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В каждом рецепте вы найдете В каждом рецепте вы найдете Cледующие обозначения :ледующие обозначения :
Д —  делают дети
Р — выполняют родители

Д + P — делают дети с помощью родителей

Количество порций Время «холодного» 
приготовления 

блюда

Время 
тепловой обработки
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Маффины Маффины 
C оли в ками  оли в ками 
и пла вленым и пла вленым 
Cыромыром
Замените козий Замените козий Cыр ыр 
плавленым, а брокколи — плавленым, а брокколи — 
зелеными оливками зелеными оливками 
без кобез коCточек.точек.

Маффины Маффины 
C ветчиной,  ветчиной, 
Cыром фета ыром фета 
и зеленым и зеленым 
горошкомгорошком
Замените козий Замените козий Cыр ыр 
фетой, вмефетой, вмеCто брокколи то брокколи 
возьмите 150 г зеленого возьмите 150 г зеленого 
горошка , доба вьте горошка , доба вьте 
ветчину, на резанную ветчину, на резанную 
мелкими куби ками.мелкими куби ками.

(Р) Включите духовку разогреваться до 180 °C.

(Р) Отрежьте соцветия брокколи от стебля, бросьте их 
на 5 минут в кипящую воду, затем выньте и остудите 
холодной водой.

(Р) Козий сыр нарежьте мелкими кубиками.

(Д) Разбей яйца в глубокую миску и взбей (хорошо 
перемешай) их венчиком или вилкой до однородной 
массы (без образования пены).

(Д) Влей в яичную смесь оливковое масло и молоко, 
тщательно перемешай.

(Д) Просей муку с разрыхлителем, медленно всыпь су-
хую смесь в миску с яичной смесью, снова перемешай.

(Д) Добавь в получившееся тесто брокколи и кусочки 
сыра, посоли.

(Д+Р) Разлейте тесто по формочкам.

(Р) Поставьте формочки в разогретую духовку на 15–
20 минут. Чтобы проверить готовность, проткните маф-
фины кончиком ножа — он должен остаться сухим.

4 порции 25 минут 15–20 минут
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100100 мл  мл 
оливкового оливкового 
мамаCлала

ИнгредиентыИнгредиенты

ВенчикВенчик
Формочкиормочки
СитоСито

ИнИнCтрументытрументы

200200 г  г Cоцветийоцветий
брокколиброкколи

3 яйца яйца

5050 г козьего  г козьего 
Cыраыра

150150 г муки г муки

½ пакетика 
½ пакетика 

разрыхлителя
разрыхлителя

Cольоль

140140 мл мл
2,52,5 -гого
молокамолока
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