ДЕСЕРТЫ,СЛАДКАЯ ВЫПЕЧКА
	Злаковый батончик для перекуса
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	Ингредиенты: 

овсяные или гречневые хлопья – 120 г

очищенные грецкие орехи – 150 г

чернослив без косточек – 200 г

вяленая черника или вишня (или изюм) – 60 г

кокосовая стружка – 80 г

лимон – 1 шт.

апельсин – 2 шт.
Для сиропа:
жидкий мед – 1 ст. л.

ваниль – 1 ч. л.

сахар – 100 г
	Приготовление: 

Мелко нарубите грецкий орех и чернослив. Снимите цедру с лимона и апельсинов, измельчите. Перемешайте орехи, чернослив и цедру с хлопьями, вялеными ягодами и кокосовой стружкой.

Выжмите сок из лимона и апельсинов. Высыпьте на сковороду сахар, залейте его соком. Нагревайте на медленном огне до кипения и затем 1 — 2 минуты до образования легкого сиропа.

Добавьте в сахарный сироп мед и ваниль (а также немного воды, если это требуется: например, если цитрусовые были не слишком сочными или не слишком крупными). Перемешайте и залейте получившейся смесью массу с черносливом, орехами и хлопьями. Тщательно перемешайте.

Выстелите противень (примерно 35 х 20 см) бумагой для выпекания и распределите по ней массу. Выпекайте при температуре 200 градусов в течение 20 минут. Затем нарежьте на 25 кусков и переверните их на противне нижней стороной вверх. После этого выпекайте еще 15 минут при температуре 150 градусов.

	Кокосовый крем с фруктами
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	Ингредиенты:

- 200 мл молока или сливок

- 1 ч. лож. кокосовой стружки

- 1 ч. лож. крахмала

- киви

- кусочек ананаса

- 200 мл густого йогурта

- 2 стол. лож. сахарной пудры

- щепотка ванилина
	Приготовление:

Смешать крахмал с кокосом и залить холодным молоком.Поставить на огонь и довести до кипения, все время помешивая.

Снять с огня и полностью остудить.

Йогурт смешать с сахарной пудрой и ванилином.

Соединить обе смеси.

Наполнить креманки кремом.

Киви и ананас ( свежий или консервированный ) мелко нарезать.

Выложить фрукты поверх крема.

Подавать охлажденным.

	Воздушный, нежный кекс с лёгким ароматом вишни
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	Ингредиенты:

20 граммов сливочного масла

 0.5 стакана сметаны

 1 пачка киселя с любым вкусом (у меня с вишней)

 3 яйца

 0.5 стакана сахара

 1 стакан муки

 1 пакетик ванильного сахара

 1 ч. ложка разрыхлителя

 1/4 ч. ложки соды

 1/4 ч. ложки соли

 1 ч. ложка лимонного сока

 1 ст.л. крахмала
	Приготовление: 
Масло взбить с сахаром и ванилином, добавить яичные желтки и сметану. Взбить. Добавить раскрошенный кисель и снова взбить, чтобы не было комочков.

 Белки с солью и лимонным соком взбить в крепкую пену. Соединить с кисельной массой.

 Муку, просеянную с содой и разрыхлителем, добавить в тесто. Положить ложечку крахмала, хорошо перемешать.

 Разогреть до 180 градусов духовку. В смазанную маслом форму вылить тесто (лучше брать силиконовую, т.к. легче будет вытаскивать, а тесто очень нежное) и поставить в духовку минут на 35. Готовность проверяем спичкой. Остужаем в форме, потом переворачиваем в тарелку и остужаем полностью.

 Посыпаем сверху сах. пудрой. 

 Структура теста очень воздушная

	Хлебцы иззлаков с сухофруктами
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	Ингредиенты:

- 100 г сухофруктов или цукатов

- 100 г овсяных хлопьев

- 50 г воздушного риса

- 85 г кокосовой стружки

- 50 г очищ фундука или арахис (слегка обжарить)

- 50 г смеси семян подсолнечника, кунжута, тыквы (слегка обжарить)

- 100 г сахара

- 125 г меда или густого ягодного сиропа

- 100 г сливочного масла
	Приготовление: 
Сухофрукты нарезать и смешать в большой миске с семенами, орехами, рисом и овсяными хлопьями.

В кастрюльке нагреть масло, мед (сироп) и сахар.

Кипятить на медленном огне до загустения ( несколько минут).

Перелить в миску со смесью и быстро перемешать деревянной ложкой.

Сразу переложить в форму и утрамбовать поверхность.

Дать остыть в течение 2 часов. Затем нарезать

	Клубничные облака
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	Ингредиенты:

200г замороженной клубники

15г быстрорастворимого желатина

150г сахарной пудры

половинка лимона


	Приготовление:

1. Разморозьте клубнику. Сок сохраните. Превратите ягоды в однородное пюре с помощью блендера.

2. Добавьте желатин, дайте ему набухнуть несколько минут (следуйте инструкциям на упаковке), затем добавьте сахарную пудру и лимонный сок, перемешайте и нагревайте на небольшом огне, помешивая, до полного растворения желатина. Не кипятите!

3. Теперь дайте смеси остыть до комнатной температуры и взбивайте миксером 5-7 минут на высокой скорости, пока смесь значительно не увеличится в объеме, посветлеет и станет густой.

4. Форму для застывания выложите вощеной бумагой для выпечки, на бумагу выложите клубничную массу и разровняйте. Оставьте в прохладном месте, не накрывая, для застывания на несколько часов.

5. Когда масса застынет, переверните форму на присыпанную сахарной пудрой поверхность и удалите бумагу.

6. Нарежьте кубиками, обваляйте в сахарной пудре и подавайте.

	Печенье с орешками
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	Ингредиенты:

125 г. сливочного масла

220 г. муки

1/4 ч.л. разрыхлителя для теста

130 г. сахара

ванилин на кончик ножа

1/4 ч.л. соды пищевой 

100 г. изюма

50 г. крупно рубленых орехов (например, миндаль и грецкий)  

100 г. рубленого черного шоколада (по желанию)
	Приготовление:

Ставим прогреваться духовку на 180 градусов.

 Рубим орешки и шоколад.

 В большую миску просеиваем муку с содой, разрыхлителем и сахаром.

 Добавим растопленное масло и ванилин. Все тщательно перемешиваем.

 Подмешиваем орехи, изюм и шоколад. Немного помесить тесто руками.
 Ручками же лепим из теста небольшие лепешки и выкладываем их на выстланный пергаментом противень.
 Выпекаем печенье 10-12 мин. Оно должно подрумяниться только снизу!

	Манговое кулфи
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	Ингредиенты:

3 стакана сливок

1 стакан молока

0.25 стакана сахара

0.5 стакана мякоти манго
	Приготовление:

1. Смешать сливки и молоко, довести до кипения, помешивая. Потом уменьшить огонь и держать его слегка кипящим (скорее томящимся) около часа. Или пока смесь уварится где-то на треть и слегка загустеет. Иногда помешивать.

2. Готовую мякоть манго (или манго, измельченное в блендере), сахар добавить к сливкам и довести почти до кипения, снять с огня и процедить. Дать остыть

3. Разлить по формочкам и отправить в морозилку до полного застывания. Перед подачей достать заранее, чтобы оно стало чуть мягче.

Из-за того, что сливки увариваются, у мороженого получается вкус топленого молока. Некоторые упрощают процесс - сразу берут топленое молоко и варят где-то пол часа.

	Яблочный штрудель

[image: image8.png]



	Ингредиенты:
Для теста:

готовое слоеное бездрожжевое тесто.
Для начинки:

Яблоки - 5 шт

Изюм - 50 гр

Сахар - 70 гр.

Лимон - 1 шт

Корица -  1 ч.л.

Для "настоящности":

Ванильный соус

Сливочное мороженое 

Взбитые сливки
	Приготовление:
Яблочки очищаем от кожуры и мелко нарезаем. Добавляем сахар, корицу и изюм, предварительно вымоченный в теплой воде. Выжимаем сок из лимона и перемешиваем нашу начинку.

 Тесто раскатываем очень тонко, посыпаем сухарями по всей поверхности.

 Выкладываем начинку, оставляя несколько сантиметров по краям

 и аккуратненько катаем рулет

 Переносим штрудель на противень смазываем сливочным маслом и запекаем в духовке при 170 градусов до золотистой корочки.

 Готовый штрудель должен отстояться и остыть минут 20, после чего можно резать на кусочки и подавать с шариком мороженого, взбитыми сливками и ванильным соусом.

 Я поленилась и заменила ванильный соус растопленным ванильмороженым,но для вас предлагаю сей рецепт: 

 100 мл молока, 20 г сахара,  8 г крахмала, 1 палочка ванили. Опустите в молоко ванильную палочку, добавьте сахар. При постоянном помешивании доведите молоко до кипения. Введите, помешивая, крахмал. Когда смесь загустеет, снимите с огня, выньте ваниль. Остудите соус и полейте им штрудель.

	Манник
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	Ингредиенты:

Сахар – 1 стакан   

 Манка – 1 стакан   

 Кефир – 1 стакан   

 Яйцо – 2 штуки   

 Соль – щепотка   

 Сода – 0,3 чайн. ложки   

 Изюм (по вкусу)
	Приготовление:

Сахар перемешать с манкой. Кефир, яйца и соду перемешать отдельно. Замесить тесто, смешав ингредиенты. При желании добавить изюм. Перелить в форму и выпекать в духовке до готовности при 180-200 градусах.   

 Приготовление манника занимает мало времени, а в результате вы получаете очень вкусный пирог к завтраку.  

	Брауни "Гости на пороге"
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	Ингредиенты:

120 мл Нутеллы

1 яйцо

5 ст.л. муки

орехи по желанию
	Приготовление:

 1)Тщательно смешать Нутеллу с яйцом. Добавить муку и перемешать до исчезновения комочков. Добавить орехи.

2)Застелить форму для маффинов бумажными формочками, заполнить их тестом.

3)Выпекать при 175 С примерно 20 минут.

4)Дать остыть на решетке.

	Бананы под соусом "тоффи" 
[image: image11.png]



	Ингредиенты:На 4 порции
4 банан
100 гр. сливочного масла
125 гр. коричневого сахара
 125 мл. сливок 35%

 несколько капель сока лайма или лимона

 ванильное мороженое

 молотая корица или мускатный орех
	Приготовление: 
Очистить бананы, нарезать из на 4 части, потом каждую разрезать пополам. Растопить сливочное масло в сковородке и жарить половинки бананов, пока они слегка не подрумянятся (по 30 сек. с каждой стороны). Лопаткой с прорезями переложить на блюдо.

 В кастрюле смешать сахар и сливки и осторожно нагревать до растворения сахара. Прокипятить на очень слабом огне 2-3 минуты, пока смесь не загустеет. Добавить сок лайма /лимона.

 Бананы полить соусом и подавать с шариком мороженого, посыпать корицей или мускатным орехом.


	Груши в слойке
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	Ингредиенты:
4 маленьких груши

• 1 лист готового слоеного теста

• 4 стакана воды

• 2 стакана сахара

• 1 стакан мед

• 1/2 лимона

• 1 стручок ванили

• 3 палочки корицы

• 6-8 целых гвоздик
	Приготовление:
Очистите груши от кожицы. Отрежьте основание груши, чтобы груша смогла стоять вертикально.

В кастрюльку налейте воды, добавьте сахар и мед. Поставьте на огонь, варите помешивай до растворения сахара. Затем положите в кастрюльку груши, ваниль, лимон, корицу и гвоздику. Варите на медленном огне, пока груши не станут мягкими (минут 20-40 в зависимости от зрелости груш).

Затем достаньте груши и дайте им остыть. В это время раскатайте тесто и нарежьте его на полоски 1-1,5 см.

Предварительно подогрейте духовку до 200 градусов.

Оберните охлажденные груши в слоеное тесто, начиная от основания и продолжая закручивать по направлению вверх. Когда закончится одна полоска, возьмите вторую, прикрепить ее к первой, смочив водой.

Поставьте грушу на пергамент постеленный на противень, запекайте в течение 15-20 минут.

Сироп, в котором варились груши, будем использовать в качестве соуса. Варите его на медленном огне до загустения. Груши выложите на тарелку, полейте сиропом, украсьте палочкой корицы.

	Мороженое "Проще не бывает"
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	Ингредиенты:
600-800 мл сливок (жирность 33%) 1
ваниль или другой ароматизатор по вкусу и желанию
Добавки в мороженое.

тёртое печенье (”Мария”, “Юбилейное”)

шоколад (тертый на терке или мелко рубленный ножом)

изюм или любые сухофрукты вымоченные в алкоголе

любимый джем (лучше кисло-сладкий и негустой, почти жидкий)
	Приготовление: 
Взбиваем сливки со сгущенным молоком в пышную массу. По желанию вмешиваем добавки и выкладываем в форму. Отправляем форму на ночь в морозилку.

Теперь о добавках к мороженому.

Печенье трём на тёрке и просто посыпаем им поверхность мороженного. 

Шоколад и сухофрукты вмешиваем в массу. 

Из джема делаем прослойку: выкладываем часть мороженного, сверху тоненький слой джема, потом остальное мороженное. Если джем очень густой, можно его немного подогреть и, если нужно, добавить немного воды.
___________

1 Сливками регулируется сладость мороженого. Возьмете больше - мороженое выйдет менее сладким, меньше - более сладким. Не берите сливки с жирностью выше 35% иначе будет ощущение замороженного сливочного масла, а не пломбира.


	Домашнее творожное печенье
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	Ингредиенты:
400 г творога

200 г слив.масла

150 г сахара

2 ч л разрыхлителя

350 г муки

Ванильный сахар
	Приготовление: 
Малос комнатной температуры растереть с сахаром и ванилью.Добавить творог,перемешать.Муку просеять с разрыхлителем,добавить,замесить.Охладитьминут 15.

Раскатать тесто толщиной 0,3-0,5 см,вырезать кружочки.Посыпать сахаром каждый.Сложить вдвое и еще раз вдвое.Выпекать 20-25 мин при 180-200 градуов с обдувом.

	Домашний шоколадный зефир
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	Ингредиенты:

желатин - 2 ч.л.

вода - 2/3 ст.

сахар - 3/4 ст.

мед - 1/2 ст.

шоколад 70% - 100-110гр.

какао - 1/4 ст.


	Приготовление: 
Желатин залейте водой и дайте настояться. Затем поставьте размоченный желатин на огонь и добавьте сахар, помешивайте пока сахар полностью не растворится. Затем снимите смесь с огня и чуть остудите. 

Растопите шоколад. Затем залейте смесь в миксер, добавьте мед и растопленный шоколад, перемешивайте 5-10 минут. Когда смесь станет полностью однородной, разлейте будущий зефир в форму и поставьте в холодильник на час. Когда зефир затвердеет, нарежьте его кубиками и обваляйте в какао.

	Бананы в шоколаде
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	Ингредиенты:

2 банана

100 г шоколада

1 стакан жареного арахиса
	Приготовление: 
Каждый банан режем на 3-4 части.

Шоколад растапливаем на водяной бане или в микроволновке (мощность 450, 2-3 минуты).

Орехи рубим не очень мелко.

Кусочки бананов насаживаем на деревянные палочки и обмакиваем в шоколад. Затем обваливаем в орехах, кладем на пергамент и отправляем в холодильник, чтобы шоколад застыл.

	Глазированные сырки
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	Ингредиенты:

Творог (творог надо брать сухой) — 400 г

 - Масло сливочное — 25 г

 - Сливки (30 % жирности, но можно и меньшей) — 25 мл

 - Пудра сахарная — 100-150 г

 - Шоколад — 100 г.
	Приготовление: 
1. Смешиваем творог, сливки, сахарную пудру и мягкое масло. Масса не должна быть жидкой (количество масла и сливок зависит от влажности творога)

 2. Слепить из массы шарики, брусочки. Форму выберете, какая вам больше нравится. Поставить в морозилку минут на 10 -15, тем временем приготовить глазурь.

 3. Растопить шоколад со сливками в микроволновой печи в большой емкости.

 4. Достаем сырки из морозилки, кладем в шоколад, обваливаем его со всех сторон и с помощью 2 вилок достаем. Кладем на пергаментную бумагу. Ставим в холод

	Творожно-малиновый десерт
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	Ингредиенты:

- 250 г творога

- 50 г сахарной пудры

- цедра и сок 1 небольшого лимона

- 250 г замороженной малины
	Приготовление: 
Взбить творог с сахарной пудрой.

Добавить сок и цедру лимона и еще раз взбить до однородной консистенции.

Добавить малину и аккуратно перемешать.

Переложить в бокалы или креманки.

	Витаминная смесь
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	Ингредиенты:

1 кг кураги
1 кг изюма (светлого или темного)
1 кг ядер грецких орехов
1 кг меда
4-5 лимонов
	Приготовление: 
Подготовить продукты для приготовления витаминной смеси.
Изюм и курагу перебрать, промыть и просушить на салфетке.
Лимоны хорошо помыть, порезать дольками и вынуть все косточки. 
Лимоны можно предварительно очистить от кожуры, тогда шкурку не выбрасывайте, а порежьте мелкими кубиками, пересыпьте сахаром, сложите в стеклянную банку, закройте крышкой и уберите в холодильник. Ее можно будет использовать для начинки пирогов и тортов, а также для творожного десерта.
Курагу, изюм, орехи, лимонные дольки перекрутить на мясорубке.
К получившейся смеси добавить мед.
Перемешать ложкой.
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