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JIIOСИJlЬ Пян давно ведет занятия по оригинальной китайской кухне и читает 

~()JIЫIIOЙ курс лекций по китайской культуре. Она великолепный повар и прс-

111 щаllатель. 
}I сс бывший ученик, и мне посчастливилось узнать от нее не только о МНО-

1'111< рецептах и техниках приготовления блюд, но и об их связи с традициями 
11 I<УJlНlУРОЙ. После долгих уговоров учеников она написала свою первую КIIИ
'"у, IIIЮТОРУЮ воIШIИ более ста рецептов, сгруппированных по регионалыlOМУ 
Ilpl1:lIIaкy. Настоящая книга представляет собой четвертое издание и являстсн 

11(' 11 росто кулинарным гидом - она дает полное культурное образование в об

)1;1("1'11 Iштайского кулинарного искусства и питания. 

РСI ~спты миссис Лян классических китайских блюд совершенно осоБСII-

111,1(' - они являются лучшими из тех, что я пробовал. Ее рецептам нет раиных: 
11:111'1'1> хотя бы остро-сладкий суп, цыпленка (·кунь-пао», пряную гоиядину, 11<1-
PC:IiIIIIIYIO соломкой, с прозрачной лапшой. Миссис Пян рассказывает о тсх-

1 НIIШХ приготовления китайских блюд ясным, понятным языком, так что IЩЖ(' 
111 111 И чок может приготовить вкусное блюдо с первого раза. 

'ICM, 1('1'0 не знаком с быстрым обжариванием, я, являясь практикующим 'l'с-
1':1 II('II'I'OM, настоятельно рекомендую его как очень полезный способ ПРИI'OТО
IIЖ'IIЮI пищи. Метод быстрого обжаривания является лучшим способом "РИ-
1'( )ТОIIJIСIIИЯ пищи, он позволяет сохранить природные витамины и минсраJIЫ, 
IIМ('1I11О поэтому он сегодня так распространен и в американской и 11 СIlРО
IIt'Й('IЮЙ кухне. 

/VHI МСНЯ и многих моих коллег приготовление еды - отдых и раЗНJIСЧСIIИС. 

Н IIСрlO, что эта книга подарит вам, как и другим ее ученикам, благодарный, УII

JIСЮI'l'СJlЫIЫЙ и полезный гастрономический и культурный опыт. 

ПалДж. Ламбардu, диктор М(!()tщtm", 

i 



ОТ АВТОРА 

Безупречное блюдо, Ка1С и безупречный дом, 

отличается nравШlЬНbI.М комбинированием элементов, 

nравШlЬ1tO сбалансированных и к:расиво оформленных. 

11 РОIlIЛО уже много времени с тех пор, как я впервые решила собрать наибо
Jlee 1I0пулярные рецепты в книге по оригинальной китайской кухне. В то вре
мя в моей I<apbepe произошел поворот от китайского кулинарного искусства 
I( fiИ:ИIССУ, связанному с недвижимостью, которым я по сей день занимаюсь в 
IР:lфСТВС Rестчестер близ Нью-Йорка. Мне приятно, когда меня спрашивают 
о JIIобимом рецепте или каком-нибудь воспоминании, связанном с кулинар

IIOЙ IIIIЮJЮЙ или рестораном, которым я владела в Армонке (Нью-Йорк). Я 
БЛ:II'О/Щ1I1а судьбе за то, что обе мои профессии дали мне возможность по

МОЧI, такому J<оличеству людей, может быть, даже обогатить и улучшить их 

)«И:II 11,. 

:')'1':1 ю lИга выходит в свет уже в четвертый раз и своей непреходящей попу
JlЯРIIOСТЫО обязана тому, что это не просто «еще одна книга китайской кух-

1 (И", ({РОМС того, что В ней собраны рецепты вкусных оригинальных блюд, ее 
()ТJlИЧ:lЮТ и многие другие ценные качества. 

BO-IIерВblХ, J<нига написана простым, ясным языком, так что не составляет 

ШIJ(:lJ<ОЙ Tpy/~a следовать советам, которые помогут вам легко добиться хоро-

11II1X pC:IYJlJ.ТaToB, Многие из моих американских студентов и друзей пробова
J111 I'ОТОВИ'IЪ по рецептам из других китайских кулинарных книг, однако 

t"I'ОJIIШУЛИСЬ с одними и теми же проблемами: рецепты бьmи слишком много

('JIOВIIЫМИ И чересчур усложненными, так что некоторые блюда бьmо просто 

IICB( ):JМОЖНО приготовить. Других же настолько ошеломил длинный перечень 
('IIO/\I'О'l'OlIl(И", что люди вообще перестали интересоваться китайской кухней, 

В СIIOСЙ ЮlИI'е я старалась описывать рецепты доступным языком, мало того, 

:')'I'И БJllо/~а были опробованы многими моими учениками, которые и сами до

()~IJIИ(Ъ "рскрасных результатов в их приготовлении. 

ВО-IIТОРЫХ, я не использовала традиционные принципы организации ре-

1 \('11'1'011 110 ТИllам блюд: супы, курица, мясо, рыба, овощи и т. п, Вместо этого я 
()()'I,С/\ИlIНЛ;1 их по четырем основным кулинарным школам в Китае: восточная 

(1IIаllхай), севсрная (ПСJ<ИН и Чанчунь), западная (Сычуань и Хунань) и южная 

(lуаIlЧ)«ОУ), а таl<ЖС выделила отдельную главу ДЛЯ шедевров и десертов, При 

'I':IIЮМ IIРИI 11 \ИlIС ОРl'аllизации вам будет проще найти то или иное националь
IIЩ' БJIIО/\О, IШ'I'ОРОС IIЫ собираетесь приготовить. ({роме того, рецепты одно

I'() реПЮllа IХIСIIOJIOЖСIIЫ в ПОРЯf\ке нарастания сложности, так что новичок 

м( )жст IlачаТl, с болсе IIPOCTOI'O РСI ~епта и эатем ужс увсренно перейти к более 
11:I()ЩIК'111 II,IM Ilра:I/\IIИЧIIЫМ БJII(щам. 

B-ТРl"lbl1Х, там, I'/\С 1I0:IМОЖllO, рсцсту "PC/\IIIC('TIIYCT p:lCCI(a:1 о БJllо/~е или 
1III'I'CIK'('III,J(l :IIICI</\OT, ('ШI:1aI11 IЫЙ с ИIlIРС/\ИСlIтами. И:I ('1I0CI'O "pClIo/\allaTCJll,
('IЮI'О 011 1 ,I'l'а я :llIalO, что МIIOI'ИС хоти'l' :llIa'I'I, IIС 'I'ОJIЫЮ 0('1I01l1l1,IC ('1I0('О()Ы "ри-
1'/I'I'/IIIJI('11I1I1~ IIО'l':II(Ж/'IfХ /'IIII:II./'I(Vll1ll'VП/IЙ и 11/"I'/1I)11('{~ I{II'I':IIJ :\II:IJClIMI/('I,C'I(V/lI.-



ТУР' ,ыми и исгорическими связями, я уверена, вы почувсгвуете интерес к то

МУ или иному блюду и желание попробовать его. 

«роме того, в конце многих рецептов даются советы, как облегчить приго

Т( )JIЛСIIИе. Вы можете узнать, какие приготовления можно сделать заранес, ка-

1111<: блюда можно приготовить за несколько часов или даже заморозить, чем 
МОЖIIО заменить тот или иной ингредиент, чтобы разнообразить блюдо. Ки

таikl<;lЯ кухня бесконечно разнообразна, каждый приведенный в книгс рс-

1 ~CIIT вы сможете совершенствовать, добавляя в блюдо что-либо по своему IЩУ
"У . II;lЖНО лишь освоить основные технологии. 

МllOгие умеют приготовить то или иное китайское блюдо, но не CT;lP;lIO'I'
('11 с/\t:лать так, чтобы оно выглядело аппетитным. Например, ХОЛОДН;lfl :i;lI<Y
,'I<a ассорти, традиционно первое блюдо китайского застолья, будет ВЫI'ШI
/It"I'I, Ilепривлекательной мешаниной, если закуску не подать и не украСИ'IЪ 
1<1 )асиво. 

( )БР;lЗЦЫ меню в конце книги показывают, как подобрать блюда р;lЗНЫХ рс-
1'1 Н" 1011, T;lK чтобы получился вкусный и сбалансированный обед .. НеобХ()J\ИМ() 
:1;lМС'I'ИТЬ, что баланс - одно из главных условий вкусной китаЙСIЮЙ '<УХ 11 11, 
( )/~IIO сычуаньское блюдо будет уместно, а два для кого-то уже может ОЮI:lа'I'I.
('11 С)IИIIIКОМ много. Мясные блюда севера и морепродукты ВОСl'Oка МОЖIIО 
YI)a IlllOlIесить блюдами Кантона, приготовленными способом «обжа РИlШI иt' 
IIОМt'lIIивая,). Изысканные банкетные блюда можно дополнить нростыми, 110 
1"1'( »)11, же оригинальными повседневными блюдами. Разнообразие - 1 IOис'l'И 11t' 
( )('1 Н )lIIlая суть китайской кухни. 

(роме того, блюда, представленные в этой книге, питательны и IlOлеlllЫ, В 

(1('1 ~t:IITax используется минимум масла. Овощи, богатые витаминами и МИII(,'
ралами, комбинируются со сравнительно небольшим количеством MfICI, ('('-
1\('11'1"" /\OJIЖНЫ понравиться как начинающим и опытным кулинаР;lМ, '1':11< и 
JII( )/\11 М, Iшторые считают калории и заботятся о своем ЗДОРОВllе. А '1':11< I<al< Ilаи
()( ,J!t't' часто используемой техникой приготовления является юбжаРИllаllllt' 

II( 'М"lIlивая,), это сэкономит вам силы и время. 
В общсм и целом рецепты в этой книге опробованы на моем Ollbl'I't: "РС"О

/~аll;lIlИII методов, уходящих корнями глубоко в традиции китайской I<УХIIИ, 

( )1\1 J;IIШ моей задачей является не просто научить вас готовить ОрИl'ИI JaJIr.I 11 ,1 t' 
1(lIтаlю<ие блюда; я надеюсь, что, читая книrу и следуя рецептам, IIЫ IJ()JIУЧИ

'1'(' У/\ОIIOJII,ствие от вкусной и питательной китайской кухни и заО/\11O БОJlr.lIll' 

Y:III;I("I't' о китаЙСl<ОМ народе и его традициях. 



ВСТУПЛЕНИЕ 

Четыре основные 

кулинарные школы в Китае 

Во время моего последнего пребывания в Тайбэе и Гонконге меня почти каж

/\ый вечер приглашали на ужин в новый ресторан. Кроме того, что хозяева 

BCCI'/(;I были гостеприимными и вежливыми, они часто спрашивали меня, ка
I(OC И3 местных блюд мне понравилось больше всего, чтобы помочь выбрать 
рссторан. Я была приятно удивлена, обнаружив, что четыре основные кули

Ilapllble школы по-прежнему преобладают в Китае. Хороший ресторан, как 
IIравило, известен следованием традициям одной кулинарной школы, и если 

вы хотите попробовать традиционные блюда какого-либо конкретного реги

Olla, вы должны точно знать, куда пойти. 
На протяжении многих лет в Америке бьmа известна единственная кули

Ilарная школа - кантонская (гуаНДУНская), именно из ryанчжоу в США прибы

JIИ первые эмигранты. После визита президента Р. Никсона в КНР в 1972 году 
IIрои:юшел взрыв интереса к китайской еде и китайской кухне; американцы 

У:lllаJlИ, что существует огромное разнообразие местных экзотических блюд, 

I(()TOPblX они еще никогда не пробовали. Искушенные американцы стали про
{)OBaTI. I"Oрячие и острые блюда Сычуани и Хунани; разнообразные тушеные 
{)ЛIO/\а !lJаllхая, Сучжоу и Янчжоу; легкие и изысканные банкетные блюда про

вИI щий Хутэй И Шаньдун, а таюке оригинальные блюда ryанчжоу. 

]IIaI<OMCTBO с развитием и особенностями каждой из четырех кулинарных 
1III(ОЛ 1 юможет вам понять и оценить различие в их кухне. Далее я кратко опи
IIIY их. 

Восток Китая, особенно провинции Цзянсу и Чжэцзян, прежде всего извес

ТСII своими (,красными·) тушеными блюдами (red-cooking) - приготовление с 

ИСIIOJII,:юванием темного соевого соуса при низкой температуре. Кулинар

IlblM цснтром ЦЗЯНСУ И Чжэцзяна является территория Шанхая, простираю
щансн /\0 Сучжоу, Ханчжоу и Яньчжоу. Кухня Сучжоу чуть более сладкая. Кухня 
ХаllЧЖОУ известна использованием речной рыбы и моллюсков. Янчжоу, В про

IIIJIOM /\СJЮВОЙ центр, известен своими характерными для севера кондитер
t'ЮIМИ И:I/\СJlИНМИ (В ryанчжоу их называют (,дим-сум.)) и такими особыми 

{)Jllо/\ами, ](а]( жареный рис и (,голова льва·). 

'!:II( I(al( восто]( Китая прилегает к морю, здесь распространены блюда и из 
MOPCIIPO/\YKI'OB, И из мнса. Кроме ТОI'O, в кухне восточного региона Китая ис
IIOJШIУСТСН ООЛЫllое ](оличество овощей, в](лючая свежие побеги бамбука с их 

IIСЖIIOЙ ТСI(СТУРОЙ И ОРИl'Иllалы IblM вкусом. 
Ссвср"ый кули"ар"ый СТИJII, ра:lIIиваJlСН IIРСИМУЩССТВСIllIO в провИI щии 

ХУ{):')Й,II I'Oро;рх 1II:-JlIbllll и ЧаIIЧУIII,. ЦСIIТРОМ ЖС ссвср"ой I(УХIIИ HВJIНCTCH пс-
1<1111, IШТОРI.I(i СТОЛСТЮIМИ ост;]валсн мсстом Р;]СIIOJIOЖСIIИН ИМIIСIХI'I'ОРСКОI'О 
/\вора. '!:II( 1(;lI( СЧИ'I';IJI()(Ъ, Ч'I'() JIУЧlllан l'/P I'()']'()ВII'IПI IlpH IIMIIl'P;lT()IKI(OM /\ВОРС 
ШIИ 11 ("I'()JIIIШ'. МIIОI'И(' {):IIII«('TIII,ll' {)JI]Оll;] III)IIIIIJII'I t' t'l'Bl'I);]. В 1 Ll'JIOM ('CBC])II;]H 



I<УХНЯ отличается легкостью и умеренностью. Часто используются вина ИЗ-;Ia 

IIX Ilрестижа и тонкого вкуса; из приправ предпочтение отдается ЛУКУ-ПОР<:IО, 
молодому луку И чесноку. Типичные блюда - утка по-пекински, рыба в сбро

ЖСIII-IOМ рисовом соусе, свинина «му-шу» И остро-сладкий суп. 

Кроме того, в северных регионах пшеница, в большей мере, чем рис, явJIII

С'I'СН основным продуктом, здесь готовятся вкусные блюда с лапшой и ра:шо

(){)разные мучные изделия: жареные, паровые или вареные «<шуи-джао» или 

осуэЙ-roу»). Хотя здесь часто используют чеснок и молодой лук, в Ц<:JIOМ {'('
lIl'рlIая кухня не такая острая и жирная, как западная, но более обилы I;(Я и 

:I)\оровая. 

Сычуань и Хунань, западные провинции Китая, находятся довольно /\аЛ<:IЮ 

()'I' моря И от императорского двора, до недавнего времени западная КУХШI ()I.I· 
ла мснее известна, но отличается остротой и пикантностью. Это оБЪНСIIНl"IПI 

'I'см, что климат в западном Китае жаркий и влажный, поэтому здеСl, ХОРOlII() 

I >aCTYI' самые разные травы для приправ и специй, леса богаты грибами. (:I.I'IY
:l1I1.СI<ИЙ перец - эта изысканная и ароматная приправа - является lIаИ{)ОJltТ 

11:III<:CTHbIM продуктом в регионе; не менее примечателен перец чили. 
Масло здесь также используют с острыми специями, куда добавляют JIY" 11 

'It'CIIOI<, придающие ингредиентам особый вкус. К блюдам подаlO'I'ОI "aMI.IC' 
I >а: 1I1О0бразные острые соусы. Благодаря множеству хороших р<:стора 11<)11 1 '( ) 
Р0/\ ЧСIIЬту, столицу Сычуани, часто называют маленьким Пеl(ИI юм. '['И 1 111'1 111.1(' 
(·I.I'IуаlIьские блюда - цыпленок Кунь Пао (курица с острым IlСРЦСМ), ХРУ('ПI

II(aH острая рыба, курица с рыбным вкусом, стручковая фасOJП, бс:! соуса 11 ТО
ФУ ('ма-пао». Интересно заметить, что, хотя повседневная пища О'I'ЛИ'lаl'ТОI 

остротой, во время официальных ужинов и банкетов острыс ИJIИ IlРНIIЩ' 

(')ЛIO/(а в Сычуани подаются редко, 

И:l1Iсстная китайская поговорка гласит: «Хорошая китайская <:/(;1 - ро/\ом 11:1 
IУ:lIIЧЖОУ», ryанчжоу, столица провинции ryaндyн, раСПОЛОЖСIIО И/\саЛЫIО, 

'I'I'( ){)ы считаться центром кулинарного искусства, Климат 3)\CCI, раСIIOJJ;IIЖ"I' '( 
11(')\l'IIИIO сельского хозяйства. Благодаря обилию хорошего Iшрма /Vlн l'lЮта 

IIt'T IIC)\OCTaTKa в высококачественном мясе, Благодаря приБРСЖIIОМУ pa"ll<) 
11< )Жt'IIИЮ ryанчжоу также хорошо обеспечен морепродуктами, Л '(Р< )Ml' Т()I '(), 
('1'0 житсли любят хорошо и вкусно поесть, В общем, они ClШРСС IIO'I'ра'l'lI'I' 

N'III,IH lIa еду, нежели на одежду, жилье или другие материаЛЫIЫС {)лаl'а, BI(Y(' 
11:111, Х< )РОIIIО ПРИГОТОВЛСIII [ая пища ДЛЯ них стоит [[а П<:рвом МССТ<:, )(pYI'aH ()'I' 
JIII'III'I'СЛЫlая чсрта житслсй IуаlIЧЖОУ - аваlIТЮРИЗМ, 1IОЭТОМУ в КУJllшар"ом 

11< 'I<YCCTBC ОIIИ смслы И изобрстатслыI,, IyaI1/\YIII\bl - IypMallbl и IlOl"l'ШIIIII() 
111)1щумывают IЮВЫС У)\ИВИТСЛЫIЫС РСI(СI1ТЫ; сущсствуст OIТЮМllOС ра:III<)()() 

1):1: 111l' ()JIIО/\, ClIOСО{)[ [ЫХ У/(ОВЛСТIЮРИ'IЪ JIIО{)ОЙ IIКУс. 
,,( )()жариваlIИС с lIOМСlIlИваIIИСМ" и блаlIIllИРОllаllИС - самыс IIОIIУЛНРIlI,ll' 

I(YJlllllapllblc ТСХ' IOJIOI'ИИ, Кромс ТOI'О, IOЖllан КУХШI славитсн ()Jllо/\аМI1, 'IYIIlt'11 
III,IMII 11 СОСIIОМ соусс И о{)жаРl'IIIIЫМИ, которыс IIO)\аIOТСН I'ОРНЧI1МИ 1IJ111 Х()

JI())\III,IМИ (1IаIlРИМСР, жарt'II:1!! СIIИIIИII:1, жаРСlIа!! YI'I(a ИJlИ жаРСl1ЫЙ f\ЫIIЛl'

II( Н(). Срl'Ю11 JalI{)ОЖТ 1I:llIl'CTl1l.IX ()JIIО)( IШl<lIо,j I<YXIIII ('У" 11;1 а KYJII.t'I'O I/Jfallllll-
1\:1, фаРIIIИР()ШIIIII.I'1 тофу 11 l'OI\}I)(lIlIa 11 YCTpll'lllOM соусс (' {)CJII.IM I'Oр()хом 11 
111 IIIIIIII.IMII ICIIIITall:JMII, 



В общих чертах в китайской кухне можно выделить четыре направления по 

I1РОВИНЦИЯМ. Блюда их отличаются не только способом приготовления, но 

таюке составом ингредиентов и приправ, особых для каждой провинции. 

нужно сказать, что читателю больше повезло, чем тем, кто разрабатывал эти 

направления, потому что до недавнего времени большинство китайцев не 

имели возможности попробовать блюда той или иной кухни - транспорт и 

связь меж,цу провинциями бьmи недостаточно развитыI. Чайнатауны, появив

шиеся в США, Европе, китайские рестораны в России предлагают сегодня бо

гатый выбор различных блюд северных, южных, восточных и западных про

винций Китая. Традиционные продукты для китайской кухни можно приоб

рести в супермаркетах и в специализированных магазинчиках. 

С другой стороны, надо отметить, что существует огромное количество на-

1 ~иональных блюд, которые распространены по всему Китаю. В Китае их с 

удовольствием готовят и для банкетов, и для повседневных обедов. 

В последующих главах вы найдете множество оригинальных и вкусных на-

1 ~иональных блюд, представляющих четыре основные школы в Китае. Я уве

рена, что, узнав некоторые интересные факты из их истории, вы получите ис

тинное удовольствие, приготовив и попробовав эти восхитительные экзоти

ческие блюда. 



ЧАСТЬI 

Традиционные 
блюда 

Восточ. ~pгo 
К ~.~ ~\ .... I/(II' иrпаа .,i,'. 

(Ша1-lXай/' { 
~ 



ПРЕЖДЕ, ЧЕМ НАЧАТЬ 

Имейте в ВИДУ, что во всех рецептах используются оригинальные ингредиен

ты, такие как китайское рисовое вино (вино Шаосин) вместо сухого шерри и 

I(рахмал из тапиоки вместо зернового крахмала. Именно благодаря этим ори

I'ИНальным ингредиентам блюда приобретают настоящий китайский вкус. 

Использование вина в кулинарии - древняя китайская традиция. Вино ис-

1 ЮЛI>ЗУется, чтобы усилить вкус блюда и нейтрализовать резкий запах опреде
)ICllНbIX продуктов. В Китае вино, используемое в кулинарии, производят в го

ро/\с Шаосин, отсюда его название. 

КOIда вы попробуете несколько блюд, приготовленных по представленным 

в ЮIИl'е рецептам, вы поймете, что оригинальные китайские ингредиенты го

ра:що лучше по многим причинам. Например, крахмал из тапиоки гораздо 

)IСI'ЧС, чем зерновой крахмал. С его помощью можно смягчить мясо, а если ис

IlOльзоваТI> его как загуститель для соуса, блюдо приобретает глянцевый вид. 

Если ВI>I удваиваете или утраиваете порцию, вам, как правило, нужно удво

H'I'" или утроить каждый компонент соответственно. Однако из всякого пра
вила ссть исключение: не нужно стараться в точности удваивать количество 

масла (1( примеру, если по рецепту требуется 2 столовые ложки масла, а вы хо
ТИТС У/\ВОИ'IЪ порцию, трех столовых ложек будет вполне достаточно). Тем, 

I(ТО "ри/\срживается низконатриевой диеты, необязательно удваивать коли

"t'CTIIO соли. Количество специй рассчитано в среднем, поэтому вы можете 
/\о()авИ'lЪ 110 ВI(УСУ больше или меньше соли, сахара, перца и т. д. 

I':сли вы будстс следовать советам этой книги, у вас все должно получиться. 

Ilреж/\с ЧСМ приступить к приготовлению блюда, несколько раз внимательно 

"рочитайте рецепт. Не пытайтесь также с первого раза приготовить новое 

{)ЛIO/\О дЛЯ гостей. Всегда сначала попробуйте при готовить его для семьи, а по

том уже для гостей. И наконец, последнее, но важное замечание: «СТ. л.·) = «сто
лован ложка·), «Ч. л.·) = «чайная ложка·). 

( )/\1101'0 блюда будет достаточно примерно на четыре порции с учетом, что 

()ужт ещс одно или несколько блюд (как это обычно и бывает). 



ЦЫПЛЕНОК ПО-ИМПЕРАТОРСКИ 

Блюдо имеет царственное название и очень хорошо подходит к этому и:.sы

сканному основному блюду. Куриные крьmышки (без кончиков), сушеные 

грибы и побеги бамбука считаются лучшими ингредиентами и преКр<lClIO 

смотрятся под блестящей, вкусной глазурью соуса. 

Ингредиенты 

8 больших к:уриных 1CjJЫJlЫШе1С 
1 О сушеных 1Ситайс1СИХ грибов 
'/2 чаш1CU зимних побегов ба.мбу1Са 
I nерыш1СО молодого ЛУ1Са 

1 
один к:усоче1С побега 2 /2 см имбиря 
I ст. Л. арахисового 
или растительного масла , 
/2 чаш1CU к:уриного бульона 
I ст. л. 1Срахмала из таnио1СИ, 
разведенного в 2 ст. Л. холодной воды 

Подготовка 

Маринад dля "1Jылыш1с 
3 ст. л. темного соевого c~yca 
2 ст.л.1СитаЙС1Сого рисового (1U11a 
1 
/2Ч.л. соли 

2 Ч. л. сахара 
2 звездоч1СИ аниса 

1. Разрежьте каждое куриное крьmышко по месту соединения и УЩUIИ'I'С 1\011-
ЧИКИ. Промойте и тщательно просушите. Опустите в маринад из COCIIOI'O со
уса, вина, соли, сахара и аниса примерно на 30 минут. Сохранитс марИIIa/\ /I,JIJI 
/щльнейшего использования. 

2. Чтобы грибы размякли, замочите их в горячей воде на 20 МИНУI', УДШIИ'I'С 110)1(
IШ, затем разрежьте каждую IШIЯПКУ пополам. Поворачивая, режьтс lюБСl'И бам-

1 
()ука на кусочки размером 2 /2 см. Разрежьте перышко лука на КУСОЧIШ 11 1 см 
/\JlИНОЙ; очистите и затем раздавите стебель имбиря плоской сторOlЮЙ 1 J( )жа, 

Приготовление 

3. Разогрейте масло в сотейнике на среднем огне. Опуститс имБИРI. 11 1\1>1,1' 

JIЫIlIКИ. Обжарьте в небольшом количестве масла куриные КРЫЛЫIIIIШ 111Щ

МСРНО 30 секунд до появления румяной корочки. Затем долейте остаlllllИ(IСII 
маринад и помешайте так, чтобы им покрьmись крьmышки. ДобаllНП: JlYI<, 110-
()СI'И бамбука и грибы и мешайте еще 2 минуты. Затем долейте КУРИlIЫЙ бут.· 
(Н 1, /\оведите до кипения, накройте и оставьте кипеть на среднем OI'lIC IlpH мер-
110 :'0 минуг, периодически помешивая. 
1. ВЫJlожите куриныс крылышки 11 цснтре блюда, а грибы и побеl'И бамбУI<;I ('JIC 
lIа и справа от крьmЫШСI( СООТНСТСI'IIСННО. Чтобы сrустить соус, ра,ШС/\И'I'(.'1I ЮI

('ТРЮJlе одну (.'1'. JI. краХМШlа из тапиоки в 2 СГ. л. ХОJlОДНОЙ воды, ВЫJlейтс ()JIl'CI'II' 
IЩIЙ соус на курицу, Iрибы и побеl'И бамбУI(;t, ПО/Щllайтс I'ОРЯЧИМИ. 

СОВ(,'Т 

;')ТО БJlIO/\О МОЖIIO "РИI'О'I'ОIlИ'IЪ :Iapallee и остаllИ'lЪ 11 l<аСТРЮJlС, IlpSIMO Ilep(.'/\ 
IIОД;lЧСЙ lIа СТОJl ХОрОIlЮ ра:ЮI'рейте I<УРИНУ и OIIОЩИ 11;\ IIJlите и :laTCM IIСрt'Й-
1111'1'1' '''' 11\1IIIJ1"I'" А 1111(1 r)'IIU'I""\III,IIIIAtl h/lll\/I'I 
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САЛАТ ИЗ АГАР-АГАРА С ВЕТЧИНОЙ 

Салат - одно из основных китайских блюд, но он включает не только смесь из 

сырых овощей. Наряду с другими ингредиентами в салаты добавляют мясо и 

нйца, требующие приготовления. Салат из агар-агара с ветчиной приятно го

товить, так как в нем сочетаются четыре контрастных цвета: красная ветчина, 

светло-зеленая китайская капуста, белый агар-агар и желтые кусочки яйца. 

Al'ар-агар представляет собой переработанные и высушенные водоросли и, 

следовательно, очень богат йодом. Вместо желатина агар-агар используют как 

:Iакрепляющий компонент в приготовлении заливных, студней, желе. В кипя

щей воде он растворяется и превращается в желеобразную субстанцию, а по

сле замачивания в холодной воде становится упругим и хрустящим - пре

l<paCllblM ингредиентом для блюд с мясом, курицей или овощами. 

ИllгредиеНТI>I 

I яйцо 
I ч. л. lCитаЙСlCого рисового вина 
125 г ветчины 
I 5 " I\)lСОЧlCов агар-агара 
25 () " l\':итайсlCОЙ lCanycmьe 
I 
/; ст. л. арахисового 
uлt/ />(ктительного .масла 

Подготовка 

1. В:iбейте яйца с вином. Оставьте на 30 минут. 

Специи dля соуса 
1 ст.л. светлого соевого c~ca 
I /2 Ч. Л. сQЛИ 

2 ч.л. сахара 
1 ст. л. ук;суса из белого риса 
1 ст. Л.1C)J1tЖ)'m1-Юго .масла 

2. Обрежьте с сырой ветчины кожу и сало, про варите ее примерно 1 О минут. 
Охла/~ите, затем порежьте на кусочки 5 см. 
3. r Iорежьте ножницами агар-агар на кусочки 5 см. Замочите в холодной воде 
IlримерlЮ на 10 минут. Выньте из воды, воду слейте. Помойте и покрошите ки
тайскую капусту, затем смешайте с агар-агаром. 

Приготовление 

4. Хорошо разогрейте сотейник Убавьте огонь и дайте посуде охладиться 2 
I 

мюIуIы. Налейте /2 СТ. Л. масла и распределите по дну. Вьmейте половину 

ю()итых с вином яиц, также распределите по дну сотейника, пока не образу

еТОI I<PYI~ Переверните и оставьте жариться еще на 30 секунд. Выложите на та
релку и охладите. То же самое сделайте с оставшейся яичной смесью. Нарежь

те НИЧIIИЦУ на кусочки 5 см каждый. 
S. Смсшайте ингредиенты для соуса. Перед подачей на стол вылейте соус на 
CMecl. из агар-ш'ара и капусты и перемешайте в миске. Выложите в тарелку и 
YI<pacIiI'e салат рублеllОЙ ветчиной и яйцом. Подавайте в холодном виде. 

COIIC'I' 

Салат МОЖIIО IIРИI'ОТОВИ'I'I, :lapalН:C и остаВИ'I ... в Х()JIO/~ИЛЫ lю<е, 110 соусом 110-
JШШ'I'" Ila/~o ТОЛI>IШ Ilepe/~ 11O/~ачсй 1< СТОЛУ. В салат МОЖIIO Т;(I<же 1101<РОIIIИ'I ... 



СУП С РЫБНЫМИ ШАРИКАМИ 

И СОЕВЫМИ ВОЛОКНАМИ 

:. )'1'0 легкий и вкусный суп. Готовить его легко, он приятен на вкус и очеш, 11И

тателен. Соевые волокна, или прозрачная лапша, готовится из измельченных 

()обов мунг и поэтому очень богата витаминами. Хотя многие у нас называют 

:·!ТО лапшой, на самом же деле это овощной продукт, который китайцы ис

IIOJlЬЗУЮТ при приготовлении супов и вторых блюд. 

Ингредиенты 

М) г соев'Ь/х вQ.1ЮКОН (nрозрачнойлаnши) 

.! 5" () г свежих или .мороженых 
/ Jыбных шариков 
·"ШШ1СИ куриного бульона 
I ст. л. рыбного соуса 
("( Щl, И белый nерец по вКУlJl 

Подготовка 

для приправы 

1 nерыш1СО .молодого J~YI\:a 
1 Ч. л. 1CJIЮICY1nного .масла 

1. :iамочите соевые волокна в горячей воде. Нарежьте на кусочки 7'; см /1/111-
IIОЙ. 

2. Ilромойте рыбные шарики. 

111}иготовление 

,i. Вылейте куриный бульон в кастрюлю. Опустите рыбные шарики и ДОII('ДИ
T('/~O кипения. Убавьте огонь и варите 5 минуг. Добавьте 1 СТ. Л. рыбною соус., 
('ОJII, и перец по вкусу. 

4. (:1 юва доведите бульон до кипения и опустите в него замоченные соевые 11<)

JI( )!ша. Снимите с огня, добавьте молодой лук и кунжутное MaCJlO. 11<>I\аllайтс' 
I'()РНЧИМ. 

<:(шет 

(:YII 1 [адо подавать к столу, как телько вы опустили в бульон соевые I\ОJIOЮ 101. 

1':(')lИ оставить их в бульоне на некоторое время, соевые волокна IIIIИТ;JIOТ 11('10 

ЖII/IIШСТЬ, И получится не суп, а именно (,лапша·} - как гарнир [<О ВТОРОМУ 

(IJIIO/IY· 



РУБЛЕНАЯ СВИНИНА 

С СОЕВЫМИ ВОЛОКНАМИ 

Соевые волокна (или прозрачная лапша) готовятся из бобов мунг и поэтому 

очень питательны. Они весьма популярны у китайских кулинаров, потому что 

хорошо поглощают запах вареных блюд. Кроме того, соевые волокна - пре

красный заменитель. Например, если у вас осталось тушенное в темном соусе 

мясо или птица, но в недостаточном количестве, чтобы подавать отдельно, 

/\обавьте замоченные заранее соевые волокна и отварите их. получится вкус

lюе, питательное блюдо на второе. 

Ингредиенты 
-------------------------------------------------------

5' 00 г филе свинины без к:остей 
"лu 4 бальшux к:уск:а свинины 
125 г соевых валок:он (nрозрачной лапши) 
2 rU!j>ышк:а малодого лука 
. ~ ст. л. арахисового 
,tlщ /Jастительного масла 

1 "Cltшса К:Уj>иного бульона 

Подготовка 

Маринад для рубленой свинины 
3 ст. л. темного соевого соуса 
1 ст. л. к:uтaйcк:oгo рисового вина 
I 

/4 Ч. Л. сахара 
1 Ч. л. к:рахмала из manиок:u 
I 

/4Ч.л.сали 

1. Ilорубите свинину на кусочки, как для жюльена, длиной 5 см. Опустите в ма
РИ/ 'а;\, приготовленный из соевого соуса, вина, сахара, соли и крахмала из та

IIИ<ЖИ, хотя бы на 20 - 30 минут. 
2. :~амочите соевые волокна в теплой воде на 1 О минут. Выньте из воды и по
режнге на кусочки размером 5 см. Лук нарежьте кусочками по 5 см. 

Приготовление 

3. Ра:Юl'рейте 3 СТ. Л. масла в сотейнике на сильном огне. Вьmожите лук и по
мсшайте несколько раз. Затем выложите маринованную рубленую свинину и 

тушите, помешивая, 2 минуты, пока свинина не изменит цвет. Добавьте соевые 
I\()}ЮЮ ,а и хорошо перемешайте со свининой. 

4. )~оnаIШI'е чашку куриного бульона; доведите до кипения, накройте, убавьте 
Ш'ОIll, /\0 среднего и тушите 4-5 минут, пока не впитается жидкость. Подавай
п: nJlIO/\О I'OрЯЧИМ. 

Совет 

Вместо свинины можно ИСПОЛl,зовать говядину. В алюминиевой фольге 

:~TO n}II<ЩО может /\ОIЮJlЫIO N)JII'O оставаться теплым, если оставить его в 
/\УХОI!I{С. 



КИТАЙСКАЯ КАПУСТА В СЛИВОЧНОМ СОУСЕ 

Это великолепное овощное блюдо, покрытое белым молочным соусом и YI<
рашенное красной рубленой ветчиной, часто подается как банкетное. РУnJlС

ная ветчина по вкусу, текстуре и цвету напоминает китайскую ветчину Ким 

Хуа, которая считается важным ингредиентом. 

Со свежей ветчины срежьте кожу и сало и затем варите на меЩIенном 01'11(' 
примерно 30 минут. Порежьте мясо с жилами на кусочки шириной 5 см и 1 Н)
местите в большой контейнер. В 2 стаканах кипятка разведите 4 ст. л. C;Jxapa. 
Охладите, добавьте 2 СТ. Л. китайского рисового вина в сладкую воду и полейте 
ветчину этим соусом. Закройте контейнер и поставьте в холодильник. В таlЮМ 

сладком соусе ветчина может храниться как угодно долго. Чтобы из ВСТЧИIIЫ 
получилась закуска, порежьте ее, намажьте медом и готовьте на пару 20 МИlIУI·. 

Ингредиенты 

625 г китайской капусты 
I 

1 /4 ст. л. крахмала из таnио1CU 
I ' /2 чаШ1CUМQЛока 
2 ст. Л. ветчины, приготовленной 
и мелко по РУбленной 

Подготовка 

3 ст.Л. арахисового 
или растительного масла 
I /2 Ч.Л. сахара 
1 Ч.Л.сQЛИ 
/4 чашки куриного бульона 

1. Снимите с кочана листья капусты; помойте и порежьте их на КУСОЧI(И 1'01:1-
мером 2,5 х 6 см. 
2. Смешайте крахмал из тапиоки с молоком в небольшой мискс; I1СРСМСIШI
вайте до получения однородной консистенции. 

3. Срежьте с ветчины кожу и сало. Варите в подсоленной воде ]0-11 МИIIУI·. 
Охладите, отрежьте небольшой кусок и мелко порубите его; ОСТ:lJlЫ юс Щ"I':IIII,

те для других целей. 

Приготовление 

4. На сильном огне разогрейте сотейник и влейте масло; HCMIIOI'O ynalllll'(' 
огонь. Вьmожите капусту и прожарьте 1 минуту, пока она вся НС II(ЖРОС'I'('" 
маслом. Добавьте соль и сахар, влейте туда куриный бульон и хорошо Ilcpt'Me
шаЙте. Доведите бульон до кипения; накройте сотейник крышкой и ТУШИТС 1'" 
меЩIенном огне 10 минут. С помощью шумовки вьmожите каПУСIУ "а nОJII,
шую тарелку и уложите листья в одном направлении. 

5. Доведите жидкость до кипения. Еще раз перемешайте КОIIСИСТСIЩИJO 11:1 
крахмала и молока и влсйте в сотеЙник. МеШ;Jйте до загустения. ПОJlсйте 1<01-
пусту соусом, yкpacl,TC ее рубленой ветчиной и сразу 1l01\авайтс 1 ra СТОJl. 

Совет 

Это БJllOl\О можно Щ1ИI'О'I'ОIlИ'I'I, :1:lpaI1CC /\0 I1YIII<Ta 4, I1РОllаРИII I<ШIУСIУ 1 () ми
I1УГ. r lcpc/\ 110/\:1 чсй 1101 ('ТOJI ('11011:1 /\ОIlС/\ИТС ЖИJ\IЮСIЪ (' I<;IIIУСТОЙ /\0 I<ИIIСI1 ю, 11 
:I:I'!'('M с IIOMOIIIJ.lO IIIVМ()III<И IIЫЛОЖИТt' I<:IIIV("IV 11:1 TaIJt'JII<V. Ilo"JIt' :-JTOI'() IIC!Jt'X()-



РЫБА В СОЕВОМ СОУСЕ ПО-IIIAНХАЙСКИ 

Китайцы с удовольствием едят рыбу практически с любым блюдом. Считается, 

что она богата протеином и йодом и легко усваивается, способы же приготов

лен ия морепродуктов в большей мере, чем другие, помогают сделать рыбу неж

Ilee и вкуснее, блюдо становится аромаrnым, без рыбного запаха. Рыбу китайцы 
готовят целиком на пару, тушат в темном соусе или жарят. Тушенная в темном 

соевом соусе рыба считается в Китае очень популярным домашним блюдом. 

ингреди_е_н_ты _____________________________________________________ __ 

750 г целых рыбных тушек 
(морской окунь, желтый 1CfJ01сер, 

.мuрланг или морская форель) , 
11 ч. Л. соли 
2 "усочка корня имбиря 
j /'lf.!рышкамолодоголук;а 
1 
/' ttашки зимних nобегов бам~ 
6 -8 G,'Ушеных 1CUтайских грибов 

Подготовка 

2 ст.Л.МУКИ 
J 
/2 чашки арахисового или 
растительного масла 

1 ст. л. китайского рисового вина 
4 ст. л. темного соевого соуса 
2 ст. л. кускового сахара 
3 /4 чаш1CU воды 

1. ()чистите рыбу снаружи и изнутри и промойте под холодной водой; nцa
Т~ЛЫIO вытрите бумажным полотенцем. На обеих сторонах сделайте диаго

IlaJII,lIble разрезы с интервалом 4 см. Натрите солью изнутри и снаружи и ос
таIШI'~ lIа 10 минут. 
2. Ilорежьте корень имбиря на кусочки размером 2,5 см; порежьте лук на ку
сочки /I,ЛИНОЙ 10 см; порежьте побеги бамбука на тонкие круглые кусочки. За
мочите сушеные грибы в горячей воде на 15 минут; просушите, удалите нож
Юf, I(рупные грибы разрежьте пополам. 

3. ()бваляйте рыбу в муке с обеих сторон. 

Приготовленне 

4. Хорошо разогрейте китайский котелок (или сотейник), налейте масло и 
выложите кусочки имбиря. Осторожно вьmожите рыбу и жарьте на среднем 

OI'II~ 2-) МИIlУГЫ. Осторожно переверните и обжарьте с другой стороны до 
:IOJIOТИС'I'O-Iюричневой корочки. Слейте излишки масла и выложите лук, ку

('ОЧI(И lIобегов бамбука, грибы, затем добавьте вино, соевый соус, кусковой са

хар и IЮ/\У. Доведите до кипения, накройте крышкой и готовьте на медленном 

OI'II~ <; мину". Снимите I(РЫШКУ, увеличьте огонь и поливайте рыбу жиром, по-
1 

1(;( IIC останстся чуп> больше /! стакана соуса. Можно подавать в горячем или 
X()JIO/\IIOM ВИ1\С, разогревать блюдо не рекомендуется. 

Совст 

МОЖIIО ИСIIOJII,:юва'IЪ и /\РУIУЮ МСJII<у1O рыбу, lIаllРИМСР МСJII<уЮ I(амбалу, тср

IIYI'a, МОрСIШI'О (ЖУШI или I(aplla. 



(:ВИНЫЕ РЕБРЫШКИ 

В КИСЛО-СЛАДКОМ СОУСЕ 

:')'1'0 блюдо можно подавать и в качестве закуски, и как второе. Моя ссстра 
)~жсйн Чао назвала это блюдо «ребрышки 4-3-2-1,), что отражает соотноше· 
lIие соевого соуса (4 порции), сахара (3), уксуса (2) и вина (1). Позже я И:lме· 
IIИЛ;I пропорцию на 3-3-2-1, как это и представлено в этом рецепте. В РСЗУJJlJ' 
татс блюдо стало даже вкуснее, потому что оно стало менее соленым. Оl1ира· 

)1('1> lIa соотношение 3-3-2-1, вы можете легко изменить рецепт с расчетом lIa 
I () или даже 50 человек, и вам не придется увеличивать число чайных и CT()JJ()· 
III.IX ложек Например, чтобы приготовить 10 кг ребрышек для большой IIСЧl" 
1 )11I1I<И, В качестве мерной ложки вы можете использовать половник, т. С. 11 ... ()С-
1 к'те 3 половника соевого соуса, 3 половника сахара, 2 половника YIccyca 11 
I 1 JOJlОВНИК вина для приготовления кисло-сладкого соуса. И в том и 11 /\PYI'()M 
('Jlучае результат будет великолепным. Попробуйте! 

Иllгредиенты . 

7'; () г Cbu1-tых ребрыше1С 
( 1/( m/юсите продавца в МЯС1-tОМ .магази1-tе 

/}({.'I/~))бить их 1-ta 1C)iC1ClJ по 4 см 1Саждый) 
.! Л;VСОЧ1Са 1Сорня имбиря 
.! I/{'/ )Ыll11Са .молодого лук;а 
. ~ .J лuста 1CUтайс1СОЙ к;аnусты 

Ilодготовка 

1 ст. д арахисового 
ши растите.лЬ1-tого .масла 

4 ст. д me.m1-tОZО соевого соуса 
I . 

2/2 ст. д 1Ситайс1СОго Y1C9Ica 
4 ст.д сахара 
1>2ст.л.1CUтаЙС1Сого рисовог() тит 

1. ( )()режьте с ребрышек жир и разделите их. 
~. 'I()(JI<O порежьте корень имбиря; порежьте лук на кусочки /VIИlIOЙ S см, II()-
1 )y(jI1TC китайскую капусту и выложите на тарелку. 

111)иготовление 

,i. Ра:Юlрейте масло в жаровне или кастрюле средних размеров, До()аIШI'С 110-
I(POIJI<:I шый имбирь и лук. Затем выложите свиные реБРЬШII<И и жаРJiI'С, 1 юмс' 
1111111:111,1 минуту, пока они слегка не подрумянятся. 
-1. )~o()aBЬTe соевый соус, сахар, уксус и вино. Доведите дО КИI1СIIЮI; IJalCjюt!тс 
I\I!J.IIIIIШЙ и тушите на меll,J1СШЮМ огне 45 минут. Во время 'IУШСIIИЯ 2-.~ pa:la 
11< )Мt'III:lЙте. 
,. III>1JJOЖИТС реБРЫIlIl<И поверх рубленых ЛИСlъев КИТ;IЙСI<ОЙ IcallycT .... 

СШIС'Г 

»'1'< ) (jJIJO/\O МОЖIIO ПРИl'О'I'ОIlИ'IЪ :I:lpal ICC /\0 I1YIllCTa 4 и остаВИТlJ в KaCTpJOJlt', I'а
:IОI'I)('йте lIa IIJIИТС IICPC/\ 11O/\ач<:й lIa стол. 



СУП С ВОНТОНАМИ 
(nримерно 60 вонтонов) 

в Китае вонтоны едят в качестве закуски и на обед чаще, чем суп. Когда их по

/ЩIOТ вместе с супом на обед, в суп, кроме зелени и овощей, можно добавить 

рубленое свиное жаркое, яичный белок и заранее вымоченные сушеные гри

бы. Это придаст супу аромат и красивый цвет. Горячие дымящиеся вонтоны 

IIродают в небольших палатках в чайнатаунах в ClIlA и Европе, в китайских 
рссторанах их подают с супом, приправленным соевым соусом, кунжутным 

маслом и измельченными консервированными овощами. Китайцы обожают 

IIOIITOHbI. Они могут быть разными, с любой начинкой, хорошо усваиваются, 
I'О'I'ОIlИТЬ их легко. 

ИШ'Редиенты 

I tIU111i:U (ШlИ 500 г) теста 
(}//Jl (ЮllтО1юв 

/1;Iя нaqUHк.u 
5()()" сmmою фарша 

I Ш~ЦО 
I 11('/ )I>lUЖ.() J~YKa, nокрошенное 

I It . .Il. ,Мшютого имбиря 

. i (т. Л. тС!.МlIОго соевого соуса 
I ст. л. китайского рисового вина 
I /; ч. Л. соли 
J Оn . .Il. кунжутного ,Масла 
I ст. л. к:уриного бульона 

Подготовка 

для супа 
3 чашки 1CJIриного бульона 
2 чашки халодной воды 

I 
1 /2 ст. л. светлого соевого соуса 
1 ст.Л. рубленых консервированных 
сычуаньсlCUX овощей (джар-чой) 

250 г рубленого бок-чой 
(берите талько зеленые листья) 

приправа dля супа 
2 ,Мелко нарезанных nерыш1Са лука 
1 ст. Л.х;ун:жутного.масла 

1. :iаморожснное тесто должно оттаять. Откройте конверты и оботрите ка
Ж/\I>IЙ Юlадратик влажным полотенцем примерно за 20 минут до начала го
'I'OIII<И. 

2. (;МСlllайтс СIIИНОЙ фарш с яйцом, луком, имбирем, соевым соусом, вином, 
C())IIIIO, I<уШI<уI'НЫМ маслом и куриным бульоном для приготовления начинки. 
3. IIOJlOжите 110 I/l Ч. л. начинки на каждый квадратик теста. Смочите края 
Iш:щрата Ilсбольшим количеством воды и сложите пополам. Осторожно скре-

11 ИТС l<paH. Снова сложите пополам, но теперь в длину, концы один поверх дру-
1'01'0, И скрсните их с помощью небольшого количества воды. Правильно сло
ЖСIIIII>IЙ 1IOII'I'0H lIапоминает манты, чебуреки, большие пельмени в средне
а:lиаТСIШЙ, К:lJша:IСJШЙ и русской кухне. 

ПРИГО1'ОDJlение 

4. ВСI<ИШI'I'ИТС I JlИТР 110/\1>1 III'JlуБOlЮЙ l<aC'I'pIOJlc. ()IIУСТИТС 1IOII'I'001bl 11 J<ИIJЯЩУЮ 
II( )/\У И /\ОIlС/\ИТС /\0 I<ИIIСIIШI. )(обаlllil'С I ста 1<:111 II( )/\1>1 И CII( та /\( )IIС/\И'l'С /\0 I<ИI JC-

.......• _-_ .••...••••• • ......... 1 ..... ' ...... 11. '~ 1'\'1') 1"\(;'1111"'1(1 1\1IIAII {"I'~II(~III Х()JlОJlIIОЙ ВОЛI)I И 



1 2 

3 

ОIlИ готовы. С помощью шумовки достаньте вонтоны и разложите 110 1-6 
III'I)'I( по тарелкам. 
S. Разогрейте 3 стакана куриного бульона с 2 стаканами холодной BO/lhI, До

nавнге соевый соус, консервированные сычуаньские овощи и КУСОЧIШ БOl( чоЙ 

11 lI;!рите 1 минуты. Украсьте мелко нарезанным луком и полейте кунжуl'IIЫМ 
маслом. Разлейте суп с кусочками бок чой по тарелкам, так чтобы 11011'1'0111,1 

Ilлаll:lЛИ. Подавайте горячим. 

Совет 

BOIITOHbI МОЖНО приготонить заранее и заМОРОЗИ1Ъ. Перед ПРИГОТОВЛСIIИСМ 
OIIИllе требуют р;!зморозки. ОстаВIIIИССН 1101 1'1'01 Ibl можно раЗОГРС;'IЪ lIа CI(OI\o
IЮ/IС по нес/юльку МИlIУГ с каждой CTOpOllbl. BOIITOIlbl MOIYI' стап) I1рскраСIЮЙ 
:lаIСУСIЮЙ. ПеРС/1 :lанорачиваllИСМ в lIаЧИIII(У МОЖIIО /\обаВИТI, нарсэаШIЫС 'СУ
пиками сырыс I<РСIIСТКИ. 



«ГОЛОВА ЛЬВА» 

Китайцы часто используют такие слова, как «дракон», «феникс», «лев», В на

званиях продуктов высокого качества. В Китайской империи дракон и фе

никс считались символами императора и императрицы; так как лев - ко

роль джунглей, такое название подразумевает высокое качество и большие 

размеры. В таких блюдах голова льва представляет собой большой круглый 

кусок мяса на «пьедестале» из капусты, которая символизирует львиную 

I·РИВУ. 

Это традиционное новогоднее блюдо родом из Яньчжоу, что В Восточ-

110М Китае. Однако его можно подавать и в другое время года. Если оно 

1I0дается на китайский Новый год, его готовят из четырех круглых кус

IЮВ мяса, представляющих четыре дара: удачу, процветание, долголетие и 

счастье. 

ИнгредиенТ]d 

5 ()() г свиного фарша 
3 ст. л. темного соевого соуса 
I ст. л. 1CUтайского рисового вина 
I n(!jJЫШКОЛ)Жд,Мелко nорезанное 
II~. л. мелко измельченного 

1I:()j)//J1 имбиря 

4 CtШЖUX водяных каштана, 
1~:tм(!,llьченных 

I яuцо, слегка взбитое 

Подготовка 

4 ст. л. крахмала из manuo1CU, 
разведенного в 8 ст. л. к:уриного бульона 
500 г 1CUтайской капусты 
2 ст.л. арахисового 
или растительногомасла 
1 /2 Ч. Л. сахара 
1 ст.Л. крахмала из таnиоки, 
разведенного в 2 ст.л. ХQЛодной 
воды 

1. Смсшайте свиной фарш с 2 СТ. Л. соевого соуса, вином, луком, имбирем, во
/\ШIЫМИ каштанами, яйцом и lст. Л. смеси из крахмала из тапиоки и куриного 

БУJll>Oна. Сформируйте из мясной смеси 4-6 шариков. Отложите на некото
рос ВРСМЯ. 

2. I10мойте китайскую капусту. Каждый побег разрежьте пополам в длину, за
ТСМ норежьте каждую половину крест-накрест с интервалом в 7,5 см. Возьми
ТС ТНЖСJlУЮ кастрюлю или сотейник вместительностью 1,5 литра и вьmожите 
/\110 с)юнми из капусты. 

Приготовление 

3. РаЭUlрейте масло в сотейнике. Немного разогрейте оставшуюся смесь из 
l<paXMaJla из тапиоки и куриного бульона, чтобы лучше перемешалось. Опус
ТИТС МJlСНЫС шарики в крахмал из тапиоки и подрумяньте их, один раз пере

ВСРIIИТС. 

4. Оt."I'ОрОЖНО IIblIIНl'C МНСIIЫС шарики и персложитс их lIа HlhClICCTaJl~ из капу
сты в l<aCTpIOJlC. J~обаВНI'е сахар, оt."I'<lВШУЮСН I СТ. JI. COCIIOI'O соуса и I<УРИНЫЙ 
БУJlI><>l1 И /\ОВС/\ИТС /\0 1<ИIIСIIИJl. :1атсм 11)10'1'110 IIaI<РОЙТС СОТСЙIIИI< I<РЫIIIIШЙ, 
убаlllll't' OI'()III. и ТУШИТС IIРИМСРIIО час. 



5. ВЬUIOжите капусту на тарелку, сверху положите мясные шарики. для IYCTO
ты добавьте в соус 1 СТ. Л. крахмала из тапиоки, разведенной в 2 СТ. Л. воды. II()
пейте соусом мясные шарики. Подавайте горячим. 

Совет 

«тову льва можно приготовить за несколько часов до подачи на стол и :1;lП.'М 

IlpOCТO разогреть на плите. Если вы не едите свинину, можно ИСПОЛЬ:ЮII;l'I'I. 

фа рш из говядины или телятины. 



z6 

КИСЛО-СЛАДКИЕ КАЛЬМАРЫ 

Это красивое и вкусное блюдо подается как основное. Нежное белое мясо 

кальмара украшают зеленым перцем или белой фасолью, черным древесным 

I'рибом и кусочками белого водяного каштана. 

Ингре~~нТЪI 
---------------------------------------------------------

500 г свежих кал:ь.маров 
2 ст.л. грибов (невымаченных) 
2 аеленых nерца или 125 г белой 
фаC(lли (слегка отваренной) 

() -8 свежих водяных каштанов 
2 1<Усочка корня имбиря 
I nеjJЫШКО лука, nорезанного 
~ta мелкие к:усоч1CU 

/~ ст. л. измельченного чеснока 

Маринад dля калЬМаров 
I 
/~ч.л. сали 

I ч. л. крахмала из таnиоки 
I ст. л. китайского рисового вина 

Подготовка 

Смешанный nряный соус 
2 ст. л. светлого соевого соуса 
3 ст.л. сахара 
2 ст. л. китайского yкqca 
2 тл. китайского рисового вина 

I /2 ст. л. крахмала из таnиоки 
1 ч. л. к:унжymного масла 
4 ст. л. арахисового или 
растительного масла 

1. У/\алите у кальмаров голову и щупальца; отложите для дальнейшего исполь
:ЮВillIИЯ. Осторожно разрежьте кальмара так, чтобы получился плоский кусок 

СlIимите пленку, удалите хрящ и промойте его холодной водой. На внутрен

lIей стороне сделайте надрезы крест-накрест и по диагонали, затем нарежьте 

lIа I<УСОЧКИ по 5 см каждый. Опустите в маринад из соли, крахмала из тапиоки 
и ВИllа на 15 минут. 
2. Замочите древесные грибы в горячей воде на 20 минут. Выньте из воды и от
JI( )жите в сторону. 

1. Удалите голову и щупальца. 



l. Снимите lШенку. .. 

·1. lIa внyrpеиней стороне 
~'дслайте иадрезы крест

накрест. 

3 .... н удалите хрящ. 

-". Ilарежьте зеленый перец на кусочки по 2,5 см; почистите и ПОКРОIIIИТС 110-
J,IIIII>IC каштаны. 
4. Jl,Jш получения пряного соуса смешайте соевый соус, сахар, )'I<cyc, IIИIIО, 
l(paXM;m из тапиоки и кунжутное масло. 

Ilриготовление 

,. Ра:югрейте в сотейнике 2 СТ. Л. масла. Сначала выложите корень имБИРlI, :1;,\
'l'см 1<:lЛI,мары. Тушите, помешивая, при высокой температуре 1\0 I'OТОIIIЮС'ПI 
IIРИМСРНО 2 минуты. Снимите с огня и оставьте на некоторое врем". 
(,. Ра:Юlрейте оставшиеся 2 СТ. Л. масла, пассеруйтс лук и чсснок, :laTCM 1I1tIJ1()
II\II'I'C 'Iy/\a же грибы, воДяныс каштаllЫ, ЗСJlСIIЫЙ ПСРСI \, /\обавнl'С IIP'" II>IЙ соус. 
Тщательно перемешайте. Подавайте БЛЮI\О горячим. 

Совет 

I':сли 'I01\ГОТОВКУ провести зараllес, lIa ПРИI'ОТОВЛСIIИС блю/\а уй/\ст BCCI'O 2-.~ 
MIiIIyIы. Это блю/\о лучшс ВССJ'O по/щваТI, cpa:IY IIOСЛС ПРИI·ОТОВЛСНИII. 



ОБЖАРЕННАЯ РИСОВАЯ ЛАПША 

С КРЕВЕТКАМИ И ОВОЩАМИ 

Это блюдо особенно популярно в Аомыне, хотя оно известно и в других при

морских провинциях Китая. Рисовая лапша легкая и хорошо вбирает влагу. 

01 Ja идеальна для жарки и прекрасно сочетается с розовым мясом креветок и 

хрустящей зеленой капустой. В Китае это блюдо часто подают к обеду. Вы так

же можете подать его в качестве легкого ужина. 

Ингредиенты 
--------------------------------------------------------

25 () г рисовой лапши 
25 () г свежих очищенных 1CfJeBemoK 
4 ст. л. арахисового 
или растительного масла 

2 мелко nорезаннbtх 
nеjJышка малодого Л)l1Cа 

. ~ стакана uз.мельченноЙ 
lI:uтайской капусты 

I 11. Л. соли 

1I0дroтовка 

1 /2 ч. л. сахара 
1 

1 /2 ст. л. светлого соевого соуса 
1/2 стакана к:уриного бульона 

Маpu1Шд д.л.я креветок, 

1/2 ст. л.1CfJах.мала из таnиоки 
1 ст. л. китайского рисового вина 
1 
/2 Ч. л. соли 

1. Ilромойте креветки в холодной воде. Дайте стечь воде и хорошенько про
мою Iите их бумажным полотенцем. Опустите креветки в маринад из вина, до

баllНП: '/l ч. л. соли и крахмал из тапиоки. 
2. Замuчите рисовую лапшу в горячей воде на 10-15 минуг, пока она не ста
IIt:T мягкой; тщательно просушите. 

Приготовление 

3. Хuрошо разогрейте сотейник на сильном огне. Добавьте 2 СТ. Л. масла и про
жарьте в нем, помешивая, креветки 1 минyry или пока они не изменят цвет. 
Выложите на тарелку. 

4. Раэогрейте оставшиеся 2 СТ. Л. масла. прожарьте лук полминуты, затем до
ба IШI'е 1 Ч. Л. соли, сахар и замоченную рисовую лапшу и продолжайте мешать 
t:щt: 1 минугу. Добавьте соевый соус и куриный бульон. Увеличьте огонь и про
I\олжайте жарить, пока не испарится жидкость. Туда же вьmожите готовые 

I(Рt:llетки и тщательно перемешайте. Подавайте горячим. 

Совет 

Если IIЫ завернете это блюдо в алюминиевую фольгу и оставите в духовке, оно 

бужт сохраНЯ'IЪ тепло еще '/l часа. Сырую рисовую лапшу, так же как и прозрач
IIУЮ (COt:HblC нолокна), можно обжарить на горячем масле (примерно 204 ОС) в 
ТСЧСllИе IIримеРI ю 2 секунд. Они моменталыю унеличиваются в размере; их ис
IIOJII,:IУЮТ "aI( 1\t:lшратИlШЫЙ элсмент в блюдах, IЮТОРЫС lю/\аl(ПСЯ бt:з СОУСОВ. 



САЛАТ ИЗ ХОЛОДНОЙ ЛАПШИ 
с СОУСОМ ИЗ КУНЖУТНОЙ ПАСТЫ 

:')'1'0 холодное блюдо с лапшой прекрасно подходит для пикников И ДРУI'ИХ 

Jlстних мероприятий. Кроме того, оно хорошо сочетается со многими ДРУI'И

ми блюдами. Мясо, огурцы, яйца и холодная лапша могут подаваться ШI 0'1'
/\CJlbHbIX тарелках, так чтобы каждый выбрал то, что ему нравится. 

Ингредиенты 

5()() г свежеЙЯИЧ1-ЮЙлаnши 

.! ст. л. кунжутного.масла 
I ст. л. темного соевого c~ca 
.! 5 () г замороженного сырого 
.1И"U/JКОго из свинины 

I ()гурец 
.! яйца 
щепотка сали 

I ст. л. арахисового 
ILIIlt растительного масла 

Ilодготовка 

для соуса 
2 ст.л. пасты из кунжутных зерен, 
разведенных в 3 ст.Л. теnrюй во()ы 
1 
j2Ч'л. сали 

2 ч.л. сахара 
2 ст. л. темного соевого c~ca 
1 ст. л. )l1Ccyca из светлого риса 
2 ч.л. острого.масла (масла ЧWIII) 
2 измельченных зубчика чеС1Ю1l:а 
2 мелко измельченных nерыш1Са 
малодого лух:а 

1. ()нустите лапшу в кипящую воду и варите 4-5 минут. Промойте под XOJIO/I
III)Й водой И дайте воде стечь. Добавьте в лапшу 2 СТ. Л. кунжутного M;lCJI;I И 
I ("1', Л. темного соевого соуса и хорошо перемешайте. Накройте крыlIIшйй и 

11()CTaBbTe в холодильник 
2. Разморозьте свиное жаркое и нарежьте на кусочки длиной 5 сМ 1(;lЖ/\ЫЙ. 
(>чистите и покрошите огурец. 

,i. Вэбейте яйцо со щепоткой соли; отставьте на 10 минут. Разогрейтс l<итаЙ
('I<ИЙ котелок с небольшим количеством масла, вылейте I/~ взбитой массы, 
равномерно распределяя по дну котелка. Переверните и слегка обжаРI/I't' с 
/\РУI'ОЙ стороны. Проделайте это еще 3 раза с оставшейся яичной М;lССОЙ. Дай
'l'С IIJшстам охладиться, нарежьте их на кусочки длиной 5 см. 
iJ, )l,Iш получения соуса с кунжутной пастой смешайте оставшиеся ИШРС/\ИСII
'1'1,1. Ilсред подачей на стол полейте лапшу соусом и перемешайте, НЫJlОЖИТС 
Ila ()ольшое блюдо. Украсьте мелко нарезанным огурцом, свиным жаРI<ИМ и 
IliЩОМ и подавайте на стол. 

(;овет 

В :~'I'O блюдо можно также добавить КУРИЦУ, предварительно ПРИI'OТОIIИII С(,', 

IIOI(РОШИВ И охладив. Вместо огурца можно ИСПОJIЬЗОВ;.JТЬ соевые ростки ИJlИ 

Ю1'l'айскую K;.J!lYC'IY. Это блюдо ПОПУЛЯрllО K;.JK lla НОСl'Oке, T;.JK и на Э;lIЩЦС Ки
тан. В Восточном Китас ОСl'рое М;lСJЮ чили либо lle l\об;.JВЛЩОТ вообщс, JlИ()О 
/\о()авляJOТ в нсБОJlЫllИХ I(OJIИЧССТllах, 



ОСТРАЯ СВИНИНА 

Китайское название этого блюда - <'мясо В соевом соусе·>, так как свинина ма

ринуется в сладком соевом соусе, а затем готовится в темном соевом соусе с 

кусковым сахаром. Несмотря на название, это блюдо совершенно не острое. 

Это блюдо одинаково нравится и китайцам, и европейцам один из моих уче

IIИКОВ даже отважился предложить его посетителям кафе, и оно бьmо пре

красно принято. 

КУСКОВОЙ сахар часто используется в китайской кухне, чтобы сделать соус бо

лее IYCTbIM и придать ему глянец. 

Ингредиенты 

75() г свежего окорока 
Ш/U CllU1-tU1-tbl без костей 
j ст. л. сладкого соевого соуса 

j ст. л. meм1-toгo соевого соуса 

Подготовка 

1 ст.Л. китайского рисового ви1-tа 
1 целая звездочка а1-tиса 
1 Cmaka1-t кипятка 
J /4 Стака1-tа 'J9!CKOBOгo сахара 

1. Вымойте окорок, вытрите его насухо. Натрите с обеих сторон сладким со
евым соусом и поставьте мариноваться на 2-3 часа в холодильник 

Приготовление 

2. В БОJlЬШУЮ кастрюлю или сотейник влейте темный соевый соус, вино, по
JJOЖИТС звездочку аниса и доведите до кипения, затем положите туда окорок и 

1 JaJlсйте стакан кипятка. Тушите на медленном огне 1/2 часа. Добавьте кусковой 
сахар и тушите еще один час, время от времени переворачивая мясо. 

3. КOJ'да соуса останется не больше 1/2 стакана и он загустеет, снимите кастрю
JlЮ с OI'I-IЯ И охладите мясо, не вынимая его из кастрюли. 

4. II0рсжьте свинину пластами и красиво уложите ее на тарелке. 

Совет 

'(;11< 1<;11< это блюдо можно приготовить заранее и подавать теплым, оно пре
l<paCIIO подходит для легкого ужина или большой вечеринки. 



ТРЕХЦВЕТНОЕ МЯСНОЕ АССОРТИ 

:')'1'0 аппетитное блюдо прекрасно подойдет для угощения или банкета. Тон

юн: кусочки белого куриного мяса красиво контрастируют с хрустящей бслой 

фасолью и красно-коричневыми кусочками говядины в соусе «хоЙсин,). 

Ингредиенты 
-----------------------------

I ЦШlая к:уриная грудк,а без к,ожи и к,остей 
, ! 7 S г стейк,а или любой другой вырежи 
.! S () г свежей белого гороха 
S Оn.д арахисового или 
/1(/( тительного .масла 
I / 
/' '/.д сали и /4 ч.л. сахара 

Маринад для курицы 
I (m.л.к,итаЙск,ого рисового вина 
I ч,д сали 

Ilодготовка 

/ /2 Ч. Л. сахара 
1 белок, 
1 ч. л. .малотого имбиря 

Маринад для zoвядины 
1 ст. л. темного соевого c(~ca 
1 ст.л.к,итаЙск,ого рисовою (Щ/Щ 
2 Ч. л. соуса «хойсин~ 
1 Ч. л. сахара 
2 ч. л. к,ра:хмала из таnио/(';U 

1. I I а режьте куРиную грудку на кусочки длиной 5 см, как ДЛЯ ЖЮJIl,сна, Ч'l'О()Ы 
IIОЛУЧИЛОСЬ 1/2 стакана мяса. Дnя маринада смешайте вино, соль, сахар, ()СJI(Ж 
11 11 м()ирь и оставьте в нем курицу хотя бы на 20- 30 минут, 
l. Мелко нарежьте говядину и оставьте ее в маринаде из соевого соуса, НИI 1:1, 

1'1 )уса (,хойсин,), сахара и крахмала из тапиоки на 20-30 минут. 
,\, Ilомойте и мелко покрошите белый горох. Отставьте на некоторос НРСМJI, 

11 риготовление 
-1. Ра:ЮI'рейте в сотейнике 1 ст. л. масла. Пережарьте в нем, помешищщ I'ОIЮХ, 
IIОЮI он весь не покроется маслом. Добавьте >2 ч. л. соли и >1 Ч, л. сахара; IIIЮ
!(' )JI)I(айте тушить, помешивая, еще 1 минуту. Снимите с плиты и выложи'J'(.' 1'0-
рох lIа тарелку. 

,. Ра:IOI'рейте в сотейнике 2 СТ. Л. масла. Выложите в него маринонаннуlO I(УРИ
I\Y 11 жарьте на сильном огне примерно 2 минуты или пока курица НС С'I'аlJ(:'I' 
()('JЮЙ. Снимите с плиты и выложите на один край тарелки. 

(" l'а:Н)J'рейте еще 2 СТ. Л. масла на сильном огне. Выложите маринованную 1'0-
IIIЩIIIIУ И жарьте примерно 2 минуты, пока она не угратит свой краСIIЫЙ 1 \11("1'. 
:I;IП'М выложите на другой край ТЗРСЛКИ. Подзвайтс блlO/\О J'Oрячим, 

(:ШI(,'Т 

МI »)1(110 IlOрсэа'lЪ и I1ромаРИllOва'lЪ МНСО :JapallCc и оставИ'lЪ CI'O в ХOJIO/\ИJlЫ IИ-
1\(' (можно /\ЗЖС на IIOЧI,), '1Оl'/\а обжариваllие у вас :Jзйме'l' ВССЮ IIССIШJlЫШ ми

"YI', Чтобы БJlIO/\О ВЫI'Jш/\еJЮ аIllIС'I'И'l'IIO, ваЖIIО меJIIЮ Ilарсза'lЪ иIlIре/\исII'Iы�' 
МНСО ()у/\е'l' IIроще IlOpC:la'I'I" ссJlи вы Сllачала CJICl'l\a :lаМОРО:JИте е 1'0, чтобы 

()I Н) стаJlО IleMllOl'o тверже, :1:lTeM 1 1:1 режете ТOIIIШМII 1I}I;J(.:тами И, 11:lIШllеl \, 110-

"1)()IIIИТl', 



ЖАРЕНЫЙ РИС ПО-ЯНЬЧЖОУСКИ 

Жареный рис по-яньчжоуски - пожалуй, самое вкусное и аппетитное блюдо с 

жареным рисом. Те, кто знаком с ryандунским способом приготовления жаре-
1 юго риса, удивятся, ибо в этом рецепте соевый соус не используется. Вместо 

этого рассыпчатый белый рис украшают зеленым горошком, красным сви

ным жарким и ветчиной, розовыми креветками, светло-желтыми побегами 

бамбука и хрустящими белыми водяными каштанами. Это одно из самых по

пулярных блюд с жареным рисом, которое подойдет как для семейного ужи-

1 ,а, так и для угощения гостей. 

Инrpедие~_ты ________________________________________________ ___ 

250 г ветчины 
250 г ачищенных замороженных 
кревето1С 

6 сушеных 1CUтайс1СUX грибов 
125 г готового свиного жар1СОго 
'/" ста1Сана nобегов бамбук:а 
250 г свежего белого гороха Wlи 
:ш.мороженного зеленого горош1Са 

(j -8 све.ЖUX водяных 1Саштанов 
{j ст. л. арахисового Wlи 

растительного масла 

Подготовка 

2 яйца, взбитых со щепот1СОЙ сали 
3 мел1Со nО1фошенных nерЫШ1Са лук;а 
4 ста1Сана готового риса 
1 Ч.л. сали 
щenот1Са белого nерца 

Маринад для 1февemcж 
2 ч. л. 1CUтаЙС1Сого рисового вина 
1 ч. л. 1Срахмала из таnио1CU 
1 /2 Ч. л. сали 

1. Обрежьте с ветчины кожу и жир. Варите ветчину в воде 1 минуту. Охладите 
и порежьте кубиками. 
2. Разморозьте креветки, промойте их под холодной водой, тщательно просу
IJIите бумажным полотенцем. Опустите в маринад из вина, крахмала из тапи

оки и соли хотя бы на 15 минут. 
3. Замочите грибы в кипятке примерно на 15 минут. Удалите ножки. Нарежьте 
I'рибы кубиками. 

4. Нарежьте кубиками свиное жаркое, затем так же нарежьте побеги бамбука. 
CJICГI<a отварите в кипятке белый горох. Промойте под холодной водой и мел

ко порежьте. Очистите и порежьте кубиками водяные каштаны. 

Приготовление 

5. Разогрейте в сотейнике 1 ст. л. масла. Разбейте яйца и жарьте почти до готов-
1 юсти, порежьте на мелкие кусочки. Снимите с плиты и отставьте на некото

рое время. 

6. Налейте еще 1 ст. л. масла. Пережарьте, помешивая, маринованные креветки 
примсрно 1 минугу или пока они не изменят цвет. Снимите и отставьте на не
КОТОрОС врсмя. 

7.1~()баВIII'е СЩС 2 СТ. Л. масла и жарНI'С лук, грибы, IIСТЧИlIУ, свиное жаРIюе, по-
i,,11,tl.l ~'I"Ah.\!II"1 'lt\lHIIII.1I1 .r'III"I"IIII .. 1 1...4' n',I"I .. I~ 1'{\I"'I\V 'II"L-tМI'I'II(\ I МИII"I'\! ВI,IП()ЖИ'11~ 



8. Разогрейте в сотейнике 2 ст. л. масла, вьmожите рис и готовьте, помешивая, 
так чтобы он весь покрылся маслом. Добавьте 1 ч. л. соли и щепотку перцаj 
тщательно пере мешайте. Вьmожите туда же жареные яйца, перемешайте, за

тем вьmожите креветки, грибы, ветчину, свиное жаркое, побеги бамбука, во
дяные каштаны и белый горох. Тщательно перемешайте. Подавайте блюдо 

горячим. 

Совет 

Это блюдо может сохранять тепло в течение получаса, если накрыть его алю

миниевой фольгой и поставить в ДУХовку. Либо его можно приготовить зара

нее, а потом разогреть на сильном огне. 



ЖАРЕНЫЕ РИСОВЫЕ ПИРОЖКИ 

(НОВОГОДНИЕ ПИРОЖКИ) 

G' шестью деликатесами 

Это традиционное китайское блюдо, без которого не обходится ни один но

вогодний обед или ужин, хотя готовят его и в другое время года. Новогодние 

)штайские пирожки (или «ньен-гао») имеют особое значение, потому что 

«ньен» значит «год», а «гао» (пирожок) звучит так же, как «высокий» И символи

:шрует профессиональный успех в наступающем году. Пирожки очень вкус

))ые, нежные и могут доставить массу удовольствия. По форме они похожи на 

мини-язычки. Это блюдо также удобно тем, что может подаваться отдельно в 

)<ачсстве обеда или легкой закуски. 

В этом рецепте используются особые консервированные овощи, которые 

) Iaзывают «красными подснежниками». Их часто используют в жареных блю
дах н качестве специи, потому что они хрустящие, обладают освежающим вку

С'ом и придают особый оттенок другим ингредиентам. Свое название этот 

корнеплод получил благодаря красным плодам, которые ранней весной поя

вляются из-под снега. 

Ингредиенты _ . ___ . __ . ______________ . ___ _ 

:; ()() г теста для рисовых nИрОЖ1Сов 
(, сушеных x:uтайс1CUX грибов 
12:; г очищенных креветок 
I стакан рубленой постной свинины 
(, сrn. л. арахисового Wlи 
/)астительного масла 

'j! стакана uз.мельченных 
побегов бамбука 

3 стакана рубленой китайской 
lI:ar~ycrnbl 

1 Ч.л. сали , 
11 crnaKmta рубленых 
МJ1lсе/JвИjJованнЬ/х «красных 

nо()снеж1tиков·) (rnянмьен чжань) 

Подготовка 

2 ст. л. темного соевого соуса 
I /! стакана 1CJlриного бульона 

Маринад для креветок, 

1 ч. л. китайского рисового виlta 
I 
/4Ч.л.сали 

1 ч. л. крахмала из таnиоx:u 

Маринад для рубленой Свинины 
1 ст. л. темного соевого соуса 
1 ст. л. китайского рисового вина 
I /2 Ч. Л. сахара 
1 ч. л. кра:х:мала из таnиоки 

1. :~амочите тесто для рисовых пирожков В холодной воде на ночь или хоп) 
бы на 12 часов. Перед использованием выньте его из воды. 
2. ]амочите грибы в горячей ноде, пока они не размЯlШУТ. Удалите ножки и 
мслко )юкrюшитс. 

3. Разморозн)'с и помойте свсжие кревет)ш, тщаТСJlЫЮ ПРОСУlIIите их с пом()
щыо бумаЖIIЫХ )IOJIOTCIIC)~. ОIlУСТИТС в марИllа/~ из ВИllа, соли и )<рахмала И:I 

таIlИО.Ш. 

А '~""",",""I' 1'111,111',111\/ 11 M<ln ..... ':III1· И:I ('()('II()I'() ('ovca. ВИllа. саха • .,а и ю.,ахмаJlа И:I 



Ilриroтовление 
•• Х( )1)( ,,"енько разогрейте сотейник В 2 ст. л. масла пережарьте креветки в тс
t.С'IIИС 1 минуты. Уберите с плиты и отставьте на некоторое время. 
б. 11:lж:йте на дно сотейника еще 2 СТ. Л. масла. Пережарьте рубленую свинину, 
IIOKa olla не изменит цвет (примерно 1 минуту). 
7. I'tI:101 рсйте еще 2 СТ. Л. масла. Пассеруйте побеги бамбука и китайскую капу
("I'Y I МИIlУГу. Добавьте 1 Ч. Л. соли и тщательно перемешайте. Снова выложитс 
('MCt'l> со СllИНИНОЙ. Добавьте рубленые «красные подснежники» и готовьте ВСС 

IIMt'("I'C 1 минугу. 
М. 'IУJЩ же ВbUюжите тесто для рисовых пирожков, полейте эти пласты темным 
,'IICIII,IM соусом и куриным бульоном. Готовьте, помешивая, вместе с мясной 

,'Mt'('I,IO, пока лепешки не станут мягкими. Наконец положите туда же готоныс 

I(РСIIС'I'I(И И подавайте к столу. 

е:Оlln 
:'~I'() БJIIОДО можно завернуть в фольгу и оставить в духовке. Оно будет сохра

ШI'I'I, 'l'CIIJIO еще примерно полчаса. Либо его можно полностью ПРИГО'ГОНИ'I'h 

:IIIPtlIICC, а перед подачей к столу разогреть в сотейнике на сильном огне, IЮ

("I'Ш11111O помешивая. 
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КРЕВЕТОЧНЫЕ ШАРИКИ, ЖАРЕННЫЕ В МАСЛЕ 

Так как креветки обычно довольно дороги, это блюдо считается деликатес

ным и обычно подается на банкетах. В Китае оно подается в качестве основ

IlОГО блюда для угощения гостей. С другой стороны, так как креветочные ша

рики маленькие и аппетитные, они могут быть прекрасной закуской. 

Ингредиенты 
--------------------------------------------------------

500 г очищенных сырых креветок 
2 JlИЧНЫХ белк;а 
()() г свиного жира или жирного 
V(J1(.О1Ю 

I ст. л. крахмала из manио1CU 
I Ч.л. сали 
'/н ч. л. белого nерца 
I ст. л. 1CUтайского рисового вина 

Подготовка 

кусочек (1 см) свежего корня имбиря 
2 стак;ана арахисового или 
растителыюго .масла 

для ocmpo-сoлeнoU noд.лшnш 
2 ст. л. сычуанъского nерца горошком 
1/4 сmaк;ана мелкой или крупной сали 

1. Мелко порубите креветки до получения пасты. 
2. В:збейте яичные белки в пену; добавьте свиной жир и взбивайте еще 2 мину
Т .... Ту/\а же выложите измельченные креветки, крахмал из тапиоки, соль, пе
реl \ и вино. С помощью давилки для чеснока выдавите в смесь с креветками 
('OI( из имбиря. Тщательно перемешайте. ( Полученную смесь можно оставить 
в ХOJIO/\ильнике на несколько часов или на всю ночь.) 

Приготовление 

3. Разогрейте сотейник на сильном огне, затем убавьте огонь, влейте туда рас
тительное масло. Левой рукой берите креветочную пасту сжимайте в кулаке. 

Между большим и указательным пальцем должен выдавиться шарик размером 

с фундук В правую руку возьмите ложку, смоченную холодной водой (чтобы 
масса не приставала), возьмите ею шарик и переложите в кипящее масло. Та

I(ИМ же образом формируйте все креветочные шарики. Жарьте их около 2 ми
IIY" или до тех пор, пока они не поднимутся на поверхность и не станут воз
/\УШIIЫМИ. Чтобы шарики прожарились равномерно, переверните их. Не сто

ит жарить их слишком долго (пережаренные креветочные шарики сморщат

сн). Переложите шарики на тарелку, покрытую бумажными салфетками, что

бы OIIИ просушились. Подавайте горячими с остро-соленой приправой. 

4. ДIIН приготовления остро-соленой при правы прогрейте соль и сычуанький 
rIерец на сухой сковороде на слабом огне. Жарьте, помешивая, пока соль не 

CT<lHCT коричневой, а перец не приобретет темный цвет и приятный аромат. 
Охл;щите; с помощью ручки ножа или блендера измельчите полученную мас

су. Просейте СКНОЗI, сито. Такая смесь может храниться в закрытой бутылке. 

Совет 

I<РСВСТОЧII ... С шарИl<И МОЖIIО :lаМОРО:Ш'IЪ, а аатсм ра:ЮI"(1С'IЪ в /\УХОВКС IIрИ 



КРАСНАЯ 1УШЕНАЯ УТКА 

Благодаря тому, что это блюдо можно приготовить заранее, оно подойдет нс 

только для семейного обеда, но и для праздничного угощения. Мягкое нежнос 

мясо утки, политое ароматным соусом, можно подать вместе с пекинскими 

булочками или рисом. 

ИНI'РедиенТЪI 

2 1с2 свежей или .мороженой ут1СИ 
1 Ч.Л.сали 
6 ст. л. темного соевого соуса 
>4 стакана 1CUтаЙС1Сого рисового вина 
1 звездОЧ1Са аниса 

Подготовка 

2 nерЫШ1Са .малодого лука, nорезаmюю 
на к:усоч1CU 5 см длиной 
2 ломтИ1Са К:УС1Сового сахара 
4 ста1Сана воды 
2 ч. л. к:yнжymного .масла 

1. Обрежьте с утки лишний жир. Промойте утку под водой, хорошеныю II(Ю
сушите. Натрите утку изнутри солью и полейте всю тушку соевым соусом. ()с

тавьте в большой утятнице на 1 час. 

Приготовление 

2. Разогрейте духовку до 200'с. Смажьте противень маслом и положите на IIC
го утку грудкой вверх. Сверху поставьте сковороду, наполненную водой Ila 111.1-
соту 2,5 см. Оставьте утку в духовке примерно на 30 минут, до появления ко
ричневой корочки. 

3. Налейте в большую кастрюлю 5 ст. л. соевого соуса, вино, положите звс:щоч
ку аниса, лук, имбирь и кусковой сахар и налейте воды. Доведите дО КИIIСIIШI; 

затем поджаренную утку положите туда грудкой вниз, а также потроха и 111<"10 

(без кожи). Варите 5 минут. Накройте крышкой, убавьте огонь и готовьтс 1 '1<1<.'. 

Переверните утку и продолжайте готовить еще 1 час, пока мясо не CT<lIICT 
очень мягким. Несколько раз поливайте ее соусом. 

4. Осторожно выньте утку и ВЬUIOжите целиком на блюдо ГРУДIЮЙ IШСРХ. 110('

тавьте в духовку, чтобы она оставалась теплой. Выньте из соуса анис и имБИРI. 
и снимите жир. Добавьте кунжутное масло и хорошо перемешайте; IIOJlCtiTC 
утку этим соусом. (Если соуса получилось слишком много, поварите CI'O СЩ<'\ 
пока не останется 3/4 стакана.) Подавайте блюдо горячим. 

Совет 

Утку можно приготовить заранее до пункта 3. Перед подачей lIа CTOJl Р<I:IO
грейте утку на плите и переходите к пункту 4. Затем можно lюдава'lЪ Ila 
стол. 
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ПЕРЕПЕЛИНЫЕ ЯЙЦА В КОРИЧНЕВОМ СОУСЕ 

Это необычное овощное блюдо часто подают к праздничному столу вегета

рианцам и буддийским монахам. Маленькие золотисто-коричневые перепе

линые яйца, зонтики грибов и нежная желтая молодая кукуруза, обрамленные 

хрустящим зеленым горохом, создают красивую композицию. Перепелиные 

нйца (их обычно готовят, чистят от скорлупы и консервируют) обладают неж

ным вкусом. Китайцы часто используют их для приготовления оригинальных 

овощных блюд и супов. Известны они и в России. 

Ингредиенты 
-------------------------------------------------------

500 г очищенных перепелиных яиц 
250 г свежего белого гороха 
2 ст. л..мyк;u 

I 
1 /1 стакана арахисового 
WIИ растительного.масла 

()ля «глубокого обжаривания» 

. ~ ст. л. арахисового или растительного 

.масла для <,обжаривания nамешиваЯ» 

5()()-г банка саламенных грибов 

((lO.llI,вариелла, «травЯ1-l0Й шамnИ1-lЬО1-l» ) 

Подготовка 

500-г бан:к;а.малодоЙ 1CJl19Iрузы 

Специи для соуса 
2 ст. л. темного соевого c~ca 
1 'Ч.Л. сахара 
1 'Ч.л. сали 
1 ст. л. крахмала из таnио1CU 
J /2 стакана к;уриного бульона 
1 'Ч. Л. 'K()!1-tJfC)!1n1-l0го.масла 

1. IIОJ\ожите отваренные и очищенные от скорлупы перепелиные яйца в ма
рИl Щl\ из соевого соуса на 1 О минут; время от времени переворачиваЙте. 
Выньте яйца. Соус оставьте. 

2. В соевый соус, использованный для маринования яиц, добавьте сахар, соль, 
I<рахмал из тапиоки, куриный бульон и кунжутное масло. Получился соус со 

специнми. 

3. Промойте горох и отварите. 

Приготовление 

4. Обвалнйте перепелиные яйца в муке; разогрейте масло в сотейнике, 06-
жары'е в нем яйца до золотистой корочки. 

s. Ра:югрейте 1 СТ. Л. масла, обжарьте в нем на сильном огне белый горох в ТС
ЧСIIИС 1 минуты. Выложите на тарелку так, чтобы он красиво обрамлял кран. 
6. Р:\эогрейте оставшиеся 2 СТ. Л. масла; таким же образом обжарьте грибы и 
I<УКУРУЗУ в течение 1 минуты. Полейте оставшимся соусом со специями и хо
(101110 перемешайте. Туда же выложите перепелиные яйца и снова перемешай
ТС; lIыложите массу на середину тарелки. Подавайте блюдо горячим. 

Совет 

()()II:lЛНlIIIЫС 11 MYI<C и о()жаРСIIIIЫС 1\0 :ЮJIO'I'ИСТО-IШ(1ИЧIIСIIOЙ корочки IICPCIIC
ЛИIIЫС НЙI\:I МОЖIIО 1101\:1'1'1, 1I1<:\ЧI:('ТIII: :1:lI<УСI<И. 



(:УП с ТРЕМЯ ВИДАМИ ДЕЛИКАТЕСОВ, 

IIЛРЕЗАННЫХ СОЛОМКОЙ 

(:IIОИМ красивым цветом это праздничное блюдо обязано белому мелко H;tPC
:ШIIIЮМУ мясу курицы, красной ветчине и зеленому гороху. Вы таюке можсте 

IН'lЮJlI,зовать яйца для при внесения желтого акцента. Согласно траДИI~ИИ, 

('llачала вы должны представить гостям всю красоту этого блюда, преЖ,l~С чем 

('Mt'llIaCTe ингредиенты и подадите к столу. 

.! S () ? (I(!тЧU1-tЫ 

I ЦШIWl К:УРU1-tая грудка, сырая, 
111 '," h:()ЖU и костей 

Н I'/Шlll'.анов воды 

.! /1('/JышкамалодогОЛ)'1Са, nорезанного 
1/(/ h:1IС(}ЧКИ 5 см 

IIОДl'ОТОВка 

3 ломтика корня имбиря 
125 г свежего белого гороха 
1 стакан nобегов бамбу1Са 
1 сушеный китайс1CUЙ гриб 
2ч.л. сали 

1. (:РСЖI,те с ветчины кожу и жир. Отварите ветчину и куриную грудку и Н ста
I(;lIlaX J(ипящей воды с луком и имбирем в течение 20 минут. ДОСТШ-IIJI'С I\СТЧИ
"У 11 I<УРИЦУ, охладите. Оставьте 6 стаканов бульона для дальнеЙШСl'О ИСIIOJII,
: \( та 11 ия. Мелко нарежьте ветчину и разделите холодную курицу H;t МСJII<ИС '<У
('О'II<И. 

l. МСJlIЮ нарежьте горох и побеги бамбука. Замочите гриб в горячей II(Щс.~ 1111 

I с; м и 11 У!', затем удалите ножку. 

IIIШI'Отовление 

,i. Ilоt'таиьте в центр миски среднего размера ножку гриба. BOKPYI' IЮЖI<И 110 

IIIIY МИШИ аккуратно выложите курицу, ветчину и горох. Украснп: ЦСIIТр '<У
('()'II<;lМИ бамбука. Посолите 1 ч. л. соли, затем налейте 1/2cTaKaHa БУЛЫ)llil.llро-
1IIIIIIIТl1ТС 20 минут. 
-1. II():II,МИТС I<астрюлю, налейте в нее оставшиеся SI/2cтaKaHoH БУJlЫ)llа, 1~()Jlt'-
1111'1'(' N> I<ИIIСIIИЯ и добавьте 1 ч. л. соли. 
,. II('рсвсрните I'Oрячую миску вместе с содержимым в глубокую СУIllIИЦУ, 11(' 
('IIIIMaH миски с СУПНИЦЫ, вылейте буЛI,ОН так, чтобы он стекал по ,<ранм МИ('-
111\, :la'l'CM СIIимите миску и подавайте блюдо к столу . 

• . , 

.. "" .. J .. 
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ГРЕБЕШКИ И ШАРИКИ ИЗ ДАЙКОНА 

Если вы ни разу не пробовали дайкон (зеленый китайский редис), рекомен
дую начать знакомство с этого блюда. Это легкое овощное блюдо имеет осве

жающий вкус. Если шарики из дайкона отварить и вымочить в холодной воде, 

они становятся полупрозрачными. Обрамленные белой глазурью соуса и 

желтыми кусочками морских гребешков, они представляют красивую компо

зицию. Китайский редис таюке хорошо подходит для приготовления супов. 

Особенно хорошо он сочетается в супе с ветчиной. 

ИнгреДilенты 
---------------------------------------------------------

45 г сушеных морских гребешков 
1 '/2 стакана к:уриного бульона 
2 дайкона, весам ОКШlO lкг 
2 ст. Л. арахисового 
Wlи растительного.масла 

Подготовка 

1 ламтик имбиря 
1 ст. л. китайского рисового вина 
J 
/2Ч.л. сали 

1 ст. л. к;рахмала из таnиоки, 
J 

разведенного в 1 /2 ст. Л. воды 

1. Эамочите сушеные морские гребешки в 'j2cтaKaHa горячего куриного буль
OIla примерно на полчаса. Прокипятите бульон с гребешками тоже примерно 
1 ЮJlчаса. Охладите, руками разделите гребешки на мелкие кусочки. Бульон ос
'l'allljJ·e. 

2. используйте специальную ложечку, чтобы сделать из дайкона 30 шариков. 
()'I'lIа рите шарики из дайкона в воде в течение 1 О минут; достаньте из кипятка 
и опустите в холодную воду. 

Приготовление 

3. Разогрейте 2 СТ. Л. масла в сотейнике; на сильном огне обжарьте ломтик им
биря и шарики из редиса в течение нескольких секунд. Добавьте рисовое ви-

110, соль, гребешки вместе с бульоном и один стакан куриного бульона. Вари

те Ila медленном огне 1 минуту. для густотыI добавьте разведенный крахмал из 
тапиоки. Подавайте горячим. 

Совет 

Сушеные морские гребешки очень вкусны, но довольно дороги. поэтому вме

сто IIИХ можно использовать сушеные креветки. Замочите сушеные креветки 
I 

11 jLCTaKaHa горячего куриного бульона на полчаса, а затем проварите в нем 
еще полчаса. Крошить креветки не надо. 

Подготовку к этому блюду можно провести заранее до пункта 2. Вьшолне
IIИС IIOСJIСДНСГО пункта займет всего нсскоJIыю минут. 



ОВОЩНОЕ АССОРТИ 

:')'1'0 оригинальное овощное блюдо предназначено для банкетов. Оно не TOJIIJ
IЮ I(расиво сервировано, но и обладает великолепным вкусом. Здесь ИСIIOJII,
:IYC'I'CJl особый метод нарезки, когда продукты надо постоянно повораЧИШI'IЪ, 
:')'1'0 позволяет получить большее разнообразие поверхностей, чем при ДРУ
I'ИХ способах нарезки. Несмотря на то что это блюдо предназначено в первую 

«)'IСРСДЬ для банкетов, готовить его довольно легко. 

иllгредие_Н_ты ______________________________________ _ 

1 ()m'ек.он весам примерно 250 г 
1 .!,ю/жовь 
'/-1 оnак.ана зимнux noбегов бамбук.а 
1 () ,,:( )JIоск.ов молодой К:УК;УРУЗ'Ы 
1.1" г свежего белого гороха 
(, «ущен'ЫХ 'ICИтаЙск.их грибов 
"') " (,ущен'ЫХ ламтиков тофу 
I (т. л. арахисового 
/"'/1 / Jастительного .масла 

Ilодroтовка 

225 г соламенН'ЫХ грибов 
12 nерenели1-t'ЫХ ЯИЦ 
J /2 Ч.л. соли 
3 ст. л. светлого соевого c~ca 
>2 Ч. Л. сахара 
1 ст. л. к;уюк:утного масла 
2 ст. л.крахмала из таnи()1(,U, 
разведенного в 2 ст.Л, ХQ/юднuu Ilщ)Ы 
2/з стакана к:уриного буль()на 

1. ИСIЮЛЬЗУЯ специальную технику, нарежьте дай кон (редис), МОРКОНlJ,IIOt'kl'И 
liaM()YKa и колоски на небольшие кусочки разной формы. Опустите их IIIШIIII
'1'( )I( И lIарите около 2 минут (дайкон и морковь нужно положить в lIерную очс-
1)('1\1,). r r ромойте под холодной водой. Слегка отварите горох ( ПрИМСрll() 11< )/1-
MIIIIYlbl), затем промойте под холодной водой. 
l. 11 (I'I'/\СЛЬНЫХ мисках замочите китайские грибы и сушеные ЛОМТИIШ 'l'офу 11 
I'CIрll'lСЙ ноде на 20 минут. Удалите ножки грибов и нарежьте ШЛIIIII(И lIа Щ'
Ii( )JIItIIIИС кусочки. Нарежьте ломтики сушеного тофу на более МСЛКИС I(УСО'lЮI, 

111'" I'отовление 
", l'а:\(lIрсйте 3 СТ. Л. масла в сотейнике. На сильном огне обжарнп: 2 IIИ/\а 1'1>11-
(j« '11 11 'l'l'ЧСIIИС нескольких секунд. Затем добавьте все овощи (;ЩЙIЮII, МОРIЮIII" 
'IC '('('1'11 ()амбука, кукурузу и горох), сушеный тофу и переПСJlИlIЫС JlЙI \а. Х( )р(). 
III() IIt'РСМl'lIIайте; затсм добавьте соевый соус, соль, сахар и I(УРИIIЫЙ ()УJII.() 11 , 
I'Р()ЮIIIJl'l'И'l'С IIа сильном ОГIIС около 2 минуг. 
-1. )~III I'УС'I'О'l'Ы /\обавьте разведенный крахмал. Приправш'с 1<УIIЖУI'IIЫМ Mat'JIOM 
11 'IC ,/\ашй'l'l' '( столу. 

( :011(."1' 

1':« 'JIII IIO/\I'O'I'OI\l<Y "РОIIСС'l'И Э:lр:llll'l' (IIСР"ЫС /\11:1 11 УIII<'I'а) , ПРИl'ОТО8JIСIIИ(,' :Iай
м('т У Ш(' IICl'I'O 1Il't'!ШЛЫЮ МИIIУ!'. НаЖIIО IIЫJЮЖИ'IЪ СЛl'I'!<а О'l'lIаРСIII1ЫС ОI\ОЩI1 
11;1 «'/\IIY 'I'аРСJII<У С JIOМ'I'ИI<ами CYIIIl'IIOI'O 'I'офу 11 IIt.'рl'IIl'ЛИlIЫМИ IIЙI \ами. (:ОСIIЫЙ 
.·"ус, СОJII., сахар и I<УРИIIЫЙ ()УJlЫIII 'I'ОЖС МОЖIIО СМСlIlа'!ъ 11 маЛl'IIЫЮЙ МЩ·Кt.'. 
( ) 11:\1)(.':11<(,' 'С 1I01l0IЮ'l'ОМ. см.: ()('1I01l1ll,1l' ('IIЩ'О()Ы II:IIХ':IIШ. С. I НН. 



ФАРШИРОВАННАЯ ЗИМНЯЯ ДЫНЯ С ВЕ1ЧИНОЙ 

в Китае считается, что зимняя дыня, которую в первую очередь, используют в 

I1риготовлении супов, обладает целебными свойствами. При недомоганиях 

рекомендуют пить бульон с зимней дыней. В этом рецепте предлагается полу

прозрачная зимняя дыня, фаршированная красной ветчиной, облитая густой 

('лазурью соуса, которая будет элегантно выглядеть в качестве основного блю

да. Она настолько нежная, что просто тает во рту. 

иНгредиеНТ_ы __________________________________________________ __ 

1 1сг Jимней дьtНи ламтями 
25 () г свиного фарша 
';, Ч. л. белого nерца 
1 ч. л. кунжутного .масла , 
/.1 стакана куриного бульона 
250 г ветчины 
'/Н Ч. л. белого nерца 
2 Ч. л. крахм.ала из таnио1CU, 
ра:mеденного в 2 ст. л. воды , 
/" Ч.л. СОЛИ 

Подrотовка 

Маринад dля свинины 
Одно nерышко .молодого ЛJl1Cа, 

.мелко nореза1-t1-юе 

1 ст. л. сока из корня имбиря 
1 Ч.л. соли 
1 ст. л. китайского рисового вина 
2 ч. л. крахмала из таnиоки 

1. Очистите дыню от шкурки и удалите семена. Нарежьте на двойные кусочки 
2,5 см шириной, 4 см шириной и 8 мм толщиной. 
2. Смешайте свиной фарш с ингредиентами для маринада, перечисленными 
выше. Помешивайте в одном направлении. 



:i. I I а режьте ветчину на 20 длинных тонких I\}'СО'lIШIII, '; СМ IIIIIИРИНУ И tJ см 11 
II,JII1IIY (ветчина не требует предварительноl'O "РИI'()Т()IIJlСНИН). 
4. Внутрь каждого двойного кусочка дыни положитс ПО I/l СТ. Л. смсси И:I <':IIИ-
1101'0 фарша и по кусочку ветчины. (Ветчина должна лежать поверх фар",а,) 
УJlожите фаршированную дыню (фаршированной стороной КНИЗУ) 11 IIJЮ

('((УЮ миску. 

Ilриготовление 
I 

,. /tобавьте в миску /2 стакана куриного бульона. Поставьте миску в IIapOllap-
"У If варите 20 минут. Достаньте из пароварI<И, бульон оставьте. 
(,. Ilсреверните миску с готовой дыней на тарелку. Бульон доведитс ДО Ю1llС,'-
111111 В сотейнике или кастрюле. Приправьте 1/4 Ч. Л. соли и перцем 110 III<Y( 'У. 
IIJlейте разведенный крахмал и мешайте, пока бульон не загустеет. IIOJIСЙТt' 

11 м /\ЫНЮ. Подавайте блюдо горячим. 

(:опет 

'1 'а '( I(а(( ДЛЯ приготовления этого блюда используетСЯ пароварка, /1,) .. 1 \\ рн \ '( )'1'( )-
1111('IIИН других блюд вы можете использовать сотеЙник. Дыню мож\ю \\афар 

IIIIlpOBaTb, красиво уложить в плоской миске и поставить в ХОJЮ/\ИЛ"'\НК :ia 
1 н ))1 часа перед подачей на стол переходите к пункту 5: постаВJ)J'С мис\<у 111 \аР()
IlajЖУ И варите 20 минут. Приготовьте соус, как это описано В ПУIII('I'С (), IIOJlt'(\

,(,С' 11М фаршированную дыню и подавайте к столу. 



КОПЧЕНАЯ РЫБА ПО-СУЧЖОУСКИ 

Копченая рыба обычно подается на банкетах в качестве первого блюда, как 

о/\ин из компонентов холодного ассорти. Ее можно также подать отдельно 

как одно из основных блюд. Благодаря новому улучшенному способу, кото

рый здесь описывается, для того чтобы рыба приобрела темно-коричневый 

1 (вет, ее не надо коптить; она получается даже более сочной и ароматной, чем 
рыба, копченная традиционным способом. 

Ингредиен":'JtI 

J кг халод1-Юго бифште1Сса, карпа 
uли.морского 01С)'НЯ (nonросите 

nродавца по резать рыбу на 1C)Iски 

1,5 см талщиной) 
4 ст. л. сахара 
1 Ч. л. смеси из 5 специй 
1 стакан 1CUnятка 
2 стакана арахисового или 
jJастительного .масла 

1 ст. л, кунжутного .масла 

Подrотовка 

Маринад dnя рыбы 
5 ст. л. темного соевого соуса 
1 ст. л. китайского рисового вина 
три nерышка .малодого лука, 

nокрошенные на 1C)Iсочки 5 см длиной 
5 ломтиков корня имбиря 

1. Вымойте рыбу и просушите с помощью бумажного полотенца. Большие ку
('I(И рыбы разрежьте пополам. Положите в маринад из соевого соуса, вина, лу

ка И IЮрНЯ имбиря и оставьте в нем на 4-5 часов или на всю ночь, 
2. Раэве/(И1'е в стакане кипятка сахар и смесь из пяти специй. Снимите с пли
ты. 

Приrотовление 

3. Выложите маринованную рыбу в дуршлаг и дайте воде стечь. Разогрейте 
2 ('Tal<alla масла в сотейнике на сильном огне, затем убавьте огонь до средне-
1'0, Выкладывайте в масло по 2-3 куска рыбы (они должны лежать свободно), 
о()жарm'С С одной стороны в течение 4-5 минут. Переверните и обжарьте с 
/\РУI'ОЙ стороны до образования коричневой корочки. Снимите с огня. 

4. ВЫJlСЙТС из сотейника все масло. Влейте в него смесь с соевым соусом, ис-
1 10)1 l>ЭоваВII1УЮСЯ для маринования рыбы. Добавьте растворенный в воде сахар 
И ('МС<.Ъ из пяти специй и 1 СТ. Л. кунжутного масла. Доведите до кипения. Вы
JlОЖИТС В зтот СОУС обжаренную рыбу по несколько кусков и готовьте в ТСЧС

IIИС :1 МИIIУГ; IlсреВСРlIите и готовы'с еще ГЮЛМИIIУГЫ. Выложитс на TapCJlKY, 
()Х)Ia/\ИТС, lIорсжm'с lIa более МСЛКИС куски И lIо/(авайтс 1< СТОЛУ. 

Совет 

I (Н()JI;IН ры()а M(»)J(<."I' храlIИ'IЫ'Н в :1:JI<PblTOM 1(01 IТСЙIIСРС IIC('I(oJlbl«) II('/\C)II, в х()
)IOЮI)IЫIИJ(l' И)IИ Ill'П<())IЫШ мсощ('в 11 MOPO:1I1J11('. 



I)УЛЕТЫ ИЗ ТОФУ 

(; РЫБНОЙ НАЧИНКОЙ 

I'o/tlllla этого блюда - Нинбпо, на восточном побережье Китая, где рыба 

'/I'ml{'ТСЯ основной пищей. Рыбное филе, завернутое в сушеный тофу (фу 

(111), особенно питательно. Тофу готовится из соевого молока, богаТОI'() 

"\lО'l'(.'ИIIОМ и витаминами. Когда соевое молоко закипает, на поверхности 

IIШII'JlНСТСЯ пенка, как на обычном молоке. Пенку снимают и ВЫСУШИllают. 
(1(\1,1'1110 ее продают завернутой в бумагу в виде больших пластов 11 формt' 
1lllllумсснцев. Фу йи очень ломкие, поэтому обращаться с ними надо осто

рОЖIIО. 

ИIII'.,сдиенты 

(, Ill/(/l'JtlOl1 сушеного тофу 

II"IIUНrш 
.! ~ ()" филе палтуса, щyк:u 
It'I/i },1I!JIКОЙ камбалы , 
/) " . .1/. СШIИ 

1I(1'/IIJln1',:a белого nерца 
/lC1'IIЩn1(:а белого nерца 

I " . .1/. I\umайского рисового вина , 
/, " . .11. са.хара 

I I С)Д1 'С)')'овка 

для npuzomoвленuя жuдrwй пасты 
'/2 яйца, слегка взбитых 
2 ст. Л . .муки , 
/4 Ч. л. сали 
2 ч. л. измельченного .малодого J~J)I\:a 
3 ст. л. халодной воды 
2 стакана арахисового 
или растительного .масла 

для npuzоmoвленuя 

ocmро-саленой npunр,,8Ы 

2 ст. л. сычуаньского nерца горmlllШМ 
'/4 стакана.мелкоЙ или круmЮll ((И/i 

1. Ilорt'iIШI'е филе на кусочки 4 см толщиной, как для жюльена. СМСШ:lЙТ{' \11,1-
ny (. О('Т:lJlЫIЫМИ ингредиентами для начинки. Поставьте в ХOJЮДИЛЫIИI( 11:1 
ЮМIIIIУI·. 

l. ( I( 'ТIIРОЖI 10 "оложите каждый пласт сушеного тофу между влаЖllЫ ми 110110-
I'C'III\:IMII. ОСТ:llшге на 15-20 минут, пока они не станут достаточно МШ'I<ИМИ, 
1"1'11(11,1 t' IIИМИ можно было работать. (Если необходимо, поБРЫ31':lЙТС их 110-
111111, 'ITII()I,I ОIIИ быстрее стали мягкими.) 
,t. ) I,JIII 1 Н )JlУЧСIIИЯ жи/\кой пасты смешайте яйцо, муку, соль, лук и IIO/IY. ()cT:IIII,
'С' 11;1 Щ'IЮТОРОС время. 
-1. ( kТОРОЖl10 смажьтс К:lЖДЫЙ "ласт IIастоЙ. Сложитс пласты 11 /\IIС КУ'"П1, 
1111 тр" 11 каж/\ой, T:lI< ЧТО()Ы :Ш<РУI'IIСIIIIЫЙ I<рай IIЫ/ЩВ:lJlСЯ lIа '; см 110 (,'P:III-
111'111110 t' IIСРХIIИМ. Р:l:I/IСJlИТС РЫ()IIУЮ II:1ЧИ!II<У 11:1 II"C 1I0Р"ИИ. ВОЭI,М ИТС 0)1-
"~' 11111)1 \ИI() И IIЫJЮЖИТС СС II/IOJII, POIIIIIII'O I<Р:lН IIJI:ICTOB. ОСТОРОЖI Ю :1:lIIСРIIИ
П' l~p;l(1 (' II:lЧИIIIЮЙ, :1:lI'IIИТС с обоих IЮIЩОII и :':lIIСР"И'l'С 110 1<OIIIIa '1':11<, '1'1'0-
(,,,,, 1IIII'УЧl1J'СН IIИlIИII/IР 1II,IСО'l'ОЙ 2'; см. 

'I':IЮIМ Жt' O()I1:I:IOM ('1It'1)IIИ'l't' lII)VI'O(j I)VJlt"I·. '1:II<IIt' I)VЖ"I'I,I MOI'VI' XOI)OIlIO XI):I-
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Приготовление 

S. Нозьмите острый нож и порежьте каждый рулет по диагонали на кусочки 
толщиной 4 см. Разогрейте масло. Обжаривайте по несколько кусочков одно
временно в течение 3-4 минут до золотистой хрустящей корочки. Хорошень
ко просушите. Подавайте горячими с остро-соленой приправой. (О приroто

влснии остро-соленой приправы см. рецепт <,Креветочные шарики, жарен

IIЫС в масле·) на стр. 41.) 

Совет 

ДШI IIРИI'OТОВЛСliИН ОIЮЩНЫХ рулстов Щ)ИI'ОТОllliI'С начинку из заранее замо

ЧСIIIIЫХ и МСJIIШ IlOpC:iallllblX СУIIIСIIЫХ Iрибов, 1I0бсI'OВ бамбука и сои. 



БУМАЖНЫЕ КОНВЕРТИКИ 

С КУРИЦЕЙ 

Приготовленная в бумаге курица остается сочной и сохраняет вкус. КРОМС то

го, сам процесс приготовления доставит вам удовольствие. Даже после ЖЩ11Ш 

блюдо выглядит очень оригинально: сквозь бумагу на белых ломтиках КУРИ
ного мяса просвечивают черные грибы, зеленые листья петрушки и KpaCllall 
ветчина. Получается необычная и вкусная закуска. Только напомните "О('ТНМ, 

чтобы они не забьши снять бумагу. 

Ингредиенты 

1 большая куриная отбив1taя или 
кури1taя грудка без кожи и костей, 

в сырам виде 

5 сушеных 1CUтайскux грибов 
250 г ветчины ". 
2 ст. Л.1C)ЖЖJlтного масла 
20 листочков китайской петрушки 
2 CmaKa1ta арахисового 

или растительного масла 

20 листов вощеной бумаги 15 х 15 см 

Подготовка 

Маринад dля курицы 
J /2 Ч. Л. соли 
1 ст. л. светлого соевого соуса 
J • 

/2 Ч. Л. сахара 
1 ст.л.китаЙского рисовою вшщ 
)4 Ч.Л. белого или черною nе/щtl 

1. Нарежьте куриную отбивную на куски шириной 2,5 см, ДЛИНОЙ'; см И () ММ 
толщиной. Положите в маринад из соевого соуса, вина, соли, сахара И "еРI щ 

хотя бы на 20 минут. 
2. Замочите грибы в горячей воде хотя бы на 15 минут. Удалите IIОЖI\И. lIa
режьте шляпки на четыре части. 

:i. Срежьте с ветчины жир и кожу и варите примерно 1 О минут. Охml/\ИТС И Ila
режьте на треугольные кусочки такого же размера, как грибы. 

4. Намажьте листы бумаги с одной стороны кунжутным маслом. По('ерс/\ш 1(,' 

IIOJlOжите лист петрушки, с одной стороны от него положите гриб, (' /\РУI'ОЙ 
"усочек ветчины. Сверху положите по кусочку курицы. Сделайтс IЮllllс"р'I'. 

1«>llЦbI аккуратно заверните внутрь. 

Ilриготовление 

~. Жарьте конвертики 11 БОЛЫllOМ IЮЛИЧСС'l'IIС масла на слабом ОI'ИС 11 
течение 2 минут. ПСРСIIСР"ИТС И жар",'е еще :Ю секунд. ВЫШ,I'е иэ M;I{'
па и можетс 110/\;111;1'1'1,. II(щх(щит И 11 1<;1'1(,'(''1'11(' :1;lI(УСI\И, и 1(;11\ OCIIOIIIIOC 
(jn 10/\0. 
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Совет 

Это блюдо можно ПРИГОТОПИТh зарансс, а затем разогре-Гh 11 ДУХО8ке при тем
Ilcpa'lYpc 1 НО·С 11 тсчсние 15 МИIIУI', 



РЫБНЫЕ БЕЛОЧКИ 

I<исло-сладкая рыба без костей в красном соусе, украшенном луком, мор

I(ОВЬЮ, горохом, грибами и порезанными кубиками водяными каштанами, 

ВЫI'JlЯДИТ очень изысканно. готовую рыбу заворачивают кольцом и подги

('}ают хвост так, что своей формой она напоминает бельчонка (отсюда и 

IIа:\IIание). В китайской кухне рыбу принято готовить целиком. Блюдо из 

1 ,СJlОЙ рыбы подают обычно в конце банкета, так как она символизирует 
11 роцветание. 

Иllrpедиенты: 

75' () г рыбны.х тушек целикам 
(.морского 01C)l1-lЯ, желтого крокера, 

"'фt~уга ши желтой UfJЖU) 
(, (уu.шны.х китайских грибов 
I .морковь 
I .ма.ленысая луковица 
j :~y{j1.tuкa чеснока 

(, ('(Ю'ж'UX водяных каштанов 
I 
/~ ('такана мороженого гороха 

j стакана арахисового 

,,,,и Растительного масла 

Маринад d!Iя рыбы 
I Ч.л. сали 
I ст. л. китайского рисового вина 

Ilодroтовка 

Теcmo 
2 яйца 
5ст.л.мyкu 

3 ст. л. крахмала из таnиоки 
5 ст.л.воды 

Специи d!Iя соуса 
1 ст. л. темного соевого соуса 
1 ст. л. китайского рисового вина 
1 Ч.Л.сали 
4 ст.л. сахара 
4 ст. л. уксуса из белого риса 
4 ст.л. кетчупа 
J /2 стакана к:уриного бульона 
1 ч. л. 1CJl1lЖYfYlного масла 
3 ч.л. крахмала из таnиоки 

1. Вымойте и высушите рыбу. Отрежьте головы, но не выбрасывайте. ПОРСЖI)
'1'(' рыбу пополам вдоль хребта, не трогая хвоста. Достаньте хребтовую КОСIЪ. 
( ~,t'Jlайтс с внутренней стороны глубокие диагональные насечки, делая OTCIY-

111,1110 1,5 см (кожа должна остаться неповрежденноЙ). Таким образом, рыба 
1" 'JIЖllа быть разрезана вдоль пополам, оставаясь соединенной у хвоста. По
JI' ,житс рыбу в маринад из соли и вина хотя бы на 1 О минут. 
/.. :iамочите сушеные грибы в горячей воде. Удалите ножки, шляпки нарежш'С 
"у(iI1l(t.lми. Почистите и нарежьте кубиками морковь, лук, добавьте нарезанный 

'IC'CIIOK Почистите и нарежьте кубиками водяные каштаны. Разморозьте ГОРОХ . 
. 4. :iамсситс тесто из яиц, муки, крахмала и воды. Смешайте специи ДЛЯ ПРИ/'О
'1'( IIIJIСIIИЯ соуса. 

-1. Ра:югрсйтс масло в СОТСЙНИI(е. Обllаляйтс рыбl)И l'OJ/OBbI В муке и поджаРIil'С 
Jto о(iразонаllЮI :юлотистой корочки. СIIИМИТС 1..' ОI'ШI. 2 куска рыбы обваляйте 
11 MYI(C и Жt.ll1Н1·С 11 ТСЧСIIИС '5-6 МИIIУI', II<жа рыба "с CI';IIICT твсрДой и коричне-
110(1. СIIИМИТС с IIJlИТЫ. CIIOlla ра:IOIРСЙ'I'С маСJlО. 1 kрСIIСрlIИТС рыбу и обжари
lIа(!тс СЩС 1 МИIIУIу. ВЫJlОЖИТС жарСIlУЮ PIII(iy "а таРСJII<у, Сllсреди ПОJlожите 
1'( ,m IIIУ. ()ста IIlil'C 11 JtYXOlll(C. 

49 
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5. Оставьте в сотейнике 2 ст. л. масла, остальное слейте. На сильном огне об
жарьте, помешивая, сначала чеснок, потом лук и морковь. Через 1 минy:ry до
бавьте грибы, горох и водяные каштаны и жарьте еще 1 минy:ry. Добавьте соус 
из специй и готовьте до загустения. Полейте рыбу соусом и подавайте к столу. 

Совет 

Обжарить рыбу и рыбные головы в большом количестве масла можно зара

нее. Затем, за 15 минут перед подачей к столу, разогрейте масло, снова об
жарьте в нем рыбу и головы в течение 1 минуты, чтобы они разогрелись и 
приобрели золотисто-коричневый цвет. Снимите с плиты; чтобы не остыло, 

поставьте в ДУХовку, приготовьте соус, полейте им рыбу, и можно подавать. 
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БОК ЧОЙ С ПОБЕГАМИ 
БАМБУКА И ГРИБАМИ 

в китайской кухне очень часто используются такие зеленые овощи, как БОI( 

чой, которые не только вкусны, но и полезны, так как являются ценным источ

IIИКОМ клетчатки. Это простое блюдо стало настолько популярным в Китас, 

'11'0 из северных регионов распространилось по всей стране. Китайцы назы
II<1ЮТ его «Три деликатеса», и оно действительно заслуживает такого назваНИJI. 

Сначала овощи быстро обжариваются в небольшом количестве маСЛ<1 11<1 
сильном огне, а затем их сразу же начинают готовить на пару, используя нс

()ольшое количество воды. В результате получается оригинальное блюдо с 

хрустящими овощами, которые при этом сохраняют свой живой цвет. К:1I( 

только вы освоите этот метод приготовления овощей, вы больше не захотите 

"росто варить их. 

Ингредиенты 

500 г бmс чой 
I " 
/~ стакана зu.мних побегов бам~ 

6-8 сушенbIX китайских грибов 
2 ст. л. арахисового 
или растительного .масла 

Подготовка 

1 Ч.Л.сQЛИ 
1/2 стакана к:уриного булыmа 
1 ст. л.1CfJа.хмала из таnиШ' .. ":U, 

разведенного в 3 ст. л. к:ури1l0го 
бульона 

1. Помойте бок чой и порежьте стебли и листья на кусочки в 2,5 см. ПОРСЖIII'С 
побеги бамбука на кусочки толщиной 6 мм. 
2. Замочите грибы в горячей воде на 15-20 минут. Удалите ножки. НаРСЖI/I'С 
IIIЛЯПКИ пополам. 

Приготовление 

3. Разогрейте в сотейнике на сильном огне 2 ст. л. масла. Доба1lЬТС 1 ст. JI. сот1. 
Обжаривайте бок чой на сильном огне, постоянно помешивая, 11 течеllИС 

I минуты. Туда же всыпьте сушеные грибы и побеги бамбука. Хорошо пеJ1ем('
lIIаЙте. 

1 
4. Добавьте /2 стакана куриного бульона и доведите до кипения. llaI<JЮЙ'I'(' 
I<РЫШКОЙ, убавьте огонь и готовьте 4-5 минут. Снимите крышку и 11Oме11laЙТ{' 
IIССКОЛЬКО раз. Хорошо размешайте крахмал из тапиоки 11 воде; ВЫJlсйте 11 {'о

'l'сйник. Тщательно перемешайте, чтобы соус загустел. Подавайте I'ОJ1ЯЧИМ. 

Совет 

Ilc стоит снима1Ъ !<рышку иэ Jlюбопытства или IIСТСРllеIlИЯ, ЩJСЖ/\С чсм 0110-

щи прокипят 4-) МИIIУI', Иllаче ОIlИ пожелтсют. 



БОК ЧОЙ С АБАЛОНОВЫМИ ГРИБАМИ 

:')'1'0 другой способ приготовления бок чой, в результате которого вы получи
те хрустящие зеленые овощи, украшенные деликатесными белыми абалоно

IIЫМИ грибами. Такие грибы растут в глубоких расселинах высоко в горах. 

ОIIИ имеют тот же вкус, запах и форму, что и моллюски с тем же названием. 

Это легкое блюдо может быть прекрасным дополнением к сытному острому 

основному блюду. 

Ингредиенты 
---

I 11;<' бок чой 
J 

1 /2 Ч. Л. сали 
J50-z банка абалоновых грибов 
(1т) Ж'е, что устричные грибы) 

4 сm. л. арахисового 

J /2 Ч. Л. сахара 
1 ст. л.1фахмала из таnиоlCU, 
разведенного в 2 ст. л. воды 
>2 стакана куриного бульона /(.Il/I /JUстительного .масла 

Подготовка 

1. ((омойте бок чой и порежьте стебли и листья на кусочки 5 см. 
2. ((ОJ1СЖIiГС грибы на более мелкие части. Жидкость оставьте. 

IIРИl'отовление 

3. l'а:Юlрейтс масло в сотейнике. Постепенно выкладывайте бок чой, жарьте 
Ila силы юм OГI IC, помешивая, пока он весь не по кроется маслом. Добавьте гри

()Ы, СОJII" сахар, оставшуюся после грибов жидкость и '/2 стакана куриного 
БУЛl>Oна. Накройте крышкой и варите 4-5 минут. 
4. Ра:lмешайтс крахмал в воде и ВЬUIейте его в сотейник Готовьте несколько се
I(YII/\ Ila сильном огне, не переставая мешать, пока соус не загустеет. Подавай

'I'С I'OJ1ЯЧИМ. 

Совет 

I(J'I'OIIOC 6лю/\0 можно поставить в духовку, и оно будет сохранять тепло еще 

1')20 МИНУI'. 'IC)JJbKO не накрывайте блюдо фольгой, иначе овощи пожелтеют . 

.. ,.--
~.:~~ 

,,~78'" "Jf. . ~, /,;-. 
. i - . ~o· 

_

. ~:. .... ,11. '4 
".,.'" -, :. I~~ . , 1" ,-' .::1:?1 ')'.,~ " .. \~. 
J" I " t(IJ)~ 



I(УРИЦА С ОРЕХАМИ В СОУСЕ «ХОЙСИН» 

'\\'111111( К' мясо В Китае предпочитают любой другой птице. Если хозяйка хочст 
1111111:1:111'1'1. уважение к своим гостям, она говорит: «Я зарезала курицу, чтобы до-
1"1'111111'1'1. II;IM удовольствие». Пожилые люди, а таюке тещи и свекрови пользу-
111'I't'lI 11 Китае большим уважением, поэтому к их приходу часто готовится ку

I"ща, 
:01'1'11 /\ОIlОJlЬНО простое блюдо, которое подается сразу после приroТОIIJlС-

111111, Ilt'ЖllOС мясо курицы, нарезанное кубиками и щедро политое пикаН'I'11 ы м 
1 IIYI '11М, И I'рибы контрастируют с хрустящими водяными каштанами и lIo(k
IIIMII (laM()YKa. ДтIю любого, кто приготовит это блюдо, оно станет любимым. 

"111'I)сдиенты 

I 'f,щ,UI 1I;"Vри1tая грудх:а или кури1taя 
I "I/(lI//l/ltЩ (1 сырам виде 

(. Н I/(II)JII/ы.Х к;аштанов 

I 'III/m,:mш rlOбегов бам6jJх:а 
., (. f,'1'lщmых lCитайоcuх грибов 

, . 11I/,'II:tIIltI Ilе.жареного арахиса 
1"'1/ I\:C'I/Ibl() 

(, 1111.,1/, (фtlхuсового 

IА'III/ЩСl1/шnельногомасла 

.J 111/..11. ('(~yca «ХОЙСИН·) 

Ilc ЩI'С)товка 

Маринад для IC)'рицы 
I 
j2Ч.л.сQЛИ 

1 ст. л. 1СитайсlCОго рисовою mmа 
1 ч. л. 1Срахмала рисового (т11а 

1. Y/\aJllI'I'c из курицы кости и снимите кожу. Порежьте на кубики ТОJlЩИIЮЙ 
1. ММ, IIОJlожите н маринад из соли, рисового вина и крахмала из ТШIИ(ЖИ. 

~. IltlРt'ЖIiI'С кубиками водяные каштаны и побеги бамбука. 
, •• :I,IМ(JЧИ'I'С I'рибы в горячей воде на 15-20 минут.ДостаНDI'е из IЮ/\Ы и У/\аJIИ-
11' IIII/ЮШ. Нарсжьте так же, как водяные каштаны. 
'1. IlожаРIil'С орехи в 4 ст. л. масла на сильном огне, помешив;щ чтобы OIШ 
I '11'1''';1 IIО/\РУМЯIIИJlИСЬ. Выложите на бумажные полотенца и ОС1УДИ'I'С. 

1111111'()'I'оuление 

~. 11;1 t'IIJlbl юм OI'IIC разогрейте н сотейнике 2 СТ. Л. масла. Положите в IIСЮ "У
"IIHY 11 l'O'l'OIIllI'C, IlOмсшиная, примсрно 2 минуIы или лежа мясо IIC IЮ()СJIl'С'I'. 
1\'11,1 iI\(' IIOJЮЖИТС Iрибы, lюБСl'И бамбука и IЮ/\НlIЫС каlllтаllЫ и жаРIiI'(,' (,'II\{' 
1 МlII'У'у,Щ'IIСРСС'l'авая IIOМСIIIИllа'IЪ. 
". J~II(I;IIIIII'C 2 С'l'. л. соуса и IIСРСМСlIlаЙтс. ВЫIUIIОЧИ'l'С ПJlИ'IУ, /\обаIШI'С орсхи и 
III'pc'MC'llIa(1'1'C IIССI<ОJ!ЫЮ pa:l. lIо/\аllайтс \'ОРЯЧИМ. 

с :с )11("1' 

111.1 MCllII{"I't' I'РИI'О'I'ОIlИ'IЪ 6J11О/\О :ЩХIIIСС /\0 IIYIII<Ta 1\, Орсхи МОЖIIО ОХJJ:I/\И'I'I, И 
~ 1',11111'1'1. 11 t"1't:I<JIНIIIЮЙ ()alll<c, 1101<;1 IIC 1101 IaДО()Н'I'СЯ. IIО('JlС/\IIИt' IIШ'Н 11t: /\ОJlЖ-
111.1111.1:111:1'1'1. 'IРУ/\IIЩ''I'СЙ и 11t: О'l'IIИМУI' У вас MIIOI'O IIрt'Мt'IIИ. 
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ЛОМТИКИ КУРИЦЫ С СОЛОМЕННЫМИ 

ГРИБАМИ И БЕЛЫМ ГОРОХОМ 

Как мы уже говорили, куриное мясо весьма ценится в Китае. Поэтому блюда с 

курицей обычно подают особенно уважаемым гостям, чтобы выразить свое 

почтение и любовь. 

В этом блюде куриное мясо сохраняет свой естественный цвет, который 

красиво контрастирует с коричневыми зонтиками грибов и хрустящим зеле

ным горошком. Многие отмечают нежный вкус и аромат этого блюда. 

Ингредиенты 

1 целая куриная грудка или отбивная 
без костей и кожи, в сырам виде 

125 г свежего белого гороха 
1 'Ч. Л.крахмала из таnиоки 
250-г банка соламенных грибов 

2 ламтика корня имбиря 
3 ст.Л. арахисового 
или растительногомасла 
1 /2 'Ч. Л. соли 

Подготовка 

Маринад для IC)'рицы 
1 /2 'Ч. Л. соли 
1 ст. Л. китайского рисового вина 
1 'Ч. л.крахмала из таnиоки 

1_ Порежьте курицу на куски примерно 5 см длиной и 2,5 см шириной. Поло
жите в маринад из соли, вина и крахмала из тапиоки хотя бы на 30 минут. 
2. Обрежьте у гороха хвостики и ЖИЛКИ; слегка отварите. 
3. Смешайте 1 ч. л. крахмала из тапиоки с 2 ст. л. жидкости от грибов. Нарежь
те бамбук на более мелкие кусочки. 

Приготовление 

4. Разогрейте в сотейнике 1 СТ. Л. масла. Вьmожите горох и посолите (/4 Ч. Л. со
ли). Перемешайте несколько раз; туда же вьmожите сухие грибы. Готовьте, по

мешивая, примерно полминуты. Снимите с огня. 

5. Разогрейте 2 СТ. Л. масла в сотейнике. Вьmожите кусочки имбиря и курицы. 
Готовьте, помешивая, до тех пор, пока мясо курицы не станет белым. Добавьте 

горох и грибы. Хорошо пере мешайте; размешайте крахмал и тоже вылейтс JI 

сотейник Еще раз пере мешайте, и можно подавать. 

Совет 

Это блюдо надо готовить на сильном огне в небольшом количестве масла и 

сразу подавать на стол, но подготовку (до пункта 3) можно провести зарансе. 
Тогда последние приготовления не займут у вас МIЮI'О времени. 



IШЛЫЙ ГОРОХ С ПОБЕГАМИ 
I;ЛМБУКА И ГРИБАМИ 

( : :-I'I'ОГО великолепного овощного блюда я начинаю занятия с новичками, хо
'1'11 0110 бьmо оценено по досгоинству и профессиональными кулинарами. 
IIJlаl'O~аря способуприготовления, при котором овощи готовятся на СИЛЫlOм 

111'11(.' с периодическим помешиванием, вы экономите время, а овощи оста ЮТ-
1'11 хрусгящими и сохраняют свой есгественный цвет. Это просгое, красиво(.' и 
III(YClloe блюдо, которое вы можете приготовить в любое время года. 

И111'Редиенты 
------------------------------------------------

(, Н ~:ушен'ЫХ китайских грибов 
.' 'i () .. свежего белого гороха 
I (/II.д арахисового 
~И/l1 Jaстительного масла 

,') 'I.Л. соли 

IIСЩl'ОТОВка 

1 /2 стакана зимних nобегов бам~ух:а, 
nорезанн'ЫХ тОН1сими кусочками 

1 ст. л. светлого соевого соуса 
1 ч. л. сахара 

1. :Iамочите грибы в горячей воде примерно на 20 минут. Удалите НОЖIШ. Pa:l
II('ЖIН'С каждую шляпку на 2-4 часги. 
l. ( Юрежьте у гороха кончики и жилки. Промойте под холодной водой, :I;(TC'M 
1 '11('1'1<:1 отварите. 

111)ИI'отовление 

.•• Ра:югрейте в сотейнике 2 сг. л. масла. Сначала посыпьте солью, затем 111>1(,1,1-
lIail'I'C горох, готовьте примерно полминуты, посгоянно помешивая. ВI>IIШI'С' 
11:1 ('отсЙника. 
". l'а:Юlрейте сотейник еще раз, влейте в него 1 сг. л. масла. Выкладывайт(' 1\0-
1i('1'11 бамбука и грибы, помешивая, затем добавьте соевый соус и сахар. J( ,'1'0111, 
\'1', IIOМСШИВая, 1 минуту. Туда же вьmожите готовый горох, быстро lIСрСМС· 
IIlail'l'c и сразу подавайте на сгол. 

с:сшст 

11 :ITOM рецепте можно также использовать нарезанные тонкими КУСОЧIC:IМИ 
1111/\IIII1,IC каштаны. Они прекрасно сочетаются с осгальными ингреДИСIIТ:IМИ 
11 ;\II():I IIJlЮОТ еще один цвет в это красивое блюдо. 
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СУП С СУШЕНЫМИ КРЕВЕТКАМИ 

И СОЕВЫМИ ВОЛОКНАМИ 

Когда китайцы читают книгу или просто отдыхают, они предпочтут жевать 

сушеные крабы или креветки, чем чипсы, попкорн или печенье. Сушеные кра

бы и креветки солоноватые и обладают ярким вкусом, их можно жевать очень 

долго. Вкус все еще ощущается, даже когда вы уже перестаете их жевать. 

Сушеные креветки широко используются в китайской кухне в качестве спе

ций, особенно в овощных блюдах и супах. Креветки солят и сушат, так что в 
процессе сушки вкус усиливается. Перед тем как готовить креветки или сме

шивать с другими ингредиентами, их обычно вымачивают в горячей воде или 

рисовом вине по крайней мере в течение 30 минут. Чтобы нейтрализовать 
рыбный запах или привкус, достаточно замочить креветки в китайском вине 

хотя бы на 30 минут. 
Этот ароматный суп обладает освежающим вкусом. 

Ингредиенты 
--------------------------------------------------------

15 -20 сушеных креветок 
2 ст. л. китайского рисового вина 
60 г соевых волокон (nрозрачнойлаnши) 
I ст. л. арахисового WlИ растительного.масла 
2 nе{Jышка .молодого Л)l1Ш, .мелко по рубленные 

Подготовка 

2 стакана к:уриного бульона 
J 
/2Ч.л. соли 

1 стакан воды 
2 ч. л. '1CJl1iЖYПlного.масла 

1. Замочите сушеные креветки в рисовом вине хотя бы на 30 минут. Креветки 
Вblложите в маленькую тарелку, а вино оставьте. 

2. Замочите соевые волокна в горячей воде примерно на 1 О минут. Слейте во
/\У и порежьте на кусочки 1 О см длиной. 

Приготовление 

3. Разогрейте в сотейнике масло; вьmожите сушеные креветки и рубленый лук 
и J'OТОВl>те на сильном огне, постоянно помешивая, примерно 1 минуту. Влей
ТС оставшееся вино. Затем влейте куриный бульон, посолите, влейте воду и до

IIС"ИТС "О I<ипения. Убавьте огонь, накройте крышкой и готовьте еще 5 минут. 
4. В I<ИПЯЩИЙ бульон опустите соевые волокна. После этого сразу снимайте с 
Ol'IЩ приправьте кунжутным маслом и подавайте, пока горячее. 

Совет 

(:YII следует подавать сразу после того, как опустите в бульон соевые волокна 
(1lрозрачную лапшу), иначе они впитают в себя всю жидкость. Поэтому гото

IIИ'IЪ блю/\о заранее можно только до пункта 3. 



СВИНИНА «МУ-ШУ» С ЛЕПЕШКАМИ 

Это оригинальное северное БJIIО~О особенно популярно среди пекинцев. 1)1;1-
диционно оно подается с М.IIЩ;lРИIlОВЫМИ лепешками, в которые заворачива

ется мясо, но получится ничуп> не хуже, если вместо лепешек вы подадите рис. 

Это блюдо называется «МУ-ШУ'), потому что яйца, которые в нем ИСПОJI/>ЗУIOТ, 

жарятся, а яичницу разделяют на мелкие кусочки, так что они напомИI-ШОТ 

желтые цветы кассии «<му-шу.»), 

Бутоны тигровой лилии называют «золотыми иглами·), потому что ОIlИ ОТ

личаются заостренной формой и ярким золотистым цветом. Древесные IРИ

бы также называют «ушами облаков·) или «лесными ушами·). ОНИ ЯВЛЯЮ'IПI 0/1-
ним из самых распространенных ингредиентов китайской кухни блаl'O/lарн 

своему цвету и хрустящим свойствам. 

Это блюдо, в котором сочетаются воздушные и хрустящие ингреДИСIIТI,I, 

понравится как взрослым, так и детям. 

Ингредиенты 

250 г постной свинины 
(выреЗ1Са без костей или фарш) 

4-6 сушеных китайских грибов 
2 ст.Л. сушеных древесных грибов 
(черная древесная губка) 
I /2 стакана сушеных залотых игл 
(бутоны тигровой лилии) 

1 стакан свежих соевых ростков 
4 яйца 
2 nерышка.малодого лука 
4 ст. л. арахисового 
или растительного .масла 

Подготовка 

4 ст. л. к:уриного бульона 
1 ч. л. к:yнжymного .масла 
1 naчка.мороженыхлеnеше1l.: <\~)1-1I0). 
(.мандариновых лепешек) 

Маринад dnя свинины 
1 ст.Л.китаЙского рисовою IIU/Ш 
2 ст. л. темного соевого соуса ': . /2 Ч. Л. сахара 
1 ч. л. крахмала их таnи()/(и 

1. Порежьте тонкими ломтиками, а затем мелко покрошите СВИI IИ IIY I ш "уо)'1-
ки 5 см длиной. Положите мясо в маринад из вина, соевого соуса, сахара 11 
крахмала из тапиоки. 

2. В отдельных мисках замочите в горячей воде на 20 МИНУТ КИТ;lЙСIШС И 111)t·
весны е грибы и «золотые иглы·). у китайских грибов удалите НОЖIШ, :laTl'M I Н)
крошите их соломкой. Древесные грибы разломайте или ГIOРСЖШ'С IIa ()оJltт 
мелкие кусочки. Порежьте «золотые иглы·) пополам. 

3. промойте соевые ростки и просушите. Взбейте ЯЙЦ;I. Порежш'С 1IYI< 11:1 I<Y
сочки В 5 см. 

Приготовление 

4. ПОЖ;lРШ'С яйца в 2 СТ. 11. масла и ра:I/IСЛИТС ЯИЧIIИIIУ IIa МСJIIШС I<УСО'lЮ'I. Вы-



5. Разогрейте в сотейнике еще 2 СТ. Л. масла; жарьте мясо на сильном огне, посто
янно помешивая, в течение 2 минут. Туда же ВЬUIOжите грибы, <,золотые иглы» И 
лук И перемешайте. Добавьте 4 СТ. Л. куриного бульона и доведите до кипения. 
6. Туда же положите кусочки яичницы и соевые ростки и хорошенько переме
шайте. Приправьте кунжутным маслом. Подавайте с лепешками. 

Совет 

Если вы готовите <,му-шу» с лепешками. Разморозьте лепешки. Откройте упа

ковку и достаньте 1 О тонких лепешек. Сложите лепешки вдвое, как салфетку, 
и выложите их на пароварке кругом, стараясь, чтобы они сильно не накла

дывались друг на друга. Готовьте на пару 1 минуту. Так как лепешки тонкие, 
старайтесь их не пере варить, иначе они станут мокрыми и слипнутся. Раз

верните лепешки, положите в середину начинку, сверните, как рулет, -
и можно подавать. 



ОСТРО-КИСЛЫЙ СУП 
ПО-ПЕКИНСКИ 

Этот густой суп - идеальное блюдо для зимы. Его придумали в Пекине, где :ш

мы длинные и холодные. 

В Китае суп является напитком, который пьют в течение всего обеда. Ч;tЙ 

подается только перед едой и непосредственно после еды, как средство, об

легчающее пищеварение. 

Китайцы никогда не будут пить во время еды холодную воду, ибо СЧИТ;tЮТ, 

что масло, используемое в приготовлении блюд, и холодная вода плохо СОЧ(.'

таются. Поэтому вместо воды часто подается суп. Если трапеза затягиваеТСII, 

суп могут подавать несколько раз. 

Ингредиенты 

120 г постной свинины 
4 сушеных 1CUтайск;uх гриба 
'/4 стакана побегов бам~ 
2 ст. л. сушеных древесных грибов , 
/4 стакана сухих цветов лWtИИ 
1 ст. л. консервированных 
сычуан'Ьскux овощей (джар чой) , 
/2 Ч.л. сахара 
1 свежий tnофу 
4 стакана куриного бульона , 
/2Ч.л.сQЛИ 

1 Ч.л. светлого соевого cqyca 

Подrотовка 

2 ст. л. китайского уксуса 
'/4 ч.л. белого Wtи черного nерца 
2 ст.Л. крахмала из таnио1CU, 
разведенного в 3 ст. л. воды 
1 взбитое яйцо 
1 ч. л. 1C)I1-tЖ')lmного масла 
1 по рубленное nерышко 
МQЛодого лука 

Маринад д.ля свинины 
1 Ч.Л.китаЙского рисовою (1U1la , . 
/2 ч. л. крахмала из таnи()/{u 

1. Нарежьте свинину соломкой (примерно 5 см). Смешайте ее с вином и I<pax
малом из тапиоки. 

2. В отдельных мисках замочите в горячей воде на 15-20 минут китаЙСI<ИС и 
древесные грибы и цветки лилии. У китайских грибов удалите 1 ЮЖI<И и 110-
режьте соломкой; разломите древесные грибы на более мелкие кусочки; 1 \11t~1'
ки лилии порежьте пополам. Побеги бамбука порежьте соломкой. 

3. Консервированные сычуаньские овощи сначала порежьте тонкими Ilласта
ми, а затем соломкой, Тофу порежьте соломкой так, чтобы ПОЛУЧИЛИСI, II,JШII

ные тонкие кусочки. 

Приготовление 

4. В кастрюлю налейте I<УРИlIЫЙ бульон, добавьте соль, сахар, соевый соус и 
консервированныс сычуаIIЫ'I<ИС овощи, нарезанные СOJЮМIЮЙ, и довеl\ите 1\0 
кипения, 1'уl\а же ВЫJЮЖИТС: МIIСО и IIсремешаЙте. Варите 1 МИIlУIУ, затем 1\0-
баВНl'е грибы, I\ВСТI<И JIИJШII и lIо()t'I'И бамбука, Варите еще 1 МИIlУIУ. J~об~lIIl1l'е 



S. Снова доведите суп до кипения. Размешайте крахмал и влейте в бульон для 
загустения. Влейте взбитые яйца и сразу же выключайте. 

6. Приправьте кунжугным маслом и луком. Подавайте блюдо горячим. 

Совет 

Этот суп лучше приготовить заранее, так как чем дольше он стоит, тем вкуснее 

становится. Приготовление можно продолжить до пункта 4, а затем оставить 
на плите. Но как только суп загустел и вы добавили взбитые яйца, суп надо по

~aBaTЬ. 



КРЕВЕТОЧНЫЕ ТОСТЫ 

Вкусные хрустящие креветочные тосты - оригинальное блюдо. В Китае тосты 

подаются в качестве закуски или как основное блюдо для легкого обеда. Ки

тайцы в целом - непьющая нация, поэтому там не принято пить спиртные на

питки перед ужином, а значит, и нет специального времени для подачи заку

сок Вино подается только в особых случаях, таких как, например, Новый гo/~ 

или свадьба. Во время таких застолий китайцы пьют спиртные напитки и ИI'

рают в традиционные игры на пальцах. Отличие китайских игр состоит в том, 

что пьет не победитель, а проигравший. 

Ингредиенты 

250 г м,ороженых очищенных 
креветок 

6 свежих водяных каштанов 
2 ст.л. свиного жира Wlи жирного бекона 
1 яйцо, слег1Са взбитое 
2 ст.л.китаЙского'рисового вина 
I Ч.Л. СQЛи 

Подготовка 

1 /2 ч.л. сахара 
1 ст. л. 1CfJахмала из таnио1CU 
один к:усоче1С в 1,5 см корня 
имбиря 

6 к:усков черствого белого хлеба 
24 листика свежей 1CUтаЙск.оЙ 
петрушки 

2 ста1Сана арахисового WIИ 
растительного .масла 

1. Разморозьте и промойте креветки, вытрите их насухо. С помощью КУХОШIO-
1'0 комбайна или разделочного ножа измельчите креветки в кашицу. 

2. Почистите свежие водяные каштаны и мелко порубите их. Смешайте кре
ветки, каштаны и свиной жир со взбитыми яйцами, вином, солью, сахаром и 
I<рахмалом из тапиоки. В чесночнице раздавите имбирь и добавьте его COI( 11 
смесь. Хорошо перемешайте до получения однородной массы. 

3. Срежьте горбушку с хлеба. Разрежьте каждый кусок на 4 треУГОJIЫIИl<а. Ila 
треугольные кусочки намажьте по 1 ч. л. креветочной массы, сверху положите 
Jlистик петрушки. 

Приготовление 

4. Разогрейте масло до 180·с. Аккуратно выложите треугольники хлеба 11 мас
)10 креветочной массой вниз. Через 1 минyry переверните и жары'с сщс 11('

СI<ОЛЬКО секунд. За один раз можно обжарить лишь несколько I<УСОЧIШВ, II(){'
JlC образования золотисто-коричневой корочки выложите тосты 11;1 бумаж

Ilble полотенца. Сразу же подавайте на стол. 

Совет 

1 (новые тосты можно :J:lMOP< >:IИТI" а :laTeM раЗOIРСТIJ Вl\уховке при тсм Ilcpa'IY
рс 1 НО·С в течение 1'; МИIIУI'. 

6.i 



КУРИЦА, НАРЕЗАННАЯ СОЛОМКОЙ, 
С СОЕВЫМИ РОСТКАМИ 

Это очень красивое блюдо. Нежное белое мясо курицы, нарезанное длинной 

тонкой соломкой, прекрасно сочетается с соломкой красной ветчины, хру

сгящим зеленым горохом и белыми соевыми ростками. Кроме того, нежное 

мясо курицы и ветчина контрастируют с хрустящим горохом и соевыми ро

сгками. Это блюдо действительно стоит попробовать. 

Ингредиенты 

1 целая к;уриная грудка без кожи и 
костей или сырая к;уриная отбивная 

2 стакана свежих соевых ростков 
J /4 стакана ветчины, 
nриготов.ленноЙ и нарезанной 

смамкой по 5 см 
125 г свежего белого гороха, 
noрезанного соломкой по 5 см 
5 ст. л. арахисового 
ми растительного.масла 

2 nерышка 'молодого лука, 
нарезанного к;усочк:ами по 5 см 

ПОДГОТОВка 

1 Ч.л. соли 
J /2 Ч. Л. сахара 
1 ст. л. крахмала из таnиок:и, 
разведенного в 2 ст. л. воды 

Маринад dJIЯ IC)'рицы 
1 /2 Ч. Л. соли 
2 Ч. л. крахмала из таnиок:и 
1 /2 яичного белка 
1 ст. л. 'КИтайского рисового вина 

1. Нарежьте курицу соломкой по 5 см. Положите в маринад из яичного белка, 
соли, крахмала из тапиоки и вина на 20-30 минут. 
2. Замочите соевые ростки в холодной воде. Выньте из воды. Отварите ветчи
ну в течение 1 О минут, охладите, порежьте на кусочки по 5 см. Нарежьте све
жие соевые ростки соломкой той же длины, что и другие ингредиенты. 

Приготовление 

3. Разогрейте сотейник на сильном огне. Налейте 5 СТ. Л. масла; сначала вьmо
жите лук, затем курицу, жарьте 1 минуту, быстро помешивая. Выложите кури
цу в дуршлаг. Масло оставьте в сотейнике. 

4. Разогрейте оставшееся масло. Вьmожите соевые ростки и горох, готовьте на 
сильном огне, мешая, в течение 1 минуты; затем добавьте соль и сахар. Хоро
шо перемешайте. Наконец вьmожите ветчину и готовую курицу; хорошо пере

мешайте. Тщательно размешайте крахмал в воде и вьmейте на курицу, готовь

те, мешая, до тех пор, пока жидкость не испарится и курица не покроется про

зрачной глазурью. Подавайте блюдо горячим. 

Совет 

Если нам ПРИХОI\ИТСЯ за ОI\ИН раз готовит), больше днух блюд, которые надо 

Ilо/~ава')ъ непосрс/~ственно послс ПрИl'ОТОВЛСllИН, ИХ мож) 10 I1РИГОТОВИ')Ъ З<l-
1""111"1' 1It\ IП1.II('I',:1 ."" 



СВИНИНА, НАРЕЗАННАЯ СОЛОМКОЙ, 
В ПЕКИНСКОМ СОУСЕ 

Это полупрозрачное блюдо из Северного Китая перед подачей на сгол выкла

дывается на перышки лука. Хотя это прежде всего праздничное блюдо, оно не 

требует много времени и сил. 

Ингредиенты 

500 г постной свинины без костей 
WlИ 4 свиные отбивные 
8 nерышек малодого лу1Са 
3 ст. л. сладкого соевого c~ca 
2 ч. л. сахара 
1 ст. л. китайского 
рисового вина 

Подготовка 

4 ст. л. арахисового 
WlИ растительного масла 

Маринад dn.я свинины 

1 >2 ст. л. темного соевого c~ca 
1 ст. л. китайского рисового вина 
1 ст. л. крахмала из таnиоки 

1. Нарежьте свинину длинной тонкой соломкой по 5 см. Положите в маринад 
из соевого соуса, вина и крахмала из тапиоки хотя бы на 20 минут. 
2. Порежьте лук по диагонали по 5 см. Вьmожите на тарелку. 
3. Смешайте соевый соус с сахаром и вином. 

Приготовление 

4. Разогрейте в сотейнике 3 сг. л. масла. Готовьте свинину на сильном огне, ме
шая в течение 1 минуты или до готовносги. Снимите с огня и переложите в та
релку, масло из сотейника слейте. 

5. Снова разогрейте в сотейнике 1 сг. л. масла. Готовьте сладкую соевую массу 
на сильном огне, мешая в течение 1 О секунд. Туда же вьmожите свинину, пере
мешайте. Снимите с плиты и вьmожите на лук Перед тем как подавать, хоро

шо перемешайте мясо и лук 

СОВет 

Чтобы блюдо получилось красивым, необходимо нарезать лук длинной TOII

кой соломкой по диагонали и такой же соломкой нарезать свинину. Вместо 

свинины можно использовать говядину. 
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САЛАТ ИЗ КИТАЙСКОЙ КАПУСТЫ 
С ОСТРЫМ МАСЛОМ ЧИЛИ 

Это простое и острое блюдо из капусты часто подается как один из компонен

тов холодного ассорти, традиционно первого блюда китайского застолья. Его 

таюке можно подать отдельно как салат или овощное блюдо. Это хрустящее ки

сло-сладкое блюдо из капустыI' придуманное в Пекине, очень хорошо освежает. 

Ингредlf~1I1'!>1 

750 г китайской капусты 
(талько белые части) 

2 ч.л. сали 
J ч. л. натертого 
на терке свежего имбиря 

Подготовка 

1 ст. л. арахисового или растителыюго .масла 
5 ст. л. сахара 
1/4 стакана YK9Ica из белого риса 
1 ч. л. острого .масла чили (или по в19l9l) 

1. Вымойте капусту в холодной воде. Нарежьте кусками по 5 см; затем покро
тите соломкой 6 мм на 5 см. (Должно получиться примерно 6 стаканов.) По
ложите в контейнер и посолите. Перемешайте, закройте и выдержите 1 час. 
2. Слейте с капусты ЖИДкосгь. Добавьте имбирь, хорошо перемешайте и сно
lIа закройте. 

Приготовление 

3. 13 сотейник налейте масло, добавьте сахар и уксус и доведите до кипения. 
Ilолейте этим соусом капусту, накройте и оставьте на полчаса. Затем снова 

слейте жидкость в сотейник, доведите до кипения и снова полейте им капусту. 

Накройте и охладите. 

4. Откройте крышку и слейте лишний сок Полейте капусту острым маслом чи
ли. Хорошо перемешайте и вьmожите на тарелку. Подавайте блюдо холодным. 

Совет 

После того как вы закончите с пунктом 3, жидкость можно слить и хранить в 
холодильнике в течение нескольких недель. Чтобы блюдо получилось более 

ярким, в капусту можно добавить порезанную соломкой морковь (примерно 
I /2 стакана). 



РЫБА В СБРОЖЕННОМ 

РИСОВОМ СОУСЕ 

Это элегантное блюдо придумали в провинции Чанчунь. Забродивший рис (чиу 

ниань) используют в нем, чтобы придать консистенции винный аромат и 'У('

тоту. Сброженный рис готовят из клейкого риса и винной закваски. Броженис 

происходит в течение 2-3 дней, готовый сброженный рис можно ПОЛОЖИ'I'" 11 
стеклянную банку и хранить в холодильнике в течение нескольких недСЛl), Н)

товый сброженный рис можно также приобрести в китайских овощных м:н':(

зинах. 

Соус, подаваемый к этому блюду, приятен на вкус и покрывает его глаэуры(), 

Хрустящие черные древесные грибы прекрасно контрастируют с нежными 

белыми кусочками рыбы. 

Ингредиенты 

500 г филе мелкой камбалы, 
морского языка, желтой ШJI1Ш 

или морского 01CJlНЯ 
I 

/1 стакана древесн:ых грибов 
2 зубчика чесно'К.а 
I /1 стакана сБРоженного риса 
(чиунuaнь) 

() ст. л. арахисового 
или растительного масла 

Подготовка 

Маринад dл.я рыбы 
1 ст.л. 'К.UmaЙского рис()(юго mmа 
1 Ч.л. соли 
J /2 яичного белка 
1 ст. Л.1CfJахмала u1 тШIИОl\:U 

соус 
2 ст.Л.китаЙского рис{)(шго f1Ii1Щ 
I 

/2Ч.л. соли 

2 Ч.л. крахмала u1 таnшжu 
J /2 Ч. Л. сахара 

1. Разрежьте филе пополам вдоль; затем получившиеся куски lIареЖШ'е Т()IIIШ
ми ломтиками почти параллельно волокнам под небольшим углом, Tal< '!'I'Onl,1 
IIOЛУЧИЛИСЬ квадратные кусочки 5 х 5 см. Положите в маРИН;!J\ И:I ВИllа, СОЛII, 
ничного белка и крахмала из тапиоки хотя бы на 15-20 минуг. 
l. Замочите древесные грибы в кипятке на 30 минут. Выноге И:IIIO/\Ы. 'Н)IIЮIМII 
кусочками нарежьте чеснок 

.i. Через двойную марлю отожмите сброженный рис; CJ-юна залейте 11O/\ОЙ 11 
I 

IIIЮНI) отожмите, чтобы получилось /2 стакана жидкости. Рис МОЖIIO IIЫnР()-
('IЛЪ. приготовьте соус из вина, соли, сахара и крахмала из таIlИОI<И. 

Ilриготовление 

4. С:ИJlЫIO раЗOlрсйте СОТСЙIIШ<, II:lЖ:ЙТС IIIICI'O маСJlО и IШРСЙТС /\0 1';0"(;, 110-
1Н1'!1<И MOIYI' ИСIIОJII.:юваТI. термометр, ВЫJlОЖИТС рыnу и, осторожно MCIII:lH, 
l'I\'I'f\llI..'I'I' 111\1'('1/\11'1 III\"II/\I"I'I~I/\ 11/' LI'llYt'llbl'I'I"U\Lf 111,,"1' ("II\M(\IIII.I(\ IIIVI\III)ltI(L,IIII,I-



5. Разогрейте оставшееся масло и обжарьте в нем на сильном огне, постоян
но мешая, чеснок и древесные грибы. Размешайте приготовленный соус, вы

лейте в сотейник, перемешайте несколько раз. Туда же выложите приготов

ленную рыбу; разогрейте, осторожно помешивая. Сразу же подавайте на 

стол. 

Совет 

Это блюдо не требует много времени, поэтому будет лучше, если вы пригото

вите его непосредственно перед подачей на стол. Когда будете разогревать 

рыбу, будьте осторожны, чтобы не поломать кусочки. 



ПТИЧЬЕ ГНЕЗДО С КУСОЧКАМИ 

ЖАРЕНОЙ КУРИЦЫ 

Приготовление этого оригинального блюда доставит вам удовольствие. По

лупрозрачные, но твердые кубики курицы, украшенные разноцветным гарни

ром из водяных каштанов, моркови, зеленого перца и грибов, подаются в съе

добном гнезде, приготовленном из картофельных палочек Это элегаНТllое 

блюдо служит лишним доказательством того, насколько важна эстетическаJI 

сторона в китайской кухне. Это блюдо великолепно подходит для банкетов и 

угощения гостей; оно гарантирует вам шквал комплиментов. 

Ингредиенты 

2 целые к:уриные отбивные или 
куриные гpyдк:u без кожи и костей 

>2 ста1Санаморкови, нарезанной 
тонкими к:усочкШtи 

225 г сwюменных zpибов 
1 ста1СаН зеленого nерца, нарезанного 

1 
мел1CUМи к:уби1CШtи по 1 /2 см 
'/2 стакана свежих водяных 1Саштанов, 
очищенных и нарезанных 

тон1CUМИ к:усоч1CШtи 

2 neРЫШ1CCl.малодого~, 
.мелко noрубленного 

7 ст. л. арахисового или растительного 
масла для жар1CU 

1 ст. л. мелко по рубленного имбиря 
500 г картофеля , 
/2 'Ч.л. соли 
1 стакан 1CfJахмала из таnио1CU 
6 стаканов арахисового или 
растительногомасла для жарки 

картофеля 

Подготовка 

Специи для соуса 
2 ст. л. светлого соевого соуса 
1 • 

/4 'Ч. Л. соли 
1 ст. л. 1CUтайского РИСОflОго mmа 
1 /2 'Ч. Л. сахара 
1 'Ч. Л. к:уюкутного мас.ла 
1;4 'Ч. Л. белого или 'Черного nе/щCl 
1 /2 ст.л.1CfJахмала из mаnи(жu 

Маринад для ICJ'pиIibI 
1 ст. л. светлого соевого C(~)lca 
1 ст. л. 1CUтайского рисового ЩUICI 
1 яи'Чный белок 

1 
1. /2 ст. л. крахмала U'J mаnиm,':U 

для украшения 
несколько цветков бj)(ЖКОЛИ 

несколько соло.ме1t1tых гриб()(I 

1. Порежьте курицу кубиками (примерно 1,5 см). Положите в маРИII;.v~ ю со
свого соуса, рисового вина, яичного белка и крахмала из Т:lПИOlСИ lIa 
20- 30 минут. 
2. Слегка отварите морковь в течение 1 минугы. Смешайте морковь, I'рибы, IIC
рсц, водяные каштаны, лук и имбирь. 

3. Смешайте специи для соуса. 
4. Почистите и порежьте картофель на длинные, тонкие кусочки. Промойтс 
IЮД холодной ВО/~ОЙ; ВЫIШI'С из воды И ПрОСУlllите. Смсшайтс с 1 ч. Л. соли и 
I стаканом крахмала из Т:lIIИ(ЖИ. Выложите I<артофСJII, в /~Урlllлаl't СЛСI'I<:I "ри-

W1t."'IA'I't) ".,lI l1 nV11 "''''''''1 ... 1'\''' 1..1 11/\I'n\1'IIA'I'II 11 r:.. ;"'I"III"llfI\IJ I\U'IIII~ "I\nUU/'.'I\ 1'\.4"1"11'1 \11'11"\1!1'" IJ 



'11 

11I.IM, Переверните ДУРIШIаг кверху дном и постучите по нему, чтобы вытрях
IIYI'I. из него получившееся гнездо. Положите гнездо на тарелку. 
•• (:.IIсгка отварите цветки брокколи в течение 1 минуты. промойте под холод-
111)(1 водой. Красиво уложите цветки брокколи и грибы вокруг гнезда. 

lI&)иroтовление 
6. I'а:югрейте в сотейнике 4 СТ. Л. масла. Вьmожите маринованные кубики ку-
11111 \1>1 И жарьте на сильном огне, мешая, пока мясо не станет белым. Достаньте 
11:1 масла и переложите на тарелку. 
7. 'll'lIepb разогрейте 3 СТ. Л. масла, Обжарьте на сильном огне морковь, грибы, 
'I('Ж'IIЫЙ перец, водяные каштаны, лук и имбирь в течение нескольких секунд. 

'PyJP же вьmожите куриные кубики и полейте их соусом из специй. Хорошо 
11('I)!.:мешаЙте, вьmейте в гнездо и подавайте на стол. 

Сонет 

1) 1t':ЩО можно приготовить заранее, а потом разогреть в духовке при темпера
тур!.: 150

0

с. Обычно китайцы делают так: сначала подают курицу и овощи в 

l'IIC:IJ\e, затем гнездо разламывают и едят его кусочками, 



РЫБА, ЖАРЕННАЯ ЦЕЛИКОМ, 

В КИСЛО-СЛАДКОМ СОУСЕ 

Это блюдо, как правило, подается в Китае в завершение банкета, так как .ю

(по-китайски ('рыба») звучит так же, как слово (,обильный» или «процветаю

щий». В некоторых провинциях Китая это блюдо готовят на Новый год, 110 

никогда не едят: считается, что тогда в наступающем году всегда в доме буJl(.~Т 

еда. 

Порошок из водяных каштанов готовится путем их перемалывания. 011 

очень мелкий и легкий и используется для того, чтобы по крыть рыбу тонкой 

корочкой. 

Инrpедиенты 

750 г целой рыбы (карп, 
.морск;ой 01C)lHb и.мороженыЙ 
к;итайск;ий желтый крокер) , 
/4 стакана крахмала из таnиоки 
6-8 сушеных к;umaйскux грибов 
3 nерышка.мQЛодого лук;а, 
по резанных СQЛамхой 

'/4 стакана nорезанного СQЛамхой 
корня имбиря 

6-8 свежих водяных каштанов 
'/4 стакана nорошка из водяных 
каштанов, чтобы nокрыть рыбу 

3 стакана арахисового ми 
растительного.масла для «глубокого 

обжариванuя» 

2 ст. л. арахисового 
ми растительного .масла 

для «обжариванuя помешивая» 

Подготовка 

Маринад для рыбы 
1 neрышко лук;а, .мелко нарезанно(! , 
на 1C)Iсочки по 2 /2 см 
4 тонких 1C)Iсочка корня имбиря 
1Ч.Л. СQЛи 

1'/2 ст.л. китайского рисовою (ШIIt4 

Специи для соуса 
5 ст.Л. сахара 
5 ст. л. китайского уксуса 
8 ст. л. воды 
3 ст. л. кетчупа , 
/2 ст. л. крахмала из таnиоки 
1 Ч.л. СQЛи 
1 Ч. л. 1C)Iюкутного .масла 

1. Почистите, вымойте рыбу и оботрите ее бумажными полотенцами. Сдслай
те несколько диагональных надрезов почти до кости по обеим сторонам ры

бы. При готовьте смесь из лука, имбиря, соли и вина и натрите ею рыбу, в ТОМ 

числе с внутренней стороны и внутри надрезов. Оставы'е рыбу на 30 МИlIУI' 
IlрИ комнатной температуре. 

2. Замочите сушеные грибы в горячей воде, пока не размокнут, примсрно на 
15 минут. Удалите ножки и нарежьте соломкой. Положите вмсстс с ЛУIШМ И им-
6ирем. 

3. Почистите и МС)II(О порубитс во/\яныс каштаны. Смешайте вмсстс со спсци
нми ДЛЯ соуса. OCTalllm: lIа НСIЮ'I'ОРОС ВРСМЯ. 

1 1 
4. Смешайтс /1 CTal(;lIIa !Ч)ахмаJlа И:J таIIИ(ЖИ С /1 СТaI(ана 1I0РОШI(а иэ IЮ/\ЯIIЫХ 
каштаНОII. II(жройтс IIOJIУЧl'111 lOй смеtъlO рыбу, 11 ТОМ числс С IIНУI'РСННСЙ СТО-
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Приготовление 

5. Сильно разогрейте масло в сотейнике, примерно до 1800

с. Осторожно вы

ложите рыбу и обжаривайте в течение 5-6 минут с каждой стороны, время от 
времени поливая жиром, пока не образуется золотисто-коричневая хрустя

щая корочка. Вьmожите рыбу на тарелку брюшком вниз. Возьмите полотенце 

и надавите на шею рыбы, так чтобы растянулись надрезы. Оставьте в духовке, 

чтобы рыба не остьта. 

6. Разогрейте еще 2 ст. л. масла в сотейнике. На сильном огне, помешивая, под
жарьте лук, имбирь и грибы, затем добавьте соус из специй. Мешайте до загус

тения, затем полейте им рыбу. Подавайте блюдо горячим. 

Совет 

Рыбу можно пожарить заранее и оставить при комнатной температуре. За 

полчаса до подачи на стол снова обжарьте рыбу в большом количестве очень 

I'Oрячего масла в течение 2-3 минут, пока она не разогреется и не станет ко
ричневой. Пока готовите соус, поставьте ее в духовку. 



УТКА ПО-ПЕКИНСКИ 

Пекинскую утку сначала готовили в провинции Шаньдун, но позже она ста

ла известна как «пекинская·). Провинция находилась недалеко от Пекина, 

места расположения императорского двора. Именно поэтому наиболес 

вкусные блюда бьmи переняты китайской знатью и стали считаться пеКИII

скими. 

Утка по-пекински - важное блюдо, которое подавали обычно в заключе

ние официальных приемов и банкетов. Одна из главных частей блюд:! -
шкурка: она должна быть хрустящей, тонкой и нежирной, а мясо - нежным и 

сочным. 

Если это блюдо подается как часть обычной трапезы, то шкурку и мясо, IIC
ред тем как подавать, заворачивают в мандариновые лепешки, а затем подают 

суп из китайской капусты, сваренный на бульоне из оставшихся от утки кос

тей. На банкете же подают только шкурку и мясо с лепешками, а таюкс МОJЮ

дой лук И соус. 

Ингредиенты 

2 >2 кг свежей шzи мороженой утки 
4 см корня имбиря 
1 nерышко молодого лука 
3 ст. л. меда 
6 стаканов воды 
2 ст. л. китайского рисового вина 
1 ст. л. yк;qca из белого риса 
.3 ст. л.1фахмала из тanиoк;u, 
разведенного в 1/2 стакане воды 

Подготовка 

1 О маленысux молодых лук;овиц 
20 мандариновых лепешек 
(замороженных) 

Соус 

1 'Ч. л. к:унжутного масла 
>4 стакана соуса ~xoйcиH~ 
2 'Ч. Л. сахара 
2ст.Л.воды 

1. Обрежьте с утки лишний жир. Вымойте, оботрите. Подвесьте у .. ку н пр()
хладном проветриваемом месте хотя бы на 4 часа. 
2. Черенком ножа растолките имбирь; луковицы разрежьте пополам. Смс
IlIайте имбирь и лук с медом и водой в утятнице. Варите 2 минуты. Добаllll
те рисовое вино, уксус и разведенный крахмал. Снова доведите дО IШIIС

IIИЯ. Держа утку за веревку, по грузите ее в кипящую воду. Поворачипайтс сс 

так, чтобы она намокла со всех сторон. Выньте из воды, затем IЮГРУ:IИТ(" 

еще раз. Достаньте утку и повесьте вблизи кондиционера или НСlI'l'ИJlнтора 

"а 2-3 часа. 
:i. Для получения соуса смешайте в маленькой кастрюле КУНЖУПIOС масло, (,'()
ус и сахар, Перемсшайте и ГОТОllНГС 1 мину"у. Добаньте IIОДЫ И I'ОТОIIШС еще 
/~МИIIУТЫ. Перелейте 11 СОУСIIИЦУ. 

4. С IЮМОЩI)Ю ОСТРОI'O IIожа С/\СJIайтс с обеих СТОРО" JIУКОIIИЦ "PO/\OJI'" 'ЫС 
lIадрезы 2,'; СМ /VIИIIОЙ. r IOIРУ:IИТС 11:1 10 МИIIУI' 11 МИСКУ С ЛС/\НI юй llO/\ОЙ, н(жа 
II~I '11",rrt~IJ" 11 .. 1t' 1(' ... ·.1(1 11,' '.'111111'11"11,- ... 1I'IIJ''' 111"'1'11'1..1 1)'111'''''\'1'1..1'11/1 "'111'1'\11'''' 11_1 1." ,""'1' .... 
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Приготовление 

5. IIOJюжите угку на решетку грудкой вверх. Поставьте решетку в жаровню, на
I/ОJIIIИН ее водой на 5 см. Разогрейте духовку до 180·с. Готовьте угку в течение 
2-3 часов, пока она не станет темно-коричневой. 
6. Снимите шкурку. Порежьте шкурку и мясо на кусочки 5 х 7,5 см и красиво 
выложите на тарелку. По кусочку шкурки и мяса положите на лепешку. Обмак

lIите луковицу в соусе и тоже положите на лепешку. Прежде чем подавать, 

СВСРllите лепешку в трубочку. 

Совет 

Так как подготовка занимает гораздо больше времени, чем приготовление, 

лучше провести ее заранее за один день. За 3 часа до подачи на стол поставь
ТС YI'Кy Н духовку И выпекайте, пока она не станет темно-коричневой. Манда

риновые лепешки, как правило, продаются по 10 штук. Разморозьте, а затем 
раэдслитс их на 1 О пластов. Сложите каждую пополам, ВЬUIOжите кружком на 
решетку в пароварке и готовьте в течение 1 минугы; сразу подавайте блюдо на 
стол. 



ЧАСТЬ III 

Традиционные 
блюда 
3апното . ~ ,,~ ..... 
Ки " "",,:\' /,,:i'~"~ 

.... ...........:IIIIiI''' ,,'.1 
(Сычуаu ё~~ kyuaub) 

~ , 



«МУРАВЬИ НА ДЕРЕВЬЯХ~> 

Хотя с первого взгляда название может показаться шокирующим тем, кто ни 

разу не пробовал это блюдо, на самом деле «муравьи на деревьях>~ - это вкус

ное острое блюдо: «мypaBьeB>~ делают из свиного фарша, а ветки деревьев сим

волизирует прозрачная лапша. Оригинальный острый вкус этому блюду при

дает острый соевый соус. 

Прозрачную лапшу можно либо отварить, либо прожарить на сильном 01'

не (примерно 200·С) в большом количестве масла по несколько штук в тече

ние нескольких секунд с каждой стороны, пока не разбухнут. Готовую лапшу 

вьиожите на тарелку. Д1Iя свинины приготовьте маринад, как это описано ни

же. Мясо с луком обжарьте на сильном огне в небольшом количестве маСJЩ 

постоянно мешая, до готовности. Добавьте острый соевый соус и сахар, хоро

шенько перемешайте. Сверху вьиожите лапшу и подавайте на стол. 

Ингредиенты 

60 г nрозрачнойлаnши 
250 г свиного фарша 
3 ст.Л. арахисового WlИ растительного 
.масла для «жарк,и nамешивая» 

2 nерышк,а .малодого лука, 
.мелк,о нарезаннbIX 

4 ч. л. острого соевого соуса 

Подготовка 

1 ч. л. сахара 
1 стакан к:уриного бульона 

Маринад для свинины 
1 ст. л. темного соевО20 соуса 
1 ст. л. 1CUтайск,ого рисового БU1lа 
1 ч. л. к,рахмала из manио1CU 

1. Замочите прозрачную лапшу в теплой воде на 20 минут. Просушитс: И по
режьте длиной 1 О см. 
2. Положите свиной фарш в маринад из соевого соуса, вина и крахмала И:J '1';)

пиоки. 

Приготовление 

3. Разогрейте в сотейнике 3 ст. л. масла; положите туда лук и фарш. Обжарнl'С 
I Ja сильном огне, мешая. Добавьте острый соевый соус и сахар, перемеlllаЙтс. 

Положите прозрачную лапшу, перемешайте. Вьиейте куриный бульон и ДОIIС

/~итедо кипения. Накройте крышкой и готовьте 5 минут или пока не ИСIШРИТ
си бульон, помешайте два раза. Подавайте горячим. 

Совет 

«повое блюдо можно накрыть фольгой и поставить в духовку, чтобы II~ ш"Iы

)10. Вместо свинины можно ИСПОЛI,зовать баранину или ГОВН1~ину, ЩХIII/~а, 

блюдо уже не будет таким ш(усным. 
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," 
(;ТРУЧКОВАЯ ФАСОЛЬ БЕЗ СОУСА 

( :морщенная, нежная зеленая фасоль, подаваемая со свиным фаршем и кон
('('рвированными овощами, выглядит весьма аппетитно. Несмотря на то что 

:~'I'() блюдо подается без соуса, фасоль имеет очень приятный вкус, который 

(1I1a приобретает в процессе приготовления. 
Консервированные овощи часто используются в китайской кухне, чтобы 

Ilридать блюду неповторимость и устранить неприятный привкус или запах. 

11мснно благодаря консервированным тьянцзиньским овощам это блюдо 

нриобретает свой особенный вкус. Эти овощи представляют собой рубленую 

юпайскую капусту, консервированную с солью, чесноком и специями. Они 

( )tiJl;щают ярким вкусом и прекрасно сочетаются с приготовленным на пару 
МIIСОМ или птицей. 

Иlllредиенты 

~ 1) ()() г китайской длинной или 

с 1/11 ~1lЧковой фасоли 
1.1 1) I свиного фарша 
1 '/. оnакана арахисового или 
1'(lc ·/mtтелЬН9го.масла 
J '/ . .11 • .мелко измельченного корня имбиря 
., ml.Jl. консервированных зимних овощей 

(/II/.JlllU,зиньские консервированные 

(,,'II/ЦII - ~тян uзин тонь чой») 

IIОДI'отовка 

1. Ilомойте фасоль и пор ежьте по 7,5 см . 

4 ст. л. к:уриного булъона 
1 ч. л. к:унжутного .масла 

Маринад для свиного фарша 
1 ч. л. светлого соевого соуса 
1 ч. л. к;uтайского рисового вина 
J 
j2 Ч.л. соли 
1 ч. л. сахара 

.1. II( )JIожите свиной фарш в маринад из соевого соуса, вина, соли и сахара. 
,4. l'а:IОlрейте масло в сотейнике; на сильном огне обжарьте зеленые стручки, 
II( Il(a IIC сморщатся (примерно 3 минуты). Переложите фасоль на тарелку. 

111)ИI'()'roвление 

,1.11:1 Щ"I'авшегося масла слейте обратно только 2 ст. л. Вьmожите имбирь, за
н'м фарш и обжарьте на сильном огне, мешая, пока свинина не изменит цвет. 

Ч'/\а же выложите консервированные овощи и перемешайте несколько раз. 

:I;псм влсйте куриный бульон и выложите зеленую фасоль. Жарьте на силь

Ilf 1М f II'IIC И мешайте, пока не испарится соус. 
", IlpllllpaBbTe кунжутным маслом. Блюдо можно подавать как горячим, так и 
ХС 1)1( )/\llblM. 

(;Оll( .. "" 

ФаСОJII, можно пожарить заранее И оставить при КОМIIатной температуре на 

Ilt't'I<ОЛЫ<О часов. Потом, чтобы раЗOlрС'IЪ, вы можетс обжаРИ'lЪ сс lIа силыюм 

OI'IIC в IIсбол","ом I<ОЛИЧССТВС масла, IIOСТШIIllIO MCIIlaH, :')'1'0 БJIIO/\О IIC меllее 
IIl<YCIIO 1\ XOJIO/\IIOM I\И/\С. ВМССТО Tblllll РИI II,СКИХ ОIЮЩСЙ МОЖII() ИСIIOJII,:lOва'IЪ 



ЖАРЕНЫЙ ТОФУ ПО-ДОМАШНЕМУ 

Соевый сыр, известный на Востоке как тофу, богат протеином, обладает MНI 'IШ м 

вкусом И сравнительно недорого стоит. ДIlя вегетарианцев на Дальнем BOCI'( )((' 
это продукт жизненной важности, отличающийся высоким содержанием IIP()
теина, низкой калорийностью и пониженным содержанием холестерина, 

Тофу - один из самых разнообразных и важных овощных продуктов в 1<И'1~ltj

ской кухне. Мягкий и нежный на вкус, он сочетается со многими ингредиеll'l~IМИ и 

используется в приroтомении многочисленных блюд. Жареный тофу по-/\омаlll

нему - прекрасный рецепт, чтобы познакомить близких и друзей с этим IIP( )/\YI(
том. После обжарки в большом количестве масла на сильном огне тофу И:I МНI 'I«)
го и гладкого превращается в твердый и ноздреватыI •. Он подается вмесгс со ('1111-
ным фаршем, припраменный острым соевым соусом, чесноком и имбирем и II()
литый насыщенным коричневым соусом, что придает ему умеренно осгрый 1II<у<', 

Ингредиенты 

4тофу 
1 стакан арахисового 
или растительного масла 

125 г свиного фаptua 
1 ст. л. острой соевой пасты 
1 ст. л. измельченного чеснока 
1 ч. л. рубленого имбиря 
1/1 стакана 1C)Jриного бульона 

Подготовка 

1 ч. л. сахара 
1 Ч.л. соли 
1 ст. л.1CfJах.мала из таnиm.:u, 
разведенного в 2 ст. л. воды 

для украшения 
рубленая зелень 2 молодых JО',Ш/I//Ц 
1 ч, л, 1C)Jн:жутного масла 

1. Нарежьте тофу на квадратные кусочки по 4 см. Каждый кусочек ПОРСЖlil'С' 11<) 
диагонали на 2 треугольных. Затем разрежьте каждый кусочек по I'OРИ:I< )llТa~ 
ли, чтобы получились кусочки толщиной 6 мм. 
2. Разогрейте масло в сотейнике. Обжарьте кусочки тофу на СИJlI>lIOМ ()I'Щ' 
(масла должно быть столько, чтобы оно покрывало их) дО ЗОЛОТИС'I'О-IШРИ'l

IIeBoro цвета. Переложите тофу из сотейника и слейте лишнее масло, та I( ,('I'()
бы осталось примерно 2 ст. л. 

Приготовление 

3. Разогрейте 2 СТ. Л. масла в сотейнике, Обжаривайте фарш на силы юм ОI'Щ', 
Iюмешивая, в течение 1 минуты. Добавьте острую соевую паСIУ, ЧССIIOI( И IIM
бирь, продолжайте мешать. Наконец, долейте куриный бульон, ВЫJIOЖИП: ()б

жаренный тофу, добаВЬ'I'е сахар и СОЛI). Доведите /\0 кипенин, наКРОЙ'I'С I<PblIII
КОЙ и готовьте на MC/VleIllIOM ОГНС 3 МИНУГЫ. 
4. Для густоты добавНI'С ра:IIIС/\СIIIIЫЙ крахмал И:I таlIИОIШ. YKpacНI'C руБЛСIII.IМ 
луком И КУНЖУI'IIЫМ маслом. r IОNtllайп: I'OРНЧИМ. 

Совет 

'1i1СVI'ОЛЫ 11.1(' I<V('()'II<II T()(I)v 11:1110 обж:ши'('(. :1:111:111('(' и 11:1 1 (I'ICO'I'! 1110(' 1I11('MII (\(''I'~I-
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ЦЫПЛЕНОК КУНЬ ПАО 

(КУБИКИ КУРИЦЫ С СУШЕНЫМ 

КРАСНЫМ ПЕРЦЕМ) 

Это блюдо прекрасно подходит для знакомства с сычуаньской кухней. В нем 

кусочки нежной курицы и хрустящий арахис прекрасно сочетаются с глазу

рью острого соуса. Вместо цыпленка в этом блюде вы можете использовать 

свинину, и у вас получится <,свинина Кунь Пао·). 

Ингредиенты 

1 целая к:уриная грудка без кожи 
и костей или сырая отбивная 

125 г нежареного арахиса 
7 ст. л. арахисового или растительного 
масла для жарки mамешивaR» 

8 -1 О стручков сушеного красного nерца 
1 ст. л. мелко u.з.мель'Ченного корня имбиря 

Маринад для "Уpuцы 
1 ст. л. китайского рисового вина 
I ст. л. крахмала из таnиоки 
I ст. л. светлого соевого соуса 

Подготовка 

Специи для соуса 

(соус «~ьПао,») 
1 ст.л. светлого соевого соуса 
1 ст. л. китайского 
рисового вина 

1 ст. л. сахара 
1 'Ч. л.кра.хмала из таnиоки 
J; ~ 

2 ст. л. китаиского .У1С9'са 

1 ст. л. 'К:)'1-tжутного масла 

1. Нарежьте грудки кубиками величиной 2,5 см и положите в маринад из вина, 
крахмала из тапиоки и соевого соуса на 20-30 минут. 
2. На среднем огне обжарьте арахис в 4 ст. л. масла до золотисто-коричневого 
1 \вета, выложите на бумажное полотенце и охладите. 
3. Смешайте специи для соуса. 

Приготовление 

4. Разогрейте в сотейнике 2 ст. л. масла. Вьmожите туда курицу и обжарьте на 
1 

СИJII,НОМ огне, помешивая, пока мясо не побелеет (примерно 1 /2 минуты). 
СIIимите с плиты. 

S. Разогрейте в сотейнике 1 ст. л. масла. Обжарьте в нем сушеные красные пер-
1 \Ы 1 Ia сильном огне, мешая, так чтобы они почернели; туда же вьmожите из

МСЛl,ченный имбирь и курицу, не переставайте мешать. Затем полейте соусом 

из специй и перемешайте. Снимите с огня, затем добавьте арахис и переме

lIIаЙтс. По/\авайте I'Oрячим. 

Совет 

Tal< 1<;11< "а "РИI·ОТOIIJIСIIИС ЧХIТИТС}( IICCI·O IIССIШ)lЫШ МИIIУI·, ЭТО fiJllo/\o лучше 
II("CI·O IIo/\allaTI. cpa:ly. 



КИСЛО-СЛАДКАЯ КАПУСТА 

ПО-СЫЧУАНЬСКИ 

Это простое овощное блюдо обладает прекрасным освежающим действием. 

Хрустящая капуста подается под кисло-сладким соусом, который выгля/\и'l' 

как горячее покрывало. Его можно приготовить заранее и подавать в ХОЛО/I

номвиде. 

Ингредиенты 

500 г 1CUтайской капусты 
2 ст. л. арахисового 
или растителъногомасла 

6-8 стручков красного 
сушеного nерца 

Подготовка 

Специи dля соуса 
2 ст. л. светлого соевого c~ca 
1 /2 'Ч. Л. соли 
2 ст.л. сахара 
2 ст. л. уксуса из белого риса 
1 /2 'Ч. л. крахмала из manuo1CU 

1. Капусту помойте и порежьте на кусочки размером 2,5 х 4 см. 
2. Смешайте в миске соевый соус, соль, сахар, уксус и крахмал из таПИОI<И. 

Приготовление 

3. Разогрейте сотейник, налейте масло, жарьте стручки красного перца, II<)«а 
не почернеют. Туда же вьmожите капусту и продолжайте готовить на СИJII,I I<)М 

огне, помешивая, еще 2 минуты. 
4. Еще раз размешайте соус, чтобы убедиться, что крахмал разошеJlСJl. В"'JlСЙ' 
те соус в сотейник Мешайте еще 1 минуту на сильном огне. МОЖIIО 110/\:111;1'1'1, 

как горячим, так и холодным. 

Совет 

Если убрать из рецепта сушеный красный перец, получится КИСЛО-СJl;I/\I<аSI 1\;1'· 

пуста по-пекински. 



ТОФУ «МА-ПАО» 

Как мы уже говорили, соевый сыр (тофу) богат протеином и при этом отлича

стся низкой калорийностью и низким содержанием холестерина. Именно из

:ш его питательных свойств китайцы стали говорить (·есть тофу') в значении 

<·преуспевать,) или ('флиртоватм. 

Это вкусное сычуаньское блюдо, которое в Китае называют (.бабушкиным то

фу'), обладает умеренно острым вкусом и подается со светлым соусом. Тофу по

Jlучается гладким и нежным и украшается свиным фаршем. Последний штрих 

/\обавляет сычуаньский перечный порошок, которым приправляется блюдо. 

Ингредиенты 
-------------------------

125 г свиного фарша 
2 ч. л. сычуаньского nеречного nорошка 
4 к;уска твердого Wlи мягкого 
!(:uтайского тофу 

J ст. л. арахисового Wlи 
/Jастительного .масла 

1 ст. л. крахмала из таnиоки, 
/щ .. шеденного в 2 ст.л.к;уриного бульона 
2 ч. л. К:У1i..жут'fюго .масла 

Маринад WIя cвuнozo фарша 
1 ст. л. темного соевого соуса 

Подготовка 

1 /2 Ч. Л. сахара 
1 ст. л. китайского рисового вина 

Специи WIя соуса 
1 /4 Ч. Л. измельченного красного 
сушеного nерца 

1 ч. л. измельченного корня имбиря 
2 nерышка .молодого лука, 
.мелко нарезанные 

1 ст. л. острого соевого соуса 
1 /4 стакана к;уриного бульона 
1 Ч.л. соли 

1. Приготовьте в миске маринад из соевого соуса, вина и сахара и на 15-20 
минуг положите в него свиной фарш. 

2. В сотейнике без масла прожарьте на среднем огне сычуаньский перец в те
чение 2 минут или пока он не станет слегка коричневым. Затем растолките 
lIерец в мелкий порошок и пересыпьте из сотейника. 

3. Порежьте тофу на более мелкие кусочки. Смешайте измельченный красный 
Ilсрец с имбирем, луком, острым соевым соусом, куриным бульоном и солью 

JJ,JШ получения соуса. 

приготовление 

4. Разогрейте в сотейнике 3 СТ. Л. масла; равномерно распределите по дну. Вы
Jlожите свинину и обжарьте на сильном огне, помешивая, 2-3 минуты, пока 
Oll~ НС изменит цвет. 

5. Туда ЖС вьuюжите тофу, полсйте приготовленным соусом и тушите на сред
IICM OI'HC 2-3 МИНУГЫ. 
6. д,J1Н IУСТОТЫ /\о6аIllН'С крахмаJl ИЗ тапиоки. ПриправЬ1'С I<УIIЖУГНЫМ маслом и 
СЫЧУ~III)СI(ИМ IIСрСЧНЫМ 1I0РОШКОМ. ПОД~lIайтс 6J11О/\О I'OР~IЧИМ. 

1' ........ ,..,.. 



ПАРОВАЯ РЫБА ПО-ХУНАНЬСКИ 

Это рыбное блюдо из провинции Хунань получается очень красивым и ВI\y('

ным. Хотя В целом это блюдо острое, рыба получается нежной и сочной, осо

бенно в сочетании с насыщенным вкусом сброженных черных бобов, имfiи

ря и молодого лука. Кубики ветчины, которые используются в этом pe'~C"TC, 

не только улучшают вкус, но и добавляют еще один цвет в цветовую гамму :iT()
го блюда. 

Инrpедиенты 

750 г ,м,орского 01C)l1-tЯ, meрnуга 
или,м,орской форели целикQМ 

1 ч.л.соли 

Специи для соуса 
2 ст.л.1фynНО nорубленных 
сброженных черных бобов 

1 ч. л. nорезаН'ftого к:уби1ШМИ красного 
сушеного nерца 

1 ст. л.1CjJасноЙ ветчины, 
nриготовленной и nорезанной 

Подготовка 

1 ст. л. светлого соевого соуса 
1 ст. л. китайского 
рисового вина 

1 ст. л. рубленого корня u.мБЩJ1l 
рубленаязеленъ 1,м,олодОЙJ~У1Ш(/fIЦ'" 
1 
j2Ч.л. соли 

1 ст. л. арахисового или 
растителъного.масла 

1. Почистите и помойте рыбу. Высушите ее снаружи и изнугри. С BIIY"\X'IIII(,'il 
и внешней стороны сделайте диагональные надрезы с интервалом в t1 см. 
Возьмите примерно 1 ч. л. соли и натрите ею рыбу снаружи и изнугри, O('Talll.· 
те в маринаде на 10 минуг. Переложите рыбу в плоскую огнеУПОрllУЮ MIH'''Y 
или тарелку. (Если рыба большая, прежде чем готовить, разрежш'с ес "\1('(''1'-11 а
крест. После того как вы приготовите ее на пару, сложите ее так жс, '(;II( olla 111.1-
глядела в целом виде, полейте соусом и посыпьте мелко нарезаllllЫМ JlУIЮМ,) 

2. для приготовления соуса из специй смешайте ингредиенты, ПСРСЧИСJlt'll
ные в рецепте: черные бобы, порезанный кубиками красный пеРСI\, ВСТЧИIIУ, 

соевый соус, вино, имбирь, лук, соль и масло. Полейте рыбу ПОЛУЧСIIIIОI'} М:lС

сой. Оставьте в холодильнике до тех пор, пока начнете ГОТОВИТI) "а Ilapy. 

Приготовление 

3. Сначала вскипятите ВОду. Поставьте плоскую миску с рыfiой И соусом 11 11:1-
роварку и готовьте на сильном огне 15-20 минуг. 
4. Переложите рыбу на овальное блюдо. Полейте рыбу соусом И 'IO/~а на I1'1'С 11;1 
стол. 

Совет 

Если вам "е нраlmтся острые fiJllo/\a, "раСIIЫЙ I1CPC'~ МОЖIIО ИСЮIJОЧИ'IЪ, Jlиt)о 
IIbl можстс у/\аЛИТI. И:I IIс,"ща П'МСllа, lюта nу/\стс pelaTI. CI'O КУnИI(ами, и nJllo
/\0 станст ЧУI'I. Mellee Щ"lрl.IМ, 
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ких секунд, затем положите туда же готовые кусочки курицы. Размешайте со

ус и полейте им курицу. Обжаривайте на сильном огне, пока соус не превра

тится в прозрачную глазурь. Вьmожите соус поверх гороха. Подавайте блюдо 

горячим. 

Совет 

Последние приготовления не отнимут у вас много времени, поэтому лучше 

готовить блюдо непосредственно перед подачей на стол. Вместо гороха мож

но использовать водяной кресс. 



СВИНИНА (ГОВЯДИНА), 

ПОРЕЗАННАЯ СОЛОМКОЙ, 
В ОСТРОМ СОУСЕ 
в Китае это блюдо называют также «свинина, нарезанная соломкой, с pl.11 
ным вкусом». Однако соус, который подается к этому блюду, знаЧИТСJJIJI 

отличается от того, который готовится для курицы с рыбным вкусом ({' 
предыдущий рецепт). В этом рецепте нарезанное соломкой мясо ПО/ЩС'I'( 

под темно-коричневой глазурью соуса, а капля китайского уксуса ПJJИ/\;Н 

этому блюду соблазнительный аромат. Хрустящие древесные грибы И II( щ: 

ные каштаны создают прекрасный контраст нежному мясу. В китайских Рl 

сторанах вы найдете это блюдо под названием «Мясо, нарезанное С()JIШ 

кой, в чесночном соусе», так как название «со вкусом рыбы» МОЖСТ lIам 1 
понравиться. 

Ингредиенты 

500 г свинины без к,остей, Wlи 
мяк,оти говядины, Wlи 4 nорционных 
1C)Icкa свинины 

2 ст.Л. к,итайс1CUX дpeвecHых грибов 
б-8 свежих водяных каштанов 
5 ст.Л. арахисового 
Wlи растительного .масла 

2 ч. л. u.змельченного к,орня имбиря 
1 ч. л. u.змельченного чеснока 

Маринад для свинины 
2 ст. л. темного соевого соуса 
1 ст.л. к,итайск,ого рисового вина 
1 ч. л. сахара 
1 ст. л.крахмала из таnuoки 

Подroтовка 

Специи для соуса 
2 ст. л. темного соевого c~ca 
1 ст.Л.китаЙск,ого рисовою (Itllш 
1 
/2Ч.л.сали 

1 ст. л. сахара 
1; ~ 2 ч. Л. китаиск,ого уксуса 
2 ст. л. острого соевого C(~ca 
1 ч. л. крахмала из таnИО1\:t/ 
1 ст. л. к;унжутного мас.ла 
1 
/2 ч. л. черного nерца 
2 nерышк,а малодого J~Y1\:a, 
нарезанных саламк,ой 

1. Нарежьте свинину тонкими пластами, затем соломкой 5 см длиной. IIOJl( 
жите мясо в маринад из соевого соуса, вина, сахара и крахмала из таПИОЮ1 11 
15-20 минут. 
2. Замочите древесные грибы в горячей воде хотя бы на 20 минут. Порt'ЖlI1 
или разломайте на более мелкие части. Почистите свежие водяные K:1III'I':I1I1 
Сначала нарежьте тонкими пластами, а затем соломкой. 

3. в миске смешайте ингредиенты для соуса. 

Приготовление 

4. Разогрейте в СОТСЙНИКС 4 СТ. Л. масла. Обжарh'ГС нарезанную СOJIOМIЮ 
свинину lIа силы юм OI'IIC 11 ТСLJСIIИС 2 МИIIУI'. BЫIIНl'c С помощыо ШУМОВl\И. 
S. Разогрсйтс 11 ('ОТСЙIIИI\С сще 1 (''1'. Л. ма('ла. ОбжарНI'С И:JМСJII,LJСIIIIЫЙ имБИI; 



грибы и водяные каштаны. Жарьте, помешивая, несколько минут; туда же, не 

переставая мешать, положите нарезанную соломкой свинину. Наконец по

лейте соусом из специй, хорошо перемешайте и подавайте блюдо, пока оно 

горячее. 

Совет 

Лучше всего подавать это блюдо сразу после приготовления, но при необхо

димости можно оставить его в теплой духовке на 10-15 минут. 



КРЕВЕТКИ ПО-СЫЧУАНЬСКИ 

Это блюдо может также называться ~Креветки без соуса по-сычуаньски,). Н ОТ

личие от оригинально оформленных <,Креветок В омаровом соусе·) (с. 12Н), 

креветки, приготовленные таким образом, впитывают в себя весь соус и IIРИ
обретают приятно острый вкус. Это блюдо приобретает красивый l(раСIIЫЙ 

цвет, его украшает мелко покрошенный зеленый лук Готовится оно ДOlЮJlIIIЮ 

быстро. Этот рецепт особенно понравится тем, кто предпочитает острыс 

блюда. 

ИнгредиеНТЪI 

500 г свежих или мороженых 
сырых чищеных 1Среветок 

2 ст.Л. арахисового 
или растительного масла 

4 nерышка МQЛодого лука, мелко 
nО1Срошенные 

2 ст. л. измельченного корня 
имбиря 

2 измельченных зубчика чеснока 

Подготовка 

Специи для соуса 
1 ст.л. кетчупа 
1 ст.Л.1CUтаЙС1СОго рисового tlUIШ 
1 ст. л. темного соевою С(lIса 
1 ч. л. сахара 
1 
/2Ч.л.сQЛИ 

1 ст. л. соуса чили 
1 
/2 ч. л. мелко нарезшmых '-,l'ШUllhl.\· 
1Срасных nерцев 

1 ст.л.1Сра.хма.ла из таnuш.:u 

1. Разморозьте креветки. Промойте, а затем тщательно ПРОСУIIIИТС IЮJIOТСII
цем. 

2.ДтIя приготовления соуса из специй смешайте в миске кетчуп, соус ЧИJlИ,IIИ

но, соевый соус, сахар, соль, сушеный красный перец и KpaXMaJl И:J Т;IIIИ()КИ, 

Приготовление 

3. Разогрейте в сотейнике масло. Положите туда лук, имбирь и ЧССII(Ж И, 1 J( )мс-
I 

шивая, жарьте на сильном огне примерно /2 минуты, Туда же пOJIOЖИ'l'С '<ре-
ветки и продолжайте готовить, помешивая, 2 минуты или пока кренетки IIС И:I
менятцвет. 

4. Вьшейте половину соуса из специй. Перемешайте несколько р;щ эатсм 110-

лейте оставшимся соусом. Перемешайте еще несколько раз. Подавайтс БJllO/lО 

горячим . 

• " i' ~ , 
. ... . . ,,;,".,. , 
. " 
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ПАРОВЫЕ СВИНЫЕ РЕБРЫШКИ 

С ОСТРЫМ РИСОВЫМ ПОРОШКОМ 

Приготовление на пару - одна из наиболее щадящих и простых технологий, 

используемых в традиционной китайской кухне. Кроме того, в процессе варки 

на пару усиливается вкус ингредиентов, если их заранее про мариновать. В 

этом рецепте ребрышки сначала помещают в маринад, пока они не впитают 

всю жидкость, а затем посыпают острым рисовым порошком. Результат вас не 

разочарует! Ребрышки получаются нежными и сочными, с пикантным острым 

вкусом. Их можно подавать и в качестве закуски, и как основное блюдо. Если вы 

готовите в бамбуковой пароварке, подавать ребрышки следует именно в ней. 

Ингредиенты 

750 г ребрыше1С, нарубленных по 4 см 
I 
/2 стmсана острого рисового nорошJCa 
листья бо1С чой 

Маринад для ребрышек 
I /8 ч. Л. uз.мельченных струч1Сов 
1Срасного сушеного nерца 

2 ст. л. темного соевого соуса 

Подготовка 

1 ст. л. 1CUтаЙС1Сого рисового вина 
1 
/2Ч.л. сали 

1 ч. л. сахара 
2 
j3 ч.л.жареного.малотого 
сычуаНbCJCого nерца 

(JCa1C nриготовить, СМ. ниже) 
1 nерыш1СО .малодого ЛУ1Са, .мeJl1CO 
по резанное 

1. Смешайте в миске лук, перец, соевый соус, вино, соль и сахар. Хорошо пере
мешайте, чтобы растворились соль и сахар. 

2. Разделите ребрышки по одному. Вымойте и просушите их. Положите в ми
ску с маринадом и оставьте на 20-30 минут. Пока они маринуются, несколько 
раз переверните их и помешайте. 

3. Посыпьте каждое ребрышко острым рисовым порошком. Возьмите бамбу
ковую пароварку, вьmожите дно листьями бок чой, сверху положите порезан

ный длинной соломкой зеленый лук и ребрышки (максимум по два слоя за 

раз). Сверху полейте оставшимся маринадом. 

Приготовление 
1 

4. Варите на среднем огне примерно 1 /2 часа. Через час после начала про-
верьте: если острый рисовый порошок, которым посыпаны ребрышки, все 

еще сухой, переверните их и продолжайте варить еще полчаса, пока весь ри

совый порошок не пропитается жидкостью. Подавайте блюдо горячим. 

Совет 

Необходимо постоянно контролировать, чтобы в пароварке было достаточ

но воды. Чтобы приготовить жареный молотый сычуаl-II>СКИЙ перец, 4 ст. л. 
сычуньского перца нсобходимо прожарить в кастрюле или в сотейнике без 

масла 1101 CrCl~IICM OI'IIC в тсченис 2 МИIIУ", (IOка 011 СЛСI'ЮIIIС IIOTCMIICCT. Затем 
.·"'-" .. " .. ,"1 ..... " .... 11 ... ,. ..... ,".111 •• " 1.-11110_.',' '1 ....... , ....... х 11,"_,,, ••• ,,,." .1 '1"'1_"'"'' 1111"'''-' '1 ... " ................... " 



БАКЛАЖАНЫ ПО-СЫЧУАНЬСКИ 

Это сычуаньское блюдо из баклажанов отличается приятным вкусом и аром: 

том. Баклажаны получаются мягкими и нежными, их кисло-сладкий вкус ар!

гинально контрастирует с острым темно-коричневым соусом. Это БJlЮД 

прекрасно сочетается с обычным рисом, мясом или курицей. 

Ингредиенты 

4 небальшux ба1С1Шжана 
(примерно 500 г) 
6 ст.Л. арахисового 
Wlи растительного .масла 

1 ч. л. измельченного чеснока 
';2 ст. д измельченного 1Сорня имбиря 
1 ст.Л. острого соевого c~ca 
1; v 

2 ст. д 1СитаUC1Сого )I1Ccyca 
1 ст.д ~ного.масла 

Подrотовка 

1 neрЫШ1Со .малодого лука, .мел1СО 
nок;рошенное 

Специи для соуса 
2 ст. л. темного соевого c~ca 
1 ст. л. 1СитаЙС1Сого рисового RUllt4 
1 ч.л. сахара 
1 Ч.Л.сали 
';2 стакана к:уриного ~Л',О1-,а 

1. Вымойте баклажаны, обрежьте головки. Нарежьте баклажаны на КУСО\lК 
толщиной с большой палец и длиной 5 см. 
2. В небольшой миске смешайте соевый соус, вино, сахар, СОЛl, и КУРИII"'I 
бульон. 

Приготовление 

3. Разогрейте масло в сотейнике, затем убавьте огонь до среднего, о(')ж:арш' 
баклажаны, чтобы они стали мягкими, в течение 4-5 минут. Снимитс С OI'IIH I 
выньте из сотейника. 

4. Обжарьте измельченный чеснок и имбирь в течение несколы<Их CCICYII/ 
полейте острым соевым соусом, затем соусом из специй и ДОВС/Iите /10 КИI'IС 
ния. Туда же вьmожите баклажаны и готовьте их 1 минуту, пока они не IШИТ:! 
ютсоус. 

5. Полейте уксусом и кунжутным маслом; продоткайте жаРИ'IЪ, IIOМСIIIИII:аl 
Перед подачей на стол посыпьте луком и перемешайте. 

Совет 

Чтобы сократить время последних приготовлений, можно зар;lIIСС ЩЮIIС("I'I 

подготовку до пункта 3, потому что баклажаны придется еще pa:1 оБЖ;IРИII:l'l'l 
чтобы разогреть. Готовое блюдо можно накрыть и постаВИТI) /1 теплую /IYX( >11 

ку, где оно будет оставаться теплым еще полчаса. 



КАРАМЕЛЬНАЯ КУРИЦА 

Этот острый салат с курицей может подаваться в Китае и как одно из холод

ных блюд на банкете, и как основное. Оно особенно хорошо подходит ДЛЯ 

бизнес-ланча, а также для пикника. Однажды один из моих учеников при

нес это блюдо на пикник, где собралось около ста человек; после этого к 

нам пришло столько людей за рецептом, что у нас вскоре просто кончи

лись копии! 

Благодаря оригинальному соусу из специй, а также хрустящим со

евым лепешкам и огурцам блюдо приобретает необычный экзотиче

ский вкус. 

Если вы не поклонники острого перца, можете исключить чили из ре

цепта. 

Ингредиенты 

1 целая куриная грудка без кожи и 
к:остей или сырая куриная отбивная 

1 огурец 
2 сухие соевые лепешки 
1;, 'стакана листьев 1CUтайской 
lll!труш1CU 

Специи dnя соуса 
2 ст. л. пасты из КYНJlC)JmHЫX 
Сe.мRн,разведенные в 2 ст.Л. воды 
2 ст. л. светлого соевого c~ca 
1 /2 Ч.л.СQЛи 

Подготовка 

2 Ч.л. сахара 
1 ст. л. уксуса из белого риса 
1 ст. л. кунжутного масла 
1 ст.Л. (или по вкусу) острого 
масла чили 
1 /4 ч. л. мwютого и жареного 
сычуаньского nерца 

(о nриготов.лении СМ. с. 82) 
2 мелко измельченных зубчика чеснока 
2 nерышка МQЛодого лука, мелко 
nО1фошенные 

1. Положите курицу в кастрюлю с водой, так чтобы она бьmа целиком покры
т:! водой. Доведите до кипения и варите 5 минут. Выключите плиту, оставьте 
I(УРИЦУ в воде охлаждаться на 15 минут. Пальцами разделите мясо курицы на 
мслкие кусочки. 

2. Почистите огурец и порежьте вдоль пополам. Удалите семена и порежьте 
ТОНlшми пластами. Посолите и оставьте на 20 минут. 
3. Замочите сухие соевые лепешки в кипятке на 10 минут. Выньте их и залей
те холодной водой, чтобы охладить. Выньте из воды и порежьте на прямо

угольные кусочки размером 1,5 )( 5 см. Вьmожите на блюдо. 
4. Слейте воду с огурцов и смешайте их лепешками. Сверху выложите куриное 
мясо. 

S. Р:Iзведите пасту из кунжугных семян в 2 ст. л. теплой воды. Смешайте с ос
таЛЫIЫМИ инrредиеlrl'ами для соуса и персмешайте до получения однород

IIОЙ массы. Пример"о II0JIOIIИНОЙ соуса II0лсйте IСУРИЦУ, ОСТ:IIIIIIИЙСЯ соус по-
11'1/i""1 .1 ,.""'",,, ""'11'-' VI"'I""\""'IJI'" 1l'111"'\1'" 1"1 "1..1/"1'1.(1 "-....... 1(,1""1" __ {j,(·ltf \~ 111",'1"'\"11 II(Lf rl(\II~'lt~1 'tt'I'f1' 



Совет 

Это блюдо можно приготовить заранее. Сухие соевые лепешки, так же !<:I!( и 
соевые ростки и прозрачная лапша (соевые волокна), готовятся из сои. ИХ !!С

обходимо замочить в кипятке на 1 О минут, чтобы они стали мягкими, прежж' 
чем использовать их для приготовления салатов или других блюд. Вместо со

евых лепешек можно использовать агар-агар. Однако его следует замаЧИИ;I'!Ъ 

в холодной, а не горячей воде, на несколько минут. Прежде чем использоиа',ъ, 

слейте излишки воды. 



КРЕВЕТКИ ПQ-СЫЧУАНЬСКИ 
В Китае считается, что креветки вкуснее, если их приготовить вместе с панци

рем. Китайцы любят обсасывать панцирь, прежде чем снять его и съесть мясо 

креветок К моему удивлению, всем без исключения моим ученикам это блю

до понравилось, и их ничуть не смущало, что панцирь приходилось снимать 

пальцами прямо за столом. Если вы никогда не пробовали креветки в панци

ре, я рекомендую вам это блюдо. 

иНгреди_е_Н_ты ____________________________________________________ __ 

500 г свежих крупных обычных 
или пильчатых креветок 

.3 ст. л. арахисового 
или растительного.масла 

2 nерышка малодого лука, 
мелко nокрошенного 

Специи для соуса 
.3 ст. л. кетчупа 
2 ст. л. темного соевого c~ca 

ПодrО'I'овка 

2 ст. л. сахара 
2 ст. л. китайского рисового вина 
1 /2 ч. л.крахмала из manuo1CU 
2 ч. л. свежего измельченного 
корня имбиря 

2 ст. л. острого соевого c~ca 
1 ч. л. К:УЮlCутного масла 

1. У/\алиl'С у креветок жилы, помойте и просушите. 
2. /t.ШI "РИl'Oтовления соуса из специй смешайте кетчуп, соевый соус, сахар, 
ВИНО, I<рахмал из тапиоки, имбирь, острый соевый соус и кунжугное масло. 

Приrотовление 

3. Разогрейте масло в сотейнике. Обжарьте креветки с каждой стороны по 
5 МИНУТ. Возьмите соус из специй и понемногу сбрызгивайте им креветки, 
IlrО/~олжая жарить, пока они не впитают весь соус. Полейте креветки остав

шимся соусом и перемешайте. Посыпьте мелко покрошенной зеленью лука и 

сразу же подавайте блюдо на стол. 

Совет 

Если IIЫ исключите из этого рецепта острый соевый соус, у вас получатся кре

IIСТlШ без соуса по-шанхаЙски. Оставшиеся креветки можно будет подавать 

ХOJIO/\"ЫМИ. 



ПАРОВАЯ ГОВЯДИНА С ОСТРЫМ 

РИСОВЫМ ПОРОШКОМ 

Как мы уже говорили, варка на пару - самый деликатный и необременитсЛl,

ный способ приготовления пищи, используемый в китайской кухне. Пища, 

сваренная на пару, как правило, получается более нежной, сочной, вкусной и 

полезной. Этот рецепт мы взяли из традиционной сычуаньской кухни. ОСТ

рый рисовый порошок продается в пластиковой упаковке, его можно приоб

рести в китайском овощном магазине. Это блюдо можно подавать и в качест

ве закуски, и как основное блюдо, прямо в бамбуковой пароварке. 

Инrpедиенты 

500 г бифШте1Сса или бройлера 
1 ст.Л. сычуаньск.ого neрца 
горош1СQМ 

листья бо1С чой 
.J /4 стакана острого 
рисового noрошка 

Маринад для zoвядuны 
2 ст. л. темного соевого cC1lca 

Подготовка 

1 1/2 ст.л. 1CUтаЙС1Сого рисового (IUЩI 
1 

/2Ч.л.сали 

! ст. л. острого соевого cC1lca 
/2 ч.л. сахара 
2 neрышка.малодого лука, 
noрезанные по 2,5 см 
3 ломтика 1Cop1-tЯ имбиря 
1 .молотая звездочка а1тса 
3 ст. л. к:унжутного .масла 

1. Порежьте говядину тонкими квадратными пластами по 4 см. ПОJlожите 11 
маринад из темного соевого соуса, вина, соли, сахара, острого сосвого соуса, 

лука, имбиря, аниса и кунжутного масла примерно на полчаса. 

2. Прожарьте сычуаньский перец, не наливая масла, в течение НССI<ОJlЫ<ИХ ми
нут, пока не почувствуете его аромат. Растолките в порошок. ГlеРССЫlllil'(.' И:I 

сотейника. 

3. Бьmожите решетку бамбуковой пароварки крупными ЛИСТЫIМИ БОI( чоЙ. 
Посыпьте куски говядины острым рисовым порошком С обеих CTOpOII. Ilo
верх листьев бок чой вьmожите куски говядины, не более двух слоев эа О/~ИII 

раз. Сверху полейте оставшимся маринадом. 

Приготовление 

4. Сна чала доведите воду до кипения, затем опустите туда мясо и на рите 20-· .~O 
минут. Перед подачей на стол посыпьте мясо небольшим количеством 'I'ОJIЧС

IlOfO сычуаньскоro перца. 
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ДВАЖДЫПРИГОТОВЛЕННАЯСВИНИНА 

Согласно этому популярному рецепту рекомендуется сначала отварить свинину, 

а затем обжарить ее на сильном огне в небольшом количестве MaOIa прямо пе
ред подачей на стол. В рецепт, представленный здесь, мы включили сброженные 

черные бобы, сушеный красный перец и китайскую капусту, благодаря которым 

это блюдо имеет острый вкус и обладает насыщенным ароматом, поэтому оно 

llрИДется по душе всем поклонникам острого. 

Ингредиенты 
----------------------

5 ()() г свИ1юго филе без костей 
2 стак;ана воды 
1 ст. л. к;uтайского рисового вина 
'/1 стак;ана зимних nобегов бам~к;а 
J ламтик;а корня имбиря 
'/1 стакана коричневого тофу 
с 5 специями 
125 г китайской капусты 
4 стакана арахисового 
или растительного .масла 

Подготовка 

1 

/2Ч.л.сали 

2 талченых зубчик;а чеснока 
1 /4 стак;ана .мелко по резанных 
забродивших черных бобов 

1 ч. л. рубленого сушеного 
красного nерца 

2 ст. л. темного соевого соуса 
1/4 стакана ~лъона, оставшегося 
от варки свинины 

1. Отварите кусок свинины целиком в 2 стаканах воды в течение получаса, до
бавив 1 ст. л. китайского рисового вина и 1 ломтик имбиря. Хорошенько охла
/\ИТС, порежьте квадратными пластами размером 2,5 см и толщиной около 
j мм. Бульон оставьте для дальнейшего использования. 
2. Порежьте пластами зимние побеги бамбука и коричневый тофу с 5 специя
ми. Вьuюжите на тарелку. Порежьте китайскую капусту на квадратные кусочки 

110 2,5 см. 

Приготовление 

3. РаЗOl'рейте в сотейнике 2 ст. л. масла. Положите китайскую капусту, посоли
те; 1'()'I'OBbl'e 1 минуту, постоянно помешивая. Затем положите порезанные 
Ilластами зимние побеги бамбука и коричневый тофу с 5 специями. Хорошо 
IlеремсшаЙте. Снимите с плиты и выложите на тарелку. 

4. Разогрейте оставшиеся 2 СТ. Л. масла. Положите 2 ломтика имбиря, толченый 
ЧССIIOК и мелко порезанные сброженные черные бобы и мешайте несколько 

("CI<)'II/\. Затем положите туда же измельченный красный перец и порезанную 
Ilластами свинину. Мешайте 1-2 МИНУГЫ. Полейте соевым соусом и '/4 стакана 
()стаВIIIСЮСН БУJII>OfIa, готовьте, помешивая, 1 минуту.1}тда же переложите гото
вую KaIlYCIY, 1l0беl'И бамбука и коричневый тофу и сразу подавайте на стол. 

Совет 

Иlllре/\ИСIIТЫ МОЖIIО обжарю"!> :ia lIолчаса /\0 Iнщачи lIа СТОЛ и llоставюъ в 1'0-
РНЧУIO /\YXOBI(Y, 



«ШИПЯЩИЙ» РИС С МОРЕПРОДУКТАМИ 

<·ШипящиЙ.> рис - это рис, жаренный в кипящем масле до образования хру

стящей корочки. Он готовится из клейкого или длиннозернового риса. КOI'Д;! 

зажаренный до корочки рис бросают в горячий суп, он начинает шипеть и 0'1' 
него идет пар. Во время Второй мировой войны под влиянием патриотиче

ских чувств это блюдо называли <.Бомбардировка Токио·>. 

Готовить это блюдо - настоящее удовольствие. Вьmожите нежное, BКYCIJOe 

крабовое мясо и грибы поверх хрустящего шипящего риса, полейте свеТJlОЙ 

глазурью соуса - у ваших гостей потекут слюнки. 

Ингредиенты 

250 г очищенных мороженых креветок 
125 г свежего белого гороха 
6 свежих водяных каштанов 
1 банка абалоновых грибов 
1 стакан консервированного 
или омарового мясакрабового 

3 стакана арахисового 
или растительного масла 

6 кусков сухого «шипящего» 
риса (раз.мерам5 см) 

Маринад для Iфевemmc 
1 ст. л. китайского рисового вина 
1 
/2Ч.л. соли 

Подготовка 

1 ч. л. крахмала из таnиок:u 
1 
/2 яичного белка 

Специи для соуса 
1 ст. л. светлого соевого соуса 
1 • 

/2 Ч.л. соли 
1 ст. л. китайского рисовою 
вина 
1 /2 Ч. Л. сахара 
2 ст. л.крахмала из таnиО1-':И 
>8 Ч. л. белого nерца 
1 ст.Л. J'1Ccyca из белого риса 
1/2 стакана куриного булыmа 
3 ст. л. кетчупа 

1. Разморозьте и помойте креветки. Просушите их с помощью БУМ;\ЖIIIIIХ 110-
лотенец. Положите в маринад из перечисленных выше ингредиентов. 

2. Отварите горох. Почистите и порежьте пластами водяные K;\I1I'I';\III11. 
3. Порежьте грибы на кусочки размером 2,5 см, Разложите на таРСJII(е Iрибl,l, "()
рох, порезанные пластами водяные каштаны и крабовое или ОМ;\РОВОС МНСО, 

4. Смешайте в миске специи для соуса. 

Приготовление 

5. Раскалите в сотейнике 3 стакана масла до 200·с. Обжарнгс сухой <'1II11IIH' 
щиЙ.) рис, по 2 куска за раз, с обеих сторон, до обраЗОВ;\IШЯ СВСТJЮ-КОРИЧЩ'
вой хрустящей корочки (примерно 1 О секунд). выI Шl'е из масла и ВЫJЮЖИТС 11:1 
огнеупорную тарелку. Разбейте н;\ болсе мслкие I<)'СОЧI<И и lIOстаlШl'С 11 I'OРН
чую духовку, чтобы рис не остыл. 

6. На сильном ОГIlС раЭОlрсйте 2 ст, JI. ИСПОJII,ЗОllаIlIЮl'О масла. ВЫЛОЖИТС "Р<,'
ветки, ж;\рЫ'е /10 иэмеlJСIJЮI 1\lIста (OI(()JIO 1 миIJуIы� •. СIIИМИТС С IIЛИТЫ И 1It'lll'

JЮЖИТС И:I СОТСЙI IИI(а. 

7. Н;\ YMCPCIIIIOM ()J'IIC ра:Н>lрс(lП,' С()ТСЙIIИI( с 2 ст. л. масла, ЖаРIIП.' Iрибlll, II()-
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лейте им овощи. Продолжайте жарить до тех пор, пока соус не загустеет и не 

превратится в прозрачную глазурь. Сделайте огонь посильнее и положите 

крабовое или омаровое мясо, перемешайте. Переложите на плоскую тарелку. 

8. Выньте из духовки горячий <-шипящий~ рис. Вьmожите готовые морепроду
кты и овощи поверх риса. Сразу подавайте блюдо на стол. 

Совет 

Абалоновые грибы и вкусом и цветом напоминают устриц, отсюда и назва

ние - <-устричные грибы». 



ФАРШИРОВАННЫЕ БАКЛАЖАНЫ 

Баклажанные «бугерброды», жаренные в большом количестве масла, получа

ются настолько вкусными, что ваши гости не оставят ни одного. Их подают не 

только в качестве закуски, но и как оригинальное овощное блюдо. Хрустящая 

корочка нежных баклажанов и восхитительная начинка - вы по достоинству 

оцените это блюдо. 

Инrpедиенты 

1 ба1С1Шжан среднего размера или 
3-4ме.лкux (примерно 500 г) 
1 взбитое яйцо 
1 стакан naнировачнbIX сухарей 
2 стакана арахисового 
или растителъногомасла 

НачuнlШ _ 
J /4 стакана C)IШe1tbIX креветок 
250 г свиного фарша 

Подготовка 

1 nерышко малодого лука, мелко 
nО1фошенное 
J /2 'Ч. Л. сали 
1 ст. л. те..много соевого сс!уса 
J /2 'Ч. Л. сахара 
1 ст.Л. 1CUтайского рисового виЩJ 
J 

/4 'Ч. Л. nерца 
1 ст.л.1фа.хмала из таnиоlCИ 

1. Замочите сушеные креветки в горячей воде на 30 минуг. Просушите и МСJl
ко порубите. 

2. В миске смешайте ингредиенты для начинки. Хорошо перемешайте. 
3. Почистите баклажаны и нарежьте пластами толщиной 3мм. На од! юм КУШС 
баклажана распределите 1 СТ. Л. начинки и накройте сверху другим куском. 
Сначала обмажьте каждый получившийся «бугерброд·) яйцом, затем обваJlЯЙ

те в панировочных сухарях. Разложите на тарелке. 

Приготовление 

4. В сотейнике разогрейте масло. Каждый получившийся «бугерброд+ обжаРI)
те по 2 минугы С каждой стороны до образования коричневой корочки. r )<ща
вайте горячими. 

Совет 

Готовые «бугерброды.) можно разогреть в горячей духовке в течение 1 0- 1 S 
минуг при температуре 180°С. 

l( 



КУРИЦА С НЕОБЫЧНЫМ ВКУСОМ 

Такая курица отличается несколькими только ей присущими свойствами. Бо

первых, в ней совершенно нет костей, поэтому это блюдо очень удобно для 

пикников и как закуска. Бо-вторых, разрезанную на куски курицу снова вы

кладывают в форме целой тушки, покрывают светло-коричневым соусом и ук

рашают «конфетти» из лука, имбиря и перца - такой восхитительной компо

зицией вы сможете удивить самых привередливых гостей. Б блюде использу

ется оригинальное сочетание разнообразных соусов и ингредиентов. Если вы 

правильно рассчитаете соотношение ингредиентов, результат превзойдет все 

ожидания! 

Ингре~_е_н_ты __________________________________________________ _ 

I 
курица - 1 -1 /2 кг 
1 ст. л. 1CUтайского рисового вина 
2 ламти1CClКОрНЯ имбиря 

СоусА 

4 ст. л. светлого соевого соуса 
2 ст.л..меда 
I ст. л. китайского рисового вина 
2 талч,енbIX зубчи1CClч,еснока 
I /J ч,.л. сали 

Подготовка 

Соус Б 
3 ст. л. арахисового 
или растительного.масла 

2 nеРЫШ1CCl.малодого лука, 
.мелко nорезаннbIX 

4.мелко nорезаннbIX ло.мти1CCl 

корня имбиря 
I /2 ч,. л. сыч,уаньского nерца, 
обжаренного и uзмельч,енного 
I /4 ч,. Л. uзмельч,енного 
сушеного красного nерца 

250 г 1CUmaйск;ой капусты 

1. Вымойте курицу. Б глубокую кастрюлю налейте 3 литра воды и доведите 
110 кипения. Налейте 1 СТ. Л. китайского рисового вина и положите 2 ломти
«а имбиря. Опустите в кипяток курицу и варите 20 минут. Быключите пли
ТУ и, прежде чем вынуть курицу из воды, охладите ее хотя бы в течение 

:ЮМИНУТ. 
2. В миске смешайте ингредиенты для соуса А и оставьте на 5 минут. Хорошо 
I IсремсшаЙте. 
3. в IIсбольшой кастрюле смешайте ингредиенты для соуса Б, а затем повари
ТС Ila медленном огне 3 минуты. Перелейте в миску с ингредиентами для соуса 
Л и псрсмешаЙте. 

4. Нарежьте соломкой китайскую капусту и разложите ее на большой тарелке. 

Как порезать и затем разложить курицу 

5. KOI'/I,a курица l\астаТОЧIIО охладится, переложите ее на разделочную доску. 
С IЮМОЩЫО БОJJЫIJOI'О раЗllеJIOЧНОГО lIожа отделите от КУРИЦЫ I<РЫЛЬН и ноги 

(IIМССТС С БС1II)()М). TCIICPI, пеРСllернитс ТУШКУ и ра~iреЖНI'е 1I/IOJlJ" так чтобы 
IpY1II<Y О'I'IIСJJИТI, от СIIИIIЫ. 'ICIICPI, У lIас CC'I'" 6 KYCI<OII КУРИЦЫ (2 I<РЫЛЫlIIка, 2 
•• ~ ~"'""""". ~. ~'.III"I".I-' "11'.' 1'1"'1 1.' ""'11111"1 \ ("', 1'111'1 11'1 {\("I'I\I",'\~I(II(\ "'1'11It1'I'(· I(()('"I'И и .. .t 



вам придется потрудиться. Хотя немного практики и вы будете делать это БС:1 

труда. 

6. Сначала порежьте спинку поперек, так чтобы получились прямоугольные 
куски 2,5 см шириной. Выложите их в центр тарелки поверх нашинкованной 
капусты. Теперь таким же образом порежьте грудку на куски шириной 2,5 см. 
Вьmожите получившиеся куски поверх спинки. Крьmышки порежьте по ли

нии сгиба (на 2 куска) и положите с обеих сторон от тушки. Наконец, окороч
ка разрежьте поперек на 4-5 частей и сложите их так, как если бы это была 1 ,с
лая курица. 

7. Полейте курицу теплым соусом и подавайте в теплом или холодном Аиде. 

! 

~ __ ~_1 

2 

10. 



5 

Совет 

Это блюдо можно ПРИГОТОIlИТЬ заранее, Курицу можно приготовить накану

IIC и rюставить в холодильник Порежьте курицу за час до обеда, разложите 
"УСJ(И НОВСРХ l(аПУСТIIЫХ листьев и ПОСl'аннl'С в холодильник Вы также може

те Щ1ИI'ОТОВИ'IЪ ~lapalfCC оба соуса и поставить МИСI<У с I(астрюлсй 11 холодиль
IIИК IIОСJlСДНИС "РИI'UТUIIJIСIIИЯ :Iаймут ВССЮ IIССIЮJlЫШ МИIIУI', Так I(al( это 

., .---- ......... ···~"" .... ''''.II\ 1I/"",i;tIl'''''IIJ1И оnсла на све-



ГОВЯДИНА С АПЕЛЬСИНАМИ 

Это невероятно аппетитное блюдо: нежная говядина, порезанная тонкими 

rmастами, покрывается сверху глазурью темно-коричневого соуса и выклады

вается поверх хрустящего зеленого бок чой. Разнообразные вкусы гармонич

но дополняют друг друга. Основная вкусовая приправа - острый перец, затем 

она дополняется насыщенным ароматом апельсиновых корок и, наконец, им

биpeM и возбуждающим запахом китайского уксуса. Вы непременно запомни

те оригинальный вкус этого блюда. 

Ингредиенты 

500 г бифште1Сса из бочка 
(или другой части) 

500 г бок 'Чой 
>2 ст.л. 1CUтайского рисового вина 
1 Ост. л. арахисового 
или растите.льногомастш 
1 /4 'Ч. л. сахара 

Маринад dля zoвяOuны 
2 ст. л. темного соевого c~ca 
1 ст. л. 1CUтайского рисового вина 
1 ст. л.1фахмала из тanuo1CU 

Сщщuu dля соуса 
1 

1 /2 ст. л. темного соевого c~ca 
1 /4 'Ч. Л. соли 

Подготовка 

1 ст.л. 1CUтайского рисового нина 
1 /2 ст. л. сахара 
1 ст. л. острого соевого сс{Уса 
1/2 ст.л. темного 1CUтайс/(:(JZ() 
1 ст. л.к:унжутного ,Масла 
1 'Ч. Л. крахмала из mаnищCt4 
1 /2 'Ч. л. соли 
2 nерышка 'молодого Л)l1Ca,'мШII(:() 
по резанные 

2 'Ч. л. рубленого имбиря 
6-8 сушеных аnе.льсU1ЮНЫХ 1(.о/)m.: 

1 

l?азмерам 2/2 см 
/2 'Ч. л. соли .У1СС}'са 
8 -1 О стPJ'Ч1Сов сушеного 
красного nерца 
1 /4 'Ч. Л. сахара 

1. постную говядину сначала надо нарезать вдоль волокон на 3 ДЛИIIIIЫХ ICY('
ка по 5 см толщиной. Затем порежьте поперек волокон на очеш, ТОIIКИС КУ('IСИ 
максимум 3 мм толщиной, 5 см длиной и 1,5 см шириной. (Если IIbl ГОТОВИ'I'С' 
не бочок, а другую часть, не обязательно резать таким способом, ХОТН 011 тоже 
приемлем.) Положите в маринад из вышеперечисленных ингредиснтов. 

2. Помойте бок чой, порежьте листья и стебли на куски по 2,5 см. ВСКИШIТИ'I'(,' 
В кастрюле воду и варите в ней бок чой примерно 1 минугу. Выньтс И IIPOM( ,й
те листья под холодной водой. Дайте обсохнуть. 

3. Смешайте специи ДЛЯ соуса. 

Приготовление 
, I I 

4. Обжарьтс бок чой 11 2 <."1'. )1. масла 11 тсчение /' минугы. Добавш'С /' Ч.)I. СOJШ, 
I /4 ч. л. сахара и РИСОIIОС IIИIIO. Ilcрсмсшайте и выложите на тарелку. 
5. Разогрейтс 11 СОТСЙIIИIСС Ila СИ)lI>lЮМ OI'IIC 4 ст. )1. масла. Добаlll;I'С 11 I'ОIlЯ/\И
ну остаllШИССJI 2 (''1'. )1. Ma(')la, чтобы IIC "ристаllа)lа. ОбжаРИllайтс МЯСО, IIOKa 
оно не И:JМСНИ'I' 1\11(,"1' (11(, б{)JI(Т 2 МИIIУI·). Снимитс С IIЛИТЫ И IIСРСJJОЖИТС И:I 



6. Разогрейте в сотейнике 2 СТ. Л. масла. Пассеруйте лук, имбирь, апельсиновые 
корки и сушеный красный перец в течение полминуты. Бьmожите в сотейник 

говЯДину, помешайте, полейте соусом из специй и перемешайте. Продолжай

те жарить на сильном огне, помешивая, еще несколько секунд. Бьmожите по

верх бок чой и подавайте блюдо горячим. 

Совет 

Иместо листьев бок чой можно взять белый горох или водяной кресс. 



ПИКАНТНАЯ РЫБА С ХРУСТЯЩЕЙ КОРОЧКОЙ 

Как мы уже рассказывали, рыба является в Китае символом изобилия и обыч
но подается целиком на Новый год и во время банкетов, что должно обеспе

чить благополучие и процветание. 

Перед обжариванием в масле рыбу обваливают в муке из водяных каштаНОII 

и крахмале из тапиоки, поэтому во время жарки она покрывается очень тон

кой хрустящей корочкой. Чтобы избавиться от специфического рыбного за
паха, в этом рецепте используется китайское рисовое вино. Это вино (сбро
женный рис) придает блюду винный вкус и обеспечивает более густую конси

стенцию. В итоге у вас должна получиться нежная рыба с хрустящей и острой 
аппетитной корочкой, притом настолько легкая, что не оставляет тяжести 11 

желудке. 

Ингредиенты 

750 г - lкг целого 

морского 01C)l1-tЯ, терnуга, морской 

форели или МОРожe'ftого китайского 

желтого крокера, с галовой и хвостам 

• '/4 стакана муки из водяных каштанов 
6 стаканов арахисового или 
растительного масла 

'/4 стакана сушеных китайских грибов 
2 сушеных стручка красного 
nерца, крупно nорубленные , 
/4 стакана кра.х.мала из таnиоки 
4 измельченных зубчика чеснока 
/4 стакана рубленого малодого лука 

Подготовка 

1. Вымойте рыбу и просушите бумажны-

3 ст. л. мелко измельче1-t1юго KOjJ//JI 

имбиря 

';з стакана рубленых побегав бам~:а 
1 ч. л.крахмала из таnио1CU, 
разведенного в 2 ст. л. воды 

Специи iИя соуса 
'/2 стакана сброженною риса 
2 ст.л. темного соевою C(~yca 
«<чиу-нuaнь~) 

2 ст.л. ост"ого соевою C(~ca } r . 
/2 стакана китайского jJИС()(Юго 
вина 

ми полотенцами. Сделайте диагональные надрезы по 1 см почти /\0 IЮСТИ (' 
обеих сторон. Смешайте крахмал из тапиоки и муку из IЮДЯНЫХ кашташш; об

валяйте в этом рыбу. Разотрите эту смесь по поверхности, по ВlIУIРСIIIIСЙ <."I'()
ране и вотрите в надрезы. 

2. Замочите сушеные грибы в горячей наде до тех пор, пока IIC ра:щOlCIIУТ. 
Удалите НОЖI<И, а шляпки мелко порежьте. Смешайте ИНl'РСДИСIIТЫ I\ШI со

уса. 

Приготовление 

3. Разогрейтс масло 11 БОЛЫIIОМ СОТСЙIIИI(С lIа СИJ1ЫIOМ OI'HC. Держа рыбу :1:1 
хвост, ОПУСТИТС СС 11 "ИIIНЩСС М:IСЛО, /\щ'таIlIil'С и :laTCM СIIОllа ОIlУСТИТС. Затсм 
оставьте се жаРИТЫ'JI 11 ма('ж'. Ка" толы(() рыба IJ(ЖРОСТСН ХРУСТНЩСЙ :ЮJIOТИ
стой IШРОЧIШЙ, масло 11:1'111(."1' "У:IЫРИ'lЪСН, а IIIИIIСШIС IIРСI(раТИТСJI _. рыба 1'0-
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этого этапа и оставить при комнатной температуре. Масло оставьте в сотей

(!Ике; в нем вы разогреете рыбу.) 

4. За несколько минут до подачи на стол разогрейте другой сотейник или ско
вороду. Налейте 3 СТ. Л. использованного масла. Вьmожите сушеные красные 
"ерцы и чеснок, а затем лук Жарьте 1 минуту. Туда же вьmожите имбирь, гри
бы, побеги бамбука и вьmейте приготовленный соус. Готовьте еще 1 минуту 
1l0мешивая. Хорошо размешайте крахмал из тапиоки в воде; вьmейте поверх 

соуса и готовьте, пока не образуется прозрачная глазурь. Оставьте на выклю

ченной плите. 

S. Разогрейте сотейник с оставшимся маслом и еще раз обжарьте в нем рыбу в 
течение 3-4 минут. Вьmожите рыбу на тарелку брюшком вниз. Возьмите по
лотенце и осторожно надавите им на шею рыбы, так чтобы сделанные надре

:Ibl ВЫТЯНУЛИСЬ. Полейте рыбу острым соусом. Подавайте горячей . 

. ' 



ЧАСТЬIV 

Традиционные 
блюда 
Ю ого 

'~\ /N 
~..,.."." ,# 

.L~~ .,",/' 



ЛОМЕЙН ИЗ ЖАРЕНОЙ СВИНИНЫ 

Это известное гуандунское блюдо простое, вкусное и питательное. Многие 

продукты имеют для китайцев особое значение, и лапша здесь не исключение. 

Лапша - символ долголетия, поэтому без нее не обходится ни один день рож

дения. Лапшу никогда не режут на день рождения, тем самым китайцы жеJШЮ'I' 

имениннику долгих лет жизни. В Китае принято отмечать день рождении 11(' 
раз в год, а раз в десять лет. День рождения отмечают таюке, когда ребеlll<У и(,'
полняется один месяц и один год. Так как в Китае пожилые люди пользуются 

особым почтением - считается, что с годами приходит мудрость, - де))), рож

дения у пожилых людей считается более важным праздником, чем у MOJIO/lblX. 

Ингредиенты 

250 г готового китайского 
свиного жаркого 

25 О г китайской капусты 
250 г свежих соевых ростков 
500 г яи'Чной лапши 
3 ст.Л. арахисового 
или растительного масла 

Подготовка 

1 nерышко малодого лука, 
нарезанного длиной по 5 см 
1 ст. л. темного соевого cO)Jca 
1 • 

/2 'Ч. л. сали 
2 ст. л. устри'Чного c~ca 

1. Свинину сначала нарежьте пластами, а затем соломкой по 5 см ДЛИНОЙ. Вы
мойте и нарежьте соломкой китайскую капусту. Промойте соевые РОС'I'I\И IЮД 

холодной водой. 

2. Разрежьте лапшу пополам. Одну половину заморозьте, другую ОIlУСТИТ(' 11 
кипящую воду; варите около 2 минут. Выньте из воды, промойте ПО/I XOJlOJII Н)(} 
водой. Дайте воде стечь, затем смешайте с 1 СТ. Л. масла. 

Приготовление 

3. Разогрейте в сотейнике 2 СТ. Л. масла. Обжарьте в нем на сильном OI'HC JlYI( И 
свинину В течение 1 минуты. Туда же положите китайскую капусту и соеtlы(' 
ростки, хорошо перемешайте. 

4. Поверх овощей и свинины положите лапшу. Полейте лапшу сосвым и УСТ
ричным соусом и посолите. Еще несколько минут жарьте на силыlмм OI'IIС, 

энергично мешая. Подавайте блюдо горячим. 

Совет 

Окончательное обжаривание займет у вас всего несколько минYI', а вот IIOJII'O
товку (пункты 1,2) ПО возможности осуществите заранее и ингредиеllТЫ 110-
ставьте в холодильник. {Ьтовое блюдо можно поставить в духовку, где оно бу

дет оставаться теплым еще полчаса. 



рис с КУРИЦЕЙ И китАйскими СОСИСКАМИ 

Это вкусное и оригинальное блюдо нравится как взрослым, так и детям. Его 

можно подавать и в качестве закуски, и как дополнительное блюдо. 

Китайские сосиски - один из тех продуктов, которые хозяева держат под ру

кой на случай прихода нежданных гостей. Перед тем как прийти в гости, в ки

тае вовсе не обязательно предупреждать об этом заранее. Гости могут нагря

Ilyrb совершенно неожиданно. В свою очередь, хозяева, чтобы продемонст
рировать свое гостеприимство, часто приглашают гостей остаться на обед 

или ужин. Поэтому очень удобно держать про запас сосиски, которые можно 

lIодать как дополнительное блюдо или вместе с овощами. Просто проварите 

сосиски в пароварке 15-20 минут, затем разрежьте каждую сосиску по диаго
II;{JIИ на длинные тонкие куски и подавайте к столу. Они имеют оригинальный 

вкус и приятно разнообразят одноцветное блюдо из жареного риса, лапши 

или овощей. 

Китайские сосиски могут храниться в холодильнике около месяца или 

сколь угодно долго в морозилке. 

Ингредиенты 
-----------------------------------------------------

I 1\УРИНая котлета 
или ц(!лая к:уриная грудка 

.! I\иmайские сосис'/ш 
4 -6 ,-:уше1tых китайс1CUX грибов 
2 аnа1\;ана д.линнозернового риса 

Подготовка 

MapинaiJ для курицы 

1 nерышко .молодого лука, 
nорезанное на к:усочки по 2,5 см 
2 ламтик:а корня имбиря 
1 ст. л. китайского рисового вина 
1 /2 Ч.л. соли 
3 ст. л. темного соевого соуса 
1 /2 Ч. Л. сахара 

1. С IЮМОЩЬЮ разделочного ножа разрежьте куриную котлету на куски 2,5 х 
4 см. Положите курицу в маринад из лука, имбиря, вина, соевого соуса, соли и 
сахара хотя бы на полчаса. 

2. Ра:Jрежьте сосиски по диагонали на куски толщиной 1 см. 
3. :iаМОЧИ1'е грибы в горячей воде на 20 минут. Удалите ножки. Разрежьте каж
/\ый Iриб на 2-4 части. 

Приготовление 

4. 1 lромойте рис под холодной водой и дайте воде стечь. Вьuюжите его в каст
рюлю, налейте 3 стакана воды и доведите до кипения. Не накрывая крышкой, 
варите S минуг, пока рис не впитает 80% воды. Поверх риса выложите сосис
ки, КУРИI\У и I'рибы, затем достаньте из маринада лук и имбирь и полейте им 

рис. II;II<РОЙТС I<РЫIIIКОЙ, убавнге 01'0111, и варите на МС/I,.IJеIllЮМ ОПJе 20 минуг. 
СШ'IМI1ТС С IIЛИТЫ И /\айтс рису IIOСТШI'I'I, 20 МИIIУI', IIРСЖ/\С чсм по/\ава'IЪ на 
стол. 'l'щатслыю IIСРСМСlllайтс рис, чтобы 011 О'I'('тал от /\11;1 и IIриобрсл КОРИЧ-



5. Если вы готовите в электрической пароварке, используйте Д7IЯ варки риса 
такое количество воды, которое указано в инструкции к пароварке. Закройте 

и нажмите кнопку «старп. Примерно через 1 О минут, когда рис впитает при
мерно 80% воды, положите сосиски, курицу, грибы и полейте маринадом. За
кройте и продолжайте готовить. После того как пароварка отключится, дайте 

рису постоять еще 20 минуг, прежде чем подавать на стол. Тщательно переме
шайте, переложите на плоское блюдо и подавайте горячим. 

Совет 

Оставшийся рис с сосисками и курицей можно затем разогреть, перелОЖИJi 

его на плоское блюдо и поставив в пароварку на 15 минут. 

11. 
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ТОФУ С СОЛОМЕННЫМИ ГРИБАМИ 

Это простое и питательное блюдо из тофу подается под глазурью темно-ко

ричневого соуса, а сверху украшается зонтиками соломенных грибов. Тофу 

( соевый сыр) - это недорогой продукт, широко используемый в любой азиат

ской кухне благодаря тому, что он является богатым источником протеина. 

Своей нежной текстурой он прекрасно сочетается со многими ингредиента

ми. Если добавить немного светлого соевого соуса, кунжутной пасты (для ее 

получения 1 ст. л. кунжутной пасты разводят в 2 ст. л. теплой воды), кунжутно
го масла и посыпать сверху рубленым зеленым луком, получится вкусный и 

полезный салат, который особенно хорош в летнюю пору. 

Свежий тофу рекомендуется замочить в холодной воде и поставить в холо

дильник Если менять воду каждый день, он сможет простоять целую неделю. 

ИII~едиенты 

4 твердых или 2 .мяг1CUX тофу 
1 ст. л. 1Срахма.ла из таnио1CU 
500 г саламенных грибов (в баН1Се) 
2 ст. л. арахисового или 
растительного масла 

1 nерыш1СО малодого лука, 
nорезанного на 1c)Iсоч1си по 2,5 см 

Подготовка 

1 ст. л. темного соевого cqyca 
J 

1 /2 ст. л. устРичного cqyca 
J 

/4 ч. л. сали 
1 ч. Л.1C)Iнжytnного масла 

1. Нарежьте тофу на мелкие кубики величиной примерно 1,5 см. 
2. Смешайте крахмал из тапиоки с 2 ст. л. жидкости из банки из-под соломен
ныхгрибов. 

Приготовление 

3. Разогрейте в сотейнике масло и положите туда молодой лук Пассеруйте не
сколько минут, затем положите туда же кубики тофу. Полейте соевым и уст

ричным соусом, посолите и положите соломенные грибы; готовьте около 

3 минут, осторожно помешивая. Когда тофу будет почти сухим, добавьте для 
lУСТОТЫ разведенный крахмал из тапиоки. 

4. Приправьте кунжутным маслом. Подавайте блюдо горячим. 

Совет 

I ()товое блюдо можно накрыть крышкой и держать в духовке полчаса. 



ЖАРЕНЫЙ РИС С КРЕВЕТКАМИ 
ПО-ГУАНДУНСКИ 

в рецепте жареного риса по-ryандунски, как правЮIО, используется темный 

соевый соус, который придает блюду неповторимый цвет и вкус. Жареный 

рис, отличающийся мягким вкусом, прекрасно подходит как для пикника, 'I':lI( 
и для бизнес-ланча. Чтобы немного изменить цвет и аромат блюда, можно 

смешать его с китайскими паровыми сосисками ЮIИ нарезанной кубиками 

жареной свининой. 

Ингредиенты 

250 г мороженых 'Чищеных креветок 
2 WlИ 3 взбитых яйца 
J /4 'Ч. л. сали 
7 ст. л. арахисового 
WlИ растительного масла 

J 
3 /2 ста1Сана готового 
халодного риса· 

2 nерыш1Са малодого лука, 
мелко нарезанных 

Подготовка 

J 
1 /2 ст. л. темного соевого соуса 
1 стакан свежих соевых рост1(.()и, 
nрамытьех под халодной водой 

и nросушенньtX 

Маринад для креветок 
1 ст.л.1CUтаЙского рисовогu НИ/Ш 
1 /2 'Ч. л. сали 
1 'Ч. л. крахмала из таnио1CU 

1. Разморозьте креветки, промойте под холодной водой и протрите II:I<:YX() 
бумажными полотенцами. Смешайте креветки с вином, солью и крахмаJЮМ И:I 

тапиоки. Взбейте яйцо с 1/4 ч. л. соли. 

Приготовление 

2. Разогрейте в сотейнике на СЮIьном огне 2 СТ. Л. маоы. Прожарьтс Map"II«)
ванные креветки в течение 1 минуты, пока они не изменят цвета, при этом 11«) 

мешиваЙте. Снимите с плиты и переложите из сотейника. 

3. Разогрейте в сотейнике еще 2 СТ. Л. MaOIa. Прожарьте рубленый лyI(: СllаЧ:lJlа 
один, затем вместе с яйцом. Жарьте яйца, разбивая их на мелкие кусочки, ('ОТ( >111," 

те почти до полной готовности. Снимите с плиты и вьmожите из сотеЙНИlса. 

4. Разогрейте в сотейнике оставшиеся 3 СТ. Л. MaOIa. Положите рис; rOTOlllil'(,' J\() 
тех пор, пока он не станет рассыпчатым, не покроется маслом и не Р:I:Юl'IХТТ

СЯ. Полейте соевым соусом, тщательно перемешайте. Туда же положитс "ОТО

вые креветки, соевые ростки и разбитые на кусочки жареные яйца. 'l'щаТСJlЫ 10 
перемешайте, так чтобы получилась достаточно однородная масса и Иlllрt'· 

J\иенты разогрелись, - lIримерно 2-3 минуты. Подавайтс блюдо l'OрНЧИМ. 

Совет 

По жсланию рис МОЖIIО IЮ{'ОJI H'I'!!, ВЫlЮJJl/ЯЯ lIYIIKT 4. ('ОТОВОС ()JlloJ\O МОЖIIО 
(/а/срыть "РЫIIIIШЙ и lIa IIОJlчаса ОСТ:I1IИ'IЪ в J\YXOI\ICC, 



ГОВЯДИНА В УСТРИЧНОМ СОУСЕ 

С БЕЛЫМ ГОРОХО 

И ВОДЯНЫМИ КАШТАНАМИ 
в этом знаменитом гуандунском блюде кусочки нежной говядины в ориги

HaльHoM устричном соусе отлично контрастируют с хрустящими и свежи

ми белыми водяными каштанами и зеленым цветом хрустящего белого го

роха. 

По возможности консервированные каштаны можно заменить свежими. 

Они более сладкие и хрустящие и настолько вкусные, что многие просто не 

могут удержаться, чтобы не съесть несколько штук, пока их чистят. В Китае их 

очень часто едят, когда надо перекусить между основными приемами пищи, и 

они даже более популярны, чем пирожные или конфеты. Дети даже придума

ли осбую игру, когда они соревнуются, кто может быстрее почистить кашта

ны зубами. 

Ингредиенты 

500 г говядины 
250 г свежего белого гороха 
Н -1 О свежих водяных каштанов 
5 ст. л. арахисового 
tiJlI-l растительного масла 
I 11 1I.л. сали 
I rlерышко малодого лук;а, nорезанное 
на кусО'Ч1CU раз.мерам по 2,5 см 
2 кусочка корня имбиря 

Подготовка 

МаpuнлiJ д.ля говядины 
2 ст. л. устричного соуса 
1 ст. л. черного соевого соуса 
1 /2 ч.л. сахара 
1 ст. л. крахмала из таnиоки 

Специи д.ля соуса 
2 ст. л. устричного соуса 
1 ст. л. китайского рисового вина 
1 ч. л. сахара 
1 /2 Ч. Л. крахмала из таnиоки 
1 ч. л. 1C.J!1lжутного масла 

1. Нарежьте говядину поперек волокон очень тонкими пластами шириной 
I , '5 см и длиной 5 см. 
2. Положите нарезанную говядину в маринад из устричного и соевого соуса, 
вина, сахара и крахмала из тапиоки. 

3. Обрежьте у гороха лишние хвостики и жилки. Помойте, а затем слегка отва
рите его. промойте под холодной водой, чтобы охладить. Почистите и по

реЖl,те пластами водяные каштаны. Смешайте специи для соуса. 

Приготовление 

4. Ра:югрейте 11 сотейнике на сильном огне 1 СТ. Л. масла. Сначала посыпьте со
лыо, а эатем выложите белый горох. Готовьте, постоянно мешая, примерно 

IЮЛМИНУI'Ы. Снимите с плиты и выложите на тарелку. 

S. В 'I'()'I' же СО'l'СЙIIИК 1 IaJIСЙТС оставшисся 4 СТ. Л, масла, ноложите лук и имбирь. 
'IY/\:I Жl' IЮJЮЖИ'l'С массу с I'ОШI/\ИIЮЙ и l'O'l'OBIII'C, IlOмеIllИВ~Щ /\0 тех нор IJ(жа 



рох и водяные каштаны, а затем полейте соусом из специи, предварителы 10 

хорошо его промешав. Еще раз тщательно перемешайте. Подавайте блюдо J'()

рячим. 

Совет 

подготовку можно провести заранее (вплоть до пункта 3) и поставить про
дукты в холодильник. Чтобы прожарить ингредиенты, вам потребуется "се

го 2-3 минуты. Это блюдо лучше всего подавать сразу же после ПРИГОТОI\Ж~
ния. 



КУРИНЫЙ СУП-ПЮРЕ С КУКУРУЗОЙ 

Как мы уже говорили, суп подают в Китае в продолжение всей трапезы вместо 

чая или воды. Можно сказать, что ни одно блюдо не подается без супа. На се

редину стола ставят большую супницу, а вокруг нее все остальные блюда, так 

что вы можете наливать себе суп в продолжение всего обеда. 

Этот вкусный суп-пюре мы украсим мелкими кусочками ветчины. 

Ингр~диенТЪI 

1 целая х:уриная груд1Са без кожи 
и костей или сырая котлета 

. ~ яичньt.X белка 
одна 250-гра.м.мовая бан1Са Х:УХ:УРУЗЫ 

вc~ce 

J ста1Сана х:уриного бульона 

Подготовка 

1 ста1СаН воды 
1 /4 ч.л.сали 
2 ст. л. крахмала из таnио1СИ, 
разведенного в 3 ст. л. воды 
2 ст.л. ветчины, 
приготовленной и .мелко nорезанной 

1. Сначала порежьте курицу пластами, а затем мелко покрошите. Хорошо сме
ш;tйте 1 яичный белок и консервированную кукурузу. 
2. Взбейте оставшиеся 2 яичных белка. 

Приготовление 

3. ДОllедите до кипения куриный бульон и 1 стакан воды; добавьте 1/4 ч. л. соли. 
Ч'Д;t же выложите курицу с кукурузой и варите 2 минуты. Постепенно вливай
те р;tзведенный крахмал из тапиоки, периодически помешивая, пока суп не 

:lalycTeeт. 

4. Убавьте огонь; постепенно влейте взбитые яичные белки, помешивая при 
этом до получения однородной массы. 

5. Перелейте в супницу и украсьте сверху мелко порезанной ветчиной. 

Совет 

ЕСJlИ вы хотите приготовить с кукурузой крабовый суп-пюре, возьмите вместо 

I(УРИl~Ы консервированное крабовое мясо. 



СТРУЧКОВАЯ ФАСОЛЬ 

СО СБРОЖЕННЫМ ТОФУ 

Сброженный тофу, консервированный в соли, вине и воде, называют фу /\жу, 

Сначала тофу готовят на пару, затем сбраживают и только после этого IШI К'СР

вируют. Он напоминает очень мягкий сыр, только более соленый. Фу джу ис

пользуют при приготовлении овощных и других блюд, которым он ЩJИ/ЩС'I' 

неповторимый вкус. Кроме того, его можно подавать прямо в банке с жи/\кой 

кашицей из риса или проса. Имейте в виду, что фу джу - очень соленый, IIШ~

тому вам понадобится совсем небольшое количество его. 

Ингредиенты 

500 г длинной китайской фасQЛИ или 
свежей МQЛодой стручковой фасQЛИ , 
/2 ч.л. сахара 
2 фу джу (сброженный тофу) 
1 '/2 ст. л. соуса из банки с фу джу 

Подrотовка 

'/2 стакана ХQlюд,юй (юды 
2 ст.л. арaxuСОЩJг() 
или растителыюгомаС.Ilа , 
/2Ч.л.сQЛИ 

1. Порежьте фасоль на кусочки по 5 см. Промойте и просушите. 
2. Разомните фу джу с 1 1/2 СТ. Л. соуса фу джу в небольшой миске. Доб~IIШI'С: са
хар и воду. Хорошо перемешайте. 

Приготовление 

3. Разогрейте в сотейнике 2 СТ. Л. масла и обжарьте зеленую фаСОJJl" Tal( Ч'I'( )~III 

она покрьmась маслом. Посолите и хорошо перемешайте. 

4. Туда же вьmожите раздавленный фу джу и несколько раз ПСРСМСlIJаЙтс. I<al( 

только начнет закипать, убавьте огонь, накройте крышкой и ГОl'ОIШl'С 6-Н ми

нут. Подавайте теплым. 

Совет 

Вы можете использовать фу джу вместо соли при ПРИГОТОНЛСIIИИ БРОI(JЮJIИ, 

шпината и других овощей. 



ПАРОВАЯ РЫБА СО СБРОЖЕННЫМИ 

ЧЕРНЫМИ БОБАМИ 

Для многих китайцев рыба и морепродукты - любимая пища, и не только 
потому, что Китай богат морепродуктами, но и потому, что они очень вкус

ны и полезны. Рыбу, как правило, готовят целиком - на пару, в темном со

усе или жарят. Паровая рыба считается домашним блюдом. Несмотря на то 

что это блюдо готовить просто, оно получается вкусным и красивым. Не

повторимый вкус этому блюду придают сброженные черные бобы, им

бирь и молодой лук. Благодаря рисовому вину оно не имеет специфиче

ского рыбного запаха. В результате рыба получается вкусной, сочной, аро

матной и красиво украшенной сброженными черными бобами и молодым 

зеленым луком. 

Ингредиенты 

750 г .морского О'КJlНЯ, 
.морской форели, к.расного снаnnера 

Wlи .мелкой камбалы целиком 

1 'Ч.л. сали 

Специи i1ля соуса 
1 ст. л. саленых 'Черных бобов 
(сброженных 'Черных бобов У, 

крупно по резанных 

Подготовка 

1 ст. л. nорезанного саломкой 
кор1iЯ имбиря 

1 nерышко .малодого лука, 
nорезанное на 1C)IСОЧк.u длиной 5 см 
1 ст. л. к.umaЙского рисового вина 
1 ст. л. светлого соевого c~ca 
1 ст. л. арахисового 
Wlи растительного .масла 
J /2 'Ч. Л. сахара 

1. Почистите и вымойте рыбу, оботрите бумажными полотенцами. Сделай
те поперечные надрезы с обеих сторон с интервалом в 4 см. Натрите со
)lЫО изнутри и снаружи и переложите в мелкую миску. (Если рыба не поме

щается в миске, разрежьте ее пополам, прежде чем поместить в пароварку. 

r lосле приготовления снова сложите обе части, чтобы получилась целая 
рыба.) 

2. Смешайте в миске ингредиенты для соуса. Полейте им рыбу. 

Приготовление 

3. Доведите воду до кипения, затем поставьте миску с рыбой на пароварку. 
[1)lOTHO закройте и варите 20 минут. Снимите миску с пароварки и переложи
тс рыбу в соусе на большую тарелку. Подавайте горячей. 

Совет 

Вы можете провести подготовку заранее до пункта 2. До того как начнете го
ТОllи'rъ рыбу на пару, /\сржите ее в холодильнике. 



СУП ИЗ ЗИМНЕЙ ДЫНИ С ВЕТЧИНОЙ 

Этот вкусный, легкий и ароматный суп - любимое блюдо всех без исключе
ния китайцев. Считается, что зимняя дыня обладает лечебными свойствами, и 

при несварении желудка или недомогании больному советуют просто ВЫIIИ'IЪ 

тарелку супа из зимней дыни. Дыня имеет круглую или овальную форму, ('lla
ружи она зеленая, а внутри твердая белая мякоть. Когда вы ее приготовите, мн

коть станет нежной, мягкой и полупрозрачной. 

Инrpедненты 

4-6 сушеных китайс1CUX грибов 
1 зимняя дыня весам 500 г 
125 г сырой ветчины, 
nорезанной пластами 

Подготовка 

2 стакана воды 
2 стакана куриного бульона 
2 ламтика корня имбиря 

1. Замочите сушеные грибы в горячей воде на 15 минут. Удалите НОЖI(И. 110-
режьте IIDIЯпки на 4 части. 
2. Обрежьте с дыни зеленую кожуру. Удалите семечки с мякотью. Помойтt', 111.1 
трите и порежьте пластами 6 мм толщиной и 2,5 СМ длиной. 
3. Порежьте ветчину пластами 1,5 см шириной и 2,5 см длиной. 

Приготовление 

4. Налейте в кастрюлю 2 стакана воды и 2 стакана куриного БУJlЫ)llа, 11O)IOЖII 
те туда порезанную дыню и китайские грибы, доведите до кипеНЮI. :ia'J'(:M 
убавьте огонь, накройте кастрюлю крышкой до половины и варите 20 МИIIУI', 
дО тех пор пока дыня не станет полупрозрачной и нежной. Положите 'IYJ~a Ж(' 

ветчину и имбирь и готовьте еще 1 О минут. Подавайте блюдо ГОРSIЧИ м. 

Совет 

Суп можно приготовить заранее и оставить на плите. Перед 1I0дачей lIа (TOJI 
разогрейте. 



ГОВЯДИНА С БРОККОЛИ В УСТРИЧНОМ СОУСЕ 

Это простое и вкусное блюдо очень популярно в ryанчжоу благодаря своим 
вкусовым качествам. Устричный соус - традиционная гуандунская приправа; 

он придает блюду легкий «мясной') вкус. Несмотря на то что он готовится на 

основе устричного экстракта наряду с другими ингредиентами, он не имеет 

специфического рыбного вкуса; как раз напротив - он усиливает собствен

ный вкус блюда. 

Ингредиенты 

500 г вырезки говядины 
из боковой части (Wlи другой) 

.3 75 г китайской Wlи 
обычной брокколи 

6 ст. л. арахисового 
Wlи растительного .масла 

1/2 ст. л. китайского рисового вина 
I ч.л. сахара 
1 

/2Ч.л. соли 

I tЮРЫШКО .молодого лука, 
IЮlфошенного на к:усоч1CU 

!)а:IМФoМ 2,5 см 
') ло.мтиков корня имбиря 

Подготовка 

Маринад для zoвядuны 
2 ст. л. устричного соуса 
1 ст. л. соевого соуса 
1 ст. л. китайского рисового вина 
1 /2 Ч. Л. сахара 
1 ст. л. крахмала из таnио1CU 

Специи для соуса 
2 ст. л. устричного соуса 
1 ст. л. китайского рисового вина 
1 ч. л. сахара 
1 /2 Ч. Л. крахмала из таnиоки 
1 ч. л. кунжутного .масла 

1. Нарежьте говядину поперек волокон очень тонкими пластами 1,5 см шири
I юй И 5 см длиной. Положите в маринад из устричного и соевого соуса, вина, 
сахара и крахмала из тапиоки примерно на полчаса. 

2. Помойте брокколи и снимите плохие листочки. Отрежьте соцветия от но
ЖСК И опустите в кипящую воду на 2 минуты, затем достаньте и промойте их 
I юд холодной водой. 
3. Смсшайте ингредиенты для соуса. 

Приготовление 

4. РаЭOlрсйте н сотейнике 2 ст. л. масла, обжарьте на сильном огне, помешивая 
,БРОI<КОЛИ в течение нескольких секунд, добавьте сахар, соль и вино. Хорошо 

Ilсрсмешайте, снимите с плиты и выложите на тарелку. 

~. Разогрейте н сотейнике 4 ст. л. масла. Выложите лук и имбирь, обжарьте на 
СИJlЫЮМ огне, помешивая, в течение нескольких секунд. Туда же положите го

ВН/~ИIlУ и l'OTOBbTC, энсргично мешая, почти до полной готонности (не более 
l. минуг). Полсйтс приготонленным соусом, перемешайте, снимите с плиты, 
ВЫJlОЖИТС поверх брOl<КОЛИ и подавайте. 

СОDt.."Т 
ВМ('СТО бl)ОJ(JШJlИ МОЖIIО II:IИ'IЪ СII:1I1ЖV. 



КРЕВЕТКИ С КЕШЬЮ 
Считается, что китайские кулинарные технологии подходят для приготовж..'

ния морепродуктов лучше европейских. Китайцы никогда не станут ваРИТI. 

креветки, ибо от этого они становятся жесткими и безвкусными. Креветки 

сначала маринуют, а потом быстро обжаривают на сильном огне в неБОJII,

шом количестве масла. Благодаря этому они получаются хрустящими, а БJIIО

дО - красивым и вкусным. 

Это блюдо, как правило, подают на второе во время банкетов. ОНО ЛСI'КО(', 

обладает приятным, нежным вкусом и естественным цветом. Блюдо прекрас

но подойдет для угощения гостей и не отнимет у вас много времени. Кроме 

того, оно прекрасно сочетается с другими острыми блюдами. 

Ингредиенты 

500 г сырых ЧИЩеных 
'/Сревето'/С 

125 г сырых '/Сеш:ью 
8 ст.Л. арахисового 
или растительного .масла 

1 nерыш'/Со молодого лука, 
мел'/Со нарезанного 

1 ст. л. мел'/Со рубленного 
'/Cop1-lЯ имбиря 

Пооzomовка 

Маринад для креветтс 

1 ЯИЧНЫЙ бело'/С 
1 ст. л.1фахмала из таnио'/(.':tI 
1 Ч.л. соли 
1 ст.Л. 'JCИтайс'/Сого рисового mmа 

Специи для соуса 
2 ст. л. '/Ситайс'/Сого рисового (IU1If.1 

1 /4 Ч.л. соли 
2 ст. л. к:унжутного масла 

1. Вымойте креветки и оботрите бумажными полотенцами. ПОЛОЖИТС в Mapl1-
над из яичного белка, крахмала из тапиоки, соли и вина хотя бы на 20 МИIIУI', 
2. Тщательно перемешайте ингредиенты для соуса, так чтобы соль раt"llIОРИ
лась. 

3. Обжарьте кешью в 6 СТ. Л. масла на слабом огне до приобреТСllЮI CBC'l'm I-I«)

ричневого цвета. Снимите с плиты, выньте из масла и ПОЛОЖИТС остыва'IЪ. 

Приготовление 

4. Разогрейте то же масло, которое вы использовали для жарки '(СIII"'О, IIOJIO
жите в него креветки, жарьте, помешивая, 1 минуту или пока ОllИ "С И:JМСIIII'I' 
цвета. Переложите креветки и вьшейте из сотейника масло. 

5. Налейте в сотейник 2 СТ. л. масла, обжарьте в нем, помешивая, ЛУI( и имБИРI., 
затем быстро выложите креветки и полейте ПРИГОТОВJJСIIНЫМ соу('ом, Ila 
сильном огне тщательно все перемеlllаЙте. Выключите плИ1У, ~o()aBНI'(' I«('III"'() 
и хорошо перемешайте. По~авайте ГОРНЧИМ. 

Совет 

Креветки лучше всеJ'O ПО/ЩJl:l'IЪ cpa:IY IIOСЛС ПРИI'ОТОJlЛСIIИН. T:lI( 1\:11< IЮСЛС/\II('(' 
обжаРИВ:lIIИС IIC ТРС()УСТ MIIOI'O JlРСМСIIИ, ЛУЧIIIС С/\СЛ:l'IЪ ЭТО IIСIЮСРС/\С'I'JlСI 11 10 
ПС'nС'1I IIПIl:IЧС'Й 11:1 {'тол 
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КУРИЦА, ТУШЕННАЯ 

В СОЕВОМ СОУСЕ 

Это блюдо прекрасно подходит для легкого ужина или вечеринки, так как 

его можно подавать холодным или комнатной температуры. Его по досто

инству оценили практически все мои С1Уденты. (,Божественно!» - самый ча

стый отзыв. Курица при обретает насыщенный коричневый цвет, сладкий, 

винный вкус с легкой ноткой аниса. Благодаря использованию кускового са

xapa соус не только становится гуще, нои застывает, придавая блюду краси
вый глянец. 

Оставшийся соус можно хранить в холодильнике еще несколько недель. 

Его можно будет использовать еще несколько раз для приготовления этого же 

блюда из курицы. просто добавьте в оставшийся соус 1/2 стакана темного со
евого соуса, 2 СТ. Л. вина, 1 звездочку аниса, 3 ломтика корня имбиря и куско
вой сахар по вкусу, и можно готовить курицу по этому же рецепту. Хотя этот 

соус иногда называют в Китае ('тыIячелетним»,, не стоит хранить его в холо

дильнике слишком долго. 

иНгредиенты ________________________________________________ __ 

2 1с2 курицы для жар1CU 
1 

1 /2 ста1Сана темного соевого соуса 
2 ста1Сана халодной воды 
>4 ста1Сана lCИтайс1СОго рисового вина 
3 ламти1Са 1Сорня имбиря 

Подrотовка 

1 целая звездоч1Са аниса 
I /2 ста1Сана КУС1Сового сахара, 
раС1Салотого на балее .мел1CUе кусlCИ 

1 ст. л. к:унжутного .масла 

1. Промойте курицу снаружи и изнутри ПОД холодной проточной водой. Хо
рошо вытрите бумажными полотенцами. 

Приготовление 

2. Возьмите кастрюлю, достаточно большую для того, чтобы в ней помести
лась курица, смешайте и доведите в ней до кипения соевый соус, воду, вино, 

корень имбиря и звездочку аниса, затем положите туда курицу. 

3. Снова доведите до кипения, убавьте огонь и варите примерно 20 минут. Пе
реверните курицу, добавьте кусковой сахар и варите еще 20 минут, периоди
чески поливая соусом. Выключите плиту, накройте кастрюлю крышкой и ос

тавьте в ней курицу на полчаса или час. 

4. Выложите курицу на разделочную ДОСIfi и смажьте кунжутным маслом. 

Как разрезать и уложить курицу 

S. 80зьмите разделочный нож, отрежьте КРЫЛЬЯ и ноги вместе с бедром. Отло
жите и с."ОРОНУ. Тсперь положите КУРИl \У Ila бок, разрежьте вдоль, так чтобы 
ОТДСJIИ1Ъ I'РУДКУ 1 \СЛИlшм от спины. TCIICPII У нас курица разрезана на 6 частей 
(2 крыла, 2 но!'и С бсдром, 1 спина и 1 I'PYIIK:I). 



ложите их в центре тарелки. Теперь таким же образом разрежьте грудку на ку

ски 2,5 см шириной. Выложите их поверх кусков спинной части. 
7. Каждое крьmо разрежьте по месту сгиба, TaI\ чтобы получилось 2 куска, и по
ложите с обеих сторон от тушки. Наконец разрежьте окорочка поперек на 

4-5 частей и положите их туда, где они должны находиться. (См. иллюстра
ции к рецепту «Курицы С необычным вкусом·) на стр. 108-109.) 
8. Полейте курицу небольшим количеством соуса и подавайте охлажденной 
до комнатной температуры. 



ЖАРЕНЫЕ КРЕВЕТКИ «СИМВОЛ ЛЮБВИ» 

Это блюдо невероятно красиво оформляется. Креветки подаются наполовину 

белыми и наполовину приправленными красным кетчупом. Китайское назва

ние этого блюда - креветки «Юан Янм. Юан и Янь - влюбленные неразлуч

ные птицы. Они часто символизируют любовь и счастье. В Китае на свадьбу 

часто дарят подушки и одеяла, на которых вышиты эти птицы. 

Белые креветки символизируют женское целомудрие, добродетель и красо

l)', а красные - мужскую доблесть и смелость. 

Ингре~е_н_т_ы __________________________________________________ __ 

500 г мороженых чищеных 1СреветО1С 
250 г свежего белого гороха 
Wlи брокхали 

9 ст. л. арахисового 
Wlи растительного.масла 

.3 nерЫШ1Са малодого лук;а, 
nокрошенного к:усоч1са.ми по 6.мм 
1 () ломтИ1Сов имбиря 
3 ст. л. 1Сетчупа 

Подroтовка 

Маринад dnя кpeвeтOlC 
1 
j2Ч.л.сали 

1 ст. л. 1CUтаЙС1Сого рисового вина 
1 яичный бело1С 
1 ст. л.1Срахмала из таnиО1СИ 

Специи dnя соуса 
1 
j2Ч.л. сали 

1 ст.д 1CUтаЙС1Сого рисового вина 
2 ч. л. к:ун:жутного маGЛа 

1. Разморозьте креветки, про мойте под холодной водой и просушите бумаж
ными полотенцами. Положите в маринад из соли, вина, яичного белка и крах

мала из тапиоки. 

2. Обрежьте у гороха лишние хвостики и жилки, слегка отварите. 
3. Смешайте ингредиенты для соуса. 

ПРИГОТОWIение 

4. Разогрейте в сотейнике 1 ст. л. масла, обжарьте белый горох в течение не
СIЮJII)КИХ секунд, посолите. Тщательно перемешайте; снимите с плиты и выло

жите 11 центр тарелки. 

5. Ра:югрейте в сотейнике 8 ст. л. масла. Обжарьте маринованные креветки в 
ТСЧСIIИС 15-20 секунд, пока они не изменят цвета. Выньте креветки с помо
щыо шумовки, так чтобы стекло масло. 

6. Налейте в сотейник 1 ст. л. использованного масла. Обжарьте в нем лук и 
имбирь в течение нескольких секунд. Положите креветки и быстро все пере

МСIШIЙте. Полейте приготовленным соусом. Тщательно перемешайте и вьmо

житс часть креветок на один край тарелки. 

7. Н креветки, оставшиеся в сотейнике, положите 3 ст. л. кетчупа и готовьте, 
I ЮМСlIIивая, неСIШЛЬКО секунд. Снимите с плиты и выложите на другой край 
ТЩ)СJll\И. I IО/~авайтс блюдо горячим. 

Совет 



АБAJIОН В УСТРИЧНОМ СОУСЕ 

Этот моллюск считается деликатесным и часто используется при ПРИГОТОIIJl(:

нии банкетных блюд. Обитает он в водах Тихого океана, особенно распро

странен у берегов Мексики и Японии. Абалон обладает приятным вкусом, CCTI. 
его можно прямо из банки: если его порезать тонкими пластами, ПОЛУЧИТОI 

холодная закуска. Его можно таюке нарезать пластами или соломкой, а :штсм 

обжарить с овощами или мясом; нарезать кусками и отварить с мясом ИЮI 

птицей. 

В этом рецепте мы представляем вам изысканное блюдо: белые КУСОЧЮ1 

нежного абалона, выложенные на зеленые листья китайской капусты И 110)111-
тые коричневым устричным соусом. Это блюдо действительно стоит II<)IIP()
бовать. 

Ингредиенты 

500 г китайской капусты 
2 стакана к:уриного бульона 
I ' ' 

/2 Ч.л. сали 

500-грам.мовая банка абалона 

2 ст. л. арахисового или растительного масла 
1 ст. л. китайского рисового вина 

Подготовка 

2 ст.Л. устричною C(~,и 
1 ст. л. темного СО(!(ЮЮ С( ~)ICiI 
1 ч.л. сахара 
1 ст.л.крахмалu U:I mШltll)IIU, 

разведенная в 1 ст.Л. (Ю()'" 
1 ст.Л. к:унжутною.мuслu 

1. Помойте китайскую капусту и порежьте кусочками по 5 см. 1 CT<l1(;1II l<ypll-
1 

ного бульона посолите ( /2 Ч. Л. соли) и доведите до кипения. Пuложите 'Iy;,a 
половину покрошенной капусты и готовьте полминуты. выlгсc 1<;ШУСТУ, ;ЩЙ'l'С 

стечь бульону и вьmожите на тарелку. То же самое проделайтс с Щ"I'аlllllt't101 

половиной капусты. Бульон вьmеЙте. 

2. Нарежьте абалон круглыми кусочками 3 мм толщиной. Опуститс IlI<ИШIII'УI() 
воду И варите примерно 5 секунд. Снимите с плиты И выньте ИЗ l<аСТРIOJlИ. 

Приготовление 

3. Разогрейте в сотейнике 2 СТ. Л. масла, сбрызните вином И Н;Ulей'l'С I <:'1'<11<&111 
куриного бульона. Доведите до кипения, добавьте УСТРИЧНОГО И сосвоl'O соуса 

И сахар. Как только вода снова закипит, выложите абалона И, ПОМСIIlИВ.Щ вы

лейте разведенный в воде крахмал из тапиоки. Как только ЖИДКОС'IЪ :1<lIYCI'C,'C,"I', 
приправьте кунжутным маслом и выложите абалона поверх ЛИСIЪСВ 1<И'I'ай

ской капусты. Полейте сверху оставшимся соусом. Подавайте блlO/К) I'OРНЧI1М, 

Совет 

Моллюски продаются в банке ГОТОВЫМИ к употреБJlению. Поэтому II\1СМ~I IIРИ

['отовления лучше умеНЫJlИ'lЪ ;'0 неС[<О)IЫ<ИХ МИНУI', в ПРОТИВНUМ СJlУЧ;JС M~IC() 
абалона CT;JIICT ЖССТI<ИМ. 



КРЕВЕТКИ В ОМАРОВОМ СОУСЕ 

Это блюдо называется так не потому, что его готовят из омаров, а потому, что 

с ним используют тот же соус, что и при приготовлении омаров по-гуандун

ски. Это блюдо пользуется в Китае большой популярностью благодаря и вкус

ному белому соусу, и хрустящим полупрозрачным креветкам. Сброженные 

черные бобы придают этому блюду неповторимый вкус и аромат. 

Так как к этому блюду подается соус, на гарнир к нему подойдет рис. 

Ингредиенты 
-----------------------------------------------------------

500 г сырых мороженых 
очищенных креветО1С 

/ ст. л. крахмала из таnиоки, 
рашеденного в 2 ст. л. воды 
4 ст. л. арахисового 
или растительного.масла 

2 давленых зубчика чеснока 
2 ч. л. крупно по резанных саленых 
черных 

боб()н (сброженных черных бобов) 

/25 г свиного фарша 

Подготовка 

2 neрышкамалодого лука, нарезанные 
кусочками по 5 см 
1/2 стакана воды или к:уриного бульона 
2 слегка взбитых яйца 

Маринад tИя кpeвemoк 
1 ст. л. светлого соевого соуса 
1 
/2Ч.л.сали 

1 ст. л. китайского рисового вина 
1 /2 ч.л. сахара 

1. Р;tзморозьте креветки и промойте их под холодной водой. Тщательно про
мокните бумажными полотенцами. Положите в маринад из соевого соуса, ви

I Щ соли И сахара на 20-30 минут. Разведите в воде крахмал из тапиоки. 

Приготовление 

2. !-1;tзогрейте в сотейнике 2 СТ. Л. масла. Вьmожите чеснок и черные бобы. Не
СIЮЛhКО раз пере мешайте. Затем положите свиной фарш и продолжайте гото

ВИ'IЪ, помешивая, до тех пор пока фарш не побелеет. Снимите с плиты и пере

JIOЖИТС из сотейника. 

3. Р;tЗOlрейте в сотейнике еще 2 СТ. Л. масла. Положите туда лук и креветки. Го
ТOIШI'С, помешивая, до тех пор пока не изменится цвет креветок Положите ту

/\а жс фарш с черными бобами и перемешайте. Добавьте полстакана воды и 

/\овс/\ите до кипения. Накройте крышкой и готовьте на среднем огне 3 мину
ТЫ. Длн густоты добавьте разведенный в воде крахмал из тапиоки. Наконец, 

вылсйте взбитые яйца и перемешайте. Немедленно выключайте плиту и пода

вайте блюдо горячим на стол. 

Совет 

Вмсею мороженых очищенных креветок можно взять свежие креветки сред-

11t'I'O размсра. 



СВИНЫЕ РЕБРЫШКИ 

СО СБРОЖЕННЫМИ ЧЕРНЫМИ БОБАМИ 

Такие ребрышки сначала обжаривают в кипящем масле с чесноком, так чтобы 
они подрумянились в собственном соку, затем очень быстро готовят на пару 

вместе со сброженными (солеными) черными бобами в рисовом вине И ма

ринаде. В результате у вас получатся сочные ребрышки, впитавшие в себя аро

мат черных бобов и чеснока. 

Это блюдо часто подают в качестве закуски в чайных домиках. кроме 1'01'0, 

его можно приготовить и В качестве основного блюда. 

Ингредиенты 

1 кг свиньtX ребрыше1С 
2 ст. л. арахисового или 
растительного .масла 

2 давленьtX зубчика чеснока 
1 

1 /2 ст. л.крупно nорезаннЪtX 
саленЪtX чернЪtX бобов 

2 ст. л. китайского рисового вина 

Подготовка 

1 стакан воды 
1 ч. л. крахмала из таnио1CU, 
разведенного в 1 ст. л. воды 

Маринад для ребрышек 
4 ст.л. темного соевого сс?уса 
1 ст. л. сахара 

1. Срежьте с ребрышек сало. Нарежьте ребрышки разделочным ножом lla П'l{
ции по 4 см длиной; разделите на отдельные ребрышки. Положите н маРИll:!/' 
из соевого соуса и сахара на 20 минут. Маринад не вьmиваЙте. 

Приготовление 

2. Хорошо разогрейте сотейник Налейте масла, положите чеснок И реБРЫlll
ки. Жарьте, переворачивая, до тех пор пока ребрышки слегка не ПОдРУМНIIН'l'

ся с обеих сторон (примерно 1 минугу). Туда же положите соленые черllЫС 
бобы, полейте вином, оставшимся маринадом и водой. Доведите до КИllеIlИН, 

накройте крышкой, убавьте огонь и варите примерно 1 час. За время ПРИI'O'l'о
вления помешайте 2-3 раза. Добавьте разведенный в воде крахмал ИЗ Т:lIIИОI<И 
и перемешайте. Мешайте до тех пор, пока соус не загустеет. Подавайте БЛI<ЩО 

горячим. 

Совет 

Вы можете сразу попросить продавца порубить ребрышки длиной по 4 см. 
Это блюдо полностью можно при готовить заранее. Перед подачей к столу нам 

нужно будет только сгустить соус крахмалом. Готовые ребрышки можно ост:!

вить в сотейнике ИЛИ глубокой кастрюле. Просто перед подачей на стол доне

/~ите бульон до кипенин И ХОрОIIЮ раЗОl'рсйте рсБРЫllll<И, сгустите соус, I,оба
вив крахмал, и блюдо I'()TOIIO. 
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КИТАЙСКАЯ ЛАПША, 
ОБЖАРЕННАЯ С ДВУХ СТОРОН 

Пшеница - основной злак в Китае. К наиболее распространенным китайским 

блюдам относятся лапша, булочки, клецки и лепешки, так как именно они яв

ляются здесь главным источником углеводов. На остальной территории стра

ны мучные изделия едят, как правило, на завтрак и называют их «дим-сум'). Ис

ключение составляет лапша: она символизирует долголетие и поэтому всегда 

присутствует на столе именинника в любом регионе Китая. Когда китайцы 

СДЯТ лапшу, они сначала обмакивают ее в бульон или соус, а потом со свистом 

заглатывают, при этом их нисколько не беспокоят звуки, которыми они со

провождают этот процесс. 

Лапша, жаренная с двух сторон - самый оригинальный способ приготовле

IIИЯ этого продукта, который доставит вам удовольствие. Сначала лапшу отва

ривают, затем слегка обжаривают с двух сторон до образования хрустящей 

эолотисто-коричневой корочки, а сверху выкладывают обжаренное в неболь

"юм количестве масла мясо и овощи, политые соусом. Лапша вбирает в себя 

вкус соуса и при этом не пропитывается им полностью. Лучше всего для это-

1'0 блюда взять кантонскую лапшу, так как она наиболее мелкая и хрустящая. 

Ингредиенты 

25 () г с.ухой гуандунс1СОЙ лапши 
С) ст. л. арахисовою WlИ 

растительною .масла 

J ста1Сан сырой свинины WlИ 
говядины, нарезанной сanQМ1Сой ПО 5 см 
6 -8 1CUтайс1СUX сушенbI.X грибов 
2 ст. Л. 1Срахмала из таnио1СИ 
J '/1 ста1Сана nО1Срошенной сanQМ1Сой 
l\:итаЙск.оЙ 1Саnусты 

Подготовка 

1 
1 /2 стакана К:УРИНОЮ бульона 
1 стакан nокрошенных СQ1ЮМ1СОЙ 
nобеюв бамбу1Са 

1 Ч.л. сanи 

Маринад i1ля свинины 
1 ст. Л. свеmлО20 соевою соуса 
1 Ч. Л. 1Ситайс1СОЮ рисовою вина 
I /2 ст.Л.крахмала из таnио1СИ 

1. ()llустите сухую гуандунскую лапшу на 1 минуту в кипящую воду. Затем дос
таl "'I'C, промойте под холодной водой и дайте воде стечь. Чтобы лапша не сли
Ilалась, добавьте в нее 2 СТ. Л. масла. 
2. Положите мясо в маринад из соевого соуса, вина и крахмала из тапиоки. 
3. Замочите сушеные грибы в горячей воде, пока они не разбухнут. Выньте из 
В<ЩЫ и удалите ножки. Шляпки нарежьте соломкой. 

4. Смсшайте 2 СТ. Л. I<рахмала из тапиоки с 1/2 стакана куриного бульона. 

Приготовление 

S. Ра:ЮI'РСЙ'I'С 11 СОТСЙIIИl(С 5 СТ. л. масла. Выложите лапшу; обжаРI>те ее с одной 
СТ()IЮII'" Ila CPCl\IlCM OI'IIC /\0 обра:ЮllаllИН :ЮЛОТИСТО-КОРИЧIIСВОЙ корочки, за
тем IICIX'IICI)II ИТС и 11O/\рУМШ "'I'C С /\РУI'ОЙ CTOpOIlbl. 1I0l<a пY/\(~TC I'ОТОIIИ'IЪ соус, 



6. Разогрейте в сотейнике 2 СТ. л. масла, положите мясо и жарьте, помешиван, 
2 минугы. Положите туда ЖС к;шусту, грибы, побеги бамбука, посолите и вы
лейте оставшийся стакан куриного бульона. Готовьте на среднем огне, ПОЮI 

мясо и овощи не CTaнyr мягкими, периодически помешивайте. Добавьте СМС"Ъ 

с крахмалом и перемешайте. Как только соус загустеет, полейте им лапту и 

сразу подавайте на стол. 

Совет 

лапшу можно обжарить с обеих сторон заранее и оставить при комнаТIIОЙ 

температуре. Затем, перед подачей на стол, разогрейте духовку до 180'С и ра

зогрейте обжаренную лапшу, пока будете в сотейнике готовить соус. ВМССТО 

свинины или говядины можно взять курицу или креветки. 

I.H 



ЛОМТИКИ ЖАРЕНОЙ КУРИЦЫ 
С ЛИМОННЫМ СОУСОМ 

Это одно из самых популярных блюд в Южном Китае, которое одинако

во хорошо подходит и для семейного ужина, и для угощения гостей, и 

для банкетов. Легкие, хрустящие кусочки курицы с соусом обладают не

повторимым вкусом, который наверняка вам запомнится. Соус придает 

курице изысканный вкус и аромат, но при этом не делает ее слишком 

кислой. 

К этому блюду хорошо подойдет гарнир из риса или разноцветных жаре

ных овощей. Чтобы курица получилась особенно хрустящей, мы используем 

муку из водяных каштанов. 

Ингредиенты 

2 целые куриные груд'Ки без 
костей и кожи или сырые 

куриные 'Котлеты 

Маринлд для курицы 
I яичный желто'К 
I Ч.Л.соли 
I ст. л. 1CUтайс'Кого рисового 
вина 

1 ст. л. светлого соевого c~ca 
/ /1 Ч. Л. белого nерца 
1 ст. л. к.рахмала из таnио'Ки, 
разведенного в 1 ст. л. воды 

Подготовка 

Специи для соуса 
6 ст. л. свежего лимонного 
сока 

6 ст.л. сахара 
6 ст. л. куриного бульона 
1 Ч.Л.соли 
1 ст. л. 'Крахмала из таnио'Ки 
2 ч. л. 'К:)J1DICJl1nного.масла 

для курицы перед жаJ»WЙ 
6 ст. Л.к.рахмала из таnио'Ки 
3 ст. л. муки из водяных каштанов 
2 стакана арахисового 
или растительного.масла 

для приправы 
нес'Коль'Ко свежих листьев 1CUтайс'Кой 

nетруш'Ки 

6 долек лимона 

1. Порежьте курицу тонкими пластами 4 см шириной и 5 см длиной. Приго
товьте маринад из вышеперечисленных ингредиентов и положите в него ку

РИl~у. 

2. Смешайте в миске специи для соуса. 
3. Смешайте в тарелке 6 СТ. Л. крахмала из тапиоки с 3 СТ. Л. муки из водяных 
каштанов. 

Приготовление 

4. Обll<lЛНЙТС кусочки курицы В муке с крахмалом и обжаРIJте в большом КОЛИ
UI'f""Ш' l\иrll~1 "~I М('II /1("" юм ()I'IIC 11 ТСЧСIIИС 2 МИlIVГ 1!0 обnа:ЮllаllИН золотисто-



5. Разогрейте масло очень сильно. Еще раз обжарьте курицу в течение 10-20 
секунд. Выньте ее, дайте стечь маслу и вьmожите на тарелку. 

6. Разогрейте еще 1 ст. л. масла. Влейте туда соус из специй; когда он наЧIlет 
кипеть и загустеет, полейте им жареную курицу. Приправьте китайской пет

рушкой и дольками лимона. Подавайте блюдо горячим. 

Совет 

Это блюдо можно приготовить заранее вплоть до пункта 4. Остальные дсй('т
вия необходимо выполнить непосредственно перед подачей на стол. 



китАйСКИЙ ГОРШОЧЕК С МЯСНЫМ 
И ОВОЩНЫМ АССОРТИ 

Готовить в горшочке легко и приятно. для этого не требуется никаких кули

нарных навыков, зато ваши гости будут поражены экзотическим, возбуждаю

щим аппетит ароматом и красивой композицией из тонко порезанных ин

гредиентов. 

Горшочек (или <'хуо гуо») придумали монголы для того, чтобы пища остава

лась теплой в течение трапезы, затем в течение столетий он подвергался раз

личным усовершенствованиям. Горшочки теперь делают не только из глины, 

1 Ю И из латуни, меди, алюминия или нержавеющей стали со специальным от

/\елением для древесного угля, в продаже есть и электрические горшочки, ко

торые проще в обращении и практичнее. 

Вокруг кипящего горшочка расставляют тарелки с тонко порезанным сы

рым мясом, птицей, морепродуктами, грибами и овощами. На стол таюке ста

вят маленькие пиалы с разнообразными соусами. Каждому подается тарелка с 

рисом и палочки, чтобы можно бьmо полить рис любимым соусом. (Если вы не 

умеете есть палочками, вам могут предложить специальные приспособления 

из латуни, напоминающие шумовку.) Каждый гость кладет в свой бульон те ин

Iрсдиенты, которые ему понравились. Ваш суп будет готов в течение полуми

IIуIы�. 

Ингредиен~ ________________________________________________ _ 

5 ()() г свежих 'Кревето'К 
500 г лондонс'Кого бройлера 
WIИ другой вырез1CU 

1 куриная груд'Ка без 'Костей и 
1I:0.ЖU WlИ куриная 'Котлета 

10-16 сушеных 'Китайс1ШХ грибов 
125 г соевых воло'Кон 
Jтофу 
25 () г 1CUmaUCKOU 'Капусты 
. ~ ста'Кана куриного бульона 

Подготовка 

соусы (разлейте соусы 

no отде.льным пиалам) 
10яиц 

светлый соевый C~C 

1CUтauc1CUU уксус 

сброженный тофу (фу д.:жу), 

смешанный с c~caм барбе1СЮ 

паста 'ЧWlИ с 'Чесно'Кам 

с~с«хойсин» 

устри'Чный c~c 

1. Очистите креветки, промойте их под холодной водой. Порежьте каждую 
т;ш, чтобы получилось два плоских куска. Красиво разложите на тарелке. 

2. Нарсжьте говядину и курицу тонкими пластами. Разложите на другой тарел
I(C. 

3. З:tмочите сушеные грибы в горячей воде на 15 минут. Удалите ножки. По
режнге КРУШlые шляпки пополам. 

4. Замочите тофу в I'Oрячей воде на 1 О МИIIУГ. Затем порсжнге на части 6 см 
/I,JIИIЮЙ. 

S. Ilорсжm·с тофу и китайскую К:lПУСIУ 11:1 КУСОЧКИ ПО 2,5 см. 



мачивали грибы, и доведите до кипения. Когда бульон закипит, перелейтс CI'() 

в горшочек 

7. Попросите каждого участника трапезы взбить в своей миске по 1 яйцу. ')с
перь пусть гости возьмут понемногу соуса (примерно 1 ч. л.) из каждой пиаJlЫ 
и взобьют с яйцом, чтобы получилась подливка. 

приготовление 

8. С помощью палочек берите разные ингредиенты и обмакивайте в КИШIЩИЙ 
бульон. Когда еда готова (обычно это бывает менее чем через полминуI'Ы), Д()

ставайте ее, окунайте в соус и ешьте. 

Совет 

Можно также взять абалона, другие моллюски, рыбное филе или ЯГНЯ'l'ИlIу. 



КУРИЦА С ГРЕЦКИМИ ОРЕХАМИ 

Это блюдо аппernтно выглядиг и имеет ПРИЯ1ный вкус - сочные кусочки белого 

куриного мяса, перемешаны с зеленым перцем и украшены хрусгящими светло

коричневыми орехами. Это насгоящий праздник красок и вкусов! Результат сго

ит того, чтобы потратить усилия на то, чтобы удалить черную шкурку с грецких 

орехов, так как она дocraточно горькая. В ресгоране это блюдо обычно бывает 

коричневым благодаря добавлению сладкого соевого соуса (см. совет ниже). 

Кстати, в Китае в курс послеродового воссгановления в диету матери часго 

включают грецкие орехи для предотвращения выпадения волос. 

Инrpедиенты 

2 целые куриные груд1CU Wlи 
1CJриные котлеты 
I /4 стакана зеленых nерцев, 
nокрошенных куби1СаМИ по 2,5 см 
I 11 ста1Сана чищеных грецких орехов 
J ста1СаН арахисового Wlи 
I )uстителъного масла 
I ч. л. сахара 
I Ч.л. соли 

Подготовка 

J Ч.л.1фахмала из таnио1CU, 
разведенного в 2 ст. л.1фахмала 

Маринад для IC)'рицы 
J яичный белО1С 
1 Ч.Л. соли 
1 ст. л. китайского рисового вина 
2 Ч.л. крахмала из тanuo1CU 

1. Порежьте курицу кубиками по 1,5 см. Положите ее в маринад из яичного 
бслка, соли, вина и крахмала из тапиоки хотя бы на 30 минут. 
2. Налейте в касгрюлю 2 стакана кипятка, положите туда орехи и варите их 
1 минуту, затем доставайте по нескольку штук и очищайте от шкурки. 
3. Слегка отварите зеленые перцы (1 минуту). Промойте под холодной водой 
и дайте воде стечь. 

4. Разогрейте в сотейнике 1 стакан масла и обжарьте в нем чищеные грецкие 
орсхи н течение 2 минут, пока они не станут слегка коричневыми. Не допус
(;lйтс того, чтобы они сильно потемнели: грецкие орехи бысгро подгорают. 

Достаньте из сотейника и разложите на бумажном полотенце. 

Приготовление 

S. Оставьте в сотейнике 4 СТ. Л. масла, излишки слейте. Нагрейте масло на сре
/~IICM огне и обжарьте в нем курицу, время от времени переворачивая, до тех 

((ор пока она не изменит цвет. Добавьте соли и сахара и вьmожите приготов

лсш Iые зеленые перцы, хорошенько перемешайте. 

6. Тщательно размешайте крахмал в воде и полейте им курицу. Продолжайте 
меша'IЪ дО ТСХ пор, пока соус не загусгеет и не покроет курицу прозрачной гла

ЗУРЫО. Выложите на тарелку и украсьте орехами. Подавайте блюдо горячим. 

Совет 
1) .............. t: ........ 'Vll'" 1 11 " "Т\.II1-' 1-' 1 11 ,. ("IY'II'~I 11.1 .. 1 МПЖt""(' l\~t"'I'I'I '2 (''1' 11. CJJ~U[(()I'O С()-



ФАРШИРОВАННЫЙ ТОФУ ПО-ГУАНДУНСКИ 

Это забавный способ приготовления соевого сыра Стофу). Это вкусное, IIСЖ

ное и аппетитное блюдо подается под коричневой глазурью соуса и }'1<pallla
ется покрошенным соломкой молодым луком. Сушеные креветки считаlO'lПI 11 

Китае изысканной приправой. Чтобы избавиться от неприятного ('PbI(illOl'OO 
запаха сушеных креветок, замочите их на ночь в рисовом вине, преЖJ\С '1см 

крошить и смешивать с мясом. 

Ингредиенты 

4 твердых китайс1CUX тофу 
1 ст. л. сушеных креветок 
125 г свиного фарша 
1 .мелко нарезанное nерышко 
.малодого лука 
1 /2 стакана арахисового или 
растительного .масла 
1 стакан куриного бульона 
1 ст. л. темного соевого соуса 
1 ст.Л. устричного соуса 

Подготовка 

1 ст. л. 1CfJa:x:JIЮ.Лa из таnио1CU, 
разведенного в 1 ст. л. хwюд1tой Щ)()I>I 
2 neрышка.малодого лука, 
по резанных саламкой 

Маринад iИя свиного фарша 
1 ст. л. светлого соевого соуса 
1 • 

/4Ч.л.сали 

1 ст.л.китаЙского рисовою тот 
1 /4 ст. л.1CfJахмала из таnиО1' .. u 

1. Чтобы избавиться от излишков воды в тофу, положите его ПО/\ прсс(' ИJI И 1 н)· 
ставьте сверху 2-3 тяжелые разделочные доски примерно на "ОJl'1 а(':I. :iaTCM 
порежьте каждый кусок по диагонали на 4 треугольника. 
2. Замочите креветки в горячей воде на 20-30 минут и затем МСJIIШ 1101<!ЮIIIII 
те. 

3. Положите свиной фарш в маринад из соевого соуса, вина, СОJlИ и "Р:lХМ:lJI:I 
из тапиоки как минимум на 15 минут, затем смешайте с СУШСIIЫМИ ЩК'IIt"I'l\а
ми и мелко нарезанным зеленым луком. 

4. Сделайте надрез вдоль длинной стороны каждого треУI'OJlЫIИI<а тофу. 
Вырежьте немного тофу из надреза и нафаршируйте el'o МНСIIОЙ lIa'lllll
кой. 

Приготовление 

5. Разогрейте масло в сотеЙНИI<е. Выложите тофу в СОТСЙIIИI< МНСIIОЙ lIa'lllll
кой вниз и жарьте 2 минугы, ПОI<а он не подрумннитсн. fiлсйтс I <."1':lI<all "УРII
ного бульона, накройте КРЫШКОЙ, довсдите 1\0 I<ипения И варитс 5-1\ МИlIУIЫ. 
Разложите тофу I<расиво на TapCJII(C ПJlОСI<ОЙ СТОРОIIОЙ IНlИЭ. 
6. в соус, остаlllllИЙСЯ 11 С()ТСЙ11 ИI<С, /\o(ialllil'C соевый И УСТРИЧIIЫЙ соус. 
Довс/\итс /\0 I\И 11('11 ИН И /\mll'YCTO'I"" /\06all"I'C ра:IIIС/\<:IIIIЫЙ 11110/\(' крахмаJl, 
ПОJlейтс 'l'o(l)v 1I0)lVЧИIIIIIIIМПI COVCOM И VЮ);lСI1l'С II;mC:I:1I 11 11.1 М ('o)loMI\()i} 



Совет 

Тофу можно нафаршировать и подрумянить заранее, как это описано в пунк

тах 1-5. Перед подачей на стол просто разогрейте тофу в оставшемся соусе в 
сотейнике или кастрюле. Вьmожите тофу на тарелку и украсьте, как это описа

но в пункте 6. 

3 



ЖАРЕННАЯ В МАСЛЕ ПРОЗРАЧНАЯ ЛАПША 

С МЕЛКО НАРЕЗАННОЙ КУРИЦЕЙ, ЗАВЕРНУТОЙ 
В ЛИСТЬЯ САЛАТА-ЛА1УКА 

Готовить это блюдо - сплошное удовольствие. Кроме того, оно понраВИЛОСI, 

всем без исключения студентам моей кулинарной школы. Нетрудно nOI"I'I'I., 
почему: хрустящая белая прозрачная лапша перемешана с яркими, вкусными 

кубиками ветчины, курицы, грибов, побегов бамбука, горохом и яйцом и ~Ia

вернута в хрустящие листья салата-латука. Неповторимость этого БЛЮ/\iI :101-

ключается не только в изысканном вкусе, но и в том хрусте, с которым CI'O 110-

глощают. 

Ингредиенты 

1 х::уриная грудка без кожи и 
костей или х::уриная котлета 
1 /4 стакана ветчины 
6-8 сушены.х к:ttтайскux грибов 
1 /2 стакана зеленого гороха 
2 яйца 
60 г nрозрачнойлаnши 
1 стакан арахисового 
или растительного масла 

1 стакан нарезанны.х х::убик.ами 
побегов бам~ 

20 листьев салата-латука 
(красивой круглой форм) 

Подготовка 

Маринад для курицы 
1 /2 Ч. Л. соли 
1 ст.л. китайского рисовою /I/i/Ш 
1 ст.л. крахмала из таnои1CU 

Сщщии для соуса 
1 

1 /2 ст. л. светлого соевою ('()}!('а 
1 . 

/2 Ч. Л. соли 
1 ч. л. к:yнж:yrnного масла 
>8 Ч.л. белого или черною т'/JЦfI 
2 ст. л. Х::УРU1юго бульона 

1. Нарежьте курицу кубиками величиной 6 мм. Положите ее в марИlIЩ' 11:1 ('( ,. 

ли, вина и крахмала из тапиоки не менее чем на 20 минут. 
2. Проварите ветчину 10 минут. Охладите, порежьте кубиками IIСЛИЧI·ШО(I 
6 мм. 
3. Замочите грибы в горячей воде, пока они не разбухнут. У/,алитс IIOЖЮI, 
а шляпки порежьте кубиками той же величины, что и ДРУl'Ис ИIII'Рt'/,И(.'IIТI,I. 

Слегка отварите зеленый горошек (1 минуту). Промойтс по/, ХOJIIЩIIО(I 
водой. 

4. Взбейте яйца. Приготовьте в сотейнике несколько лепсшск (ИIIСТРУIЩIIlI 
по приготовлению яичных лепешек см. в рецепте салата иэ al'a р-а 1'01 ра с 11(.''1''111" 

ной на с. 22.) Охладите, нарежьте кубиками всличиной 6 мм. 
5. Смешайте ингредиенты /I,ЛЯ соуса. 
6. Освободите от I,сллофана лапшу и ра:щелитс СС на IICCKOJ[[)KO кучек Раска
лите в СОl'сйнИI{С стакан масла. Обжарнl'С 111 IСМ IlрО:lраЧI IУЮ лаlllllУ 1 le()OJI 1>111 11" 

ми 11Орl'ИИМИ, Tal( чтобы 01101 ра:lбухла (lIе ()олсе 2-.~ ('el<yJl/, с I{ЮIЩОЙ ('ТОРО
ны). Выложите 1101 тареJII(У. 



Приготовление 

7. Разогрейте в сотейнике 2 СТ. Л. масла. Обжарьте кубики курицы в течение 
IIОЛМИНУТЫ, пока мясо не станет белым. Не забывайте помешивать. Достаньте, 

l~aB маслу стечь. 

8. Разогрейте в сотейнике 2 СТ. Л. масла. Обжарьте, периодически помешивая, 
кубики ветчины, грибов, побегов бамбука и горох в течение 1 минуты. Туда же 
IlOложите приготовленную курицу, порезанное кубиками яйцо и полейте со

усом из специй. Тщательно перемешайте на сильном огне. Вьmожите на та

релку поверх прозрачной лапши. 

9. Но время обеда гости будут накладывать себе и заворачивать в лист салата
J1a'lyкa небольшое количество лапши с мясом. 

Совет 

11 розра чную лапшу можно приготовить заранее и положить в банку или плот-
110 закрывающийся контейнер. Мясо с овощами можно обжарить и поставить 

11 теплую духовку. Их не следует смешивать до подачи на стол. 



СУП 

ИЗ АКУЛЬИХ ПЛАВНИКОВ 

Акулий плавник - один из самых экзотических и дорогих продуктов в Китас, 

Многие китайцы никогда в жизни не пробовали акулий плавник Точнее clca
зать, это сушеный хрящ из плавника определенной разновидности аКУЛhJ, И:I

бавление от специфического запаха требует длительной и трудоемкой IIРО

цедуры: в течение многих дней его отмачивают, варят, чистят и, HaKoIICI~, 1'0-
товят на медленном огне, К счастью, сейчас можно приобрести консервиро

ванный очищенный акулий плавник Или вы можете купить сушеный плаlllllШ 

и дома отмочить его, Блюдо, которое раньше бьmо доступно ТОЛl,ко китай

ским гурманам, теперь можете приготовить и вы, 

Ингредиенты 

250 г ветчины 
1 целая куриная котлета шzи грудка 
без кожи и костей 

4-6 сушеных китайских грибов 
1 примерно 250-грам.мовая банка 
с акульим плавником 

3 стакана куриного бульона 
1 стакан воды 
1 ст, л. nорезанного соломкой 
корня имбиря 

1 ст, л. кuтайского рисового вина 

Подготовка 

>8 ч,л, белого neрца 
1 ст,л. светлого соевою cc~lca 
2 ст, л. крахмала из таnиm.и, 

1 
разведенного в /4 стаКа1Ш /10/)," 

Маринад для курицы 
>2 яичного белка 
1 ч,л, китайского рис()(юю IIIII/a 
J /2 ч,л. соли 
1 ч,л.1фахм,ала из тШИlm.:u 

1. Отварите ветчину в кипящей воде 10-15 минут, Охладите, затсм 11Щ){'ЖIII't' 
соломкой длиной 4 см, 
2. Порежьте куриную котлету кусочками 3 мм толщиной, а затсм IЮJЮСI<ами 
4 см длиной, Положите в маринад из яичного белка, соли, вина и крахмала И:I 
тапиоки не менее чем на 20 минут, 
3. Замочите сушеные грибы в горячей воде не менее чем на 20 МИНУI', Уl\аJIИТt' 
ножки, Порежьте полосками, как для жюльена, 

4. Достаньте из консервной банки кусочки плавника акулы, Раздслитс PYI<aMII 
и порежьте на крупные куски, Затем возьмите большую миску, IIСРСЛСЙТС 'I'Y/la 
жидкость из банки и переложите порезанный длинными кусками ;II<УJII1(I 

плавник 

Приготовление 

5. Смешайте 3 стакана I<УРИlIOI'О булыmа, ] стакан В<ЩЫ, аl<УЛИЙ IIJlаВlIlШ 
вместе с ЖИ1~I<ОСТЫО И:I баlll<И и 110ВСI\ИТС I~O Ю11IСIlИН, /~обавJ)['С имБИРI., ВI1-
но И бслый IICPCII и варите t'ще <; МИIIУТ. /~обавlil'С Ilape:Jallllble С())IOМIШЙ 
I'рибы, свстлый сосвыЙ соус И I<УРИ1IУ. IIСРСМСlllайтс, так чтобы I<УСIСИ II{' 
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воде и медленно влейте его в бульон, мешайте до тех пор, пока суп не загу

стеет и снова не закипит. Выкладывайте ветчину и подавайте на стол горя

чим. 

Совет 

Этот суп можно приготовить заранее. Перед подачей на стол вам только оста

нется добавить крахмал и ветчину. По желанию можно добавить нарезанные 

соломкой побеги бамбука. 



СУП ИЗ ДЕЛИКАТЕСОВ В ЗИМНЕЙ ДЫНЕ 

Как мы уже говорили, суп в Китае играет важную роль. Он считается напитком 

и остается на столе в течение всей трапезы. Чай же подают до или после cYlla, 
Во время больших застолий в Китае во время перемены блюд подают два-три 

разных супа, который снова должен возбудить аппетит. В некоторых районах 

принято ставить большую миску супа в центр стола, чтобы гости могли Уl'o

лить жажду. Перед очередной сменой блюда суп снова подогревают и ПО;ЩlOт 

на стол, чтобы запить пищу. 

Это вкусное, изысканное блюдо, которое подается в зимней дыне, дейеl'llИ

тельно впечатляет. Хотя его приготовление требует много времени, БОЛhШУIO 

часть работы можно сделать накануне. 

Ингредиенты 

1 целая к:уриная грудка без кожи 
и костей или к:уриная котлета 

2 сушеных MOpC1CUX гребеш1Са или 
2 сушеные 1CfJeBem1CU 
4-б сушеных 1CUтauc1CUX грибов 
зимняя дыня весом 4 кг 
(вам потребуется "Юсть высотой 

I 
17 /2 - 20 см без хвостика) 
125 г гатовой 
ветчины, nорезанной мелкими 

к:убиками 

125 г чищеных сырых креветок 

Подroтовка 

1 О саломенных грибов 
I /2 стакана по резанных к:убикtl.Ми 
побегав бамбу1Са 

б-8 свежих водяных 1Сашта1юв, 
очищеных и по резанных к:уби1l.:амu 
I /2 ста1Сана зеленога горошка 
5 ста1Санов к:уриного бульона 
1 ст. л. рубленого корня имбиря 
1 Ч.л. сали 
1 ст. л. 1CUтайского рисового нина 

1. Варите куриную котлету в кипящей воде примерно 15 минут, Порежнгс Мt~JI
кими кубиками. 

2. Замочите сушеных моллюсков в горячей воде примерно на 20 МИlIУI'. Вари
те полчаса, пока они не станут мягкими. Охладите, разделите на мелкис IСУ('()\[
ки, 

3. Замочите сушеные грибы в горячей воде, пока они не разбухну ... НШКlСИ У/Щ
лите, шляпки мелко порежьте. 

4. Помойте зимнюю дыню. Срежьте сверху примерно 5 см, так чтобы ()('таJШ('I. 
емкость из дыни высотой 17,5 - 20 см. Удалите семечки. Вырежьте MHK()'I'" TOJI
щиной 1,5 - 2,5 см. Порежьте белую МЯКОТh кубиками величиной () мм, IСОТ()
рые вы затем добавите в суп. 

5. Сделайте вдоль края выемки, так чтобы он получился зигзаl'Oобра:IIIЫМ, II() 
желанию можно украсить внешнюю сторону ;\ыни. Поместите I\ЫIlIO в БОJJl.
шую кастрюлю и варите се полчаса, пока она не станет мягкой. 

Приготовление 

6. в БОЛЫIIУJO Iса(""rЖ)JIJO IЮJЮЖИТС IСУРИl\У, ВСТЧИIIУ, КРСВС'I'IСИ, I'рибы, lIобt'I'И 
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рошек и МОJVIюсков вместе с жидкостью. Залейте все 5 стаканами куриного 
бульона и доведите до кипения. Приправьте имбирем, солью и вином. Готовь

те еще 1 О минут. 
7. Вылейте суп в дыню. Варите дыню 15 минут. Подавайте суп горячим в дыне. 

Совет 

Вы можете проделать всю работу заранее кроме пунктов 5 и 7. 

1 



«ПИЩА БУДДЫ» 

<<Пища Будцы» - самое популярное вегетарианское блюдо, считается, что 0110 
подается на праздники у бумистов. В этом рецепте обычно используе1'СН 11<.' 
менее 10 ингредиентов, причем их список различен для каждого реГИОllа. 
Изюминка блюда - сброженный тофу, который добавляется в после/~нlOlO 

очередь. 

Это блюдо готовится китайским способом обжаривания овощей. Сначала 

ингредиенты погружаются в раскаленное масло, где они быстро обжариваlOТ

ся, затем тушатся в соевом соусе и грибном бульоне. В результате овощи БУ/\УI' 

объемными и хрустящими, сохранят яркий цвет и приобретут ЭКЗОТИЧ(:Сlш{t 

вкус. Неудивительно, что это блюдо называют «пищей Будцы». 

Ингредиенты 

Инzредueнmы группы А 

4 сушеных 1CUтайскux гриба 
1 Окалосков .малодой к:ук:урузы 
250 г китайской капусты, 
nорезанной к:усоч1сами 2,5 х 5 см 
1; v 

2 стакана .моркови, нашинкованнои 

тонкими пластами 
1 /4 стакана побегов бам~а, 
нарезанных nЛОС1CUМи к:усками 
1 /4 стакана корня лотоса, нарезанного 
тонкими пластами 

Инzредueнmы группы В 
30 консервированных орехов гингко 
БО г nрозрачнойлаnши 
2 ст. л. древесных ушек 

Подготовка 

1 б залотblХ игл 
БО г ЛOJl4тиков сушеною тофу 
1 .• 

/2 стакана коричневою т()фl' 
с 5 специями, нарезанною 
ЛOJl4ти1СаМИ талщиной .3 .ММ 
б свежих водяных каштаlt()(1 

250 г свежего белого гороха 
5 ст. л. арахисового 
или растительного .масла 

1 

1 /2 Ч. л. сали 
2 ч.л. сахара 

1 
2 /2 ст. л. светлою с()(!(/оm «( ~)'«(/ 

2 ст.л. сброженною тофу 
1 ст. л. к:ун:ж:утного .маClШ 

1. В разных мисках в горячей воде замочите сушеные грибы, Щ)СВССIII>I(: У""<II, 
золотые иглы, прозрачную лапшу и ломтики сушеного тофу на 20--jО MIIIIYI', 
пока не разбухнуг. Удалите ножки у грибов, затем разреЖliге IIIЛНIlI<И 1IOIIOЛ:lМ, 

воду из-под грибов оставьте для дальнейшего использоваI IИН. ГlОРСЖIII'l' ()'I'M() 
ченную прозрачную лапшу на отрезки по 10 см, порежьте СУIIIСIIЫЙ тофу 11;1 

кусочки размером 2,5 х 5 см. 
2. Выложите молодую кукурузу, китаЙСI<УЮ каПУСIУ, MOPKOВl" lIоБСI'И vaMVYI<a 11 
корень лотоса на БОЛЫIlУIO тарслку вмссте с I'рибами. ЭТО ИIII')1(:/\ИСIIТЫ I'PY" 
пыА. 

3- Отваритс орехи I'ИIII')(О 1I11О/\СOJIСIIIIOЙ 1I0/\С 11 Т(:ЧСIIИ(: ') МИIIУI''/~остаlllll't' 11:1 
BO~Ы, /\айтс ВО/\<.: ("I'СЧI, и 110)1( )ЖИТе их IIм(:сте с IIРО:lраЧIIOЙ Л:lIIIlIOЙ, /\IX' 1 1l'С 1 11,1 
ми YIII)(:lMH, :IOJlOTI,IMII III'Л:IМII, ЛОМТII)(:! CYIIIt'IIOI'O 'I'офу 11 'I'офу С') CIIl'I\IIIIMII. 
:')ТО ИIII'IХ'llНСII'I'ItI I'I1VIIIII,1 В. 
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4. Почистите и порежьте пластами водяные каштаны. Обрежьте лишние хво
стики и жилки у белого гороха и слегка его отварите. Положите вместе с водя

ными каштанами. 

Приготовление 

5. Разогрейте в сотейнике на среднем огне 3 СТ. Л. масла и обжарьте в нем ин
гредиенты группы А в течение 2-3 минут. Снимите с плиты и вьиожите из со
тейника. 

6. Разогрейте в сотейнике на среднем огне 2 СТ. Л. масла. Обжарьте ингредиен
ты группы В в течение 2 минут. Положите туда же приготовленные ингреди
енты группы А. Хорошенько перемешайте. Добавьте соли, сахара, светлого со

евого соуса и оставленную воду из-под грибов. Добавьте еще воды, так чтобы 

в целом получилось 1 1/2 стакана жидкости. Тщательно перемешайте. Накрой
те крышкой и готовьте еще 1 О минут на среднем огне. 
7. Туда же положите порезанные пластами водяные каштаны, белый горох, 
сброженный тофу и кунжутное масло, тщательно перемешайте. Подавайте го

рячим. 

Совет 

Чтобы легче бьио готовить это блюдо, можно разделить ингредиенты на 

3 группы. На ;блюдо А вьиожите все овощи (молодую кукурузу, капусту, мор
ковь, побеги бамбука и корень лотоса) и грибы; на блюдо В положите орехи 
I'ИНГКО, прозрачную лапшу, древесные ушки, золотые иглы, ломтики сушено

го тофу и коричневый тофу с 5 специями. Водяные каштаны и отваренный бе
лый горох можно сначала положить на отдельную тарелку и смешать с други

ми ингредиентами уже в последний момент. 



КУРИЦА ПО-КОРОЛЕВСКИ 

Это блюдо предназначено специально для банкетов, так как в нем ИСПОJII,:IУ' 

ются только лучшие ингредиенты. Серединка куриного крьmышка, IЮ'I'ОРШI 

считается в Китае самой деликатесной частью, фаршируется порезаШII,IМII 

соломкой грибами, ветчиной и побегами бамбука. Эти изысканные крылыш

ки можно подавать в качестве закуски или как основное блюдо. Если вы t'оfiи

раетесь подавать их в виде закуски, овощи (грибы, кусочки побегов бамfiУЮI 11 
белый горох) можно исключить, 

Ингредиенты 

12 кусочков сушеных грибов 
12 кусочков готовой 
ветчины размером 5 х 6 х 6 см 
12 кусочков nобегов бамбу1Са 
размером 5 х 6 х 6 см 
12 1CfJYnHЫX куриных крылышек 
4-6 сушеных 1CUтайскux грибов 
2 ст. д арахисового 
или растительного масла 

2 ломти1Са имбиря 
2 nерыш1Са малодого лук;а, 
nО1CfJошеН1-tЫХ кусочками 5 см длиной 

J 
125 г белого гороха или /4 стакана 
зеленых nерцев, nО1CfJошенных 

кубиками размером 2,5 см 

Подготовка 

>2 стакана nобегов бамбука, 
1jО1CfJошенных тонкими кусочх:амu 

/2 стакана оставленного булыmа 

Маринад дл.я фаршированных 'фblIIыеt.: 
J /2 Ч. л. сали 
1 ст.д светлого соевою C(~yca, 
1 ст,дкитайского jJUС()(ЮЮ 11111/(1 

Специи дл.я соуса 
1 ст. д устричного C(~yca 
2 ч. л. светлого соевого cf.!yca 
2 ст, д халодной воды 
1 ч,л, крахмала из таmЮ1l:U 
J /2 Ч. Д сахара 

1. Замочите сушеные грибы; затем порежьте кусочками размсром <; )( ()( () ('м, 
Отварите ветчину в течение 10 минут; затем порежьте на КУСОЧI(И pa:IMl'p()M 
5 )( 6 )( 6 см. Порежьте побеги бамбука на 12 частей того же размсра, 
2. Помойте куриные крылышки. Отрежьте кончики и после/\IIИ<: фаJI:IIII'11 
(оставьте для дальнейшего использования). Для этого блюда б<:р<:м ТОJII,IШ 

центральный отдел крылышек. Чтобы снять мясо с IЮСТИ, отрубитl' 110 ма
ленькому кусочку кости с каждой стороны с помощью раЗ/\СJIOЧIIOI'() 1I0жа 

и положите крылышки в 2 стакана кипящей воды, Варитс 3-4 МИIlУТЫ, :Ia 
тем переложите со сковороды и охладите до такой темпсратуры, Ч'I'О{)I.I " 
ним можно было ПрИКОСНУТЬСЯ. Бульон сохраните ДЛЯ даJII.IIl'ЙIIIl'I'О 'Н'

пользования. Перережьте СУХОЖИЛИЯ с обоих концов и палыщми IIblIIIII"t' 
кость. Немедленно заполнитс образоваВIIIСССЯ пространство, ВЗSIII 110 0/\
ному кусочку грибов, встчины и поБСI'ОВ fiамбука. Проделайт<: это со 1I('t'
ми КРЫЛЫlIIками, 

3. Положитс фаРlIIироваllllЫl' "РЫЛЫIIII(И 11 маРИllа/\ И:I соли, CO<:IIOI'() соуса 11 
вина на 20-:Ю МИIIУI'. 

4. СМl'шайтl' ИI 11 'Рl'/\Иl' I I'Iы /\ЮI соуса, 
, , 



ти. 

Приготовление 

Разогрейте сотейник на сильном огне. Налейте масла и обжарьте имбирь и 

лук в течение нескольких секунд, затем вьmожите крьmышки и подрумяньте 

их (2-3 минуты), осторожно переверните на другую сторону и готовьте еще 
1 минуту. Туда же вьmожите грибы, побеги бамбука и белый горох; затем по
лейте 1/2 стакана оставленного бульона и готовьте еще 2 минуты. 
Смешайте ингредиенты для соуса и перелейте их в сотейник, готовьте, поме

шивая, пока соус не загустеет и не покроет крьmышки прозрачной глазурью. 

Подавайте блюдо горячим. 

Совет 

Крылышки можно нафаршировать заранее и поставить в холодильник Гри

бы, побеги бамбука и белый горох можно порезать перед приготовлением. 

Это позволит максимально сократить время последних приготовлений. 



ЧАстьv 



китАйСКИЕ ГРИБЫ, ФАРШИРОВАННЫЕ 
СВИНИНОЙ И ВОДЯНЫМИ КАШТАНАМИ 

Это изысканное блюдо можно подавать и в качестве закуски, и как основное 

блюдо. Его часто подают в Китае в чайных домиках в качестве «дим-сум~. Хру

стящие измельченные каштаны гармонично контрастируют с нежными вкус

ными грибами. Коричневый соус делает это блюдо особенно аппетитным. 

Ингредиенты 

40 сушеных 1CUтайс1ШХ грибов 
диаметрам 2,5 - 4 см 
4 ст.л.крахмала 
из таnио1СИ (посыпать грибы) 

40 небальшuxлистьев 
свежей 'ICИтайС1СОй nетруш1CU 

2 ст. л. арахисового 
или растительногомасла 

5 ст. л. устричного соуса 

. Подготовка 

Начuнкл 

6-1 О свежих водяных 1Саштmюв 
250 г свиного фарша 
1 ст. л. темного соевого соуса 
1 ст. л. 'ICИтайс1СОго рисового вт1а 
J 
/2 Ч. Л. сахара 
1 Ч. л.крахмала из таnио1CU 

1. Замочите грибы в горячей воде на 20 минут. Удалите ножки. Слейте с гри-
3 

бов воду, оставив /4 стакана. 
2. Почистите и мелко порежьте водяные каштаны. Смешайте водяные ЮIШ1':!
ны со свиным фаршем, соевым соусом, вином, сахаром и 1 ч. л. крахмаЛ<1 из 'I'а
пиоки. Хорошенько перемешайте. 

3. Нижнюю часть грибов посыпьте крахмалом. Затем положите сверху IIC
большое количество смеси со свиным фаршем и размажьте ее ножом или 

пальцами. Сверху украсьте листиком петрушки. 

приготовление 

4. Разогрейте в сотейнике на сильном огне 2 ст. л. масла, одним слоем ПОJlОЖИ
те грибы фаршированной стороной вверх. Немного убавьте огонь и СЛСI'J<;I 

подрумяньте грибы. Налейте в сотейник 3/4 стакана воды, оставшейся от IОРИ
бов, добавьте 5 ст. л. устричного соуса, доведите до кипения и накройте крыш
кой. Убавьте огонь и тушите 20 минут. Периодически поливайте соусом, :laTCM 

ВЬUIOжите грибы на тарелку и полейте подливкой. Подавайте горячими. 

Совет 

Фаршированные грибы можно заморозить. Это блюдо можно поJllIoсIыо , 
приготовить заранее. Просто налейте в сотейник /' стакана IЮДЫ из-под .'ри-
бов И 1 ст. л. устричного соуса и потушите грибы 5 минут. 



ПЕКИНСКИЕ КЛЕЦКИ СО СВИНИНОЙ 
И ОВОЩАМИ «<ШУИ-ДЖАО») 

в Северном Китае «шуи-джао» подается в качеегве основного блюда и считает

ся наегоящим деликатесом. Это блюдо чаего готовят к приходу близких друзей 

и родственников, так чтобы каждый мог поучаствовать в приготовлении этого 

прекрасного блюда. Китайцы обожают готовить и болтать одновременно. Эти 

клецки имеют форму золотыIx слитков, которые бьmи в ходу вплоть до начала 

ХХ века, сегодня они украшают новогодний егол как символ богатства. В пред

l~верии Нового года в каждой пекинской семье для «шуи-джао» резали капусту 

и рубили мясо, cryк ножей раздавался по всему городу. (Кегати, китайцы счита

ют, что рубленное вручную мясо гораздо вкуснее прокрученного в электриче

СКОЙ мясорубке.) «Шуи-джао» готовили обычно в огромных количествах и 

складывали в глиняный горшок Горшок оегавляли на улице, где-нибудь в саду, 

т~ким образом, он служил еегественным холодильником в зимние месяцы. Об

мениваясь подарками, люди нередко угощали друг друга такими клецками и 

сопровождали свой подарок пожеланиями удачи и благополучия. 

Ингредиенты 
--------------------------------------------------------

1 uачка теста для <<Utуи-джао» 
(rl/JUMep1io 50-60 штук) 

Начинка 

375 г к;uтайской 
1I:аnусты 

5 (){) г свИ1iого фарша 
2 nерышка м,алодого лука, мелко 
rЮКjJоше1i1iОго 

1 ст. л. мелко РУблe1i1iого имбиря 

Подготовка 

3 ст. л. те.lvt1iого соевого соуса 
1 ст. л. китайского рисового вИ1iа 
1 Ч.л. сали 
2 ст. л. к:ун:жут1iого масла 
2 ст. л. 1С)!рИ1iого буЛЬО1ia 

для nодливк;u смешайте в .маленькой 

СОУС1iице 1ie.м1iOZO соевого соуса, 

к;uтайскогоук~са 

и масла чили или да8.ЛR1-lЫЙ чеС1iОК 

1. Разморозьте теего для «шуи-джао». Откройте упаковки и разложите их меж
/IY ВJI~ЖНЫМИ полотенцами на 15 минут, прежде чем использовать. 
2. Помойте китайскую капусту, мелко порубите. Немного посолите, подожди
T~ II~CI<OJIhKO минут, жидкость слейте. 

3. Смсшайте в миске свиной фарш, лук, имбирь, соевый соус, вино, соль, кун
ЖУI'IIOС м~сло И куриный бульон, перемешайте, а затем выложите туда же руб

JI~IIYIO I<ИТ~ЙСКУIO капусту. Перемешайте массу, которую вы будете использо

BaTl, /\ЛН Ilачинки. 
4. Н цснтр к~ждого плаег~ тесга положите 1 ег. л. начинки. Вокруг краев по
JI~ЙТС их II~MI 101'0 водой, соберите края к середине и защипните, чтобы полу

ЧИJJИ(Ъ СЮlаNJЧI<И. I-I;lЖМИТ~ JJ;lJI"'ICM В центре, чтобы уБСДИТI>СН, что тесто 

СI(Р~IIЖ'IIO 1 Ia/1~ЖIIO. 

При I'О'I'OIIJIСIIИС 



пения. Опускайте в кипящую воду клецки по одной. Помешайте, чтобы они Ile 

прилипли к дну Готовьте примерно полминуты или пока вода снова не заки

пит. Добавьте /3 стакана холодной воды, когда вода закипит, добавьте еще 
2/з стакана холодной воды. Как только вода снова закипит, клецки готов",. С: 
помощью шумовки или дуршлага ВЬUIOжите клецки на тарелку. 

6. Подавайте вместе с подливкой. 

Совет 

Клецки можно приготовить заранее и положить в морозилку. Перед приJ'O'/'()

влением разморозка не требуется. Их можно подавать в качестве закуCl<И или 

как основное блюдо. 

IH 
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ШАНХАЙСКИЕ 
ВЕСЕННИЕ РУЛЕТЫ 

Так как китайский Новый год часто выпадает на конец января или начало 

февраля, весенние рулеты призваны символизировать приход весны, ко

торая как бы наступает вместе с ними. кроме того, жареные весенние ру

леты похожи на золотые слитки, когда-то использовавшиеся в качестве де

нег, и поэтому просто обязательно должны присутствовать на новогоднем 

столе. Бизнесмены часто едят весенние рулеты перед важной командиров

кой. Настоящие весенние рулеты длинные и тонкие и гораздо вкуснее тех 

<,яичных рулетов», которые можно заказать в ресторане или купить в су

lJермаркете. 

Весенние рулеты могут быть прекрасной закуской и превосходно подходят 

для пикников. 

Ингреди~нты __________________________________________________ _ 

2'; () г постной свинины 
1~IИ свиных отбивных 

Н -1 () G..'Ушеных китайских грибов 
2'; () г 1CUтайской капусты 
2'; () г соевых ростков 

I 
I /; ст. л. те.Атого соевого соуса 
4 стакана арахисового или 
/Jастительного .масла 

I 
I /; ст. л. 1CfJахмала из таnиоки, 
ра:16еденного в 2 ст. Л. воды 
'/! стакана к:уриного бульона 
2'; KOIlBepmoB из теста 
(lllJl весенних рулетов 

Подготовка 

4 ст.Л . .мУ1СИ, смешанной с 6 ст. Л. 
воды (для за1CfJenления теста) 
1 
/2Ч.л.сQЛИ 

Маринад dля свинины 
1 ст. л. темного соевого соуса 
1 ст. л. 1CUтайского рисового вина 
1 ч. л. крахмала из таnиоки 

Подлшnca (может быть любой) 
2 ст. л. жидкого соевого соуса 
1 ст. Л. 1CUтайского У1С9'са 

1. lIорсжьте свинину сначала пластами, а затем соломкой. Положите в мари
II~Д из соевого соуса, вина и крахмала из тапиоки. 

2. З~мочите китайские грибы в горячей воде на 15 минут, удалите ножки, 
IIIJlЯIll<И нарежьте соломкой. 

3. ПОМОЙТС китайскую капусту и нарежьте соломкой. Промойте побеги сои 
1 ЮД холодной водой, затем нарежьте соломкой. 
4. РаЗOl'рейтс в сотейнике 2 СТ. Л. масла, обжарьте маринованную свинину 
11 теЧСIIИС 1 минуты, помешивая, достаньте из масла, дайте маслу стечь и 
IIЫJIOЖИТС lIа тарелку. Положите в сотейник покрошенную капусту, быст

ро обж;tрьтс, ту/\;! же flOJlОЖИТС ПOl(РОIIIСШ-Jые грибы, ПОСОJlите, добавьте 

COCIIOI'O соуса И КУРИlЮI'О БУJlЫ)JJа, II;ШРОЙТС КРЫIIIКОЙ И I'ОТОIIЫ'С 2 мину
ты. Эатем ту/\;! же IIOJIOЖИТС СIIИIIИIlУ И ('ОСIIЫС РОСТКИ И IIoJlмиIlу'Iы� обжа-
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лейте разведенный крахмал из тапиоки, дождитесь, пока блюдо загустсст, 

и начинайте доставать с помощью шумовки на тарелку, где оно бу/\ет ос

тывать. 

5. Выложите на каждый Iша/\ратик теста для вссенних рулетов по 2 eI·. Л. IIa
чинки, скатайте в IIJIOТIIЫЙ рулет IIримерIIО до ссредины, СIIачала ЗШ'I IИТС 

правый KOIICI\ к ЦСIIТРУ, :laTcM левый к центру, смаЖhте IIIIСIIIIIЮЮ el'OpOIIY 11;1-



Приготовление 

6. Разогрейте в сотейнике примерно 3 1/2 стакана масла на сильном огне, 
убавьте огонь, затем обжарьте рулеты до золотисто-коричневой корочки. По

давайте горячими вместе с подливкой. 

Совет 

Важно охладить начинку, прежде чем вы начнете фаршировать ею весенние 

рулеты. Постарайтесь не переборщить с соусом, в противном случае тесто 

размокнет и развалится. Готовые, уже обжаренные рулеты можно положить в 

морозилку. Перед тем как подавать их на стол, разогрейте духовку до 180·С и 

Rыпекайте в течение 15-20 минут. 



ПАРОВЫЕ ШЛО-МАИ (ДИМ-СУМ) 

Эти открытые клецки являются восхитительной закуской. Именно их lIаи

более часто подают в китайских чайных домиках. <,Дим-сум.> буквально 0:1-
начает <,крошка И сердце·> и используется ДЛЯ именования разнообразных 

клецок, выпечки и лапши, а также блюд из риса, <'Дорогих вашему сер;щу •. 
Большинство дим-сум подаются на обед или между приемами пищи, lIа

пример шао-маи, вонтоны, шуи-джао, жареные клецки, креветочные КJICI,

ки и китайская лапша, обжаренная с обеих сторон. Они также ПОДОЙДУI' I,JШ 

завтрака. 

Инrpедиенты 

1 упа1Совка теста для <<uшо-джао» 

Начuнl\Л 
1 1/2 ста1Са1ШМел1СО рубленной 
1Саnусты 

2 'Ч.л. СОЛU 
6 сушеных 1Сuтайс1СИХ грuбов 
6-8 свежих водяных каштанов 
125 г свежих очuщенных 
1CfJeBeтo1C 

Подготовка 

500 г свиного фарша 
2 ст. л. соевого соуса 
1 ст. л. 1CUтаЙС1Сого рисового виuа 
1 /2 'Ч. Л. сахара 
1 ст. л.1CfJахмала из manuo1CU 
2 ст. л.1C)t'Нжутного масла 
2 ст. л.1C)lрuного бульона 
1 neрыш1СО молодого лука, мата) 
nО1Срошенного 

1 ст. л. мел1СО рубленого 1СОрНIl uмБЩ)}/ 

1. Положите в миску рубленую капусту и посолите 1 ч. л. соли. Хорошо Ilcpe
мешайте и оставьте на 10 минут. Руками подавите капусту и слейте JlИIIIIIIОI() 
жидкость. 

2. Замочите в воде сушеные грибы до тех пор, пока они не разбухнут (rrример
но 15 минут). Удалите ножки. Шляпки мелко порежьте. Почистите и пореЖI/I'е 
водяные каштаны. Креветки порежьте кубиками по 6 мм. 
3. Смешайте свиной фарш, креветки, водяные каштаны и грибы с 1 ч. JI. ('ОJlИ, 
соевым соусом, вином, сахаром, крахмалом из тапиоки, куриным БУJlh<>lIOМ, 

луком И имбирем. Хорошо перемешайте, затем туда же вьmожите l(allY(VIY и 
снова тщательно перемешайте. 

4. Чтобы тесто не пересохло, положите его между влажными rrОЛОТСlщами. 
Чтобы получились шарики, положите в центр каждого квадратика TCCI';! 1 Ю 
1 СТ. Л. начинки, концы смочите небольшим количеством воды. Соберите IЮII
цЫ к центру, так чтобы они образовали естественные складочки. CJICI'I(;! со
жмите их, чтобы убедиться, что они надежно скреплены, и rrрижмитс к IIJI<)
екой поверхности, чтобы снизу они немного расплющились и могли СI'ШI'IЪ 

начинкой вверх. 

Приготовление 

5. СмаЖlfl'С бамбуковую IIароварку IIсбол","им IЮJlИЧСС'I'IЮМ MaCJla (ССJlИ у 
'~~Ir II"'Г 11~IП(Ш~IПI(И IIПТlОЖИ'I'С' III:I()-М:IИ 11:1 '1':ШСJlКV и ПОС'I'а!ШI'е се 11<1 поЛl(V JlJШ 
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КРЫШКОЙ и готовьте на среднем огне 15-20 минут, а затем подавайте прямо 
в пароварке. 

Совет 

Ш:.Iо-маи можно приготовить заранее и поставить на несколько недель в 

морозилку. Они также могут храниться в холодильнике, в герметичном 

IШlIтейнере в течение 2-3 дней. 



ЖАРЕНЫЕ КЛЕЦКИ ПО-ПЕКИНСКИ 

(ГУО-ТЬЕ) 

Достоинство этих клецок в том, что они не подвергаются жарке в БОЛЫIIОМ 

количестве масла. Их подрумянивают снизу, а затем тушат в курином БУЛJ,()J IC. 
В результате вы получаете вкусные клецки с хрустящей корочкой внизу и соч

ной начинкой наверху. В особенности хорошо подавать это блюдо с Щ"I'Р()

кислым супом. В Китае его обычно готовят на обед или чтобы переКУСИ'l'l, 11 
послеобеденное время. Этот вид клецок называют «гуо-тье», что буквалы 10 ():I
начает «клейкие горшочки». 

Ингредиенты 

Тесто 
4 стакана nшени'Чной муки 
1 стакан кипятка 
2/з стакана халодной воды 

Начuн1Ш 
25 О г 'КИтайской капусты 
2 'Ч.Л.сали 
3 -5 сушеных 'КИтайских грибов 
125 г сырых О'Чищенных креветок 
500 г свиного фарша 
1 'Ч. Л . .мелко РУбленного корня имбиря 

Подготовка 

2 ст.л. темного соевого соуса 
1 

1 /2 'Ч.л. сали 
2 ст. л.1C)l1-tжymного.мас.ла 
2 ст. Л.куриного бульона 
1 ст. л. китайского рисового вuщ.l 
/2 стакана куриного бульоuа 

ПоО.лU8КЛ 
1 /4 стакана соевого соуса 
2 ст. л. китайского ук(уса 
3 ст. л. арахисового ши 
растительного .масла 

1. Налейте в муку кипятка и размешайте палочками. Затем ПОСl'СШ:1ll1O /\о()аll" 
ляйте холодную воду и тщательно размешайте до получения МЯI'I<ОI'О 0/\1 (()
родного теста. Накройте влажным полотенцем и оставьте нс MCllce чем Ila 
15 минут. 
2. Помойте китайскую капусту, дайте воде стечь и затем мелко порубите СС, 
Положите порубленную капусту в миску и посолите 2 ст. л. соли. OCT:lIlIiI'C IliI 
несколько минут, а затем отожмите и слейте лишнюю жидкосТl). 

3. Замочите грибы в горячей воде, пока они не разбухнут. Ножки у/\алитс, а 
IШIЯпки покрошите. Порежьте креветки кусочками размером 6 мм. 
4. В большой миске смешайте свиной фарш, рубленую капусту, КРСIIСТI(И, IРИ
бы, имбирь, соевый соус, соль, кунжутное масло, куриный БУЛЬОIl и IIИIIО. Тща

тельно перемешайте. 

5. Выложите тесто на поверхность, посыпанную мукой, промеситс CI'O еще 
раз руками (хотя бы 2-3 минуты). Разделите тесто на 2 порции, скатайтс I(аж
дую половину в колбаску длиной примср"о 30 см И диаметром 2,5 см. r )0-

режьте колбаску поперск lIa 1 Юрl\ИИ ВСЛИЧИIIОЙ 1,5 см. Положитс ИХ на IIO
BepxHOCТI), СЛСI'I«l ПОСЫllаllllУJO мукой. Сначала раСIIЛIOЩИТС каждый кус<ж JШ

донью, а затем Р:1СЮ.lтаЙтс скаJIIЮЙ; ДОЛЖСII IIOЛУЧИ'IЪCJI KPYI' /\иамС'гром окOJЮ 



6. в центр каждого круга положите по 2 ч. л. начинки, затем сложите пополам, 
чтобы получился полукруг, защипните и соберите края, так чтобы получились 

складочки. Готовые клецки складывайте на поднос, посыпанный мукой, и на

крывайте сухим полотенцем, пока готовятся остальные. 
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Приготовление 

7. Поставьте на сильный огонь на несколько секунд сковороду диаметром 
:Ю см. Налейте 2 ст. л. масла и распределите равномерно по сковороде. Вьmо
жите клецки так, чтобы они едва касались друг друга, скрепленной стороной 

I<верху. Жарьте на среднем огне 2 минуты или пока они слегка не подрумянят
СН СНИЗУ. Теперь налейте в сковороду 1/2 стакана куриного бульона, накройте 
I<РЫIJШОЙ и готовьте на среднем огне еще 1 О минут, пока не впитается вся жид
IЮСТЬ. 

8. Налейте на сковороду с одной стороны 1 СТ. Л. масла и аккуратно распреде
лите ее по всей поверхности. Снимите крышку и жарьте клецки еще 2 минуты. 
[[;lJ(ройте сковороду круглой тарелкой и затем быстро переверните ее. Сразу 

же Iю/щвайте клецки на стол. По желанию вы можете приготовить подливку 

или соус ДЛЯ клецок, смешав в маленькой миске соевый соус и уксус. 

Совет 

I<;IСЦI(И можно СJlСНИТЬ (НО не ПРЮ'ОТОВИ'IЪ) З;Jрансс и Оt."I',шиТl) на несколько 

часом н ХOJIOДИJlЫlике. Н моро:шлке они MOIYI' ХРШIИ'lЪСН IIССКОJlЫЮ НСII.СЛ!), 



ПАРОВЫЕ КЛЕЦКИ 

Это северный вариант приготовления клецок Чтобы тесто получилось болсс 
мягким, в него добавляют горячую воду и небольшое количество масла. Если 

вы добавите в начинку неароматизированный желатин, она получится БОJlее 

сочной. Если подать вместе с клецками густой суп, получится прекрасная з;)

куска, горячий обед или даже основное блюдо. 

Ингредиенты 

Тесто 
2 стакана пшеничной муки 
7 /8 стакана кипятка 
1 ст. л. арахисового Wlи 
растительного масла 

НачuнlШ 

1 стакан мелко РУбl!енной 
китайской капусты 

250 г свиного фарша 

Подготовка 

1 ст. л. темного соевого c~ca 
1 ст.Л.китаЙского рисового (IU1lt-# 
1 Ч.Л. соли 
1 ст. Л.1С)!Нжутного масла 
2 ст. л. к:уриного бульона 
1 nерышко молодого ~YKa, 
мелко nО1C/Jошенного 

1 Ч.Л. мелко рубленного имбиря 
1 пачка неараматuзироваН1IОго 
желатина 

1. В миску насыпьте муку, постепенно вливайте в нее кипяток, постон IIII() 11t'

ремешивая. Добавьте 1 СТ. Л. масла и промесите, пока тесто не станет МЯI'I<ИМ и 
рыхлым. Охладите тесто, а затем тщательно промешайте (если тееl'О JlИlII(Оt\ 

добавьте муки). Накройте тесто влажным полотенцем и оставьте на 15 МИIIУI', 
2. Посолите рубленую капусту 1/2 Ч. Л. соли. Перемешайте и оставьтс lIа 10 ми
нут. Отожмите и слейте лишнюю жидкость. 

3. Смешайте свиной фарш с соевым соусом, вином, оставшейсн I/~ Ч. л. СОJlИ, 
кунжутным маслом, куриным бульоном, луком, имбирем и неаромати:JИРО

ванным желатином. Тщательно перемешайте, затем туда же ПОJlожите ЮIIIУ("IУ 

и еще раз размешайте. 

4. Еще раз промесите тесто и разделите на 2 половины. Одну часть оеГШШI'е 11O/{ 

полотенцем, а из другой скатайте колбаску диаметром 2 1/2 см. ПореЖl:il'С 11<1 15 ча
стей. Обваляйте каждый кусок с обеих сторон в муке, а затем расплющитс JJ;ЩО

нью. Скалкой раскатайте каждый кусок в круг диаметром 6 см и ТОJlЩИНОЙ j мм. 
5. В центр каждого круга положите по 1 СТ. Л. начинки. Сложите ПОllOJШМ 11 
форме полумесяца, края защипните. 

Приготовление 

6. Накройте бамбуковую пароварку слегка влажной маРJlеЙ. На марлю IIЫJЮ
жите клецки; накройте крышкой и готовьте на среднем огне 15 МИНУГ. П<ща
вайте н пароварке. 

Совет 
Слt'ГlJlt'1 11 1"'(' ЮIl'IIIСИ М(}ЖII() С'1IОЖИ'I'I, 11 ГI:II1СШ:lllIСV и IIС)("I':IItИ'I'I, It У()II(ШИ 1I1,111,f1( 



РУЛЕТЫ ИЗ КРАСНОЙ ВОДОРОСЛИ 
С МЕЛКО ПОРЕЗАННЫМИ КРЕВЕТКАМИ 

Это очень красивое блюдо, которое идеально подходит для закуски. В нем ис

пользуется ярко-красная водоросль, тонкая и прозрачная, как рисовая бумага. 

Она богата йодом и придает блюду вкус моря, как правило, ее используют в су

пах быстрого приготовления. Это один из наиболее популярных ингредиен

тов в корейской и китайской кухне. 

Ингредиенты 
-------------------------------------------------------

500 г свежих О'Ч,ищенных 
креветок без naнциря 

>1 фунта (250 г) бок чой 
90 г свиного жира , 
/,Ч.Л.СQЛи 

.3 пластинки водорослей 
';1 ч. Л. сахара 
2 стакана арахисового 
uли растительного.масла 

'/) ст. л. китайского рисового вина 

Подготовка 

Маринад dля креветок, 
1 nерышко .малодого лука, .мелко 
nокрошенное 

'; v 2 ст.л. 'JCИтаиского рисового вина 

1 ст л. сока из корня имбиря 
1 
/2Ч.Л.СQЛи 

1 ч. л.крахмала из тanuo1CU 
1 /2 яичного белка 

1. Подавите креветки черенком разделочного ножа. Смешайте их со свиным 
жиром. Положите полученную массу в маринад из лука, сока имбиря, вина, со

ли, яичного белка и крахмала из тапиоки примерно на 30 минут. 
2. Порежьте каждую пластинку водорослей на 6 часгеЙ. С края от водоросли 
положите по ';2 сг. л. креветочной массы и скатайте в плотный рулет величи
ной с указательный палец. Слегка нажмите, чтобы с обеих сгорон выдавилось 

IleMHoro креветочной массы. Небольшим количесгвом креветочной массы 
склейте внешние края рулета. 

3. Помойте и порежьте бок чой кусочками 2,5 см. 

Приготовление 

4. Обжарьте бок чой в сотейнике в 2 сг. л. масла. Посолите, добавьте сахар и ВИ-
110, готовьте, помешивая, 2 минуты. Выложите на тарелку. 
5. Разогрейте в сотейнике масло. Обжарьте рулеты на среднем огне 2 минуты, 
/\0 готовности. Выложите на тарелку вокруг листьев бок чой. 

COBer 
Вмссго бок чой зеленый центр можно создать с помощью водяного кресса. 



ПАРОВЫЕ КРЕВЕТОЧНЫЕ Ю1ЕЦКИ 

(ХАР-ГОУ) 

Хар-гоу - это чиего гуандунское блюдо. Теего получается нежным и прозрач

ным, а начинка - вкусной и хрустящей. Особенный вкус ей придают креl\СТКИ 

и водяные каштаны. Это одно из самых популярных в Китае блюд. 

Ингредиенты 

д,л"mecma 
J 

1 /2 стакана просеянного 
пшеничного крахмала 

>2 cтaJCaнa просеянной M)l1CU 

изтаnи01CU 

1 >2 cтaJCaнa горячей воды 
2 ст. л. арахисового 
или растительного масла 

Подrотовка 

Начuн1Ш 

500 г мелко по резанных 
свежих очищенных креветок 

безnaнциря 

2 ст.л. свиного жира или 
рубленого жирного бекона 

1 ст. л. мелко рубленого молодого .!~'}I1I.;a 
2 ст. л. мелко резанных водя1tых 1СаШ1 nm /( )(1 

1 яичный белок 
1 ч. л. крахмала из таnиоJCU 
щепотка белого nерца 

1 Ч.Л.соли 
1 ст. л. светлого соевого c~ca 
1 ст. л. JCUтайского рисового вина 
1 ст. л. арахисового 
или растителы-юго масла 

1. Смешайте в большой миске ингредиенты для начинки. Тщатслы 10 pa:IMt'
шайте (мешайте в одном направлении). Поегавьте в холодилыIкK lIе Mt'IIt't' 
чем на 1 час. 
2. В одну миску насыпьте пшеничный крахмал и муку из тапиоки. Iloc'l't'
пенно добавляйте холодную воду, помешивая, затем добавьте араХИСОIЮl'О 

масла и оставьте тесто, чтобы оно немного охладилось. тщателыIo IlpOMc"
сите тесто до получения мягкой однородной массы. Разделите тесто lIа /111(' 
части. Одну часть оставьте в накрытой миске, а другую выложите 11:1 110-
верхность, смазанную небольшим количеством масла. Промеситс сщс pa:l, 
а затем раскатайте в колбаску диаметром около 2,5 см. Порежьте 11011t'pt'l( 
на кусочки 1,5 см шириной. Чтобы тесто не рассохлось, накройте его сухим 
полотенцем. 

3. Смажьте одну егорону ножа маслом, чтобы им можно было раСПЛЮЩИ'lЪ тс
его, надавливая сверху рукой и нрижим:ш его I( друюй плоской поверхности, 
так чтобы ПОЛУЧИЛИСI, очеlll, тонкие IlJIiКОГЫ I~иаметром 6 см. 
4. Положите 11 серС/~И1IУ К:I)IЩОI'О IIJшста 110 I ч. JI. С IIСрХОМ креllСТОЧIЮЙ IlаЧИlI
ки. Сложите 1IOIIOЛ:lМ и :lаЩИIIIIИ'l'С кран. 
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Приготовление 

5. Вьmожите хар-гоу на бамбуковую пароварку, слегка смазанную жиром. Сна
чала доведите воду до кипения, затем накройте крышкой и готовьте 5 минут. 
Подавайте горячими. 

Совет 

Вливать горячую воду надо постепенно, при этом постоянно помешивая. Ес

ли вода чересчур горячая, тесто получится слишком тягучим, а если чересчур 

холодная - тесто развалится. 



ПАРОВЫЕ БУЛОЧКИ 

С ЖАРЕНОЙ СВИНИНОЙ 

Булочки с жареной свининой в Китае называют «ча сио пао». Их готовят 11:1 
завтрак, обед или закуску. Особенно их любят дети, когда после обеда возвра

щаются домой. Внугри этих булочек - начинка из сочного жаркого из свИlIИ

ны, мелко покрошенного. 

Ингредиенты 

Теста 
3 1/2 ста1Ш1Ю nшеничной.муки 
1 naкemшс сухих дрожжей 
(примерно 1 ч.л) 
>4 стакана теплой воды 
1 стакан .мало1Ш 
2 ст. л. сахара " 
1 /2 ч. Л. nорош1Ш для печения 

Подготовка 

Начuн1Ш 

250 г готового 1CUтайского жаркою 
из свинины (немного жирной) 
1 /2 ста1Ш1Ю воды 

1 
1 /2 ч. л . .муки 
1 /2 ст. л. крахмала из таnио1CU 

1 
1 /2 ст. л. сахара 
1 /2 ст. л. устричного соуса 
2 ст. л. темного соевого соуса 
1 /2 ст. л. 'К:)J1-tJfC.YtnHOгO .масла 

1. Насыпьте муку в большую миску. В отдельной миске смешайте дрожжи l' 
1/4 стакана теплой воды. Согрейте молоко, добавьте туда сахар и размеllШЙТС, 
Вьmейте в молоко разведенные дрожжи, затем постепенно вливайте II()JIУ

ченную смесь в муку, так чтобы получилось однородное густое тесто. 'l'Щ:I

тельно промесите, накройте миску влажным полотенцем и поставьте в 'I'CII-
1 

лое место на 1 /2 - 2 часа. Дождитесь, пока оно увеличивается в объеме в /\1101 
раза. 

2. Порежьте жареную свинину тонкими пластами, затем квадратными 1\),('1<:1-
ми размером 6 мм. В кастрюле смешайте воду, муку и крахмал из тапиоки, 110-
мешайте до получения однородной массы. Добавьте сахар, соевый и устрич

ный соус и кунжугное масло. Поставьте на плиту и мешайте, пока масса 11(.' :1:1-
густеет. Туда же вьmожите порезанное мясо и смешайте в кухонном комб;.аЙIIС, 

Охладите начинку. 

3. Приплюсните тесто и переложите на поверхность, слегка смазанную М:lС
лом. Добавьте порошок ДЛЯ печения и тщательно промешайте, чтобы тесто 

стало рыхлым (примерно 10 мин)'т), время от времени посыпая тесто мукой. 
Скатайте из теста колбаску, Разделите на 20 частей диаметром 4 см, Расплю
щите ладонью каждый кусок, так чтобы ПОЛУЧИJlСЯ круг, а затем раскатайте IIC
большой скалкой, ДОJlжеll IЮJlУЧИ'IЪСЯ I<P)," /\иаметром 7,5 см, "РИЧСМ 011 /\OJI
жен быть ТОJlЩС III\СНТРС И '1'01 1 1>1 lIе 110 I<раям, 
4. Н центр к;.аЖJ\ОI'О I<p)'I':I IIOJIOЖИ'I'С IlаЧИIII<У 110 I СТ,)I, С верхом, Р;.а:ЮМIIИ-
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чтобы получился мешочек. Разложите булочки на квадратах вощеной бума

('и, Накройте их и оставьте подниматься на 30 минут. 

Приготовление 

5. Доведите воду в пароварке до кипения. Готовьте булочки на пару в течение 
15 минут. 

Совет 

IbToBbIe булочки можно хранить в морозилке несколько месяцев. Чтобы разо
греть их, положите в пароварку на 15-20 минут. 
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В Китае предпочитают легкие десерты. Десерт, как правило, представляет со

бой блюдо либо свежих фруктов, либо консервированных, либо арбуз, плоды 

земляничного дерева и прочее. Естественно, консервированные фрукты пре

красно сочетаются не только с китайскими блюдами, но и с европейскими. 

Во время китайского застолья теплые и холодные сладости, такие как рисо

вый пудинг или сладкий миндаль, подают между блюдами, чтобы не притуп

лялся вкус и у гостей возбуждался аппетит перед следующими блюдами. ки

тайские пирожные отличаются небольшими размерами и легкостью, их го

раздо чаще готовят на пару, чем пекут. Они подаются скорее как угощение ме

жду блюдами, чем как десерт. Здесь представлено относительно небольwое 

количество рецептов, но они отлично подойдут для приготовления идесер· 

тов, и легких блюд, которыми вы сможете перекусить между основными при· 

емамипищи. 

ДЕСЕРТ ИЗ ЛОНГАНОВ 

И ЯПОНСКОЙ МУШМУЛЫ 

Ингредиенты 

500-граммовая банка лох;вы 

500-граммовая банка лонганов 
1 

/4 стакана сахара 

Подготовка 

1 
l/щачх;u 

неараматuзuрованного желатина 

>2 стакана холодной воды 

1. Достаньте фрукты из обеих банок, а сок сохраните для дальнейшего ис· 
пользования. Порежьте локву пополам и смешайте ее с лонганами. Разложите 

фрукты в 8 креманок 
2. Разогрейте догоряча сок из обеих банок и разведите в нем '/4 стакана саха· 
ра. Разведите желатин в '/2 стакане холодной воды и вьmейте в горячий сироп, 
тщательно размешайте. Налейте сироп во все креманки и поставьте их заС1· ... • 
вать в холодильник (на несколько часов). 

3. Перед подачей на стол поставьте все креманки в сковороду, наполнеllllУЮ 
на 2,5 см горячей водой, на несколько секунд. Затем немедленно IJЫТРJIХIIИТС 
на десертные тарелки. 

Совет 

Это блюдо надо приготовить заранее за один день. 



ПЛАВАЮЩИЙ МИНДАЛЬ 

Ингредиенты 

I пачка 1-tеараматuзирова1-t1-tого 
.ж:елати1-tа 

'/i Cmaka1-tа халод1-tой воды 
11 Ста1Са1-ta кипятка 
I Cmaka1-t гамоге1-tuзирова1-t1-tого 
.молока , 
/1 Cmaka1-tа сахара 
I ч. л. экстракта ми1-tдаля 

Подготовка 

для дonaлнuтenыюzо сирапа 
1 /3 Ста1Са1-tа сахара 
2 Cma1Ca1-ta воды 
';2 ч. Л. ми1-tдалЬ1-tого экстракта 
500-грам.мовая ба1-tка локвы 

500-грам.мовая ба1-tка ЛО1-tга1-tов 

uлиличи 

500-грам.мовая ба1-tка плодов 

Зe..мJlЯ1-tич1-tого дерева 

1. Разведите желатин в 1/з стакана холодной воды. Добавьте 3/4 стакана кипят
ка и 1 j\ стакана сахара. Помешайте, пока не разойдется. Долейте молоко и до
бавю'е миндальный экстракт. Тщательно размешайте. Вылейте в сковороду и 

[lOстаньте в холодное место, чтобы застьmо. Это желе для десерта. 

2. (;мсшайте 1/ j стакана сахара с 2 стаканами холодной воды и 1/2 ч. л. миндаль-
1101'() экстракта и охладите - получится дополнительный сироп. 

3. 1 lорежьте японскую мушмулу пополам. Возьмите большую чашу для пунша 
и вылсйте в нее японскую мушмулу и лонганы вместе с сиропом из банки. 

Слсйте сироп из банки с плодами земляничного дерева, чтобы он не обесцве

тил блюдо, и высыпьте фрукты в ту же чашу. 

4. Порежьте миндальное желе кубиками по 1,5 см или ромбами и смешайте их 
с фруктами в миске. Полейте дополнительным сиропом фруктовую смесь, 

'['['обы фрукты плавали. Разложите в небольшие пиалы. 

Совет 

Миндальное желе надо приготовить за 5-6 часов до подачи на стол, а лучше 
:Ia су['ки, чтобы оно застьmо. Готовое блюдо поставьте в холодильник Этот 
ЛСI'I(ИЙ, оснежающий десерт будет очень кстати после тяжелого блюда. 



вонтоны СО СЛАДКОЙ НАЧИНКОЙ 

Ингредиенты 

250-гра.м.мовая упа'/Сов'/Са красных 

фини'/Сов без '/Состоче'/С 

2 ст.Л. к:унжутнblX семян 
1 /2 стакана темного зернового сиропа 

Подготовка 

1 упа'/Сов'/Са теста для вонтО1Юfl 
2 стакана арахисового или 
растительного .масла 

сахарная пудра 

1. Отварите финики в 1/2 стакана воды в течение 20 минут. Перемели'Гс ФИl111-
ки и кунжутные семена. Долейте в них сироп. 

1 
2. Положите по /2 Ч. л. смеси из фиников и кунжутных семян в центр l,аж,тЩI'() 
вонтона, сложите пополам, концы соедините. (См. иллюстрации н PCI ~CII'I'C' 
«Суп С вонтонамИ» на стр. 23.) 

Приготовление 

3. Обжарьте вонтоны в большом количестве масла на сильном огне ДО :IOJIO
тисто-коричневой корочки. Вьmожите на бумажные полотенца и IICMIIOI'() 
охладите. Посыпьте сахарной пудрой. Подавайте холодными. 

Совет 

Если положить вонтоны со сладкой начинкой в плотно закрываIOЩИЙ('.II<ОII

тейнер, можно хранить их несколько недель. 



БАНАНЫ, ФАРШИРОВАННЫЕ 

СЛАДКОЙ КРАСНОЙ СОЕВОЙ ПАСТОЙ 

ИИГJ>едиеиты 

6 бананов (нenересneлых) 
8 ст. л. красной сладкой соевой пасты 
1 стакан пшеничной м,yк;u 
2 ст. л. крахмала из таnиоки 

Подготовка 

1 стакан воды 
2 ч. л. nорошка для печения 
2 стакана арахисового 
или растительного .масла 
I /4 стакана сахара 

1. Очистите бананы. Разрежьте вдоль и вырежьте углубления в обеих чаегях. 
Намажьте внугреннюю сторону бананов 1 ег. л. красной соевой паегы. Сложи
ТС обе чаеги вмееге, а затем порежьте бананы на чаеги длиной 4 см. 
2. Смешайте в миске муку и крахмал из тапиоки. Поегепенно наливайте воду и 
замешивайте тесто. Добавьте в тесто порошок для печения. (Теего должно 

бы','I> довольно плотным.) 

Пl)иroтовлеиие 
3. Ра:ю"рейте сотейник, налейте масло и разогрейте до 180 0с. Обваляйте ба
IIШ ЮНЫС сандвичи в муке. Обжаривайте по 7 -8 кусков за раз до золотиего-ко
рич"сного цвета, примерно 6-8 минуг. Выньте, подождите, пока егечет масло, 
II0сыш)те сахаром и подавайте на егол. 

Совет 

l()тоные бананы можно разогреть в духовке при 200 ос в течение 1 О минуг. 



ШАРИКИ С ФИНИКАМИ И КУНЖУТОМ 

Ингредиенты 

250-граммоваяупаковка красных 

фиников без косточек 

4 ст. л. к:унж:утных семян 
1· /2 стакана те.м,ного зернового сиропа 

Подготовка 

1 упаковка замороженного 
бисквитного 

теста 

2 яичных белка 

1 
1. Варите финики в /2 стакана воды 20 минут. Перемелите финики с I<УIIЖУI'-
ными семенами и залейте их сиропом. Это будет начинкой. 

2. Разделите замороженное тесто на 10 частей и разрежьте каждую чаС'I'" еще 
пополам. Раскатайте нарезанное тесто на кружки диаметром 4 см. 
3. В центр каждого кружка положите примерно 1 ч. л. начинки. ЗаЩИПIIИ'l'е 110 

краям и слегка приплюсните. 

4. С одной стороны смажьте белком и обваляйте в оставшихся 2 с1'. Л. КУIIЖУI'
ныхсемян. 

Приготовление 

5. предварительно разогрейте духовку до 180 0

с. 

6. Вьvюжите на противень 20 шариков обвалянной в кунжуте С1'ОрОIЮЙ I<IICP
ху. Выпекайте 10-12 минут. Подавайте горячими или холодными. 

Совет 

<<Пинг,> - по-китайски шарик (отсюда пинг-понг). Эти маленькие I1ИРОЖКИ ,
финиками и кунжутом прекрасно подойдут, если вы хотите переКУСИ'l'I,. 



ДРАГОЦЕННЫЙ РИСОВЫЙ ПУДИНГ 

ИнгvедненТЪI 

1 О красных фиников 
1 стакан клейкого (сладкого) риса 
1 стакан холодной воды 
2 ч. л. сахара 
2 ст. л. свиного сала или 
арaxuсового~сла 

";, стакана консервированной 
сладкой красной соевой пасты 

смесь из 1 О сухофруктов 

Подготовка 

Соус 

1 стакан воды 
1 ;2 стакана сахара 
2 ч. л. миндального экстракта 
2 ч. л. крахмала из таnиоки, 
разведенного в 2 ч. л. воды 

1 

1. Отварите финики в /2 стакана воды на медленном огне в течение 30 минуг. 
Когда они cтaнyr мягкими, порежьте их пополам. 

2. Промойте рис и подождите, пока стечет вода. Высыпьте рис в кастрюлю, на
JIСЙТС 1 стакан воды и доведите до кипения. Накройте крышкой и варите на 
МС/VIСШ-ЮМ огне 15 минуг. Смешайте рис с сахаром и салом или маслом. 
3. Ila дно плоского блюда положите чистый целлофан (вместительностью 
OI(OJЮ 3 стаканов). 2/з приготовленного риса распределите по дну и стенкам 
()mо/щ, в том числе выше краев целлофана. Поверх риса распределите крас

IIYIO сосвую пасту. Сверху распределите оставшийся рис. Чтобы украсить пу
/\ИlII; нереверните блюдо на другую тарелку и украсьте финиками и сухофру

I<тами. Осторожно снова накройте пудинг целлофаном, затем блюдом и пере

JlOжите его обратно в блюдо. 

Приготовление 

4. flроварите рисовый пудинг в пароварке на среднем огне хотя бы 1 час. Пе
РСВСРllите и выложите на тарелку. 

s. 11 риютовьте соус. Воду, сахар и миндальный экстракт доведите до кипения 
11 IlсБОЛЫJlОЙ кастрюле. Добавьте разведенный в воде крахмал, чтобы пудинг 

:lаIУСТСЛ. Вылейте соус поверх пудинга и подавайте горячим. 

Совет 

:')тот КЛассический десерт можно приготовить заранее и оставить на плоском 
I 

fiJlIO/\c. Чтобы разогреть, снова проварите /2 часа. Переложите на тарелку, по-
Jlсйтс свсрху соусом И подавайте горячим. Можно взять любое количество су

хофруктов, например, возьмите засахаренные семена лотоса, орехи гингко, 

CYIIIClIblC или фаршированные личи, консервированные локвы или изюм. 



Приложения 



ПРИЛОЖЕНИЕ 1 

ОБРАЗЦЫ МЕНЮ 

Отличительной чертой китайской кухни является то, что как такового О()('

новного блюда,> нет. Напротив, подается большое количество разнообра:llll.IХ 

блюд. Средний обед на 4-6 человек состоит, как правило, из 4 блюд - O/\II( Н'() 
блюда из мяса или птицы, одного из рыбы или других морепродуктов и HIIYX 
овощных блюд, ну и конечно обязательно подаются суп и рис или буJIC)Ч I<И, 

Такое разнообразие блюд на столе всегда доставляет удовольствие. ОДllа 1Ш, 

составляя меню, следует учитывать некоторые обязательные правила. 

1. Не планируйте больше двух блюд, которые надо готовить непосреДСТltt'lll н ) 
перед подачей на стол. Лучше использовать несколько кулинарных Ме'IЩ~OII, 

Например, выберите несколько блюд, которые можно приготовить заР'lllrt', а 

затем разогреть. Кроме того, существует огромное количество блюд, КОТllРЫС' 

можно приготовить по частям заранее, а затем все соединить перед ПО/I:lчс't1 

на стол. Вы можете также выбрать холодные блюда. Блюда, которые fOTOIIII'I'CII 
в пароварке и духовке, весьма удобны в приготовлении. То есть меню ДO!lЖI Н) 

быть спланировано таким образом, чтобы избежать суеты. 

2. Не менее важно гармоничное сочетание вкуса, цвета и качества (хрустящ<..'С ИJIII 
мягкое) блюд. Например, острое или пряное блюдо надо дополнить блюдом, 1)6,lIа

дающим нежным, мягким вкусом. Если одно блюдо сухое (например, рыба, ЖlIХ'II

ная в большом количестве масла или без соуса), другое блюдо должно обнзаТ(lII.1 J( 1 

подаваться с соусом. Если одно блюдо мягкое, другое должно быть хруеl'Ю 1 ~ии, 

3. Меню должно быть разнообразным: мясные блюда Северноl'O КИ'I'ан !\(III( IJI· 
ните блюдами из морепродуктов восточных провинций и овощными БJIIOJ\а

ми из ryанчжоу. Необходимо учитывать и такой фактор: хотя в китаЙСI{()~ '<УХ

не предпочтительнее свежие продукты, не стоит забывать и о КОНССР"ИРО":JII

ных продуктах. Консервированные продукты имеют собственные осоБСIIlIltlС' 

вкусовые качества и играют важную роль в китайской кухне. 

4. Упрощенное меню для семейного ужина может состоять из ДВУХ пJIIОД: 0/\· 
ного мясного, куриного или рыбного и одного овощного блюда. О/\lIаЮ1IIIЩ 

этом необходимо выбрать такие рецепты, где ингредиенты болсс pa:III()O()
разны. Например, говядину можно потушить с белым горохом, II(ЩIlIIItIМII 

каштанами и молодой кукурузой, а тофу можно приготовить С мясом. 

предложенные ниже меню рассчитаны на 4-6 человек, они также /\Оста
точны для семьи из 6-я ЧСJIOIIСК К блюдам надо таюке подавать рис или Ilap()
вые БУЛОЧI<И и чай. ЭТО MCIIIO Ж:I'I<О И:iМСНИ'IЪ. Если приглаmеНlIЫХ MCllbll1C IШ'
сти ЧСJIOIIСI<, O/\IIO-/\lIа ()Jшща МОЖIIО ИСЮIЮЧИ'IЪ, ссли I'Oстей БОJlЫllr 111t:<.'TII, 
МОЖIIО /\o()aIl11TI. <.'щ<.' O/\II()-/\lIа ()JIIO/\a JlИ()О у"rЛИЧИ'IЪ объем '1'01'0 или IIIЮI'() 
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цыIенокK по-императорски 

Острая говядина соломкой с прозрачной лапшой 

Паровая рыба со сброженными черными бобами 
Салат из агар-агара с ветчиной 

Суп с тофу И рыбными шариками 

ПЛавающий миндаль 

Голова льва 

Стручковая фасоль без соуса 
Креветки с кешью 

Ломтики курицы с соломенными грибами и белым горохом 
суп из зимней дыни с ветчиной 

Десерт из лонганов и японской мушмулы 

Кисло-сладIqilе ребрышки 

Жареный тофу по-домашнему 

Курица, тушенная в соевом соусе 

Бок чой с побегами бамбука и грибами 

Пекинский остро-кислый суп 

Фруктовая смесь из личи, японской мушмулы и плодов земляничного 

дерева 

Паровые жемчужные шарики 

Трехцветное мясное ассорти 
Кисло-сладкая капуста по-сычуаньски 

Тофу с соломенными грибами 
Суп с соевыми волокнами и рыбными шариками 
Бананы, фаршированные сладкой красной соевой пастой 

Острая свинина 
Курица со вкусом рыбы 

Белый горох с побегами бамбука и грибами 
Жареная рисовая лапша с креветками и овощами 
Суп из акульих плавников . 



Образцы меню ДЛJI 2-4 человек: 

Ломейн из жареной свинины 

Бок чой с побегами бамбука и грибами 

Суп с вонтонами 

.Говядина в устричном соусе с белым горохом и водяными каштанами 

Суп-пюре с китайской капустой 

Пекинский остро-кислый суп 

D;.t 

Паровая рыба по-хунаньски 
Свинина «му-шу.) С лепешками 

Салат из агар-агара с ветчиной 

Китайская лапша, жаренная с двух сторон 

Курица с орехами в соусе ~хойсин» 

Тофу «ма-по·) 

Ломтики жареной курицы с лимонным соусом 

Кисло-сладкая капуста по-сычуньски 

Жареный рис по-яньчжоуски 

1'7 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 2 

ОСНОВНЫЕ СПОСОБЫ НАРЕЗКИ 

В китайской кухне большую часть ингредиентов, перед тем как готовить, ре

жут на такие кусочки, которые удобно потом положить в рот. Поэтому осо

бенно важно знать, что и как надо резать. для этого вам в первую очередь по

надобится разделочный нож С его помощью вы будете резать пласгами, со

ломкой, кубиками, измельчать, рубить, размягчать и расплющивать ингреди

енты, а с помощью деревянной ручки еще и давить. Один разделочный нож 

заменяет множесгво разнообразных ножей, необходимых в том или ином 

случае в китайской кухне. 

Благодаря тому, что разделочный нож довольно увесисгый, вы можете РУ

бить и крошить, а научившись проворно с ним обращаться, вы сможете таюкС' 

резать тонкими ломтиками и крошить мелкой соломкой. Кроме того, при 

приготовлении используются все часги ножа. Осгрым лезвием вы будете РС

заlЪ пласгами, крошить соломкой, кубиками, измельчать, резать поворачиваll 

и рубить. Тупой конец вы можете использовать для отбивания мяса и чтоб", 
)\;II\ИТЬ, например, имбирь и чеснок Не менее важна и деревянная ручка: с ('С' 

IIOМОЩЫО вы сможете толочь ингредиенты и превращать их в порошок. Нак<)

IICI\, 1I0сле того, как вы все порежете, вы сможете перекладывать порезаНII"'" 
КУСI(И на тарелку, используя плоскую сторону ножа как лопатку Китайскис 1 ю

жи различаются весом и размером, лучше всего выбрать нож из нержавеющей 

стали номер 3 или 4: он подойдет и для мяса и для овощей. 
прежде чем резать разделочным ножом, переложите ПрОдyкThl на ра:щС'

ЛОЧIlУЮ доску. Возьмите нож в правую руку, держите крепко, лезвие ножа 

)\ОJIЖIЮ оказаться между большим и указательным пальцами. Левой PYI« )(1 

1I0зьмите и прижмите продукт в том месге, где собираетесь его резаТI), 111) 
будьте осторожны: не попадите себе по пальцам. Имейте таюке в виду, что, I«)
I'да вы режете, вы не просто совершаете движения вверх-вниз - сна чала вы IIC

)\СТС 1 юж вперед а затем вниз; усилия должны идти от плеча. 

:~)\C(Ъ мы опишем несколько наиболее важных способов нарезки. 



Нарезка пластами 

Существует две разновидности этого способа: нарезка прямо и с наклоном. 

Когда вы режете пластами прямо, держите нож перпендикулярно к поверхно

сти. Пласты ДOJDКНы получаться очень тонкими. Если вы режете пластами с _ .. 
---.. .... 

11 а клоном, нож должен быть наклонен под углом 450. Воспользуйтесь этим ме
тодом, когда вам надо будет нарезать тонкими, большими кусками продуI('Iы� 

IIJIOСКОЙ формы И небольшого размера. 

Нарезка соломкой 

(:llачала порежьте пищу тонкими пластами, а затем получившиеся плас'l'Ы -
тонкими полосками одинакового размера (примерно 5 см длиной). Перед 
тсм как резать соломкой, несколько пластов можно сложить один на ДРУI'ОЙ. 

\ 
\ 
\ 
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Нарезка кубиками 

Сначала порежьте кусок вдоль по

лосками шириной от 6 мм до 1,5 см, 
затем покрошите эти полоски куби

ками. 

Измельчение 

Сначала порежьте пластами, затем 

соломкой, а после этого очень мел

ко ПОI<рошите. 

Нарезка ~C поворотом.) 

Этот способ резки позволяет экспе

риментировать с поверхностями; 

благодаря этому продукты готовят

ся быстрее и получаются более аро

матными. Чтобы порезать морковь 

этим способом, сначала отрежьте по 

((Осой, затем поверните ее на 450 
срс:юм вверх и отрежьте по диаго

(JaJ(И. Повсрните морковь еще на 450 
и IIов'(·орите. Продолжайте, пока вся 

м О!"ЖО В1, нс будет порезана под уг

JЮМ. 



ПРИЛОЖЕНИЕ 3 

ОСНОВНЫЕ СПОСОБЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 

Многие думают, что все китайские блюда должны готовиться непосредствен

но перед подачей на стол. Возникает закономерный вопрос «Как можно гото

вить одновременно два-три блюда?» 

Хотя такой способ приготовления пищи, при котором блюдо жарится при 

постоянном помешивании и после этого сразу подается на стол, являетеJl 

наиболее распространенным в Китае, он далеко не единственный. Многие из

вестные блюда готовятся другими способами. 

ПриroтОWIение на пару 

приготовление на пару очень часто используется китайскими кулинарами. 

Пароварка в Китае - такой же распространенный предмет, как духовка и ми

кроволновая печь. При этом продукты выкладываются на тарелку или ПР~IМО 

на пароварку над кипящей водой, а пароварка накрывается крышкой. flO/I 
воздействием пара, исходящего от кипящей воды, продукты достигают 1'0-
товности. Такой способ приготовления способен усилить вкус при прав; кро
ме того, это очень здоровый способ приготовления пищи, так как при этом 

совершенно не используется масло. Таким образом можно приготовить, 11<1-
пример, паровую рыбу со сброженной черной фасолью, паровые жемчуж

ные шарики, паровые ребрышки с острым рисовым порошком И все виды I(И

тайских клецок. 

~KpaCHoe. тушение 

«Красное», или китайское тушение - очень популярный способ ПРИl'ОТОIIJJС

ния пищи на Востоке. Продукты медленно тушатся в темном соевом соусе, 

благодаря чему приобретают глубокий красный цвет. При этом доб:шляlOТ 

звездочку аниса, порошок из пяти специй, имбирь и молодой лук, и блюдо 

приобретает неповторимый аромат, а кусковой сахар смягчает вкус и покры

вает блюдо соусной глазурью. Примером таких блюд может послужить ~Kpa<.~

нал тушеная утка», курица, тушенная в соевом соусе, или кисло-сладкие реб

рышки. Достоинство этого метода заключается в том, что блюдо можно при

готовить заранее, а перед подачей на стол разогреть. Во время разогрев:! вкус, 

как правило, усиливается. 

Быстрое отваривание 

Овощи, как правило, слегка отваривают, прежде чем их жарить. Доведите IЮ/IУ 

в кастрюле до кипения. Опустите овощи в кипяток и, не накрывая кастрюлю 

крышкой, еще раз прокипятите. 3:!тем немедленно охладите овощи, промын 

их под холодной водой. После топ> к:!к ны слегка отварите ОI:lОЩИ, в:!м оста

нется лишь обж:!рИ'lЪ ИХ li ТСЧСIIИС IIСС)ЮЛЬКИХ мину!', причем во время быс'('
роп) ОТl:lаРИВ:IIIИЯ ОIlИ IIриобрстают болсе lIасыщснный ЩIСТ, а в((ус сырых 
П\lПII If'Й 11 n()J 1~11I~ltUI' 
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Чистое тушение 

Этот способ подразумевает приготовление ингредиентов в бульоне на мед

ленном огне до тех пор, пока они не станут мягкими, а бульон - ароматным. 

ДтIя того чтобы избавиться от специфического вкуса продуктов, в конце туше

ния добавляют соль и рисовое вино. Таким способом готовят суп из зимней 

дыни с ветчиной и курицу с необычным вкусом. 

Глубокое обжаривание 
Этот способ известен всем кулинарным традициям. Продукты готовятся в 

большом количестве масла до золотисто-коричневого цвета и полной готов

ности. Особенность китайского способа в том, что он не испольуется как 

единственный способ приготовлния блюда от начала до конца. Очень часто 

оно является только подготовительным этапом перед «обжариванием с поме

шиванием», украшением и подачей на стол. Например, когда вы готовите жа

реный тофу по-домашнему или стручковую фасоль без соуса, тофу и стручко

вая фасоль сначала подвергаются глубокому обжариванию, а затем обжарива

нию помешивая. 

Поверхностное обжаривание 
Поверхностное обжаривание напоминает французское сотирование. Проду

I(ТЫ слегка подрумяниваются в горячем масле на среднем огне в течение не

СIШJlЬКИХ минут, а затем переворачивают, чтобы обжарить и с другой сторо

Ilbl. Этот способ обычно применяется тогда, когда блюдо уже частично гото-
110, I<;!К В рецепте китайской лапши, обжаренной с обеих сторон. 

Обжаривание с помешиванием 
Этот метод наиболее часто используется в китайской кухне. При этом ингре

/\иснты, нарезанные небольшими кусочками, постоянно подбрасывают и пе

рсворачивают, пока они жарятся на сильном огне в небольшом количестве 

масла. Это должно продолжаться не дольше нескольких минут. Благодаря то

му, что ингредиенты предварительно режут небольшими кусочками, которые 

у/\обно будет потом положить в рот, вы экономите время, газ и сохраняете по

JlСЭlIые витамины и минералы. Обжаривание с помешиванием требует тща

ТСJlЫ юй предварительной подготовки продуктов и бдительности во время 

IIIШI'ОТОВJlения. Бы всегда должны быть готовы к тому, что придется регулиро

вать огонь и время обжаривания. Хотя сначала этот способ может показаться 

вам настонщей нервотрепкой, с приобретением опыта он станет вашим лю

бимым способом приготовления. 



ПРИЛОЖЕНИЕ 4 

КИТАЙСКИЕ КУХОННЫЕ ПРИНAДТIЕЖНОСТИ 

Правильно подобранные кухонные принадлежности не только облегчат про

цесс приготовления пищи, но и добавят вам уверенности и превратят ПрИI'O

товление пищи в праздник Здесь описаны наиболее распространенные I(И

тайские кухонные принадлежности. 

Ни один китайский кулинар не станет готовить, если у него на кухне 11(: бу

дет сотейника, разделочного ножа и палочек Сотейник - совершенно I'СIIИ

альный и незаменимый предмет на кухне. Благодаря его внушительным P:l:I
M~paM и круглому дну в нем очень легко мешать и переворачивать пищу. 1-:1'0 
можно использовать при приготовлении блюд методом «красного') 'IУIIIСIIЮI 

И как основание для приготовления на пару. Он просто незаменим YIPOM, I«)
гда нужно быстро пожарить яйца или сделать омлет. В нем вы можсте обжа

рить с помешиванием свежие или замороженные овощи, вместо 1'01'0 чтобl.1 
варить их до неузнаваемости. 

Обычно не рекомендуется использовать сотейники из нержавеющей CT:lJIII, 
алюминия или электрические. Лучший материал - тяжелая УГЛСР<ЩИСI';!)\ 

сталь, самый удобный размер - 14 дюймов в диаметре. Особенно удобеll ('()
тейник с длинной деревянной ручкой, так как вы можете придеРЖИII:l'IЪ t'1'(), 
когда мешаете, не боясь обжечь руку. для электрической плиты МОЖIЮ 1 Н )1)(' 

комендовать сотейник с плоским дном. 

Прежде чем использовать новый сотейник, его нужно прокалить, ИII:lЧl' 1111-
ща может приставать к дну, а сталь начнет ржаветь. Сначала смойте I'ОРllчt'(1 

водой с моющим средством машинное масло с внутренней и IшеlШ IСЙ ("1'( >1)( > 
ны сотейника. (Их часто покрывают дешевым машинным маслом, чтобы 111 )(' 

дотвратить появление ржавчины.) Сначала протрите его сухой ТРЯIII«)I'1, :Ia 
тем налейте небольшое количество растительного масла, постаншс CO'I'C(}IIIII< 
на средний огонь и поворачивайте его, так чтобы масло распре/\СJlИ)Н)(Ъ II() 
всей поверхности, затем вытрите масло бумажным полотенцем. IIОIIТОРIIП' 

еще раз (налейте масло, поставьте на средний огонь, снова вытритс бумаж

ным полотенцем). Теперь в сотейнике можно готовить. Пранилыю IIРИI'OТОII 

ленный к использованию, ваш сотейник никогда не заржавеет. ХОТII, сет1 111,1 
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редко пользуетесь им, лучше смазывать его маслом каждый раз, перед тем как 

убирать его в шкаф. Не используйте моющие средства для мытья сотейника. 

Просто потрите его жесткой щеткой под горячей водой, затем просушите в 

течение нескольких минут на среднем огне. Чтобы сотейник с круглым дном 

устойчиво стоял на плоской поверхности, используйте круглую подставку. 

Разделочный нож просто незаменим для китайского кулинара. Об исполь

зовании ножа и способах нарезки см. Приложение 2 «Основные способы рез
ки» (стр. 180). 

Не менее важна для приготовления китайских блюд паров арка, так как вар

ка блюд на пару - один из основных способов приготовления пищи в китай

ской традиции. Существуют два вида паров арки: бамбуковая и алюминиевая. 

));tмбуковая пароварка хорошо вентилируется во время приготовления пищи, 

а кромс '1'01'0> КР;tСИlЮ смотрится на столе, поэтому многие паровыс блюда 

(lIаIlРИМСР, ЮIСI~I(И, жсмчужныс шарики и рсбрышки) можно подаваТI> прямо 

в бамбУIШВОЙ lIapOllapl<C. R ,UIIOМИIIИСIЮЙ ЖС пароваркс ссть IIИЖНСС ОТf\сле
IIИС, I<Y/~:I II:IJlИВ:IЮТ BO/~y. О/~IIaIЮ IICPC/~ IЮ/ЩЧСЙ БЛIOf\:I 11:1 CTOJl IIСРСJIOЖИТС СГО 
II~I '1'~II)t'lIlru 



прежде чем готовить на новой бамбуковой пароварке, поставьте ее на со

тейник с кипящей водой на один час, чтобы пропал специфический бамбуко

вый запах. Наготове надо держать горячую воду, чтобы по необходимости 

подливать ее в сотейник 

Чтобы облегчить и разнообразить процесс приготовления пищи, можно 

также использовать китайскую лопатку, ложку для помешивания, палочки, 

дурщлаг и хорошую разделочную доску. 

, i 

18 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 5 

КАК ПРАВИЛЬНО ГОТОВИТЬ РИС 

Рис - основа китайской кухни не только потому, что раньше он бьm одним из 

немногих средств питания китайцев, но и потому, что на нем и по сей день ос

новывается все китайское кулинарное искусство, Большинство китайцев едят 

рис три раза в день, особенно на юге страны, Обед будет считаться несостояв

шимся, если не будет подана чашка риса, 

Так как рис является органичной частью любой трапезы, сущность многих 

рецептов сводится к тому, чтобы представить рис каждый раз в новом качест
ве, Кроме того, некоторые блюда должны обязательно подаваться вместе с ри

сом, иначе вы не почувствуете всего их своеобразия, Роль риса отражена и 11 
языке неформального общения, Китаец при встрече с другом не спросит: 

(·Какдела?~, а задаст вопрос (·Рис ел?·~ Зовут на обед так: (·Рис ГOTOB!'~ Детей УЧ:1Т, 

чтобы они не уронили во время еды ни одного зернышка риса, иначе в другой 

жизни они будут терпеть нужду, 

Китайцы придают огромное значение приготовленного риса, Они НИКОГД:1 

Ile кладут в рис ни соль, ни масло, Чтобы приготовить красивый, легкий и Р:1С
сыпчатый рис, они соблюдают пропорцию воды и риса, Чтобы добиться прс

IIOСХОДНОГО результата, соблюдайте пропорцию и вы и четко следуйте инст

рую~иям, предлагаемым ниже, 

Длиннозернистый рис 

1 стакан 
2 стакана 
3 стакана 
5 стаканов 

Короткозернистый рис 

1 стакан 
2 стакана 
3 стакана 

Вода 

3 
1 /4 стакана 

1 
3 /4 стакана 
4 стакана 
5 стаканов 

Вода 

1 

1 /2 стакана 
1 

2 /2 стакана 
7 

3 /Н стакана 

I-IаСЫПlп'е необходимое количество риса в большую кастрюлю и промойтt' 

(:1'0 01~ИН раз под холодной водой, Дайте воде стечь и налейте необходим()(' 
IШJlИЧССТВО воды, Доведите до кипения, затем убавьте огонь, накройте KPbllII
IШЙ и варите 20 мину", Затем ВЫКJIЮЧИТС огонь и оставьте рис ('ДОХОДИ'IЪ» (:щt' 
lIa 20 мину/', Перед тем как гюдаваТl) на стол, помешайте, чтобы рис OTCTaJl 0'1' 
/11 (;1, ПОСJlС ТОЮ l(aI( ВЫ ВЫКJIЮЧИЛИ OI'ОНl), рис будет оставаться теплым еще ,~O 
МИIIУI', Либо ею можно переложиТI, lIa TapeJlKY, 1 (;IКРЫ1Ъ и IlOстаВИ'IЪ 11 TellJlYIO 
/IYXOBKY lIa ,~O мину/', Чтобы ра:Юlр<.:'IЪ рис, IIСРСJЮЖИ'I'(: CI'O В миску И IIOCT;lIII,
'1'(: 1101 IIЩЮIЩЖУ, 



В ресторанах чаще готовят длиннозернистый рис, он получается более 

твердым и лучше подходит для жарки. Короткозернистый рис - более мягкий 

и клейкий. 

С изобретением электрической рисоварки процесс приroтовления риса 

значительно упростился. Ею легко пользоваться, она надежна, готовит рис ан

томатически и часами сохраняет его теплым. Кроме того, электрорисоварк:\ 

экономит энергию, вам не ПРИХОДИТСЯ ВСЯКИЙ раз разогревать рис на элскт

рической плите для угощения гостей. Пожалуй, это самое практичное и I'сни

альное изобретение для поклонников китайской кухни. 

I Н') 
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ОБ АВТОРЕ 

Миссис Люсиль Лян родом из китайской континентальной семьи, которая 

после провозглашения Китайской Народной Республики эмигрировала в 

Тайвань, жила в Тайбэе, затем переехала в CIlIA. Многие годы миссис Лиань 
руководила китайской кулинарной школой, владела «Магазином восточных 

сувениров Лян,) и овощной компанией в Плезантвилле, штат Нью-Йорк Она 
таюке давала уроки китайского кулинарного искусства в Нью-Йорке, в Скар
сдейльской школе для взрослых и в Христианском союзе молодых женщин в 

Вайт-Плейнз, а кроме того, читала лекции и проводила демонстрационные 

эанятия по китайской кухне в нью-йоркском графстве Вестчестер и штате 

Коннектикут. 

Миссис Лян родилась в Сычуани, а росла в Шанхае, ryанчжоу, Гонконге и в 

ТаЙбэе. Она знает пять разных диалектов, и в ее арсенале оригинальные блю-

113 из разных провинций Китая. Когда она закончила Национальный тай
ваньский университет по специальности «английский ЯЗЫЮ), она отправи

лась со своим мужем Грантом Лян в Соединенные Штаты учиться в магистра

lуре. Там она получила степень магистра гуманитарных наук по специально

сти «английский язык·) В Бруклинском колледже, а таюке магистерскую сте

IIСНЬ по специальности «вокал И музыка·) в Вестчестерской музыкальной кон

ссрватории. 

В настоящее время миссис Лян является агентом по операциям с недвижи

мостью на Колдвел-Бэнкер в деревне Бедфорд, штат Нью-Йорк, где она очень 
быстро заработала себе репутацию успешного продавца недвижимости. Бла

I'Oдаря профессионализму и самоотдаче она добилась почетного членства н 

Международной президентской элитной группе, в которую входят два про

l~eHTa лучших брокеров Колдвел-Бэнкера. В результате успешной карьеры 

она стала дипломированным специалистом по сделкам с недвижимостью и 

выпускником института риэлтеров. Она заслуживает имени «человека Воз

рождения·) за выдающиеся достижения во многих сферах жизни, будь то гла

ва кулинарной школы или владелец ресторана, признанный ИСПОЛНИТСJII, 

классической песни или успешный агент по сделкам с недвижимостью. 

Благодаря поддержке и по просьбе учеников, знакомых с ее блюдами, мие

сие Лян написала эту книгу, в которой вы найдете не только рецепты вкусных, 

1 IOЛСЭI IЫХ И необычных рецептов, но и узнаете об их связи с культурой и ис

торией Китая. Кроме того, вам будет легко найти любимое блюдо из Сычуаl IИ, 

Шанхая, Пекина или ryанчжоу, так как они удобно распределены по главам, 

Iюторые соответствуют четырем основным направлениям в китайской кули-

1 !арИОЙ традиции. Миссис Лян надеется, что эта книга доставит вам УДОВОJlЬ

ствие и поможет приготовить вкусные экзотическис блюда удивительной ки
тайской кухни. 
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