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Домашние торты 
·:· Воздушный «Киевский» 
·:· «Наполеон» без выпечки_ 
·:· Медовик с секретным ингредиентом 



Доброго дня вам, до
рогие наши! 

а значит, самое вре

. мя проводить «реви 

зию» холодильников 

и морозилок, чтобы 
освободить 

j/юоо8ь для запасов из нового 
[Rp~ урожая. Именно этим 
и занялся Михалыч в выходные -
перебирал все в подвале, кладовке и 
стареньком холодильнике, в котором 

Любаша трепетно хранила самые
самые изысканные и «драгоценные» 

заготовки . « Решился порядки на

водить, и хорошо, мешать не буду» , 
подумала наша 

Любовь Сергеевна и 
отправилась по сво

им делам . А к вечеру 

так захотелось ара-. 

матного пирога на 

песочном тесте да с 'Миi(~щ I 
вялеными помидо- 'М~ 

рами, что не устоя-

ла и решила приготовить ! Замесила 
Люба тесто, а пока оно «отдыхало» в 
холодильнике положенные полчаса, 

решила при готовить 

начинку . Открывает 
свой старенький хо
лодильник, а он прям 

сияет - Михалыч по-

i старался. Вот бан ки 
с вареньем из сосно 

f ~apUJf!~ вых ш~шек, марино -
1lепtрfЛЛШ ванн ыи топинамбур , 

• вино из одуванчиков, а где же поми 

доры? Пошла у Михалыча спраши
вать : «Куда ж ты их пе

реставил?» «Да я их и 
вовсе выкинул! Какие

то стран ные помидо

ры сморщенные 

все , да еще и в мас

ле плавают - думал, 

на не только навялить новую порцию 

помидоров, но и Михалыча научить 

этому нехитрому делу . Да и для дру

гих заготовок место уже расчищено, 

- так что с нетерпением ждем ваши 

письма на конкурс (подробнее - на 
стр . 3) . 
А еще рады сообщить , что мы вновь 
готовы от всей души отблагодарить 
вас за подписку на «Сваты на кух
не» на второе полугодие 20 17 года 
(кстати, с 11 по 21 мая она дешевле) . 
Как? Читайте на стр. 23 и обязатель
но принимайте участие в акции! 

К новому сезону шашлыков подготовился основательно 

всю зиму экспериментировал и рад с вами, дорогие наши, 

поделиться своей хитростью. Лук для мяса нарезаю кольцами, добав
ляю крупно нарезанные и размятые петрушку и кинзу и хорошо солю (всю 

соль, которую хотите всыпать в мясо, - смело сыпьте сюда), затем до

бавляю мясо. Результат впечатляющий - лук и зелень начинают активно 
отдавать сок, а нам только того и надо! 

магазине цены 

на средства от 

накипи для сти

ральной маши
ны, так за голо

ву схватилась! 

Каждая же хозяюшка знает, что ее 

отлично удаляет обычная лимонная 
кислота! Добавляю ее при стирке в 

и за стиралку 

Это дома ножи у 
меня все по на

значению - для 

ЧИСТКИ овощей, 

рыбы, нарез
ки. А на даче 

- те, которые 

пришли в не

годность на до

машней кухне. 

Чтобы рукоятки 
таких ножей не 

скользили, про

сто закрепил на 

них несколько 

канцелярских 

резинок по всей 

Как на дро кжа 
Все никак не остановлюсь и совершенствуюсь при работе с дро>К>Кевым 
тестом. Например, совершенно случайно, когда готовила куличи- к Пас
хе, получила идеальную опару: живые дро>К>Ки, как обычно, перемешала 
с молоком и сахаром и оставила их на плите (но не на огне), а рядом за
жгла конфорку, дро>К>Ки начали работать очень быстро. Теперь всегда так 
делаю - тесто получается удачным. 

о= ----~ 



• Секрет улучшения • 
= Простая экзотика = Пикантные бутерброды с киви уже 
~ давно не в диковинку на столах у на
- ших хозяюшек: обжаренный ломтик 
- батона, смазанный майонезом с чес- ~ 
ночкам , а сверху - кружочки киви. J 

; Непривычное , но очень вкусное со-
- четание. А я в такую закуску добав
ляю еще один секретный ингредиент: = 
натертый на средней терке плавле- § 

:::::-

Александра ШЕЙЧУК, = 
г. Бобров. Фото автора 

• Секрет приготовления • 

Рассыпчатый рис 
Хочу рассказать, как я готовлю рис 
на гарнир. Он получается рассып
чатым, рисинка к рисинке, и очень 

вкусным. Так же варю все крупы, 
кроме перловки и пшеницы. 
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Рис (обычно использую длиннозер
ный) промываю холодной водой 4-
5 раз , пока она не станет прозрачной. 
Заливаю водой на 1,5 см выше крупы, 
ставлю на самый маленький огонь, не 
солю и не перемешиваю рис во время 

варки. Когда жидкость выпарится и рис 
разбухнет, снимаю кастрюлю с огня 
(не перемешиваю) и укутываю поло
тенцем - чтобы дошел до готовности . 
Затем ставлю на малый огонь сково
роду, наливаю немного растительного 

масла и выкладываю рис. Опять же, не 

перемешиваю, а стараюсь просто пе

ревернуть кастрюлю так , чтоб рис всей 
массой лег на сковородку. Томлю под 
крышкой 5 мин . и только затем пере
мешиваю, солю и всыпаю пряности . 

Вера ГУРУЛЕВА, 

г. Сморгонь. Фото автора 

Овощные супы варю при слабом ки
пении - так овощи остаются более 
ароматными и не развариваются. Пе

ред тем как снять суп с огня, вливаю в , 
него немного свежего сока моркови, 

помидоров или капусты: это не толь-

ко улучшает вкус блюда, но и обога
щает его витаминами. 

Наталия КАРКАЧЕВА, 

ст. Тамань Краснодарского края 

• Секрегrы выпечки • 

•:• Если выпекаю пирог или корж для 
торта из теста консистенции смета

ны, то ставлю форму в разогретую 
духовку сразу же, как только вылью 

в нее тесто, иначе выпечку потом бу
дет трудно извлечь из формы. Если 

замешкалась и готовый пирог при
лип к стенкам, ставлю горячую фор
му на мокрое полотенце . 

•:• изделия из воздушного теста, ко
торые сильно поднимаются во время 

выпечки , всегда ненадолго остав

ляю в выключенной духовке, иначе 

от резкого перепада температуры 

тесто может опасть . 

Людмила ЗЕМСКОВА, г. Каменское 

Уксус 
для теста 
Чтобы тесто 

для пельменей или ,о
рi,,иков было мягким и эла

стичным, добавляю в~ но 
которой еzозамешиваю, 
немного уксуса. Тогда 
тесто тонко и легко 

раскатывается. 

Лю6нr, 

ПОНОМАРВВА, ,.~ 
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«Запасливая хозяюшка» 
и хозяин 

Ох и соскучились мы за зиму по 
работе на даче! Набегаешься за 
день так, что никакие тренажеры 

или фитнесы не нужны. А мы и 
рады этой приятной усталости. 
А как соберем выращенный уро
жай, придет время сохранять 
его на зиму. Поэтому с нетерпе
нием ждем ваших писем на кон

курс «Запасливая хозяюшка» -
знаем, что ваши рецепты будут 
самыми лучшими, а заготовки 

- самыми удачными! 
Для участия в конкурсе принимаем 
рецепт любой домашней заготовки : 
салаты и ассорти, маринованные и 

квашеные овощи , варенья и дже

мы ... Главное - выберите свой са
мый любимый рецепт и расскажите 
о нем так. чтобы нам и всем читате
лям тут же захотелось бежать за за
каточным ключом! И, по возможно

сти , приложите фото вашей загото

вочки, а еще лучше - ваше вместе 

с ней. Лучшие рецепты попадут на 
страницы изданий «Сваты на кухне» 
или «Сваты. Заготовки ». 
Помните , что на кону - денежные 
подарки: за I место - 1500 руб ., за 
11- 1000 руб. , за 111- 600 руб . 
Ждем ваших писем до 1 сентября 
2017 года (по почтовому штемпе
лю), итоги подведем в № 11 , а по
дарки отправим до 31 декабря 2017 
года. 

Адрес для ваших писем : 214000, 
г . Смоленск, главпочтамт, а/я 200, 
с пометкой «Сваты на кухне . На 
конкурс». Письмо дойщп намного 
быстрее , если вы перешлете его на 
наш e-mail : snk@toloka .com . 
Обязательно (!) указывайте свои 
данные для получения денежно

го вознаграждения - см. стр. 30. 
А также внимательно ознакомьтесь 
с информацией на стр . 31 . 
Организатором конкурса выступает ООО •Издатель

ский дом •Толока• (214000. г. Смоленск. ул . Тенише
вой. д. 4а, ИНН: 6730043329, ОГРН 1026701445210). 
Тел . для справок: (4812) 64-75-65. 



По сезону: зелень _ 

Со «Сватами на даче» 
урожаt,,:1 выше! = 

Ура, дождались! Прямо под окошком - = 
ароматная петрушка, хрустящий салат, = 

_ зеленый лучок... У хорошего дачника : 
- эти полезные вкусности растут на гряд- ; 

ке с весны и до п'оздней осени . Хотите : 
вступить в наш клуб и быть всегда с ; 
урожаем? ПоЩJужитесь со «Сватами на 
даче» ! = 

~ А подписавшись еще и на «Сваты . Заго- -
товки», вы получите гарантированный ~ 
подарок - магнит на холодильник с : 

~ полезной таблицей: «Меры веса про- _ 
- дуктов в граммах» (для кулинаров) или ~ 

«Меры веса удобрений в граммах» (для ::' 
дачников) . И будете точно знать, сколь- : 
ко того или иного продукта (удобрения) 
вмещают 1 ч.л. , 1 ст.л . или 1 ст. ПоЩJоб
ности акции - в «Сватах на даче» № 4. : 
Подписные индексы : ~ 
«Сваты на даче»: 04091 «КАТАЛОГ 
РОССИЙСКОЙ ПРЕССЫ», 41597 = 
«Пресса России», П1211 «Подписные : 

~ издания» Официальный каталог ФГУП 
«Почта России». 

«Сваты . Заготовки»: 11423 «КАТА
ЛОГ РОССИЙСКОЙ ПРЕССЫ», 71234 
«Пресса России», П1214 «Подписные 
издания» Официальный каталог ФГУП 
«Почта России». -
111 1 

• Секрет приготовления . 

Маринуем 
по-весеннему 

Большой пучок черемши 
крупно нарезаю, солю , 

перчу , добавляю пару ло
жек домашнего майонеза 
(если есть) , зубчик чес
нока для аромата и ма-

перца для пикантности . 

Все взбиваю в блендере 
и мариную в этой смеси 

куриные окорочка около 

двух часов перед запека

нием в духовке . 

Ольга КРИЛЫК, 

300 r консервированной кукурузы 150 r 
черемши 3 вареных яйца соль сметана 
или майонез - по вкусу. 

Черемшу и яйца измельчаю, смешиваю 
с кукурузой. Солю, заправщю сметаной 
или майонезом. Приятного аппетита! 

Алеся ТРЕГУБ, г. Минск. Фото автора 

,:: -
Черемша обладает общеукрепляющими свойствами , улучшает работу сердца: она спо
собна понижать кровяное давление и блокировать образование холестериновых бля
шек. Черемша полезна при авитаминозе , атеросклерозе и гипертонической болезни, 

Ольга СПИРИДОНОВА, провизор, фитотерапевт, г. Минск 

«Витаминный» 
Весной всегда добавляю в салаты, запеканки, соусы молодые листья 
одуванчика, ведь они так полезны. Чтобы убрать горечь листьев, вымачи
ваю их в холодной воде полчаса. 
• 200 r молодых листьев одуванчика 

0,5 ст. ядер грецких орехов • 3 вареных 
яйца• 2 помидора• 2 стручка сладкого 
перца морковь+ 2 зубчика чеснока 
• 3 ст.л. растительного масла• 1 ст.л. 
яблочного уксуса+ зелень петрушки 

• соль • перец - по вкусу. 

Листья одуванчика вымачиваю, мел

ко рублю , солю , перчу. Добавляю на
тертую на крупной терке морковь , на
резанные помидоры и сладкий перец, 
измельченные орехи, мелко рубленные 

яйца и петрушку, пропущенный через 
чесночницу чеснок. Перемешиваю , за
правляю смесью масла и уксуса. 

о J' f • 

Самый простой витаминный салатик : 
к измельченным листьям одуванчика 

добавляю зеленый лук , свежий огур
чик , солю , заправляю растительным 

маслом или сметаной . 
Светлана МАРТЫНОВА, 

г. Орел 

Лепешки с луком 
Очень вкусные и хрустящие! Попробуйте пригото
вить - удобно и в дорогу, и на работу! 
Для теста: • 2-2,5 ст. муки • 250 мл минеральной 
воды • 2 ст.л. растительного масла • 2 ч.л. сахара 
+2 ч.л. соли (без горки). 
Для начинки: • 4 вареных яйца • пучок зеленого 

лука • соль - по вкусу. 

В минеральную воду добавляю сахар , сол ь и расти
тельное масло . Хорошо перемешиваю , всыпаю муку, 

замешиваю тесто (оно не должно прилипать к рукам). 

Готовлю начинку : яйца и лук мелко нарезаю , солю, пе-

ремешиваю . . 
Делю тесто на 10-12 частей , каждую немного раскаты
ваю, в середину кладу начинку , края защипываю . Тонко 
раскатываю лепешки скалкой , обжариваю на расти
тельном масле с двух сторон до золотистого цвета . 

Людмила ШАВЛИНСКАЯ, аг. Бабиничи Витебской обл. 



J 
Дорогие наши! Поздравляем вас с очередной 

годовщиной нашей общей Победы! С праздником 
9 Мая! Добра и мира вам и вашим семьям, ветера
нам - крепчайшего здоровья и низкий поклон! 

,____ Мы помним, мы гордимся! 

цев• соль - по вкусу• растительное 

масло. 

Из цукини вырезаю лодочки : сверху 

срезаю «крышку», ложкой удаляю мя

коть, мелко ее нарезаю, выкладываю 

на хорошо разогретое масло , накры

ваю крышкой . Пока цукини тушатся, 

измельчаю грибы (беру их примерно 
столько , сколько получилось мякоти 

кабачков) , добавляю к мякоти и обжа
риваю начинку 5-6 мин . на большом 
огне . Фарширую лодочки и накрываю 
толстыми ломтиками сыра . Сверху для 
красоты можно положить несколько 

тонких ломтиков шампиньонов . Солю , 
перчу. 

Делаю «подставки » из фольги, что- -
бы лодочки не катались по противню. 
Запекаю в духовке при 200 град. 15-
20 мин . За такое короткое время цуки
ни останутся «живыми», очень сочными 

и сохранят свои полезные свойства . 
Керим ПОЛТАРЖИЦКИЙ, 

z. Минск. Фото автора 

. Е утербродный «торт» 
Готовила такую закуску впервые, но результат меня порадовал - получи
лось очень нежно и вкусно! 
Бель1йнарезнойхлебдлятостов• май- срезаю корочки. Собираю закуску: каж-

онез сметана • рыбные консервы (тунец в дый ломтик смазываю смесью сметаны 
собственномсоку) • соленыеоrурцы• ва- и майонеза (1 :1), затем выкладываю на-
реные нйца • зелень • любой сливочный чинку. Чередую, пока не закончатся под-

сыр • слнвки. готовленные продукты. Творожный сыр и 
Рыбу разминаю вилкой , добавляю яйца сливки (совсем немного) хорошо взби
(оставляю немного желтка для украше- ваю, промазываю бока «торта» и остав
ния) и огурцы, нарезанные кубиками, ляю в холодильнике до утра . Сверху 
измельченную зелень . С ломтиков хлеба украшаю измельченным желтком. 

Ольга МИРОНОВА, z. Хельсинки, Финляндия. Фото автора 

Балык из скумбрии 
Это гораздо вкуснее селедки или рыбы «мокрого» посола. Филе полу
чается плотным, слабосоленым и жирненьким - хоть с лучком, хоть на 
«шубу». Прекрасная закуска и не займет много времени и сил на приго
товление. Можно взять скумбрию или ей подобную рыбку. 
• 1 кr свежемороженой скумбрии• 2 ст.л. Рыбу потрошу, разрезаю на два филе , 
соли• 1 ст.л. сахара• 1 ч.л. сухой rорчицы хорошо промываю, обсушиваю бумажны

ми салфетками. Смешиваю соль, сахар, 
горчицу и перец, натираю рыбу, перекла
дываю в контейнер, оставляю на сутки в 
холодильнике. Затем промываю и снова 
очень хорошо просушиваю салфетками , 
перекладwэаю в контейнер (без крышки) 
мякотью вверх. Оставляю в холодильнике 
еще на двое суток (периодически пере
ворачиваю) . Мякоть получается плотная, 

поэтому нарезаю очень тонко, по типу 

деликатесной нарезки, т.е . под острым 
углом к поверхности рыбки , чтобы полу-
чился широкий ломтик. 

Елена ОРГЮН, . 

z. Бурса, Турция. Фото автора 

Салатные «шарики» 
• Банка рыбных консервов в масле• ва
реная морковь• 2 вареных яйца• 1 ст. от
варноrо риса• пучок укропа• 1-2 ст.л. 
майонеза• 0,5 ст. кунжута• 0,5 ст. измель
ченных фисташек (любых друrих оре
хов)• перец• соль-по вкусу. 
Рыбу (без масла) раз
минаю вилкой , яйца 
и морковь нати-

раю на мелкой j ~i{~~1~~~if1 
терке , добавляю 
рис, измель

ченную зелень , 

солю, перчу, за

правляю майоне
зом . Формую из са
лата шарики , обвали-
ваю сначала в кунжуте , затем в орехах 

и выкладываю на блюдо . 
Валентина ЗАЙНУЛЛИНА, 
z. Стрежевой. Фото автора 
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Юлия Фролова из Витебска - хо
зяйка экономная, из продуктов у 
нее ничего не пропадает. Наверня
ка ее опьгr будет полезен молодым 
хозяюшкам, которые только учатся 

рачительно вести домашнее хо

зяйство . 
Т Н I Pct I О,\? > 

Если с вечера осталась вермишель, 
добавляю яйцо, пряности, леплю ола
душки, обваливаю в муке и жарю на 
растительном масле. 

Сын оценил мои оладьи с селедкой. 
Замешиваю обычное тесто для оладий 
- на воде или сыворотке, без соли, 
но с небольшим количеством сахара. 
Соленую сельдь (можно салаку) мелко 
нарезаю, добавляю в тесто и готовлю 

оладьи. Сытно и пикантно! 
Ры ct ~1 во РТ' 

У свежемороженой скумбрии специ
фические вкус и запах, от которых я 
легко избавляюсь . Оттаявшую рыбу 
чищу, вынимаю кости , кладу филе на 

сковороду, наливаю воду, чтобы при
крывала его, добавляю смесь перцев, 
лавровый лист, соль и тушу довольно 
долго . За 10 мин . до готовности кладу 
майонез. 

Б .1 с r t в 
Как-то в телепередаче увидела, что 
из очистков картофеля можно при

готовить чипсы. Теперь это наше лю

бимое блюдо. Клубни тщательно вы
мываю (со щеткой), удаляю глазки и 
пятнышки, снимаю кожуру - слой не 

должен быть ни толстым, ни тонким, 
- после жарки хрустит именно сама 

кожура . Кладу ее на тарелку, чтобы 
обсохла, солю и жарю в подсолнеч
ном масле (плавать в нем будущие 
чипсы не должны). 

ГlJл~з " 1Е Pf 

Беру по 1 ст. огуречного рассола, 
подсолнечного масла и сахара, пере

мешиваю и всыпаю муку, чтобы тесто 
получилось эластичное и легко раска

тывалось . Нарезаю произвольно и вы

пекаю в духовке, пока не зарумянится. 

Без разрыхлителей и прочих добавок 
- вкусно и полезно. 

Записала Нина ПИСАРЕНКО 

Давненько кол-
лега подсказала, как 

готовить говяжью печен

ку так, чтобы она была не 
только мягкой, но и сочной, 
аппетитной - секрет в том, 
что перед обжариванием я ее 
кусочки опускаю в кипяток до 
изменения цвета. Так мгно
венно закупориваются 

все соки внутри 

печенки. 

Рассольник «Kav у бабушки» 
В детстве мы гостили у бабушки в деревне, она баловала нас своими 
вкусностями. Никогда не забуду, как утром спросонья было слышно, как в 
печи трещат дрова, а из кухни доносился аромат самых вкусных на свете 

блинов с маслицем, уложенных стопочкой на хлеб, а также наваристого, 
не сравнимого ни с каким другим рассольника из чугунка. И спать больше 
было невозможно, потому что аппетит просыпался раньше нас. Похожий 
рассольник готовлю теперь и я, но не в печи. 

• 3,5 л воды • 500 r курицы • 100 r перловой 
крупы 3 картофелины • 2 моркови • 2 лу
ковицы • 2 помидора • 4 соленых огурца 
• петру~пка •укроп • чеснок • соль • черный 

перец горошком • лавровый лист • корень 

и стебли сельдерея • сметана. 
Варю нарезанную курицу и перловку до 

полуготовности крупы, затем добавляю 
нарезанные кубиками картофель и ко
рень сельдерея, лавровый лист, перец 
горошком, мелко нарезанные и спас

серованные лук, морковь и помидоры, 

солю. Нарезаю огурцы и стебли сель
дерея, чеснок пропускаю через чесноч

ницу, добавляю овощи в суп. Довожу до 
готовности, снимаю с огня и даю на

стояться 10 мин. Разливаю в тарелки, 

посыпаю измельченными петрушкой и 
укропом и заправляю сметаной - а до
машние уже за столом ждут. 

Элеонора ПУЧИНА, 

г. Великий Новгород. Фото автора 

КОММFН~4РИИ ШЕФ-'70RАР4 

Рассказ о рассольнике из печи навеял добрые воспоминания : в детстве , будучи 
на летних каникулах в деревне, я тоже был пленен ароматами, доносившимися из 
кухни, когда готовились щи или картошка с мясом именно в русской печи. Вкус 
неповторимый! В современном мире зачастую забывают традиционные рецепты 
наших бабушек, их методы приготовления, и очень хорошо, что среди читателей 
остались те, кто продолжает чтить традиции наших предков. Чтобы блюдо заи
грало, можно использовать оригинальную подачу, например, в глиняном горшоч

ке, а в качестве подставной тарелочки взять деревянный спил , подстелив на него 
крафтовую бумагу. 

заливаю 

солю, довожу до кипения 

и варю 5-7 мин., не более. 
Сливаю воду, выкладываю 
капусту на сковороду, добав
ляю нарезанный лук и обжари
ваю на сливочном масле, пока он не станет 

золотистым. Затем сливаю масло с овощей 
и выкладываю их в глубокий противень. Мел
ко нарезаю свежие помидоры, перемешиваю 

с майонезом, чтобы смесь не была густой, и 
заливаю капусту. Посыпаю натертым сыром и 
запекаю при 180 град. до золотистой корочки. 

Людмила 'ОРДЫНСКАЯ, г. Электрогорск 

КОММЕНТАРИЙ ШЕФ-ПОВАРА 
Цветную капусту необязательно отваривать, 
так как она будет запекаться, то есть прохо
дить вторичную тепловую обработку. На мой 
взгляд, ее просто нужно пробланшировать 
(обдать кипятком) - так она сохранит боль
ше полезных веществ. 

Майонез советую заменить на сливки: при за
пекании они наберут нужную консистенцию, а 
блюдо по вкусу станет более полезным и неж-

Алексей КИРЕЕВ, г. Сочи 

Олег КАРТАВЦЕВ, г. Воронеж 
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~ Оладушки «Из того, что было» 
~ Готовлю эти нежные оладушки на завтрак, а продукты 
~ для них всегда есть в холодильнике. Посмотрите - ка
~ кие красавицы! 
~ . •Яйцо • 2 ст.л. сахара • l 00 мл молока • 5 стл. муки + 1 ч.л. разрых
~ mтеля +ванилин - по вкусу . 
.§ Взбиваю венчиком яйцо , сахар, молоко, разрыхлитель и s ванилин, затем постепенно подмешиваю муку. Прогреваю 
~ сковороду с антипригарным покрытием и выкладываю лож
Ш кой оладушки , накрываю крышкой. Когда появятся пузырьки, 
'§ переворачиваю и снова накрываю крышкой . .,.. 

= • Мой совет • 
~ Не раскаляйте очень сильно сковороду, готовьте на умерен
€ нам огне. 
~ Анна КАЛМЫКОВА, г. Санкт-Петербург. Фото автора 
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Закусочные булочки 
Для теста: 500 r муки • 250 мл теплой 
воды • 7 r сухих дрожжей (20 r свежих) 
• 3 ст.л. сливочного масла • 2 ч.л. патоки 
(меда, сахара) • 2 ч.л. соли. 
Для смазывания: •рубленая пе-
трушка рубленый чеснок 70-
100 мл растителъноrо масла 
перец чили солъ. 

Развожу дрожжи в воде, 

добавляю патоку и на
стаиваю 10 мин . Частя
ми просеивая в опару 

муку, замешиваю те

сто, кладу в конце мас

ло комнатной темпера
туры и соль . Тщательно 

вымешиваю в течение 

10 мин ., выкладываю в 
смазанную маслом посуду , 

накрываю и ставлю подхо

дить в тепле на 30 мин . Затем 

увеличатся вдвое. Выпе
каю при 210 град. около 

15 мин. до золотистого 

цвета. В миску вливаю рас-

тительное масло , смешиваю 

с зеленью, чесноком, перцем 

делю тесто на 16 частей , каждую 
раскатываю в жгут длиной 25 см, завя
зываю узелком и выкладываю на бума
гу . Накрываю и ставлю в тепло, пока не 

чили, солью и смазываю смесью 

горячие булочки . 
Гюльнара АСИЛБЕГОВА, 

г. Гатчина. Фото автора 

Омлет «Для сластен» 
Предлагаю рецепт очень вкусного омлета. Раньше как-то не решалась при
готовить сладкий омлет, но в этот раз все же захотелось поэксперименти
ровать и разнообразить привычный вкус блюда. Получилось бесподобно! 
+ 100 r творога +2 яйца • l ст.л. муки + 1 ст.л. 
сахара + 120 мл молока + 1/3 ч.л. ванилъно
rо сахара • 2-3 ст.л. яблочного варенья 
• 15 r сливочного масла. 
Яйца , обычный и ванильный сахар взби
ваю добела , добавляю творог, муку и 
взбиваю до однородности . Затем вли
ваю молоко и тщательно перемешиваю 

- получается жидкая масса. 

Разогреваю духовку до 180-190 град., в 
форму кладу сливочное масло и ставлю 
на несколько минут в духовку , пока мас-

ло полностью не растопится. Затем в.ы- • Мой совет • 
ливаю творожно-яичную смесь и запе- Лучше брать пастообразный творог, 
каю 20-25 мин. Готовый омлет лопаткой а если он зернистый, протереть через 
перекладываю на тарелку, смазываю сито. 

вареньем и подаю на стол . Приятного 
аппетита! 

Наталья ВАСИЛЬЕВА, 

г. Санкт-Петербург. Фото автора 
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Песочные язычки 
Спешу поделиться рецептом про
стой и очень вкусной выпечки. 

3 ст. муки • 1,5 ст. воды • 3 желтка + 200 r 
размягченного маргарина 24 капли ук
сусной эссенции 

Соединяю воду с желтками, солью, ук
сусной эссенцией, добавляю муку, заме
шиваю тесто , делю пополам . Маргарин 

делю на 6 частей . Каждую половину теста 
раскатываю в прямоугольник, смазываю 

частью маргарина и складываю особым 
способом : мысленно делю прямоуголь
ник на 3 горизонтальные части , нижнюю 
подворачиваю к середине, верхнюю 

тоже к середине. но с другой стороны . 
Далее левую и правую стороны опять 
подворачиваю к середине и склады

ваю пополам . Убираю в морозильник на 
20 мин . То же самое проделываю с 
другой половиной теста . Так повторяю 
3 раза, каждый раз раскатывая и смазы
вая маргарином . Затем слоеное тесто 
раскатываю, нарезаю полосками ши

риной 5 см, а их - небольшими кусоч
ками, посыпаю сахаром и выпекаю при 

200 град. до зарумянивания . 
Людмила ДЕНИСЕНКО, 

п. Краснооктябрьский, Марий Эл. 
Фото автора 
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Оладьи «Каждая 
крошка- в ладошку» 

= Когда в доме остается черствый 
Е хлеб, ни в коем случае не выбра
€ сываю его, а пеку оладушки. 
~ • 350 г черствого хлеба• 2 ст. молока 
= • 2 яйца• 1 ст. муки• 2 яблока• растиi тельное масло• сметана. 
~ Нарезаю хлеб, заливаю горячим ~ 
Ё молоком и оставляю на 10-15 мин . ~ 

Затем измельчаю в блендере, до- ~ 
~= бавляю яйца, муку, натертые яблоки [ 
_ и перемешиваю. Выпекаю оладьи с :: 
~ двух сторон на горячей сковороде на ~ 
'Е растительном масле. При подаче по- § 
~ ливаю сметаной . ~ 

§ • Мой совет • 
~ Также из черствого хлеба можно ис- = 
~ печь пирог: измельчаю на терке 400- ~ 
:= 500 г черствого хлеба , кладу 3-4 ст.л. § 

растопленного маргарина, переме- = 
шиваю, добавляю 1,5 ст . сметаны, :: 

~ 2 яйца, 1 ст.л . какао и 3-4 ст.л . саха- ~ 
ё 

~ 

1 
ра , выливаю смесь на застеленную = 
бумагой для выпечки сковороду и вы- ~ 
пекаю 30-35 мин . ~ 

Анастасия КОНСТАНТИНОВА, ~ 
z. Стерлитамак = 

LI 

Этот вкусный и пикантный салат 
не потребует особых затрат, т.к. 
продукты, из которых он состоит, 

найдутся в закромах любой хозяй-
ки. Кроме того, хранится он в хо
лодильнике дольше, чем обычные 
салаты. 

• Крупная свекла• крупная морковы лу
ковица• 2 зубчика чеснока• 1 ст.л. соево
го соуса• 0,5 ч.л. сахара• 1 ч.л. уксуса• рас
тительное масло. 

Варю морковь и свеклу, чищу и нати
раю на крупной терке. Луковицу мелко 
нарезаю и обжариваю на небольшом 
количестве растительного масла поч-

ти до готовности, кладу морковь , свек

лу и жарю еще 2-3 мин . Чеснок про
пускаю через чесночницу, добавляю 
сахар, соевый соус и уксус , развожу 

небольшим количеством воды и за
правляю салат. Хорошо перемешиваю 

и даю остыть. 

Мария СТАРОСТИНА, 

z. Москва. Фото автора 

масло. 

Взбиваю вилкой яйца, добавляю смета
ну, натертый сыр , перемеQ.Jиваю и делю 
пополам. Крупно натираю картофель, 

солю, перчу , делю на 2 части , в каждую 
добавляю заливку, перемешиваю . 
Мелко нарезаю опята и лук, обжариваю 
на масле около 1 О мин. Чашу мульти
варки смазываю маслом , выкладываю 

часть картофельной массы , разравни
ваю, затем - грибы и снова картофель. 

Бу1 очки «Простушки» 
2 ст. муки• 1 ст. сахара 
2 ст.л. маргарина• !О г 

дрожжей• 1/4 ч.л. соли 
0,5 ст. молока • абри

косовый джем• яйцо. 

Из всех ингредиен

тов, кроме джема и 

яйца, безопарным спо
собом замешиваю тесто, 
раскатываю в жгуr, делю на 10 ку
сочков, формую круглые булочки и 
кладу на смазанный маслом проти
вень, даю подойти . Донышком рюмки 
делаю углубления, наполняю дже
мом, смазываю края взбитым яйцом . 
Даю подойти 15 мин . и выпекаю 15-
20 мин . при 220 град. 

/ Р{ • 

Джем можно заменить вареньем 
либо творогом . 

Елена ВЕРГЕЛЕС, с. Журавлева 

KpacнoяpclfPZO края. Фото автора 

Готовлю в режиме «Выпечка» 35 мин . 

Открываю и оставляю остывать в чаше . 
Когда схватится , достаю запеканку с по
мощью корзинки для пара . 

Зинаида ШИНДИНА, 
z. Ул1,яновск. Фото автора 

СельдеQей 
«ПОД Шубой» 

• 400 г стеблей сельдерея• 1 ст. сметаны 
• 2 ст.л.муки 100 г съq,а• соль• расти
телъное масло. 

Стебли сельдерея мелко нарезаю и 
варю в подсоленной воде до готов
ности . Сыр натираю на крупной терке, 
сметану тщательно смешиваю с му

кой . Смазываю маслом форму, выкла
дываю сельдерей , посыпаю сыром и 
заливаю сметанной смесью . Запекаю 
в духовке 35-40 мин . 

Лариса ПЕТРЕНКО, 

z. Воронеж. Фото автора 

/ШМ'vfЕНТАРИИ ДИЕТОЛОГА 
Запеканка заслуживает внимания сво
ей оригинальностью . Многим сельде

рей в сыром виде не нравится , а в виде 

запеканки , возможно , будет приемле
мым . Сельдерей полезен тем, что со
держит достаточное количество клет

чатки и калия. Это плюсы рецепта. 
Теперь о минусах: 64% калорий в этом 
блюде - из жиров , которые будут 
очень быстро усваиваться организмом 
благодаря наличию в рецепте простых 
углеводов из белой муки . Вы скажете: 
«Там немного , всего 2 столовые лож
ки? » Так вот это практически как 6 ч.л. 
сахара. Поэтому я рекомендую для 

людей , следящих за своей фигурой , 
не использовать белую муку, ограни
чивать сметану и сыр. В этом рецепте 
заменила бы муку двумя ~йцами, сме
тану - молоком , а сыра использовала 

бы 30 г - и калорийность блюда сразу 
уменьшится в 3 раза , и количество жи

ров - с 67 г до 13 г. 
Гюзел1, ЖИЗНЕВСКАЯ, г. Казан1, 
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Бульонница с ушками 
Оригинальная бульонница из закаленно
го стекла -это красиво и удобно. 
Мотериал:стекло. 06ъем:510мл. Россuя. 

• боnьwой объем 
• подходят дnя ммкроволновки 
, удобные уwки 

Секреты холодноzо 
консервирования 

Холодное консервирование - на 
сеrодняшнийденьсамыйпростой 
и экономичный способ заготовки 
продуктов на зиму! Маринование, 
квашение,соление,мочение,суш

ка, вяление, замораживание - в 

этой книге собраны и подробно 
описаны все способы холодного 
консервирования. Многочислен
ные рецепты помоrут вам загото

вить душистые ягоды, хрустящие 

огурчики, сочные помидоры, 

ароматные грибочки, хмельные 
настойки, копченые колбаски и др. 
Формат 125х200,обложка,224с. 

• 

Фиzурные оладушки - лучший завтрак! 
Удивите и порадуйте всю свою семью: приготовьте самый луч
ший и оригинальный завтрак для ваших близких! Блинчики, ола
дьи или омлет в виде забавного котенка поднимут настроение 
всем домочадцам с самого утра! Благодаря антипригарному 
покрытию сковороды блюда легко извлекаются. 
Материал: сталь с антипригарным покрытием, пластик. Рй3Мер: 24х12 см. КНР. 

Набор zибких досок, 4 шт • 
Для соблюдения гиrиеническихтребований rие годы.Доски не впитываютзапахи и снаб
каждый вид продуктов необходимо раз- жены рисунками продуктов, для которых 
делывать на своей доске. Гибкие доски вы- они предназначены. При необходимости 
полненыизспециальноrогипоаллерrенноrо легко сгибаются и нетребуютусилий в уходе. 
пластика, который невозможно сломать, а Материал:ппастик.Размер:34х28см. КНР. 
значит, такие модели будут служить вам дол-

Ажурные иллюзии 
Узорчатая воздушная 
занавеска в виде арки 

создает ощущение 

легкости и зрительно 

увеличивает площадь 

кухни. Смотрится гар
монично на любом окне. 
Материал: 10096полиэстер. 
Размер: 1 lOxll.3 см. беларусь. 

МОЙ МИР 
mm-katalog.ru 

Звонок по России и с 
городского и с мобильного 

6ЕСПЛАТНО: 8 (800) 250-21-76 код заказа: 

РМ-17-124-СВК-УТВ 

Минимальная сумма заказа составляет 400 рублей без учета сервисного сбора. Сервисный сбор, стоимость доставки и пересылка перевода наложенного платежа оплачиваются дополни
тельно. Сервисный сбор составляет 99 руб. Стоимость почтовой доставки соответствует тарифам ФГУП «Почта России,. Стоимость пересылки перевода наложенного платежа соответствует 
2% от суммы перевода, но не менее 50 руб. Продавец: АО «Мой Мир•, ОГРН 1107746773331, адрес: 105523, город Москва, Щелковское шоссе, дом 100, корпус 1, офис 3001 . Товар производства 
КНР или РФ. Товар, требующий сертификации, сертифицирован. Гарантийный срок и срок службы в данном товарном предложении - не более 1 года (если не указан иной срок). Срок годно
сти в данном предложении - не более 1 года (если не указан иной срок) . Предложение действительно до 01.08.2017 лри условии наличия товара на складе. Цена предложения действительна 
только при заказе по телефону и указании кода РМ-17-124-СВК-УТВ. Реклама. 
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«Живая» каша 
Семена льна - настоящий кладезь 
пользы, это факт. А чтобы эту пользу 
сохранить по-максимуму, я готовлю 

«сырые» льняные каши, в которых 

содержатся все витамины и биологи
чески активные вещества. Готовить 
такое блюдо очень просто, а съев его 
на завтрак, вы будете долгое время 
ощущать сытость, так как льняная 

каша очень хорошо насыщает и 

устраняет чувство голода, дарит за

ряд бодрости и энергии. Советую 
попробовать! 
•:• 1 ст. семян льна заливаю чистой водой 
на час . Воду сливаю, а семена измельчаю 
в блендере вместе с курагой, изюмом и 
бананом . Если каша получается слишком 
густой, разбавляю ее кипяченой водой 
или соком. Добавляю молотую корицу и 
мед по вкусу. 

•:•смолотые в кофемолке семена льна 
развожу кипяченой водой или мо
локом , в блендере измельчаю по 3-
4 финика и чернослива и 2 яблока. Все 
перемешиваю , всыпаю щепотку ванили, 

украшаю свежими или замороженными 

ягодами. 

•:• в блендере измельчаю 1 ст. семян 
льна, замоченных в воде на 30-60 мин. 
или пророщенных, 2 персика, 2 сушеных 
инжира, 0,5 ст. натурального йогурта, 
1 ст.л . какао и 1 ч.л . меда. Посыпаю кашу 
кокосовой стружкой . 

•:• Для похудения пользуюсь таким рецеп
том : развожу водой , несладким йогуртом 
или кефиром измельченные в муку семе

на льна , добавляю по 1 ч.л. молотого им
биря и кэроба (можно заменить какао), 
щепотку куркумы , мед по вкусу. 

Юлия КУПИНА, 

п. Ленинский Белгородской обл. 

«Солнечная» маска 
На сухую кожу головы очень хорошо действует масло, настоянное на све
жих цветках одуванчика, - проверено! 
0,5 л нерафинированного подсолнечного масла нагреваю в 
эмалированной посуде на водяной бане 10 мин . Плотно на
крываю крышкой, даю настояться, переливаю в чистую сте
клянную баночку, добавляю 6 ст.л. свежих цветков одуван
чика, укупориваю , встряХl(lваю и ставлю в темное место на 

2 недели . Перед мытьем головы волосы разделяю на пря
ди и протираю кожу головы ватным тампоном, смоченным 

в одуванчиковом масле. Голову заворачиваю полотенцем, 
через 40 мин. смываю маску шампунем для сухих волос . 

.мой совет. 

Чтобы волосы стали пушистыми и блестящими, после мытья ополаскиваю их под
кисленной водой (1 ч.л. натурального уксуса на тазик воды). 

Светлана МАРТЫНОВА, z. Орел 

КОММЕНТАРИЙ СПЕЦИАЛИСТА 
Согласна с тем, что одуванчики хорошо увлажняют и смягчают сухую кожу головы , 
поэтому их использование вполне оправданно. А от ополаскивания в подкисленной 

воде не в восторге : уксус разрушает стержень волоса, повреждает кутикулу . Лучше 
купите в аптеке жидкий глицерин и разведите его в воде в пропорциях 1 ч.л . на 1 л 
прохладной или чуть теплой воды . Глицерин увлажняет волосы и придает блеск. 

Екатерина ДАРАШУК, врач дерматолоz-трихолоz, z. Санкт-Петербург 

а заметку 
и иэмельченные nucmьs, ч 

ремши при,менs,ют наружно пр 

КOЖlf6Dt эаtiоllееониях. особенно 
лuию11Х и бородавках. Настой че
ремши из 10-20 г листьев на 

1 ст. ки1111тка народные пекари 
наэначают при лихорадке, та 
натирают им больные мес 

при ревматизме. 

CПИPИДOHOВA, ,wtJiU,11,tv 

Бальзам 
для иммунитРта 

Был период, когда мой организм 
ослаб настолько, что зимой боле
ла по 4-5 раз. Но однажды мне по
советовали бальзам для укрепле
ния иммунитета, который помог 
справиться с этой проблемой. Бо
леть я стала намного реже и чув

ствую себя значительно бодрее. 
• 500 r измеJIЬченных ядер грецких оре
хов 300 r меда 100 r сока алоэ сок 
4-хлимонов • 1 ст. водки. 
Все перемешиваю, ставлю на сутки 
в темное место ...llринимаю по 1 ст.л. 
3 раза в день за полчаса до еды. Курс 
- до окончания смеси, дважды в год 

(осенью и зимой) . 

Нежные ручки 
Зимой и весной ногти 
нередко слабеют и 
начинают рассла

иваться. Чтобы из
бавиться от этой про
блемы, а также улуч
шить состояние кожи 

рук, ПОЛЬЗУЮСЬ ОДНИМ 

народным сред

ством, немного его 

усовершенствовав. 

Понадобятся цветки сирени, шалфея 
и медуницы - я их собираю во время 
цветения. По 1 ч.л. сухих цветков за
ливаю льняным маслом так, чтобы оно 
покрывало цветки, настаиваю в тем

ном месте 10 дней. Затем добавляю 
1 ч .л . сухого прополиса, перемешиваю . 

Полученным средством смазываю ног

ти дважды в день, а заодно натираю 

и кисти рук . Кожа становится нежной 
и бархатистой, а ногти - крепкими и 

здоровыми . 

Наталья ГОФАРОВА, 

n.z.m. Любохна Брянской обл. 

КОММЕНТАРИЙ СПЕЦИАЛИСТА 
Для усиления эффекта через 10-
15 мин . после нанесения можно надеть 
хлопчатобумажные перчатки, которые 
улучшат впитывание и проникновение 

активных ингредиентов средства в глу

бокие слои кожи. 
Если из-за мороза и ветра кожа рук 

часто краснеет и шелушится, то в ука

занный рецепт можно добавить цвет
ки ромашки и календулы для усиления 

антисептического и противовоспали

тельного эффекта . 
Мария КОЛБИНА, канд. мед. наук, 

дерматокосметолоz, z. Москва 



Вместе с теплом и работой в саду-огороде возвращается 
и моя проблема - неприятный запах при потоотделе
нии, но ненадолго! Как только чую этот <(Qромат», тут 
же вместо мыла начинаю мыться любым шампунем от 
перхоти - он уничтожает грибок, который этот запах 
и провоцирует. 

Масло против грибка 
Хочу поделиться рецептом, который помог мне избавиться от микоза стоп. 

1 ст. (неполный) нерафинированного растительного масла довожу до 
' кипения на малом огне в эмалированной кастрюле , остужаю до 45-
50 град . Добавляю 0,5 ст. измельченных сухих березовых почек , хорошо 
перемешиваю . Подогреваю на водяной бане , не доводя до кипения , сни
маю с огня , остужаю и процеживаю через сложенную в несколько слоев 

марлю . Наношу масло на пораженные участки кожи на 2 часа, остатки 
снимаю влажным ватным тампоном . Повторяю процедуры ежеднев

~ ""{{~-~ .. :~-r-; но перед сном до полного выздоровления. Желаю всем крепкого 
~ здоровья! 

Николай ЕРМИКОВ, z. Брянск 

КОММЕНТАРИЙ СПЕЦИАЛИСТА 
На коже стоп, пораженных грибком, нередко появляются утолщения, препятствую
щие проникновению активных компонентов . Поэтому перед применением указан
ного средства рекомендую утром и вечером протирать стопы салициловым спир

том . Он оказывает антисептическое действие и размягчает роговой слой кожи, т. е . 
помогает быстрее получить желаемый результат. Также важно помнить, что перед 
началом терапии нужно обязательно провести дезинфекцию обуви и одежды, что
бы не было повторного заражения . 

Мария КОЛБИНА, канд. мед. наук, дерматокосметолоz, z. Москва 

Внимание! 
Организм каждого человека 
индивидуален.Прилечении 
народными средствами 

обязательно 
проконсультируйтесь 

с врачом. 

Для сохранения молодосп 
Роскошный крем с гиалуроновой кис
лотой и аргановым маслом Librederm 
обладает шелковистой текстурой , 
восстанавливает и поддерживает в 

течение дня необходимый уровень 
влаги , стимулирует образование 
коллагена и эластана , разглаживает 

мелкие дефекты, улучшает микро

циркуляцию . Аргановое масло в со-
ставе крема замедляет 

•
••• процесс старения кожи , 

способ-
ствует омо

ложению . 

Регулярное 
примене

ние крема 

избавит от 
не комфорт

ного ощуще

ния сухости , 

вернет кра

соту вашим 

ручкам. 

Продается в 
аптеках . 

Реклама 

Три причины подписаться 
1. «Народный доктор» 1 

+ «Санта Барбара . Здо- 1 • 
ровье». Подпишитесь на 

эти издания на 2-е по
лугодие 2017 года, при
шлите копии подписных 

абонементов и получите 

подарок - карту специ- ~~~ 

альных знаков-оберегов 
от парапсихолога Инессы ~ ..... ~ 
Алиевой . Эти знаки станут 
надежными защитника

ми вашего дома. Вы не 

только узнаете, для чего • 
каждый из них служит (для ·- ---- -
защиты здоровья всей 
семьи и отдельно детей , 

благополучия , от недо
брых людей и дурных на
мерений и др . ), но и смо

жете сами их нарисовать 

в определенном месте 

своего жилища . 

2 . А подписавшись на «Народный док
тор» и "1ечитесь с нами », вы получи
те в подарок ДВА портрета Святого 
Шарбеля - для себя и кого-нибудь из 
близких . 
З . Хотите получить оба подарка? Тогда 
выписывайте три издания на 2-е полу
годие и присылайте в редакцию копии 
подписных абонементов . 
Все подробности акции , а также под
писные индексы - в «Народном док

торе» № 8. 

«СОВЕТЫ И СЕКРЕТЫ» Я ОТКРЫВАЮ 

И ВСЕ ПРО СЕБЯ КАК БУДТО ЧИТАЮ : 

ЧЕМ ЛЕЧИТЬСЯ И ПИТАТЬСЯ, 

КАК ОТ ПЯТЕН ИЗБАВЛЯТЬСЯ, 

КАК СОБРАТЬ РЕБЕНКА В ШКОЛУ, 

КАК ПРОЙТИ ПЕРЕГОВОРЫ . 
ЧТО ГОТОВИТЬ, ЧТО ТВОРИТЬ, 

ЧЕМ СВЕКРОВЬ МНЕ УДИВИТЬ . 

МУЖ ЖУРНАЛ ВАШ ИЗУЧАЕТ, 

ВСЕМ СОВЕТАМ ДОВЕРЯЕТ! 

ВСЕЙ СЕМЬЕЙ ЧИТАЕМ ВАС, 
КАЖДЫЙ НОМЕР- ПРОСТО КЛАСС! 

гг1 · r'r, rrl t-(rr (-rг 

• Стеик по-техасски 
• Рыбные молоки в белом вине 
• Витаминный салат 
• Картофельная запеканка 

с вялеными томатами 

• Торт творожный «Сникерс» 
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Салаты и закуски 

Бутербродные пасты 
Бутерброды - замечательное 
блюдо для перекусов, хороши они 
в поездках и на природе. Самый 
простой и распространенный ва
риант - это, конечно, с колбасой. 
Но качество колбасы в последнее 
время оставляет желать лучшего, 

практически ее не покупаю. Как 
говорится в одной шутке, «варвар
ские времена, когда колбасу де
лали из мяса, миновали». Но зато 
колбасе нашлись отличные заме
нители, с которыми бутерброды 

~ стали еще и полезнее. 

Из фасоли 
Отварную фасоль (лучше красную), 

·' обжаренные овощи - лук, морковь, 
сладкий перец (можно и без них, но 
тогда к фасоли лучше добавить не
много грецких орехов) , оливковое 
или рафинированное подсолнечное 

масло , зелень, соль и пряности из

мельчаю блендером или пропускаю 
через мясорубку. Очень вкусно с 
кружочками свежего огурца. А очень
очень вкусно , если огурчики замари

новать минут на 1 О в смеси бальза
мического уксуса, оливкового масла, 

сока лимона и зелени (базилик здесь 
особенно хорош). В пост эти бутер
броды постоянно у нас на столе. 
Иногда, для разнообразия, заменяю 
такую пасту кабачковой или бакла
жанной икрой . 

помощь может прийти пече
ночный паштет. Но мои домочадцы 
печенку не едят, заменяю ее мясом . 

Отварное мясо (предпочитаю куриную 
грудку) и обжаренные овощи измель
чаю в блендере или мясорубке . Чтобы 
паштет был не очень сухим, можно до
бавить сливочное масло, я же вливаю 
немного бульона . 
Приговор колбасе хоть и вынесен, но 
привычку искоренить трудно, да с до

машними особо не поспоришь . Ее ис
пользую для горячих бутербродов. 

Светлана КИСЛИНСКАЯ, 

г. Оренбург. Фото автора 

Отличный весенний салатик, подой
дет как для застолья, так и на каж

дый день. 
• 200 г творога (2%) 5 шт. редиса свежий 
огурец •4 зубчика чеснока • 3 ст.л. сметаны 
•по пучку укропа, петрушки и зеленого 

лука •СОЛЬ - ПО вкусу. . 
Огурец и редис нарезаю кубиками. Зе
лень рублю , чеснок натираю на мелкой 
терке или пропускаю через чесночницу, 

смешиваю с творогом. Все соединяю , 

заправляю сметаной, солю . 
Светлана НИКИТИНА, 

г. Санкт-Петербург. Фото автора 

Когда нет времени думать над украшением салатов к за
столью, на выручку приходит ... картошка! Натираю ее 
на терке для моркови по-корейски, промываю, обсушиваю в 
дуршлаге и обжариваю в большом количестве раститель
ного масла. Выкладываю поверх салатов получается 
своеобразное гнездо. 

I ""811811""'1''1'-...,r11191. 
~~~ 

Жюльен в тарталетках 
•300 г отварного куриного филе • 200 г све
жих шамmmьонов • 100 г сыра• 100 г смета
ны • 15-20 тарталеток •майонез •раститель
ное масло •соль •перец-по вкусу. 

Шампиньоны нарезаю тонкими пласти
нами , обжариваю на масле на среднем 
огне до тех пор , пока не выпарится вся 

влага. Куриное мясо нарезаю солом

кой, смешиваю с грибами, солю, перчу, 
заправляю майонезом . Выкладываю в 
тарталетки по 1 ст.л . начинки, смазываю 
0,5 чл . сметаны, посыпаю натертым сы
ром . Запекаю в духовке 12-15 мин. 

«Семейный» 
Я счастливый человек, потому что знакома с замечательной семьей своей 
подруги Юлии Минеевой. Это люди, которые всегда поддержат тебя и сло
вом, и делом, никогда не предадут и в любой момент составят отличную 
компанию. Этот салат - авторское произведение Юлиной мамы. Поистине 
простое и безумно вкусное блюдо! 

• Отварное куриное филе • 170 г консер
вированной кукурузы • полкочана пекин

ской капусты • 1/3 стебля сельдерея (и;ш 
свежий огурец) 2 вареных яйца • 3 ст.л. 
кунжутного (оливкового) масла • соль • пе

рец - по вкусу. 

Капусту шинкую, филе , яйца и сельде

рей нарезаю кубиками . Все соединяю, 
добавляю кукурузу, солю, перчу и за
правляю маслом. 

Анна ДРЕВИНСКАЯ, 

z. Ростов-на-Дону. Фото автора 

КОММЕНТАРИt СПЕЦ ,АЧ'СТ/1 
Практически идеальное блюдо для тех, кто заботится о своем здоровье . Сбаланси
рованный состав продуктов - вкусно и полезно. Особенно хочу отметить кунжутное 
масло , которое богато аминокислотами , незаменимыми жирными кислотами и анти- 'fj 
оксидантами . Рекомендую включить этот салат в повседневное меню для всей семьи. -

Наталия СЕДЛОВСКАЯ, врач-диетолог, г. Санкт-Петербург f!!' 
" 



о (). 
У меня двое прекрасных деток 
- сыночек Савелий ( 4 года) и 
красавица-дочь)],арья 
(17лет). С изданием меня 
познакомила мама, купив его 

в пару со «Сватами на даче». И я 
буквально влюбилась - все ре
цепты доступные, оригинальные 

и, что немаловажно, незатратные. 

Готовлю я МНОГО, мои мужчины лю
бят вкусно покушать, и мы с дочкой 
частенько кухарничаем вместе. Ре

«Апельсиновая» горбуша 
Вкусно, просто и необычно! 

• 0,5 кr филе rорбуши • l 00 мл - -....-.-,-.......,..,.......,.......,...---..,. 

цепты из «Сватов на кухне» стали для нас спасением в пе
риод кризисных ситуаций. Спасибо и редакции, и читате
лям, которые делятся рецептами. У нас в семье тоже есть 
блюда, которые заслуживают внимания гурманов, и дочка 
попросила поделиться рецептом одного из них. Она хочет 
увидеть его в журнале и похвастаться перед сверстника

ми. Салатик очень вкусный и не приторный. Обязательно 

весной 
лять листья одуванчика и крапивы 

в салаты , пробланшировав их 
1 мин. в кипятке и просушив . 
Например, такой вариант: ~~~:!цZ1П попробуйте! 

• 250 r филе слабосоленой сем
rи или форели• 2-3 картофели
ны, сваренные в мундире 

2 вареные моркови• 6-7 варе
ных перепелиных яиц 2 свежих 
оrурца•майонез• пряностидля 

рыбы COJIЪ перец- по вкусу. 

Рыбу, очищенные картофель, 
морковь и огурцы крупно наре

заю, яйца разрезаю пополам. 

Все соединяю , солю, перчу, 

Весной всё «прёт» Jf скидки - тоже! -
Скидка на 2-он товар- 10% 
и на каждый следующий 

8
, 

+2% к скидке! * 

Шланг «Икс Хоз» 
с насадкой 

7,5 м• ..1.5S101JVo. 990 руб. ~ 
·15м·~ 1190руб. ~~ 

30 м• ~ 1690 руб. 
45 м• ~ 1990 руб. 
60 м• ~ 2290 руб. 

• Под напором воды (от 2 атм.} 
«вырастают» в 3 раза; • легкие - всего 1 кг; 
• не перекручиваются. Материал : масmк,латекс. 

Пр-во : Китай . "Дnина wnaнra в рабочем состоянии. 

Складной парник-теплица 
высота 0,7 м высота 1.2 м 

1,2 (Ш)•3 (/]) м ~ 
1,1 (Ш)•4 (/]) м ~ 1940 руб. 
1,1 (Ш)•6 (/]) м ~ 2290 руб. 
• Устанавливается за 15 мин, не боится ветра; 
• «вечные» дуги из ПВХ; • агротекс спасет 
от заморозков (до -6 °(), удобно крепится 
к д гам; • складной добно хранить! . Россия. 

Инкубатор с автоповоротом 
(выводимость 92%) 

(220/11 В) (220/12 В) ЦТ 

36 яиц ~ Ji23В1,y6. 3840 руб. 4630 руб. 

63яйца~~ 
104 яйца ~е,,у![ ~ 

4680 руб. 5690 руб. 
ЦТ - цифровой термореrулятор. В продаже 
сетка для rусиных и перепелиных яиц, овоскоп . 

• Сам переворачивает яйца каждый час; 
• создает оптимальную температуру. Россия. 
Также в продаже инкубато ы с rиrромет ом. 

измельченные листья оду- m ~~lil 
ванчика и крапивы, репча- fl:.С~::

тый или зеленый лук, на- \,1~~~ 
шинкованная белокочанная цщ:..µJJ= ~~11~~~~ 
капуста, вареное яйцо и , по 
желанию, натертый корень 
хрена или редьки . Заправить 
сметаной . Приятного аппетита и 

крепкого здоровья! 

садовые 

Вещь №1 при работе на грядках! 
Защитят колени от грязи, сырости , 
и холода! Легкие, крепятся 
на лип ки . Материал : пенополиэтилен. Россия . 

Измельчитель кормов-=е==---,
злектрический (3790 руб.) 
Измельчает: • зерно -
до 300 кг/ч; • траву, 
сено - до 150 кг/ч; • овощи -
до 400 кг/ч. Быстрая помощь 
в подсобном хозяйстве! 
220 В; 0,84 кВт. Пр-во : Россия . 

,•\1 :- · .. , -' . '8~ , ._ ~ 

~ ~ 

Экологичный утилизатор 
отходов «Санзкс» (,..1""'2""'s""'о,,,..-руб.--...) 
Биопрепарат «Санэкс» очистит---...... '--"' 
выгребную яму и дачный туалет 
от органических отходов и уничтожит 

неприятные запахи! Упаковки (400 г) 
хватит на 4 летних сезона! Пр-во : Польша. 

Отпугиватель 

медведки '"1~:!iii'il~~~~ Защ.«11т огород U 
от медведок, кротов, полевок, 

землероек. Действует в радиусе 
20-25 м. Эффект - через 5-10 дней. Работает 
от 4 батареек R14 (С, 343). Россия. Гарантия 1 год. 

Усилитель звука <«JЗ•IШI 
заушный !)~:;л~ { ) Поможет: ~ ..,уб. 1990 руб. 
• услышать даже шепот (два частотных 
режима) ; • изолировать посторонние 
шумы . Удобен для пожилых! Работает 
от батарейки . В комплекте ушные силиконовые 
вкладыши трех размеров . Пр-во : КНР [фабрика). 

В продаже усилитель «Супер cnyn (nрм потере 
спухадо 90") -~ 341 О руб. 

Самогонный аппарат 
«nачно-Деревенскмй».' 6990 руб. 
о'~жр.ение 'без воl!О_прово,ца ~ _ _ 
«Кnассик». Охлаждение 7290 руб. 

1водопроводное, сухопарник 
Полная комплектация - термометр, 
клапан контроля давления, емкость - 12 л . 
Исключительная степень очистки! Забудьте 
о похмелье! Материал: нерж. сталь. Россия. 

«Спиртэавод» (без емкости) - 2900 б. 

Электрокопти_льня (2590 руб.) 
С электрокоптильнеи: • вы впрок 
закоптите мясо, рыбу, птицу, сало; 
• можно коптить дома, работает 
от электросети;• есть защита ТЭНа 
от жира. 31•29•45 см . Пр-во : Россия. 

Шнековая соковыжималка 
Соковьuкммаnка-1 (поликарбонат, 2380 руб. нерж. сталь; 1,3 кг.) КНР. 

Соковьuкммаnка-2 (чуrун, пластик; 2580 руб. 
3,6 кг.). Украина . _ 

Извлекает почти 100% сока 
из томатов, фруктов, ягод, 
трав. Без электричества! 
Проста, надежна 
и удобна в использовании! 

.. ,.,~ 
W A/UAIJ Доставка по 
~· всей России 
www.mir-c.ru и Казахстану 

Звоните нам БЕСПЛАТНО прямо сейчас! 

8-800-5 50-0402 (с 7:00 ДО 21:00) 
8-800- 7000-737; 8(8332)54- 10-10; 54- 12-0( 
Пиwите по адресу! 610026, г. Киров, а/я 10, отдел 71. 

Предложение действительно до 31 мая 2017 r. ·скидки предоставляются на товары с наименьшей 
стоимостью из заказа . На акционные това ы скидки не асп о аняются. Скидка не п евышает 25%. 
DrPН 1154550001057 ООО У!!, 107. 71: 



Окрошка «С 1933 года ... » 
Рецепт этой окрошки привезли в Сибирь мои прапрабабушка и праба
бушка из Беларуси, убегая от голода. Из поколения в поколение в нашей 
большой родне передается этот рецепт, совершенствуется на свой вкус, 
но неизменным остается главный продукт - квашеная свекла. Родня в 
деревне, например, готовит ее ... на солнце ( неочищенные, чистые мел
кие клубни складывают в стеклянную банку, заливают охлажденной кипя
ченой водо€1 и оставляют на солнце, пока не закиснут). Мы же, городские 
жители, сначала ее отвариваем, затем добавляем уксус. Получившийся 
маринад также вливаю в кастрюлю. По мнению моей семьи, такая окрош
ка - самое лучшее блюдо в жару. 
На 3 порции: 2-3 отварные свеклъ1 

2-3 отварные картофелины+ свежий 

огурец 2 вареНЪIХ яйца• пучок зеленого 

лука • пучок укропа квас ( сыворотка, хо
лодная кипяченая вода) • сметана (май

онез) сахар • солъ - по вкусу. 

• Оп CtIOf110B • 

Овощи и яйца нарезаю мелкими ку
биками, всыпаю соль и сахар . Перед 
подачей на стол добавляю в тарелку 
сметану (майонез), выкладываю подго-
товленные продукты и заливаю квасом 

(сывороткой, водой), присыпаю из

мельченным укропом и луком . Подаю 

окрошку с черным хлебом или вареным 
картофелем. 

• 1v10l ~ 8E.r • 
Чтобы у окрошки получился еще более 
изумительный вкус, даю ей как следует 
настояться. Перекладываю все продук
ты в кастрюлю, заправляю майонезом 
(сметаной), заливаю водой, квасом или 

сывороткой, оставляю на пару часов. 

Оксана МИХАЙЛИКОВА, 
г. Красноярск. Фото автора 

Лучшие проверенные рецепты заготовки свек
лы впрок вы найдете в издании «Сваты. Заго
товки». Подпишитесь, не пожалеете - свои 
баночки да погреба с кладовочками доверяют 
нам почти 400 ООО читателей! 
Подписные индексы: 
11423 «КАТАЛОГ РОССИЙСКОЙ ПРЕССЫ», 
71234 <<Пресса России», П 1214 «Подписные 
издания» Официальный каталог ФГУП «Почта 
России». 

~ ;;;-==~=nj;;;;;:::--:;;;;-===v=i~~~===.~~ 

С рыбными фрикадельками 
Такой суп будет хорош и на праздничный стол, и для детского меню. 
Длябульона:+небольmойкарп+картофель ми, манкой и натертым сыром . 

+луковШJ;а+ морковь+лук-порей+маннаякру- Готовую массу разделяю на три 
па+растиrельноемасло+соль+перец-по равные части: в одну добав-
вкусу. ляю измельченный шпинат, 

Длякубиков:+ 120rмавнойкрупы+80rсыра в другую - томатную 

+60rсливочноrомасла+3яйца+JП1стьяшпи- пасту, третью остав-

ната+томатная паста. ляю без наполните-
Быстро
~ 

Когда вхtinодиnьнuке 

l, 

Суп получился ароматный и 
вкусный! Домочадцы оценили на 
100%. 
Тушку кролика нарезаю порционны

ми кусочками , слегка обжариваю на 
сливочном масле . Затем перекла
дываю в кастрюлю с кипящей водой 

и варю на среднем огне 30 мин. Лук 
нарезаю полукольцами, пассерую 

на сливочном масле, всыпаю немно

го сахара, перемешиваtq, добавляю 
его в бульон. Нарезаю произвольно 
картофель , добавляю в суп , варю 
5 мин . Затем - морковь, натертую на 
терке для моркови по-корейски , вер

мишель. Провариваю еще 3 мин. , до
бавляю измельченную зелень , солю . 
Елена РЯСКОВА, ст. Камь1шеватская 

Краснодарского края 

Рыбу чищу, отделяю филе (кости уда- ля. Каждую часть 
ляю) . Из рыбных «запчастей » (голова вымешиваю по 
без жабр, кожа , хребет, плавники) варю отдельности, вы
на слабом огне бульон , солю, перчу. кладываю на про
Филе дважды пропускаю через мясо- тивень, застелен
рубку вместе с луковицей . Добавляю ный пергамен
немного манки , солю , перчу, перемеши- том . Выпекаю при 

ваю . Формую небольшие фрикадельки . 180 град. 10 мин . 

..uнuМQlff,Нblf) набор про
ду,стов, а семью нужно но· 
кормить ужином, выручает 

сырный суп: мртофель наре
ЭDЮ кубиками, варю почти до 
готовноаnu,ЭDтем добаепяю 

В кипящий бульон добавляю картофель Охлаждаю, наре
и морковь, нарезанные кубиками, через заю кубиками . Хра-
5 мин . - лук-порей , нарезанный колеч- ню заготовки в мара

ками . Даю бульону снова закипеть, за- зилке , а перед пода
кладываю фрикадельки . Варю 15 мин . 

К супу готовлю разноцветные кубики : 
размягченное масло взбиваю с яйца-

нареэtJнные колбасу и натер-, 
тый сыр, сопю no ВIC)q. 

Kupti ШАЛЬlЛfНА, 
z. CflUmJJQIUlp 
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Гречка с фаршем 
_ в мультиварке 

± Кашу маалом не испортишь - гла
; сит народная мудрость. От себя 
§ добавлю: а мясом не испортишь и 
:: подавно! 

+500 r rречневой крупы (около 3,5 мульти
:: стаканов) +400 r фарша • 8 мультистака
нов воды • лук +томатная паста +0,5 ст.л. 

- соли • растительное масло • пряности -
- по вкусу. 

~ В чаше мультиварки на масле обжари
:~: ваю нарезанный кубиками лук с фар
§ шем, добавляю пряности и томатную 
- пасту, еще немного обжариваю. Всы-
:: v 

- паю промытую гречку , заливаю горячеи 

_ водой и выставляю программу «Гречка» 

- на 20 мин . За 5 мин. до окончания про-

ваю на масле в чаше мультиварки до 

золотистого цвета. Помидоры измель
чаю в блендере в пюре (их можно на
тереть на мелкой терке, тогда кожица 

должна остаться в руках) , добавляю 
натертую цедру и сок апельсина . Все 
перекладываю в чашу, сдабриваю па
стой, солью и перцем , перемешиваю. 

Мультиварку отключаю, в чашу выкла
дываю кусочки потрошеной и промы

той рыбы . Крышку закрываю, выстав
ляю режим «Тушение» на 30 мин . Через 
20 мин. рыбу переворачиваю . 

Алена РОМАНОВА, 

«Дружба» картофеля '1 мяса 
Куриные окорочка или свиные ребра много майонеза, перемешиваю 
картофель лук соевый соус майонез и оставляю мариноваться на 2-
растительное масло +перец +соль - по 3 часа (или на день) . Карто-

вкусу. фель и лук нарезаю, смешиваю 

Окорочка или ребра нарезаю кусочками, мариновавшимся мясом, перчу и вы
заливаю соевым соусом , добавляю не- кладываю на противень, 

ркое, как пи 
'Оlда готовлю жаркое, мяс 

картофель и лук выкладываю 
на сухую сковороду, все посы
паю сыром и обильно эапиваю 
майонезом. Готовое запечен
ное блюдо смотрита, как ап
петитный пирог-румяное, 
красивое, а главное- очен 

вкусное. 

111ила САвнко, п. п.-~аv 
~l)IU.:НО.Мj)СКО,го. 

растительным маслом . Могу немного 

посолить, но аккуратно, т. к. соевый соус 

сам по себе содержит соль . Накры
ваю все фольгой и тушу в духовке при 
180-200 град. 40 мин. За 5 мин. до готов
ности фольгу снимаю, чтобы картофель 
подрумян~я. 

каким интерес

ным советом со мной 
поделился попутчик в элек
тричке ... Запекать уже слегка 
обжаренную курицу, выложив 
ее в форму с 40 неочищенными 

зубчиками чеснока! Это же какое 
наслаждение! И даже не сама 

курица, а получившийся чеснок 
- на черный бородинский, да 

с салом, да под запотев
шую рюмочку сами 

знаете чего ... 

Утка 
«Самая вкусная» 

«Сваты на кухне» читаю и выписы
ваю давно, а в этом году подписа

ла и подругу- сделала подарок 

на день рождения, а то она все 

время у меня издания брала. Я 
очень много читаю рецептов про 

птицу - гусей и уток - узнаю, как 
их готовить. Но сейчас хочу поде
литься рецептом бабушки, кото
рым пользуюсь и сама. 

В 12 л воды (в ведре или тазу) разво
жу 1 кг соли и опускаю тушку гуся или 
утки (гуся - на двое суток, утку - на 
одни). 
Для соуса смешиваю 4-5 измельчен
ных зубчиков чеснока , 3 ст.л . майоне
за и 1 ст.л . кетчупа. Достаю гуся или 

утку, даю стечь воде, натираю соусом 

и оставляю недолго промариноваться . 

Затем ставлю в духовку на 190 град., а 
как жир начнет вытапливаться , убав
ляю до 170 град. и готовлю 3 часа . 

• Мой совет • 
грудка начнет зажариваться 

раньше времени, накрываю ее фоль

гой, чтобы не подгорела. 
Вера РЕЗВАТОВА, 

с. Кулевичи Челябинской обл. 

КОММЕНТАРИЙ ШЕФ-ПОВАРА 
Утку хорошо подавать, выложив на 
большое блюдо и оформив в стиле 
традиционных русских застолий : мо

чеными яблоками, зеленью и различ
ными соленьями. 

Олег КАРТАВЦЕВ, z. Воронеж 



16 Сладкие блюда 

«ДОМАШНИЙ»: 
советы для жизни, 

идеи для вдохновения! 
Журнал «Домашний» дает женщи
не ответы на три главных вопроса: 

•:• как сделать дом уютным; 
•:•отношения - теплыми; 
•:• себя - красивой и здоровой. 
Оставайтесь с нами с июля по декабрь 
2017 года и узнаете много нового и по
лезного : для чего в чай и кофе обяза
тельно надо добавлять сахар? Почему 
не стоит покупать универсальный крем 
для лица? Сколько разрезов принято 
«носить» на юбках? Какими хорошими 
привычками мы портим своих мужчин? 
«Давайте всегда помнить, что только 
мы сами делаем себя счастливыми», 
- хочется , чтобы эти слова Альбины 
Джанабаевой , одной из звезд «До
машнего» , стали лейтмотивом жизни 
для каждого нашего подписчика . 

Подписные индексы : 
12659 «КАТАЛОГ РОССИЙСКОЙ 
ПРЕССЫ», 
П1196 «Подписные издания» Офици
альный каталог ФГУП «Почта России». 

Торт «Киевский» 
Для теста: • 200 r белков ( от 5 яиц) • 230 r 
сахара • 10 r ванильноrо сахара• 45 r муки 
• 150 r обжаренноrо арахиса (mобых оре
хов). 

Для крема:• 200 r сахара• 2 желтка• 150 мл 
молока• 250 r оmвочноrо масла• 10 r ваниль
ноrо сахара• 10 r какао• ! стл коньяка. 

Белки заквашиваю, оставив на 10-
12 часов в теплом месте . Муку смеши
ваю с измельченным арахисом. Белки 
взбиваю в пышную пену, частями 
всыпая смесь из обычного и ва
нильного сахара. Затем добав-
ляю орехово-мучную смесь, 

аккуратно перемешиваю . 

Белково-ореховую мас
су раскладываю в две 

формы, застелен
ные пергаментом (у 

меня формы - 18 и 
20 см) . Выпекаю коржи 
при 150 град. 1 ,5 часа. 
Тесто не оставляю, выпе

каю сразу два коржа , на

пример, на двух уровнях в 

духовке. Если у вас нет такой 
возможности - взбивайте 
белки отдельно для каждого 
коржа. 

Готовые коржи оставляю на 12 часов 
для уплотнения структуры (цвет коржей 
-бежевый) . 
Готовлю крем «Шарлотт»: молоко взби
ваю с желтками (важно хорошо взбить 
желтки до добавления сахара , иначе 
желток может свернуться), всыпаю 
сахар, ставлю на огонь, довожу до ки

пения . Провариваю 4-5 мин . пока не 
начнут появляться пузыри, и сироп не 

станет тягучим (при такой концентра
ции сахара желтки не сворачиваются) . 
Сироп охлаждаю, накрыв пленкой . Раз
мягченное масло взбиваю с ванильным 
сахаром , добавляя по 1 ст.л. сиропа , 
каждый раз взбивая . Часть крема сме
шиваю с какао , взбиваю миксером . В 
белый крем добавляю коньяк. 
Больший корж выкладываю на блю
до, подрезаю , чтобы он был ровным, 

промазываю белым кре
мом , накрываю вторым 

коржом . Обрезанную 
крошку измельчаю , 

по желанию к ней 
можно добавить не
много измельчен-

ных орехов . Бока и 

верх торта промазываю 

шоколадным кремом . 

Оставляю торт на 2 часа в 
холодильнике, затем посы

паю крошкой . Оставшийся 
шоколадный и белый крем 
раскладываю в два корне-

тика , вставляю их в мешок с насад

кой «звездочка» и украшаю торт двух
цветными вензелями . Охлаждаю еще 
2 часа . 

Марина ВОДОЛАЖСКАЯ, 

г. Бflйск. Фото автора 

КОММЕНТАРИЙ КОНДИТЕРА 

При замесе теста сахар надо разделить 
на 50 и 180 г. К яйцу добавить 50 г, а 180 г 
смешать с мукой (это важно) и только 
потом всыпать во взбитые яйца - са
хар сам растворится при запекании . 

Выпекать лучше при температуре 
140 град. около 2 часов . Прежде, чем 
первый раз поставить торт в холодиль

ник, нужно посыпать бока торта крош
ками , т . к. к холодному крему они при

липают хуже . 

Юлия КУЦЕНКО, г. Житомир 

• 200 r песочноrо печенья• 90-100 r оmвочноrо 
масла• 750 r оmвочноrо (творожноrо) сыра 
• 250rcaxapa• 15r (1,5чл.) крахмала• О,Sчл. 
СОJШ+ 1 СТЛ. JШМОННОfО сока• 3 яйца• 2 желтка 
• 100 мл оmвок (33%)• цедра JШМона. 
Печенье измельчаю в крошку и подливаю 

остывшее растопленное масло частями -
должна получиться мокрая (но не жидкая) 
рассыпчатая масса . Выкладываю ее в разъ
емную форму (диаметром 20 см), застелен
ную пергаментной бумагой, равномерно 
утрамбовываю чем-нибудь плоским и став
лю в холодильник. 

шиваю , затем кладу желтки , в самом конце 

добавляю сливки, цедру и лимонный сок. 
Переливаю массу в форму с крошкой . 
Чтобы не было пузырьков, пару раз сту
чу формой о стол . Выпекаю в духовке при 

200 град. 10 мин. , затем температуру умень
шаю до 105 град. и выпекаю около 1,5 часа. 

Когда чизкейк остынет, ставлю в холодильник 

на ночь . 

Сыр размешиваю до однородности, всыпаю 
сахар, соль, крахмал , тщательно перемеши

ваю . По одному вбиваю целые яйца, выме-

Мо 1 гJtзPm • 
Готовность в духовке определяю так: если 

подвигать форму, центр чизкейка должен 
чуть «дрожать» , но не быть слишком жидким . 

Юлия ФЕДОТОВА, 

г. Петрозаводск. Фото автора 



Медовик «Сытный» 
Как-то захотелось мне приготовить медовик с начинкой из орехов и чер
нослива - муж одобрил то, что получилось. 
Для теста: • 520 r муки+ 100 r меда+ 100 r 
сливочного масла • 200 r сахара• 2 яйца 
• 2 ч.л. соды• 2 ч.л. ликера• щепотка соли. 

Для крема: • 500 r сметаны (20-30%) 
• 375 мл жирных сливок • 3/4 ст. сахара. 
Для начинки:• 200 r чернослива без косто
чек • 130 r ядер грецких орехов. 
Яйца и сахар взбиваю до светлой пыш
ной массы. Мед с маслом растапли

ваю, всыпаю соду и, помешивая, держу 

на огне, пока масса не станет сначала 

светлее и пышнее, а затем легкого ка

рамельного оттенка. Снимаю с огня и 
перемешиваю еще минуту. В слегка 
теплую массу добавляю взбитые яйца, 
ликер , переливаю в чашу комбайна, 
всыпаю просеянную с солью муку и 

замешиваю тесто. Формирую шар и 
оставляю на час в пленке при комнат

ной температуре . Делю на 8 шариков, 
из каждого раскатываю круг диаме

тром чуть больше 18 см, выпекаю один 
за одним коржи при 190 град. в течение 

горячие. 

Заранее отцеживаю сметану и запари
ваю чернослив. Взбиваю сливки с саха-
ром и смешиваю со сметаной до густой 

пышной массы. Промазываю корж, 

посыпаю мелко нарезанным черно-

сливом, накрываю коржом, смазываю 

кремом , посыпаю крупно нареза_нными 

орехами и так чередую, пока не соберу 
весь торт. 

• Мой совет • 

Сладкие блюда 

«Наполеон» 
без духовки 

Этот рецепт я храню еще со 
школы, наверное, года с 1966. 
Достался он мне от мамы 
моей одноклассницы, звали 
ее Зинаида Борисовна Лопата 
- замечательная во всех от

ношениях женщина и хозяйка. 
Чему только я у нее не научи
лась! Но этот торт ... Хорош он, 
в первую очередь, потому, что 

для выпечки не нужна духовка, 

что выручало нас, студентов, а 

позже и наших дочек, живущих 

в «общагах» во время учебы. Да 
и набор продуктов простой, они 
никогда (к счастью) не были в 
дефиците. Уверена, вы все оце
ните по высшему разряду ( я не 
хвалюсь, просто знаю отзывы 

тех, кто его пробовал, и хочу 
«пустить в народ» рецепт). 
Для теста: • l ст. сахара • 2 яйца • l ст. 
сметаны • l/3 ч.л. соды • 18 ст.л. муки. 
Для крема: • l ст. сахара • 3 ст.л. какао 

• 1 л сметаны • корица -
по вкусу. 

Сахар , яйца , соду Лучше сразу раскатывать коржи на том, на чем будете печь, т.к. они по
лучаются тонкими, можно при переноске повредить. Я, например, рас
катываю на антипригарном коврике и с ним кладу на противень. 

Творожники 
и сметану раз-

мешиваю до 

Натат,н КОБЗАРЬ, г. Кострома. Фото автора • 200 r творога• 5 яиц •0,5 ст. 
муки• 6 ч.л. сахара• 0,5 чл. соды, 
погашенной уксусом• растителъ-

растворени я 

сахара , затем 

всыпаю муку 

и замеши

ваю мягкое 

тесто . Делю 

его на 13-
15 равных 

ноемасло. 

Растираю творог с сахаром и яй
цами, добавляю соду и муку , вы
мешиваю тесто. Набираю чайной 
ложкой и жарю в большом коли 
честве масла . Очень вкусно! частей , тонко 

Галина ФЕДОРОВА, 
раскатываю по 

размеру сковоро

дьi', присыпаю мукой Пирог «Нежность» 
Для теста: + 320 r муки• 3 желтка • 200 r ели- хар и крахмал . Отдельно взбиваю бел 
вочноrо масла (маргарина) • 120 r сахара. ки и подмешиваю в творожную массу , 

Дляначинки: • 300rтвороrа •2яйца• 200r затем выкладываю начинку на тесто 

сметаны + 150rсахара • 50rкрахмала. и выпекаю пирог 45-50 мин. при 180-
Длябезе: • 3белка • 150rсахарнойпудры 200 град. Для безе взбиваю белки сли-
• 1 ч.л. лимонного сока. манным соком в крепкую пену, затем в 

Растираю масло , сахар и желтки в одно- 3-4 приема подмешиваю сахарную пу
родную массу, добавляю муку, заме- дру и взбиваю, пока она не растворится . 
шиваю тесто и ставлю в холодильник на Выкладываю массу на пирог и выпекаю 
30 мин . Равномерно распределяю те- в духовке еще 10 мин. при температуре 
сто в смазанной маслом форме, еде- 160-180 град. 
лав бортики для начинки. Смешиваю в 
блендере творог , желтки , сметану, са-

Сергей СОЛЯРСКИХ, 

с. Нечунаево Алтайского кран 

ст. Среднебелан 
Амурской обл. 

и выпекаю на сухой ско-
вороде на плите с двух сторон. 

Пока коржи горячие , обрезаю по 

размеру тарелки· - чтобы края были 

аккуратными. Продукты для крема 
взбиваю , промазываю коржи (по 
3 ст . л. на один) и собираю торт. Для 
пропитки оставляю на ночь в холо

дильнике. 



Готовим для детей 

Запеканка 
«Мой личный ГОСТ» 

Знаете, сколько раз я пекла за
пеканку? Много. Очень много раз! 
И что? Она у меня не получалась 
такой, как в детстве, как в саду, в 
школьной столовке, в санатории. 
Никогда у меня не получалось ис
печь ту вкуснейшую запеканку из 
общепита. А сколько испробо
вала рецептов .. . по ГОСТу, не по 
ГОСТу, по-русски, по-турецки, 
по-английски - все не то! И яйца с 
сахаром отдельно, и одни желтки, 

и одни белки, и без яиц вообще! 
Не то! С мукой, с манкой, с моло
ком - нет! В духовке, мультиварке, 
микроволновке ... Не то чтобы все 
мои запеканки были невкусными, 
напротив, очень даже ничего . Но 
мне же хотелось испечь ЕЁ, ту 
самую, которая из детства. Из не
любимого детского сада. Его я не 
любила, а запеканку- очень даже. 
Уже хотела махнуть рукой и сми
риться с тем фактом, что не стать 
мне «великим общепитовским за
пекановыпекателем», как вдруг .. . 
Сегодня у нас чуть не сорвался пол
дник (забыли купить йогурт) . Заглянула 
в холодильни к, увидела 500 г творога . 
Как же мне было лень печь запеканку! 
Ведь все равно ж не получится то , чего 

я ожидаю . 

Эх, бухнула творог в миску , туда же 
2 яйца , 2 ст.л . сахара , немного соли , 
половину пакетика ванилина , 2 ст. л. 
манной крупы , 0,5 ст. молока. Взбила 
все безжалостно блендером, перело
жила в форму (смазала ее раститель

ным маслом и присыпала манкой) и 
отправила все в духовку при 200 град. 
на час. 

На все про все потратила 5 мин . Через 

час по квартире уже витал такой зна
комый с детства аромат ... «Не особо 
радуйся» , - сказала сама себе . Это 
просто пахнет ванилином. Запеканка 
подозрительно хорошо выглядела и 

даже неплохо поднялась. 

Была не была! Пробую! Откусив не
большой кусочек, поняла , что это 
- ОНА! Не могла в это поверить! Та , 
родная и любимая, безумно вкусная 
запеканка из детского сада , школы , 

столовой .. . 
Элина БЕКАСОВА, z. Кореновск 

Для кексов: • l 00 г мягкого сливочного 
масла 3 яйца + l 40 г сахара • сок и цедра 

половины лимона ванилин • l ч.л. раз
рыхлителя теста • 200 г муки. 
Для глазури: • 0,5 ст. сахарной пудры 
+ белок + l ст.л.лимонногосока l-2ст.л. 

воды цветная сахарнtп посыпка. 
Взбиваю добела размягченное сливоч
ное масло и сахар , по одному вбиваю 
яйца, продолжая взбивать. Затем добав
ляю сок и цедру лимона, ванилин, муку и 

разрыхлитель . Замешиваю тесто кремо
вой консистенции без комочков. В фор
мочки вкладываю бумажные «юбочки» и 
наполняю их на 2/3 тестом . Выпекаю при 
180 град. 20-25 мин. Даю остыть . 
Взбиваю добела сахарную пудру , бе
лок, лимонный сок и воду. Покрываю 

После котлет, которые дают в детском саду, внуки наот
рез отказались есть мои - из самодельного-то фарша, из 
свежего мяса! Пришлось идти на поклон к поварам детско
го сада. И знаете, в чем оказался их <<секрет»? Они смешива
ют фарш с размоченным в воде черным хлебом 2: 7 ! Кто бы 
мог подумать, но так и правда вкусно! 

Сырники-кексы 
• 300 г творога • 2 яйца • щепотка соли 

• 2 ч.л. сахара • 2 ст.л. муки • 50 г шоколада. 
Яйца слегка взбиваю с сахаром и со
лью , смешиваю с творогом , добавляю 
муку . Шоколад ломаю на квадратики . 

В силиконовую форму, можно для кек

сов, выкладываю по 2 ст.л . творога, 
затем - по кусочку шоколада и сверху 

закрываю творогом . Выпекаю в духов
ке при 180 град. 20-25 мин . 

Римма ИВАНОВА, 

z. Сланць1. Фото автора 

«Горошинка» 
нет времени, а нодо на 

мить детей, выручает быаnрw 
и не xnonomнwiJ в приzотовлении 
супчик: в 1,5 п tат11щего бульона 
Вt1рЮ рис, доба811R#О консервиро
ванный горошек, пару нарезанн 
кружочками сосисо~ заправпя 

v:Jмюч,ным маслом, немного n 
ваю и подаю с измельч 

Моя дочь из числа «неещих» детей. 
Приходится изоUJ,ряться, чтобы 
приготовить что-то необычное и 
подать оригинально, - только так 

ее можно привлечь. Этот салат 
в виде ежа ей нравится, вдруг и 
другие мамы возьмут рецепт на 

заметку. 

• 300 г куриного филе• 2 яйца• яблоко 
+ 150 г сыра +4 огурца +4-5 ст.л. сметаны 
2 маслины (для повседневных случаев 

объем продуктов обычно уменьшаю на

половину). 

Филе и яйца варю и нарезаю мелкими 
кубиками. Сыр делю пополам, одну 
часть кладу на несколько минут в мо

розилку, оставшуюся натираю на круп

ной терке . Оставляю 2 огурца для укра
шения , 2 нарезаю тонкой соломкой, 
так же нарезаю яблоко и сбрызгиваю 
лимонным соком, чтобы не потемнело . 
Выкладываю салат слоями , каждый 
смазывая сметаной (или заправкой 

из сметаны и домашнего майонеза 
1: 1 ), по ходу формуя тело ежика : филе , 
яблоко , сыр , огурцы, яйца и слегка 
солю. Сыр из морозилки натираю на 
мелкой терке и густо посыпаю ежика . 

Из долек огурца делаю иголки, встав

ляю в салат. Глаза - из маслин . 

• ! ? 

Для убедительности на «иголки» мож

но положить пару маринованных гри

бочков . 



У ВАС ТОЖЕ БОЛЯТ 
ПАЛЬЦЫ НА НОГАХ? 1 
• Останавливает боль и воспаление за 1 О дней. 
• Радикально устраняет деформацию за 3-6 месяцев! 
по меньшей мере 30% женщин не мо,уr носtпь модельную 

обувь И обувь на кабпраж, так как они стесняютr;я внешнего вида своих ступней. 
каждый новый день начинается с дискомфоfЛд н заканчивается болью. 

Причина тому - выпирающие «косточки,. «шишки» в оtiласти больших пальцев стоп. 

I ФИКСАТОР БОЛЬШОГО ПАЛЬЦА - здоровья и очень прочного. Он мгновенно • ., 
ОДНО РЕШЕНИЕ ТРЕХ ПРОБЛЕМ! подстраивается под анатомию ноги, стана- • При 11 и III стадиях болезни существенное 

• Устанавливает палец в правильное поло- вясь в буквальном смысле слова неощути- уменьшение деформации стопы отмечено у 
жение и устраняет деформацию. мым на ступне, при этом бережно и надежно 68% пациентов, умеренное - у 25%. у 98% 
• Предотвращает воспаление суставов. фиксирует палец в правильном положении. исследуемых наблюдалось уменьшение 
у «Косточка» вправляется и больше не сдав- болей и дискомфорта при ходьбе. • страняет боль и неприятные ощущения 

б ливается обувью. Исчезает боль при ходьбе, • за время ношения фиксатора ни у одного 
::к~~~~р e\/algus Pro не мешает ношению 8 обувь перестает деформироваться и пациента не развились воспалительные ос-
обуви, неощутим на ноге, невидим даже в служит дольше. ложнения. 

летних туфлях. 1 НЕСКОЛЬКО ОТЗЫВОВ ТЕХ, 
<<ЗОЛОТОЙ СТАНДАРТ» ПРИ ФИКСАТОР VALGUS PRO I 
ГЕЛЕВЫЕ l_?ИКСАТОРЫ VALGUS PRO - КТО УЖЕ ИСПОЛЬЗОВАЛ 

ДЕФОРМАЦИИ БОЛЬШОГО Юлия, 30 пет- Проблема появилась еще в 
ПАЛЬЦА СТОПЫ! институте. 1 О лет я не носила обувь на высо-

ЧТО ТАКОЕ HALLUX VALGUS? ком каблуке ВООБЩЕ, стеснялась своих 
ног: казалось, все смотрят на мои уродли-

(i На здоровой стопе большой вые ступни. Операции боюсь страшно. По-

r 
палец располагается практиче- этому когда наткнулась на фиксатор, купила 

ски параллельно другим пальцам , сразу же. Ношу З месяца: ноги стали совер-

однако при вальгусе происходит швнно нормальными! Использую фиксато-

~ отклонение основания большого ры с туфлями на каблуках _ еще одна моя 
) пал,ьца от стопы. при этом его победа. 

кончик начинает «смотреть» в 

сторону остальных пальцев. Валентина, 64 rода - Фиксатор просто в 
,....'""::\ буквальном смысле спас меня! Боли в ногах 

При вальгусе 11-111 степени ана- J были ужасные, я носила растоптанную муж-
томия большого пальца резко - скую обувь, передвигалась с трудом. Как 
нарушена: он «заходит» на только начала носить фиксатор, перестали 

~~~:и; н::~ц~ь~р~:~::~~~== { Чем больше времени вы прово- } краснеть косточки на ногах, гораздо 
гусная деформация большого диrе в фиксаторе, тем бысrрее меньше стали болеть пальцы и сами ступни. 
пальца - частая причина инва- происходит коррекция дефор- Больше не хромаю. покупаю и ношу жен-
лидности у женщин! мации большого пальца! ские туфли и сапоги.Очень благодарна тем, 

кто придумал такую замечательную аещь! 

I КОГДА ПОРА ИСПОЛЬЗОВАТЬ ФИКСАТОР VALGUS PRO 
Если у Вас есть плоскостопие или Вы посто
янно носите узкую обувь и обувь на каблуке, 

если у Вас а семье кто-то имеет HalluxValgus, 
стоит использовать Valgus Pro. Это поможет 
предотврвтить развитие заболевания. и 

Ваши ноги останутся красивыми и здоровы

ми надолго. 

При постоянном ношении фиксатор Va/gus 
Pro исправляет деформацию - выпирающие 
((косточки» на ногах просто исчезают! 

Эффект подтвержден клинически. 
Даже при выраженной ваnьrусной де

формац111111 большого пальца стопы. при 

перекрещивающихся пальцах и их тесном 

прилегании, фиксатор восстанавливает пра
вильное положение большого пальца, и не 

дает развиться осложнениям: воспалению 

сустава, образованию натертостей и мозо

лей. Нагрузки при ходьбе распределяются по 
стопе правильно - исчезают боли не только в 

пальцах, но и в ступнях, ноги устают значи

тельно меньше. 

8 КАК ЭТО РАБОТАЕТ 
Фиксатор выполнен из медицинского силико
на: эластичного материала, безопасного для 

Для большинства людей этого более чем до

статочно, чтобы кардинально решить про

блему выступающих «косточек» на ногах! 

Хирурrмческан операция долгое время 
считалась единственным эффективным спо

собом лечения. 

Однако это очень травматичный метод -
кость рассекается, выступающая часть уда

ляется, болезненный, с длительным перио

дом восстановления. Кроме того, операция 

устраняет «косточку» на пальце , но не 

предотвращает повторное ее образование а 

дальнейшем. а на стулне после лечения 

остаются неэстетичные шрамы. 

Фиксатор большого пальца Valgus Pro уста 
навливает палец в правильное положение и 

фактически иммобилизирует (фиксирует) 

его, что обеспечивает выраженное улучше

ние. 

I 
РЕЗУЛЬТАТЫ ИССЛЕДОВАНИЯ 
ФИКС"ТОРА. ПРОВЕДЕННОГО 
ИНСТИТУТОМ ОРТОПЕДИИ 
В ГЕРМАНИИ 

• Ношение фиксатора пациентами с на
чальными формами заболевания дало поло
жительный эффект, подтвержденный клини

чески и рентгенологически , в 1 00°/о случаев. 

·д81а11 311~1,, вы предост~е nрод.ицу ООО •1ty<4wee реwенме• ·214030 г.С~ск Краснмнское шоссе 25, ОРГН 1126732009601 право на хра~. o6pa6an(y и 

Ирина, 37 лет - С детства диагностирова
но плоскостопие, с юности уже стали выпи

рать косточки у оснований больших паль

цев. В последний год я просто не смогла 
носить нормальную обувь . Уже 2 месяца на
деваю фиксатор - ·и легко влезаю а любую 
обувь на каблуках или на плоской подошве. 

Чувствую себя отлично! 

СКАЖИТЕ иНЕТ" БОЛVI В 

СТУnНЯХ VI HEKPACVIBЫM 
иКОСТОЧКАМ" НА НОГАХ! 

ПОЗВОНИТЕ СЕЙЧАС, И ВЫ ПОЧУВСТВУЕТЕ 
ЗМЕНЕНИЯ УЖЕ ЧЕРЕЗ НЕСКОЛЬКО ДНЕЙ! 

8 800 250 35 70 
ЗВОНОК БЕСПЛАТНЫЙ ! 

МАЙСКАЯ 
ПРАЗДНИЧНАЯ СКИДКА! 

МЫ МОЖЕМ ПРЕДЛО- ·~~r:·=~~~ ЖИТЬ VALGUS РАО ПО 
ФИKCИPOBAHHOЙЦEHE "liilii8,,ii&,jfii81 

2шr. -~шr.-~ 
+ ~овые расходы 

ЕЖЕДНЕВНО СКИДКА 
ДЛЯ ПЕНСИОНЕРОВ 

www.valfix.ru 
МJМдачу АWIQ( Мрсонапьныхдаиных в цепях аыnоnЖ!нмя NW@f"O Jau». Фотоrрафми и статиаи~ nt»Дос:т.~вмны nсхтаещмком.резуnьтатw моrута.арьироuт.ся. С,щдка nенсмсжерам n~ltltМТCЯ ма nостОАнноА осмом • течение 2017r. 

ИМЕЮТСЯ ПРОТИВОПОКАЗАНИЯ. 
ПРОКОНСУЛЬТИРУЙТЕСЬ СО СПЕЦИАЛИСТОМ. 



Несладкая выпечка 

Пирог «Прибалтийскии» 
Сердечно благодарю редакцию за публикацию моего рецепта чесночных 
булочек. Делюсь с хозяюшками рецептом еще одного любимого блюда, 
которое прошло проверку временем неоднократно. Блюдо экономное, 
но вкусное. Кстати, вкус пирога зависит от сорта рыбы. Можно смело 
экспериментировать! 
• 250 r сметаны • 250 r майонеза 
• 3 яйца •по щепотке coJIИ и 
соды •6 ст.л. муки • 1-2 карто
феJIИНы • луковица •банка рыб
ных консервов в масле. 

Смешиваю сметану и май
онез, вбиваю яйца , добав

•• ~ ... а~ ляю соль, соду и муку. За-1~;;;;;;;;;;;;;;;}:'~;;;.,. мешиваю тесто , половину I выливаю в форму, сверху 
ровным слоем выкладываю 

натертый на крупной терке 

картофель, измельченный 
лук и размятые вилкой кон

сервы . Заливаю второй по
ловиной теста . Выпекаю 40-
45 мин . 

Кекс 
«Калейдоскоп вкусов» 

Рецептом поделилась знакомая 
Наталья Чагай. Отличный и сыт
ный завтрак получается, я вам 
скажу. Давно уже хотела его при
готовить, а тут как раз нашлись в 

холодильнике все необходимые 
продукты. 

• 400 r отварной (консервированной) 
фасоли • 350 r копченого мяса (колбасы 
иJIИ ветчины) • 100 r сыра • 100 r смета
ны • 100 r майонеза • 3 яйца • 1 ст. муки 
• 1 ч.л. соды, погашенной уксусом 
•зелень укропа •растительное масло. 

Мясо и сыр нарезаю кубиками , до
бавляю фасоль и измельченную зе
лень . Отдельно взбиваlQ венчиком 
яйца со сметаной и майонезом , всы
паю соду и муку . Соединяю две заго
товки , хорошо перемешиваю , выкла

дываю в форму, смазанную маслом , 

и выпекаю 30-40 мин . при 180 град. 
Марина ЕРЫШЕВА, 

г. Ессентуки. Фото автора 

Инна МЕРКУЛОВА, z. Воронеж. 
На фото - автор 

• Лаваш• 400 r сыра• 21)0 r творога• 3 яйца 
• 2 ст. молока • половиlа стручка сладкого 
перца• зелень укропа (петрушки)• чеснок 
• соль • перец - по вкусу. 

Яйца взбиваю с солью , добавляю мо
локо , еще раз взбиваю . Натертый на 
крупной терке сыр смешиваю с творо-

в тепле , накрыв полотенцем , для подъема . 

Перед выпечкой на хлебе делаю косые разре
зы . Выпекаю в духовке при 200 град . 35 мин . 

Елена ВЕРГЕЛЕС, 

ком и сл.Щким перцем , солю, перчу, 

хорошо перемешиваю. 

От лаваша отрываю первый кусок (он 
должен быть большой), смачиваю в 
яично-молочной смеси, застилаю дно 

формы, делаю бортики . Если на это не 
хватило лаваша , формую их из других 

кусочков , также смоченных в яичной 

смеси . Затем - слой начинки, кусок 
смоченного лаваша . Так выкладываю 

весь пирог , чередуя слои , последний -
лаваш . 

Заливаю пирог остатками яично
молочной смеси . Выпекаю при 
200 град. 20-25 мин . до румяности 
верха . Достаю, накрываю полотенцем , 

охлаждаю, достаю из формы. 

Людмила ПЕШКОВА, 

с. Табуны Алтайского края. Фото автора ' 

Безусловно, этот ароматный домаш

ний хлеб гораздо вкуснее и значи
тельно полезнее , чем обычный белый . 
Чтобы повысить его питательную цен
ность , можно изменить соотношение 

пшеничной и ржаной муки - вместо 
4: 1 добавлять 3:2. А лучше муку выс
шего сорта заменить на муку первого 

сорта - тогда хлеб будет еще вкуснее 
и полезнее! 

Наталия СЕДЛОВСКАЯ, 

врач-диетолог, z. Санкт-Петербург 
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В этот раз у нас 
не совсем обычная руб

рика получилась. Мы решили 
сходить в гости к ... вашим кули
нарным тетрадям! Не так давно 

в наших группах в Одноклассниках и 
Вконтакте мы объявили фотопере

кличку. Наши подписчики отозва-
лись и выложили фотографии 
своих стареньких тетрадей 
с рецептами. Даже от фото 
веет таким теплом, что 

мы не удержались и по
святили им целую 

страничку! 

Ценная копилочка 
Уже не помню, сколько лет этой тетра
ди. Записывал · в нее рецепты из ТВ

программ, журналов, газет - словом, 

все то, чего не было в кулинарных книгах. 

Вадим ГОНЧАРОВ, z. Калининград. 
Фото автора 

Привет из детства 
А вот и моя раритетная тетрадочка. 
Мне ее подарила мама, когда я учи
лась в 6 классе. Первые рецепты на
писаны еще детским почерком... Ка
ких там блюд только нет: от оливье до 
сложнейших тортов, за приготовле
ние которых я до сих пор не решаюсь 

браться! Стоила эта тетрадь тогда 
1 р. 20 коп., только для меня она бесцен
на! Моя дочка теперь частенько подгля
дывает в нее, когда готовит что-то по 

моим старым рецептам . Надеюсь, эта 
тетрадочка пригодится ей и дальше. 

Марина СТРУЦКАЯ, 

z. Курск. Фото автора 

Самые теплые 
воспоминания 

В эту тетрадь моя мама начала запи

сывать кулинарные рецепты в 1964 
году, когда вышла замуж . Есть в ней 

записи рукой бабушки . Храню тетра
дочку много лет, как память о маме , и 

некоторыми рецептами, особенно за

готовок, пользуюсь до сих пор. У меня 
сохранились и более поздние книги 
для записи рецептов, но эта тетрадоч

ка - самая ценная для меня! Когда 

держу ее в руках, становится тепло и 

уютно , кажется, сейчас, как в детстве , 

мама позовет меня на кухню лепить 

пельмени или чистить крыжовник для 

изумрудного варенья ... 
Елена МОЙШУК, 

z. Калининград. Фото автора 

Милые сердцу 
страницы 

Листаю бережно я пожелтевшие 
листочки, 

Знакомый почерк в каждой строчке, 
Такие вкусные тех лет рецепты, 
Простые и неустаревшие советы ... 
Перебираю не готовки ради, 
Ведь это мамины тетради! .. 
Я возвращаюсь в детство 
каждый раз 
И помню все до мелочей сейчас: 
Блины, варенье, пироги, салаты ... 
Как счастливы мы были все 
когда-то! 
И вот остались нам 
одни воспоминания: 

И за уют, и вкусный стол -
признания. 

В каждой семье есть какие-то ку
линарные воспоминания. Мы часто 
готовим «мамин пирог» или «ба
бушкины блины». А еще в тетради 
у любой хозяйки можно найти и та
кого рода рецепты: «Салат соседки 
Оли», «Аджика от Марьи Петровны», 
« Танюшкино варенье» и т.д. Есть 
такие и у меня. Авторы, увы, се
годня не все со мной, но их блюда 
живы. Предлагаю дорогие моему 
сердцу рецепты моих давних под

руг ( дружим еще с университета). 
Прекрасные люди и прекрасные 
хозяйки! Считаю знакомство с ними 
подарком судьбы и уверена, что 
женская дружба есть! 

«Цыпленок 
от Надюши» 

- не опяt<уть за у1ш1! 
Подготовленную тушку крупненького 

цыпленка промываю , обсушиваю бу
мажным полотенцем, нарезаю порци

онно , солю , перчу и слегка присыпаю 

мукой . Запекаю в духовке около по
лучаса , густо сбрызгиваю растоплен
ным сливочным маслом, запекаю до 

золотистой корочки . Поливаю смесью 
100 г меда с 1 ст. молока, снова став
лю в духовку на 45-50 мин . За 20 мин . 
до готовности добавляю около 1 ст. 
любых отварных грибов . Смак! 

«Верочкин паштет» 
вкуснее в мире нет! 

1-2 луковицы измельчаю и обжари
ваю на растительном масле . Про
пускаю через мясорубку вместе с 
луком 500 г отварного рыбного филе 
(лучше белой рыбы). Солю по вкусу , 
добавляю 250 г творога . и немного 
растительного масла. Тщательно пе

ретираю (можно еще раз пропустить 

через мясорубку) , выкладываю в 
смазанную маслом форму и запекаю 
15-20 мин. при 180-200 град. Вкусно 
как в холодном , так и в горячем виде . 

Только два рецепта, но каких! 
Вкуснотища та еще! 

Нина ГРАНКИНА, z. Пермь 
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Часто готовлю густые супы, а что
бы они были вкуснее, использую 
несколько хитростей. 
Когда с.уп почти готов, добавляю в 

кастрюлю сливочное масло. 

• В качестве заправки использую сы
рой желток, растертый с 0,5 ст. молока. 
Вливаю его в горячий суп, помешивая , 
и довожу до кипения, но не кипячу. 

•Очень вкусным получается суп с 
мучной заправкой: 1 ст.л. муки и 1 ст.л. 
сливочного масла растираю и обжа
риваю на сковородке 5 мин., не давая 
подрумяниться. Затем развожу не
большим количеством бульона , тща
тельно размешиваю и за 10 мин. до 

_ готовности вливаю .в суп. 

Галина ЩАВРУК, 

д. Нижнее Кривино Витебской обл. 

С 1:1еп повар, 
Особый вид и вкус супу придают 
коренья петрушки, сельдерея, 

моркови и пастернака, а также лук. 

Но в их применении есть несколь
ко нюансов. 

·· в бульон не кладу сырые коренья 
- их аромат в процессе варки улету

чится . Сперва их мелко нарезаю или 
натираю на крупной терке и слегка об
жариваю . 
• • Для супа с крупой коренья и карто
фель нарезаю кубиками , с вермише
лью - соломкой. 

Светлана КОЗЛОВА, шеф-повар, 
_ 1 г.п. Бешенковичи Витебской обл. 

Прсзрачны111 бvльJн 
Супы у меня получаются на от
лично, однако бульоны периоди
чески выходят мутными. Раньше 
расстраивалась, а теперь даже не 

переживаю. 

Делаю так: готовый бульон охлаждаю 
до 70 град. На 3 л бульона беру 2 яич
ных белка и скорлупу от 2 куриных яиц 
(если яйца маленькие, беру по 3) -
это так называемая оттяжка. 

Скорлупу тщательно вымываю и из
мельчаю, белки взбиваю, опускаю все 
в бульон и на сильном огне довожу до 
кипения . Снимаю с плиты и отставляю 
кастрюлю на 10-15 мин . Ложкой убираю 
пену. Если с первого раза не удается 
справиться и бульон не стал более про-

- зрачным , повторяю процедуру с закипа

нием еще дважды, каждый раз снимая 
кастрюлю с огня и дав постоять 1 О мин . 
В конце процеживаю бульон через дурш
лаг, покрытый 2-3 слоями марли. Бульон 
получается прозрачный, как слеза, при-
ятного янтарно-желтого цвета. Идеаль

но , кстати, подходит для заливных блюд. 
Елена ПИСАРЕНКО, 

п. Летний Отдых Московской обл. 

• Секрет исправления • 
Драники подгорают снаружи, а вну
три остаются сырыми? Есть одна ма
ленькая хитрость, которая поможет 

этого избежать. Готовое картофель
ное тесто выкладываю в прогретое 

масло в толстостенную сковороду, 

на среднем огне обжариваю с одной 
стороны до золотистого цв't!!та, затем 

переворачиваю и довожу до готовно

сти под крышкой - так драники хоро
шо пропекутся внутри и не подгорят 

снаружи. 

Наталья ГОФАРОВА, 

п.г.т. Любохна Брянской обл. 

Многие готовят рубленые котлеты по-албански, и я не ис
ключение - быстро, просто, да и внуки с удовольствием 
едят. В ходе экспериментов немного изменила рецепт -
вместо куриного филе с грудки снимаю мясо с бедра - так, 
что ни говори, сочнее; а крахмал беру кукурузный - так 
мне нравится больше и на вкус, и по цвету. 

1 iТТ!Тi'i~ 1 

Тараканьи бега 
= Очень хорошее, не имеющее запа

ха средство при борьбе с таракана
- ми - смесь сырого желтка с борной 

кислотой. Соединяю их, пока масса 
не начнет напоминать жидкий тво

рог. Наношу ее на картон, жестяные 
- крышки от банок (и т.д.) и поме
щаю рядом с плинтусами, под ра

ковиной - в местах, где наиболее = 
= скапливаются насекомые. Через ~ 
~ 2 недели высохшую смесь заменяю 

на свежую. 

Елена ЖАРКОВА, г. Гулькевичи 

• Секрет чистоты • 

Запаху - нет! 
Не ленюсь ставить на ночь в холо
дильник блюдце с пищевой содой -
она очень хорошо убирает все посто-
ранние запахи. 

Таисия СТРОГАНОВА, 

х. Шевченко Краснодарского края 

Вареники 
в горшочке 

Вареники с творогом готовлю 
в горшочках в духовке, :залив их 
смесью из 50 г смепюны и Rйца 

(на горшочек). Получоето, очень 
вкусно - поверьте, а лучше 

проверьте/ 
ЛUIIIUI КРАВЧУК, 

z. Чер,иш:,,, 

2• ,те r:,'IPHUЯ • 

Когда готовлю котлеты из свиного 
фарша, то, формуя их, внутрь вкла

дываю по распаренной черносли

вине . Получается очень изысканно, 
особенно оценят те, кто любит эти 
сухофрукты. 

Ирина ПОЛИЩУК, 

г. Белая Церковь 

Хотите еще больше советов на любую тему? Подпишитесь на 
издание «Сваты»! Десятки полезных хитростей, прекрасных ре
цептов, дельных шпаргалок, консультаций юристов, медиков и 
психологов, любопытные житейские истории, веселые тосты и 
анекдоты - все это в каждом номере! 

Бесплатный бонус: вкладыш с выкройками , аппликациями, вы
шивками, схемами вязания, поделками. 

Подпишитесь и будьте счастливы! Подписные индексы: 
83420 «КАТАЛОГ РОССИЙСКОЙ ПРЕССЫ», 82621 «Прес
са России», П1215 «Подписные издания» Официальный каталог ФГУП «Почта 
России».Кстати, в комплекте с «Народным доктором» или «Нашей кухней» - под

писка на «Сваты» выгоднее! 



дорогие наши хозяюшки! После оконча

ния предыдущей подписной акции, в ко

торой мы рассылали карманные календа-

.... _ рики, заряженные на здоровье, семейное 

и финансовое благополучие яснознающей, 

психоэзотериком Фатимой Хадуевой, в ре
дакцию поступило много звонков с прось

бой повторить акцию. В этот раз мы пош

ли еще дальше и предлагаем каждому, кто 

примет участие в акции, уникальные подар

ки: изображение Колеса Фортуны, за
ряженное самой Фатимой Хадуевой, 
с описанием, как им пользоваться, а также 

спецвыпуск «Фатум от Фатимы Хадуевой: 
узнаем свое будущее вместе с из-

«Кухня - это сакральное место, где происходит самая сильная магия в доме. Заходя на 

кухню, надо забыть обо всех конфликтах и неурядицах. Если не получается, то читайте лю

бую молитву во время приготовления еды - это поможет сохранить хорошую энергетику 

продуктов . Главный ритуал - навести сначала порядок, а потом готовить. Еще один совет: 

когда добавляете черный перец, то думайте, что добавляете частичку любви. Потому что 

эта острота, перчинка для кого-то ассоциируется с состоянием горечи». 

Чтобы получить подарки, 
нужно сделать всего 2 простых шага: 

Оформ11Т11 подписку на иадания 
•Наша кухня» и «Сваты на кухне» 
Н8 ll'JOP08 nопуrодие 2017 rода. 

Не nоаднее 1 ИIOIIЯ 2017 rода 
nрИС1181'1а • редакцию КОПИIО 
подписных куnонов. 

И ждите подарок, который будет отправлен не позднее З 1 августа 2017 года. 

·' Наш адрес: 214000, г. Смоленск, главпочтамт, а/я 200, с пометкой «НК + СнК» 

С11 о 21 мая подписка дешевле!* 
Подписные индек ы (самые выгодные полугодовые): 

«Наша кухня»: 80115 «КАТАЛОГ РОССИЙСКОЙ ПРЕССЫ», 42938 «Пресса России» , 
П1205 «Подписные издания» Официальный каталог ФГУП «Почта России» . 

«Сваты на кухне»: 04090 «КАТАЛОГ РОССИЙСКОЙ ПРЕССЫ» , 41596 «Пресса России», 
П1212 «Подписные издания» Официальный каталог ФГУП «Почта России». 

С 11 по 21 мая пройдет Всероссийская декада подписки 
Организатором акции выступает ООО «Издательский дом « Толока» 

(214000, г . Смоленск, ул . Тенишевой, д. 4а , ИНН : 6730043329, ОГРН 1026701445210). Тел. для справок : (4812) 64-75-65. 



Вмес о нарез и 
Гостям к столу на скорую руку мож
но, конечно, подать простую нарезку 

из ветчины, но лучше потратить еще 
совсем немного времени и пре

вратить ее в оригинальную закуску, 

которая всем придется по вкусу. 

Я делаю так: быстро обжариваю на мас
ле измельченные шампиньоны , смеши

ваю с натертыми на мелкой терке сыром 

и чесноком , заправляю майонезом . 

Кладу начинку на тонкие ломтики ветчи

ны и сворачиваю рулетиками . Краешки 
каждого рулетика обмакиваю сначала в 
майонез , затем в мелко рубленную зе
лень . Быстро , вкусно и красиво . 

Лимон во ...._.,АУ 
Постоянно пью чай с лимоном. Но 
когда он слишком горячий, прихо
дится .>tЩать, пока остынет, а это не 

очень удобно, если опаздываешь на 
работу или учебу. Хочу рассказать, 
как я поступаю в таких случаях. 

Формочки для льда заливаю холодной 
кипяченой водой , кладу в каждую по 

маленькому кусочку лимона и ставлю 

в морозильник . Когда вода замерз
нет, получаются кубики льда с лимо
ном , которые можно сразу добавить 
в горячий чай - и вкусно , и остывает 

за считаные секунды! К тому же лимон 

хорошо сохраняется в замороженном 

виде . 

Тамара ХАЛЕЙКО, z. Моzипев 

КОММЕНТАРИЙ ДИЕТОЛОГА 
Аплодирую стоя! Сразу захотелось 
сделать самой . При такой заморозке 

сохраняются все полезные вещества 

из лимона . И то , что кубики избавляют 
от обжигания слизистой полости рта и 
пищевода - просто замечательно как 

с точки зрения самочувствия , так и с 

точки зрения сохранения здоровья . 

Гюзепь ЖИЗНЕВСКАЯ, z . Казань 

Проще нРк а 
Хочу рассказать, как я просто и 
быстро жарю куриное филе. Мясо 
получается таким мягким, что даже 

жевать не надо! 
Филе отбиваю , перчу , обваливаю в 
крахмале , затем обмакиваю в соевый 
соус и обжариваю на масле с двух сто
рон на небольшом огне по 2-3 мин . Го
товые кусочки складываю в сковороду, 

накрываю крышкой , выключаю огонь и 
даю немного настояться . 

Епена КУНГЕР, z. Мозырь 

бире 
Муж попросил приготовить его любимое овсяное печенье, а я решила 
немного поэкспериментировать. Выпечка получилась румяной, с обал
денным ароматом. На фото только выделенная мне доля, больше сфо
тографировать не успела - пока кормила сына, муж с родителями все 
слопали. В общем, готовить быстро, а съедается еще быстрее! 
• 1,5 ст. пшеничной муки {)i5 ст. овсяной 
муки • 1/4 ст. льняной муки (если есть) 
• 1 ст. сахара • 0,5 ст. воды • 1/4 ст. расти
тельноrо масла • 1 ч.л. cyxoro имбиря 
(или 2-3 ч.л. натертоrо свежеrо) • l ч.л. ко
рицы • 0,5 ч.л. разрыхлителя •щепотка 
соли •ванилин. 

Смешиваю муку с солью, имбирем , 
корицей, разрыхлителем, сахаром и 

ванилином. Добавляю масло, переме
шиваю и , постепенно подливая воду, 

замешиваю тесто . Раскатываю , вы-

e J О CJRe.'ТIЬa • 

•:•свекру не хватило в этом печенье изюма -
можно заранее запарить изюм, обсушить и 
обязательно обвалять в муке или крахмале, 
чтобы он хорошо распределился в тесте. 
•:•Если сахар заменить 1 ,5 ст. сахарной 
пудры, которую заранее смешать с вани

лином , печенье получится необыкновенно 
нежным. 

•:• Если овсяное печенье поставить в слабо 
разогретую духовку, то оно поднимется рав

номерно. А если выпекать в сильно разогре-

той , то серединка поднимется и потрескается, 

Ох уж эта возня с капустой для голубцов: поиски подходящей по
суды, варка, отделение горячих листьев, которые обжигают 
пальцы ... Оказывается, это прошлый век! Мне Марго подсказала, 
как быстро готовить листья: вырезаю кочерыжку, кладу в посуду 
((дыркой» вниз, ставлю в микроволновку и включаю на 10-15 мин. 
- листья получаются мягкие и сочные (сок в воду ((Не убегает»). 

i~·!"'i'-
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Творожный суп с галушками 
§ Все началось с творога. Купила домашний, а он какой-то жестковатый 
§ оказался, крупными кусочками ... Забраковали его мои мужчины, есть 
1: отказались, а заодно попросили меня сварить суп с галушками. Суп без 
~ мяса - пустой, вот и вспомнила я, как моя бабушка варила такой супчик ... 
- с творогом. В общем, пристроила продукт - и все остались довольны. 

• 200 r некислоrо твороrа •картофель ности . Излука и моркови на масле готовлю 

•морковь •лук •Э' яйца •6 ст.л. муки (без зажарку, из яиц и муки замешиваю тесто 

€ горки) •растительное масло •лавровый для галушек (оно должно быть как густая 
лист •зелень укропа •соль - по вкусу. сметана, не слишком жидким, иначе га-= В кипящую воду опускаю нарезанный ку- лушки расползутся хлопьями) . Когда кар- -

§ биками картофель, солю, варю до готов- тофель сварится , кладу творог и зажарку, 
i. варю 2 мин. после закипания. Набираю по _ 
~ 0,5 ч.л . теста (обязательно по 0,5 ч.л . , по- § 

тому что если брать больше, получатся не 
галушки, а галошки 45-го размера) и опу
скаю в суп . Когда закипит, убавляю огонь 
и варю еще 5 мин. , в самом конце добав
ляю лавровый лист и рубленый укроп . 

Епена СОРОКОВСКАЯ, -
z. Черкассы. Фото автора 
lllf~ II 11111 u 111 
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Кисель из ревеня 
В сезон·обязательно готовлю та
кой кисель - быстро, незатратно и 
вкусно. Попробуйте и вы. 
• 2 л воды• 5 черешков ревеня• 200 r саха
ра• 2 ст.л. крахмала. 
Воду с сахаром довожу до кипения. 

Ревень очищаю от плотного верхнего 

слоя, нарезаю, опускаю в кипящий 
сироп, варю до мягкости 5-7 мин . 
Кусочки ревеня вынимаю шумов

кой (но не выбрасываю - они 
вкусные и полезные), отвар 

хозяюшки 

знают, как при

готовить про

... оро J ,..с с 
Из консервированного зеленого 
горошка можно приготовить от

дельное блюдо на гарнир. 
Жидкость из банки переливаю в стакан , 
на сухой сковороде обжариваю муку = 
(2 ст .л . на 1 ст . заливки) . Вливаю жид- ; 
кость к муке , помешиваю, пока соус не 

загустеет. Добавляю 2 ч .л . сметаны или 
молока , кладу горошек и довожу до ки

пения - гарнир готов. 

Елена САВИНА, г. Липецк -
ji 

процеживаю, добавляю стой и вкусный тортик 
разведенный в неболь
шом количестве холодной 

кипяченой воды крахмал 
и, помешивая, еще раз до-

на скорую руку из печенья и 

творожной массы. Я же в творог 
добавляю кусочки распарен
ного чернослива-еще 

вкуснее получается/ Го
товый торт украшаю 
крошкой иа печенья, 
смешанной с какао. 
Лидия ИЩЕНКО. 

z.Kuee 

КОММЕНТАРИЙ СПЕЦИАЛИСТА 
Благодаря высокому содержанию со

лей магния , калия и фосфора ревень, 

особенно в свежем виде, полезен 
для профилактики малокровия, так 

как он активизирует процессы обра
зования клеток крови . Минеральные 

вещества питают сердечную мышцу, 

а аскорбиновая кислота укрепляет 
стенки сосудов, делая их более эла-
стичными. 

Ольга СПИРИДОНОВА, 

провизор, фитотерапевт, г. Минск 

К завтраку 
К завтраку готовлю простую и быструю количеством майонеза или сметаны и , 
« намазку» на хлеб. В творог или тво- по желанию, кладу 1-2 зубчика чеснока , 
рожный продукт добавляю натертый на пропущенных через чесночницу. Уго-
мелкой терке твердый сыр или плав
леный сырок, заправляю небольшим 

щала коллег, всем очень понравилось . 

Наталья ЕЛИСЕЕВА, г. Лысьва 

КОММЕНТАРИЙ СПЕЦИАЛИСТА 
Если использовать натуральный творог, сыр и сметану , то блюдо будет не только 
вкусным , но и полезным. К плавленому сыру желательно относиться с осторож

ностью, т.к. часто он является сырным продуктом и содерж~п транс-жиры и дру

гие ингредиенты, которые совсем не приносят пользы организму . То же можно 

сказать и о творожном продукте . 

Наталия СЕДЛОВСКАЯ, врач-диетолог, г. Санкт-Петербург 

• • 
Экспресс-блинчики 
Блинчики получаются кра
сивые, дырчатые и ой какие 
вкусные! 
• 1 л сыворотки• 3 яйца• 3 ст.л. 
растительного масла• 1 ч.л. соли 
• 1 ч.л. соды• 0,5 ч.л. сахара • мука. 

Подогреваю 0,5 л сыворотки 
до 40 град., добавляю яйца , 
соль, сахар, масло и муку , за

мешиваю тесто , как на пышные 

оладьи . Оставшуюся сыворот
ку нагреваю до 80 град. Поверх 
теста насыпаю соду , заливаю 

горячей сывороткой, разме
шиваю и выпекаю тонкие блин
чики. 

Любовь ПОНОМАРЕВА, г. Чита 
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Котлеты «Бусинь » 
500 r листового бездрожжевоrо теста 
1 кг свинины 2-3 небош,шие лукови

цы небош,шая морковь 3 яйца ( + для 
смазывания) отварной рис (иеполиый 

200-rраммовый стакан) +3-4 зубчика 
чеснока сош, • перец - по вкусу • рас-

• титеш,иое масло. 
Мясо пропускаю через мясорубку 
вместе с луком и морковью , вбиваю 
яйца , добавляю рис и измельченный 
чеснок, солю , перчу, хорошо выме

шиваю фарш . Тесто немного раска
тываю , нарезаю полосочками (чтобы 
они получились ровными , нож пери

одически смачиваю в холодной воде). 

Из фарша формую тефтели , обматы
ваю полосками из теста , выкладываю 

на противень , смазанный маслом , и 

смазываю взбитым яйцом. Запекаю в 
духовке при 180 град. до ГОТОВНОСТИ . 

Татьяна ПОДШИВАЙЛО, 
z. Херсон. Фото автора 

«У добНоlе» КОТ!\еТЫ 
• 800 r фарша из mщейки (ку- тивень , смазанный маслом, 

риноrо) • lООr сыра • l ст.отвар- и запекаю в духовке при 
ноrо риса •2 я:йца • 3-4 зубчи- 175 град. 40-45 мин . 
ка чеснока •луковица •зелень Подаю с картофельным пюре 
укропа и петрушки •сушеный или чипсами . Их можно офор-

(свежий) майоран •семена тми- мить, например , в виде цвет-
на +хлебныепалочки •паниро- ка : картофель нарезаю тонки -
вочнь1е сухари (семена кунжу- ми кружками , часть собираю 
та) • сош, + перец •куркума- по в розу (см. фото) , края скалы-
вкусу •раститеш,ное масло. ваю зубочистками. Обжари-
в фарш добавляю рис, яйца , ваю цветок в большом коли
натертый сыр и чеснок, из- честве масла с разных сторон . 

мельченные лук и зелень , Выкладываю на салфетку, 

солю , перчу , всыпаю май- чтобы стекло лишнее масло . 
оран , тмин и куркуму, хора- Из остальных картофельных 

шо перемешиваю. Формую кружков вырезаю лепестки с 
котлетки в виде индюш и- помощью формочек (также 
ной ножки, панирую в суха- см . фото) , обжариваю в масле 
рях (или в семенах кунжута) , до золотистого цвета. 

в нутр ь вставляю хлебную Жанна СКРЯБИНА, z. Тукумс, 
палочку , выкладываю на про- Латвия. Фото автора 

Светлана ВОЕВОДИНА, ~ 

z. Уфа. Фото автора ~ 
IJJ/1111.ЩIJJll[IJJ.l!llllJIIIIIIIUJШI IJIIIJJUJJIIIIIIШll!ll~lllll)IUШШJLIIIIIЦJJI~ 



«Райское местечко» 
Я придумала вот такой милый весенний декор - так самые обычные банки 
стали украшением интерьера. Этот уютный домик для птичек так и манит рас
смотреть каждую деталь, каждый уголок. А какая атмосфера там царит! 
На дно банки положила пряжу «трав- веревки сделала подвесную жердочку. 
ка», поверх нее - сухоцветы, несколько Разместила декоративных птичек, на

кедровых орешков (это как будто яйца в крыла горлышко банки тканью и закре
гнездышках), кое-где вставила перышки . пила ее по ободку соломенной тесьмой . 
Из бамбуковых палочек собрала лестни- Натат,я ТЕЛЬНОВА, 
цу, зафиксировав их клеем. Из садовой z. Москва. Фото автора 

Настроение в кухне создают мелочи. Каждая из хозяек привносит в ее 
облик что-то свое. Мне, например, нравятся всевозможные панно, сде
ланные своими руками. Из природных материалов они получаются осо
бенно теплым}'f и уютными. 
С доски нужного размера снимаю краской - поверхность станет слегка 
кору, зачищаю поверхность наждач- серебристой . 
ной бумагой и прохожусь жесткой Отрезаю кусок цветной льняной ткани 
щеткой по металлу, буквально про- нужного размера , приклеиваю к доске 
дирая вдоль волокон . Покрываю мо- виниловым обойным клеем (промазы
рилкой, зачищаю наждачной бума- ваю кисточкой доску, сверху наклады
гой , повторно покрываю морилкой, а 
затем - акриловым лаком на водной 

основе. Когда доска высохнет, с по
мощью сухой кисти легонько прохо
жусь по ней серебряной акриловой 

ваю ткань и приглаживаю от середины , 

как обои). Можно высушить феном, а 
можно оставить работу до следующего 
дня. 

Универсальным клеем с помощью ме
таллической спицы приклеиваю по бо
кам кружево так, чтобы оно немного 
заходило на ткань. Украшаю панно по 

желанию . Можно использовать бусины, ) 
кусочки стекла , изделия из керамики 

или соленого теста . Чтобы повесить 
панно на гвоздь, с обратной стороны 
делаю петельку из суровой нитки . 

Наталья КУРНЕВИЧ, 

руководитель студии «Фальк.Арт», 

z. Витебск. Фото автора 

Красивая кухня 

• 
с ~ Q v 

Обычную деревянную лопатку 
можно превратить в оригиналь

ную и символичную вещь, проя

вив немного фантазии. 
Вырезаю 4 кусочка мешковины раз
мером 8х13 см (плюс припуск на 
швы). Складываю каждый пополам и 
сшиваю по трем сторонам, чтобы по
лучились мешочки. Отделываю деко
ративными лентами или кружевом и 

пришиваю бечевки-ручки. Наполняю 
мешочки синтепоном, сверху на клей 
ПВА густо «сажаю» гречневую крупу, 

фасоль, сушеные ягоды шиповника , 
семена тыквы (можно полностью на
полнить ими мешочки). Гречка сим

волизирует достаток в доме, шипов

ник - крепкое здоровье и красоту, 

тыква - женское начало и плодоро-

' дие, фасоль - зарождение новой 
жизни. 

~ помощью клеящего пистолета де
корирую деревянную лопатку лав-

ровым листом и бантиком из ленты , 
приклеиваю в ряд 4 крупные яркие 
бусины и подвешиваю на них мешоч
ки с символичным содержимым . К 

ложке привязываю бечевку и подве
шиваю талисман на гвоздик на стене . 

Анна КОВАЛЕНОК, 

z.n. Бешенковичи Витебской обл. 
Фото Нины ПИСАРЕНКО 

~1111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111n111nппrrт1111 rт 111n11 1nffi111 111 11111nшrю II n111n1 111 111111111111/,._ 

~ С «Делаем сами» жизнь уютнее! = 
§ Мечтаете о красивой кухне и хочется чего-то нового, яркого, но при этом не же- § 
~ лаете тратить лишние деньги? Самое время познакомиться с изданием «Дела- ~ 
~ ем caмvt;• ! Воспользуйтесь советами читателей - и вы сможете ~ 
§ украсить кухню новыми шторками и оригинальными прихватками, § 
~ удобными полочками и морем других нужных мелочей, создающих 
~ приятную атмосферу за столом . Авторы делятся своим опытом и 
§ доступными идеями, дают полезные практические советы о том, 
~ как сделать свои дом, дачу, участок комфортнее и интереснее! 
~ Подписаться на «Делаем сами» можно по индексам: 
~ 12660 «КАТАЛОГ РОССИЙСКОЙ ПРЕССЫ» , 
~ 63246 «Пресса России», П1197 «Подписные издания» Офици
~ альный каталог ФГУП «Почта России». 

~=;:::::;;;5=r~rnii--=~~~r-;--~ 
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Чистить зубы нас 
учат едва ли 
не с ·младенчества, 
однако этим уход 
за полостью рта 

ограничиваться 

не должен, особенно 
если вы носите 

зубные протезы. 
Гигиеничные, удобные, 
комфортные -
именно такими они 

могут стать для вас 
с помощью продукции 
КОРЕГА®! 

ЧИСТОТА! 
Каждый, кто столкнулся с необхо

димостью использования зубных 
протезов сегодня, может не просто 

улыбаться, но и гордиться своей 
улыбкой! Но важно помнить: залог 
красивой и здоровой улыбки не толь

ко качественный протез, но и надле

жащий уход за ним. Не переживайте, 

вам не нужно, как в укоренившемся 

стереотипе, держать его в стакане 

с водой на прикроватной тумбочке . 
Достаточно всего лишь тщательно 

и со знанием дела очищать зубной 

протез, чтобы на поверхности не 
размножались бактерии, а изо рта не 
появился неприятный запах . Правда, 

обычные зубные пасты для этого не 

подходят: протезы почти в 1 О раз 
мягче зубной эмали, и абразивные 
частицы даже самой лучшей пасты 

могут его поцарапать . А вот таблетки 

для очищения зубных протезов 
КОРЕrА• удаляют налет и за 3 минуты 
на 99,9%* уменьшают число бакте
рий, вызывающих неприятный 

запах изо рта. 

УЛЫБАЙТЕСЬ 
и не стесняйтесь! 
НАДЕЖНОСТЬ! 

Еще один стереотип о зубных проте

зах - неприятная картина, когда в са

мый неподходящий момент челюсть 

просто вываливается изо рта . 

Опять же спешим вас успокоить: 

благодаря крему для фиксации 

зубных протезов КОРЕГ А• такая 
ситуация исключена. Вы наносите 

небольшое количество крема на по

верхность протеза, он заполняет со

бой образовавшееся воздушное про
странство, при контакте со слюной 

предотвращает попадание частичек 

пищи под протез*** . Также у крема 

для фиксации зубных протезов 

40re 

КОРЕГА есть и другие достоинства: 

.,/ фиксирует протез во всех 
направлениях, препятствует 

смещению****; 

./ фиксирует протез 
в течение всего дня * *; 

.,/ позволяет есть твердую пищу. 

Кстати, в линейку средств для фик

сации входят 3 крема экстрасильной 
фиксации, которые отличаются 

вкусом, и крем KOPErA• Защита 
Десен, который помогает предотвра

тить раздражение десен и повысить 

комфорт при использовании зубного 
протеза. 

НОВИНКА 

CHRUS/CHPLD/0017/17. Р!'клама. 

Дорогие читатели, начните снова улыбаться благодаря продукц.ии Корега н ! 
• при замачивании1 no результатам лабораторных исследований. Оценка антимикробной эффективности средства для чистки зубных протезов. Обзор компании ГСК, 2012. 
••Фернандез П . .Оценка силы окклюзии крема для фиксации зубных протезов•, исследование компании ГСК1 номер PLC BF 2009-{}8; 2009. 
•••муньос К. Применение водорастворимоrо средства для фиксации зубных протезов с целью предотвращения попадания частиц пищи под полные протезы на верхнюю и нижнюю челюсти. Исследо
вание компании ГСК номер LЗ920656; 2009. 
••• •снижение всесторонней подвижности полных и частичных протезов при иа,ользовании фиксирующих кремов. Босма МЛ.Обзор литературы 2015. 
АО ,Г лаксоСмитКляйн Хелскеро,, 123112 г.Мосkва, Пресненская наб., д. 1 О, тел. :+ 7(495)777-96-50 



30 Кулинарный вопрос 

Мой Rецепт 
или совет 

в «Сваты на кухне»: 

Если ваш рецепт или совет не по

мещается на купоне, его можно 

прислать на отдельном листе или 

на e-mail: snk@toloka.com 
111111111111111111111111111111111111111111 

Присылая рецеm в редакцию, обязательно ука
жите данные для получения гонорара: полные 

ФИО, адрес , паспор~ныеданные (серию , номер , 

кем и когда выдан) , дату рождения, ИНН, № с,ра

хового свидетельства по пенсионному фонду. 

УВАЖАЕМЫЕ ЧИТАТЕЛИ И АВТОРЫ! 
ОБРАТИТЕ ВНИМАНИЕ, ЧТО ИНН НУЖНО УКА

ЗЫВАТЬ ОБЯЗАТЕЛЬНО! ТЕМ, У КОГО НЕ УКАЗАН 
ИНН, ГОНОРАР ВЫПЛАЧИВАТЬСЯ НЕ БУДЕf. 

Спасибо за рецепт! 

№4, 2017 г. 

Шаурма «Домашняя» 
Откликаюсь на просьбу Олимпиады Заболотиной ( fVO 1, 2017), которая спра
шивала, как приготовить домашний фаст-фуд. Я работала в кафе, где его 
готовили, решила поделиться опытом. Сама время от времени готовлю ша
урму для мужа. 

• Лаваш• филе курицы •оrурец • помидор 
• чеснок • пекинская капуста • майонез 

•кефир• готовая пряность для урицы 

• 9о/о-ный уксус • растительное масло. 

Мясо нарезаю соломкой, обжариваю 
на масле. Готовлю маринад: часть ке
фира смешиваю с измельченным чес

ноком и пряностью для курицы. Зали
ваю им мясо, оставляю в холодильнике 

на 30 мин. 
Огурцы и капусту нарезаю соломкой , 
помидоры - кубиками. Готовлю соус : 
оставшийся кефир смешиваю с май
онезом и измельченным чесноком. 

Переливаю его в бутылку, добавляю не
много уксуса , перемешиваю . 

Лист лаваша промазываю соусом 

(узкую его сторону) , затем выкладываю 

мясо, овощной салат, снова поливаю 

кой, обжариваю на масле до румяной 
корочки . 

Наталья РОМАНОВА, 

г. Олонец. Фото автора 

соусом. Сворачиваю шаурму трубач- Вот 

уже 3 года выпи-
сываю журнал «Сваты на 

кухне» и уже оформил подписку 

на второе полугодие 2017 года . На
хожу для себя очень много хороших ре

цептов! У меня просьба ко всем читателям , 
поделитесь рецептами морковных и све

кольных запеканок. Буду очень признателен . 
Виктор ЖЕРЕБИЛОВ, г. Армавир 

••• • Дорогие хозяюшки , поделитесь своими бы-
стрыми и вкусными рецептами для дачного 

меню. Они здорово выручают, когда нет 
особо времени для готовки . А еще буду 
благодарна, если расскажете о самом 

По просьбе Марины Керчанской ( fl.J02, 
2017) из г. Волжский делюсь своим 
вариантом фарша для голубцов и 
сладких перцев. 

1 кr свиного фарша l ст. длиниоsерноrо 
риса большая луковица 3-4 ст.л. сметаны 
(майонеза) соль перец - по вкусу. 

Рис заливаю кипятком на 20 мин., затем 
воду сливаю. Добавляю в фарш крупу, 
измельченную луковицу (летом - из

мельченную петрушку с корнем), смета
ну (майо.нез) . Солю, перчу, хорошо пере
мешиваю - начинка готова. 

Людмила СОЛЯНИК, z. Сергиев Посад 

Когда готовлю фарш для голубцов или 
фаршированных перцев, добавляю в 
него пачку размягченного сливочного 

масла и хорошо разминаю его руками, 
чтобы равномерно распределился в на

чинке. Попробуйте - родных за уши не 
оттащишь от тарелок! 

лучшем и проверенном маринаде 

для шашлыков . 

Наталья КОЖЕВНИКОВА, 
г. Могилев 

Домашняя 
тушенка 

Пусть и с опозданием, но хочу 
поделиться с Аллой Ильчев
ской из г. Иваново (/1.JOB, 2016) 
рецептом домашней тушенки 
- надеюсь, в сезон он при

годится ей да и другим хозя
юшкам. 

Свинину нарезаю кусочками по 
1-1,5 см. В стерилизованные 

500-600-граммовые баночки на
сыпаю немного соли и до плечи

ков наполняю мясом , пересыпая 

солью и пряностями по вкусу 

(лавровый лист , бутоны гвозди
ки, черный и душистый перец 
горошком). Стерилизую 1,5-
2 часа, затем заливаю растоп
ленным свиным жиром, · закаты
ваю и тщательно укутываю до 

остывания. 

Евгения КОЛПАКОВА, 

с. Белояровка Алтайского края 



Вниманию ч пате ,ей! 
29 декабря 2015 года принят Федеральный цию в журнале перестают 
закон от ·29.12.2015 N 385-ФЗ , согласно компенсационные выплаты по уходу за не
которому индексации страховой пенсии и трудоспособным гражданином в размере 
фиксированной выплаты к ней в 2016 году 1200 руб. и выплаты по уходу за детьми
лишились пенсионеры , которые по состоя- инвалидами и инвалидами с детства I группы 
нию на 30 сентября 2015 года и позднее (5500 руб . родителю (усыновителю), опекуну 
работали , т.е. имели официальный доход. (попечителю) и 1200 руб . другим лицам), т.к . 
Причем для Пенсионного Фонда РФ нет данные выплаты осуществляются нерабо
разницы, разовый это был доход (например, тающим трудоспособным гражданам. 
получение разового гонорара за публика- .,. 
цию в журнале) или постоянный (заработная ----
плата работающего по трудовому договору). до-
Указанные изменения распространяются 

только на получателей страховых пенсий и 
не распространяются на получателей пен
сий по государственному пенсионному 

обеспечению , включая социальные пен
сии. Кроме того , напоминаем , что в случае 

получения разового гонорара за публика-

- Ты так похудела! Это новая дие

та? 
- Да, морковь , свекла и картофель . 
- А что делала, варила или жарила? 
-Сажала! 

Строго сижу 1-1а диете : утром йогурт, 
в обед чай с лимоном , на ужин -
легкий салат из мяса, колбасы , сме
таны, пельменей, курицы, булочек и 
рыбы ... 

Эх, молодой человек, почему же я 

вас не встретила 50 кг тому назад? .. 
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рогие наши, не 

устаем говорить вам 

спасибо за каждый прислан-
ный рецепт или совет, за так 
называемую обратную связь! Не 
забывайте и вы благодарить ав
торов блюд, которые прижились в 
вашей кулинарной копилочке, ведь 
доброе слово всегда подталки
вает делиться опытом на-

ших читателей еще 
и еще! 

Друзья , как здорово, 

что все мы собрались , 
Я свой бокал хочу поднять за вас, 
родные, 

За то, что в самый трудный час, 
Со мною рядом всегда были! 

Легкости во всех делах, 

Иногда витать в мечтах, 

Удивительных событий, 
Новых, радостных открытий! 

По вопросам ремамы обращаты:,~ по тел. : 
+8 499 253-44-28, +8 903 615-56-07 
E-mail: reklama ru@toloka.com 

Распростран~: ООО • Толока в России•, 
тел . (8-4812)61-19-80, тел.jфакс(8-4812) 64-74-54. 
E-mail: ru@toloka.com 

По """""'3'Д()С'Т,-и м качесrва изданиil- (8-4812) 64-75-47 
Вы моJКеrе ОФО~-п, подписку с.пюбоrо месяца 
по индексам: 04090 «КАТАЛОГ РОССИЙСКОЙ ПРЕССЫ•, 
41596 «Пресса России•, П1212 •Подписные и:щания• 
Официальный каталог ФГУП •Почта России• 
Набран и сверстан в компьютерном центре« Толоки• 
В связи с вводом В действие Налоrовоrо, Трудового Кодеt<Са 
гонорар и Г1)И3Ы вы сможете поnучиn. только при указании 

номера crpaJCOВOfO с,щцетельства по пенсионному фонду, даты 
роJКДения, паспорrnыхданных, ИНН, адреса проnИСl<И 

Спеду,ощиil номер выilдет 23 мая 2017 года. 

Застолье 31 

VпробоВшю. 13IOJйW! 

Уважаемая редакция , огромное 

спасибо за публикацию в №11, 2016 
моего рецепта гречки в горшочках 

«Для мужа» для конкурса «Наш фир

менный рецепт». Когда в декабре 
получила номер, счастью не было 
предела: мой, на первый взгляд, 

п ростой рецепт, занял почетное 
3 место . Было приятно, даже на 
мгновение снова поверила в чудо в 

канун Нового года. Отдельное спа
сибо за гонорар . 
Кроме того, благодарю за рецепт 
«Шоколадно-тыквенного торта» Ана

стасию Киселеву из г. Новосибирска. Я 
активно внедряю в рацион тыкву, ведь 

она очень полезна. Готовлю на завтрак 
каши , оладьи, запеканки, заготавливаю 

варенье, мариную с апельсинами , а 

теперь взяла на заметку новый рецепт 
для своих деток. Они с удовольствием 
едят вкусную сладость на десерт. 

Наталья СОСНОВСКАЯ, 

с. Орехово Омской обл. 

••• 
Готовил блюда по трем рецептам из 
№1, 2017: печеночный паштет Светла
ны Никитиной, картофель «От сосед
ки» Тамары Сотченко, салат «Вафель

ный» Анастасии Константиновой. Все 
блюда получились очень вкусными , 
хочу сказать большое спасибо авто
рам, а редакции огромное спасибо 
за замечательный журнал. 

Александр ТРАФИМОВ, 

х. Захоперский Волгоградской обл. 

Предостав11еt<1, своих nерсональныхдаю,ых (ФИО, паспорn,ыв 
ДрННЫе, а,арес рвn«:ТраЦ;IИ, инн, номер страховоrо nенсиооного сви
деrельства) субъект пероонапьныхдажых выражает csoe соmасие на 
сбор, хранение и обработху ero персональнЬD<дажыхД11Я достижения 
целей, установленных действующим ЭЗКОНQД/!тельством РФ 
llorornn (товарный знак) защищен. По всем вопросам ero исnольэо· 
вания обращаться в редахцию. Редакция не несет отвеп:твенносrи 
за содержание рекламных обЪRвnений и имеет право оnсазаn,ся от 
П'J(lликации рекламы 
Редакция имеет право редактировать и опубликовывать любые 
присланные в свой адрес иллюстрации и письма читэтелей. Факт 
пересылки означает согласие их автора на передачу редакц1,1и 

прав на использование произведения в любой форме и любым 
способом на территории стран СНГ, Лктвы, Латвии. Рукописи не 
рецензируются и не возвращаются 

Цена свободная 
Использованы фото shutterstock.com и 123rf.com 
Фото на обложке Лейлы КУ ЛАКОВОЙ, г. Брест 

Только с 11 по 21 мая подписка на издания «Толоки» со скидкой! * 
«Подписные «Подписные 

НАЗВАНИЕ «КАТАЛОГ 
«Пресса 

издани11• 

РОССИЙСКОЙ Официальный 
ИЗДАНИЯ 

ПРЕССЫ• 
России• 

катало~ ФГУЛ 

НАЗВАНИЕ •КАТАЛОГ 
«Пресса 

издани11• 

РОССИЙСКОЙ Официальный 
ИЗДАНИЯ 

ПРЕССЫ• 
России• 

каталог ФГУЛ 
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СВАТЫ . 
11423 71234 П1214 

ЗАГОТОВКИ 
САНТА БАРБАРА. 

16647 70011 П3481 
КУХНЯ 

СВАТЫ НА КУХНЕ 04090 41596 П1212 

СВАТЫ НА ДАЧЕ 04091 41597 П1211 
САНТА БАРБАРА. 24407 71264 П2418 
ЗДОРОВЬЕ 

СВАТЫ 
04092 41598 П1213 

НА ПЕНСИИ 

САНТА БАРБАРА 24395 71263 П2415 
СОВЕТЫ И СЕКРЕТЫ 

* с 11 по 21 мая 2017 года пройдет Всероссийская декада подписки 
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УНИКАЛЬНЫЙ ПИТАТЕЛЬНЫЙ 
КРЕМ «БУРЕНКА» ДЛЯ ЛИЦА 

Значительно уменьшает 

глубину морщин 

Повышает упругость и тонус кожи 

Стимулирует активную выработку 

собственного коллагена 

Содержит рекордное количество 

омолаживающих пептидов 

8 ПОКУПАЙТЕ В АПТЕКАХ! 
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