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Время приготовления: 25 мин
Количество порций: 4

Состав:
120 ã êðàáîâûõ ïàëî÷åê
1 âàðåíîå ÿéöî
60 ã áåëîêî÷àííîé 
êàïóñòû
60 ã êîíñåðâèðîâàííîé 
êóêóðóçû
4 îëèâêè
3 ñò. ë. ìàéîíåçà
Çåëåíü ïåòðóøêè äëÿ 
îôîðìëåíèÿ

Салат-коктейль из крабовых палочек
1. Ìåëêî íàøèíêîâàòü êàïóñòó.
2. Íàðåçàòü òîíêîé ñîëîìêîé êðàáîâûå ïàëî÷êè, ÿéöî 
íàòåðåòü íà òåðêå.
2. Âûëîæèòü â áîêàëû êàïóñòó ñ êóêóðóçîé. Ñâåðõó ïî-
ñûïàòü ÿè÷íîé êðîøêîé.
3. Ïîëèòü ÿè÷íóþ êðîøêó ìàéîíåçîì è âûëîæèòü 
íà íèõ êðàáîâûå ïàëî÷êè.
4. Ïðè ïîäà÷å îôîðìèòü âåòî÷êàìè çåëåíè è îëèâ-
êàìè.
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Время приготовления: 30 мин
Количество порций: 4

Салат с курицей, карри и ананасом
Состав:
1 êóðèíàÿ ãðóäêà
1 ñâåæèé àíàíàñ
1 çåëåíîå ÿáëîêî
1 ñòåáåëü ñåëüäåðåÿ
1 ÷. ë. ïîðîøêà êàððè
50 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà
Ëèìîííûé ñîê
Ìàéîíåç
Ñîëü è ÷åðíûé ìîëîòûé 
ïåðåö ïî âêóñó

1. Êóðèíîå ôèëå íàòåðåòü ïîðîøêîì êàððè, ñîëüþ 
è ïåðöåì, îáæàðèòü íà ñëèâî÷íîì ìàñëå.
2. Ñáðûçíóòü ÿáëîêè ëèìîííûì ñîêîì è íàðåçàòü ñî-
ëîìêîé. Ñåëüäåðåé, àíàíàñ è îñòûâøóþ êóðèöó òàêæå 
íàðåçàòü ñîëîìêîé.
3. Çàïðàâèòü ñàëàò ìàéîíåçîì.

Êóðèöà è êàððè — êëàññè÷åñêîå ñî÷åòàíèå. Äîáàâüòå ê íåìó 
àíàíàñ, ÿáëîêî è ñåëüäåðåé — è ïîëó÷èòå ïîëåçíîå áëþäî.
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1. Êàðòîôåëü, ÿáëîêî, êóðèöó è îãóðöû íàðåçàòü êó-
áèêàìè.
2. Ãîðîøåê ñâàðèòü â êèïÿùåé âîäå äî ìÿãêîñòè 
(5 ìèí) è ñðàçó îáäàòü õîëîäíîé âîäîé, ÷òîáû îí ñî-
õðàíèë öâåò. ßéöà ñâàðèòü, ðàçðåçàòü íà ïîëîâèíêè.
3. Ñìåøàòü âñå ïîäãîòîâëåííûå èíãðåäèåíòû, íåìíî-
ãî ïîñîëèòü è çàïðàâèòü ìàéîíåçîì.

Состав:
1 ñâåæèé îãóðåö
1 ìàðèíîâàííûé îãóðåö
3 âàðåíûå êàðòîôåëèíû
1 ÿáëîêî
300 ã çàìîðîæåííîãî 
ãîðîøêà
400 ã âàðåíîãî êóðèíîãî 
ôèëå
10 ïåðåïåëèíûõ ÿèö
Ìàéîíåç
Ñîëü

Время приготовления: 30 мин
Количество порций: 4

Очень нежный «Оливье»
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1. Âûìûòü ñàëàò, òùàòåëüíî îáñóøèòü. Íà ìîêðûõ ëè-
ñòüÿõ çàïðàâêà íå äåðæèòñÿ. Íàøèíêîâàòü äîâîëüíî 
êðóïíî.
2. Íàðåçàòü îãóðåö áðóñî÷êàìè òîëùèíîé 0,5 ñì. Ïðè 
æåëàíèè ìîæíî ñíÿòü êîæóðó.
3. Î÷èñòèòü îò êîæóðû ÿáëîêî è ãðóøó, íàðåçàòü äîëü-
êàìè èëè áðóñî÷êàìè.
4. Ñðåçàòü ñ ãðåéïôðóòà êîæóðó âìåñòå ñ áåëîé ÷àñòüþ.
5. Âûðåçàòü ìÿêîòü èç ïëåíîê.
6. Äëÿ çàïðàâêè íàðåçàòü ìåëêèìè êóáèêàìè àíàíàñ. 
Ïðè âîçìîæíîñòè çàìåíèòü êîíñåðâèðîâàííûé àíà-
íàñ ñâåæèì.
7. Ñìåøàòü ìàéîíåç ñ ìåëêî íàðåçàííûì ïåðöåì ÷èëè 
è àíàíàñîì.
8. Íà ñàëàòíûå ëèñòüÿ âûëîæèòü çàïðàâêó, ïîâåðõ íåå 
ôðóêòû, êóñî÷êè ïå÷åíè è ïîëîâèíêè îòâàðíûõ ïåðå-
ïåëèíûõ ÿèö.

Состав:
180 ã ïå÷åíè òðåñêè
1 ãðóøà
1 êðàñíûé ãðåéïôðóò
1 ÿáëîêî
1 ñðåäíèé îãóðåö
6–8 ïåðåïåëèíûõ ÿèö
Ïó÷îê ìèêñ-ñàëàòà ëèáî 
ðîìåí-ñàëàòà
Ñîëü — ïî âêóñó

Заправка:
100 ã ìàéîíåçà
5 êîëåö 
êîíñåðâèðîâàííîãî 
àíàíàñà
1/4 ñòðó÷êà ñâåæåãî 
ïåðöà ÷èëè

Время приготовления: 20 мин
Количество порций: 3

Салат из печени трески и фруктов
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1. Ïðèãîòîâèòü çàïðàâêó: ñìåøàòü ìàéîíåç ñ ÿáëî-
êîì, î÷èùåííûì îò êîæóðû è ñåìÿí è èçìåëü÷åííûì 
íà ìåëêîé òåðêå.
2. Îòâàðèòü ìîðêîâü â òå÷åíèå 20 ìèí äî ïîëíîé ãî-
òîâíîñòè (äîëæíà áûòü ìÿãêîé ïðè ïðîêàëûâàíèè íî-
æîì). Î÷èñòèòü ìîðêîâü îò êîæóðû, íàðåçàòü ìàëåíü-
êèìè êóáèêàìè (0,5–0,8 ñì).
3. Îòâàðèòü ÿéöà âêðóòóþ â ïîäñîëåííîé âîäå â òå÷å-
íèå 7 ìèí ïîñëå çàêèïàíèÿ. Íåìåäëåííî îõëàäèòü ïîä 
ñòðóåé ïðîòî÷íîé âîäû.
4. Íàðåçàòü àíàíàñ è îãóðåö ìåëêèìè êóáèêàìè.
5. Î÷èñòèòü êóðèíóþ ãðóäêó îò êîæè, íàðåçàòü ìåëêè-
ìè êóáèêàìè.
6. Ñìåøàòü êîìïîíåíòû ñàëàòà ñ çàïðàâêîé. Âûëî-
æèòü ÷åðåç êîëüöî, ñâåðõó óêðàñèòü òåðòûì íà ìåëêîé 
òåðêå ÿéöîì, ïîñûïàòü êåäðîâûìè îðåøêàìè.

Состав:
100 ã êîï÷åíîé êóðèíîé 
ãðóäêè áåç êîæè
20–30 ã 
êîíñåðâèðîâàííîãî 
àíàíàñà
20–30 ã 
êîíñåðâèðîâàííîé 
êóêóðóçû
1 ñâåæèé 
êîðîòêîïëîäíûé îãóðåö 
âåñîì äî 100 ã
1 ñðåäíÿÿ ìîðêîâü (îêîëî 
80 ã)
2 ÿéöà
3 ÷. ë. êåäðîâûõ îðåøêîâ
Ñîëü
Заправка:
50–100 ã ìàéîíåçà 
â çàâèñèìîñòè 
îò ãóñòîòû
1/2 ìàëåíüêîãî ÿáëîêà

Время приготовления: 15–20 мин 
+ 30 мин на варку овощей
Количество порций: 2–3

Салат с копченой курицей, 
кукурузой и ананасами
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1. Ñ òóøêè öûïëåíêà ñ ïîìîùüþ íîæà àêêóðàòíî ñíÿòü 
ìÿêîòü ñ êîæåé, íå ïîâðåæäàÿ ïîñëåäíþþ è îãîëÿÿ êîñòè.
2. Ðàñïðåäåëèòü ìÿñî ïî êîæå, îòáèòü òûëüíîé ñòîðî-
íîé íîæà. Ïîñîëèòü, ïîïåð÷èòü, äîáàâèòü ñïåöèè, íà-
òåðåòü ãîð÷èöåé è èçìåëü÷åííûì ÷åñíîêîì.
3. Îòâàðèòü è íàðåçàòü áðóñî÷êàìè ìîðêîâü. Âåò÷è-
íó òàêæå íàðåçàòü äëèííûìè áðóñî÷êàìè. Âûëîæèòü 
ðàâíîìåðíî íà ìÿñî âäîëü.
4. Äëÿ îìëåòà ñìåøàòü è âçáèòü âåí÷èêîì ÿéöà, ìîëî-
êî, ìåëêîðóáëåíóþ çåëåíü, ïîñîëèòü. Ìîæíî äîáàâèòü 
íåìíîãî ìóêè. Âûïåêàòü îìëåò ñ îáåèõ ñòîðîí íà ðàñêà-
ëåííîé ñêîâîðîäå â íåáîëüøîì êîëè÷åñòâå ðàñòèòåëü-
íîãî ìàñëà.
5. Ðàçðåçàòü îìëåòíûé áëèí÷èê ïîïîëàì, âûëîæèòü 
íà ìÿñî ñ íà÷èíêîé. Ñâåðíóòü òóãîé ðóëåò, îáåðíóòü 
1–2 ñëîÿìè ïèùåâîé ïëåíêè, ñòÿíóòü øïàãàòîì.
6. Âàðèòü, ïîëíîñòüþ ïîãðóçèâ â âîäó, â òå÷åíèå 50–
60 ìèí ïðè ñëàáîì êèïåíèè. Îõëàæäàòü ïîä ïðåññîì 
â òå÷åíèå 6–8 ÷.

Состав:
1 öåëûé ïîòðîøåíûé 
îõëàæäåííûé öûïëåíîê 
(îêîëî 1,5 êã)
100–120 ã âàðåíî-
êîï÷åíîé âåò÷èíû
1 áîëüøàÿ ìîðêîâü (îêîëî 
100 ã)
100 ìë ìîëîêà
2 ÿéöà
Íåñêîëüêî çóá÷èêîâ 
÷åñíîêà
Ñðåäíèé ïó÷îê ñâåæåé 
çåëåíè (óêðîï è/èëè 
ïåòðóøêà)
2–3 ñò. ë. ãîð÷èöû
2 ÷. ë. ïðèïðàâû äëÿ 
êóðèöû (õìåëè-ñóíåëè, 
òìèí, êàððè)
Ñîëü, ñâåæåìîëîòûé 
÷åðíûé ïåðåö — ïî âêóñó
Ðàñòèòåëüíîå ìàñëî

Время приготовления: 20 мин 
+ 60 мин на варку + 6 ч 
на застывание
Количество порций: 10 (1,5 кг 
готового блюда)

Руляда 
из цыплят
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1. Âûëîæèòü íà ïèùåâóþ ïëåíêó ëèñòèêè çåëåíè, ðàâ-
íîìåðíî ðàñïðåäåëèòü è ïðèæàòü âòîðûì ñëîåì ïëåí-
êè, ñíÿòü âåðõíþþ ïëåíêó.
2. Íàòåðåòü òâåðäûé ñûð íà êðóïíîé òåðêå, âûëîæèòü 
ðàâíîìåðíûì ñëîåì òîëùèíîé 3–5 ìì íà çåëåíü.
3. Çàïå÷ü ñûð è çåëåíü â ìèêðîâîëíîâîé ïå÷è èëè äó-
õîâêå òàêèì îáðàçîì, ÷òîáû ñûð òîëüêî ðàñïëàâèëñÿ, 
íî íå êèïåë. Âûëîæèòü íà ñûðíûé êîâðèê íàðåçàí-
íûé äëèííûìè áðóñî÷êàìè ïåðåö, êîðíèøîíû.
4. Âûëîæèòü ïîâåðõ íàðåçàííûé òîíêèìè ïëàñòèíà-
ìè ñûð ñ ãîëóáîé ïëåñåíüþ, êóñî÷êè ìàñëèí è îëèâîê, 
îðåõè è çåëåíü.
5. Ñâåðíóòü ðóëåò, îáæàòü, ÷òîáû ñëîè ïëîòíî ïðèëå-
ãàëè äðóã ê äðóãó. Îòïðàâèòü çàñòûâàòü â õîëîäèëüíèê 
íà 20–30 ìèí.
6. Íàðåçàòü ðîëë ïîä íåáîëüøèì óãëîì íà êóñî÷êè. 
Ïîäàâàòü ñ öåëûìè îëèâêàìè è ìàñëèíàìè è ïðî÷èìè 
ïèêóëÿìè.

Состав:
150–200 ã òâåðäîãî 
ñëèâî÷íîãî ñûðà
Äî 100 ã ñûðà ñ ãîëóáîé 
ïëåñåíüþ, íàïðèìåð äîð-
áëþ
Áîëüøîé ïó÷îê ñâåæåé 
çåëåíè (ïåòðóøêà 
è óêðîï)
Ïî 1/2 ñëàäêîãî 
áîëãàðñêîãî ïåðöà 
(êðàñíîãî è æåëòîãî)
Äî 100 ã ìàðèíîâàííûõ 
îãóðöîâ (êîðíèøîíîâ)
30–50 ã ìàñëèí
20–30 ã ñëèâîê
Äî 30 ã îáæàðåííûõ 
ãðåöêèõ îðåõîâ

Время приготовления: 30–40 мин
Количество порций: 4

Сырный рулет с зеленью, 
маринованными огурцами и маслинами
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1. Î÷èñòèòü è èçìåëü÷èòü ãðåöêèå îðåõè.
2. ×åñíîê ìåëêî íàðåçàòü è ðàñòåðåòü ñ ñîëüþ.
3. Äîáàâèòü â òâîðîã ùåïîòêó ïàïðèêè, ðàñòîïëåííîå 
ñëèâî÷íîå ìàñëî, ãðåöêèå îðåõè è ÷åñíîê. Âñå òùà-
òåëüíî ïåðåìåøàòü äî ïîëó÷åíèÿ îäíîðîäíîé ìàññû.
4. Âûëîæèòü íà÷èíêó íà ëàâàø è ñâåðíóòü åãî ðóëåòîì.
5. Ïîäàâàòü íà ñòîë, íàðåçàâ ëîìòèêàìè.

Состав:
1 òîíêèé àðìÿíñêèé 
ëàâàø
Äëÿ íà÷èíêè:
250 ã æèðíîãî òâîðîãà
4 ñò. ë. ñëèâî÷íîãî ìàñëà
8 ãðåöêèõ îðåõîâ
3 çóá÷èêà ÷åñíîêà
1 ùåïîòêà ïàïðèêè
1/2 ÷. ë. ñîëè

Время приготовления: 15 мин
Количество порций: 6

Рулет из лаваша с пикантной 
творожной начинкой
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Время приготовления: 20–30 мин
Количество порций: 3–4

1. Îòäåëèòü ñåìãó îò êîæè, íàðåçàòü êóñî÷êàìè òîëùè-
íîé 3–5 ìì ïîïåðåê âîëîêîí. Ïîñîëèòü, ïîïåð÷èòü, 
äîáàâèòü ñïåöèè, ïîëèòü ñîêîì ëèìîíà.
2. Ñôîðìîâàòü èç êàæäîãî êóñî÷êà êîëüöà. Âíóòðü 
ìîæíî ïîëîæèòü íàðåçàííóþ ìîðêîâü èëè êàðòîôåëü, 
çàâåðíóòûå â ôîëüãó, ÷òîáû ðûáà äåðæàëà ôîðìó. Çà-
ïåêàòü â äóõîâêå ïðè òåìïåðàòóðå 160 °C â òå÷åíèå 
5 ìèí.
3. Ñáðûçíóòü êðåâåòêè ëèìîííûì ñîêîì, ñìåøàòü 
ñ ìÿãêèì ñëèâî÷íûì ñûðîì.
4. Ðàçðåçàòü âèíîãðàä íà ÷åòûðå ÷àñòè, óäàëèòü êî-
ñòî÷êè.
5. Íàïîëíèòü êîëüöà ðûáû ñìåñüþ ñûðà è êðåâåòîê, 
ñâåðõó âûëîæèòü íåñêîëüêî äîëåê âèíîãðàäà. Çàïå-
êàòü â äóõîâêå åùå 5 ìèí ïðè òåìïåðàòóðå 180 °C.
6. Â êà÷åñòâå ãàðíèðà ïîäàòü íàðåçàííóþ ðóêêîëó ñ ñî-
ëîìêîé ïåðöà è ìåëêîðóáëåíîé çåëåíüþ.

Состав:
300 ã îõëàæäåííîãî ôèëå 
ñåìãè íà êîæå
100 ã âàðåíî-ìîðîæåíûõ 
êîêòåéëüíûõ (ìåëêèõ) 
êðåâåòîê
50 ã ÷åðíîãî âèíîãðàäà
90 ã ìÿãêîãî ñëèâî÷íîãî 
ñûðà
1 ÷. ë. êîìáèíèðîâàííîé 
ïðèïðàâû äëÿ ðûáû
Ñîê ëèìîíà
Ñîëü, ñâåæåìîëîòûé 
÷åðíûé ïåðåö — ïî âêóñó
Ðàñòèòåëüíîå ìàñëî

Гарнир:
2 ñëàäêèõ áîëãàðñêèõ 
ïåðöà
Ñðåäíèé ïó÷îê ðóêêîëû
Íåñêîëüêî âåòî÷åê ñâåæåé 
çåëåíè (óêðîï è/èëè 
ïåòðóøêà)

Семга, запеченная со сливочным 
сыром, креветками и виноградом

Время приготовления: 40 мин
Количество порций: 4

1. Ñâåêëó è ìîðêîâü íàòåðåòü íà ìåëêîé òåðêå è ðàç-
ëîæèòü ïî ðàçíûì åìêîñòÿì. Êàðòîôåëü íàòåðåòü 
íà êðóïíîé òåðêå. Îâîùè ñëåãêà ïîäñîëèòü.
2. Âûëîæèòü íà ðàáî÷óþ ïîâåðõíîñòü ïèùåâóþ ïëåíêó 
â äâà ñëîÿ, äîáàâèòü ê ñâåêëå ìàéîíåç, âûìåñèòü è âû-
ëîæèòü òîíåíüêèì ïðÿìîóãîëüíûì ïëàñòîì íà ïëåíêó. 
Ñëåäóþùèé ñëîé: ñëèâî÷íûé ñûð ñ ìàéîíåçîì. Äà-
ëåå — êàðòîôåëü ñ ìîðêîâüþ è ìàéîíåçîì. Ñâåðõó — 
ôèëå ñåëüäè. Âàæíî, ÷òîáû êàæäûé ñëåäóþùèé ñëîé 
çàíèìàë ìåíüøå ìåñòà, ÷åì ïðåäûäóùèé.
3. Ïðèïîäíÿòü ïëåíêó ñ äâóõ ñòîðîí è ñôîðìîâàòü ðó-
ëåò. Çàâåðíóòü ðóëåò â ïëåíêå â ôîëüãó è óáðàòü â õîëî-
äèëüíèê íà íåñêîëüêî ÷àñîâ.
4. Âûíóòü èç õîëîäèëüíèêà, ñíÿòü ôîëüãó è ïëåíêó, íà-
ðåçàòü íà ïîðöèîííûå êóñî÷êè.

Состав:
300 ã âàðåíîé ñâåêëû
100 ã âàðåíîé ìîðêîâè
200 ã âàðåíîãî êàðòîôåëÿ
100 ã ñëèâî÷íîãî ñûðà
70 ã ôèëå ñëàáîñîëåíîé 
ñåëüäè
100 ã ìàéîíåçà

Оригинальные свекольные рулетики
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Время приготовления: 20–30 мин
Количество порций: 5

1. Ñûðû íàðåçàòü íà êóñî÷êè ïðîèçâîëüíîé ôîðìû 
òîëùèíîé îò 0,5 äî 2 ñì.
2. Çàïàíèðîâàòü äâà âèäà ñûðà ñíà÷àëà â ìóêå, çàòåì 
âî âçáèòîì âèëêîé èëè âåí÷èêîì ÿéöå.
3. Çàïàíèðîâàòü îäèí âèä ñûðà â êóíæóòíûõ ñåìåíàõ, 
äðóãîé — â èçìåëü÷åííîé íîæîì ñòðóæêå ìèíäàëÿ.
4. Æàðèòü âî ôðèòþðå ïðè òåìïåðàòóðå 160 °C ïî 
1–2 ìèí ñ îáåèõ ñòîðîí. Íî íå ïðèíöèïèàëüíî, òàê 
êàê ìàñëî ïîëíîñòüþ ïîêðûâàåò ñûð.
5. Äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ ñûðíûõ êîëå÷åê ìåëêî ïîðó-
áèòü çåëåíü óêðîïà è ÷åñíîê.
6. Íàòåðåòü íà ìåëêîé òåðêå ðîññèéñêèé ñûð, ñìå-
øàòü ñ ÷åñíîêîì, çåëåíüþ, ÿéöîì è ìóêîé. Çàìåñèòü 
òóãîå òåñòî.
7. Ñôîðìîâàòü êîëå÷êè: øàðèêè «òåñòà» ðàñïëþùèòü 
â ïëîñêèå äèñêè è ïî öåíòðó ñäåëàòü ñêâîçíîå îòâåð-
ñòèå ïàëüöåì. Æàðèòü âî ôðèòþðå.
8. Âûëîæèòü æàðåíûå êóñî÷êè ñûðà íà áóìàæíûå ïî-
ëîòåíöà, ÷òîáû âïèòàëîñü ëèøíåå ìàñëî.

Состав:
150–200 ã òâåðäîãî 
ñëèâî÷íîãî ñûðà 
(íàïðèìåð, ðîññèéñêîãî)
150–200 ã òâåðäîãî 
ñëèâî÷íîãî ñûðà 
ñ áîëüøèìè äûðêàìè 
(íàïðèìåð, ýäàìåð)
150–200 ã ñûðà ñ áåëîé 
ïëåñåíüþ (íàïðèìåð, 
êàìàìáåð èëè áðè)
2 ÿéöà
50 ã ìóêè
40 ã ñåìÿí êóíæóòà
40 ã ìèíäàëüíîé 
ñòðóæêè
Íåñêîëüêî çóá÷èêîâ 
÷åñíîêà
Íåñêîëüêî âåòî÷åê çåëåíè 
(óêðîïà èëè ïåòðóøêè)
Ðàñòèòåëüíîå ìàñëî äëÿ 
ôðèòþðà

Жареный сыр

Время приготовления: 20–30 мин
Количество порций: 4

1. Î÷èñòèòü õâîñòû êðåâåòîê îò ïàíöèðåé, ñäåëàòü 
ïðîäîëüíûé íàäðåç íà ñïèíå è óäàëèòü ïèùåâîé êà-
íàë.
2. Ïðèãîòîâèòü ìàðèíàä èç ñîëè, èçìåëü÷åííîãî ÷åñ-
íîêà, ïàïðèêè è ñîêà ëèìîíà èëè àïåëüñèíà.
3. Ìàðèíîâàòü êðåâåòêè â òå÷åíèå 5 ìèí.
4. Íàðåçàòü áåêîí òîíêèìè äëèííûìè ñëàéñàìè èëè 
êóïèòü óæå íàðåçàííûé. Îáåðíóòü â áåêîí õâîñòû êðå-
âåòîê.
5. Íàäåòü êðåâåòêè íà øïàæêè, ÷òîáû ñîõðàíèòü îêðó-
ãëóþ ôîðìó. Îáæàðèâàòü íà ðàñêàëåííîé ñêîâîðîäå 
íà ðàñòèòåëüíîì ìàñëå 4–6 ìèí ñ îáåèõ ñòîðîí.
6. Ïðèãîòîâèòü ãàðíèð. Îáæàðèòü íà ðàñòèòåëüíîì 
ìàñëå ïîëîâèíêè ïîìèäîðîâ ÷åððè. Âûìûòü ðóêêîëó, 
îáñóøèòü íà áóìàæíîì ïîëîòåíöå è íàøèíêîâàòü.

Состав:
200–250 ã 
ñâåæåìîðîæåíûõ õâîñòîâ 
êîðîëåâñêèõ êðåâåòîê
100–120 ã ñûðîêîï÷åíîãî 
áåêîíà
Ñîê ëèìîíà (èëè 
àïåëüñèíà)
Íåñêîëüêî çóá÷èêîâ 
÷åñíîêà
1/2 ÷. ë. ñóøåíîé 
ìîëîòîé ïàïðèêè
Ñîëü — ïî âêóñó
Ðàñòèòåëüíîå ìàñëî

Гарнир:
8–10 ïîìèäîðîâ ÷åððè
Ïó÷îê ñâåæåé ðóêêîëû

Королевские креветки в беконе
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1. Ãðèáû íàðåçàòü ïðîèçâîëüíî è îáæàðèòü â ñêîâîðî-
äå íà ðàñòèòåëüíîì ìàñëå. Ïîñîëèòü. Îáæàðèòü â äðó-
ãîé ñêîâîðîäå ìåëêî íàðåçàííûå ìîðêîâü è ëóê.
2. Ñîåäèíèòü øàìïèíüîíû ñ ïàññåðîâàííûìè îâîùà-
ìè, äîáàâèòü ñìåòàíó, óâàðèòü äî çàãóñòåíèÿ. Îõëàäèòü, 
èçìåëü÷èòü â îäíîðîäíóþ ìàññó ñ ïîìîùüþ áëåíäåðà.
3. Îáæàðèòü â îòäåëüíîé ñêîâîðîäå â ðàñòèòåëüíîì 
ìàñëå î÷èùåííûå õâîñòû òèãðîâûõ êðåâåòîê è íàðå-
çàííîãî êîëüöàìè êàëüìàðà.
4. Íàòåðåòü ñûð íà ìåëêîé òåðêå, ðàñïîëîæèòü íà ïåð-
ãàìåíòíîé áóìàãå â ôîðìå äèñêà ñëîåì òîëùèíîé 
2–4 ìì. Îòïðàâèòü â äóõîâêó íà 1–2 ìèí äî ïîëíîãî 
ðàñïëàâëåíèÿ ñûðà ïðè òåìïåðàòóðå 160–180 °C. Âû-
íóòü èç äóõîâêè è íåìåäëåííî «íàäåòü» íà ôîðìó, îáæàòü 
äèñê ñûðà âîêðóã ôîðìû, ñôîðìîâàòü êîðçèíêó.
5. Ñ ïîìîùüþ ëîæêè îòñàäèòü â êîðçèíêè «ãðèáíóþ 
èêðó», ïîâåðõ âûëîæèòü ìîðåïðîäóêòû. Ïîäàâàòü íå-
ìåäëåííî íà ñàëàòíûõ ëèñòüÿõ.

Состав:
60–100 ã çðåëîãî òâåðäîãî 
ñûðà, íàïðèìåð ñîðòîâ 
äæþãàñ èëè ïàðìåçàí
100 ã ñâåæèõ 
øàìïèíüîíîâ
150–200 ã 
ñâåæåìîðîæåíûõ õâîñòîâ 
êîðîëåâñêèõ êðåâåòîê
1 ñâåæåìîðîæåíàÿ òóøêà 
êàëüìàðà
1 ìàëåíüêàÿ ãîëîâêà 
ðåï÷àòîãî ëóêà
1 ñðåäíÿÿ ìîðêîâü
100 ìë ñìåòàíû
Ñîëü — ïî âêóñó
Ðàñòèòåëüíîå ìàñëî

Гарнир:
Çåëåíûé ñàëàò, íàïðèìåð 
ðóêêîëà

Время приготовления: 
30–40 мин
Количество порций: 3

Корзинки из сыра с грибной 
икрой, креветками и кальмаром
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1. Î÷èñòèòü êðûëüÿ, îòäåëèòü ìàëåíüêóþ íîæêó. Âû-
âåðíóòü ìÿêîòü ìÿñà íàèçíàíêó, îãîëèâ êîñòü. Çàìà-
ðèíîâàòü ìÿñî â ñìåñè èçìåëü÷åííîãî ÷åñíîêà, ñîëè, 
îðåãàíî è àïåëüñèíîâîãî ñîêà (20–30 ìèí).
2. Ïðèãîòîâèòü íà÷èíêó. Íàðåçàòü êóáèêàìè ëóê è 
ïåðåö äâóõ öâåòîâ. Íàðåçàòü âåò÷èíó êóáèêàìè, ïîòå-
ðåòü íà ìåëêîé òåðêå ñûð. Îáæàðèòü ñìåñü ëóêà, ïåð-
öà è âåò÷èíû â íåáîëüøîì êîëè÷åñòâå ðàñòèòåëüíîãî 
ìàñëà â òå÷åíèå 5–6 ìèí, äî ãîòîâíîñòè ëóêà.
3. Ñìåøàòü íà÷èíêó, êîãäà îíà íåìíîãî îñòûíåò, ñ ñû-
ðîì, íàôàðøèðîâàòü êðûëûøêè. Âçáèòü âèëêîé èëè 
âåí÷èêîì ÿéöî. Çàïàíèðîâàòü êðûëûøêè â ìóêå, çà-
òåì â ÿéöå è, íàêîíåö, â ïàíèðîâî÷íûõ ñóõàðÿõ.
4. Ðàçîãðåòü ðàñòèòåëüíîå ìàñëî. Îáæàðèòü âî ôðè-
òþðå ïàíèðîâàííûå «Áîí-áîí» â òå÷åíèå 5 ìèí ïðè 
160–180 °C. Äîâåñòè äî ãîòîâíîñòè â äóõîâêå ïðè 
180 °C â òå÷åíèå 10 ìèí.

Состав:
10 êðûëüåâ öûïëÿò
60 ã âàðåíî-êîï÷åíîé 
âåò÷èíû
30 ã òâåðäîãî ñëèâî÷íîãî 
ñûðà
1 áîëãàðñêèé ïåðåö 
(ìîæíî âçÿòü 
ïî 1/2 êðàñíîãî 
è æåëòîãî)
1 àïåëüñèí
100–150 ã (ñðåäíÿÿ 
ãîëîâêà) ðåï÷àòîãî ëóêà
1 ÿéöî
2–3 çóá÷èêà ÷åñíîêà
1 ñòàêàí (60–80 ã) 
ïàíèðîâî÷íûõ ñóõàðåé
1 ñòàêàí ìóêè äëÿ 
ïàíèðîâêè
1 ÷. ë. ïðèïðàâû äëÿ 
êóðèöû èëè äðóãèõ 
ïðÿíûõ òðàâ è ñïåöèé 
(êàððè è õìåëè-ñóíåëè)
1 ÷. ë. îðåãàíî (äóøèöà)
Ñîëü — ïî âêóñó
Ðàñòèòåëüíîå ìàñëî

Гарнир:
Ñìåñü ñàëàòíûõ ëèñòüåâ, 
æåëàòåëüíî êîðí 
è ìàíãîëüä

Время приготовления: 
50–60 мин
Количество порций: 5

Крылышки 
цыплят «Бон-бон»
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1. Íàðåçàòü ñûðîé áàêëàæàí âäîëü òîíêèìè ñëàéñàìè 
òîëùèíîé 2 ìì, ïðèñûïàòü èõ ñîëüþ è ñìàçàòü ðàñòè-
òåëüíûì ìàñëîì. Íàðåçàòü ôèëå èíäåéêè ïëàñòèíàìè 
òîëùèíîé 2 ñì, ïîïåð÷èòü è ïîñîëèòü, ñìàçàòü ãîð÷è-
öåé.
2. Íàðåçàòü òâåðäûé ñûð è ïåðåö äëèííûìè áðóñî÷êàìè, 
êîíñåðâèðîâàííûé ïåðñèê äîëüêàìè.
3. Îáæàðèòü ñëàéñû áàêëàæàíà è áðóñî÷êè ïåðöà 
íà ðàñòèòåëüíîì ìàñëå äî ãîòîâíîñòè.
4. Âûëîæèòü íà çàìàðèíîâàííûå â òå÷åíèå 5–10 ìèí 
êóñî÷êè èíäåéêè ïîïåðåê íåñêîëüêî äîëåê ïåðñèêà, 
áðóñî÷êè ñûðà è ïåðöà, íåñêîëüêî âåòî÷åê ñâåæåé çå-
ëåíè, ïîñûïàòü êåäðîâûìè îðåøêàìè.
5. Ñâåðíóòü ìÿñî ñ íà÷èíêîé â ðóëåò. Çàâåðíóòü ðóëåòèêè 
â íåñêîëüêî ñëàéñîâ áàêëàæàíà, âûëîæåííûõ âíàõëåñò.
6. Îáæàðèòü íà ðàñêàëåííîé ñêîâîðîäå ïî 2 ìèí 
ñ êàæäîé ñòîðîíû. Äîâåñòè äî ãîòîâíîñòè â äóõîâêå 
ïðè òåìïåðàòóðå 160 °C â òå÷åíèå 8–10 ìèí.

Состав:
300 ã (1 ôèëå) èíäåéêè
1/2–1/3 ñðåäíåãî 
áàêëàæàíà
1 êðóïíûé áîëãàðñêèé 
ïåðåö
100 ã êîíñåðâèðîâàííûõ 
ïåðñèêîâ
40–50 ã òâåðäîãî 
ñëèâî÷íîãî ñûðà
Íåñêîëüêî âåòî÷åê 
ñâåæåãî òèìüÿíà 
è óêðîïà
30 ã ãîð÷èöû
30 ã êåäðîâûõ îðåøêîâ
Ñîëü, ñâåæåìîëîòûé 
÷åðíûé ïåðåö — ïî âêóñó
Ðàñòèòåëüíîå ìàñëî

Время приготовления: 30 мин
Количество порций: 3

Индейка в баклажане с апельсинами 
и болгарским перцем
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1. Ïîëîæèòü ëèñòüÿ øïèíàòà â êèïÿòîê íà 30 ñåêóíä. 
Íàðåçàòü áàêëàæàí âäîëü, îáæàðèòü íà ðàñòèòåëüíîì 
ìàñëå.
2. Çà÷èñòèòü âûðåçêó îò ïëåíîê, ðàçðåçàòü âäîëü, ÷òîáû 
ïîëó÷èëñÿ øèðîêèé ïëàñò ìÿñà òîëùèíîé îêîëî 1–2 ñì. 
Ïîñîëèòü, ïîïåð÷èòü, äîáàâèòü ñïåöèè, çàìàðèíî-
âàòü â ñìåñè ñîåâîãî ñîóñà, òîë÷åíîãî ÷åñíîêà è ëè-
ìîííîãî ñîêà â òå÷åíèå 5–10 ìèí.
3. Âûëîæèòü íà ìÿñî ëèñòüÿ øïèíàòà, ñëàéñû áàêëàæà-
íà, ïîñûïàòü âûìûòûì è çàìî÷åííûì â âîäå èçþìîì.
4. Ñâåðíóòü ïëîòíûé ðóëåò, ñêîëîòü êðàÿ çóáî÷èñò-
êàìè. Îáæàðèòü ìÿñî íà ðàñêàëåííîé ñêîâîðîäå 
ïî 1 ìèí ñ êàæäîé ñòîðîíû.
5. Ñôîðìîâàòü èç ôîëüãè ëîäî÷êó, âûëîæèòü â íåå ðó-
ëåò, çàïåêàòü â äóõîâêå ïðè òåìïåðàòóðå 160 °C â òå÷å-
íèå 15–20 ìèí (çàâèñèò îò òîëùèíû ðóëåòà).
6. Íàðåçàòü òåïëûé, íî íå ãîðÿ÷èé ðóëåò ïîïåðåê 
íà áî÷îíêè òîëùèíîé 4–5 ñì. 

Состав:
200 ã ñâèíèíû (âûðåçêè)
100 ã áàêëàæàíà
40 ã ñâåæåãî èëè 
ñâåæåìîðîæåíîãî 
øïèíàòà
20 ã èçþìà, æåëàòåëüíî 
ñâåòëîãî
Íåñêîëüêî äîëåê ÷åñíîêà
Ñîê ïîëîâèíû ëèìîíà
20 ìë ñîåâîãî ñîóñà
Ñîëü, ñâåæåìîëîòûé 
÷åðíûé ïåðåö, ñïåöèè äëÿ 
ìÿñà — ïî âêóñó
Ðàñòèòåëüíîå ìàñëî

Время приготовления: 30 мин
Количество порций: 2–4

Свинина с баклажаном 
и шпинатом



18    Салаты и закуски

1. Øàìïèíüîíû íàðåçàòü ïëàñòèíêàìè, íàøèíêîâàòü 
ðåï÷àòûé ëóê è îáæàðèòü íà ðàñòèòåëüíîì ìàñëå 
äî ãîòîâíîñòè.
2. Íàðåçàòü ñâèíèíó ïîïåðåê âîëîêîí, íå äîðåçàÿ êàæ-
äûé âòîðîé ëîìòèê äî êîíöà. Äîëæíû ïîëó÷èòüñÿ «áà-
áî÷êè». Íîæíè÷êàìè ïî êðàþ æåëàòåëüíî íàðåçàòü 
øèðîêóþ «áàõðîìó», ÷òîáû â ïðîöåññå ãîòîâêè ìÿñî 
íå ñúåæèâàëîñü.
3. Íàðåçàòü âåò÷èíó è ñûð î÷åíü òîíêèìè ïëàñòèíêàìè.
4. Ñîáðàòü èç íà÷èíêè «ñýíäâè÷è», ÷åðåäóÿ ïëàñòèíêè 
ãðèáîâ, âåò÷èíû è ñûðà. Ïîïåð÷èòü è ïîñîëèòü ìÿñî, 
âûëîæèòü ïî öåíòðó íà÷èíêó.
5. Ñêðåïèòü êðàÿ îòêðûòîê øïàæêàìè. Ñäåëàòü íîæîì 
ñêâîçíûå íàäðåçû ïî êðàþ, ïðîäåòü â íèõ ïåðüÿ ëóêà .
6. Îáæàðèòü èçäåëèÿ ñ äâóõ ñòîðîí, ïî 2 ìèí ñ êàæäîé 
ñòîðîíû (çàïå÷àòàòü).
7. Äîâåñòè äî ãîòîâíîñòè â äóõîâêå ïðè òåìïåðàòóðå 
180 °C â òå÷åíèå 10 ìèí.

Состав:
500 ã ñâèíèíû (ôèëå èëè 
âûðåçêà)
50 ã âàðåíî-êîï÷åíîé 
íåæèðíîé âåò÷èíû
60–80 ã òâåðäîãî 
ñëèâî÷íîãî ñûðà
100 ã ñâåæèõ 
øàìïèíüîíîâ
Íåñêîëüêî ïåðüåâ çåëåíîãî 
ëóêà
1 ãîëîâêà ðåï÷àòîãî ëóêà
Ñîëü, ñâåæåìîëîòûé 
÷åðíûé ïåðåö — ïî âêóñó
Ðàñòèòåëüíîå ìàñëî

Гарнир:
500 ã êàðòîôåëÿ
50–70 ã ñâåæèõ 
øàìïèíüîíîâ
1 ìîðêîâü (ïî æåëàíèþ)
Çåëåíûé ëóê

Время приготовления: 20–30 мин
Количество порций: 4

Открытки из свинины 
с ветчиной и сыром



1. Ïðîâåðíóòü ñâåæåå ñàëî íà ìÿñîðóáêå, ñìåøàòü ñ èç-
ìåëü÷åííûì â êàøó ÷åñíîêîì.
2. Íàðåçàòü ãðèáû äîëüêàìè, íàøèíêîâàòü ëóê, âñå îá-
æàðèòü íà ðàñòèòåëüíîì ìàñëå äî ãîòîâíîñòè.
3. Íàðåçàòü ãîâÿäèíó ïîïåðåê âîëîêîí íà ìåäàëüîíû 
òîëùèíîé 1–1,5 ñì, îòáèòü ïëîñêîé ñòîðîíîé íîæà, 
ïðèäàòü óäëèíåííóþ ôîðìó.
4. Ïîñîëèòü, ïîïåð÷èòü, âûëîæèòü ñëîé øïèêà ñ ÷åñ-
íîêîì.
5. Âûëîæèòü íà øïèê îñòàëüíóþ íà÷èíêó — çåëåíü, æà-
ðåííûå ñ ëóêîì ãðèáû.
6. Ñâåðíóòü ðóëåòû, íàòÿãèâàÿ ìÿñî íà ñêðóòêó.
7. Îáæàðèòü (çàïå÷àòàòü) çðàçû íà ðàñêàëåííîé ñêî-
âîðîäå â íåáîëüøîì êîëè÷åñòâå ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà.
8. Â êà÷åñòâå îòëè÷íîãî ãàðíèðà ïîäîéäåò æàðåíûé 
öóêèíè. Ìîæíî íàðåçàòü åãî äëèííûìè áðóñêàìè, îá-
æàðèòü íà ðàñòèòåëüíîì ìàñëå, ïîñîëèòü è äîáàâèòü 
ìåëêî íàðóáëåííûé ÷åñíîê.

Состав:
400–600 ã ãîâÿæüåé 
âûðåçêè
100–200 ã ñâåæåãî 
ñâèíîãî ñàëà
100–150 ã ñâåæèõ 
øàìïèíüîíîâ
2 ãîëîâêè ðåï÷àòîãî ëóêà
Ïîëãîëîâêè ÷åñíîêà
Íåáîëüøîé ïó÷îê ñâåæåé 
çåëåíè (ïåòðóøêè 
è óêðîïà)
Ñîëü, ñâåæåìîëîòûé 
÷åðíûé ïåðåö — ïî âêóñó
Ðàñòèòåëüíîå ìàñëî

Гарнир:
1 öóêèíè

Время приготовления: 20–40 мин
Количество порций: 4

Зразы из говядины со шпиком, 
зеленью и чесноком

    19



20    Горячее

Время приготовления: 45 мин
Количество порций: 4

1. Íàðåçàòü êóðèíîå ôèëå òîíêèìè áðóñî÷êàìè òîë-
ùèíîé 0,5 ñì.
2. Íàðåçàòü ìîëîäîé êàáà÷îê è ñëàäêèé áîëãàðñêèé 
ïåðåö òîíêèìè áðóñêàìè. Îáæàðèòü îâîùè â íåáîëü-
øîì êîëè÷åñòâå ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà äî ìÿãêîñòè.
3. Ñìåøàòü íàðåçàííîå êóðèíîå ôèëå ñ îâîùàìè, äîáà-
âèòü ìóêó, ñîëü, ñïåöèè è èçìåëü÷åííûé óêðîï. Ñôîð-
ìîâàòü èç ïîëó÷èâøåéñÿ ìàññû êîëüöà. Îáæàðèòü èõ 
â íåáîëüøîì êîëè÷åñòâå ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà íà ðàñêà-
ëåííîé ñêîâîðîäå, ïî 2 ìèí ñ êàæäîé ñòîðîíû.
4. Â îòäåëüíóþ åìêîñòü àêêóðàòíî âáèòü ÿéöà, ñîõðà-
íÿÿ öåëûìè æåëòêè. Âûëîæèòü â ñåðåäèíó êàæäîãî 
êîëüöà ïî æåëòêó, ïîñûïàòü ñûðîì èëè âûëîæèòü 
ñâåðõó ïî ëîìòèêó ñûðà.
5. Çàïåêàòü â äóõîâêå â òå÷åíèå 5 ìèí ïðè òåìïåðàòó-
ðå 160 °C, äî ðàñïëàâëåíèÿ ñûðà è ãîòîâíîñòè ÿéöà 
(âñìÿòêó).

Состав:
400 ã êóðèíîãî ôèëå áåç 
êîæè
60 ã òâåðäîãî ñëèâî÷íîãî 
ñûðà
150 ã öóêèíè èëè 
ìîëîäîãî êàáà÷êà
1/2 ñëàäêîãî áîëãàðñêîãî 
ïåðöà (ìîæíî 
èñïîëüçîâàòü êðàñíûé 
è æåëòûé)
8 ÿèö
1 ÷. ë. ïðèïðàâû äëÿ 
êóðèöû
100 ã ìóêè
Íåñêîëüêî âåòî÷åê ñâåæåé 
ïåòðóøêè èëè óêðîïà
Ñîëü — ïî âêóñó
Ðàñòèòåëüíîå ìàñëî

Мясные гнезда из филе 
птицы с овощами
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Цыпленок 
по-царски
Состав:
1 íåáîëüøàÿ êóðèöà 
(îêîëî 1 êã)
50–60 ã âàðåíî-êîï÷åíîé 
íåæèðíîé âåò÷èíû
30–50 ã òâåðäîãî 
ñëèâî÷íîãî ñûðà
2 ÿéöà
4 ïîìèäîðà ÷åððè
Äî 100 ã ñâåæèõ èëè 
ñâåæåìîðîæåíûõ áåëûõ 
ãðèáîâ
Íåñêîëüêî âåòî÷åê ñâåæåé 
ïåòðóøêè
Íåñêîëüêî âåòî÷åê 
ñâåæåãî óêðîïà
Ñîëü, ñïåöèè — ïî âêóñó
Ðàñòèòåëüíîå ìàñëî

Гарнир:
150 ã ñâåæèõ 
øàìïèíüîíîâ
Íåñêîëüêî ïåðüåâ çåëåíîãî 
ëóêà (30 ã)

1. Àêêóðàòíî îòäåëèòü ìÿñî îò êîñòåé, îñòàâëÿÿ ëîê-
òåâóþ êîñòü è ñòàðàÿñü íå ïîâðåäèòü êîæó. Íàòåðåòü 
ìÿñî ñïåöèÿìè.
2. Íàðåçàòü áåëûå ãðèáû, îáæàðèòü äî ãîòîâíîñòè, 
ïîñîëèòü. Íàðåçàòü âåò÷èíó äëèííûìè áðóñî÷êàìè, 
ïîìèäîðû ÷åððè — íà 4 ÷àñòè. Äîáàâèòü èíãðåäèåíòû 
â ñêîâîðîäó ê ãðèáàì. 
3. Ìåëêî ïîðóáèòü çåëåíü, íàòåðåòü ñûð íà êðóïíîé 
òåðêå, äîáàâèòü ê ÿéöàì, òùàòåëüíî ïåðåìåøàòü âåí-
÷èêîì èëè âèëêîé.
4. Âëèòü ÿéöà â ñêîâîðîäó ê ãðèáàì, âåò÷èíå è ïîìèäî-
ðàì. Âûïå÷ü îìëåòíûé áëèí÷èê. Âûëîæèòü îìëåò ïîâåðõ 
ìÿñà, çàâåðíóòü êîæåé, çàùèïíóòü êðàÿ çóáî÷èñòêàìè. 
5. Îáæàðèòü ìÿñî â ðàñòèòåëüíîì ìàñëå ñ îáåèõ ñòî-
ðîí. Äîâåñòè äî ãîòîâíîñòè â äóõîâêå ïðè òåìïåðàòó-
ðå 160–180 °C â òå÷åíèå 15–20 ìèí.
6. Äëÿ ãàðíèðà øàìïèíüîíû ðàçðåçàòü íà 4 ÷àñòè. Çå-
ëåíûé ëóê íàøèíêîâàòü, îáæàðèòü íà ðàñòèòåëüíîì 
ìàñëå.

Время приготовления: 
30–50 мин
Количество порций: 2



Время приготовления: 1,5 ч
Количество порций: 6

1. Òóøêó óòêè îáðàáîòàòü, îïàëèòü, âûïîòðîøèòü. 
Êîæó ñìàçàòü òîïëåíûì ìàñëîì, ïîñîëèòü, ïîñûïàòü 
ïåðöåì, íà÷èíèòü ìÿêîòüþ î÷èùåííîãî è ïîðåçàí-
íîãî íà êóñêè àïåëüñèíà, ïåðåâÿçàòü áå÷åâêîé, ÷òîáû 
íå ðàçâàëèëàñü, è æàðèòü â ãîðÿ÷åé äóõîâêå íà ïðîòèâ-
íå èëè âåðòåëå (ãðèëå) èç ðàñ÷åòà 20 ìèí íà 0,5 êã âåñà 
ïòèöû.
2. Òåì âðåìåíåì àïåëüñèíîâóþ öåäðó ìåëêî ïîðóáèòü 
è áëàíøèðîâàòü 10 ìèí â êèïÿùåé âîäå. Îòêèíóòü 
öåäðó íà äóðøëàã, äàòü âîäå ñòå÷ü è èñòîëî÷ü âìåñòå 
ñ óòèíîé ïå÷åíüþ, ðàçâîäÿ ýòî ïþðå àïåëüñèíîâûì ñî-
êîì èëè ëèêåðîì.
3. Îòäåëüíî â êàñòðþëå âñêèïÿòèòü áóëüîí ñî ñëèâî÷-
íûì ìàñëîì, ñìåøàííûì ñ ìóêîé, äîáàâèòü â íåãî òîë-
÷åíóþ öåäðó, äîâåñòè äî êèïåíèÿ, ïðîöåäèòü è ïîäàòü 
íà ñòîë â ñîóñíèêå.
4. Ãîòîâóþ óòêó ïåðåëîæèòü íà áëþäî, âûíóâ àïåëüñè-
íîâóþ íà÷èíêó è ðàçëîæèâ åå ðÿäîì ñ ïòèöåé. Ìîæíî 
äîïîëíèòåëüíî óêðàñèòü áëþäî ñâåæèìè î÷èùåííû-
ìè àïåëüñèíàìè, ðàçðåçàííûìè íà ÷åòûðå ÷àñòè.

Состав:
1 óòêà (âåñîì îêîëî 
1,5 êã)
50 ã òîïëåíîãî ìàñëà
2 ñò. ëîæêè ìóêè
100 ã áóëüîíà
2 àïåëüñèíà
0,5 ñòàêàíà 
àïåëüñèíîâîãî ñîêà èëè 
àïåëüñèíîâîãî ëèêåðà

Рождественская утка с апельсинами

Время приготовления: 3,5 ч
Количество порций: 8

1. Òóøêó èíäåéêè ïîñîëèòü è ïîïåð÷èòü ñíàðóæè 
è âíóòðè. Øïèê íàðåçàòü êóáèêàìè è âûòîïèòü.
2. Ïîðóáèòü ïå÷åíü èíäåéêè, ðåï÷àòûé ëóê, âñå îáæà-
ðèòü â ðàñòîïëåííîì øïèêå.
3. Áåëûé õëåá ïîäñóøèòü, íàðåçàòü êóáèêàìè è ñìå-
øàòü ñ ïå÷åíüþ, ðóáëåíûì ìèíäàëåì, èçþìîì, ÿáëîêà-
ìè, øàëôååì, òìèíîì è ëèìîíîì.
4. Ïðèãîòîâëåííîé íà÷èíêîé íå î÷åíü ïëîòíî íàôàð-
øèðîâàòü èíäåéêó. Çàòåì ñáðûçíóòü åå ëèìîííûì ñî-
êîì è ñìàçàòü ïàïðèêîé, ñìåøàííîé ñ ðàñòîïëåííûì 
æèðîì.
5. Çàâåðíóòü èíäåéêó â ôîëüãó è æàðèòü â äóõîâêå 
3 ÷àñà. Çà 40–45 ìèí äî îêîí÷àíèÿ æàðêè ôîëüãó ñíÿòü.

Состав:
1 èíäåéêà
1 ëèìîí
50 ã êîï÷åíîãî øïèêà
120 ã ðåï÷àòîãî ëóêà
100 ã ìèíäàëÿ
100 ã èçþìà
80 ã ÿáëîê
100 ã ïøåíè÷íîãî õëåáà
5 ã øàëôåÿ
5 ã ïàïðèêè
3 ã òìèíà
×åðíûé ìîëîòûé ïåðåö, 
ñîëü — ïî âêóñó

Индейка с миндалем, изюмом 
и пряными специями

22   Горячее



Время приготовления: 6 ч + замораживание
Количество порций: 12

1. Ïðîìûòü è ïîäãîòîâèòü íåîáõîäèìûå ìÿñíûå ïðî-
äóêòû, ïðè íåîáõîäèìîñòè ðàçðóáèòü, ïîëîæèòü â áîëü-
øóþ êàñòðþëþ, çàëèòü âîäîé íà 2 ñì âûøå óðîâíÿ ìÿñà.
2. Äàòü çàêèïåòü, ïîñòàâèòü íà î÷åíü ñëàáûé îãîíü 
è âàðèòü ïîä êðûøêîé 5 ÷.
3. Ïî ïðîøåñòâèè 5 ÷àñîâ â õîëîäåö, íå ñíèìàÿ åãî 
ñ îãíÿ, äîáàâèòü öåëóþ ëóêîâèöó è ìîðêîâü, êîðåíü ïå-
òðóøêè, 2–3 ãîðîøèíû ÷åðíîãî ïåðöà, ëàâðîâûé ëèñò 
è ñîëü ïî âêóñó. Âàðèòü åùå ÷àñ.
4. Ïîñëå âàðêè äàòü íåìíîãî îñòûòü è íà÷àòü ðàçáè-
ðàòü. Ñðåçàòü âñþ ìÿêîòü ñ íîã è ìÿñà, íàðåçàòü åå 
ìåëêèìè êóñî÷êàìè, ìîæíî ïîòîì äîïîëíèòåëüíî ðàç-
ìÿòü ìÿñíóþ ìàññó âèëêîé, ñëîæèòü â ìèñêó. Ìåëêî ïî-
ðóáèòü ÷åñíîê, äîáàâèòü â ìÿêîòü è ïåðåìåøàòü.
5. Ðàçëîæèòü ìÿñíóþ ìàññó ðîâíûì ñëîåì â çàðà-
íåå ïðèãîòîâëåííûå ôîðìû, âûñîòà ìÿñíîãî ñëîÿ 
íå äîëæíà ïðåâûøàòü 1,5 ñì.
6. Áóëüîí åùå ðàç ïðîêèïÿòèòü è ÷åðåç ìàðëþ èëè 
ìåëêîå ñèòî ðàçëèòü ïî ôîðìàì. Îñòóäèòü â òå÷åíèå 
4 ÷àñîâ.

Состав:
1 ñâèíàÿ íîæêà
1 ãîâÿæüÿ íîãà
0,5 êã ìÿñà (æåëàòåëüíî 
ìÿêîòü ãîëÿøêè)
1 ðåï÷àòàÿ ëóêîâèöà
1 ìîðêîâü
1 êîðåíü ïåòðóøêè
2–3 ãîðîøèíû ÷åðíîãî 
ïåðöà
2 ëàâðîâûõ ëèñòà
3–4 çóá÷èêà ÷åñíîêà
Ñîëü — ïî âêóñó

Холодец

Время приготовления: 2 ч
Количество порций: 5

1. Ëóê è øàìïèíüîíû ìåëêî íàðåçàòü. Ëóê ïàññåðîâàòü 
â ñëèâî÷íîì ìàñëå, äîáàâèòü ãðèáû è æàðèòü, ïîêà 
íå âûïàðèòñÿ âëàãà. Äîáàâèòü ïåòðóøêó.
2. Ìÿñî ñíàðóæè è èçíóòðè ïîñîëèòü è ïîïåð÷èòü. 
Ãðèáíóþ ñìåñü ïðèïðàâèòü ñïåöèÿìè è âìåñòå ñ ïå÷å-
íüþ âëîæèòü âíóòðü ìÿñà, ñîåäèíèòü êðàÿ è îáâÿçàòü 
íèòüþ.
3. Íàãðåòü äóõîâêó äî 200 °C. Îáæàðèòü áåäðûøêè 
â ðàñòèòåëüíîì ìàñëå.
4. Âëèòü âèíî è òóøèòü ïîä êðûøêîé 1 ÷. Æàðèòü áåç 
êðûøêè åùå 20 ìèí, ïåðåâîðà÷èâàÿ è ïîëèâàÿ ñîêîì. 
Âëèòü â æèäêîñòü, îñòàâøóþñÿ îò æàðåíüÿ, ñëèâêè.
4. Ïîäàâàòü ñ îòâàðíûì êàðòîôåëåì.

Состав:
800 ã áåñêîñòíûõ 
áåäðûøåê èíäåéêè
200 ã øàìïèíüîíîâ
1 ðåï÷àòàÿ ëóêîâèöà
1 ñò. ëîæêà ñëèâî÷íîãî 
ìàñëà
2 ñò. ëîæêè ðóáëåíîé 
çåëåíè ïåòðóøêè
200 ã ïå÷åíè èíäåéêè
3 ñò. ëîæêè 
ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà
250 ìë áåëîãî âèíà
4 ñò. ëîæêè ñëèâîê
Ñîëü, ÷åðíûé ìîëîòûé 
ïåðåö — ïî âêóñó

Фаршированная 
индейка

Горячие     23
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1. Àêêóðàòíî îòäåëèòü íîæîì ìÿñî óòêè ñ êîæåé îò êî-
ñòåé, ñòàðàÿñü íå ïîâðåäèòü êîæó è îñòàâëÿÿ áåäðà è êðû-
ëüÿ ñ êîñòÿìè. Íàòåðåòü ìÿñî èçíóòðè è ñíàðóæè ñîëüþ, 
ïåðöåì, ìåäîì, ãîð÷èöåé, èçìåëü÷åííûì ÷åñíîêîì.
2. Íàðåçàòü ÿáëîêî è ãðóøó äëèííûìè äîëüêàìè, óäà-
ëÿÿ ñåìåíà. Ôðóêòû áëàíøèðîâàòü â äóõîâêå â ñìåñè 
ëèìîííîãî ñîêà è ñàõàðà (íà 50 ã ëèìîííîãî ñîêà âçÿòü 
50 ã âîäû è 50 ã ñàõàðà-ïåñêà).
3. Ñïàññåðîâàòü íà ðàñòèòåëüíîì ìàñëå ìîðêîâü 
è ìåëêî íàðåçàííûé ëóê. Ïðîìûòü ñóõîôðóêòû. Çàêè-
ïÿòèòü âîäó ñî ñëèâî÷íûì ìàñëîì, áðîñèòü â ñîòåéíèê 
ñóõîôðóêòû, ñíÿòü ñ îãíÿ.
4. Ñìåøàòü îâîùè, ôðóêòû è ñóõîôðóêòû. Íà÷èíèòü 
óòêó ïîëó÷åííûì ôàðøåì. Ñêðåïèòü îòâåðñòèå øïàæ-
êàìè èëè ïðîøèòü ïëîòíûìè ïèùåâûìè íèòêàìè.
5. Óëîæèòü ïòèöó â ôîëüãó. Çàïåêàòü â äóõîâêå ïðè òåì-
ïåðàòóðå 160 °C â òå÷åíèå 20 ìèí, ïåðèîäè÷åñêè ïîëè-
âàÿ âûäåëÿþùèìèñÿ ñîêàìè è îòâàðîì êóðàãè è èçþìà.

Состав:
1 íåáîëüøàÿ óòêà (îêîëî 
1,2–1,5 êã)
1–2 çåëåíûõ ÿáëîêà
1–2 ãðóøè ñîðòà 
êîíôåðåíöèÿ
50–60 ã êóðàãè
30–50 ã áåëîãî èçþìà
30–50 ã ìîðêîâè «áåáè» 
èëè 1–2 ñðåäíèå ìîðêîâè
1 ãîëîâêà ðåï÷àòîãî ëóêà
Íåñêîëüêî çóá÷èêîâ 
÷åñíîêà
50 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà
5 ÷. ë. ãîð÷èöû
3 ÷. ë. ìåäà
50 ã ñàõàðíîãî ïåñêà
Ñîê ïîëîâèíû ëèìîíà
Ñîëü, ñâåæåìîëîòûé 
÷åðíûé ïåðåö — ïî âêóñó
Ðàñòèòåëüíîå ìàñëî

Время приготовления: 60–80 мин
Количество порций: 6–8

Утка, фаршированная яблоками, 
грушами и сухофруктами
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1. Ñäåëàòü â ôèëå ïðîäîëüíûé íåñêâîçíîé íàäðåç-
«êàðìàí», íà êîæå — íåãëóáîêèå ðîìáîîáðàçíûå íàä-
ðåçû. Ïîñîëèòü, ïîïåð÷èòü, íàòåðåòü ãîð÷èöåé.
2. Îáäàòü êèïÿòêîì øïèíàò. Ñìåøàòü ñ òåðòûì ñûðîì 
è ïîëîâèíêîé ÿáëîêà, î÷èùåííîãî îò êîæóðû è ñåìÿí 
è íàðåçàííîãî ìåëêèìè êóáèêàìè. Íà÷èíèòü óòêó ïî-
ëó÷èâøèìñÿ ôàðøåì.
3. Íàòåðåòü êàðòîôåëü è ìîðêîâü íà êðóïíîé òåðêå. 
Ñìåøàòü ñ ìóêîé, ñîëüþ è ÿéöîì. Îáâàëÿòü óòèíóþ 
ãðóäêó â ìóêå è ñî ñòîðîíû ìÿñà â ïîëó÷èâøåéñÿ ñìåñè.
4. Îáæàðèòü íà ñêîâîðîäå ïî 5–6 ìèí ñ îáåèõ ñòîðîí. 
Çàïåêàòü â äóõîâêå ïðè òåìïåðàòóðå 160 °C 8–10 ìèí.
5. Äëÿ ãàðíèðà íàðåçàòü ÿáëîêî êðóæî÷êàìè, óäàëèòü 
ñåðäöåâèíó, îáæàðèòü ñ îáåèõ ñòîðîí. Èçìåëü÷èòü 50 ã 
÷åðíîé ñìîðîäèíû â áëåíäåðå ñ 50 ìë âîäû. Óâàðèòü 
íàïîëîâèíó ïîðòâåéí, ïîëîæèòü â íåãî ïðîòåðòûå ÿãî-
äû, ïðîâàðèòü, äîáàâèòü ñïåöèè è öåëûå ÿãîäû.

Состав:
2 ñðåäíèå óòèíûå ãðóäêè 
ñ êîæåé
100–120 ã êàðòîôåëÿ
1 ìîðêîâü
1 ÿéöî
50 ã òâåðäîãî ñëèâî÷íîãî 
ñûðà
20 ã ñâåæåãî øïèíàòà
2 ÷. ë. ãîð÷èöû
50 ã ìóêè
1/2 ÿáëîêà
Ñîëü, ñâåæåìîëîòûé 
÷åðíûé ïåðåö — ïî âêóñó
Ðàñòèòåëüíîå ìàñëî

Соус:
100 ã ïîðòâåéíà
100 ã ÿãîä ÷åðíîé 
ñìîðîäèíû
1 çâåçäî÷êà áàäüÿíà
3–4 áóòîíà ãâîçäèêè

Гарнир:
1 çåëåíîå ÿáëîêî

Время приготовления: 
20–30 мин
Количество порций: 2

Утиная грудка в картофельной шубке 
на яблоках с пряным соусом
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Состав:
Äî 1 êã ñâèíèíû (ôèëå)
1–2 êðóïíûõ áîëãàðñêèõ 
ïåðöà
1–2 ãîëîâêè ðåï÷àòîãî 
ëóêà
Íåñêîëüêî äîëåê ÷åñíîêà
Ñîëü, ÷åðíûé 
ñâåæåìîëîòûé ïåðåö, 
ïðèïðàâà äëÿ ìÿñà, 
â òîì ÷èñëå ñóøåíûé 
îðåãàíî — ïî âêóñó
Ëàâðîâûé ëèñò 
(ïî æåëàíèþ)
Заправка:
1 àïåëüñèí
Ðàñòèòåëüíîå ìàñëî

Время приготовления: 60 мин
Количество порций: 6–8

Свиное филе по-креольски 
в апельсиновом маринаде
1. Ñâèíèíó ïîñîëèòü, ïîïåð÷èòü, äîáàâèòü ñïåöèè, 
íàòåðåòü òîë÷åíûì ÷åñíîêîì. Ðàçðåçàòü ôèëå âäîëü 
ïî êðóãó, ÷òîáû ïîëó÷èëñÿ ïëîñêèé äëèííûé «êîâ-
ðèê», ñëåãêà îòáèòü.
2. Çàëèòü ñîêîì îäíîãî àïåëüñèíà, ñìåøàííûì ñ íå-
áîëüøèì êîëè÷åñòâîì ðàñòèòåëüíîãî èëè îëèâêîâîãî 
ìàñëà. Ìàðèíîâàòü 20–30 ìèí.
3. Íàðåçàòü ïåðåö äëèííûìè áðóñî÷êàìè, ìåëêî ïîðó-
áèòü ëóê, îáæàðèòü äî ãîòîâíîñòè. Âûëîæèòü íà÷èí-
êó íà ìÿñî. Ñâåðíóòü ñâèíèíó â ðóëåò, ñêðåïèòü êîíåö 
çóáî÷èñòêàìè. Îáæàðèòü íà ðàñêàëåííîé ñêîâîðîäå 
ïî 2 ìèí ñ êàæäîé ñòîðîíû. Ñôîðìîâàòü èç ôîëüãè 
ëîäêó, âûëîæèòü ôèëå, çàïåêàòü â äóõîâêå ïðè òåìïå-
ðàòóðå 160 °C â òå÷åíèå 40 ìèí.
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1. Çàìî÷èòü ñóáïðîäóêòû â âîäå èëè ìîëîêå íà ÷àñ. 
2. Îáæàðèòü íà ðàñòèòåëüíîì ìàñëå ìåëêî íàðåçàí-
íûå ìîðêîâü, ðåï÷àòûé ëóê è ãðèáû.
3. Ïîêà æàðÿòñÿ îâîùè ñ ãðèáàìè, äëèííûì íîæîì 
â òîëùå ãðóäèíêè ñäåëàòü ãëóáîêèé «êàðìàí». Íàòå-
ðåòü ìÿñî ñïåöèÿìè è ñîëüþ.
4. Ñ îáðàòíîé îò ðåáåð ñòîðîíû ñäåëàòü äèàãîíàëüíûå 
íàäðåçû, ÷òîáû ïîëó÷èëàñü ðîìáîîáðàçíàÿ ðåøåòêà. 
Íàøïèãîâàòü áóòîíàìè ãâîçäèêè.
5. Îòâàðèòü ñóáïðîäóêòû â ïîäñîëåííîé âîäå, íàðå-
çàòü ñðåäíèìè êóñî÷êàìè, äîáàâèòü ê îâîùàì.
6. Îòâàðèòü â ïîäñîëåííîé âîäå ãðå÷êó, äîáàâèòü 
ê îâîùàì è ñóáïðîäóêòàì, ïðîãðåòü, âûìåøàòü. Äîáà-
âèòü èçìåëü÷åííûå ïåòðóøêó è óêðîï.
7. Íà÷èíèòü ãðóäèíêó ñ ïîìîùüþ ëîæêè èëè êîíäèòåð-
ñêîãî ìåøêà, êðàÿ «êàðìàíà» ñêðåïèòü çóáî÷èñòêàìè.
8. Çàïåêàòü â äóõîâêå â ôîðìå äëÿ çàïåêàíèÿ â òå÷åíèå 
30 ìèí ïðè òåìïåðàòóðå 160 °C.

Состав:
Äî 1 êã ñâèíîé ãðóäèíêè 
íà ðåáåðíîé êîñòè
300 ã êóðèíûõ ïîòðîõîâ 
(ïå÷åíêà è ñåðäöå)
100 ã ñóõîé ãðå÷êè
Äî 200 ã ñâåæèõ 
øàìïèíüîíîâ
1 ñðåäíÿÿ ãîëîâêà 
ðåï÷àòîãî ëóêà
2 ñðåäíèå ìîðêîâè
Íåáîëüøîé ïó÷îê ñâåæåé 
ïåòðóøêè
Íåáîëüøîé ïó÷îê ñâåæåãî 
óêðîïà
Áóòîíû ãâîçäèêè äëÿ 
äåêîðà
Ñîëü, ñâåæåìîëîòûé 
÷åðíûé ïåðåö — ïî âêóñó
Ðàñòèòåëüíîå ìàñëî

Время приготовления: 60 мин
Количество порций: 6–8

Грудинка, запеченная с потрошками, 
грибами и луком
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1. Äëÿ íà÷èíêè îáæàðèòü ãðèáû ñ ìåëêî íàðåçàííûì 
ëóêîì íà ðàñòèòåëüíîì ìàñëå äî ãîòîâíîñòè (ëèñè÷êè 
íåîáõîäèìî ïðåäâàðèòåëüíî îòâàðèòü).
2. Äîáàâèòü â ñêîâîðîäó ìåëêî íàðóáëåííóþ çåëåíü 
è ñìåòàíó, óïàðèòü äî ãóñòîòû.
3. Íàðåçàòü ãîâÿäèíó ïîïåðåê âîëîêîí íà ìåäàëüîíû 
òîëùèíîé 0,5–1 ñì.
4. Îòáèòü ìÿñî ïëîñêîé ñòîðîíîé íîæà äî òîëùèíû 
2–3 ìì è äèàìåòðà 10–12 ñì, ïðèäàòü ìåäàëüîíàì êðó-
ãëóþ ôîðìó. Ïîñîëèòü è ïîïåð÷èòü.
5. Âûëîæèòü íà÷èíêó â öåíòðå ìåäàëüîíà.
6. Ñôîðìîâàòü êîðçèíî÷êè ñ íåðîâíûìè êðàÿìè, ñâÿ-
çàòü øïàãàòîì. Çàïåêàòü â äóõîâêå ïðè òåìïåðàòóðå 
200 °C â òå÷åíèå 10–15 ìèí.

Состав:
500 ã ãîâÿæüåé âûðåçêè 
èëè òîëñòîãî êðàÿ
200–250 ã ñâåæèõ èëè 
ñâåæåìîðîæåíûõ áåëûõ 
ãðèáîâ è ëèñè÷åê
1 ãîëîâêà ðåï÷àòîãî ëóêà
Çåëåíü (ïåòðóøêà, óêðîï)
100–150 ìë æèðíîé 
ãóñòîé ñìåòàíû
Ñîëü, ñâåæåìîëîòûé 
÷åðíûé ïåðåö — ïî âêóñó
Ðàñòèòåëüíîå ìàñëî

Время приготовления: 25 мин
Количество порций: 2

Горшочки из говядины 
с грибами в сметане
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1. Ìåëêî íàøèíêîâàòü ëóê è ìîðêîâü, ñïàññåðîâàòü 
íà ðàñòèòåëüíîì ìàñëå äî ãîòîâíîñòè. Ïîñîëèòü, ïî-
ïåð÷èòü. Ãðèáû, íàðåçàòü äîëüêàìè, îáæàðèòü äî ãî-
òîâíîñòè. Ïîñîëèòü, ïîïåð÷èòü.
2. Îòäåëèòü ìÿêîòü ôèëå êàðïà îò êîæè. Ïåðåêðóòèòü 
íà ìÿñîðóáêå ñ äîáàâëåíèåì áàòîíà, çàìî÷åííîãî 
â ìîëîêå. Äîáàâèòü ïîëîâèíó ñïàññåðîâàííûõ îâî-
ùåé. Âûáèòü ôàðø äî ïûøíîñòè. Îòäåëüíî âçáèòü áå-
ëîê, ïîäìåøàòü åãî â ìàññó. Âûëîæèòü ðûáíûé ôàðø 
íà ïèùåâóþ ïëåíêó, ðàñïðåäåëèòü ðàâíîìåðíî â ôîð-
ìå ïðÿìîóãîëüíèêà. Ñâåðõó ïîëîæèòü áëàíøèðîâàí-
íûå ëèñòüÿ øïèíàòà, ëóê è ìîðêîâü, ãðèáû.
3. Ñâåðíóòü ðóëåò, ñâåðõó ñìàçàòü ÿéöîì, ïîâåðõ âûëî-
æèòü êîæó îò ôèëå. Çàïåêàòü ïðè òåìïåðàòóðå 160 °C  
15–20 ìèí.
4. Ðàñêàòàòü ñëîåíîå òåñòî äî òîëùèíû 1–2 ìì, âûëî-
æèòü ðûáíûé ðóëåò, çàâåðíóòü â òåñòî, ñäåëàòü íàäðå-
çû ñâåðõó, ñìàçàòü ÿéöîì, çàïåêàòü ïðè òåìïåðàòóðå 
200 °C â òå÷åíèå 5–7 ìèí.

Состав:
400 ã (2 ôèëå) 
ñâåæåìîðîæåíîãî êàðïà
150–200 ã ñâåæèõ 
øàìïèíüîíîâ
2 ãîëîâêè ðåï÷àòîãî ëóêà
2 ñðåäíèå ìîðêîâè
Áîëüøîé ïó÷îê ñâåæåãî 
øïèíàòà
50–60 ìë ìîëîêà
50–100 ã áåëîãî õëåáà
1 ÿéöî
Äî 200 ã ãîòîâîãî 
áåçäðîææåâîãî ñëîåíîãî 
òåñòà
Ñîëü, ñâåæåìîëîòûé 
÷åðíûé ïåðåö — ïî âêóñó
Ðàñòèòåëüíîå ìàñëî

Время приготовления: 50 мин
Количество порций: 5–6

Рулет из карпа с луком, грибами 
и шпинатом в слойке
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1. Íåìíîãî ðàñòÿíóòü ôèëå òðåñêè ïëîñêîé ñòîðîíîé 
íîæà. Íå îòáèâàòü, íå íàäðåçàòü, òàê êàê ìÿñî î÷åíü 
íåæíîå. Ñäåëàòü ïîâåðõíîñòíûå ðîìáîâèäíûå íàäðå-
çû ñî ñòîðîíû êîæè. Ïîñîëèòü, ïîïåð÷èòü, ñäîáðèòü 
ñîêîì ëèìîíà.
2. Ìåëêî ïîðóáèòü çåëåíü ïåòðóøêè è óêðîïà. Ñìåøàòü 
çåëåíü, öåäðó ëèìîíà áåç áåëîé ÷àñòè, èçìåëü÷åííûé 
÷åñíîê, ïàíèðîâî÷íûå ñóõàðè, âûæàòü ñîê ëèìîíà.
3. Âûëîæèòü íà÷èíêó íà ôèëå ïî âñåé äëèíå, ñêðóòèòü 
ðóëåòèêè. Çàêðóòèòü ðûáíûå ðóëåòû â äëèííûå è òîí-
êèå ñëàéñû áåêîíà. Ñêîëîòü çóáî÷èñòêàìè.
4. Îáæàðèòü íà ðàñêàëåííîé ñêîâîðîäå â íåáîëüøîì 
êîëè÷åñòâå ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà â òå÷åíèå 8–9 ìèí.
5. Çàïåêàòü â äóõîâêå ïðè òåìïåðàòóðå 160 °C â òå÷å-
íèå 8 ìèí.
6. Äëÿ ãàðíèðà îòâàðèòü áðîêêîëè â ïîäñîëåííîé âîäå 
ñ äîáàâëåíèåì ðàñòèòåëüíîãî èëè ñëèâî÷íîãî ìàñëà.

Состав:
300 ã ñâåæåìîðîæåíîãî 
ôèëå òðåñêè
100–150 ã ñûðîêîï÷åíîãî 
áåêîíà
60 ã ïàíèðîâî÷íûõ 
ñóõàðåé
1 ëèìîí
Íåñêîëüêî çóá÷èêîâ 
÷åñíîêà
Ìàëåíüêèå ïó÷êè 
ïåòðóøêè è óêðîïà
1 ÷. ë. ïðèïðàâû äëÿ 
ðûáû
Ñîëü, ñâåæåìîëîòûé 
÷åðíûé ïåðåö — ïî âêóñó

Гарнир:
200–250 ã ñâåæåé èëè 
ñâåæåìîðîæåíîé áðîêêîëè

Время приготовления: 40 мин
Количество порций: 3

Филе тресковых с зеленью 
в беконе
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1. Î÷èñòèòü ôîðåëü îò ãîëîâû, ÷åøóè, ðàñïëàñòàòü 
ïî õðåáòó, óäàëèòü êîñòè. Ïîñîëèòü, ïîïåð÷èòü, äîáà-
âèòü ñïåöèè.
2. Èç òóøêè ñôîðìîâàòü ó îñíîâàíèÿ ãîëîâû ñåðäå÷-
êî, ñêîëîòü øïàæêàìè.
3. Øàìïèíüîíû ìåëêî íàðåçàòü, îáæàðèòü íà ðàñòèòåëü-
íîì ìàñëå äî ãîòîâíîñòè. Äîáàâèòü êîêòåéëüíûå êðåâåò-
êè, ïðîãðåòü. Äîáàâèòü ñëèâêè, ñîëü, óâàðèòü íàïîëîâèíó.
4. Ïðèïóñòèòü ðûáó â äóõîâêå íà âîäÿíîé áàíå (â ôîð-
ìó äëÿ çàïåêàíèÿ íàëèòü 0,5 ñì âîäû) â òå÷åíèå 5–6 ìèí 
ïðè òåìïåðàòóðå 180 °C.
5. Íà÷èíèòü ôîðåëü ãðèáàìè ñ êðåâåòêàìè, ïîñûïàòü 
òåðòûì ñûðîì. Çàïåêàòü â äóõîâêå ïðè òåìïåðàòóðå 
200 °C â òå÷åíèå 5 ìèí.
6. Ïîæàðèòü íà ðàñòèòåëüíîì ìàñëå êîëüöà ïåðöà, 
êðóæêè êàáà÷êà, ïðèñûïàâ ñîëüþ. Îòäåëüíî îáæàðèòü 
ïîëîâèíêè ïîìèäîðîâ ÷åððè. Âûëîæèòü ñåðäå÷êè 
ðûáû íà ïîäóøêó èç îâîùåé.

Состав:
340 ã ñâåæåìîðîæåíîé 
ðå÷íîé ôîðåëè
100 ã âàðåíî-ìîðîæåíûõ 
êîêòåéëüíûõ (ìåëêèõ) 
êðåâåòîê
100 ã ñâåæèõ 
øàìïèíüîíîâ
40 ã òâåðäîãî ñëèâî÷íîãî 
ñûðà
100 ã ñëèâîê 33%-íîé 
æèðíîñòè
Ñîëü, ñâåæåìîëîòûé 
÷åðíûé ïåðåö, ñïåöèè — 
ïî âêóñó
Ðàñòèòåëüíîå ìàñëî

Гарнир:
6 ïîìèäîðîâ ÷åððè
1 ñëàäêèé áîëãàðñêèé 
ïåðåö
1/4 ÷àñòü êàáà÷êà

Время приготовления: 30–40 мин
Количество порций: 2

Форель, фаршированная креветками 
и шампиньонами в сливочном соусе
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1. Óòêó ïîñîëèòü, ïîïåð÷èòü èçíóòðè è ñíàðóæè.
2. Çàïåêàòü óòêó â äóõîâêå ïðè òåìïåðàòóðå 200 °C îêî-
ëî 2 ÷àñîâ.
3. Ñìåøàòü ìåä, ëèìîííûé ñîê, àáðèêîñîâûé äæåì 
è òèìüÿí.
4. Êàæäûå 10 ìèíóò î÷åíü õîðîøî ïîëèâàòü óòêó âû-
òàïëèâàþùèìñÿ æèðîì. Êàæäûå 20–30 ìèíóò ïåðåâî-
ðà÷èâàòü.
5. Çà 15 ìèíóò äî îêîí÷àíèÿ çàïåêàíèÿ ñìàçàòü åå 
ìåäîâî-àáðèêîñîâîé ãëàçóðüþ.
6. Ãðóøó îòâàðèòü â âîäå ñ äîáàâëåíèåì áåëîãî âèíà 
èëè øàìïàíñêîãî è âàíèëèíà. Çàòåì ðàçðåçàòü ïîïî-
ëàì è íàôàðøèðîâàòü âàðåíüåì. Ïîäàòü ñ óòêîé.

Утка, запеченная в глазури
Состав:
1 óòêà âåñîì 2,5 êã
2 ñò. ë. ìåäà
2 ñò. ë. ëèìîííîãî ñîêà
1 ñò. ë. àáðèêîñîâîãî 
äæåìà
1/2 ÷. ë. ñóøåíîãî 
òèìüÿíà
1 ãðóøà
1 ùåïîòêà âàíèëèíà
1/2 ñòàêàíà áåëîãî âèíà 
èëè øàìïàíñêîãî
2 ñò. ë. âèøíåâîãî âàðåíüÿ
×åðíûé ìîëîòûé ïåðåö 
è ñîëü — ïî âêóñó

Время приготовления: 2 ч 15 мин
Количество порций: 4
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Семга под винно-имбирным соусом
Состав:
800 ã ôèëå ñåìãè
2 ìàíãî
1 ÷. ë. ìîëîòîãî ñóøåíîãî 
èìáèðÿ
Ñîê 8 àïåëüñèíîâ
1/2 ÷. ë. ñîëè
1/2 ÷. ë. ñìåñè ðàçíûõ 
ïåðöåâ
60 ìë áåëîãî ñóõîãî âèíà
60 ìë îëèâêîâîãî ìàñëà
8 áóòîíîâ ãâîçäèêè
4 ÷. ë. ñàõàðà

1. Ôèëå ñåìãè æàðèòü íà îëèâêîâîì ìàñëå íà íåáîëü-
øîì îãíå ñ äâóõ ñòîðîí â òå÷åíèå 10–15 ìèíóò, ïîñî-
ëèòü, ïîïåð÷èòü è âûëîæèòü íà òàðåëêó.
2. Ìàíãî âûìûòü, ðàçðåçàòü, âûíóòü êîñòî÷êè, íàòå-
ðåòü íà òåðêå.
3. Â íåáîëüøóþ êàñòðþëþ íàëèòü âèíî è ïîñòàâèòü 
íà îãîíü.
4. ×åðåç íåñêîëüêî ìèíóò äîáàâèòü àïåëüñèíîâûé ñîê, 
ìàíãî, èìáèðü, ñàõàð, ãâîçäèêó.
5. Óâàðèòü ñîóñ íàïîëîâèíó.
6. Ïîëèòü ðûáó ñîóñîì è ñðàçó æå ïîäàâàòü íà ñòîë.

Время приготовления: 50 мин
Количество порций: 8



34    Горячее

Время приготовления: 40 мин
Количество порций: 6

1. Ìÿñî î÷èñòèòü îò ïëåíîê è ñóõîæèëèé, íàðåçàòü ïî-
ïåðåê âîëîêîí ïîðöèîííûìè êóñêàìè, çàïàíèðîâàòü 
â ìóêå è îáæàðèòü íà ñâèíîì òîïëåíîì ñàëå èëè ðàñ-
òèòåëüíîì ìàñëå äî îáðàçîâàíèÿ ðóìÿíîé êîðî÷êè.
2. Äíî æàðîâíè ïîêðûòü òîíêèìè ëîìòèêàìè ñàëà, 
óëîæèòü íà íåãî êóñî÷êè îáæàðåííîãî ìÿñà, çàñûïàòü 
èõ ëóêîì, ìîðêîâüþ è ñåëüäåðååì, íàðåçàííûìè ñî-
ëîìêîé. Ïîñîëèòü, äîáàâèòü õëåá, íàðåçàííûé ìåë-
êèìè êóáèêàìè, ïåðåö, ëàâðîâûé ëèñò, çàòåì óëîæèòü 
åùå ñëîé ìÿñà, îâîùåé, õëåáà è ñïåöèé. Âñå çàëèòü áó-
ëüîíîì òàê, ÷òîáû çàêðûòü âåðõíèé ñëîé ìÿñà.
3. Æàðîâíþ ñíà÷àëà ïîñòàâèòü íà ïîâåðõíîñòü ïëèòû, 
äîâåñòè áóëüîí äî êèïåíèÿ, çàòåì çàêðûòü êðûøêîé 
è òóøèòü â äóõîâêå â òå÷åíèå 1,5–2 ÷ ïðè òåìïåðàòó-
ðå 170 °C. Çà 30 ìèíóò äî ãîòîâíîñòè äîáàâèòü ñìåòàíó 
è ïîñîëèòü.
4. Ïîäàâàòü ìÿñî âìåñòå ñ îâîùàìè, ïîëèòü ñîóñîì, 
îáðàçîâàâøèìñÿ ïðè òóøåíèè, ñâåðõó ïîñûïàòü ðóáëå-
íîé çåëåíüþ. Ãàðíèðîâàòü îòâàðíûì êàðòîôåëåì.

Состав:
900 ã ãîâÿäèíû (÷àñòü 
çàäíåé íîãè èëè ëîïàòêà)
1 ñò. ë. ïøåíè÷íîé ìóêè
300 ã ðåï÷àòîãî ëóêà
60 ã ìîðêîâè
60 ã êîðíÿ ñåëüäåðåÿ
60 ã ðæàíîãî õëåáà
90 ã øïèêà
3–4 ñò. ë. ðàñòèòåëüíîãî 
ìàñëà èëè òîïëåíîãî 
ñâèíîãî ñàëà
600 ã ìÿñíîãî áóëüîíà
2–3 ñò. ë. ñìåòàíû
Äóøèñòûé ïåðåö 
ãîðîøêîì
Ëàâðîâûé ëèñò
Çåëåíü
Ñîëü

Говядина, тушенная по-русски
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Состав:
1 êóðèöà
200 ã ñâèíèíû
100 ã ðèñà
1 ÿéöî
3 âàðåíûå ìîðêîâè
1 ãîëîâêà ðåï÷àòîãî ëóêà
100 ìë ìîëîêà
40 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà
×åðíûé ìîëîòûé ïåðåö
Ñîëü

1. Ó êóðèöû íàäðåçàòü êîæó âäîëü ñïèíû, ñíÿòü åå, îò-
äåëèòü ìÿêîòü.
2. Ìÿêîòü ïòèöû âìåñòå ñî ñâèíèíîé ïðîïóñòèòü ÷å-
ðåç ìÿñîðóáêó.
3. Ðèñ îòâàðèòü â ïîäñîëåííîé âîäå äî ïîëóãîòîâíî-
ñòè. Ëóê ïîðóáèòü è ñïàññåðîâàòü â ìàñëå. ßéöî ñìå-
øàòü ñ ìîëîêîì.
4. Èçìåëü÷åííóþ ìÿêîòü, ðèñ, ëóê è ÿè÷íî-ìîëî÷íóþ 
ñìåñü ñìåøàòü è çàïðàâèòü ïåðöåì.
5. Ïðèãîòîâëåííûì ôàðøåì íàïîëíèòü êîæó ïòèöû, 
âëîæèòü âàðåíóþ ìîðêîâü, ðàçðåç çàøèòü èëè ñêðå-
ïèòü øïàæêàìè.
6. Íàôàðøèðîâàííóþ òóøêó çàâåðíóòü â ñàëôåòêó 
è ïåðåâÿçàòü øïàãàòîì. Çàëèòü ïîäñîëåííîé âîäîé 
èëè áóëüîíîì è âàðèòü íà ñëàáîì îãíå äî ãîòîâíîñòè.
7. Ïîñëå âàðêè êóðèöó îõëàäèòü â ýòîì æå áóëüîíå, 
çàòåì ñíÿòü ñàëôåòêó è óäàëèòü íèòêè, çà÷èñòèòü ïî-
âåðõíîñòü îò ñãóñòêîâ áåëêîâ.
8. Ïðè ïîäà÷å êóðèöó íàðåçàòü ëîìòèêàìè, óëîæèòü 
íà áëþäî è ãàðíèðîâàòü îâîùàìè.

Время приготовления: 2 ч
Количество порций: 8

Курица фаршированная



36    Горячее

Время приготовления: 1 ч
Количество порций: 4

1. Êóðèíûå æåëóäêè ðàçðåçàòü íà ÷àñòè, îòâàðèòü âìå-
ñòå ñ ñåðäå÷êàìè äî ðàçìÿã÷åíèÿ è îáæàðèòü íà ñëè-
âî÷íîì ìàñëå äî îáðàçîâàíèÿ ðóìÿíîé êîðî÷êè. Êóðè-
íóþ ïå÷åíêó îáæàðèòü îòäåëüíî.
2. Æåëóäêè è ñåðäå÷êè çàëèòü 2 ñòàêàíà áóëüîíà, äîáà-
âèòü òîìàòíîå ïþðå è òóøèòü 30 ìèíóò.
3. Ðåï÷àòûé ëóê íàøèíêîâàòü. Ìîðêîâü, ïåòðóøêó, 
ðåïó, êàðòîôåëü íàðåçàòü äîëüêàìè èëè êóáèêàìè 
è âìåñòå ñ ëóêîì îáæàðèòü íà ñëèâî÷íîì ìàñëå.
4. Ê æåëóäêàì è ñåðäå÷êàì äîáàâèòü îáæàðåííûå îâî-
ùè, ïîñîëèòü è ïîïåð÷èòü. Ñâåðõó óëîæèòü îáæàðåí-
íóþ ïå÷åíêó è òóøèòü ðàãó 20–30 ìèí.
5. Ìóêó ïîäñóøèòü íà ñêîâîðîäå, ñëåãêà îõëàäèòü 
è ðàçâåñòè îñòàâøèìñÿ áóëüîíîì. Âëèòü ìó÷íóþ ñìåñü 
â ðàãó è ïðîãðåòü åãî â òå÷åíèå íåñêîëüêèõ ìèíóò.
6. Ïðè ïîäà÷å âûëîæèòü ðàãó íà áëþäî è ïîñûïàòü ðó-
áëåíîé çåëåíüþ.

Состав:
600 ã êóðèíûõ ïîòðîõîâ
50 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà
2 ñò. ë. òîìàòíîãî ïþðå
2 ñòàêàíà êóðèíîãî 
áóëüîíà
1 ãîëîâêà ðåï÷àòîãî ëóêà
2 ìîðêîâè
1 êîðåíü ïåòðóøêè
1 ðåïà
4 êàðòîôåëèíû
2 ñò. ë. ïøåíè÷íîé ìóêè
×åðíûé ìîëîòûé ïåðåö
Ñîëü

Рагу 
из куриных потрошков
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Время приготовления: 1 ч
Количество порций: 4

1. Ôèëå ðûáû íàðåçàòü íà ïîðöèîííûå êóñêè, ïîñî-
ëèòü, çàïàíèðîâàòü â ìóêå è îáæàðèòü ñ îáåèõ ñòîðîí 
íà ÷àñòè òîïëåíîãî ìàñëà äî çîëîòèñòîãî öâåòà.
2. Ãðèáû íàðåçàòü ëîìòèêàìè, ëóê — ñîëîìêîé è ïîä-
æàðèòü íà òîïëåíîì ìàñëå. ßéöà îòâàðèòü è íàðåçàòü 
êðóæî÷êàìè.
3. Íà ñêîâîðîäó íàëèòü íåìíîãî ñìåòàííîãî ñîóñà, ïî-
ëîæèòü æàðåíóþ ðûáó, à âîêðóã íåå — ëîìòèêè îòâàð-
íîãî êàðòîôåëÿ.
4. Íà ðûáó óëîæèòü ïîäæàðåííûå ãðèáû è ëóê, ëîìòè-
êè ÿéöà è çàëèòü âñå ñìåòàííûì ñîóñîì. Çàòåì ïîñû-
ïàòü òåðòûì ñûðîì, ñáðûçíóòü ðàñòîïëåííûì ñëèâî÷-
íûì ìàñëîì è çàïå÷ü â äóõîâêå.
5. Ïîäàâàòü, ïîñûïàâ èçìåëü÷åííîé çåëåíüþ óêðîïà.

Состав:
600 ã ôèëå ðûáû
60 ã ñâåæèõ ãðèáîâ
3 îòâàðíûå 
êàðòîôåëèíû
1 ãîëîâêà ðåï÷àòîãî ëóêà
20 ã çåëåíè óêðîïà
1 ñò. ë. ïøåíè÷íîé ìóêè
4–5 ñò. ë. òîïëåíîãî 
ìàñëà
1 ñò. ë. ñëèâî÷íîãî ìàñëà
2 ÿéöà
2 ñò. ë. òåðòîãî ñûðà
1 ñòàêàí ñìåòàííîãî 
ñîóñà
Ñîëü

Рыба, запеченная с грибами 
и картофелем
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Время приготовления: 40 мин
Количество порций: 2

1. Âûìûòü ÿáëîêè è óäàëèòü èç íèõ ñåðäöåâèíó. Âûëî-
æèòü ÿáëîêè íà ïðîòèâåíü, ïîäëèâ íåìíîãî âîäû. Çà-
ïåêàòü ïðè òåìïåðàòóðå 140 °C â òå÷åíèå 20 ìèí.
2. Îõëàäèòü ÿáëîêè è ïðîòåðåòü èõ ÷åðåç ñèòî.
3. Â ïþðå äîáàâèòü ñàõàð è áåëêè. Âñå èíãðåäèåíòû 
òùàòåëüíî ïåðåìåøàòü. Ïîñòàâèòü ïîñóäó ñ ïþðå 
íà ëåä è ïðè ïîìîùè âåí÷èêà âçáèòü ìàññó.
4. Æåëàòèí ñîåäèíèòü ñ êèïÿ÷åíîé âîäîé è íàãðåòü 
äî 50 °C. Ïðîöåäèòü è âëèòü â ïðèãîòîâëåííóþ ðà-
íåå ñìåñü. Ðàçëîæèòü ìàññó ïî ôîðìî÷êàì è îñòàâèòü 
äî çàñòûâàíèÿ â õîëîäíîì ìåñòå.
5. Ïðè ïîäà÷å íà ñòîë ïîëèòü ñóôëå ñèðîïîì èç âèíà, 
ñàõàðà è âîäû.

Состав:
200 ã ÿáëîê
100 ã ñàõàðà
10 ã æåëàòèíà
2 ÿè÷íûõ áåëêà

Для сиропа:
50 ã âèíà
60 ã ñàõàðà
5 ñò. ë. âîäû

Яблочный самбук
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Состав:
1 àïåëüñèí
1 1/2 ñòàêàíà 
àïåëüñèíîâîãî ñîêà
2 ñò. ë. øàìïàíñêîãî
1 ñò. ë. æåëàòèíà
1 ñòàêàí ôðóêòîâîãî 
éîãóðòà
2 ÷. ë. òåðòîãî øîêîëàäà
30 ã âàôåëü
1 ÷. ë. âàíèëüíîãî ñàõàðà
4 ñò. ë. ñàõàðà

1. Æåëàòèí çàìî÷èòü â õîëîäíîé êèïÿ÷åíîé âîäå 
äî íàáóõàíèÿ.
2. Àïåëüñèí ðàçîáðàòü íà äîëüêè, íàðåçàòü èõ ëîìòè-
êàìè.
3. Ñîê ñîåäèíèòü ñ ñàõàðîì, âàíèëüíûì ñàõàðîì è ïîä-
ãîòîâëåííûì æåëàòèíîì. Ïðîãðåâàòü ñìåñü äî ðàñòâî-
ðåíèÿ æåëàòèíà, íå äîâîäÿ åå äî êèïåíèÿ, çàòåì ñëåã-
êà îõëàäèòü è âëèòü øàìïàíñêîå.
4. Â áîêàëû óëîæèòü ëîìòèêè àïåëüñèíà, çàëèòü èõ 
ïðèãîòîâëåííûì æåëå, çàïîëíÿÿ áîêàëû äî ïîëîâè-
íû. Îõëàæäàòü äî çàñòóäíåâàíèÿ.
5. Ïðè ïîäà÷å ïîëîæèòü íà æåëå éîãóðò, ïîñûïàòü äå-
ñåðò òåðòûì øîêîëàäîì è îôîðìèòü âàôëÿìè.

Время приготовления: 1 ч 10 мин
Количество порций: 4

Апельсиновый десерт
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Время приготовления: 30 мин 
+ застывание
Количество порций: 1

1. Çàñòåëèòü ïîäíîñ èëè äîñêó ïèùåâîé ôîëü-
ãîé. Íàìåòèòü êðåñòû ðàçìåðîì 7, 9, 11, 13, 15, 
16 è 17 ñì. Ðàññòîÿíèå ìåæäó íèìè äîëæíî áûòü íå ìå-
íåå 2,5 ñì. Èç ïëîòíîãî êàðòîíà âûðåçàòü êðóã äèàìå-
òðîì 20 ñì. Îáåðíóòü åãî ôîëüãîé è íàìåòèòü êðåñò 
ðàçìåðîì 18 ñì.
2. Ðàñòîïèòü 500 ã øîêîëàäà. Êðóïíî ðàçäðîáèòü îðåõè 
êåøüþ. Âûñûïàòü èõ â øîêîëàä è ïåðåìåøàòü. Âûëîæèòü 
ìàññó íà ôîëüãó ïî ëèíèÿì êðåñòîâ. Äàòü çàñòûòü ïðè êîì-
íàòíîé òåìïåðàòóðå èëè â õîëîäèëüíèêå, íî íå ïîìåùàòü 
â ìîðîçèëüíóþ êàìåðó. Âñå çàñòûâøèå øîêîëàäíûå êðå-
ñòû, êðîìå òîãî, êîòîðûé íàõîäèòñÿ íà êðóãå, îòäåëèòü 
îò ôîëüãè.
3. Îñòàâøèéñÿ øîêîëàä ðàñòîïèòü. Íà ñåðåäèíó êðåñòà-
îñíîâàíèÿ âûëîæèòü 1 ÷. ë. ìÿãêîãî øîêîëàäà è ñâåðõó 
ïîëîæèòü ñàìûé áîëüøîé êðåñò. Íåìíîãî ïðèæàòü 
è äàòü çàñòûòü. Ïðèêðåïèòü îñòàëüíûå «âåòêè».
4. Â öåíòð ïîñëåäíåãî êðåñòà âûëîæèòü ìÿãêèé øî-
êîëàä è âîòêíóòü â íåãî ìèíäàëüíûé îðåõ. Îáñûïàòü 
åëî÷êó ñàõàðíîé ïóäðîé.

Состав:
560 ã òåìíîãî øîêîëàäà
250 ã îðåõîâ êåøüþ
1 ìèíäàëüíûé îðåõ
2 ÷. ë. ñàõàðíîé ïóäðû

Шоколадная елочка
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Время приготовления: 1 ч 40 мин
Количество порций: 8

1. Ñëèâî÷íîå ìàñëî ðàçìÿã÷èòü. Â îäíîé åìêîñòè ñìå-
øàòü åãî ñ ñàõàðîì, äîáàâèòü ÿéöî è ìåä. Â äðóãîé 
ñìåøàòü ìóêó, êîðèöó, ìîëîòûé èìáèðü, ïåðåö, ñîäó 
è ñîëü. Âñûïàòü ñóõóþ ñìåñü â ìàñëÿíóþ ìàññó, ñìå-
øàòü. Ðàñêàòàòü òåñòî ìåæäó ëèñòàìè âîùåíîé áóìà-
ãè. Îñòàâèòü ïëàñòû â õîëîäèëüíèêå ìèíèìóì íà ÷àñ, 
à ëó÷øå íà íî÷ü.
2. Ïîñëå çàìîðàæèâàíèÿ âûðåçàòü èç òåñòà ñòåíêè 
è êðûøó äîìèêà. Ïðîðåçàòü îêíà è äâåðü. Âûïåêàòü 
êîðæè ïðè 190 °C â òå÷åíèå 15 ìèí.
3. Îòäåëèòü áåëêè îò æåëòêîâ. Âçáèòü áåëêè äî îáðàçîâà-
íèÿ êðåïêîé ïåíû, ââåñòè ëèìîííûé ñîê è ñàõàðíóþ ïó-
äðó. Âûëîæèòü ìàññó â êîíäèòåðñêèé ìåøî÷åê è íàíåñòè 
íà ôàñàäíóþ ñòåíêó óçîðû. Óêðàñèòü îñòàëüíûå ñòåíêè 
è êðûøó. Íàíåñòè ãëàçóðü íà ìåñòà ñêðåïëåíèÿ äåòàëåé 
äîìèêà è ñîåäèíèòü ìåæäó ñîáîé. Ñíà÷àëà ñêðåïèòü 
îäíó èç áîêîâûõ ñòåíîê è çàäíþþ ñòåíêó, ïîòîì âòîðóþ 
áîêîâóþ è ôàñàäíóþ. Ñîåäèíèòü ñêðåïëåííûå äåòàëè.
4. Äàòü ãëàçóðè çàñòûòü è ïðèêðåïèòü «ôðîíòîíû» 
è «ñêàòû» êðûøè. Åñëè ìåæäó ñêàòàìè îáðàçîâàëàñü 
ùåëü, çàïîëíèòü åå ãëàçóðüþ.

Состав:

Для теста:
225 ã íåñîëåíîãî 
ñëèâî÷íîãî ìàñëà
215 ã òåìíîãî ìÿãêîãî 
ñàõàðà
1 ÿéöî
165 ã ìåäà
580 ã ìóêè
2 ÷. ë. êîðèöû
2 ÷. ë. ìîëîòîãî èìáèðÿ
1 ÷. ë. ìîëîòîãî 
ÿìàéñêîãî ïåðöà
1 ÷. ë. ñîäû
1/4 ÷. ë. ñîëè

Для глазури:
2 ÿéöà
500 ã ñàõàðíîé ïóäðû
1 ÷. ë. ëèìîííîãî ñîêà

Пряничный домик
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Состав:
600 ã ìóêè
1 ÿéöî
250 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà
250 ã áåëîãî ñàõàðà
100 ã êîðè÷íåâîãî ñàõàðà
1 ÷. ë. ìîëîòîãî èìáèðÿ
1 ÷. ë. ìîëîòîé ãâîçäèêè
1 ÷. ë. êîðèöû
1 ÷. ë. àïåëüñèíîâîé 
öåäðû
1/2 ÷. ë. ñîëè
2 ÷. ë. ñîäû

Для глазури:
1 áåëîê
300 ã ñàõàðíîé ïóäðû
1 ÷. ë. óêñóñà èëè 
ëèìîííîãî ñîêà

Состав:
200 ã ìóêè
1 ÿéöî
150 ã ìîëîòîãî ìèíäàëÿ
150 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà
100 ã ñàõàðà
1 ùåïîòêà ñîëè
1/2 ÷. ë. âàíèëüíîãî 
ñàõàðà
1/4 ÷. ë. êîðèöû

Миндальные звезды
Время приготовления: 30 мин + охлаждение
Количество порций: 4

1. Ïðîñåÿòü ãîðêîé ìóêó íà ñòîë èëè ðàçäåëî÷íóþ 
äîñêó. Â ñåðåäèíå ãîðêè ñäåëàòü óãëóáëåíèå, êóäà ðàç-
áèòü ÿéöî. Äîáàâèòü ìîëîòûé ìèíäàëü, ñàõàð, âà-
íèëüíûé ñàõàð, êîðèöó è ñîëü.
2. Õîëîäíîå ñëèâî÷íîå ìàñëî íàòåðåòü íà êðóïíîé 
òåðêå èëè íàðåçàòü ìåëêèìè êóñî÷êàìè, çàìåñèòü òå-
ñòî, ïîðóáèâ åãî íîæîì, çàâåðíóòü â ïèùåâóþ ïëåíêó 
è îñòàâèòü íà 1 ÷ â õîëîäèëüíèêå.
3. Âûëîæèòü òåñòî íà ïîñûïàííóþ ìóêîé ïîâåðõ-
íîñòü è ðàñêàòàòü â ïëàñò òîëùèíîé 5–8 ìì. Âûðå-
çàòü ôèãóðêè ôîðìî÷êàìè â âèäå çâåçä.
4. Ïåðåëîæèòü ïå÷åíüå íà ïðîòèâåíü, çàñòåëåííûé 
áóìàãîé äëÿ âûïå÷êè.
5. Âûïåêàòü 10–15 ìèí â ïðåäâàðèòåëüíî ðàçîãðåòîé 
äî 180 °C äóõîâêå.

Шведское рождественское 
печенье «Пеппаркокур»
Время приготовления: 20 мин + охлаждение
Количество порций: 6

1. Ñàõàð è ìàñëî âçáèòü äî ïîëó÷åíèÿ ñâåòëîé âîçäóø-
íîé ìàññû. Äîáàâèòü ÿéöî è ïðÿíîñòè è âñå òùàòåëü-
íî ïåðåìåøàòü. Ïîñòàâèòü â õîëîäèëüíèê íà íî÷ü.
2. Ìàñëÿíóþ ñìåñü äîñòàòü èç õîëîäèëüíèêà è îñòà-
âèòü ïðè êîìíàòíîé òåìïåðàòóðå äëÿ ðàçìÿã÷åíèÿ. 
Äîáàâèòü ìóêó, ñîëü è ñîäó è òùàòåëüíî ïåðåìåøàòü.
3. Òåñòî ðàçäåëèòü íà íåñêîëüêî ÷àñòåé. Ïîî÷åðåäíî 
äîñòàâàÿ èç õîëîäèëüíèêà, ðàñêàòûâàòü êàæäóþ ÷àñòü 
è âûðåçàòü ïå÷åíüå.
4. Ïîëó÷èâøååñÿ ïå÷åíüå ðàçëîæèòü íà ïðîòèâíå 
è âûïåêàòü â ðàçîãðåòîé äî 200 °C äóõîâêå 5 ìèí. Îñòó-
äèòü.
5. Ïðèãîòîâèòü ãëàçóðü: âçáèòü áåëîê ñ ñàõàðíîé ïó-
äðîé è 1 ÷. ë. áåëîãî óêñóñà èëè ñîêà ëèìîíà.
6. Óêðàñèòü ïå÷åíüå ãëàçóðüþ è ñàõàðíûìè áóñèíêàìè.
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Состав:
500 ã ìóêè
2 ÿéöà
250 ã ìåäà
250 ã êîðè÷íåâîãî 
òðîñòíèêîâîãî ñàõàðà
100 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà 
èëè ìàðãàðèíà
1 ÷. ë. ñìåñè ïðÿíîñòåé 
(êîðèöà, ãâîçäèêà, 
ìóñêàòíûé îðåõ, 
êàðäàìîí)
1 ñò. ë. ëèìîííîé öåäðû
2 ñò. ë. êàêàî-ïîðîøêà
1 ÷. ë. ðàçðûõëèòåëÿ
2 ñò. ë. êîíüÿêà èëè ðîìà

Глазурь:
100 ã ñàõàðíîé ïóäðû
2–3 ñò. ë. ëèìîííîãî ñîêà

Время приготовления: 30 мин
Количество порций: 6

1. Ìóêó ïðîñåÿòü.
2. Âçáèòü ÿéöà è ñàõàð äî êîíñèñòåíöèè ëåãêèõ ñëè-
âîê, äîáàâèòü ê íèì àíèñ è ìóêó. Âñå õîðîøî ïåðåìå-
øàòü è îñòàâèòü «îòäûõàòü» íà 1 ÷.
3. Ðàñêàòàòü òåñòî òîëùèíîé â 1 ñì è ñ ïîìîùüþ ôîð-
ìî÷åê âûðåçàòü ïå÷åíüå. Çàòåì âûëîæèòü íà ïðî-
òèâåíü, çàñòåëåííûé ïðîìàñëåííîé áóìàãîé äëÿ âû-
ïå÷êè, è ïîñûïàòü ïå÷åíüå ñâåðõó ñåìåíàìè àíèñà. 
Îñòàâèòü òåñòî íà 24 ÷ â ñóõîì ìåñòå áåç ñêâîçíÿêîâ.
4. Âûïåêàòü ïðè òåìïåðàòóðå 150–160 °C íà íèæíåé 
ïîëêå äóõîâêè 12–15 ìèí.
5. Ìîæíî äîïîëíèòåëüíî íàíåñòè íà ïå÷åíüå ãëàçóðü 
è ðèñóíêè.

Состав:
500 ã ìóêè
4 ÿéöà
450 ã ñàõàðà
öåäðà 4 ëèìîíîâ
1–2 ñò. ë. ñåìÿí àíèñà
Ðàçðûõëèòåëü òåñòà

Эльзасское рождественское печенье

Немецкие рождественские 
пряники «Лебкухен»

Время приготовления: 40 мин + расстойка теста
Количество порций: 6

1. Ìàñëî ðàñòîïèòü íà âîäÿíîé áàíå, äîáàâèòü ìåä 
è ñàõàð, ðàçìåøàòü.
2. Ïðîäîëæàÿ ïîìåøèâàòü, äîáàâèòü ïðÿíîñòè è öå-
äðó ëèìîíà. Ñíÿòü ñ ïëèòû è íåìíîãî îñòóäèòü.
3. Ìóêó ñìåøàòü ñ êàêàî è ðàçðûõëèòåëåì è ñîåäèíèòü 
ñ ìàñëÿíî-ìåäîâîé ñìåñüþ.
4. ßéöà âçáèòü îòäåëüíî è äîáàâèòü â òåñòî. Òùàòåëü-
íî âûìåøàòü òåñòî äî îäíîðîäíîñòè.
5. Ñôîðìîâàòü øàð èç òåñòà è îñòàâèòü ïðè êîìíàò-
íîé òåìïåðàòóðå íà íî÷ü.
6. Òåñòî ðàñêàòàòü â ïëàñò òîëùèíîé 5 ìì. Ôîðìî÷êîé 
â âèäå ñåðäå÷êà âûðåçàòü ïðÿíèêè.
7. Âûïåêàòü ïðè 180–200 °C ïðèìåðíî 20 ìèí. Îñòó-
äèòü.
8. Ïðèãîòîâèòü ãëàçóðü èç ñàõàðíîé ïóäðû è ëèìîííî-
ãî ñîêà. Ïîêðûòü åþ ïðÿíèêè, äàòü çàñòûòü.
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1. Ñìåøàòü ìóêó, ãàøåíóþ ñîäó, ñîëü è ïðÿíîñòè. Ðàç-
ìÿã÷åííîå ñëèâî÷íîå ìàñëî âçáèòü ñ ñàõàðîì è ìåäîì. 
Äîáàâèòü ÿéöà è âçáèâàòü äî îäíîðîäíîé êîíñèñòåí-
öèè. Çàòåì äîáàâèòü ãîðÿ÷óþ âîäó è óêñóñ, ñíîâà âû-
ìåñèòü òåñòî.
2. Ñìåøàòü ìàñëÿíóþ ìàññó ñî ñìåñüþ ìóêè è ïðÿíî-
ñòåé. Òåñòî äîëæíî ïîëó÷èòüñÿ ïëîòíûì è ïëàñòè÷-
íûì. Ðàçäåëèòü òåñòî íà 4 ÷àñòè, çàâåðíóòü â öåëëîôàí 
è ïîëîæèòü â õîëîäèëüíèê íà 45–60 ìèí.
3. Ðàçîãðåòü äóõîâêó äî òåìïåðàòóðû 180 °C.
4. Ðàñêàòàòü òåñòî íà ïðèñûïàííîé ìóêîé ïîâåðõíîñòè 
â ïëàñò òîëùèíîé 5–7 ìì. Âûðåçàòü ôèãóðêè ÷åëîâå÷êîâ.
5. Âûëîæèòü ôèãóðêè íà ïðîòèâåíü, çàñòåëåííûé áó-
ìàãîé äëÿ âûïå÷êè. Âûïåêàòü 15–20 ìèí. Îñòóäèòü 
íà ïðîòèâíå, çàòåì ñíÿòü ñ íåãî.
6. Äëÿ ãëàçóðè âçáèòü áåëîê ñ ñàõàðíîé ïóäðîé äî ïëîò-
íîé ïåíû. Çàïîëíèòü ìàññîé êîíäèòåðñêèé ìåøîê, 
íàðèñîâàòü íà ôèãóðêàõ ãëàçêè, ðîòèê, òðè ïóãîâêè 
è êðàÿ ðóêàâîâ è øîðòîâ.

Состав:
400 ã ìóêè
100 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà
2 ÿéöà
100 ã êîðè÷íåâîãî ñàõàðà
100 ã ìåäà
1 ÷. ë. ÿáëî÷íîãî óêñóñà
1 ÷. ë. ñîäû
1 ñò. ë. ãîðÿ÷åé âîäû
1/2 ÷. ë. ñîëè
1/4 ÷. ë. ìîëîòîé 
ãâîçäèêè
1/2 ÷. ë. ìîëîòîãî 
èìáèðÿ
1 ùåïîòêà ÷åðíîãî 
ìîëîòîãî ïåðöà

Для глазури:
1 áåëîê
150 ã ñàõàðíîé ïóäðû

Время приготовления: 50 мин
Количество порций: 4

Пряничные человечки
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1. Ðàçìÿã÷åííîå ñëèâî÷íîå ìàñëî ñìåøàòü ñ ìóêîé, 
ñàõàðíîé ïóäðîé, öåäðîé ëèìîíà, 1 ñò.  ë. ëèìîííîãî 
ñîêà è çàðàíåå âçáèòûì ÿéöîì. Çàìåñèòü òåñòî è ñëå-
ïèòü åãî â øàð.
2. Óáðàòü â õîëîäèëüíèê íà 1 ÷.
3. Ðàñêàòàòü òåñòî íà ïðèñûïàííîé ìóêîé ïîâåðõíî-
ñòè â ïëàñò òîëùèíîé 5 ìì.
4. Âûðåçàòü ôîðìî÷êîé øåñòèêîíå÷íûå çâåçäî÷êè 
èëè öâåòî÷êè.
5. Âûïåêàòü â ðàçîãðåòîé äî 180 °C äóõîâêå äî çîëîòè-
ñòîãî öâåòà.
6. Äëÿ ïîêðûòèÿ ãëàçóðüþ ñìåøàòü ñàõàðíóþ ïóäðó 
ñ ëèìîííûì ñîêîì, ïîêðûòü ïå÷åíüå, äàòü ïîäñîõíóòü.
7. Âçáèòü áåëîê ñ ñàõàðíîé ïóäðîé äî ïëîòíîé ïåíû. 
Çàïîëíèòü ïîëó÷åííîé ìàññîé êîíäèòåðñêèé ìåøîê. 
Âûäàâèòü åå â âèäå ñíåæèíîê ïîâåðõ ïîäñîõøåé ãëà-
çóðè.

Ãëàçóðü ìîæíî ñäåëàòü áîëåå àðîìàòíîé, åñëè ïðè âàðêå 
äîáàâèòü íåñêîëüêî êàïåëü ìÿòíîé ýññåíöèè èëè 1 ÷. ë. 
êîíüÿêà èëè ëþáîãî ëèêåðà.

Состав:
200 ã ìóêè
60 ã ñàõàðíîé ïóäðû
140 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà
2 ÷. ë. öåäðû ëèìîíà
1 ñò. ë. ëèìîííîãî ñîêà
1 ÿéöî

Для глазури:
200 ã ñàõàðíîé ïóäðû
2 ÷. ë. ëèìîííîãî ñîêà
100 ã ñàõàðíîé ïóäðû
1 áåëîê

Время приготовления: 1 ч 40 мин
Количество порций: 4

Печенье «Снежинки»
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1. Ðàñòîïèòü â ñîòåéíèêå ìàñëî è ìåä, ñíÿòü ñ îãíÿ, äî-
áàâèòü 1–2 ñò. ë. ìóêè è áûñòðî ðàçìåøàòü.
2. Ñëåãêà âçáèòü ñìåòàíó ñ ÿéöîì è ñàõàðîì, äîáàâèòü 
ñîëü, âàíèëüíûé ñàõàð, êîðèöó, ìóñêàòíûé îðåõ è êà-
êàî, äîáàâèòü ìàñëÿíóþ ñìåñü, âñûïàòü ìóêó è ðàçðûõ-
ëèòåëü, çàìåñèòü òåñòî.
3. Ðàáî÷óþ ïîâåðõíîñòü ïðèñûïàòü ìóêîé, ðàñêàòàòü 
òåñòî â ïëàñò òîëùèíîé 2 ñì, âûðåçàòü ôèãóðíûå ïðÿ-
íèêè.
4. Ïðîòèâåíü ñìàçàòü ñëèâî÷íûì ìàñëîì è ïðèñûïàòü 
ìóêîé, âûëîæèòü íà íåãî ïðÿíèêè. Ïîñòàâèòü â ðàçî-
ãðåòóþ äî 200 °C äóõîâêó è âûïåêàòü ïðèìåðíî 15 ìèí. 
Ãîòîâíîñòü ïðîâåðèòü ñïè÷êîé.
5. Äëÿ ãëàçóðè ñìåøàòü âîäó, ñàõàð è êàêàî, âàðèòü 
5 ìèí íà ñëàáîì îãíå. Ãîòîâûå ïðÿíèêè ñìàçàòü ãëàçó-
ðüþ, ïîêà îíè ãîðÿ÷èå.

Состав:
300 ã ìóêè
1 ÿéöî
2 ñò. ë. ìåäà
100 ã ñàõàðà
200 ã ñìåòàíû
50 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà
1/2 ÷. ë. âàíèëüíîãî 
ñàõàðà
1/4 ÷. ë. ñîëè
1 ÷. ë. ðàçðûõëèòåëÿ
2 ñò. ë. êàêàî-ïîðîøêà
1/3 ÷. ë. êîðèöû
1/4 ÷. ë. ìóñêàòíîãî 
îðåõà

Для глазури:
4 ñò. ë. âîäû
4 ñò. ë. ñàõàðà
1 ñò. ë. êàêàî-ïîðîøêà

Время приготовления: 30 мин
Количество порций: 4

Шоколадные пряники
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1. Â êàñòðþëþ ñ òîëñòûì äíîì âëèòü âîäó, íàãðåòü 
äî 60 °C, äîáàâèòü ìàñëî èëè ìàðãàðèí, ñàõàð, ìåä 
è íàãðåòü äî 90 °C.
2. Îõëàäèòü ñìåñü äî 65 °C, âñûïàòü ìóêó è áûñòðî çà-
ìåñèòü òåñòî. Îõëàäèòü äî êîìíàòíîé òåìïåðàòóðû è, 
äîáàâèâ ÿéöà, ñîäó è ïðÿíîñòè, áûñòðî ïåðåìåøàòü.
3. Ðàñêàòàòü òåñòî â ïëàñò òîëùèíîé 1,5–2 ñì, âûðå-
çàòü ôîðìî÷êàìè ôèãóðêè. Âûëîæèòü èõ íà ïðîòè-
âåíü è âûïåêàòü â ïðåäâàðèòåëüíî ðàçîãðåòîé äóõîâêå 
ïðè òåìïåðàòóðå 180 °C 15–20 ìèí.
4. Ñâàðèòü ñàõàðíûé ñèðîï èç ñàõàðíîé ïóäðû è âîäû: 
êàïëÿ ñèðîïà ïðè ðàçâåäåíèè äâóõ ïàëüöåâ äîëæíà îá-
ðàçîâàòü íèòü. Âàðèòü ñèðîï ïðèìåðíî 30 ìèí.
5. Ãîòîâûå ïðÿíèêè çàëèòü ãîðÿ÷èì ñèðîïîì è ïåðå-
ìåøèâàòü, ïîêà îíè íå ïîêðîþòñÿ ãëàçóðüþ.
6. Ñíîâà óëîæèòü ïðÿíèêè íà ïðîòèâåíü è ïîäñóøèòü 
1–2 ìèí â îñòûâøåé äóõîâêå.

Состав:
500 ã ìóêè
300 ìë âîäû
250 ã ñàõàðà
150 ã ìåäà
3 ÿéöà
100 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà 
èëè ìàðãàðèíà
1 ÷. ë. ñîäû
1/4 ÷. ë. ìîëîòûõ çåðåí 
áàäüÿíà
1/4 ÷. ë. ìîëîòîé 
ãâîçäèêè
1/4 ÷. ë. ìîëîòîãî 
èìáèðÿ
1/2 ÷. ë. ëèìîííîé öåäðû

Глазурь:
300 ã ñàõàðíîé ïóäðû
3–4 ñò. ë. âîäû

Время приготовления: 40 мин
Количество порций: 6

Заварные пряники «Ароматные»
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