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Фрукты в карамели
Фрукты промыть. Сироп разогреть до консистенции карамели 

в кастрюле с толстым дном.
Сухую клубнику насадить на вилку и погрузить до половины 

в карамель.
Переложить клубнику на тарелку, для того чтобы карамель за-

стыла.
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Помидоры по-болгарски
Отобрать мелкие, крепкие помидоры и с помощью острого ножа 

сделать небольшое отверстие со стороны плодоножки. 
В отверстие положить соли и черного перца по вкусу, а также 

кусочек сливочного масла, величиной с лесной орех. 
Помидоры уложить на небольшой противень и запечь в сильно 

нагретом жарочном шкафу в течение 15–20 минут. 
Подавать к запеченному и жареному мясу, птице, рыбе и овощам.
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Белый масляный соус
Лук мелко нарезать. Положить в кастрюлю, залить водой, уксусом 

и варить на сильном огне.
Охлажденное сливочное масло нарезать кубиками и опустить 

в соус, тщательно размешать.
Когда соус загустеет, снять его с огня и добавить соль и перец.
Подавать к блюдам из мяса и рыбы. Перед подачей подогреть 

соусники, керамические горшочки или тарелки, прежде чем на-
ливать в них соус: перед заполнением залить емкость кипятком 
и оставить на некоторое время, затем слить воду и вытереть 
насухо.
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Подогреть сахарный сироп до температуры 120 °C.
В обезжиренной посуде взбить яичные белки в густую пену.
Взбивая белки, добавить горячий сахарный сироп и, не прекра-

щая взбивать, остудить до комнатной температуры. 
Заполнить кондитерский мешок и отсадить смесь на противень, 

покрытый пергаментом.
Запекать при температуре 120 °C в течение 20 минут.
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Итальянская меренга

Фарш смешать с  любимыми специями и  солью, сформовать 
«ежиков». Спинку «ежиков» обвалять в длиннозерном рисе.

Сделать «носик» и «глазки» из горошин перца.
Сложить в чашу пароварки и поставить вариться на 40 минут (как 

приготовится рис).
Выложить на лист салата, украсив зеленью укропа или кинзой.
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«Ежики» с рисом

Опустить красный перец целиком в подсоленную воду и варить 
10 минут. Вынуть, стряхнуть воду. 

Снять с перца кожицу и очистить от семян. 
Перец измельчить в пюре. Добавить к пюре винный соус и тща-

тельно перемешать с помощью миксера до получения одно-
родной массы.

Процедить через сито, поперчить и посолить.
Добавить немного сливочного масла и  перемешать. Залить 

блюдо соусом.
Подавать к овощным блюдам, а также к блюдам из рыбы и мяса.

1�����	�����������
����
0,5���"��
�
���		
�
��
���
2������������
�	
�
������
���������	����
�
���
�
��

Красный соус
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Добавить к заварному крему какао-порошок и ореховое масло. 
Тщательно перемешать.

Выложить массу на противень, смазанный сливочным маслом, 
в виде кружков. Поставить в духовку, нагретую до температуры 
220 °C, на несколько минут. 

Готовое печенье хранить в сухом месте. Выложить горкой на  
круглую тарелку и украсить листочками мяты.
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Кремовое печенье

«Краб» из огурца
Рарезать огурец вдоль пополам. Отрезать от одной части 

с каждой стороны наискосок по 2 см. На нижней линии должно 
остаться 7 см.

Надрезать параллельно скошенным сторонам по четыре тонкие 
пластины. Надрез не должен доходить до верхнего края. Осто-
рожно отвести в сторону четыре полоски для «клешней» и отде-
лить от центральной части продольную полоску шириной 1 см, 
оставив по бокам выступы. 

Затем на обоих выступах вырезать заостренные смыкающиеся 
«клешни». Ножом с тонким лезвием вырезать два «глаза». Завер-
нуть каждую вторую полоску «клешней» внутрь.
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Смешать венчиком тертый сыр, оливковое масло и муку. Доба-
вить мелко нарезанную бланшированную морковь. 

Выложить полученную массу на  противень, смазанный сли-
вочным маслом, в форме небольших кружков. Поместить про-
тивень в духовку, нагретую до 240 °C. Готовое печенье вынуть 
из духовки. 
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Морковное печенье
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Измельчить фундук и смешать со сливочным маслом, добавляя 
его постепенно.

Понемногу ввести заварной крем и взбить массу венчиком. 
Наполнить кремом кондитерский мешок и украсить сладкое 

блюдо.

75���

�&���		
�
���	����
150�������
�	
�
������
500���'����	
�
�������

 �����


�	�����	�������
��#

Крем пралине

Очистить картофель и разрезать пополам, чайной ложкой вы-
нуть сердцевину. Посыпать все солью и приправой, сложить 
в мешок для запекания или завернуть в фольгу. Готовить в ду-
ховке около 30 минут.

Готовую картошку достать из духовки, в серединку положить 
оливку, сверху – пластинку помидора, пластинку сыра и по-
верх – «пуговку», т. е. сердцевину картофеля.

Перед подачей поставить в духовку или микроволновую печь, 
чтобы сыр расплавился.

Выложить несколько картофелин на тарелку на лист салата. По-
давать с зеленым горошком.
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Картошка с сюрпризом

Тесто расстелить на  рабочей поверхности и  смазать рас-
топленным сливочным маслом.

Разрезать тесто на квадраты. Положить квадраты в выемки, от-
гибая края.

Разогреть духовку до температуры 180 °C. Выпекать «корзиночки» 
15 минут.

Остудить, не вынимая из формы. Извлечь «корзиночки», стараясь 
не повредить.

Можно подавать с любым наполнителем.
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«Корзиночки» из теста фило
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Положить на середину тарелочки кремовое печенье. 
Кондитерским мешком с фигурной насадкой нанести на него 

крем пралине в виде лепестков.
Накрыть вторым кружком и украсить его так же.
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Украшение печенья на тарелочке

Из продолговатой картошки сделать абрис будущего «лаптя».
Вырезать ножом или ложкой серединку. Острым ножом вырезать 

декоративную сеточку на «носке лаптя». 
Смазать сооружение растительным маслом, посолить, поло-

жить начинку и поместить в разогретую до 180–200 °C духовку 
на 20 минут.

Начинкой могут быть, например, обжаренные шампиньоны 
с луком. Выложить на плоскую тарелку, украсив консервиро-
ванным горошком.
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Картофельные «лапти» c начинкой

Раскатать тесто и смазать его растопленным сливочным маслом.
Нарезать на круги диаметром 7–8 см. Смазать их растопленным 
сливочным маслом.

Специальную алюминиевую форму для маффинов смазать 
маслом.

Тесто выложить в формы, плотно прижимая к стенкам. Лишнее 
тесто по краям формы обрезать и выпекать 15 минут при темпе-
ратуре 180 °C.

Подавать, заполнив начинкой.
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«Чашечки» из теста фило
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Приготовить английский крем из молока, сахара и яичных 
желтков. Добавить разбухший в холодной воде и хорошо от-
жатый желатин, размешать массу до его растворения.

Остудить крем до температуры 30 °C. Взбить сливки. 
Вылить чуть теплый крем во взбитые сливки, ароматизировать 

и осторожно перемешать.
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Баварский крем

Вырезать у яблок сердцевину, очистить от кожицы. 
Разрезать на 4 части, потушить на масле. 
Добавить сахар, воду. Готовить до мягкости. 
Выложить по  кругу в  виде подложки. Подавать к  жаркому 

из птицы, мяса.
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Тушеные яблоки к жаркому

Надеть на кондитерский мешок насадку с самым маленьким от-
верстием. На предварительно смазанный сливочным маслом 
противень выпустить рисунки из заварного теста в виде крен-
дельков. 

Смазать желтком и выпекать 20 минут при температуре 200 °C. 
В конце приготовления изделия еще раз смазать желтком и по-
сыпать солью.
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Крендельки
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На дно небольшой формы поместить немного баварского крема, 
приготовленного с белым шоколадом.

Дать застыть и сверху залить растопленным горьким шоколадом.
Снова дать застыть и залить растопленным молочным шокола-

дом.
Поставить в холодильник. Когда застынет, перевернуть форму 

и выложить пирожное на блюдо.
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Трехслойное баварское пирожное

Картофель отварить, слить воду и растереть пестиком. Доба-
вить предварительно растопленное горячее сливочное масло, 
сырое яйцо, посолить и поперчить по вкусу. 

Сформовать из пюре небольшие шарики. Обвалять их в муке, 
затем во взбитом яйце и в панировочных сухарях. 

Растительное масло разогреть до кипения и обжарить в нем кар-
тофельные шарики до золотистого цвета. 
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Картофельные шарики для гарниров

Противень смазать сливочным маслом. Из кондитерского мешка 
выпустить шарики заварного теста. Верхушку каждого шарика 
вытянуть вверх конусом. 

Смазать яичным желтком и выпекать 10 минут при температуре 
200 °C, затем убавить жар до 180 °C.

Выпеченные изделия остудить и  срезать верхушки острым 
ножом.

Наполнить полости креветочным соусом или любым другим гу-
стым соусом и накрыть «крышечками».
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«Башенки»



306

206

106



Украшение мороженого
Нарезать ананас поперек на  части шириной 3–4 см. Использо-

вать каждую как «постамент».
Перед подачей на «постамент» из ананаса выложить шарики раз-

ноцветного мороженого. 
Украсить ломтиками и листьями ананаса.
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Промытый картофель завернуть в фольгу и испечь в духовке или 
на углях. 

Картофель или фольгу перед приготовлением смазать маслом, 
посыпать солью, завернуть, поместить на решетку или проти-
вень и испечь. 

Готовый картофель нарезать ломтиками, выложить по краю та-
релки, в центр выложить мясо, украсить красным соусом, посы-
пать рубленой петрушкой.
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Ломтики из печеного картофеля

Песочное тесто раскатать и вырезать из него кружки диаметром 
8–10 см. 

Разложить их в формы. Поверх теста положить сухую фасоль. Из 
оставшегося теста вырезать кружки чуть меньшего диаметра 
и ровные полоски шириной 0,5 см и длиной 12 см. В каждой по-
лоске проделать одно отверстие. Дать тесту немного подойти, 
смазать яичным желтком и выпекать при температуре 160 °C в 
течение 10 минут. В конце приготовления вынуть фасоль.

Положить в «горшочки» начинку и закрыть «крышкой» – кружком 
меньшего диаметра, вставить полоску из  теста в  качестве 
«ручки».
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«Горшочки» из песочного теста




