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Привет! 

Меня зовут Настя Вэрайети, и я очень люблю готовить.

Но еще больше я люблю завтраки.

Они могут быть разными – дома или в уютном кафе.

Одно я знаю точно: завтрак, который приготовлен своими руками, 

в тепле собственного дома, для себя или для близких, имеет  

ни с чем не сравнимый вкус.

Завтрак начинает наш день.

Давайте начнем его вместе?





ОТ АВТОРА 

Для начала я помогу вам выбрать завтрак на сегодня.

Подумайте: хотите вы что-то быстрое или более изысканное?

Сладкое или, может, пряное? А может, и вовсе соленое?

В этой книге я собрала рецепты, подходящие любому формату 

завтрака: быстрые в приготовлении и требующие чуть больше 

времени.

И те и другие непременно станут вашими любимчиками в будни, 

выходные и праздники.

Уже проснулись?

Тогда просто переверните страницу и найдите свое настроение.

Пусть будет вкусно!
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ГЛАЗИРОВАННЫЕ СЫРКИ  
С ЧЕРНИКОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ

Творожная масса:

500 г творога 9 %

110 г сливочного масла 82,5 %

120 г сахара

Начинка:

150 г замороженной черники

3 ст. л. сахара

1�₂ ст. л. кукурузного крахмала

Глазурь:

200 г шоколада (я беру 100 г  
молочного и 100 г темного) + 1 ст. л.  
растительного масла без запаха

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

1. Мягкое масло комнатной температуры взбить до пышной светлой массы. Добавить 

сахар и взбивать в течение 4–5 минут до белой массы и увеличения в объеме. Творог 

протереть через сито в общую массу и взбить вместе до однородности.

2. Для начинки в сотейнике довести до кипения чернику. Добавить сахар и крахмал 

и варить на среднем огне 4–5 минут, постоянно помешивая. Полностью остудить.

3. Для глазури растопить шоколад, добавить масло и перемешать.

4. С помощью силиконовой кисти или чайной ложки нанести слой глазури в углубления 

формы и убрать на 20 минут в морозильную камеру.

5. Затем наполнить творожной массой на ⅔, чайной ложкой сделав углубления для на-

чинки. Выложить начинку, затем – остатки творожной массы. Убрать на 15 минут 

в морозильную камеру, после чего распределить сверху остатки глазури.

6. Убрать на 30 минут в морозильную камеру и затем – в холодильник на 2–3 часа.

Сварить кофе и наслаждаться завтраком. Как хорошо!

Сырки можно делать в силиконо-

вой форме или лепить руками: вкус 

от этого не меняется.


