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Приготовление 
начинки:

1 Очистите кабачки. Затем 
выньте чайной ложечкой 

сердцевинки и отдельно их 
порежьте. Сполосните полу-
чившиеся лодочки. Немного 
посолите их, чтобы они вы-
пустили сок. Через час мо-
жете их снова сполоснуть, 
чтобы не было горечи.

2 Порежьте лук мелкими 
кубиками.

3 Смешайте фарш с варе-
ным рисом, мелко поре-

занными сердцевинками и 
луком, посолите и поперчите 
по вкусу.

4 Уложите получившуюся на-
чинку в каждую лодочку из 

кабачка. Затем переложите 
их в форму для запекания.

Приготовление 
заправки:

1 К 100 граммам томатной 
пасты и 2 ст. л. сметаны 

добавьте 350 мл воды. За-
тем посолите и поперчите по 
вкусу. Все хорошо переме-
шайте. 

2 Залейте кабачки готовой 
заправкой.

3 Поставьте блюдо в разо-
гретую до 180 градусов 

духовку и выпекайте около 
40 минут.

4 Когда блюдо будет готово, 
вытащите его из духовки 

и сразу же посыпьте тертым 
сыром.

5 Дайте кабачкам немного 
остыть, затем украсьте 

петрушкой и сбрызните со-
ком лимона. 

Российский артист эстрады и клоунады, телеведущий и пародист, заслуженный артист РФ  
Юрий Гальцев в свободное время любит колдовать у плиты. Актер поделился с читателями 
только звездытолько звезды не только вкусными, но и полезными рецептами, которые не скажутся на фигуре. 

понадобится:
�� кабачки средние �

     молодые – 5 шт.
�� рис (отваренный) – 150 г
�� фарш мясной – 250 г
�� лук репчатый – 1 шт.
�� томатная паста – 100 г
�� сметана нежирная – 2 ст. л.

Фаршированные 

Можете украсить 
блюдо любыми 
ягодами и подавать 
вместе со смета-
ной, вареньем или 
медом. 

Простые и вкусные 
рецепты от Юрия 

Гальцева
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Приготовление:

1 Залейте манную крупу молоком. Дай-
те ей настояться около 30 минут.

2 Замочите в теплой воде изюм. Разбей-
те яйца в миску и слегка взбейте вен-

чиком.

3 Добавьте в творог соль, пропитавшую-
ся манку, взбитые яйца, ванилин, изюм, 

сметану (или кефир), мед и вишню.

4 Смажьте форму для запекания сливоч-
ным маслом. Затем слегка посыпьте дно 

манкой. Выложите в форму получившуюся творож-
ную смесь.

5 Слегка смажьте ее тонким слоем сметаны. Пос-
тавьте в разогретую до 180 градусов духовку и 

выпекайте около часа.

кабачки 

�� вода – 350 мл
�� сыр (тертый) – 100 г
�� соль – по вкусу
�� перец черный молотый �

     – по вкусу
�� петрушка – 3 веточки
�� лимон – 2 ст. л. сока

Творожная 

«Сметанная»
запеканка 

понадобится:
�� творог (можно обезжирен-

ный) – 1 кг 
�� яйцо куриное – 3 шт.
�� крупа манная – 0,5 стакана
�� мед – 2 ст. л.
�� сметана нежирная (или 

кефир) – 0,5 стакана
�� молоко – 0,5 стакана
�� изюм – 3 ст. л.

�� ванилин – 1 пакетик
�� соль – по вкусу
�� масло сливочное 

– 1 ч. л. 
�� вишня без косто-

чек (свежая или 
замороженная) 
– 200 г

подготовила Лиза Барская.
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