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Предисловие

Готовить изысканные и экзотические деликатесные

блюда у себя дома, оказывается, можете и вы. А научит

вас этому волшебству «король поваров и повар коро-

лей», лучший шеф-повар минувшего столетия, кавалер

ордена Почетного Легиона Огюст Эскофье. Его профессио-

нальная деятельность длилась шестьдесят два года, и за

это время имя Эскофье стало известно не только во всей

Европе, но и за ее пределами.

Значительную часть времени Огюст Эскофье провел

в Лондоне. Здесь он работал шеф-поваром в ресторанах

роскошных отелей «Риц» и «Карлтон». Эскофье руково-

дил командой из 60 специалистов-кулинаров и неустан-

но внедрял в практику принципы высокой французской

кухни.

Знаменитый кулинар был сторонником простоты в

приготовлении блюд. Он полагал, что изощренный, тон-

кий вкус достигается не за счет смешения и нагроможде-

ния дорогих и редких продуктов, а благодаря разумному и

правильному сочетанию ингредиентов.

Эскофье, обладая глубокой внутренней культурой,

показал миру роскошь, свободную от вульгарности, убе-

див высший свет, что кулинарные удовольствия могут быть



изысканными и утонченными без излишней экстрава-

гантности.

Он сумел превратить приготовление пищи в настоя-

щее искусство. Для этого Эскофье потребовалось вдох-

новение настоящего художника. Огюст Эскофье ввел

моду на именные блюда. И если раньше самые благо-

родные и состоятельные мркчины заказывали портреты

своих возлюбленных, теперь заказать великому кулинару

рецепт блюда, посвященного даме сердца, стало считать-

ся делом чести.

Огюст Эскофье постоянно сотрудничал в французских

кулинарных журналах и опубликовал много книг. Наибо-

лее практичная из книг «Ma Cuisine» переиздавалась во

многих странах большими тиражами. Рецепты описанных

в ней блюд отличаются точностью, ясностью и доступнос-

тью, поэтому каждый сумеет их приготовить.

В нашем издании вы найдете самые интересные, ори-

гинальные, необычные и знаменитые рецепты «короля

поваров» Опоста Эскофье.

Удивите гостей улитками по-бургундски, раками по-

бордоски. Или лучше предложить им отведать «оссобук-

ко»? Решать вам. Но можете быть уверены — ваш прием

станет событием и вызовет восторг и восхищение.

Итак, пора действовать! Приготовление пищи — до-

стойное, благородное и творческое занятие, если вы гото-

вите по нашей книге. Запомните, блюда, рожденные фан-

тазией Огюста Эскофье, не только очень вкусны, но и

полезны.



Поместить масло в сотейник подходящего размера,

постепенно добавить муку и готовить на малом огне. Го-

товый коричневый «ру» должен иметь орехово-коричне-

вый оттенок и быть очень однородным.

Для приготовления 1,2 л коричневого соуса
потребуются: 100 г коричневого мучного со-
уса «ру» {см. выше), 1,2 л темного бульона,
25 г нарезанного кубиками беконного жира,
25 г рубленого лука, 40 г нарезанной куби-
ками моркови, 1 веточка тимьяна, неболь-
шой лавровый лист, несколько веточек пет-
рушки, 25— 30 г сливочного масла.

Приготовить «ру» и дать ему несколько минут остыть,

добавить темный бульон и размешивать, пока не исчез-

нут комочки. Довести до кипения, непрерывно и энергич-

но помешивая. Добавить зелень и овощи, подрумяненные

в жире бекона и масле. Отодвинуть на край плиты и оста-

вить очень медленно кипеть в течение 3 часов, время от

времени добавляя немного холодного бульона, чтобы соус

не загустел. Протереть сквозь сито, перемешать, затем

еще несколько раз перемешать, пока соус остывает.



Хороший мясной студень приготавливается путем
выпаривания темного или светлого бульона. По мере упа-
ривания бульон становится все более концентрирован-
ным, и его нужно процеживать через ткань и переливать
в меньшие кастрюли. Прозрачность студня зависит от того,
насколько тщательно снималась пена в процессе упари-
вания. Поначалу упаривать можно весьма быстро, но под
конец — очень медленно и на очень слабом огне. Студень
считается готовым, когда он приобретает консистенцию
сиропа и покрывает ложку блестящим липким слоем.

В больших кухнях, приготовив и слив первый бульон,
мясо снова отваривают несколько часов. Мясной студень
особенно ценен на завершающем этапе приготовления
некоторых соусов, которым он придает легкость, аромат
и утонченность, но применять его следует осторожно.

Соус «деми-глясе» — это испанский соус (см. стр. 5),

в который на последнем этапе добавляется немного кон-

центрированного темного телячьего бульона или мясной

студень.

К вышеуказанному рецепту добавить томатный соус

(около трети объема).



Чтобы приготовить хороший белый соус, действуйте,

как и в случае с испанским соусом (см. стр. 5), соблюдая те

же пропорции, но заменив темный бульон светлым.

Кипятить следует очень осторожно, приблизительно

1 1/2 часа чтобы соус получился чистым и прозрачным.

Процедить соус через тонкое сито в миску, во время

приготовления периодически помешивать. Отложить,

пока не потребуется.

Примечание. Пока соус готовится, следует время от

времени удалять осадок, поднимающийся на поверхность.

При приготовлении белого соуса букет трав, указан-

ный в рецепте для испанского соуса, не обязателен. Чтобы

облегчить удаление пены при упаривании бульона, следу-

ет использовать высокие и узкие кастрюли.

Кастрюля не должна стоять на плите, ее следует слег-

ка приподнять небольшим железным клином.

Несколько ст. ложек свежеприготовленного
грибного соуса (для его приготовления нельзя
пользоваться консервированными грибами),
600 мл прозрачного бульона, 5 яичных жел-
тков, щепотка перца грубого помола, неболь-
шой молотый мускатный орех, 1200 мл бе-
лого соуса, немного топленого сливочного
масла.



В кастрюле с толстым дном смешать грибной соус, про-
зрачный бульон, яичные желтки, перец и мускатный орех.
Взбить смесь венчиком, добавить белый соус, довести до
кипения и варить весьма быстро, помешивая лопаточкой
и постоянно очищая дно кастрюли. Упаривать до тех пор,
пока соус не начнет покрывать лопаточку ровным слоем,
затем процедить через муслин. Слегка перемешать, залить
поверхность тонким слоем растопленного сливочного
масла, чтобы не появлялась корочка. Хранить, пока не
потребуется.

Для приготовления 1,2 л соуса потребуют-
ся: 100 г коричневого мучного соуса «ру» (см.
стр. 5), 1,2 л горячего молока, большая ще-
потка соли, щепотка крупно помолотого
перца, небольшой молотый мускатный
орех, половинка луковицы среднего разме-
ра, в которую вставлен зубок чеснока, бу-
кет зелени из 1 веточки петрушки, половин-
ки лаврового листа и 1 веточки тимьяна,
растопленное сливочное масло.

Приготовить мучной соус, дать ему немного остыть.

Влить молоко, постоянно взбивая венчиком, снова довес-

ти до кипения. Присоединить приправы, лук и букет зеле-

ни. Кипятить на слабом огне 25—30 минут, обязательно

приподняв край кастрюли над плитой, как было описано в

рецепте белого соуса (см. стр. 7).

Процедить соус через муслин и залить поверхность

тонким слоем растопленного сливочного масла. Хранить,

пока не потребуется.



Для приготовления 900 мл соуса потребу-
ются: 900 мл соуса «деми-глясе» с томата-
ми (см. стр. 6), 4 ст. ложки мелко нарезан-
ных грибов, 100 г нарезанного и отваренного
бекона с прослойками сала, щепотка рубле-
ной петрушки.

Смешать все ингредиенты (кроме петрушки) и кипя-

тить 5—6 минут, затем добавить петрушку.

Для приготовления 600 мл соуса потребу-
ются: 6 ст. ложек уксуса, 2 ст. ложки мел-
ко нарубленного шалота, 600 мл соуса
«деми-глясе» (см. стр. 6), 2 ст. ложки
рубленых корнишонов, 1 ч. ложка рубле-
ной петрушки, 1 ч. ложка эстрагона.

Поместить уксус и шалот в сковороду и упарить напо-
ловину. Добавить соус и кипятить еще 8—10 минут. Снять
с огня и добавить корнишоны, петрушку и эстрагон.

Этот соус особенно рекомендуется к вареной или жа-
реной свинине. Хорош также с вареной говядиной.

300 мл растительного масла, 3 ст. ложки
уксуса, 1 ст. ложка маленьких каперсов,



щепотка петрушки, щепотка эстрагона,
кервель, рубленый шнитт-лук, перец и соль.

Все хорошенько перемешать. По желанию к этому

соусу можно добавить 1 ст. ложку мелко рубленного лука,

1 ст. ложку горчицы, 1 ст. ложку ворчестерширского соуса

и 1 сваренное вкрутую рубленое яйцо.

Соус подают к телячьей голове, телячьим и бараньим

ножкам, а также к холодной рыбе.

1 кг зрелых помидоров, соль, перец, 1 dec.
ложка мелко нарезанной петрушки,1 /4 зуб-
ца чеснока, 6 ст. ложек оливкового масла.

Очистить помидоры, разрезать пополам и удалить се-

мена. Мелко накрошить и засыпать на сковороду вместе с

другими ингредиентами. Накрыть крышкой и кипятить

на медленном огне около 30 минут.



20— 25 среднего размера раков, сливочное мас-
ло, 40 г моркови, 40 г лука, 1/2 лаврового лис-
та, 1 веточки тимьяна и 1 веточки петруш-
ки, приправы, 2 ст. ложки бренди, 225 мл белого
вина, 1,8 л белого бульона, 100 г рисовой
муки, щепотка кайенского перца.

Помыть раков и извлечь внутренности.

Растопить на сковороде 2 ст. ложки сливочного масла,
добавить нарезанные овощи и зелень и обжаривать до
появления коричневатого оттенка. Затем добавить раков,
немного соли и свежемолотый перец и отпассеровать в
течение нескольких минут. Добавить бренди и белое вино
и слегка выпарить. После этого добавить 300 мл белого
бульона и тушить в течение 10 минут.

Достать раков, извлечь филе из панцирей, отрезать
головы и хвосты и 6—8 голов и хвостов отложить. Филе
растереть с 50 г сливочного масла.

Оставшийся белый бульон залить в сковороду с ово-
щами и довести до кипения. Затем добавить тщательно
размешанную в небольшом количестве холодного бульо-
на рисовую муку и кипятить около 15 минут. Засыпать
молотые панцири и щепотку кайенского перца и кипя-
тить еще 1 минуту. Протереть сквозь тонкое сито и до



момента подачи на стол сохранять полученное пюре го-
рячим в паровой бане.

Помните, что немного добавленного в суп сливочного
масла предохранит его от образования пленки.

Перед самой подачей на стол добавить в суп 85—100 г
масла.

Г а р н и р . Разрезать рачьи хвосты и головы вдоль,
заполнить фаршем и отварить в кипящей соленой воде.

Засыпать в кастрюлю жирную ветчину, консервиро-
ванную гусятину, репу, картофель, кочерыжку белокочан-
ной капусты и свежую или сушеную белую фасоль. Залить
водой и слегка посолить. Варить на медленном огне в тече-
ние 2 1/2—3 часов.

Перед подачей на стол разложить овощи на огнеупор-
ном блюде, перемежая их ломтиками сала и консервиро-
ванной гусятины.

Полностью покрыть сверху тонкими ломтиками длин-
ного французского батона, посыпать тертым сыром и за-
печь в духовке до образования золотистой корочки.
Сбрызнуть несколькими столовыми ложками бульона и
оставить на 15 минут.

Бульон залить в супницу и подавать отдельно.

225 г лука, 50 г сливочного масла, 2 ст. лож-
ки муки, 2,1 л белого бульона, соус «беша-



мель» (см. стр. 8), тосты из французского

батона, тертый сыр, 2— 3 ст. ложки рас-

топленного масла.

Тонко нарезать лук и слегка подрумянить его на мас-

ле. Затем добавить муку и продолжать пассеровать, пока

она не приобретет светло-коричневый цвет. Тогда залить

бульон и тушить в течение 10—12 минут.

Сцедить бульон и сохранять в горячем виде.

Лук перемешать с небольшим количеством соуса «бе-

шамель» и затем протереть сквозь сито. Полученным

пюре намазать ломтики хлеба, посыпать сыром, выложить

на противень и запечь в духовке.

За несколько минут до подачи на стол залить тосты

небольшим количеством бульона и растопленного масла

1 среднего размера курица, 50 г сливочного

масла, 1 большая луковица, 1 ч. ложка тон-

ко смолотого карри, 2 л бульона, 1 веточка

петрушки, 1 побег сельдерея, 1 ст. ложка

рисовой муки, 6 ст. ложек свежих сливок.

Нарезать курицу небольшими кусочками. Разогреть

масло на большой сковороде, добавить тонко нарезанный

лук и слегка подрумянить. Затем добавить кусочки кури-

цы и карри и отпассеровать в течение 8-—10 минут. Залить

бульоном, добавить петрушку и мелко нарезанный сель-

дерей и довести до кипения. Тщательно размешать рисо-

вую муку в небольшом количестве холодного бульона и



замешать в суп. Накрыть крышкой и готовить на медлен-

ном огне в течение 35—40 минут. Затем достать из каст-

рюли кусочки курицы, поместить на блюдо, залить неболь-

шим количеством бульона и сохранять в тепле.

Оставшийся суп процедить сквозь тонкое сито, перело-

жить полученное пюре снова в кастрюлю, довести до ки-

пения на быстром огне и перед концом готовки добавить

сливки. Разместить части цыпленка в глубокой тарелке и

залить кипящим супом.

Примечание. Для этого супа можно вместо курицы

взять молодого кролика.

На 6—8 персон: 2 телячьи ноги, 125 г мор-
кови, 125 г лука, 60 г сливочного масла, не-
сколько веточек петрушки, 1 лавровый
лист, веточка тимьяна, 450 г телячьей голяш-
ки, 300 мл белого вина, 2 л бульона, 150 мл
томата, 4 ст. ложки рисовой муки, 6 ст.
ложек мадеры, щепотка свежемолотого чер-
ного перца, щепотка кайенского перца.

Срезать мясо с костей, выложить на сковороду и за-

лить холодной водой. Поставить на медленный огонь и

довести до кипения. Затем откинуть мясо на дуршлаг и

тут же переложить в миску с холодной водой.

Мелко накрошить морковь и лук, поместить на сково-

роду с разогретым маслом и слегка подрумянить. Затем

добавить зелень и нарезанную небольшими кусочками

телятину. Накрыть крышкой и пассеровать в течение



нескольких минут. Затем влить вино и кипятить до тех

пор, пока оно полностью не выпарится.

Добавить бульон и томат. Прикрыть сковороду не до

конца и тушить до тех пор, пока мясо не будет готово.

Извлечь мясо и, залив бульоном, сохранять в тепле.

Тщательно перемешать рисовую муку с небольшим

количеством бульона и замешать в суп. Кипятить в тече-

ние еще 15—20 минут.

Затем протереть суп сквозь сито, поместить на сково-

роду и сохранять горячим.

Перед подачей на стол снять жир и добавить мадеру,

черный и кайенский перец.

При желании в качестве гарнира можно подать

кнели.



Рис и нарезанный кубиками свежий ананас залить не-

большим количеством сливок, посолить, приправить ли-

монным соком и перемешать.

Отварить бараньи и телячьи ножки обычным спосо-

бом; в теплом виде срезать мясо с костей и нарезать не-

большими кусочками.

Приправить соусом «винегрет» (см. стр. 9) с горчицей.

Рис, сладкий красный перец, подогретый в
течение нескольких минут на гриле, чтобы
отошла кожица, белое мясо курицы, отвар-



ной зеленый горошек, горчица, рубленый
эстрагон, приправа из масла и уксуса*.

Отварить рис в подсоленной воде в течение 18 минут и

хорошо слить.

Добавить равные количества красного перца (без ко-

жицы и нарезанного полосками), нарезанной кубиками

курятины и горошка.

К приправе добавить немного горчицы и эстрагона

и залить ею салат.

Красные десертные яблоки среднего разме-
ра, лимонный сок, яблочные шарики, выре-
занные очень маленькой овощерезкой, крас-
ная смородина, миндаль или грецкие орехи,
соль, сливки, латук.

Срезать верхушку яблока возле черенка и удалить как

можно больше мякоти. Натереть внутренность яблочно-

го шарика лимонным соком, чтобы она не потемнела.

Смешать яблочные шарики, смородину и рубленые орехи.

Посолить, полить лимонным соком и замесить на сливках.

Заполнить смесью яблочные оболочки, накрыть яблочны-

ми крышечками и подавать на листьях латука (половин-

ках или четвертинках).



8 красных десертных яблок среднего разме-
ра, 450 г очищенных креветок, 100 г трю-
фелей, 50 г красного перца, 50 г тертого хре-
на, щепотка соли, свежемолотый перец, сок
1 лимона, густые сливки.

У яблок срезать верхушки и подготовить как для сала-

та «Алиса».

Мелко нарезать 50 г яблочной мякоти. Добавить кре-

ветки, мелко нарезанные трюфели, резаный перец без ко-

жицы, хрен, соль, молотый перец и лимонный сок. Заме-

сить на полувзбитых сливках, наполнить смесью яблочные

оболочки и накрыть срезанными верхушками.

Виноград, ананас, 2 апельсина, грецкие оре-
хи, сливки, сок 1 лимона, по щепотке соли
и сахара, листья латука (по вкусу).

У виноградин удалить кожицу и косточки, ананас на-

резать кубиками, очистить и порезать 1 апельсин. Фрукты

перемешать и добавить мелкие кусочки орехов.

Сливки смешать с лимонным соком и соком второго

апельсина. Добавить соль и перец. Небольшим количе-

ством этой смеси залить фрукты и перемешать.



Этот салат можно подавать на апельсиновой кожуре
или листьях латука.

Оставшиеся сливки подавать отдельно.

Салат «Вероника» особенно хорош, когда подается к
холодной утке.



0,8 кг щуки, соль, перец, мука, 750 мл
воды, 1 веточка петрушки, 1 веточка ти-
мьяна, 1 лавровый лист, 1 луковица, соль,
несколько давленых горошин перца, 50 г мас-
ла, 1 ст. ложка мелко рубленого лука, 225 г
риса.

Разделать щуку на филе, нарезать кусочками разме-
ром с каштан, приправить солью и перцем, обвалять в
муке.

Голову, хребет и обрезки положить в кастрюлю с во-
дой, петрушкой, тимьяном, лавровым листом, тонкими
ломтиками лука, солью и перцем. Варить 15 минут, затем
процедить корт-бульон через дуршлаг.

Нагреть в сотейнике масло, положить мелко рубле-
ный лук и, когда он слегка подрумянится, добавить рис.
Хорошо перемешать, добавить две трети корт-бульона,
накрыть крышкой и варить 18 минут, предпочтительно в
духовке.

Пока рис варится, зажарить кусочки щуки на масле,
затем переложить рыбу к готовому рису. Подавать с то-
матным соусом (см. стр. 10).



300 г отварного лосося, 50 г масла, 50 г хлеб-
ных крошек, 1 — 2 ст. ложки сливок, соль,
перец, масло для жарения.

У рыбы удалить кожу и кости, крупно нарезать. Доба-

вить масло и хлебные крошки, смоченные сливками, соль,

перец и тщательно перемешать.

Разделить на 5—6 равных частей и сформовать котле-

ты на посыпанной мукой доске. Перед самой подачей под-

жарить на топленом масле, пока обе стороны не подру-

мянятся.

Разложить кругом на блюдо и выбрать на гарнир что-

либо из следующего: раковые шейки или креветки, устри-

цы, трюфели, грибы, огурцы, рис с карри или паприкой,

смешанный с небольшим количеством соуса «бешамель»

(см. стр. 8).

Речная форель, масло, несколько ломтиков
моркови, несколько ломтиков лука, 2— 3 ве-
точки петрушки, 1 лавровый лист, соль,
свежемолотый перец, красное вино, 100 г
масла, 25 г муки, несколько капель анчоус-
ной эссенции, ломтики тостов.

Форель очистить, положить на смазанное маслом ог-

неупорное блюдо с тонкими ломтиками моркови и лука,



петрушкой, лавровым листов, солью и перцем. Залить

красным вином. Накрыть блюдо крышкой и запечь рыбу

в духовке, время от времени поливая ее выделившимся

соком..

Далее перелить этот сок на небольшую сковороду и

упарить на треть.

Смешать 25 г масла с мукой и добавлять к соусу ма-

ленькими порциями, пока не будет достигнута желаемая

густота Процедить на чистую сковороду, добавить остав-

шееся масло и анчоусную эссенцию.

Положить рыбу на ломтики тостов, выложить их на

блюдо и полить соусом.

0,7—0,9 кг трески, 3—4 cm. ложки расти-
тельного масла, 2 ст. ложки рубленого лука,
соль, перец, мука, 4—5 томатов, петруш-
ка, 1 зубок чеснока, 1 лавровый лист, 1 ста-
кан белого вина.

Рыбу нарезать ломтями толщиной 2 см, затем разре-

зать пополам и удалить кости. Нагреть в сотейнике масло,

добавить лук и тушить несколько минут.

Приправить рыбу, обвалять в муке и выложить на ско-

вороду. Жарить несколько минут, затем перевернуть и

добавить кусочки томатов без кожицы и семян, немного

рубленой петрушки, чеснок, лавровый лист и вино. На-

крыть крышкой и тушить 12—15 минут.

Подавать с только что отваренным картофелем.



1 среднего размера луковица, 2— 3 веточки

петрушки, 1 камбала весом 250—280 г, ще-

потка соли, перец, 3 ст. ложки белого вина,

6 ст. ложек горячей воды, 2 ст. ложки мас-

ла, сок 1 лимона, 1 ч. ложка муки, 2 яичных

желтка.

Поместить на огнестойкое блюдо ломтики лука и пет-

рушку. Подготовить камбалу, выложить на блюдо. Доба-

вить соль, перец, вино, горячую воду, 1 ст. ложку масла и

лимонный сок. Накрыть крышкой и запечь в умеренно

нагретой духовке. Переложить рыбу на горячее сервиро-

вочное блюдо.

К оставшемуся после приготовления рыбы соку доба-

вить смесь масла и муки. Прокипятить несколько минут,

затем снять с огня и добавить яичные желтки, смешанные

с 1 ст. ложкой соуса. Процедить, вылить на рыбу.

Приготовленную таким образом камбалу можно ук-

расить мидиями, устрицами, грибами, молоками.

1 краб, 1 ч. ложка готовой горчицы, щепот-

ка кайенского перца, масло, уксус, пет-

рушка, 1 — 2 сваренных вкрутую яйца, филе

анчоусов.

Отварить краба в соленой воде и дать ему охладиться.

Отломать клешни и ножки, вынуть из них мякоть и хоро-



шенько размять вилкой. Снять и выбросить подпанцир-
ник, хвостовой отросток и желудочный мешок. Извлечь
мякоть и положить в чашку. Добавить горчицу, перец и
немного масла с уксусом Затем смешать с мякотью клеш-
ней и ножек.

Заполнить верхний панцирь полученной массой, при-
давая ей гладкую куполообразную форму.

Подавать на салфетке, приложив к голове краба с обе-
их сторон клешни и украсив петрушкой, яйцами и филе
анчоусов, как вам подсказывает воображение.

Примечание: К крабовой массе можно добавить 1—
2 ст. ложки майонеза и рубленое яйцо, сваренное
вкрутую.

50 г моркови, 50 г лука, 2 веточки петруш-
ки, половинка лаврового листика, 1 веточ-
ка тимьяна, 50 г сырого нежирного окорока,
2 ст. ложки масла, 24 крупных рака, соль,
перец, кайенский перец, 2 ликерные рюмочки
бренди, 1 бокал белою вина, 3 ст. ложки мясно-
го студня (см. стр. 6), 100 г масла, петрушка.

Нашинковать морковь и лук и положить в кастрюлю
вместе с петрушкой, лавровым листом, тимьяном, мелко
нарубленным окороком и маслом. Все тушить на медлен-
ном огне, пока овощи не размягчатся.

Добавить раков вместе с приправами и готовить на
сильном огне в течение 2 минут, постоянно помешивая.
Влить бренди и вино и варить еще 10 минут.



Поместить раков на сервировочное блюдо. Добавить
мясной студень к соусу и постепенно, капля за каплей,
вмешать масло. Добавить щепотку рубленой петрушки и
полить раков.

50 г масла, 3 ст. ложки мелко рубленого
лука, 1 ч. ложка порошка карри, 450 г свеже-
приготовленных креветок, соус «бешамель»
(см. стр. 8).

Разогреть масло, положить лук и слегка подрумянить.

Приправить порошком карри и хорошенько перемешать.

Залить креветки соусом, добавить лук, все хорошень-
ко перемешать и разогреть.

Подавать с рисом.

1 омар весом примерно в 1—1,5 кг, масло,
соль, перец, 300 мл белого вина, 3—4 ст.
ложки бренди, 3 ст. ложки нарезанных со-
ломкой лука и моркови, щепотка рубленой
петрушки, 6 ст. ложек рыбного бульона,
4—5 ст. ложек соуса «велюте» (см. стр. 7),
3 яичных желтка, 3— 4 ст. ложки сливок.

Нарезать омара ломтиками и положить в сотейник с

25 г разогретого масла, посолить и поперчить.



Когда мясо омара будет готово, влить вино и бренди.
Затем добавить лук и морковь, припущенные в масле, пет-
рушку, рыбный бульон и соус «велюте». Закрыть крыш-
кой и готовить 18—20 минут. Поместить омара в глубо-
кую посуду, загустить жидкость яичными желтками и
сливками, а в самом конце добавить 100 г масла. Полить
омара полученным соусом.

Предварительная обработка мидий

Взять мидии среднего размера из свежего улова Тща-
тельно очистить створки раковин и уложить в кастрюлю
вместе с тонко нарезанными крркочками репчатого лука,
веточками петрушки, перцем грубого помола и с полови-
ной стакана воды. Закрыть крышкой и варить в течение
нескольких минут, пока не откроются створки.

По готовности снять с огня, отломить по одной створ-
ке с каждой мидии и уложить мидии в глиняный горшо-
чек оставшейся створкой вниз. Профильтровать жид-
кость, в которой варились мидии, и полить ею содержимое
горшочка

1,2—1,8 кг мидий, 300 мл соуса «паризъен»
(см. стр. 7), 2— 3 яичных желтка, масло,
рис, рыбный бульон, щепотка шафранного
порошка.

Приготовить мидии, как описано выше, и извлечь мол-
люски из раковин. Положить в кастрюлю с 1 ст. ложкой



жидкости, в которой они готовились, и влить соус Про-
должать держать на слабом огне, чтобы мидии не остыли.
Если нужно, загустить соус яичными желтками с неболь-
шим количеством масла.

Отварить рис в жидкости, оставшейся от мидий, с рыб-
ным бульоном. Слить жидкость, добавить шафран и уло-
жить в кольцо на сервировочном блюде. Поместить
мидии в центр круга.



450 г холодной отваркой говядины, 2 боль-
шие луковицы, 2 ст. ложки растительного
масла, 4 ст. ложки уксуса, 7—8 помидоров,
соль, перец, петрушка, 1 зубец чеснока.

Нарезать говядину тонкими ломтями и разложить на

огнеупорном блюде.

Подрумянить в растительном масле тонко нарезан-

ный лук, добавить уксус и дать овощам немного проту-

шиться. Затем добавить мелко нарезанные, очищенные

от кожуры и семян помидоры, посолить, поперчить и по-

сыпать крупно нарезанными петрушкой и чесноком Ту-

шить на медленном огне в течение 15—18 минут. Затем

готовым соусом залить мясо и поставить блюдо в духовку

с температурой 160—180° С на 7—8 минут.

Перед подачей на стол готовое блюдо посыпать мелко

нарезанной петрушкой. В качестве гарнира подавать кар-

тофель или макароны.

1 говяжий язык, 2 луковицы, 2 гвоздички, «бу-
кет гарни» из 2 веточек петрушки, 2 лавро-



вых листов, 2 веточек тимьяна, 1 зубок
чеснока, соль, 12 горошин черного перца.

Положить язык на час в холодную воду. Затем перело-

жить в кастрюлю и залить свежей водой. Добавить лук,

гвоздику, «букет гарни» и чеснок. На каждые 1,5 л воды

добавить по половине ч. ложки соли и 1 горошине черного

перца. Накрыть кастрюлю крышкой и кипятить в тече-

ние полутора часов. Затем достать язык из кастрюли и очи-

стить от кожи, после чего вновь положить его в кастрюлю

и варить до готовности.

К отварному говяжьему языку подаются соусы пи-

кантный (см. стр. 9), томатный (см. стр. 10) или итальян-

ский (см. стр. 9).

В качестве гарнира обычно подаются шпинат, цико-

рий, а также картофельное, гороховое, чечевичное пюре.

900 г свежеотваренного рубца, 4— 5 ст. ло-
жек растительного масла, 300 мл крепкого
костного бульона, 600 мл томатного соуса
(см. стр. 10), тертый сыр пармезан.

Нарезать рубец квадратами по 5—8 см. Нагреть в со-

тейнике растительное масло и в течение нескольких секунд

обжаривать на нем рубец (до полного испарения влаги).

Выпарить бульон до половины объема и разбавить им

томатный соус

Выложить рубец на сервировочное блюдо, полить

сверху соусом и посыпать тертым сыром



1 телячье сердце, топленый телячий жир
или сливочное масло, соль, перец, 1 стакан
красного или белого вина, 12 небольших лу-
ковиц, 24 молодые морковки, «букет гарни»
из 2 веточек петрушки, 1 лаврового листа и
2 веточек тимьяна, крепкий костный бульон.

Обжарить телячье сердце на топленом телячьем жире

или на сливочном масле до появления золотистой короч-

ки, посолить, поперчить, добавить остальные ингредиенты

и залить вином так, чтобы оно покрыло сердце с верхом.

Накрыть кастрюлю крышкой и кипятить около 1 1/2 часов.

1 отбивная из телятины, 1 яйцо, паниро-
вочные сухари, сливочное масло, отварен-
ные макароны, сыр пармезан, нарезанные
соломкой трюфели, язык, грибы, томатный
соус (см. стр. 10).

Обвалять отбивную в яйце и панировочных сухарях и

обжарить на масле. Выложить на сервировочное блюдо.

Смешать некоторое количество масла с тертым сыром,

свежеотваренными макаронами и добавить немного трю-

фелей, грибов и языка, нарезанных соломкой. Обложить

отбивную со всех сторон гарниром и добавить немного

томатного соуса.



1,350—1,600 кг телячьих ножек, соль, пе-
рец, мука, сало, 100 г лука, 900 г помидоров,
1/2 бутылки белого вина, белый бульон, «бу-
кет гарни», мелко нарезанная петрушка.

Нарезать мясо кусочками около 5 см толщиной. По-

солить, поперчить, обвалять в муке и обжарить на сале до

появления коричневатого оттенка. Затем добавить мелко

нарезанный лук и немного погодя очищенные от семян и

нарезанные помидоры. Залить вином и добавить столько

белого бульона, чтобы мясо было покрыто наполовину.

Положить «букет гарни». Варить около полутора часов.

Выложить мясо на сервировочное блюдо, полить

сверху полученным при готовке соусом и посыпать мелко

нарезанной петрушкой.

700 г телятины, соль, перец, мука, 3 ст.
ложки растительного масла, 2 ст. ложки
сливочного масла, 2 луковицы, 1 стакан бе-
лого вина, 900 г помидоров, 1 зубец чеснока.

Нарезать телятину кусочками, добавить приправы и

обвалять в муке. Разогреть на сковороде растительное и

сливочное масло, добавить мясо и предварительно мелко

нарезанный, обжаренный до появления коричневатого



оттенка лук. Затем добавить вино, очищенные от семян и

нарезанные помидоры и чеснок. Слегка приправить пер-

цем и солью. Накрыть крышкой и кипятить в течение

1 1/2 часа. Если соус слишком сгустится, советую время от

времени разбавлять его водой.

Подавать с вареным картофелем, нарезанными круж-

ками, и отпассероваными в растительном масле баклажа-

нами или с нарезанным полосками красным перцем

«гриль».

Стушить мясо, взятое из поясничной части в горшоч-

ке. В середине процесса готовки добавить 4—5 тонко на-

резанных белых луковиц и около 900 г картофеля, наре-

занного довольно крупными ломтиками. В дальнейшем

тушить до готовности, периодически поливая мясо соусом.

Когда мясо будет готово, достать его из духовки, доба-

вить 5—6 ст. ложек крепкого бульона и посыпать мелко

нарезанной петрушкой.

Подавать в горшочке, в котором готовилось блюдо.

Предварительно мясо следует отмачивать в холодной

воде не менее б часов.

Оскоблить и затем залить свежей холодной водой. За-

тем довести до кипения и отварить на медленном огне.

Время готовки варьируется в связи с весом куска мяса,

однако в среднем требуется около 18—20 минут на каж-

дые 450 г мяса.



Более нежные сорта ветчин (пражская, испанская)

требуют не больше 15 минут варки на каждые 450 г.

В случае если окорок планируется подавать холод-

ным, он должен быть оставлен остывать в том же бульоне,

в котором был приготовлен.

Варить окорок до тех пор, пока он не будет готов

примерно на две трети. Затем выложить мясо и дать

ему остыть. После этого удалить кожу и слегка подру-

мянить.

Приготовить тесто в достаточном количестве, чтобы

облепить окорок со всех сторон (в последнюю очередь

обрабатывается широкая сторона). В случае образования

щелей края теста тщательно заделываются.

Выложить окорок на противень (широкой частью

вниз). В верхней части проделать в тесте отверстие, чтобы

дать выход пару.

Готовить при температуре 160—180° С до тех пор, пока

тесто не зарумянится.

Достать из духовки, при необходимости расширить

отверстие вверху и влить через него стакан мадеры. Затем

выложить на сервировочное блюдо.

Удалить корку из теста и нарезать мясо тонкими лом-

тями.

Подавать под соусом «деми-глясе» (см. стр. 6), слегка

разбавленным сливочным маслом и мадерой.

В качестве гарнира подавать макароны.



Тонко нарезанное свиное сало, соль, перец,
50 г грибов, 2 небольших шалота, мелко на-
резанная петрушка, щепотка шалфея, 450 г
нарезанной сырой свинины, 450 г картофе-
ля, 1 большая луковица, 300 мл воды, вер-
мишель или лапша, взбитое яйцо.

Выложить дно формы для паштета или пирога ломти-

ками сала. Добавить соль, перец, грибы, мелко нарезан-

ный шалот, петрушку и шалфей и далее уложить слоями

накрошенный картофель, лук и мясо, пересыпая каждый

слой пряностями.

Затем добавить воду. Накрыть тонкой лепешкой из

крутого теста и тщательно заделать край. Смазать взби-

тым яйцом и запекать в духовке при температуре около

160° С примерно 2 часа.



225 г риса, 75 г сладкого красного перца,
1 курица, ломтики жирной ветчины, 10 по-
мидоров, соль, перец, 3—4 ст. ложки рас-
тительного масла, мелко нарезанная пет-
рушка, 100 г «полосатого» бекона, паприка,
шпик, жареный нарезанный кольцами лук,
3—4 ст. ложки крепкого бульона.

Приготовить рис, как для плова, добавить нарезанный

небольшими кусочками красный перец и полученным

фаршем набить курицу и зашить. Обложить грудку туш-

ки ломтиками ветчины и закрепить струной. Затем запечь

в горшочке.

Срезать нижние части помидоров и, слегка сжав, уда-

лить из них семена и выжать сок. Посолить и поперчить.

Нагреть на сковороде растительное масло, выложить

помидоры обрезанным краем вниз и обжаривать на мед-

ленном огне в течение 7—8 минут. Затем перевернуть и

обжаривать еще 5—6 минут. Выложить на тарелку и по-

сыпать петрушкой.

Обжарить на гриле «полосатый» бекон и посыпать его

паприкой.

Выложить курицу на сервировочное блюдо и украсить

помидорами, беконом и луковыми кольцами.



В оставшийся на сковороде соус добавить бульон и
подавать этот соус отдельно.

Примечание. Также в качестве гарнира можно подать
нарезанные кружочками жареные баклажаны.

Грудки отварных цыплят, сливочное масло,
соль, перец, 100 г шпината, щепотка тер-
того мускатного ореха, соус «бешамель»
(см. стр. 8), тертый сыр.

Разрезать каждую грудку на 2—3 куска. Растопить на
сковороде 15—25 г масла и обжарить. Слегка посолить,
поперчить и сохранять в тепле.

Отварить шпинат, откинуть на дуршлаг, дать стечь и

нарубить крупными кусками. Затем обжарить на 25 г мас-

ла, добавив соль, перец и мускатный орех. Готовить, посто-

янно помешивая, до тех пор пока вся влага не выпарится.

Выстелить шпинатом дно огнеупорного сервировоч-

ного блюда, а сверху выложить кусочки куриного мяса.

Залить соусом, посыпать тертым сыром, сбрызнуть мас-

лом и обжарить на гриле или в духовке до образования

золотистой корочки.

1 курица, соль, перец, мука, 25 г сливочного
масла, 2 ст. ложки мелко нарезанного лука,



1/2 дec. ложки сладкой паприки, 6 ст. ложек
белого вина, 2—3 помидора, 3—4 ст. лож-
ки сливок.

Разделать курицу, посолить, поперчить и обвалять в

муке. Разогреть на сковороде масло и выложить на нее

курицу и лук. Когда лук начнет приобретать коричнева-

тый оттенок, добавить паприку, белое вино и очищенные

от семян и нарезанные помидоры. Накрыть крышкой и

готовить, пока курица не станет мягкой.

Выложить курицу на сервировочное блюдо. Добавить

в соус сливки, прокипятить в течение нескольких минут и

полить курицу.

2 небольшие курочки, соль, перец, сливочное
масло, 2 ст. ложки растительного масла,
1 ст. ложка мелко нарезанного лука, 225 г
риса, 600 мл бульона, 1 маленький красный
перчик, 1 лавровый лист, 100 г кишмиша.

Разделать курицу на небольшие кусочки, посолить,

поперчить и обжарить на медленном огне на 25 г смеси

сливочного и растительного масла

Одновременно на второй сковороде разогреть немно-

го сливочного масла и подрумянить на нем лук. Затем до-

бавить рис и хорошо перемешать его с маслом. Залить

бульоном, положить в него рубленый красный перец, лав-

ровый лист и кишмиш. Накрыть сковороду крышкой и

кипятить в течение 18 минут.



После добавить готовую курицу и подавать с томат-

ным соусом (см. стр. 10).

1 гусь, 450—700 г лука, 450—700 г пани-
ровочных сухарей, бульон, соль, перец, ще-
потка тертого мускатного ореха, 15 г мелко
нарезанного свежего или сушеного шалфея.

Запечь лук в духовке, не снимая кожуры. Выложить и

охладить, затем очистить шелуху и мелко нарезать/Доба-

вить смоченные бульоном панировочные сухари, припра-

вы, мускатный орех и шалфей.

Полученным фаршем набить гуся, зашить и запечь в

духовке.
Подавать с немного подслащенным яблочным соусом.

1 гусь, 350 г колбасного фарша, 225 г подру-
мяненных на сливочном масле панировоч-
ных сухарей, соль, перец, специи, 1 давле-
ный зубец чеснока.

Смешать колбасный фарш, панировочные сухари и

приправы и этим фаршем набить гуся, зашить и запечь в

духовке.

Полученный при готовке соус подать отдельно.



В качестве гарнира к гусю прекрасно подходят белые
грибы.

1 сырая гусиная печень, соль, 1—2 большие
луковицы, 1 ст. ложка паприки.

Обработать гусиную печень, посолить, поперчить и

выложить в кастрюлю соответствующего размера.

Тонко нарезать лук и разложить его вокруг гусиной

печени. Посыпать паприкой и готовить в духовке при тем-

пературе около 160° С в течение 30—35 минут (за это вре-

мя лук должен приобрести коричневатый оттенок).

Достать сковороду из духовки и оставить остывать. Это

блюдо, как правило, готовится на день раньше до подачи

на стол. В качестве гарнира подавать картофельное пюре.

1 утка, лук, морковь, «букет гарни», 3—
4 ст. ложки бренди, 6 ст. ложек белого вина,
300 мл соуса «деми-глясе» (см. стр. 6), 175 г
трюфелей, соль, свежемолотый перец,
4 кусочка гусиной печени, мука, сливочное
масло, 4 обжаренных на масле хлебных
гренка.



Стушить утку в горшочке на слое тонко нарезанных

лука и моркови с добавлением «букета гарни». Когда утка

будет готова, вынуть ее из горшочка и сохранять в тепле.

В оставшийся на сковороде полученный при готовке соус

добавить бренди и вино и выпарить их на две трети объе-

ма. Добавить соус, затем кипятить еще в течение несколь-

ких минут и, процедив, залить на отдельную маленькую

сковородку. Оставить на несколько минут, чтобы дать на-

стояться, затем снять жир. Присоединить нарезанные

посоленные и поперченные трюфели. Сохранять в тепле.

Посолить и поперчить кусочки гусиной печени, обвалять

их в муке и обжарить на масле.

Срезать с утки грудку и разрезать каждую половину

на два кусочка.

Каждый из них положить на гренок и украсить кусоч-

ком гусиной печени. Полить горячим соусом.

1 утка, 300 мл соуса «деми-глясе» (см. стр. 6),

450 г вишни, 2 ст. ложки сахарной пудры,

щепотка тонко смолотой корицы, 6 ст. ло-

жек портвейна, сок и кожура 1 апельсина,

4 ст. ложки желе из красной смородины.

Стушить утку в горшочке и, когда она будет готова,

удалить нитки. Выложить на порционное блюдо и сохра-

нять в тепле. К полученному при готовке оставшемуся на

сковороде соусу добавить соус «деми-глясе» и тушить, пока

он не выпарится до нужной консистенции. Полученным

соусом полить утку.



Удалить из вишен косточки и затем выложить их на

сковороду с сахаром и корицей. Накрыть крышкой и ки-

пятить в течение 5 минут. Слегка охладить, затем достать

вишни. В вишневый сок (или сироп) добавить портвейн,

тертую апельсиновую цедру и апельсиновый сок и выпа-

рить до половины объема. Затем присоединить желе из

красной смородины и помешивать, пока соус не приобре-

тет текучую консистенцию. Тогда вновь засыпать в него

вишни.

Соус подается отдельно.



Баклажаны, соль, мука, растительное мас-
ло, тертый пармезан, достаточно густой
томатный соус (см. стр. 10).

Выбрать баклажаны среднего размера, очистить от

кожицы и нарезать вдоль на 6 частей. Слегка посолить,

запанировать в муке, обжарить в масле, снять со сковоро-

ды и дать маслу стечь.

Покрыть дно порционной кастрюльки слоем тертого

сыра Залить тонким слоем томатного соуса. Сверху поло-

жить половину подготовленных баклажанов, затем все

повторить: слой сыра, слой соуса, баклажаны. Закончить

слоем сыра. Перед подачей несколько минут подержать

на огне, чтобы сыр успел расплавиться и смешаться с то-

матным соусом.

Отварные соцветия цветной капусты, мас-
ло, соль, перец, соус «бешамель» (см. стр. 8),
тертый сыр, мелкие панировочные сухари.



Когда с соцветий стечет вся вода, пассеровать их в

масле в течение нескольких минут, пока не выпарится

влага.

Приправить специями и покрыть дно жаропрочного

сервировочного блюда слоем соуса «бешамель». Уложить

соцветия цветной капусты сверху, причем таким образом,

чтобы по возможности воссоздать первоначальную фор-

му кочана. Облить соусом и посыпать смесью из тертого

сыра и панировочных сухарей. Полить растопленным мас-

лом и запечь в духовке или гриле.

Огурцы, масло, сливки, соус «бешамель»
(см. стр. 8).

Снять с огурцов кожицу и нарезать овальными или

продолговатыми кусочками. Бланшировать несколько

минут и откинуть на сито.

Затем тушить в масле, пока не выпарится вся жид-

кость. К тому времени огурцы должны уже быть готовы.

Добавить немного кипящих сливок, кипятить 2 минуты

и под конец добавить несколько ст. ложек соуса «беша-

мель».

К соусу для разнообразия можно добавить сладкий

красный перец или неострый порошок карри.



Помидоры, соль, перец, растительное мас-
ло, рубленая петрушка, 1 зубок чеснока, па-
нировочные сухари.

Разрезать помидоры на половинки, удалить семена и

приправить специями. Разогреть в сотейнике немного

масла, добавить помидоры, положив их разрезом вниз и

готовить несколько минут. Перевернуть, посыпать руб-

леной петрушкой, толченым чесноком и панировочными

сухарями и на 5—6 минут поместить в духовку при темпе-

ратуре 160—180° С.

450 г молодого картофеля, молоко, соль, пе-
рец, мускатный орех, 225 г масла.

Отварить картофель в соленой воде, затем очистить и

нарезать на ломтики. Поместить их в мелкую кастрюлю,

влить молоко, чтобы оно полностью покрыло картофель,

и приправить специями. Поставить кастрюлю на доволь-

но сильный огонь и варить, пока молоко не выпарится на

две трети своего объема. Все это время помешивать в кас-

трюле металлической ложкой. Когда молоко достаточно

уменьшится в объеме, снять с огня и сразу добавить не-

много масла.



450 г обыкновенной фасоли, растительное

масло, соль, перец, 2 ст. ложки рубленого

лука, 4—5 помидоров, 1 маленький зубок

чеснока, рубленая петрушка.

Фасоль отварить, дать воде стечь, припустить в тече-

ние нескольких минут в небольшом количестве масла и

приправить специями.

Слегка зарумянить в масле лук, добавить нарезанные

помидоры, предварительно очистив их от кожицы и уда-

лив семена, приправить специями, добавить чеснок и не-

много рубленой петрушки. Готовить на слабом огне 15—

20 минут, затем смешать с фасолью.



100 г масла, 100 г сахарной пудры, 100 г
муки, 300 мл миндального молока *, 5 яиц,
кусочек горького миндаля.

Смешать масло с сахарной пудрой и мукой и хоро-

шенько взбить. Постепенно добавить молоко. Выложить

массу в сковороду и нагревать до тех пор, пока она не ста-

нет отставать от стенок сковороды (как заварное тесто).

Снять с огня, вбить яичные желтки, добавить взбитые в

крепкую пену белки.

Выложить массу в хорошо смазанную маслом форму,

посыпать миндалем и поместить на водяную баню или в

пароварку.

225 г бисквитов «дамские пальчики» или
«будуар», 25 г цукатов, 600 мл горячего моло-
ка, 150 г сахара, 50 г засахаренных фруктов,
50 г кишмиша, вишневая водка, 5 яичных



желтков, 75 г топленого масла, 3 яичных
белка, бисквитные крошки.

Вылить в сковороду молоко, всыпать сахар, добавить

раскрошенное печенье и нарезанные цукаты. Нагревать,

помешивая, несколько минут, потом добавить засахарен-

ные фрукты, кишмиш, вымоченный в вишневой водке,

яичные желтки и масло. Все как следует перемешать,

потом снять с огня и добавить взбитые в крепкую пену

белки.

Формы смазать маслом и обсыпать изнутри крошка-

ми печенья. Заполнить их массой и готовить на водяной

бане или в пароварке.

Примечание. Смесь можно положить в форму для суф-

ле и выпечь в духовке при температуре 160—180° С. Од-

нако в этом случае количество яичных белков следует уве-

личить до 5.

450 г просеянной муки, 6 г соли, 50 г сахара,
225 г мелко нарезанного нутряного сала, око-
ло 300 мл воды, яблоки, сахар, цедра 1 лимо-
на, щепотка корицы.

Смешать муку, соль, сахар и сало. Добавить воды и

быстро замесить мягкое тесто. Поставить на час в про-

хладное место.

Раскатать пласт толщиной около 0,5 см и положить в

форму для пудинга, оставив немного теста для верхней

части пудинга. Выложить на тесто тонко нарезанные



яблоки, перемешанные с сахаром, цедрой и корицей. Зак-

рыть оставшимся тестом, тщательно защипать края. Зак-

рыть форму полотняной тканью и завязать. Поставить в

кастрюлю с кипящей водой и кипятить 2 часа

Примечание. Таким же образом можно приготовить

пудинг с другими фруктами.

100 г риса, 1,2 л кипящего молока, сахар,
50 г масла, щепотка соли, 3 яичных желт-
ка, 5—6 ст. ложек сливок.

Залить рис 900 мл воды, довести до кипения, кипятить

2 минуты. Слить воду, добавить молоко, 50—75 г сахара,

масло и соль. Закрыть крышкой и кипятить 20—25 минут.

Добавить яичные желтки, перемешанные со сливка-

ми, выложить смесь в смазанную маслом форму для пиро-

га, посыпать сахаром и цедрой, выпекать в духовке до за-

румянивания.

175 г манной крупы, 1,2 л кипящего молока,
пряности, 100—150 г сахара, щепотка
соли, 12 г масла, 3 яичных желтка, 5—6 ст.
ложек сливок.



Тонкой струйкой всыпать манную крупу в кипящее

молоко, добавить ароматизаторы, сахар, соль и масло. За-

крыть кастрюлю крышкой и варить на очень малом огне

20—25 минут. Добавить яичные желтки, смешанные со

сливками, и переложить смесь в смазанную маслом фор-

му для пирога. Посыпать сахаром и выпекать в духовке до

зарумянивания.

75 г масла, 75 г сахарной пудры, 75 г просе-
янной муки, 300 мл кипящего молока, 5 яиц,
картофельный крахмал.

Смешать масло, сахарную пудру и муку, хорошенько

все взбить. Прибавить смесь к молоку и взбить до получе-

ния однородной массы. Потом поставить ее в довольно

горячую духовку и держать там до тех пор, пока она не

подсохнет и не станет отставать от стенок посуды, как за-

варное тесто. Потом вынуть из духовки, добавить яичные

желтки и взбитые в крепкую пену белки.

Выложить смесь в хорошо смазанную маслом форму,

посыпать крахмалом и варить на водяной бане или в па-

роварке.



Основной рецепт приготовления
мороженого

10 яичных желтков, 275 г сахара, 1 л кипя-
ченого молока.

Взбить смесь яиц и сахар на водяной бане до загусте-
ния.

Маленькими порциями влить молоко и, взбивая, ос-
торожно нагревать до тех пор, пока смесь не станет удер-
живаться на обратной стороне ложки. Следить, чтобы
смесь не закипела и не свернулась.

Процедить и размешивать вплоть до начала приготов-
ления.

100 г сладкого миндаля, 5 шт. горького мин-
даля, 2— 3 ст. ложки воды, 1 л кипящего мо-
лока, 275 г сахара, 10 яичных желтков.

Ошпарить миндаль кипятком и мелко истолочь, по-
немногу добавляя воды.



Добавить кипящее молоко и оставить на 20 минут,

после чего действовать так, как описано выше.

100 г фундука, 2—3 ст. ложки холодного
молока, 1 л кипящего молока, 275 г сахара,
10 яичных желтков.

Поджарить орехи, потом истолочь их, понемногу до-

бавляя холодное молоко. Добавить кипящее молоко, ос-

тавить на 20 минут. Далее действовать так, как описано

выше.

1 л кипящего молока, 100 г молотого кофе,
275 г сахара, 10 яичных желтков.

Залить кофе кипящим молоком, оставить на 20 ми-

нут, процедить. Дальнейший процесс описан выше.

Примечание. Кофе можно заменить некоторым ко-

личеством кофейной эссенции.

1 л молока, 1/2 стручка ванили, 275 г саха-
ра, 10 яичных желтков.



Вскипятить молоко, положить в него на 20 минут ва-

нильный стручок. Дальше действовать так, как описано

выше.

Чтобы мороженое было жирнее, к смеси следует при-

бавить 150—300 мл сливок.

225 г шоколада, 150 мл воды, 6 ст. ложек
сливок, 750 мл ванильного мороженого.

Растворить шоколад в воде, добавить сливки, частич-

но застывшее ванильное мороженое, тщательно переме-

шать и заморозить.

450 г клубники, 225—275 г сахара, 600 мл
сливок.

Протереть клубнику через сито, добавить сахар и слив-

ки и заморозить.



Смесь для ванильного мороженого, 450 мл
клубничного пюре, 150 мл сливок.

Приготовить смесь для ванильного мороженого и пе-

ремешать ее с клубничным пюре и сливками. Заморозить,

как обычно.



200 г кускового сахара, 1 бутылка красного
вина, цедра одного лимона, кусочек коричной
палочки, кусочек мускатного ореха, 1 гвозди-
ка, лимонные дольки.

Положить сахар в медную кастрюлю. Влить вино и ос-

тавить так до тех пор, пока сахар не растворится.

Потом добавить ароматические вещества и постепен-

но подогреть напиток до появления на его поверхности

белой пены. Процедить.

Подавать с тоненькой долькой лимона в каждом бо-

кале.

300 мл кипятка, 350 г кускового сахара, на-
резанные на тонкие дольки 1 — 2 апельси-
на, 1 бутылка бургундского или кларета,
апельсиновые дольки.



Залить сахар кипятком. Добавить апельсиновые доль-

ки и оставить на 15 минут. После чего профильтровать и

смешать с подогретым вином. Подавать с апельсиновой

долькой в каждом бокале.

225 г кускового сахара, 1 бутылка кларета,
2 лимона.

Заполнить сахаром бутылку, залить небольшим коли-

чеством воды и оставить так, пока сахар не растворится.

Потом добавить кларет и нарезанный на тонкие доль-

ки лимон.

Хорошенько все перемешать. Подавать с долькой ли-

мона в каждом бокале.

Этот напиток подают на стол на званых вечерах.

8 яичных желтков, 225 г сахара, 6 ст. ло-
жек сиропа, ароматизированного апельсино-
вой цветочной водой, 600 мл свежезаварен-
ного чая, 600 мл горячего молока, 150 мл
вишневой водки или рома.

Взбить желтки с сахаром, пока смесь не загустеет.



Добавить сироп, чай и горячее молоко, не переста-

вая взбивать, пока смесь не превратится в крепкую пену.

В самом конце присоединить вишневую водку или ром.

Если в качестве ароматизаторов используются ва-

ниль, апельсин или лимон, их следует добавить в молоко

за 15 минут до приготовления напитка.

Чтобы получить шоколадный вкус, надо растворить

шоколад в горячем молоке и добавить немного ванили.

Чтобы придать напитку кофейный вкус, следует всы-

пать в молоко 100 г молотого кофе или влить уже приго-

товленный свежезаваренный кофе.

Баваруаз подается сильно охлажденным в специаль-

ных бокалах.

2 л сотерна, 200 г кускового сахара, кусочек
лимонной корки, 1 гвоздичка, 300 мл брен-
ди, дольки лимона.

Налить вино в медную кастрюлю, добавить сахар, ли-

монную корку и гвоздику. Оставить так до тех пор, пока

сахар не растворится, потом нагреть до появления белой

пены. Вынуть лимонную корку и гвоздику, вылить напи-

ток в чашу для пунша Добавить подогретое бренди и под-

жечь. Когда пламя погаснет, разлить по бокалам. Пода-

вать с ломтиком лимона в каждом бокале.



1 апельсин, 1 лимон, сахарная пудра, вода,
450 г кускового сахара, полбутылки брен-
ди, 600 мл свежезаваренного чая.

Снять с апельсина и лимона тонкую кожицу, положить

ее в бутылку и посыпать сахаром. Оставить на 15 минут,

после чего влить 300 мл теплой воды.

Положить кусковой сахар в медную посуду, добавить

немного холодной воды и оставить так до тех пор, пока

сахар не растворится. Прибавить сок апельсина и лимона

и бренди. Смесь подогреть и поджечь. Когда пламя погас-

нет, присоединить процеженный настой апельсиновой и

лимонной кожицы и в последнюю очередь — чай.

750 мл горячей воды, 275 г натурального
кофе, 560 г кускового сахара, 1 л кипяченого
молока, ваниль, 600 мл сливок.

Медленно влить кипящую воду в кофе, процедить.

Добавить сахар и оставить, пока он не растворится. Охла-

дить. Добавить холодное кипяченое молоко, ароматизи-

рованное ванилью, и сливки. Заморозить. Подавать силь-

но охлажденным.
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