


УДК 641/642
ББК 36.997

И25

Ивушкина, О.
И25 Лучшие рецепты праздничного стола /

О. Ивушкина. — М.: РИПОЛ классик, 2008. —
64 с. — (Вкусно и просто).

ISBN 978-5-7905-2494-3

Представляем вам лучшие рецепты для празднич-
ного стола. Благодаря им вы сможете не только при-
ятно удивить дорогих гостей, но и сделать праздник
незабываемым.

УДК 641/642
ББК 36.997

Практическое издание
Серия «Вкусно и просто»

Ивушкина Ольга

ЛУЧШИЕ РЕЦЕПТЫ ПРАЗДНИЧНОГО СТОЛА

Генеральный директор издательства С.М.Макаренков

Редактор О. С. Вехова
Художественное оформление: Е.Л.Амитон

Компьютерная верстка: Т. В. Волчкова
Технический редактор Е.А. Крылова

Корректор У. В. Абрамова

Издание подготовлено при участии ЛА «Научная книга»

Подписано в печать 28.02.2008 г.
Формат 84x108/32. Гарнитура «GaramondC».
Печ. л. 2,0. Тираж 10 000 экз. Заказ № 1520

Адрес электронной почты: info@ripol.ru
Сайт в Интернете: www.ripol.ru

ООО Группа Компаний «РИПОЛ классик»
109147, г. Москва, ул. Большая Андроньевская, д. 23

Отпечатано с готовых файлов заказчика в ОАО «ИПК
«Ульяновский Дом печати». 432980, г. Ульяновск, ул. Гончарова, 14

О ООО Группа Компаний
ISBN 978-5-7905-2494-3 «РИПОЛ классик», 2007

www.infanata.org

Ни один праздник ни в одной стране мира не обходит-

ся без застолья. Конечно, существуют некоторые различия

в традициях приема гостей, но у всех народов празднич-

ный стол обязательно отличается особой пышностью,

ведь он рассчитан на большое количество участников

пиршества, каждый из которых имеет свои кулинарные

пристрастия. Вот почему, накрывая стол к празднику, ста-

вят как можно больше кушаний.

Кроме того, чем больше блюд на столе, тем дольше на-

ходятся гости за столом и тем дольше не смолкает застоль-

ная беседа. Ведь застолье — это не только еда, но и обще-

ние, и одно неотделимо от другого. .



Салат из дичи с апельсинами

Требуется: 200 г отваренного филе дичи,
2 яблока, 1 апельсин, 4 ст. л. майонеза, долька
лимона.

Способ приготовления. Яблоки и апельсины очисти-
те от кожицы и семян и нарежьте ломтиками. Филе на-
режьте кубиками и смешайте с яблоками, апельсином
и заправьте майонезом.

Салат «Тоска»

Требуется: 300 г филе птицы, корень сель-
дерея, 100 г белых грибов или шампиньонов,
1 ст. л. консервированных каперсов, 30 г
сыра, 1/2 банки майонеза, 1 помидор, соль.

Способ приготовления. Для этого салата вы можете
использовать любую крупную птицу: фазана, глухаря,
тетерева или даже курицу. Птицу отварите, отделите
филе и нарежьте его соломкой. Нарежьте сельдерей
и вареные грибы. Приготовленные продукты соедини-
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те с каперсами, тертым сыром, солью, перцем и за-
правьте майонезом. Салат украсьте тонко нарезанными
ломтиками помидоров.

Канапе с мясом фазана

Требуется: 200 г филе, 50 г сливочного
масла, 100 г хлеба. 1 ч. л. горчицы, 3 ст. л, майо-
неза, зелень, перец, соль.

Способ приготовления. Белый хлеб нарежьте тонки-
ми ломтикамии обжарьте его на масле. Сливочное мас-
ло распустите,смешайте его с горчицей и намажьте на
обжаренный хлеб.

Фазана отварите, отделите мясо от костей, мелко его
нарежьте, посолите и заправьте майонезом. Приготов-
ленную массу и украсьте зеленью смешайте его с горчи-
цей и намажьте на обжаренный хлеб.

Фазана отварите, отделите мясо от костей, мелко его
нарежьте, посолите и заправьте майонезом. Приготов-
ленную массу уложите на середину гренок и украсьте
зеленью.

Салат из дичи «По-мексикански»

Требуется: 200 г филе дичи, корень сель-
дерея, 2 стручка красного сладкого перца,
2 головки репчатого лука, 2 ст. л. раститель-
ного масла, 1 ч. л. 3%-го уксуса, 1 ст. л. саха-
ра, соль.

Способ приготовления. Тушку дичи отварите, отде-
лите филе, нарежьте соломкой и обжарьте его на сли-
вочном масле. Сельдерей очистите и натрите на терке,
сладкий перец и репчатый лук нашинкуйте соломкой.
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Мясо и овощи сложите в салатник, заправьте оливко-
вым маслом, уксусом, солью и сахаром.

Фаршированные помидоры
«Испанская страсть»

Требуется: 1 кг помидоров, 300 г пикант-
ного сыра, 4 зубчика чеснока, зелень петруш-
ки, укропа и базилика — по 1/2 пучка, 100 г
майонеза, соль, черный молотый перец.

Способ приготовления. Выберите не очень крупные
твердые помидоры, вымойте и высушите их. Осторожно
острым ножом срежьте верхнюю часть и ложечкой выньте
мякоть. Сыр натрите на терке и смешайте с майонезом. Зе-
лень и зубчики чеснока очень мелко порубите и смешайте
с сырной массой. Добавьте соль и перец. Этой начинкой
наполните помидоры и накройте их «крышечками».

Большое плоское блюдо покройте листьями салата
и выложите на них помидоры. Подавайте, украсив ве-
точками петрушки и базилика.

Закуска из перца «Сладкая жизнь»

Требуется: по 300 г сладкого болгарского
перца красного, зеленого и желтого цвета,
150 г помидоров, 100 г зеленого горошка, зе-
лень укропа, петрушки и сельдерея, оливко-
вое масло, соль, белый перец.

Способ приготовления. Перцы помойте, удалите се-
мена и аккуратно нарежьте колечками. Помидоры по-
мойте, обсушите и тоже нарежьте колечками. Зелень ни
в коем случае не рубите ножом, а лучше нарежьте нож-
ницами или порвите руками. В салатник слоями выкла-
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дывайте помидоры, зелень, разноцветные колечки пер-
ца и зеленый горошек. Посолите, сбрызните все оливко-
вым маслом и посыпьте крупно молотым белым перцем.

Закуска «Лесная полянка»

Требуется: 8 вареных яиц, 3 свежих огур-
ца, 4 помидора, 1 пучок редиса, 100 г майо-
неза, по 1 пучку укропа, сельдерея, базилика
и листового салата, 50 г маринованных шам-
пиньонов, соль, перец.

Способ приготовления. Помидоры разрежьте на по-
ловинки, редис и огурцы фигурно порежьте, зелень
разделите на веточки. Яйца очистите от скорлупы,
срежьте один конец и аккуратно выньте желтки. Желт-
ки разотрите с солью, перцем и майонезом в однород-
ную массу, добавьте мелко нарезанные шампиньоны.
Этой начинкой наполните яичные белки и накройте их
половинками помидоров.

На плоском блюде разложите зелень, редис, огурчи-
ки, фаршированные яйца. «Шляпки» украсьте капелька-
ми майонеза и веточками зелени.

Фаршированные огурцы «Дон Корлеоне»

Требуется: 1 кг крепких огурчиков, 4 сель-
ди средней величины, 150 г сыра, 50 г сливоч-
ного масла, 3 ст. л. майонеза, соль, черный мо-
лотый перец, веточки базилика и кресс-сала-
та для украшения.

Способ приготовления. Огурцы помойте, обсушите,
разрежьте вдоль пополам, ложкой выньте мякоть и мел-
ко ее нарежьте. Сельдь очистите от кожи и костей и про-

7



пустите через мясорубку. Сыр натрите на мелкой терке.
Хорошенько перемешайте (можно миксером) огуреч-
ную мякоть, селедочный фарш, сыр, майонез и сливоч-
ное масло, добавьте соль и перец. Выложите получив-
шуюся массу в кондитерский шприц и положите его на
некоторое время в холодильник. После этого через фи-
гурную насадку выдавите фарш в половинки огурцов.
Подавайте, украсив веточками кресс-салата и листочка-
ми базилика.

«Русалка»

Требуется: 1 упаковка крабовых палочек,
2 банки мяса креветок, 1 банка консервиро-
ванной сладкой кукурузы, 5 яиц, 400 г свежей
капусты, 1 банка майонеза, листочки мяты
для украшения, соль.

Способ приготовления. Крабовые палочки и креве-
точное мясо нарежьте на небольшие кусочки, яйца мел-
ко порубите. Капусту тонко нашинкуйте и перетрите
с солью, чтобы капуста дала сок. Слейте сок из консер-
вированной кукурузы. Соедините капусту, кукурузу,
яйца, креветки и крабовые палочки, заправьте майоне-
зом. Хорошенько перемешав, выкладывайте в салатник
и подавайте, украсив листочками мяты.

Салат «Морской прибой»

Требуется: 1 упаковка мороженой спар-
жевой фасоли (летом лучше взять свежую),
3 малосольные сельди, 4 вареные картофели-
ны, 2 луковицы средней величины (неострых
сортов), 1/2 банки майонеза, несколько ви-
ноградных помидорчиков для украшения.
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Способ приготовления. Фасоль порежьте на кусочки
длиной 3 см и отварите в соленой воде. Сельдь очистите
от кожи и костей и нарежьте небольшими кусочками.
Картофель нарежьте кубиками, а лук — тонкими полу-
кольцами. Все компоненты смешайте и заправьте майо-
незом. Выложите в салатник горкой и украсьте по ок-
ружности дольками помидоров, а в центре положите
«розочку» из помидора.

Салат «Матадор»

Требуется: 300 г вареного мяса, 100 г коп-
ченой ветчины, 6 картофелин, сваренных на
пару, 3 помидора, 3 огурца (1 огурец оставь-
те для украшения), по 1 пучку салата и шпи-
ната, 1/2 банки майонеза, соль.

Способ приготовления. Мясо и картофель мелко на-
режьте, огурцы нарежьте соломкой, помидоры — доль-
ками. Салат и шпинат нарежьте ножницами или разо-
рвите на кусочки руками (ни в коем случае не пользуй-
тесь ножом, а то нежные сочные листочки помнутся).
Перемешайте все компоненты, посолите по вкусу и за-
правьте салат майонезом. Готовое блюдо украсьте фи-
гурно нарезанными ломтиками огурца.

Салат «Мимоза»

Требуется: 1 банка любых рыбных кон-
сервов, 5 яиц, 2 неострые луковицы, 5—б кар-
тофелин, 1 банка майонеза, укроп и зеленый
лук для украшения.

Способ приготовления. Лук мелко порубите, сполосни-
те под струей воды и выложите первым слоем в салатник
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Рыбные консервы вилкой разомните прямо в банке (сок
не сливайте) и выложите в салатник вторым слоем. Яйца
очистите от скорлупы, отделите желтки, а белки мелко
порубите и выложите в салатник третьим слоем. Четвер-
тым слоем натрите на крупной терке вареный картофель,
разровняйте поверхность и залейте салат майонезом. За-
тем руками раскрошите желтки и выложите последним
слоем в салатник Украсьте это произведение искусства
мелко нарезанным зеленым луком и веточками укропа.

Салат «Мечта гурмана»

Требуется: 300 г белого куриного мяса,
200 г отварных белых грибов, 3 яйца, 100 г зе-
леного горошка, 1 свежий огурчик, 2 вареные
картофелины, соль, 1/2 банки майонеза, зелень.

Способ приготовления. Отварную курятину и грибы
нарежьте соломкой, картофель и яйца мелко порубите.
С огурца срежьте шкурку и нарежьте его тонкими лом-
тиками. Соедините все компоненты, посолите и заправь-
те майонезом. Выложите горкой в салатник, украсьте зе-
ленью, а по окружности аккуратно разложите зеленый
горошек.

Салат «Селедка под шубой»

Требуется: 600 г норвежской сельди, 500 г
свеклы, 500 г картофеля, 4 луковицы, 2 мор-
ковки, 2 зеленых яблока средней величины,
2 крутых яйца, 1 банка майонеза, зелень для
украшения.

Способ приготовления. Овощи отварите в соленой
воде, остудите и очистите. Лук мелко порубите, яблоки
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очистите от шкурки. Сельдь выпотрошите, освободите
от костей и порежьте на небольшие кусочки. Селедоч-
ницу натрите растительным маслом, чтобы готовый са-
лат легко снимался с блюда.

Первым слоем положите лук, на него — кусочки сель-
ди, затем возьмите терку и начинайте натирать слоями
яблоко, морковь, яйцо и свеклу. Можно каждый слой
промазывать майонезом, а можно только поверх свек-
лы. Далее вся процедура повторяется сначала — слой
лука, слой сельди, яблоко, морковь, яйцо, свекла. В зак-
лючение обмажьте весь салат майонезом, разровняйте
ножом и украсьте веточками зелени.

Салат «Летняя фантазия»

Требуется: 500 г картофеля, 200 г струч-
ковой фасоли, 200 г помидоров, 3 яйца,
2 огурчика, 100 сметаны или простокваши,
соль, любая летняя зелень (чем больше, тем
лучше).

Способ приготовления. Отваренный картофель и яй-
ца нарежьте кубиками, огурец — соломкой, а помидоры
— дольками. Фасоль нужно порезать на кусочки длиной
3—4 см и отварить в подсоленной воде, добавив при
варке кусочек сахара. Все компоненты смешайте, посо-
лите и заправьте сметаной. Подавайте, густо посыпав
зеленью.

Салат «Сицилия»

Требуется: 300 г яблок, 200 г молодого
сельдерея, 150 г помидоров, 150 г маринован-
ных шампиньонов, 1/2 банки черных маслин
без косточек, 2 яйца, 1 банка майонеза, по
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1/4 ч. л. порошка шалфея и майорана, сок
7, лимона; соль.

Способ приготовления. Яблоки очистите от кожу-
ры, выньте сердцевину, нарежьте кубиками и сбрыз-
ните лимонным соком. Сельдерей почистите, по-
бланшируйте 3—4 мин в кипятке, остудите и тоже на-
режьте кубиками. Помидоры ошпарьте кипятком,
снимите кожицу и нарежьте ломтиками, а маринован--
ные шампиньоны — пластинками. Яйца нарежьте кру-
жочками. Подготовленные овощи и фрукты хоро-
шенько перемешайте, заправьте солью, перцем
и майонезом, добавьте порошок шалфея и майорана.
Готовый салат подавайте, украсив кружочками яиц
и маслинами.

Салат «Оливье»

Требуется: 300 г отварного картофеля, по
200 г белого куриного мяса, отварной свини-
ны, телячьего языка и копченой ветчины,
200 г маринованных шампиньонов, 100 г ма-
ринованных огурчиков, 2 яйца, соль.

Для соуса «Провансаль»: 4 сырых яичных
желтка, 2 ч. л. сахарной пудры, 1/2 стакана ра-
финированного растительного масла, 2 ч. л.
мелкой соли, сок 1/2 лимона.

Способ приготовления. Картофель, яйца и различ-
ные сорта мяса нарежьте мелкими кубиками. Огурцы
нарежьте соломкой, а шампиньоны — ломтиками. Пе-
ремешайте и посолите. Приготовьте соус «Провансаль».
Для этого желтки охладите и разотрите с солью и сахар-
ной пудрой. Можно использовать миксер. Вылейте
смесь в посуду с высокими стенками, добавьте лимон-
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ный сок и взбивайте на средней скорости, вливая рас-
тительное масло очень тонкой струйкой. Поставьте по-
суду на лед и взбивайте на высокой скорости 1—2 мин.
Этим соусом заправьте салат.

Салат «Аргентинское танго»

Требуется: 200 г ветчины, по 250 г свежих
огурцов, яблок, корневого сельдерея и поми-
доров, 1 пучок листового салата, 1/3 стакана
апельсинового сока, майонез.

Способ приготовления. Ветчину нарежьте тонкими
ломтиками и сверните трубочками. Свежие огурцы,
яблоки и отварной корень сельдерея порежьте кубика-
ми, полейте апельсиновым соком и хорошенько раз-
мешайте. На блюде красиво разложите листочки салата,
а в виде бордюра разместите трубочки ветчины и раз-
резанные на четвертушки помидоры. В центре горкой
положите смесь огурцов, яблок и помидоров, залейте
майонезом. Украсьте листочками сельдерея.

Салат «Арамис»

Требуется: 300 г отварного картофеля,
200 г маринованных шампиньонов, 150 г ма-
ринованных огурчиков, 100 г консервиро-
ванного зеленого горошка, майонез, зелень
для украшения.

Способ приготовления. Картофель и огурцы мелко
нарежьте, шампиньоны нарежьте тонкими ломтиками.
Перемешайте, добавьте зеленый горошек, заправьте
майонезом. Красиво разложите салат в небольшие са-
латницы и сверху посыпьте рубленой зеленью.
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Салат «Русская зима»

Требуется: 400 г вареного мяса птицы или
колбасы, 4 вареные картофелины, 3 марино-
ванных огурца, 100 г зеленого горошка, 1 ва-
реная морковь, 3 яйца, 1 банка майонеза,
соль, зелень.

Способ приготовления. Все компоненты салата нару-
бите как можно мельче, посолите, добавьте майонез
и тщательно перемешайте. Выложите в салатник и укрась-
те рубленой зеленью.

Стерлядь заливная «Царская»

Требуется: 1 стерлядка, 2 кг мелкой реч-
ной рыбы, 4—5 морковок, 3 луковицы, 2 яйца,
горсть изюма, корень петрушки, черный пе-
рец горошком, лавровый лист, соль, желатин,
1 ст. л. сахара, зелень петрушки.

Способ приготовления. Стерлядь выпотрошите,
удалите жабры, вымойте и положите в широкую плос-
кую кастрюлю. Мелкую рыбку выпотрошите, помойте
и вместе с чешуей положите в ту же кастрюлю. До-
бавьте лук, морковь, корень петрушки и перец. Залей-
те холодной водой, доведите до кипения и снимите
образовавшуюся накипь. Убавьте огонь, и пусть все
варится на маленьком огне (кастрюлю крышкой не
накрывайте).

Рыбу варите не менее 2 ч, а во время варки еще
2—3 раза подливайте по 1/2 чашки холодной воды и сни-
майте пену, которая будет всплывать на поверхность. За
1/2 ч до конца варки добавьте в кастрюлю горсть изюма.
Снимите кастрюлю с огня и дайте остыть.
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Выложите стерлядь на блюдо с высокими бортика-
ми, бульон процедите, растворите в нем желатин и по-
солите (однако солите только готовый бульон). Когда
бульон начнет застывать, вылейте 1/3 всего бульона на
стерлядь и поставьте ее на холод на 30—40 мин.

Потом на застывшей поверхности красиво разложи-
те кружочки крутых яиц, листочки петрушки и кружоч-
ки вареной моркови, которые можно оформить в виде
цветочков. Слегка придавите их рукой, чтобы они не
всплывали, когда вы выльете оставшийся бульон. Дей-
ствуйте аккуратно, выливайте бульон тонкой струйкой,
подставив под нее шумовку. Эти меры предосторожно-
сти нужны для того, чтобы не нарушить симметрию укра-
шений. Поставьте заливное на холод до окончательного
застывания и вынимайте из холодильника только непо-
средственно перед подачей на стол.

Салат «Жизель»

Требуется: 200 г вареного молодого кар-
тофеля, 2 пучка мелкого редиса, 2 яйца, по
1 пучку шпината, кресс-салата и обычного
листового салата, 1/2 банки майонеза, соль.

Способ приготовления. Картофель нарежьте кубика-
ми, яйца мелко порубите. Зелень нарежьте ножницами.
Каждую редиску разрежьте пополам, а половинки по-
режьте пластинками. Подготовленные овощи переме-
шайте, посолите и заправьте майонезом.

Салат «Вольтер»

Требуется: 1/3 кочана белокочанной капу-
сты, 1 морковь, 2 свежих огурца, 1 зеленое
яблоко, 1 корень сельдерея, 2 сладких болгар-
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ских перца, 1/2 стакана чернослива, по 30 г
клюквы и брусники, 1/2 апельсина, сок 1/2 ли-
мона, соль, 4 ст. л. оливкового масла.

Способ приготовления. Капусту нашинкуйте и пере-
трите с солью, морковь и сельдерей натрите на крупной
терке. У яблока удалите сердцевину и, не очищая от
шкурки, нарежьте его дольками, сбрызните лимонным
соком. Перцы разрежьте вдоль пополам, выньте семена
и нарежьте полукольцами. Чернослив замочите в теп-
лой воде, выньте косточки, мякоть разрежьте на поло-
сочки. Апельсин руками разделите на небольшие кусоч-
ки (но не режьте ножом). Аккуратно, чтобы не помять,
соедините все ингредиенты. Оливковое масло переме-
шайте с остатками лимонного сока и добавьте в салат.

Салат «Летняя сказка»

Требуется: 300 г помидоров, 200 г огурцов,
150 г зеленого горошка, по 100 г брокколи
и цветной капусты, 2 сладких болгарских пер-
ца, по 1 пучку листового салата и шпината,
100 г красной смородины, 1 банка майонеза,
соль, перец.

Способ приготовления. По отдельности отварите
капусту и половину всего горошка, остудите и раздели-
те капусту на соцветия. Перцы очистите от семян и на-
режьте на тонкие полоски. Листья салата и шпината
тонко постригите ножницами. Помидоры и огурцы
нарежьте ломтиками, ягоды красной смородины сни-
мите с плодоножек (оставьте несколько веточек для
украшения). Капусту, свежий и отварной горошек,
сладкий перец, огурцы и 2/3 помидоров смешайте, за-
лейте майонезом, к которому заранее добавьте соль
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и перец. Выложите в салатник и украсьте дольками по-
мидоров и веточками красной смородины.

Сазан «А-ля Виндзор»

Требуется: 1 крупный сазан, 4 моркови,
корень сельдерея, корень петрушки, 3 луко-
вицы, 1 маленькая свекла, 1 стакан белого
вермута, соль, сахар, мускатный орех, черный
перец горошком, лавровый лист, 2 стакана
красного вина, зелень петрушки, желатин.

Способ приготовления. Очищенную рыбу нарежьте
кусочками и положите их в широкую плоскую кастрю-
лю. Залейте холодной водой, на сильном огне доведите
до кипения, снимите накипь и убавьте огонь. Добавьте
в кастрюлю морковь, сельдерей, лук и петрушку. Свеклу
почистите, нарежьте ломтиками и тоже положите в каст-
рюлю. Через полчаса добавьте стакан вермута, 1 ст. л. са-
хара, перец и мускатный орех и продолжайте варить на
медленном огне без крышки еще 2 ч. Если в этом будет
необходимость, снимайте накипь. Затем влейте в каст-
рюлю красное вино и на несколько минут положите
лавровый лист.

Снимите кастрюлю с огня и немного остудите. После
этого выньте кусочки сазана и разложите их на блюде,
а бульон процедите, добавьте в него желатин, посолите
и дайте ему слегка застыть. Украсьте кусочки рыбы
дольками моркови и листочками петрушки и залейте
бульоном. Поставьте для застывания в холодное место.

«Фиалки Монмартра»

Требуется: 1 — 3 цыпленка или молодых
курицы, 4 крутых яйца, 2 морковки, 1 лимон,



3 ст. л. желатина, соль, черный перец, зелень
петрушки, кресс-салата и листочки мяты для
украшения.

Способ приготовления. Цыплят промойте, нарежьте
на кусочки и отваривайте до мягкости, добавив соль,
чуть-чуть лимонной цедры и сок 1/3 лимона. Затем
выньте цыплят, остудите и освободите от косточек,
а бульон процедите и заправьте перцем и предвари-
тельно замоченным желатином. Часть бульона распре-
делите по формочкам, положите по дольке крутого
яйца и лимона, дайте застыть. Потом выложите кусочки
цыпленка, залейте оставшимся бульоном и поставьте
на холод для окончательного застывания. Перед пода-
чей на стол дно формочек на минуту опустите в горя-
чую воду, вытряхните желе на тарелочки и украсьте ли-
сточками мяты, кресс-салата и петрушки.

Рулет заливной «Киевский»

Требуется: 500 г говядины, 500 г свинины,
2 луковицы, 5 сырых яиц, зеленый лук, 2 мор-
ковки, 200 г белых грибов, 1/4 стакана моло-
ка, соль, черный перец горошком, 3 ст. л. же-
латина, 3 ст. л. сливочного масла.

Способ приготовления. Мясо и репчатый лук пропус-
тите через мясорубку, добавьте 1 сырое яйцо, посолите,
хорошенько размешайте и ровным слоем разложите на
мокрой марле. Остальные яйца взбейте с солью и моло-
ком, на сливочном масле поджарьте омлет и положите
его на мясной фарш. На омлете разложите ломтики бе-
лых грибов, кружочки вареной моркови и перышки зеле-
ного лука. Аккуратно сверните рулет, свяжите его ниткой
и варите до готовности. Затем выньте, охладите и сни-
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мите марлю. Из оставшегося бульона приготовьте
желе и залейте им рулет. Оставьте заливной рулет на
холоде.

Бутербродная слойка

Требуется: белый батон, 200 г колбасы,
200 г сыра, 1 банка шпрот, 200 г сыра, майонез,
огурцы, помидоры, зелень, 2 вареных яйца.

Способ приготовления. Нарежьте батон ломтиками.
Один кусочек намажьте маслом и положите ломтик
колбасы. Другой намажьте майонезом и положите коль-
ца огурца и помидоров. Третий кусочек намажьте мас-
лом и положите ломтик сыра. Четвертый намажьте мас-
лом, положите шпроты. Теперь уложите бутерброды
один на другой.

Овощное заливное «Мечта вегетарианца»

Требуется: 3 кабачка цуккини, 2 лукови-
цы, по 3 сладких болгарских перца красно-
го и желтого цвета, 200 г цветной капусты,
200 г капусты брокколи, 200 г стручковой
фасоли, 300 г мясистых помидоров, 150 г
зеленого горошка, соль, 2 бульонных куби-
ка, 4 ст. л. желатина.

Способ приготовления. Кабачки нарежьте наискосок
ломтиками, цветную капусту и брокколи разделите на
соцветия, стручки фасоли очистите от прожилок. Сва-
рите овощи в подсоленной воде, выньте на дуршлаг
и дайте воде стечь. Помидоры очистите от шкурки и на-
режьте кружочками, лук нарежьте полукольцами и спо-
лосните под струей воды. Желатин замочите на 15 мин.
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В воде, в которой вы варили овощи, растворите бульон-
ные кубики и желатин.

Когда бульон начнет застывать, в прямоугольную
форму слоями выкладывайте овощи, заливая каждый
слой желе. Старайтесь чередовать овощи по цветам,
тогда готовое заливное будет смотреться более декора-
тивно. Когда желе окончательно застынет, выньте его
из формы и порежьте на толстые ломти.

Бутерброды «Шпротинка»

Требуется: 1 батон или булка, 1 банка
шпрот, 50 г сливочного масла, 1 яйцо.

Способ приготовления. Разомните содержимое бан-
ки, добавьте размягченное сливочное масло и про-
тертое вареное яйцо. Этой массой намажьте кусочки
батона.

Бутерброды «Океан»

Требуется: 1 банка консервов, 100 г сли-
вочного масла, 100 г творога, 3 яйца, горчи-
ца, соль, зелень.

Способ приготовления. Смешайте творог с маслом,
сваренными вкрутую и растертыми яйцами. Добавьте
в эту массу масло из консервной банки, соль и горчицу.
Полученной смесью намажьте ломтики хлеба. Сверху7

положите кусочки рыбы и украсьте зеленью.

Бутерброды «Волна»

Требуется: 1 батон, 100 г масла, 3 яйца,
филе 1 сельди, майонез, соль, зелень.
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Способ приготовления. Приготовьте смесь из масла,
мелкорубленных яиц и майонеза. Покройте этой мас-
сой ломтики батона, а сверху положите кусочки сельди
и украсьте зеленью.

Бутерброды «Охотничьи»

Требуется: 1/2 банки майонеза, плавленый
сырок, 100 г масла, 300 г колбасы, хлеб.

Способ приготовления. Натрите на терке плавленый
сыр, смешайте с майонезом и размягченным маслом.
Этой смесью намажьте ломтики хлеба, а сверху поло-
жите порезанную кольцами колбасу.

Бутерброды «Столичные»

Требуется: 3 яйца, 150 г сливочного мас-
ла, соль, зелень, хлеб.

Способ приготовления. Разотрите сваренные вкру-
тую яйца с размягченным сливочным маслом и мелко
рубленной зеленью. Полученной массой обильно
смажьте кусочки хлеба, сверху украсьте зеленью.

Бутерброды «Пикантные»

Требуется: хлеб, 150 г сливочного масла,
5 ст. л. майонеза, 4 яйца, 2 консервированных
помидора, зелень, соль, перец.

Способ приготовления. Приготовьте смесь из сва-
ренных вкрутую и растертых яиц, майонеза и очи-
щенных от кожицы помидоров. Посолите и при-
правьте. Хлеб намажьте слоем сливочного масла, по-
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кройте сверху приготовленной массой и украсьте зе-
ленью.

Рыба в желе

Требуется: 1 кг речной рыбы, 2 ч. л. жела-
тина, 1 морковь, 1 луковица, соль, перец, зе-
лень, лимон.

Способ приготовления. Рыбу вымойте, выпотрошите,
удалите чешую. Отрежьте голову, хвост и варите около
30 мин. Добавьте соль, лавровый лист, луковицу, корень
петрушки и опустите в воду подготовленные кусочки
рыбы. Не допускайте, чтобы рыба развалилась в воде.
Когда рыба будет готова, отделите мясо от костей и поло-
жите измельченное филе в глубокую посуду. Из рыбного
бульона приготовьте желе. Для этого 2 ч. л. желатина раз-
ведите в небольшом количестве воды. Затем вылейте его
в рыбный бульон (примерно 1/2 л). Блюдо, в которое вы
уложили кусочки рыбы, украсьте фигурно нарезанной
морковью, кружочками лимона. Теперь залейте рыбу
приготовленным бульоном с разведенным желатином
и поставьте блюдо в холодное место.

Желательно готовить его за день до наступления
праздника.

Бутерброды «Прибалтика»

Требуется: хлеб, филе 1 сельди, 100 г сыра,
100 г сливочного масла, 2 вареных яйца, соль,
зелень.

Способ приготовления. Сыр натрите на терке и сме-
шайте с маслом. Этой массой намажьте хлеб, положите на
него кружочки яйца, кусочки сельди и украсьте зеленью.
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Бутерброды «Алые паруса»

Требуется: хлеб, 1 вареное яйцо, 100 г сли-
вочного масла, ломтики свеклы, сыра.

Способ приготовления. Хлеб намажьте маслом, вил-
кой проведите волнистые линии, изображающие вол-
ны; положите половинку яичного белка, без желтка; из
плотного сыра или свеклы сделайте мачту и прикрепи-
те к ней тонкий ломтик свеклы.

Торт из говяжьей печени

Требуется: 500 г печени, 3 моркови, 4 яйца,
3 луковицы, 1/2 банки горошка, майонез.

Способ приготовления. Печень отварите в подсолен-
ной воде, прокрутите через мясорубку и разделите на
две части. Одну часть положите на дно салатницы и по-
лейте майонезом. Отваренную морковь мелко порежь-
те или натрите на терке, выложите ее на слой печени.
Морковный слой полейте майонезом. Следующий слой
— из мелко нарезанного и обжаренного лука. Отварен-
ные яйца мелко порубите и выложите на слой лука. По-
том — слой горошка и слой печени. Каждый слой поли-
вайте майонезом. Украсьте торт горошинками.

Горячие бутерброды «Азалия»

Требуется: хлеб, 100 г сливочного масла,
2 вареных яйца, 2 свежих помидора, филе ку-
рицы, 100 г сыра.

Способ приготовления. Кусочки хлеба намажьте
маслом, положите кружочки вареного яйца и помидо-
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ров. Сверху положите мелко нарезанные кусочки мяса,
посыпьте тертым сыром и поставьте в духовку. Пода-
вайте к столу горячими на блюде, украшенным свежими
листьями салата.

Грибочки с секретом

Требуется: 500 г грибов (свежих) с круп-
ными шляпками (лучше шампиньонов ) соль,
специи.

Способ приготовления. Отделите ножки грибов от
шляпок, в шляпках сделайте углубление. Отварите в под-
соленной воде со специями. Начинку подготовьте не-
скольких видов.

Канапе «Миранда»

Требуется: хлеб, 200 г сыра, 100 г сливоч-
ного масла, 200 г ветчины.

Способ приготовления, Вырежите кусочки хлеба
формочками от печенья и намажьте сырным маслом,
для приготовления которого натрите сыр на мелкой
терке и разотрите с маслом. На канапе положите по ку-
сочку ветчины.

Рыбные рулетики

Требуется: 1/2 кг нежирной рыбы, 1 мор-
ковь, 1 луковица, 2 ч. л. желатина, зелень, соль,
перец.

Способ приготовления. Отделите мясо рыбы от кос-
тей. Филе посолите и поперчите. Зелень порубите и по-

ложите на кусочки рыбы. Скатайте ломтики в рулеты
и свяжите ниткой. Рулетики отварите в чуть подсолен-
ной воде. Через 15 мин выньте готовые рулетики и уда-
лите нитки.

Замочите желатин и растворите его в отваре. Когда
он остынет, залейте им уложенные и украшенные зеле-
нью петрушки, отварной морковью и кольцами лука
рыбные рулетики. Блюдо поставьте в прохладное место
для застывания.

Креветки в майонезном соусе

Требуется: 400 г креветок, 4 яйца, 3 мор-
кови, 5 ст. л. зеленого горошка, 2 луковицы,
1/2 банки майонеза, корень петрушки, зе-
лень, соль.

Способ приготовления. Креветки варите 3 мин в чуть
подсоленной воде с добавлением корня петрушки. На
блюдо уложите слой нарезанных кружочками вареных
яиц и моркови, сверху — очищенные креветки, посыпьте
зеленым горошком и украсьте кольцами лука, предвари-
тельно ошпаренного. Майонез смешайте с 50 мл креве-
точного бульона и залейте креветки. Украсьте блюдо све-
жей зеленью и поставьте в холодильник для застывания.

Суфле «Таллинское»

Требуется: 1 крупный куриный окорочок,
3 картофелины, 2 луковицы, 1 морковь, филе
1 сельди, 2 яйца, 2 ст. л. муки, майонез, соль,
специи.

Способ приготовления. Окорочок отварите и отде-
лите мясо от костей. Пропустите на мясорубке мясо ку-
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рицы, отварные картофель, морковь, филе сельди. Лук
мелко порежьте и обжарьте. Смешайте измельченную
массу с обжаренным луком. В 1/2 банки майонеза до-
бавьте муку и взбейте с яйцами. Все соедините и пере-
мешайте. Полученную массу выложите в смазанную
формочку и выпекайте в духовке. Блюдо считается го-
товым, когда масса станет достаточно плотной. Остыв-
шую закуску порежьте на порционные кусочки, краси-
во уложите на блюдо и украсьте зеленью.

Рулетики из ветчины

Требуется: 300 г ветчины, 100 г белого
вина, 3 ст. л. майонеза, 150 г свежих или су-
шеных грибов, 150 г горошка, 1 яйцо.

Способ приготовления. Грибы отварите до готовности
и охлажденными нарежьте соломкой, добавьте зеленый
горошек и сырое яйцо, перемешайте. Порежьте ветчину
на крупные ломтики. На каждый кусочек положите на-
чинку и заверните в рулетик; чтобы они не разворачива-
лись, их можно сколоть шпажками от канапе. Теперь при-
готовьте соус. Вино смешайте с майонезом и нагрейте
в сковороде. Положите в соус рулетики и подогрейте их.
Рулетики, хорошо пропитанные соусом, снимите с огня.
Охлажденные рулетики переложите на блюдо и полейте
соусом. Порубите мелко зелень и посыпьте сверху.

«Морской» винегрет

Требуется: 200 г креветок, 150 г свежих
или сушеных грибов, 3 соленых огурца,
3 моркови, 3 картофелины, 1 банка морской
капусты, растительное масло, 1 луковица,
1 небольшая свекла.
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Способ приготовления. Отварите в подсоленной
воде грибы. Креветки отварите и очистите. Все нарежь-
те небольшими кубиками. Выложите в салатницу мор-
скую капусту, порежьте отварные картофель, морковь
и свеклу, мелкими кубиками— огурцы и лук. Переме-
шайте нарезанные продукты, посолите по вкусу и за-
правьте растительным маслом.



Жаркое «Александр»

Требуется: 2 кг телячьей вырезки без жил
и пленок, 300 г сухого красного вина, 200 г
мягкого сыра, 1/2 лимона, соль, перец, 200 г на-
резанного кольцами лука, 2 гвоздички, 3 ч. л.
горчицы, 100 г сливок, ароматические коренья,
кресс-салат, 50 г топленого масла.

Способ приготовления. Из вина, лимонного сока,
лука, перца, гвоздики и ароматических кореньев приго-
товьте маринад и в течение суток выдержите в нем
мясо. В жаровне на топленом масле обжарьте мясо до
образования румяной корочки. Из сыра, сливок, горчи-
цы и мелко рубленного кресс-салата приготовьте одно-
родную массу и этой массой густо намажьте жаркое.
Маринад процедите и добавьте его в жаровню. Закрой-
те жаровню крышкой и тушите мясо 2 ч, периодически
поливая его соком.

Перед подачей нарежьте жаркое острым ножом на
порционные куски, выложите на подогретое блюдо и по-
сыпьте мелко нарезанной зеленью. Соус, в котором туши-
лось мясо, слейте из жаровни, добавьте яйцо (для загусте-
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ния) и мелко нарезанное яблоко. Подавайте отдельно
в соуснике. В качестве гарнира к жаркому прекрасно
подходит отварной молодой картофель.

«Волшебный фазан»

Требуется: фазан (целиком), 100 г жира,
2 ст. л. сметаны, 50 г сливочного масла, соль,
перец.

Способ приготовления. Приготовленную тушку фа-
зана заправьте «в кармашек». Для этого в разрезы кожи
на брюшине нужно вставить концы обрубленных но-
жек, а крылышки подвернуть за спину. Посолите, по-
перчите, смажьте жиром и уложите на противень спи-
ной вниз. В процессе жарки поливайте тушку образо-
вавшимся соком и жиром. Если сока недостаточно, то
можно вместо него поливать горячей водой.

Мясо можно считать готовым, если, проколов самую
толстую часть тушки, вы увидите светлый сок, без при-
меси сукровицы.

Готовую тушку разрежьте на куски и перед подачей

на стол полейте соком.

Утка с яблоками

Требуется: 1 утка, 100 г жира, 2 ст. л. сме-
таны, 3—4 яблока, соль, перец.

Способ приготовления. Яблоки помойте, разрежьте
на четыре части, удалите сердцевину и в сыром виде за-
ложите в подготовленную тушку утки. Утку зашейте, по-
солите, поперчите, обмажьте сметаной и уложите на
смазанный жиром противень спиной вниз. Во время
жарки поливайте утку жиром и образовавшимся соком.
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Если утка будет очень жирной, то будет лучше, если вы
будете поливать ее горячей водой. Жарьте утку до пол-
ной готовности.

Перед подачей на стол освободите утку от ниток.
К утке, запеченной с яблоками, на гарнир больше всего
подойдут печеные яблоки.

Голубцы из фазана

Требуется: 400 г фазана, 500 г белокочан-
ной капусты, 20 г жира, 30 г томатного соуса,
2 головки репчатого лука, 2 ст. л. муки, 20 г
свиного сала, 1/2 ч. л. красного перца, зелень,
лавровый лист, соль.

Способ приготовления. Капусту разделяют на листья
и отваривают в слегка подсоленной воде. Фазана наре-
зают на небольшие кусочки, приблизительно по два на
порцию, солят, перчат и обжаривают в масле до золотис-
той корочки.

Обжаренные кусочки выкладывают на подготовлен-
ные листья капусты, смазав их томатным соусом и по-
сыпав спассерованным репчатым луком. Затем мясо за-
верните в лист в виде голубцов, уложите в сотейник, за-
лейте водой или бульоном и тушите до полной
готовности. За несколько минут до окончания тушения
в бульон добавьте соль, перец, лавровый лист и зелень.

Запеченная индейка «Версаль»

Требуется: 1 крупная индейка, 200 г очи-
щенных грецких орехов, 100 г шампиньонов,
100 г каштанов, 50 г изюма, 50 г белого мус-
ката, 100 г кислых яблок, 50 г консервирован-
ной кукурузы, соль, перец, 3 стебля лука-по-
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рея, 1 ананас, 1 небольшая банка консерви-
рованной черешни, 2 банана, зелень петруш-
ки и базилика, 100 г сливочного масла, 1 па-
кет кокосовой стружки.

Способ приготовления. Индейку помойте, обсушите
и натрите снаружи и изнутри смесью соли и перца.
Каштаны обжарьте на раскаленной сковороде, очисти-
те от скорлупы и измельчите. Шампиньоны и грецкие
орехи мелко порубите, яблоки очистите от кожуры
и нарежьте ломтиками. Смешайте подготовленные
компоненты, добавьте изюм, кукурузу и вино. Этим
фаршем плотно набейте тушку индейки и зашейте ее
крепкой ниткой.

Смажьте противень сливочным маслом и уложите на
него индейку спинкой вниз. На сильном огне жарьте ее
в течение 10—15 мин, пока кожица не подрумянится,
а затем убавьте огонь и продолжайте дожаривать на сла-
бом огне, поливая каждые 10 мин образующимся соком.
Очистите ананас и нарежьте его кружочками, а банан
порежьте вдоль ломтиками. Обваляйте фрукты в кокосо-
вой крошке и обжарьте на сливочном масле. Выньте го-
товую индейку из духовки, удалив нитки, которыми она
была зашита, и положите на подогретое блюдо. Украсьте
ее ломтиками поджаренных фруктов, стеблями лука-по-
рея и листочками петрушки и базилика.

Индейка в вине

Требуется: 400 г индейки, 1 ст. л. сметаны,
10 г жира, 1/2 стакана вина, 1/2 стакана бульо-
на, соль, 1 ч. л. желатина, специи.

Способ приготовления. Приготовленную индейку
заправьте «в кармашек», посолите, поперчите, смажьте
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сметаной и доведите до готовности в духовке, периоди-
чески поливая ее выделившимся соком. Готовую индей-
ку нарежьте на порции, уложите на блюдо и залейте со-
усом. Соус готовится следующим образом. Мясной бу-
льон соединяют с вином и добавляют желатин.

Фазан, жаренный с баклажанами

Требуется: 1 фазан, 50 г сливочного мас-
ла, 3 ст. л. белого сухого вина, 3 ст. л. расти-
тельного масла, 1 ст. л. томатного соуса, 3 бак-
лажана среднего размера, 1 ст. л. муки, 2 по-
мидора, 2 зубчика чеснока, 4—5 картофелин,
зелень, соль, перец.

Способ приготовления. Разрежьте приготовленного
фазана на порционные куски, обжарьте на раститель-
ном масле, залейте белым вином и водой, добавьте то-
матный соус, посолите, поперчите, положите мелко
рубленную зелень и тушите до мягкости.

Баклажаны очистите от кожицы, нарежьте кружоч-
ками, посолите, обваляйте в муке и обжарьте. Помидо-
ры мелко нарежьте и обжарьте вместе с чесноком. Кар-
тофель пожарьте отдельно. Готового фазана выложите
на блюдо, полейте соусом.

Баклажаны, картофель, жареные помидоры выложи-
те вокруг мяса.

Блюдо украсьте зеленью.

Котлеты «По-киевски» из куропаток

Требуется: 400 г филе куропаток, 150 г
сливочного масла, 1 яйцо, 100 г пшеничного
хлеба, 50 г жира, 2 ст. л. панировочных суха-
рей, соль, специи, пряная зелень.
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Способ приготовления. Филе отбейте так, чтобы по-
верхность была ровной, без разрывов. Кусочек сливочно-
го масла соедините с мелко рубленной зеленью и, придав
ему форму колбаски, поставьте в холодильник. Когда мас-
ло остынет, положите его на приготовленное филе и за-
верните. Котлету посолите, поперчите, смочите во взби-
том яйце и запанируйте в сухарях. Затем еще раз смочите
в яйце и запанируйте. Это делается для того, чтобы при
жарке котлета не разорвалась и не вытекло масло.

Обжарьте котлету во фритюре со всех сторон, мож-
но после обжаривания поставить котлету на 2—3 мин
в духовку. На гарнир подайте жаренный соломкой кар-
тофель или сложный овощной гарнир. Блюдо украсьте
веточками зелени.

Утка «Карри»

Требуется: 500 г утки, 40 г сливочного
масла, 2 головки репчатого лука, 1 ст. л. муки,
1/2 ч. л. перца карри, 2 средних яблока, зе-
лень, соль.

Способ приготовления. Приготовленную утку на-
режьте на порционные куски, посолите и слегка об-
жарьте на масле. Лук нарежьте полукольцами, спассе-
руйте, добавив муку, перец карри, соль и небольшое ко-
личество бульона.

Этим соусом залейте кусочки утки, сверху положите
дольки яблок и тушите до полной готовности. Готовое мя-
со выложите на блюдо, залейте соусом и украсьте зеленью.

Гусь «По-берлински»

Требуется: 1 гусь, 1 1/2 кг белокочанной ка-
пусты, 2 ст. л. сахара, 6—7 картофелин,
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4—5 яблок, 2 ст. л. майонеза, соль.
Для соуса: 1 стакан бульона, 2 ст. л. муки.

Способ приготовления. Приготовленную тушку гуся
посолите внутри, начините его очищенными и резан-
ными крупными дольками яблоками, смажьте майоне-
зом. Зашейте тушку и зажарьте в духовке. Незадолго до
готовности положите вокруг гуся оставшиеся яблоки.
Из жира, оставшегося после жарки гуся, приготовьте
соус. Чтобы приготовить соус, жир разведите бульоном,
вскипятите, добавьте муку, перемешайте и процедите.
Капусту потушите отдельно. Готового гуся порубите на
порционные куски, выложите их на блюдо, обложите
капустой, печеными яблоками и залейте соком.

Жаркое из рубленого мяса глухаря

Требуется: 300 г филе глухаря, 100 г мо-
лотых сухарей, 1 яйцо, 1 головка репчатого
лука, 1/2 стакана молока, 20 г жира, перец,
соль.

Способ приготовления. Мясо и лук пропустите через
мясорубку, добавьте молотые сухари, яйцо, соль и пе-
рец, влейте молоко, все хорошенько перемешайте
и дайте постоять 30 мин. Затем выбейте массу, сформи-
руйте из нее хлебцы массой приблизительно 200 г, вы-
ложите их на противень, смазанный жиром, и жарьте
в духовке, периодически поливая их бульоном, до пол-
ной готовности.

Утка с рисом и грибами

Требуется: 1 утка, 100 г жира, 2 ст. л. майо-
неза, 1 стакан риса, 200 г шампиньонов, 2 го-
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ловки репчатого лука, 3 ст. л. растительного
масла, соль, перец.

Способ приготовления. Начать нужно с приготовле-
ния начинки. Отварите рис, обжарьте на растительном
масле грибы и спассеруйте лук, затем смешайте все вме-
сте — и начинка готова. Теперь положите начинку
внутрь утки и зашейте разрез. Посолите, поперчите,
обмажьте майонезом и, уложив спинкой вниз на сма-
занную жиром сковородку, запекайте до полной готов-
ности. Во время жарки поливайте тушку образовавшим-
ся соком и жиром.

Шашлык из гусиной печени

Требуется: 200 г гусиной печени, 50 г
шпика, 1 головка репчатого лука, 20 г жира,
зелень, соль, перец.

Способ приготовления. Печень нарежьте кусочками,
шпик — тонкими ломтиками, лук — кольцами. Все про-
дукты наколите на шампур вперемежку и обжарьте над
углями равномерно со всех сторон. Можно вместо шам-
пуров использовать остро отточенные деревянные па-
лочки и обжаривать печень на сковороде в сильно ра-
зогретом жире. За несколько минут до готовности по-
солите и поперчите шашлык. Перед подачей на стол
украсьте зеленью.

Гуляш из куропаток

Требуется: 500 г куропаток, 2 головки реп-
чатого лука, 30 г жира, 1 красный сладкий
болгарский перец, 1 ч. л. тмина, 50 г томат-
ной пасты, 1 морковь, соль, перец.
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Способ приготовления. Обжарьте в сотейнике с жи-
ром мелко нарезанный лук и болгарский перец до золо-
тистого цвета. Куропаток нарежьте на порционные кус-
ки, уложите их в сотейник, посолите, заправьте тмином
и тушите на медленном огне до полутотовности. Затем
положите нарезанный кубиками картофель, нарезан-
ную полукругом морковь, томатную пасту и тушите до
полной готовности. Если будет необходимо, то добавь-
те немного воды или бульона.

Поросенок с каштанами «Серенада»

Требуется: 1 средней величины поросе-
нок, 500 г каштанов, 100 г сливочного масла,
50 г вина «Алиготе», соль, перец, веточки пет-
рушки, маринованные мелкие яблочки, виног-
рад, консервированные или свежие груши.

Способ приготовления. Каштаны надрежьте с острого
конца и запекайте в духовке до тех пор, пока скорлупа не
потрескается. Очистите каштаны от скорлупы, мелко по-
рубите, обжарьте на сливочном масле и оставьте тушить
на маленьком огне, залив их вином.

Тем временем поросенка осторожно, чтобы не по-
вредить кожу, поскоблите ножом, вымойте добела и об-
сушите полотенцем. Изнутри натрите тушку солью
и перцем, нафаршируйте тушеными каштанами и за-
шейте разрез прочной ниткой. Снаружи обмажьте по-
росенка сливочным маслом, но не солите. Смажьте
противень маслом, положите на него крест-накрест де-
ревянные палочки и уложите на них поросенка, подо-
гнув ему ножки так, чтобы они не касались противня.
Ушки тоже привяжите ниткой, а то они обгорят во вре-
мя жарки. Жарьте поросенка около 1 ч, каждые 10 мин
поливая его стекающим соком. За 5 мин до окончания
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положите на противень фрукты и мелкую ровную кар-
тошку. Если поросенок еще недостаточно подрумянил-
ся, ненадолго прибавьте огонь, но в этом случае не от-
ходите от духовки ни на минуту, чтобы ненароком не
пережарить поросенка.

Когда все будет готово, выньте поросенка, уберите
все нитки, нарежьте на порционные куски и сложите их
на подогретое блюдо как целого поросенка. Вокруг раз-
ложите запеченные фрукты и картошку, украсьте все
веточками зелени и виноградом.

«Амадеус»

Требуется: 1 кг свиной вырезки, очищен-
ной от пленок и жил, 300 г репчатого лука,
3 зеленых яблока, 1 стручок сладкого перца,
1 стакан вермута, 200 г чернослива, соль, чер-
ный молотый перец, тмин, 1/4 лимона, 500 г
стручковой фасоли, 200 г мелкого картофе-
ля, 300 г помидоров, оливковое масло, 100 г
сметаны или майонеза.

Способ приготовления. Свинину нарежьте на тол-
стые ломти поперек волокон, отбейте и поперчите
с двух сторон. Лук нарежьте полукольцами, яблоки —
ломтиками, а перцы соломкой.

В миске приготовьте маринад из вермута, соли, пер-
ца, тмина и 1/4 лимона (вместе с корочкой) и держите
отбивные в этом маринаде не менее 3 ч. Чернослив за-
мочите в холодной воде. Стручки фасоли отварите
в чуть подсоленной воде с добавлением сахара. Проти-
вень смажьте оливковым маслом, разложите на нем от-
бивные так, чтобы между ними оставалось некоторое
пространство. Смажьте мясо сметаной, посолите и по-
ложите на каждую отбивную кольца лука и перца. Запе-
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кайте в духовке около 30 мин, затем положите на про-
тивень на свободные места кружочки помидоров, лом-
тики яблок и картофель, залейте все тем маринадом,
в котором вымачивалось мясо, положите чернослив
и запекайте все это в духовке на маленьком огне до по-
явления румяной корочки.

Подавайте на большом блюде, положив в середину
отбивные, а по краям выложив тушеные овощи и струч-
ковую фасоль.

Баранина «Царская»

Требуется: 500 г баранины, 5 луковиц,
200 г помидоров, 100 г сыра, соль, перец, све-
жая зелень, сливочное масло для обжаривания.

Способ приготовления. Обработанную баранину по-
режьте на порционные куски, посыпьте солью, перцем
и оставьте на 10—15 мин. В сотейнике разогрейте мас-
ло и обжарьте ломти мяса до золотистой корочки. Обжа-
ренное мясо переложите в смазанную формочку. На-
режьте крупными кольцами лук и помидоры. Положите
нарезанные овощи на ломтики мяса. Сыр натрите на
мелкой терке и посыпьте мясо и овощи. Тушите мясо
в духовке до тех пор, пока оно не станет мягким. Пода-
вайте блюдо к столу со свежей зеленью.

«Королева Виктория»

Требуется: 1 большой бараний окорок,
200 г лука, 3 зубчика чеснока, 300 г темного
пива, соль, перец, лавровый лист, 50 г столо-
вого уксуса, 200 г копченого шпика, 200 г
сыра, зелень кинзы, укропа и сельдерея,
100 г грецких орехов, оливковое масло.
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Способ приготовления. Окорок вымойте и аккурат-
но выньте все косточки. Из пива, уксуса, перца и лавро-
вого листа сварите маринад и залейте им окорок на сут-
ки. Затем сполосните мясо в холодной воде и нашпи-
гуйте его копченым шпиком. Из сыра, мелко рубленных
грецких орехов и зелени приготовьте фарш и наполни-
те им окорок. Натрите мясо чесноком и уложите на про-
тивень, смазанный оливковым маслом. Жарьте на не-
большом огне не менее 2 ч, постоянно поливая мясо
соком, который образуется при жарке.

В качестве гарнира к этому блюду мы рекомендуем
белую фасоль, стручковую фасоль, свежие огурчики
и маринованные грибы. Красиво выложите это ассорти
вокруг окорока и украсьте все листочками зелени.

Осетрина под белым соусом «Царь Гвидон»

Требуется: 1 кг осетрины, 500 г картофеля,
200 г моркови, 300 г лука, соль, перец, 3 яйца,
панировочные сухари, 100 г сметаны, 2 ст. л.
муки, зелень укропа и петрушки, 4 ст. л. терто-
го сыра.

Способ приготовления. Осетрину нарежьте на пор-
ционные куски, посолите, поперчите, обмакните во взби-
тые яйца и обваляйте в панировочных сухарях. Обжарьте
до образования золотистой корочки и сложите в глиня-
ные горшочки, смазанные маслом. Картофель почисти-
те и разрежьте вдоль на 4 части, морковь нарежьте со-
ломкой, а лук — кольцами. Положите подготовленные
овощи поверх осетрины, посыпьте их перцем. Сметану
перемешайте с мукой и добавьте ее в горшочки. Плотно
закройте горшочки крышками и поставьте в духовку на
30 мин. Затем снимите крышки, посыпьте содержимое
тертым сыром и поставьте опять в духовку на сильный
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жар на 3—5 мин, чтобы сыр расплавился. Посыпьте
осетрину мелко нарезанной зеленью и подавайте ее на
стол в горшочках, обернув их льняными салфетками.

Баранья корейка в фольге

Требуется: 2 кг нежирной корейки, 3 лу-
ковицы, 2 зубчика чеснока, 4 стебля лука-
порея, 2 стакана молока, соль, перец, соус «Та-
баско», зелень петрушки.

Способ приготовления. Вымойте корейку и замочите
ее на сутки в молоке. Затем нашпигуйте ее тонкими по-
лосками чеснока, зачистите ребрышки, чтобы мясо на
них не подгорело при жарке, обсыпьте мелко нарезан-
ными луком и морковью и сбрызните соусом «Табаско».
Заверните подготовленное мясо в фольгу и запекайте
2 ч на среднем жару.

Подавайте, украсив зеленью петрушки и кольцами
лука-порея. К этому жаркому просто идеально подхо-
дит сметанный или кислый яблочный соус.

Курица с фруктами «Афина»

Требуется: 1 большая жирная курица, 300 г
винограда, 100 г инжира, 300 г оливок, 200 г
свежих или консервированных виноградных
листьев, 100 г грецких орехов, 1 лимон, перец,
соль, 3 ст. л. сметаны, 100 г мелкого лука-севка,
50 г сливочного масла.

Способ приготовления. Курицу вымойте и натрите
солью и перцем. Виноград и оливки очистите от косто-
чек, перемешайте с разрезанным на 4 части инжиром
и толчеными грецкими орехами. Этой смесью начини-

40

те тушку курицы и зашейте отверстие крепкой ниткой.
Заверните курицу в виноградные листья (лучше если по-
лучится в несколько слоев) и перевяжите все ниткой,
чтобы листья не размотались и не отпали во время при-
готовления. Уложите курицу в жаровню, смажьте ее сме-
таной и запекайте, не закрывая крышкой, 30—40 мин.
Лук-севок ошпарьте кипятком, под струей холодной
воды снимите с него шелуху, обваляйте в муке и обжарь-
те на сливочном масле до золотистого цвета. С готовой
курицы снимите виноградные листья, уберите нитки
и выложите ее на блюдо. Подавайте, украсив дольками
лимона и обложив жареными луковичками и оливками.

Ростбиф «По-английски»

Требуется: 2 кг мяса от филейной части
(вместе с косточкой), 500 г вишен, 200 г крас-
ного вина, 2—3 луковицы, соль, перец, 50 г
сливочного масла, 2 яйца, 1/2 стакана молока,
1 стакан муки, зелень.

Способ приготовления. Вымойте ростбиф, высушите
его салфеткой и проделайте ножом множество отвер-
стий на глубину 3—4 см. Вишни очистите от косточек
и нашпигуйте ими ростбиф. Мясо посолите, поперчите,
облейте вином и дайте ему постоять в этом вине в тече-
ние 2 ч. Из яиц, молока и муки приготовьте жидкое тес-
то и обмакните в него мясо. Разогрейте духовку, поло-
жите мясо на смазанный маслом противень и обжарьте
на сильном огне, затем огонь убавьте и тушите до готов-
ности на маленьком огне, постоянно обливая мясо ви-
ном. Выложите готовый ростбиф на подогретое блюдо
и обсыпьте его нарезанной зеленью. Лук мелко поруби-
те и обжарьте на сливочном масле, затем добавьте крас-
ное вино и сок, образовавшийся при жарке ростбифа.
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При необходимости загустите соус поджаренной му-
кой. Соус подавайте отдельно.

Курица «А-ля фараон»

Требуется: 1 большая курица, 1/2 стакана
сметаны, соль, перец, 1 стакан молока, 50 г
сливочного масла, зелень петрушки и кресс-
салата для украшения.

Способ приготовления. Вымытую курицу натрите
снаружи и изнутри солью и перцем. В майонезную бан-
ку налейте молоко и положите кусочек сливочного мас-
ла. Курицу посадите на банку, прикрепите ей крылышки
к тушке, чтобы они не обгорели во время жарки, смажь-
те тушку сметаной и поставьте в духовку на сильный
жар на 15 мин. Затем убавьте огонь и продолжайте ту-
шить курицу на маленьком огне, постоянно обмазывая
ее сметаной. За 20—25 мин до окончания положите на
противень мелкую очищенную картошку и смажьте ее
маслом, чтобы она подрумянилась. Вынув готовую ку-
рицу, смажьте ее маслом и выложите на блюдо. Пода-
вайте, обсыпав нарезанной зеленью и обложив пече-
ным картофелем.

Жареная баранина «Зульфия»

Требуется: 500 г бараньей вырезки, 1/2 ста-
кана риса, 100 г зеленого горошка, 2 крупных
яблока, 2 моркови, сливочное масло для обжа-
ривания, свежая зелень.

Способ приготовления. Подготовленное мясо по-
режьте на небольшие кусочки. В глубокой сковороде
разогрейте сливочное масло и обжарьте мясо. Посыпь-
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те солью, перцем и продолжайте обжаривать. Яблоки
натрите на крупной терке и пересыпьте в сковороду.
Обжаривайте мясо вместе с яблоками в течение 10 мин.
Рис промойте и выложите поверх кусочков баранины.

Морковь нарежьте кубиками и выложите поверх
риса. Залейте 1 1/2, стаканами воды, посолите и поперчи-
те. Перед тем как рис будет готов, добавьте горошек
и перемешайте. Тушите еще 10 мин до полной готовно-
сти. Готовое блюдо посыпьте свежей зеленью.

Мясо в горшочке «Илья Муромец»

Требуется: 2 кг свинины, 400 г лука, 2 яб-
лока, 4 помидора, 4 картофелины, 100 г сыра,
соль, перец, 1/2 стакана кваса.

Способ приготовления. Свинину нарежьте на куски,
картофель и яблоки нарежьте ломтиками, лук — коль-
цами. Сложите все компоненты слоями в горшочки, по-
солите, поперчите, добавьте по 3 ст. л. кваса, посыпьте
тертым сыром и запекайте в духовке не менее 80 мин.
Если сыр уже подрумянился, а мясо еще не готово, при-
кройте горшочки крышками.

Рагу «Гляссе»

Требуется: 500 г нежирной говядины,
1 крупная луковица, 1 стакан кофе, 3 крупные
моркови, 5 ст. л. сметаны, соль, 100 г черно-
слива, сливочное масло для обжаривания.

Способ приготовления. Говядину очистите от пленок
и порежьте на небольшие кусочки. В глубокой сковоро-
де разогрейте масло и обжарьте кусочки мяса. Нарезан-
ный кольцами лук выложите на сковороду и обжарьте
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вместе с мясом. Мясо немного посолите и тушите еще
10 мин. Сварите крепкий кофе и вылейте 1 стакан кофе
в сковороду. Тушите мясо в «кофейном» бульоне 10 мин.
Морковь нарежьте колечками и выложите на сковороду
с мясом. Чернослив разрежьте пополам и тушите вмес-
те с мясом еще 5 мин. Перед окончанием тушения до-
бавьте сметану.

Говядина «Бавария»

Требуется: 1 кг говядины, 1 л пива, 1 луко-
вица, соль, перец, жир для обжаривания,
листья салата.

Способ приготовления. Говядину вымойте и очисти-
те от пленок. Мясо посолите и поперчите. Луковицу
пропустите через мясорубку и натрите этой смесью
мясо. Оставьте его на 30—40 мин пропитаться специя-
ми. В сковороде разогрейте жир и обжарьте мясо на
сильном огне. Подрумянившуюся говядину переложите
в сотейник и полейте жиром, в котором обжаривалось
мясо, залейте пивом и поставьте мясо в духовку. Тушите
мясо в закрытом сотейнике, переворачивая и поливая
пивом. Подавайте к столу со свежими листьями салата.

Торт «Жених и невеста»

Требуется: 1-ый корж — 3 стакана муки,
2 яйца, 1 стакан сахара, 300 г маргарина;
2-ой корж — 1 1/2 стакана муки, 5 яиц, 1 ста-
кан сахара, 100 г маргарина.

Для крема: 300 г сливочного масла, 1/2 бан-
ки вареной сгущенки.

Для желе: 2 ч. л. желатина, 2/3 стакана сока
или сиропа.

Для глазури: 1 стакан сахара, 1/2 стакана
воды, 3 ч. л. какао-порошка.

Способ приготовления. Приготовьте тесто для пер-
вого коржа «Жених». Яйца, сахар и 300 г маргарина ра-
зотрите до получения однородной массы, добавьте
муку и вымесите тесто. Поместите тесто на 15—20 мин
на холод. Потом выложите в смазанную и присыпан-
ную мукой форму и выпекайте. Теперь готовьте тесто
для коржа «Невеста». Взбейте яйца и сахар до увеличе-
ния объема в 2 раза. Всыпьте в пену муку и взбейте, до-
бавьте размягченный маргарин и снова взбейте миксе-
ром. Готовое тесто перелейте в формочку и выпекайте.



Залейте корж «Жених» шоколадной глазурью. Для
приготовления глазури перемешайте сахар с водой, до-
бавьте какао-порошок Варите эту смесь на медленном
огне до полного растворения и густоты. Глазурь на кор-
же «Жених» должна застыть.

Теперь приготовьте крем. Для этого взбейте миксе-
ром сливочное масло и вареное сгущенное молоко. По-
кройте тонким слоем крема корж «Жених» поверх шо-
коладной глазури. Теперь на корж «Жених» положите
бисквитный корж «Невеста», на который положите
слой желе.

Желе нужно готовить в той же формочке, в которой
вы пекли коржи, чтобы желе и корж были одинакового
диаметра. Желатин залейте небольшим количеством
воды и дайте постоять. Соедините разведенный жела-
тин с соком или сиропом и оставьте застывать. Желати-
новый слой намажьте кремом. Торт украсьте ягодами,
орехами или тертым шоколадом.

Торт «Зимняя вишня»

Требуется: 300 г муки, 5 яиц, 200 г марга-
рина, 200 г сахара, 100 г вишни.

Для крема: 1 стакан молока, 3 ст. л. манки,
300 г сливочного масла, 200 г сахара.

Способ приготовления. Муку порубите с размягчен-
ным маргарином. Яйца взбейте с сахаром и соедините
с мучной смесью, хорошо взбейте и выпекайте в сма-
занной и присыпанной мукой формочке.

Для крема сварите не очень густую манную кашу с до-
бавлением 2/3 стакана сахара, остудите. Остывшую кашу
взбейте с размягченным маслом. Корж разрежьте на 2 час-
ти. Между коржами положите густой слой крема и вишню.
Верхний слой украсьте кремом и тертым шоколадом.
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Торт «Яблоки на снегу»

Требуется: 800 г яблок, 25 г сливочного
масла, 200 г ягодного джема, 3 белка, 200 г
сахара.

Способ приготовления. Из яблок удалите сердцевину
и заполните джемом. Сложите их в форму, смазанную
маслом, и запекайте в духовке до тех пор, пока яблоки не
станут мягкими. Из белков и сахара взбейте пену и кра-
сиво уложите на остывшие яблоки.

Апельсиновый пирог

Требуется: 100 г муки, 250 г сливочного
масла, 250 г сахара, 5 яиц, цедра апельсина,
50 г крахмала, сода.

Способ приготовления. Яйца взбейте с сахаром, ра-
зотрите полученную массу с мукой, содой, гашенной
уксусом, и крахмалом. В тесто добавьте тертую цедру
апельсина. Полученную массу выложите в форму и по-
ставьте в разогретую духовку. Смажьте готовый пирог
апельсиновым джемом и посыпьте сахарной пудрой.

Торт «Утро»

Требуется: 300 г муки, 3 яйца, 200 г масла
(маргарина), 100 г сахара, сода.

Для крема: 1/2 банки сгущенного молока,
200 г сливочного масла.

Способ приготовления. Яичные белки взбейте с саха-
ром. Продолжая взбивать, добавьте желтки. Получен-
ную массу смешайте с мукой, содой, гашенной уксусом,
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и размягченным маслом. Тесто выложите в форму и вы-
пекайте в духовке.

Для приготовления крема взбейте миксером указан-
ное количество масла со сгущенным молоком. Остывший
корж разделите на 2 части, смажьте джемом или варень-
ем. Верх торта обильно намажьте кремом и украсьте.

Лимонный рулет

Требуется: 150 г муки, 2 ст. л. сметаны,
3 яйца, 150 г сахара, 2 ч. л. цедры лимона.

Для крема: 200 г сливочного масла, сок по-
ловины лимона, 200 г сахарной пудры.

Способ приготовления. Смешайте яйца, сахар и взбей-
те их. Добавьте сметану и, взбивая, всыпайте муку. В по-
лученную массу добавьте цедру лимона и перемешайте.
Тесто выложите на противень, смазанный маслом, и вы-
пекайте в духовке.

Для приготовления крема смешайте размягченное
масло с сахарной пудрой, взбейте миксером и добавьте
сок лимона. Остывший, но не совсем холодный корж
снимите с противня. Намажьте кремом. Скатайте рулет
и поставьте в холодное место.

Торт «Чебурашка»

Требуется: 350 г муки, 3 ст. л. сметаны,
250 г сахара, 200 г маргарина, 3 яйца, оре-
хи, сода.

Для крема: 1 яйцо, 200 г сахара, 1/2 стакана
молока, 250 г сливочного масла.

Способ приготовления. Порубите маргарин с мукой,
взбейте сахар и яйца в крутую пену и смешайте с мукой
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и маргарином. Получившееся густое тесто поставьте на
20 мин в холодильник. Потом выложите в смазанную
жиром форму и выпекайте. Для приготовления крема
всыпьте 200 г сахара в молоко, соедините с 1 яйцом, хо-
рошо взбейте венчиком и поставьте на несколько минут
на плиту, не давая кипеть. В остывшую массу взбейте раз-
мягченное масло. Украсьте торт кусочками шоколада.

Торт «Карлсон»

Требуется: 3 стакана муки, 250 г маргари-
на, 2 яйца, 1 1/2 стакана сахара, 1/2 ч. л. соды,
гашенной уксусом.

Для крема: 500 г сметаны, 2 стакана сахара.

Способ приготовления. Яйца взбейте с сахаром. До-
бавьте размягченный маргарин и муку с содой, гашен-
ной уксусом. Замесите тесто. Готовое тесто разделите
на две части и выпекайте в смазанной форме.

Для приготовления крема взбейте 500 г густой сме-
таны и 2 стакана сахара. Испекшиеся коржи намажьте
кремом и густо посыпьте тертым шоколадом.

Рулет «Заморское чудо»

Требуется: 2 стакана сахара, 2 яйца, 500 г
маргарина, 1 стакан муки, 2 ст. л. какао-по-
рошка, сода и соль (на кончике ножа), уксус.

Для крема: 100 г сахара, 1/2 стакана молока,
1 яйцо, 2 ст. л. какао, 200 г сливочного масла.

Способ приготовления. Яйцо взбейте с сахаром. До-
бавьте половину нормы муки, соль, соду и размягчен-
ный маргарин (250 г). Это тесто для первого коржа. Тес-
то для второго коржа готовьте по этому же рецепту, но
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с добавлением 2 ст. л. какао. Тесто подержите 15—20 мин
на холоде. Подготовленное тесто раскатайте в прямоу-
гольные пласты, смажьте взбитым в пену яйцом и поло-
жите их друг на друга. Скатайте рулет и подержите 10 мин
на холоде, потом выпекайте.

Размягченное масло взбейте, добавьте яйцо и продол-
жайте взбивать. Молоко и сахар размешайте и варите до
появления однородной густой массы. Эту массу неболь-
шими порциями вливайте в масляную смесь и взбивайте.
Взбитый крем разделите на две части. В одну часть до-
бавьте 2 ст. л. какао и взбейте. Рулет намажьте кремом.
При помощи кулинарного шприца украсьте шоколад-
ным кремом.

Пирожные «Капельки»

Требуется: 250 г маргарина, 1 яйцо, 8 ст. л.
муки, 1 стакан сахара, соль, сода (на кончи-
ке ножа).

Желе: 200 г яблок, 1 стакан сахара, 1 1/2 ста-
кана воды, 2 1/2 ч. л. желатина.

Для крема: 1/2 банки сгущенного молока,
250 г сливочного масла.

Способ приготовления. Маргарин порубите с мукой.
Добавьте соль, соду и яйцо. Замесите тесто. Из готового
теста раскатайте пласт, формочками вырежите печенья
и выпекайте. Отварите яблоки без кожуры и сердцеви-
ны в 1 1/2стаканах воды с добавлением сахара. Сварен-
ные яблоки протрите и смешайте с водой, в которой
они варились. 2 1/2 ч. л. желатина разведите с небольшим
количеством воды и смешайте с яблочной смесью. По-
держите на огне 2 мин и оставьте застывать. Из застыв-
шего желе теми же формочками вырежите фигурки
и положите желированную прослойку между двумя пе-
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ченьями. Чтобы они крепче держались, смажьте их тон-
ким слоем джема или сиропа. На верхний слой при по-
мощи кулинарного шприца выдавите порцию крема.

Для приготовления крема взбейте размягченное
сливочное масло и сгущенное молоко. Украсьте покры-
тое кремом пирожное кусочками желе.

Торт «Снежана»

Требуется: 150 г муки, 4 яйца, 50 г крахма-
ла, 1/2 ч. л. соды, уксус, 150 г сахара.

Для крема: 1 яйцо, 500 г творога, 200 г са-
хара, 2 ч. л. желатина, 3 ст. л. сметаны.

Способ приготовления. Взбейте яйца с сахаром
в крутую пену. Добавьте соду, гашенную уксусом. Те-
перь небольшими порциями добавляйте смесь муки
и крахмала. Получившееся тесто выпекайте в смазан-
ной форме.

Для приготовления творожной прослойки смешайте
творог со сметаной. Яйцо взбейте с сахаром и смешайте
с творожной массой. Желатин разведите в воде и до-
бавьте в творог. Бисквитный корж разрежьте пополам
и положите слой творожной массы. Верхний корж
тоже покройте творожной массой и посыпьте кокосо-
вой стружкой.

Торт «Настоящий полковник»

Требуется: 4 яйца, 2 стакана сахара, 150 г
сливочного масла, 200 г сметаны, 2 стакана
муки, 1 ч. л. соды, уксус, 100 г изюма, 2 ст. л.
какао, 1/2 стакана молотых орехов.

Для крема: 2 яйца, 1 стакан молока, 1 ста-
кан сахара, 400 г сливочного масла.
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Способ приготовления. Взбейте миксером яйца
и сахар.

Добавьте сметану и продолжайте взбивать. Неболь-
шими порциями вбейте размягченное масло. В эту
смесь добавьте небольшими порциями муку и хорошо
перемешайте. Добавьте соду, гашенную уксусом. Разде-
лите тесто на три части. В первую часть добавьте какао.
Во вторую часть добавьте орехи. В третью — изюм. Кор-
жи выпекайте при температуре 180—200 °С 20—25 мин.

Для приготовления крема взбейте яйца, молоко и са-
хар. Хорошо перемешанную смесь варите на слабом
огне до закипания. Массу остудите и вбейте размягчен-
ное масло. Остывшие коржи смажьте маслом. Верхний
слой украсьте при йомощи кулинарного шприца.

Торт «Винни Пух»

Требуется: 50 г сливочного масла, 1 ста-
кан сахара, 2 1/2ст. л. меда, 2 яйца, 2 ч. л. соды,
3 стакана муки.

Для крема: 1/2 стакана молока, 1/2 стакана
сметаны, 1 1/2ч. л. желатина, 2 яичных желт-
ка, 4 ст. л. сахара, 1 ст. л. меда, ягоды для укра-
шения торта и шоколад.

Способ приготовления. Растопите в эмалированной
кастрюльке масло, сахар, мед, яйца и гашеную соду. По-
мешивая, доведите до кипения, но не кипятите. Образу-
ется густая пена. Объем увеличится в 3 раза. Приготов-
ленное тесто вылейте в смазанную формочку и выпе-
кайте. Тесто поделите на несколько частей, раскатайте
и выпекайте каждый пласт теста отдельно. Получится
несколько коржей.

Для приготовления крема замочите желатин в не-
большом количестве теплой кипяченой воды. Желтки
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разотрите с сахаром. Растертые желтки вылейте в каст-
рюльку с молоком и нагрейте. Добавьте разведенный
желатин, хорошо перемешайте. Эту смесь охладите
и оставьте, чтобы загустела. В загустевшую массу вбейте
мед и сметану. Кремом намажьте коржи и украсьте яго-.
дами и шоколадной стружкой.

Торт «Титаник»

Требуется: 4 стакана муки, 400 г масла
или сливочного маргарина, 1 стакан воды,
1 1/2 ст. л. столового уксуса, 1 яйцо.

Для крема: 300 г сливочного масла, 1/2 сгу-
щенного молока, кокосовая стружка, тертый
шоколад.

Способ приготовления. Муку порубите с размягчен-
ным маргарином. Добавьте яйцо, воду, уксус и щепотку
соли. Тесто хорошо вымесите и поставьте в холодиль-
ник на 1 ч. Подготовленное тесто разделите на 6 частей.
Каждую часть раскатайте и выпекайте в смазанной
форме. Коржи выпекаются очень быстро, поэтому сле-
дите за цветом. Как только корж приобретет золотис-
тый цвет, вынимайте форму из духовки.

Готовые коржи оставьте остывать. Для приготовле-
ния крема взбейте сгущенное молоко с размягченным
маслом. Намажьте кремом коржи. Верхний корж по-
сыпьте кокосовой стружкой и тертым шоколадом.

Торт «Остров Пасхи»

Требуется: 2 1/2, стакана муки, 1 яйцо,
1/2 стакана сахара, 120 г сливочного масла
или маргарина, 1/2 ч. л. соды, уксус, соль на
кончике ножа.
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Для крема: 1/2 банки сгущенного молока,
300 г сливочного масла, кокосовая стружка.

Способ приготовления. Яйцо взбейте с сахаром в не-
крутую пену. Добавьте соль, гашеную соду и муку. Масло
или маргарин добавляйте небольшими порциями. Тес-
то должно быть крутое. Если тесто получилось недоста-
точно плотным, добавьте немного муки. Готовое тесто
пропустите через мясорубку. Получившиеся палочки
положите на смазанный противень так, чтобы они не
слипались, и выпекайте. Когда палочки приобретут зо-
лотистый цвет, вынимайте противень из духовки. Па-
лочки осторожно поломайте на небольшие кусочки
размером 2—3 см.

Сгущенное молоко сварите до коричневого цвета,
охладите и взбейте с размягченным сливочным мас-
лом. Перемешайте палочки с кремом и выложите гор-
кой. Посыпьте торт кокосовой стружкой.

Торт «Алина»

Требуется: 4 яйца, 1 стакан сахара, 4 ст. л.
сметаны, 1/2 ч. л. соды, 300 г маргарина, 3 ста-
кана муки.

Для крема: 300 г свежей клубники, 200 г сме-
таны, 1 1/2, стакана сахара, 2 1/2 ч. л. желатина.

Способ приготовления. Взбейте яйца с сахаром в не-
крутую пену. Добавьте сметану, соду, гашенную уксусом,
и размягченный маргарин. Хорошо перемешайте и до-
бавьте муку. Вымесите тесто и вылейте его в смазанную
маслом форму.

Для приготовления крема залейте желатин водой для
набухания. Клубнику подавите вилкой и взбейте с саха-
ром. Добавьте в клубничную массу сметану и продол-

54

жайте взбивать. Вылейте набухший желатин и взбейте.
Крем поставьте в холодильник. Когда он немного зас-
тынет, намажьте остывший корж. Украсьте торт свежи-
ми ягодами клубники и тертым шоколадом.

Торт «Мечта»

Требуется: 3 стакана муки, 3 яйца, 300 г
маргарина, 3 ст. л. сметаны, 1 стакан сахара,
1/2 ч. л. соды.

Для крема: 2 яичных белка, 4 ст. л. сахара,
повидло.

Способ приготовления. Яйца взбейте с сахаром. До-
бавьте размягченный маргарин и сметану. Хорошо пе-
ремешайте. Соду, гашенную уксусом, вылейте в тесто.
Небольшими порциями всыпьте муку. Готовое тесто
выложите в смазанную маслом формочку и выпекайте
в духовке 20—25 мин.

Для крема яичные белки взбейте с сахаром в густую
белую пену. Чтобы крем взбился лучше, яичные белки
подержите в холоде. Охлажденный корж намажьте по-
видлом и покройте кремом.



Коктейль «Молочная река»

Требуется: 1 л молока, 800 г фруктового
сока, 150 г сахара, 3 яйца.

Способ приготовления. Яйца, сахар, молоко, сок взбей-
те миксером. Коктейль сразу разлейте в стаканы.

Коктейль «Ягодка»

Требуется: 1 л молока, 300 г свежей клуб-
ники, 300 г сахара.

Способ приготовления. Клубнику разотрите с саха-
ром и взбивайте, медленно подливая молоко. Подавай-
те к столу в бокалах для коктейля с соломинкой.

Коктейль «Вишневое безумие»

Требуется: 100 г коньяка, 200 г фруктово-
го ликера (лучше вишневого), 300 г красно-
го вина, 200 г вишневого сиропа, ягоды виш-
ни, лед.
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Способ приготовления. Уложите в бокалы кубики
льда. Разлейте коктейль. Подайте к нему ягоды.

Коктейль «Добрая Мэри»

Требуется: 1 л томатного сока, соль, све-
жая зелень, газированная вода.

Способ приготовления. Измельченную зелень разме-
шайте с соком. Добавьте соль. Налейте сок в стакан на 2/3
и долейте газированной воды. Для тех, кто хочет попро-
бовать «Мэри позлее», можно добавить в коктейль 50 г
водки.

Напиток «Фруктовый»

Требуется: 1 л мандаринового или яблоч-
ного сока, 1 лимон, 300 г сахара, 1/2 л газиро-
ванной воды.

Способ приготовления. Сахар разведите в соке, до-
бавьте сок лимона и газированную воду. В стакан с на-
питком положите соломинку и кубики льда.

Коктейль «Айсберг в шоколадном море»

Требуется: 1 л молока, 3 ст. л. какао,
2 1/2 ст. л. сахара, 1 яичный белок, 50 г шоко-
лада.

Способ приготовления. Сварите какао, подсластив
несколькими ложками сахара, и охладите его. Из яич-
ного белка и сахара взбейте пену. В разлитое по стака-
нам какао насыпьте тертого шоколада и положите по
ложке крема. В стакан положите соломинку.
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Коктейль «Натюрморт»

Требуется: 1 л молока, 2 ст. л. какао, 2 ст. л.
молотого кофе, сахар.

Способ приготовления. Какао и кофе смешайте и раз-
ведите в небольшом количестве молока. Добавьте осталь-
ное молоко и доведите до кипения, добавьте сахар.

Очень эффектно выглядят коктейли в бокалах, укра-
шенных под «иней». Для этого края бокала опустите
в воду или в ягодный сироп, потом погрузите в сахар
или сахарную пудру. На краях бокала получится «снеж-
ный» ободок. Бокал с коктейлем можно украсить круж-
ком лимона или апельсина.

Коктейль «Мюнхен»

Требуется: 250 г водки, 250 г фруктового
ликера, 250 г фруктового сока, лимон, лед.

Способ приготовления. Смешайте водку, ликер и сок.
Добавьте немного лимонного сока. Украсьте бокал кру-
жочком лимона.

К коктейлям обычно подают соленые орешки, сыр,
шоколад и фрукты.

Коктейль «Дамский угодник»

Требуется: 200 г фруктового сиропа, 200 г
фруктового ликера, 200 г коньяка, 100 г тер-
того шоколада.

Способ приготовления. Необходимые компоненты
налейте в бокалы в указанной последовательности.
Сверху посыпьте шоколадом.

58

Коктейль «Бразильский»

Требуется: 1 л молока, 1/2 л черного кофе,
7 ст. л. сливочного мороженого.

Способ приготовления. Приготовьте кофе, остудите,
процедите. Добавьте молоко и мороженое, взбейте
миксером.

Коктейль «Настоящий мужчина»

Требуется: 1/2 л пива, 1 яйцо, 2 ст. л. смета-
ны, 2 ст. л. сахара.

Способ приготовления. Взбейте яйцо, сметану и са-
хар в некрутую пену. Влейте пиво и смешайте бленде-
ром. Готовый коктейль разлейте по бокалам.

Напиток «Медвежонок»

Требуется: 2 л молока, 100 г меда.

Способ приготовления. Доведите молоко до кипе-
ния и добавьте мед. Все хорошо смешайте или взбейте
миксером.

Это очень полезный напиток, его можно использо-
вать, добавив топленого масла, при простудных заболе-
ваниях, так как он смягчает горло и облегчает дыхание.

Напиток «Тропическое молочко»

Требуется: 1/2 л молока, 1 апельсин.

Способ приготовления. Апельсин очистите от кожу-
ры, разделите на дольки. Взбейте в смесителе апельси-
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новые дольки и молоко. Разлейте по бокалам и подавай-
те к столу охлажденным.

Напиток «Клубничка»

Требуется: 1 1/2 л молока, 150 г клубнично-
го сиропа.

Способ приготовления. Растворите сироп в кипящем

молоке, немного охладите и взбейте миксером. Разли-

вая, можете добавить в стаканы-кубики льда.

Кисель «Густой»

Требуется: 1 1/2 л молока, 20 шт. минда-
ля, 1/2 стакана сахара, 6 ст. л. кукурузного
крахмала.

Способ приготовления. Обварите кипятком миндаль,

очистите и измельчите. Налейте в стакан холодное мо-

локо и смешайте его с крахмалом. Остальное молоко

подогрейте и влейте в истолченный миндаль. Накройте

крышкой и дайте постоять 1 ч. Процедите молоко через

салфетку, всыпьте сахар и вскипятите. Добавьте муку,

крахмал, разведенный в молоке, и еще раз доведите до

кипения.
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