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Угадаете, какой выпечкой мы 
чаще всего угощаем коллег? 
Конечно же, пирожками. Их 
удобно приносить на работу, 
их не нужно нарезать, как пи-
роги, а еще они очень сытные 
и отлично утоляют голод (де-
вушкам пара пирожков заме-
няет обед, а наши мужчины 
лишний раз радуются, что не 
полнеют от выпечки). А раз-
нообразие начинок позволя-
ет угодить всем. 
Кстати, о начинках. Вот тут 
наши кулинарочки проявля-
ют недюжинную фантазию 
и иногда приятно удивляют. 
Самый большой фурор в ре-
дакции произвела постная 
начинка из… квашеных огур-
цов! Мы устроили опрос сре-
ди попробовавших и предло-
жили угадать, с чем пирожки. 
Большинство предположило, 
что с грибами, а кто-то даже 
баклажаны почувствовал. 
Начинка же очень простая и 
бюджетная, только готовить 
ее нужно долго — в этом 
главный секрет необычного 
вкуса. Соленые бочковые 
огурцы (около 600 г) натрите 
на крупной терке и прогрейте 
на среднем огне на разогре-
той с растительным маслом 
сковороде без крышки, пока 
не выпарится жидкость. До-
бавьте тонко нашинкованный 
лук и готовьте, помешивая, 
5-7 минут. Уменьшите огонь 
до минимума и томите 40 ми-
нут, периодически переме-
шивая. Поперчите по вкусу, 
всыпьте пару щепоток сахара 
и готовьте, пока лук не при-
обретет светло-коричневый 
оттенок.
А какие пирожки удивили 
вас? Обязательно делитесь 
рецептами. И конечно же, 
радуйте близких румяными 
пирожками — в рубрике «Те-
ма номера» вас ждут разные 
варианты теста и начинок.

С любовью,
ваша редакция,
nkv@toloka.com

Áóäó ãîòîâèòü
Пометьте для себя те рецепты, которые вам больше всего понравились 

в номере, чтобы потом можно было быстрее их найти:


