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Сапат сгранатами

Лидtая ШАРОВД,
r. Камьпдин
Волrоградской обл.

КСТАТ}lз

. Гранатовая Gальса
Сладкий перец (зеленый) - 1

шт., помидоры (мелко наре-
занные) - 4 стакана, репча-
тый лук (мелко нарезанный)

- 1 стакан, петрушка - 1

стакан, чеснок - 1 ч. л., чи-
ли (молотый) - 1 ч. л., лайм
(сэк)- 1 uJг., гранатовый сок
- 1 стакан, с!ль - 1 ч. л., мо-
лотый черный перец - 1 ч. л.,

гранатов€п кокура (молотая)

- 1 стакан.
Перец, помидоры, лук, пе-
трушку, сок лайма, чеснок и
чили поместить в комбайн
и измельчить в режиме
(пульФ). Перелохить овощи в
салатник, полить гранатовым
соком и приправиъ специями
и солью. Посыпать гранато-
вой кожурой и перемешать.
Подавать охгlа<денной.
. Са.пат из груlл
Груши - 250 г, гранат (зер-
на)- 100 г, сыр гауда- 120 г,
йогурт фруктовый - 3 ст. л.,

сахарная пудра - 1 ст. л., ко-

рица(молотая)-1 ч.л.
Груши и сыр нарежьте лом-
тиками, добавьте зерна гра-
ната, йоryрт, сахарную пудру
и перемешайте. Вьшожите в
салатник и посыпьте корицей.
. Салат uГранатикu
Язык говях<ий - 300 г, перец
слцкий - 1 шт., сыр - 100 г,

ананас консервированный -
3 KpylKKa, гранат - 1 uл., чес-
нок - 2 зубчика, майонез.
Язык отварить, очистить,
нарезать кубиками. Так же
нарезать перец и ананас.
Чеснок измельчить. Гранат
очистить. Сыр натереть.
Все смешать, заправить
майонезом.

ЧТо HY}i(HO:

Свекла вареная - 2 шт., мякоть свинины вареная - 25о г,

яйцо вареное - 5 шт., майонез - зоо г, морковь вареная
- 4 шт., лук репчатый - 2 головки, уксус (з%) - r/z стака-
на, картофель вареньtй - 4 шт., гранат - 1 шт.

ЧТО flUlATb:
1. Лук нарежьте тонкой со-
ломкой, залейте уксусом,
выдержите 20 мин,, затем
откиньте на сито или дурш-
лаг.

Вареную морковь натри-
те на крупной терке. Яйца
мелко нарубите, Свеклу
натрите на терке,
2. Свинину нарежьте со-
ломкой. Картофель натри-
те на терке. Подготовлен-
Hble ингредиенты уложите
в салатник слоями в следу-
ющем порядке, смазьlвая
каждый слой майонезом:
свекла, свинина, яйца,
морковь, маринованньtй
лук и картофель.
3, Перед подачей посьlпьте
салат зернами граната. Ф'х

С ilpeBHuxBpeMeH zроноm
счumоюm но Восmоке (<ко-

ролем> всех плоOов. !аже
внешне он выOеляеmся cpeOu

фрукmов оенен но- красн ы м
венцом но вершuне. Именно
ор uzu нал ьн ы е чо шел uсm u кч
поOсказut ч фо р му цо рско й
короны.

р1 2012 3
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Башенки скремом из авокадо

ЧТо НУЖНо:

зоо мл обезжиренного йо-

ryрта, 1 авокадо, 2 свеtиы,
tfz лимона, 1 ч. л. семян кун-
}(уга, 1 пучок петрушки, соль,
перец по вкусу.

гурт. Приготовленный соус
приправить по вкусу.
2. Авокадо очистить от ко-
журы и удалить косточку,
Мякоть авокадо нарезать и
полить соком, вьlжатьlм из
половинки лимона. Размять
авокадо вилкой до получе-.
ния пюреобразной Maccbl,
приправить.
3. Отваренную свеклу осry-
дить, очистить и нарезать
кружочками толщиной око-
ло 0,5 см. Нарезанную све-
клу вьlложить на тарелку в

виде башенки, прослаивая
кружочки свекльl кремом из
авокадо.
4. Вокруг свекольной ба-
шенки вьlложить йогурто-
вый соус.

ЧТО flUIАТЪ:
1. Свеклу тщательно вы-
мыть при помощи щетки
и отварить в кожуре до го-
товности. В это время при-
готовить йогуртовый соус:
взбить в блендере рубленую
петрушку и наryральньlй йо-

4 шкOлАкулинАрА



" ,е!
,- ,;,, Jа-Ф''

,, .t€;ih{'г

..*_
ýгi

._ i

a.,,'i, 'r ir.i!u_ r.
,-fE- :Дl -'

,, Ji,. ,,jF . J

j r',

ý.#

,дiф

ij j:jrji.i. i (.L l. ivlily1OHt-:.]3, 2,;i, )1.

-.j а |vi L.) |.} () ]i1 {_] l l Н ij i 
-{j 

i ]J i i и i ! ;] r- а,

Jir;l?lit, П(rj-l)tii,l_;lil:_ i ii.,i-l " ,il

I$ i:,i ri i.) !,i : j ii l i i, i. ;_, а a j l,i j'L)I] с r { ) с,

lИJi',".(, l,,),lb. r\lL}Il()it}iи,;1.,n

,,l ili :l,,i:,'!l rl() [,ft71',l.

i]i,]i_,ci' j")l iГl; {. 11i]i1,, }1-1i,,]iji,1

i ]i_)ii5i{j i,r , jгji_rt-.{i.il,i гlt:]сi_]еNл r i

Гij:;Д9l jL,jl'L:, i]Mi:-]i.., I!ii iijiz,1 Ll<

( ; ]-i,1 L;..i :l И l-] Jl l ]аЗ\la _| :\i Р,/1', :'|/ i

l] lt,'! i. _: |_l ].r],-Г Ь с lv1 i].г! li(] i :.i ; -rеЭir Н l ] (.r и

:j{-).ilt:]i ,i-.Kr ,leTPV|. 111;'l , 3Гii'т; 1,1'i]

tu 
"#*чg 

jEe,T тр *жý ц"Е* * :г Тr{'Ь,{ýД
il ., i , -iJ;,i j ,' : _. ,i:,IiJ 4 "

1 "{;1{;iyll,H:;;1,

,,i',,.,i-; i,'1 '-' l' ', ,. 'i,,:.,i, , ;',,i,,-,i :

)i - '|il;

,,I

-::Q*

t \,:

',

\i
ф
\



ryоетики с пикантной начинкой
ЧТо HY}lfiO:
Соленая селць - 2 шт., ябло-
кикиUlо-слцкие-4шт.,
молоко - 1 стакан, сыр плав-
леный мягкий - 2оо г, икра
лососевая, зелен ь укропа
рубленая - 2 ч. л., соклимон-
ный - 2 ст. л., перец кайен-
ский молотый - 1щепотка.

r.

-*

ЧТО ДЕЛАТЬ:
1. Сельдь разделайте на
чистое филе. Затем филе
вымочите в молоке, обсу-
шите.

6 шкOлАкулинАрА

2. Ка>кдое подготовлен-
ное филе разрежьте по-
перек на 2 части.
3. Половину яблок, выре-
зав сердцевину, нарежьте
кружочками, сбрызните
частью лимонного со-
ка. оставшиеся яблоки и
плавленый cblp измель-
чите блендером в пюре,
добавьте оставщийся
лимонный сок, рубленую
зелень и перемешайте до
получения однородной
массы.

4. Нафаршируйте кФкдое
филе начинкой, сверните
в рулет, уложите на блю-
до, застеленное листья-
ми салата. Гарнируйте
кружочками яблок и при
желании украсьте икрой.
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Кекс из цветной каryсты ю.и. пимЕнов,
г. Санm-Петефург

ЧТо НУ}КНоз

Капуста цветная - 1,5 кг,
мука пшеничная - 4о г,

брокколи - зоо г, моло-
,ко - 1,5 стакана, масли-
ны без косточек - 1оо г,

сь!р острый тертый
- 15о г, масло сливоч-
ное - 1оо г, мускатный
орех, перец черный
молотый, соль, яйцо -
2 шт., яичный желток -
1 шт., сухари паниро-
воч ные.

ЧТО ДЕЛАТЬ:
1. l-]ветную капусту и брок-
коли рашелите на соцветия.
Брокколи варите 2 мин. в
подсоленной воде. l_|ветную
капусту отварите до мягко-
сти, обсушите, обжарьте на
части сливочного масла,
затем протрите через сито,
посолите, поперчите.
2. Для соуса муку спассе-
руйте на оставшемGя масле,

разведите молоком и вари-
те 5-7 мин. !обавьте в него
капустное пюре, соцветия

брокколи, мускатный орех и
о)fiадите.
3. В остывшую массу до-
бавьте нарезанные кру-
жочками маслины и яйца,
тертьlй сьlр, перемещайте и
выложите в смазанную мас-
лом и посыпанную сиарями
форму с отверстием посере-
дине. 3апекайте 30-40 мин.
при 180'.

Остудите, нарежьте на
порции и вьlложите на блю-
до. Оформите зеленью и

дольками помидоров.

N91 2012 7
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Сапат

кКитайсмй драконD
3.в. синъковд,
г. Лабинск
Краснодарского края

KCTATI,|:

. Салат с фетой
Салат-микс - 1/2 пакета,
свекла-2шт.,соленые
огурцы - 2-3 шт., репчатый
лук - 1 шт., зелень петруш-
ки - 1/2 пучка, фета - 1l2
пачки, сок 1/2 лимона, рас-
тительное масло, соль, пе-

рец по вкусу.
Свеклу отварить и наре-
зать мелкими кубиками.
Так же нарезать огурцы.
Репчатый лук нашинко-
вать, петрушку нарубить.
Все смешать, добавить
кубики феты, заправить
салат соком лимона и

маслом.
. Салат с брусникой
500 г свеклы, '100 г моче-
ной брусники,2 ст. л. саха-

ра, перец, соль.
Свеклу испечь или сва-
рить, очистить и натереть
на крупной терке. Добавить
моченую бруснику, сахар,
соль и перец, Перемешать
и украсить брусникой.
. салат с помидорами
300гсвеклы,lголовка
репчатого лука, 1 помидор,
мука для панирOвки, рас-
тительнOе масло для жа-

ренья, 1 ч. л. сахара, соль,
свежий базилик.
Вареную свеклу натереть
на крупной терке. Лук на-

резать кольцами и обха-
рить в масле. Отдельно
обжарить помидоры, за-
панированные в муке. Вы-
ложить на блюдо слоями:
>кареный лук, свекла, по-
мидоры, Слой свеклы по-
сыпать сахаром, помидоры
посолить.Украсить салат
листочками базилика.

ЧТо НУЖНо:

4оо г свиной вырезки, r большая свекла, з средние мор-
кови, 4 средние головки репчатого лука, t маленький
стручок жгучего красного перца, зелень петрушки и

укропа, растительное масло, 1 ст. л. столового уксуса, 1

ч. л. сахара, соль, перец по вкусу.

ЧТО ДЕЛАТЬ:
1. Вьrрезку BblMblTb, обсу-
шить, нарезать небольши-
ми брусочками, посолить и

приправить по вкусу чер-
HblM перцем. В сковороде
разогреть растительное
масло и обжарить на нем
кусочки свининьl до готов-
ности. Обжаренную свини-
ну вьlложить из сковородьl
и остудить.
2. Лук нарезать полуколь-
цами и спассеровать в той
же сковороде, где жари-
лось мясо. Зелень укропа
и петрушки BblMbtTb, об-
сушить и мелко нарубить,
стручок острого перца
нарезать колечками. Сме-
шать обх<аренную свинину
с жареньlм луком, зеленью
и ocTpblM перцем.
3. Морковь и свеклу очи-
стить и натереть на терке.
Смешать TepTble овощи и
мясо с луком. Добавить по
вкусу сахар, салат посо-
лить и при необходимости
заправить растительньlм
маслом.

]

l

}
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и перемешайте со сливоч-
нь|м маслом,

Лук, чеснок, сла дкий
перец и огурцьl мелко на-
рубите.

Соедините индейку с
овощами и базиликом,
посьlпьте порошком кар-
ри, перемешайте.

С батона срежьте ко-
рочки, мякиш разрежьте
вдоль на тонкие пластьl.
На каждьrй уложите при-
готовленную начинку,
сверните рулетом, завер-

ните рулетьl в пленку или
в пергамент и поместите в
холодиr]ьник минимум на
З ч, При подаче нарежьте
рулетьl ломтиками, вьlло-
жите на блюдо и оформи-
те базиликом,

Буrербродные р).детик и скарри
Батон пшеничньIй - 1 шт.,
мякоть жареной индейки -
4оо г, масло сливочное - 1оо
г, лук репчатый - 1 головка,
перец сладкий - 1 шт., огур-
цьl маринованньlе - 2 шт.,
чеснок - z зубчика, порошок
карри - tlz ч. л.,6азилик
рубленьlй - 2 ст. л., перец
черньlй молотьtй, соль.

,;
[\r]якоть индейки измель-

чите, посолите, поперчите

1о шкOлА кулинАрА
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3апивное из картофепя и ;lосося
ЧЮ HY}lfiO:
Филе копченого лосося -
5оо г, картофель вареный

- 4оо г, репчатый лук -
2 шт., сыр адыгейский -
25о г, растительное MacJlo

- 2 ст, л., желатин - 1 ст. л.,
бульон овощной -
1 стакан, горчица - 1 ст. л.,
корень хрена тертый -
1 ст. л., сметана - 2 ст. л.,
винный уксус - 4 ст. л.,
зелень укропа, листья
салата.

ЧТО [ШАТЬ:
1. Картофель нарежьте
кубиками. Лук мелко на-

рубите, слегка обжарьте,
смешайте с картофелем
и уксусом.
2. Желатин замочите в
холодной кипяченой воде
и дайте набухнуть. Затем
распустите его в горячем
бульоне. Сыр, хрен, сме-
тану, горчицу, рубленый
укроп измельчите в мик-
сере, добавьте половину
растворен ного желати на,

перемешайте и соедини-
те с картофелем.
3. Филе лосося нарежьте
кубиками. В форму уло-
жите слоями картофель
и филе лосося. Верхний
слой украсьте укропом
и залейте оставшимся
желе.
4. ,Щостаньте заливное из

формы и нарежьте лом-
тиками. При подаче на
тарелку положите по 1-2
ломтика заливного, офор-
мите веточками укропа.

N91 2012 11
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Сырныйр},,Iет

Татьяна ВЛДДlИМИРОВА,
r. Камыщпн
Волгоrрадской фл.

ЧП) НУ}КНо:
2оо г куриного филе, з5о г твердого сыра (например
<Российского>), 5о г очиtценных фисташек, 1 ч. л. орега,
но, смесь перцев по вкусу, растительное масло.

ЧП)ДШАТЪ:
1. Куриное филе отварить в
небольшом количестве под-
соленной воды втечение 15
мин. Разрезать филе на не-
большие кусочки, положиfть
в емкость блендера, влить
2 ст. л. куриного бульона и
измельчить. Ядра фиста-
шек также измельчить в
блендере. Сыр натереть на
крупной терке и разложить
ровньlм слоем на пергамен-
те, смазанном раститель-
ным маслом, в виде прямо-

угольника размером 20у27
см. Поместить противень в

разогреryю до 200' духовку
на 2 мин.
2. BblHyTb противень из
духовки, переложить пер-
гамент с размягченным
сыром на стол, накрыть
вторым куском пергамента
(таюке смазанным расти-

тельным маслом) и слегка
раскатать скалкой.
3. Снять верхний кусок пер-
гамента и сразу х(е разло-
жить на сыре ровным сло-
ем куриный фарш (оставив
с длlинной стороны пласта
сыра свободную полосу
шириной около 3 см), посы-
пать его орегано и смесью
перцев. Сверху выложить
слой рубленьх фисташек.
4. Приподнимая пергамент,
плотно свернугь сыр с кури-

цей и орехами в виде руле-
та (начиная с заполненной
начинкой стороны пласта),
свободный край сырного
пласта плотно прих(ать.
Обернуть рулет пергамен-
том, положить под гнет
(швом вниз) и оставить до
полного остывания. Перед
подачей на стол нарезать
сырный рулет ломтиками.

Ток кок нOчuнко рулеmа ilосmоmочно калорuйноя, Oля прч,
lоmовленuя сырноzо плосmо лучще Bcezo вьtбuроmь сорmо
cblpa с понuженноil жuрносmью,

lРl 2012 13
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Суп-пюре из фu.опи
СПРОФИТРОПЯМИ

з.ryсrйновд,
г. Хасавюрт
[|агестан)

ЧТо НУЖНо:
l/z стакана сливок (ro%), 2 ст. л. сливочного масла, зоо г
белой фасоли, 2 сладких красных перца, 1 головка репча,
того лука, растительное масло. Для профumролей: z яй,

ца, 15о мягкого сыра, 5о г сливочного масла, r/z стакана
муки, щепотка соли.

ЧТО flUtATb:
1. Фасоль промыть, за-
мочить на ночь в холод-
ной воде, затем сварить
до готовности.

В это время пригото-
вить профитроли. Для
этого в кастрюльку влить
полстакана воды, доба-
вить сливочное масло и
соль, дать закипеть.

Всыпать муку, быстро
перемешать и, посто-
янно помешивая смесь
деревянной лопаточкой,
проварить около 3 мин.
Снять кастрюлю с огня и,
помешивая, остудить те-
сто до температуры 70".

3атем, не прекращая
интенсивно размешивать
тесто, ввести в него по
одному яйца.
2. Тесто переложить в
кондитерский мешок и
отсадить на застеленньlй
пергаментом противень
лепешечки диаметром
около 2 см на значитель-
ном расстоянии друг от
друга.

Выпекать профитроли
при температуре 200'в
течение 10 мин., затем
подсушить еще 5 мин. в
выключенной духовке.

После этого профитро-
ли остудить, надрезать и
начинить мягким сыром.
З. Перец испечь, очи-
стить от кожицы и наре-
зать соломкой. Лук наре-
зать соломкой и спассе-
ровать на растительном
масле.

Слить воду из кастрюли
с фасолью и измельчить
фасоль блендером до
пюреобразного состоя-
ния.

Развести пюре горячей
водой (около 1 л), запра-
вить суп сливками и сли-
вочньlм маслом, посо-
лить по вкусу и довести
до кипения.
4. Добавить в суп спас-
серованный лук. Поло-
жить кусочки печеного
перца, перемешать и
снять с огня. Подавать
суп с профитролями.

T,l01 2012 15
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счп из семги

сfрибаrли
иван Никитскии,
г. Череповец

ЧТо НУ}КНо:

зоо г филе семги, 25о г грибов (например, опят), t не-

большая морковь, 1 головка репчатого лука, r соленый
огурец,5 маслин, tfz лимона, зеленьукропа, раститель,
ное масло, соль, молотый черный перец по вкусу.

ЧТО flШАТЬ:
t, Семгу вымьlть, обсу-
шить и нарезать кубика-
ми, тщательно удалив при
этом все кости. Соленьlй
огурец нарезать тонкими
кружочками, маслины _
дольками. Смешать куби-
ки семги с нарезанньlми
огурцами и маслинами,
влить сок, вьlжатый из по-
ловинки лимона, немного
посолить, приправить
свежемолотым черным
перцем, перемешать и

дать настояться в течение
15 мин.

Лук и морковь очистить
и нарезать: лук _ полуколь-
цами, морковь - тонкими
крркочками. В сковороде
разогреть немного рас-
тительного масла и обжа-

рить лук с морковью до

золотистого цвета.
2. Грибьt тщательно про-
мыть, обсушить, крупные
грибьl разрезать на не-
сколько частей, мелкие
использовать целиком.
Добавить грибы в сково-
роду с овощами и обжа-
рить все вместе. HaKpblTb
сковороду крьlшкой и на
небольшом огне потушить
до готовности.
3. В кастрюле вскипятить
1,5 л водьl, опустить в нее
семгусогурцамиимас-
линами и довести до ки-
пения.
4. Переложить в кастрюлю
обжаренные овощи с гри-
бами, суп посолить по вку-
су и варить около 5-7 мин.
В конце варки добавить в
суп измельченную зелень
укропа.

Прч варке рыбьt оброзуеmся пено ч мопья свернувшеюся
белка. Рля mоФ чmобьt суп получttлся прйрочным, пере0
mем кок вьlложumь в суп обжоренные овощu, пену ч хлопм
Hy)tcшo вы нуm ь шумо вко й.

N01 2012 17
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Горячпfil
зимнии суп

Светлана БЕ3РУКОВД,
с.Темпдево
тамбовской обл,

ЧТо НУ}КНо:

3 луковицы, 1 морковь,1оо г корня сельдерея, 2 корня
пастернака, 5оо г брюссельской капусть! (заморожен,

ной), z зубчика чеснока, 2 красных перца чили, zoo г бе,
кона, 2 веточки тимьяна,8 кусочков белого vtеба, олив,
ковое масло мя жарки, соль и черный перец по вкусу.

1. !ля приготовления ово-
щного бульона морковь
и корень сельдерея очи-
стить и нарезать крупны-
ми кусками. 1 луковицу,
не очищая, разрезать на 4
части. Нарезанные овоlли
подпечь на сухой сковоро-
де. В кастрюле вскипятить
2,5 л воды, положить туда
подпеченные овощи и ва-
рить около 30 мин.
2. Корни пастернака на-

резать брусочками, 2 лу,
ковицы - кубиками, бекон
нарезать прямоугольными
или треугольными ломти-
ками, чеснок мелко нару-
бить, а перец чили наре-
зать колечками.
3. В сковороде разогреть
оливковое масло и обжа-

рить в нем лук, чеснок,
пастернак и бекон. 3атем
добавить тимьян и чили.
В процеженный овощной
бульон переложить обжа-
ренные овощи с беконом,
довести до кипения и ва-
рить 15 мин.
4. Кочанчики брюссель-
ской капусты, не размо-
рil(ивая, разрезать по-
полам, добавить в суп и
варить до готовности. Не-
задолго до окончания вар-
ки добавить соль и пер9ц
по вкусу.

flля приготовления то-
стов кусочки белого хле-
ба разрезать пополам и
подрумянить на сухой ско-
вороде. Подавать горячий
зимний суп с тостами.

Брюссапккой копусmе своilсmвенно леzкоя zоречь. Чmобьt

смя еч um ь юрькu ii п р u Blryc" розрво н н bl е п о п ul а м ко ч о н -

чuкч ноOо ошпорumь ruлпяmком, воOу ашmь ч после эmоа,
положumь капусmу в кuпящuй оJп.

}р1 2012 t9
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г.н. кюрджиЕвд,
г. НовороссиЙск

.I

Курица, запеченная с пимонами

ЧТо 1{УЖНо:
Курица - 1 шт., лимоньl -
2 шт., бекон - 1оо г, сли-
вочное масло - 15о г, кин-
за - 1 пучок, картофель -
1о шт., чеснок - 4 зубчика,
оливковое масло - з ст. л.,
зелень укропа рубленая
- 2 ст. л., перец черный
молотый, соль.

мелкорубленой кинзой.
Лимоньl нарежьте круп-
ньlми ломтиками.
?, Курицу обсушите, на-
трите солью и перцем,
положите на спинку. Ко-
жу на грудке отделите,
чтобьl получился карма-
шек, на окорочках сде-
лайте три надреза,

Кармашек и надрезьl
наполните массой с бе-
коном. В брюшко курицьl
вложите лимоньl. Вьtло-
х(ите курицу на смазан-

ньlи оливковьlм маслом
противень.
i. Картофель промойте,
очистите, нарежьте лом-
тиками, посолите, до-
бавьте мелкорубленьlй
чеснок.

Разложите картофель
вокруг курицьl и запекай-
те до готовности.
4. Готовую курицу раз-
режьте на порции и пода-
вайте с печеньlм карто-
фелем, посьlпав зеленью
укропа.

ЧТ0 flUIATb:
1, Бекон нарежьте ку-
биками, перемешайте
со сливочньlм маслом и

2о шкOлА кулинАрА
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Говядинаскиви
с.р.lцръковд,

г. Тамбов

ЧТо НУ}КНо:
8оо г говяжьей вьlрезки,

зоо г сыра гауда, з плода
киви, 1оо-l5о г майонеза,
растител ьное масло, соль,
перец по вкусу.

жарить на нем кусочки
говядины с двух сторон
до образования румяной
корочки. Обх<аренную го-
вядину посыпать с двух
сторон солью и свежемо-
лотым черньlм перцем и
переложить на противень.
2. Обильно полить какдьtй
кусочек говядины майоне-
зом. Киви очистить, н8-

резать кружочками и раз-
ложить на поверхности
обжаренной говядины.
3. Сыр натереть на круп-

ной терке и посьlпать им
мясо с киви.
4. Противень с говядиной
поместить в разогретую
до 220'духовку и запечь
до образования сырной
корочки.

ЧТО [ШАТЬ:
1. Говяжью вырезку вы-
Mblтb, обсушить и раз-
резать поперек волокон
на 12 ломтиков. Ломтики
говядиньl слегка отбить.
В сковороде разогреть
растительное масло и об-

tl91 2012 21
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Баранинfl,
запеченная

со специями

ЮЛИЯ ОЛЪГИНА,
r. Тамбов

ЧТо НУ}lfiо:
z кг бараньей ноги, 7о г кРоссийского> сыра, 7о г сыра
чеддер, 1 стакан натурального йогурта, 1 длинная мор,
ковь, r стебель лука-порея, 1 лимон, 1 лайм, 2 см корня
имбиря, 7 зубчиков чеснока, 1 ст. л. семян кориандра,
1 ст. л. молотой сладкой паприки, черный молотый
перец по вкусу, 1 ст. л. горчицы, 1,5-2 ч. л. соли.

ЧТО ДЕЛАТЬ:
1. Баранью ногу тщательно
вьlмьгь и обсушить. OcTpblM
ножом вырезать кость и при
необходимости подрезать
толстьlе сухожилия. Выжать
сок из лимона и смешать
его с наryральньlм йоryртом
(50 мл йогурта отложить).
Приготовленным марина-
дом залить баранину, тща-
тельно ее обмазать со всех
сторон, HaKpblтb пленкой и

поставить в холодильник на
ночь. С лайма при помощи
мелкой терки снять цедру.
Чеснок и корень имбиря на-
тереть на терке и смешать с
цедрой лайма.
2. Добавить в смесь горчи-

цу, паприку и кориандр, по-
солить и поперчить по вку-
су, смешать с оставшимся
йогуртом. Половиной при-
готовленной пряной смеси
обмазать кусок баранины с
внугренней cTopoHbl.

3. Лук-порей разобрать на
отдельньlе листья (разрезая
сросшуюся часть листьев),
вымыть их и обсушить. 1-2
больших листа сложить вме-
сте в виде трубки, вложить
внугрь очищенную морковь
(при необходимости под-
ровнять ее ножом). Сделать
еще две трубки из листьев
порея и начинить их сыром,
нарезанным брусками под-
ходящего размера. При-
готовленньlе трубки поло-
жить на кусок бараниньl (на
то место, где была кость),
обернугь их краями мrюного
пласта и плотно обвязать ку-
линарной нитью.
4. Обмазать баранину
оставшейся пряной смесью,
поместить в рукав для запе-
кания и запечь в разогретой
до 200'духовке в течение
1,5 ч. После этого духовку
выкпючить и оставить там
баранину еще на 20-30 мин,

N9,1 2012 23
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Свининапод соусом
Елена СYХОВД,

г. Сочи

-,=---. )'

ЧТо НУЖНо:
Мя коть свиная (корей ка)

- 1,2 кг, вино белое сухое
- 25о мл, джем и повимо
апельсиновое - r8o г, рас-
тительное масло - 2 ст. л,,
кореньимбиря-lсм,
апельсин-lшт.,соль.

2. В небольшой чашке
смешайте вино с джемом
или повидлом. Добавьте
масло и еще раз переме-
шайте.,Щобавьте натертьlй
на мелкой терке имбирь и
залейте маринадом эска-
лопьl.

Накройте посуду крыш-
койипоместитевхоло-
дильник на 3 ч, время от
времени переворачивая
или встряхивая.
3. Эскалопьl выньте из
маринада, обсушите и

обжарьте до готовности
с двух сторон или запе-
ките на гриле. Затем Bbl-
ложите на порционные
тарелки.
4. Оставшийся маринад
перелейте в сотейник.
Доведите до кипения, ва-
рите 3-5 мин. (до загусте-
ния). Полейте эскалопы
приготовленньlм соусом.

При подачей гарнируйте
мясо апельсиновой це-
дрой, кусочками апельси-
на и печеньlми овощами.

ЧТО flШАТЬ:
1. Корейку разрежьте по-
перек на б порционных
кусков (эскалопов). Эска-
лопы слегка отбейте и на-
трите солью.

24 шкOлАкулинАрА
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(rll;le курrlное - 4 lj_lг., i)слL,l(]

i рибь,i - 2оо г, пOlч1[4дсi:jьi -

2,Jl L. CblP l ВеРДЬir,1 Iе;;: i,;lr

- бо г, зелень петDушjки г)у-
бленаri - 1 ст. л., яtlцо -- 1 шт.,

чег-Flок_ * i зубчик, кедровьiе
opell!i{t4 - 2 ст. л., виi1-1о беirсе
cvxoe - lf ,z стакаFiа, солlr
ПО ВliУ(-V. rjl]0ЛЬСИl] - 1 Ц]-Г.,

зеленl, петруш|i14.

Кчри; rile фиiiе ol бr+ите дt,
ToilLцi,lHbi О, 5 см, l lосогli,,ll е.,.
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бtлтое (b[,]J,le. г]осtэlпьте
С)ЭеШi(Э.i^ч'll,i И СВеРНИТе РУ-
JleTilKaMr], сr.репt4в их де-
ij€Г]!i Н 1-1 ь ! Гу1 И ilj Г!аl,Ж Каl'й И.

Об>каOь- i) рулетикri до
(. браз(Jваi{ lll зоп(,)iисl,J11
ко[lQtlцц i].:riiэЙ Ie вино\1 и

туtllи ге в дiухсвке i5 ллlrн.

[-Iсlцааайlте DVлет!lкi4, по

jl1,1E i,,J,jrii;i',z Ll KOTLltjOir4 оНИ
т yLLj 1,1 

j-i rlCb. ОфоргчIите зе-
jleii L,lo. цедрс-rЙ и fiоi,iiэi.lЕiIчlи
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Бrрианискешью
сл.морозовл,
r.Сuмфрполъ

ЧП) НУ}КНоз
Рис басматп(плчдругой дlиннозерный рис) - 5оо г, ягненок (мя-

коть) - 1 кь Macлo раФитепьное (оливковое, }ryнх(уrное, ар;lхи-
совое) - r8o шt, йоryрт наryрiшьньtйплиu|ивки - 1оо мл, изюм
кишмиш - 1оо г, орехи кешью - 1оо г, кинза и мята - по 2 веточ-
ки, шафран - на кончике но)l€, гвоцика - 5 бугонов, кардамон

- 4 коробочки, мускатный орех и корица молотые - по r/z ч. л.,
корень имбиря - 5о г, чеснок - z зФчика, перец чили - 1 стручок.

ЧП)flШАТЪ:
1. Рис тlцательно промойге,
замочите его в чистой воде
примерно на 45 мин. 3атем
откиньте на дурllлаг. Шаф
ран разведите в 2 сг. л. во-
ды и дайте ему настояться.
Обжарьте на сковороде без
масла зерна кардамона и
гвоздику. Добавьте мускат-
ный орх и корицу, прогрей-
те и растолките все пряно-
сти в ступке.
2. На сковороде разо-
грейте масло и обжарьте
слегка обсушенный рис до
золотисто-бежевого цвета.
Затем влейге столько водьl,
чтобы она покрыла рис не
больше чем на полсантиме-
тра. Готовьте рис, пока вода
не впитается. Лук очистите,
мелко нарежьте и обжарьте
на масле в глубокой сково-
роде или кастрюле с тол-
стым дном (в ней вы потом
будете готовить все блюдо,
поэтому возьмите простор-
ную посуду). Добавьте к не-
му смесь одих пряносгей и
обжарьте все вместе. Очи-

щенные имбирь, чеснок и
перец чили (обязательно
удалиге семена!) мелко на-
ре)<ьте, пермещайте и до-
бавьте к луковой смеси.Мя-
оо нарФt<ьте кусочl€ми и пФ
ло>tите в кастрклю с пряной
луковой смесью.,Щобавьте
йоryрт или сrlивки и полста-
кана воды. Пермешайте и
готовьте мясо под крышкой
околlо получаса.
3. В кастрюлю на мясо уло-
жите слоями: половину ке-
шью (орехи не рубить!) и
изюма, рис и оставшиеся
орехи и изюм.
4. Из лимона отожмите сок
прямо на рис (старайтесь
сделать это равномерно).
Сбрызните рис и настоем
шафрана. Накройге кастрю-
лю крышкой очень плотно
(чтобы не допустить выхо-
да пара, можете обернуть
Kрlml<y влакной салфекой).
Готовьте блюда еще около
20 мин. Подавайте бириани
на очень большом блюде,
посьlпав хареными орехами
кешью и свежей зеленью.

}tcl 2012 27
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Вареники с ря биной и ябпоками

ЧТо НУ}КНо:
Мука пшеничная - з стака-
на, яицо - 1 шт., молоко - 1

стакан, соль - 1 ч. л., ряби-
на - 2оо г, яблоки - 4 шт.,
мед-5ст.л.

ЧТО [ШАТЬ:
1. В просеянную муку вве-
дите теплое молоко, до-
бавьте яйцо, соль и заме-
сите тесто.
2. Выдерж.ите тесто 30
мин. для формирования
клейковины. Затем из те-

28 шкOлАкулинАрА

ста сформуйте жгут, на-
режьте его на кусочки,
раскатайте крркоч ками.
3, Дlя начинки рябину со-
едините с нарезанными на
кусочки яблоками, медом
и перемешайте.
4. На раскатанные кружки
теста вьlложите приготов-
ленную начинку, края со-
едините и прижмите, при-
дав форму полумесяца.

Варите вареники 10 мин.
в подсоленной воде. По-
дайте со сметаной.
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Сцинойшницепь

сбрынзой

ишпинатом

и.о. пЕтровл,
д. Дгалатово
Ленинградской обл.

ЧТо HY}lfiO:
4 свиных шницеля с косточкой (по z5o г), zoo г брынзы,
2 ст. л. сливочного масла, 4 небольших помидора, 2оо г

шпината, 2 пучка рукколы, 2 ст. л. винного уксуса, 2 ст. л.
оливкового масла, растительное масло, соль, перец, му-
скатный орех по вкусу.

ЧТО [ШАТЬ:
1. Щпинат перебрать, уда-
лить черешки, промыть, об-
сушить и крупно нарезать.
В сковороде растопить 1

ст. л. сливочного масла и
слегка обжарить на нем
шпинат.
2. Обжаренный шпинат от-
кинуть на дуршлаг и дать
стечь жидкости, слегка от-
жать. Приправить тертым
мускатньlм орехом и чер-
ным перцем, посолить. Ку-
сок брынзы разрезать на 4
ломтика.
3. Шницели бсушить и сде-
лать в какдом ломте глубо-
кий (до кости) надрез в виде
кармашка, снаррки немно-
го посолить и поперчить. В

кармашки шницелей вло-
жить порцию шпината и
один ломтик брьlнзы.
4. Обх<арить шницели в
смеси растительного и сли-
вочного масел по 5 мин.
с кокдой стороны. После
этого довести шницели до
готовности на небольшом
огне, не накрывая сковоро-
ду крышкой.

Помидоры и рукколу вы-
мыть и обсушить. Поми-
доры нарезать дольками,
немного посолить, припра-
вить свежемолотым чернь lM

перцем, полить оливковьlм
маслом и винным уксусом.
Готовьв шницели выложить
на тарелки, рядом разло-
жить помидоры и рукколу.

flля прuюmоменuя эmоео блюdо можно uспользовоmь
шнuцелч без косmочкu. В эmом аryчое uх можно оmбumь,
выложumь но кожOьtй шнuцель порцuю шпuноmо ч ломmuк
брьtнзьt u зопечь в 0уховке прч mемпераmуре 22оО в mече-
нче 2о MuH.
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Рыба

по-сеIlянски

ЧТо НУЖНо:
Филе рыбы - 7оо г, лук репчатый - 1 головка, картофель
- 4 шт., помидоры - 4 шт., масло растительное - 2 ст. л.,
бульон рыбный - 1 стакан, чеснок - z зубчика, соль,
перец черный горошком, зеленьукропа или петрушки.

КСТАТ}lз

. Рыба под помидорами
1 кг филе рыбы, 2-3 круп-
ных помидора, перец,
специи для рыбы, рас-
тительное масло, соль,
перец, специи для рыбы.
Помидоры нарезать кру-
жочками толщиной 1 см.
Глубокий противень вы-
ложить фольгой и сма-
зать маслом. Уло>кить
филе в один ряд. Рыбу
сбрызнуть маслом, по-
солить и приправить
специями. Поверх рыбы
плотно уложить помидо-
ры. Слегка посолить и

поперчить. Запекать в

духовке при 220" 20-40
мин. (в зависимости от
сорта рыбы).
. Рыба по-капитански
1 целое филе крупной
рыбы (например, судак),
2 луковицы, 3 помидора,
300 г сыра, пучок зелени,
1 стакан майонеза,1 яй-
цо, соль, молотый черный
перец, лимонный сок.
Лук крупно нарезать. По-
мидоры нарезать ломти-
ками. Сыр натереть, зе-
лень измельчить. Выло-
жить рыбу на смазанньlй
маслом противень. Посо-
лить, поперчить и сбрыз-
нуть лимонным соком.
смешать майонез с яй-
цом и рубленой зеленью
и обмазать рыбу. Сверху
выложить лук толстым
слоем и обложить со
всех сторон помидора-
ми. Залить оставшейся
смесью, посыпать сыром.
3апекать в духовке 30-40
мин.

ЧТО flЕЛАТЬ:
1. Лук нарежьте полуколь-
цами и спассеруйте на
масле. Картофель и поми-
дорьl нарежьте дольками,
филе рыбы нарежьте лом-
ками.
2. В порционньlе горшочки
положите лук, картофель,
помидорьl.
3. На овощи уложите рыб-
ное филе.
4. 3алейте овощи и рьlбу
бульоном, посолите и до-
бавьте перец. Тушите в ду-
ховке 30-40 мин. 3а 5 мин.
до готовности добавьте
мелко нарезанный чеснок.

При подаче посыпьте pbl-
бу рубленой зеленью.

ь
Лuкопен - пu?менm, прuOою-

шuй mомоmом кросньlй цвеm,
сн uжаеm р uск возн u кно ве-
н uя серdечно-сосфuсmых зо-
болевонuй, просmоmumц не-
коmорых BuOoB рако. Лучше
всеФ лuкопен усвоuвоеmся uз
mермчческч обрабоmон Hbtx

mомоmов,
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Рыба

в (огненномD соусе
Днна ХИСИМИflИНОВД,
r. Майкоп
(Ддъrея)

ЧТо НУ}tШо:
z небольшие форели (по 4оо г), r стручок острого крас-
ного перца, 2 см корня имбиря, 5о г зеленого лука, 1

зубчик чеснока, 1,5 ч. л. сахара, соль по вкусу, 1 ст. л.
крахмала, 1,5 ст. л. томатной пасты, 4 ст. л. сухого белого
вина, 1 ст. л. столового уксуса, растительное масло.

ЧТО flЕЛАТЬ:
1. Рыбу выпотрошить, очи-
стить от чешуи, удалить
жабрыиплавникиитlца-
тельно промыть изнутри и
снаружи. На боках рыбы с
двух сторон сделать ряд
из 5-6 параллельных не-
глубоких надрезов. 3алить
рыбу белым вином и дать
ей промариноваться в те-
чение 15-20 мин.
2. В сковороде разогреть
растительное масло. Рыбу
вынуть из маринада, об-
сущить, слегка посолить
и обжарить с двух сторон
(по 3-4 мин. с какдой сто-
роны). В это время наре-
зать колечками зеленый
лук и стручок красного
перца, чеснок нарезать

пластинками, корень им-
биря - соломкой.
3. Обжаренную рыбу сдви-
нугь на край сковороды. На
свободное место выложить
нарезанные лук, чеснок,
перец и имбирь и, помеши-
вая, немного их обжарить.
4. Смешать оставшееся
от маринования рыбы бе-
лое вино, столовый уксус,
томатную пасту, сахар и
крахмал. Приготовленную
смесь вылить в сковороду
на поджаренные овоlли
и аккуратно перемешать.
Получившийся соус рав-
номерно распределить
поповерхностиисбоков
рыбьl и, HaKpblB сковороду
крышкой, готовить в тече-
ние 4-5 мин.

jjl

5._

Ei

$

Но основе эmою рецепmа можно прuФmовumьхолоOную
зокуаrу.!ля эmою вмесmо цutой mушкч рыбьt нуэtсно
uспользовоmь,ryсочкч фuле любой pbtбbt без мелпм меж-
мышечньtхкосmей, а поаrc mушенuя 0аmь рьtбномуфuле
осmыmь в осmром соусе.
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тt1_1ательно взбить с саха-
ром. Прололжая взбивать,
аккуратно добавить яйца
и кефир.

Пшеничную муку сме-
шать с разрьlхлителем,
ввести вьlг\4ьlтьlЙ и обсу-
шенньlй изюм и апельси-
новую цедру.соединить
мучную смесь с масляной.

Вьtложить тесто в кру-
глую форму, смазанную
маслом. Вьtпекать в ду-
ховке при температуре
1В0 50 мигr. (готовность

л.и, БрYдлнинд,
г. Москва

проверить деревянной лу-
чиной).

BbtHyTb форму с кексом
из духовки и дать ocTblTb
1 0 мин.
: !овести до кипения
апельсиновьlй сок с са-
харом. Дать полностью
ocTblTb. Полить остьlвшим
сиропом готовьlй кекс,
не вьlнимая его из фор-
Mbt. ,Щать сиропу хорошо
впитаться и только тогда
BblHyTb кекс. При подаче
украсить сахарной пудрой.

Апепьсиновый кекс

1оо г сливочного масла
иr-1,4 маргарина, 1 стакан
сахара, z яйца,2 стакана
MyKi4, 1 ст. л. разрьlхлите-
ля, 1 стакан кефира,
1 стакан изюма, апельси-
новая цедра. ,Щля счропа:
r/ z стакана свежевьlжа-
того апельсинового сока,
r/z стакана сахара.

размягченное сливоч-
ное масло (или маргарин)

36 luкOлА кулиндрА



\-t*

о

ъ
f

й,

Десерт кПтичьемопокоD э.п. сYворинд,
г. Череповец

ЧЮ НУ}КНоз
Смеmанноежеле: зо гже-
латина, 2 стакана сметаны
(zoolo), 1ч. л. лимонного со-
ка, 2 ст. л. сахарной пудры.
ШоколаOное желе: 25 г же-
латина, 2 стакана молока,
4ст. л. какао, 2ст. л. сахара.
Украшенuе; шоколцная
или кокосовая стррка.

до набухания, распустить в
микроволновке и остудить.
Сметану смешать с сахар-
ной пудрой и лимонным
соком, добавить желатин и
перемешать.
2. Сметанное желе вьлить
на дно формы (объемом
чуть больше 1 л) и поме-
стить в холодильник до за-
стывания.
3. Для шоколадного желе
желатин замочить в 50 мл
холодной воды. Молоко
вскипятить с сахаром, до-

бавить какао, перемешать,
довести до кипения, снять
с огня и растворить в сме-
си желатин. Охладить ее,
периодически помешивая,
процедить через сито и
вылить поверх застывше-
го сметанного желе.
4. Поместить форму в
холодильник и оставить
до полного застывания.
Перед подачей выложить
желе из формы и украсить
шоколадной или кокосо-

ЧТО ДЕЛАТЬ:
1. Для сметанного желе
желатин замочить в 50 мл
холодной воды и оставить вой стррккой.
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Пирожки кСмороза>>
нА.глнюшинл,
г,Купа
Сверрtшкой бл.

ЧТо НУ}КНо:
25о мл кефира,1 пакетик (ll г) сухихдроltокей, з стакана
муки, 1ст. л. cilxapa, 1ч. л. соли, r/z стакана растительного
масла, r яйцо (для смазывания), 1ст. л. семян кунхсуrа (ддя

посыпки). !ля начuнкч с zрuбамtt:2яйца, 1 ч. л. спивочно-
го масла,4оо г шампиньонов,1слцкий перец, 1головка
репчатого лука, зелень укропа, растительное масло, соль.

!ля рьtбной начuнкu., зоо г филе трески, 1 ч. л. сливочного
масла, 1 морковь, 2 головки репчатого лука, растительное
масло, соль, перец черный молотый по вкусу.

тельном масле. Добавtть к
луку терryю морковь и бы-
стро обжарить. Выложить
в сковороду треску, посо-
лить, поперчить и тушить
до готовности. Готовую на-
чинку смешать со сливоч-
ным маслом.
3. Подошедшее тесто вы-
ложить на смазанный рас-
тительным маслом стол,
слегка обмять и разделить
на 30 частей. Раскатать их
в лепешки, в центр ках<дой
лепешки положить порцию
начинки и сформовать
пирожи: сгрибами-кру-
глые,срыбой-ввидело-
дочек.
4. Пирожки выложить на
застеленный пергаментом
противень швом вниз, дать
им расстояться, смазать
взбитым яйцом, сделать
ножницами прорези для
выхода пара, посыпать
куюкугом и выпекать в ра-
зогретой до 180" духовке
10-15 мин.

t
a

l

'fПt ДЕIlАIъ:
1. Теплый кефир смешать
с растительным маслом,
всыпать соль, сахар, држ_
жи, муку и замесить тесго.
Накрыть миску с тестом и
поставить в теплое место
на 30 мин.

,Qля приготовления гриб-
ной начинки шампиньоны
очистить, нарезать солом-
кой и обжарить на расти-
тельном масле до полного.
выпаривания жидкости.
Добавить нарезанный со-
ломкой лук и обжарить
все вместе до готовности.
Соединить грибы с мелко-
рубленым сладким перцем,
добавить натертое вареное
яйцо, рубленый укроп, соль
и сливочное масло, пере-
мешать.
2. Для приготовления рыб-
ной начинки филе трески
нарезать ломтиками, уда_
лив при этом все кости.

Лук нарезать соломкой и
слегка обжарить на расти-

Nч 20,12 39
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Маргарин смешать с
яйцами сахаром, тьlквой
и ванилином.

.Щобавить остальньlе
сухие ингредиентьl. Хо-
рошо перемешать.

разложить тесто по
формочкам для маффи-
нов, смазанньlм маслом
и присьlпанньlм мукой,
заполняя их на 2lЗ,
, Посьtпать сверху саха-
ромивьlпекатьвдухов-
ке при 1В0' 25-30 мин.

,l. 
]

l

(готовность проверить
лучинкой),

Вьtпеченньrе маффиньr
должньl при нажатии пру-
жинить под рукой. Вкус
маффинов напоминает
п рян и ки.

Bbt также можете испечь
цельtй кекс, но тогда вре-
мя вьlпечки нужно увели_
чить примерно вдвое.

lVаффиньl можно замо-
розить, а перед подачей
разогреть в СВЧ или в

духовке.
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NIаффп"ы стыквой
ltTii Цt|{t.+.!;.t.

z/з стакана растопленно-
го маргарина или сливоч-
ного масл а, ц яйща, z и

z/з стакана сахара, 2 ста-
кана консервированной
TblKBbl, zиzlз стакана
муки, 1 ч. л. корицьr, r/4
ч. л. толченой гвоздики,
tlz ч. л. порошка для
вьlпечки, 2 ч. л. содьl
(погасить уксусом), r ч.

л. ванилина, 1 стакан из-
мельченньlх орехов.
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Ябпочный тарт с посыпкой

ЧЮ HY}ltHO:

,Щля mесmо: l стакан
муки, 1 ст. л. сахара, 125
г сливочного масла ком-
натной температуры, 1

ст. л. водьl. futя ночllнкll:
о,5 кг яблок, з ст. л. са-
хара. !,ля посьtпкu: з|4
стакана муки, з ст. л.
сахара, 1оо г сливочного
масла комнатной темпе-
ратуры, 1оо г любых мо-
лотых орехов, щепотка
корицы.

ЧТО !]ЕЛАТЬ:
1. Для теста в миске сме-
шать муку и сахар, до-
бавить масло и замесить
крутое песочное тесто. В
конце добавить воду. Те-
сто поставить на 30 мин. в
холодильник.
2. Уложить тесто в форму
длlя выпечки, формуя бор-
тики высотой't-2 см. Нако-
лоть вилкой в нескольких
местах и выпекать 10 мин.
в предварительно разогре-
той до 200" духовке.

3. Яблоки очистить, наре-
зать соломкой, смешать с
сахаром. Все ингредиен-
Tbl для посыпки смешать
руками до состояния мел-
кой крошки.
4. Вьtтащить основу из
духовки, разложить на
ней яблоки с сахаром,
сверху посыпать крош-
кой. Вьtпекать еще 25
мин. Перед подачей тарт
остудить.

вместо яблок можно ис-
пользовать сливьl.
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ПарфепряниIIное
Игорь ШИМОВСКИЙ,
г. Чбоксарьt

ЧТо НУ}fiНо:
z яйца, з яичныхжелтка, 2 стакана сливок (зз7о),1оо г
пряников, 2 апельсина, 1оо г цукатов, 5о г меда, tfz ста-
кана сахара, 1 ч. л. корицы, 2 ст. л. миндального ликера,
листья мяты или мелиссы.

ý

l
}

ЧП) flUlATb:
1. Апельсины вымыть и
обсушить. Один апельсин
оставить для украшения,
а со второго апельсина
тонко снять цедру (это
можно сделать при по-
мощи терки). Разрезать
апельсин пополам и вы-
жать из половинок сок.
2. В кастрюльку разбить
яйца, добавить 3 желтка
и поставить кастрюльку
на водяную баню. Взби-
вая яйца венчиком, всы.
пать сахар. 3атем влить
апельсиновый сок и, не
прекращая взбивание,
прогреть смесь на водя-
ной бане до тех пор, по-
ка она не увеличится в
объеме в 2 раза.

Снять кастрюльку с во-
дяной бани, перелить
смесь в миску и, посто-
янно взбивая венчиком,
влить мед, добавить ко-
рицу и миндальный ли-

кер. Поместить миску
в емкость со льдом и
остудить яичную массу,
не прекращая взбивание
(в конце процесса смесь
можно взбивать миксе-
ром).

Сливки взбить отдель-
но в устойчивую пену и
осторожно подмешать
к охлажденной яичной
массе.
3. Пряники и цукаты мел-
ко нарезать и смешать со
сливочно-яичной массой.
4. Длинную форму вы-
стелить пищевой плен-
кой, переложить в нее
смесь для парфе и по-
местить в морозильную
камеру на 4 ч. Перед
по|хачей выложить пар-
фе из формы, нарезать
порционными кусочками,
разложить на десертные
тарелки и украсить доль-
ками апельсинаи листи-
ками мяты.

Еслч цукоmы чересчур жесmкuq mо uх можно не но-
резоmь, о пропусmumь черв мясорубку с крупной ре-
шеmкой.
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Споеные спирапьк и спаприкой

5оо г слоеного бездрож-
)K€ji]o1-0 теста, ,r яЙцо, зоо г

cbiDa, мука для посьlпки
iт,]ла, 2 ст. л. молотой
сладкой паприки.

i..i,,
'recTo 

разморозить со-
гласно инструкции на упа-
ковке. !ля приготовления
l]ач1,1нки Cblp натереть на
крупной терке и смешать
со сладкой молотой па-
прl.rкой и взбить|м яйцом.

44 шкOпА кулинАрА

, На посьlпанном мукой
столе слегка раскатать пла-
cTbl теста. На один пласт
вьlложить poBHblM слоем
начинку, HaKpblTb BTopblM
пластом теста и слегка рас-
катать скалкой (для получе-
ния рисунка на поверхности
спиралек можно использо-
вать рифленую скалку).
; Разрезать пластьl те-

ста с сьlром вдоль на по-
лоски шириноЙ около 2,5
см. Скрутить полоски в
спираль и разложить на

застеленньlй пергаментом
противень.
. Вьtпекать спиральки в

предварительно разогре-
той до 220'духовке в тече-
ние 15 мин.

ii
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Печенье кПодковыD р. БдтЕнЕвд,
г. Рига (Латвия)

LlT$ НУЖF|о:

!ля mесmо., 2оо г масла
(маргарина), zoo мл йо-
гурта (cMeTaHbr), tf зч. л.
лимонной кислоты, 1 ч. л.
содьl, з стакана муки. !ля
ноччнкч:4оо г творога,
1 стакан сахара, 2 ст. л.
манной крупы (кукуруз-
ной муки), ароматизатор
(ликер, эссенция, вани-
лин, корица), 1 стакан са-
хара для обсыпки, желтая
пищевая краска.

чтfi дrfi*,rL}
t, В растопленньlй маргарин
влить йоryрт, в котором нуж-
но предварительно раство-
рить лимонную кислоry и со-
ду. Добавить муку, замесить
мягкое пластичное тесто.
2, Творог смешать с саха-
ром, манкой и ароматизато-
ром по вкусу.
3. Тесто разделить на З2 ку-
сочка. Каждьtй раскатать в
ов€tльную длинную лепешку
толщиной 0,5 мм. По всей
длине лепешки вьlложить

начинку и защипать края.
Перевернуть швом вниз,
потянуть с обоих концов,
затем придать форму под-
KoBbl. Вьlложить на сухой
чистьtй противень, поста-
вить в духовку при 180'на
1 0 мин,
,ф- Развести краску водой и
кисточкоЙ покрасить ..под-
Koвbl,,. Сразу же обвалять
в сахаре и вьlложить на
поднос подсушиться. При
подаче можно посьlпать са-
харной пудрой,

Na1 2012 45
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Пrрог
ск)ринымсуфпе

Татьяна llYШНЕВА,
с. )аевное
Липец<ой Фл.

ЧТо НУ}КНо:
!ля mесmа.. r яйцо, 1желток, r8o г сJIивочного масла, 2
стакана муки. !ля начltнкu:4оо г куриного филе, z яйца,
2оо гтвердого сыра,1 ч. л. сливочного масла, 1 стакан сме-
таны (zo7"), 2 ч. л. горчицы, 1 ст. л. муки, 1 пучок зеленого
лука, зелень укропа и петрушки, соль, перец по вкусу.

ЧТО flЕЛАТЬ:
1. Муку просеять в боль-
шую миску, добавить на-
резанное мелкими куби-
ками сливочное масло и

руками растереть масло с
мукой в крошку.

.Щобавить желток и 5 ст. л.
холодной воды, замесить
тесто. Накрыть тесто
пленкойиубратьвхоло-
дильник на 30 мин.
2. Куриное филе измель-
чить в блендере, добавить
тертый сыр, сметану, горчи-
цу и яйца, посолить и попер-
чить по вкусу, всыпать муку
и тщательно перемешать.
Зеленьlй лук, укроп и пе-
трушку вымыть, обсушить,
мелко нарезать и смешать
с куриной начинкой.
3. Дно формы для запека-
ния застелить пергамен-
том, смазать пергамент и
бока формы сливочным
маслом и присыпать му-
кой. Тесто вынугь из холо-
дильника и отложить 1/6

тесто в холодильник). 2/3
оставшегося теста рас-
катать в круглый пласт,
уложить его на дно фор-
мы и смазать края пласта
яйцом. Оставшуюся часть
теста раскатать в жгrг, вы-
ложить его на бортики фор-
мы, равномерно растянугь
руками, формуя бока пи-
рога, и тщательно прИ)кать
места стыков теста. Дно и
бока заготовки из теста на-
колоть вилкой, поместить
форму в разогретую до
180" духовку и выпекать в
течение 15 мин.

после этого вьlложить в
подпеченную заготовку
куриную начинку и слегка
смазать ее взбитым Яйцом.
4. Из оставшегося теста
вырезать различньlе фи-
гурки, разложить их на
поверхности пирога и сма-
зать яйцом. Поставить пи-
рог в духовку и печь еше
30 мин. Подавать пирог
можно как холодным, так
и горячим.длlя украшения (убрать это

}l91 2012 47



Вишневый

фрuшше
i]|;O r вишlне8(.)го м()IJоже.

HOIO, ЗО i Т€]lЛНОГО L1_1ОtiОЛа-

rla. 1Сl .,'l .lч'll)ilOТого кофе,
'i i]_ierl 0l-Ki] Ba|li,{jl|,4Hci, |il'.i

i_TaKa|{a коЛ{,rТ()гО l1 ЬДi
1.!): l: t,,к t.,iii l: е ч !:я : t, i(iii l L,iо

(,i,lF:,\L4 :1:r;|i1.);l;]lljiji!] a i),",i..

tj lл |jl нев bi il r_и рогi.

Xi.rii-jl+; i:,, 1 r:'.t,.+L,

iv! (-l п i_) r 1_-.1 L t < i.) i.:j 1]

i]:i-i L, i,li_-]i,\i] .-i.: ],

ГО!?,Рi_'!гi :)i'Ti.a l';ai-i i,

; l (l Цi-] iл Гl:'iР 
-Гl,t-l;-'i.,, 

i, | !._:-гь

a,гl-.iя кофе QIIlrfi1,4-i l-,

1_1!c-lr.r,,ii:l;-: l. rj,гti)€ть ц i-]

-]-6jr]l(e Гl З|')af; r]',{i1,1 Г'r, В i-j'1-
.. .r,,,'I '-',,','H,il|]i, li li j-,)'-;;1y;1-1,,,

,"i,.lLl jl|zi l,-i ll п(',tть iCriliBL!]L,l 1, 1

к.офе. ч:збlr,ь.
Ilоб.,:.lt] , t, з блеr i-пеэ ледI

.1 l.,l():1,'))yi-] ij,-)(), j l,-i,iT5 р.aа

ýlll!if{] 1 r._, il1'li(!)гьi обlL4тr lиlз-

l.| V i г И t L! о к ол 2li] i-l |-, | П .1 П | \,,7 l.- r', :,, 1

iltэр€]пОжу]'iь rj Чi,lX Г i-)L,li-OTО|-],

i8r li-]b];;i i.rlilтg7ль. чк!асi,l-гb
.-гi.^ g.;[iy1,;-i.];i\414 Cjl;.1 з|iа].t.4 14 |4

: lOil i,l'ii: l,И LLj Н€ t]Ь i l"'l Cr,r рa П OI\,,1

!t, ,_ i

.'+,,

5i

l],i.йs#ff- -#."'#

ф

*rj

#
ftл__fu

Л",цr
t,,

.{1#

!
ll
"i ,,

ф
чь

r
ч

.l
i*

{r} liiK!l !l ЦljlИ|-iАРД.



Коктейпь

Ил. ИВдНоВд, г. Рязань

ЧТо НУ}lffiоз

3 спелых авокадо, 2 шарика
ванил ьного мороженого,

з/4 стакана сryщенного
молока без сахара,1 стакан
кубиков льда, 1 стакан моло-
ка, сахар по вкусу.

с

a'

ЧТО flШАТЪ:
1. Авокадо очистите, мя-
коть нарежьте.
2. Смешайте в блендере
кубики льда, молоко, сгу-
щенное молоко, мороже-
ное и авокадо до однород-
ной гладкой Maccbt.
3. Добавьте сахар или сгу-
щенное молоко с сахаром
по вкусу, Перелейте напи-
ток в бокальt и подавайте.

ъквенно-ябпочный компот
ЧТо HY}I(HO:

TblKBa - зоо г, яблоки -
3 шт., сахар - 1 стакан,
сок 1 лимона, уксус вин-
ный - tfz стакана, сок
яблочный - 1 стакан,
гвоздика - 2 бутона.

ЧТО flUIATb:
1. Яблоки и мякоть TblKBbl
нарежьте соломкой.
2. Залейте уксусом,
оставьте на 3 ч, помеши-
вая. Откиньте на дуршлаг.
3. В сотейнике смешайте
лимонньlй сок с яблочньtм
соком, сахаром и гвозди-
кой, варите, пока гвоздика
не всплывет на поверх-
ность. !обавьте яблоки и
TblKBy и варите от 5 до 10
мин. Охладите.

ч.,

',\.

:I

,ж
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г, Балтийск
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Кофейно- и смузи

ЧТо HY}ttHO:
Банан - 1 шт., кофе черньrй
- 7о мл, шоколад горький
- 5о г, молоко * 1оо мл,
сахар - 1 ч. л., клубника -
3 шт., миндаль измельчен-
ньlй-2ч.л.

Ч"Г0 ffUIATb:
1. Нагрейте молоко 9 шоко-
ладом и сахаром до раство-
рения шоколада, охлалите,
2. Банан нарежьте, уло-
жите в чашу блендера,
добавьте шоколадное мо-
локо, кофе, клубнику и из-
мельченньtй миндаль. Мас-
су хорошо взбейте.
З, Разлейте смузи в ста-
KaHbl, оформите ломтиком
банана.
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ЗимниrtIчай latr
ЧТо FlУ}КНо:
Вода - о, 5 л, черный чай
(сухой) - 2 ст. л., корица в
порошке - на кончике ножа
(если в палочках - неболь-
шой кусочек длиной r см),
гвоздика-4шт.,мята-7
л исти ков (п редварител ьно
размять в ступке), чабрец -
1 веточка.

ЧТО fiUlATb:
1, Прогреть заварочньrй
чайник.
2. Положить в него все ингре-
диентьl. Добавить кипяток.
3" Дать настояться 5-7
мин., разлить по чашкам.
По желанию можно доба-
вить при заваривании не-
сколько кусочков лайма и
мед по вкусу.

lr"*
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Напиток

к3опотое
ябпочко)

Елена ИГОНИНА,
г.Тфольск

тюменской обл.

ЧЮ НУ}КНо:
Яблоки - 2-з шт., молоко -
5оо мл, орехи грецкие -
2 ст. л.

ЧТО ДЕЛАТЬ:
1. Яблоки натрите на терке
вместе с ко>курой.
2. 3атем перемешайте с
сахаром и добавьте ки-
пяченое охлажденное
молоко.
3. Смесь взбейте миксе-
ром.

Подавайте напиток, по-
сыпав измельченными
орехами.

52 шкOлАкулинАрА
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АНТОН НЕВОЛЬСКИЙ,
ведущий рфрики

По французской
традиции
Элемент рабочей одех<ды
повара - колпак в складку.
Слышала, что они что-то
обозначают. Интересно
бьtло бьt об этом узнать...

Вера ГОРДЕЕВД,
г. Новороссийск

о французской тра-
диции на поварском

колпаке должно бьlть 100
складок - по количеству
способов приготовления
хорошим поваром блюд из
яиц. Но современные по-
вара все чаще надевают
более удобные головные
уборьt - например беретьl.

Как вернуть кофе
аромат
Разбирала кухонньtй
шкаф и нашла давно за-
бьtтьtй пакет с зернами ко-
фе. И вьtбросить х<алко, и
варить из них кофе смыс-
ла нет: аромат уже не тот.
Но, может бьtть, все-таки

i.
tl,

т
1

,1

gt

есть какой-то способ вер-
нутъ кофе вкус и аромат?

тл. сЕргЕЙчЕнко,
г. Мурманск

ромат кофейных зе-
рен можно восстано-

вить, если положить их на
10 мин. в холодную воду и
сразу же вьlсушить в ду-
ховке.,Щругой способ: поло-
жите зерна на сковородку
и, непрерьlвно помешивая,
подержите несколько ми-
нут на сильном огне, чтобьl
они слегка поджарились.

Бастурма по-домашнему
Подскажите, пожалуйста,
как приготовить дома вя-
леное мясо? Мух< очень его
любит, хочу его удивить.

Светлана НИя3оВА,
r. Пермь

ам понадобится вы-
резка из говядины, а

таlol(е специи - соль, перец,
соевый соус (или терияки),
мед, жидкий дьlм, чеснок,
паприка. Мясо нарезаем на
тонкие и широкие полоски
(не толще 3 мм), солим, пер-
чим, обмазьlваем медом и
соевым соусом, посыпаем
сухим чесноком или све-
жим, пропущенным через
пресс, паприкой, сбрьlзгива-
ем жидким дьlмом. Переме-
шиваем в емкости полоски
мяса со специями и ставим
в морозилку до полного за-
мораживания. Затем мясо
разморФкиваем, выкладьl-
ваем на противень, покры-
тый пергаментом, и ставим
в духовку при 1 70" на 2-3 ча-
са до вьlсыхания мяса (мясо
должно бьгь не з€Dкарено, а
высушено).

Научите делать
сьlрники!
У меня не получаются
сьlрники.,. Все время либо
расползаются на сково-
родке, либо твердые, как
шайба. Может, есть какой-
то секрет?

Е. лЕБЕдЕвд,
г. Санкт-Петербург

l-'| опробуйте сделать так:
! 1500 г творога проте-
реть через сито, добавить
2 яйца, сахар по вкусу, 4
ст. л. муки, скатать колба-
ску, нарезать на кусочки,
сформовать сырники, запа-
нировать в муке - и на ско-
вородку с разогретьlм рас-
тительньlм маслом. обжа-
рить, перевернугь, HaKpblтb
крьlшкой и дать пропечься
на небольшом огне.

Окуните
чаиную ложку...
сках<ите, а есть ли способ
узнать, что желатин, сме-
шанный с водой, полно-
стью набух?

Ирина МИРОШКО,
г. Сочи

тобы проверить, полно-
стью ли гранулы жела-

тина растворились в воде,
окуните в смесь чайную
ложку и переверните ее:
если на ней не осталось
гранул желатина, значит,
его уже можно распускать
на водяной бане. Кстати,
перед тем как смешивать
распущенньlй желатин с
тем или иным продуктом,
процедите его через сито,
чтобьl удалить пленку, ко-
торая могла появиться на
поверхности.
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Напитокфараонов
У растенпя, пз которого
делают этот приятный
ярко-красный напиток.,
огромное количество на-
званий: гибискус, крас-
ный щавель, розенелла,
мальва Венеции, судан-
ская роза, кенаф, афри-
канская мальва... Но у
нас почему то прих(илось
другое - каркаде. Именно
под этим африканским
именем чай известен в
России.

Каркаде иногда называют
напитком фараонов - упо-
минание о нем встречается
в древнеегипетских папи-

русах. Считалось, что це-
лебная сила этого растения
способствует долголетию и

общему оздоровлению ор-
ганизма. Россию каркаде
покорил недавно и обрел
здесь столько поклонников,
что теперь и непонятно, как
мы могли раньше обходить-
ся без этого полезного на-
питка?
В каркаде много фрукговых
кислот: яблочная, лимонная,
винная, они придают напит-
ку кисловатый вкус, и он
прекрасно утоляет х(Фкду.
Известно и его жаропони-
жаюlцее действие, которое
используют при простуд-
ных заболеваниях. Каркаде

укрепляет капилляры, спо-
собствует нормализации
кровяного давления, снижа-
ет уровень холестерина, об-
ладает антибактериЕlльным
действием, благотворно
влияет на работу печени и

поджелудочной rкелезы, об-
ладает противоаллергиче-
скими свойствами. Каркаде

54 шкOлАкулинАрА

- н€lходка для гипертоников,
он способен норм€lлизовать
давление: в холодном виде
понш€ет, а в горячем - по-
вышает. Еще одно ценное
свойство цветков гибиску-
са - его умение выводить
из организма шлаки и ток-
сины. И, наконец, еlле одно
бесценное качество: при по-
хмельном синдроме этот на-
питок помогает куда лучше
традиционного рассола.
Чтобы напиток получился
полезным, его нужно пра-
вильно заваривать. Во-
первых, нельзя подвергать
длительному кипячению, а
лучше и вовсе не кипятить,
заваривая, как чай. Стан-
дартное количество - 1 ч.

л. каркаде на стакан воды.
Вода для каркаде дол)<на
быть мягкой, а посуду нрк-
но брать непременно сте-
клянную, фарфоровую или
керамическую. И никак не
металлическую - напиток
потеряетивкус,ицвет.

КОМПОТ КАЛЫЙU

3-3,5 стакана воды, 4-6 ма-
леньких яблок зимних со-

ртов, б ст. л. сахара,1-2

звездочки бадьяна, неболь-
шой кусочек корня имби-
ря, 2-3 шт. кардамона, 2-4
гвоздики, 5-6 зерен черного
перца, 1 ст. л. яблочного ук-
суса (в компот) и 1 ч. л. (шtя
подкисления воды), 1 ст. л.
лепестков каркаде.
Яблоки очистить, нарфать и

положить на 5-6 мин. в под-
кисленную уксусом холод-
ную воду. В кастрюлю на-
лить воду, положить все пря-
ности, предварительно их

растереть, вскипятить, дать
покипеть 5 мин. Опустить
в кипяток яблоки, всыпать
каркаде, сахар и дать по-
вариться на умеренном огне
10-12 мин. (яблоки не дол>к-
ны развариться). В конце
варки влить яблочный уксус
(или лимонный сок), через
,t0-20 сек. выключить огонь.
Накрыть компот крышкой,
дать остыть.

Каркаде по-египетски
1 ч. л. каркаде, 1 стакан во-

ды,2 ч. л. с верхом calxapa.
В холодную воду положить
цветки и довести до кипе-
ния. Снять с огня и сразу
же добавить в напиток са-
хар, размешать. Оставить
настаиваться под крышкой
до остывания. Подавать со
льдом или сильно охлаж-
денным.

Ирландский глинтвейн
Подогреть красное вино и

вместо лимона и корицы
добавить несколько крас-
ных цветков каркаде. На-
стаивать 10-15 мин., раз-
лить в бокалы.



.ооИ тоскаотступит!
Можно ли с помоlцью
определенного режима
питания (смягчить)) тпке-
льЕ последствия стресса?
Об этом - наlл разговор с
невропатологом М.С. БРА-
винои.

- Марина Сергеевна, по-
хох(е, что стресс из нашей
жизни исключить вряд ли
умстся...
- Это верно, вот только
бороться с ним надо по-

другому. И не заедать бес-
причинную тоску или и3-
лишн юю раqдраt(yпельностъ
тортиками, пирох(ными и

шоколадом. А некоторые и

вовсе стараются забьпь не-
приятности проверенными
народными средствами (я

имею в виду агlкоголь)!
Стресс меняет гормональ-
ный фон организма, а это
сказывается на обмене ве-

ществ. Один из тревожных
симптомов таков: в состоя-
нии напря)кения мы постоян-
но испьгываем потребность
в легкоусвояемых углеводах
- хотим сладкого чая, булоч-
ку, пиро)i(ок, конфетку, мо-
ЖеМ 3аПРОСТО кПРОГЛОТИТЬ),

плитку шоколада, причем

остановить этот (конвеЙер,,

неверятно трудно.

- Вьtходит, что от стресса в
буквальном смысле слова
толстеют?

- Естественно, погрешности
в питании сказываются на

фиryре. Отличное (противо-

ядИе), ОТ СТРеССа - ВИТаМИН

В. Он содержитФl в молочньlх
продуктах, яйцах, овощах
темно-3еленого цвета, оре-
х€lх, дро)ока( и бананах.

- Но ведь когда <<вф плохоrr,

так хочется порадовать сфя
чем-нибудь вкусненьким и
не очень полезньtм. овсяная
каша ведь не поднимет на-
стwние!
- Придется идти на компро-
мисс. Ешьте по уграм рисо-
вые или кукурузные хлопья

- если они нравятся больше.
А вот от жирной пищи в этот
безрадосгный период придет-
ся отказаться.

- д если все-таки без плитки
шоколада не отделаться от
размышлений о несправед-
ливости >кизни?

- Попробуйте съесть банан
или горсть орешков кешью.
Тоска дол>кна отсгупить.

-На мяю алрт не ныю>кен?

-ъ-_
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- Напротив. Не отказывайте
себе в белковой пище. Ес-
ли проголодались во время
перерывов мех(ду завтраком,
обедом и ужином, не спеши-
те заглушать его крекерами,
шоколадками или чипсами.
Лучше съешьте какой-нибудь

фрукг, овош, салат или про-
сто выпейте стакан свехего
сока или воды. Что касается

УЖИНа, ТО ВаС (УГеШИТ,, ПИlДа

с вьrcоким содерканием кра(-
мала - макаронные изделия
из твердых сортов пшеницы,
rартофель, хлеб или рис.
- д мохет бьtть, все-таки
снять сгреФ легким алкоголь-
ным напуп<ом?

- Вот об этом, а таý(е о кофе
лучше забьгь.
Если вам предстоит напря-
женный день, то возьмите с
собой бугылку минеральной
воды и делайте глоток во-

ды время от времени. Еще я

бы посоветовала заваривать
свеженатертый корень имби-

ря и ломтики лимона.

- Мо>кет бьtть, есть особые
продукты, которые помогут
пбьtстр выйrм из сгржя?
- Эго пряная пища. У специй
есть одно замечательное,
но м€tлоизученное свойство:
они поднимают настроение.

Добавьте небольшое коли-
чество чили в куриный суп
или кумина - в баранину, и
вы ощугите небывалlый при-
лив сил. Или попробуйте
прополоскать рот водой с
растворенными в ней пря-
ностями. Вы сразу взбодри-
тесь и перестанете засыпать
на ходу.

Беседу вела
Людмпла ФЕДОТОВД



EteHa ttЦЛЬЦЕЩ
вqдущая рубрики
. Твердые сыры (парме-
зан, пекорино, маасдам)
должны быть сухими, без
белого налета. Аммиач-
ный запах - признак того,
что он начал портиться,
а маслянистость выдает
возраст - скорее всего,
сыр долго хранился в ма-
газине в ненадлежащих
условиях. Один из при-
знаков зрелости ряда
твердых сыров - сырные
(СЛе3Ы)), КаПеЛЬКИ ЖИДКО-
сти на разрезе.
О Выбирая твердьlй или
полутвердый сыр (чеддер,
груйер, эмментальский),
не берите те, у которых на
поверхности маленькие
капельки влаги, и сыры
с сухой, потрескавшейся
коркой.
О Идеальные условия для
хранения сыра - влаж_
ность около 90% и тем-
пература +5...8" (холод
(убивает,, сыр, оН НачИ-
нает крошиться). Лучшее
место для сыра - на ниж-
ней полке холодильника
или в ящике для фруктов.
о Показатель плохого мяг-
кого сыра (бри, камамбер)
- многочисленные отвер-
стия в сырной массе.
. Полумягкие (гауда, эдам)
и мягкие сыры должны

Скажите: ((сы-ы-ыро!
прочlлtи века, стали иными техника и технолопrя cblpo-
варения, но основньр свойства сыра изменппись мало.
Его по.прtкнему произк)мг из молока, весь состав кФ
торого в больlлинстве своем переходит в сыр, причем в
конце}прированном вl{де.
но моrlкно ли только по внещнему виду и запаry рас-
поOнать качественный перqд нами продуlfi или нам пы-
таются (впарить)) испорченный сыр?

слегка пружинить от при_
косновения и бьtть мягки-
ми в центре. Внимательно
рассмотрите корку: пока-
затель качества - белая,
пушистая, ровная по цве-
ту, слегка влФкная корка.
О При выборе (голубого,,
сыра (с плесенью) прежде
всего понюхайте его - он
должен издавать легкий
запах пенициллина. Ам-
миачный аромат указы-
вает на то, что такой сыр
уже начал портиться. Су-
хой слой вдоль корочки
- верный признак того,
что продукт перележал
на складе (срок годности
этих сыров - всего 2 ме-
сяца).
О При покупке нарезки
проверьте сохранность ва-
куумной упаковки и срок
годности продукта.
ОСыры с низким содержа-
нием )(иpa делают по осо-
бой технологии, поэтому
их лучше не использовать
при приготовлении блюд
(при тепловой обработке
оНи стаНовятся (ре3ИНо-
выми"). ИмеЙте также в
виду, что чем больше про-
центное содержание жи-
ра в твердом сыре, тем он
вкуснее.
о Свежие,
ры, в том

или белые, сы-
числе скоропор-

тящиеся (рикотта, маскар-
поне, мягкий творожный
сыр и др.), стоит покупать
небольшими порциями и
использовать для еды или
приготовления блюд в
ближайшие сутки. Обяза-
тельно обращайте внима-
ние на дату расфасовки и
срок годности.
О Приготовьте творожный
сыр сами: молоко - 1 л,
творог- 1 кг, сливочное
масло - 125 г, сода - 1 ч.
л., соль - 1 ч. л., специи.
Смешать молоко и творог,
довести до кипения, кипя-
тить на малом огне 7 мин.
Откинуть на дуршлаг,
дать стечь сыворотке. До-
бавить в творожную массу
масло, соду, соль, люби-
Mble специи. Перемешать,
поставить на водяную ба-
ню на 10 мин. Затем мас-
су переложить в форму и
поставить на несколько
часов в холодильник.

ша1 2012 57



} торт <дрАкон,,

песочное те-
сто: яичные
желтки - 9 чlт.,
сметана - 4,5
ст. л., сливоч-
ный маргарин
- 475 г, водка
4,5 ст. л., мука
- б стаканов,
мак-1 стакан.
Растереть мар-
гарин, посте-
пенно добавляя

яичные желтки, сметану, водку, муку, за-
месить тесто, поставить в холодильник
на 30 мин. Раскатать пласт, выложить в
подготовленную форму, выпечь до готов-
ности.
Из 0,5 стакана сахара и475 мл вина сва-

рить сироп, добавить 1,5 ч. л. цедры, 1,5
ч. л. корицы и проварить массу на мед-
ленном огне, помешивая, до загустения.
Охлажденньlй корж поломать на мелкие
крошки, пропитать сиропом и сформо-
вать шар - "Землю)), смазать глазурью.
Глазурь: сахарная пудра - 400 г, сливки
(20У.) - 250 мл, масло сливочное - 50 г,

ванилин - на кончике ножа, голубой кра-
ситель.
Крем:4 ст. л. сгущенного молока сме-
шать с 150 г сливочного масла, взбить и

нарисовать меридианы.
Из марципана делаем (дракона,,: 2,5
стакана молотого, хорошо растертого
миндаля, 1 стакан сахарной пудры, 0,5
стакана мелкого сахарного песка, 1 ч. л.
лимонного сока, взбитые яйца, зеленый
пищевой краситель. В глубокой посуде
смешать миндаль с сахаром и пудрой,
добавить лимонный сок. Яиц добавить
столько, сколько потребуется, чтобьl об-

разовалось мягкое, но упругое тесто.
Скатать тесто в шар и положить на доску,
присыпать сахарной пудрой. Добавить
зеленый краситель и слепи15 <дрсtконо>.

Людмила ВАlЦЕНКО,
г. Харьков (Yкрапна)
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>курицА по_гАвАиски

1 курица (можно брать окорочка), 3
зубчика чеснока, 1l2 ч. л. перца, 1l2 ч.
л. соли (если соевый соус очень соле-
ный, то соль не использовать), 5 ст. л.
соевого соуса,3 ст. л. жидкого меда,4
ст. л. кетчупа.
Чеснок про-
пустить через
пресс и нате-
реть им курицу
(можно кусоч-
ки положить
под кожу).
Сверху при-
править солью
и перцем. В
отдельной по-
суде смешать
остальные Моя подруга Анна
ингредиентьl и
полученным соусом смазать курицу. По-
ставить в духовку при 200' и запекать 40-
60 мин,, периодически смазывая соусом.

Длиса ДИСИНА, г. Санкт,Петербурr

} кдртоФЕль с сЕрдцЕм

8 крупных кар-
тофелин, 1 кг
куриных сер-
дечек, 1 круп-
ная луковица, 1

морковь, майо-
нез, 3-4 зу6-
чика чеснока,
зелень (укроп,
петруlлкз),
приправа для
курицьl, расти_
тельное масло,
соль.

Морковь очистить и натереть на терке.Лук
очистить и нашинковать. Спассеровать лук
и морковь на растительном масле. Сер-
дечки хорошо промыть и добавить к луку и
моркови, добавить специи и соль по вкусу,
Тушить под закрьгой крышкой 35-40 мин.,



чтобьl сердечки хорошо протушились и
стали мягкими. Картофель отварить, очи-
стить от кожурьl и разрезать пополам.
Аккуратно чайной ложечкой из половинок
картофеля вьlбрать серединку, чтобьl полу-
чилось углубление, как чашечка, таюке для
устойчивости срезать доньlшко. В каждую
половинку картошки вьlложить по несколь-
ко готовьlх сердечек с морковью и луком.
Соус: зелень промьlть и мелко нарезать.
В майонез вьlдавить чеснок и добавить
рубленую зелень (по желанию можно до-
бавить натертьlй соленьtй огурец). Все
тщательно перемешать и добавить соль
по вкусу. На каждую картофелину с серд-
цем выложить соус и украсить зеленью
петрушки.

Елена КДЛЕНСКАЯ г. Коростенъ
(Украина)

} ьпзв ..БЕлоснЕжкд,,

4 яичньlх бел-
к?, 1 стакан
сахара (пли
сахарной пу-
дрьl), 1-2 ч. л.
ванильного
сахара.
яичньtе бел-
ки взбить в
крепкую пену,
продолжая
взбивать, Bcbl-

пать тонкой струйкой половину сахара и
ванильньlй сахар. Затем, осторожно пере-
мешивая широкой ложкой или лопаткой,
добавить оставшийся сахар или сахарную
пудру. Хорошо взбитьlе белки стойко дер-
жатся на венчике и не свисают вниз (мож-
но взбивать блендером, тогда время взби-
вания уменьшится).
Противень д,Iя вьlпечки застелить перга-
ментной бумагой и вьlложить безе ложкой
или при помощи кондитерского мешка.
Вьtпекать в духовке при В0-100. 1-2,5 часа
(в зависимости от размера изделий).

Гулъназ ФА3ЪlЛОВД,
г. НаберФкньrc Челньt

} СДЛдт,(рддугд),

urT., красньlй
бол гарски й
перец - 1 шт.,
свежий огур-
чик - 1 шт.,
помидор - 1

шт., cblp (лю- Моя дочь Язиля

бой, кроме плавленого) - 100-150 г, мор-
ковка по_корейски - 100-150 г, зеленьlй
лук - пучок, зелень (укроп, петруtлка) -
по желанию, майонез - 150-170 г.
Мясо, помидор нарезать кубиками;
желтьtй, красньlй перец, огурец наре-
зать соломкой; cblp натереть на терке;
нарезать зелень. На блюдо выложить
овощи по краю, чередуя ингредиенты, в
центр блюда вьlложить майонез. Пере-
мешать непосредственно на столе, пё-
ред тем как раскладьlвать по тарелкам.

Нафиса НУРЕТДИНОВА,
г, Чистополь

} горьушА под соусом

500-700 г
рьlбьl, вод-
ка; соус: сок
1 лимона,
сок 1 апель-
сина, цедра
лимона и
апельсина,
1 ст. л. меда,
растител ь_
ное масло.
Горбушу (или
лосося) на-
резать на
порционньlе
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куски, слегка присолить, уложить в со-

ус на 5-6 часов (или на ночь). Достать
рьlбу, соус слить в мисочку (он еще по-
надобится).2 белка взбить с 1 ст. л. вод-
ки в пену. Смочить этой смесью рыбу и
обжарить на масле до готовности. Мож-
но жарить и другим способом: взбить 2

яйца с 2 ст. л. молока. Рыбу обмакнуть
в муку, затем в яичную смесь, далее жа-

рить обычным способом.
Готовую рыбу выложить на блюдо, соус
довести до кипения и вылить на горбушу.

Днатолий СКОРОХОД,
г. Санкт-Петербург

} супчик сьlрньlй

На 1 л мясно-
го бульона:
2-3 картофе-
лины, 1 плав-
леный cblpoк,
1 средняя
луковица, 1

морковка, 1

пучок укро-
па, лавровьlй
лист, 1 ст. л.
растительно-
го масла для
жарки.

Бульон дове-
сти до кипения, добавить нарезанньtй
кубиками картофель. В это время тер-
тую морковь и нашинкованный лук
спассеровать на масле до золотистого
цвета. За 5 мин. до готовности карто-
феля положить в бульон спассерован-
Hble овощи.
Плавленый сырок натереть на крупной
терке и за2 мин. до готовности карто-
феля положить в суп. Когда cblp разой-
дется, кинуть лавровый лист и мелко
нарезанный укроп.
Готовому супу дать постоять 5-10 мин.,
затем разлить по тарелкам.

Наталья УДДЛОВА,
п. Больtдое Мурачлкпно

Нижегородской обл.

60 шкOлАкулинАрА

} pblbHblE молоки в сухАрях

Молоки - 500 l,
сухари паниро-
вочньlе 100 г,
сыр твердый
100 г, яйцо кури-
ное-2цJт.,па-
прика молотая
- 1 ч. л., сливки
- 3 ст. л., расти-
тельное масло
для жарки, соль
и перец по вкусу.
Молоки промьlть,
нарезать на кусоч-
ки по 10-12 см, по-
солить, поперчить
и оставить на 10 мин. Яйца смешать
со сливками, добавить соль и паприку,
хорошо взбить. Ках<дый кусочек молок
обмакнуть во взбитьlе яйца, обвалять
в сухарях и обжарить с двух сторон на
масле. Затем вьlложить обжаренные
молоки в форму для запекания, посы-
пать TepTblM cblpoM и поставить в разо_
гретую до 180" духовку на 15 мин. По-

давать горячими с картофельным пюре.
Разьtфа ДУБОВСКАЯ, г. Томск

} KBKcbl uснЕгири,>

200 г сливочно-
го маргарина,4
яйца, 1 стакан
сахара, 3 ста-
кана муки, 1 ч.
л. содьl, 1 ст.
л. уксусо, tц€-
потка ванили-
на, раститель-
ное масло для
смазки форм.
Крем:1 стакан
сметаны,0,5
стакана сахара,

Моя старшая дOчь Марина

0,5 стакана ягод свежеи или заморо_
женной красной смородиньl, 1 стакан
ягод смородины для укращения.



Взбить яйца с сахаром и ванилином.
!обавить растопленный маргарин, со-
ду, погашенную уксусом. Всьlпать муку
и замесить тесто. Смазать формы рас-
тительньlм маслом и положить в каж-
дую тесто, заполняя на 2/3 объема. Bbl-
пекать в духовке при 1В0" 40-50 мин.
KeKcbl BblHyTb из форм, остудить. Из
0,5 стакана ягод смородины выдавить
сок. Взбить сметану с сахаром и доба-
вить сок из ягод. Хорошо размешать.
Полить Keкcbl кремом и украсить цельl-
ми ягодами.

Т.В. КЛЕПОВА, г. Ростов-на-Дону

> ТОРТ (МЕДОВИК,,

2 ст. л. меда, 2 яйца,100 г сливочного
масла, 1 стакан сахара, 2 ч. л. негаще-
ной содь!, мука. Крем:1 стакан густой
cмeTaнbl, 1 стакан сахара (взбить).
Украшение., кроlлка, lлоколад.
В кастрюле растопить на пару мед,
масло, сахар. Когда закипит, добавить
взбитые яйца, размешать, всыпать со-
ду. Замесить тесто, хорошо промять.
Разделить тесто на 6-8 частей. Раска-
тать тесто на пергаменте, выпечь кор-
жи, вьlрезать нужную форму, остудить.
Пропитать коржи взбитым кремом,

оставить на 2-3 ч при комнатной тем-
пературе, затем HaKpblтb целлофаном,
убрать в холодильник. Бока и верх
смазать кремом, посьlпать крошкой из
обрезков коржей и TepTblM щоколадом.

г.д. хвлтовд,
г. f|убна Московской обл.

вы любrпъ rоювrпь?
В вашей дрмашней кулпнарной книrе неrtало фирменньlх рцептов?

Пqделrтесь с намиl

г. Балаково Саратовской обл.

} курицА с дйвой

1 курица,1 ай-
в?, 2 лукови-
цьl, 0,5 стакана
белого вина,
3 ст. л. сливоч-
ного масла,
2 ст. л. томат-
ной пастьl, 1 ст.
л. муки, 2 зу6-
чика чеснока,
лавровьlй лист,
сахар, черный молотьlй перец и соль по
вкусу,0,5 ч. л. молотой корицьl.
Подготовленную курицу нарежьте на порци-
oнHble куски, посолите, поперчите и об;<арь-
те на части масла до полуготовности. Лук
очистите, нашинкуйте тонкими полукольца-
ми и обжарьте на оставшемся масле. Що-
бавьте томатную пасry, корицу, вино, сахар,
перец, соль и перемешайте. Выложите под-
готовленную курицу в кастрюлю, добавьте
обжаренньlй с томатом лук, перемешайте
и потущите под крышкой 25-30 мин. Айву
нарежьте мелкими кубиками и положите в
кастрюлю с курицей, добавьте разведен-
ную водой муку, лавровьlй лист и готовьте
еще 15-20 мин. В конце приготовления при-
правьте пропущенным через пресс чесно-
ком. Готовую курицу выложите на блюдо,
полейте соусом и украсьте.

Елена пИсдРЕНКо,
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