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Свежее решение
Настало время кулинарных перемен: долгие 
в приготовлении и калорийные блюда уступают 
место легким и быстро готовящимся салатам. 
Весной как никогда кстати придутся к столу 
яркие разноцветные фрукты и овощи. Они 
поднимут жизненный тонус и настроение!

Салат с персиками 
На 4 порции: 
•	2 консервированных айвы
•	2 яблока
•	200 г консервированных 
персиков ТМ Tropic life
•	100 г нежирного творога
•	100 г сливок
•	1 ст.л. сахара
•	1 ст.л. лимонного сока
•	1/4 ч.л. корицы
•	листики мяты	
для украшения

1Яблоки нарежьте 
тонкими ломтиками, 

сбрызните лимонным соком. 
Консервированные персики 
ТМ Tropic life и айву также 
нарежьте ломтиками. 

2Для заправки: 
творог смешайте 

в блендере с сахаром 
и сливками. 

3Выложите на блюдо 
айву, сверху – яблоки, 

персики. Посыпьте корицей 
и украсьте листиками мяты. 
Подавайте с творожной 
заправкой.

4
порции

143
ккал

10
минут
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Сочные сладкие ярко-
желтые персики от ТМ Tropic 
life напомнят о лете и станут 
самым популярным 
продуктом для фирменных 
фруктовых салатов.



Крем-супы
Французы утверждают, что нельзя 
научиться готовить суп-пюре, с этим 
умением нужно родиться, в этом деле 
важен талант. Мы, жители Украины, 
рождаемся с умением лепить вареники 
и любовью к салу, но технику 
приготовления крем-супов можем 
освоить «на раз».   

Суп-пюре 
«Сен-Жермен» 
На 6 порций: 
•	1 л мясного 	
бульона
•	200 г капусты
•	100 г горошка
•	100 г лука-порея
•	2 морковки
•	1 репа
•	1 луковица
•	2 ст.л. сливочного 	
масла

•	1 ст.л. муки
•	соль по вкусу

1 Крупно нарежьте лук-
порей, репчатый лук, 

морковь, репу и капусту.

2Морковь и репу залейте 
водой, варите 15 минут. 

Добавьте репчтый лук, 
лук-порей, капусту, горошек, 
варите до готовности овощей. 
Измельчите овощи в блендере.

3Овощное пюре смешайте 
с 4 стаканами горячего 

мясного бульона, посолите, 
доведите до кипения. 

4Муку слегка обжарьте 
в сливочном масле, 

влейте оставшийся бульон, 
варите 5–10 минут. 
Полученный соус смешайте 
с пюре и доведите суп 
до кипения. Подавайте 
теплым.

6
порций

179
ккал

40
минут
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Сыр «Гауда» от ТМ 
«Шостка» идеален как 
универсальный столовый 
твердый сыр. Его подают 
и на завтрак, и в закусках 
к обеду. Отлично дополня-
ет закуски, приготовленные 
на гриле.

Лодочки с сыром 
и крабовыми 
палочками
На 4 порции (16 шт.): 
•	500 г слоеного теста
•	300 г крабовых палочек	
или крабового мяса
•	2 вареных яйца
•	2 огурца
•	150 г тертого сыра «Гауда» 
ТМ «Шостка»
•	300 г майонеза
•	1 ч.л. соевого соуса
•	2 ст.л. красной икры
•	соль, перец, зелень по вкусу 

1Слоеное тесто тонко 
раскатайте, выложите 

в продолговатые формочки, 
смоченные водой, проколите 
тесто вилкой. Чтобы 
форма «лодочек» лучше 

сохранилась, заполните 
их сухим горохом. 

2Выпекайте «лодочки» 
в предварительно 

разогретой до 200°С 
духовке 10 минут. Удалите 
горох и поставьте «лодочки» 
еще на несколько минут 
в духовку. Охладите. 

3Для начинки: мелко 
нарежьте крабовые 

палочки, огурцы, яйца, 
смешайте с сыром, 
майонезом, перцем  
и соусом.  

4Заполните «лодочки» 
начинкой, сверху 

выложите икру. Украсьте 
зеленью.
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