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Желаю вам приятного аппетита 
и хорошего настроения!

Приготовление: 
Мы делаем обычно сразу ведро или большую 
кастрюлю, но вы можете уменьшить количество 
ингредиентов.
1. На помидорах сделайте надрезы и ошпарьте кипятком. 
Оставьте на 1–2 минуты и очистите. 
2. Приготовьте маринад: в воду добавьте соль, сахар, при-
праву для маринования или можно по вкусу добавить ду-
шистый перец, лавровый лист, гвоздику, семена горчицы.
3. Отправьте кастрюлю на огонь. Как только закипит, ва-
рите 1–2 минуты, добавьте уксус, перемешайте и снимайте 
с огня.
4. Залейте помидоры горячим маринадом. Я еще добавила 
укроп. 
5. Отправьте помидоры в холод, и через сутки уже можно 
есть. Хранятся такие помидоры в холодильнике. 
Чем дольше они стоят, тем вкуснее. У нас стояли 
где-то 2 дня. Мы уже съели половину. Вкуснятина 
нереальная.

Ингредиенты: 
На ведро или кастрюлю:
Помидоры — 7 кг
Вода — 4 1/2 л
Соль — 7 ст. л.
Сахар — 14–16 ст. л.
Уксус 9% — 14 ст. л.
Приправа 
для маринования — 
3–4 ст. л.
Укроп по желанию

Эти помидоры получаются очень вкусными, нежными, тают во рту. 
По семейному рецепту. Готовятся за сутки.

Помидоры 
быстрого 
приготовления
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Ингредиенты: 
Молоко — 100 мл
Растительное масло 
без запаха — 200 мл
Горчица — 1 ч. л.
Уксус яблочный— 
1 1/2 ст. л. 
Йогурт нейтральный — 
150 г 
Соль — 1/2 ч. л.

Приготовление: 
1. Молоко и растительное масло взбейте погружным 
блендером за пару минут. Смесь начинает очень быстро 
густеть. 
2. Затем добавьте уксус, горчицу и соль. Еще немного 
взбейте. В конце добавьте йогурт и перемешайте. 
3. Майонез готов. Можно заправлять наши салатики или 
закуски.
Хранится майонез примерно 3 дня, а может и дольше, 
больше просто он у меня не задерживался.

Этот вариант майонеза отлично подойдет для заправки 
салатов. Делается он достаточно быстро и просто, а вкус ничем 
не отличается от магазинного, только он без яиц 
и всяких консервантов.

Домашний 
майонез без яиц

Желаю вам приятного аппетита 
и хорошего настроения!
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Желаю вам приятного  
аппетита 

и хорошего настроения!
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Желаю вам приятного  
аппетита 

и хорошего настроения!

Ингредиенты:
Для коржей:
Молоко — 250 мл
Вода — 100 мл
Масло сливочное — 150 г
Мука — 200 г
Яйцо — 6 шт.
Соль — щепотка
Разрыхлитель — 1/2 ч. л.

Для крема:
Творожный сыр — 600 г
Сливки (33%) — 200 г
Сахарная пудра — 200 г

Для глазури: 
Шоколад — 2 плитки 
Молоко — 2–3 ст. л.
Ягоды для украшения
Мята для украшения

Фрукты для начинки

Приготовление: 
1. Воду и молоко соедините и поставьте в сотейнике  
на огонь, добавьте масло и растапливайте.
2. Добавьте соль, муку и разрыхлитель и хорошо все 
перемешайте. Варите тесто на маленьком огне около  
5 минут.
3. Тесто остудите до теплого состояния, добавьте яйца  
по одному и перемешайте (можно миксером).
4. С помощью кондитерского мешка или просто ложкой 
распределите тесто по форме. 
5. Выпекайте каждый корж в разогретой до 200 °C духовке 
30 минут. 
Коржи получаются очень воздушными и хаотичной 
формы, этот эффект дает разрыхлитель. У меня 
получилось 3 коржа диаметром 22 см. 
6. Коржи остудите и начните готовить крем. 
Ингредиенты для крема должны быть охлажденными.
Творожный сыр взбейте миксером. Добавьте сливки  
и сахарную пудру и взбивайте на средней скорости.  
Сахарную пудру просейте, чтобы не было комочков. 
7. Каждый корж смажьте кремом, визуально  
распределите крем сразу на три коржа. 
На крем я добавила бананы, можно любые фрукты  
по желанию.
8. Для глазури шоколад с молоком отправьте в микровол-
новку на 30 секунд, хорошо перемешайте до полного 
растворения шоколада, если не растворится, отправьте 
еще на 20 секунд. 
9. Покройте торт глазурью и отправьте в холодильник  
не менее чем на 5 часов, а лучше на ночь. 
10. Украсьте торт ягодами и листиками мяты.

Заварной тортик 
в шоколадной 
глазури с ягодами
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