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Яичница-болтунья
с ветчиной и зеленью
На 4 порции:  
200 г цуккини, 3 стебля тимьяна, 1 пучок 
базилика, 6 яиц, 75 г твердого сыра,
6 ст. ложек молока, 2 ст. ложки 
сливочного масла, 80 г ветчины, соль, 
перец

1 Цуккини промойте, высушите и нарежьте 
тонкими дольками. Тимьян и базилик 

промойте, отделите листья, листья базилика 
измельчите. Размешайте в молоке тертый 
сыр, соль и перец. 

2  Сливочное масло растопите на сковороде. 
Обжарьте цуккини и тимьян (3 мин.), 

посолите и поперчите. Добавьте яйца, жарьте 
на слабом огне, переворачивая лопаткой. 
Добавьте ветчину и базилик, снимите с огня  
и подавайте на стол. 

Рецепт  
с обложки
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Стейк с луковым рагу

На 4 порции:
800 г сладкого картофеля, 
соль, 500 г красного лука,
8 ст. л. подсолнечного 
масла, 3 ст. л. сахара,
4 ст. л. уксуса, черный 
молотый перец, 
5 стебельков майорана, 
4 говяжьих стейка по 200 г, 
4 ст. л. орехового масла.

1 Картофель отварить  
в подсоленной воде 

около 20 минут. Лук очистить, 
нарезать кольцами. Обжарить 
в 3 ст. л. подсолнечного масла, 
добавить сахар, уксус, перец, 
три стебелька майорана  
и 75 мл воды. Закрыть 
крышкой, тушить на не-
большом огне около 20 минут. 

2Нагреть духовку до 
100°С, стейки посолить, 

поперчить, обжарить в 6 ст. л. 

подсолнечного масла,  
с каждой стороны  
по 3 минуты. Поставить  
в духовку на 5 минут. 

3Сцедить лишнюю воду 
из картофеля, картофель 

слегка помять, посолить, 
поперчить, добавить ореховое 
масло. Оборвать листики 
майорана со стеблей, 
подавать стейки, картофель, 
луковое рагу, украсив 
майораном.

Луковое рагу будет 
намного вкуснее, если при 
приготовлении воду заменить 
красным вином.
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Воздушный торт
из садовых ягод
Вам понадобится:
готовая лепешка из безе 
диаметром около 22 см,
2 ст. л. желатина, по 2 ст. л. 
лимонного и кокосового сиропов, 
150 г кокосового йогурта, 125 г 
жирных сливок, 750 г разных 
садовых ягод, 150 г конфитюра
из лесных ягод.

1 Желатин замочите в небольшом 
количестве воды. Лимонный 

и кокосовый сиропы смешайте и 
подогрейте. Добавьте распущенный 

желатин, размешайте его в сиропе 
до полного растворения. Влейте 
кокосовый йогурт, тщательно 
перемешайте и поставьте смесь 
охлаждаться.

2Взбейте сильно охлажденные 
сливки в густую пену и смешайте 

с йогуртовой массой. Смажьте 
полученным кремом основу торта из 
безе. Охладите.

3Подготовленные садовые ягоды 
(малину, чернику, смородину, 

клубнику) перемешайте с подогретым 
конфитюром из лесных ягод. 
Выложите получившуюся смесь на 
основу торта поверх крема.

Настольная

Ягодные блюда – украшение 
стола и настоящий кладезь 
витаминов!
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