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Тема этого  номера напомнила нам 

зам ечательную  историю . Год назад 

одна из наш их м олоды х сотрудниц  

выш ла за м уж  и впервы е в своей 

ж и зн и  осм ы сленно  занялась д о ­

м аш ним  хозяйством . Начала сама 

готовить завтраки , обеды  и уж ины . 

И все у нее неплохо получалось, 

кром е  котлет. Будь то  мясны е, ры б ­

ны е или овощ ны е -  все норовили 

развалиться на ско вород е  в каки е- 

то  неопрятны е и м алоаппетитны е 

ко м о чки . Умная девуш ка  нашла 

вы ход  из полож ения. О чередную  

неудачу она м аскировала под 

за п е ка н ку : просто  разминала 

ко м ки  вилкой , заливала яйцом 

и засы пала терты м  сы ром . С пу­

стя ка кое -то  время она наконец  

освоила котлетную  на уку  и была 

просто  потрясена, когда  вм есто 

засл уж ен ной  похвалы  услы ш ала 

от м уж а  просьбу приготовить  «твою 

вкусн ую  запеканочку» .

Запекан ки  -  действительно за ­

мечательное блю до. Они вкусны , 

л е гки  в приготовлении  и не требую т 

постоян ного  внимания -  поставили 

в д ухо в ку  и занялись чем -нибудь 

д ругим . Кром е то го , их м ож но  

готовить из  чего  угод но , лиш ь бы 

п р о д укты  м еж ду собой сочетались. 

О сталось нем ного  м ясного  ф арш а 

и небольш ой ку с о ч е к  сы ра -  вот 

уж е  основа для сы тной  запеканки . 

Ведь картоф ель и яйца, ка к  прави­

ло, всегда есть в доме. На завтрак 

дети не доели тв о р о г -  значит, 

к  уж и н у  м ож но  приготовить  десерт, 

добавив свеж ие  или ко н се р в и р о ­

ванные ф р укты , цукаты , орехи.

Эти несом ненны е д о сто и н ­

ства сделали блю до популярны м  

во всем мире. Ф р а н ц узски й  гратен, 

ан гл ийский  пай, греческая  мусака  

и итальянская лазанья -  это все 

запеканки .

К а к каш у не испортиш ь маслом, 

так больш инство  за п е ка н о к -  с ы ­

ром. О собенно в кусн о  получает­

ся, если использовать  не ско л ько  

разны х сортов. Единственное, что 

м ож ет навредить запеканке , -  это 

духовка . П оэтом у преж де  чем при ­

ступать к  приготовлению  чего-либо, 

изучи те  все особенности  ваш его 

д ухово го  ш каф а.
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капустная запеканка 
с мясным фаршем

Время подготовки: 30 мин. 

Время приготовления: 45 мин. 

Порций: 6

3

Приготовить соус. Яйца взбить со смета­

ной и смешать с натертым сыром.

4

Запеканку залить соусом и запекать в ра­

зогретой до 200 °С духовке 15-20 мин., 

до золотистой корочки.

Что нужно:

1 большой кочан капусты 

500 г мясного фарша 

50 г сухих грибов

1 большая луковица

2 яйца

100 г сметаны

60 г тертого пармезана

4 ст. л. растительного масла

Что делать:

1
В небольшую емкость положить сухие 

грибы, залить стаканом горячей воды 

и оставить на 30 мин. Капустный кочан 

очистить от верхних листьев, вымыть 

и мелко нашинковать, удалив кочерыжку. 

В сковороде нагреть 1 ст. л. раститель­

ного масла, положить капусту и жарить 

5 -7  мин. Затем добавить полстакана воды 

и тушить до готовности, 6 -8  мин. Перело­

жить в миску.

Лук очистить и мелко нарезать. В той же 

сковороде разогреть еще 1 ст. л. рас­

тительного масла, положить фарш и лук, 

приправить солью и перцем и жарить 

в течение 6 -8  мин. Переложить в другую 

миску. Вынуть шумовкой замоченные 

грибы, обсушить на салфетке и крупно 

порубить. Положить в чистую сковороду, 

влить немного масла и обжарить, 5 -7  мин. 

2
Форму смазать оставшимся маслом и вы­

ложить в нее слоями капусту, мясо, грибы 

и снова капусту.

3
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куриная запеканка с брокколи І  ФФ
Что нужно:

6 куриных окорочков 

500 г брокколи

1 небольшая луковица 

200 г сыра чеддер

100 мл молока 

4 ст. л. сметаны

25 г сливочного масла + для смазывания 

0,5 стакана белых хлебных крошек

2 веточки петрушки 

2 листика шалфея 

соль, перец

Время подготовки: 35 мин.

Время приготовления: 40 мин.

П о р ц и й :6

Что делать:

1
Окорочка вымыть, поместить в кастрюлю и влить воду так, чтобы она их только покры­

вала. Довести до кипения, снять пену, приправить солью и варить под крышкой 25 мин. 

Вынуть окорочка из бульона, дать остыть, затем снять мясо с костей и нарезать его 

небольшими кусочками. Бульон процедить и отставить.

2
Брокколи вымыть, разобрать на небольшие соцветия. Опустить их на 2 мин. в кастрюлю 

с кипящей подсоленной водой. Отбросить на дуршлаг и, чтобы капуста сохранила свой 

яркий цвет, обдать соцветия ледяной водой. Выложить на бумажные полотенца и дать 

обсохнуть.

3

Сыр натереть на мелкой терке. В кастрюле смешать 100 мл куриного бульона с мо­

локом, разогреть, не доводя до кипения. Постоянно помешивая, добавить половину 

тертого сыра. Готовить на небольшом огне, продолжая размешивать, 7 мин. Добавить 

сметану, быстро перемешать и снять с огня.

4

Зелень вымыть, обсушить и измельчить. Лук очистить, мелко нарезать и обжарить 

в разогретом масле, 5 мин. Добавить хлебные крош ки и зелень. Перемешать и сразу 

снять с огня. Добавить оставшийся тертый сыр, хорошо перемешать.

Форму для запекания смазать оставшимся маслом. Выложить на дно кусочки курицы 

и соцветия брокколи. Полить приготовленным молочно-сырным соусом.

6
Сверху посыпать сырно-хлебной смесью. Поставить в разогретую до 190 °С духовку 

на 20 мин.

(

і

5



те
ма

 
но

м
ер

а

Запасшися запеканка картофельная 
с луком-пореем

Что нуж но :

1 к г  картофеля

250 г копченого бекона

2 стебля лука-порея

430 мл сливок жирностью 20%

150 г сыра чеддер

2 ст. л. зернистой горчицы

Время приготовления: 1 час 20 мин. 

П орций: 4

Что делать:

1
Картофель очистить, нарезать на лом­

тики и положить в кастрюлю с холодной 

соленой водой. Довести до кипения 

и варить 6 мин. Слить из кастрюли воду. 

Бекон нарезать на тонкие полоски. Лук- 

порей промыть и измельчить. Сыр нате­

реть на крупной терке.

2
Разогреть сковороду и обжарить бекон,

4 мин. Добавить лук, готовить, помеши­

вая, до золотистого цвета. Выложить 

ломтики картофеля в форму для за­

пекания, перекладывая слоями бекона 

с луком, приправить солью и перцем.

3

Разогреть духовку до 180 °С. Подогреть 

на медленном огне сливки. Всыпать 

тертый сыр, слегка приправить солью 

и готовить, помешивая, пока сыр полно­

стью не расплавится. Добавить горчицу. 

Залить картофель приготовленным 

соусом, накрыть фольгой и запекать 

25 мин. Затем снять фольгу и готовить 

еще 30 мин.



запеканка из зелени
в сливочном соусе Порций: 4

Время приготовления: 1 час ^

V  Я 9

Что нуж но :

500 г свежего шпината 

200 г салата корн

1 кочан салата-латука

2 большие луковицы

1 большой зубчик чеснока

1,5 ст. л. муки

0,5 стакана белых хлебных крош ек

1 стакан молока

щепотка молотого мускатного ореха

5 ст. л. сливочного масла

2 ч. л. оливкового масла 

соль, перец

Что делать:

1
Зелень вымыть, обсушить, измельчить. 

Лук и чеснок очистить и измельчить. Разо­

греть в сотейнике 2,5 ст. л. сливочного 

масла, положить лук и готовить на неболь­

шом огне под крышкой 10 мин. Добавить 

всю зелень и чеснок, приправить солью 

и перцем, готовить, помешивая, 5 мин. 

Слить в миску выделившуюся жидкость.

2
В небольшой сковороде растопить остав­

шееся сливочное масло, добавить муку 

и готовить, помешивая, 1 мин. Влить горя­

чее молоко и жидкость от зелени. Все вре­

мя размешивая, довести до кипения. При­

править мускатным орехом. Уменьшить 

огонь и готовить, пока соус не загустеет, 

примерно 3 мин. Влить получившийся соус 

в тушеную зелень.

3

Переложить приготовленную смесь 

в форму для запекания, присыпать хлеб­

ными крошками и сбрызнуть оливковым 

маслом. Поставить в разогретую до 190 °С 

духовку на 25 мин. Дать остыть. Перед 

подачей можно посыпать обжаренными 

тыквенными семечками.

7





запеканка с лососем І 9 9

Что делать:

1
Картофель и корень сельдерея очистить, нарезать крупными кусками и отварить 

в кипящей подсоленной воде, 25 мин. Лук очистить, измельчить и обжарить на среднем 

огне в небольшом количестве сливочного масла, 7 мин.

2
Бекон нарезать тонкими поперечными полосками и подсушить на сухой разогретой 

сковороде, 4 мин. Переложить на бумажные полотенца, чтобы стек лишний жир.

3

Петрушку вымыть, обсушить и измельчить. После чего перемешать с обжаренным 

луком и беконом.

Лосося нарезать кусками и поместить в смазанную оставшимся маслом прямоугольную 

форму для запекания. Сверху выложить слой петрушки с луком и беконом.

4

Из кастрюли с картофелем и сельдереем слить воду. Размять овощи толкушкой, добав­

ляя понемногу молоко и сливки так, чтобы получилось однородное пюре. Приправить 

солью и перцем.

5

Распределить по всей поверхности запеканки пюре из картофеля и сельдерея, разров­

нять поверхность.

6
Присыпать хлебными крошками, накрыть фольгой и поместить в разогретую до 180 °С 

духовку на 35 мин.

Что нуж но :

900 г филе лосося без кожи 

150 г бекона

2 большие картофелины 

0,5 корня сельдерея

2 луковицы

3 ст. л. белых хлебных крошек 

100 мл сливок жирностью 9%

100 мл молока 

50 г сливочного масла

1 пучок петрушки 

соль, перец

Время приготовления: 1 час 10 мин. 

П о р ц и й :6
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макаронная запеканка
Что нуж но :

400 г макарон 

1 кабачок

1 баклажан

2 пучка петрушки 

200 г творога

2 яйца

100 г сыра чеддер

2 -3  ст. л. растительного масла

соль, перец

Время приготовления: 45 мин. 

П орций: 4

Что делать:

1
Кабачок и баклажан вымыть, обсушить и нарезать тонкими продольными пластинами.

2
Положить пластины на накрытый пергаментом противень, с помощью кулинарной ки ­

сточки смазать их маслом. Поставить в разогретую до 190 °С духовку на 6 мин. Вынуть 

из духовки и отставить. Духовку не выключать.

3

В большой кастрюле вскипятить подсоленную воду, положить макароны и отварить их 

до полуготовности (в 2 раза быстрее, чем указано на упаковке). Отбросить на дуршлаг 

и обдать холодной водой, чтобы прекратить процесс тепловой обработки. Переложить 

макароны в миску.

4
Петрушку вымыть, обсушить и измельчить. Смешать творог, петрушку, половину терто­

го сыра и яйца. Посолить, поперчить по вкусу. Тщательно перемешать.

5
В продолговатую форму для запекания уложить одну треть макарон, затем одну треть 

творожно-сырной массы. Поместить сверху половину пластин кабачков и баклажанов. 

Выложить еще одну треть макарон и творожно-сырной массы, затем оставшиеся ово­

щи. Сверху поместить оставшиеся макароны и творожную массу. Разровнять поверх­

ность. Поставить в духовку и запекать 30 мин. Вынуть запеканку из формы. Присыпать 

оставшимся сыром. Сразу подать к столу.

Вы м ож ете  для приготовления этого  блю да использовать  лю бы е виды  длинной 

пасты : толсты е  м акароны , спагетти , простую  или яичную  лапш у лю бой ш ирины . 

Короткая  паста тож е  подойдет, особенно  пенне.
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