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Введение 

Испокон веков восточная выпечка считалась 

самой сытной, вкусной и ароматной. Невозмож­

но представить настоящий восточный стол без 

пирогов, лепешек и хрустящего хлеба. А без 
кондитерских изделий с медом, масляным кре­

мом, фруктами и потрясающим ароматом кори­

цы немыслимо ни одно праЗДничное событие. 

Выпечку, приготовленную из свежих и каче­

ственных продуктов, в:к.лючать в рацион не толь­

ко можно, но и нужно. Особенно это касается осе­

тинских пирогов С начинкой из сыра, капусты, 

свекольных листьев, черемши, картофеля и не­

жирного мяса. Эти традиционные блюда вполне 

соответствуют представлениям диетологов о здо­

ровом питании. Они более полезны для организ­

ма, чем, например, хот-доги или гамбургеры. 

Чтобы отведать настоящую восточную вы­

печку, необязательно идти в дорогой ресторан 

или отправляться в далекие страны. В книге, 

которую вы держите в руках, собраны лучшие 

рецепты осетинских пирогов, хачапури, чебуре­

ков, самсы, лепешек и десертных изделий из те­

ста. С ее помощью даже начинающие хозяйки 

смогут удивить своих родных и близких шедев­

рами восточной кулинарии. 



Осетинские пироги 

Считаетс.я:, что первый рецепт осетинского 

пирога по.я:вилс.я: еще до Рождества Христова. 

Это блюдо воспето в древнейшем устном фоль­

клоре, упоминаетс.я: в легендах и сказани.я:х. Во 

все времена пироги были неотъемлемой состав­

л.я:ющеЙ меню как повседневного, так и празд­

ничного стола осетин. Без этой ароматной и сыт­

ной выпечки не обходилс.я: ни один религиозный 

праздник. 

Процесс замешивани.я: теста и выпечки пиро­

гов довольно простой, однако требует опыта • 
• Правильны:ми. считаютс.я: круглые пироги 

(диаметром около 30-35 см) с тонким слоем те­
ста и большим количеСТВО:i сочной начинки. 
Кстати, названи.я: осетинских пирогов различа­

ютс.я: в зависимости от начинки: 

- хабизджин, уалибах - пироги с сыром; 

- картофджин - пирог с картофелем и 

сыром; 

- цахараджин - пирог с листь.я:ми свеклы 

и сыром; 

- кабускаджин - пирог с капустой и сыром; 

- фыджин - пирог С м.я:сом; 

- давонджин - пирог с черемшой и сыром; 



- нашджин - пирог с тыквой; 

- кадурджин - пирог С фасолью; 

- зокоджин - пирог С грибами; 

- балджин - пирог с вишней; 

- фыткуджин - пирог С яблоками. 

На стол принято подавать три пи­

рога. Исключением являются только 

поминки, когда выпекают четное 

количество пирогов треугольной 

формы. Рецепты, приведенные 

ниже, рассчитаны на три пирога 

диаметром 30 см каждый. 

С,nособ изготовления nирогов 

Тесто разделите на три части. 

Пальцами сформуйте из одной ча­

сти круглую лепешку толщиной 

0,5-1 см. На середину лепешки вы­
ложите 1/3 начинки, разровняйте 
ее так, чтобы по краю оставалось 

3-4 см теста. Края лепешки акку­
ратно с:гяните к середине и соеди­

ните. Разравнивайте ладонями поверхность из­

делия с обеих сторон до тех пор, пока пирог не 

приобретет одинаковую толщину. Таким же об­

разом сформуйте еще два пирога. 

УАЛИБАХ И ХАБИ3ДЖИН 

в Южной Осетии пирог с сыром называется 

«хабизджин>~, в Северной Осетии - «уалибах •. 
В обоих случаях начинкой является осетинский 



сыр, однако при приготовлении хабизджина сыр 

принято смешивать с небоJIЬШИМ количеством 

(1/4 от общей массы) размятого картофеля 

и сметаны. Благодаря этому начинка получает­

ся пышнее, чем ДJIЯ уanибаха. 

Традициоввый уа.пибах 

Ингредиенты 

Дn.я: теста: 1 кг пшеничной муки, 2 пакетика 
(по 7 г) сухих дрожжей, 0,8 л молока или сыво­
ротки, 100 г CJIивочного масла ИJIИ маргарина, 
15 г сахара, соль. 

Для начинки: 600 г мягкого осетинского 

сыра. 

Дли подачи: 100 г СJIИвочного ИJIИ ТОПJIеного 
масла. 

Способ nриготов.ленuя 

Просейте муку горкой в глубокую 

миску, сделайте в середине угпyбnе­

вие, положите дРОЖЖИ, сахар 

и COJIЬ. Впейте теПJIое молоко ИJIИ 

сыворотку, добавьте 70 г размяг­
ченного CJIИвочвого масла ИJIИ 

маргарина. Замесите тесто и оставь-

те его в теПJIОМ месте на 1-2 часа. 
Для приготовления начинки 

сыр тщательно разомните, добавив 

при необходимости немного воды 

или молока. 

Сформуйте пирог. ВЫJIожите 

изделие в смазанную сливочным 



маслом или маргарином (10 г) форму. Сделайте 
надрез посередине пирога. Выпекайте в разогре­

той до 200-220 ос духовке в течение 15-20 ми­
нут. Таким же образом изготовьте и выпекайте 

оставшиеся два пирога. 

Готовые пироги обильно смажьте сливочным 

или топленым маслом, выложите один на дру­

гой и подайте к столу горячими. 

у алибах с рассоJIЬИЫМ СЫРОМ 

И н-гредuен-mы 

Для теста: 1 кг пшеничной муки, 2 пакетика 
(по 7 г) сухих дрожжей, 0,8 л кефира, 150 г сли­
вочного маргарина, 1 яйцо, 15 г сахара, соль. 

Для начинки: 600 г рассольного осетинского 
сыра. 

Для подачи: 100 г сливочного или топленого 
масла, черный молотый перец. 

Способ nрuгоmов.лен-uя 

Просейте муку горкой в глубокую миску, 

сделайте в середине углубление, положите дрож­

жи, сахар и соль. Влейте кефир, добавьте 120 г 
размягченного маргарина и яйцо. Замесите те­

сто и оставьте его в теплом месте на 1-2 часа. 
Для приroтовления начинки сыр тщательно 

разомните или натрите на терке, добавив при не­

обходимости немного воды или молока. 

Сформуйте пирог. Выложите изделие в сма­

занную сливочным маргарином (10 г) форму. 
Сделайте посередине пирога несколько проко­

лов вилкой или кончиком ножа. Выпекайте 



в разогретой до 200-220 ·С духовке в течение 
15-20 минут. Таким же образом изготовьте 
и выпекайте оставшиеся два пирога. 

Готовые пироги обильно смажьте сливочным 

маслом, посыпьте перцем, выложите один на 

другой и подайте к столу горячими. 

Куяикаркые хитрости 

Осетинс"ий сычужный сыр жо­

жет быть ;м,яz"иж или рассоль­

ныж. Первый отличается нежной 

"онсистенцией и сливочныж в"у­

сож. Рассольный сыр более твер­

дый и соленый. Если не удалось 

приобрести осетинс"ий сыр, ис­

пользуйте фету, брынзу, адыгей­

ский сыр, жоцареллу или сулугуни. 

Уалибах из бездрожжевоrо теста 

Ингредиенты 

Для теста: 1,2 кг пшеничной муки, 100 г сме­
таны, 0,5 л кефира, 200' г сливочного масла, 
2 яйца, 20 г сахара, 15 мл растительного масла, 
5 г питьевой соды, несколько капель столового 
уксуса, соль. 

Для начинки: 600 г осетинского сыра. 
Для подачи: 100 г топленого масла, зелень 

петрушки и укропа. 

Способ nриготовления 

Просейте муку горкой в глубокую миску, 

сделайте в середине углубление, положите сахар 



и соль. Влейте кефир, добавьте сливочное 

масло, взбитые со сметаной яйца и га­

шеную уксусом соду. Замесите 

тесто, оставьте его в теплом ме­

сте на 10 минут, затем раздели­
те на три части, придайте каж­

дой форму шара и положите на 

10-15 минут в холодильник. 
Для приготовления начинки сыр 

тщательно разомните или натрите на 

терке, добавив при необходимости 

немного воды или молока. 

Сформуйте пирог. Выложите из­

делие в смазанную растительным 

маслом (5 мл) форму. Сделайте по­
середине пирога несколько надре­

зов. Выпекайте в разогретой до 

200-220 ос духовке в течение 15 минут. Та­
ким же образом изготовьте и выпекайте остав­

шиеся два пирога. 

Готовые пироги обильно смажьте топленым 

маслом, посыпьте вымытой и измельченной зе­

ленью петрушки и укропа, выложите один на 

другой и подайте к столу горячими. 

Праздиичиый уа.пибах 

н nгредuеnmы, 

для теста: 1 кг пшеничной муки, 40-50 г 
прессованных дрожжей, 200 г сметаны, 0,7 л мо­
лока, 100 г сливочного масла, 2-3 яйца, 3 яич­
ных желтка, ~O г сахара, 15 мл растительного 
масла, 15 г панировочных сухарей, соль. 



Для начинки: 600 г осетинского сыра. 
Для подачи: 100 г топленого масла, зелень 

базилика, 5 г молотого тмина, черный молотый 
перец, соль. 

Способ nрuготО6Ае",uя 

Для приготовления опары дрожжи раство­

рите в небольшом количестве (приблизительно 

50-70 мл) теплой воды, добавьте 200-300 мл те­
плого молока, сахар и 200 г муки. Тщательно 
перемешайте. Оставьте опару в теплом месте. 

Когда она увеличится в объеме в 2-3 раза, до­
бавьте взбитые со сметаной яйца, размягченное 

сливочное масло, соль. Влейте оставшееся моло­

ко и положите оставшуюся муку. Замесите тесто 

и оставьте его в теплом месте на 2-3 часа. В тече­
ние этого времени обомните тесто 2-3 раза. 

Тщательно вымесите готовое те­

сто, при необходимости добавьте не­

много муки. Разделите на три части, 

придайте каждой форму шара 

и OCTaBЬ~~_Ha 10 минут в теплом 
месте, накрыв полотенцем. 

Для приготовления начинки 

сыр тщательно разомните или 

натрите на терке, добавив при 

необходимости немного воды или 

молока. 

Сформуйте пирог. Выложите 

изделие в смазанную раститель­

ным маслом (5 мл) И посыпанную 
панировочными сухарями (5 г) фор­
му. Сделайте посередине пирога 



несколько надрезов. Поверхность пирога смажь­

те взбитым яичным желтком. Выпекайте в разо­

гретой до 200-220 ·С духовке в течение 15-
20 минут. Таким же образом изготовьте и выпе­
кайте оставшиеся два пирога. 

Готовые пироги обильно смажьте топленым 

маслом, смешанным с солью, тмином и перцем, 

выложите один на другой и подайте к столу горя­

чими, украсив вымытыми веточками базилика. 

Постный уuибах 

И нгредuен,mы 

Для теста: 1 кг пшеничной муки, 0,8 л кефи­
ра или сыворотки, 50 мл растительного масла, 
10 г сахара, 5 г чайной соды, несколько капель 
виноградного уксуса, соль. 

Для начинки: 600 г мягкого осетинского 
сыра. 

Для подачи: зелень укропа. 

Способ nрuгоmО8л.ен,uя 

Просейте муку горкой в глубокую миску, 

сделайте в середине углубление, положите сахар 

и соль. Влейте кефир или сыворотку, добавьте 

20 мл растительного масла и гашеную уксусом 
соду. Замесите тесто и оставьте его в теплом ме­

сте на 20 минут. 
Для приготовления начинки сыр тщательно 

разомните, добавив при необходимости немного 

воды или молока. 

Тесто еще раз тщательно вымесите. Сфор­

муйте пирог. Выложите изделие в смазанную 



растительным маслом (10 мл) форму. Сделайте 
надрез посередине пирога. Выпекайте в разогре­

той до 200-220 ос духовке в течение 15-20 ми­
нут. Таким же образом изготовьте и выпекайте 

оставшиеся два пирога. 

Готовые пироги выложите один на другой 

и подайте к столу горячими, посыпав вымытой 

и измельченной зеленью укропа. 

Традиционный хабизджин 

Ингредиенты 

Для теста: 1 кг пшеничной муки, 2 пакетика 
(по 7 г) сухих дрожжей, 0,6 л молока, 15 г саха­
ра, 30 мл растительного масла, соль. 

Для начинки: 400 г рассольного осетинского 
сыра, 200 г картофельного пюре, 50 г сметаны. 

Для подачи: 100 г топленого масла. 

Способ nрuгоmовл,енuя 

Просейте муку горкой в глубокую миску, 

сделайте в середине углубление, положите дрож­

жи, сахар и соль. 

Влейт, теплое молоко и 200-250 мл воды. 
Замесите тесто и оставьте его в теплом месте на 

1-2 часа. 
Для приготовления начинки сыр тщательно 

разомните или натрите на терке, смешайте с кар­

тофельным пюре и сметаной до однородной кон­

систенции. Слегка взбейте начинку. 

Сформуйте пирог. Выложите изделие в сма­

занную растительным ;маслом (10 мл) форму. 
Сделайте надрез посередине пирога. Выпекайте 



в разогретой до 200-220 ·С духовке в течение 15-
20 минут. Таким же образом изготовьте и выпе­
кайте оставшиеся два пирога. 

Готовые пироги обильно смажьте топленым 

маслом, выложите один на другой и подайте 

к столу горячими. 

Хабизджии «Ароматный» 

Ингредиенты 

Для теста: 1 кг пшеничной муки, 2 пакетика 
(по 7 г) сухих дрожжей, 0,8 л несладкого йогур­
та, 150 г топленого масла, 1 яйцо, 3 яичных 
желтка, 5 г сахара, 5 г цветочного ме-
да, 3 г молотого тмина, соль. 

Для начинки: 400 г мягкого осе­
тинского сыра, 50 г смета­
ны, 200 г картофеля, 1 круп­
ная луковица, 20 мл нера­
финированного растительного 

масла, молотый перец, соль. 

Для подачи: 100 г сливочного 
масла, зелень кинзы. 

Способ nрuгоmО8ленuя 

Просейте муку горкой в глубо­

кую миску, сделайте в середине 

углубление, положите дрожжи, са­

хар, тмин, растопленный мед и 

соль. Влейте йогурт, добавьте раз-

мягченное топленое масло (120 г) 

и взбитое яйцо. Замесите тесто и оставьте его 

в теплом месте на 1-2 часа. 



Для приготовления начин-

ки картофель вымойте, очи­

стите, отварите в подсоленной 

воде, разомните до пюреобраз­

ного состояния, слегка взбей-

те со сметаной. Лук очистите, 

вымойте, мелко нарежьте и об­

жарьте в растительном масле. 

Пюре смешайте с луком и моло­

тым перцем. Сыр разомните или 

натрите на терке, добавьте к пю-

ре, еще раз тщательно переме­

шайте. 

Сформуйте пирог. Выложите 

изделие в смазанную топленым 

маслом (10 г) форму. Сделайте 
посередине пирога несколько проколов вилкой 

или кончиком ножа. Смажьте изделие взбитым 

яичным желтком. Выпекайте в разогретой до 
200-220 ос духовке в течение 15-20 минут. Та­
ким же образом изготовьте и выпекайте остав­

шиеся два пирога. 

Готовые пироги обильно смажьте сливочным 

маслом, посыпьте вымытой и измельченной зе­

ленью кинзы, выложите один на другой и по­

дайте к столу горячими. 

Это uктереско! 

В Н артс"их с"ааан.иях встреча­
ются пассажи, в "оторых nове­

ствуется о мо.n,итвен.н.ых а.n,ан.­

с"их nирогах. Считается, что 
имен.н.о он.и ста.n,и осн.овоЙ дл,я 



итальян.скоЙ nиццы. Алан.ы, слу­

жившие в Риме в V веке н.ашеЙ 
эры, угощали .местн.ых жителей 

nирога.ми с н.ачин.коЙ из сыра. 

Ри.млян.е nоnытались н.аучиться 

выпекать такие же nироги, н.о 

как гласит леген.да, он.и н.е с.могли 

достигн.уть .мастерства алан.ов 
и nото.му упростили, а со вре.ме­

ке.м и .модерн.изировали рецепт. 

Свадебиый хабизджии 

И н.гредиен.ты 

Для теста: 1 кг пшеничной муки, 40-50 г 
прессованных дрожжей, 200 г густых сливок, 
0,7 л молока, 100 мл сыворотки, 3 яйца, 3 яич­
ных желтка, 20 г сахара, 5 г топленого масла, 
15 г ржаной муки, 6 г молотого тмина, соль. 

Для начинки: 400 г рассольного осетинского 
сыра, 100 г картофельного пюре, 100 г смета­
ны, 1/2 пучка зелени укропа, черный молотый 
перец. 

Для подачи: 100 г сливочного масла, 10-
12 листиков базилика. 

Способ nриготовлен.ия 

Для приготовления опары дрожжи раство­

рите в небольmом количестве (приблизительно 

50-70 мл) теплой воды, добавьте 200-300 мл те­
плого молока, сахар и 200 г муки. Тщательно 
перемеmaiте. Оставьте опару в теплом месте. 

Когда она увеличится в объеме в 2-3 раза, 



добавьте взбитые со сливками яйца, сыворотку, 

соль. 

Влейте оставшееся молоко и положите остав­

шуюся муку. Замесите тесто и оставьте его в те­

плом месте на 2-3 часа. В течение этого времени 
обомните тесто 2-3 раза. 

Тщательно вымесите готовое тесто, 

при необходимости добавьте немного 

муки. Разделите на три части, при­

дайте каждой форму шара и оставь­

те на 10 минут в теплом месте, на-
крыв полотенцем. 

Для приготовления начинки сыр 

тщательно разомните или натрите 

на терке, смешайте с картофельным 

пюре, вымытой и измельченной зеле­

нью укропа. Добавьте сметану, по­

перчите и слегка взбейте начинку. 

Сформуйте пирог. Выложите из­

делие в смазанную топленым мас­

лом (5 г) и посыпанную ржаной му­
кой (5 г) форму. Сделайте посередине 

пирога несколько надрезов. Поверх­

ность пирога смажьте взбитым яичным желт­

ком и посыпьте тмином (2 г). Выпекайте в разо­
гретой до 200-220 ос духовке в течение 15-
20 минут. 

Таким же образом изготовьте и выпекайте 
оставшиеся два пирога. 

Готовые пироги обильно смажьте сливочным 

маслом, выложите один на другой и подайте 

к столу горячими, украсив вымытыми листика­

ми базилика. 



КАРТОФДЖИН 

в пирог с картофелем добавляют немного 

осетинского сыра. Начинка для традиционного 

картофджина - это 3 части картофеля, 1 часть 
сыра и немного сметаны, сливок или молока, од­

нако зачастую хозяйки смешивают картофель­

ное пюре и сыр в соотношении 1 : 1. В некоторых 
областях Осетии в начинку принято класть пра­

ную зелень, жареный лук или различные спе­

ции. Иногда сыр не добавляют. 

Традиционный картофджин 

Ингредиенты 

Для теста: 1 кг пшеничной муки, 2 пакетика 
(по 7 г) сухих дрожжей, 0,8 л сыворотки, 20 г са­
хара, 30 г сливочного масла, соль. 

Для начинки: 600 г картофеля, 200 г осетин­
ского сыра, 50 г сметаны, соль. 

Для подачи: 100 г сливочного масла. 

Способ nрuготовленuя 

Просейте муку горкой в глубокую миску, 

сделайте в середине углубление, положите дрож­

жи, сахар и соль. Влейте сыворотку. Замесите 

тесто и оставьте его в теплом месте на 1-2 часа. 
Для приготовления начинки картофель вы­

мойте, очистите, отварите в подсоленной воде, 

разомните до пюреобразного состояния, пере­

мешайте со сметаной. Сыр тщательно разомните 

или натрите на терке, смешайте с картофельным 



пюре до однородной консистенции. Слегка 

взбейте начинку. 

Сформуйте пирог. Выложите изделие в сма­

занную сливочным маслом (10 г) форму. Сделай­
те надрез или несколько проколов вилкой посе­

редине пирога. Выпекайте в разогретой до 200-
220 ос духовке в течение 15-20 минут. Таким же 
образом изготовьте и выпекайте оставшиеся два 

пирога. 

Готовые пироги обильно смажьте сливочным 

маслом, выложите один на дРугой и подайте 

к столу горячими. 

Rартофдzии по-аJlarирски 

Н н.zpeдueн,ты 

Для теста: 1 кг пшеничной муки, 40-50 г 
прессованных дРожжей, 200 г сметаны, 0,7 л то­
пленого молока, 100 мл сыворотки, 1 яйцо, 
3 яичных желтка, 30 г сахара, 15 мл раститель­
ного масла, 15 г панировочных сухарей, черный 
молотый перец, соль. 

Для начинки: 400 г картофеля, 100 г осетин­
ского сыра, 100 г сметаны, 1 луковица, 20 г сли­
вочного масла, 1/2 пучка зелени петрушки 
и укропа, соль. 

Для подачи: 100 г СJlИвочного масла, 5 г мо­
лотого кориандра. 

Способ nрuготО8Jtен,uя 

Для приготовления опары дрожжи раство­

рите в небольшом количестве (приблизительно 
50-70 мл) теплой воды, добавьте 200-300 мл 



теплого топленого молока, сахар и 200 г муки. 
Тщательно перемешайте. Оставьте опару в те­

плом месте. Когда она увеличится в объеме 

в 2-3 раза, добавьте взбитое яйцо, смета-
ну, сыворотку, соль. Влейте оставшееся 

топленое молоко и положите оставшу­

юся муку. Замесите тесто и оставьте 

его в теплом месте на 2-3 часа. 
В течение этого времени обомни­

те тесто 2-3 раза. Тщательно вы­
месите готовое тесто, при необхо­

димости добавьте немного муки 

и оставьте на 10 минут в теплом ме­
сте, накрыв полотенцем. 

Для приготовления начинки кар­

тофель вымойте, очистите, отварите 

в подсоленной воде, разомните. Сыр 

тщательно разомните или натрите 

на терке. Зелень петрушки и укропа 

вымойте, нарубите. Лук очистите, вы-

мойте, мелко нарежьте, обжарьте в сли­

вочном масле. Картофельное пюре смешайте 

с сыром, луком и зеленью. Добавьте сметану 

и слегка взбейте начинку. 

Сформуйте пирог. Выложите изделие в сма­

занную растительным маслом (5 мл) и посыпан­
ную панировочными сухарями (5 г) форму. Сде­
лайте посередине пирога несколько надрезов. 

Поверхность пирога смажьте взбитым яичным 

желтком и посыпьте молотым перцем. Выпе­

кайте в разогретой до 200-220 ос духовке в тече­
ние 20-25 минут. Таким же образом изготовьте 
и выпекайте оставшиеся два пирога. 



Готовые пироги обильно смажьте сливочным 

маслом, посыпьте кориандром, выложите один 

на другой и подайте к столу горячими. 

Картофджии .ДиетическиЙ. 

И н,гредuен,ты 

Для теста: 0,8 кг пшеничной муки, 0,2 кг 
ржаной муки, 0,8 л сыворотки, 50 мл раститель­
ного масла, 10 г сахара, 5 г чайной соды, не­
сколько капель столового уксуса, соль. 

Для начинки: 600 г картофеля, 50 г мягкого 
осетинского сыра, 1 пучок зелени укропа, соль. 

Для подачи: 100 г рассольного осе­
тинского сыра. 

Способ nрuготовл,ен,uя 

Просейте муку горкой в глубо­

кую миску, сделайте в середи­

не углубление, положите сахар 

и соль. Влейте сыворотку, добавьте 

20 мл растительного масла и гаше­
ную уксусом соду. Замесите тесто 

и оставьте его в теплом месте на 

20 минут. 
Для приготовления начинки кар­

тофель вымойте, очистите, отвари­

те в подсоленной воде, разомните 

до пюреобразного состояния. Сыр 

тщательно разомните. Зелень укро­

па вымойте и нарубите. 

Картофельное пюре смешайте с сыром и зе­

ленью, слегка взбейте. 



Тесто еще раз вымесите. Сформуйте пирог. 

Выложите изделие в смазанную растительным 

маслом (10 мл) форму. Сделайте надрез посере­
дине пирога. Выпекайте в разогретой до 200 ·С 
духовке в течение 20 минут. Таким же образом 
изготовьте и выпекайте оставшиеся два пирога. 

Готовые пироги выложите один на другой 

и подайте к столу горячими, оформив тонкими 

ломтиками рассольного сыра. 

Это uн.тересн.о! 

В Осетии nироги деJtают исн:JtЮ­

читеJtЫlО женщины - « nачн:ать 
рун:и 8 тесте» дJlЯ мужчин счита­

ется унижением. 

Кизлярский картофджии 

Ингредиенты 

Для теста: 1 кг пшеничной муки, 50 г прессо­
ванных дрожжей, 100 г сметаны, 0,5 л кефира, 
200 г сливочного масла, 2 яйца, 20 г сахара, 
15 мл растительного масла, соль. 

Для начинки: 400 г картофеля, 200 г рас­
сольного сыра, 50 г густых сливок, 1 пучок зеле­
ного лука, 1/2 пучка зелени укропа и петрушки, 
соль. 

Для подачи: 100 г сливочного масла, 1/2струч­
ка острого перца. 

Способ nриготО8Jtения 

Дрожжи разведите в небольшом количестве 

теплой воды. Просейте муку горкой в глубокую 



миску, сделайте в середине углубление, поло­

жите сахар и соль. Влейте разведенные дрожжи, 

кефир, добавьте сливочное масло и взбитые со 

сметаной яйца. Замесите тесто, оставьте его в те­

плом месте на 3-4 часа. 
Для приroтовления начинки сыр тщательно 

разомните или натрите на терке, добавив при не­

обходИМОСТИ немного воды или молока. Карто­

фель вымойте, очистите, отварите в подсолен­

ной воде, разомните до пюреобразного состоя­

ния. Зеленый лук, зелень петрушки и укропа 

вымойте, нарубите. Картофельное пюре переме­

шайте с сыром, зеленью и сливками, слегка 

взбейте. 

Сформуйте пирог. Выложите изделие в сма­

занную растительным маслом (5 мл) форму. Сде­
лайте посередине пирога несколько надрезов. 

Выпекайте в разогретой до 200-220'С духовке 
в течение 20-25 минут. Таким же образом изго­
товьте и выпекайте оставшиеся два пирога. 

Готовые пироги обильно смажьте сливочным 

маслом, посыпьте измельченным острым пер­

цем, выложите один на другой и подайте к столу 

горячими. 

ЦАХАРАДЖИН 

Для повседневных трапез принято готовить 

цахараджин из бездрожжевого теста с традици­

онной начинкой из свекольной ботвы и сыра. 

Для праздников зачастую выпекают пироги из 



сдобного дрожжевого теста, а к начинке добав­

ляют бараний жир и пряную зелень. 

Традиционный цахараджин 

И кгредuекты 

Для теста: 1 кг пшеничной муки, 0,8 л кефи­
ра, 50 мл растительного масла, 1 О г сахара, 5 г 
чайной соды, несколько капель яблочного или 

виноградного уксуса, соль. 

Для начинки: 300 г свекольной ботвы, 300 г 
мягкого осетинского сыра. 

Для подачи: 100 г сливочного масла. 

Способ nрuzотовл.екuя 

Просейте муку горкой в глубокую миску, 

сделайте в середине углубление, положите 

сахар и соль. Влейте кефир, добавьте 

20 мл растительного масла и га­
шеную уксусом соду. Замеси­

те тесто и оставьте его в теп­

лом месте на 20 минут. 
Для приготовления начин­

ки свекольную ботву вымойте, 

срежьте стебли, листья нарубите. 

Сыр тщательно разомните и пере­

мешайте со свекольной ботвой. 

Тесто еще раз тщательно выме­

сите. Сформуйте пирог. Выложите 

изделие в смазанную растительным 

маслом (10 мл) форму. Сделайте над­
рез посередине пирога. Выпекайте 

в разогретой до 200-220 'С духовке 



в течение 15-20 минут. Таким же образом изго­
товьте и выпекайте оставшиеся два пирога. 

Готовые пироги смажьте СJIИВОЧНЫМ MaCJIOM, 
ВЫJIОЖИте оди:s на другой и подайте к CTOJIY го­
рячими. 

Цахараджин .Три ПОКОJlеииu .. 

Ин.гредuен.ты 

ДJIЯ теста: 1 кг пшеничной муки, 40-50 г 
прессованных дрожжей, 200 г CJIивочного мас­
JIa, 0,6 JI сыворотки, 200 MJI MOJIOKa, 2 яйца, 
8 яичных желтка, 20 г сахара, 80 г СJIИВОЧНОГО 
маргарина, 15 г БJIИННОЙ муки, СОJIЬ. 

ДJIЯ начинки: 200 г свеКОJIЬНОЙ ботвы, 800 г 
раlJСОJIЬНОГО сыра, 100 г сметаны, 1 пучок зеJIени 

петрушки и укропа, 1 пучок зеJIеного JIY­
ка, 8 стручка сладкого перца, 50 г ядер 
грецких орехов, COJIЬ. 

ДJIЯ подачи: 150 г СJIИВОЧНОГО 

MaCJIa. 

Способ nрuготовден.uя 

ДJIЯ ПРИГОТОВJIения: опары дрож­

жи растворите в неБОJIЬШОМ КОJIиче­

стве (приБJIизитеJIЬНО 50-70 MJI) те­
ПJIОЙ воды, добавьте теПJIое MOJIOKO, 
сахар и 200 г муки. ТщатеJIЬНО пере­
мешайте. Оставьте опару в теПJIОМ 

месте. Когда она увеличится в объе-

ме в 2-8 раза, добавьте взбитые яй­
ца, сыворотку, СОJIЬ И размягченное 

CJIивочное MaCJIo. ПОJIОЖИте остав-



:myюcи :муку. Замесите тесто и оставьте его в те­

плом месте на 2-3 часа. В течение этого времени 
обомните тесто 2-3 раза. 

Тщательно вымесите готовое тесто, при необ­

ходимости добавьте немного муки и оставьте на 

10 минут в теплом месте, накрыв полотенцем. 
Для приrотовления начинки свекольную 

ботву вымойте, срежьте стебли, листья наруби­

те. Сыр тщательно разомните и перемешайте со 

свекольной ботвой. Добавьте сметану. Зелень 

петрушки и укропа, а также зеленый лук вы­

мойте и нарубите. 

Сладкий перец вымойте, УДaJIИте плодонож­

ки И семена, мелко нарежьте. ядра грецких оре­

хов нарубите. 

Разделите основную начинку на три части. 

В первую часть добавьте зелень петрушки, укро­

па и зеленый лук, во вторую - сладкий перец, 

в третью - орехи. 

Сформуйте пирог с начинкой первого вида. 

Выложите изделие в смазанную сливочным 

маргарином (10 г) и посыпанную блиииой му­
кой (5 г) форму. Сделайте посередине пирога не­
сколько надрезов. Поверхность пирога смажьте 

взбитым яичным желтком. Выпекайте в разо­

гретой до 200-220 'С духовке в течение 15-
20 минут. Таким же образом изготовьте и выпе­
кайте еще два пирога, используя оставшиеся 

виды начинки. 

Готовые пироги обильно смажьте сливочным 

маслом, выложите один на другой и подайте 

к столу горячими. 



Это uн.тересн.о! 

Цахараджин С орехами символи­

зирует старшее nо"оление. СО 

слад"им nерцем - средн.ее. С зеле­

нью - младшее_ П ироги С та "ой 

ншщн"ой традиционно выnе"а­

ют по случаю семейного торже-

ства. 

Цахараджии по-ирафски 

и нгредиен.ты 

Для теста: 1 кг пшеничной муки, 2 пакетика 
(по 7 г) сухих дрожжей, 0,8 л сыворотки, 150 г 
топленого масла, 1 яйцо, 3 яичных желтка, 15 г 
сахара, 5 г питьевой соды, 3 г семян укропа, 
соль. 

Для начинки: 300 г свекольной ботвы, 200 г 
мягкого осетинского сыра, 100 г бараньего жи­
ра, 2 крупные луковицы, черный молотый пе­
рец, соль. 

Для подачи: 100 г сливочного масла, зеле­
ныЙлук. 

Способ nриготовлен.uя 

Просейте муку горкой в глубокую миску, 

сделайте в середине углубление, положите дрож­

жи, сахар и соль. 

Влейте сыворотку, добавьте размягченное 

топленое масло (120 г) и взбитое с содой яйцо. 
Замесите тесто и оставьте его в теплом месте на 

2-3 часа. В готовое тесто добавьте семена укро­
па, тщательно перемеmайте. 



Для приготовления начинки свеколь­

ную ботву вым:ойте, срежьте стебли, 

листья нарубите. Сыр тщательно 

разомните и перемешайте со све­

кольной ботвой. Лук очистите, вы­

мойте, нарежьте полукольцами, 

выложите на сковороду с разогре­

тым: бараньим жиром (40 г), посоли­
те, поперчите и обжарьте до золоти­

стого цвета. Добавьте лук к начинке, 

еще раз перемешaiтe. 

Сформуйте пирог. Выложите из­

делие в смазанную топленым маслом 

(10 г) форму. Сделайте посередине 

надрез, положите в него кусочек 

(20 г) бараньего жира. Смажьте из­
делие взбитым яичным желтком. 

Выпекайте в разогретой до 200-220'С духовке 
в течение 15-20 минут. Таким же образом изго­
товьте и выпекайте оставшиеся два пирога. 

Готовые пироги обильно смажьте сливочным 

маслом, посыпьте вымытым и измельченным 

зеленым луком, выложите один на дрyroй и по­

дайте к столу горячими. 

КАБУСКАДЖИИ 

Начинка для традиционного кабускаджи­

на - белокочанная капуста и сыр. В некоторых 

областях Осетии к этой смеси добавляют варе­
ные яйца, морковь, пряную зелень, репчатый 

лук, грецкие орехи, грибы или кабачки. 



Традиционный кабускаджии 

И н,гредuен,ты 

Для теста: 1 кг пшеничной муки, 2 пакетикв 
(по 7 г) сухих дрожжей, 0,8 л сыворотки или ке­
фира, 15 г сахара, 15 мл растительного масла, 
соль. 

Для начинки: 400 г белокочанной капусты, 
200 г осетинского сыра, 30 мл растительного 
масла, черный молотый перец, соль. 

Для подачи: 100 г сливочного масла. 

Cnoco(J nрuготО8лен,uя 
Просейте муку горкой в глубокую 

миску, сделайте в середине углубле-

ние, положите дрожжи, сахар и соль. 

Влейте сыворотку или кефир. 8а­

месите тесто и оставьте его в те­

плом месте на 1-2 часа. 
Для приготовления начинки 

капусту вымойте, нашинкуйте, вы­

ложите на сковороду с разогретым 

растительным маслом, посолите, 

поперчите, тушите до готовности. 

Охлажденную капусту перемешайте 

с измельченным сыром. 

Сформуйте пирог. Выложите 

изделие в смазанную раститель-

ным маслом (5 мл) форму. Сделайте надрез 
посередине пирога. Выпекайте в разогретой до 

200-220·С духовке в течение 15-20 минут. Та­
ким же образом изготовьте и выпекайте остав­

шиеся два пирога. 



Готовые пироги обильно смажьте сливочным 

маслом, выложите один на другой и подайте 

к столу горячими. 

Кабускаджии .КадгароискиЙ. 

и н,гредuен,ты. 

Для теста: 1 кг пшеничной муки, 50 г прессо­
ванных дрожжей, 0,5 л кефира, 20 г сахара, 50 г 
топленого масла, 1 яйцо, 15 мл растительного 
масла, соль. 

Для начинки: 400 г белокочанной капусты, 
150 г осетинского сыра, 2 луковицы, 100 г мор­
кови, 1 пучок зелени укропа, 30 мл растительно­
го масла, соль. 

Для подачи: 100 г сливочного масла. 

Способ nрuготО8лен,uя 

Просейте муку горкой в глубокую миску, 

сделайте в середине углубление, положите са­

хар, соль и размягченное топленое масло. 

Влейте кефир и разведенные в 200-300 мл 
теплой воды дрожжи, добавьте взбитое яйцо. 

Замесите тесто и оставьте его в теплом месте на 
1,5-2 часа. 

Для приготовления начинки капусту вымой­

те, нашинкуйте. Морковь вымойте, очистите, 

натрите на крупной терке. Лук очистите, вы­

мойте, нарежьте полукольцами. Капусту выло­

жите на сковороду с разогретым растительным 

маслом, посолите, тушите 15 минут, добавьте 
лук и морковь, доведите до готовности на слабом 

огне. Охлажденную смесь перемешайте с размя-



тым сыром, добавьте вымытую и измельченную 

зелень укропа. 

Сформуйте пирог. Выложите изделие в сма­

занную растительным маслом (5 мл) форму. Сде­
лайте надрез посередине пирога. Выпекайте 

в разогретой до 200-220 ос духовке в течение 
15-20 минут. Таким же образом изготовьте 
и выпекайте оставшиеся два пирога. 

Готовые пироги обильно смажьте сливочным 

маслом, выложите один на другой и подайте 

к столу горячими. 

Кабускаджии <iHo гаЗt> 

Для теста: 0,9 г пшеничной муки, по 100 г 
ржаной и кукурузной муки, 40-50 г прессован­
ных дрожжей, 200 г густых сливок, 0,8 л моло­
ка, 100 г сливочного масла, 2-3 яйца, 3 яичных 
желтка, 30 г сахара, 15 мл растительного масла, 
соль. 

Для начинки: 300 г белокочанной капусты, 
200 г мягкого осетинского сыра, 3 яйца, 1 пучок 
зелени укропа и петрушки, 50 г ядер грецких 
орехов, 50 г сметаны или густых сливок, черный 
молотый перец, соль. 

Для подачи: 150 г топленого масла, молотый 
кориандр. 

Способ nрuгоmовлеnuя 

Для приготовления опары дрожжи раство­

рите в 200-300 мл теплого молока, добавьте са­
хар и 200 г пшеничной муки. Тщательно пере­
мешайте. Оставьте опару в теплом месте. Когда 



она увеличится в объеме в 2-3 раза, до­
бавьте взбитые со сливками яйца, раз­

мягченное сливочное масло, 

соль. Влейте оставшееся моло­

ко, положите оставшуюся пше­

ничную муку, добавьте ржаную 

и кукурузную муку. Замесите 

тесто и оставьте его в теплом ме­

сте на 2-3 часа. В течение этого вре­
мени обомните тесто 2-3 раза. 

Тщательно вымесите готовое те­

сто, при необходимости добавьте 

немного муки. Разделите на три ча­

сти, придайте каждой форму шара 

и оставьте на 10 минут в теплом ме­
сте, накрыв полотенцем. 

Для приготовления начинки 

капусту вымойте, нашинкуйте, выложите 

на сковороду, влейте немного воды, посолите, 

поперчите, тушите 15 минут, добавьте сметану 
или сливки, тушите до готовности. Яйца свари­

те вкрутую, охладите, очистите и нарубите. 

Ядра грецких орехов измельчите. Зелень укро­

па и петрушки вымойте, нарубите. Охлажден­

ную капусту перемешайте с размятым сыром, 

яйцами, орехами и зеленью. 

Сформуйте пирог. Выложите изделие в сма­

занную растительным маслом (5 мл) форму. Сде­
лайте посередине пирога несколько надрезов. 

Поверхность пирога смажьте взбитым яичным 

желтком. Выпекайте в разогретой до 200·С ду­

ховке в течение 20-25 минут. Таким же образом 
изготов~те и выпекайте оставшиеся два пирога. 



Готовые пироги обильно смажьте топленым 

маслом, смешанным с кориандром, выложите 

один на другой и подайте к столу горячими. 

Это unтересnо! 

Вез этого nирога н,е обходится н,и 

одн,о н,овогодн,ее застолье. Слово­

сочетан,ие (<ПО газ» вnереводе 

с осетин,с"ого озн,ачает «(Новый 

год». Тем, "то в"ушает три nиро­
га, nриnято желать здоровья, сча-

стья и долголетия. 

Кабускаджин 

по-владикавказски 

Иnгредиенты 

Для теста: 1 кг пшеничной муки, 2 пакетика 
(по 7 г) сухих дрожжей, 0,8 л кефира, 100 г сли­
вочного масла, 20 г сахара, 30 г сливочного мар­
гарина, соль. 

Для начинки: 300 г белокочанной капусты, 
100 г осетинского сыра, 100 г шампиньонов, 
3 луковицы, 40 мл растительного масла, черный 
молотый перец, соль. 

Для подачи: 100 г сливочного масла. 

Способ nриготовления 

Просейте муку горкой в глубокую миску, 

сделайте в середине углубление, положите дрож­

жи, размягченное сливочное масло, сахар и соль. 

Влейте кефир. Замесите тесто и оставьте его в те­

плом месте на 1-2 часа. 



Для приготовления начинки капу­

сту вымойте, нашинкуйте. Грибы 

промойте, нарежьте ломтиками. Лук 

очистите, вымойте, нарежь­

те полукольцами. Капусту 

выложите на сковороду с разо­

гретым растительным маслом 

(20 мл), посолите, поперчите, ту­
шите до готовности. Лук и грибы 

обжарьте в оставшемся раститель­

ном масле, перемешайте с капустой. 

Охлажденную начинку соедините 

с измельченным сыром. 

Сформуйте пирог. Выложите из­

делие в смазанную сливочным мар­

гарином (10 г) форму. Сделайте над­
рез посередине пирога. Выпекайте 

в разогретой до 200-220 ос духовке в течение 
15-20 минут. Таким же образом изготовьте 
и выпекайте оставшиеся два пирога. 

Готовые пироги обильно смажьте сливочным 

маслом, выложите один на другой и подайте 

к столу горячими. 

Rабускаджин <сВесеиниЙ. 

И н,гредuен,mы. 

Для теста: 1 кг пшеничной муки, 0,8 л сыво­
ротки, 100 мл растительного масла, 20 г сахара, 
3 яйца, 5 г чайной соды, несколько капель яблоч­
ного уксуса, соль. 

Для начинки: 400 г молодой белокочанной 
капусты, 100 г мелкой моркови, 50 г мягкого 



осетинского сыра, 2 пучка зелени укропа, пе­
трушки и кинзы, 1 пучок зеленого лука, 60 г 
сливочного масла, 20 мл растительного масла, 
соль. 

Для подачи: 100 г сливочного масла, веточки 
базилика. 

Способ nрuгоmовлен.uя 

Просейте муку горкой в г лубо­

кую миску, сделайте в середине 

углубление, положите сахар 

и соль. Влейте сыворотку, до-

бавьте 70 мл растительного 
масла и гашеную уксусом соду. 

Замесите тесто и оставьте его 

в теплом месте на 20 минут. 
Для приготовления начинки 

капусту вымойте и нашинкуйте. 

Морковь вымойте, очистите, раз­

режьте каждый корнеплод на не­

сколько частей. Зелень укропа, пе­

трушки и зеленый лук вымойте, 

нарубите. Капусту и морковь выло-

жите на сковороду с разогретым рас­

тительным маслом, посолите, тушите под крыш­

кой до готовности. Охлажденную смесь переме­

шайте с размятым сыром и зеленью. 

Тесто еще раз тщательно вымесите. Сфор­

муйте пирог. Выложите изделие в смазанную 

растительным маслом (10 мл) форму. 
Сделайте надрез посередине пирога, положи­

те в него кубик (20 г) сливочного масла. Выпе­
кайте в разогретой до 200-220 ·С духовке в тече-



ние 20-25 минут. Таким же образом изготовьте 
и выпекайте оставшиеся два пирога. 

Готовые пироги обильно смажьте сливочным 

маслом, выложите один на другой и подайте 

к столу горячими, оформив вымытыми веточка­

ми базилика. 

ФЫДЖИН 

Фыджин - осетинский пирог с мясом - обя­

зательно включают в меню праздничного стола. 

В качестве начинки используют рубленую говя­

дину и свинину, реже - баранину и мясо пти­

цы. В фарш часто добавляют осетинский сыр, 

репчатый лук, пряную зелень, чеснок, острый 

перец. 

Традициовиый фыджин 

И н,гредuен,ты 

Для теста: 1 кг пшеничной муки, 2 пакетика 
(по 7 г) сухих дрожжей, 0,8 л молока, 15 г саха­
ра, 30 г сливочного масла, соль. 

Для начинки: 500 г говядины, 2-3 лукови­
цы, 40 мл растительного масла, приправа для 
мя:са, соль. 

Для подачи: 100 г сливочного масла. 

Способ nрuготовл,ен,uя 

Просейте муку горкой в глубокую миску, 

сделайте в середине углубление, положите 



дрожжи, сахар и соль. Влейте теплое молоко. 

Замесите тесто и оставьте его в теплом месте на 

1-2 часа. 
Для приготовления начинки мясо промойте, 

нарубите или пропустите через мясорубку. Лук 

очистите, вымойте, нарежьте полукольцами. 

Фарш и лук выложите на сковороду с разогре­

тым растительным маслом, посолите, посыпьте 

приправой, слегка обжарьте и тушите под крыш­

кой до готовности. 

Сформуйте пирог. Выложите изделие в сма­

занную сливочным маслом (10 г) форму. Сде­
лайте надрез посередине пирога. Выпекайте 

в разогретой до 200-220 ос духовке в течение 
20-25 минут. Таким же образом изготовьте 
и выпекайте оставшиеся два пирога. 

Готовые пироги обильно смажьте сливочным 

маслом, выложите один на другой и подайте 

к столу горячими. 

Фыджии (СПасхаJlЬRЫЙ~ 

и nгредuеnmы 

Для теста: 1 кг пшеничной муки, 40-50 г 
прессованных дрожжей, 200 г густого несладко­
го йогурта, 0,7 л молока, 100 г сливочного мас­
ла, 2 яйца, 3 яичных желтка, 20 г сахара, 30 мл 
растительного масла, соль. 

Для начинки: 300 г говядины, 200 г свинины 
(шея), 2-3 луковицы, 50-100 г копченого свино­
го сала, кориандр, куркума, черный и красный 

молотый перец, соль. 



Для подачи: 100 г сливочноro масла, рубле­
НRЯзелень. 

Способ nрuгоmовленuя 

Для приготовления опары дрожжи раство­

рите в небольшом количестве (приблизительно 

50-70 мл) теплой воды, добавьте 200-300 мл те­
плого молока, сахар и 200 г муки. Тща-
тельно перемешайте. Оставьте опару 

в теплом месте. Когда она увеличится 

в объеме в 2-3 раза, добавьте взби­
тые яйца, йогурт, размягченное 

сливочное масло, соль. Влейте 

оставшееся молоко и положите 

оставшуюся муку. Замесите те­

сто и оставьте его в теплом месте 

на 2-3 часа. В течение этого време­
ни обомните тесто 2-3 раза. 

Тщательно вымесите готовое те­

сто, при необходимости добавьте не­

много муки, оставьте на 10 минут 
в теплом месте, накрыв полотенцем. 

Для приготовления начинки мя­

со промойте, нарубите или пропусти-

те через мясорубку. Лук очистите, вы-

мойте, мелко нарежьте. 

Сало нарежьте кубиками и прокалите на ско­

вороде, добавьте фарш и лук, посолите, посыпь­

те специями, слегка обжарьте и тушите под 

крышкой до готовности. 

Сформуйте пирог. Выложите изделие в сма­

занную растительным маслом (10 мл) форму. 
Сделайте посередине пирога несколько надре-



зов. Поверхность пирога смажьте взбитым яич­

ным желтком. Выпекайте в разогретой до 200-
220·С духовке в течение 20-25 минут. Таким же 
образом изготовьте и выпекайте оставшиеся два 

пирога. 

Готовые пироги обильно смажьте сливочным 

маслом. посыпьте зеленью. выложите один на 

другой и подайте к столу горячими. 

Это иnтересnо! 

Куадзаn ( Пасха) - один из са­

мых любимых в Осетии nраздни­

"ов. По случаю о"ончания поста 

принято варить пиво и выnе"ать 

фыджин. Н ачин"ой для настоя­

щего осетинс"ого пасхального nи-

рога служит фарш из говядины 

и свинины. Часто фыджин у"ра­

шают nряной зеленью или рубле­

ными яйцами. 

Фыджии с индейкой 

Ингредиенты 

Для теста: 1 кг пшеничной муки. 30-40 г 
прессованных дрожжей. 0.7 л простокваши. 
15 г сахара. 30 г сливочного масла. соль. 

Для начинки: 500 г филе индейки. 1 лукови­
ца. 2 зубчика чеснока. 40 мл растительного мас­
ла. 40-50 г густых сливок. черный молотый пе­
рец. соль. 

Для подачи: 100 г сливочного масла. 



Способ nрuгоmов.ленuя 

Просейте муку горкой в глубокую миску, 

сделайте в середине углубление, положите раз­

веденные в небольшим количестве теплой воды 

дрожжи, сахар и соль. Добавьте простоквашу. 

Замесите тесто и оставьте его в теплом месте на 

1 час. 
Для приготовления начинки лук и чеснок 

очистите, вымойте. Филе индейки промойте, 

пропустите через мясорубку вместе с луком 

и чесноком. Фарш выложите на сковороду с ра­

зогретым растительным маслом, посолите, по­

перчите, слегка обжарьте и тушите под крыш­

кой до готовности. Охлажденный фарш переме­

шайте со сливками. 

Сформуйте пирог. Выложите изделие в сма­

занную сливочным маслом (10 г) форму. Сде­
лайте надрез посередине пирога. Выпекайте 

в разогретой до 200-220 ос духовке в течение 
20-25 минут. Таким же образом изготовьте 
и выпекайте оставшиеся два пирога. 

Готовые пироги обильно смажьте сливочным 

маслом, выложите один на другой и подайте 

к столу горячими. 

Фыджин со свининой И грибами 

Ингредиенты 
Для теста: 1 кг пшеничной муки, 2 пакетика 

(по 7 г) сухих дрожжей, 4 яйца, 15 г сахара, 30 г 
сливочного масла, соль. 

Для начинки: 400 г нежирной свинины, 50 г 
свиного сала, 100 г шампиньонов, 2 луковицы, 



40 мл раститеJlЬНОГО масла, молотый кориандр, 
COJlЬ. 

Дли подачи: 100 г сливочного мас­
ла, зеленый лук. 

Способ nрuгоmов.ленuя 

Просейте муку горкой 

в глубокую М:ИСКУ, сделайте 

в середине углубление, поло-

жите дрожжи, сахар и соль. До­

бавьте взбитые ийца, влейте 0,5-
0,7 л теплой кипяченой воды. 
Замесите тесто и оставьте его 

в теплом месте на 1-2 часа. 
Дли приготовлении начинки 

мисо и сало промойте. Лук очисти­

те и вымойте. Грибы промойте, 

мелко нарежьте. Мисо, сало 

и лук пропустите через :м:а:со­

рубку. Фарш и грибы выложите на сковороду 

с разогретым растительным маслом, посолите, 

посыпьте кориандром, слегка обжарьте и туши­

те под крышкой до готовности. 

Сформуйте пирог. Выложите изделие в сма­

занную сливочным маслом (10 г) форму. Сделай­
те надрез посередине пирога. Выпекайте в разо­

гретой до 200 ·С духовке в течение 20-25 минут. 
Таким же образом изготовьте и выпекайте остав­
шиеси два пирога. 

Готовые пироги обильно смажьте сливочным 

маслом, посыпьте вымытым и измеJlЬченным 

зеленым луком, выложите один на другой и по­

дайте к столу горичими. 



Фыджин С курицей 

и осетинским сыром 

и н,гредuен,mы 

Для теста: 1 кг пшеничной муки, 0,8 л кефи­
ра, 70 мл растительного масла, 3 яйца, 15 г саха­
ра, 5 г чайной соды, несколько капель столового 
уксуса, соль. 

Для начинки: 300-400 г филе куриной груд­
ки, 1 луковица, 1 морковь, 300 г мягкого осе­
тинского сыра, 50 г сливочного масла. 

Для подачи: 100 г сливочного масла. 

Способ nрuгоmовлен,uя 

Просейте муку горкой в глубокую миску, 

сделайтевсерединеуглубление,поло)Китесахар 

и соль. Влейте кефир, добавьте 40 мл раститель­
ного масла, взбитые яйца и гашеную уксусом со­

ду. Замесите тесто и оставьте его в теплом месте 

на 20 минут. 
Для приroтовления начинки филе курицы 

промойте, отварите в подсоленной воде, мелко 

наре)Кьте. Лук очистите, вымойте, нарубите. 

Морковь вымойте, очистите, натрите на круп­

ной терке. Лук и морковь об)Карьте в сливочном 

масле и перемешaiте с курицей. Сыр разомните 

и добавьте к начинке. Тесто еще раз тщательно 

вымесите. Сформуйте пирог. Выло)Ките изделие 
в смазанную растительным маслом (10 мл) фор­
му. Сделайте надрез посередине пирога. Выпе­

кайте в разогретой до 200-220 ос духовке в тече­
ние 15-20 минут. Таким)Ке образом изготовьте 
и выпекайте оставшиеся два пирога. 



Готовые пироги смажьте сливочным маслом, 

выложите один на другой и подайте к столу го­

рячими. 

Фыджив с бараниной и зeJIенью 

Ингредиенты 

Для теста: 1 кг пшеничной муки, 80-40 г 
прессованных дрожжей, 0,7 л молока, 2 яйца, 
100 г сливочного маргарина, 20 г сахара, 80 г 
сливочного масла, соль. 

Для начинки: 500 г нежирной баранины, 
1 луковица, 2 пучка зелени укропа, петрушки 
и кинзы, 40 ил растительного масла, приправа 
для мяса, соль. 

Для подачи: 100 г топленого масла, 1 пучок 
зеленого лука. 

Способ nриготовления 
Просейте муку горкой в глубокую миску, 

сделайте в середине углубление, положите раз­

веденные в 50 ил теплого молока дрожжи, сахар 
и соль. 

Добавьте взбитые яйца, размягченный мар­

гарин и оставшееся молоко. Замесите тесто 

и оставьте его в теплом месте на 1-2 часа. 
Для приготовления начинки баранину про­

мойте, нарубите острым ножом. Лук очистите, 

вымойте, нарежьте полукоьцами. Зелень вы­

мойте и нарубите. Рубленую баранину и лук вы­

ложите на сковороду с разогретым раститель­

ным маслом, посолите, посыпьте приправой, 

слегка обжарьте и тушите под крышкой до го-



товности. Охлажденный фарш ~еремешайте зе­

ленью. 

Сформуйте пирог. Выложите изделие в сма­

занную сливочным маслом (10 г) форму. Сделай­
те надрез посередине пирога. Выпекайте в разо­

гретой до 200-220 ос духовке в течение 20 ми­
нут. Таким же образом изготовьте и выпекайте 
оставшиеся два пирога. 

Готовые пироги обильно смажьте сливочным 
маслом и посыпьте вымытым и измельченным 

зеленым луком, выложите один на другой, по­

дайте к столу горячими. 

Фыджин С говЯДиной, свиввной 

и острым перцем 

Ин,гредuен,mы 

Для теста: 1 кг пшеничной муки, 2 па­
кетика (по 7 г) сухих дрожжей, 0,8 л 
молока, 20 г сахара, 1 яйцо, 30 г 
сливочного масла, соль. 

Для начинки: 300 г говядины, 
200 г свинины, 2 луковицы, 1 стру­
чок острого перца, 2 зубчика чес­
нока, 40 мл растительного масла, 
соль. 

Для подачи: 100 г сливочного 

масла. 

Способ nрuгоmО8Jtен,uя 

Просейте муку горкой в глубокую 

миску, сделайте в середине углуб­

ление, положите дрожжи, сахар 



и соль. Влейте теплое молоко, добавьте взбитое 

яйцо. Замесите тесто и оставьте его в теплом ме­

сте на 1-2 часа. 
Для приготовления начинки мясо про­

мойте и пропустите через мясорубку. Лук 

и чеснок очистите, вымойте, мелко на­

режьте. Острый перец вымойте, удали­

те плодоножку и семена, нарубите. 

Фарш и лук выложите на сковоро­

ду с разогретым растительным мас­

лом, посолите, слегка обжарьте 

и тушите под крышкой до готовно-

сти. Охлажденный фарш перемешай­

те с чесноком и острым перцем. 

Сформуйте пирог. Выложите из­

делие в смазанную сливочным маслом 

(10 г) форму. Сделайте надрез посере­
дине пирога. Выпекайте в разогре­

той до 200-220 ос духовке в течение 
20-25 минут. Таким же образом из­

готовьте и выпекайте оставшиеся два пирога. 

Готовые пироги обильно смажьте сливочным 

маслом, выложите один на другой и подайте 

к столу горячими. 

ДАВОНДЖИН 

Давонджин, как правило, пекут с середины 

апреля до конца мая, когда собирают урожай че­

ремши. Листья этого растения обладают пикант­

ным вкусом и непревзойденным ароматом и пре-



красно сочетаются с осетинским сыром. Иногда 

к начинке для пирога добавляют вареные яйца, 

морковь и орехи. 

Традиционный давовджин 

И н,гредuен,mы 

Для теста: 1 кг пшеничной муки, 0,7 л кефи­
ра, 3 яйца, 50 мл оливкового масла, 15 г сахара, 
5 г чайной соды, несколько капель яблочного 
уксуса, соль. 

Для начинки: 300 г черемши, 300 г рассоль­
ного осетинского сыра. 

Для подачи: 100 г сливочного масла. 

Способ nрuгоmовлен,uя 

Просейте муку горкой в глубокую миску, 

сделайте в середине углубление, положите сахар 

и соль. Влейте кефир, добавьте 20 мл оливково­
го масла, взбитые яйца и гашеную уксусом соду. 

Замесите тесто и оставьте его в теплом месте на 

20 минут. 
Для приготовления начинки черемшу вы­

мойте, нарубите вместе со стеблями. Сыр тща­

тельно разомните или натрите на терке, переме­

шайте с черемшой. 

Тесто еще раз тщательно вымесите. Сфор­

муйте пирог. Выложите изделие в смазанную 

оливковым маслом (10 мл) форму. Сделайте над­
рез посередине пирога. Выпекайте в разогретой 

до 200-220 ·С духовке в течение 15-20 минут. 
Таким же образом изготовьте и выпекайте остав­

шиеся два пирога. 



Готовые пироги смажьте сливочным маслом, 

выложите один на другой и подайте к столу го­

рячими. 

Это uн.тересн.о! 
Черем.ша обладает не толы,о 

отличным.и в"усовым.и "ачества­

м.и, но и целым. рядом. nолеаных 

свойств. Это растение у"реnля­

ет uм.м.YHитeт, норм.алиаует 

фун"ции желуд"а и "ишечни"а, 
а та"же способствует снятию 

та" нааываем.оЙ весенней уста­

лости. 

Давонджив .ВитамlПllOdЙ. 

Ингредиенты 

Для теста: 1 кг пшеничной :муки, 2 пакетика 
(по 7 г) сухих дрожжей, 0,8 л сыворотки, 1 яйцо, 
8 яичных желтка, 15 г сахара, 80 г топленого 
масла, 5 г питьевой соды, соль. 

Для начинки: 800 г черемши, 200 г мягкого 
осетинского сыра, 2 луковицы, 1 морковь, 1 пу­
чок зелени укропа, 20 мл растительного масла, 
черный молотый перец, соль. 

Для подачи: 100 г сливочного масла, зеле­
ныЙлук. 

Способ nриготовления 

Просейте муку горкой в глубокую миску, 

сделайте в середине углубление, положите дрож­

жи, сахар и соль. Влейте сыворотку, добавьте 



взбитое с содой яйцо. Замесите тесто и оставьте 

его в теплом месте на 2-3 часа. 
Для ПРИГОТОВJIения начинки черем­

шу вымойте, нарежьте вместе со сте­

БJIЯ1\4И. Лук очистите, вымойте, на­

режьте полукольцами. Мор­

ковь ВЫl'40Йте, очистите, 

натрите на терке. Зелень 

укропа ВЫl'40Йте и нарубите. 

Лук и морковь ВЫJIожите на ско­

вороду с разогретым раститель­

HЫl'4 маслом, посолите, поперчите 

и обжарьте. Добавьте к начинке 

лук, морковь, размитый сыр и зе­

лень укропа, еще раз перемешaiтe. 

Сформуйте пирог. ВЫJIожите 

изделие в смазанную топленым 

маслом (10 г) форму. Сделайте по­
середине надрез. Смажьте изделие 

взбитым яичным желтком. Выпекай-

те в разогретой до 200 ·С духовке в течение 
20 минут. Таким же образом изготовьте и выпе­
кайте оставшиеся два пирога. 

Готовые пироги обильно смажьте сливочным 

маслом, посыпьте вымытым и измельченным 

зеленым луком, выложите один на другой и по­

дайте к столу горячими. 

Давоиджив .НежиыЙ .. 

Н nгредuеnmы 
Для теста: 1 кг пшеничной муки, 300 г сливоч­

ного маргарина, 3 яйца, 5 г питьевой соды, соль. 



Для начинки: 300 г черемши, 200 г мягкого 
осетинского сыра, 2 вареных яйца, 100 г щаве­
ля, соль. 

Для подачи: 100 г сливочного масла. 

Способ nрuгоmовлен.uя 
Просейте муку горкой в глубокую миску, 

сделайте в середине углубление, положите раз­

мягченный маргарин, сахар и соль. Добавьте 

взбитые с содой яйца. Замесите тесто. 

Для приготовления начинки· черемшу вы­

мойте, нарежьте вместе со стеблями. Сыр тща­

тельно разомните. Яйца очистите и нарубите. 

Щавель вымойте и мелко нарежьте. Черемшу 

перемешайте с сыром, щавелем и яйцами, посо-

. лите. 
Сформуйте пирог. Выложите изделие в фор­

му. Сделайте посередине НадРез. Выпекайте 

в разогретой до 200-220 ·С духовке в течение 
15-20 минут. Таким же образом изготовьте 
и выпекайте оставшиеся два пирога. 

Готовые пироги обильно смажьте сливочным 

маслом, выложите один на другой и подайте 

к столу горячими. 

НAIПДЖИН 

в качестве начинки для этого пирога исполь­

зуют тыкву. Иногда ее смешивают с небольшим 

количеством сыра. Часто к начинке добавляют 
пряиую зелень и орехи. 



ТрадицИОВВЫЙ вашджив 

И н,гредuен,mы 

Для теста: 1 кг пшеничной муки, 40 г прессо­
ванных дрожжей, 0,8 л молока, 1 яйцо, 15 г са­
хара, 30 г сливочного масла, соль. 

Для начинки: 600 г тыквы, 2 луковицы, 
40 мл растительного масла, 1 пучок зелени укро­
па, черный молотый перец, соль. 

Для подачи: 100 г сливочного масла. 

Способ nрuгоmoвлен,uя 

Просейте муку горкой в глубокую миску, 

сделайте в середине углубление, положите раз­

веденные в небольmом количестве теплой воды 

дрожжи, добавьте сахар, соль и взбитое 

яйцо. Влейте теплое молоко. Замесите 

тесто и оставьте его в теплом месте на 

1-2 часа. 
Для приготовления 

тыкву вымойте, очистите, на­

режьте мелкими кубиками. Лук 

очистите, вымойте, нарежьте по­

лукольцами, выложите на сково­

роду с разогретым растительным 

маслом (20 мл), обжарьте. Тыкву 

выложите в глубокую сковороду, 

влейте немного кипящей воды, посо­

лите, поперчите, добавьте оставшее­

ся растительное масло, тушите до го­

товности. Зелень укропа вымойте 

и нарубите, перемеmайте с тыквой. 

Добавьте к начинке лук. 



Сформуйте пирог. Выложите изделие в сма­

занную сливочным маслом (10 г) форму. Сделай­
те надрез посередине пирога. Выпекайте в разо­

гретой до 200-220·С духовке в течение 20-25 ми­
нут. Таким же образом изготовьте и выпекайте 

оставшиеся два пирога. 

Готовые пироги обильно смажьте сливочным 

маслом, выложите один на другой и подайте 

к столу горячими. 

Нашджии .Ногбои. 

И чгредuе",ты. 

Для теста: 1 кг пшеничной муки, 40 г прессо­
ванных дрожжей, 0,8 л сыворотки, 100 мл моло­
ка, 3 яйца, 50 г сахара, 130 г сливочного масла. 

Для начинки: 600 г тыквы, 200 мл молока, 
100 г сахара, 100 г мягкого осетинского 

сыра, 1 пакетик ванильного 
сахара. 

Для подачи: 100 г сливочно­
го масла, 20-30 г сахарной 

пудры. 

Способ nрuготО8л.е",uя 
Просейте муку горкой в глубо­

кую миску, сделайте в середине 

углубление, положите разведен­

ные в молоке дрожжи, добавьте са-

хар, размягченное сливочное масло 

(100 г) и взбитые яйца. Влейте сыво­
ротку. Замесите тесто и оставьте 

его в теплом месте на 2-3 часа. 



Для приготовления начинки тыкву вымой­

те, очистите, натрите на крупной терке. Выло­

жите в глубокую сковороду, влейте кипящее мо­

локо, добавьте сахар и ванильный сахар, тушите 

в течение 10-15 минут. Охлажденную тыкву 
перемешайте с размятым осетинским сыром. 

Сформуйте пирог. Выложите изделие в сма­

занную сливочным маслом (10 г) форму. Сделай­
те надрез посередине пирога. Выпекайте в разо­

гретой до 200-220 ·С духовке в течение 20-25 ми­
нут. Таким же образом изготовьте и выпекайте 

оставшиеся два пирога. 

Готовые пироги обильно смажьте сливочным 

маслом, посыпьте сахарной пудрой, выложите 

один на другой и подайте к столу горячими. 

Это uптереспо! 

Н овый год по старому стилю, или 

Ногбон, - один из самых популяр­

ных в Осетии nраздни1Сов. Хозяu-

1Си заранее готовят разнообраз­

ные nраздничные блюда, в том 

числе и nирог с тЫ1Свой. Ка1С пра-

вило, это угощение подают на де­

серт. 

Наmджин .ОреховыЙ» 

Ингредиенты 

Для теста: 1 кг пшеничной муки, 2 пакетика 
(по 7 г) сухих дрожжей, 0,8 л молока, 2 яйца, 
3 яичных желтка, 50 г сахара, 130 г сливочного 
маргарина. 



Для начинки: 600 г тыквы, 100 г густых сли­
вок, 100 г сахара, 100 г мягкого осетинского сы­
ра, 50 г ядер грецких орехов, 5 г лимонной це­
дры, 2-3 г корицы. 

Для подачи: 100 г сливочного масла, 20-30 г 
ядер грецких орехов. 

Способ nрuгоmов.лен,uя 

Просейте муку горкой в глубокую миску, 

сделайте в середине углубление, положите 

дрожжи, добавьте сахар, размягченный марга­

рин (100 г) и взбитые яйца. Влейте молоко. За­
месите тесто и оставьте его в теплом месте на 

2-3 часа. 
Для приготовления начинки тыкву вымой­

те, очистите, натрите на крупной терке. Выло­

жите в глубокую сковороду, добавьте сливки 

и сахар, тушите в течение 10-15 минут. Охлаж­
денную тыкву перемешайте с размятым осетин­

ским сыром, рублеными .ядрами грецких оре­

хов, корицей и лимонной цедрой. 

Сформуйте пирог. Выложите изделие в сма­

занную маргарином (10 г) форму, смажьте 

взбитым желтком. Сделайте надрез посереди­

не пирога. Выпекайте в разогретой до 200-
220 ос духовке в течение 20-25 минут. Таким 
же образом изготовьте и выпекайте оставшие­
ся два пирога. 

Готовые пироги обильно смажьте сливочным 

маслом, посы~ьте рублеными орехами, выло­

жите один на другой и подайте к столу горя­

чими. 



Нamдхс:ив .АроматныЙ .. 

Ингредиенты 

Для теста: 1 кг пшеничной муки, 40 г прессо­
ванных дрожжей, 0,7 л сыворотки, 100 мл моло­
ка, 1 яйцо, 15 г сахара, 30 г сливочного масла, 
5 г тмина, соль. 

Для начинки: 600 г тыквы, 1 пучок зелени 
петрушки и кинзы, 20 мл растительного масла, 
по 3 г тмина и зиры, соль. 

Для подачи: 100 г сливочного масла, моло­
тый кориандр. 

Способ nриготовл.енuя 
Просеiтe муку горкой в глубокую миску, 

сделайте в середине углубление, положите раз­

веденные в теплом молоке дрожжи, добавьте са­

хар, соль, тмин и взбитое яйцо. Влей­

те сыворотку. Замесите тесто и 

оставьте его в теплом месте 

на 1-2 часа. ~~3 
Для приготовления на­

чинки тыкву вымойте, очи­

стите, нарежьте тонкой со­

ломкой. Выложите в глубокую 

сковороду, влейте немного ки­

пящей воды, посолите, добавьте 

растительное масло, тушите до 

готовности. 

Зелень петрушки и кинзы вы­

мойте и нарубите, перемешaiте 

с тыквой. Добавьте к начинке 

тминизиру. 



Сформуйте пирог. Выложите изделие в сма­

занную сливочным маслом (10 г) форму. Сделай­
те надрез посередине пирога. Выпекайте в разо­

гретой до 200-220 ·С духовке в течение 20-25 ми­
нут. Таким же образом изготовьте и выпекайте 

оставшиеся два пирога. . 
Готовые пироги обильно смажьте сливочным 

маслом, посыпьте кориандром, выложите один 

на дРугой и подайте к столу горячими. 

КАДУРДЖИН 

В Осетии говорят, что .если вы не любите 

фасоль, значит, никогда не пробовали кадур­

джин •. Этот легкий, но в то же время сытный 
пирог обладает неповторимым вкусом и счи­

тается визитной карточкой во многих семьях 

Осетии. 

Традициоивый кадурджии 

Ингредиенты 

Для теста: 1 кг пшеничной муки, 50 г прессо­
ванных дрожжей, 200 г сметаны, 0,7 л молока, 
2 яйца, 3 яичных желтка, 30 г сахара, 30 мл 
оливкового масла, 15 г блинной муки, соль. 

Для начинки: 500 г красной фасоли, 1 луко­
вица, 20 мл оливкового масла, 1/2 пучка зелени 
кинзы, красный молотый перец, соль. 

Для подачи: 100 г сливочного масла, 5 г мо­
лотого кориандра. 



Способ nрuготовл.еnuя 

Для приготовления опары дрожжи раство­

рите в небольшом количестве (приблизительно 

50-70 мл) теплой воды, добавьте 200-300 мл те­
плого молока, сахар и 200 г муки. Тщательно 
перемешайте. Оставьте опару в теплом месте. 

Когда она увеличится в объеме в 2-3 раза, до­
бавьте взбитые яйца, сметану и соль. 

Влейте оставшееся молоко и положите 

оставшуюся муку. Замесите тесто 

и оставьте его в теплом месте на 

2-3 часа. В течение этого времени 
обомните тесто 2-3 раза. 

Тщательно вымесите готовое 

тесто, при необходимости добавьте 

немного муки, оставьте на 10 ми­
нут в теплом месте, накрыв поло­

тенцем. 

Для приготовления начинки 

предварительно замоченную фасоль 

промойте, залейте холодной водой, 

доведите до кипения, воду' слейте. 

Фасоль снова промойте и залейте 

кипящей водой. Варите 15 минут на 
сильном огне, посолите, убавьте огонь до мини­

мума и варите до готовности. Зелень кинзы вы­

мойте и нарубите. Лук очистите, вымойте, на­

режьте полукольцами, обжарьте в оливковом 

масле. Охлажденную фасоль смешайте с луком 

и кинзой, поперчите. 

Сформуйте пирог. Выложите изделие в сма­

занную оливковым маслом (10 мл) и посыпан­
ную блинной мукой (5 г) форму. Сделайте посе-



редине пирога надрез. Поверхность пирога 

смажьте взбитым яичным желтком. Выпекайте 

в разогретой до 200-220 ос духовке в течение 20-
25 минут. Таким же образом изготовьте и выпе­
кайте оставшиеся два пирога. 

Готовые пироги обильно смажьте сливочным 

маслом, посыпьте кориандром, выложите один 

на другой и подайте к столу горячими. 

Кадурджин с чесноком и орехами 

Ингредиенты 

Для теста: 1 кг пшеничной муки, 2 пакетика 
(по 7 г) сухих дрожжей, 0,8 л сыворотки, 2 яйца, 
3 яичных желтка, 10 г сахара, 70 мл раститель­
ного масла, соль. 

Для начинки: 500 г цветной фасоли, 
100 г ядер грецких орехов, 4 зубчика 
чеснока, 100 г сливочного масла, 

2-3 веточки кинзы, 5 г сахара, черный 
молотый перец, соль. 

Для подачи: 100 г сливочного 
масла, по 2 г тмина и кориандра, 

соль. 

Способ nрuгоmовленuя 

Просейте муку горкой в глубокую 

миску, сделайте в середине углубле­

ние, положите дрожжи, добавьте са­

хар, соль, взбитые яйца и раститель-

ное масло (40 мл). Влейте сыворотку. 
Замесите тесто и оставьте его в теплом 

месте на 2-3 часа. 



ДJIЯ ПРИГОТОВJIения начинки предвари­

теJIЬНО замоченную фаСОJIЬ промойте, залейте 

ХОJIОДНОЙ водой, доведите до кипения, воду 

СJIеЙте. 

Фасоль снова промойте и залейте кипящей 
водой. Варите 15 минут на сильном огне, посо­
JIите, добавьте сахар, убавьте огонь до миниму­

ма и варите до готовности. ЗеJIень кинзы вымой­

те и нарубите. 

Чеснок очистите, вымойте, измеJIЬЧИте с по­

мощью чеснокодавИJIКИ. ОХJIажденную фаСОJIЬ 
смешайте с чесноком, кинзой, руБJIеными ядра­

ми орехов, размягченным CJIивочным MaCJIOM, 
поперчите. 

Сформуйте пирог. ВЫJIожите издеJIие в сма­

занную растительным мaCJIOM (10 мл) форму, 
смажьте взбитым жеJIТКОМ. СдеJIайте надрез по­

середине пирога. Выпекайте в разогретой до 

200-220 ос духовке в течение 20-25 минут. Та­
ким же образом изготовьте и выпекайте остав­

шиеся два пирога. 

Готовые пироги оБИJIЬНО смажьте раСТОПJIен­

ным СJIИВОЧНЫМ MaCJIOM, смешанным с СОJIЬЮ, 
кориандром И тмином, ВЫJIожите один на дру­

гой и подайте к столу горячими. 

Кадурджии ка скорую руку 

И н,гpeдueн,mьt 

Для теста: 1 кг пшеничной муки, 0,8 JI кефи­
ра, 2 яйца, 100 г СJIИВОЧНОГО MaCJIa, 30 MJI расти­
теJIЬНОГО масла, 5 г питьевой соды, 5 МJI CTOJIOBO­
го уксуса, соль. 



Для начинки: 500 г консервированной белой 
фасоли, 1 пучок зелени укропа и петрушки, 30 г 
ядер арахиса, черный молотый перец. 

Для подачи: 100 г топленого масла. 

Способ nриготовленuя 

Просейте муку горкой в глубокую миску, 

сделайте в середине углубление, положите соль, 

взбитые яйца и размягченное сливочное масло, 

добавьте гашеную уксусом соду. Влейте кефир 

и замесите тесто. 

Для приготовления начинки арахис наруби­

те. Зелень укропа и петрушки вымойте, мелко 

нарежьте. Орехи и зелень перемешайте с фасо­

лью, поперчите. 

Сформуйте пирог. Выложите изделие в сма­

занную растительным маслом (10 мл) форму. 
Сделайте надрез посередине пирога. Выпекайте 

в разогретой до 200-220 ·С духовке в течение 
15-20 минут. 

Таким же образом изготовьте и выпекайте 

оставшиеся два пирога. 

Готовые пироги обильно смажьте топленым 

маслом, выложите один на другой и подайте 

к столу горячими. 

Это ин.тересн.о! 

В некоторых осетинских селени­

ях в начинку из фасоли добавля­

ют немного картофельного пюре, 

взбитого со сметаной или сливка­

ми. Благодаря этому nирог полу­

чается очень сытным_ 



КадурДЖИИ СО стручковой 

фасолью и сыром 

Инzредиенты 

Для теста: 1 кг пшеничной муки, 40 прессо­
ванных дрожжей, 0,8 л молока, 2 яйца, 3 яич­
ных желтка, 15 г сахара, 150 г топленого масла, 
соль. 

Для начинки: 300 г стручковой фасоли, 100 г 
рассольного осетинского сыра, 2 зубчика чесно­
ка, 100 г сливочного масла, 2-3 веточки петруш­
ки, красный молотый перец, соль. 

Для подачи: 100 г сливочного масла. 

Способ nриzотО8.ленuя 

Просейте муку горкой в глу­

бокую миску, сделайте в середине 

углубление, добавьте разведенные 

в теплом молоке (100 мл) дрожжи, 
положите сахар, соль, взбитые яйца 

и топленое масло (120 г). Влейте остав­
шееся молоко. Замесите тесто и оставь­

те его в теплом месте на 2 часа. 
Для приготовления начинки фа­

соль промойте, нарежьте небольшими 

кусочками, выложите в глубокую ско­

вороду с разогретым сливочным мас­

лом, посолите, поперчите, тушите до 

готовности. Зелень петрушки вымой-

те и нарубите. Чеснок очистите, вымойте, из­

мельчите с помощью чеснокодавилки. Охлаж­

денную фасоль смешайте с чесноком, петрушкой 

и размятым сыром. 



Сформуйте пирог. Выложите изделие в сма­

занную топленым маслом (10 г) форму, смажьте 
взбитым желтком. Сделайте надрез посередине 

пирога. Выпекайте в разогретой до 200 ·С духов­
ке в течение 20-25 минут. Таким же образом из­
готовьте и выпекайте оставшиеся два пирога. 

Готовые пироги обильно смажьте сливочным 

маслом, выложите один на другой и подайте 

к столу горячими. 

30КОДЖИН 

Ароматный пирог с грибами осетинские хо­

зяйки пекут круглый год. Они используют как 

свежие, так и сушеные грибы. Свежие грибы 

в основном жарят или тушат в сметане, 

а сушеные отваривают. 

Традициоииый ЗОlCоджии 

Иnгредuеnmы 

Для теста: 1 кг пшеничной му­
ки, 2 пакетика (по 7 г) сухих 

дрожжей, 0,8 л молока или сыво­
ротки, 100 г сливочного маргарина, 
15 г сахара, соль. 

Для начинки: 700 г лесных гри­
бов, 3 луковицы, 30 мл растительно­
го масла, соль. 

Для подачи: 100 г топленого 
масла. 



Способ nриготовл.ения 

Просейте муку горкой в глубокую миску, 

сделайте в середине углубление, положите 

дрожжи, сахар и соль. Влейте теплое молоко 

или сыворотку, добавьте 70 г размягченного 
сливочного маргарина. Замесите тесто и оставь­
те его в теплом месте на 1-2 часа. 

Для приготовлеиия начинки грибы перебе­

рите, тщательно промойте, мелко нарежьте. 

Лук очистите, вымойте, нарубите. 

Грибы и лук выложите на сковороду с разо­

гретым растительным маслом, посолите, жарьте 

до готовности. 

Сформуйте пирог. ВЫJIожите изделие в сма­

занную сливочным маргарином (10 г) форму. 
Сделайте надрез посередине пирога. Выпекайте 

в разогретой до 200-220 ос духовке в течение 
15-20 минут. Таким же образом изготовьте 
и выпекайте оставшиеся два пирога. 

Готовые пироги обильно смажьте топленым 

маслом, выложите один на другой и подайте 

к столу горячими. 

Зокоджив «Застольный,. 

Ингредиенты 

Для теста: 1 кг пшеничкой муки, 50 г прессо­
ванных дрожжей, 200 г сливочного масла, 0,7 л 
простоквamи, 2 яйца, 3 SlИчных желтка, 20 г са­
хара, 30 МJI растительного масла, соль. 

Для начинки: 600 г шампиньонов, 200 г мяг­
кого осетинского сыра, 1 стручок сладкого пер­
ца, 2 луковицы, 1 пучок зелени укропа, 100 г 



копченого свиного сала, черный молотый перец, 

соль. 

Для подачи: 100 г сливочного масла. 

Способ nрuгоmовленuя 

Для приготовления опары дрожжи раство­

рите в 200-300 мл теплой воды, добавьте сахар 
и 200 г муки. Тщательно перемешайте. Оставьте 
опару в теплом месте. Когда она увеличится 

в объеме в 2-3 раза, добавьте взбитые яйца, раз­
мягченное сливочное масло и соль. Влейте про­

стоквашу и положите оставшуюся муку. За­

месите тесто и оставьте его в теплом месте на 

2-3 часа. В течение этого времени обомните те­
сто 2-3 раза. 

Для приготовления начинки шампиньоны 

переберите, промойте, нарежьте ломтиками. 

Лук очистите, вымойте, нарежьте кольцами. Зе­

лень укропа вымойте и нарубите. Сладкий перец 

вымойте, удалите плодоножку и семена, на­

режьте небольшими кусочками. Сало нарежьте 

кубиками и прокалите на сковороде. Добавьте 

грибы, лук и сладкий перец, посолите, поперчи­

те, жарьте до готовности. Охлажденную начин­

ку смешайте с зеленью укропа и размятым осе­

тинским сыром. 

Сформуйте пирог. Выложите изделие в сма­
занную растительным маслом (1 О мл) форму. 
Сделайте посередине пирога надрез. Поверх­

ность пирога смажьте взбитым яичным желт­

ком. Выпекайте в разогретой до 200-220 ос ду­
ховке в течение 20-25 минут. Таким же образом 
изготовьте и выпекайте оставшиеся два пирога. 



Готовые пироги обильно смажьте сливочным 
маслом, выложите один на другой и подайте 

к столу горячими. 

3окоджииtСJIИВОЧИЫЙ. 

Н нгредuенmы 

Для теста: 1 кг пшеничной муки, 2 пакетика 
(по 7 г) сухих дрожжей, 0,8 л молока, 200 г гу­
стых сливок, 20 г сахара, 30 МJI растительного 
масла, соль. 

Для начинки: 700 г лесных грибов, 2 лукови­
цы, 200 г густых сливок, 150 г мягкого осетин­
ского сыра, 10 МJI растительного масла, 
соль. 

Для подачи: 100 г сливочного мас­
ла, 20 г ядер грецких орехов. 

Способ nрuгоmО8л,енuя 

Просейте муку горкой в глу­

бокую миску, сделайте в середи-

не углубление, положите дрожжи, 

сахар и соль. Влейте теплое молоко, 

добавьте сливки. Замесите тесто 

и оставьте его в теплом месте на 

1-2 часа. 
Для приroтoвлеиия начинки гри­

бы переберите, тщательно промойте, 

мелко нарежьте. Лук очистите, вы­

мойте, нарубите. Грибы и лук выло-

жите на сковороду с разогретым расти­

тельным маслом, ПОСОJlИте, слегка обжарьте. 

Добавьте сливки и тушите под крышкой на сла-



бом огне до готовности. К охлажденным грибам 

добавьте размятый сыр. 

Сформуйте пирог. Выложите изделие в сма­

занную растительным маслом (10 мл) форму. 
Сделайте надрез посередине пирога. Выпекайте 

в разогретой до 200-220 ос духовке в течение 
15-20 минут. Таким же образом изготовьте 
и выпекайте оставшиеся два пирога. 

Готовые пироги обильно смажьте сливочным 

маслом, посыпьте измельченными орехами, вы­

ложите один на другой и подайте к столу горя­

чими. 

ЗОlCоджии .сочиый .. 

и шредuен.mы 

Для теста: 1 кг пшеничной 
муки, 40-50 прессованных 

дрожжей, 0,7 л сыворотки, 

100 мл молока, 2 яйца, 3 яич­
ных желтка, 10 г сахара, 150 г 

сливочного маргарина. 

Для начинки: 100 г сушеных 
грибов, 300 г картофеля, 3 пучка 
зеленого лука, 100 г сметаны, 

100 г осетинского сыра, черный мо­
лотый перец, соль. 

Для подачи: 100 г сливочного 
масла. 

Способ nрuгоmовл.ен.uя 
Просейте муку горкой в глубокую миску, 

сделайте в середине углубление, добавьте разве-



денные в теплом молоке дрожжи, положите са­

хар, соль, взбитые яйца и маргарин (120 г). 

Влейте сыворотку. Замесите тесто и оставьте его 

в теплом месте на 2-3 часа. 
Для приготовления начинки предваритель­

но замоченные грибы отварите в подсолеииой 

воде. 

Грибы выньте, бульон процедите. Картофель 

вымойте, очистите, отварите в грибном бульоне, 

разомните до пюреобразного состояния, слегка 

взбейте со сметаной. 

Зеленый лук вымойте и нарубите. Грибы пе­

ремешайте с размятым сыром, картофелем и зе­

леным луком, поперчите. 

Сформуйте пирог. Выложите изделие в сма­

занную маргарином (10 г) форму, смажьте взби­
тым желтком. 

Сделайте надрез посередине пирога. Выпе­

кайте в разогретой до 200-220 ·С духовке в тече­
ние 20-25 минут. Таким же образом изготовьте 
и выпекайте оставшиеся два пирога. 

Готовые пироги обильно смажьте сливочным 

маслом, выложите один на другой и подайте 

к столу горячими. 

Куяин,арн,ые хитрости 

Предварительно за.моченные су· 

шеные грибы .можно обжарить 

с лу"о.м в небольшо.м "оличестве 

растительного или сливочного 

.масла, а зате.м тушить до готов· 

ности в с.метане. 



Зкспресс-зокоджии 

Ингредиенты 

Для теста: 1 кг пшеничной муки, 0,8 л ря­
женки, 2 яйца, 200 г сливочного маргарина, 
30 мл растительного масла, 5 г питьевой соды, 
5 мл яблочного уксуса, соль. 

Для начинки: 500 г консервированных или 
предварительно отваренных грибов, 3 стручка 
сладкого перца, 150-200 г рассольного осетин­
скогосыра. 

Для подачи: 100 г топленого масла. 

Способ nрuгоmОВJtенuя 

Просейте муку горкой в глубокую миску, 

сделайте в середине углубление, положите соль, 

взбитые яйца и размягченный маргарин, до­

бавьте гашеную уксусом соду. Влейте ряженку 

и замесите тесто. 

Для приготовления начинки грибы нарежь­

те. Сладкий перец вымойте, удалите плодонож­

ки и семена, измельчите. Грибы перемешайте 

с перцем и размятым сыром. 

Сформуйте пирог. Выложите изделие в сма­

занную растительным маслом (10 мл) форму. 
Сделайте надрез посередине пирога. Выпекайте 

в разогретой до 200-220 ос духовке в течение 
15-20 минут. Таким же образом изготовьте 
и выпекайте оставшиеся два пирога. 

Готовые пироги обильно смажьте топленым 

маслом, выложите один на другой и подайте 

к столу горячими. 



БАJIДЖИН 

Балджин - один из самых популярных де­

сертов в Осетии. Этот пирог пекут из дрожжево­

го или песочного теста и подают к столу, посы­

пав сахарной пудрой. 

Традициоввый балджив 

и н,гредuен,mы 

Для теста: 1 кг пшеничной муки, 40 г прессо­
ванных дрожжей, 0,8 л молока, 5 яиц, 
70 г сахара, 230 г сливочного масла, ва­
нилин на кончике ножа. 

Для начинки: 600 г вишни, 200 г 
сахара. 

Для подачи: 100 г сливоч­
ного масла, 20-30 г сахарной 
пудры. 

Способ nрuzоmов.лен,uя 

Просейте:муку горкой в глубо­

кую :миску, сделайте в середине 

углубление, положите разведенные 

в небольшом количестве теплой во­

ды дрожжи, добавьте сахар, вани­

лин, размягченное сливочное масло 

(200 г) и взбитые яйца. Влейте :моло-
ко. Замесите тесто и оставьте его в те-

плом месте на 2-3 часа. 
Для приготовления начинки вишню перебе­

рите, промойте, удалите косточки. Ягоды пере-



мешайте с сахаром, оставьте на 5-7 минут, за­
тем слейте образовавшийся сок. 

Сформуйте пирог. Выложите изделие в сма­

занную сливочным маслом (10 г) форму. Сделай­
те надрез посередине пирога. Выпекайте в разо­

гретой до 200-220'С духовке в течение 20-25 ми­
нут. Таким же образом изготовьте и выпекайте 

оставшиеся два пирога. 

Готовые пироги полейте сиропом из-под виш­

ни. обильно смажьте сливочным маслом. по­

сыпьте сахарной пудрой, выложите один на дру­

гой и подайте к столу горячими. 

БaJlДЖВВ с доб8ВJIевием 
&блок. корицы 

Н ",гредuе",ты 

Для теста: 1 кг пшенич­
ной муки. 2 пакетика (по 7 г) 

сухих дрожжей. 0,8 л питьевого 
вишневого йогурта, 5 яиц. 70 г 
сахара, 230 г топленого масла, 
корица. 

Для начинки: 400 г вишни, 
200 г яблок, 200 г сахара. 

Для подачи: 100 г сливочно­
го масла. 20-30 г сахарной 

пудры. 

Способ nрuготовле",uя 

Просейте муку горкой в глубокую миску. 

сделайте в середине углубление. положите дрож­

жи, добавьте сахар, размягченное топленое мас-



ло (200 г) и взбитые яйца. Влейте йогурт. Заме­
сите тесто и оставьте его в теплом месте на 

2-3 часа. 
Для приготовления начинки вишню перебе­

рите, промойте, удалите косточки. Ягоды пере­

мешайте с сахаром, оставьте на 5-7 минут, за­
тем слейте образовавшийся сок. Яблоки вымой­

те, очистите, удалите сердцевину, нарежьте 

кубиками, перемешайте с вишней. 

Сформуйте пирог. Выложите изделие в сма­

занную топленым маслом (10 г) форму, посыпь­
текорицей. 

Сделайте надрез посередине пирога. Выпе­

кайте в разогретой до 200-220 ·С духовке в тече­
ние 20-25 минут. Таким же образом изготовьте 
и выпекайте оставшиеся два пирога. 

Готовые пироги полейте сиропом из-под виш­

ни, обильно смажьте сливочным маслом, по­

сыпьте сахарной пудрой, выложите один на дру­

гой и подайте к столу горячими. 

КУ/l,ин,а,рн,ые хитрости 

Для nирога выбирайте "руnную 

сnе.лую вишню с n.лотноЙ и не 

очень сочной .мя"отью. Хорошо 

подходят для начин"и не"оторые 
сорта черешни. 

Балджии из песочноro теста 

Ингредиенты 

Для теста: 1 кг пшеничной муки, 400 г сли­
вочного маргарина, 5 яиц, 70 г сахара, 1 паке-



ти!( ванильного сахара, 5 г чайной соды, 5 мл 
яблочного ухсуса. 

Для начин!(и: 600 г вишни, 200 г сахара. 
Для подачи: 200 г шо!(олада. 

Способ nрuготовл.енuя 

Просейте муху гор!(ой в глубо!(ую мис!(у, 

сделайтевсерединеуглубление,поло)Китесахар 

и ванильный сахар, размягченный маргарин, 

взбитые яйца и гашеную ухсусом соду. Замесите 

тесто. 

Для приготовления начин!(и вишню перебе­

рите, промойте, удалите !(ОСТОЧ!(И. Ягоды пере­

мешайте с сахаром, оставьте на 5-7 минут, за­
тем слейте образовавшийся со!(. 

Сформуйте пирог. ВЫЛО)КИте изделие в фор­

му, сбрызните сиропом из-под вишни. Сделайте 

надрез посередине пирога. Выпе!(айте в разогре­

той до 220-250 ·С духов!(е в течение 15-20 ми­
нут. Таким )Ке образом изготовьте и выпе!(айте 

оставшиеся два пирога. 

Готовые пироги полейте растопленным шо­

!(оладом. Подайте !( столу ОХЛа3СДенными. 

ФЪIТКУДЖИН 

Осетинс!(ий пирог с ябло!(ами - в!(уснейшее 

десертное блюдо, для ухрашения !(оторого хо­

зяй!(и часто используют ванильную посып!(у 

или !(орицу. ФЫТI<УД)КИН, !(ак правило, подают 

!( вечернему чаю. 



Традиционный фыткуджин 

И HгpeдueHmьt 

Для теста: lкг пшеничной муки, 50 г прессо­
ванных дрожжей, 200 г густых сливок, 0,7 л мо­
лока, 2 яйца, 100 г сахара, 30 мл растительного 
масла. 

Для начинки: 600 г яблок, 50 г сливок, 100 г 
сахара. 

Для подачи: 100 г сливочного масла, 50 г са­
харной пудры, 30-40 г пшеничной муки, вани­
лин на кончике ножа. 

Способ nрuгоmО8ленuя 

Для приготовления опары дрожжи раство­

рите в 200-300 мл теплого молока, добавьте са­
хар и 200 г муки. Тщательно переме-
шайте. Оставьте опару в теплом ме­

сте. Когда она увеличится в 

объеме в 2-3 раза, добавь­
те взбитые яйца, сливки, 

оставшиеся молоко и муку. 

Замесите тесто и оставьте 

его в теплом месте на 2-3 ча­
са. В течение этого времени 

обомните тесто 2-3 раза. 
Для приготовления начин­

ки яблоки вымойте, очистите, 

удалите сердцевину, нарежьте 

кубиками, перемешайте с сахаром 

и сливками. 

Сформуйте пирог. Выложи­

те изделие в смазанную расти-



тельным маслом (10 мл) форму. Сделайте посе­
редине пирога надрез. Выпекайте в разогретой 

до 200-220 ·С духовке в течение 20-25 минут. 
Таким же образом изготовьте и выпекайте остав­

шиеся два пирога. 

Для приготовления посыпки рубленое сли­

вочное масло смешайте с мукой, сахарной пу­

дрой и ванилином. 

Готовые пироги украсьте получившейся по­

сыпкой и подайте к столу горячими или охлаж­

денными. 

Фыткуджии С ПОВИДJIОМ 

И нгредuенты. 

Для теста: 1 кг пшеничной муки, 2 пакетика 
(по 7 г) сухих дрожжей, 0,8 л сыворотки, 

4 яйца, 70 г сахара, 230 г сливочного 
масла, 20 г сахарной пудры, корица. 

Для начинки: 600 г густого яблоч­
ного повидла, 20 г панировочных су­
харей или бисквитной крошки. 

Для подачи: 100 г сливочного 
масла. 

Способ nрuготО8ленuя 
Просейте муку горкой в глубокую 

миску, сделайте в середине углубле­

ние, положите дрожжи, добавьте са­

хар, размягченное сливочное масло 

(200 г) и взбитые яйца. Влейте сыво­
ротку. Замесите тесто и оставьте его 

в теплом месте на 2-3 часа. 



Для приготовления начинки повидло сме­

шайте с панировочными сухарями или бисквит­

ной крошкой. 

Сформуйте пирог. Выложите изделие в сма­

занную сливочным маслом (10 г) форму. посыпь­
те смесью сахарной пудры и корицы. Сделайте 

надрез посередине пирога. Выпекайте в разогре­

той до 200-220·С духовке в течение 20-25 ми­
нут. Таким же образом изготовьте и выпекайте 

оставшиеся два пирога. 

Готовые пироги обильно полейте растоплен­

ным сливочным маслом, выложите один на дру­

гой и подайте к столу горячими. 

Фыткуджии С сухофруктами 

Ингредиенты 

Для теста: 1 кг пшеничной муки, 400 г сли­
вочного масла, 5 яиц, 70 г сахара, 5 г чайной со­
ды, 5 мл столового уксуса. 

Для начинки: 200 г сушеных яблок, 100 г ку­
раги, 100 г чернослива, 100 г сахара. 

Для подачи: 20 г сахарной пудры. 

Способ nрuготовленuя 

Просейте муку горкой в глубокую миску, 

сделайте в середине углубление, положите са­

хар, размягченное сливочное масло, взбитые яй­

ца и гашеную уксусом соду. Замесите тесто. 

Для приготовления начинки предваритель­

но замоченные яблоки отварите внебольшом 

количестве воды, ОТRиньте на сито. Предвари­

тельно замоченные курагу и чернослив мелко 



нарежьте, перемешайте с .яблоками. Добавьте 

к начинке сахар. 

Сформуйте пирог. Выложите изделие в фор­

му. Сделайте надрез посередине пирога. Выпе­

кайте в разогретой до 220-250 ·С духовке в тече­
ние 15-20 минут. Таким же образом изroтовьте 
и выпекайте оставшиес.я два пирога. 

Готовые пироги посыпьте сахарной пудрой. 

Подайте к столу охлажденными. 



Хачапури 

Хачапури - грузинское национальное блю­
до, которое представляет собой пирожок или ле­

пешку с начинкой из сыра. Традиционно тесто 

замешивают на мацони - кисломолочном на­

питке, однако можно использовать для этого ке­

фир, ряженку, простоквашу , сыворотку, моло­
ко, сметану и даже воду. !Сак правило, хачапури 

выпекают из дрожжевого теста, но вполне по­

дойдет для этих целей пресное или слоеное. 

В качестве начинки лучше всего использовать 

брынзу, имеретинский сыр и сулугуни. В неко­

торых областях Грузии хачапури выпекают 

с другими видами сыров, а также с соленым тво­

рогом. !Сак правило, в начинку добавляют пря­

НУЮ зелень и специи. 

Существует три основных вида хачапури -
имеретинские, мегрельские и аджарские. 

ИМЕРЕТИНСКИЕХАЧАПУРИ 

Имеретинские хачапури - это круглые ле­

пешки с начинкой из имеретинского сыра и пря­

ной зелени. Имеретинский сыр вполне можно 



заменить адыreйским или использовать в каче­

стве начинки смесь брынзы и моцареллы. Если 
тесто замешивают на мацони, то изделия жар.ит 

на сковороде без масла. Дрожжевые хачапури 

выпекают в духовке. 

Традиционные имеретинские хачапури 

Ингредиенты 

Для теста: 0,8 кг пшеничной муки, 0,5 л ма­
цони, 1 яйцо, 40 мл растительноro масла, 10 г 
сахара, 5 г питьевой соды, соль. 

Для начинки: 700 г имеретинскоro сыра, 
1 пучок зелени петрушки и кинзы. 

Для подачи: 50 г сливочноro масла. 

Способ nриготов.ленuя 

Просейте муку горкой в глубокую миску, 

влейте мацони, добавьте взбитое яйцо, 20 мл 
растительноro масла, сахар, соду и соль. Заме­

сите тесто, разделите его на 8 частей, сформуйте 
из каждой изделие круглой формы. Изделия вы­

ложите на разделочную доску, накройте пище­

вой пленкой и оставьте на 30 минут. 
Для приготовления начинки сыр нарежьте. 

Зелень вымойте и измельчите. Сыр перемешай­
те с зеленью. 

Каждое изделие раскатайте в виде лепешки, 
положите на середину немноro начинки. Кра.и 

лепешки аккуратно стяните к середине и со­

едините. Разровняйте с помощью скалки по­

верхность изделия. Таким же образом сформуй­

те остальные хачапури. 



Выложите изделия на смазанную оставшим­

ся растительным маслом сковороду, жарьте на 

слабом огне с обеих сторон до готовности. 

При подаче к столу смажьте хачапури сли­

вочным маслом. 

Имеретинские хачапури 
из дрожжевого теста 

и н.гредuен.mы 

Для теста: 0,8 кг пшеничной муки, 40 г прес­
сованных дрожжей, 0,5 л молока, 1 яйцо, 

2-3 яичных желтка, 20 мл растительного масла, 
50 г сливочного масла, 15 г сахара, соль. 

Для начинки: 700 г имеретинского сыра, 

1 яйцо, 1 пучок зелени укропа. 
Для подачи: 50 г сливочного масла. 

Способ nрuгоmО8лен.uя 

Просейте муку горкой 

в глубокую миску, добавьте I=;~~ 
разведенные в 100 МJI теплого --_ ... 
молока дрожжи, взбитое яйцо, 

размягченное сливочное масло, 

сахар и соль. Замесите тесто, 

оставьте его в теплом месте на 

2-3 часа. 
Разделите тесто на 8 частей, 

сформуйте из каждой изделие кру­

глой формы. Изделия выложите 

на разделочную доску, накройте 

пищевой пленкой и оставьте на 

15 минут. 



Для ПРИГОТОВJIения начинки сыр разомните 

руками. Зелень вымойте и измельчите. Сыр пе­

ремеШRЙте с зеленью и взбитым яйцом. 

:Каждое изделие раскатайте в виде лепешки, 

положите на середину немного начинки. Края 

лепешки аккуратно стяните к середине и соеди­

ните. Разровняйте с помощью скалки поверх­

ность изделия. Таким же образом сформуйте 

остальные хачапури. 

Изделия смажьте взбитыми' яичными желт­

ками, выложите в смазанную растительным 

маслом форму, выпекайте в разогретой до 200-
220·С духовке в течение 15-20 минут. 

При подаче к столу смажьте хачапури сли­

вочным маслом. 

Это uктереско! 

Название «хачаnури» происхо­

дит от двух слов: «хачо» - «тво­

рог» и «nури» - «хлеб». Счита­

ется, что впервые лепешки с сы­

ром появились еще в Средние 

века. 

МЕГРЕЛЬСКИЕ ХА ЧАПУРИ 

Основное отличие мегрельских хачапури от 
имеретинских в том, что начинку кладут не 

только внутрь, но и поверх изделия. 

В качестве начинки в основном используют 
сулугуни. 



Традициоииые меrрепьские хачапури 

И Ilгредиеllmы. 

Для теста: 0,7 кг пшеничной муки, 10 г су­
хих дрожжей, 2-3 яичных желтка, 2 яйца, 100 г 
сливочного маргарина, 30 г сахара, 20 мл расти­
тельного масла, соль. 

Для начинки: 700 г сулугуни, 2 яичных 
желтка, 1 пучок зелени укропа и петрушки, 
2-3 веточки базилика. 

Для подачи: 50 г сливочного масла. 

Способ nрuzоmов.леllUЯ 

Просейте муку горкой в глубокую 

миску, добавьте дрожжи, взбитые 

яйца, размягченный марга­

рин, сахар и соль. Влейте 

0,5-0,7 л воды, замесите те­
сто, оставьте его в теплом месте 

на 1-2 часа. 
Разделите тесто на 2-4 части, 

сформуйте из каждой изделие кру­

глой формы. Изделия выложите 

на разделочную доску, накройте 

пищевой пленкой и оставьте на 

15 минут. 
Для приготовления начинки 

сыр натрите на терке. Зелень вы­

мойте и измельчите. Большую часть 

сыра перемешайте с зеленью и взбитым яичным 

желтком. 

Каждое изделие раскатайте в виде лепешки, 

положите на середину немного начинки. Края 



лепешки аккуратно стяните к середине и со­

едините. Разровняйте с помощью скалки по­

верхность изделия, сделайте посередине надрез. 

Таким же образом сформуйте остальные хача­

пури. 

Изделия смажьте взбитыми яичными желт­

ками, посыпьте оставшимся сыром, выложите 

в смазанную растительным маслом форму, вы­

пекайте в разогретой до 200-220 ос духовке в те­
чение 15-20 минут. 

При подаче к столу сбрызните хачапури рас­

топленным сливочным маслом. 

Меrpem.cкие хачапури с брынзой 

Ингредиенты 

Для теста: 0,7 кг пшеничной муки, 0,5 л ке­
фира, 4 яйца, 100 г сливочного масла, 
10 г сахара, 20 мл растительного мас­
ла, соль. 

Для начинки: 600 г брынзы, 150-
200 г твердого сыра, 1 яйцо, 1 пу­
чок зелени кинзы. 

Для подачи: 50 г топленого 
масла, молотый кориандр. 

Способ nриготов.ленuя 

Просейте муку горкой в глубо­
кую миску, добавьте взбитые яйца, 

размягченное сливочное масло, са­

хар и соль. 

Влейте кефир, замесите тесто, 

разделите его на 2-4 части, Сфор-



муйте из каждой изделие круглой формы. Из­

делия выложите на разделочную доску, на­

кройте пищевой пленкой и оставьте на 30-
40 минут. 

Для приготовления начинки брынзу разо­

мните или нарежьте. 

Зелень вымойте и измельчите. Сыр натрите 

на крупной терке. Брынзу перемешайте с зеле­

нью и взбитым яйцом. 

Каждое изделие раскатайте в виде лепешки, 

положите на середину немного начинки. Края 

лепешки аккуратно стяните к середине и со­

едините. Разровняйте с помощью скалки по­

верхность изделия, сделайте посередине надрез. 

Таким же образом сформуйте остальные хача­

пури. 

Изделия посыпьте сыром, выложите в сма­

занную растительным маслом форму, выпекай­

те в разогретой до 200-220 ·С духовке в течение 
15-20 минут. 

При подаче к столу сбрызните хачапури рас­

топленным маслом и посыпьте кориандром. 

АДЖАРСКИЕХАЧАПУРИ 

Аджарские хачапури представляют собой 

изделия с открытым верхом. 

В качестве начинки используют имеретин­

ский или адыгейский сыр, тесто замешивают на 

мацони, сметане или кефире либо готовят дрож­

жевым способом. 



Традиционные аджарские хачапури 

и н,гредuен,mы 

Для теста: 0,8 кг пшеничной муки, 0,5 л ма­
цони, 2 яйца, 50 мл растительного масла, 10 г 
сахара, 5 г питьевой соды, 5 мл виноградного ук­
суса, соль. 

Для начинки: 700 г имеретинского или ады­
гейского сыра, 1 пучок зелени петрушки и ук­
ропа. 

Для подачи: 50 г сливочного масла, 8 пере­
пелиных яиц. 

Способ nрuгоmов.лен,uя 

Просейте муку горкой в глубокую миску, 

влейте мацони, добавьте взбитые яйца, 30 мл 
растительного масла, сахар, гашеную уксусом 

соду и соль. Замесите тесто, разделите его на 

8 частей, сформуйте из каждой изделие круглой 
формы. Изделия выложите на разделочную до­

ску, накройте пищевой пленкой и оставьте на 

30 минут. 
Для приготовления начинки сыр измельчи­

те. Зелень вымойте и нарубите. Сыр перемешai­

те с зеленью. 

Каждое изделие раскатайте в виде лепешки, 
положите на середину начинку, разровняйте ее. 

Противоположные края лепешки сверните ру­
летом до середины так, чтобы по форме изделие 

напоминало лодочку с открытым верхом. Таким 

же образом сформуйте остальные хачапури. 

Выложите изделия в смазанную оставшимся 

растительным маслом форму, выпекайте в разо-



гретой до 200-220 ·С духовке в течение 20 ми­
нут. В середину каждого изделия выпустите по 

одному перепелиному яйцу, поставьте в духовку 

на 1 минуту. 
При подаче к столу края хачапури смажьте 

сливочным маслом. 

Аджарские хачапури на сметане 

И Ilгредиеllты 
Для теста: 0,8 кг пшеничной муки, 10 г су­

хих дрожжей, 500 г сметаны, 2 яйца, 150 г сли­
вочного маргарина, 20 мл растительного масла, 
15 г сахара, 5 г питьевой соды, 5 мл вино­
градного или яблочного уксуса, соль. 

Для начинки: 700 г имеретинского 
или адыгейского сыра, 1 пучок зеле­
ни петрушки, укропа и кинзы, 

черный молотый перец. 

Для подачи: 50 г сливочного 
масла, 8 перепелиных яиц, 5 г 
смеси молотого тмина и красного 

перца. 

Способ nрuzотов.леllUЯ 

Просейте муку горкой в глубокую 

миску, положите дрожжи, взбитые 

яйца, сметану, размягченный марга­

рин, сахар, гашеную уксусом соду 

и соль. Замесите тесто и оставьте его 

в теплом месте на 1-2 часа. 
Разделите тесто на 8 частей, сформуйте из 

каждой изделие круглой формы. Изделия выло-



жите на разделочную доску, накройте пищевой 

пленкой и оставьте на 10-15 минут. 
Для приготовления начинки сыр измельчи­

те. Зелень вымойте и нарубите. Сыр перемешай­

те с зеленью и перцем. 

Каждое изделие раскатайте в виде лепешки, 

положите на середину начинку, разровняйте ее. 

Противоположные края лепешки сверните ру­

летом до середины так, чтобы по форме изделие 

напоминало лодочку с открытым верхом. Таким 

же образом сформуйте остальные хачапури. 

Выложите изделия в смазанную раститель­

ным маслом форму, выпекайте в разогретой до 

200-220 ос духовке в течение 15-20 минут. В се­
редину каждого изделия выпустите по одно­

му перепелиному яйцу, поставьте в духовку на 

1 минуту. 
При подаче к столу края хачапури смажьте 

сливочным маслом и посыпьте смесью тмина 

и красного перца. 



Самса и чебуреки 

Самса и чебуреки - восточные разновидно­
сти пирожков из бездрожжевого теста. В каче­

стве начинки ИСПОJIЬЗУЮТ в основном баранину 
и говядину, реже - курицу. К мясу обязатеJIЬНО 

добавJIЯЮТ репчатый JIYК. 

Самсу традиционно выпекают в тандыре ИJIИ 

духовке, чебуреки жарят в боJIЬШОМ КОJIичестве 

жира. 

САМСА 

Как правИJIО, самсу готовят из CJIoeHoro те­
ста. Однако в некоторых оБJIастях Средней Азии 
ДJIЯ этой выпечки принято ИСПОJIьзовать простое 

тесто, замешанное на муке и воде. В этом СJIучае 

издеJIИЯ обязатеJIЬНО смазывают БОJIЬШИМ КОJIИ­

чеством жира. 

Традициоииаисамса 

И Ilгредuеllmы 

Для теста: 0,6 кг СJIИВОЧНОГО MaCJIa, 0,8 кг 
муки, 20 г сливочного маргарина, СОJIЬ. 



Для начинки: 0,7 кг баранины, 3 .луковицы, 
3 г зиры, черный молотый перец, соль. 

Для подачи:- виноградный уксус. 

Способ nрuготО6лен,uя 

Из муки, сливочного масла, со­

ли и 300 мл воды замесите слоеное 
тесто. Положите его на 30 ми­
нут в холодильник. 

Для приготовления фарша 

мясо промойте, нарежьте ма-

ленькими кусочками. Лук 

очистите, вымойте, нарубите, пе­

ремешайте с мясом. Добавьте 

к начинке 20 мл воды, соль, зиру 
иперец. 

Тесто раскатайте в тонкий 

пласт и нарежьте квадратиками. 

На середину каждого положите 

приготовленный фарш. Сформуйте 

треугольные изделия, выложите их 

на смазанный сливочным маргарином проти­

вень и выпекайте в разогретой до 250 ос духовке 
в течение 15 минут. 

При подаче к столу сбрызните самсу уксусом. 

Самса из пресвоro теста 
с мясом и рисом 

И н,гредuен,ты, 

Для теста: 0,6 кг пшеничной муки, 60 мл 
растительного масла, 20 г топленого масла, 

соль. 



Для начинки: 0,5 кг баранины, 40 г риса, 2 
луковицы, 2 г зиры, черный молотый перец, 
соль. 

Для подачи: 1 пучок зеленого лука. 

Способ nриготовлен,uя 

Муку высыпьте горкой в миску, сделайте 

вверху углубление, влейте немного воды, до­

бавьте соль и замесите тесто 

Для приготовления фарша мясо промойте, 

крупно нарежьте. Лук очистите, вымойте. 

Мясо и лук пропустите через мясорубку, по­

солите, поперчите, добавьте зиру, слегка об­

жарьте в растительном масле (20 мл), положите 
рис, влейте немного воды и тушите в течение 

7-10 минут. 
Тесто раскатайте тонким слоем. Выреж·ьте 

небольшие кружочки, на середину каждого по­

ложите фарш, сложите изделия в виде полуме­

сяца, защипните края и смажьте оставшимся 

растительным маслом. 

Изделия выложите на противень и выпекай­

те в разогретой до 250 'С духовке в течение 
15 минут. 

При подаче к столу посыпьте сам:су вымы­

тым и измельченным зеленым луком. 

Это ин,тересн,о! 

В Узбе"истан,е самса пользуются 

огромн,ой nоnул.ярн,остью. Ее вы­

nе"ают nра"тичес"и в "аждой 
семье, а та"же предлагают во 

всех "афе и ресторан,ах. Тради-



циоnnо " са.мсе подают са.лат 

из редь"и и "ис.ло.мо.лочnые nа­

nит"и. 

Самса с говядиной и тыквой 

и nгредиеnты 

Для теста: 0,6 кг сливочного маргарина, 
0,8 кг муки, 20 мл растительного масла, соль. 

Для начинки: 0,5 кг говядины, 150 г мякоти 
тыквы, 2 луковицы, 3 г зиры, черный молотый 
перец, соль. 

Для подачи: 1 пучок базилика. 

Способ nрuготов.леnuя 

Из муки, маргарина, соли и 300 мл воды за­
месите слоеное тесто. Положите его на 30 минут 
в холодильник. 

Для приготовления фарша мясо промойте, 

крупно нарежьте. Лук очистите, вымойте, на­

режьте полукольцами. Мясо пропустите через 

мясорубку. Тыкву натрите на крупной терке. 

Фарш смешайте с луком, тыквой, зирой, посо­

лите, поперчите, влейте немного воды. 

Тесто раскатайте в тонкий пласт и нарежьте 

квадратиками. На середину каждого положите 

приготовленную начинку. Сформуйте треуголь­

ные изделия, выложите их на смазанный расти­

тельным маслом противень и выпекайте в разо­

гретой до 250 ос духовке в течение 15 минут. 
При подаче к столу украсьте самсу вымыты­

ми листиками базилика. 



ЧЕБУРЕКИ 

Чебуреки - традиционное блюдо большин­

ства монгольских и тюркских народов. Считает­

ся. что впервые рецепт этих сочных и ароматных 

изделий появился у крымских татар. В качестве 
фритюра ДЛЯ жаренья чебуреков они традици­

онно использовали бараний жир. Однако в со­

временной кулинарии принято применять рас­

тительное масло. 

Традиционные чебуреки 

И nгредuеnmы 

Для теста: 0.5 кг пшеничной муки. 1 яйцо. 
150 г бараньего жира. 50 мл растительного мас­
ла. 5 г сахара. соль. 

Для начинки: 0.4 кг баранины. 
4 луковицы. 100 г курдючно­
го сала. 100 г сметаны. по 
2 г кориандра и черного 
молотого перца. соль. 

Для подачи: 250 мл остро­
го томатного соуса. 

Способ nрuгоmовлеnuя 

Муку высыпьте горкой в глу­

бокую миску. добавьте соль. са­

хар. взбитое яйцо и растительное 

масло. Влейте немного воды и за­

месите тесто. Если оно липнет к ру­

кам, добавьте еще немного муки. 

Оставьте тесто на 30 минут. 



затем нарежьте небольши­

ми кусочками. Каждый 

раскатайте в лепешку диа­

метром 15 см и толщиной 
1 мм. 
ДЛЯ приготовления фар­

ша баранину промойте, обсу­

шите, нарежьте мелкими куби­

ками и отбейте. Лук очистите, 

вымойте, нарубите и разотрите 

с солью. 

Смешайте мясо и лук, до­

бавьте сметану, перец, кориандр, 

Выложите начинку на ле-

пешки, сверху положите по 

кусочку курдючного сала. Сложите лепешки по­

полам и защипните края. Разогрейте в глубокой 

сковороде бараний жир. Жарьте изделия с обе­

их сторон до готовности. 

Чебуреки подайте к столу горячими. Отдель­

но подайте острый соус. 

Чебуреки с бараниной и rовядиной 

И н,гредuен,ты 

Для теста: 0,5 кг пшеничной муки, 250 мл 
растительного масла, 2 яйца, 5 г сахара, соль. 

Для начинки: 250 г баранины, 250 г говяди­
ны, 4 луковицы, 100 мл кефира, красный моло­
тый перец, соль. 

Для подачи: 150 г тертого сыра. 



Способ nрuгоmО8Jtен,uя 

Муку просейте горкой в глубокую миску, до­

бавьте соль, сахар, взбитые яйца, 60 мл расти­
тельного масла. 

Влейте немного воды, замесите тесто и оставь­

те его на 20 минут, затем нарежьте небольшими 
кусочками. Каждый раскатайте в лепешку диа­
метром 15 см и толщиной 1 мм. 

Для приготовления фарша мясо промойте, 

крупно нарежьте и пропустите через мясорубку. 

Лук очистите, вымойте, нарубите и разотрите 

с солью. Смешайте фарш и лук, добавьте кефир, 

перец. 

Выложите начинку на лепешки, сложи­

те их пополам и защипните кра.я:. Разогрейте 

в глубокой сковороде оставшееся растительное 

масло. Жарьте изделия с обеих сторон до готов­

ности. 

При подаче к столу горячие чебуреки по­

сыпьте сыром. 

Чебуреки с ГОВЯДИНОЙ 

и шампиньоиами 

и н,гредuен,mы 

Для теста: 0,5 кг пшеничной муки, 200 мл 
молока, 50 г говяжьего жира, 150 мл раститель­
ного масла, 1 яйцо, соль. 

Для начинки: 0,4 кг говядины, 200 г свежих 
шампиньонов, 2 луковицы, 50 мл растительного 
масла, черный молотый перец, соль. 

Для подачи: 1 пучок зелени петрушки 

и кинзы. 



Способ nрuгоmО8.лен,uя 

Муку просейте горкой в глубокую миску, до­

бавьте соль, взбитое яйцо, растопленный жир, 

влейте молоко. Замесите тесто и оставьте его на 

20 минут, затем нарежьте небольшими кусочка­
ми. Каждый раскатайте в лепешку диаметром 

15 см и толщиной 1 мм. 
Для приготовления фарша мясо промойте, 

крупно нарежьте и пропустите через мясоруб­

ку. Лук очистите, вымойте, нарубите. Гри­

бы промойте, нарежьте ломтиками, обжарьте 

в растительном масле вместе с луком, охладите 

и смешайте с фаршем. Начинку посолите и по­

перчите. 

Выложите начинку на лепешки, сложите их 

пополам и защипните края. Разогрейте в глубо­

кой сковороде растительное масло. Жарьте из­

делия с обеих сторон до готовности. 

При подаче к столу горячие чебуреки по­

сыпьте вымытой и измельченной зеленью. 

Чебуреки с курицей и перцем 

И н,гредuен,mы 

Для теста: 0,5 кг пшеничной муки, 5 яичных 
желтков, 200 мл растительного масла, соль. 

Для начинки: 350 г филе куриной грудки, 
3 стручка болгарского перца, 1 стручок перца 
чили, 2 моркови, 10 мл лимонного сока, соль. 

Способ nрuгоmО8.лен,uя 

Муку просейте горкой в глубокую миску, до­

бавьте соль, взбитые яичные желтки, влейте 



воду. Замесите тесто и оставьте его на 20 минут, 
затем нарежьте небольшими кусочками. Каж­

дый раскатайте в лепешку диаметром 15 см 
и толщиной 1 мм. 

Для приготовления фарша филе промойте, 

крупно нарежьте и пропустите через мясорубку. 

Сладкий и острый перец вымойте, удалите пло­

доножки и семена, мелко нарежьте. Морковь 

вымойте, очистите, натрите на крупной терке. 

Куриный фарш посолите, смешайте с перцем, 

морковью и лимонным соком. 

Выложите начинку на лепешки, сложите их 

пополам и защипните края. Разогрейте в глубо­

кой сковороде растительное масло. Жарьте из­

делия с обеих сторон до готовности. 

При подаче к столу горячие чебуреки сбрыз­

ните уксусом. 



Лепешки 

и домашний XJIеб 

Без лепешек и домашнего хлеба в Средней 

Азии не обходится ни одно застолье. Выпекают 

эти изделия в горизонтальном тандыре. У каж­

дой восточной хозяйки есть свой рецепт приго­

товления теста, в которое часто добавляют тер­

тую тыкву, манную крупу и ароматные специи. 

ЛЕПЕШКИ 

Для приготовления восточных лепешек по­

требуется большая толстостенная сковорода 

(для жаренья на плите) или круглая форма для 

выпечки (для приготовления в духовке). 

Традициоивые mпеиичвые 

лепешки 

и н,гредuен,ты 

1 кг пшеничной муки, 50 г манной крупы, 
2 пакетика (по 7 г) сухих дрожжей, 5 г сахара, 
соль. 



Способ nриготовления 

Муку просейте через сито, добавь­

те соль. Дрожжи и сахар разведи­

те в 120 ил теплой воды и влейте 
смесь в муку. Месите тесто в тече­

ние 10 минут, затем влейте не­
много теплой воды и продолжайте 

месить до образования эластичной 

массы. Оставьте тесто в теплом ме­

сте на 1 час, затем разделите на ча­
сти. 

Посыпьте разделочную доску 

манной крупой (30 г) и раскатайте из 
теста круглые лепешки толщиной 

1-1,5 см. Посыпьте поверхность ле­
пешек оставшейся манной крупой, 

накройте салфеткой и оставьте в теплом месте 

на 20 минут. 
Жарьте лепешки с обеих сторон в предвари­

тельно разогретой сковороде без масла на сред­

нем огне. 

Это u.",терес.",о! 

В Средней .Азии леnеШJeи счита­

ются священнЫJIt блюдом. Их 

нельзя нарезать ножом - леnеш­

"и отламывают тОЛЬJeО pYJea­
ми. Нельзя Jeласть изделие под 

тареЛJeУ, а если леnеШJeа упала, ее 

ни в "оем случае не выбрасыва­

ют, а СJeармливают домашним 

. животным. 



Маввые J1епеmки 

и н,гредиен,mы 

0,5 кг манной крупы, 200 г пшеничной му­
ки, 50 г топленого масла, соль. 

Способ nрuгоmовл.ен,uя 

СмешаЙll'е манную крупу и муку, посолите, 

влейте немного теплой воды и замесите эластич­

ноетесто. 

Из теста сформуйте круглые изделия разме­

ром с теннисный шарик. Сковороду смажьте то­

пленым маслом и растяните на ней каждое из­

делие руками так, чтобы ПOJIyЧилась 

лепешка. Обжарьте лепешки с обеих 

сторон. 

Узбекские J1епеmки 

СКУИЖУТОМ 

И н,гредиен,mы 

0,5 кг пшеничной муки, 30 г 
сливочного маргарина, 10 г баранье­
го жира, 1 пакетик (7 г) сухих дрож­
жей, 1 яйцо, 5-10 г кунжута, 5 г са-
хара, соль. 

Способ nрuгоmoвл.ен,uя 

Муку просейте горкой в глубо­

кую миску, сделайте углубление, 

влейте разведенные в теплой воде 

дрожжи и сахар, добавьте растопленный бара­

ний жир, соль, взбитое яйцо и замесите тесто. 



Оставьте его на 1 час в теПJIОМ месте, затем раз­
деJIайте на части, придайте каждой КРУГJIУЮ 
ИJIИ овальную форму. 

Оставьте издеJIИЯ на 20 минут в теПJIОМ ме­
сте, затем нанесите на поверхность каждой JIe­
пешки узор, посыпьте кунжутом. Лепешки вы­

JIОЖИте на смазанный маргарином противень 
и выпекайте в разогретой до 200-250 ос духовке 
в течение 15-25 минут. 

Узбекские JIепешки с маком 

Ингредиенты 

0,5 кг пшеничной муки, 100 MJI MOJIOKa, 
20 МJI растительного MaCJIa, 1 пакетик (7 г) су­
хих дрожжей, 1 яйцо, 5 г мака, СОJIЬ. 

Способ nриготовленuя 

Просеянную муку высыпьте горкой в ГJIубо­

кую миску, сдеJIайте углубление, ВJIейте разве­

денные в теПJIОМ MOJIOKe дрожжи, добавьте СOJIь 
и замесите тесто. 

Оставить тесто на 1 час в теПJIОМ месте, затем 
раздеJIайте на KPYГJIble JIепешки с УТОJIщенными 

краями. На середину каждой JIепешки нанесите 

узор, смажьте взбитым яйцом, посыпьте ма­

ком. 

Оставьте издеJIИЯ на 20 минут в теПJIОМ ме­
сте, затем ВЫJIожите на смазанный расти­

теJIЬНЫМ MaCJIOM противень и выпекайте в разо­
гретой до 200-250 ос духовке в течение 15-
25 минут. 



Луковые J1епешки 

Ин,гредиен,ты, 

1 кг пшеничной муки, 2 пакетика (по 7 г) су­
хих дрожжей, 130 МJI MOJIOKa, 1 луковица, 20 мл 
растительного MaCJIa, СOJIь. 

Способ nриготовлен,uя 

Просеянную муку высыпьте горкой в г.пубо­

кую миску, сделайте углубление, влейте разве­

денные в теплом молоке дрожжи, добавьте соль 

и замесите тесто. 

Оставить тесто на 1 час в теплом месте, затем 
разделайте на круглые лепешки с утолщенными 

краями. Лук очистите, вымойте, измельчите. 

Оставьте изделия на 20 минут в теплом ме­
сте, затем сделайте на поверхности надрезы, по­

ложите в них лук. Лепешки выложите на сма­

занный растительным маслом противень и вы­

пекайте в разогретой до 200-250 ·С духовке 
в течение 15-25 минут. 

Туркменские J1епешки 

и н,гредиен,ты 

0,5 кг .ячменной каши, 200 г пшеничной му­
ки, 100 МJI молока, 50 г топленого масла, 1 паке­
тик (7 г) сухих дрожжей, СOJIь. 

Способ nриготовлен,uя 

В ячменную кашу положите соль, топленое 

масло, добавьте разведенные в теплом молоке 
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дрожжи. Замесите тесто и оставьте его на 2 часа 
в теплом месте. 

Разделите тесто на 2-3 части и сформуйте из 
них толстые лепешки. Выпекайте в разогретой 

до 200-220 ос духовке в течение 30-40 минут. 

ДОМАШНИЙ ХЛЕБ 

Домашний хлеб на Востоке выпекают с до­

бавлением различных пряностей, благодаря че­

му он получается ароматным и очень вкусным. 

ТрадициоlПlЫЙ среднеазиатский хлеб 

И н,гредuен,mы 

0,5 кг пшеничной муки, 250 г ражо­
ной муки, 100 мл растительного мас­
ла, 40 г топленого масла, 1. яй­
цо, 1 пакетик (7 г) сухих дрож­
жей, 5 г тмина, 2 г семян 

аниса, 5 г сахара, соль. 

Способ nрuгоmовл.ен,uя 

В просеянную муку влейте рас­

тительное масло и разотрите между 

ладонями до получения однород­

ной смеси. Посолите, влейте немно­

го воды и замесите тесто. Оставьте 

его на 15 минут, затем добавьте раз­
веденные в небольшом количестве 
воды дрожжи, сахар. Вымешивай-



те тесто до тех пор, пока оно не станет 

МЯГRим и не будет JIerKO растягивать­
ся руками. При необходимости ВJIей­

те немного воды. 

Добавьте к тесту анис, смажьте 

руки топленым MaCJIOM и еще раз 
тщатеJIЬНО перемешайте тесто. 

Сформуйте из него батоны, сде-

JIайте на их поверхности надрезы. 

Оставьте издеJIИЯ в теПJIОМ месте на 

20-30 минут. 
ВЫJIожите батоны на смазанный 

топленым MaCJIOM противень, по­

сыпьте тмином, смажьте взбитым 

яйцом и оставьте на 40 минут в те­
ПJIОМ месте. 

Выпекайте в разогретой до 250 ·С ду­
ховке в течение 30-40 минут (7 минут на СИJIЬ­
ном огне, остальное время - на умеренном). 

Это и'Н,терес'Н,о! 

Соглас'Н,о восточ'Н,ой традиции, 

"огда на столе появляется хлеб, 
его сраэу начинают есть, н,е дожи­

даясь, nо"а подадут другое блюдо. 

Кукурузный XJIеб по-туреЦRИ 

и н,гредиен,ты 

0,5 кг кукурузной муки, 200 г пшеничной 
муки, 40 г прессованных дрожжей, 2 яичных 
жеJIтка, 10 г ТОПJIеного MaCJIa, 100 MJI ОJIИВКОВО­
го MaCJIa, 5 г сахара, СОJIЬ. 



Способ nрuzоmовлен,uя 

Смешайте муку, соль и сахар, добавьте раз­

веденные в теплой воде дрожжи, оливковое мас­

ло, влейте немного воды и замесите тесто. 

Сформуйте два круглых изделия, выложите 

их на смазанный топленым маслом противень, 

накройте салфеткой и оставьте в теплом месте 

на 1,5-2 часа. Смажьте поверхность хлеба взби­
тыми яичными желтками и выпекайте в разо­

гретой до 220-250 ·С духовке в течение 1 часа. 

Восточный хлеб из х.пебопечки 

и н,гредuен,mы 

480 г зерновой муки, 200 г пшеничной муки, 
400 мл кефира, 20 г сахара, 50 г сливочного мас­
ла, 2 пакетика (по 7 г) сухих дрожжей, по 2 г ко­
риандра и тмина, соль. 

Способ nрuzоmовлен,uя 

Влейте в форму кефир и насыпьте муку. По­

ложить соль, сахар, смесь кориандра и тмина, 

сливочное масло в разные углы формы. Сделай­

те в муке углубление, добавьте дрожжи. 

Выпекайте в режиме .ЗерновоЙ хлеб, сред­

няя корочка •. Готовый хлеб охладите. 



Кондитерские изделия 

СJIадкая выпечка - пахJIава, печенье, кек­

сы, пряники, торты И пирожные - занимает на 

восточном CTOJIe особое место. ВосхититеJIьные 
кондитерские издеJIИЯ с кремом, фруктами 

и ароматными посыпками подают в странах Вос­

тока не ТОJIЬКО по праздникам - в будние дни, 

особенно во время вечернего чая, принято ста­

вить на CTOJI СJIадкие угощения. 

ПАХЛАВА 

ПаXJIава - вкуснейшее кондитерское изде­

JIие из CJIoeHOГO теста с орехами и медом. Это де­

сертное блюдо наиБОJIее ПОПУJIЯРНО в турецкой 

И азербайджанской кухне. Выпекают пахлаву 

также в Иране, Туркменистане и Узбекистане. 

В каждой восточной стране есть свой рецепт пах­

JIaBbl. 

Традициоииая турецкая паXJIава 

И н.гредuен.mы 

ДJIЯ теста: 0,7 кг пшеничной муки, 100 г 
манной крупы, 0,6 кг СJIИВОЧНОГО MaCJIa, 200 г 



сахара, 2 пакетика (по 7 г) сухих дрожжей, 

200 мл топленого молока, 200 г цветочного ме­
да, 4 яйца, 2 яичных желтка, 

Для начинки: 250 г ядер грецких орехов, 
100 г сахара, 5 г корицы. 

Для пропитки: 50 мл апельсинового сиропа, 
200 г цветочного меда. 

Для украшения: 50 г очищенного арахиса. 

Способ nрuгоmО8Jtеnuя 

Заместите тесто из муки, сахара, яиц, моло­

ка и дрожжей, оставьте его в теплом месте на 

1 час. 
Для приготовления начинки ядра грецких 

орехов нарубите, перемешайте с сахаром и кори­

цей. 

Для пропитки 70 мл кипящей воды переме­
шайте с сиропом и растопленным медом. 

Тесто разделите на четыре равные части, рас­

катайте четыре коржа, смажьте маслом (200 г), 
сложите стопкой, сверните рулетом, разрежьте 

его на четыре части и снова сформуйте четыре 

коржа. Повторите этот процесс еще 2-3 раза. 
На посыпанный манной крупой противень 

выложите корж, смажьте его маслом (100 г), по­
ложите 1/3 начинки, сверху выложите второй 
корж. Повторите с оставшимися слоями, смажь-

. те взбитыми яичными желтками. 
Выпекайте в разогретой до 200 ос духовке 

в течение 15 минут. Нарежьте квадратиками, 
полейте оставшимся растопленным маслом, сно­

ва поставьте в духовку на 15 минут, затем по­
лейте оставшимся медом. 



Пахлаву оставьте для пропитывания на 

20 минут. При подаче к столу посыпьте рубле­
ным арахисом. 

Это иnтересnо! 

Большunство истори"ов счита­

ет. что рецепт пахлавы был изо­

бретеn в XV ве"е при дворе ту­
рец"ого султаnа М ехжеда эль­

Фа тиха. 

ПаXJIава по-ираиски 

Н nгредиеnты 

Для коржей: 1 кг слоеного теста. 
Для начинки: 200 г ядер грецких орехов, 

200 г ядер арахиса, 200 г сахара, 100 г меда, 
300 г топленого масла. 

Для пропитки: 50 мл персико­
вого сиропа, 100 г меда, 1 бутон 

гвоздики, корица. 

Для украшения: 50 г ядер 
сладкого миндаля, 20 г сахар­
нойпудры. 

Способ nриготовлеnuя 

Для приготовления пропитки 

растворите мед в 0,5 л кипящей 
воды, добавьте корицу, гвоздику, 

сироп, кипятите на слабом огне 3 
минуты, процедите. 

Для приготовления начинки 

ядра арахиса и грецких орехов 



нарубите, добавьте сахар и мед. Тесто разделите 

на 15-18 частей, раскатайте каждую в тонкий 
пласт. Часть коржей выложите стопкой на про­

тивень, прослоите частью топленого масла 

и ореховой смесью. Сверху выложите оставшие­

ся коржи, прослаивая их оставшимся топленым 

маслом. 

Нарежьте пахлаву квадратиками, выпекай­

те в разогретой до 180-200 ос духовке 25-30 ми­
нут, затем охладите, пропитайте теплым сиро­

пом. При подаче к столу украсьте пахлаву ру­

бленым миндалем и сахарной пудрой. 

ВОСТОЧНЫЕ СЛАДОСТИ 

И ПЕЧЕНЬЕ 

Вряд ли найдется человек, равнодушный 

к восточным сладостям и печенью. Чак-чак, 

хворост, турецкое печенье-пальчики, карто­

фельные кексы, арабские пряники - все это 

можно приготовить В домашних условиях. 

Чак-чак 

Ингредиенты 

0,5 кг пшеничной муки, 0,5 кг сливочного 
масла, 30 г топленого масла, 4-5 яиц, 70 мл мо­
лока, 150 г сахара, 20 мл ликера или крепленого 
виноградного вина, 200 г меда, 30 г сахарной 
пудры. 



Способ nриготовления 

Яйца разбейте и отделите белки от желтков. 

Желтки разотрите с 70 г сахара, добавьте взби­
тые белки, молоко, 200 г муки, ликер или вино­
градное вино. Тщательно перемеШ8Йте и на­

сыпьте оставшуюся муку. Замесите тесто, 

оставьте его на 15 минут, раскатайте в пласт 
толщиной 3 мм, нарежьте полосками шириной 
0,5-0,7 см, а затем кусочками длиной 2-3 см. 

Сливочное масло растопите в глубокой ско­

вороде, доведите на слабом огне до кипения, вы­

ложите во фритюр изделия и быстро обжарьте 

их на сильном огне. 

Мед растопите, добавьте оставшийся сахар, 

нагревайте, помешивая, до загустения. Опусти­

те в карамельную массу чак-чак, а затем пере­

ложите изделия на смазанное топленым маслом 

блюдо и посыпьте сахарной пудрой. 

Кулинарные хитрости 

Д JLЯ nриготовления ча"-ча,,а мож­

но исnользовать слоеное и песоч­

ное тесто. Современные хозяй"и 

часто готовят ча"-ча,, во фри­

тюрнице, исnользуя дJLЯ обжари­

вания растительное масло. 

Традициоввый хворост 

Ингредиенты 

Для теста: 0,5 кг пшеничной муки, 6 яиц. 
Для сиропа: 300 г меда, 5 г тертой апельсино-

войцедры. 



Для фритюра: 250 мл растительного масла. 
Для посыпки: 30-50 г сахарной пудры. 

Способ nриготовлен,ия 

Из муки и взбитых яиц замесите тесто, рас­

катайте его в тонкий пласт, нарежьте длинными 

полосками шириной 1,5-2 см. Каждую оберни­
те вокруг вилки и обжарьте в кипящем расти­

тельном масле. 

Сварите сироп из 120 мл воды, меда и цедры. 
Обмакните хворост в кипящий сироп, охладите 

и подайте к столу, посыпав сахарной пудрой. 

Турецкое печеиье-паJJЬЧИКИ 

Ин,гредиен,ты 

400 г муки, 50 г манной крупы, 

200 г меда, 150 мл растительного мас­
ла, 50 г сахара, 4 яйца, 5 г питьевой 
соды, 5 мл виноградного уксуса, ка­
рамельная посыпка. 

Способ nриготовлен,uя 

В просеянную муку положи-

те сахар, взбитые яйца, гашеную 

уксусом соду, замесите тесто. Рас­

катайте его в пласт толщиной 1 см, 
затем нарежьте полосками длиной 

5 см. Изделия обваляйте в манной 
крупе и придайте им форму пальчи­

ков. Обжарьте печенье во фритю­

ре, обмакните в растопленный мед 

и украсьте карамельной посыпкой. 



Картофе.пьвые кексы 

И нгредuенmы 

450 г вареного картофеля, 220 г сахара, 100 г 
измельченных ядер грецких орехов, 

3 яйца, 30 г порошка ка­
~~~ као, 1 пакетик ванильного 

сахара, 150 г черешни, 3 г 
питьевой соды. 

Способ nрuzоmовленuя 

Яйца разбейте, отделите 

белки от желтков. Желтки ра­

зотрите с сахаром и какао. До­

бавьте орехи, размятый карто­

фель, соду, ванильный сахар 

и взбитые яичные белки. 

Тесто тщательно вымесите, 

разделите на части и разложи­

те по формочкам для кексов, 

покрытым промасленной бу­

магой. Выпекайте в разогретой до 180-200 ос ду­
ховке в течение 40-45 минут. 

Кексы выньте из формочек и украсьте вымы­

тыми ягодами черешни. 

Арабские пряиики 

И нгредuенmы 

300 г пшеничной муки, 3 яйца, 200 г сахара, 
30 г сливочного масла, 20 г меда, 1/2 пакетика 
ванильного сахара, 3 г молотого кардамона, ко­
рица. 



Способ nриготовлен,uя 

Яйца разотрите с сахаром, добавьте карда­

мон, ванильный сахар, насыпьте муку и тща­

тельно перемеmайте. 

Берите тесто чайной ложкой, другой ложкой 

аккуратно перекладывайте его на смазанный 

сливочным маслом противень. Посыпьте изде­

лия корицей. Выпекайте в разогретой до 220-
250 ос духовке в течение 10 минут. Пряники по­
лейте растопленным медом и подайте к столу 

охлажденными. 

Ходжентское кукурузное печенье 

Н н,гредиен,ты 

350 г кукурузных хлопьев, 4 яичных белка, 
40 г рубленого миндаля, 30 г изюма без косто­
чек, 200 г сахара, 20 г сливочного масла, кори­
ца, ванилин на кончике ножа. 

Способ nриготовлен,uя 

Яичные белки взбейте с сахаром и вани­

лином, добавьте кукурузные хлопья, миндаль 

и изюм. Тесто перемеmайте и выкладывайте сто­

ловой ложкой на смазанный сливочным маслом 

противень. 

Выпекайте в разогретой до 180-200 ос духов­
ке в течение 15-20 минут. Печенье посыпьте ко­
рицей и подайте к столу охлажденным. 

Это интересно! 

Различ.н,ые вариан,ты этого nеч.е­

н,ья выnеlCают в ТУРlCжен,истан,е 



и Уабен:истан.е, одн.ан:о появился 
рецепт в северн.ых областях Тад­

жин:истан.а. 

Печенье «Персики& 

И н.гредиен.ты 
0,5-0,7 кг муки, 250 г сахара, 200 г сливоч­

ного масла, 2 яйца, 100 г персикового джема. 

Способ nриготовлен.ия 

Сливочное масло разотрите с сахаром (120 г) 
и яйцами, добавьте муку и перемешайте. Тесто 

поставьте на 30 минут в холодильник, затем пе­
реложите в кондитерский мешок и выкладывай­

те небольшими порциями на покрытый промас­

ленной бумагой противень. Изделия выпекайте 

в разогретой до 250 ·С духовке в течение 10 ми­
нут, затем смажьте джемом, соедините попарно 

и обваляйте в оставmемся сахаре. 

Осетинское печенье 
с кремом и цукатами 

Ин.гредиен.ты 

для теста: 0,5 кг пшеничной муки, 300 г сли­
вочного масла, 200 г сахара, 100 г кукурузной 
муки, 100 г рубленого миндаля, 50 г ядер грец­
ких орехов, 10 мл оливкового масла, 5 г корицы. 

Для крема: 300 г сливочного масла, 300 г 
сгущенного молока, 15 мл виноградного сиропа, 
1 пакетик ванильного сахара. 

Для украшения: 100 г цукатов. 



Способ nрuгоmовл.ения 
Для приготовления крема сливочное масло 

размягчите, взбейте, добавьте сгущенное моло­

ко, сироп и ванильный сахар. Взбейте смесь 

с помощью миксера до получения густой пыш­

ной массы. 

Для приготовления теста размягченное сли­

вочное масло смешайте с сахаром и взбейте до 

образования густой пены. Положите просеян­

ную пшеничную и кукурузную муку, молотый 

МИИД8JIЬ. 

Замесите тесто и положите его в прохладное 
место на 1 час, затем разделите на части разме­
ром с куриное яйцо и сформуйте из каждого кру­

глое изделие. 

Придайте изделиям коническую форму 

с плоским основанием, верх каждого посыпьте 

измельченными ядрами грецких орехов и кори­

цей. Выложите изделия на смазанный оливко­

вым маслом противень. Выпекайте в разогретой 

до 200-220 ·С духовке в течение 10-15 минут. 
Печенье охладите. полейте кремом и укрась­

те цукатами. 



Торты 

Особое место среди восточных кондитерских 

изделий занимают торты. Искушенные в КУJIИ­

нарном искусстве хозяйки выпекают потрясаю­

щие по вкусу и внешнему виду торты. На Восто­

ке боJIЬШОЙ ПОПУJIЯРНОСТЬЮ ПOJIьзуются конди­
терские изделия с добаВJIением боJIЬШОГО 

КОJIичества орехов и фруктов. 

Торт .ОреховыЙ" 

И н,гредuен,ты 

ДJIЯ теста:. 250 г пшеничной муки, 400 г CJIи­
вочного MaCJIa, 16 яиц, 400 г сахара, 10 г тертой 
апеJIЬСИНОВОЙ цедры, 5 г кокосовой стружки, 
70 г каРТОфеJIЬНОГО KpaXMaJIa, 20 MJI раститеJIЬ­
ного MaCJIa. 

ДJIЯ начинки: 500 г измеJIьченных ядер грец­
ких орехов, 40 г руБJIеного арахиса, 6 яичных 
беJIКОВ, 250 г сахарной пудры, 20 MJI персиково­
го JIикера, 10 г CJIивочного MaCJIa. 

ДJIЯ ГJIазури: 100 г caxapa~ сок 1 JIOMa, 20 MJI 
виноградного сока. 

Для украшения: 100 г тертого беJIОГО шоко­
JIaдa, 40 г измеJIьченных ядер фундука. 



Способ nрuгоmО8л.ен.uя 
Для приготовления теста яйца разбейте. от­

деJIите жеJIТКИ от беJIКОВ. жеJIТКИ разотрите 

с сахаром. беJIКИ взбейте с помощью миксера. 

Размягченное СJIИВОЧНое MaCJIO смешайте с жеJIТ­
ками и взбейте с помощью миксера. Добавьте 

апеJIЬСИНОВУЮ цедру. кокосовую стружку. беJI­

ки. размешайте. введите смесь муки и крахмала 

и CJIerKa взбейте с помощью миксера. ВЫJIОЖИте 
тесто в смазанную раститеJIЬНЫМ MaCJIOM форму. 
Выпекайте в разогретой до 200 ос духовке в тече­
ние 25 минут. ИздеJIие остудите и разрежьте 
BДOJIЬ на две части. 

Для приготовления начинки грецкие орехи 

смешайте с сахарной пудрой и яичными беJIка­

ми. помешивая. доведите до кипения на водяной 

бане. ВЫJIожите в смазанную СJIИВОЧНЫМ MaCJIOM 
форму и поставьте в разогретую до 140 ос духов­
ку на 7-10 минут. Начинку ОХJIадите. влейте JIИ­
кер. ПРОСJIоите коржи. 

Для приготовления ГJIазури сахар смешайте 

с соком JIаЙма. разотрите. добавьте виноградный 

сок. ПОJIейте торт ГJIазурью. посыпьте ШОКОJIа­

дом и фундуком. 

Торт .цитрусовый сад. 

И н.гредuен.mы 
ДJIЯ теста: 200 г муки. 6 яиц. 120 г сахара. 

1 небоJIЬШОЙ JIИМОН. 20 г СJIИВОЧНОГО MaCJIa. 
Для крема: 150 г ТОПJIеного MaCJIa. 120 г СГУ­

щенного MOJIOKa. 20 MJI сока JIаЙма. 5 г тертой 
апеJIЬСИНОВОЙ цедры. 



Для пропитки: 60 г сахара, 20 мл лимонного 
ликера. 

Для украшения: 100 г рубленых ядер слад­
кого миндаля, 100 г цитрусовых цукатов. 

Сnособ nрuгоmО8лен.uя 

Яйца разбейте. Желтки отделите от 

белков, разотрите с сахаром добела, до­

бавьте взбитые белки. Лимон вымой­

те, пропустите через мясорубку, 

соедините с яичной смесью, до-

бавьте муку и замесите тесто. Выло­

жите его в смазанную сливочным 

маслом форму. Выпекайте в разогре­

той до 200-220 ос духовке 10-15 ми­
нут. Изделие выньте из формы, 

охладите и разрежьте вдоль на 3 кор­
жа. Пропитайте их сиропом, приго­

товленным из сахара, 100 мл воды 
и ликера. 

Для приготовления крема размяг­

ченное топленое масло взбейте миксе­

ром и, продолжая взбивать, добавьте сгущенное 

молоко, сок лайма и апельсиновую цедру. 

Коржи смажьте кремом, выложите один на 

другой. Украсьте торт миндалем и нарезанными 

цукатами. 

Шоколадный торт с курагой 

И н.гредuен.mы. 

Для теста: 150 г пшеничной муки, 3-4 яйца, 
200 г сахара, 1 пакетик ванильного сахара, 40 г 



кукурузного крахмала, 20 г порошка какао, 
100 г кураги, 20 г сливочного маргарина, 5 г 
питьевой соды. 

Для глазури: 200 г темного шоколада, 70 мл 
молока, 20 г сливочного масла. 

Для украшения: 100 г очищенных фиста­
шек, 150 г мягкой кураги. 

Способ nрuготО8Jtеnuя 

Яйца разбейте, отделите белки от желтков. 

Желтки смешайте с ванильным сахаром, посте­

пенно подливая теплую кипяченую воду, взбей­

те. Введите в смесь взбитые с сахаром белки, му­

ку, какао, соду и нарезанную курагу, замесите 

тесто. Выложите его в смазанную маргарином 

форму, выпекайте в разогретой до 180 о С духов­
ке в течение 20-25 минут. 

Для приготовления глазури шоколад расто­

пите в горячем молоке, добавьте размягченное 

сливочное масло и тщательно перемешайте. 

Готовый охлажденный бисквит покройте 

глазурью, украсьте половинками фисташек 

и кусочками кураги. 

Торт .Тысяча и одна ночь. 

И nгредuеnты 

Для теста: 400 г муки, 120 г сливочного мас- . 
ла, 200 г сахара, 4 яичных желтка, 30 г смета­
ны, 3 г питьевой соды. 

Для крема: 500 г чернослива, кураги и фини­
ков, 70 г ядер грецких орехов, 200 г сливочного 
масла, 400 г сметаны, 300 г сахара. 



Для украшения: 4 яичных белка, 200 г саха­
ра, 1 пакетик кокосовой стружки. 

Способ nрuготовл.е",ия 

Желтки взбейте с помощью миксера, сме­

шайте с размягченным сливочным маслом, до­

бавьте СОдУ, сметану, сахар и муку. Замесите те­

сто, выложите его в круглую форму, покрытую 

промасленной бумагой. Выпекайте в разогретой 

до 200 ос дУховке в течение 30 минут. Готовый 
корж остудите и разрежьте вдоль на 3 части. 

Для приготовления крема распарьте сухоф­

рукты, удалите косточки, пропустите мякоть 

через мясорубку. Размягченное сливочное мас­

ло взбейте со 150 г сахара с помощью миксера. 
Оставшийся сахар взбейте со сметаной с помо­

щью миксера. 

Соедините обе смеси, добавьте сухофрукты 

и толченые ядра грецких орехов, тщательно пе­

ремешаЙте. Коржи положите друг на друга, про­

слоите кремом. Яичные белки взбейте с сахаром 

с помощью миксера. Смажьте кремом верх и бо­
ка торта, посыпьте кокосовой стружкой. 

Торт.Восточвавсказка. 

И ",гредuе",ты 

Для теста: 400 г муки, 7 яиц, 200 г густых 
сливок, 200 г сахара, 20 г сливочного масла. 

Для пропитки: 30 мл персикового сока, 40 г 
сахара. 

Для начинки: 400 г персиков. 
Для украшения: дольки персиков. 



Для желе: 40 r сахара, 5 r желатина, 40 l\IJI 

переикового сока, 5 мл лимонного сока. 

Способ nриготовления 

Яйца разбейте, отделите желтки от беJIКОВ. 

Желтки разотрите добела, добавьте взбитые 

с сахаром белки, сливки и муку. Замесите тесто, 

ВЫJIожите его в смазанную маслом фор­

му, выпекайте в разогретой до 180-200 
·С дУХовке в течение 20 минут. Изделие 
ОXJIадите, разрежьте вдоль на 3 ча-
сти и пропитайте сиропом, приго­

TOВJIeHHЫM их сахара, воды и 

переикового сока. 

Для ПРИГОТОВJIения начинки 

переики вымойте, разрежьте попо­

лам, удалите косточки, нарежьте 

ломтиками. 

Для ПРИГОТОВJIения желе предва­

рительно разведениый желатин сме­

шайте с сахаром и переиковым соком, 

доведите до кипения, охладите, ВJIей­

те JIИМоииый сок И перемеmайте. Кор­

жи ПpoCJIоите переиками, ВЫJIожите 

один на другой, залейте желе, поставьте на 3 ча­
са в холодильник. При подаче к столу украсьте 

торт дольками переиков. 

КУАuнарныежuтростu 

Для этого торта .можно исполь­

зовать песочное тесто, приготов­

ленное из .мУ1Си, слuвочного .марга­

рина и яиц. 



Торт <сМаидарииовыЙ. 

и н,гредuен,ты 

Для теста: 150 г муки, 100 г сахара, 4 яйца, 
200 г нуги, 20 г какао, 40 г тертого шоколада, 
100 г измельченных ядер сладкого миндаля, 
20 г картофельного крахмала, 20 г сливочного 
масла, соль на кончике ножа. 

Для крема: 300 мл мандаринового сока, 
60 мл цитрусового ликера, 20 г желатина, 100 г 

сахара, 400 г густых сливок, 1 паке­
тик ванильного сахара. 

Для помадки: 100 г сахара, 

10 мл мандаринового ликера. 
Для глазури: 200 г сахара, 

30 г порошка какао. 
Для украшения: 6 манда­

ринов, 40 г измельченных ядер 
фундука, 30 г сахарной пудры. 

Способ nрuготов.л.ен,uя 

Для приготовления теста яй­

ца разбейте, отделите желтки от 

белков. 

Белки смешайте с сахаром и со­

лью, взбейте с помощью миксера, 

добавьте слегка взбитые желтки. 

Нугу растопите, положите миндаль, шоко­

лад, какао, муку и крахмал, перемешайте и сое­

дините с яичной смесью. 

Тесто выложите в смазанную сливочным 

маслом форму и выпекайте в разогретой до 

200-220 ·С духовке в течение 25-30 минут. 



Готовое изделие остудите и разрежьте вдоль на 

2 коржа. 
Для приготовления крема желатин раство­

рите в 120 мл холодной воды, нагревайте на сла­
бом огне в течение 3 минут, остудите. Влейте 
мандариновый сок и цитрусовый ликер, поло­

жите сахар, ванильный сахар. Перемешaiте, 

добавьте сливки и взбейте крем с помощью мик­

сера. Прослоите коржи кремом. 

Для приготовления помадки сахар залейте 

100 мл воды и варите до загустения. Добавьте 
мандариновый ликер, остудите, слегка взбейте 

и нагрейте на слабом огне до 50 ·С. Полейте верх­
ний корж помадкой. 

Для приготовления глазури сахар залейте 

200 мл кипящей воды, варите до загустения, 
остудите и перемешайте с какао. Бока торта об­

мажьте шоколадной глазурью и посыпьте сахар­

нойпудрой. 

Мандарины вымойте, очистите, разделите 

на дольки. Украсьте торт мандаринами и фун­

дуком. 

Торт .СулеЙМав. 

и н,гредuен,ты 

Для теста: 400 г пшеничной муки, 6 яиц, 80 г 
сахара, 1 пакетик ванильного сахара, 60 г из­
мельченных ядер сладкого миндаля, 25 г куку­
рузного крахмала, 5 г тертой апельсиновой це­
дры, 1 пакетик пищевого разрыхлителя, 10 г 
порошка какао, 20 г сливочного масла, корица, 
кардамон, молотая гвоздика. 



Для крема: 300 мл виноградного сока, 200 г 
густых сливок, 1 небольшой лимон, 1 палочка 
корицы, 15 г желатина, 5 яиц, 100 г сахара. 

Для украшения: цукаты, виноград без кос­

точек. 

Способ nрuготОВJtенuя 

Яйца разбейте, отделите белки от желтков. 

Желтки разотрите с 30 г сахара, добавьте ва­
нильный сахар и апельсиновую цедру. 

Белки взбейте с оставшимся сахаром, соеди­

ните с желтками. Добавьте муку, крахмал, раз­

рыхлитель и перемешайте. 

Тесто разделите на пополам. Одну часть сме­

шайтескакао, миндалем,корицей, кардамоном 

и гвоздикой. Оба вида теста переложите в корне­

тики и выдавите вперемежку полосками на сма-

занный маслом противень. Выпекайте 

в разогретой до 200 ос духов­
~~~ ке в течение 10 минут. 

Для приготовления кре­

ма подогрейте сок, добавьте 

вымытый и нарезанный ли­

мон, корицу, оставьте под 

крышкой на 10-15 минут. Же­
латин замочите в небольшом ко­

личестве воды. Яйца разбейте, 

отделите белки от желтков. 

Желтки разотрите с сахаром. 

Сок снова подогрейте, процедите, 

добавьте желтки, перемешайте 

и нагревайте, помешивая, на во­

дяной бане в течение 5 минут. 



Положите Ж8JI8.ТИИ, перемеmаАте И ох.падите. 

добавьте взбитые по отдeJIЬJIОСТИ яJIчJIыe бeJJкИ 
И CJlИВКИ, перемеmайте. 

Торт обмажьте со всех сторов кремом, по­

ставьте ва BeCKOJIЬКO часов в холодJIJIыIик. По­

дайте К столу, украсив .иroдами винограда И на­

резанными цукатами. 
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