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200 г клубники, 150 г сахарной 
пудры и пудра для посыпки, сок по-
ловины лимона, 15 г желатина.

Форму с бортиками засте-
лите бумагой для выпечки, 
слегка смажьте раститель-
ным маслом. Клубнику вы-
мойте, обсушите, измельчи-
те с пудрой и соком лимона 
в пюре. Нагрейте массу на 
малом огне и добавьте, поме-
шивая, желатин. Остудите, 
взбейте миксером до мягких 
пиков. Во время взбивания 
масса сильно увеличится в 

объеме и посветлеет. Перело-
жите ее в форму, разровняй-
те и оставьте при комнатной 
температуре на время от 10-ти 
до 24-х часов, не накрывая.
Ровную поверхность равно-
мерно через ситечко посыпь-
те пудрой, переверните за-
стывшую массу и аккуратно 
снимите бумагу. Нарежьте 
пласт квадратами, при этом 
после каждого разреза промы-
вайте и вытирайте нож. Ква-
дратики обваляйте в сахар-
ной пудре. Храните не долго 
в герметично закрытом кон-
тейнере.

  
 

5 яиц, 200 г сахара, 1 щепотка ва-
нилина, 160 мл растительного 
масла, 300 г муки, 2 ч. л. разрых-
лителя, 500-600 г клубники, не-
сколько столовых ложек сахар-
ной пудры.

Отделите яичные белки от 
желтков. Смешайте сахар и 
ванилин. Взбейте белки мик-
сером в пышную пену и, про-
должая взбивать, постепен-
но всыпайте сахар. Его можно 
взять немного больше, если 
хотите, чтобы пирог был по-
слаще. Тщательно взбейте 
смесь до однородной кремо
образной консистенции.

Продолжая взбивать бел-
ковый крем миксером, до-
бавляйте по одному желтку 
и влейте масло. Смешайте 
муку и разрыхлитель. Частя-
ми вводите в крем просеян-
ную мучную смесь, тщатель-
но перемешивая после каждо-
го добавления.

Выложите тесто в форму 
для выпечки, покрытую пер-
гаментом, и разровняйте. 
Затем вдавите в тесто целую 
клубнику.

Выпекайте пирог при тем-
пературе 170 гардусах в тече-
ние часа. Посыпьте готовый 
десерт просеянной сахарной 
пудрой.

  

250 г шоколадного печенья, 80 г 
сливочного масла, 1½ ч. л. жела-
тина, 3 ст. л. холодной воды, 300 
г клубники, 300 г сливок для взби-
вания, 80 г сахарной пудры, 1 ще-
потка ванилина.

Измельчите печенье в блен-
дере, влейте растопленное 
масло и хорошо перемешайте. 
Распределите основу из пече-
нья по дну и бортикам формы 
диаметром 20-23 см. Поставь-
те форму в холодильник на 
полчаса.

Разведите желатин в воде и 
оставьте на 5-10 минут. Пюри-

руйте блендером 200 г клубни-
ки. Подогрейте воду с желати-
ном на слабом огне, чтобы он 
полностью растворился. До-
бавьте желатин к измельчен-
ным ягодам и перемешайте.

Взбейте сливки до кремоо-
бразного состояния. Продол-
жая взбивать, добавьте пудру 
и ванилин. Влейте в сливоч-
ный крем клубничное пюре и 
тщательно перемешайте. На-
режьте оставшуюся клубнику 
крупными кусочками, добавь-
те в крем и еще раз аккуратно 
перемешайте.

Распределите начинку по 
охлажденной основе. Поставь-
те пирог в холодильник на 
ночь или хотя бы на несколько 
часов. Готовый пирог можно 
украсить клубникой и пече-
ньем.

 

200 г клубники, 2 свежих огурца, 
100-150 г шариков моцареллы, 
лук зеленый - по вкусу, зелень 
по желанию. Для салатной за-
правки: 1 ст. л. раст масла, 
1 ч.л. бальзамического соуса, соль, 
перец черный молотый по вкусу.

Помойте ягоды и обсуши-
те на бумажном полотенце. 
Порежьте каждую ягоду на 2 
или 4 части. Огурцы нарежь-

те тонкими кружочками, зеле-
ный лук с белыми луковичка-
ми тоже тонко нарубите.

В салатнике смешайте 
огурцы с луком, посолите, по-
перчите по вкусу. Туда же от-
правьте сначала шарики мо-
цареллы (в зависимости от 
размера их кладут целиком 
или режут пополам). Добавь-
те свежую рубленую зелень 
и клубнику. Полейте заправ-
кой и аккуратно перемешай-
те. Подавайте готовый салат 
сразу же.
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Утерянный аттестат 
о среднем профессиональном образовании 

серия СБ №6755881, выданный 07.06.2007 года 
Владикавказским техникумом 
железнодорождого транспорта 

на имя Рыкова Александра Александровича, 
считать недействительным.
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 : 
8-928-074-82-77, 
8-928-480-70-90.

Яркие идеи лета: 
для вас – рецепты с клубникойклубникой


