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Равиоли под соусом 
сабайон 
На 4 порции: 
•	130 г пшеничной крупы 
•	30 г муки
•	1 пакетик ванильного 

сахара
•	1 яйцо
•	400 г мелко 

нарезанного ревеня
•	75 г сахара
•	3 ст.л. апельсинового 

сока
•	1 ст.л. измельченных 

фисташек

•	1 ч.л. растительного масла
•	соль по вкусу
Для соуса сабайон:
•	2 яичных желтка
•	60 мл шампанского
•	2 ст.л. персикового 

ликера
•	25 г сахара

1 Для равиолей: смешайте 
крупу, муку, ванильный 

сахар, яйцо, растительное 
масло и соль. Добавьте 
2 ст.л. воды. Замесите 
плотное тесто. Отставьте 
на 1 час при комнатной 
температуре. 

2Смешайте ревень, сахар 
и апельсиновый сок, 

тушите смесь 15–20 минут, 
постоянно помешивая. 
Охладите.

3Тонко раскатайте тесто.
Выдавите стаканом 

или формочкой для кексов 
24 кружочка. Края 12 из них 
смажьте водой. На каждый 
кружок положите  
1 ч.л. массы из ревеня, 
накройте другим кружком 
из теста, защипните края. 

4Для соуса сабайон: 
смешайте яичные 

желтки, шампанское, ликер 
и сахар. Поставьте смесь 
на горячую водяную баню 
и взбивайте 10 минут 
миксером, пока соус 
не загустеет.

5Равиоли варите 
2–3 минуты.  

Посыпьте фисташками 
и подавайте с соусом.

Ревень по-азиатски 
с муссом из базилика 
На 4 порции: 
Для мусса:
•	150 мл сметаны
•	6 г желатина
•	4 веточки базилика
•	150 г кефира
•	1 ст.л. лимонного сока
•	2 яйца
•	50 г сахара
•	2 ст.л. сливового вина

Для запеченного ревеня:
•	500 г ревеня
•	2 дольки лимона 
•	10 г свежего корня 

имбиря 
•	100 г измельченного 

пальмового сахара 
•	3 ст.л. сливового вина

1Для мусса: разведите 
желатин холодной водой. 

Листья базилика смешайте 
с кефиром и лимонным 
соком. Взбейте миксером.

2Смешайте яйца 
с сахаром и сливовым 

вином, поставьте на водяную 
баню на 10 минут 
и постоянно помешивайте. 
Добавьте в смесь желатин 
и перемешайте. Добавьте 

кефирную смесь. Поставьте 
в холодильник на 30 минут.

 3Взбейте сметану, 
добавьте в мусс. 

Оставьте смесь еще  
на 4 часа в холодильнике.

4Для запеченного ревеня: 
нарежьте ревень 

крупными кусочками. 
Нарежьте имбирь.

5Положите в рукав 
для запекания. 

Добавьте пальмовый 
сахар. Полейте лимонным 
соком и сливовым вином. 
Запекайте 15–20 минут 
в предварительно разогретой 
до 180°C духовке.  
Подавайте с муссом.
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6
порций

240
ккал

30
минут

Свежее и вкусное блюдо. Ревень, апельсин, 
кардамон, творожный крем и легкое слоеное 
тесто – очень оригинальное сочетание.

Полосы из ревеня и слоеного теста 
Рецепт на стр. 14 
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Продукт месяца
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Лапша с фасолью
На 4 порции: 
•	250 г отваренной лапши
•	2 ст.л. растительного 

масла
•	3 зубка чеснока
•	150 г консервированной 

фасоли
•	2 ч.л. орегано
•	4 ст.л. томатной пасты
•	1/2 пучка петрушки
•	100 г тертого пармезана 

•	соль и перец  
по вкусу

1Чеснок измельчите 
и жарьте 5 минут 

на растительном масле. 
Сделайте пюре из половины 
фасоли и добавьте к чесноку. 
Добавьте целую фасоль. 
Приправьте орегано, 
посолите, поперчите. 
Обжаривайте смесь  

15–20 минут  
на медленном огне. 

2Добавьте томатную пасту 
к смеси и тушите все 

вместе 3–5 минут.

3Фасоль смешайте 
с лапшой. Посыпьте 

готовое блюдо пармезаном, 
мелко нарезанной зеленью  
и подавайте.

Нежная фасоль делает это  
классическое блюдо очень сытным.

4
порции

493
ккал

20
минут
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Сытный обед


