
КНИГА РЕЦЕПТОВ



КНИГА РЕЦЕПТОВ LAKANTO

Примерно тысячу лет назад в удаленных уголках Юго-Восточной Азии буддийские монахи, проживавшие в тех местах, 
обнаружили удивительное растение, сочные плоды которого оказывали общеукрепляющее действие на организм и 
имели невероятно сладкий вкус.

Со временем фрукты получили название Луо Хан Гуо (в переводе – «великий святой») в честь монахов, подаривших их 
миру. Слово «luohan» (      ) является сокращенной формой от слова «āluóhàn» (           ), которое является очень старой 
транслитерацией индийского санскритского слова «архат». Плоды Луо Хан Гуо также можно встретить под названиями: 
архат, монк-фрукт и фрукт монаха.

Плоды Луо Хан Гуо в отличии от других фруктов получают свою сладость от природных соединений, называемых 
могрозидами, а не глюкозы и фруктозы.

Это уникальная особенность привлекла ученых компании Saraya и легла в основу натурального сахарозаменителя Lakan-
to, который является реальной альтернативой сахару и ныне существующим на рынке сахарозаменителям.

Lakanto не имеет калорий и углеводов, гликемический индекс равен 0 и не происходит повышения сахара в крови. 

Японский сахарозаменитель Lakanto внешне невероятно похож на традиционный сахарный песок. Коэффициент 
интенсивности сладкого вкуса Lakanto равняется сахару. Так, одна ложка Lakanto заменяет одну ложку сахара. Сделано 
это для того, чтобы не рассчитывать дополнительные пропорции и не изменять привычную рецептуру любимых блюд.

Таким образом, Lakanto подходит для людей, придерживающихся кето-диет, низкокалорийных или диабетических схем 
питания. Отличное решение для тех, кто решил снизить или полностью отказаться от традиционного сахара.
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Бисквитный торт с кремчизом и малиновым конфи
Изысканный десерт, который будет сочетать в себе несколько вкусов. 

Бисквит:
• 5 яиц
• 230 г муки
• 180 гр сахарозаменителя Lakanto Classic
• 2 ч. ложки разрыхлителя
• щепотка соли
Для пропитки можно использовать классический сахарный сироп: для его 
приготовления используется пропорция 1х1. Например, на 100 мл воды вам 
потребуется 100 г Lakanto Classic.

Сырный крем:
• 600 г холодного сливочного сыра
• 200 г размягченного сливочного масла (82%) комнатной температуры
• 200 г измельченного Lakanto Classic до состояния пудры
• можно добавить экстракт ванили или лимонную цедру

Малиновое конфи:
• 400 г малинового пюре из свежих или замороженных ягод (ягоды измельчить 
блендером и проварить несколько минут)
• 100 г сахарозаменителя Lakanto
• 4 ч. ложки кукурузного крахмала
• 10 г желатина

Приготовление бисквита:
• Белки отделяем от желтков
• К желткам добавляем половину Lakanto (90 грамм) и взбиваем до посветления 
и увеличения в объеме
• К белкам добавляем щепотку соли, Lakanto и взбиваем до устойчивых пиков
• Соединяем желтковую массу с белковой, аккуратно перемешиваем лопаткой
• Добавляем просеянную муку
• Тесто разделяем на три равные части, смазываем сливочным маслом формы 
для выпечки, присыпаем их мукой
• Выпекаем в разогретой до 180 С⁰ духовке 35-40 минут
Оставляем готовые бисквиты на 10 минут в формах с приоткрытой духовкой, 
чтобы они не опали. Далее достаем и остужаем на решетке.

Приготовление крема:
Взбиваем масло с измельченным Lakanto 3-4 минуты до посветления массы и 
пышности, добавляем холодный сыр и взбиваем до однородности.

Сборка
Собрать бисквит, крем и конфи можно в любой вариации. Нам понравилась 
идея выложить конфи и крем полосками.
Зовите друзей на званное чаепитие



Сырники
Сырники это полезный завтрак или нежное лакомство на полдник, которое 
любят взрослые и дети.

Ингредиенты:
• 2 желтка
• 350 г творога комфортной для Вас жирности
• 3 ст.л. сахарозаменителя Lakanto Classic
• 3 ст. л. муки
• щепочка соли

Приготовление:
• Соедините желтки, сахарозаменитель Lakanto и соль. Взбейте до полного 
растворения Lakanto.
• В яичную смесь добавьте творог и муку. Аккуратно вымешивайте до 
однородности массы.
• Подготовьте поверхность для создания сырников, присыпав ее мукой.
• Сформируйте сырники и обваляйте их в муке.
• Обжарьте на сковороде до образования аппетитной золотистой корочки.
• Переложите подрумянившиеся сырники на противень и ставим в духовку на 
8 минут при температуре 170 градусов.

Приятного аппетита! Вкусные, полезные и легкие сырники уже на вашем 
столе.



Галета с яблоками
Галета - открытый пирог, пришедший к нам из Франции, сочетает в себе 
хрустящее тесто и нежную ароматную начинку. 

Ингредиенты для теста:
• 150 г муки
• 2 ст. л сахарозаменителя Lakanto Golden
• 150 г сливочного масла (охлажденное)
• щепотка соли
• 5 ст.л ледяной воды

Ингредиенты для начинки:
• 50 г кукурузной муки мелкого помола (миндальной, рисовой)
• 50 г сливочного масла (комнатной температуры)
• 50 г сахарозаменителя Lakanto Golden
• 1 яйцо
• 3 яблока средних размеров

Приготовление:
• Cмешайте аккуратно муку, сахарозаменитель Lakanto Golden, соль и 
сливочное масло до образования крошки
• Добавьте ледяной воды и смешайте до состояния пластичного теста
• Заверните готовое тесто в пищевую пленку и отправьте его отдыхать в 
холодильник минимум на час
• В это время готовим начинку. Взбейте до однородности мягкое сливочное 
масло, кукурузную муку, яйцо и сахарозаменитель Lakanto.
• Охлажденное тесто раскатайте в тонкий пласт круглой формы.
• Разделите крем на части. Две части выложите на тесто, сохранив отступ от 
края в 3-4 см. Оставшуюся часть смешайте с яблоками и выложите поверх 
крема. Сверху посыпьте небольшим количеством Lakanto Golden для декора.
• Края галеты загните, заступая на яблоки и крем. 
• Выпекайте при температуре 180 градусов в течение 30-40 минут. 
Ориентируйтесь на индивидуальные особенности вашего духового шкафа.

Вкусная галета с яблочной начинкой готова. Время собираться шумной 
компанией за большим столом или же положить шарик мороженого сверху 
и наслаждаться десертом в тишине наедине со своими мыслями.



Медовик
Медовик - один из любимейших тортов. Нежные коржи и восхитительный 
заварной крем, а вкус меда напоминает о лете и заливных цветочных лугах.

Для коржей:
• 2 яйца
• Мед - 2 ст. л.
• Сахарозаменитель Lakanto - 220 г
• Мука - 500-550г
• Масло сливочное - 50 г
• Сода - 1 ч. л.

Для нежного заварного крема:
• Молоко - 500 мл
• 2 яйца
• Мука - 50 г
• Сахарозаменитель Lakanto - 150 г
• Масло сливочное - 100 г
• Ваниль

Приготовление:
• В кастрюлю отправляем яйца, Lakanto, сливочное масло, жидкий мед и все 
перемешиваем.
• Далее ставим кастрюлю на маленький огонь, помешиваем массу до 
однородности.
• Когда смесь станет горячей, добавляем соду. В этот момент масса начнёт 
пениться и увеличиваться примерно в 2 раза. Активно перемешиваем.
• Порционно вмешиваем предварительно просеянную муку. Тесто сначала 
будет жидким и горячим, замешиваем его ложкой. Постепенно тесто начнет 
густеть и остывать, его можно смело месить руками.
• Делим его на 8-10 равных частей, скатываем тесто в шарики, накрываем 
пленкой, отправляем в холодильник.
• Пока тесто отдыхает в холодильнике, готовим заварной крем. В кастрюле 
соединяем муку, Lakanto, ваниль, яйца и растираем венчиком в однородную 
смесь, постепенно вливая молоко.
• Ставим на небольшой огонь. Непрерывно перемешиваем массу. Уделите 
особое внимание дну кастрюли, чтобы избежать образования мучных комков 
и сохранить воздушность крема.
• Как только заварной крем начинает загустевать, сразу снимаем с плиты.
• В горячую массу добавляем размягченное сливочное масло и аккуратно 
перемешиваем.
Заварной крем готов, как только остынет до комнатной температуры.
• Достаем из холодильника охлажденное тесто, тонко его раскатываем. 
Выпекаем при температуре 180 градусов примерно 3-5 минут. Корж должен 
стать золотистым.
• Пока корж горячий, придаем ему форму круга при помощи тарелки. Обрезки 
пригодятся для декора.
• Коржи смазываем нежнейшим заварным кремом и готово.



Брауни
Брауни - любовь с первого взгляда. Насыщенный шоколадный вкус, хрустящая 
корочка и нежный мякиш внутри. Настоящий рай для сладкоежек.

Ингредиенты:
• 2 куриных яйца ( можно заменить на 4 перепелиных яйца)
• 120 г сливочного масла комнатной температуры
• 200 г сахарозаменителя Lakanto
• 50 г настоящего какао-порошка
• 100 г пшеничной муки

Приготовление:
• Размягченное сливочное масло соединяем с сахарозаменителем Lakanto и 
взбиваем до однородной массы.
• Следом добавляем яйца и снова взбиваем до получения гладкой масляной 
массы.
• Введите просеянную муку и какао-порошок. Перемешайте. Готовое тесто 
должно напоминать мягкую шоколадную пасту.
• Разогрейте духовой шкаф до температуры 165 градусов и отправьте туда 
тесто, выложенное в форму. Для удобства можно выстелить дно пергаментной 
бумагой. Выпекайте примерно 30-40 минут.

Можно подавать с шариком ванильного мороженого, вишневым сиропом 
или наслаждаться исключительно шоколадным вкусом брауни.



Запеканка с черешней
Запеканка - отличный вариант завтрака для всей семьи. Рецептов запеканок 
очень много. Именно это многообразие позволяет подобрать нужный для 
себя рецепт. Сегодня мы приготовили запеканку с черешней.

Ингредиенты:
• 2 яйца
• 200 г творога
• 200 г пшеничной муки ( можно использовать миндальную или рисовую)
• 1 ч.л. разрыхлителя
• 3 ст.л. натурального сахарозаменителя Lakanto Classic
щепотка соли
• черешня ( можно заменить на вишню или абрикосы)

Приготовление:
• Яйца взбиваем с натуральным сахарозаменителем Lakanto и солью до 
однородности.
• Вводим в смесь творог, просеянную муку и разрыхлитель. Взбиваем до 
образования гладкой смеси.
• Черешню разрезаем на половинки и удаляем косточки.
• Выкладываем смесь в форму. Сверху украшаем половинками черешни, 
слегка вдавливая их в тесто.
• Выпекать в предварительно разогретой до 180 градусов духовке в течение 
30 минут. Время указано приблизительно, ориентируйтесь на особенности 
своего духового шкафа.

Наша вкусная, легкая и полезная запеканка готова. Приятного аппетита.



Крамбл с черникой
Черника невероятно полезная ягода. Особая ее ценность в положительном 
влиянии на ваши глаза. 

Ингредиенты для начинки:
• 2 стакана черники
• 4 ст.л сахарозаменителя Lakanto
• 1 ст. л кукурузного крахмала

Ингредиенты для теста:
• 200 г муки
• 120 г сливочного масла комнатной температурой
• 70 г сахарозаменителя Lakanto
• щепочка соли

Приготовление:
• Сначала приготовим начинку.
Высыпаем в сотейник чернику, кукурузный крахмал и сахарозаменитель 
Lakanto. Аккуратно помешиваем, доведя до кипения. Выключаем и на время 
оставляем в сторону.
• В миске смешиваем муку, соль и сахарозаменитель Lakanto.
• Добавляем сливочное масло. Кончиками пальцев смешиваем масло с мучной 
смесью до образования крошки.
• Форму смажьте маслом и выложите на дно половину получившегося теста из 
крошек. Следующим слоем аккуратно выложите черничную начинку. Сверху 
начинки выложите вторую половину теста.
• Выпекайте при температуре 180 градусов примерно 20 минут до светло - 
золотистого цвета. Всегда ориентируйтесь на особенности вашего духового 
шкафа.

Ароматный черничный крамбл готов. А благодаря замене сахара на 
натуральный сахарозаменитель Lakanto можно не ограничиваться одним 
кусочком торта.



Песочный торт с заливкой из сметаны и черники
Песочный торт с заливной начинкой легок в приготовлении, а нежный вкус 
никого не оставит равнодушным.

Ингредиенты для начинки:
• 300 г черники
• 200 г сметаны комфортной для вас жирности
• 1 яйцо
• 150 г натурального сахарозаменителя Lakanto Golden

Ингредиенты для теста:
• 80 г сливочного масла
• 1 ст.л сметаны
• 1 ст.л натурального сахарозаменителя Lakanto Golden
• 70 г пшеничной цельнозерновой муки
• 70 г кукурузной муки
• 1 ч. л разрыхлителя
• щепотка соли

Приготовление:
• Смешайте сливочное масло комнатной температуры, сметану, натуральный 
сахарозаменитель Lakanto Golden и соль до однородности.
• Добавьте просеянную муку и разрыхлитель.
• Замесите тесто, которое должно быть нежным и пластичным.
• Смажьте форму сливочным маслом и распределите тесто по форме. Уберите 
в морозилку и займитесь начинкой.
• Для начинки смешайте сметану, натуральный сахарозаменитель  
Lakanto Golden, яйцо и ягоды. Мы использовали блендер, чтобы получить 
однородную смесь.
• Достаем нашу форму с тестом и выливаем туда черничную заливку. В 
ыравниваем поверхность ложкой.
• Выпекайте в духовке около 30 минут при температуре 180 градусов. Всегда 
ориентируйтесь на особенности вашего духового шкафа.

Вкуснейший пирог с черникой и сметаной готов. Легкий десерт, чашка 
травяного чая и разговоры по душам. 



Торт с малиной и черникой
Невероятно красивый торт с ягодами, который идеально подходит для 
семейных праздников и торжеств.

Ингредиенты для бисквитного теста:
• 2 яйца
• 60 г натурального сахарозаменителя Lakanto Golden
• 50 г муки
• ваниль на кончике ножа
• 1⁄2 ч. л. разрыхлителя
• 1 ст.л какао
• щепочка соли

Ингредиенты для кремовой начинки:
• 250 мл сливок 30-35% жирности
• 200 г сливочного сыра
• 100 г натурального сахарозаменителя Lakanto Golden
• 5 г желатина
• 50 мл воды

Ингредиенты для ягодной начинки:
• 200 г черники
• 200 г малины
• упаковка ягодного желе

Приготовление:
• Отделите белки от желтков
• Взбейте белки с половиной натурального сахарозаменителя Lakanto  
Golden и солью до пиков
• Вторую половину сахарозаменителя Lakanto Golden взбейте с желтками и 
ванилью
• Аккуратно лопаткой соедините белковую и желтковую смеси
• Просеянную вместе с разрыхлителем и какао муку добавьте в яичную массу, 
бережно перемешайте
• Дно разъемной формы застелить пергаментной бумагой, выложите тесто и 
выпекать 15 минут при температуре 180 градусов
• Готовый бисквит остудить на решетке
• Желатин размешать в воде и подогреть в микроволновой печи или на плите, 
не доводя до кипения
• Для приготовления кремовой начинки сначала взбейте сливки вместе 
с сахарозаменителем Lakanto и желатиновой массой, потом добавляем 
сливочный сыр до получения гладкой массы
• На остывший бисквитный корж выкладываем сливочный крем и отправляем 
в холодильник на 1-2 часа, чтобы начинка схватилась
• Далее на охлажденную кремовую начинку выкладываем ягоды и заливаем 
желе. И снова в холодильник до полного застывания.

Вкусный, аппетитный и легкий торт с ягодным желе будет приятным 
дополнением праздничного вечера.



Меренговый рулет
Меренговый рулет - простой и легкий десерт. Достоинство меренгового рулета 
в том, что при его приготовлении не используется мука.

Ингредиенты для меренги:
• 200 г яичных белков
• 300 г натурального сахарозаменителя Lakanto Classic
• 2 ст.л кукурузного крахмала
• 1 ч.л лимонного сока

Ингредиенты для начинки:
• 200 г ягодной смеси вишни и черной смородины
• 250 г маскарпоне
• 50 г натурального сахарозаменителя Lakanto Classic
• 250 мл сливок жирностью 33-35%

Приготовление:
• Взбиваем белки сначала на низких скоростях, постепенно набирая обороты.
• Частями вводим в белковую смесь натуральный сахарозаменитель Lakanto 
Classic, следом добавляем лимонный сок и взбиваем на высоких скоростях.
• Как только меренга стала достаточно крепкой, вводим крахмал и снова 
смешиваем.
• Противень застелить пергаментной бумагой и выложить меренгу ровным 
слоем.
• Выпекаем меренгу при температуре 140-150 градусов в разогретой духовке.
• Как только появится аппетитная румяная корочка, меренга готова.
• Аккуратно достаем меренгу. Перекладываем ее “лицевой” стороной на 
другой лист пергамента и даем остыть.
• Для начинки соединяем в миске холодные сливки, маскарпоне и натуральный 
сахарозаменитель Lakanto Classic. Взбивать сливочную смесь нужно на средних 
оборотах. Ягоды промыть, удалить косточки и дать просохнуть на бумажном 
полотенце.
• На остывший меренговый корж выкладываем сливочный крем и ягоды. 
Один край на пару сантиметров оставляем без крема.
• Аккуратно сворачиваем в рулет меренговый корж с начинкой, начиная с 
края полностью покрытого кремом.

Приятного аппетита!



Маффины с брусникой
Знакомьтесь, его величество Маффин. Лакомство, которое никого не оставит 
равнодушным благодаря разнообразию начинок и вкусов.

Ингредиенты:
• 150 г свежей брусники
• 240 г муки
• 150 г натурального сахарозаменителя Lakanto Classic
• 2 чайные ложки разрыхлителя
• щепотка соли
• 1 яйцо
• 180 мл молока
• 70 г сливочного масла

Приготовление:
• Соедините в миске муку, натуральный сахарозаменитель Lakanto Classic, 
разрыхлитель и соль.
• В другой миске аккуратно взбейте яйцо с молоком, добавьте растопленное 
сливочное масло.
• Влейте жидкую смесь к сухой. Смешайте быстро лопаткой. Так маффины 
получатся воздушными и пышными. Добавьте вымытые и просушенные на 
бумажном полотенце ягоды брусники.
• Форму выложите квадратом пергаментной бумаги и разложите тесто по 
формам. Заполняйте форму на две трети, ведь тесто поднимется.
• Выпекайте маффины в течение 20 минут при температуре 170-180 градусов. 
И всегда ориентируйтесь на особенности вашего духового шкафа.
• Проверьте готовность маффинов деревянной палочкой.

Маффины отлично подойдут, как на завтрак, так и для вечернего чаепития 
в семейном кругу. Заменив привычный сахар в выпечке на натуральный 
сахарозаменитель Lakanto, вы сделаете шаг к здоровому образу жизни.



Голландские булочки 
Маленькие булочки с творожной начинкой, так любимые жителями Голландии, 
наверняка понравятся и вам. Прекрасная идея для завтраков или перекуса на 
работе и учебе.

Ингредиенты:
• 350 гр муки
• 200 мл теплого молока
• 30 г подсолнечного масла
• 15 г дрожжей
• 50 г сахарозаменителя Lakanto Classic
• щепотка соли

Начинка:
• 200 г мягкого творога
• 50 г сахарозаменителя Lakanto Classic
• ваниль

Приготовление:
• Соедините в миске дрожжи, теплое молоко и сахарозаменитель Lakanto 
Classic. Поставьте миску в теплое место на 15-20 минут.
• Добавьте просеянную муку, подсолнечное масло и соль и замесите тесто. 
Тесто снова поставьте в теплое место на 30 минут. Обмять тесто и дать постоять 
еще 1 час.
• Пока тесто подходит, приготовьте начинку. Аккуратно смешайте мягкий 
творог, ваниль и натуральный сахарозаменитель Lakanto Classic.
• Подошедшее тесто раскатайте тонким пластом и сверху выкладываем 
творожную массу.
• Скручиваем в рулет и режем на кусочки размером 3-4 см.
• Удобно выпекать мини-булочки в металлической или силиконовой форме 
для маффинов. Если ее нет, можно выпекать булочки на пергаментной бумаге 
или силиконовом коврике.
• Перед выпечкой смажьте макушку булочек смесью растопленного сливочного 
масла и желтка.
• Выпекайте булочки в течение 30 минут при температуре 170 градусов. 
Внимание: ориентируйтесь на особенности вашего духового шкафа и румяные 
макушки.

Вкуснейшие голландские булочки с творогом готовы, зовите гостей к столу.



Творожные рогалики
Творожные рогалики обладают уникальной способностью исчезать сразу 
после того, как их достали из духового шкафа. Кроме того, рогалики очень 
любят даже те, кто не ест творог.

Ингредиенты:
• примерно 500 г муки
• 300 г мягкого творога
• 120 г натурального сахарозаменителя Lakanto Classic + 50 г для посыпки
• 100 мл растительного масла
• 2 яйца
• 10 г разрыхлителя
• щепотка соли

Приготовление:
• Тщательно смешиваем мягкий творог, растительное масло и натуральный 
сахарозаменитель Lakanto Classic
• Затем вводим два яйца и снова тщательно перемешиваем до однородной 
массы
• К творожной массе добавляем просеянную муку и замешиваем до 
образования эластичного теста, которое мы накрываем пищевой пленкой и 
отправляем отдохнуть на 10-15 минут
• Разделите тесто на две-три части. Первую часть раскатываем в большой круг, 
толщина теста 3-5 мм. Делим круг на 4 части и каждую четвертинку еще на 3-4 
части. Получаются небольшие треугольники. Посыпаем сверху треугольники 
натуральным сахарозаменителем Lakanto Classic и скручиваем рулет по 
направлению от широкого края к узкому
• Аналогичным образом поступаем с оставшимся тестом
• Духовой шкаф разогреваем до 180 градусов и отправляем туда наши 
рогалики на 15-20 минут.

Творожные рогалики готовы.

Вы можете смело экспериментировать со вкусами начинки рогаликов. 
Добавьте корицу или яблочное повидло.



Сахарное печенье
Сахарное печенье знакомо каждому из детства. Сахарные сердечки, звездочки 
или кружочки были неизменным спутником семейного чаепития. 

Ингредиенты:
• 450-500 г муки
• 150 г натурального сахарозаменителя Lakanto Classic
• 230 г сливочного масла
• 0.5 ч.л соли
• 0.5 ч.л разрыхлителя
• 2 желтка
• 1 белок
• экстракт ванили

Приготовление:
• В размягченное масло добавляем натуральный сахарозаменитель Lakan-
to Classic, желтки и экстракт ванили. Взбиваем на средних скоростях до 
однородности
• К масляной смеси добавляем просеянную муку и разрыхлитель, замешивая 
эластичное тесто.
• Накрываем тесто пищевой пленкой и отправляем в холодильник на 30-40 
минут
• Раскатываем охлажденное тесто толщиной 3-4 мм, смазываем белком и 
посыпаем сахаром. А после вырезаем печенье в форме разных фигурок. У 
нашей команды получились сердечки. Если у вас нет специальных форм, то 
можно воспользоваться стаканом или бокалом.
• Духовой шкаф разогреть заранее. Выпекать в течение 20 минут при 
температуре 170-180 градусов.

Приятного аппетита.



Сливовый пирог
Сливовый пирог является одним символов золотой осени. Слива наш верный 
союзник на страже здоровья, укрепляя сосуды и сердечную мышцу.

Ингредиенты:
• 4 яйца СО
• 300 г муки
• 160 г натурального сахарозаменителя Lakanto Classic в тесто + 3 ст.л для слив
• 1 ч.л разрыхлителя
• 15 слив
• 40 г сливочного масла
• корица
• щепотка соли

Приготовление:
Мы рекомендуем готовить сливовый пирог в сковороде, которая подходит 
для выпекания в духовом шкафу. Если у вас нет такой, то можно приготовить 
отдельно карамель и выложить сверху сливы.
• Растопите масло и добавьте к нему 3 ст.л натурального сахарозаменителя 
Lakanto, постоянно помешивая до полного растворения Lakanto.
• Сверху карамели выложите половинки слив, предварительно удалив 
косточки. Сверху посыпаем корицей. Выключаем плиту и оставляем 
охлаждаться.
• Взбейте отдельно белки с щепоткой соли до устойчивых пиков и желтки с 
Lakanto до однородности. В желтковую массу аккуратно порциями вводим 
взбитые белки.
• Добавляем просеянную муку и разрыхлитель. Лучше смешивать лопаткой, 
чтобы сохранить воздушность теста.
• Получившееся тесто выкладываем на сливы.
• Выпекаем 20 минут при температуре 180 градусов. Всегда ориентируйтесь 
на особенности вашего духового шкафа.
• Когда пирог подрумянился, вынимаем его из духовки и переворачиваем 
сковороду на блюдо для пирога. Карамельные сливы окажутся сверху пирога.

Приятного аппетита!



Крамбл с начинкой из яблок и кремчиза
Крамбл - ирландский традиционный пирог, который славится своим 
невероятным вкусом, вариативностью начинок и легкостью приготовления.

Ингредиенты для яблочной начинки:
• 5-6 яблок кислых сортов
• 4 ст.л сахарозаменителя Lakanto
• 1 ст.л кукурузного крахмала
• 2 ст.л сливочного масла
• корица

Ингредиенты для сливочной начинки:
• 180 г кремчиза
• 200 мл сливок жирностью 30-35 %
• 2 желтка

Ингредиенты для теста:
• 250 г муки
• 120 г сливочного масла комнатной температурой
• 70 г сахарозаменителя Lakanto
• щепочка соли

Приготовление:
• Сначала приготовим начинку. В сотейнике растапливаем сливочное масло 
и добавляем кубиками нарезанные яблоки, кукурузный крахмал, корицу и 
сахарозаменитель Lakanto Classic. Аккуратно помешиваем, доведя до кипения. 
Сразу выключаем и оставляем в сторону.
• Для сливочной начинки смешайте кремчиз, сливки, желтки и сахарозаменитель 
Lakanto Classic
• Для приготовления теста в миске смешиваем муку, соль и сахарозаменитель 
Lakanto.
• Добавляем мягкое сливочное масло. Кончиками пальцев смешиваем масло 
с мучной смесью до образования крошки.
• Форму застелите пергаментом и выкладываем половину получившегося 
теста из крошек, слегка придавливая. Следующим слоем аккуратно выложите 
сливочную начинку, далее яблочную. Второй половиной теста посыпаем 
начинку.
• Выпекайте при температуре 180 градусов примерно 20 минут до светло - 
золотистого цвета. Всегда ориентируйтесь на особенности вашего духового 
шкафа.

Пирог подавайте к столу охлажденным.



Творожная запеканка
Запеканка творожная на сегодняшний день стала классическим блюдом, одна 
из самая вкусных альтернатив свежему творогу. 

Ингредиенты:
• 500 г творога
• 2 яйца
• 3 ст.л манки
• 3 ст.л натурального сахарозаменителя Lakanto Classic
• щепотка соли
• ваниль на кончике ножа по желанию

Приготовление:
• Соедините яйца, сахарозаменитель Lakanto и соль. Взбейте до полного 
растворения Lakanto.
• В яичную смесь добавьте творог, ваниль и манку. Аккуратно вымешивайте 
до однородности массы.
• Форму застелите пергаментом и аккуратно выкладываем творожную смесь.
• Разровняйте поверхность и отправляем в духовку. Выпекаем при температуре 
170 градусов до румяной корочки. Всегда ориентируйтесь на особенности 
вашего духового шкафа.

Вкусный творожный десерт готов. Запеканку прекрасно дополнят сметана, 
йогурт или ягодное варенье, которое также можно приготовить с натуральным 
сахарозаменителем Lakanto и таким образом избежать лишних калорий.



Тыквенный пирог
Тыква – кладезь витаминов.
В тыкве в 4-5 раз больше каротинов, чем в моркови. Каротины в организме 
превращаются в витамин A, который чрезвычайно полезен для зрения, 
а также является мощным природным антиоксидантом. В тыкве есть 
витамины C, E, K и практически все витамины группы B.

Ингредиенты:
• 300 г тыквы
• 120 г натурального сахарозаменителя Lakanto Golden
• 75 г сливочного масла
• 220 г муки
• 1 ч.л разрыхлителя
• 3 яйца
• 1 ч.л корицы
• щепочка соли

Приготовление:
• Натрите тыкву на мелкой терке и смешайте с корицей.
• В отдельной миске хорошенько взбейте яйца, сахарозаменитель Lakanto 
Golden и щепочку соли.
• Аккуратно введите в яичную смесь просеянную муку, растопленное 
сливочное масло и разрыхлитель, тщательно перемешав.
• В готовое тесто добавьте тыквенную смесь и снова аккуратно перемешайте 
до однородности.
• Застелите дно формы пергаментной бумагой и выложите тесто. Выпекайте 
в разогретой до 180 градусов духовке в течении 20-30 минут. Всегда 
ориентируйтесь на особенности вашего духового шкафа.

Тыквенный пирог легок в приготовлении, а его невероятный вкус не оставит 
никого равнодушным.



Булочка Даллас
Булочка Даллас известна своим нежным вкусом и творожной шапочкой. 
Легкая в приготовлении булочка станет излюбленным лакомством на 
завтрак.

Ингредиенты для теста:
• 250 мл молока
• 7 г сухих дрожжей
• 120 г натурального сахарозаменителя Lakanto Classic
• 1 ч.л корицы
• ½ ч.л соли
• 80 г сливочного масла и 20 г для смазки теста
• 600 г муки

Ингредиенты для начинки:
• 60 г сливочного масла
• 1 ст.л кукурузного крахмала
• 80 г натурального сахарозаменителя Lakanto Classic
• 250 г 9% творога
• 1 желток (яйцо категории СО)

Ингредиенты для покрытия:
• 100 г абрикосового джема
• 40 мл воды

Приготовление:
• К теплому молоку добавьте натуральный сахарозаменитель Lakanto  
Classic, соль и корицу. Тщательно перемешайте.
• Аккуратно вводите размягченное сливочное масло и муку, замесите 
пластичное тесто, которому нужно дать настояться около часа.
• Для начинки взбейте до однородности желток и натуральный 
сахарозаменитель Lakanto Classic.
• После того, как яичная масса посветлела, добавьте размягченное 
сливочное масло, крахмал и творог. Хорошенько взбейте массу до 
воздушности.
• Тесто раскатайте в прямоугольник и смажьте сливочным маслом и скрутите 
пласт теста в рулет. Рулет необходимо порезать на части, ширина которого 2 
см.
• Выложите булочки на противень, который предварительно был застелен 
силиконовым ковриком или пекарской бумагой. Дайте булочкам постоять 
минут 15.
• В центре булочек сделайте углубление и выложите туда начинку.
• Разведите в воде абрикосовый джем и смажьте булочки.
• Выпекать при температуре 180 градусов, духовой шкаф необходимо 
разогреть заранее.

Невероятно вкусная и ароматная булочка Даллас готова.



Шоколадные маффины
Зимними вечерами самое время приготовить шоколадные маффины. 
Лакомство, которое которое оценят любители шоколада и сладкоежки.

Ингредиенты:
• 90 г натурального какао
• 180 г муки
• 150 г сахарозаменителя Lakanto Classic
• 2 ч. л. разрыхлителя
• ½ ч.л соли
• 3 яйца категории СО комнатной температуры
• 140 мл растительного масла
• 200 мл молока комнатной температуры
• ваниль

Приготовление:
• Соедините в миске муку, натуральный сахарозаменитель Lakanto Classic, 
разрыхлитель, какао, ваниль и соль.
• В другой миске аккуратно взбейте яйца с молоком и добавьте 
растительное масло.
• Влейте жидкую смесь в сухую. Смешайте быстро лопаткой.
• Заранее выложите формы квадратами пергаментной бумаги и быстро 
разложите тесто по формам. Заполняйте форму на две трети, ведь тесто 
поднимется. Чем быстрее, тем вкуснее и воздушнее получатся маффины.
• Выпекайте маффины в течение 20 минут при температуре 170-180 
градусов. 
И всегда ориентируйтесь на особенности вашего духового шкафа.
• Проверьте готовность маффинов деревянной палочкой.

Приятного аппетита!



Безглютеновые маффины с сушеной клюквой
Безглютеновое питание не только новый тренд в диетологии, но образ 
жизни людей, которые исключили из своего меню глютен по рекомендации 
врачей.

Ингредиенты:
• 150 г рисовой муки
• 2 яйца
• 70 г натурального сахарозаменителя Lakanto Golden
• 1 ч.л пекарского порошка
• ваниль
• 100 г размягченного сливочного масла
• 50 мл кефира
• 70 г сушеной клюквы

Приготовление:
• Взбейте масло с натуральным сахарозаменителем Lakanto Golden
• Добавьте в масляную смесь рисовую муку и остальные ингредиенты, 
тщательно перемешайте. Сушеную клюкву добавляйте последней. Клюкву 
можно заменить на изюм, вяленую вишню или орехи
• Разложите тесто по формам, заполняя их на ⅔. Выпекайте при температуре 
180 градусов в течение 15-20 минут до румяной корочки. Всегда 
ориентируйтесь на особенности вашего духового шкафа.

Приятного аппетита.



Безглютеновое мраморное печенье
Мраморное шоколадное печенье с трещинками — ароматная выпечка для 
любителей всего шоколадного.

Ингредиенты:
• 100 г рисовой муки
• 50 г кукурузной муки
• 60 г какао
• 1 ч.л разрыхлителя
• 150 г натурального сахарозаменителя Lakanto Golden
• 60 г сливочного масла комнатной температуры
• 2 яйца СО комнатной температуры
• 100 г пудры из натурального сахарозаменителя Lakanto Classic

Приготовление
• Муку просеять и добавить какао, Lakanto и соль
• В сухую смесь добавляем сливочное масло и яйца, затем хорошенько 
перемешать
• Замешиваем тесто и убираем в холодильник на 30 минут
• Достаем из холодильника и формируем шарики, размером с грецкий орех, 
который обваливаем в сладкой пудре Lakanto
• Выкладываем на противень, соблюдая расстояние между шариками 
примерно 5 см
• Выпекаем при температуре 180 градусов 20 минут.

Всегда ориентируйтесь на особенности вашего духового шкафа.





Рождественский штоллен 
Дрезденский штоллен — самая знаменитая версия немецкого рождественского кекса. Это насыщенный по вкусу плотный кекс, который уже при выпечке наполнит Ваш дом волшебным ароматом праздника!

Начинка
• 300 г сухофруктов
• 100 г коньяка/бренди/тёмного рома

Тесто
• 250 г творога комнатной температуры
• 200 г сливочного масла комнатной температуры
• 150 г сахара
• 2 яйца комнатной температуры
• 1 лимон
• 500 г муки
• 100 г орехов
• 1 уп. разрыхлителя 18 г
• щепотка соли

Украшение
• 50 г сливочного масла
• сахарная пудра

Приготовление
• Отправьте сухофрукты в глубокую миску и слегка перемешайте. Влейте к сухофруктам алкоголь и прогрейте в микроволновке в течение 1-2 минут. Дайте смеси остыть, пару раз перемешав смесь за это время. В муку 
добавьте соль и разрыхлитель. Перемешайте и просейте все вместе. 

• Порубите орехи (не слишком мелко, чтобы оставались заметные кусочки). Нарубленные орехи смешайте с мукой.Снимите цедру с лимона на мелкой терке и выжмите сок. Смешайте сок с цедрой.В большую миску 
отправьте размягченное сливочное масло и сахар. Разотрите, а затем взбейте масляную смесь до нежного, пышного, светлого крема. По одному введите в нее яйца, продолжая взбивание. 

• Отправляйте в массу творог и еще раз взбейте ее, чтобы творог распределился. Влейте лимонный сок с цедрой – и финальное взбивание до однородности. Всыпьте в масляно-творожную основу смесь сухих 
ингредиентов. Перемешайте смесь. 

• Перевалите тесто на слегка присыпанный мукой рабочий стол. Слегка расплющите тесто и выложите на него уже остывшие в алкоголе сухофрукты. Быстрыми и уверенными движениями вмесите сухофрукты в тесто. 
Не стоит долго месить тесто – добились распределения, подтянули в шар, и стоп. После добавления начинки тесто станет более липким, поэтому слегка присыпьте его мукой для удобства обращения с ним. Немного 
обваляйте ком, чтобы мука покрыла тесто и вам было комфортно формовать штоллены. Разделите тесто на 2 части. 

• Расплющите каждую часть теста в продолговатый пласт около 3 см толщиной. Ребром ладони продавите углубление, отступив от края примерно на треть. Аккуратно подогните меньшую часть на бОльшую сторону. 

• Слегка округлите штоллен – в духовке он будет раздаваться вширь, поэтому постарайтесь формовать его высоким. Аккуратно переложите штоллены на противень, застеленный пергаментом, оставляя расстояние 
между ними. Выпекайте рождественские штоллены при 160-170° в обычном режиме в течение 70-80 минут. Готовность штолленов проверьте деревянной шпажкой. Достав штоллены из духовки, их нужно сразу же 
смазать растопленным сливочным маслом.

• После смазывания маслом посыпьте их щедрым количеством сахарной пудры. Посыпайте до тех пор, пока масло не перестанет проявляться через пудру. Оставьте штоллены остыть сахарной шубке, после чего заверните 
их в пергамент, затем – в фольгу, и после этого – отправляйте их в пакет. Пергамент поможет распределять влагу, а фольга и пакет предотвратят высыхание. Выдерживайте рождественские штоллены в течение 3-4 недель 
в прохладном месте, но никто не запретит вам попробовать раньше – уже через сутки можно насладиться их потрясающим вкусом. После выдерживания разверните штоллены. 

Слой сахарной пудры уселся, поэтому присыпьте их пудрой еще раз, чтобы придать им «снежный» вид.



Безглютеновый пирог с вишней и кремчизом
Пирог с вишней — простой рецепт летнего меню. А в современных условиях 
его можно готовить круглый год, ведь пирог с замороженной вишней такой 
вкусный и полезный.

Ингредиенты для теста:
• 180 г сливочного масла комнатной температуры
• 150 г натурального сахарозаменителя Lakanto Golden
• 240 г кукурузной или пшеничной муки 

Ингредиенты для кремовой начинки:
• 180 г кремчиза
• 80 г натурального сахарозаменителя Lakanto Golden
• 1 желток

Ингредиенты для вишневой начинки:
• 160 г вишни
• 50 г натурального сахарозаменителя Lakanto Golden
• 10 г крахмала 

Приготовление:
• Первым делом приготовим вишневый слой. В сотейник выкладываем 
вишню, засыпаем сахаром. Доводим до кипения и вводим крахмал, который 
предварительно развели в паре столовых ложек воды. Варим до загустения 
и даем остынуть.
• Масло взбиваем с натуральным сахарозаменителем Lakanto Golden. Затем 
добавляем муку и замешиваем мягкое пластичное тесто. 
• Поделите тесто. 2 части пойдут на основание пирога, 1 часть на декор. 
• Выложите тесто в форму, заполняя дно и стенки и отправляем в духовку 
выпекаться при температуре 180 градусов до золотистой корочки.
• И готовим кремовую начинку. Для этого взбиваем кремчиз, натуральный 
сахарозаменитель Lakanto Golden и желток до однородной массы.
• Достаем из духовки наше основание пирога и даем остынуть. 
• Далее выкладываем поверх теста кремовую начинку, а поверх крема 
вишневую.
• Из оставшегося теста формируем верхний декоративный слой. Можно 
сделать кружочки, можно создать косы или вырезать разные фигурки 
вырубками для печенья.
• Отправляем пирог на 20 минут в духовку. 

Внимание: всегда ориентируйтесь на особенности вашей духовки.

Пирог готов! Приятного аппетита.



Безглютеновая фокачча с розмарином
Традиционно итальянскую фокаччу готовят из пшеничной муки с 
добавлением оливкового масла и крупной морской соли. Позднее 
появились варианты фокаччи с оливками, луком и ароматными травами. 
Пышный ароматный мякиш и хрустящая корочка сделали этот хлеб 
настоящим символом Италии.

Ингредиенты:
• 200 г кукурузной муки
• 100 г рисовой муки
• 1 ч.л соли
• 5 ст. л оливкового масла 
• 170 мл воды
• 10 г натурального сахарозаменителя Lakanto Classic
• 7 г сухих дрожжей

Приготовление:
• Необходимо смешать сухие ингредиенты и потом влить масло и воду. Тесто 
важно тщательно вымешать для получения эластичного теста.
• Тесто выкладывается в глубокую емкость и ставится в теплое место, 
защищенное от сквозняков. 
• Когда тесто подошло, его снова тщательно вымешивают. Потом выложите 
его в форму или на противень и сделайте небольшие углубления пальцами 
по всему пласту теста. Тесто нужно оставить на четверть часа для повторного 
поднятия, прикрыв  полотенцем. Тесто смажьте оливковым маслом и 
посыпьте крупной солью перед выпеканием. Лепешка готовится при 
температуре 180 градусов в течение 20 минут.

Всегда ориентируйтесь на особенности вашего духового шкафа.



Безглютеновое апельсиновое печенье
Домашнее апельсиновое печенье - отличное решение для любой ситуации. 
Будь топерерыв на кофе на работе или домашнее чаепитие.

Ингредиенты:
• 170 г рисовой муки
• 80 г кукурузной муки
• 120 г натурального сахарозаменителя Lakanto Classic
• 8 г разрыхлителя
• цедра 1 апельсина
• 140 г размягченного сливочного масла
• 2 яйца
• щепотка соли

Приготовление:
• Смешайте яйца с натуральным сахарозаменителем Lakanto Classic.
• Добавьте размягченное сливочное масло и смешайте до однородного 
состояния.
• Добавляем муку и цедру апельсина, смешивая до образования эластичного 
и мягкого теста.
• Получившееся тесто отправляем на час в холодильник, тк охлажденное 
тесто более податливое и удобное для выпечки.
• Из охлажденного теста формируем печенье. Можно воспользоваться 
специальными вырубками или придать округлую форму руками. Для 
декора мы окунали вилку в какао- порошок и надавливали на печенье.
• Выпекаем при температуре 180 градусов примерно 15 минут.

Внимание: всегда ориентируйтесь на индивидуальные особенности вашего 
духового шкафа.



Шоколадная королевская ватрушка
Если соединить вкуснейшее песочное тесто и нежнейшую творожную 
начинку, то мы получим ее величество королевскую ватрушку.

Ингредиенты для теста:
• 300 г муки
• 150 г сливочного масла комнатной температурой
• 70 г сахарозаменителя Lakanto
• щепочка соли
• 40 г натуральное какао

Ингредиенты для творожной начинки:
• 400 г творога
• 3 яйца
• 100 г творога
• цедра 1 лимона

• Для приготовления теста в миске смешиваем просеянную муку, соль, 
натуральное какао и сахарозаменитель Lakanto Golden.
• Добавляем мягкое сливочное масло. Кончиками пальцев смешиваем 
масло с мучной смесью до образования крошки. Получившееся тесто с 
одной стороны будет рассыпчатым, а с другой стороны, оно будет держать 
форму.
• Соедините яйца и сахарозаменитель Lakanto Golden. Взбейте до полного 
растворения Lakanto.
• В яичную смесь добавьте творог, цедру лимона и манку. Если творог 
крупинками, то протрите его через сито. Аккуратно вымешивайте до 
однородности массы.
• Дно формы застелите пергаментом и выкладываем половину 
получившегося теста, придавливая тесто для образования краев. 
Следующим слоем аккуратно выложите творожную смесь. Второй 
половиной теста посыпаем сверху.
• Выпекайте при температуре 180 градусов примерно 20-25 минут. Всегда 
ориентируйтесь на особенности вашего духового шкафа.

Ароматная шоколадная королевская ватрушка готова.



Легендарный торт Красный Бархат
Красный бархат, который также известен под названием Red Velvet, 
невероятно вкусный и тающий во рту десерт, пришедший к нам из США.

Тесто:
• 340 г пшеничная мука 
• 220 г  натурального сахарозаменителя Lakanto Golden
• 1 ст. л настоящего какао-порошок
• ½ ч.л соли
• 2 ч. л разрыхлителя
• 3 куриных яйца категории С1
• 280 мл растительного масла (дезодорированного)
• 150 мл безлактозного молока
• 2 ч.л пищевого красителя

Крем:
• 400 мл безлактозных сливок 33-35% для взбивания 
• 100 г натурального сахарозаменителя Lakanto Golden

Приготовление:
• Cоединяем сухие ингредиенты и аккуратно смешиваем их.
• Cледом вводим яйца, растительное масло и молоко, тщательно взбиваем. 
Сначала на низких оборотах, постепенно доводя до максимальных значений 
миксера.
• Дно разъемной формы выстилаем пергаментной бумагой, края смазываем 
маслом.
• И отправляем в духовой шкаф на 30-40 минут, выпекаем при температуре 
180 градусов.
• Когда наш корж готов, аккуратно вынимаем из духовки и даем остыть на 
решетке. 
• В это время готовим крем, смешав охлажденные сливки и натуральный 
сахарозаменитель Lakanto
• Разрезаем корж на три части и смазываем кремом. Сверху можно 
декорировать крошками.

Приятного аппетита.



ПП-безе
Безе - нежное и воздушное лакомство родом из Франции, созданное на 
основе белков.

В оригинальном рецепте безе весьма калорийно из-за большого 
количества сахара. Именно поэтому от него часто отказываются люди, 
которые придерживаются принципов правильного питания и сокращают 
потребление сахара в пищу.

Ингредиенты:
• 2 белка яйца категории СО
• 80 г натурального сахарозаменителя Lakanto Classic

Приготовление:
• Взбиваем белки сначала на низких значениях миксера, постепенно 
увеличивая мощность.
• Небольшими порциями вводим Lakanto Classic и продолжаем взбивать до 
образования устойчивых пиков.
• Можно добавить краситель сразу или позже при отсаживании безе на 
пергамент.
• Безе поставить в духовку и сушить при температуре 90 градусов примерно 
1,5 часа. С бумаги снимать безе уже остывшими.

Приятного аппетита.



Безглютеновое кокосовое печенье
Кокосовое печенье на рисовой муке подойдет людям, которые по состоянию 
здоровья исключили глютен из своего рациона или планируют снизить 
нагрузку на пищеварительную систему организма с целью нормализовать 
баланс микрофлоры.
Идеальное решение для приятного и легкого чаепития или перерыва на кофе 
в любом месте.

Ингредиенты:
• 1 ст.л рисовой муки
• 1 ст.л кукурузной муки
• 3 ст.л натурального сахарозаменителя Lakanto Classic
• 150 г кокосовой стружки
• 4 ст.л натурального йогурта
• 2 белка (яйца категории СО)

Приготовление:
• Кокосовую стружку смешайте с кукурузной и рисовой мукой, Lakanto  
Classic и натуральным йогуртом.
• В отдельной посуде взбейте белки до устойчивых пиков. Для наилучшего 
результата яйца должны быть комнатной температуры.
• Аккуратно добавьте взбитые белки к кокосовой массе.
• От получившегося теста отщипываем небольшие кусочки. Не сильно сминая 
тесто, формируем шарик. И выкладываем на противень, который выстлан 
пергаментной бумагой или силиконовым ковриком. 
• Духовой шкаф разогреваем заранее и выпекаем печенье при температуре 
170 градусов до готовности.

Приятного аппетита!



Кето-вафли на миндальной муке
Вафли любимое лакомство как детей, так и многих взрослых. Традиционно 
для приготовления вафель используется пшеничная мука. Однако такой 
вариант подходит не всем. Именно поэтому появились альтернативные 
рецепты с рисовой, кукурузной или миндальной мукой.

Ингредиенты:

• 3 яйца категории СО
• 120 г натурального сахарозаменителя Lakanto Classic
• 120 г миндальной муки
• 60 г размягченного сливочного масла
• щепотка соли
• ваниль

Приготовление:

• Взбиваем яйца и Lakanto
• Затем вводим масло, соль, ваниль и просеянную муку. Аккуратно 
смешиваем все ингредиенты до однородности
• Пластины вафельницы смазываем растительным маслом, например, 
кокосовым. И выпекаем до румяной корочки.
• Можно подавать со взбитыми сливками, джемом или сгущенкой.

Приятного аппетита.



Десерт “Павлова”
Павлова популярный по всему миру десерт. Его готовят как в виде торта, так 
элегантных порционных корзиночек. Сочетание разных текстур и вкусов 
десерта Павлова никого не оставит равнодушным.

Для меренги:
• 2 белка ( яйцо категории СО)
• 100 г Lakanto Classic
• 40 г кукурузного крахмала
• ½ ч.л сока лимона

Для крема:
• 200 мл жирных сливок 
• 50 г натурального сахарозаменителя Lakanto Classic

Конфитюр из черешни:
• 250 г черешни 
• 100 г натурального сахарозаменителя Lakanto Classic
• 1 ч.л кукурузного крахмала
• 50 мл воды

Приготовление:
• Взбейте охлажденные белки в пышную пену, постепенно подсыпая в 
белковую массу. Продолжайте взбивать до густоты и однородности массы.
• Добавьте кукурузный крахмал и лимонный сок, снова взбейте до 
устойчивых пиков.
• Переложите белковую массу в кондитерский мешок и сформируйте гнезда. 
Если нет кондитерского мешка, то можно сделать гнезда ложкой. Сначала 
делайте дно, а потом наращивайте стенки.
• Разогрейте духовку до 130 градусов. Отправляем туда наши меренги на 
10-12 минут, после чего снижаем температуру до 90 градусов и оставляем 
подсушиваться меренги на 35 минут.
• Готовим крем и конфитюр. Для взбиваем холодные сливки и Lakanto до 
устойчивых пиков. Убираем в холодильник
• Для приготовления конфитюра извлеките из черешни косточки и 
переложите ягоды в сотейник с толстым дном, добавьте Lakanto Classic, воду 
и крахмал . Варите на небольшом огне до загустения.

Сборка:
• Наполните гнезда сначала сливочным кремом, сверху выкладываем 
охлажденный конфитюр и украшаем ягодами.

Приятного аппетита.



Рулетики с лимонной начинкой
Песочное тесто, из которого наша команда сегодня приготовила десерт, 
поистине удивительно. Из него получаются нежные рулетики, воздушные 
пироги и потрясающее печенье.

Тесто:
• 100 г сливочного масла охлажденного
• 5 ст. л. сметаны
• 60 г натурального сахарозаменителя Lakanto Classic
• 1 ч.л. разрыхлителя
• 170 г муки
• щепотка соли

Начинка:
• 2 лимона
• 150 г натурального сахарозаменителя Lakanto Classic
• 1 ст. л кукурузного крахмала

Приготовление:
• Просейте муку вместе с разрыхлителем в миску.
• Охлажденное сливочное масло натрите на крупной терке и смешайте с 
мукой руками до образования крошки.
• Затем вводим в крошку сметану, натуральный сахарозаменитель Lakanto  
и соль. 
• Замесите эластичное тесто.
• Уберите тесто на полчаса в холодильник.
• А в это время приготовим лимонную начинку. Измельчите лимоны. Если 
вы хотите более нежный лимонный вкус, то предварительно очистите 
лимоны от шкурки. Итак, в сотейнике смешайте измельченные лимоны, 
натуральный сахарозаменитель Lakanto и кукурузный крахмал. Доведите до 
кипения и сразу снизьте температуру до минимальных значений. Как только 
лимонная начинка загустеет, снимает с плиты.
• Раскатайте тесто по поверхности, сверху выкладываем лимонную начинку 
и сворачиваем рулет.
• Аккуратно режем на небольшие рулетики и выпекаем при температуре 
180 примерно 20 минут. Внимание ,всегда ориентируйтесь на особенности 
вашего духового шкафа.

Приятного аппетита.



Овсяное печенье без глютена
Прародителем овсяного печенья считается овсяная лепешка из Шотландии. 
Сейчас же овсяное печенье популярно во всех уголках мира. В него 
добавляют изюм, орехи и сушеную клюкву или вишню.
Овсяное печенье настоящий хит среди домашней выпечки, которое легко 
готовить с детьми или в качестве угощения для внезапных гостей.

Ингредиенты:
• 350 г овсяных хлопьев 
• 200 г сливочного масла 
• 2 яйца категории СО
• 100 г натурального сахарозаменителя Lakanto  
• 1½ ч. л разрыхлителя 
• соль по вкусу

Приготовление:
• Измельчите овсяные хлопья по согласно вашим предпочтениям. Можно 
использовать слегка измельченные хлопья или консистенцию близкую к 
овсяной муке.
• Растопите масло и добавьте в смесь овсянку. Дайте смеси настояться 
примерно 10-15 минут.
• В отдельной посуде тщательно взбейте яйца с натуральным 
сахарозаменителем Lakanto и солью.
• Соедините две смеси и снова тщательно перемешайте. Сформируйте 
печенье и выложите на подготовленный противень.
• Выпекайте на листе пергаментной бумаги или на силиконовом коврике в 
разогретой до 170 градусов духовке примерно 20 минут.  
Всегда ориентируйтесь на особенности своего духового шкафа.


