусная. А если Пасха – это не ваш празд-
ник, просто приготовьте по нашим рецептам яркие весен-
ние блюда и соберите на воскресный обед всю семью. 
Для душевного общения и хорошего настроения не нужен 
особый повод! 

В апреле даже дожди не нагоняют тоску: они легко смыва-
ют последние приметы зимы и приносят уверенность, что 
впереди только теплые дни. Ловите счастливое апрельское 
настроение, планируйте добрые дела. И мы будем стараться 
дарить вам радостные эмоции!

Мясная классика
Шеф-повар Павел Поцелуев 

считает, что ростбиф может 
покориться даже новичку. 

Главное – следить за временем 
и температурой приготовления. 

Не только куличи
Пасху отмечают многие 

народы, и почти все готовят 
к празднику особую выпечку. 
Предлагаем разнообразить 
пасхальное меню весенними 
рецептами из разных стран.

Дорогие друзья!

46

Самое доброе утро
Светлое воскресенье невоз-

можно без традиционных блюд: 
творожной пасхи, крашеных яиц 
и кулича. Начните день с вкусных 
угощений, подарите себе и близ-

ким праздничное настроение! 

64

С чистого листа
Детокс-завтрак не просто шаг 

в сторону модной диеты. Всегда 
хорошо подзарядиться полезны-

ми веществами, витаминами 
и антиоксидантами.

80

18
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70

В номере

кулинарная школа
40  Выпечка из творожного 

теста особенно нежная 
и вкусная. Подробно рас-
сказываем обо всех его 
видах. 

шеф научит
46  Вы еще не умеете готовить 

сочный ростбиф? Шеф 
и мясной сомелье Павел 
Поцелуев познакомит 
со всеми тонкостями этого 
блюда.

зерновая культура
52  Перловка – настоящая 

жемчужина среди круп. 
Готовим из нее постный суп 
и пикантное перлотто.

готовим без вопросов
54  Чтобы бульон получился 

наваристым и ароматным, 
прежде всего нужно пра-
вильно выбрать мясо, 
а далее следовать про-
стым шагам.

 
мясные истории

56  Оригинальные закуски 
из колбас и ветчин к празд-
ничному столу. 

58  Копченые ребрышки – 
отличный перекус и ингре-
диент ароматных блюд. 

такая разная паста
60  Добавьте к классическим 

спагетти с лососем молодые 
зеленые овощи и получите 
свежий весенний рецепт!

Социальные 
инициативы

10  Высаживаем сосны и помо-
гаем восстанавливать лес.

Едим с умом
12  Как питаться аллергикам 

весной? Советы эксперта. 

вкус сезона
14  7 продуктов, которые обя-

зательно стоит попробо-
вать в апреле. 

хорошее начало
18  Детокс-завтрак для всех, 

кто хочет начинать день 
с пользой для организма. 

закон бутерброда
22  Символ вьетнамской кухни: 

бань-ми – сэндвич с хрустя-
щим жареным мясом.

со знанием дела
24  Грибной сезон круглый год: 

как выращивают вешенки, 
опята и шампиньоны бренда 
«М Свежесть». 

быстро и просто
26  Печень жарим, тушим, 

варим и за 30 минут полу-
чаем нежные вкусные 
блюда.

простые правила
32  Отварить пельмени – это 

просто. Но чтобы они полу-
чились идеальными, следуй-
те нашим советам.

давайте разберемся
34  Ароматный мир: для чего 

нужны зира, имбирь, кори-
андр и прочие пряности.

сезонное  предложение
38  Разнообразные рецепты 

для питательного постного 
меню.

съедобный  
конструктор

62  Соусы, которые превратят 
обычные макароны 
в настоящую итальянскую 
пасту. 

пасхальный завтрак
64  Творожная пасха, яйца, 

кулич – традиционные 
блюда для самого светлого 
утра в году.

арсенал 
68  Приятные кухонные мелочи 

помогут подготовиться 
к празднику.

меню по случаю
70  Вкусные душевные блюда 

поддержат атмосферу тепла 
и радости во время воскрес-
ного семейного обеда.

домашняя выпечка
80  На Пасху пекут не только 

куличи. Попробуйте тради-
ционные угощения из раз-
ных стран.

готовим с детьми
84  Если у вас много яиц и кули-

чей, их можно сделать осно-
вой аппетитных блюд.

Курага сохраняет 
все ценные 
микроэлементы, 
которые есть 
в абрикосах. Она 
незаменима 
в весеннем меню.

14

84
наша кухня

88  Нет времени на воплоще-
ние замысловатых рецеп-
тов? Приходите в наши 
магазины за готовой пас-
хальной выпечкой! 

на сладкое
90  Легкие, воздушные муссы, 

желе и суфле – главные 
герои весеннего десертного 
меню. 

напитки
94  Яркие морсы и лимонады 

из замороженных ягод 
для поддержания имму-
нитета и хорошего 
настроения. 

96  Из чего делают холодный 
чай и в чем его преиму-
щества?

98   Каждому сорту пива – 
свой бокал! Разбираемся 
в кружках и стаканах 
для пенного.

102  Российский виски уже 
не редкость. 
Особенности местных 
напитков.
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А ВЫ ЭТО ПРОБОВАЛИ?

классика гарниров
Спагетти La Molisana изготовлены из твердых 

сортов пшеницы. Изделия из такой муки 
содержат сложные углеводы, витамин В1 
и клетчатку, способствуют поддержанию 
нормального веса и наполняют организм 

энергией. Спагетти – один из самых 
популярных видов итальянской пасты, 

который любят во всем мире. Они хороши 
в качестве гарнира, с любым соусом 

или просто с тертым сыром.

аромат в каждой капле
Оливковое масло Monini Il Poggiolo* первого 

холодного отжима получают методом 
прессования, поэтому оно сохраняет все 
полезные вещества и витамины. Масло 

Il Poggiolo отличают насыщенный фруктовый 
вкус и слегка терпкое послевкусие. Оно 
идеально сбалансировано и подходит 

для многих блюд, в том числе диетических: 
соусов, салатов, овощей, мяса, рыбы и пасты.

*Il Poggiolo – «Холм».

для хлеба и выпечки
Цельнозерновая мука «Увелка» – 

прекрасная альтернатива обычной 
пшеничной муке. Благодаря особому 

помолу в ней сохраняются все витамины, 
минералы и клетчатка. Такая мука 

отлично подходит для приготовления 
блинов, оладий, пирожков, хлеба. 
Изделия из цельнозерновой муки 

порадуют красивым кремовым оттенком 
и насыщенным вкусом. 

пасхальная коллекция
Куличи получатся особенно вкусными и красивыми с продуктами 

Dr.Bakers. Быстродействующие дрожжи для сдобы сделают 
выпечку пышной и ароматной. Они добавляются сразу в муку 

и не требуют подготовки. Благодаря сахарной глазури – белой 
и со вкусом клубники – куличи будут выглядеть по-настоящему 

празднично. А с яркими весенними посыпками «Декор-микс» ваш 
десерт точно не останется незамеченным.

пасхальная коллекцияпасхальная коллекция

6  magnit.ru



возьмите с собой
Если в первые теплые дни вы 
планируете выбраться на пикник, 
обратите внимание на салями 
«Финскую» бренда «Дым Дымыч». 
Это классическая сырокопченая 
колбаса с мелким шпиком и пряными 
специями, которая может храниться 
без холодильника. Отличный вариант 
для перекуса на природе!

Для тех, кто любит поострее
Мини-колбаски «Смачос» 

с оригинальным вкусом «Три перца» 
позволят подкрепиться в любой ситуации: 

на работе, в дороге, на пикнике. 
Насыщенный мясной вкус подчеркивает 

копчение на натуральной щепе. 

всем любителям сосисок
Сосиски с сыром от «Владимирского 

стандарта» – отличное угощение 
для семейного обеда и дружеской 

вечеринки! Нежные и сочные, 
легкие в приготовлении, они станут 

фаворитом на вашем столе. 

пикантные ломтики
Сервелат «Премиум» торговой марки 

«Царицыно» – это сырокопченая колбаса 
с кусочками натурального свиного шпика, 
нарезанная тонкими ломтиками. Особую 
пикантность продукту придает специально 
подобранный букет специй: смесь перцев, 

кардамон, горчица, кориандр и чеснок.
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А ВЫ ЭТО ПРОБОВАЛИ?

Яйцо 
с сюрпризомс сюрпризомс сюрпризом

А вы знаете, что шоколадное яйцо можно не просто 
разломить и съесть, но и превратить в красивый десерт? 

Для этого нужно вынуть фигурку и наполнить половинки 
сладкой начинкой. Кстати, шоколадные яйца – популярная 

пасхальная традиция. Они будут хорошо смотреться 
на весеннем праздничном столе.

скрепыши 
в шоколаде

Шоколадные яйца «Стикерсы 
и Скрепыши» – это нежный 

молочный шоколад и фигурки 
любимых героев. В половинках 
каждого яйца спрятан сюрприз: 

Скрепыш или стикер. И это 
прекрасный шанс собрать 
яркую веселую коллекцию!

Рецепт 
шоколадных яиц 

с начинками – 
в приложении 

«Магнит: акции 
и доставка»
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чистота от природы
Средство для мытья посуды 

«Капля Natural Pure*» содержит натуральные 
биоразлагаемые компоненты. Отлично 

справляется с загрязнениями, полностью 
смывается водой, не содержит отдушек 

и красителей. Подходит для мытья 
фруктов и овощей.

*«Чистый».

фермерские традиции
Колбаса «Дугушка молочная» бренда «Стародворье» 
приготовлена по особому методу, который помогает 
сохранить насыщенный вкус и питательность 
настоящего фермерского мяса, из которого она 
сделана. Фарш замешивается с молоком, затем 
плотно стягивается внутри оболочки бечевкой, 
закрепленной на концах. Благодаря этому колбаса 
приобретает сочность и нежную текстуру. Созревает 
«Дугушка» в печи, подвешенная за оба края, поэтому 
ее отличает особая изогнутая форма. «Дугушка 
молочная» отлично подходит и для бутербродов, 
и для любимых блюд: солянки, омлета, пиццы. 
Что ни приготовьте, все будет вкусно!

смывается водой, не содержит отдушек 
и красителей. Подходит для мытья 

аппетитные угощения
Балык и буженина – это настоящее мясное удовольствие. 

Запеченная буженина с перцем и чесноком 
и сырокопченый свиной балык от «Мясной истории» 

приготовлены по классической технологии. Они порадуют 
приятным ароматом специй и насыщенным вкусом 

отборного мяса. Ломтики балыка и буженины хороши 
для создания закусок, канапе, сэндвичей и брускетт.

и сырокопченый свиной балык от «Мясной истории» и сырокопченый свиной балык от «Мясной истории» 
приготовлены по классической технологии. Они порадуют приготовлены по классической технологии. Они порадуют 

приятным ароматом специй и насыщенным вкусом приятным ароматом специй и насыщенным вкусом 
отборного мяса. Ломтики балыка и буженины хороши отборного мяса. Ломтики балыка и буженины хороши 
для создания закусок, канапе, сэндвичей и брускетт.для создания закусок, канапе, сэндвичей и брускетт.

сладкий праздник
С 1 по 30 апреля в наших магазинах будет 
проходить Фестиваль весенних десертов. 

Во время его проведения вы сможете купить 
нежные бисквитные, сметанные и йогуртовые 
торты, попробовать флан «Ягодное лукошко», 

песочные, слоеные и заварные пирожные: 
корзиночки «Фруктовое лукошко», трубочки 
с белковым кремом, эклеры. У нас есть всё 
для будничных и праздничных чаепитий!
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В октябре 2024 года наша компания приняла 
участие в высадке деревьев в Мордовском за-
поведнике, пострадавшем от пожаров. Акция 

состоялась в рамках проекта «Посади лес» межрегио-
нальной экологической общественной организации 
«ЭКА». На площади 2 гектара были высажены 10 тысяч 
двухлетних саженцев сосен. Это стало возможным 
благодаря помощи примерно ста волонтеров, среди 
которых были сотрудники сети «Магнит», а также 
представители наших партнеров из Мордовии. 

Территорию для высадки молодых растений подго-
товили работники заповедника, которые в дальней-
шем будут ухаживать за саженцами. А «Магнит» взял 
на себя расходы по уходу за посадками в ближайшие 
два года. Мы верим, что совместные усилия позволят 
сохранить максимальное количество деревьев и вос-
становить утраченный лес.

Инвестиции в зеленое будущее
Средства для высадки сосен в Мордовском заповедни-
ке были собраны благодаря нашим покупателям: 
на восстановление леса мы отправляли 1 рубль 
с каж дой проданной упаковки продукции бренда 
Green  Ribbon. 

Green Ribbon – наша собственная торговая марка, 
которая предлагает большой выбор замороженных 
ягод, овощей, лесных грибов, а также ягодных и овощ-
ных смесей. В свежем виде они подвергаются шоко-
вой заморозке, благодаря чему сохраняют натураль-
ный вкус, цвет и полезные вещества. 

Высадка деревьев в Мордовии стала для нас первой 
подобной акцией. Мы верим в ее успех и продолжаем 
отправлять на восстановление лесного фонда 
средства, вырученные при продаже продукции 
Green Ribbon. В акции участвуют не отдельные товары, 
а весь ассортимент: вишня, клубника, нарезанный 
лук, брокколи, цветная капуста, маслята, лисички 
и прочее. Чтобы привлечь внимание неравнодушных 
покупателей, на упаковках Green Ribbon мы разместили 
специальный символ и слоган «Инвестируй в зеленое 
будущее». Пусть вкусные продукты не только вдохновят 
вас на кулинарные эксперименты, но и позво лят присо-
единиться к тем, кто стремится сделать мир чуточку 
лучше. 

ФАСОЛЬ
СТРУЧКОВАЯ

нарезанная

ИСТОЧНИК ВИТАМИНОВ

РЕЦЕПТ НА ОБОРОТЕ

ЗАМОРОЖЕНА СВЕЖЕЙ

Рекомендуемый способ приготовления: 
ОСНОВА ДЛЯ САЛАТА: высыпать содержимое пакета в 1 л 
кипящей подсоленной воды, довести до кипения и варить 
около 7 минут. Слить воду и охладить. Добавить мясную 
или рыбную составляющую, майонез или соус.
ГАРНИР: желаемое количество продукта выложить на 
сковороду с предварительно разогретым маслом или 
жиром. Жарить до готовности, непрерывно 
перемешивая, ориентировочно 7-10 минут. Добавить 
соль и специи по вкусу.
ТУ 10.39.11-021-47569210-17

ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

ИНГРЕДИЕНТЫ:

Откиньте белую и красную фасоль на дуршлаг, 
при желании промойте отфильтрованной водой, 
дайте жидкости полностью стечь. Переложите в 
миску, чуть раздавите вилкой.

Зеленую фасоль положите в кипящую 
подсоленную воду, снова доведите до кипения, 
снимите с огня и оставьте полежать в кипятке 
3-4 мин. Затем шумовкой переложите в ледяную 
воду, через пару минут откиньте на дуршлаг и 
обсушите.

Лук нарежьте средними перьями, чеснок 
раздавите, очистите и измельчите. Обжарьте 
лук в растительном масле на сильном огне, 2 
мин., помешивая.

Добавьте чеснок, перемешивайте 20 сек. и 
снимите с огня. Смешайте с белой и красной 
фасолью, пока масло горячее. Добавьте 
зеленую фасоль, посолите, дайте настояться 10 
мин.

Натрите сыр на крупной терке. В готовую смесь 
добавьте порванные руками листочки базилика, 
разложите по тарелкам. Посыпьте перцем и 
тертым сыром, сразу же подавайте.

белая фасоль ............1 банка (400 г) 
красная фасоль ........1 банка (400 г)
замороженная зеленая
стручковая фасоль ..................200 г
красная луковица......................100 г
чеснок ................................2 зубчика
базилик ..........................3-4 веточки
твердый сыр ................................30 г
растительное масло ................ 60 г
соль .....................................  по вкусу

Салат 
«Три фасоли
и сыр»
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CMYK Pantone 7728C

Pantone 445C
CMYK 0; 0; 0; 70%

Сделаем 
планет  
зеленой 

Бережное отношение к лесу, стремление сохранить и приумножить 
природные богатства Земли – то, что должно быть в душе каждого 

жителя нашей страны. С момента своего основания компания 
«Магнит» старалась вносить позитивные изменения в жизнь 

общества, а в прошлом году мы присоединились к тем, кто борется 
за улучшение экологии, помогает ликвидировать последствия 

лесных пожаров и восстанавливать зеленые массивы. 
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Планы на 2025 год
Мы рассчитываем на то, что экологические проекты, 
подобные мордовскому, станут постоянными, и пла-
нируем проводить высадку деревьев дважды год: вес-
ной и осенью. В нашей стране много природных объ-
ектов, которые нуждаются в поддержке. 

Так, в 2019 году пожар уничтожил 3 гектара леса 
в местечке Голубая Бухта, в Геленджике Краснодар-
ского края. Для его восстановления предполагается 
высадить 12 тысяч растений – саженцев сосны пи-
цундской и дуба пушистого. Во время пожаров 
2010 и 2022 годов пострадала и территория нацио-
нального парка «Мещерский» в Рязанской области. 
Спасти лес, легкие Центральной России и место оби-
тания множества животных, поможет высадка 15 ты-
сяч сосен на площади 3,2 гектара. 

На Камчатке удалось увеличить численность крас-
ной рыбы с помощью лесопосадок березы каменной, 
которая очищает воду рек и таким образом участвует 
в симбиозе растений и обитателей водоемов. Мы пла-
нируем использовать подобный опыт в рамках меро-
приятий по спасению экосистемы реки Урал и выса-
дить 15 тысяч саженцев в Оренбурге, чтобы попытаться 
восстановить популяцию осетровых. 

Сохранение природных богатств – это вклад в наше 
общее благополучие. Мы надеемся, что надежных эколо-
гических проектов и тех, кто готов браться за добрые де-
ла, с каждым годом будет все больше. 

Марина Чупейкина,  партнер наших 
экологических инициатив,
руководитель Федерального проекта 
«Школа лесных координаторов», директор 
Агентства экологических стратегий 
«Универсум»:
«Лесные пожары, технологические катастрофы, 
деятельность человека провоцируют климатиче-
ские изменения, уничтожение как отдельных ви-
дов растений и животных, так и целых экосистем. 
Мы уже ощущаем это на себе, страдая от послед-
ствий засух, наводнений и других природных ка-
таклизмов. Посадка лесов – самый эффективный 
способ противостоять им, восстановить баланс 
экосистем и загладить вину человека перед при-
родой за неграмотное и небережливое отноше-
ние к ней».

Сохраняем лес 
вместе с Green Ribbon
Сохраняем 
вместе с Green Ribbon
Сохраняем 
вместе с Green Ribbon
Сохраняем 
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Мнение

Существуют ли продукты, полностью 
безопасные для аллергиков? Как питаться 
в период, когда цветут растения и в воздухе 
много пыльцы? Как организовать питание 
ребенка, чтобы снизить у него риск 
аллергии? Предлагаем мнение эксперта. 

Ольга Лелякова, 
 врач-аллерголог, иммунолог, 

педиатр 

Схема не работает
Интерес к питанию аллергиков в последние годы заметно 
растет. В интернете можно найти примеры гипоаллергенных 
диет. Это схемы, где продукты распределяются по более или 
менее безопасным группам. На первый взгляд в них есть ло-
гика, но на деле они довольно бесполезны и даже вредны.

Такие списки исключают из питания целые группы про-
дуктов: цитрусовые, молочку, орехи, рыбу. Возможно, подоб-
ный подход подходит пациентам с острой иммунной реакци-
ей на короткое время, но долго придерживаться этих 
рекомендаций невозможно. Плюс якобы безопасные продук-
ты для конкретного человека могут таковыми и не быть. По-
этому я рекомендую не выстраивать меню по схеме, а питать-
ся максимально разнообразно в рамках возможного.

Большая восьмерка и не только
У врачей-аллергологов есть понятие «большая восьмерка ал-
лергенов». Это продукты, которые вызывают аллергию чаще 
всего: молоко и молочные продукты, яйца, пшеничная мука, 
орехи, арахис, рыба, морепродукты, соя. Главными, или ма-
жорными, аллергенами во всех этих продуктах являются бел-
ки: именно на них организм неправильно реагирует. 

Продукты, в которых белка мало, считаются 
потенциально менее аллергенными. Это овощи, 
фрукты, зелень, многие крупы, растительные масла. 
Мясо и птица по сравнению с рыбой значительно менее 
аллергенны. Не вызывает аллергии чистый сахар.

Не нужно 
бояться 
еды

?
??
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Значит ли это, что изначально любому человеку лучше 
есть мясо, чем рыбу, или избегать молока? Вовсе нет. Когда 
ребенок рождается, мы не знаем, на что именно будет реаги-
ровать его организм и будет ли вообще. Поэтому пробовать 
он должен все – это хороший подход не только для раннего 
выявления аллергии, но и для ее профилактики. 

Детское меню: страхи, мифы 
и реальность
Снизить риск возникновения аллергии у ребенка помогает 
своевременный прикорм – его желательно вводить с возрас-
та 4,5 месяца, а к году малыш должен попробовать уже много 
продуктов из разных групп.

Рацион дошкольника и школьника должен быть в первую 
очередь разнообразным. Когда мы предлагаем разные про-
дукты в адекватном количестве, иммунная система реагиру-
ет спокойно. А вот если меню повторяется изо дня в день, 
в дальнейшем могут возникать проблемы. 

Я советую питаться по принципу радуги: включать в меню 
овощи и фрукты разных цветов, причем как сезонные, так 
и экзотические, которые доступны в магазинах. Родители ча-
сто боятся ярких плодов: бытует миф, что красные яблоки, по-
мидоры, клубника, оранжевая тыква, морковь аллергенны. 
Это не так. С молекулярной точки зрения мажорные аллерге-
ны во всех этих овощах и фруктах разные. А вот, скажем, 
в красных и зеленых яблоках одинаковые: если аллергия есть, 
она будет и на те и на другие. В целом цвет не играет большой 
роли, потому что, повторюсь, овощи и фрукты – небелковые 
продукты и аллергию они вызывают относительно редко. 

От продуктов «большой восьмерки» ребенка тоже не нуж-
но ограждать без причин. Многие родители не дают детям 
орехи до 3, а то и до 5 лет. Такой подход иногда предлагают 
педиатры, но у аллергологов он иной. Желательно, чтобы ре-
бенок познакомился с орехами в районе года (в безопасном 
формате, без риска подавиться, например в составе выпечки). 
Позже орехи, если реакции нет, можно и нужно использовать 
как полезный перекус: это прекрасный источник дополни-
тельного белка и микроэлементов.

Не стоит без оснований избегать рыбы или морепродук-
тов, но тут сделаю оговорку: важно ориентироваться на пи-
щевые привычки семьи. Если вы сами дары моря почти 
не едите, не предлагайте их ребенку сразу в большом количе-
стве. Важный принцип профилактики аллергии – не только 
разнообразие, но и постепенность. 

Многие путают аллергию и непереносимость. 
Аллергия возникает при употреблении даже 
небольшого количества продукта. Типичное 
проявление непереносимости – зуд и покраснение 
кожи после новогодних каникул, когда ребенок 
каждый день без ограничений ел конфеты или 
цитрусовые. В этом случае не нужна специальная 
диета – достаточно привести потребление сладостей 
и фруктов к здоровому балансу. 

А может, запечь?  
От свежих яблок аллергия, а от печеных 
нет? Это вполне типичная ситуация. Не-
которые аллергены неустойчивы к высо-
ким температурам и разрушаются 
при варке или запекании. В основном это 
касается фруктов и овощей. А вот аллер-
генный потенциал орехов при обжарке 
увеличивается, как и потенциал рыбы 
после приготовления. 

Продукты и пыльца
Пыльца – мощный аллерген, и у нее есть 
общие молекулы с продуктами питания, 
это называется перекрестной аллергией. 
У пыльцы, которая находится в воздухе 
весной, есть совпадения с косточковыми 
фруктами, яблоками, грушами, морко-
вью, орехами, сельдереем, киви, манго. 
Это не значит, что все они под запретом. 
Аллергия – индивидуальное явление. 
Важно прислушиваться к организму 
и формировать питание исходя из этого.

 В сезон пыления потребление стоит 
ограничить, если реакция на пыльцу 
очень сильная.

 Врач попросит убрать продукты, если 
вы проходите иммунотерапию от полли-
ноза. 

 Вне сезона пыления при хорошей пе-
реносимости исключать продукт не нуж-
но, как и в сезон, если аллергия 
под контро лем. 

Если аллергия появилась
Своевременный прикорм и сбалансированный рацион не га-
рантируют отсутствия аллергии. Если вы видите реакцию, 
нужно найти ее источник и попытаться скорректировать си-
туацию. Скажем, вместе с аллергологом можно разработать 
для ребенка схему адаптации к аллергену. Продукт исключа-
ют на полгода, а затем постепенно вводят в малом количе-
стве. С овощами и фруктами это часто работает. 

Корректируя меню, не ограничивайте себя сильнее, чем 
это необходимо. Я встречаю пациентов, которые при аллер-
гии на белок коровьего молока отказываются от говядины. 
Но главные аллергены у этих продуктов разные, часто ника-
кой реакции мясо не вызывает, и лишать себя его не за чем. 
Точно так же не нужно отказываться от курицы при аллергии 
на яйца, если вы нормально ее переносите.

Для аллергика важно знать свои аллергены и не бояться 
другой еды. Безусловно, если вы пробуете что-то новое, нуж-
но отследить реакцию. Но аллергия не должна быть поводом 
для чрезмерного обеднения рациона.
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главных   
продуктов 

В любой сезон, даже небогатый на овощи и фрукты, 
можно найти вкусные полезные продукты, которые 
помогут зарядиться энергией, витаминами и добавить 
ярких акцентов в меню.

стоит попробовать
 в апреле

 чернослив 
  добавить в салат с запечен­

ной курицей и айсбергом 
 потушить говядину с капу­

стой и черносливом  испечь 
брауни с черносливом  сде­

лать полезные конфеты 
из чернослива с орехами 

в шоколаде

 изюм 
  испечь штрудель с яблока­
ми и изюмом  приготовить 

табуле из булгура с изюмом 
и лимонной цедрой  сварить 

глёг из вишневого сока 
с изюмом, апельсином и пря­

ностями 

 арахис 
  приготовить арахисовую 

заправку для салата в азиат­
ском стиле  пожарить с чес­

ноком и имбирем для постной 
закуски  добавить к жарен­

ной со специями и чили свини­
не  испечь песочные кольца 

с арахисом

 курага  
  сварить компот без сахара 
из кураги и сушеных яблок 
 использовать для начинки 

мясного рулета  проварить 
в яблочном соке и взбить 
в пюре  приготовить плов 

с курицей и курагой

 вешенки 
  использовать для азиатского 
стир­фрая  потушить в сливках 
с чесноком и свежим тимьяном

  добавить в омлет  подать 
овощной крем­суп с жареными 

вешенками  пожарить 
и добавить в драники

 молодая капуста 
  испечь заливной пирог с капу­
стой  сварить легкий суп с тре­
мя видами капусты: брокколи, 

цветной и молодой  приготовить 
пхали  сделать салат из моло­
дой капусты с мягкой брынзой 

и семечками

 редис 
  приготовить салат из молодой 
капусты, крабовых палочек и ре­

диса с яйцом  подать на тосте 
из бородинского хлеба с творож­

ным сыром  использовать 
для сэнд вичей с курицей, бужени­

ной, индейкой  сделать салат 
по­китайски с острой заправкой фо
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молодая КАПУСТА – это: 

 �большой запас калия, который 
поддерживает в норме кровяное 
давление; 

 �витамин с, защитник иммунитета 
и антиоксидант; его почти столько же, 
сколько в цитрусовых; 

 �витамины группы в, источник энергии;
 �необычный витамин u, помогающий 
сдерживать аллергические реакции.

Молодая капуста 
с йогуртово-чесночным 
соусом 

   
 20 мин    4 порции

1 маленький кочан молодой 
капусты
1 пучок зелени (укроп, пет­
рушка, мята)
половина лимона
1 маленький зубчик чеснока
120 г греческого йогурта
2 ст. л. оливкового масла

соль, свежемолотый черный 
перец

1 Приготовьте заправку: 
выжмите из лимона сок, 
пропустите через пресс 
зубчик чеснока, добавьте 
йогурт, посолите и поперчи­
те по вкусу.
2 Разрежьте кочан на чет­
вертинки, вырежьте коче­
рыжку так, чтобы капуста 
не распадалась на отдель­
ные листья, посолите. Разо­

стоит попробовать 
 в апреле

грейте в широкой сковороде 
оливковое масло, обжарьте 
капусту по 5–6 мин с каждой 
стороны, до золотисто-ко­
ричневого цвета.
3 Разложите капусту по та­
релкам, полейте приготов­
ленным соусом, посыпьте 
измельченной зеленью 
и подавайте.
На 100 г: белки 3,43 г (4,29% суточной нормы) • жиры 6,20 г 
(6,89%) • углеводы 6,30 г (3,75%) • ккал 86,63 (4,81%) • 
натрий 254,49 мг (17,55%) • общий сахар 1,32 г (2,64%) • 
НЖК 1,13 г (5,65%) • пищевые волокна 3,69 г (12,30%)
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курага – это: 

 �калий, необходимый для профилактики 
гипертонии и поддержания здоровья 
сердца; 

 �железо, отвечающее за нормальный 
уровень гемоглобина в крови;

 �витамин к, обеспечивающий 
свертываемость крови и крепкость 
костей;

�  �клетчатка, важное звено в работе жкт 
и выведении токсинов.

 витамин е, источник красоты кожи.

Рисовый пудинг с курагой
   
 35 мин   4 порции

150 г круглозерного риса
250 мл сливок жирностью 20%
250 мл молока
2 ст. л. сахара
150 г кураги
половина лимона
1 ч. л. ванильного сахара
½ ч. л. корицы
миндальные лепестки 
для подачи

1 В кастрюлю насыпьте рис, 
добавьте сахар, ваниль­

ный сахар, влейте сливки 
и молоко. Доведите до ки­
пения и варите, помешивая, 
25 мин.
2 Одновременно в ковш 
налейте 300 мл воды, поло­
жите нарезанную кубиками 
курагу, корицу и половину 
лимона, варите 10 мин.
3 Распределите рис по 4 та­
релкам, положите курагу, 
посыпьте миндалем и пода­
вайте.
На 100 г: белки 3,58 г (4,48% суточной нормы) • жиры 7,00 г 
(7,78%) • углеводы 33,33 г (19,84%) • ккал 204,57 (11,37%) 
• натрий 25,88 мг (1,78%) • общий сахар 17,56 г (35,12%) • 
НЖК 4,01 г (20,05%) • пищевые волокна 2,02 г (6,73%)
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Творожный террин 
с редисом

 
 25 мин + 4 ч   6 порций

600 г творога
100 мл сливок жирностью 20%
100 г редиса
2 ст. л. тертого хрена
2 веточки петрушки
3 веточки укропа
2 пера зеленого лука

редис – это: 

  93% воды и минимальное количество 
калорий;

  калий и фосфор, необходимые для работы 
мышечной и нервной систем;

  обилие витаминов группы в, которые 
укрепляют защитные силы организма 
и помогают справляться со стрессами;

  витамин С, незаменимый в период 
весеннего авитаминоза;

  витамин РР и растительная клетчатка, 
снижающие риск развития диабета;

  горчичное масло, природный антисептик.

половина лимона
10 г желатина
соль, свежемолотый черный 
перец

1 Замочите желатин в 50 мл 
холодной воды. Зелень из­
мельчите, редис нарежьте 
тончайшей соломкой.
2 Протрите творог через си­
то или пробейте погружным 

блендером, добавьте слив­
ки, тертый хрен, сок и тер­
тую цедру лимона, посолите 
и поперчите.
3 Набухший желатин расто­
пите в микроволновой печи, 
введите в творожную массу, 
хорошо перемешайте. До­
бавьте редис и зелень.
4 Распределите смесь 
по силиконовым формочкам 

и уберите в морозильник 
на 2–3 ч. Аккуратно до­
станьте замерзший террин 
из формочек, переложите 
на сервированное блюдо 
и дайте растаять в холодиль­
нике 1,5–2 ч.
На 100 г: белки 15,01 г (18,76% суточной нормы) • жиры 
5,34 г (5,93%) • углеводы 3,50 г (2,08%) • ккал 123,59 
(6,87%) • натрий 124,94 мг (8,62%) • общий сахар 2,90 г 
(5,80%) • НЖК 3,17 г (15,85%) • пищевые волокна 0,61 г 
(2,03%)

Свежий хрустящий редис к нам 
приезжает из Израиля. Его произво­
дит компания BeFresh LTD в откры­
том грунте в уникальных условиях 
пустыни Негев, которые позволяют 
получать несколько урожаев в год. 
Редис выращивают с помощью 
инновационных методов орошения 
и органических способов земледе­
лия, это помогает предлагать вкусную 
продукцию.  

17



С чистого 
листа
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Детокс-диеты, направленные на очищение организма, 
становятся все популярнее. В целом перейти 

на подобную систему питания – задача не из простых, 
а вот детокс-завтраки под силу устраивать каждому. 
Нежирные, нежареные и неострые блюда, богатые 

клетчаткой, витаминами и антиоксидантами, – то, что 
нужно для утреннего весеннего меню!
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Тофу-скрамбл
     
 15 мин   2 порции

450 г тофу
150 г коктейльных томатов
1 крупное авокадо
1 маленький пучок свежей 
зелени
1 ч. л. оливкового масла
1 ч. л. сушеного чеснока
¼ ч. л. куркумы
½ ч. л. копченой паприки 
соль

1 Разогрейте духовку 
до 180 °С. Промокните то-
фу бумажным полотенцем. 
Смажьте жаропрочную 
форму оливковым маслом, 
раскрошите в нее тофу 
и запекайте 5 мин.
2 Достаньте форму из ду-
ховки, приправьте тофу кур-
кумой, сушеным чесноком 
и паприкой, посолите, хоро-
шо перемешайте и готовьте 
еще 3–4 мин.
3 Разрежьте томаты попо-
лам, авокадо нарежьте тон-
кими ломтиками, измельчите 
зелень. Подавайте скрамбл 
с овощами, посыпав зеле-
нью.
На 100 г: белки 4,57 г (5,71% суточной нормы) • жиры 8,85 г 
(9,83%) • углеводы 5,86 г (3,49%) • ккал 104,73 (5,82%) • 
натрий 5,29 мг (0,36%) • общий сахар 0,86 г (1,72%) • НЖК 
0,94 г (4,70%) • пищевые волокна 3,01 г (10,03%)

Фруктово-миндальный 
смузи боул

  
 10 мин   2 порции

150 г замороженного манго
250 г греческого йогурта
половина банана
100 г ягод 
125 мл миндального молока
50 г миндаля
1 ч. л. меда

Коктейльные томаты «Моё лето» 
больше чем черри. Они вкусные и соч-
ные, с плотной мякотью и ароматом 
лета. Томаты, а также огурцы, 
баклажаны, салаты и зелень выращи-
вают в теп личном комплексе 
«Агро-Инвест» в Центральной России. 
Современные технологии, в том числе 
биологические методы защиты расте-
ний, полив дождевой водой и опыле-
ние шмелями, позволяют круглый год 
получать богатый урожай.

1 В чашу блендера положи-
те замороженное манго, на-
резанное кубиками, йогурт, 
кусочки банана, молоко, 
мед и 30 г миндаля, взбейте 
до однородности.
2 Распределите смесь 
по глубоким тарелкам, по-
давайте, украсив ягодами 
и оставшимся миндалем.
На 100 г: белки 3,25 г (4,06% суточной нормы) • жиры 5,11 г 
(5,68%) • углеводы 12,31 г (7,33%) • ккал 102,53 (5,70%) 
• натрий 17,23 мг (1,19%) • общий сахар 5,24 г (10,48%) • 
НЖК 1,05 г (5,25%) • пищевые волокна 1,73 г (5,77%)
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ЗАКАЖИ 
С ДОСТАВКОЙ

замороженные ягоды 
на фрукты: сливы, 

персики, 
абрикосы.

МОЖНО
ЗАМЕНИТЬ

Запеченная овсянка 
с ягодами и рикоттой

 55 мин   6 порций

200 г овсяных хлопьев
420 мл молока
120 г рикотты
2 яйца
2 ст. л. сливочного масла
2 ст. л. жидкого меда 
50 г миндальных 
лепестков 
1 ч. л. корицы

½ ч. л. соды
300 г смеси замороженных 
ягод

1 Разогрейте духовку 
до 190 °С. Смажьте маслом 
квадратную форму 
22 х 22 см. Смешайте овся-
ные хлопья, 30 г миндальных 
лепестков, соду, щепотку со-
ли и корицу.
2 Отдельно взбейте яйца, 
молоко, мед и растопленное 
сливочное масло.

3 Влейте яично-молочную 
смесь к овсяных хлопьям, пе-
ремешайте и добавьте замо-
роженные ягоды, снова пере-
мешайте и переложите 
в форму.
4 Посыпьте оставшимся мин-
далем, запекайте 40–
45 мин, подавайте горячей 
с сыром рикотта.
На 100 г: белки 6,54 г (8,18% суточной нормы) • жиры 10,14 г 
(11,27%) • углеводы 25,15 г (14,97%) • ккал 214,97 
(11,94%) • натрий 41,76 мг (2,88%) • общий сахар 6,49 г 
(12,98%) • НЖК 3,46 г (17,30%) • пищевые волокна 3,65 г 
(12,17%)





4 мини-багета
1 огурец

1 пучок кинзы
2 халапеньо

СОВЕТУеМ ИСПОЛЬЗОВАТЬ

для острого 
соуса:
100 г майонеза
2 ч. л. соуса 
шрирача

Для свинины:
500 г свиной вырезки
4 зубчика чеснока
2 луковицы-шалот
3 ст. л. соевого соуса
2 ст. л. растительного масла
2 ч. л. сахара
Соль, черный перец

Для маринованных овощей:
200 г дайкона
1 морковь
100 мл рисового уксуса
1,5 ст. л. сахара
½–¾ ч. л. соли

Свежее 
решениерешение

В списке самой популярной в мире уличной еды вьетнамский 
сэндвич бань-ми появился не так давно, но все больше 

укрепляет позиции: сочетание свежего багета и хрустящего 
жареного мяса с острыми азиатскими нотами просто покоряет! 

Бань-ми

 20 мин + 12 ч   4 порции

1 Приготовьте маринован-
ные овощи: нашинкуйте 
длинной тонкой соломкой 
дайкон и морковь, перело-
жите их в банку. В сотейнике 
на среднем огне прогрейте 
уксус, 100 мл воды и сахар 
до растворения последнего. 
Добавьте соль, хорошо пе-
ремешайте и вылейте 
на овощи, примните их так, 
чтобы их полностью покры-
вал маринад. Уберите в хо-
лодильник минимум на 12 ч.
2 Приготовьте маринад 
для свинины: пропустите 
через пресс чеснок, из-
мельчите шалот, добавьте 
сахар, соевый соус и чер-
ный перец. Свинину нарежь-
те тонкой соломкой и хоро-
шо перемешайте 
с маринадом, оставьте 
на 15 мин при комнатной 
температуре.
3 Надрежьте багеты вдоль 
и обжарьте срез на сухой 
сковороде-гриль.
4 Разогрейте растительное 
масло в широкой сковоро-
де, выложите свинину одним 
слоем и жарьте ее до румя-
ной корочки, по 2–3 мин 
с каждой стороны.
5 Огурец нарежьте ломти-
ками, халапеньо – колечка-
ми. У кинзы отделите листоч-
ки от стеблей.
6 Смешайте майонез с соу-
сом шрирача.
7 Смажьте нижнюю часть 
багетов острым майонезом, 
положите обжаренную сви-
нину, маринованные ово-
щи, ломтики огурца и хала-
пеньо, посыпьте кинзой, 
слегка прижмите и пода-
вайте.
На 100 г: белки 10,42 г (13,03% суточной нормы) • жиры 
8,57 г (9,52%) • углеводы 14,41 г (8,58%) • ккал 177,57 
(9,87%) • натрий 390,26 мг (26,91%) • общий сахар 2,12 г 
(4,24%) • НЖК 1,47 г (7,35%) • пищевые волокна 0,96 г 
(3,20%)

Попробуйте аппетитную закуску – 
киммари в темпуре Bibigo. Это рол-
лы со стеклянной лапшой и овоща-
ми, завернутые в водоросли. Удивят 
поклонников корейской кухни и всех 
любителей быстро перекусить. 

Отличный выбор для сэндвичей – 
огурцы агрокомбината «Южный». 
Тепличное хозяйство расположено 
в Карачаево-Черкесии, в кольце гор 
Северного Кавказа. Сочетание благопри-
ятных климатических условий (здесь бо-
лее 300 солнечных дней в году!) и био-
методов позволяет выращивать вкусные 
сочные овощи. 
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Грибы – вкусный питательный продукт, основа 
закусок, супов и горячего. Еще недавно 
приходилось по несколько месяцев дожидаться 
наступления грибного сезона, а сегодня в любое 
время на наших полках легко найти свежие 
вешенки, опята и шампиньоны. Продукцию бренда 
«М Свежесть» мы круглый год выращиваем сами 
в собственном грибном комплексе на Кубани. 

Как выращиваем
Грибы выращивают в специальных тоннельных 
блоках с питательным органическим субстратом, 
или компостом. Компост засевают мицелием, 
размножением которого занимаются специаль-
ные лаборатории. А субстрат мы производим са-
ми – это тоже помогает контролировать качество, 
ведь грибы активно впитывают разные вещества 
из окружающей среды. В камерах выращивания 
установлены датчики влажности и температуры 
воздуха и компоста, а также других показателей, 
умная система поддерживает постоянный микро-
климат и следит за поливом: без строгого «кли-
мат-контроля» не добиться высокого урожая. 

Еще один важный пункт – соблюдение фитоса-
нитарных норм. Малейшее нарушение – и в блоке 
могут появиться болезнетворные организмы, кото-
рые быстро погубят урожай. Поэтому сотрудники 
комплекса делают все для того, чтобы условия в ка-
мерах были комфортными для вешенок и шам-
пиньонов, а не для их вредоносных соперников. 

Что выращиваем
Самые популярные культивируемые грибы в мире – 
шампиньоны. Любят их и наши покупатели, поэтому 
именно с шампиньонов начиналось производство 
на «Зеленой линии». Сегодня их выращивают 
до 7 тысяч тонн в год и объемы постоянно увеличи-
ваются. При этом мы не расширяем площадки, а про-
сто эффективно используем каждый метр субстрата. 

Мы знаем все о грибах, 
выращиваем их сами 

и следим за каждым шагом 
в производстве, чтобы вы 
всегда могли есть свежие 

натуральные продукты. 
Выбирая «М Свежесть», вы 

выбираете качество. 

Наша гордость
Грибной комплекс «Зеленая линия» был открыт в по-
селке Дорожном Краснодарского края в 2017 году. 
С тех пор на двух площадках комплекса выращива-
ют по несколько тысяч тонн грибов в год. Нам было 
важно построить собственный комбинат, чтобы 

быть уверенными в качестве про-
дукта, который мы отправляем в ма-
газины, полностью контролировать 
производство и обеспечивать бы-
струю логистику.

Наш грибной комплекс – один 
из немногих в стране, где идет рабо-
та на всех этапах – от заготовки со-
ломы для компоста до упаковки со-
бранного урожая. За нее отвечают 

грамотные специалисты, многих из которых, на-
пример, технологов и инженеров по климату, мы 
готовим сами. А на помощь специалистам прихо-
дят современные тепличные технологии. 

Грибные места

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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Чем хороши 
культивируемые грибы

 Грибы богаты клетчаткой, 
необходимой для хорошего 
пищеварения. Она помога-
ет контролировать уровень 
глюкозы и холестерина 
в крови и обеспечивает чув-
ство сытости. Кроме того, 
в грибах есть витамины 
группы В, которые поддер-
живают здоровье кожи, во-
лос и нервной системы.

 Грибы – альтернативный 
источник белка, что очень 
важно для тех, кто соблюда-
ет пост, придерживается ве-
гетарианской диеты 
или просто старается есть 
поменьше продуктов живот-
ного происхождения.

 Диетологи отдают пред-
почтение именно культиви-
руемым грибам, поскольку 
они содержат меньше гру-
бых пищевых волокон, чем 
лесные, и легче усваивают-
ся. А кроме того, их каче-
ство стабильно и можно 
быть уверенным, что к по-
лезным веществам не при-
соединятся небезопасные, 
которые грибы впитывают 
из почвы.

Ассортимент наших шампиньонов широк: это 
и маленькие крепкие грибочки, идеальные для за-
кусок и маринования, и крупные, просто создан-
ные для запекания, фаршировки и гриля, и корич-
невые королевские шампиньоны, которые 
хороши для рагу и жюльенов. 

Но шампиньоны – не единственные грибы, ко-
торые под брендом «М Свежесть» отправляются 
из нашего комплекса на полки магазинов. Другое 
масштабное производство – вешенки. Мы выра-
щиваем обыкновенные, серо-жемчужного цвета, 
и отборные, премиум.

Наконец, в комплексе «Зеленая линия» регу-
лярно собирают урожай опят. Раньше эти грибы 
можно было обнаружить только в определенный 
сезон в лесу, а теперь опята «М Свежесть» есть 
на наших прилавках круглый год. Вкусные, одно-
временно нежные и упругие грибочки прекрасны 
и в закусках, и в солянке, и жаренные в сметане.

Как собираем
Грибы растут очень быстро. Например, шампиньо-
ны за сутки увеличиваются в размерах в два раза. 
С одного квадратного метра в нашем комплексе 
снимают 33 килограмма грибов, и весь этот урожай 
нужно бережно собирать. Несмотря на такие объе-
мы, собирают шампиньоны только вручную, иначе 
их можно повредить. Сборщики работают быстро 
и аккуратно, в одно касание. Грибы сортируют 
и укладывают в ящики, а затем охлаждают: если 
этого не сделать, в упаковке образуется конденсат. 

Кстати, шампиньоны выращивают волнами, 
в три этапа. Волна – это одновременное созрева-
ние грибов и их сбор. Самый большой урожай дает 
первая волна, с каждой последующей он снижает-
ся, так как питательный ресурс субстрата исчер-
пывается. После третьей волны отработанный 
компост заменяют новым. 

После охлаждения продукция сразу же упаковы-
вается, и уже через 12 часов после сбора свежий 
продукт поступает в магазины.

Качество грибов определяется тем, 
в каких условиях они выросли. 

В вешенках, опятах и шампиньонах 
«М Свежесть» мы полностью уверены, 

ведь мы вырастили их сами. приходите 
в наши магазины и покупайте натуральное!

наши вешенки и шампиньоны 
имеют сертификат «органик». 
экологическая маркировка 
доказывает, что это натуральный 
продукт и что мы относимся к его 
производству со всей 
ответственностью.  
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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.

2 6  magnit.ru

Е д а   Б Ы С Т Р О  И  П Р О С Т О

Ценный 
продукт
Печень относят к второстепенным продуктам, с обидной 
приставкой «суб-». Однако из этого простого ингредиента 
получатся и будничный ужин, и блюда для праздничного 
стола. Печень вкусна в жареном, тушеном и даже вареном 
виде. И что особенно приятно, ее приготовление 
не требует много времени: наоборот, скорость – 
залог того, что она будет нежной и сочной. 
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Теплый салат с куриной 
печенкой и шпинатом 

  
 20 мин   4 порции

1 Отварите вкрутую яйца, 
очистите и разрежьте на чет­
вертинки. Очистите авокадо 
и нарежьте ломтиками. Сме­
шайте кетчуп с майонезом.
2 Если печенка крупная, 
нарежьте ее более мелкими 
кусочками. Разогрейте в ши­

рокой сковороде оливковое 
масло, выложите печенку 
в один слой и обжарьте 
по 2–3 мин с каждой стороны, 
посолите и поперчите.
3 В салатник положите шпи­
нат, авокадо, яйца, в середину 
выложите печенку. Полейте  
салат приготовленным соусом 
и подавайте.
На 100 г: белки 11,38 г (14,23% суточной нормы) • жиры 11,19 г 
(12,43%) • углеводы 3,16 г (1,88%) • ккал 157,83 (8,77%) • 
натрий 132,85 мг (9,16%) • общий сахар 0,49 г (0,98%) • 
НЖК 2,41 г (12,05%) • пищевые волокна 1,84 г (6,13%)

150 г свежего шпината

50 г майонеза + 50 г 
кетчупа

4 яйца

450 г куриной 
печенки

1 большое авокадо

ЕЩЕ БОЛЬШЕ  
РЕЦЕПТОВ



Е д а   Б Ы С Т Р О  И  П Р О С Т О

3 см свежего корня 
имбиря

2 пера зеленого лука

800 мл куриного бульона

2–3 листа пекинской 
капусты

2 8 	 magnit.ru

Суп с печенкой 
по-китайски 

 
 25 мин   2 порции

1 Нарежьте печенку тон­
кими ломтиками. Имбирь 
очистите и нарежьте тонкой 
соломкой. Пекинскую ка­
пусту нарежьте широкой 

настояться 5 мин. Приправь­
те 1 ст. л. соевого соуса. 
Разлейте суп по тарелкам 
и подавайте, посыпав зеле­
ным луком.
На 100 г: белки 4,58 г (5,73% суточной нормы) • жиры 0,75 г 
(0,83%) • углеводы 1,08 г (0,64%) • ккал 30,07 (1,67%) • 
натрий 285,89 мг (19,70%) • общий сахар 0,21 г (0,42%) • 
НЖК 0,24 г (1,20%) • пищевые волокна 0,21 г (0,70%)

200 г свиной печенки

соломкой, нашинкуйте зеле­
ный лук.
2 В кастрюлю налейте буль­
он, добавьте имбирь и ще­
потку соли, доведите до ки­
пения. Опустите кусочки 
печенки и варите 2–3 мин, 
добавьте пекинскую капусту.
3 Снимите кастрюлю с огня, 
накройте крышкой и дайте 



2 92 9

рис по-креольски
 
 30 мин   4 порции

1 Отварите рис в 2,5 л 
кипящей подсоленной воды,  
откиньте на дуршлаг. За­
правьте 1 ст. л. оливкового 
масла, дайте остыть.
2 Пока варится рис, мелко 
нарежьте куриную печенку. 

Нарежьте бекон маленькими 
кусочками, нашинкуйте зе­
леный лук и сельдерей.
3 Разогрейте в глубокой 
сковороде 2 ст. л. масла, об­
жарьте бекон до хруста, до­
бавьте сельдерей и зеленый 
лук, готовьте, помешивая, 
3–4 мин.
4 Положите в сковороду пе­
ченку и обжаривайте 3 мин, 

1,5 ст. л. смеси папри­
ки, сушеного чеснока, 
орегано и кайенского 
перца

300 г длиннозерного 
риса (жасмин, басмати)

 300 г куриной печенки

3 полоски бекона

посыпьте специями, влейте 
100–150 мл кипящей воды, 
потушите 10 мин, посолите.
5 Добавьте готовый рис, 
хорошо перемешайте и по­
давайте.
На 100 г: белки 10,98 г (13,73% суточной нормы) • жиры 
5,08 г (5,64%) • углеводы 34,92 г (20,79%) • ккал 232,67 
(12,93%) • натрий 42,47 мг (2,93%) • общий сахар 1,57 г 
(3,14%) • НЖК 0,72 г (3,60%) • пищевые волокна 1,37 г 
(4,57%)

3 пера зеленого лука, 
1 стебель сельдерея

ЗАКАЖИ 
С ДОСТАВКОЙ
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4 картофелины

450 г куриной печенки

по 1 ч. л. сушеного 
имбиря, перца чили, 

гарам масала, паприки

2 луковицы, 2 зубчика 
чеснока

150 г замороженного 
зеленого горошка

Карри с печенкой 
и горошком

   
 30 мин   4 порции

1 Натрите лук и чеснок 
на мелкой терке или измель­
чите блендером в пасту. Кар­
тофель очистите и нарежьте 
крупными кубиками.
2 Разогрейте растительное 
масло в глубокой сковороде, 
обжарьте до золотистости лук 
с чесноком.

3 Добавьте смесь пряностей, 
хорошо перемешайте.
4 Положите картофель и пе­
ченку, перемешайте и влейте 
150 мл горячей воды, накрой­
те крышкой и готовьте на сла­
бом огне 15 мин.
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5 Добавьте зеленый горошек 
и посолите, тушите еще 5 мин. 
Подавайте карри с пшенич­
ными лепешками.
На 100 г: белки 10,24 г (12,80% суточной нормы) • жиры 2,35 г 
(2,61%) • углеводы 17,62 г (10,49%) • ккал 132,36 (7,35%) 
• натрий 248,17 мг (17,12%) • общий сахар 2,00 г (4,00%) • 
НЖК 0,75 г (3,75%) • пищевые волокна 2,72 г (9,07%)
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Взяли 
и сварили!

 Для варки пельменей выби-
райте широкую просторную 
кастрюлю: они должны сво-
бодно плавать на поверхно-
сти в большом количестве во-
ды, иначе могут слипнуться.
 Воды должно быть много, но 

не наполняйте кастрюлю до-
верху: пельмени попытаются 
«сбежать». Идеальный объем 
воды – ²/₃.
 Можно варить пельмени 

партиями, из расчета 15 штук 
на 1 л воды.
 Не размораживайте пель-

мени перед варкой, их нужно 
опускать в воду заморожен-
ными.
 Воду нужно довести до бур-

ного кипения, посолить 
и только потом закладывать 
пельмени. После того как вы 
опустите пельмени в воду, 
сразу же их перемешайте, 
чтобы они не прилипли ко дну. 
Периодически помешивайте, 
пока вода снова не закипит.

если пельмени в морозилке 
слиплись, при варке добавьте 
в воду 1–2 ложки 
растительного масла 
и не забывайте их помешивать. 

Сварить пельмени, казалось бы, проще простого. Однако не у всех это получается 
хорошо: то слипнутся, то расползутся. И дело не в том, что это какая-то хитрая 

технология, просто у любого блюда, даже самого обычного, есть свои правила, и их 
лучше соблюдать. Рассказываем все о варке пельменей.

помимо соли, при варке в воду 
хорошо добавить пряности 
и ароматную зелень: 
лавровый лист, перец-
горошек, корень и стебли 
петрушки, укроп.

Пельмени – одно из любимых блюд в нашей стране. 
Они, наверное, есть в морозилке у каждого. Кто-то ле-
пит их самостоятельно, привлекая к делу всю семью, 

кто-то предпочитает доверять работу профессионалам 
и покупать готовые в магазине. Но варятся и те и другие 

одинаково: быстро и просто.  
 Пельмени нужно довести 

до кипения на сильном огне, 
а когда они всплывут, умень-
шить нагрев до среднего. 
 Замороженные пельмени 

варят  7–10 минут после того, 
как они всплывут, в зависи-
мости от размера. Если вы их 
только что слепили, достаточ-
но 5–7 минут.
 Готовые пельмени лучше 

всего вынимать шумовкой. 
Если откинуть их на дуршлаг, 
они могут к нему прилипнуть.
 Сразу же смажьте пельмени 

сливочным или растительным 
маслом, тогда они точно 
не слипнутся. Или подогрейте 
большую миску, положите 
в нее кусочек масла, а затем 
выкладывайте пельмени.
 Пельмени можно отварить 

в микроволновке. Положите 
их в емкость, залейте кипят-
ком и готовьте на максималь-
ной мощности 10 минут. Пе-
ремешайте на середине 
приготовления, чтобы пельме-
ни сварились равномерно.

5 соусов к пельменям 
1. яичный: отваренные всмятку и взбитые 
блендером яйца + мягкое сливочное масло + 
горчица + лимонный сок.
2. азиатский: соевый соус + рисовый уксус + мед + 
имбирь + зеленый лук. 
3. грибной: шампиньоны+ чеснок+ сливки.
4. йогуртовый: греческий йогурт + чеснок + огурец + 
укроп.
5. томатный: помидоры в собственном соку+ чили + 
острый хрен.
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Пельмени с рыбой

 40 мин + 1 ч   6 порций

Для теста:
600 г муки
1 яйцо
1 ст. л. растительного масла
200 мл воды
1 ч. л. соли

Для начинки:
350 г филе белой рыбы (тре-
ска, пикша и т. п.)
350 г филе лосося
2 репчатые луковицы
2 зубчика чеснока
100 г сливочного масла
растительное масло
соль, свежемолотый черный 
перец

1 Для теста просейте муку 
с солью на доску, сделайте 
углубление в центре, вбейте 
в него яйцо, добавьте расти-
тельное масло. Постепенно 
подливая ледяную воду, за-
месите однородное мягкое 
тесто, заверните в пленку 
и оставьте на 1 ч.
2 Мелко порубите филе 
белой и красной рыбы, по-
солите и поперчите.
3 Измельчите лук и чеснок, 
пассеруйте до золотистого 
цвета на растительном 
масле, добавьте к рыбе.
4 Нарежьте маленькими ку-
биками сливочное масло.
5 Скатайте из теста колба-
ску диаметром 2 см, нарежь-
те ее поперек на кусочки 
толщиной 1 см. Слегка при-

сыпьте кусочки теста мукой 
и раскатайте в круглые тон-
кие пласты.
6 В центр каждого кружка 
выложите по ложке рыбной 
начинки, добавьте кусочек 
сливочного масла. Тщатель-
но защипните края, чтобы по-
лучился полукруг. Соедините 
2 острых угла и крепко при-
жмите, чтобы они слепились.
7 Отварите пельмени 
порциями в большом коли-
честве подсоленной воды, 
помешивая шумовкой, 7 мин 
после закипания. Подавайте 
со сливочным маслом и чер-
ным перцем.
На 100 г: белки 12,12 г (15,15% суточной нормы) • жиры 
8,77 г (9,74%) • углеводы 31,58 г (18,80%) • ккал 257,44 
(14,30%) • натрий 306,98 мг (21,17%) • общий сахар 0,67 г 
(1,34%) • НЖК 3,96 г (19,80%) • пищевые волокна 1,33 г 
(4,43%)

работа над ошибками

 Пельмени слипаются. 
Возможно, они разморози-
лись: не вынимайте их из мо-
розилки раньше времени. 
Или им тесно в кастрюле, или 
вы налили мало воды. Возь-
мите просторную посуду, до-
бавьте жидкости и перемеши-
вайте пельмени, пока они 
не всплывут. 
 Пельмени прилипают 

ко дну. Вы забыли их поме-
шать или доводите до кипения 
на слабом огне – включите 
плиту на максимум. 
 Пельмени «сбегают». 

Слишком много воды. Отлей-
те несколько половников. 
 Пельмени развалива-

ются. Такое может случиться, 
если положить их в еще не за-
кипевшую воду, если варить 
все время на сильном огне, 
наконец, если превысить вре-
мя варки. 

не держите отваренные 
пельмени в горячем 
бульоне – тесто разбухнет 
и может расползтись. 
в любом случае 
переваренные пельмени 
будут не такими вкусными. 

ЕЩЕ БОЛЬШЕ 
РЕЦЕПТОВ

ЗАКАЖИ 
С ДОСТАВКОЙ
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Пряности, специи, приправы – главные друзья повара 
и на профессиональной кухне, и дома. Правильное использование 

специй поможет сделать меню разнообразным, если набор основных 
продуктов не очень велик. Благодаря ароматным приправам 

можно даже путешествовать не выходя 
из-за стола!
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Зира (кумин)
Эта специя в первую очередь ассоциируется с узбек-
ским пловом. И на этой прочной связи легко поиг-
рать! Попробуйте приправить зирой вегетарианский 
плов или лагман, и у вас возникнет ощущение, что 
мясо там все-таки есть. Перед запеканием присыпьте 
растертыми в пальцах семенами кумина какой-ни-
будь «скучный» овощ вроде морковки или сельдерея, 
не забыв про соль, черный перец и растительное мас-
ло. Вы поразитесь, насколько более интересным ока-
жется вкус. 

КЛАССИЧЕСКОЕ ИСПОЛЬЗОВАНИЕ: плов 
с птицей или мясом; тушеная баранина; ху-
мус и бабагануш.
НЕОЖИДАННЫЕ СОЧЕТАНИЯ:

 морковь + зира + зубчики чеснока (запе-
ченные)

 запеченная свекла + зира + брынза (салат)
 греческий йогурт + зира+ петрушка + 

лимонная цедра (приправа)
Пряные травы
Сушеная зелень прекрасно сохраняет аромат 
лета. У нас в магазинах можно найти как мо-
нотравы (от укропа и петрушки до тимьяна 
и орегано), так и смеси, например, «Ита-
льянскую» или «Прованскую». Чтобы вкус 
и аромат сушеных пряных трав хорошо рас-
крылся в блюде, им нужны жидкость и время 
приготовления не менее 20 минут. Если вы хоти-
те добавить травы в быстро готовящееся блюдо, 
просто заранее запарьте их кипятком.

КЛАССИЧЕСКОЕ ИСПОЛЬЗОВАНИЕ:  соусы для па-
сты; овощные супы; любые рагу (мясо, птица, 
овощи, морепродукты); несладкие запеканки.
НЕОЖИДАННЫЕ СОЧЕТАНИЯ:

 домашний майонез на масле, настоянном на ита-
льянской смеси трав + рыба в кляре

 сушеная мята + кускус
 сушеный розмарин + дрожжевое тесто для пирож-

ков с мясом

Пряности, специи, приправы – главные друзья повара 

Путешествие 
со вкусом

Е д а   Д А В А Й Т Е  РА З Б Е Р Е М С Я
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Корица
Самая популярная «сладкая» специя на вкус во-
обще-то довольно горькая. Мы привыкли класть 
корицу в сладкую выпечку и десерты, но во мно-
гих странах это традиционная приправа к мясу, 
птице и овощам. В любых блюдах корица пре-
красно сочетается с кардамоном, гвоздикой, 
красным перцем, мускатным орехом.

КЛАССИЧЕСКОЕ ИСПОЛЬЗОВАНИЕ: 
сладкие булочки; молочный рис и лапша; пиро-
ги с яблоками; глинтвейн (палочки корицы).
НЕОЖИДАННЫЕ СОЧЕТАНИЯ:

 баранина + корица + имбирь + лук и чеснок 
(рагу)

 тыква + корица + кориандр + зира + масло 
(запеченные)

 лобио из красной фасоли + корица + сливоч-
ное масло (в горячем виде)

Кориандр
Семена кинзы (а это и есть кориандр) не похожи на зе-
лень ни вкусом, ни ароматом. Запах у них теплый, 
пряный, довольно интенсивный, хорошо сочетаю-
щийся с сушеными травами (кроме базилика и тарху-
на), а также с зирой, паприкой, всеми видами перца 
и мускатным орехом. Чтобы целые зернышки раскры-
ли свой аромат в полной мере, их можно перед добав-
лением в блюдо слегка обжарить на сухой сковороде.

КЛАССИЧЕСКОЕ ИСПОЛЬЗОВАНИЕ: 
маринады для птицы, мяса и рыбы; овощные супы; при-
права для корейской моркови; смеси для засолки и мари-
нования грибов.
НЕОЖИДАННЫЕ СОЧЕТАНИЯ:

 морковь + кориандр + оливковое масло + чеснок  (за-
печенные)

 куриный фарш + кориандр + мускатный орех + жаре-
ный лук (котлеты)

 рубленое тесто для несладких пирогов + кориандр 
(добавить в тесто)

Как можно разнообразить наскучившее блюдо? Конечно же, 
используя специи, например смеси для мяса и рыбы. В их состав 
обычно входят лук, чеснок, паприка, пряные травы, мускатный 
орех и пр. Чтобы получить совершенно новый вкус, возьмите смесь 
для мяса или рыбы и добавьте их в щи из свежей капусты, 
картофельное пюре или запеченные баклажаны. получится 
интересно и вкусно.
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Паприка
Одна из самых популярных специй на свете, осо-
бенно любима на Балканах. Венгерской папри-
кой, сладкой, острой и копченой, пользуется весь 
мир. При добавлении паприки главное, во-пер-
вых, смешать ее с жиром (так максимально акти-
вируются вкус и аромат); во-вторых, не жарить 
на сильном огне, поскольку порошок моменталь-
но горит и придает блюду горечь. Копченая пап
рика – очень модная приправа, сделает пикант-
ной даже самую скучную куриную грудку.

КЛАССИЧЕСКОЕ ИСПОЛЬЗОВАНИЕ: гуляш 
и паприкаш из мяса, птицы, рыбы; мясные 
и овощные рагу; домашний томатный соус; 
супы с бараниной.
НЕОЖИДАННЫЕ СОЧЕТАНИЯ:

 рис + паприка + жареный лук + рубленые 
крутые яйца (начинка для пирожков)

 креветки + паприка + чеснок + сливочное 
масло (запеченные)

 коктейль «Кровавая Мэри» + копченая паприка

Имбирь
Сушеный имбирь сильно отличается от свежего 
по вкусу и аромату. Это универсальная пряность: 
ее можно добавлять как в соленые, так и в сладкие 
блюда – и то и то с отличным эффектом! Только 
не переборщите: слишком большое количество 
имбиря может сделать ваше блюдо острым и горь-
коватым. Лучше всего имбирь сочетается с суше-
ными луком, чесноком, паприкой, куркумой и ду-
шистым перцем, а в сладких блюдах – с корицей, 
гвоздикой, кардамоном и мускатным орехом.

КЛАССИЧЕСКОЕ ИСПОЛЬЗОВАНИЕ: 
пряничное тесто и тесто для песочного печенья; 
пироги с фруктами; маринады для мяса, рыбы 
и птицы; смесь для натирания буженины и ребры-
шек перед запеканием.
НЕОЖИДАННЫЕ СОЧЕТАНИЯ: 

 творог + имбирь + корица + ваниль + яйца + са-
хар (запеканка или сырники)

 свиной фарш + имбирь + душистый перец + зира 
(котлеты)

 слоеное тесто + имбирь + сахар + сливочное мас-
ло (для булочек-завитушек)

У специй на кухне три главных врага: свет, тепло и влага. Храните их 
в герметично закрытых емкостях вдали от источников света, неважно, 
солнечного или электрического, то есть либо в темном шкафу, либо в чем-то 
непрозрачном; подальше от плиты с духовкой и раковины. Есть и четвертый 
враг – время. Цельные специи сохраняют свой аромат примерно в течение 
года; молотые – 3-4 месяца после того, как была открыта упаковка, 
или согласно указанному на ней сроку годности.
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Куркума
Один из главных природных красителей, придает 
чудесный солнечный цвет практически любым 
блюдам: супам, запеканкам, тесту, сливочным соу-
сам. Помимо этого, куркума считается очень силь-
ным противовоспалительным средством, ее реко-
мендуют добавлять в еду, чтобы избежать проблем 
с суставами. Вкус у куркумы не очень явный, но он 
есть, так что не кладите слишком много.

КЛАССИЧЕСКОЕ ИСПОЛЬЗОВАНИЕ: блюда ин-
дийской кухни (карри, маринады); блюда 
из чечевицы и нута; овощные супы и рагу.
НЕОЖИДАННЫЕ СОЧЕТАНИЯ:

 рис + куркума + кардамон + мускатный 
орех+ имбирь (смешать перед варкой)

 овсяная каша + куркума + корица + яблоки 
(добавить при варке)

  тесто для блинов + куркума

Черный перец
Специя, с которой когда-то все начиналось: не только новые 
блюда, но и географические открытия! Именно черный перец 
сподвиг европейских монархов финансировать плавания «за три 
моря», а уж там, на месте, в Азии, обнаруживались все новые 
и новые удивительные пряности. Сейчас, кажется, ни одна кухня 
на свете не обходится без перечницы или еще лучше без мельни-
цы с горошинами перца. Ведь разница между свежемолотым 
перцем и порошком просто грандиозная. 

КЛАССИЧЕСКОЕ ИСПОЛЬЗОВАНИЕ: стейки  
из говядины, баранины и свинины; борщ 
и мясная солянка; любые салаты с масля-
ной и майонезной заправкой.
НЕОЖИДАННЫЕ СОЧЕТАНИЯ:

 клубника + черный перец + базилик +  
рукола

 манго + черный перец + кинза + авокадо
 арбуз + черный перец + мята

Лавровый лист
«Чем специя свежее, тем она вкуснее» – этот прин-
цип верен для всех приправ, но для лаврового листа 
особенно. У долго хранящегося начинает превали-
ровать камфорная нота, легко перебивающая дру-
гие вкусы и ароматы блюда. Даже свежий лавровый 
лист не нужно долго держать в кипящей жидкости 
или соусе. Пяти минут более чем достаточно, чтобы 
приправа отдала блюду все ценное, что имеет: глу-
бокий травяной аромат, немного напоминающий 
смесь орегано и тимьяна, и легкую прохладную но-
ту камфоры, похожую на эвкалипт. 

КЛАССИЧЕСКОЕ ИСПОЛЬЗОВАНИЕ: бульоны; ма-
ринады для мяса и рыбы; варка морепродуктов (кра-
бы, креветки, раки) и рыбы, особенно с тинистым 
запахом (сом, щука, пангасиус).

НЕОЖИДАННЫЕ СОЧЕТАНИЯ:
 рис + сливки + сахар + лавровый лист  

(рисовый пудинг)
 яйца + молоко + сахар + лавровый лист (заварной 

крем)



Просто 
постно

Во время поста, особенно длительного, важно включать в меню 
разнообразные продукты, чтобы организм получал необходимые 
питательные вещества. Наши простые рецепты помогут готовить 

полноценные блюда и при этом не отвлекаться надолго  
от добрых дел.

ЕЩЕ БОЛЬШЕ ПОСТ-
НЫХ РЕЦЕПТОВ

Е д а   С Е З О Н Н О Е  П Р Е Д Л О Ж Е Н И Е
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крем-суп 
из брюссельской капусты

      
 25 мин   4 порции

Нарежьте луковицу и пассе-
руйте в кастрюле в оливковом 
масле. Добавьте 450 г разре-
занной пополам брюссель-
ской капусты, готовьте еще па-
ру минут, приправьте 1 ч. л. 
сушеного чеснока и влейте 
500 мл овощного бульона. 
Варите 12–15 мин, взбейте 
блендером. Добавьте 250 мл 
миндального молока, про-
грейте, не доводя до кипения, 
посолите и поперчите. Тонко 
нарежьте зубчик чеснока, 
подрумяньте на оливковом 
масле. При подаче посыпьте 
суп чесноком и хлопьями чили.
На 100 г: белки 1,65 г (2,06% суточной нормы) • жиры 2,40 г 
(2,67%) • углеводы 6,07 г (3,61%) • пищевые волокна 
1,74 г (5,80%) • ккал 48,21 (2,68%) • НЖК 0,31 г (1,55%) 
• натрий 250,02 мг (17,24%) • общий сахар 1,62 г (3,24%)

салат из морской 
капусты

     

 10 мин   4 порции

Нарежьте огурец и авокадо 
кубиками, половинку острого 
зеленого перца – тонкими ко-
лечками. Смешайте в салат-
нике с 400 г морской капусты. 
Для заправки пропустите че-
рез пресс 2 зубчика чеснока, 
добавьте 1 ч. л. яблочного ук-
суса, сок 1 лимона и 2–3 ст. л. 
оливкового масла, посолите 
и поперчите. Заправьте са-
лат, посыпьте кунжутом и по-
давайте к столу.
На 100 г: белки 1,90 г (2,38% суточной нормы) • жиры 9,57 г 
(10,63%) • углеводы 7,89 г (4,70%) • пищевые волокна 
2,55 г (8,50%) • ккал 115,91 (6,44%) • НЖК 1,44 г (7,20%) 
• натрий 329,87 мг (22,75%) • общий сахар 0,89 г (1,78%)

салат из фасоли

     
 10 мин   4 порции

500 г консервированной бе-
лой фасоли откиньте на дур-
шлаг и переложите в салат-
ник. Добавьте 150 г 
разрезанных пополам черри 
и нарезанный пучок зелени 
(укроп, базилик, мята). Сме-
шайте 1 ст. л. белого винного 
уксуса, сок и цедру лимона, 
1 ч. л. зернистой горчицы, 
пропущенный через пресс 
зубчик чеснока, 3 ст. л. олив-
кового масла, соль и перец. 
Полейте этой заправкой са-
лат.
На 100 г: белки 1,13 г (1,41% суточной нормы) • жиры 6,28 г 
(6,98%) • углеводы 5,11 г (3,04%) • пищевые волокна 
1,50 г (5,00%) • ккал 76,62 (4,26%) • НЖК 0,87 г (4,35%) 
• натрий 244,90 мг (16,89%) • общий сахар 1,63 г (3,26%) Карибская смесь «МИРАТОРГ» – 

прекрасная основа для первых и вторых 
блюд, гарниров и теплых салатов 
из отборных овощей. Всегда легко, 
вкусно и полезно!

картофельная пицца

      
 1 ч 10 мин   4 порции

Отварите до мягкости 700 г 
картофеля и 200 г цветной ка-
пусты, разомните в пюре. До-
бавьте 5 ст. л. картофельного 
крахмала, посолите и попер-
чите. С помощью силиконовой 
лопатки выложите на проти-
вень, выстеленный бумагой 
для выпечки, в виде двух круг-
лых основ. Выпекайте 15 мин 
в духовке при 220 °С. Тонко 
нарежьте помидор, маленький 
цукини, половину красной лу-
ковицы и 100 г шампиньонов. 
Смажьте основы 200 г хумуса, 
выложите овощи и 80 г консер-
вированного нута, приправьте 
и запекайте 15 мин. Посыпьте 
руколой и подавайте. 
На 100 г: белки 3,99 г (4,99% суточной нормы) • жиры 1,77 г 
(1,97%) • углеводы 21,43 г (12,76%) • пищевые волокна 
3,37 г (11,23%) • ккал 113,69 (6,32%) • НЖК 0,24 г (1,20%) 
• натрий 324,02 мг (22,35%) • общий сахар 2,09 г (4,18%)

Постные блюда – не значит пресные и скучные. 
ярких акцентов добавят специи и приправы.
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Творог – один из наших любимых 
национальных продуктов. Его 

едят на завтрак и на десерт, из него 
готовят сырники и запеканки, им 

начиняют вареники и пироги. 
А еще творог добавляют в тесто, 
и такая выпечка всегда особенно 
вкусная. В чем же ее секрет? Мы 

подробно описали этапы 
приготовления творожного теста, 

чтобы оно получалось у вас 
нежным и ароматным. 

Творог – один из наших любимых 

Творожная 
карта

ЕЩЕ БОЛЬШЕ 
РЕЦЕПТОВ
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Песочное тесто 
с творогом
Для многих творчество на кухне начи-
налось с творожного печенья, которое 
называли «ушки» или «творожные 
уголки». Вспомните: творог смешивали 
с размягченным маслом, добавляли 
гашенную уксусом соду и столько муки, 
чтобы получилось нелипкое тесто. Его 
тонко раскатывали, вырезали кружки, 
посыпали их сахаром и складывали 
пополам, а потом еще раз пополам. Это 
печенье получалось у всех, испортить 
его было невозможно. Причем к творогу, 

для отвешивания сыра (2), получится 
творог. Казеин остается главным белком 
и составляет около 80%. Он отвечает 
за плотность и текстуру продукта. 

КОНСИСТЕНЦИЯ. В зависимости 
от того, насколько тщательно отжали 
сгустки, получается мягкий влажный тво-
рог или сухой рассыпчатый. А вот крупит-
чатость говорит о том, что смесь нагрели 
до более высокой температуры и казеин 
уплотнился сильнее, чем нужно.

КИСЛОТА из творога никуда не исче-
зает, мы ощущаем ее во вкусе. Правда, 
иног да она едва ощутима, а иногда 
проявляется довольно резко. Для теста 
степень кислоты творога имеет важное 
значение, ниже объясним почему. 
ЖИРНОСТЬ. В обезжиренном твороге 
(содержание жира от 0 до 1,8%) боль-
ше белка, он укрепляет любое тесто. 

Оптимальная жирность 
творога для теста – 5–9%. 
Используйте именно такой, 
если в рецепте не указаны 
рекомендации.

Жирный (9–18%) отличается более 
насыщенным творожным вкусом, дела-
ет выпечку нежной и рассыпчатой, как 
бы частично заменяя собой сливочное 
масло.    

Творог можно добавить в любое 
тесто, и в каждом виде он будет 
играть свою роль. 

которого в этом рецепте было в два раза 
больше масла и почти столько же, сколь-
ко муки, никаких особых требований 
не предъявляли. Какой был под рукой, 
такой и брали. 

Иногда это печенье пекли, чтобы спасти 
творог, который уже не хотелось есть. 
Его избыточную, даже резкую кислоту 
убирала сода: она всегда не полностью 
нейтрализуется уксусом, в результате 
выделяется углекислый газ, который 
разрыхляет тесто, делает его 
воздушным и легким. 

Творог содержит некоторое количество 
влаги, которая объединяет все компо-
ненты теста без риска чрезмерно их 
увлажнить. Оно становится мягким, 
легко раскатывается. Казеин и другие 
белки творога придают тесту плот-
ность, но без утяжеления, сохраняя 
его нежность. Кроме того, молочные 
протеины делают тесто пластичным, 
оно легко раскатывается и не рвется 
при работе. При выпекании эти же 
протеины удерживают влагу, предот-
вращая пересыхание. В результате 
изделия получаются мягкими внутри 
и хрустящими снаружи.

Творог как он есть
Творог, в отличие от европейских моло-
дых мягких сыров, таких как итальянская 
рикотта или французский fromage blanc 
(«белый сыр»), а также от сливочных 
сыров, – кисломолочный продукт. Многие 
наверняка хоть раз делали его дома, 
ведь это несложно: в хорошее вкусное 
неультра пастеризованное молоко добав-
ляют либо специальную закваску, содер-
жащую молочнокислые бактерии, либо 
какой-то кисломолочный продукт, напри-
мер простоквашу (1). Смесь бережно 
нагревают до температуры около 60°C, 
и она распадается на две фракции: белые 
хлопья и сыворотку. Это происходит 
оттого, что молочнокислые бактерии пре-
образуют молочный сахар в молочную 
кислоту, и она, в свою очередь, помогает 
свернуться главному белку молока, 
казеину, в плотные сгустки. Если эти 
сгустки откинуть на сложенную в два-три 
слоя марлю или на специальную ткань 

Иногда творог намеренно делают 
крупитчатым и рассыпчатым. Эти 
крупинки очень стабильны, в тесто 
практически не интегрируются, а остаются 
белыми точками. Такой творог нужно 
протереть через сито или обработать 
блендером. Крупинки станут меньше, 
и творог легче соединится с остальными 
ингредиентами. 

1

2
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Рубленое тесто 
с творогом
Возьмите те же ингредиенты, что 
и для творожного песочного теста, 
но измените пропорции и технологию 
замеса, и вы получите совсем дру-
гой результат: легкое слоистое тесто 
для рулетов, маленьких корзиночек-
тарталеток или конвертиков со сладкой 
и несладкой начинкой. 

КАК ГОТОВИМ. Масло для такого 
теста нарезают кусочками, как следует 
охлаждают и рубят с мукой до обра-
зования крошки, похожей на крупные 
панировочные сухари (1). В эту массу 
добавляют творог (он выполняет роль 

связующей жидкости) и быстро замеши-
вают тесто (2). Если влажности творога 
недостаточно, вводят сливки или яичный 
желток (3). 

1

1

2

2 3

КАК ГОТОВИМ. В тесте всего три 
ингредиента: 30% масла комнатной 
температуры, 25% творога жирностью 
5–9% и 45% муки. То есть для получе-
ния 1 кг теста понадобится 300 г масла, 
250 г  творога и 450 г муки. Пропорции 
ингредиентов в песочном тесте с творо-
гом могут меняться, но выпечка в любом 
случае будет рассыпчатой и нежной. 
Взбейте масло миксером, в 3–4 прие-
ма добавьте творог (1) и, когда масса 
станет однородной, вмешайте муку, 
переключив миксер на пониженную 
скорость или используя силиконовую 
лопатку (2). Охладите тесто (не менее 
часа), чтобы влага распределилась рав-
номерно, а масло стабилизировалось. 

Для песочного теста желательно 
использовать однородный, пластичный 
творог, который легко объединится 
с маслом. 

В тесте нет ни соды, ни разрыхлителя, 
потому что большое количество сли-
вочного масла при поддержке творога 
делает его рассыпчатым без допол-
нительных ингредиентов. Сахар тоже 
не добавляется, особенно если начинка 
сладкая. А кислинка творога позволяет 
обойтись без соли.  

ДЛЯ ЧЕГО ИСПОЛЬЗУЕМ: из песоч-
ного творожного теста получаются пре-
красные рогалики с начинкой из орехов 
и/или изюма, с джемом, повидлом 
или измельченными сухофруктами. 
Отсутствие сахара делает тесто универ-
сальным: из него можно печь пирожки 
или рулетики с любой начинкой, напри-
мер, с капустой или консервированным 
тунцом и зеленым луком. 
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Слоеное творожное 
тесто 
Замесить рубленое тесто с творогом 
и несколько раз сложить его – отличный 
способ потренироваться в приготовлении 
настоящего слоеного теста. 

КАК ГОТОВИМ. Для такого теста 
возьмите самый жирный творог, ведь он 
до некоторой степени имитирует сливоч-
ное масло. Удачной будет пропорция, 
в которой муки столько же, сколько 
творога, а масла – 65% от массы муки 
(например, 250/250/160). Добавьте 
щепотку соли. Работайте быстро, чтобы 
тесто не успело нагреться.
Перерубите муку с холодным маслом 
в крупные крошки (1), добавьте творог 
и перемешайте только до равномерного 
распределения ингредиентов. Не выме-
шивая, пересыпьте в полиэтиленовый 
пакет и сформируйте прямоугольник 
20 х 30 см, собирая крошки вместе, 
но не вымешивая (2). Уберите в холо-
дильник минимум на 8 часов, чтобы влага 
из творога равномерно распределилась.

Охлажденное тесто раскатайте в пря-
моугольник толщиной 1 см (3), сложите 
втрое, не обращая внимания на рваные 
края теста. Не прилагайте слишком 
много усилий при раскатывании, рабо-
тайте аккуратно, но быстро, чтобы масло 
не успело подтаять. 

Накройте пленкой и уберите в холо-
дильник на 45–60 минут (4). 

1
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Доску для раскатывания и скалку тоже 
желательно держать в холодильнике. 

Положите тесто открытыми концами пер-
пендикулярно краю стола и снова рас-
катайте до толщины 1 см (5). Сначала 
раскатайте только в длину, иначе воздух, 
находящийся между слоями, разорвет 
тесто. После того как воздух выйдет, рас-
катайте  в ширину. Снова сложите втрое, 
уберите в холодильник.

На последнем этапе раскатайте тесто 
до толщины 5 мм (6), нарежьте полоска-
ми или используйте для коржей. 

Начинайте выпекать при 200 °С, 
чтобы не потекло масло, а через 15 минут 
понизьте температуру до 180–170 °С 
и готовьте до золотистого цвета. 

ДЛЯ ЧЕГО ИСПОЛЬЗУЕМ. 
После нескольких часов охлажде-
ния из теста формируют корзиночки 
или раскатывают и используют для руле-
тов и рулетиков.

 Из рубленого творожного теста 
получаются нежные слоистые коржи 
для торта «Наполеон». Вот прекрасный 
пример рецепта такого теста: возьмите 
равное количество по весу творога, масла 
и муки и замесите рубленое тесто. Всё! 
Используйте обезжиренный творог, пото-
му что жира достаточно в масле.

 Но стоит сместить пропорции, взяв 
равное количество творога и масла 
и в 2 раза больше муки (например, 100 г 

Из теста с такой пропорцией 
ингредиентов (1:1:2) 
получаются очень удачные 
тарты и тарталетки, потому 
что оно практически 
не вздувается при выпечке. 
 

творога, 100 г масла и 200 г муки), 
и потребуется творог средней или даже 
высокой жирности. Иначе изделия зачер-
ствеют буквально в день выпечки. 

Такое тесто можно приготовить за 12–16 часов до использования. Если хранить его 
дольше, кислота творога успеет сильно повлиять на клейковину муки и выпеченное 
тесто будет распадаться на крошки.  

4 3



Творог в кексах 
и маффинах 
О кексах, в которые добавлен творог, 
говорят, что они отличаются особой 
мягкостью и сочностью. И это вполне 
объективная оценка! 

Благотворное влияние творога про-
является еще на этапе взбивания с саха-
ром и маслом, поскольку его белковая 
структура помогает удерживать воздух. 
Жиры, кислота и взбивание позволяют 
объединить ингредиенты в однород-
ное, хорошо эмульгированное тесто, 
благодаря чему мякиш кекса получа-
ется с мелкими равномерными порами 
и не крошится при нарезании.  

Творог не только добавляет тесту 
влагу, но и удерживает ее. Кекс получает-
ся более мягким, не пересыхает в процес-
се выпечки и дольше остается свежим. 

Даже не кислый на вкус творог – это 
кисломолочный продукт, и он вступит 
в реакцию с содой, которую часто 
используют как единственный разрыхли-
тель в тесте. Лучше, если основным раз-
рыхлителем будет порошок для выпечки, 

а сода – вспомогательным. Если творог 
слишком кислый, сода поможет сгладить 
этот вкус.  

КАК ГОТОВИМ. В тесто для кексов 
и маффинов добавляют творог любой 
жирности, но желательно оставаться 
в пределах 5–18%. Обезжиренный тво-
рог сделает кекс не таким шелковистым, 
выпечка получится более сухой. 

Поскольку кислотность обезжирен-
ного творога обычно выше, чем жирного, 
может усилиться реакция с содой, и это 
приведет к формированию более воз-
душной, но менее стабильной текстуры. 
А еще снижение жирности усиливает 
кисломолочный вкус кекса. Одним он 
нравится, другим кажется несбалансиро-
ванным. 

ДЛЯ ЧЕГО ИСПОЛЬЗУЕМ.  Из слое-
ного творожного теста готовят еще более 
нежные и рассыпчатые коржи для торта 
«Наполеон», «язычки» и «бантики». Если 
его нарезать полосками шириной 3 см 
и выпечь, обернув вокруг металлических 
трубочек, а потом начинить заварным или 
творожным кремом, получатся ностальги-
ческие слоеные трубочки. 

Если у вас только обезжиренный 
творог, увеличьте в тесте долю 
сливочного масла или добавьте 
пару ложек сметаны или сливок. 

Для куличей удобно 
использовать 

разъемную форму 
с антипригарным 

покрытием.

ДЛЯ ЧЕГО 
ИСПОЛЬЗУЕМ. Если 
в творожное тесто для кекса 
добавить специи, цукаты, 
замоченный в роме изюм, 
миндаль и столько муки, 
чтобы можно было сформо-
вать батон, получится пре-
красный творожный штоллен. 
А если выложить тесто в круг-
лую высокую форму и после 
выпечки украсить глазурью, 
можно смело называть его 
куличом.

4 4  magnit.ru
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Творог в дрожжевом 
тесте 
Из всех перечисленных видов теста 
дрожжевое – самое требовательное, 
потому что от свойств ингредиентов и их 
соотношения зависит не только вкус 
и аромат теста, но и формирование 
клейковинного каркаса, и скорость 
брожения.

 Жиры и молочные белки в твороге 
придают тесту мягкий сливочный вкус. Чем 
жирнее творог, тем более насыщенным 
становится вкус выпечки. Молочные белки 
не участвуют в формировании клейко-
вины, а, напротив, частично разбавляют 
белки муки, что делает тесто менее упру-
гим. Кислая среда творога замедляет 
активность дрожжей. С другой стороны, 
кислота частично разрушает белки муки, 
тесто становится более нежным.

КАК ГОТОВИМ. Для дрожжевого 
теста выбирайте творог с приятной, 
неагрессивной кислинкой. Если выбора 
нет, добавьте в творог щепотку соды, 
смешанной с ложечкой воды для равно-
мерного распределения. 

Не забывайте, что творог – влажный 
продукт. Не спешите использовать 
при замесе всю жидкость, указанную 
в рецепте. Добавьте сначала ¾ от ее 
веса и, если тесто получится слишком 
крутым, потихоньку влейте воду или 
молоко в количестве, необходимом 
для получения нужной консистенции.   

Добавьте в куличи 
термостабильный шоколад 
«С.Пудовъ». Он не плавится 
и сохраняет форму 
при выпечке. Капли 
шоколада равномерно 
распределяются по тесту.

В любое дрожжевое 
тесто, особенно 
предназначенное 
для булочек, 
пирожков и пирогов, 
можно ввести 
5–10% пластичного 
творога жирностью 
5–9%, не опасаясь, 
что его свойства 
изменятся. 

50–75 г дробленых орехов 
(кешью, миндаль, фундук) 
7 г соли 
орехи и сахарная пудра 
для украшения

1 Для опары растворите 
в теплом молоке дрожжи, 
добавьте муку, перемешай-
те и оставьте на 30 мин.
2 В миску положите творог, 
добавьте яйца и взбейте по-
гружным блендером. Про-
сейте к творогу муку, влейте 
подошедшую опару, добавь-
те треть всего сахара и вы-
месите до однородности.
3 Холодное сливочное мас-
ло нарежьте тонкими ломти-
ками.
4 Попеременно добавляйте 
в тесто по ложке оставшийся 
сахар и кусочки масла. Вы-
мешивайте до получения 
гладкого теста. 
5 Растяните тесто на рабо-
чем столе в большой прямоу-
гольник, посыпьте цукатами 
и орехами, сверните, закры-
вая начинку.
6 Положите тесто в смазан-
ную растительным маслом 

Творожный кулич 
с цукатами и орехами

 1 ч 45 мин + 4 ч  3 штуки 

Для опары: 
75 г муки
75 мл молока 
15 г свежих дрожжей 

Для теста: 
330 г муки 
140 г сахара 
4 яйца
100 г сливочного масла
50 г творога жирностью 
9–18%
100 г апельсиновых и ли-
монных цукатов 

чашу, накройте полотенцем. 
Оставьте для подъема 
на 2,5 ч, обомните че-
рез 30 мин и через 1 ч.
7 Разделите тесто на 3 рав-
ные части, каждую из кото-
рых скатайте в шар. Оставь-
те на 15–20 мин. 
8 Снова скатайте шары, по-
ложите их в формы диамет-
ром 11–12 см, посыпьте 
орехами, накройте пленкой 
или полотенцем и оставьте 
на 1,5 ч.
9 Разогрейте духовку 
до 180 °С. Поставьте фор-
мы с тестом на противень, 
установленный в нижней 
трети духовки, и выпекайте 
куличи до появления краси-
вого румянца (если верх 
начнет подгорать, накройте 
фольгой) 40–45 мин, готов-
ность проверьте деревянной 
шпажкой.
10 Остудите куличи на ре-
шетке и посыпьте сахарной 
пудрой и орехами.
На 100 г: белки 9,85 г (12,31% суточной нормы) • жиры 15,19 г 
(16,88%) • углеводы 57,88 г (34,45%) • ккал 404,65 (22,48%) 
• натрий 332,7 мг (22,94%) • общий сахар 23,96 г (47,92%) 
• НЖК 6,70 г (33,50%) • пищевые волокна 2,01 г (6,70%)
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Мясная 
классика 

Блюдо с английской родословной и бесчисленными культурными 
коннотациями не требует особых навыков и может покориться даже 

новичку. Важно только выбрать правильный кусок говядины. Со всеми 
тонкостями приготовления ростбифа нас познакомил первый в России 

мясной сомелье Павел Поцелуев. 

Е д а   Ш Е Ф  Н АУ Ч И Т
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Мнение

Павел Поцелуев,
 шеф-повар ресторана 

«Жажда крови», Москва   
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Что такое ростбиф
Ростбиф (от английского roast beef, «жареная говядина») – одно 
из знаковых блюд английской кухни, которое давно стало попу-
лярным во всем мире. Это большой кусок говядины, от одного ки-
лограмма весом, запеченный до состояния, когда мясо на срезе 
не выглядит серым и сухим, но и крови в нем уже нет. В Британии 
за ростбифом прочно закрепилось определение «воскресный», 
поскольку готовят его в основном по выходным и праздникам. 
К куску ростбифа подают какой-нибудь соус и любимые англича-
нами гарниры: горошек и картошку. Получается основательное 
угощение для больших семейных сборов, где все должны быть сы-
ты и довольны.

Как выбирать мясо 
Отличие ростбифа от блюд похожего жанра, например буже-
нины, вовсе не в том, что буженина – это свинина, а рост-
биф – говядина. На самом деле и буженину, и ростбиф можно 
приготовить даже из индейки, пусть классическим такое 
блюдо не назовешь. Разница в методе приготовления: рост-
биф предварительно не маринуют, не обрабатывают солена-
дом, ничем не шпигуют. То есть мясо попадает в духовку 
в максимально натуральном виде, только обсыпанное солью 
и перцем. Вкус готового ростбифа достраивают соусом. По-
этому к выбору мяса нужно отнестись ответственно. 

Главное правило – ищите мраморность и хороший внеш-
ний слой жирка. Также важно, чтобы кусок был достаточным 
по весу и более или менее правильной формы. Вырезка, кото-
рую часто рекомендуют для ростбифа, – далеко не лучший 
вариант: она слишком постная, а из-за веретенообразной 
формы будет тяжело добиться равномерной прожарки. 

На мой взгляд, идеальные кандидаты на ростбиф – «тол-
стый край» (рибай), на кости или без, а также альтернатив-
ные отрубы из тазобедренной части: рамп, глазной мускул 
и пиканья. 

Как готовить ростбиф – самое важное 
Приготовление ростбифа – несложная задача, но она требует 
точных измерений времени и температуры. Во-первых, нам 
понадобятся большая сковородка, на которой кусок мяса 
уместится целиком и его будет комфортно переворачивать, 
противень с решеткой и духовка. Во-вторых, необходим мяс-
ной термометр: без него велик риск не попасть в прожарку. 

Первое действие – заблаговременно достать мясо из холо-
дильника и дать ему согреться до комнатной температуры. 
Второе – посолить, поперчить и обжечь со всех сторон на ско-
вороде или гриле, чтобы запечатать сок внутри. Третье – 
обвязать мясо бечевкой или кулинарной нитью, чтобы оно 
не развалилось при запекании. Можно сделать обвязку 
и до обжарки. Последовательность важна, только если вы го-
товите ростбиф на открытом огне или на газу: лучше перестра-
ховаться, чтобы бечевка не загорелась. 

На этом моменте вооружайтесь термометром. Сначала мы 
убираем ростбиф в слабо разогретую (примерно до 100 °С) ду-
ховку и ждем, когда температура внутри куска поднимется 
чуть выше 30 °С, то есть мясо плавно разогреется изнутри, не 
потеряв ни грамма сока. Торопиться на стоит – рассчитываем 
время по формуле 40–50 минут на каждый килограмм мяса. 

Дальше меняем температурный режим, увеличив нагрев 
духовки до 180–200 °С, а мясо тем временем смазываем хоро-
шим оливковым маслом для корочки и яркого аромата. Теперь 
температура снаружи куска начнет резко расти, масло даже 
слегка подгорит, придавая корочке аромат углей и гриля. 

Когда температура внутри ростбифа вырастет до 53–55 °С, 
пора его доставать и отправлять на отдых. Для куска в 1,5–
2 кг хватит 10–15 минут, чтобы мясные волокна расслаби-
лись и сок равномерно распределился по всему куску. 

Задайте перцу 
Ростбиф на срезе красив сам по себе, но можно сделать его 
шедевром, дополнив печеным перцем. Они идеально сочета-
ются по вкусу: перец придает мясу сочности и усиливает при-
ятный запах печености. Рецепт элементарный: запекаем пе-
рец в духовке до состояния, пока кожица не почернеет, а сам 
он не станет похож по консистенции на спелый персик. За-
тем перекладываем в миску с крышкой или целлофановый 
пакет (завязываем его), даем остыть и снимаем кожицу. Фи-

Классическим сопровождением 
воскресного ростбифа в Англии является 
йоркширский пудинг. Его и придумали 
для того, чтобы использовать ароматный 
жир, который стекает при запекании мяса.

47



нальный штрих, которым не стоит пренебрегать, состоит 
в том, чтобы быстро обжарить перечную мякоть в хорошем 
оливковом масле – это возведет ее вкус в новую степень. 
А дальше просто раскладываем на тарелке тонко нарезанный 
ростбиф с ломтиками перца, чередуя все оттенки красного. 

Соус к ростбифу 
Дополнений к ростбифу великое множество – от сладкой гор-
чицы до сложносочиненных соусов с виски или трюфелем. 
Англи чане поливают ростбиф их любимой коричневой под-
ливкой грейви, но это мучнистый соус на любителя. 

Я предлагаю приготовить соус чимичурри: взять петрушку, 
мяту и кинзу в любых приятных пропорциях, добавить мелко 
рубленный красный сладкий лук или шалот (можно и обычный 
репчатый, но ему нужно дать слегка подмариноваться в лимон-
ном соке, чтобы снизить остроту), заправить оливковым мас-
лом и лимонным соком с добавлением рисового уксуса. Этот 
несложный, яркий, свежий аргентинский соус был специально 
придуман к жареному мясу. 

Советы Павла Поцелуева
 Запекайте ростбиф после обжарки на противне 

с решеткой. Так разогретый воздух будет равномер-
нее охватывать кусок со всех сторон. 

 Выкладывайте ростбиф на решетку жиром вверх: 
он будет плавиться и пропитывать мясо, делая его 
сочнее. 

 Правильно используйте термометр: вы должны вот-
кнуть щуп в самую середину куска. Если готовите мясо 
на кости, то термометр не должен ее задевать. Нам 
нужна температура не кости, а мяса. 

 Отдыхать ростбифу лучше всего на той же решетке, 
деревянной доске или подогретом блюде, неплотно 
накрытом фольгой. 

 Обвязку снимите уже после того, как говядина 
отдох нет, чтобы при нарезке у вас получались акку-
ратные кусочки. И всегда нарезайте мясо поперек 
волокон.

 Ростбиф с высокой мраморностью, например 
из рибая, будет вкуснее горячим. Холодным лучше по-
давать ростбиф из альтернативных отрубов.   

Ростбиф с печеными 
перцами

   
 2 ч   6–8 порций

1,5 кг бескостной говядины 
одним куском (рибай, пика-
нья, бедренная часть) 
1–2 зубчика чеснока
3–5 перцев ромиро
30 мл оливкового масла
растительное масло 
для жарки
соль, свежемолотый черный 
перец

1 Заранее достаньте мя-
со, чтобы оно нагрелось 
до комнатной температуры. 
Зачистите мясо от пленок, 
натрите солью и перцем.
2 Раскалите в широкой ско-
вороде растительное масло 
и обжарьте говядину со всех 
сторон до румяной корочки, 
переложите на доску и дай-
те отдохнуть 10 мин.
3 Разогрейте духовку 
до 100 °С. Обвяжите мя-
со бечевкой, переложите 
на решетку, установленную 
над противнем.
4 Запекайте говядину 
до внутренней температуры 

30–35 °С, на это потребу-
ется 45–60 мин. Достаньте 
мясо и смажьте оливковым 
маслом.
5 Увеличьте нагрев до 180–
200 °С. Верните мясо 
в духовку и готовьте, пока 
температура внутри куска 
не достигнет 53–55 °С. Пере-
ложите мясо на деревянную 
доску и оставьте на 10 мин.
6 Перец смажьте раститель-
ным маслом, выложите на про-
тивень и запеките до мягкости 
и черных подпалин, 15 мин.
7 Переложите перцы в кон-
тейнер, накройте крышкой 
или затяните пищевой плен-
кой, дайте полностью остыть. 
Очистите от кожицы и семян, 
крупно нарежьте.
8 Разогрейте в сковороде 
оливковое масло, добавьте 
пропущенный через пресс 
зубчик чеснока, обжарьте 
ломтики перца до золоти-
стой корочки.
9 Нарежьте ростбиф попе-
рек волокон тонкими ломти-
ками, подавайте с печеным 
перцем.
На 100 г: белки 20,48 г (25,60% суточной нормы) • жиры 10,91 г 
(12,12%) • углеводы 2,11 г (1,26%) • ккал 188,25 (10,46%) • 
натрий 425,70 мг (29,36%) • общий сахар 1,32 г (2,64%) • 
НЖК 3,81 г (19,05%) • пищевые волокна 0,71 г (2,37%)

Капуста на гарнир 
Ростбиф отлично сочетается с картофелем и другими запе-
ченными корнеплодами, так его обычно и подают. Но если 
хочется чего-то более легкого и необычного, то можно взять 
цветную капусту и в пару шагов довести ее до ума. Разбира-
ем кочан на соцветия, выкладываем в форму для запекания, 
добавляем полстакана воды, соль, перец, а сверху расклады-
ваем кубики сливочного масла, всего граммов 50. И, отпра-
вив ростбиф на отдых, вместо него ставим в духовку капусту. 
Она как раз успеет минут за 10 дойти до нужного нам состоя-
ния: станет мягче, но останется хрустящей. Если у вас есть 
в арсенале кунжутный соус или соус якитори, заправьте им 
капусту перед подачей – ореховый аромат сделает ее еще вы-
разительнее. 

И горячий, и холодный 
Ростбиф хорош тем, что его необязательно съедать за один 
присест. Холодным он будет прекрасен в зеленых салатах 
и сэндвичах. В салате лучше всего дополнить говядину чем-
нибудь хрустящим и свежим: зелеными листьями, лентами 
из кабачка, шинкованной капустой. 

А среди бутербродов всех мастей мой фаворит – сэндвич 
«Рубен». Тут нужны хороший серый хлеб на закваске, в меру 
яркий сыр вроде швейцарского, квашеная капуста и соус 
из майонеза с кетчупом и капелькой вустера. Из всего пере-
численного собираем сэндвич, в который можно положить 
несколько ломтиков тонко нарезанного холодного ростби-
фа. Чем такая подача хороша? Даже если ростбиф успел под-
сохнуть за ночь в холодильнике, большое количество соуса 
и квашеная капуста это исправят. 
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Совершайте покупки с картой Магнит Плюс и получайте одно саше с фигуркой или брелоком по акции «Приключение года в Магнит» за каждые 600 руб. в чеке в «Магнит у дома», «Магнит Аптека» и 
«Магнит Косметик» и два саше с фигуркой или брелоком  за каждые 1200 руб. в чеке в «Магнит Семейный», «Магнит Экстра», «Магнит Опт». Дополнительные саше можно получить за покупку това-
ров-участников с картой Магнит Плюс, независимо от суммы чека. Есть ограничения. С информацией об организаторе акции, полных правилах ее проведения, количестве акционных товаров, сроках, 
месте и порядке их приобретения, а также с информацией о товарах-участниках можно ознакомиться на сайте magnit.ru/genshinimpact. Организатор вправе изменить, приостановить или досрочно 
завершить акцию. Приложение «Магнит: акции и доставка» (категория 6+). 
PAIMON (Паймон), TARTAGLIA (Тарталья), HU TAO (Ху Тао) - персонажи в Genshin Impact. Компьютерная игра «Genshin Impact» (категория 12+).

Общий период акции: с 12.03.2025 по 22.04.2025

ПОЛУЧАЙ ЛЮБИМЫХ 
ПЕРСОНАЖЕЙ 
ЗА ПОКУПКИ ОТ 600 РУБ.

ИГРАЙ В ПРИЛОЖЕНИИ МАГНИТ 
И ВЫИГРЫВАЙ КЛАССНЫЕ ПРИЗЫ

Больше выгоды
в приложении

СОБЕРИ КОЛЛЕКЦИЮ *

*Коды в игру Genshin Impact в приложении Магнит
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Настоящая 
жемчужина

Е д а   З Е Р Н О В А Я  К УЛ ЬТ У РА

Невзрачная на вид крупа не зря получила «драгоценное» имя: 
перловка – от «перл», «жемчуг». Она радует легким ореховым 
ароматом, приятным сливочным вкусом, богатым набором 
полезных веществ, а главное, своей кулинарной гибкостью: 

из перловки можно приготовить столько вкусных блюд!
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Постный рассольник
    
 1 ч 20 мин   4 порции

120 г перловой крупы
2 соленых огурца с рассолом
2 моркови
2 луковицы
2 зубчика чеснока
2 стебля сельдерея
100 г томатного пюре
1 пучок зелени (петрушка, 
зеленый лук)
1 ч. л. копченой паприки
растительное масло
соль, свежемолотый черный 
перец
оливки для подачи

1 Влейте в сотейник немного 
масла, положите перловку, 
поставьте на средний огонь 
и обжаривайте, помешивая, 
10 мин. Затем залейте 500 мл 
кипящей воды, посолите, до-
ведите до кипения, закройте 
крышкой, варите на мини-
мальном огне 20–25 мин.
2 Нарежьте маленькими куби-
ками морковь, сельдерей, 
соленые огурцы, лук и чеснок. 
3 В кастрюле с толстым дном 
разогрейте 3 ст. л. масла, 
положите лук. Обжаривайте 
на сильном огне 5 мин. До-
бавьте морковь и сельдерей, 
обжаривайте, помешивая, 
5 мин. Положите чеснок и со-
леные огурцы, обжаривайте 
1 мин.
4 Добавьте к овощам томат-
ное пюре, паприку, переме-
шайте, залейте 1,5 л холодной 
воды. Доведите до кипения, 
варите 5 мин. Всыпьте перлов-
ку, поперчите, варите под 
крышкой на слабом огне 
10 мин.
5 Добавьте огуречный рассол 
по вкусу, доведите до кипения 
и снимите с огня. Дайте насто-
яться под крышкой 5–10 мин. 
Добавьте рубленую зелень 
и подавайте суп с оливками.
На 100 г: белки 1,07 г (1,34% суточной нормы) • жиры 2,48 
г (2,76%) • углеводы 6,61 г (3,93%) • ккал 50,81 (2,82%) 
• натрий 182,49 мг (12,59%) • общий сахар 1,30 г (2,60%) 
• НЖК 0,36 г (1,80%) • пищевые волокна 1,69 г (5,63%)
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Перловка производится из ячменя. Она сохраня-
ет полезные свойства этого злака и содержит 
почти весь необходимый нам набор питательных 
веществ. Не зря же перловку всегда включали 
в армейское меню! Перловка богата белком, 
железом и клетчаткой, она полезна для сосудов, 
вносит вклад в профилактику диабета и помога-
ет избавиться от проблем с пищеварением. 

источник пользы

Томатное перлотто
  
 1 ч 30 мин   4 порции

220 г перловой крупы
400 г рубленных томатов 
в собственном соку
1 луковица
2 зубчика чеснока
5 веточек базилика 
4 веточки тимьяна
1 ст. л. томатной пасты
1 ч. л. сахара
¼ ч. л. кайенского перца
150 г тертого пармезана
оливковое масло
соль, свежемолотый черный 
перец

1 Отварите перловку в кипя-
щей подсоленной воде до го-
товности, 50 мин, откиньте 
на дуршлаг.
2 Разогрейте в глубокой ско-
вороде оливковое масло 
и обжарьте мелко нарезан-
ные лук и чеснок до мягкости. 
Добавьте рубленые помидо-
ры и томатную пасту и хоро-
шо перемешайте.
3 Добавьте в сковороду 
листоч ки тимьяна, кайенский 
перец, соль и сахар, тушите 
10 мин. Затем выложите пер-
ловку и  тушите, помешивая, 
еще 5 мин. Мелко нарежьте 
листья базилика и добавьте 
в перлотто. Отложите 3 ст. л. 
пармезана, а остальной вме-
шайте в перлотто.
4 Разложите перлотто по та-
релкам, посыпьте оставшимся 
пармезаном и черным перцем, 
сбрызните оливковым маслом. 
Для постного блюда не добав-
ляйте пармезан или замените 
его веганским сыром.
На 100 г: белки 8,76 г (10,59% суточной нормы) • жиры 6,62 г 
(7,36%) • углеводы 19,41 г (11,55%) • ккал 168,49 (9,36%) • 
натрий 454,35 мг (31,33%) • общий сахар 2,16 г (4,32%) • 
НЖК 2,95 г (14,75%) • пищевые волокна 4,69 г (15,63%)

Перловая крупа МAKFA – 
удачный выбор для тех, 
кто соблюдает пост. 
Вкусная и питательная, 
богатая важными микро-
элементами, она станет 
основой для приготовле-
ния разнообразных блюд: 
каш, супов и гарниров.

Что еще приготовить

1 Перловка станет отличной основой сытных салатов. 
Отварите ее на овощном бульоне и добавьте мелко наре-

занный огурец, мяту, петрушку, лимонную цедру и оливковое 
масло; или вяленые помидоры, запеченные перцы, раскро-
шенную фету и шпинат; или консервированного тунца, тома-
ты, каперсы и красный лук.

ЕЩЕ БОЛЬШЕ 
РЕЦЕПТОВ

2Перловка – универсальный гарнир. 
Она дружит с мясом и птицей, фар-

шем, печенкой, отлично сочетается с гри-
бами, овощами, бобовыми.

3Попробуйте использовать перловку 
для начинки фаршированных перцев 

и помидоров. Или добавьте ее в фарш 
для бургеров и котлет. А можно приготовить 
и вегетарианские котлеты.
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Бульон – это не только основа многих супов и соусов, но и просто очень вкусная 
еда, при условии что он правильно сварен. А сварить бульон по всем правилам 

можно, только грамотно выбрав базовый продукт, то есть мясо и кости.

Ноги, крылья 
и хвосты

Хороший бульон – наваристый, крепкий, аромат-
ный, не жирный и практически прозрачный. В хо-
лодном виде может застывать в желе. Это означает, 
что варился он из продуктов, которые богаты сое-
динительной тканью, а та, в свою очередь, богата 
коллагеном. Тем самым, который нужен при про-
изводстве желатина. То есть нам для бульона нуж-
ны правильные отрубы мяса или птицы. Это почти 
всегда самые рабочие части туши, активно уча-
ствующие в передвижении животного: ноги, кры-
лья и хвосты – легко запомнить.

Говядина
В говядине один отруб даже называется «бульон-
ка» в просторечии, а официальное название – 
голяшка. Можно покупать самую нижнюю часть, 
ту, что ближе к копыту. Мяса там почти нет, 
но буль он, как и холодец, получается великолеп-
ный. Еще очень вкусный бульон варят из говяжь-
его хвоста, предварительно разрубив его на не-
большие части. 

Не бойтесь жира, 
образовавшего-
ся при варке гру-
динки. Его мож-
но снять 
с поверхности, 
когда бульон за-
стынет.

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

Если вам нужен бульон из отруба, в котором 
много мяса (например, вы хотите сделать потом 
с этим мясом блинчики, пирог или макароны 
по-флотски), выбирайте грудинку на кости. 

Свинина
Самый беспроигрышный вариант для варки свино-
го бульона – это ножки, вот прямо вместе с копыт-
цами, чистый коллаген. Но и свиная рулька тоже 
отлично подходит. Также можно сварить бульон 
на свиных ребрышках, с которых мясо уже срезано 
и осталось совсем чуть-чуть. Если вам хочется сви-
нины в супе, за час-полтора до готовности бульона 
добавьте кусок мякоти свиной лопатки.

Курица, индейка, утка
Здесь существует множество вариантов. В первую 
очередь это готовый суповой набор, в который 
обычно входит всего понемногу, а база – остов 
птицы. Если взять это все по отдельности, тоже 
выйдет замечательный бульон. Можно использо-



Правила варки бульона

1Любой бульон варится на холодной воде, чтобы 
соки и ароматические вещества из мяса и костей 

перешли в жидкость, а не запечатались внутри.

2 Солить бульон нужно, как только он закипит: 
это поможет снять пену.

3 Как только бульон закипел, уменьшите огонь 
до слабого. При бурном кипении бульон получится 

мутным. С этой же целью – сохранить прозрачность – 
кастрюлю не накрывают крышкой.

4 Овощи можно класть вместе с костями/мясом, 
а вот пряности и зелень – после того как сняли 

пену. Иначе половина перца-горошка и стеблей 
петрушки окажется там же, где снятая пена.

5 Вкусный крепкий бульон варится не меньше 
3 часов, а то и все 8 (это особенно важно 

для костных бульонов).

6 Готовый бульон процедите горячим или теплым, 
после чего остудите и поставьте в холодильник, 

чтобы жир всплыл на поверхность и застыл. Тогда 
его будет легко снять. Бульон нужно использовать 
в течение 3 дней или заморозить.

5 5

вать только крылья: у индейки часто продается 
последняя фаланга, и ее более чем достаточно. 
Можно варить бульон из ножек (голеней), тогда 
сразу будет мясо. Но самый наваристый бульон 
получается из куриных лапок, таких как у избуш-
ки на курьих ножках. Он настолько крепкий, что 
в холодном виде дает заливное без всякого добав-
ленного желатина. Еще если вам попадутся пти-
чьи головы или просто гребешки, берите: 
для бульона самое то!

Костный бульон
Этот вид бульона в последнее время стал очень 
модным и считается здоровым блюдом, особенно 
если не заправлять его лапшой или картошкой. 
Варится он именно из костей, а не из мяса. Кости 
могут быть любыми: говяжьими, свиными, 
бараньими, куриными, индюшиными. 

Чаще всего кости для бульона запекают в ду-
ховке при 200–220 °С в течение примерно часа, 
чтобы они стали золотисто-коричневыми и пере-
дали этот цвет бульону. Крупные кости должны 
быть распилены. Особенно вкусным будет бульон 
из мозговых костей. Вместе с костями можно под-
печь и овощи: морковь, корень петрушки, пастер-
нак, лук, чеснок.

Сканируйте QR-код и чита-
тайте подробнее о разных 
видах бульона и их приготов-
лении 

Прекрасные 
бульоны получа-
ются из остатков 
запеченной пти-
цы. Сохраните 
остов и заранее, 
до подачи, выньте 
крупные кости 
из окорочков. Этот 
бульон варится 
довольно быстро, 
не больше часа.



Аппетитное 
ассорти
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Е д а   М Я С Н Ы Е  И С Т О Р И И

Праздничный обед не бывает без закусок, 
а на Пасху их особенно много, ведь в этот 

день принято накрывать щедрый стол. 
Разнообразить закусочное меню помогут 
мясная нарезка и оригинальные закуски 

из бекона, колбас и ветчин.



57

Канапе с сыровяленой колбасой на крекерах
Разрежьте ломтики колбасы пополам и сверните в виде розочек. 
Взбейте творожный сыр до пышности и отсадите на крекеры при по-
мощи кондитерского мешка с фигурной насадкой. Разместите свер-
ху розочки из колбасы и украсьте зеленью.

Канапе из салями с сыром
Ломтики салями смажьте тонким слоем творожного сыра, сложите 
высокой башенкой и разрежьте на сегменты. Скрепите шпажкой 
и украсьте микрозеленью.

Рулетики из прошутто с козьим сыром и спаржей
Надрежьте томаты черри крестообразно со стороны плодоножки, 
залейте кипятком на несколько минут, слейте воду и аккуратно сни-
мите кожицу. Бланшируйте спаржу в кипящей подсоленной воде 
3 мин и разрежьте пополам. На ломтик прошутто положите козий 
сыр и несколько стеблей спаржи, сверните рулетом. На шпажку на-
нижите помидор черри и скрепите ею рулетик из прошутто.

Веррин с персиками, авокадо и карбонадом
Консервированные персики и авокадо нарежьте ломтиками, добавь-
те салатный микс, посолите, поперчите и заправьте оливковым мас-
лом, выложите в стаканчики. Сверху положите ломтики карбонада 
и посыпьте слегка обжаренными миндальными лепестками.

Брускетта с вареной колбасой, айоли и фисташками
Кусочки багета подсушите на сухой сковороде. Майонез смешайте 
с сушеным чесноком и черным перцем, смажьте подготовленные 
гренки. Разложите сверху ломтики вареной колбасы, посыпьте руб-
леными фисташками и украсьте зеленью.

Тарталетка с ветчиной, маринованным огурцом 
и горчичным соусом
Нарежьте ветчину и маринованные огурцы кубиками, заправьте гор-
чичным соусом. Разложите по тарталеткам и украсьте зеленью.

Для канапе, брускетт 
и других закусок попробуйте сыро-
вяленую колбасу «Австрийскую» 
от «Охотного ряда». Она произво-
дится по традиционной технологии: 
вялится 42 дня, в результате чего 
приобретает плотную мясную 
структуру и насыщенный вкус. 

СОВЕТУЕМ ИСПОЛЬЗОВАТЬ

Violette – воздушный творожный сыр из натурального 
коровьего молока с насыщенным сливочным вкусом. 
Он добавит простым закускам изюминку и сделает 
изысканными любые рецепты.

На мясной тарелке и в празднич-
ных закусках будет кстати 
сервелат «Суздальский» 
бренда «Русские колбасы» – 
сырокопченая колбаса с мелким 
шпиком, приготовленная по ав-
торской рецептуре с добавлени-
ем ароматного букета специй.

закуски на шпажках, рулетики 
и веррин можно приготовить 
заранее и убрать в холодильник. 
А канапе с крекерами, 
тарталетки и брускетту лучше 
делать перед подачей, иначе 
они не будут хрустящими.



Ставим 
на ребро 

Е д а   М Я С Н Ы Е  И С Т О Р И И

Ребрышки – один из самых 
доступных мясных продуктов. 
Их тушат, жарят, запекают, готовят 
на гриле, используют для бульонов 
и супов. Особенно хороши 
копченые: и в качестве закуски, 
и как ингредиент ароматных блюд. 

Копченые свиные ребрышки – это часть 
грудины с мясом и небольшим слоем жира. 
Они отличаются насыщенным мясным вкусом 
с ароматом дымка и сочной текстурой. 

12–24  часа коптят свиные ребра 
при температуре 30–35 °С, чтобы получить 
сырокопченый продукт. варено-копченые 
изделия коптят в течение 3–4 часов 
(или дольше) и отваривают до готовности. 

Копченые ребрышки 
в рагу хорошо сочетать 
с другими видами мяса, 
например кусочками 
свинины, а также с кол-
басками для жарки. 
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герой

 месяца

Ребрышки могут быть говяжьими, бараньи-
ми, свиными. Последние – самые популяр-
ные. Их мясо содержит достаточное количе-

ство жира, не бывает жестким или сухим и отлично 
снимается с кости. Копченые свиные ребра – это гото-
вый продукт, который сразу можно есть. Но после 
приготовления ребрышки становятся особенно неж-
ными и вкусными, поэтому их часто добавляют в раз-
ные блюда.

ОВОЩНОЕ РАГУ 
С РЕБРЫШКАМИ

1Классика жанра – гороховый суп с коп-
чеными ребрышками. Они делают его 
невероятно ароматным, насыщенным 

и согревающим. Именно про такие блюда 
говорят: «Душевная еда!»  

2Копченые ребра в тушеных блюдах 
и рагу – еще одно традиционное соче-
тание. Они уживаются в одной 

кастрю ле с самыми разными овощами: 
картофелем, свежей и квашеной капу-
стой, фасолью, кабачками, перцем, бакла-
жанами, а также любыми грибами. 

3Идеальный перекус – сэндвич с реб-
рышками. Снимите мясо с кости, 
тонко нарежьте и заверните в лаваш 

вместе с хрустящим салатом или пекин-
ской капустой, редисом и огурцами, при-
правленными капелькой горчицы. 

4В теплом виде копченые ребра еще 
вкуснее: разогрейте их в духовке или 
на гриле. Кстати, это может стать ва-

риантом быстрого барбекю.

Свиные варено-
копченые ребра 
от Великолукского 
мясокомбината – готовое 
мясное блюдо с яркими 
пряными и дымными нот-
ками во вкусе и аромате.



и НАТУР
АЛЬНЫ

Е специи, 

подчеркивающие насыщенный вкус мясаКАЧЕСТ
ВЕННА

Я 
говядина

Сырный суп 
с ребрышками

 
 40 мин   4 порции

400 г копченых ребрышек
3–4 картофелины
1 луковица
1 морковь
100 г плавленого сыра
2 ст. л. растительного масла
соль, свежемолотый черный 
перец
зелень для подачи

1 Нарежьте лук и морковь 
маленькими кубиками. Кар-
тофель нарежьте ломтиками. 
Ребра разрежьте по одному.
2 В кастрюле разогрейте 
растительное масло, 

на среднем огне пассеруйте 
лук и морковь до золотисто-
сти.
3 Добавьте картофель 
и реб рышки, влейте 1 л воды 
и доведите до кипения, вари-
те до готовности картофеля.
4 Положите в суп плавленый 
сыр и, помешивая, дайте ему 
расплавиться. Посолите 
и поперчите суп по вкусу, ва-
рите еще 2–3 мин. Подавай-
те, посыпав зеленью. 
На 100 г: белки 2,94 г (3,68% суточной нормы) • жиры 6,25 г 
(6,94%) • углеводы 6,03 г (3,59%) • ккал 90,79 (5,04%) • 
натрий 365,19 мг (25,19%) • общий сахар 1,35 г (2,70%) • 
НЖК 2,33 г (11,65%) • пищевые волокна 0,84 г (2,80%)



Всюду 
весна

Весенняя паста 
с копченым лососем

 20 мин   6 порций 

350 г спагетти
400 г замороженной зеле-
ной фасоли
250 г замороженного зеле-
ного горошка
170 г ломтиков копченого 
лосося
250 г жирной сметаны
50 г сливочного масла
1 лимон
1 пучок базилика
соль, свежемолотый черный 
перец

1 Отварите пасту в большом 
количестве подсоленной во-
ды, не доваривая 3 мин 
от времени, указанного 
на упаковке. Добавьте зеле-
ную фасоль, готовьте еще 
2 мин, добавьте горошек 
и варите 1 мин, откиньте 
на дуршлаг, сохраните 
120 мл отвара.
2 Переложите пасту с фасо-
лью и горошком в большую 
миску, добавьте сливочное 
масло, цедру лимона, 3 ст. л. 
лимонного сока, половину 
сметаны и столько отвара, 
чтобы получился нежный соус, 
посолите.
3 Разложите пасту по тарел-
кам, добавьте ломтики лосо-
ся, листья базилика и остав-
шуюся сметану, поперчите 
и подавайте.
На 100 г: белки 6,40 г (8,00% суточной нормы) • жиры 6,90 г 
(7,67%) • углеводы 19,79 г (11,78%) • ккал 166,89 (9,27%) • 
натрий 257,32 мг (17,75%) • общий сахар 2,32 г (4,64%) • 
НЖК 3,51 г (17,55%) • пищевые волокна 2,03 г (6,77%)

Паста и лосось – классическое сочетание, 
которое часто встречается в итальянских 

рецептах. Ложка сметаны добавит ему русское 
звучание, а лимонная цедра и зеленые овощи 

внесут свежие весенние ноты. 

ЕЩЕ БОЛЬШЕ 
РЕЦЕПТОВ
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Спагетти Grand di Pasta 
изготовлены в лучших 
итальянских традициях. 
Они помогут создать 
атмосферу весенней 
легкости и по-новому 
взглянуть на повседнев-
ные блюда. Стоит 
только подобрать инте-
ресный рецепт!

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





Все дело 
в соусе в соусе

Чтобы макароны превратились 
в настоящую итальянскую пасту, нужно 

дополнить их соусом: мясным, сливочным, 
овощным... Вариантов множество! 

Предлагаем четыре классических рецепта.

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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лазанья, 
каннеллони, 
конкильони

пенне, 
фузилли, 

кампанелле

лингвини, 
спагетти, 

баветте

фарфалле, 
оркьетти,
конкилье 

Спирали MAKFA изготовлены 
из твердых сортов пшеницы. 
Благодаря своей форме они хоро-
шо удерживают соус и подходят 
для приготовления любых блюд – 
от запеканок до салатов в итальян-
ском стиле.

МЯСНОй СОУС

Белый соус с овощами

Рыбное рагу

Сливочный соус со шпинатом

ЗАКАЖИ 
С ДОСТАВКОЙ



МЯСНОй СОУС

Сливочный соус 
со шпинатом

  
 10 мин   4 порции

Растопите в глубокой сково-
роде 50 г сливочного масла, 
добавьте 150 мл сливок 
жирностью 20% и 100 г рас-
крошенного сыра с голубой 
плесенью. Помешивая, до-
ведите до однородности. 
Нарежьте 250 г свежего 
шпината, добавьте в соус 
и готовьте 2 мин, посолите, 
поперчите.
На 100 г: белки 6,47 г (8,09% суточной нормы) • жиры 19,62 г 
(21,80%) • углеводы 3,18 г (1,89%) • ккал 209,70 (11,65%) 
• натрий 700,26 мг (48,29%) • общий сахар 1,32 г (2,64%) 
• НЖК 11,84 г (59,20%) • пищевые волокна 1,20 г (4,00%)

Белый соус с овощами
  
 25 мин   4 порции

Нарежьте маленькими куби-
ками луковицу и морковь, 
измельчите 3 зубчика чес-
нока и острый перчик. Разо-
грейте в сковороде 2 ст. л. 
сливочного масла, пассе-
руйте лук, добавьте морковь 
и острый перец, готовьте 
3–4 мин. Положите в сково-
роду чеснок и 150 г заморо-
женного зеленого горошка, 
обжаривайте 1 мин. По-
сыпьте овощи 2 ст. л. муки 
и при непрерывном поме-
шивании влейте 500 мл по-
догретого молока. Доведите 
до кипения, приправьте со-
лью, перцем и 1 ст. л. смеси 
итальянских трав. Тушите, 
помешивая, 3–4 мин. 
На 100 г: белки 3,58 г (4,48% суточной нормы) • жиры 5,91 г 
(6,57%) • углеводы 12,16 г (7,24%) • ккал 114,41 (6,36%) • 
натрий 225,03 мг (15,52%) • общий сахар 4,87 г (9,74%) • 
НЖК 1,61 г (8,05%) • пищевые волокна 1,57 г (5,23%)

Рыбное рагу
   
 25 мин   4 порции

Нарежьте филе белой рыбы 
кубиками со стороной 2 см, 
приправьте 1 ст. л. паприки, 
щепоткой мускатного ореха 
и ½ ч. л. хлопьев чили, 
оставьте на 5 мин. Обжарь-
те рыбу со всех сторон 
на оливковом масле в тече-
ние 2 мин. Добавьте 2 ст. л. 
томатной пасты, готовьте 
1 мин. Влейте 300 мл кипят-
ка, посолите, поперчите, до-
бавьте ½ ч. л. сахара. Туши-
те 15 мин. 
На 100 г: белки 12,39 г (15,49% суточной нормы) • жиры 
5,92 г (6,58%) • углеводы 2,74 г (1,63%) • ккал 114,66 
(6,37%) • натрий 312,92 мг (21,58%) • общий сахар 1,43 г 
(2,86%) • НЖК 0,84 г (4,20%) • пищевые волокна 0,57 г 
(1,90%)

мясной соус
   
 30 мин   4 порции

Обжарьте 300 г говяжьего 
фарша в оливковом масле 
до румяной корочки, пере-
ложите в миску. В той же 
сковороде пассеруйте из-
мельченные луковицу и зуб-
чик чеснока, добавьте 
1 ст. л. томатной пасты, об-
жарьте вместе 1 мин. Влейте 
2 ст. л. белого сухого вина, 
приправьте 1 ч. л. итальян-
ских трав, дайте слегка 
покипеть. Добавьте 600 г 
руб ленных томатов в соб-
ственном соку и обжарен-
ный фарш, приправьте 1 ч. 
л. вустерского соуса, посо-
лите и поперчите. Доведите 
соус до кипения и снимите 
с огня.
На 100 г: белки 6,95 г (8,69% суточной нормы) • жиры 7,51 г 
(8,34%) • углеводы 3,72 г (2,21%) • ккал 109,23 (6,07%) • 
натрий 315,04 мг (21,73%) • общий сахар 2,23 г (4,46%) • 
НЖК 2,19 г (10,95%) • пищевые волокна 1,43 г (4,77%)



Самое доброе 
утро

Светлое воскресенье с самого утра дарит нам радостное настроение 
и наполняет добрыми чувствами. И начинается оно с особых 

угощений: творожной пасхи, крашеных яиц и кулича. Наши яркие 
рецепты помогут сделать пасхальный завтрак красивым, теплым 

и праздничным.
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ЕЩЕ БОЛЬШЕ 
РЕЦЕПТОВ

Е д а   П А С Х А Л Ь Н Ы Й  З А В Т РА К
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ягодно-маковая 
творожная пасха 

  
 20 мин + 13 ч   2 порции

550 г сухого творога жирно-
стью 9–18% 
100 г сливочного масла 
80 г густой сметаны 
100 г сахарной пудры 
50 г мака 
40 г изюма 
1 ст. л. малинового джема 
1 ст. л. сахара 
1 ч. л. ванильного сахара 

1 Залейте мак кипятком, 
оставьте на 30 мин, слейте 
жидкость и разотрите с са-
харом в ступке.
2 Протрите творог через си-
то, добавьте сливочное масло 
комнатной температуры, сме-
тану, сахарную пудру и ва-
нильный сахар, взбейте. Раз-
делите массу на 2 части.
3 Изюм промойте горячей 
водой, хорошо обсушите. 
4 В половину творога до-
бавьте изюм и мак, в дру-
гую – малиновый джем.
5 Форму для пасхи поставьте 
на плоскую тарелку широким 
отверстием вверх, выстелите 
двойным слоем марли. На дно 
и бока формы выложите ро-
зовую творожную смесь, в се-
редину положите маковую. 
6 Накройте творожную мас-
су свисающими краями мар-
ли, поставьте небольшой 
груз и уберите в холодильник 
минимум на 12 ч. Перед по-
дачей аккуратно переверни-
те форму на блюдо, снимите 
пасочницу и удалите марлю. 
Украсьте пасху на свой вкус.
На 100 г: белки 11,65 г (14,56% суточной нормы) • жиры 12,62 г 
(14,02%) • углеводы 20,38 г (12,13%) • ккал 236,63 (13,15%) 
• натрий 33,15 мг (2,29%) • общий сахар 18,45 г (36,90%) 
• НЖК 6,78 г (33,90%) • пищевые волокна 1,18 г (3,93%)

Полента с беконом  
и яйцами 

  
 50 мин   4 порции

4 яйца
4 полоски бекона 
50 г кукурузной крупы
350 мл куриного бульона
1 ст. л. тертого пармезана
¼ ч. л. тимьяна
¼ ч. л. сушеного чеснока
растительное масло
соль, свежемолотый черный 
перец

1 Разогрейте духовку 
до 200 °С. Смажьте расти-
тельным маслом форму 
для запекания 18 х 18 см. 
Налейте в ковш бульон, по-
солите и доведите до кипе-
ния.
2 Тонкой струйкой при не-
прерывном помешивании 
всыпьте кукурузную крупу, 
варите на слабом огне, по-
мешивая, 15 мин. Снимите 
с огня и добавьте тертый пар-
мезан, приправьте тимьяном 
и сушеным чесноком.

3 Положите поленту в фор-
му, разровняйте и запекай-
те 20 мин.
4 Обжарьте полоски бекона 
на сухой сковороде до хру-
ста. Отварите яйца по вкусу, 
очистите их и разрежьте 
на половинки.
5 Готовую поленту нарежьте 
на квадраты, подавайте 
с беконом и яйцами.
На 100 г: белки 8,16 г (10,20% суточной нормы) • жиры 9,21 г 
(10,23%) • углеводы 7,45 г (4,43%) • ккал 146,97 (8,17%) 
• натрий 455,72 мг (31,43%) • общий сахар 0,49 г (0,98%) 
• НЖК 3,04 г (15,20%) • пищевые волокна 0,55 г (1,83%)
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Кулич с апельсиновым 
кремом

 1 ч 40 мин + 8 ч   4 порции

Для кулича:
500 г муки
300 г сахара
200 г сливочного масла
300 мл молока
150 г сметаны
2 яйца 
35 г кукурузного крахмала
10 г разрыхлителя
200 г цукатов
2 ст. л. коньяка
цедра 1 апельсина
щепотка соли

Для апельсинового крема:
125 мл свежевыжатого 
апельсинового сока
цедра 2 апельсинов
75 г сахара
2 желтка
50 г сливочного масла
1 ст. л. кукурузного крахмала

Для глазури-маршмеллоу:
105 г сахара
30 мл воды
3 г листового желатина

Для украшения:
готовые меренги, курага, орехи

1 Нарежьте цукаты маленьки-
ми кубиками, залейте конья-
ком и оставьте на 8 ч. 
2 Разогрейте духовку 
до 180 °С. Растопите сливоч-
ное масло и остудите до ком-
натной температуры. Взбейте 
яйца с сахаром в пышную пену.
3 Добавьте растопленное 
сливочное масло, апельси-
новую цедру, сметану и мо-
локо комнатной температу-
ры, снова взбейте.
4 Просейте в смесь муку 
с крахмалом, разрыхлите-
лем и солью, перемешайте 
до объединения.
5 Добавьте цукаты, переме-
шайте лопаткой и распреде-
лите по 4 формам диамет-
ром 9 см.

6 Выпекайте до готовности 
около 1 ч, при необходимо-
сти накройте верх фольгой. 
7 Одновременно приготовьте 
апельсиновый крем: снимите 
с апельсинов цедру, положите 
ее в сотейник, влейте апель-
синовый сок, добавьте сахар, 
крахмал и желтки, хорошо 
перемешайте.
8 Доведите апельсиновую 
смесь до кипения, непрерыв-
но помешивая, уваривайте 
до загустения, 4–6 мин, 
протрите через сито и введи-
те размягченное сливочное 
масло. Перелейте крем в чи-
стую чашу, накройте пище-
вой пленкой в контакт и убе-
рите в холодильник.
9 Дайте куличам полностью 
остыть, аккуратно срежьте 

верхушки, с помощью ножа 
аккуратно вырежьте внутри 
углубление.
10 Наполните куличи холод-
ным кремом, накройте вер-
хушками.
11 Для глазури-маршмеллоу 
замочите желатин в ледяной 
воде, дайте ему набухнуть.
12 Доведите до кипения сахар 
и воду, варите до полного рас-
творения сахара, снимите с ог-
ня, перелейте в высокий мер-
ный стакан, добавьте отжатый 
желатин, перемешайте 
и взбейте до воздушности 
и побеления.
13 Нанесите глазурь 
на остывшие куличи (если 
она начнет густеть, прогрейте 
ее короткими интервалами 
10–15 сек в микроволновой 

печи), сразу украсьте мерен-
гами, курагой и орехами.
На 100 г: белки 4,85 г (6,06% суточной нормы) • жиры 13,57 г 
(15,08%) • углеводы 56,68 г (33,74%) • ккал 366,04 (20,34%) 
• натрий 49,56 мг (3,42%) • общий сахар 34,03 г (68,06%) 
• НЖК 7,65 г (38,25%) • пищевые волокна 1,63 г (5,43%)

Мука MAKFA – прекрасный выбор 
для любой домашней выпечки, 
в том числе куличей. С мукой 
MAKFA они получатся нежными, 
легкими и станут настоящим 
украшением пасхального стола.





Самое важное в празднике Пасхи – это светлые мысли и позитивный 
настрой. Создать его помогают приятные аксессуары для приготовления 

традиционных блюд и особые предметы сервировки.

Праздник
 в деталях 

легкие прочные разъемные формы 
с антипригарным покрытием удобны 
в использовании и долговечны.

1  Форма для выпекания кексов
2     Банка жестяная, 400 мл, 900 мл
3  Подставка под горячее с декором
4  Салфетка махровая «Зайчик», 

30 х  30 см 
5  Форма для выпечки бумажная, 

25 штук
6  Форма для кулича разъемная с ан-

типригарным покрытием, диаметр 
10 см, 12 см

5
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Пасха – праздник, полный весенних красок. 
Стол принято накрывать элегантной скатер-
тью и сервировать изящной посудой. Осо-

бенно хорошо смотрятся предметы из тематических 
коллекций: блюда, тарелки и чашки с пасхальным де-
кором, подставки для яиц. Не стоит забывать и про не-
обходимые кухонные мелочи: в удобных формах 
для выпечки куличи получатся особенно вкусными!

с нашей пасхальной 
коллекцией посуды 
праздничный стол будет 
по-настоящему весенним 
и незабываемым.

7  Лопатка кондитерская
8  Прихватка-рукавица
9  Блюдо на ножке, фарфор, 25 см
10  Подставка под яйцо, фарфор
11  Кружка-бочонок, фарфор, 420 мл
12  Тарелка, фарфор, 20 см
13  Кружка с крышкой «Заяц», 

450 мл

Е д а   А Р С Е Н А Л





Е д а   М Е Н Ю  П О  С Л У Ч А Ю

Пасха – удивительный праздник. Он объединяет людей разных конфессий, 
и даже семьи, далекие от религиозных традиций, с удовольствием 

собираются за большим столом. Меню для праздничного обеда подбирают 
с особым вниманием, ведь приготовленные блюда призваны поддерживать 

атмосферу любви и радости, которая царит в этот воскресный день.

Долгожданное 
воскресенье

7 0  magnit.ru
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Долгий пост позади, наступает 
время щедрых угощений, поэто-
му на Пасху по традиции накры-

вают богатый стол: обильный, вкусный 
и красивый. Но пасхальный стол – это 
не просто праздничный обед. У него особая 
энергетика: он несет свет и радость даже 
тем, кто не придерживался поста, а для вы-
державших все строгие ограничения стано-
вится настоящей наградой за смирение 
и  терпение. Составляя это меню, мы стара-
лись сделать его теплым, солнечным и со-
временным. Если вы не отмечаете Пасху, 
все равно смело используйте наши рецеп-
ты: яркие закуски, весенние салаты и аппе-
титные горячие блюда украсят любой 
воскрес ный обед!

Пасхального стола не бывает 
без крашеных яиц и особой 
выпечки. Если вы следуете 
традициям, заранее 
позаботьтесь о том, чтобы их 
приготовить, или приходите 
в наши магазины за готовыми 
свежими куличами. 

Закуски
Запеченный сыр бри с гранатом 

и фисташками
Острая закуска из креветок с авокадо
Открытый пирог с грибами и овощами

Салаты
Салат с тунцом и оливками
Весенний салат с беконом

Горячее
Яйца по-шотландски

Курица с лимонно-пряным соусом
Ризотто с морепродуктами

Свиная корейка с яблочным чатни 

меню

Запеченный сыр бри 
с гранатом 
и фисташками

 15 мин   4 порции 

220–250 г сыра бри
2 ст. л. замороженных зерен 
граната
1 ст. л. фисташек 
1 ст. л. меда
1 веточка розмарина 
1 ч. л. сливочного масла
соль

1 Разогрейте духовку 
до 200 °С. Растопите сли-
вочное масло в сковороде, 

всыпьте фисташки, посолите 
и обжаривайте их в течение 
3 мин. Остудите и крупно 
порубите.
2 Сыр бри положите в фор-
му для запекания и поставь-
те в духовку на 5–8 мин. 
Когда верхушка станет мяг-
кой, сделайте несколько 
надре зов.
3 Посыпьте сыр зернами 
граната, листочками розма-
рина и обжаренными фис-
ташками, сбрызните медом 
и подавайте с гренками.
На 100 г: белки 16,57 г (20,71% суточной нормы) • жиры 24,21 г 
(26,90%) • углеводы 9,91 г (5,90%) • ккал 319,42 (17,75%) • 
натрий 612,68 мг (42,25%) • общий сахар 8,71 г (17,42%) • 
НЖК 14,71 г (73,55%) • пищевые волокна 0,81 г (2,70%)



Е д а   М Е Н Ю  П О  С Л У Ч А Ю

Острая закуска 
из креветок с авокадо

 
 20 мин   4 порции 

16 тигровых или королев-
ских креветок
16 кукурузных чипсов 
50 г сыра фета 
1 спелое авокадо
четверть красной луковицы
1 маленький зубчик чеснока
1–2 веточки кинзы 
1 ст. л. оливкового масла 
2 ч. л. сока лайма
½ ч. л. соуса шрирача

½ ч. л. порошка перца чили
¼ ч. л. копченой паприки
¼ ч. л. зиры

1 Разогрейте духовку 
до 200 °С. Очистите кревет-
ки, оставив хвостики. Сбрыз-
ните креветки оливковым 
маслом, посыпьте зирой, чи-
ли перцем и копченой папри-
кой, посолите, хорошо пере-
мешайте.
2 Очистите авокадо, мякоть 
положите в миску. Добавьте 
измельченный лук, кинзу 
и чеснок, сок лайма, соус 

К морепродуктам и заку-
скам с авокадо подайте 
белое вино Tora Bay со-
виньон блан из Новой 
Зеландии. Оно удивит 
ярким ароматом, фрук-
товой насыщенностью 
и тонкой текстурой. 

шрирача, перемешайте, раз-
миная вилкой, посолите.
3 Положите креветки в один 
слой на противень, выстелен-
ный бумагой для выпечки, 
и запекайте 4–6 мин.
4 На кукурузные чипсы по-
ложите пасту из авокадо 
и креветку, посыпьте рас-
крошенным сыром фета 
и подавайте.
На 100 г: белки 9,35 г (11,69% суточной нормы) • жиры 10,61 г 
(11,79%) • углеводы 7,02 г (4,18%) • ккал 156,58 (8,70%) • 
натрий 373,02 мг (25,73%) • общий сахар 0,66 г (1,32%) • 
НЖК 1,56 г (7,80%) • пищевые волокна 2,70 г (9,00%)
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Салат с тунцом 
и оливками

  
 15 мин   4 порции 

370 г консервированного 
тунца в собственном соку
1 сладкий красный перец
50 г оливок
2 стебля сельдерея
2 пера зеленого лука
2–3 веточки базилика
2 ст. л. лимонного сока
2 ст. л. оливкового масло
соль, свежемолотый черный 
перец

1 Слейте жидкость с тунца, 
положите его в салатник, 
разберите вилкой на не-
большие кусочки.
2 Нарежьте маленькими ку-
биками сельдерей, сладкий 
перец и оливки. Нашинкуйте 
зеленый лук и базилик, до-
бавьте к тунцу.
3 Лимонный сок смешайте 
с оливковым маслом, посо-
лите, поперчите и заправьте 
салат.
На 100 г: белки 11,62 г (14,53% суточной нормы) • жиры 6,31 г 
(7,01%) • углеводы 2,44 г (1,45%) • ккал 114,64 (6,37%) • 
натрий 135,89 мг (9,37%) • общий сахар 1,17 г (2,34%) • 
НЖК 1,05 г (5,25%) • пищевые волокна 0,91 г (3,03%)

Этот салат может стать отличной 
начинкой для сэндвича или питы.

В период с 02.04.2025 по 15.04.2025 в сети магазинов «Магнит у дома», «Магнит Семейный», «Магнит 
Экстра» предоставляется скидка до 33% на позицию Майонез МАХЕЕВЪ Прованс с лимонным соком 
50,5%, 630г. Скидка предоставляется при наличии товара в магазине. Подробности предложения уточ-
няйте в торговых объектах. Количество товара ограничено. Акция может быть прекращена досрочно. 
Имеются иные ограничения.



Открытый пирог 
с грибами и овощами

 1 ч + 1 ч   6–8 порций 

Для теста:
200 г муки
100 г сливочного масла
1 желток 
1 ч. л. сахара
½ ч. л. соли

Для начинки:
150 г спаржи (свежей 
или замороженной) 
150 г шампиньонов
100 г свежего шпината
1 маленькая луковица шалота
4 яйца
150 мл сливок жирностью 
20%
150 г сметаны
50 г тертого сыра
1 ч. л. сливочного масла
соль, свежемолотый черный 
перец

1 Для теста нарежьте холод-
ное сливочное масло ма-
ленькими кубиками, положи-
те в чашу блендера 
или кухонный комбайн, до-
бавьте муку, соль и сахар, 
измельчите в мелкую крошку.
2 Добавьте желток 
и 1–2 ст. л. ледяной воды 
и быстро замесите гладкое, 
не липнущее к рукам тесто. 
Выстелите им дно и бортики 
формы диаметром 24 см, ча-
сто наколите вилкой и  убе-
рите в холодильник на 1 ч.
3 Приготовьте начинку. На-
режьте шампиньоны тонкими 
ломтиками, спаржу – не-
большими кусочками, из-
мельчите шалот.
4 Растопите сливочное мас-
ло, пассеруйте шалот 
до мягкости, 3–4 мин, до-
бавьте грибы и обжаривайте 
до полного выпаривания 
жидкости.
5 Добавьте спаржу и шпинат, 
готовьте, помешивая, еще 
2–3 мин, посолите и поперчи-
те, полностью остудите.

6 Разогрейте духовку 
до 170 °С. Выпекайте основу 
пирога в течение 10 мин.
7 Взбейте яйца со сливками 
и сметаной, всыпьте тертый 
сыр. Добавьте подготовлен-
ные овощи с грибами, при-
правьте по вкусу. Вылейте 

смесь на основу и пеките пи-
рог еще 30 мин, при необхо-
димости прикрыв сверху 
фольгой. Подавайте теплым 
или полностью остывшим.
На 100 г: белки 7,86 г (9,83% суточной нормы) • жиры 16,91 г 
(18,79%) • углеводы 17,42 г (10,37%) • ккал 250,85 (13,94%) 
• натрий 325,54 мг (22,45%) • общий сахар 2,37 г (4,74%) 
• НЖК 9,54 г (47,70%) • пищевые волокна 1,37 г (4,57%)
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Попробуйте добавить 
в начинку 

сырокопченый 
бекон – он 

внесет яркую 
ароматную нотку.

ЗАКАЖИ 
С ДОСТАВКОЙ
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Весенний салат  
с беконом 

 
 25 мин   4 порции 

200 г салатного микса
150 г спаржи
100 г замороженного зеле-
ного горошка 
3–4 редиски
1 луковица шалота
2 веточки укропа 
2 яйца
2 полоски бекона 
100 г греческого йогурта
2 ст. л. майонеза
1 ст. л. белого винного уксуса
соль, свежемолотый черный 
перец

1 Отварите яйца вкрутую 
или в мешочек, остудите 
и очистите. Спаржу нарежь-
те небольшими кусочками, 
бланшируйте вместе с зеле-
ным горошком в кипящей 
подсоленной воде 2 мин, от-

киньте на дуршлаг, обдайте 
ледяной водой.
2 Обжарьте бекон на сухой 
сковороде до хруста, на-
режьте кусочками.
3 Мелко нарежьте шалот 
и укроп, добавьте йогурт, 
майонез и уксус, посолите 
и поперчите.
4 В салатнике смешайте ли-
стья салата, спаржу и зеле-
ный горошек, сверху выло-
жите четвертинки яиц, бекон, 
нарезанный кружочками ре-
дис. Заправку подайте от-
дельно.
На 100 г: белки 4,43 г (5,54% суточной нормы) • жиры 8,04 г 
(8,93%) • углеводы 4,77 г (2,84%) • ккал 107,84 (5,99%) • 
натрий 212,85 мг (14,68%) • общий сахар 2,18 г (4,36%) • 
НЖК 2,10 г (10,50%) • пищевые волокна 1,48 г (4,93%)
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Яйца по-шотландски  
 
 30 мин + 1 ч   4 порции 

400 г мясного фарша
половина луковицы
4 яйца
3 веточки петрушки
½ ст. л. горчицы
щепотка мускатного ореха
½ ч. л. тимьяна 
1 ч. л. оливкового масла
соль, свежемолотый черный 
перец

Для панировки и жарки:
5 ст. л. муки
100 г панировочных сухарей 
1 яйцо
1 ст. л. молока
300 мл растительного масла

1 Отварите яйца в мешочек 
(6 мин после закипания), 
обдайте холодной водой, 
аккуратно очистите.
2 Лук измельчите и пассе-
руйте до мягкости в оливко-
вом масле. Мелко нарежьте 
петрушку.
3 Смешайте фарш, обжа-
ренный лук, 1 ст. л. муки, 
петрушку, мускатный орех, 
тимьян и горчицу, посолите, 
поперчите и разделите 
на 4 равные части. Каждую 
разомните в тонкую лепешку.
4 Вареные яйца запанируйте 
в муке, положите на середину 
лепешек из фарша, тщатель-
но защипните края, придайте 
ровную круглую форму. Убе-
рите в холодильник на 1 ч.

5 Приготовьте 3 глубокие 
тарелки: в одной взболтайте 
яйцо с молоком, в другой 
смешайте муку с солью 
и перцем, в третью насыпьте 
сухари.
6 Запанируйте мясные заго-
товки сначала в муке, обмак-
ните в яйце с молоком и об-
валяйте в сухарях, прижимая 
панировку.
7 Во фритюрнице или глубо-
кой сковороде разогрейте 
растительное масло 
на среднем огне. Аккуратно 
опускайте во фритюр запа-
нированные шары и жарьте 
6–8 мин, до золотистой ко-
рочки, перекладывайте шу-
мовкой на бумажные поло-
тенца.

На 100 г: белки 16,86 г (21,08% суточной нормы) • жиры 18,20 г 
(20,22%) • углеводы 11,06 г (6,58%) • ккал 276,40 (15,36%) 
• натрий 430,34 мг (29,68%) • общий сахар 1,07 г (2,14%) 
• НЖК 5,17 г (25,85%) • пищевые волокна 0,78 г (2,60%)
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Прекрасная закуска – классическое 
сало «Белорусское» от «Мясницкого 
ряда». Оно приготовлено из отбор-
ного шпика с небольшими прослой-
ками мяса, засолено с натуральны-
ми специями и лавровым листом.

Вместо мясного 
фарша можно 

использовать фарш 
из курицы 

или индейки.



Курица с лимонно-
пряным соусом 

   
 1 ч + 15 мин  

  4–6 порций 

1 курица весом1,5–1,8 кг
1 большой пучок смешан-
ной зелени (укроп, базилик, 
петрушка, кинза)
2 пера зеленого лука
2 зубчика чеснока
1 лимон
1 ч. л. молотой паприки
100 мл оливкового масла
соль, свежемолотый черный 
перец

1 Разогрейте духовку 
до 200 °С. Смешайте 
1 ст. л. оливкового масла 
с паприкой, черным перцем 
и солью, натрите курицу 
со всех сторон. 
2 Положите курицу на про-
тивень, выстеленный бума-
гой для выпечки, запекайте 
30 мин, аккуратно пере-
верните и запекайте еще 
20–25 мин.
3 Приготовьте соус. Мелко 
порубите зелень, лук и чес-
нок, добавьте цедру 
и 1–2 ст. л. сока лимона, 
влейте оливковое масло 
и хорошо перемешайте, по-
солите и поперчите по вкусу.
4 Порционно нарежьте ку-
рицу и смешайте с приго-
товленной пряной лимон-
ной заправкой, дайте 
настояться 10 мин и пода-
вайте.
На 100 г: белки 17,3 г (21,63% суточной нормы) • жиры 
22,27 г (24,74%) • углеводы 1,05 г (0,63%) • ккал 276,41 
(15,36%) • натрий 413,63 мг (28,53%) • общий сахар 
0,26 г (0,52%) • НЖК 5,33 г (26,65%) • пищевые волокна 
1,05 г (3,50%)
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С рыбой и морепродук-
тами сочетается порту-
гальское белое вино 
Casal da Seara винью 
верде. Его отличают лег-
кая газация, деликатный 
аромат тропических 
фруктов и мягкий вкус.

Ризотто 
с морепродуктами

  
 35 мин   4 порции 

300 г риса для ризотто 
450 г замороженного кок-
тейля из морепродуктов
1 луковица
1 стебель сельдерея
2 зубчика чеснока
1 л овощного бульона
120 мл белого сухого вина 
30 г сливочного масла
3 ст. л. оливкового масла
соль, свежемолотый черный 
перец

1 Заранее разморозьте море-
продукты. Подогрейте бульон 
и сохраняйте горячим. 
2 Нарежьте сельдерей, лук 
и чеснок маленькими кубика-
ми. Разогрейте в глубокой ско-
вороде оливковое масло, пас-
серуйте овощи на среднем 
огне 5–7 мин, помешивая.
3 Всыпьте в сковороду рис 
и обжаривайте, помешивая,  
2–3 мин. Увеличьте нагрев, 
влейте вино и выпаривайте 
его 2 мин.
4 При постоянном помеши-
вании вливайте к рису горя-
чий бульон по одному полов-

нику, давая жидкости 
полностью впитаться.
5 Через 15 мин, когда рисин-
ки будут еще твердые внутри, 
но мягкие снаружи, добавьте 
в сковороду морепродукты, 
доведите до кипения, накрой-
те крышкой и готовьте 5 мин.
6 Снимите ризотто с огня, 
добавьте сливочное масло, 
хорошо его вмешайте, посо-
лите и поперчите по вкусу. 
Подавайте, посыпав листоч-
ками свежего тимьяна.
На 100 г: белки 4,65 г (5,81% суточной нормы) • жиры 4,82 г 
(5,33%) • углеводы 16,31 г (9,71%) • ккал 133,05 (7,39%) • 
натрий 344,68 мг (23,77%) • общий сахар 0,81 г (1,62%) • 
НЖК 1,41 г (7,05%) • пищевые волокна 0,52 г (1,73%)
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Свиная корейка 
с яблочным чатни

 
 1 ч + 4 ч   4 порции 

900 г свиной корейки
240 мл яблочного сидра
2 ст. л. меда
1 веточка розмарина
2 лавровых листа
1 ч. л. корицы
соль

Для чатни:
2 яблока 
1 луковица шалота
2 ст. л. сливочного масла
2 ст. л. меда
2 ст. л. яблочного уксуса 
1 ч. л. горчицы
соль

Для глазури:
1 ст. л. тростникового сахара
1 ст. л. сливочного масла
1 ч. л. горчицы
½ ч. л. нарезанных листоч-
ков розмарина
соль, свежемолотый черный 
перец

1 В сотейник налейте сидр, 
добавьте мед, лавровый 
лист, розмарин и корицу, до-
ведите до кипения, посолите, 
снимите с огня и остудите 
до комнатной температуры.
2 Положите корейку в контей-
нер, залейте приготовленным 
маринадом, закройте крыш-
кой и уберите в холодильник 
на 4–6 ч.
3 Для чатни измельчите ша-
лот, очистите и нарежьте ку-
биками яблоки.
4 В сотейнике растопите сли-
вочное масло, пассеруйте ша-
лот до золотистого цвета. Влей-
те уксус, добавьте мед, горчицу 
и доведите до кипения, непре-
рывно помешивая, посолите.
5 Уменьшите огонь, добавьте 
яблоки и, постоянно помеши-

вая, тушите до мягкости, 
5 мин.
6 Разогрейте духовку 
до 210 °С. Достаньте свини-
ну из маринада, обсушите 
бумажными полотенцами. 
Для глазури разотрите в па-
сту размягченное сливочное 
масло, сахар, горчицу, соль, 
перец и розмарин. Смажьте 
свинину со всех сторон, по-

Попробуйте южноафри-
канское вино Swartland 
Winery Founders из сорта 
шенен блан. Пикантное 
и ароматное, с яркими 
фруктовыми оттенками, 
оно отлично подойдет 
к запеченной свинине. 

ложите в жаропрочную 
форму.
7 Запеките корейку до го-
товности, 40–50 мин, до-
станьте из духовки, накрой-
те фольгой и оставьте 
на 15 мин. Подавайте с теп-
лым яблочным чатни.
На 100 г: белки 15,39 г (19,24% суточной нормы) • жиры 5,64 г 
(6,27%) • углеводы 9,43 г (5,61%) • ккал 153,34 (8,52%) • 
натрий 326,75 мг (22,53%) • общий сахар 7,60 г (15,20%) • 
НЖК 3,02 г (15,10%) • пищевые волокна 1,11 г (3,70%)
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Не только 
куличикуличи

Пасху отмечают в разных странах, и традиций, с ней 
связанных, очень много. Большинство к этому дню 
готовят особую выпечку. Она бывает сладкой и не 

очень, из сдобного и песочного теста, в виде рулетов, 
печенья, кексов, пирогов... Попробуйте и вы другие 

пасхальные угощения.

Касатьелло 
по-неаполитански

 2 ч + 2 ч   6 порций

Для теста:
600 г муки
200–250 мл молока
125 г сливочного масла
50 г свежих дрожжей
1 ст. л. сахара
1 ч. л. соли

Для начинки:
250 г сыра
150 г ветчины
100 г сырокопченой колбасы
2 вареных яйца
3–4 сырых яйца
100 г сливочного масла
соль, свежемолотый черный 
перец

1 Разотрите дрожжи с теплым 
молоком, всыпьте сахар и по­
ловину муки. Оставьте в теп ле 
на 45 мин. Добавьте к опаре 
остальную муку, соль, масло 
и замесите мягкое, эластич­
ное тесто. Вымесите и оставь­
те подходить на 1 ч.

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

Мука MAKFA «Экстра» – отличный 
выбор для выпечки, в которой  
ценятся пышность и легкость. 
Благодаря особому тонкому помолу 
изделия получаются воздушными, 
с золотистой корочкой.

2 Колбасу, ветчину, вареные 
яйца и половину сыра нарежь­
те кубиками. Оставшийся сыр 
натрите на крупной терке. 
Смажьте маслом разъемную 
форму диаметром 26 см с от­
верстием посередине. Игол­
кой проткните скорлупу сырых 
яиц с двух сторон, не задевая 
внутреннюю пленку.
3 Обомните подошедшее те­
сто и отделите от него кусочек 
размером с яйцо. Остальное 
тесто раскатайте в прямо­
угольник размером 60 х 35 см 
и толщиной 3–4 мм.
4 Смажьте поверхность теста 
примерно ²/₃ сливочного мас­
ла. Равномерно посыпьте тер­
тым сыром и черным перцем. 
Разложите кусочки колбасы, 
ветчины, сыра и яиц по всей 
поверхности.
5 Плотно скатайте рулетом. 
Уложите в форму, хорошо 
прижмите и соедините концы.
6 Сделайте сверху 4 углубле­
ния и положите в них яйца. 
Из отложенного раньше теста 
скатайте 8 жгутиков и уложите 
крест-накрест поверх яиц, за­
крепляя их. Смажьте поверх­
ность оставшимся маслом. 
Накройте форму полотенцем 
и оставьте на 1 ч. Разогрейте 
духовку до 200 °С. Пеките ка­
сатьелло 50–55 мин. Выньте 
пирог из духовки и остудите.
На 100 г: белки 14,60 г (18,25% суточной нормы) • жиры 
21,99 г (24,43%) • углеводы 33,97 г (20,22%) • ккал 
393,89 (21,88%) • натрий 477,58 мг (32,94%) • общий 
сахар 1,14 г (2,28%) • НЖК 12,46 г (62,30%) • пищевые 
волокна 1,43 г (4,77%)

Польский Мазурек

 1 ч 30 мин + 2 ч 45 мин 
 10 порций

230 г муки
70 г сахарной пудры
50 г молотого миндаля
130 г сливочного масла
1 яйцо
½ ч. л. разрыхлителя

Для декора:
110 г темного шоколада
120 мл сливок жирностью 
33%
миндаль, фисташки,  
фундук

1 В чашу блендера с насад­
кой «нож» насыпьте муку, 
добавьте молотый миндаль, 
сахарную пудру и разрых­
литель, перемешайте.
2 Добавьте холодное сли­
вочное масло, нарезанное 
кубиками, измельчите до по­
лучения мелкой крошки.
3 Добавьте яйцо и замесите 
мягкое тесто. Раскатайте 
на бумаге для выпечки 
в прямоугольный пласт 
25 х 25 см, сформируйте 
небольшие бортики. Убери­
те в холодильник на 1 ч.
4 Разогрейте духовку 
до 180 °С. Часто наколите 

охлажденное тесто вилкой 
и выпекайте 20–23 мин, 
до золотистого цвета. Осту­
дите.
5 Доведите до кипения слив­
ки, вылейте их на разломан­
ный на кусочки шоколад, 
дайте постоять полминуты, 
взбейте погружным бленде­
ром до однородности. Вы­
лейте на корж и распреде­
лите по всей поверхности.
6 Украсьте мазурек минда­
лем, фисташками и ядрами 
фундука. 
На 100 г: белки 8,37 г (10,46% суточной нормы) • жиры 33,23 г 
(36,92%) • углеводы 43,63 г (25,97%) • ккал 503,73 (27,99%) 
• натрий 22,66 мг (1,56%) • общий сахар 14,27 г (28,54%) 
• НЖК 17,11 г (85,55%) • пищевые волокна 2,83 г (9,43%)



Греческий хлеб Цуреки

 1 ч + 2 ч 30 мин 
 6 порций

265 г муки
80 г сахара
50 мл молока
50 г сливочного масла
2 яйца
цедра 1 апельсина
15 г свежих дрожжей
1 ч. л. ванильного сахара
¼ ч. л. кардамона
миндальные лепестки

1 Растворите в 50 мл теплой 
воды 1 ч. л. сахара и 1 ст. л. 

муки, раскрошите в смесь 
дрожжи, хорошо переме­
шайте и оставьте на 20 мин.
2 Пока опара поднимается, 
смешайте в ковшике молоко, 
оставшийся сахар, апельси­
новую цедру, ванильный са­
хар и кардамон, прогрейте 
до растворения сахара, осту­
дите. Добавьте в смесь 1 яйцо.
3 Оставшуюся муку просей­
те, влейте в нее опару, пере­
мешайте. Добавьте молоч­
но­яичную смесь и замесите 
липкое тесто, оставьте его 
на 20 мин.
4 Частями добавьте в тесто 
сливочное масло комнатной 

температуры, очень хорошо 
вымешивая. Накройте пище­
вой пленкой или влажным по­
лотенцем и оставьте на 2 ч.
5 Обомните тесто, раздели­
те на 3 части, каждую из ко­
торых раскатайте в жгут. 
Сплетите косу, скрепив кон­
цы жгутов с обеих сторон, 
положите в длинную форму 
для хлеба или кекса и оставь­
те для расстойки на 40 мин.
6 Разогрейте духовку 
до 170 °C. Смажьте цуреки 
разболтанным с 1 ст. л. воды 
яйцом, посыпьте миндальны­
ми лепестками и выпекайте 
30 мин.

В апреле в наших магазинах 
можно будет купить нежный 
бисквит ный торт «Йогуртовый» 
с тематическим пасхальным 
декором. Он станет ярким допол-
нением праздничного стола.

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

На 100 г: белки 8,36 г (10,45% суточной нормы) • жиры 11,42 г 
(12,69%) • углеводы 53,01 г (31,55%) • ккал 348,21 (19,35%) 
• натрий 32,93 мг (2,27%) • общий сахар 15,63 г (31,26%) 
• НЖК 5,33 г (26,65%) • пищевые волокна 2,05 г (6,83%)
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Пасха – щедрый праздник, и куличей и крашеных яиц бывает так много, что 
можно есть их на завтрак, обед и ужин несколько дней. Особенно если найти 
им новое применение и сделать ингредиентом вкусных блюд. Главные герои 

пасхального стола могут стать основой ярких простых рецептов. 
Предлагаем идеи, которые понравятся и детям, и взрослым. 

Новая 
жизнь

вкусные гренки получатся 
и из обычного батона, просто 
добавьте в молоко чуть больше 
сахара и щепотку корицы.

8 4  magnit.ru
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Яичный салат 
с копченым лососем

 
 15 мин   4 порции

5 сваренных вкрутую яиц
100 г копченого лосося 
100 г салатного микса
6 вяленых томатов 
1 стебель сельдерея
1 луковица-шалот
2 веточки укропа
3 ст. л. майонеза 
1 ч. л. лимонного сока
щепотка паприки
соль, свежемолотый черный 
перец

1 Мелко нарежьте 3 вяле-
ных томата и укроп. Сме-
шайте майонез с лимонным 
соком и паприкой, добавьте 
нарезанные томаты и укроп.
2 Нарежьте 4 яйца, рыбу, 
шалот и сельдерей малень-
кими кубиками, смешайте 
с приготовленной заправ-
кой, посолите и поперчите.
3 Оставшееся яйцо раз-
режьте на 4 части. 3 вяле-

Mаxiduo® «Страчателла» – это 
максимальное удовольствие! 
Фантастически вкусное мороженое 
с кусочками шоколада и шоколад-
ным печеньем прекрасно само по се-
бе и как дополнение к десертам.

ГРЕНКИ из кулича 
с ягодами и мороженым

 20 мин   4 порции

1 кулич (600 г)
3 яйца
150 мл молока
2 ст. л. сахара
2 ст. л. сахарной пудры
1 ч. л. ванильного сахара
250 г смеси замороженных 
ягод
40 г сливочного масла
мороженое и мята для подачи
свежие ягоды для украшения

1 Нарежьте кулич ломтика-
ми толщиной 1,5 см.
2 Взболтайте яйца с моло-
ком, сахаром и ванильным 
сахаром, опустите ломтики 
кулича и оставьте на 5 мин. 
3 В это же время нарежьте 
половину замороженных 
ягод небольшими кусочка-
ми, положите в чашу блен-
дера, добавьте сахарную 
пудру и взбейте до однород-
ности. Смешайте с оставши-
мися ягодами.
4 Растопите сливочное мас-
ло в широкой сковороде 
и обжарьте ломтики кулича 
по 1–2 мин с каждой сторо-
ны, до румяной корочки.
5 Подавайте гренки с ягод-
ным соусом и мороженым, 
украсив мятой и ягодами.
На 100 г: белки 6,40 г (10,00% суточной нормы) • жиры 13,63 г 
(19,00%) • углеводы 58,84 г (19,00%) • ккал 372,36 (18,00%) 
• натрий 118,86 мг (17,00%) • общий сахар 32,99 г (65,98%) 
• НЖК 5,01 г (22,00%) • пищевые волокна 2,97 г (15,00%)

яичный салат 
также можно 
приготовить 
с куриной грудкой 
или ветчиной.

ных томата разрежьте по-
полам.
4 На блюдо выложите са-
латный микс, на него поло-
жите яичный салат. Украсьте 
дольками яиц и вялеными то-
матами.
На 100 г: белки 8,79 г (14,00% суточной нормы) • жиры 17,36 г 
(25,00%) • углеводы 4,10 г (1,00%) • ккал 207,67 (10,00%) 
• натрий 534,91 мг (76,00%) • общий сахар 1,04 г (2,08%) 
• НЖК 3,41 г (15,00%) • пищевые волокна 1,02 г (5,00%)
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пудинг из кулича 

 1 ч + 30 мин
 8–10 порций

1 кулич (900 г)
300 мл сливок жирностью 
33%
300 мл молока
5 яиц
100 г сливочного масла
100 г + 4 ст. л. тростникового 
сахара
1 ч. л. ванильного сахара
70 г темного шоколада
100 г апельсинового марме-
лада или джема

1 Срежьте корочки с кулича, 
выложите ими дно и бортики 
смазанной маслом круглой 
формы 26–28 см, прижмите.
2 Оставшийся кулич на-
режьте кубиками со сторо-
ной 2 см, положите в миску.
3 В сотейник налейте сливки 
и молоко, добавьте 100 г са-
хара и сливочное масло, на-
резанное кубиками. Нагре-

вайте до растворения 
сахара и масла.
4 Взбейте яйца и тонкой 
струйкой влейте к ним горя-
чую сливочно-молочную 
смесь, непрерывно помеши-
вая. Перелейте смесь об-
ратно в сотейник и поставь-
те на слабый огонь. 
Помешивая венчиком, дове-
дите крем до загустения. 
5 Перелейте горячий крем 
в миску к нарезанному ку-
личу, перемешайте, оставь-
те на 30 мин.
6 Разогрейте духовку 
до 175 °С. Порубите шоко-
лад на маленькие кусочки. 
7 Выложите в подготовлен-
ную форму кусочки кулича, 
пропитанные заварным кре-
мом, добавляя шоколад 
и апельсиновый мармелад. 
Посыпьте оставшимся саха-
ром и запекайте 25–30 мин. 
Подавайте пудинг теп лым.
На 100 г: белки 5,81 г (9,00% суточной нормы) • жиры 17,05 г 
(24,00%) • углеводы 33,29 г (11,00%) • ккал 301,11 (14,00%) 
• натрий 243,97 мг (35,00%) • общий сахар 12,98 г (25,96%) 
• НЖК 7,96 г (35,00%) • пищевые волокна 1,88 г (9,00%)

Поиграйте со вкусами: вместо 
апельсинового джема возьмите 
малиновый, а вместо темного 
шоколада - белый.

можно Добавить 

в пудинг цукаты, 

сухофрукты 

или орехи, чтобы 

сделать вкус более 

насыщенным.

8 6  magnit.ru
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Только раз в году
Кулич – блюдо, которое не терпит 
суеты. Можно даже не пытаться 
приготовить его на скорую руку. 
Если у вас нет времени сделать все 
с чувством, с толком, приходите 
в наши магазины: здесь вы найдете 
пасхальную выпечку на любой вкус!

Кулич – главное блюдо на пасхальном столе. 
К светлому празднику наши технологи разраба-
тывают множество рецептов традиционной 

выпечки, а пекари доводят их до совершенства, чтобы 
вы обязательно нашли то, что понравится. В отделах 
с готовой продукцией вас ждут и классические кули-
чи, такие как «Пасхальный» или «Творожный» с разно-
образным декором, и трендовые, как популярный 
краффин с маковой начинкой и мраморным срезом. 
Самые требовательные оценят кулич «Пасхальный 
премиум»: он такой же вкусный, как домашний. Кули-
чи готовят один раз в год. Доверьте трудоемкое дело 
профессионалам и освободите время для добрых дел!

8 8  magnit.ru
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Кулич должен 
быть не только 
красивым, 
но и качественным. 
Мы строго 
соблюдаем 
рецептуру 
и технологии 
выпечки, поэтому 
наши куличи долго 
остаются мягкими 
и ароматными.

1  Набор куличей «Ассорти», 0,26 кг
2  Кулич «Пасхальный премиум», 0,5 кг
3  Кулич «Краффин» 0,3 кг

7  Кулич «Творожный», 0,2 кг
8  Кулич «Творожный с цукатами», 

0,36 кг
9  Кулич «Творожно-шоколадный», 

0,36 кг

4  Кулич «Пасхальный», 0,45 кг
5  Кулич «Пасхальный», 0,2 кг
6  Кулич «Творожный» лимонный, 0,36 кг 
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Легкость – спутник весны. Теплые пальто мы меняем 
на легкие куртки, походка становится летящей, 

настроение – беззаботным. Пора пересматривать 
и меню, например готовить нежные 

воздушные десерты.

9 0  magnit.ru

Итон месс с ягодами 
и мороженым

 
 30 мин   6 порций

500 г мороженого 
400 г смеси ягод (свежих 
или замороженных)
4–6 готовых безе
1 ст. л. сахара
1 ст. л. апельсинового 
ликера

1 Нарежьте ягоды неболь-
шими кусочками (если ис-
пользуете замороженные 
ягоды, размораживать их 
не нужно), положите в ми-
ску, добавьте сахар и ликер, 
перемешайте и оставьте 
на 20 мин.
2 Разломайте безе на круп-
ные кусочки.
3 Половину ягод вместе 
с соком разложите по пор-
ционным стаканам или кре-
манкам, посыпьте частью 
раскрошенного безе.
4 На безе положите моро-
женое, затем снова ягоды 
и безе. 
На 100 г: белки 1,92 г (2,40% суточной нормы) • жиры 
5,16 г (5,73%) • углеводы 23,04 г (13,71%) • ккал 149,17 
(8,29%) • натрий 6,45 мг (0,44%) • общий сахар 7,58 г 
(15,16%) • НЖК 0,00 г (0,00%) • пищевые волокна 1,09 г 
(3,63%)

Воздушная
волна

ЕЩЕ БОЛЬШЕ 
РЕЦЕПТОВ

Е д а   Н А  С Л А Д КО Е
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Лимонный десерт
  
 30 мин + 2 ч   4 порции

Для желе:
140 мл свежевыжатого ли-
монного сока
300 мл воды
100 г сахара
10 г листового желатина

Для мусса:
150 мл сливок жирностью 33% 
100 г сахара 
1 лимон
1 яйцо
5 г листового желатина
100 мл воды

Для подачи:
мята и лимонная цедра

1 Приготовьте мусс. Замочите 
желатин в ледяной воде. Вы-
мойте лимон горячей водой, 
снимите цедру и выжмите сок.
2 В сотейник положите 
сахар, цедру, яйцо, влейте 
воду и лимонный сок, 
при постоянном помешива-
нии прогрейте до загусте-
ния, не доводя до кипения. 
Процедите.
3 Добавьте в готовый лимон-
ный крем отжатый желатин, 
перемешайте, остудите 
до чуть теплого состояния.
4 Взбейте сливки до мягких 
пиков, аккуратно вмешайте 
в крем лопаткой, распреде-
лите половину по стаканчи-
кам или креманкам, уберите 
в морозильник. Оставшийся 
мусс оставьте в теплом месте, 
чтобы он не застыл.
5 Для желе замочите жела-
тин в ледяной воде. В сотей-
ник налейте воду, положите 
сахар и доведите сироп 
до кипения, снимите с огня. 
Растворите в сиропе отжатый 
желатин, влейте лимонный 
сок и остудите до комнатной 
температуры.
6 Разлейте желе на застыв-
ший мусс и снова уберите 

в морозильник для стабилиза-
ции не менее чем на 30 мин.
7 Распределите сверху остав-
шийся мусс и уберите на 1 ч 
в холодильник. Украсьте мятой 
и цедрой.
На 100 г: белки 2,18 г (2,73% суточной нормы) • жиры 4,81 г 
(5,34%) • углеводы 20,02 г (11,92%) • ккал 127,00 (7,06%) • 
натрий 14,79 мг (1,02%) • общий сахар 19,01 г (38,02%) • 
НЖК 2,81 г (14,05%) • пищевые волокна 0,23 г (0,77%)

Чай Akbar – воплощение цейлонских 
традиций, позволяющих заботливо 
сохранять вкус напитка. Для его 
производства отбираются уникальные 
купажи чая, выращенного на богатых 
плантациях Шри-Ланки.
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Конфеты 
«Птичье молоко»

 
 40 мин + 2–3 ч   
 6–8 порций

165 г сливочного масла
70 г сгущенного молока
400 г сахара
10 г агар-агара
250 мл воды
100 г яичного белка

Для подачи: 
какао, кокосовая стружка, 
молочный шоколад, 
фисташ ки

9 2  magnit.ru

8 Вылейте полученную мас-
су в рамку, разровняйте 
и уберите в холодильник 
на 2–3 ч для застывания.
9 Готовое суфле нарежьте 
на кубики, обваляйте в ка-
као, кокосовой стружке, мо-
лотых фисташках или окуни-
те в растопленный молочный 
шоколад.
На 100 г: белки 4,08 г (5,10% суточной нормы) • жиры 23,31 г 
(25,90%) • углеводы 15,21 г (9,05%) • ккал 280,52 
(15,58%) • натрий 52,08 мг (3,59%) • общий сахар 7,32 г 
(14,64%) • НЖК 14,05 г (70,25%) • пищевые волокна 0,76 г 
(2,53%)

1 Сливочное масло комнат-
ной температуры взбейте 
со сгущенным молоком 
до получения пышного кре-
ма. Затяните пищевой плен-
кой дно рамки или формы 
размером 18 х 18 см, уста-
новите ее на доску.
2 В ковшик налейте воду, до-
бавьте агар-агар и дайте по-
стоять 10 мин.
3 Воду с агар-агаром дове-
дите до кипения и всыпьте 
весь сахар, хорошо переме-
шайте.
4 При непрерывном поме-
шивании доведите сироп 

до повторного кипения, ува-
ривайте на среднем огне 
1 мин.
5 Одновременно начните 
взбивать миксером яичный 
белок до легкой пены.
6 Тонкой струйкой вливайте 
горячий сироп во взбивающи-
еся белки, увеличьте скорость 
миксера до максимальной 
и взбейте до получения бе-
лоснежной воздушной массы.
7 Снизьте скорость до мини-
мума и частями добавьте 
сливочное масло со сгущен-
кой, хорошо перемешивая 
после каждой порции.

Е д а   Н А  С Л А Д КО Е



9 3

Е д а   Н А  С Л А Д КО Е



9 4  

Лимонад 
из облепихи

малиновый 
фреш

Клубнично-
ананасовый краш 

с базиликом

Ягодный морс 
с медом

Группа 
поддержки

К концу холодного сезона мы остро ощущаем нехватку витаминов, 
и наш ослабленный иммунитет все чаще проигрывает в борьбе 

с  вирусами и простудами. Предлагаем поддержать его яркими напитками 
из замороженных ягод: они зарядят полезными веществами, взбодрят 

и поднимут настроение одним своим видом!

Н а п и т к и   М О Р С Ы  И  Л И М О Н А Д Ы
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Ягодный морс с медом
    
 10 мин + 1 ч   4 порции

100 г замороженной черной 
смородины
100 г замороженной малины
100 г замороженной ежевики
50 г замороженной клюквы
мед по вкусу

1 Положите ягоды в кастрюлю 
и дайте полностью оттаять 
в течение 30 мин.
2 Разомните ягоды толкушкой, 
влейте 1 л горячей воды и на-
грейте, не доводя до кипения.
3 Процедите морс через сито 
и добавьте по вкусу мед. 
Охладите и подавайте.
На 100 г: белки 0,41 г (0,51% суточной нормы) • жиры 0,16 г 
(0,18%) • углеводы 9,03 г (5,38%) • ккал 35,40 (1,97%) • 
натрий 1,70 мг (0,12%) • общий сахар 5,82 г (11,64%) • 
НЖК 0,01 г (0,05%) • пищевые волокна 1,39 г (4,63%)

Клубнично-ананасовый 
краш с базиликом	

     
 10 мин   4 порции

750 мл газированной воды
250 мл ананасового сока
300 г замороженной клубники
3–4 веточки базилика
сахар по вкусу
клубника для подачи

1 Нарежьте клубнику, не раз-
мораживая, положите в высо-
кий мерный стакан.
2 Влейте ананасовый сок и до-
бавьте листья базилика.
3 Взбейте погружным бленде-
ром до однородности и пере-
лейте смесь в кувшин.
4 Влейте охлажденную гази-
рованную воду, добавьте 
по вкусу сахар, перемешайте.
5 Подавайте с ломтиками све-
жей клубники.
На 100 г: белки 0,27 г (0,34% суточной нормы) • жиры 0,11 г 
(0,12%) • углеводы 14,12 г (8,40%) • ккал 56,02 (3,11%) • 
натрий 9,69 мг (0,67%) • общий сахар 12,68 г (25,30%) • 
НЖК 0,01 г (0,05%) • пищевые волокна 0,60 г (2,00%)

Малиновый фреш 	
     
 5 мин   4 порции

900 мл розового тоника
250 г замороженной малины
1 лайм
лед и мята для подачи

1 Снимите цедру с лайма, вы-
жмите сок.
2 В высокий мерный стакан 
положите малину, добавьте 
сок и цедру лайма, измельчите 
погружным блендером в пюре.
3 Переложите смесь в кувшин, 
влейте розовый тоник
4 Аккуратно перемешайте 
и подавайте со льдом и листи-
ками мяты.
На 100 г: белки 0,34 г (0,43% суточной нормы) • жиры 0,17 г 
(0,19%) • углеводы 11,43 г (6,80%) • ккал 45,1 (2,50%) • 
натрий 11,15 мг (0,77%) • общий сахар 9,11г (18,22%) • НЖК 
0,00 г (0,00%) • пищевые волокна 1,77 г (5,90%)

Лимонад из облепихи	
     
 10 мин + 30 мин   
 4 порции

750 мл газированной воды
200 г замороженной облепихи
1 лимон
1 апельсин
100 г сахара

1 Снимите с апельсина и ли-
мона цедру, выжмите сок.
2 В сотейник положите обле-
пиху, добавьте сахар, цедру 
апельсина и лимона и 100 мл 
воды.
3 Доведите до кипения, сними-
те с огня, накройте крышкой 
и дайте остыть до комнатной 
температуры.
4 Взбейте облепиху бленде-
ром, процедите через мелкое 
сито. Добавьте сок лимона 
и апельсина.
5 Влейте газированную воду, 
перемешайте и подавайте ли-
монад со льдом.
На 100 г: белки 0,38 г (0,48% суточной нормы) • жиры 1,10 г 
(1,22%) • углеводы 12,90 г (7,68%) • ккал 62,15 (3,45%) • 
натрий 10,65 мг (0,73%) • общий сахар 12,52 г (25,04%) • 
НЖК 0,44 г (2,20%) • пищевые волокна 0,76 г (2,53%)
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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

Холодный чай в бутылках – это баланс 
вкуса и пользы. Он освежает, бодрит, 
его удобно взять с собой на прогулку, 
в поездку, кинотеатр, положить 
в корзину для пикника или поставить 
на стол на детском празднике. 
Но находятся и противники этого 
напитка, утверждающие, что он 
не так уж хорош. Давайте проведем 
небольшое расследование.

Дело о холодном чае
Нужны небольшая передыш-
ка и заряд энергии? Возьмите 
высокий стакан, бросьте в не-
го несколько кубиков льда 
и выбирайте, что вам по душе:

 манго и ананас в сочетании 
с черным чаем перенесут 
на вечеринку на берегу моря;

 лесные ягоды и черный чай 
напомнят о летних загород-
ных прогулках;

 лимон и черный чай – люби-
мая классика для домашних 
посиделок;

 персик и черный чай – мож-
но ли придумать более юж-
ную комбинацию!

 черная смородина и черный 
чай – благородный союз, ко-
торый точно стоит попробо-
вать;

 сладкая малина вместе с зе-
леным чаем позволит ока-
заться в удобном шезлонге 
в саду!

Холодный чай 
содержит 

антиоксиданты, 
танины и кофеин. 

он тонизирует, 
утоляет жажду, 
дарит хорошее 

настроение 
да и просто 

экономит наше 
время. 

Н а п и т к и   Ч А Й

Вопрос первый и главный: 
из чего его изготавливают?
Качественный напиток можно приготовить только 
из хорошего сырья, поэтому ответственные произ-
водители выбирают чайные листья, выращенные 
в экологически чистых горных районах. 

Кстати, листья для черного и зеленого чая соби-
рают с одного куста. Те, что идут для производства 
черного, подвергают особому процессу – фермен-
тации. В результате напиток приобретает насы-
щенный вкус и характерный красно-коричневый 
оттенок. Зеленый чай не ферментируется, а прохо-
дит термическую обработку и сушку, благодаря че-
му сохраняет свою легкость и свежесть.

Экстракты в составе – 
это натурально?
Да. После ферментации или сушки чайные листья 
проходят этап экстракции. Их заливают горячей во-
дой, настаивают, выдерживая правильную темпера-
туру, и охлаждают. Это позволяет сохранить практи-
чески все полезные вещества, которые содержатся 
в хорошем чае, его вкус и аромат.

Какую воду используют?
Для хорошего холодного чая берут только чистую 
питьевую воду, которая проходит строгий контроль 
качества.

Что еще входит в состав?
В холодный чай могут быть добавлены различные 
концентраты фруктов и ягод и натуральные арома-
тизаторы, плюс сахар и лимонная кислота для сба-
лансированного вкуса.

А что с безопасностью?
Современные технологии позволяют производите-
лям исключить из состава холодного чая консер-
ванты. Напиток разливают на асептической линии, 
бережно пастеризуют и охлаждают. Таким образом 
сохраняются полезные вещества и увеличивается 
срок хранения.

Обращайте внимание на этикетку: у добросо-
вестных производителей на ней отражен макси-
мально простой и ясный состав.

Вердикт
Холодный чай – хорошая альтернатива сладкой га-
зировке. В качественном напитке меньше сахара, 
нет красителей и газа, который раздражает желу-
док. Дело о холодном чае раскрыто! фо
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Классическая коллекция 
ПИНТА. Бокал-универсал, который подходит 
для всех неприхотливых напитков без обилия пены. 
Крафт в пинту наливать не стоит, а вот эли, лагеры, 
портеры, стауты – пожалуйста. Самый привычный 
вариант – коническая пинта, бокал с гладкими 
стенками. Из нее удобно пить, ее удобно мыть. Ир-
ландская пинта, у которой верхняя часть немного 
шире, чем дно, позволяет аккуратно наливать в нее 
пиво с плотной пеной: стауты и портеры. Но не сто-
ит пить из нее сорта с высоким содержанием спир-
та: бокал предназначен для больших глотков. Не-
мецкая пинта – слегка зауженный снизу и возле 
самого горлышка бокал, придуманный специально 
для немецких лагеров, но подходящий и для элей.

ТУМБЛЕР. Большой бокал из толстого стекла с круп-
ными гранями. Оптимальный выбор для практиче-
ски любого стиля пива небольшой или умеренной 
крепости. Тумблеры очень прочные и долго удержи-
вают нужную температуру. 

КРУЖКА. Да-да, добрая старая пивная кружка не по-
теряла актуальности. Толстое стекло и крепкая ручка 
позволяют сохранять пиво холодным, оно не нагрева-
ется от тепла руки. Это хороший вариант для лагеров 
в чешском или немецком стиле, некрепких британ-
ских элей и старомодного российского пива. 

В мире существуют сотни пивных бокалов. Часть из них – эле-
мент маркетинга определенной компании и дань моде, но 
многие действительно помогают раскрыть сильные сторо-

ны конкретного сорта пива. Особенно это актуально для крафта. Ко-
нечно, иметь полный набор в домашней коллекции сложно. Имеет 
смысл купить несколько универсальных, базовых бокалов, которые 
подойдут для разных стилей пива, и один специальный – для своего 
сорта-фаворита. 

Долгое время пиво в нашей стране пили в основном из тяжелых стеклянных кружек. 
Главными достоинствами такой посуды были долговечность, объем и способность 

сохранять напиток холодным. Но сегодня, когда у нас есть возможность попробовать 
пенное самых разных сортов и стилей, выбор правильного бокала не каприз, 

а элемент гастрономической культуры. 

Пивное 
окружение

Правильный бокал позволяет 
почувствовать особенности 
определенного сорта пива, уловить 
вкусовые нюансы, которые старался 
придать напитку пивовар. Толщина 
стекла, размер, форма – все имеет 
значение. 

Тренд соцсетей – бокал, 
повторяющий форму 
алюминиевой банки 

из-под пива. он быстро 
стал популярным, И аб-

солютно неважно, какое 
пиво из него пить.
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Бокалы специального назначения
ПИЛЗНЕР. Высокий конический сосуд создан, чтобы 
демонстрировать пузырьки, прозрачность и приятный 
цвет самого популярного сорта пива. И это действи-
тельно красиво. А еще сужающиеся стенки бокала со-
храняют пышную пену. Бокал подойдет для пильзне-
ров любого типа, а также для легких лагеров.

ВАЙЦЕН. Изысканный изогнутый высокий бокал 
из тонкого стекла разработан для пшеничного нефиль-
трованного пива. Удлиненная форма позво ляет пиву 
«дышать», высвобождая характерные для него арома-
ты банана и гвоздики. А выпуклая верхняя часть бока-
ла предназначена для плотной пены, благодаря ей каж-
дый глоток получается более ароматным. Подойдет 
для всех видов пшенички в немецком стиле, но пить 
из него пилзнер или другой лагер тоже приятно. 

ТЮЛЬПАН. Под этим названием выпускают несколь-
ко форм бокалов в виде изогнутой чаши, слегка расши-
ряющейся кверху. В тюльпанах хорошо раскрывается 
аромат напитка и создается стойкая пена. Гармонично 
в них себя чувствуют стауты, бельгийские эли, IPA*. 
Тюльпан поможет подчеркнуть сложные вкусы и аро-
маты оригинальных сортов, по этому его очень любят 
крафтовые пивовары. А чтобы пиво медленнее нагре-
валось, держите бокал за ножку.  

СНИФТЕР. Пивные сомелье активно используют и арсе-
нал своих коллег, работающих с другими алкогольны-
ми напитками. Например, форма коньячного бокала 
идеально подходит для раскрытия характера крепкого 
пива с мощной хмелевой или эфирной ароматикой: 
бельгийских элей, IPA*, доппельбоков. Такой бокал 
удобно лежит в руке, под воздействием тепла пиво по-
степенно нагревается, что позволяет раскрыть все ню-
ансы вкуса и аромата. 

ТЕКУ. Самый модный современный пивной бокал, 
от которого в восторге крафтоманы. Широкий снизу, 
он заметно сужается в верхней части, а у самой кромки 
вновь расширяется. Считается, что это идеал для дегу-
стации любого сорта пива. Он максимально раскрыва-
ет ароматику напитка и долго удерживает пенную 
шапку. 

БОКАЛ ДЛЯ IPA*. Еще одна дань моде – особый бокал, 
придуманный для раскрытия граней стиля IPA. Узкая 
нижняя часть со слегка волнистой поверхностью 
и округлая, сужающаяся кверху чаша. Ребристый тон-
кий низ удерживает пузырьки газа. Широкий, но сужа-
ющийся к горловине верх сохраняет пену и всю арома-
тическую составляющую эля.  

Э н о т е к а  КО К Т Е Й Л И
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Русский акцент
Российский виски? Еще лет десять назад это каза-
лось странным. Но с другой стороны, производят 
же качественный виски в таких нетипичных 
для этого продукта странах, как Китай и Франция. 
Индия выпускает несколько десятков местных сор-
тов, а виски из Японии давно входит в коллекции 
ценителей крепкого напитка. Наши производители 
пока делают первые шаги в этом направлении, 
но двигаются достаточно быстро, так что через пару 
лет Россия вполне может войти в число стран, где 
есть локальный виски с оригинальной органо-
лептикой. 

Сейчас российским виски считаются напитки, 
сделанные как из привезенного сырья (балка), так 
и из местных дистиллятов. Виски делится на зерно-
вой, солодовый и купажированный. Основная доля 
производимых у нас виски – зерновые. Односолодо-
вое производство пока еще редкость. Хотя есть не-
сколько крафтовых вискикурен, где в небольших 
количествах получают виски с собственным харак-
тером. Дистилляцию здесь проводят в медных пере-
гонных кубах, а продукцию долго выдерживают 
в дубовых бочках. Результат – односолодовые виски 
с богатым вкусом и сложной ароматикой. Есть даже 
образцы с насыщенными торфяными оттенками.

Большинство купажированных виски (блендов) 
в России получают, используя привозные дистилля-
ты. Их закупают в Азербайджане и Армении, иногда 
в Беларуси и Грузии, есть небольшой экспорт непо-
средственно из Ирландии и Шотландии. 

Россия только начинает свой путь в мире производства виски, но при этом доля 
российского напитка растет и в 2024 году составила более 50%. Рассказываем о том, 

как делают виски у нас в стране. 

Виски, которые 
разливают в России 
из шотландских 
дис тиллятов, обла-
дают характерным 
для знаменитого 
региона вкусом 
и ароматом, но они 
близки к ординар-
ным шотландским 
напиткам. Поэтому 
будущее россий-
ского виски за про-
изводством из мест-
ных дистиллятов.  

Закон и порядок
Производство виски в России регламентирует 
ГОСТ, многие пункты которого заимствованы 
из шотландских законов. Согласно этому докумен-
ту, наши виски можно разделить на три категории: 
ЭЛИТНЫЕ. Они могут быть зерновыми или солодо-
выми, но обязательно должны производиться 
из российских дистиллятов, получаемых выдерж-
кой в дубовых бочках не менее 6 лет. 
КЛАССИЧЕСКИЕ. Все то же самое, только выдержива-
ют такие виски не менее 3 лет. Еще есть купажиро-
ванный вариант, который делают из смеси зерновых 
и солодовых дистиллятов и выдерживают 3 года.  
ОРДИНАРНЫЕ. Такой виски производят из солодово-
го или зернового дистиллята или их смеси при помо-
щи выдержки в контакте с древесиной дуба не менее 
6 месяцев. Это так называемый ускоренный метод. 

Быстрые рецепты
Чаще всего виски в России делают именно уско-
ренным методом. Под древесиной дуба подразу-
меваются разные варианты: щепа, стружка, чип-
сы. Смысл в том, что кусочки дуба позволяют 
увеличивать площадь контакта с дистиллятом, 
ускоряя процесс выдержки. Каждый производи-
тель сам подбирает степень измельчения дуба, его 
вид, время выдержки. При этом методе производ-
ства виски приобретают достаточно яркие аромат 
и вкус, хоть и без сложных оттенков. Метод уско-
ренной выдержки применяют не только в России, 
но и в других странах, например в Швейцарии.

Россия только начинает свой путь в мире производства виски, но при этом доля 
российского напитка растет и в 2024 году составила более 50%. Рассказываем о том, 

Виски местного 
розлива
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Разнообразие – это важно
У бренда FELIX® вы точно найдете то, что понра-
вится кошке. Например, FELIX® Двойная Вкусня-
тина® – это сочетание двух текстур в одной упа-
ковке: хрустящие гранулы смешаны с мягкими 
кусочками. Влажный корм FELIX® Суп с бульоном 
и аппетитными кусочками станет идеальным 
дополнением к рациону, с него можно начинать 
полноценный обед. А на второе каждый день мо-
жет быть что-то новое: индейка в соусе со вкусом 
бекона, кролик в желе, треска в соусе с томатами. 
Влажный корм FELIX® – вкусы, перед которыми не-
возможно устоять! 

Кормите правильно
Чтобы кошка была в отличной форме, ее рацион 
должен содержать необходимые питательные веще-
ства. Сочетание влажного и сухого корма помогает 
внести разнообразие в меню и повысить аппетит. 
С влажным кормом кошка получает достаточно 
жидкости, а сухой дает ощущение сытости. Предла-
гайте их в разные кормления, например, на завтрак 
можно порадовать питомца влажным кормом, 
а сухой кошка может есть в течение дня. Следите, 
чтобы корм не был холодным, контролируйте раз-
мер суточной порции. И не забывайте, что у кошки 
всегда должна быть свежая питьевая вода.

Как сделать обед питомца вкусным и разнообразным? 
Комбинированное питание – ключ к хорошему самочувствию и игривому 

настроению вашего четвероногого друга.
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С влажным кормом кошка получает достаточно 
жидкости, а сухой дает ощущение сытости. Предла-
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Вкусное меню 
на каждый день
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Соберите 
коллекцию 
уютных моментов

Больше домашнего тепла
с постельным бельём Royal Wellfort

Собирайте 
цифровые 
Магнитики

Обменивайте 
Магнитики 
на скидку*

Покупайте 
с картой 
Магнит Плюс

В рамках акции «Постельное белье Royal Wellfort – комфорт и уют» в период с 12.02.2025 по 13.05.2025 при покупках с использованием карты «Магнит Плюс» в 
магазинах «Магнит у дома» и «Магнит Аптека» начисляется 1 цифровой Магнитик за каждые полные 250 рублей в чеке, в магазинах «Магнит Семейный», «Магнит 
Экстра», «Магнит Опт» и «Магнит Косметик» начисляются 2 цифровых Магнитика за каждые полные 500 рублей в чеке. Цифровые Магнитики также выдаются за 
покупку товаров-участников, независимо от суммы чека.
*Скидка на акционные товары составляет 50% при предъявлении определенного количества цифровых Магнитиков до 13.05.2025. 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.



ЗАВТРАКИ
  20  Запеченная овсянка 

с ягодами и рикоттой
  66  Кулич с апельсиновым 

кремом
    65  Полента с беконом 

и яйцами
     16  Рисовый пудинг с курагой
       19  Тофу-скрамбл
    19  Фруктово-миндальный 

смузи боул 
    65  Ягодно-маковая 

творожная пасха

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
 –  подходит 

для заморозки

Принятые 
сокращения 
мер и весов

«Магнит» помогает 
вам сделать выбор 
в пользу здорового 
образа жизни, разме-
щая под каждым 
рецептом информацию 
о пищевой и энергети-
ческой ценности блюд.

СБАЛАНСИРОВАННОЕ 
ПИТАНИЕ

г – грамм
кг – килограмм
ккал – килокалория
л – литр
мл – миллилитр
мг – миллиграмм
мин – минута
сек – секунда
ч – час
ч. л. – чайная ложка
ст. л. – столовая ложка

в Мае открывается сезон 
гриля, поэтому в следующем 
номере будет много 
аппетитных блюд на углях. 
пожарим даже пельмени 
в барбекю-котле и хачапури 
на шампуре! А еще наступает 
пора сладких ягод, сочных 
фруктов и овощей. будем есть 
клубнику, печь тарты 
со спаржей, готовить пасту 
с горошком. для теплого 
месяца у нас много 
горячих идей!

скоро

ДЕСЕРТЫ И ВЫПЕЧКА
   90  Итон месс с ягодами 

и мороженым 
  85  Гренки из кулича с ягодами 

и мороженым 
  82  Греческий хлеб цуреки
  80  Касатьелло 

по-неаполитански
   92  Конфеты «Птичье молоко»
    91  Лимонный десерт
  74  Открытый пирог с грибами 

и овощами 
  81  Польский мазурек
  02  Праздничный кулич
  86  Пудинг из кулича
   45  Творожный кулич 

с цукатами и орехами  
  08  Шоколадные яйца 

с начинками

    63  Сливочный соус 
со шпинатом

салаты
  75  Весенний салат с беконом
       39  Салат из морской капусты
       39  Салат из фасоли
    73  Салат с тунцом 

и оливками
    27  Теплый салат с куриной 

печенкой и шпинатом 
   85  Яичный салат с копченым 

лососем

ГОРЯЧЕЕ
  60  Весенняя паста с копченым 

лососем 
     30  Карри с печенкой 
       39  Картофельная пицца
    77  Курица с лимонно-пряным 

соусом 
    15  Молодая капуста 

с йогуртово-чесночным 
соусом

    58  Овощное рагу 
с ребрышками

  39  Пельмени с рыбой
    78  Ризотто с морепродуктами
   29  Рис по-креольски
      48  Ростбиф с печеными 

перцами
   79  Свиная корейка 

с яблочным чатни
    53  Томатное перлотто
  76  Яйца по-шотландски 

ЗАКУСКИ
  22  Бань-ми
  71  Запеченный сыр бри 

с гранатом и фисташками
   72  Острая закуска 

из креветок с авокадо
    17  Творожный террин 

с редисом

сУПЫ
       39  Крем-суп из брюссельской 

капусты
      52  Постный рассольник
   28  Суп с печенкой 

по-китайски
   59  Сырный суп 

с ребрышками

СОУСЫ
     63  Белый соус с овощами
     63  Мясной соус
     63  Рыбное рагу

НАПИТКИ
        95  Клубнично-ананасовый 

краш с базиликом
       95  Лимонад из облепихи
       95  Малиновый фреш 
      95  Ягодный морс с медом

10 4  magnit.ru
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