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Предварительные замечания
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Дорогие друзья, данная книга содержит рецепты приготовления раз​личных безглютеновых блюд, предлагаемых для питания больного целиакией. Это горячие блюда, выпечка - хлеб, блины, торты, печенье, раз​личные десерты. В книге представлены как известные ранее советы по кулинарии - из газеты «Жизнь без глютена», из изданных нами книг и справочников, так и новые рецепты, причем авторами многих из них явля​ются мамы детей, больных целиакией.

Именно благодаря их мастерству, необыкновенной фантазии и творчес​тву обогащается меню наших детей, они растут смышлеными и здоровы​ми, чувствуя постоянную заботу и любовь своих близких.

Спасибо всем!

***
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 Значок в рецепте означает,

что предлагаемое блюдо не содержит молока. 
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Значок в рецепте означает,
что предлагаемое блюдо не содержит яйца.

• Вы можете заменить ингредиент сливочное масло/маргарин на мар​гарин растительный в тех рецептах, в которых он представлен в качест​ве единственного «молокосодержащего» компонента. Именно поэтому мы обозначили подобные блюда как безмолочные.

• Безглютеновую выпечку (хлеб, булочки или пироги) желательно пода​вать на стол теплыми или горячими. Особенно это касается хлеба. Подог​ревайте его в духовке, тостере, ростере, микроволновой печи и тогда он бу​дет очень вкусным.

• Если в рецепте заменяем обычную муку безглютеновой, нужно доба​вить немного больше соды или 1 яйцо.

• Если добавить в тесто натертый сырой картофель, мед, растительное мас​ло, тертые орехи или глицерин (купленный в аптеке) в количестве 1-2 чл. на тесто - изделие не будет быстро черстветь.

• Печенье, булочки и хлеб небольших размеров получаются лучше, чем те же изделия больших размеров.

• Хлеб и другую выпечку нужно хранить в морозильной камере холо​дильника. Хранить их лучше нарезанными порционно, в упаковке. Достав из морозильной камеры, их размораживают либо при комнатной 1, либо в духовке или тостере.

• Для выпечки нужно использовать только безглютеновый разрыхли​тель или соду. Для этого нужно внимательно прочитать состав разрыхли​теля, либо попробовать сделать его самому:

углекислый натрий (пищевая сода) 5,44 

                                 винная кислота 4,85

   крахмал или безглютеновая мука 7,71

                                                            -----------------------------------------

                                                           18,00 г

• Из высохшего безглютенового хлеба можно сделать панировочные сухари, которые пригодятся при выпечке, а также при панировке котлет и рыбы,

• Рисовую муку с кукурузным крахмалом можно заменить лю​бой готовой смесью для выпечки, только расход ее будет немно​го меньше, чем указано в рецепте, т.к. готовые безглютеновые сме​си уже содержат набухающий крахмал. Поэтому тесту нужно постоять 3-5 минут, чтобы окончательно судить о его консистенции.

• При использовании смеси «MIX B» (Dr.SCHAR) необходимо учесть, что она уже содержит соль.

• Если при выпечке вы используете сгущенное молоко, никогда не поль​зуйтесь молоком, изготовленным по техническим условиям (ТУ), на банке должен быть указан ГОСТ.

• Не используйте продукты для приготовления теста сразу из холодиль​ника. Лучше, если продукты будут иметь комнатную температуру.

• Тесто не будет прилипать к рукам и поверхности, на которой вы его раскатываете, если вы будете использовать для смазки масло или мучную смесь без глютена (без клейковины).

• Для того чтобы дрожжевое тесто хорошо поднялось, поместите его во влажное и теплое (25-28° С) место на 20-30 минут. Если тесто плохо поднимается, можно поместить его в разогретую до 40ºС (не более!) ду​ховку. На дно духовки поставьте жаростойкую емкость с водой, а сверху накройте форму с тестом влажным полотенцем так, чтобы оно не прика​салось к тесту.

• Посуду, в которой должно длительное время находиться тесто, обяза​тельно накрывайте полотенцем или пищевой пленкой, чтобы не засыхала его поверхность.

Тесто
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Тесто для пельменей (вареников)

1 вариант:

1 стакан муки «Mix B» (Dr.SCHAR), 1 яйцо,

2-3 ст.л. растительного масла, 1/4-1/3 стакана воды
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Хорошо замесить тесто. Пельмени можно делать как вручную, так и в пельменнице. Для экономии раскатывать тесто и обсыпать пельменницу рисовой мукой. Так как данное тесто получается не такое эластичное, как тесто из пшеничной муки, оно может трескаться. Однако при варке, как показывает опыт, пельмени сохраняют свою форму. Из этого же теста можно делать вареники с любой начинкой. В этом случае трещины в тесте не допускаются, так как начинка вытечет. Поэтому вареники делают толь​ко вручную. Если вы раскатывали тесто на столе, посыпанном мукой, и у вас остались обрезки, их необходимо собрать и с небольшим количеством воды (смоченными руками), довести до нужной мягкости.

2 вариант:
Замесить тесто из безклейковинной рисовой смеси для выпечки (про​изводство - Санкт-Петербург) и воды, чтобы оно получилось как мягкий пластилин. Пельмени делать вручную.

Яичное тесто

[image: image7.png]X &



80 г смеси «Mix C» (Dr.SCHAR), 1 яйцо,

7 ст.л. кукурузного масла, 1 ст.л. воды

Смешать все ингредиенты до получения гладкой однородной массы.

• Из этого теста можно сделать домашнюю лапшу, пельмени, варени​ки и т.д.

• При варке изделий из яичного теста необходимо использовать доста​точное количество слегка подсоленной воды с использованием раститель​ного масла. Время варки вы определяете сами в зависимости от приготов​ленного изделия из яичного теста.

• Лапшу домашнего приготовления можно высушить и использовать в пищу в течение 3-4 дней. Лапша сохранится еще дольше, если заморозить ее в морозильной камере.

Тесто творожное

1 пачка творога, 1,5-2 яйца, 1/2 ч.л. соли,

1 ч.л. сахарного песка, 3-4 ст.л. рисовой муки,

3-4 ст.л. кукурузного крахмала, 0.5 ч.л. гашеной соды

Из этого теста можно приготовить булочки, открытые пироги, пиццу, сосис​ки в тесте, пирожки. При этом тесто для пирожков и для сосисок в тесте необхо​димо делать тонким, так как при выпечке оно немного расплывается. Перед тем как поставить в духовку булочки или пирожки, их смазывают яйцом для полу​чения румяной и хрустящей корочки.

Бисквит

Пропорции составляющих компонентов.

Для выпекания бисквитных коржей необходимо:

на каждое яйцо — 1 ст.л. сахара, 1 ст.л. муки.

Для выпечки небольших бисквитов, печенья требуется:

на каждое яйцо -1,5 ст.л. сахара, 1,5 ст.л. муки.

В качестве безглютеновой муки можно использовать картофельный или кукурузный крахмал, кукурузную, рисовую муку, кроме того, все это можно смешивать. Температура и время выпекания: коржи для торта (из 5-8 яиц) нужно печь при 1190-200°С в течение 20-30 минут. Коржи для рулетов и печенья пекутся при 180° С в течение 10-15 минут.

Основы приготовления.

Взбить белки в густую пену, добавляя постепенно сахар. Постепенно добавлять муку, лучше всего просеивая, чтобы не было комков. Пену и муку размешивать нужно вручную широкой лопаткой, не вкруговую, толь​ко перекладывая массу снизу вверх. В процессе размешивания масса не должна оседать, однако, если это произошло, нужно досыпать либо раз​рыхлитель, либо соду (1/2 ч.л. на 4 яйца). Вместо панировочных сухарей лучше использовать для обсыпания формы кукурузную крупу.

Бисквит из кукурузной муки
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3 яйца, 1/2 стакана сахарного песка,

1 стакан кукурузной муки,

1 ст.л. растительного масла

Взбить яйца и сахарный песок, всыпать в них кукурузную муку, влить ложку растительного масла. Залить смесь в заранее смазан​ную форму, сверху положить яблоки, ягоды. Запекать на среднем огне 10-15 минут.
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Бисквит из смеси «Детка»

2 ст.л. с горкой набухающего крахмала, ванилин,

3 яйца, 3/4 стакана сахара,

3 ст.л. с горкой смеси «Детка», корица.

Хлеб
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Хлеб безмолочный
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400г безглютеновой муки, 20 г свежих, дрожжей,

320 мл воды, 1 ч.л. соли, 2 ч.л. сахара, 

1 ст.л. растительного масла

Растворить дрожжи в 100 мл теплой воды, добавляя 2 ч.л. сахара и 2 ст.л. муки. Смешать муку с солью и просеять через сито. Добавить опа​ру к муке, долить остальную воду и замесить тесто вручную или миксером до получения однородной массы, добавив ст.л. растительного масла. Фор​му для выпечки смазать маслом и наполнить до половины тестом. Тесто поставить в теплое место на 40 минут для того, чтобы оно поднялось (за​полнило форму).

Перед тем, как поставить в духовой шкаф, увлажнить поверхность тес​та водой. Печь при 200-240°С около 40 минут.

Хлеб кукурузный
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400 г кукурузной муки, 2 яйца, 1 ч.л. соды, соль, 

тмин по вкусу, 1,5 -2 стакана молока

Все хорошо перемешать, выложить в смазанную форму, выпекать на среднем огне 40 минут. Можно выкладывать тесто на противень в два слоя, а между слоями промазать начинку как для пирога.

Хлеб кукурузно-творожный

725 г кукурузной муки,

375 г картофельного крахмала, 250 г творога,

1 ч.л. соли, 1 ч.л. сахара, 1 яйцо,

5 ст.л. молока, 45 г дрожжей

Дрожжи растереть с молоком и влить их в вымешанную и просеянную муку, накрыть влажной марлей, поставить в теплое место. Когда тесто подни​мется, добавить в него остальные компоненты. Заполнить тестом смазанную форму, поставить в холодный духовой шкаф, печь в течение часа при темпе​ратуре 200° С.

Незадолго перед окончанием выпечки хлеб смазать яйцом.

Хлеб с изюмом

120 г изюма, 240 г кукурузной муки,

60 г картофельной муки, 30 г свежих дрожжей,

60 г теплой воды, 30 г сухого молока,

1 ч.л. разрыхлителя/соды, 1/2 ч.л. соли,

1 ст.л. растительного масла, 1 ст. л. сахара, 1 яйцо,

1/2 стакана молока, 120 г творожной массы

Изюм тщательно вымыть, высушить и обвалять в муке. Распустить дрож​жи в теплой воде с сахаром. В большой миске перемешать муку, сухое мо​локо и разрыхлитель. Добавить теплое молоко, сахар, соль, растительное масло, яйцо, все перемешать, подождать пока остынет. Добавить остальные ингредиенты. Всыпать изюм. Перемешать тесто вручную или с помощью миксера, оставить в теплом месте для набухания. Переложить в смазанную жиром форму, оставить в тепле на 15 мин.

Печь в течение 10 мин на большом огне, уменьшить огонь и печь еще 25 мин, под юнец смазать водой или белком для получения хрустящей корочки.

Хлеб соевый
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15 г дрожжей, 1 ч.л. сахара,

1 стакан молока (воды), I стакан соевой муки, 3 яйца, 2 ст.л. растительного масла, 1 стакан любого крахмала, соль по вкусу, приправы

Сделать опару из дрожжей, сахара и молока. Поставить ее в теплое мес​то. Когда опара поднимется, перемешать ее с соевой мукой и поставить опять на 1-2 часа в теплое место. После того как опара подойдет, вбить 3 яйца, растительное масло и крахмал, поставить смесь в теплое место на 40 минут. Опять взбить. Выпекать на среднем огне 40 минут, предвари​тельно смазав форму и посыпав ее кукурузной мукой.

Хлеб соевый (2)
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7,5 стакана соевой муки,

7/2 стакана кукурузного крахмала, 1 яйцо, 1/2 ч.л. соли, 1/2 ч.л. соды, 7/2 ч.л. меда, 5 стаканов молока (воды), сахар по вкусу, 50 г сливочного масла

Соду на водяной бане перемешать с медом. Взбить яйца, соль, воду, мед. Масло, молоко, сахар нагреть на огне. Все перемешать с соевой му​кой и крахмалом. Выпекать на среднем огне 30-40 минут, предварительно смазав форму.

Хлеб без дрожжей
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500 г муки (можно смеси),

7 ст.л. пектина (может быть рисовая кашка), 

100 г маргарина, 2 ч.л. разрыхлителя, 

1 ч.л. соли, 1 стакан молока,

 растительное масло для смазывания формы

Все ингредиенты перемешать, добавив в последнюю очередь маргарин, молоко, яйцо. Замесить густое тесто. Печь при 220°С около 40 минут.

Хлеб
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 400 г рисовой муки, 150-200 г кукурузного крахмала,

1 ч.л. соли, 1/2 ч.л. соды, 1/3 пакетика дрожжей,

1 ч.л. сахара, 600-500 мл «Бифидок» 1%, 100 мл воды

Дрожжи развести в -100 мл теплой воды, добавить сахар и дать под​няться. Замесить тесто. Форму смазать маслом. Тесто вылить в форму и сразу поставить в духовку, разогретую до 180-200 градусов.

Выпекать 40-50 минут. Хлеб вынуть и смазать маслом.

Хлеб из рисовой муки

1/2 стакана рисовой муки, 1 ст.л. крахмала,

1 ст.л. детского питания "Нетг", 2 ч.л. сухого молока,

1 ч.л. сахара, 2 щепотки соли, 1/2 ч.л. сухих дрожжей,

1/2 ч.л. соды (не гасить!), 1 яйцо,

4 ст.л. растительного масла, 35-40 г воды

Взбить яйцо. Смешать все ингредиенты и вымесить смесь рукой до од​нородной массы 15-20 минут. Добавить растительное масло. Перед вы​печкой выдержать тесто в накрытом виде 20 минут. В нагретую духовку выложить на кальку сформированный калач. Печь 25 - 30 минут на сред​нем огне. Готовность проверять лучиной. Вынуть и смазать хлеб сливоч​ным маслом.

Хлеб клюквенный
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550 г безглютеновой муки, 3 ст.л. льняного семени,

4 ч.л. пекарского порошка, 1/2 ч.л. соли,

0,15 л протертой клюквы,

0,4 л молока или нежирного йогурта

Смешать муку, льняное семя, пекарский порошок и соль. Добавить в смесь молоко и клюкву, смешивая до образования гладкой однородной массы. Тесто выложить в смазанную жиром форму для хлеба. Печь при 175° С около часа.

Выпечка хлеба в хлебопечи
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Руководствуясь инструкцией хлебопечи, вы можете изготовить хлеб или кекс, используя дрожжи. Без ваших усилий будет изготовлен душистый, мяг​кий хлеб. Необходимо только правильно поместить продукты (по порядку) в хлебную емкость. Для изготовления хлеба и кексов без глютена лучшей счи​тают укороченную программу, программу «с одним поднятием».

Хлеб с низкопротеиновой мукой
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200 мл воды, 125-130 г муки «Mix B» (Dr.SCHAR),

125-130 г низкопротеиновой (безмолочной) муки FINFAX,

1/2 ст.л. сахара, 1/2 ч.л. соли,

1 ст.л. растительного масла, 1 ч.л. сухих дрожжей

Все перемешать и выложить в форму. Запустить программу выпечки обычного хлеба, но крышку пока не закрывать, а проконтролировать, чтобы тесто не размазалось по стенкам формы.

Хлеб белый
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450 мл воды, 2 ст.л. растительного масла, 
500 г мучной смеси «Mix B» (Dr.SCHAR),
10 г сухих дрожжей или 30 г свежих дрожжей

Хлеб сладкий

150 мл молока, 2 ст.л. рома, 50 г сахара, 25 г масла,

1 яйцо, 250 г мучной смеси «Mix B» (Dr.SCHAR),

7,5 г сухих дрожжей или 22,5 г свежих дрожжей

(изюм, цукаты, орехи и т.д. можно добавить по желанию)

Блины и оладьи
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Блины

200 г молока, 120 г б\гл муки, 
1 яйцо, сахар по вкусу, растительное масло

Смешать муку, сахар и яйца с молоком или сметаной. Жарить на расти​тельном масле с двух сторон. Подавать с сахаром, взбитыми сливками или фруктами.

Блины соевые (оладьи)

200 г кефира, 2 ст.л. соевой муки, I яйцо, 1/3 ч.л. соды, 
крахмал (лучше кукурузный), соль, сахар по вкусу

Все хорошо перемешать, крахмал добавлять в тесто до консистенции густой сметаны. Поставить в теплое место на несколько часов. Выпекать на горячей сковороде, не перемешивая теста. Из оставшейся на дне жид​кой закваски получатся тонкие блины.

Оладьи картофельные (драники)
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5-6 средних картофелин, 2-3 яйца, 
1/3 ч.л. погашенной соды, соль по вкусу,

2-3 ст.л. муки (рисовой или кукурузной или гороховой),

растительное масло (для жарки)

Картофель вымыть, очистить и натереть на мелкой овощной терке. Лишний картофельный сок слить, добавить яйца, соль, соду. Можно доба​вить муку, тертый лук, а также чеснок и зелень. Жарить на сковороде как обычные оладьи.
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Цепеллины

Картофель готовится так же как и для драников, но сок не только слива​ется, но и отжимается. Затем на ладони делается лепешка из картофельной массы, в которую заворачивается любой мясной фарш. Готовые котлетки обжариваются в большом количестве растительного масла.

Блины из кукурузной муки

2 яйца, 800 мл молока или воды,

2-3 ст.л. растительного масла, 2 ст.л. сахара,

1/2 ч.л. соли, сода (негашеная),

1/2 стакана кукурузной муки,

1/2 стакана кукурузного крахмала

Каждый раз, перед тем как наливать тесто на горячую сковороду, тесто необходимо размешивать, так как тяжелый крахмал оседает на дно. Если блины хорошо снимаются со сковороды, но при остывании становятся ломкими (в них нельзя завернуть начинку, так как они трескаются), то сле​дует добавить жидкости и немного кукурузного крахмала. Если же блины не пропекаются и со сковороды не снимаются, то необходимо добавить ку​курузной муки. Можно вместо кукурузной муки использовать рисовую.

Блины из бесклейковинной смеси для выпечки
(производство — Санкт-Петербург)

2 яйца, соль (1/3-1/2 ч.л.), сахар (по вкусу), 
1/2 литра молока (воды), 
2-3 ст.л. растительного масла, 
1-1.5стакана смеси для выпечки, щепотка соды (негашеной)

Все ингредиенты перемешать и печь как обычные блины. Эти блины можно легко фаршировать.

Блины из смеси  «Mix C» (Dr.SCHAR) 
110 г мучной смеси «Mix C», 2 яйца,

2 ст.л. сливочного масла, 250 мл молока,

1 щепотка соли, для сладких блинов 1 ст.л. сахара.

В глубокую емкость просеять мучную смесь «Mix C» и соль. Слегка пе​ремешать яйца и добавить мучную смесь «Mix C» и масло, постепенно влить молоко и взбить полученную смесь до образования пены. Разогреть на сковороде растительное масло и добавить немного сливочного масла.

Обжарить блины с двух сторон до золотистого цвета. Подавать на стол горячими.

Оладьи

2 стакана муки (рисовой, кукурузной или смеси),

2 яйца, 1/2 ч.л. соли,

1/4 стакана растительного масла (рафинированного),

1/2 ч.л. соды, 2 стакана кефира (2-х дневного),

лимонная кислота (на кончике ножа)

Яйца взбить венчиком, добавить остальные ингредиенты. Выпекать первые оладьи на масле, последующие можно без масла.

Оладьи из кабачков или других овощей (тыквы, капусты)
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Средний кабачок, 2 яйца, соль (по вкусу),
3-5 ст.л. любой безглютеновой муки, 
растительное масло (для жарки)

Кабачок или тыкву очистить от кожуры и семян (капусту отделить от кочерыжки) и пропустить через мясорубку или натереть на комбайне/ овощной терке. Добавить соль, яйца и муку, перемешать. Жарить на сково​роде с большим количеством растительного масла.

Пасха
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Пасха
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500 г творога, 1 стакан сахара, 250 г масла, 
6 вареных желтков, 1 пакет ванильного сахара,
 изюм, 1 ч.л. желатина

Масло растереть с желтками и сахаром, затем — с измельченным творо​гом. Добавить растворенный в воде желатин, изюм, можно орехи. Полученную массу поместить в форму, выложенную влажной марлей. Поставить в холодильник на несколько часов, после чего готовую и застывшую пасху пе​ревернуть на блюдо. Марлю снять, резать пасху с помощью нитки.

Пасха с орехами и сухофруктами

1 кг домашнего творога, 250 г сахара,

250 г сливочного масла, 250 г сметаны,

4 сырых желтка, изюм, орехи, сухофрукты, ваниль

Творог тщательно протереть через сито, добавить размягченное масло, хорошо перемешать, ввести взбитые желтки с сахаром, распаренный хо​лодный изюм, орехи, сухофрукты, ваниль.

Приготовить пасочницу, выложить её двумя слоями марли, заполнить приготовленной массой, завернуть марлей, сверху положить маленькую дощечку и груз. Форму острым концом поставить вниз в кастрюльку, что​бы стекала жидкость, а затем - в холодильник на сутки.

Пасха яичная

800 г творога, 2 стакана сахара,

2 стакана растительного масла,

350-400 г густых сливок,

б сырых желтков (кол-во желтков можно уменьшить),

ванильный сахар

Положить творог под пресс. Растереть желтки с сахаром, добавить мас​ло, ванильный сахар или ванилин. Протереть творог, соединить все ком​поненты и хорошо растереть, чтобы масса стала гладкой. Можно добавить миндаль, цукаты, изюм. Выложить готовую массу в пасочницу и поставить под гнет в холодное место.

[image: image27.png]


Пасха (2)

 800 г творога, 200 г сливочного масла, 1 стакан сахара,
 1 стакан густых сливок, ванильный сахар

Отжатый творог растолочь скалкой. Прибавить масло и опять расто​лочь. Затем добавить густые сливки и сахар, ванилин. Все хорошо разме​шать и выложить в форму. Поставить в холодильник на сутки.
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Пасха сливочная

 5 стаканов густых сливок,
5 стаканов свежей сметаны, 2 стакана молока

Все ингредиенты смешать, поставить в духовку в легкий жар на не​сколько часов, пока масса не створожится. Вылить в салфетку и дать стечь сыворотке в холодном месте. Слегка посолить полученный творог. Поло​жить одно сырое яйцо, добавить сахар — по вкусу. Растереть, чтобы не было комков. Приготовленную массу выложить в пасочницу под пресс. Поставить в холодильник.

Булочки
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Булочка дрожжевая (1)

400 г б\гл муки, 50 г свежих дрожжей, 2-3 яйца,

2/3 стакана молока или воды, 1 стакан сахара,

150 г масла, изюм, ванилин (если нет противопоказаний)

В большой кастрюле размешать масло, сахар, молоко (или воду). Смесь остудить до 38° С, добавить дрожжи, вбить яйца, добавить ванилин и муку, замесить тесто вручную или миксером, постепенно добавляя изюм. На​полнить тестом смазанную маслом и посыпанную кукурузной мукой фор​му (до половины объема) и поставить подниматься в теплое место на 15-30 минут. Печь на небольшом огне в течение 15 минут, при слегка от​крытой дверце духового шкафа, затем — в течение 40 минут при закрытой дверце. В результате должно получиться 800 г выпечки.

Булочка дрожжевая (2)
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1,5 стакана муки, 3 желтка, 125 г масла или маргарина,
 75 г свежих дрожжей, 3/4 стакана воды,

3/4 стакана сахара, ароматические добавки

(если нет противопоказаний)

Сделать опару из 2 столовых ложек муки, 1 ст.л. сахара и 1/2 стакана воды; всыпать в миску просеянную муку, желток, ароматические добав​ки, сахар и влить туда опару. Мешать тесто, добавляя в него остатки теп​лой воды, в конце влить растопленное масло. Наполнить форму до по​ловины объема и оставить подниматься. Печь при 220° С в течение 50 минут.

Булочка дрожжевая (3)

500 г мучной импортной молочной смеси,

10 г сухих дрожжей или 40 г свежих дрожжей,

20 г масла, 2 яичных белка, 300 мл теплой воды

Соединить мучную смесь с дрожжами, маслом и яичными белками. До​бавить воду и месить, пока не получится тесто. Слегка смазать руки мас​лом, и сделать из полученного теста шарики одинакового веса и размера. Полученные шарики положить на противень (для выпечки используйте бумагу для выпечки). Накрыть противень влажным полотенцем и поставить в теплое место (25-28° С) подниматься. После того как булочки удвоятся в размере, их можно выпекать в предварительно разогретой до 180°С духов​ке около 20 минут.

Булочка дрожжевая безмолочная
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400 г б\гл муки, 25 г свежих дрожжей, 1 стакан сахара,

125 маргарина, 2/3 стакана воды, 100 г вареной, 
тертой моркови

Размешать жир, сахар и воду в большой кастрюле. Смесь остудить, до​бавить дрожжи, морковь и растереть, добавить муку, замесить тесто вруч​ную или миксером. Наполнить смазанную маслом форму до половины объема. Поставить подниматься в теплое место. Печь на небольшом огне или при открытой духовке в течение 15 минут, затем 40 минут на среднем огне в закрытой духовке.

Тыквенные булочки 
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1 кг муки (можно смесь), 50 г растительного масла,

10 г сахара, 500 г тыквы, 300 г отварного картофеля, 
30 г дрожжей, 250 г воды, 1 ч.л. соли

Очистить тыкву, нарезать кусочками, сварить и протереть через сито. Сделать опару из дрожжей, ст.л. воды, щепотки сахара, поставить ее под​няться. К опаре добавить муку, затем остальные компоненты (без расти​тельного масла) и замесить тесто, не очень густое. Затем добавить расти​тельное масло, заново перемешать и поставить подниматься.

Сформировать булочки такого размера, чтобы заполнили половину форм, смазанных жиром. Прикрыть наполненные тестом формы влажной марлей, поставить подниматься. Печь при 200°С в течение 25 минут.

Булочки творожные с корицей

500 г отжатого кисломолочного сыра или творога,

200 г мягкого масла, 350 г сахара,

450 г муки (рисовая мука + кукурузный крахмал),

1/2 ч.л. гашеной соды, 1ст.л. корицы,

1-2 яичных желтка (по желанию)

Тщательно перемешать творог, масло, 300 г сахара, муку и соду. Раскатать тесто на разделочной доске, посыпанной рисовой мукой до толщины 5 мм.

Оставшийся сахар смешать с корицей и посыпать тесто этой смесью. Свернуть тесто в рулет и нарезать его на ломтики шириной 1.5 см. Разло​жить булочки на противне, смазанном жиром и посыпанном рисовой му​кой. Смажьте яичным желтком и выпекайте при температуре 180-200 гра​дусов, пока булочки не станут золотисто-коричневого цвета.

Круассаны

500 г мучной смеси Мис В (Ог. 8СНАК), 400 мл молока,

10 г сухих дрожжей или 40 г свежих дрожжей,

50 г масла или маргарина, 1 яйцо, джем или варенье

Смешать мучную смесь с дрожжами, добавить масло или маргарин и яйцо. Постепенно добавляя молоко, месить, пока не получится однород​ная масса (тесто). Раскатать тесто толщиной примерно 0,5 см, полученный пласт разрезать на треугольники.

На основание треугольника положить 1-2 ч.л. джема, завернуть в тру​бочку и придать круассанам форму полумесяца. На противень положить жаростойкую бумагу для выпечки и поместить круассаны, затем накрыть их влажным полотенцем (но так, чтобы полотенце не касалось круассанов) и поставить в теплое место (25-28° С) подниматься.

Когда круассаны увеличатся в размере в два раза, их можно выпекать в предварительно разогретой до 230°С духовке около 20 минут.

Пончики

400 г б\гл муки, 30 г свежих дрожжей, 2 желтка, 
2 яйца, 2/3 стакана молока или воды, 50 г сахара, 
70 г масла, 1/2 ч.л. водки, джем или варенье,
растительное масло

Перемешать дрожжи с сахаром и размешать их в молоке 138° С. В опа​ру добавить муку, яйца, водку, растопленное масло. Замесить тесто и пос​тавить подняться. Сформировать пончики, начиняя их джемом. Поставить подняться. Жарить пончики на растительном масле. После того, как осты​нут, посыпать сахарной пудрой.

Пироги, пицца
[image: image33.png]



Пирог дрожжевой с тыквой
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2,5 стакана муки, 1,5 -2 ст.л. растительного масла,

1/4 стакана сахара, 4 ст.л. густого пюре из тыквы,
1,5 стакана молока, щепотка соли, 25 г дрожжей

Приготовить опару и поставить подниматься. К муке добавить опару и остальные компоненты (кроме масла), замесить тесто.

Когда появятся пузырьки, добавить теплое растительное масло, заново перемешать и поставить подниматься. Затем выложить тесто в форму или формы и когда тесто снова поднимется, печь около 5 минут при 190° С.

Пирог кокосовый (Новая Зеландия)
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Тесто:

Мука безглютеновая

(кукурузная: рисовая: соевая/ 2:3:1) - 170 г, 
масло или маргарин - 113 г, сахар - 60 г, яйца - 2 шт., кокосовая 
стружка - 30 г, джем абрикосовый - 1 ч.л. 
Кокосовая масса:

Кокосовая стружка - 170 г, сахар - 170 г, яйца - 2 шт.

Яйца взбить с сахаром, добавить масло или маргарин, хорошо растирая массу. Всыпать муку, соль, кокосовую стружку и перемешать. Тесто выло​жить на дне формы, намазать абрикосовым джемом. Перемешать ингре​диенты кокосовой массы и выложить ее сверху. Печь при 180° С в течение 30-40 мин до светло-коричневого цвета.

Пирог рыбный   (или с любой другой несладкой начинкой).

[image: image36.png]


Тесто:

2-3 яйца, 150-200 мл молока или воды, 
1/2 ч.л. соли, 1/2 ч.л. погашенной соды, 
2-3 ст.л. растительного масла, мука, начинка

Яйца взбить. Продолжая взбивать, постепенно добавить молоко или воду, соль (по вкусу), соду, растительное масло, кукурузную муку (можно заменить смесью для выпечки или 3 частями кукурузной муки + 1 часть рисовой муки). Количество муки берем произвольно, чтобы получилось тесто, напоминающее густую сметану.

Тесто разделить на 2 части. 1 часть залить в смазанную форму. За​тем выложить заранее приготовленную начинку. Во 2-ю часть добавить 50 мл любой жидкости и залить им начинку. Поставить в горячую духов​ку на 30-40 мин.

Если начинка из фарша, который уже прошел тепловую обработку, то пирог печется 20 мин.

Пирог с миндалем

Тесто:

5 яиц, 125 г сахарной пудры,

1 пакетик ванильного сахара, 1 щепотка соли,

3 ст.л. расплавленного шоколада, 75 г тертого миндаля,

100 г крахмала, 1/2 ч.л. погашенной соды

Глазурь:

50 г растопленного кокосового масла (можно сливочно​го), 
2 ст.л. расплавленного шоколада, 75 г сахарной пуд​ры, 
небольшое количество воды

Выпекать около 45 минут при температуре 180° С. Затем, немного осту​див, полить корж глазурью.

Украшение:

Всю поверхность выложить половинками миндаля, вдавливая их в еще не застывшую глазурь, чтобы они лучше держались. В середину можно по​ложить красивую шоколадную конфету.

Пирог «Жаба в ямке»
Тесто:

2 яйца, 1/2 ч.л. соли, 1 ч.л. сахара,

200-300 г муки (смесь рисовой муки и кукурузного крахмала),

250 мл молока, 1/2 ч.л. погашенной соды

Замесить тесто консистенции густой сметаны и поставить в холодное место. В это время приготовить начинку. На дно формы выложить нарезан​ное мясо или сосиски, сверху обжаренный лук полукольцами. Все это за​лить тестом и поставить в сильно разогретую духовку.

Пирог лимонный
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Тесто:

250 г муки, 100 г сахара, 1 яйцо,

125 сливочного масла или маргарина

Кроме того:

4 лимона, 150 г сливочного масла, 3 яйца, 210 г сахара,

100 г молотого миндаля

Замесить тесто. Все продукты должны быть охлажденными. Завернуть тесто в фольгу и поставить на один час в холодильник.

Один лимон тщательно вымыть, снять с него цедру, из двух лимонов вы​жать сок. Масло растопить и дать ему остыть. Яйцо растереть со 150 г са​харного песка, лимонной цедрой и 1/4 лимонного сока в пену, медленно до​бавить жидкое масло. Всыпать миндаль, влить оставшийся лимонный сок. Разъемную форму хорошо смазать жиром и выложить в нее раскатанное тес​то, сделав бортик высотой 3 см. Наполнить готовой лимонной начинкой.

Выпекать около 30 минут в предварительно разогретой духовке. Остав​шиеся лимоны тщательно вымыть и нарезать тонкими кружочками. Ос​тавшиеся 3 столовые ложки сахара нагреть в сковороде, подержать в нем 3-4 минуты лимонные дольки и украсить ими пирог.

Пирог «Дерби» миндальный

Тесто:

1 стакан смеси для выпечки, 1/3 стакана сахара, 
1/2 стакана молотого миндаля, 8 яичных белков, 
1 г ванильного сахара 
Помадка:

4 ст.л. сахара, 4 ч.л. какао, 2 ст.л. молока, 
60 г сливочного масла

Измельчить миндаль в миндальнице или на крупной терке. Яичные белки хорошо охладить и взбить в густую пену. (Белки лучше взбивают​ся, если в них добавить чуть-чуть соли и поставить на полчаса - час в холо​дильник, а чтобы они не осели, брать только свежие яйца). В конце взбива​ния постепенно добавить половину сахара. Медленно перемешать белки с другими компонентами.

Форму или противень густо смазать маслом и посыпать мукой или мин​дальной крупкой. Выпекать 30-40 минут при температуре 160-180° С.

Выпекать лучше в разъемной форме, а на дно класть фольгу или про​питанную маслом кальку. Испеченный пирог перевернуть, дно формы на​крыть мокрой тряпкой, чтобы он легче отделился от нее, снять фольгу и обмазать помадкой.

Все ингредиенты для приготовления помадки смешать и варить, чтобы они не пригорели, на водяной бане 5-10 минут. Помадка готова, когда ее капля станет густой. Дать помадке слегка остыть и смазать пирог.
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Пирог «Шарлотка яблочная» 

3-4 яйца, 1 стакан сахара, 1 стакан рисовой муки, 
3 яблока

Яйца взбить с сахаром, добавить муку и хорошо размешать. 
Сковороду смазать маслом, посыпать кукурузной или рисовой мукой. Положить нарезанные яблоки и залить взбитой смесью. Печь 30 минут при температуре 180-190° С. Испеченный пирог перевернуть и посыпать сахар​ной пудрой.

Пирог «Венский»  
600 г творога, 2 ст.л. картофельного крахмала,

250 г сахара, 125 г масла, 3-5 яиц,

ароматические добавки (если нет противопоказаний)

Желтки растереть с маслом и сахаром, затем с творогом, предваритель​но дважды протертым. Добавить ароматические добавки и крахмал, раз​мешать, затем слегка перемешать с густо взбитыми белками яиц. Печь при температуре 200°С около 40 минут.

Пирог на простокваше 
2 стакана кукурузной муки, 1 ст.л. сахара,

2 стакана простокваши, 3 яйца,

20 г сливочного масла, 1/2 ч.л. соли, 1/4 ч.л. соды

Половину муки замесить с содой, другую половину смешать с осталь​ными продуктами, а затем в течение нескольких секунд перемешать все ингредиенты и выложить на смазанный маслом противень слоем в 2-3 см. Выпекать 30-40 мин. при 200-220° С.

Пирог «Королевский»

100 г маргарина, 2 яйца, 135 г сахара,

270 г безглютеновой муки, 1 ч.л. соды,

3 ст.л. молока, около 200 г брусники или малины,

2 ст.л. сахара.

Маргарин растопить. Яйца с сахаром взбить в пышную пену. Смешать муку с содой и соединить со взбитыми яйцами, маргарином и молоком. Полученное тесто выложить в смазанную жиром и посыпанную мукой форму для тортов. На тесте разложить ягоды и посыпать их сахаром. Печь при 175°С около 40 минут.

Пирог вынуть из формы, когда он слегка остынет. Можно украсить фруктами.

Пирог глазированный
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200 г сметаны, 200 г сливочного масла или маргарина, 
~3 стакана б\гл. муки, джем, повидло или варенье

Из сметаны, масла и муки замесить тесто. Разделить его на две части (одна чуть больше другой). Большую часть равномерно размять на посыпанном б\глютеновой мукой противне так, чтобы края были немного завернуты. По​лученный корж намазать джемом. Сверху частями (так как невозможно пере​нести раскатанный изрж целиком) накрыть вторым коржом. Выпекать пирог при 180 - 200°С 20 — 30 минут. Остывшее изделие полить горячей глазурью.

Глазурь:

1 ст.л. какао, 1/4 стакана молока, 30 г сливочного масла

Все компоненты, постоянно помешивая их на слабом огне, довести до кипения.

Пицца

Тесто:

70-80 г маргарина, 2 стакана молока,

3,5 стакана муки «Mix B» (Dr.SCHAR), 30 г дрожжей

Начинка:

Кетчуп «Heinz», колбаса (мясо), лук репчатый, сыр

24Дрожжи развести в небольшом количестве теплого молока, добавить 1 ч. ложку сахара и оставить их подняться. В это время растопить марга​рин, добавить остальное молоко, затем подошедшие дрожжи и муку. Заме​сить тесто. Противень обсыпать рисовой мукой, выложить тесто, сверху присыпать рисовой мукой и размять руками ровным слоем по всему про​тивню. Поставить тесто в теплое место. Когда оно поднимется, смазать кетчупом, выложить нарезанную соломкой колбасу (мясо), лук полуколь​цами, посыпать тертым сыром и поставить в разогретую духовку. Выпе​кать при температуре 200° С 15-20 минут.

Экспресс-хачапури

Тесто:

1 стакан безглютеновой муки, 200 г творога, 

125 г маргарина, 1/2 ч.л. погашенной соды, 1 яйцо 
Начинка:

150 г тертого сыра, 1 яйцо, 1 ст.л. сметаны

Замесить тесто, сформировать две лепешки. Форму смазать маслом, по​ложить лепешку в форму, сверху выложить начинку, накрыть второй ле​пешкой и защипнуть края. Выпекать в предварительно разогретой духов​ке около 20 минут.
Торты и пирожные
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Торт
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200 г сахара, 6-7 яиц,
6-7 ст.л. муки или кукурузной каши,

любая ароматическая добавка или орехи

(если нет противопоказаний)

Белки взбить с сахаром в густую пену, добавить желтки, взбивая 2-3 раза. Постепенно добавить муку или кашку. Полученную массу выло​жить в форму. Выпекать при 190-200° С около 30-35 минут (проверить сухой спичкой). Торт можно украсить глазурью, рецепт которой приведен ниже.

Глазурь-помадка
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100 г сахара, 25 г воды,

 несколько капель 10% уксуса,

ароматические добавки, любые фрукты

Сахар растворить в воде и варить в кастрюльке с крышкой 30 минут, в конце добавить несколько капель уксуса, перемешать и быстро охладить (поставив посуду в холодную воду), постоянно мешая. Охладив, добавить любую ароматическую добавку.

Торт из гречневой каши
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Тесто:

150 г гречневой каши, 150 г сахара, 
8 яиц, приправы: толченая гвоздика, 
корица, цедра лимона

Растереть желтки с сахаром и приправами. Когда они приобретут белый от​тенок, добавить постепенно по стл. взбитую из белка пену и гречневую кашу, измельченную в кофемолке. Переложить массу в выложенную бумагой форму, печь 45 мин при умеренной температуре. Когда остынет, нарезать на коржи и смазать их чаем с ромовой эссенцией.

Крем:

3 желтка, 60 г сахара, ромовая эссенция

Перетереть желтки с сахаром, можно добавить какой-нибудь аромат, ко​журу апельсиновую или лимонную, промазать слои торта.
Пена:
3 белка, 90 г сахара.

Взбивать белки с сахаром, досыпая сахар по ч.л..  Когда пена начнет гус​теть, размазать ее по верху торта, выровнять ножом, поставить для сушки в остывающую духовку.

Торт "Сказка"

Тесто:

5-6 яиц, 150 гр. сахара, 100 г кукурузного крахмала, 
варенье, джем или любой крем

Белки взбить, затем осторожно вбить в них сначала сахарный песок, за​тем желтки и кукурузный крахмал. Выпекать на противне с бортиками (без пергамента) в горячей духовке 8-12 мин. После выпечки еще теплым сма​зать вареньем или кремом, скатать в рулет.

Крем:

2 ст.л. безглютеновой муки или крахмала, 
1 стакан молока, 1 стакан сахарного песка,
200 г сливочного масла

Размешать муку с небольшим количеством молока или воды. Осталь​ное молоко (воду) нагреть, тонкой струйкой влить туда разведенную муку (крахмал) и сильно размешивая (чтобы не было комков и не пригорало), до​вести эту смесь до кипения, остудить, добавить 1 стакан сахарного песка, 200 гр. сливочного масла, все взбить. Торт сверху намазать кремом, украсить по желанию кокосовой стружкой, шоколадом, мармеладом или джемом.

Торт- желе
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1/4 стакана желатина (2 пачки),
1 стакан варенья, 2 стакана сахара, 
2 стакана сметаны, 3 ст.л. какао.

Желатин залить 1,5 стаканами воды и оставить на 3 часа. 27

Первый слой. 1/3 желатина, 0,4 литра холодной воды, 10 ст.л. варенья до​вести до кипенья, остудить, вылить в форму и поставить в холодильник.

Второй слой. 1/2 оставшегося желатина, 3/4 стакана варенья, 1/4 ста​кана сахара довести до кипения и остудить. Взбить сметану с сахаром (4 ст.л.). 1/2 взбитой сметаны смешать с оставшимся желе, вылить на за​стывший первый слой и поставить в холодильник.

Третий слой. Остаток желатина, 3 ст.л. какао, 1/4 стакана воды, 1,5 ста​кана сахара довести до кипения, остудить, смешать с оставшейся взбитой сметаной, вылить на застывший второй слой и поставить в холодильник.

Торт «Наполеон»

Тесто:

0.5 л сметаны, 50 г сливочного масла, 2 яичных желтка, 
1 яичный белок, 1 ст.л. водки или коньяка, 350-400 г муки 
(1 часть рисовой муки и 1 часть кукурузного крахмала), 
1 ст.л. сахарного песка, щепотка соли

Нагреть духовку до 180 градусов. Масло взбить с сахаром, добавить желтки. Затем добавить взбитый белок, сметану и водку (или коньяк) и тщательно взбить еще раз. Добавить щепотку соли и по одной ложке муку, не переставая размешивать тесто до получения однородной массы. Выпечь тонкие коржи.

Крем:

1.5 л молока, 10 яичных желтков, 1 яичный белок, 
400 г сахарного песка 1 пакетик ванильного сахара, 
250 г сливочного масла, 6 ст.л. кукурузного крахмала

Нагрейте молоко. Взбейте в миске яичные желтки, белок и сахар до по​лучения белой пены. Затем тщательно перемешайте пену с мукой. Мед​ленно, при постоянном перемешивании, влейте полученную смесь в по​догретое молоко. Продолжайте перемешивать, пока не получите смесь с однородной кремообразной консистенцией. Остудите массу, периодичес​ки помешивая. Еще в теплую массу добавьте масло.

Коржи намажьте кремом. Украсить можно шоколадом и крошками. 
Торт «Черный принц»

Тесто:

2 яйца, 1 стакан сахара, 1 стакан муки, 
2 ст.л. какао порошка, 1 ст.л. варенья, 
1 стакан сметаны, 1 ч.л. погашенной соды 
Крем:

500 г сметаны, 1 стакан сахара

Яйца взбить с сахарным песком. Продолжая взбивать, постепенно доба​вить все остальные ингредиенты. Форму смазать жиром и обсыпать куку​рузной мукой. Вылить тесто в форму. Выпекать 40-50 минут при темпера​туре 180 градусов. Готовый бисквит длинным тонким ножом разрезать на 3-4 коржа. Смазать их кремом.

Торт «Черный принц» (2)

Тесто:

100 г маргарина, 1 банка сгущенного молока, 
1 стакан безглютеновой муки, 2 яйца, 
1 ч.л. погашенной соды, 2 ст.л. какао 
Крем:

500 г сметаны, 1 стакан сахара

Маргарин растопить, влить сгущенное молоко, размешать. Всыпать муку, яйца, какао, соду. Хорошо размешать. Тесто разделить на три части. Выпекать в предварительно разогретой духовке отдельно каждый корж в смазанной маслом форме 15-20 минут.

Торт морковно-ореховый
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300 г моркови, 4 яйца, щепотка соли, 200 г сахара,

1 ч.л. тертой цедры лимона,

250 г молотых орехов (фундук или миндаль), 
3 полные ст.л. крахмала, 1/2 ч.л. погашенной соды

Почистить морковь и натереть на очень мелкой терке. Белки отделить от желтков. Белки взбить, добавить щепотку соли. Желтки растереть с сахаром и цедрой. Смешать орехи, крахмал и соду, добавить тертую морковь и смешать все с желтковой массой. Затем соединить тесто с взбитыми белками, аккуратно перемешивая массу лопаткой снизу вверх.

Нагреть духовку до 180° С. Выложить тесто в смазанную жиром форму. Выпекать около 45 минут.

Перед подачей на стол посыпать сахарной пудрой и украсить марципа​новой морковкой.

Торт «Медовый»

Тесто:

50 г сливочного масла или маргарина, 1 стакан сахара,

3 яйца, 1 ст.л. меда, щепотка соли,

1/2 ч.л. погашенной соды,

2 стакана муки (рисовая мука + кукурузный крахмал +

1-2 ст. ложки кукурузной муки)

На водяной бане взбить масло, яйца, сахар, мед и соль. Добавить соду, муку и хорошо размешать. Намазывать на противень, смазанный жиром, размером меньше чем приготовленное для торта блюдо, так как тесто растекается, и выпекать коржи 5-7 минут при температуре 150 градусов. Должно получиться 5-6 коржей. Затем каждый корж пропитать горячим сиропом (например: крепкая заварка + сахар + ром или коньяк + немного лимона) и смазать кремом.

Крем:

1-2 яйца, 0.5 стакана сахара,

1 ст.л. кукурузного крахмала, 250 мл молока,

200 г масла 82 % жирности

Крахмал развести в небольшом количестве холодного молока. Яйца взбить с сахаром, добавить молоко (без крахмала). Постоянно помешивая, довести эту смесь до кипения и тонкой струйкой влить молоко с крахмалом. При этом необходимо тщательно помешивать полученную смесь, чтобы получилась од​нородная густая масса. Затем полученное тесто охладить и взбить с маслом.

Торт «Янка»
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1 банка сгущенного молока, 1 стакан крахмала,
1/2 ч.л. соды, щепотка соли

Смешать все ингредиенты и вылить на сковороду, смазанную жиром, заполнив ее на 1/3. Выпекать на среднем огне до готовности. Пропитать торт сметанным кремом.

Торт «Черемуховый»

Тесто:

1 пакетик черемухи, 2 яйца, 1 стакан сахара,

1 стакан сметаны (можно кефира или простокваши),

1 ч.л. гашеной соды,

1 стакан муки (можно добавить изюм, какао)

Крем:

1,5 стакана сметаны, 3/4 стакана сахара

Взбить яйца с сахаром. Добавить остальные продукты и хорошо пере​мешать. Вылить тесто в смазанную жиром форму. Выпекать 45-50 минут при 180-200° С. Готовность можно проверить лучиной. Затем полученный бисквит тонким длинным ножом разрезать на 3-4 коржа и пропитать их кремом (взбитой сметаной с сахаром).

Торт «Легкий»
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400 г сгущенного молока, 1 стакан кукурузного или 
картофельного крахмала, 1/2 стакана варенья, 1/2 ч.л. соды

Все компоненты смешать, выложить в смазанную жиром форму, вы​пекать в духовке при 180°С. Готовый торт разрезать на коржи, пропитать каждый корж сметанным кремом или вареньем.

Торт «Негритенок»
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120 г картофельного крахмала, 120 г рисовой муки,
120 г сливочного масла или маргарина, 1 ст.л. меда, 
2 яйца, 2 ч.л. какао, 1/2 ч.л. соды

Перемешать все компоненты до однородной массы, выложить тесто в смазанную жиром форму и выпекать на среднем огне.

Торт «Маэстро»

Корж:

200 г безе

В тарелку выложить безе, скрепляя их между собой кремом. Выкла​дывать очень плотно сначала плоской частью на дно, затем вылить крем  сверху выложить оставшееся безе плоской частью вверх. Затем по пе​риметру обложить бумажной лентой (шириной 15-18 см) и скрепить ее скрепкой для прочности каркаса. "Птичье молоко" заливаем в форму по​верх безе и ставим все это в холодильник на 30-40 минут. После чего торт вынимаем и осторожно отделяем бумагу.

Торт можно украсить фруктами, шоколадной крошкой или чем-то другим.

Крем:

250-300 г сливочного масла, 1/2 банки сгущенного молока

Размягченное сливочное масло смешать с 1/2 банки сгущенного моло​ка. Взбить миксером до образования густой массы.

Суфле «Птичье молоко»:

4 яйца, 1 стакан сахарной пудры,

1ст.л. желатина (разведенного в 4-х столовых ложках

воды), лимонная кислота на кончике ножа

Отделить белок 4-х яиц в отдельную посуду, туда же добавить 1 стакан сахарной пудры. Все взбить миксером до образования густой однородной массы. Затем добавить лимонную кислоту и заранее приготовленный же​латин. Все взбить миксером до такого состояния, при котором масса не ка​пает с ложки.

Торт «Ореховый»

Тесто:

2 яйца, 1 стакан сахара, 1/2 стакана сметаны,

1/2 стакана очищенных грецких орехов,

1/2 ч.л. погашенной соды,

1,3 стакана смеси для выпечки

Яйца взбить с сахаром. Смешать их с остальными компонентами. Вы​ложить в смазанную жиром форму. Выпекать при 200° С в течение 40 - 50 минут.

Готовый бисквит разрезать на два коржа. Один из них раскрошить в крем и перемешать. Второй корж намазать полученной массой, сверху по​лить теплой, но не горячей глазурью.

Крем:

1 банка сгущенного молока, 200 г сливочного масла

Взбить сгущенное молоко и масло до однородной массы.

Глазурь:

3 ст.л. какао, 3 ст.л. сахара (сахарной пудры), 
2 ст.л. молока, 50 г сливочного масла

Все компоненты, постоянно помешивая их на слабом огне, довести до кипения.

Пирожные «Заварные»
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Тесто:

200-250 мл воды, 80 г сливочного масла или маргарина, 
200 г смеси для выпечки (кукурузный крахмал + 
рисовая мука или кукурузный крахмал + 
рисовая мука + кукурузная мука), 4-6 яиц

Вскипятить воду с маслом /маргарином, затем убавить огонь и добавив смесь для выпечки, тщательно перемешать. Должна получиться очень гус​тая и однородная масса. Снять массу с огня, остудить до 70-80° С и вбить в нее одно за другим яйца до вязкости теста.

Выложить тесто с помощью чайной ложки или кондитерского шприца на смазанный жиром противень. Выпекать пирожные в разогретом до 220° С духовом шкафу около 15 минут. За это время они должны увеличиться в два раза. Не открывая духовку, уменьшить огонь и выпекать еще 15-20 минут.

Остывшие пирожные надрезать с одной стороны и наполнить любым кремом, взбитыми сливками, или вареньем. Данные пирожные можно ис​пользовать как тарталетки, наполнив их любой несладкой начинкой - ик​рой, салатом, зеленью, - непосредственно перед употреблением.

Пирожные «Корзиночки» 
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Тесто:

200 г муки (2/3 рисовой муки +

1/3 кукурузного крахмала),

1 пакетик ванильного сахара, 80 г сахара,

1 щепотка соли, цедра 1 лимона, 1яйцо,

100 г сливочного масла или маргарина

При приготовлении песочного теста все продукты должны быть охлаж​денными. Тесто завернуть в фольгу, чтобы не обветрилось, и поставить в холодильник минимум на 30-40 минут, лучше на 2 часа, можно оставить на ночь. Формочки смазать подогретым жиром. Выложить тесто тонким сло​ем в формочки. Сделать несколько наколов вилкой, чтобы во время выпекания тесто не потрескалось. Выпекать при температуре 200 градусов 12-15 минут в зависимости от размеров формочек.

Заполнить корзиночки фруктами с желе или кремом.

Пирожное кукурузное

7 стакан кукурузной муки, 100 г сливочного масла, 
150 г сахарной пудры, 6 яиц, 2 ч.л. корицы, мед

Желтки, масло, сахар растереть добела. Белки взбить в пену, соединить все компоненты, постепенно добавляя муку и корицу. Компоненты хорошо вымешать. Массу выложить на смазанный маслом противень, разровнять и выпекать на очень слабом огне 30 минут. Готовую массу, пока не затвердела, разрезать на куски, полить горячим медом.

Пирожные «Безе»
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4 белка,

1 стакан  сахара или сахарной пудры

Белки взбить в крутую пену, добавить сахар и тщательно взбить. Бел​ковую массу выложить в кондитерский мешочек с большим отверстием. Противень выстлать пергаментом. Выдавить белковую массу на противень в форме розеток. Выпекать при температуре 150° С градусов 35 - 45 ми​нут. Прежде чем снять пирожные дать им слегка остыть.

Перед подачей на стол пирожные можно заполнить свежими ягодами или кремом, а также добавить курагу, чернослив и орехи.

Миндальное безе «Амаретто»

40 г смеси для выпечки, 220 г миндаля, 
100 г сахара, 3 яичных белка

Перемолоть мелко миндаль (в пасту), добавить сахар и мучную смесь «М1х С», полученную смесь добавить в яичные белки, взбитые в густую пену, и тщательно замесить до получения однородной массы. Из полученного теста сделать шарики размером с грецкий орех и разложить на про​тивень так, чтобы между ними было некоторое расстояние (для выпекания необходимо использовать жаростойкую бумагу для выпечки или смазать противень маслом). Выпекать в предварительно разогретой до 150°С ду​ховке около 30 минут.

Пирожное «Картошка» 
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из кукурузного печенья (кукурузных палочек)

500 г кукурузного печенья или палочек, 
100 г сливочного масла, 100 г сгущенного молока, 
3 ст.л. сиропа, 2 ст.л. какао, 1 стакан молока

Печенье (палочки) провернуть через мясорубку. Добавить немного орехов (если можно ребенку). Размягченное сливочное масло смешать со сгущенным молоком, добавить какао, сироп любого варенья. Если нет сгущенного моло​ка, взять масла в 2 раза больше. Перемешать полученную массу с молотым пе​ченьем (палочками), залить стаканом горячего молока, хорошо перемешать. Если делать без сгущенного молока, то в молоке предварительно развести 3/4 стакана сахарного песка. Из полученной массы скатать шарики величи​ной с куриное яйцо. Обвалять в смеси какао с сахарной пудрой и поставить на 1 час в холодильник. После этого пирожные можно подавать к столу. При желании их можно украсить крошечными кусочками масла, в виде трех колючек.

Шоколадное парфе с молочным кремом

2 яйца, 40 г сахарной пудры,

1 ст.л. апельсинового сока, 1 ст. л. какао-порошка,

1 ч.л. растворимого кофе, 1/2 ч.л. лимонной цедры

Смешать данные компоненты. 

200 мл 33%-ных сливок, 100 г сахара, 2 ст.л. шоколадной крошки.
В охлажденную посуду налить 200 мл охлажденных 33 %-ных сливок и взбить с сахаром (или с загустителем сливок). Выложить их поверх приго​товленной ранее шоколадной массы. Посыпать сливки 2 ст.л. тертого шо​колада, перемешать.

Полученную смесь накрыть крышкой и поставить на 4 часа в морозиль​ную камеру, перемешивая каждые четверть часа, чтобы не образовывались кристаллы.

Готовое парфе скатать в шарики, выложить в высокий бокал, залить кремом и посыпать шоколадной крошкой.

Крем:

1 ст.л. ванильного сахара, 100 г сахара, 
250 мл холодного молока, 1ст.л. крахмала
Смешать данные ингредиенты и полученную массу, постоянно поме​шивая, довести до кипения. Затем остудить.
Кексы, рулеты
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Кекс из кукурузной муки

250 г кукурузной муки, 80 г сливочного масла, 
150 г сахара, 1 ч.л. соды, 1 ч.л. меда, 4 яйца, ванилин

Соду и мед перемешать на водяной бане. Сливочное масло растопить. Разделить белки и желтки. Взбить желтки с сахаром и с разогретыми со​дой и медом. Перемешать муку, желтки с сахаром и маслом. Взбить белки в густую пену и перемешать с тестом. Выложить в смазанную и посыпан​ную мукой форму и выпекать на среднем огне 30-40 минут.

Кекс кефирный

1 стакан сахара, 1/3 стакана растительного масла, 
1 стакан кефира (ряженки), 12 ст.л. муки + 
4 ст.л. кукурузного крахмала (2стакана), 
2 яйца + ванилин, 1/2 ч.л. погашенной соды

Смешать все ингредиенты и выпекать при 200°С около 50 минут.

Кекс творожный

300 г творога, 50 г сливочного масла, 2 яйца,

1 стакан сахара, 9 ст.л. муки +

4 ст.л. кукурузного крахмала, горсть изюма, 1/3 ч.л. соды
Смешать все ингредиенты и выпекать около 35 минут при 200° С.
Кекс «Зебра»

2 яйца, 1 стакан сахара, 1 стакан сметаны,

1 ч.л. соды (погасить), 1,5-2 стакана рисовой муки,

1/2 стакана крахмала, ванилин (1 пакетик)

Яйца взбить с сахаром, добавить сметану, соду, муку, крахмал и вани​лин. Все тщательно размешать. Тесто разделить на две части. В одну часть добавить какао. Сковороду смазать сливочным маслом и слегка нагреть (30-40°С).

Выкладывать тесто в центр сковороды, столовой ложкой (3 ст.л.), поо​черёдно. Выпекать при 160-170°С около 30 минут.

Кекс «Мраморный»
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250 г смеси для выпечки, 250 г масла или маргарина,

250 г сахара, 1 пакет ванильного сахара, 5 яиц, 
1 чайная ложка разрыхлителя теста, 
30 г какао-порошка, сахарная пудра

Масло или маргарин взбить с сахаром и ванильным сахаром. Слегка пе​ремешать яйца и добавить в масло с сахаром, полученную смесь тщатель​но взбить и добавить мучную смесь «М1х С» и разрыхлитель. Все хорошо замесить (можно использовать миксер). Полученное тесто разделить на две части, в одну часть добавить какао-порошок и перемешать. Форму для выпечки смазать маслом. В центр формы для выпечки поочередно столо​вой ложкой вливать «белое» и «коричневое» тесто. Выпекать в предвари​тельно разогретой до 170° С духовке около 50 минут. Чтобы легко достать готовый кекс из формы для выпечки, поставьте его на влажное полотенце. Кекс можно посыпать сахарной пудрой.

Кекс
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4 стакана муки (смесь рисовой, кукурузной, гречневой),
3 яйца (взбить вилкой), 1/2 стакана сахара,

1,5 стакана пахты (кефира, простокваши или кислого

молока), 1/2 ч.л. соли, 1 ч.л. соды,

1/2 стакана растительного масла, лимонная кислота

Смешать раздельно сухие и жидкие компоненты, затем их соединить и размешать.

Смазать форму растительным маслом, выпекать кекс на среднем огне около 30-40 минут.

Рулет (1)
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5 яиц, 150 г сахара,

100 г кукурузного крахмала,

варенье (не жидкое и не очень густое)

Отделить белки от желтков. Белки взбить в густую пену. Постепенно вбивать в белки сахарный песок, затем желтки, потом кукурузный крах​мал. Тесто вылить на смазанный холодный противень. Поставить в горя​чую духовку, на 1-2 минуты включить сильный огонь, затем в течение 10-15 минут огонь постепенно убавлять. Достав из духовки, горячий биск​вит смазать вареньем и закатать в рулет.

Рулет (2)
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4 яйца, 4 ст.л. сахара, 4 ст.л. кукурузного крахмала,
варенье (не жидкое и не очень густое)

Отделить белки от желтков. Белки взбить в густую пену. Желтки взбить с сахаром, добавить муку и перемешать. Аккуратно перемешивая снизу вверх постепенно добавить взбитые белки. На противень выложить перга​мент или бумагу для выпечки, завернуть края так, чтобы получились бор​тики, смазать маргарином или маслом и вылить на нее тесто. Выпекать в предварительно разогретой духовке 10-15 минут при 200° С. Готовый бис​квит перевернуть на доску, покрытую чистым полотенцем и аккуратно снять бумагу. Теплым смазать бисквит вареньем и свернуть в рулет.

Рулет с маком

Тесто:

3.5 стакана импортной смеси для выпечки,

150 г сливочного масла, 1 стакан сахарного песка,

3 яйца, 1/2 стакана сметаны, 1/2 ч.л. соды, 1/2 ч.л. соли

Начинка:

1 стакан мака, 1 стакан сахара, 1 ст.л. крахмала

3 стакана муки смешать с водой и порубить с куском сливочного мас​ла (для простоты масло можно потереть на крупной терке, а затем уже все вместе порубить ножом). Остаток муки использовать при раскатыва​нии теста. Отдельно смешать яйца, сметану, соль и сахар. Быстро замесить тесто и поставить в холодильник на 15-20 минут. Мак отварить в течение 30 минут, затем слить воду, откинув его на марлю в сите. Затем положить сахар, крахмал и размешать. Для удобства тесто можно раскатывать на кальке, смазанной маслом и посыпанной мукой. На раскатанное тесто вы​ложить начинку ровным слоем и свернуть рулетом.

Когда рулет уложен на противень (фольгу), сверху сделать крестообраз​ные разрезы, чтобы тесто не потрескалось, смазать желтком и посыпать ос​татками начинки. Выпекать 30-35 минут при температуре 230-240° С граду​сов. После выпекания фольгу с рулетом положить на мокрую тряпку.

Рулет с грибами

Тесто для бисквита:

Тесто готовится как и для рулета 2,

но вместо 4 ст.л. сахарного песка добавляется

1/3 ч.л. (по вкусу) соли и 1/2-1/3 ст.л. сахарного песка.

Начинка:

100 г сухих грибов (можно меньше) можно свежих,

200 г сливочного масла, 2 зубчика чеснока (по желанию),

1-2 средних луковицы (по желанию)

Грибы отварить, мелко порубить, посолить по вкусу, добавить 2-3 зуб​чика чеснока (раздавить), обжаренный мелко нарезанный лук, сливочное масло, все взбить и намазать еще теплый бисквит. Можно использовать любую другую начинку.

Печенье, вафли, пряники
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Печенье безмолочное

500 г безглютеновой муки, 250 маргарина, 
2 яйца (один желток можно заменить столовой ложкой

соевой муки, разведенной небольшим количеством воды),

1 стакан сахарной пудры, 2-3 ч.л. мака,

ванилин (если нет противопоказаний).

Смешать муку с маргарином, добавить желтки, сахар, мак. Замесить тесто и положить его на час в морозильную камеру. Затем с помощью формы сделать различное печенье, смазать белком (обязательно!), печь до золотистого цвета.

Печенье песочное(1)

[image: image60.png]


Мука безглютеновая - 120 г, маргарин - 60 г.,

желток - 2 шт., вода - 2 ст.л., щепотка соли

Смешать муку с солью, добавить маргарин, желтки, смешанные предва​рительно с водой, и сделать тесто. Остужать тесто в холодильнике в течение получаса, затем сделать из него разной формы печенье. Выложить печенье на смазанную жиром форму и печь при 1200° С до подрумянивания.
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Печенье песочное (2)

120 г безглютеновой муки, 60 г масла или маргарина,

1 желток, 30 г сахара, 60 г миндаля

Печь аналогично предыдущему рецепту. При выпечке печенье рекомен​дуется накрывать фольгой.

Печенье песочное (3)
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1400 г готовой смеси для выпечки хлеба или др.

безглютеновой муки, 200 г холодного сливочного масла 
или его заменителя, 100 г сахара, 2 яйца, щепотка соли, 
1-2 желтка для смазывания печенья

Перемешать муку, соль, сахар, разложить по краям смеси кусочки сли​вочного масла, разбить яйца и всё порубить ножом. Ингредиенты быстро смешать до получения однородной массы. Тесто завернуть в плёнку и по​ложить в холодильник на 30 мин. Затем раскатать тесто толщиной 3-4 мм, нарезать его на ромбы, смазать их желтками, перемешанными с 1-2 ложка​ми воды. Выложить изделия на противень, покрытый пергаментом, и вы​пекать в нагретой до 180° С духовке 12-15 мин. Дать готовому изделию остыть. По желанию в печенье можно добавить конфитюр или охлаждён​ное, но ещё не застывшее желе в качестве начинки и посыпать сахарной пудрой. Печенья получается 25-30 шт.

Печенье кокосовое

[image: image63.png]


1 пачка (250 г) рисовой кашки,
250 г масла или маргарина, 1 стакан сахара, 
1 яйцо, 100 г кокосовой стружки

Растереть сахар с желтком и маслом, перемешать с кашкой и кокосовой стружкой. Взбить белок и легко смешать с приготовленной массой. Негус​тое тесто выдавливать на покрытую калькой форму либо из шприца, либо из корнета. Печь при 180° С в течение 15 мин. После оставить печенье на форме на 5 мин, затем снять вместе с пергаментом. Снимать печенье ох​лажденным.

Печенье кокосовое (2)
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50 г маргарина, 2 яйца, 90 г сахара,

200 г кокосовых стружек

Маргарин растопить и слегка остудить. Яйца смешать с сахаром (не взбивать!). Добавить кокосовые стружки и маргарин. Сформировать из по​лученной массы с помощью ложки печенье и выложить на противень, вы​стланный пергаментной бумагой. Печь при 175° С около 10 мин. Снимать печенье только тогда, когда оно полностью остынет.

Кокосовое печенье пана Кавы
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100 г кокосовой стружки, 100 г белка, 240 г сахара,

200 г повидла, джема,

корж из песочного теста (толщиной 1 см)

Корж из песочного теста намазать повидлом и оставить на несколько часов (можно на сутки). Приготовить кокосовую массу. Белок взбить с сахаром в густую пену, всыпать кокосовую стружку. Посуду с взбитым бел​ком поместить в большую миску с кипящей водой и запаривать стружку в течение получаса, постоянно помешивая.

Остудить и помазать массой корж песочного теста, после чего оставить все до высыхания на 24 часа.

Затем нарезать тесто на прямоугольники, уложить их на лист и выпе​кать в нагретом духовом шкафу при 190° С. Печь до подрумянивания ко​косовой массы.

Печенье «Привет от феи»
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3 яйца, 130 г сахара,
130 г тертых орехов (лучше фундук)

Смешать сахар с желтками, добавить орехи и взбитые в густую пену белки. Разложить на противень небольшими холмиками и быстро запечь в заранее нагретой духовке до красного цвета.

Печенье «Китайское»
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250 г рисовой муки, 100 г сахарной пудры, 
150 г масла, миндальное масло,

1 ст.л. измельченных орехов без кожицы или орехов

Растереть масло в пену, добавляя постепенно сахарную пудру или муку. Добавить миндальное масло и орехи. Лепить круглое печенье обсыпанны​ми мукой руками, выложить его на смазанный жиром противень и печь в средне нагретой духовке.

Печенье «Тунисское»
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300 г кукурузной муки, 300 г рисовой муки,

150 г сливочного масла или маргарина, 
1,5 стакана сахарной пудры, ванилин, 
корица (по желанию)

Перемешать муку с сахарной пудрой, влить растопленное масло. Полу​ченное тесто поместить в холод на 4 часа. Сформировав небольшие шари​ки, придать им форму печенья.

Выложить изделие на противень и выпекать в хорошо нагретой духов​ке 15 мин.

Печенье картофельное

200 г масла, 400 г картофельного крахмала, 2 яйца, 
20 г сахарной пудры, сок и цедра от 1 лимона, 
яичный желток, сахарный песок, дробленые орехи

Замесить тесто из масла, яиц, сахарной пудры, сока и цедры лимона. Поместить тесто в холодильник, чтобы застыло. Через час раскатать пласт толщиной 2-3 мм, вырезать формочками печенье. Печенье смазать яичным желтком, посыпать сахаром и дроблеными орехами. Выпекать в легком жару, пока не зарумянится.

Печенье «Ракушки»

2 стакана кукурузной муки, 1 стакан сахарной пудры, 
200 г сливочного масла, 3 яйца, 2 г ароматизатора 
(ванильный сахар, корица и др.)

В размягченное сливочное масло добавить просеянную сахарную пудру и ароматизатор. Взбивать полученную смесь деревянной лопаточкой 5-10 мин., постепенно добавляя яйца, затем муку, затем взбивать еще 3-5 мин. Готовое тесто выложить на сухой противень порциями либо при помощи ложки, либо при помощи кондитерского конверта. Выпекать 8-10 мин. при 200-220° С.

Печенье апельсиновое с изюмом
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3 крупных яйца, 150 г размягченного сливочного масла
или маргарина, 200 г сахара, щепотка соли, измельченная

цедра 1 крупного лимона, измельченная цедра 1 крупного

апельсина, 1/2 ч.л. погашенной соды,

100 г темного изюма без косточек, 100 г очищенного и

мелкоизмельченного миндаля, 100 г мелкоизмельченных

апельсиновых цукатов

Отделить белки от желтков. Взбить масло. Продолжая мешать, добавить сахар и один за другим яичные желтки. Затем добавить тертую апельсино​вую и лимонную цедру. В другой миске взбить белки, затем в них добавить соль и лимонный сок. Смешать две эти смеси. Добавить муку, изюм, мин​даль и апельсиновые цукаты. Все перемешать. Чайной ложкой выклады​вать тесто на смазанный жиром противень на расстоянии 7 см друг от дру​га. Выпекать при 150° С 8-10 минут. Снимать с противня горячими.

Печенье «Абрикосовое»

150 г размягченного сливочного масла или маргарина,
 щепотка соли, 70 г сахара, 180 г абрикосового джема, 
1 крупный яичный желток, 1/2 ч.л. погашенной соды, 
4 капли миндальной эссенции (по желанию), тертая 
цед​ра 1 лимона, 1/2 ч.л. мелко натертой апельсиновой кожу​ры, 
300 г смеси для выпечки (рисовая мука = кукурузный крахмал), 
100 г измельченного очищенного миндаля

Масло взбить миксером на средней скорости до кремообразного состояния. Добавить соль, сахар, джем. Взбивать, пока масса не станет однородной. Про​должая взбивать, ввести яичный желток, соду, миндальную эссенцию, тертую лимонную цедру и апельсиновую кожуру. Постепенно добавить к этой смеси муку. Тесто поместить в холодильник на 5-10 минут. Положить измельченный миндаль на небольшое блюдо. Затем слепить из теста шарики диаметром 2.5 см. Прокатать шарики по слою измельченного миндаля. Выложить их на проти​вень, смазанный жиром, на расстоянии 3.5 см друг от друга. Сделать углубле​ния в каждом шарике. Выпекать в заранее нагретой до 170° С духовке в течение 5 минут, затем вынуть противень из духовки и заполнить углубления абрикосо​вым джемом. Выпекать еще 6-8 минут, пока они слегка не подрумянятся.

Ореховые трубочки

Тесто:

50 г рубленных грецких орехов, 75 г сливочного масла, 
40 г маргарина, щепотка соли, 40 г сметаны, 250 г муки,
80 г сахара, 1 крупный желток, измельченная цедра 1 лимона 
Для украшения:

3 ст. ложки сахара, 2 пакетика ванильного сахара 
или 1 измельченный стручок ванили, измельченная 
полоска лимонной кожуры шириной 1 см и длиной 2 см

Взбить масло и маргарин, добавить соль и сахар. Продолжая взбивать, добавить яичный желток, сметану и лимонную цедру. Полученную массу перемешать с грецкими орехами, добавить муку. Закрыть миску и поста​вить на 90 минут в холодильник.

Нагреть духовку до 160° С. Противень смазать жиром. Кусочки теста диаметром около 1 см раскатать в трубочки. Разложить их на смазанном жиром противне на расстоянии 2,5 см друг от друга.

Выпекать печенье в течение 9-11 минут, пока оно слегка не подрумя​нится по краям. Прокатывать трубочки по смеси для украшения до тех пор, пока они не будут полностью покрыты слоем сахара. Украсить тру​бочки можно и до выпечки.

Печенье «Розочка»
1 пачка творога, 3-4 ст.л. сахара, щепотка соли, 
250 г сливочного масла или маргарина, 2 яйца, 
~3 стакана смеси для выпечки, 
1/2 ч.л. погашенной соды, 1стакан сахара

Отделить белки от желтков. Белки взбить в густую пену, продолжая взбивать добавить стакан сахара или сахарной пудры.

Из остальных компонентов замесить тесто, разделить на два шара и поставить в холодильник на 30-40 минут. Тесто раскатать на посыпан​ной рисовой мукой разделочной доске толщиной 0,5 см, смазать взбитым белком, аккуратно свернуть в рулет. Затем нарезать его ножом толщиной 1 см и выложить на противень, смазанный жиром. Выпекать 20 минут при 180-200° С.

Печенье «Орешки»

200 г сливочного масла или маргарина, 2 яйца,

150 г сахара, 2 стакана с верхом кукурузной муки,

щепотка соли, 1/3 ч.л. соды погашенной лимонной кислотой

Яйца взбить с сахарным песком, добавить сливочное масло, муку, соль соду. Все тщательно перемешать и поставить на 30 минут в холодильник. Смазать формы растительным маслом, выложить тесто тонким слоем. Вы​пекать 10-15 минут на слабом огне. Готовые половинки смазать вареной сгущенкой и соединить.

Печенье с изюмом и с орехами

3 яйца, 1 стакан сахара, 
1 стакан безглютеновой муки,

100 г измельченных орехов, 100 г изюма без косточек

Яйца взбить с сахаром, добавить муку и хорошо перемешать. В полу​ченное тесто добавить орехи, вымытый и запаренный изюм.

Тесто вылить на противень и поставить выпекаться в предварительно разогретую духовку минут на 15-20, пока не подрумянится. Готовый пласт горячим нарезать на ромбики. Снимать с противня ножом. Если вы не ус​пели снять печенье, пока оно было горячим, его можно снова подогреть в духовке, а затем снять оставшееся изделие.

Печенье лимонное

Тесто:

200 г маргарина, 100 - 150 г сметаны,

2 желтка, 1/2 стакана сахара,

800 - 900 г б/гл. муки,

1/2 ч.л. соды (погасить)

Начинка:

2-3 лимона, пропущенных через мясорубку, 
1,5 - 2стакана сахара

Замесить крутое тесто, разделить его на две неравные части. Меньшую часть положить в морозильную камеру. Большую часть равномерно раз​мять по противню, смазанному маслом, края загнуть, чтобы не вытекала начинка.

Выложить начинку ровным слоем, сверху натереть на терке тесто из морозилки.

Печь 30 - 40 минут в предварительно разогретой духовке при 200° С.

Соленые (сладкие) палочки

200 г кукурузной муки,

1,5 стакана картофельного крахмала,

100 г масла, 1/4 стакана сахара,

2 яйца, щепотка соли,

100 г дрожжей,

1/4 стакана воды

Растворить дрожжи в теплой воде. К муке добавить дрожжи, сахар, соль, масло, желток и густую пену из взбитых белков.

Тщательно замесить тесто. Отложить его, прикрытое влажной марлей, в теплое место для подъема. Затем поделить тесто на небольшие порции. Лучше всего выдавить тесто из кондитерского шприца в виде тонких пало​чек на смазанный маслом противень.

Поставить их подняться. Печь при 200°С около 20 минут.

Крекеры

300 г мучной смеси Mix B (Dr.SCHAR), 
1 ч.л. соли, 2 ст.л. растительного масла, 
около 100 мл молока (чуть больше), 1 яйцо, 
1 неполная ч.л. соды

Растворить соду в молоке, добавить остальные продукты и хорошо замесить. Полученное тесто тонко раскатать скалкой и ножом нарезать прямоугольники, затем полученные прямоугольники проколоть вилкой. На противень положить жаростойкую бумагу для выпечки и разместить крекеры.

Перед тем как поставить противень в духовку, можно крекеры слегка посыпать солью. Выпекать в предварительно разогретой до 170°С духов​ке примерно 5-10 минут.

Вафли американские

1 яйцо, 2 ст.л. молока или воды,

1/4 стакана смеси безглютеновой муки

Взбить пену из белка. Желток взбить миксером с молоком/водой. Акку​ратно объединить все ингредиенты. Печь в намазанной жиром горячей ва​фельнице. Вафли посыпать сахарной пудрой, подавать их наполненными взбитыми сливками, фруктами или вареньем.

Вафли

110 г мучной смеси «Mix C» (Dr.SCHAR),
40 г масла комнатной температуры, 2 яйца, 
100 мл молока, 4 ст.л. сахара, 1 щепотка соли, 
1 пакет ванильного сахара

Взбить масло, затем добавить яйцо, сахар и ванильный сахар, хоро​шо перемешать до образования нежной, белой массы. Всыпать мучную смесь «Mix C» и соль, и хорошо замесить. Затем влить полученную смесь в молоко.

Разогреть форму для выпекания вафель с небольшим количеством мас​ла, затем, используя столовую ложку, полученное тесто влить в форму и выпекать до золотистого цвета. Для выпекания каждой новой партии ва​фель используйте масло.

Вафли «Деликатесные»
150 г сливочного масла или маргарина, 100 г сахара,
3 яйца, 200 г картофельного крахмала, 
1/3 — 1/2 стакана воды

Масло взбить с сахаром, добавить, продолжая взбивать, один за дру​гим яичные желтки, крахмал и воду. Яичные белки взбить в пену, добавить в тесто, аккуратно перемешивая, и сразу выпекать. Из вафель можно при​готовить вафельный торт. В качестве крема можно использовать вареную сгущенку с маслом.

Вафли «Рассыпчатые»

1 вариант:

2 яйца, 0.5 стакана воды, 100 г сахара,

50 г сливочного масла,

1 стакан + 1 ст.л. кукурузного крахмала

2 вариант:

100 маргарина или сливочного масла, 100 г сахара, 3 яйца, 
1 стакан крахмала, 1/3 тертого лимона

Яйца, масло, и сахар взбить. Добавить воду, крахмал и тертый лимон. Вафли выпекать в горячей вафельнице. Пока вафли горячие, их можно свернуть в трубочки.

Шоколадные палочки

200 г молотых орехов, 150 г тертого шоколада,

2/3 стакана сахарного песка, 3-4 яичных белка

Подготовить форму следующим образом: на решетку для духовки поло​жить лист фольги и пальцами аккуратно промять ее между прутьями, чтобы получились длинные углубления. Форму смазывать не надо.

Смешать орехи, тертый шоколад и сахар. Белки взбить в густую пену и добавив в смесь, перемешать. Готовое тесто выложить в форму, поставить в предварительно разогретую духовку.

Минут через 5 уменьшить огонь в духовке и выпекать еще 20-30 минут на маленьком огне. Из формы вынимать готовые палочки тогда, когда они остынут.

Пряник «Яблочный»

2 стакана муки, 1 стакан сахара, 125 г масла,
1,5 стакана густого яблочного пюре, 1/2 ч.л. соли, 
1/2 стакана изюма, 1/2 стакана очищенных орех, 
2 ч.л. соды, масло растительное для смазывания формы

Яблочное пюре подогреть, добавить масло, сахар и изюм, размешать и остудить. Муку просеять с содой, солью, орехами, перемешать и соеди​нить с пюре. Готовое тесто влить в смазанную маслом и обсыпанную куку​рузной кашкой форму, печь при 220° С в течение 45 минут.

Готовый пряник покрыть глазурью.

Другие безглютеновые блюда

Бабка из картофельной муки

6 яиц, 120 г сахара, 60 г картофельного крахмала,
30 г безглютеновой муки, 1 лимон, 90 г миндаля

Растереть в миске или взбить миксером желтки с сахаром, добавить цедру с 1/2 лимона и выжатый сок из целого лимона. Постепенно добав​лять, постоянно помешивая, мелко измельченный, очищенный от кожицы миндаль, взбитую из белков пену и под конец старательно перемешанный картофельный крахмал с безглютеновой мукой. Легко перемешать, перело​жить в смазанную жиром и посыпанную кукурузной крупой форму.

Печь 45 мин. Полить глазурью или шоколадной поливкой, подавать с фруктами или взбитыми сливками.

Бабка рисовая с яблоками и апельсинами

7 стакан и 2 ст.л. риса, 2 стакана молока, 
1 ст.л. масла, цедра 1 лимона, 1/2 стакана сахара, 
1 яйцо, 1/2кг яблок, 2 апельсина, 50 г изюма, 
1/2 стакана малинового/клубничного сока

     Рис вымыть. В кипящее молоко с маслом, лимонной цедрой, солью и частью сахара опус​тить вымытый рис. Сварить, помешивая на ма​лом огне. Слегка охлажденный рис размешать с желтком и взбитым белком. Изюм вымыть в го​рячей воде и высушить. Очищенные апельсины нарезать пластиками. Тертые яблоки смешать с изюмом.

Форму посыпать сахарной пудрой, на дно выложить слой риса. Затем один за другим вы​кладывать слой яблок с изюмом, посыпанный сахаром, и слой апельси​нов. Слои укладывать таким образом, чтобы последним был снова слой риса.

Форму поставить в холодильник для охлаждения. Охлажденную баб​ку перевернуть на блюдо.

Бабку подавать на стол, посыпав сахаром, или полить фруктовым соком.

Бабка рисовая с шампиньонами

1 ½ стакана риса, 1/2 ч.л. карри или любая др. приправа, 
1 ½ ст.л. масла/маргарина, пучок петрушки, 8 сосисок,

200 г шампиньонов (или др. грибов),

1 головка репчатого лука, перец, соль

Сваренный рассыпчатый рис перемешать с маслом, приправой карри и мелко нарезанной петрушкой. Выложить в форму и запечь. Разделить со​сиски на двухсантиметровые кусочки, надрезав по краям крест на крест. Шампиньоны почистить и нарезать ломтиками. Нарезать лук. Жарить со​сиски и лук с шампиньонами до золотистого цвета. Рис перевернуть на блюдо. Сверху выложить шампиньоны с сосисками и луком. Посыпать петрушкой. Подавать с листьями салата или свежими овощами.

Бабка рисовая по-итальянски


1 стакан и 2 ст.л. риса, 2 стакана молока,
1 ст.л. масла, 2 стакана сахара, 2 рюмки коньяка, 
50 г миндальных орехов, маринованные персики, 
варенье из вишни/клубники, безглютеновое печенье,
 взбитые сливки

Персики поделить на части и полить одной рюмкой коньяка. С ошпа​ренных кипятком миндальных орехов снять шкурку и измельчить. Приго​товить рассыпчатый рис (в кипящем молоке с сахаром и маслом). К сва​ренному рису добавить миндальные орехи и остаток коньяка, перемешать. В форму, посыпанную сахарной пудрой, выложить рис и поставить в хо​лодильник для охлаждения. Охлажденный рис перевернуть на блюдо. Баб​ку украсить взбитыми сливками, выложить по кругу печенье, в середине -вишню или клубнику, по бокам - персики.

Биточки рисовые

На 2 стакана риса - 5 стаканов воды или молока, 
3 яйца, 1 ст. л. сахара, 1/2 ч.л. соли, 
1/2 стакана сухарей, 4 ст.л. масла

Сварить вязкую рисовую кашу, дать ей немного остыть, добавить в нее сахарный песок, сырые яйца, размешать и сразу же разделать её на биточ​ки или котлеты (из остывшей каши изделия плохо формуются, а при жарке крошатся). Обвалять биточки в молотых безглютеновых сухарях и об​жарить на сковороде с маслом. Когда обе стороны зарумянятся, поставить на 4-5 мин в духовой шкаф. Перед подачей на стол полить маслом или по​дать отдельно соус (грибной или фруктово-ягодный).

Пудинг из риса с шампиньонами

7 стакан риса, 2 стакана воды,

2,5 ст.л. масла/маргарина, 4 яйца, 3 ст.л. сметаны,

пучок петрушки/укропа, 200 г шампиньонов

(или др. грибов), 2 головки репчатого лука, перец, соль,

растительное масло, кукурузная крупа

Подготовить смазанную растительным маслом и обсыпанную кукуруз​ной мукой форму.

Мелко нарезанную луковицу положить в соленую воду, всыпать вымы​тый рис и варить на малом огне. Вторую мелко нарезанную луковицу пожа​рить с шампиньонами. Растереть масло с желтками и сметаной, соединить полученную массу с охлажденным рисом, шампиньонами добавить соль и перец по вкусу. Белки взбить в густую пену и легко перемешать их с рисовой массой. Выложить форму, выровнять и поставить в кастрюлю с кипящей во​дой, закрыть крышкой и готовить около часа. Когда пудинг будет готов, вы​ложить его на блюдо вверх дном. Подавать со сметанным соусом.

Пудинг рисовый

На 1 стакан риса - 2 стакана молока, 2 яйца, 
2-3 ст.л. сахара, 50 г изюма, 1/2 ч.л. соли, 1-2 ст.л. масла

Промытый рис варить в кипятке 10 мин. После этого воду слить, а рис залить горячим молоком, добавить соль и, помешивая, варить 25-30 мин. Затем добавить сахар, яйца, все это хорошо размешать, переложить на сма​занную маслом и посыпанную сухарями сковороду или в кастрюлю и за​печь. Готовый пудинг выложить на блюдо, разрезать на порции и подать с фруктово-ягодным соусом.

Мусс из кефира

1/2 л кефира, 3 яйца, 150 г сахара, щепотка ванилина, 
1 апельсин или лимон, 20 г желатина

Желатин залить холодной водой. Желтки растереть с сахаром, добавить ва​нилин (или тертую цедру), смешать с кефиром. Отдельно взбить белки. Же​латин растворить на водяной бане, соединить с кефиром, белками. Массу разлить в формочки или в стеклянные вазочки и дать застыть. Подавать с заса​харенными ломтиками апельсина или лимона (фруктовым соусом, соком).

Яблочный зефир

400 г яблочного пюре, 400 г сахара, 3 белка

Полученную смесь взбить в крутую пену и разложить в формы для кек​сов (из пергаментной бумаги). Формы поставить на противень и запекать в духовке на маленьком огне. Очень вкусно подавать зефир с молоком или другими молочными продуктами.

Ленивые вареники

100 г творога, 3 шт. картофеля, 1 яйцо,

2-3 ст. ложки кукурузной муки

(или кукурузного (картофельного) крахмала)

Картофель отварить и пропустить через мясорубку вместе с творогом. Смешать с остальными ингредиентами. Замесить тесто средней твердо​сти, из которого сформировать шарики и отварить их в подсоленной воде.

Картофельные зразы

Отварной картофель (кастрюля на 1, 5-2 л),
2 яйца, начинка (готовый мясной, грибной фарш,
 жареная капуста)

Горячий отварной картофель тщательно растолочь и вбить туда яйца. Из это​го горячего (как только терпят руки) теста лепить лепешки и заворачивать в него начинку. Придать им форму пирожков, обвалять в кукурузной муке и жарить,

Картофельные ватрушки

7 кг вареного картофеля, 1 яйцо

Вареный и протертый картофель перемешать с яйцом. На посыпанной мукой доске раскатать картофельную массу и стаканом вырезать кружки.

Выложить их на противень, сверху смазать маслом. В середине каждого кружка сделать углубление и положить начинку.

Начинка:

140 г творога, 1 яйцо, 1 ст.л. сахара и 4 ст.л. сметаны

Смазать ватрушки яйцом и запечь в духовке.

Картофельные пончики

500 г картофеля, 100 г твердого сыра, 50 мл молока,
50 г сливочного масла, 1 ч.л. набухающего крахмала,
3 ст.л. кукурузного крахмала или импортной муки.

Картофель отварить в подсоленной воде, слить, размять, влить горячее молоко, растопленное сливочное масло, добавить тертый сыр. Тщатель​но перемешать полученную смесь, сформировать пончики. Выпекать в ду​ховке на смазанном маслом противне. Можно жарить в масле.

Картофель с сыром

Картофель, сыр, растительное масло

Форму смазать растительным маслом. Очищенный картофель нарезать тонкими кружками, сыр натереть на крупной терке. Выкладывать в форму, чередуя слои картофеля и сыра. Каждый слой картофеля слегка подсолить, закрыть крышкой и поставить на 1 час в духовку.

Кукурузные чуреки

Кукурузная мука, вода

Кукурузную муку просеять, заварить крутым кипятком. Кипяток вливать постепенно, размешивая муку деревянной ложкой до консис​тенции глины. Вымесить тесто, побрызгать его холодной водой.

На смазанную жиром сковороду выложить сформированные в ле​пешки кукурузные чуреки, смоченные холодной водой. Печь в духовке примерно 30 минут.

Морковная запеканка

200 г гречневых хлебцев, морковь, яйцо,

соль, сахар по вкусу

Размочить гречневые хлебцы (или сварить кашу) до получения одно​родной вязкой массы. Перемешать массу с мелко натертой морковью, сме​шанной с яйцом. Взбить полученную смесь и выпекать 7-8 минут.

Омлет с капустой

500 г свежей капусты, 1,5 стакана молока, 
1 ст.л. сливочного масла, 6 яиц, 100 г творога, соль

Взбить яйца, добавить молоко, протертый творог, соль. Все ингредиен​ты тщательно перемешать. На противень выложить ровным слоем капус​ту, нашинкованную соломкой. Вылить на нее подготовленную смесь. Запе​кать в духовке 20 - 25 мин. Готовый омлет полить маслом.

Майонез

1 часть смеси:

5 стаканов холодной кипяченой воды, 1 ст.л. сахара, 
2 ст.л. соли, 2 стакана набухающего крахмала, 
5 ст.л. кукурузного или картофельного крахмала

Данные компоненты тщательно размешать (желательно с помощью миксера). Полученную массу поставить на слабый огонь, постоянно поме​шивая, довести до кипения. Остудить.

2 часть смеси:

4 яйца, 1/2 л рафинированного подсолнечного масла, 
3 ч.л. лимонной кислоты, разведенной в 1/2 стакана воды

Ингредиенты взбить с помощью миксера.

В остывшую первую часть смеси в четыре приема добавить вторую часть смеси, постоянно помешивая (для равномерности желательно мик​сером). В полученную смесь можно добавить давленый чеснок.

Получится два литра безглютенового майонеза.
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