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ВСЕМИРНЫЙ  ДЕНЬ  ХЛЕБА
«СОРОК«СОРОК  ОДИНОДИН  ÏËÞÑ»ÏËÞÑ»

В 2006 году по инициативе Международного союза 
пекарей и пекарей-кондитеров был учрежден Всемир-
ный день хлеба. И с тех пор он ежегодно отмечается 
16 октября. Есть повод заглянуть в чудо-пекарню в 3-м 
микрорайоне. Молва о ней идет одобрительная.

СОЦИАЛЬНЫЙ  ПРОЕКТ  «41»

Свои рецепты и фото 

вы можете прислать на почту  

bkkz41@yandex. ru.

БОЛЬШАЯ

КУЛИНАРНАЯ

КНИГА

ЗЕЛЕНОГРАДА

Приготовление:
Горбушу почистить, удалить плавники, 

нарезать на порционные кусочки. Добавить 
по вкусу соль и черный молотый перец.

Сковороду хорошо разогреть на среднем 
огне, добавить 2 ст. ложки кукурузного 
масла (можно заменить растительным), 
1 ст. ложку топленого сливочного масла. 
Выложить кусочки горбуши и обжарить 
с двух сторон до полуготовности, внутри 
рыба должна оставаться сырой.

В форму добавить 1 ст. ложку кукурузного 
масла, выложить обжаренные кусочки рыбы. 
Присыпать пряностями для приготовления 
рыбных блюд. Состав: лимонный перец, 

Ингредиенты:
• Горбуша – 700 г
• Масло кукурузное – 3 ст. л.
• Масло топленое – 1 ст. л.
• Соль – по вкусу
• Перец черный – по вкусу

сахар, розовый перец, зеленый перец, 
эстрагон, порошок фруктовый, сушеный 
лук, сушеная морковь. Смазать сливочным 
маслом, добавить измельченный лавровый 
лист.

Форму накрыть фольгой и отправить в 
разогретую до 200оС духовку для доведения 
рыбы до готовности.

Готовим соус.
В миску положить 3 яичных желтка, 

поставить на водяную баню и взбивать до 
загустения, далее добавить щепотку соли 
и 1 ст. ложку лимонного сока, продолжая 
взбивать. Далее растопить сливочное масло 

Ìèõàèë ÌÀËÞÒÈÍ, 
4-é ìêðí

• Пряности – по вкусу
• Желток яичный – 3 шт.
• Масло сливочное –150 г
• Сок лимонный – 1 ст.  л.
• Паприка сладкая – 1 ч. л.
• Лист лавровый – 1 шт.

ПРЯНАЯ ГОРБУША ПРЯНАЯ ГОРБУША 

ПОД ГОЛЛАНДСКИМ ПОД ГОЛЛАНДСКИМ 
СОУСОМСОУСОМ

(100 г). Масло слегка остудить 
и постепенно, тонкой струйкой, добавить 
к взбитым желткам.

Соус еще раз хорошо перемешать. 
Добавить 1 ч. ложку подкопченной 
паприки. Подавать соус теплым.

Блюдо гарнировать тушеными овощами, 
отварным рисом или картофелем, украсить 
долькой лимона.

И ЧИАБАТТА,И ЧИАБАТТА,
И БАГЕТИ БАГЕТ

Интерьер радует глаз уже с по-
рога: сдержанные тона штор и обоев, 
красивые пейзажи на стенах. Легкий 
французский флер, ненавязчивая фо-
новая музыка настраивают на позитив, 
вкусные запахи возбуждают аппетит. 

Пекарня открылась всего пару 
недель назад, но уже у местных жи-
телей популярна. Неудивительно: 
продукция самого высокого качества, 
сделана с душой и любовью. 

– Пекарня – домашнего, «со-
седского» формата. Здесь работают 
три кондитера, четыре пекаря. У нас 
семейный бизнес, мы не сетевики. 
Привозное только сырье, ничего замо-
роженного не продаем, все выпекаем 
на месте. Завозим муку, качественное 
сливочное масло, бельгийский шо-
колад. У нас есть стандартный набор 
начинок для пирогов, но соседи могут 
заранее заказать что-то по своему 
вкусу, например, пирог с брусникой 
или индейкой вместо привычной го-
вядины и капусты, – поделилась На-
талия, управляющая пекарней. 

Определить, что пользуется наи-
большим спросом, за две недели труд-
но, но уже налицо факт: от довольных 

покупателей нет отбоя. 
– Сегодня я в пекарне первый 

раз. Работаю недалеко на объекте, 
друзья рассказали, зашел попро-
бовать. Взял привычную сосиску в 
тесте, но что это за тесто! Воздуш-
ное, буквально тает во рту, оставляя 
приятное послевкусие, – поделился 
бригадир строительного комплекса 

Евгений. 
Всего в кондитерской 

выпекается 144 вида 
продукции, одного 
хлеба только 14 
наименований! 
Пирожок из 
ржаного те-
ста, которым 
нас любезно 
угостили, готовится по авторскому 
рецепту местных пекарей, а техноло-
гия держится в строжайшем секре-
те! Принцип сотрудников пекарни: 
«улучшать лучшее» – заимствовать 

самое вкусное наследие разных 
стран и эпох, привнося в чу-

жие рецепты собственные 
изыски. 

– Наш «Боро-
динский» готовит-
ся по старинной 
технологии с со-

блюдением тради-
ций, поэтому он аутентично 

тяжелый, – учредитель пекарни Иван 
взвешивает буханку на руке. – Бело-
русский молочный и ржаной хлеба, 
чиабатта соседствуют с привычным 
батоном и багетом – вкусы любителей 
классики учтены. 

В пекарне соблюдены все са-
нитарные нормы: спроектирована 
отдельная вентиляционная система, 
печи ежедневно промываются, в по-
мещении – идеальная чистота, со-
трудники следуют правилам личной 
гигиены. Можно быть уверенными: 
вся продукция, произведенная здесь, 
не только вкусна и очень полезна, но 
и безопасна для здоровья. А вообще, 
как говорится: лучше раз увидеть, чем 
сто – услышать. 

Алёна ЮРЧЕНКО, 
фото Дмитрия ЕРОХИНА
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КУПЛЮ

ЖИЛЬЕ

 ■Квартиру/дом. *8-903-
795-6934

МАШИНУ

 ■Купим ваш автомобиль. 
Zelcars.ru *8-903-724-2594

ДРУГОЕ

 ■Магнитофоны. Прием-
ники. Колонки. Пластинки. 
Кассеты. Фотоаппараты. 
Бинокли. Микроскопы. 
Часы. Значки. Монеты. 
Марки. Статуэтки. Кукол. 
Бижутерию. Книги. *8-909-
645-2522

 ■Книги, библиотеку. Вы-
езд. Оценка. *8-916-782-
0696

 ■Куплю антиквариат, вещи 
СССР. *8-963-689-3097

 ■Приборы. Радиодетали. 
Инструмент. *8-901-753-
8406

 ■Фотоаппарат, бинокль, 
оптику. *8-968-878-9047

ПРОДАМ

ГАРАЖ

 ■Гараж. *8-926-648-5130

СНИМУ

КВАРТИРУ

 ■Квартиру или комнату. 
*8-968-461-2006

 ■Квартиру/дом. *8-903-
795-6934

 ■Сниму 1-2-3-к. кв. *8-926-
940-5873

РЕМОНТ

 ■Ваш мастер, электрик. 
*8-905-778-1181

 ■Маляр, обои, потолки. 
*8-906-035-4990

 ■Обои. Недорого. Людми-
ла. *8-926-063-0767

 ■ПЛИТОЧНИК. *8-926-531-
4526

 ■Рем. стир. маш. на дому. 
*8-926-941-1384

 ■Рем. кв. Все виды работ. 
Вася, Маша. *8-926-561-
6198

ГРУЗОПЕРЕВОЗКИ

 ■Фург. + груз., очень-очень 
деш.!!! *8-916-724-2407

 ■0-20 т. Авто в центр. 
*8-926-523-9097

 ■Все авто + центр + груз-
чики. *8-926-523-9097

 ■ГАЗель, грузчики. *8-925-
069-1024

 ■ГАЗель, деш. *8-916-733-
5301

УСЛУГИ

РЕМОНТ

 ■Помою окна, лоджию, 
балкон. *8-968-989-5188

 ■Ремонт любых холо-
дильников у вас дома. 
*8-925-263-0190

 ■Быстрый ремонт хол-ков, 
стир. и п/м маш. *8-903-
796-0189

 ■Рем. стир. и посудомоеч-
ных маш. *8-985-251-0573

 ■Ремонт стиральных и 
посудомоечных машин, хо-
лодильников, электроплит 
на дому. *8-995-222-1719

НАСЕКОМЫЕ

 ■Унич. насек. *8-499-720-
8033

УРОКИ

 ■Репетитор по русскому 
языку с хорошими резуль-
татами. *8-903-976-9928

ТРЕБУЮТСЯ

 ■Уборщица-посудомой-
щица в кафе. *8-926-207-
1100

 ■Работа! Требуются: 
грузчики, комплектов-
щицы, уборщицы. Только 
граждане РФ и РБ. Еже-
дневные авансы (от 3000 
до 5000 руб.). Зарплата 
от 100 000 руб. Вахта 
35 смен – 101 500 р., 
45 смен – 130 500 р. Ме-
сто работы: Москва и МО. 
*8-965-111-8132

 ■Вахтер, корп. 439, 1/3. 
*8-906-773-3079

 ■Водители в такси, аренда 
1500 р. *8-926-438-0303

 ■Водители в такси, без 
аренды. *8-926-909-5854

 ■Диспетчер в такси. 
*8-925-382-4644

 ■Комплектовщики на про-
изводство, Зеленоград. 
Г/р 5/2, з/п от 50 т. р. 
*8-967-062-5131

 ■Консьержка, МЖК, корп. 
531, без в/п, 1/2. *8-916-
177-2027

 ■Консьержка, корп. 313, 
п. 6. *8-916-562-4354

 ■Монтажник-слаботочник. 
*8-499-500-3608, 8-916-
691-0534, 8-985-992-8015

 ■Продавец, ТЦ «Зелено-
градский», чай, кофе, 7/7. 
З/п от 14 т. р./нед. *8-926-
000-5777

 ■Работа в такси на своем 
авто любого цвета. *8-926-
438-0303

 ■Рабочий по ремонту по-
мещений в Зеленограде. 
З/п по договоренности. 
*8-926-917-9296

 ■Радиомонтажник, 
доработка и рем. обор-я. 
*8-499-500-3608, 8-916-
691-0534, 8-985-992-8015

 ■Сотрудница, жен., от 35 
лет, неполн. раб. день, з/п 
от 30 т. р. *8-916-112-6916

 ■Су-шеф, пекарь-кон-
дитер, повар-универсал, 
сборщик обедов, повар 
мясного цеха. *8-925-079-
1081, 8-926-891-6747

 ■Требуется рабочий по 
обслуживанию зданий в 
Зеленограде. З/п от 60 000 
руб. *8-926-917-9296

РАЗНОЕ

 ■Обрезка плодовых дере-
вьев. *8-495-642-3890
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ЧАСТНЫЕ  ОБЪЯВЛЕНИЯ
«СОРОК«СОРОК  ОДИНОДИН  ÏËÞÑ»ÏËÞÑ»
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Ðåêëàìà — 

8-499-735-2271
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