
телем муку и всыпьте соду. 
Замесите густое однородное 
тесто.

3 Разложите тесто в фор-
мы, заполняя их на две 

трети.

4 Выпекайте маффины в 
разогретой до 200 граду-

сов духовке в течение 25 ми-
нут.

5 Посыпьте готовое блюдо 
сахарной пудрой.
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k1 Промойте бараний саль-
ник (сеточка из тонких 

жировых прослоек помогает 
приготовить сочный шаш-
лык).

2 Сполосните под водой 
грибы, пучок укропа и 

чеснок. Затем мелко поруби-
те укроп и грибы.

3 Разогрейте на сковоро-
де 2 ст. л. растительного 

масла и обжарьте грибы. 

4 Разомните 2 ст. л. сливоч-
ного масла с 3 зубчиками 

чеснока и порубленным ук-
ропом. Добавьте эту смесь в 
обжаренные грибы. 

Российский певец, финалист проектов «Фактор А» и «Главная сцена» Александр Балыков актив-
но участвует в мюзиклах, гастролирует и снимается в кино. В свободное время он любит экспе-
риментировать с продуктами и поделился с только звездытолько звезды своими коронными рецептами. 

Приготовление:

понадобится:
�� кусок говяжьей вырезки �

    – 1 кг
�� сальник бараний – 250 г 
�� сливочное масло – 2 ст. л.
�� растительное масло – �

    2 ст. л. 
�� чеснок – 3 зубчика
�� укроп – пучок
�� грибы (любые) – 300 г
�� соль, перец  (по вкусу)
�� овощи для шашлыка �

    (помидоры, перец, бакла-�
    жаны) – на выбор

из мраморной – Когда есть время на майс-
ких праздниках, то стараюсь 
с друзьями выбираться на 
природу, – признается артист. 
– Мое излюбленное блюдо 
– шашлык. Мясо – это не только 
вкусный, но и важный продукт в 
нашем рационе: источник белка 
и витаминов А, Е, D. Главное 
– все есть в меру, тогда и пища 
пойдет на пользу. 

Блюда к майскому столу 
от Александра Балыкова

Шашлык 

5 Затем вытащите из моро-
зилки говядину и сразу же 

порежьте ее тонкими полос-
ками. Посолите и поперчите 
каждый ломтик. Далее поло-
жите сверху полоску барань-
его сальника, добавьте чуть-
чуть смеси из сливочного 
масла, грибов и укропа и ак-
куратно сверните в рулетик. 
Сделайте такие рулетики из 
всей говяжьей вырезки.

6 Когда свернете все мясо 
в рулетики, то поместите 

их в форму для заморозки и 
поставьте в морозильник на 
два часа. 

7 Когда рулетики замерз-
нут, вытащите их из холо-

дильника, разрежьте каждый 
пополам и нанизывайте на 
шампуры, чередуя их с раз-
ными прослойками из ово-
щей.

8 Положите шампуры на 
мангал и следите за тем, 

чтобы мясо готовилось рав-
номерно. 

говядины

Подготовила Лиза Барская.

Маффины 
на ягодном 

понадобится (на 16 штук):
�� клубничный или другой �

     ягодный йогурт – 350 г
�� яйца – 2 шт.
�� сахар – 150 г
�� сахарная пудра – 1 ст. л.
�� сливочное масло – 2 ст. л.
�� мука – 420 г
�� разрыхлитель – 1 ч. л.
�� сода – 1/4 ч. л.

йогурте

1 Взбейте яйца с саха-
ром, растопленным 

маслом и влейте йогурт.

2 Постепенно добавляйте 
смешанную с разрыхли-
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