








(£р/Гоматный соус

Ингредиенты:
• помидоры — 5 шт.;
• чеснок — 3 —4 зубчика;
• горький перец — Ул шт.;
• растительное масло —

3 ст. ложки;
• сахара — Улч. ложки;
• соль, свежемолотый черный 

перец — по вкусу.

Помидоры вымыть и нарезать кубиками. В ра­
зогретой с растительным маслом посуде об­
жарить разрезанные вдоль на 4 части зубчики 
чеснока.
Когда чеснок зарумянится, удалить его из ско­
вороды вместе с горьким перцем. Выложить 
в чесночное масло помидоры, посолить, по­
перчить и тушить на слабом огне, постоянно 
помешивая, 15—25 минут. В конце приготов­
ления соус досолить, добавить сахар и гото­
вить еще 2—3 минуты.
Помидорную массу протереть через мелкое 
сито, удалить кожицу и семена.

оя Чтобы быстро и легко снять кожицу 
с помидора, нужно подержать его несколько 
минут в кипятке.



Ч/Ьмбириый соус

Ингредиенты:
• подсолнечное масло —

1 ст. ложна;
• репчатый лун — 1 шт.;
• чеснон (раздавленный) —

1 зубчик;
• имбирь (натертый) —

2 Vi ч. ложки;
• сливы (без косточек) — 300  г
• вино красное — 170 мл;
• сахар — 1 ст. ложка;
• коньяк — 1 ст. ложка.

Мелко порезать сливы. Подсолнечное мас­
ло нагреть в кастрюле, положить измельчен­
ный репчатый лук, чеснок и имбирь и пасси­
ровать 5—7 минут. Добавить сливы и обжа­
рить 1—2 минуты, постоянно помешивая. 
Добавить вино и сахар и медленно нагревать, 
непрерывно помешивая, до полного раство­
рения сахара. Медленно довести до кипения, 
затем уменьшить огонь, накрыть крышкой 
и варить 10— 15 минут до тех пор, пока сливы 
не станут мягкими.
Снять с огня кастрюлю и немного остудить, за­
тем перетереть смесь до однородной массы 
в блендере. Переложить соус в вымытую ка­
стрюлю и, помешивая, влить коньяк. Непре­
рывно помешивая, разогреть до горячего со­
стояния.
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с песто

Ингредиенты:
• твердый сыр — 80 г;
• базилик — 2 пучка;
• петрушка — 1 пучок;
• подсолнечные семечки —

2 ст. ложки;
• чеснок — 4 зубчика;
• растительное масло — 120 мл;
• соль — по вкусу.

У

Листья базилика измельчить с очищенным 
чесноком и семечками в кухонном комбайне. 
Добавить соль и сыр. Понемногу разбавить 
подсолнечным маслом. Если соус получает­
ся слишком густым, можно разбавить неболь­
шим количеством воды.

оа Увядшую зелень можно освежить, поло­
жив ее на час в слегка подкисленную уксусом 
холодную воду.

о& Если вымытую зелень завернуть в фоль­
гу и положить в морозильную кам еруона бу­
дет свежей 2 —3 месяца. Причем совершенно 
не изменит своего запаха и вкуса.



<^1еру анс!Шй соис

Ингредиенты:
• желтый сладкий 

перец — 6 шт.; d
• репчатый лук — 1 шт.;
• крекеры — 50 г;
• чеснок — 1 зубчик;
• соль — 1 ст. ложка;
• куркума — 1 ст. ложка;
• свежемолотый черный 

перец — 1ч. ложка;
• твердый сыр — 250 г;
• сгущенное молоко — 120 г.

Перец помыть, очистить и мелко нарезать. 
Мелко нарезать репчатый лук и чеснок.
В сковороде с небольшим количеством расти­
тельного масла, обжарить эти ингредиенты. 
Добавить куркуму. Дать остыть.
Поместить смесь в блендер и добавить сыр, 
крекер и молоко. Смесь тщательно взбить. Если 
соус слишком густой, добавить еще немного 
молока. Добавить соль и перец по вкусу.

ся Д л я  остроты можно использовать тер­
тый сыр с синей плесенью.







есто из грибоё с умкопггпой

Ингредиенты:
• шампиньоны  — 350 г;
• грецкие орехи — 40 г;
• чеснок — 2 зубчика;
• петрушка — 5 г;
• растительное масло — 5*
• рикотта — 50 г;
• соль, свежемолотый 

черный перец — по вкусу.

Шампиньоны очистить и мелко порезать. 
В сковороде разогреть 3 ст. ложки раститель­
ного масла и обжарить грибы до полной го­
товности. Чеснок очистить, убрать сердцевину. 
Листья петрушки оборвать с веточек. Сложить 
грибы, листья петрушки, чеснок, оставшееся 
растительное масло, рикотту, орехи в блен­
дер и перемолоть до пастообразного состо­
яния. Посолить и поперчить по вкусу.

оа.Старым грецким орехам можно вернуть 
свежесть, если опустить их целиком с кожу­
рой на 5 —6 дней в слегка подсоленную воду.

Если сушеные грибы подержать несколько 
часов в чуть подсоленном молоке, они ста­
нут как свежие.



J 2 W  с  овощами

Ингредиенты:
• чеснок — 1 головка;
• сметана — 280 г;
• майонез — 250 г;
• сок 1 лимона;
• мелко нарезанный 

зеленый лук — 30 г;
• мелко нарезанный 

репчатый лук  — 1 ст. ложка;
• петрушка — Ю г ;
• картофель — 500 г;
• зеленый салат — 400 г;
• редис — 150 г;
• морковь — 4 шт.

Разогреть духовку. Завернуть головку чеснока 
в фольгу и запечь в духовке до мягкости. 
Овощи мелко нарезать. Положить картофель 
в кастрюлю и отварить до мягкости, слить 
воду.
Чеснок достать из духовки. Дать остыть, за­
тем выдавить золотистую чесночную массу 
из шкурок. Положить в миску и взбить дере­
вянной ложкой. Медленно перемешивая, до­
бавить сметану и майонез, лимонный сок, 
зеленый лук, репчатый лук, петрушку и при­
править.
Разложить овощи на блюде. Переложить дип 
в соусницу и подавать с овощами.







(g !"Кавказский coif с

■с*

Ингредиенты:
• укроп — 2 пучка;
• петрушка — 2 пучка;
• кинза — 1 пучок;
• зеленый лук — 200 г;
• огурец — 3 шт.;
• кетчуп острый — 200 г;
• майонез — 200 г;
• чеснок — 6 зубчиков;
• соль, свежемолотый 

черный перец — по вкусу.

Зелень мелко нашинковать, добавить нарезан­
ные мелкими кубиками огурцы. Чеснок на­
тереть на мелкой терке и добавить к зелени. 
Вылить в зелень кетчуп и майонез. Все хоро­
шо перемешать, посолить, поперчить по вкусу 
и опять перемешать.

оа Салат, укроп и зеленый лук дольше не за­
вянут, если держать их в холодной соленой 
воде.

оз. Увядшую зелень можно освежить, если по­
ложить ее на час в холодную воду с добав­
лением уксуса (1 ст. лож ка уксуса на литр  
воды).



(зЛют еница болгарская

Ингредиенты:
• перец сладкий — 1 кг,
• помидоры — 700 г;
• перец острый — 4 шт.;
• чеснок — 1 головка;
• петрушка — 1 пучок;
• растительное масло — 100 г,
• соль, свежемолотый 

черный перец — по вкусу.

Перец слегка посолить внутри и обжарить до го­
товности на растительном масле. После осты­
вания удалить кожицу с поверхности сладкого 
перца. Пропустить перец через мясорубку. 
Отдельно поджарить на растительном масле по­
мытые и мелко нарезанные помидоры (до пол­
ного испарения жидкости).
Жареные помидоры перетереть через дурш ­
лаг, до получения пастопообразной массы. 
Смешать перец и помидоры, добавить из­
мельченный через чесночницу чеснок, мелко 
порезанный острый перец.

оа От запаха лука и чеснока можно избавить­
ся, если обильно натереть руки солью и вы­
мыть их теплой водой.
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Томатный соус с морко&ьн)

Ингредиенты:
• растительное масло —

3 ст. ложки;
• тертая морковь — 3 шт.
• измельченный репчатый 

лук — 1 шт.;
• измельченный чеснок —

3 зубчика;
• консервированные 

помидоры — 1 кг;
• лавровый лист — 1—2 шт.;
• соль, свежемолотый 

черный перец — по вкусу.

В большой посуде разогреть растительное 
масло. Добавить морковь и репчатый лук. Жа­
рить, постоянно помешивая, до мягкости. До­
бавить чеснок и готовить все вместе 2—3 ми­
нуты.
Выложить помидоры в миску и хорошенько 
размять их. Затем выложить в посуду, где 
жарились репчатый лук с морковью. Д оба­
вить лавровый лист, соль и перец. Разогреть 
на среднем огне, затем, убавив огонь, тушить 
соус 25 минут, периодически помешивая. Пода­
вать к макаронам, овощам и т. п.

ся  Д ва кусочка сахара, добавленных в воду, 
где варится морковь, улучшат ее вкус.



с «^цакамоле»

Ингредиенты:
• авокадо — 1 шт.;
• помидоры — 2 шт.;
• репчатый лук — 1 шт.;
• лимон — Уг шт.;
• растительное масло —

1 ч. ложка;
• соль — по вкусу.

Авокадо вымыть, обсушить, разрезать на 2 ча­
сти и удалить косточку. Ложкой вынуть мя­
коть из половинок авокадо, оставляя кожуру 
и сбрызнуть лимонным соком.
Помидоры вымыть. Репчатый лук разрезать 
на несколько частей. Репчатый лук, помидо­
ры и мякоть авокадо измельчить в блендере 
до пюреобразного состояния. Готовый соус 
посолить и заправить соком лимона и расти­
тельным маслом.

ся Д л я  удаления горечи нарезанный лук за­
ливают на 5 —10 минут холодной подсолен­
ной водой.

ся  Свежие помидоры дольше сохраняют ся, 
если уложить их в один ряд плодонож кой  
вверх.







с с кусочклми куницы

Ингредиенты:
• куриное филе — 0,5 кг;
• репчатый лук  — 2 шт.;
• чеснок — 2 зубчика;
• мука — 1 ст. ложка;
• сметана — 250 г;
• плавленый сыр — 2 шт.;
• соль, свежемолотый черный 

перец, зелень — по вкусу.

Куриное филе порезать на тонкие полоски 
и обжарить до золотистого цвета, выложить 
в кастрюлю. Спассеровать на растительном 
масле мелко порезанный репчатый лук, до­
бавить муку, влить сметану и немного воды, 
дать покипеть и добавить натертый на мелкой 
терке чеснок. Залить готовой заливкой филе, 
посолить, поперчить, тушить на медленном 
огне 15—20 минут. Плавленый сыр мелко раз­
резать и положить в кастрюлю, дать еще по­
кипеть, пока сыр не расплавится. Снять с пли­
ты и добавить зелень.



{Злиёочний соус

Ингредиенты:
• мука — 3 ст. ложки;
• растительное масло

2 ст. ложки;
• молоко — Уг л;
• сахар — 1ч . ложка;
• соль, свежемолотый 

черный перец — по вкусу.

В кастрюлю положить муку и растительное 
масло. Варить на среднем огне, постоянно 
взбивая, в течение 10— 15 минут, пока смесь 
не станет арахисово-коричневого цвета. Сме­
шать молоко, соль, перец и сахар. Постоян­
но взбивая, довести до кипения. Уменьшить 
огонь и кипятить на медленном огне в тече­
ние 15 минут, постоянно помешивая, пока соус 
достаточно не загустеет.

ся. Проверит ь качест во сыра мож но очень 
простым способом. Для эт ого отрежьте 
от сыра маленький кусочек и смочите его йо­
дом. Если сыр поголубеет, значит, в нем при­
сутствуют сомнит ельные добавки, а если 
получит ся красный от тенок, значит  сыр 
пригоден к употреблению.





в а льса  с псшг/дсгражи гг мятой

Все овощи измельчить. Положить помидоры, 
лук-шалот, чеснок, растительное масло, яблоч­
ный уксус и измельченную мяту в посуду 
и перемешать. Приправить солью и перцем 
по вкусу. Накрыть посуду крышкой и оставить 
при комнатной температуре на 30—40 минут, 
затем подавать на стол.

Ингредиенты:
• помидоры без кожуры —

500 г;
• лук-шалот — 2 шт.;
• чеснок — 2 зубчика;
• растительное масло —

1 ст. ложка;
• яблочный уксус — 1ч . ложка;
• мята — 2 ст. ложки;
• соль, свежемолотый 

черный перец — по вкусу.



woyc иг острых перца

Ингредиенты:
• острый перец — 300 г;
• чеснок — 1 головка;
• соль — 1ч. ложка;
• сахар — 1 ст. ложка;
• растительное масло —

1 ст. ложка;
• уксус — 2 ст. ложки.

У перца отрезать верхушку, нарезать перец 
на кусочки и вместе с чесноком измельчить 
в блендере до пюреобразного состояния. Пе­
реложить в кастрюлю.
Добавить соль, сахар, растительное масло 
и уксус. Поставить на слабый огонь. Варить 
до закипания, снять с огня и охладить.

са  Длит ельная тепловая обработка перца 
снижает его ароматические свойства и при­
дает блюду излишнюю горечь> поэтому перец 
добавляйте незадолго до окончания варки.

са  Перед тем как нарезат ь перец чили, 
смаж ьт е руки раст ит ельным маслом: 
так ост рое перечное масло не впит ает ся  
в кожу.







с  ко ко со  Sum м о л о к о м

Ингредиенты:
• кокосовое молоко —

300 мл;
• вода — 200 мл;
• соевый соус — 3 ст. ложки;
• сок и тертая цедра —

1 лимона;
• нарезанный репчатый 

лук — 1 шт.;
• чеснок — 2 зубчика;
• кинза измельченная —

2 ст. ложки;
• куркума — 1/2  ч. ложки;
• смесь специй (кориандр, тмин, 

кардамон, черный перец 
горошком, гвоздика
и корица) — Уг ч. ложки;

• растительное масло —
1 ст. ложка.

Разогреть в специальной посуде масло, по­
ложить чеснок, лук и пассеровать 5— 7 ми­
нут. Высыпать в смесь специи и готовить еще
3 минуты. Влить воду, кокосовое молоко, со­
евый соус и сок лимона. Довести до кипения, 
убавить огонь и варить до загустения.



(В^Линдальний dun

Ингредиенты:
• пшеничный хлеб —

1 ломтик;
• растительное масло —

2 ст. ложки;
• миндаль цельный — 150 г;
• чеснок — 2 зубчика;
• молотая гвоздика —

1 ч. ложка;
• вино белое — 180 г;
• куриный бульон — 350 мл;
• лимон — 1 шт.

Пшеничный хлеб порезать мелкими куби­
ками. Нагреть в посуде растительное масло 
и обжарить миндаль и хлеб до золотистого 
цвета. Раздавить чеснок и добавить с моло­
той гвоздикой и вином. Приправить. Кипятить 
3—4 минуты. Сложить все в блендер и взбить 
до однородной пасты с 200 мл бульона. Вер­
нуть в посуду с остальным бульоном. Довести 
до кипения. Накрыть и кипятить 20 минут, по­
стоянно помешивая.
Лимон разрезать пополам, выдавить и доба­
вить сок. Подавать теплым.







Огуречный соус

Ингредиенты:
• огурцы — 700 г;
• репчатый лук  — 50 г;
• йогурт — 120 мл;
• сметано — 100 г;
• измельченные укроп, 

кинза, мята,
петрушка, зеленый лук  —
3 ст. ложки;

• лимонный сок — 1 ст. ложка;
• соль, свежемолотый 

черный перец — по вкусу.

Порезать огурцы на небольшие кубики. Поло­
жить их в большое сито, посыпать 1 ч. ложкой 
соли и оставить на 30—40 минут.
Репчатый лук измельчить, залить холодной 
водой и оставить на 30 минут.
Переложить огурцы в большую посуду, вы­
жать из них остатки влаги. Слить воду с репча­
того лука и добавить его к огурцам. Положить 
туда же йогурт, сметану и травы. Осторожно 
перемешать и влить лимонный сок. При необ­
ходимости поперчить, посолить.
Поставить в холодильник на 1—1,5 часа перед 
подачей. Соус хранить в холодильнике.



с лимоном

Ингредиенты:
• турецкий горох 

(нут) — 2 бон и и;
• чеснок — 2 зубчика;
• лимон — 1 шт.;
• растительное масло 

4 ст. ложки;
• черные оливки

без косточек — 50 г;
• паприка — 1ч. ложка.

Нут слить и промыть. Раздавить чеснок, по­
ложить в кухонный комбайн к нуту. С лимона 
снять цедру, выдавить сок и добавить в ком­
байн. Все измельчить, сбрызгивая раститель­
ным маслом, чтобы получилась густая масса. 
Переложить в миску. Порубить оливки и доба­
вить в смесь вместе с паприкой. Подавать, по­
сыпав паприкой сверху, если хотите.

оа Чеснок для приправы нуж но применят ь 
ост орож но, так как он перебивает  свой­
ственный блюду вкус и запах.

си  Для овощных соусов в начале варятся ово­
щи и лишь в конце варки в них добавляют  
специи. При таком порядке соус сохранит  
свой вкус и получит ся более ароматным.







сsMovKoSmiu dun

Ингредиенты:
• морковь тертая — 4 стакана;
• нашинкованный репчатый 

лук — 2 стакана;
• консервированный 

горошек — 500 г;
• растительное масло —

1 ст. ложка;
• лимонный сок —

2 ст. ложки;
• измельченный чеснок —

3 зубчика;
• кориандр — 1ч. ложка;
• тмин — Vi ч. ложки;
• соль — У2 ч. ложки.

Духовку разогреть до 180 °С. Морковь и реп­
чатый лук положить в форму для запекания, 
сбрызнуть растительным маслом и тщательно 
перемешать. Запекать в духовке 20—30 ми­
нут. В кухонном комбайне измельчить смесь 
моркови с репчатым луком, горох, раститель­
ное масло, лимонный сок, чеснок, кориандр, 
тмин и соль до получения однородной массы.

си Хранят морковь в прохладном затемнен­
ном месте. При солнечном свете в ней ча­
стично разрушается каротин.
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Ингредиенты:
• шампиньоны — 125 г;
• сливочное масло — 50 г;
• устрицы — 10 шт.;
• бульон — 200 г;
• сливки — 5 ст. ложек;
• яичные желтки — 2 шт.;
• молотый перец —

1 щепотка;
• смесь черного молотого 

перца, гвоздики, тертого 
мускатного ореха и имбиря —
1 щепотка;

• соль — по вкусу.

Шампиньоны очистить, опустить на несколь­
ко минут в кипящую воду. Процедить, воду 
перелить в кастрюлю с бульоном. Устрицы 
очистить от раковин. Устрицы и шампиньоны 
измельчить и сохранить в горячем виде. Жид­
кость выпарить на Уз на сильном огне. Струй­
кой вылить на яичные желтки, предваритель­
но смешанные с молотым перцем и смесью 
приправ, взбить, соединить со сливками, до­
бавить нарезанное мелкими кусочками ели - 
вочное масло.





f̂/?oyc т кемали

Ингредиенты:
• алыча — 1 кг;
• зелень кинза — 2 ст. ложки;
• зелень укропа — 2 ст. ложки;
• чеснок — 3 зубчика;
• сухой красный острый 

перец — Уа ч. ложки;
• вода — 50 мл;
• соль, сахар — по вкусу.

Алычу вымыть и сложить в кастрюлю. Доба­
вить воду, поставить кастрюлю на огонь, дове­
сти до кипения и варить, периодически пере­
мешивая, 8— 10 минут.
Затем алычу откинуть на дуршлаг, протереть, 
отделяя кожицу и косточки.
Зелень вымыть, обсушить и мелко нарезать. 
Чеснок очистить и пропустить через пресс. 
Протертую массу из слив снова поставить 
на огонь, добавить соль, сахар и довести 
до кипения. Положить зелень, чеснок и пе­
рец, прокипятить 1—2 минуты, снимая пену.

са  Зелень укропа, петрушки, сельдерея хоро­
шо сохраняется несколько дней, если ее по­
ложить в полиэтиленовый мешочек и дер­
жать внизу холодильника.



4 ioz^j)moSuu соус

Ингредиенты:
• йогурт — 200 г;
• измельченный чеснок —

2 зубчика;
• уксус — 1 ст. ложка;
• растительное масло —

1 ст. ложка;
• мед — 2 ст. ложки;
• нарезанная петрушка —

2 ст. ложки;
• соль, свежемолотый 

черный перец — по вкусу.

Соединить все ингредиенты и хорошо пере­
мешать до однородной массы. Соус вкуснее, 
когда немного постоит. Используется как д о­
бавка к мясу, овощам или как заправка для са­
латов.

оа Натуральный йогурт в рецептах можно 
заменить нежирной сметаной.

а&. Если вам нужно сохранить зелень (укроп, 
петрушку) свежей несколько дней, то поме­
стите ее в сухую кастрюлю и плотно за­
кройте крышкой. При эт ом сама зелень 
должна быть сухой и чистой. Можно опу­
стить срезанную зелень срезами в холодную  
воду.







(S l̂wmuKM с пожидоюажи

Ингредиенты:
• зеленый перец — 1,6 кг;
• помидоры красные —

300 г;
• чеснок — 5 —7 зубчиков;
• растительное масло — 

70 мл;
• соль, свежемолотый 

черный перец — по вкусу.

Перец испечь, очистить от семян и кожицы 
и мелко порезать, измельчить в блендере.
К полученной пюреобразной массе добавить 
очищенные от шкурки и порезанные поми­
доры и хорошенько перетереть. Отдельно по­
толочь чеснок, добавить в смесь. Посолить 
смесь по вкусу, добавить растительное масло 
и хорошо вымешать.

ся  Головки чеснока долго не завянут и со­
хранят вкусовые свойства, если хранить их 
не в традиционной связке, а в емкости или 
коробке, пересыпав солью грубого помола.



(Грибной dim

Ингредиенты:
• шампиньоны — 3 шт.;
• сметана — 2 ст. ложки;
• сливочное масло — 30 г;
• мука — 1 ст. ложка;
• укроп — 2 веточки;
• соль, свежемолотый 

черный перец — по вкусу.

Сливочное масло положить в кастрюлю, рас­
топить. Добавить муку, перемешать до одно­
родной массы. Добавить сметану.
Грибы порезать, выложить к сметане. Посо­
лить, добавить порезанный укроп, варить 
10— 15 минут.

са  Свежие грибы нельзя хранит ь более 3 ча­
сов. Особенно быстро портят ся грибы, со­
бранные в дождливую, сырую погоду. Если 
нет возмож ност и сразу ими занят ься, за ­
лейте их холодной подсоленной водой.





с из KmtepcoS с кра()()6ы,м м ясом

Ингредиенты:
• крабовое мясо

в собственном соку —
1 банка;

• шампиньоны — 100 г;
• цуккини — 1 шт.;
• каперсы — 150 г;
• сладкий перец — 2 шт.;
• сельдерей — 2 стебля;
• цветная капуста —

1 шт.;
• вода — 150 мл;
• майонез — 250 г;
• мука — 2 ст. ложки;
• репчатый лук — 1 шт.;
• твердый сыр — 50 г.

Обжарить мелко нашинкованный репчатый 
лук. Добавить майонез, мелко нарезанные ка­
персы и шампиньоны, крабовое мясо, перец, 
цуккини, сельдерей, соцветия капусты и тер­
тый сыр. Добавить муку и влить воды. Тща­
тельно перемешать.



СГреческий coijc цацики

Огурец очистить и натереть на крупной терке. 
Посыпать солью и оставить на 15 минут, затем 
выжать из него весь сок. Перемешать йогурт 
с огурцом. Приправить чесноком и перцем. 
Добавить мяту, петрушку и растительное мас­
ло. Поставить соус на 1,5 часа в холодильник.

ся  М учной соус получит ся без комков, если 
муку развести в подсоленной воде.

са Соус станет вкусней, если заменить часть 
пшеничной муки картофельной.

Ингредиенты:
• йогурт — 1 л;
• огурец — 1 шт.;
• соль — Уг ст. ложки;
• чеснок — 2 —3 зубчика;
• белый перец — 1 г;
• резаная мята — 2 ст. ложки;
• петрушки — 30 г;
• растительное масло —

1 ст. ложка.







С ы р н ым d un

Ингредиенты:
• сливочное масло —

3 ст. ложки;
• мука — 3 ст. ложки;
• молоко — 200 мл;
• бульон — 200 мл;
• тертый сыр — 200 г;
• соль, свежемолотый 

черный перец — по вкусу.

Растопить в небольшой кастрюле сливочное 
масло, растворить в нем муку. Постоянно по­
мешивая, аккуратно влить молоко и бульон, 
добавить соль и перец по вкусу. Продолжая 
помешивать, добавить в соус сыр и мешать 
до его полного растворения. Сразу же снять 
с огня.

са  Сыр дольше останется свежим, если хра­
нить его в посуде, куда нуж но положить 
один кусочек сахара.

са  Терку, на которой вы собирает есь т е­
реть сыр, нужно слегка смазать раст и­
тельным маслом. Сыр не будет склеиват ь­
ся, а терка легче отмоется.



^Зогдс со шпинатом

Ингредиенты:
• шпинат — 225 г;
• сливочное масло — 30 г;
• измельченный репчатый лун — 1 шт.;
• раздавленный чеснок — 1 зубчик;
• овощной бульон — 100 мл;
• лавровый лист — 2 шт.;
• тимьян — 1 стебель;
• сливки 30% — 5 ст. ложек;
• соль, мускатный орех, свежемолотый 

черный перец — по вкусу.

Шпинат тщательно промыть, удалить толстые 
стебли. Нарезать крупными кусками. Растопить 
в кастрюле сливочное масло, положить репча­
тый лук и пассеровать 5—7 минут. Добавить 
чеснок и обжаривать еще в течение минуты. 
Добавить шпинат, бульон, лавровый лист и ти­
мьян. Довести до кипения, затем уменьшить 
огонь, накрыть крышкой и варить на слабом 
огне 10— 15 минут периодически помешивая. 
Снять кастрюлю с огня, дать ей немного остыть, 
затем удалить из смеси лавровый лист и ти­
мьян. Смешать массу с помощью блендера 
в однородное пюре.
Перелить соус обратно в кастрюлю и, поме­
шивая, добавить в него сливки. Медленно по­
мешивая, нагреть, пока соус не станет горячим. 
Приправить мускатным орехом, солью и пер­
цем по вкусу.





<эМ ят ный соус

Ингредиенты:
• мята — 1 пучок;
• кипяток — 4 ст. ложки;
• яблочный уксус —

4 ст. ложки;
• сохор — 1 ст. ложко;
• соль — по вкусу.

Оборвать со стеблей листья мяты, мелко по­
резать и посыпать солью. Положить в посуду, 
добавить сахар и залить кипятком, переме­
шать и дать остыть. Добавить уксус. Добавить 
еще воды или уксуса и приправить по вкусу, 
если нужно.

оа Мускатный орех можно заменить майо­
раном, чесноком, душист ым перцем, крас­
ным или черным молот ым перцем, лавро­
вым листом, сливки — молоком.

ся  Режьте свежие травы вроде лука, бази­
лика и мяты ножницами, не ножом, так как 
весь аромат остается на доске.



^Зоебый соус

Ингредиенты:
• соевые бобы — 120 г;
• сливочное масло —

2 ст. ложки;
• осветленный куриный 

бульон — 50 мл;
• мука — 1 ст. ложка;
• соль — по вкусу.

Отварить сою. Процедить, переложить в посу­
ду и растолочь. Добавить остальные ингре­
диенты, тщательно перемешать, поставить 
на плиту и довести до кипения.

са  Бульон для приготовления соуса не солят.

со. Если вы покупает е гот овый соус. Возь­
мит е бут ылку с соусом и посмотрите ее 
на свету. Если соус произведен из натураль­
ных компонентов, его цвет будет светло- 
коричневым. Если же цвет продукта варьи­
рует ся от т емно-коричневого до черно­
го — перед вами синтетический продукт.
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С=Ь^анильный соус

Ингредиенты:
• яичный желток — 2 шт.;
• сахар — 100 г;
• крахмал — 1 ст. ложка;
• молоко — 100 мл;
• сливки 33% — 150 г;
• ванилин — 1 пакетик.

Желтки взбить с сахаром и ванилином, доба­
вить крахмал и сливки, растереть. Вскипятить 
молоко и, постоянно помешивая, влить тонкой 
струйкой в желтково-сливочную смесь. По­
давать соус к горячие блинчикам или любой 
другой выпечке.

Если молоко скисает быстрее, чем закан­
чивается, добавьт е в упаковку щепотку 
соли сразу после того, как вы ее откроете. 
Так оно дольше не скиснет.

Растирать желтки и белки можно толь­
ко в эмалированной, фарфоровой, фаянсовой 
или глиняной посуде.

он Не рекомендуется вливать крахмал в бур­
но кипящую ж идкост ь. Разведенный крах­
мал следует быстро вливать в кипящий  
раст вор не в середину кастрюли, а ближе 
к стенке — в противном случае кисель полу­
чится неоднородным.



£$к ()лочный соус

Ингредиенты:
• яблоки — 0,5 кг;
• изюм — 3 ч. ложки;
• соль — 0,5 ч. ложки;
• черный молотый 

перец — 0,5 ч. ложки;
• острый перец — 0,5 ч. ложки;
• корица — 0,5 ч. ложки;
• имбирь — 0,5 ч. ложки;
• сливки (10%) — 5 ст. ложек.

Предварительно запарить изюм. Очищенные 
от кожуры и сердцевины яблоки порезать и про­
тушить в небольшом количестве воды. Взбить 
блендером до состояния пюре. Добавить рас­
паренный изюм, соль, перец, сливки и пряности 
по вкусу. Немного прогреть. Соус подают к мясу 
как в холодном, так и в горячем виде.

оа Яблочная кожура снимется легко, если пе­
ред очисткой опустить яблоки в холодную  
воду.

ся  Вы, наверное, слышали, что яблоки лучше 
хранить отдельно от других фруктов и ово­
щей, потому что они выделяют газ, который 
ускоряет созревание. Но этот же газ иногда 
может быть очень полезным. Долька яблока 
за одну ночь размягчит затвердевший корич­
невый сахар.







(В^пельсинобый соус

Сливочное масло растопить на сковороде, до­
бавить сахар и уварить до тех пор, пока сахар 
не растворится. Цедру апельсина мелко на­
резать соломкой, добавить к массе и в конце 
влить сок апельсина. Варить до полного загу­
стения соуса.

оа Если в рецепт е написано, что в блюдо 
надо добавить цедру цитрусовых, это зна­
чит, что вам нужно добавить лишь внеш­
нюю окрашенную часть кожуры; а не белую 
внутреннюю, кот орая может испортить 
вкус вашего блюда. Именно внешняя часть 
кожуры содержит все ароматические мас­
ла цитрусовых и добавит «изюминку» ваше­
му блюду.

оа Чтобы получит ь из цит русовых поболь­
ше сока, перед тем как выжать, положите 
фрукт на 5 минут в горячую воду.



соус с апельсино&ъш соком

Ингредиенты:
• яичный желток — 3 шт.;
• мед — 100 г;
• молоко — 500 г;
• сок апельсиновый — 200 г.

Яичные желтки растереть с медом, ввести 
охлажденный апельсиновый сок, тщательно 
размешать, добавить прокипяченное холод­
ное молоко.

оа Чтобы выжать сок из апельсина до по­
следней капли, возьмите фрукт и покатай­
те его по твердой поверхности, с силой на­
давливая на него ладонью. Надавливайт е  
так сильно, как только сможете. Кат ай­
те так несколько минут. Затем просто раз­
режьте его пополам и выжмите. Вы увиди­
те, что получите таким способом сока 
в несколько раз больше.





/ / / (Ч\0,шЬныи соус

Ингредиенты:
• молоко — 100 мл;
• вод о — 150 мл;
• сахар — 100 г;
• крахмал кукурузный —

1 ст. ложка;
• какао — 30 г;
• черный шоколад 72% — 100 г

Смешать сахар с какао и развести холодной 
водой. Поставить на небольшой огонь и до­
вести до кипения. Тем временем размешать 
в молоке крахмал. Тонкой струйкой влить в го­
рячий сироп. Варить, постоянно помешивая, 
до полного загустения.
В конце положить натертый шоколад и раз­
мешать до полного растворения. Подавать 
охлажденным.

Натуральный шоколад содерж ит какао- 
масло и в нем не должно быть и намека 
на другой кондитерский жир — пальмовое, 
соевое или подсолнечное масла.



(^Карамельный соус

Ингредиенты:
• сахар — 200 г;
• вода — 100 г;
• сливочное масло — 100 г;
• сливки (33%) — 100 мл.

Нагреть, постоянно помешивая, сахар с во­
дой в глубокой посуде до полного растворе­
ния сахара. Как только сахар закипит и станет 
золотистого цвета, добавить сливочное мас­
ло и снова прогреть. Как только масло рас­
творится, убрать кастрюлю с огня и медлен­
но добавить сливки, постоянно помешивая 
до тех пор, пока соус не станет однообраз­
ным. Вылить в соусницу и оставить остывать 
при комнатной температуре.

Нельзя нагревать соус, заправленный сли­
вочным маслом, так как это разрушит  
нест ойкую эмульсию масла с другими про­
дуктами соуса.

Карамельный соус хранит ся продолж и­
тельное время под крышкой в холодильнике.
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Мексиканский карамел ьный соус

Сахар всыпать в посуду с толстым дном и на­
гревать на медленном огне до полного рас­
творения. Как только сахар достигнет темно- 
коричневого цвета, снять с огня и добавить 
сливочное масло. Перемешивать до тех пор, 
пока масло полностью не растворится в са­
харе. Затем влить сливки и взбить. Добавить 
половину соли. Полностью остудить соус 
и добавить оставшуюся соль. Хранить в хо­
лодильнике.

Ингредиенты:
• сахар — 200 г;
• сливочное масло — 100 г;
• сливки (30%) — 130 г;
• соль — 1ч . ложка.

Г



домашняя «(ёрбутелла»

Ингредиенты: г ;• мука — 2 ст. ложки;
• молоко — 0,5 л;
• сахар — 5 ст. ложек;
• ванилин — 20 г;
• яичные желтки — 2 шт.

Муку развести холодным молоком. Доба­
вить взбитые желтки и взбить полученную 
смесь. Влить молоко, всыпать сахар, поста­
вить на умеренный огонь и мешать венчиком 
до загустения. Затем снять с огня, добавить ва­
нилин и остудить.

ся  Яичные желтки можно сохранить, поло­
ж ив их в банку с водой и поставив банку в хо­
лодильник.

си  Желтки с сахаром легче растираются 
слегка подогретыми.

ся  Если вам нужен белок, то его можно из­
влечь из яйца, проткнув его толстой иглой 
с двух ст орон и выдув белок. Ж елт ок при 
этом останется в скорлупе.







"'fooyc из красного Sima

Ингредиенты:
• сливочное масло — 25 г;
• измельченный 

лук-шалот — 3 шт.;
• чеснок — 1 маленький зубчик;
• мука — 2 ст. ложки;
• сахар — 2 ч. ложки;
• красное вино — 300 мл;
• тимьян — 1ч. ложка;
• соль, розмарин, 

свежемолотый черный перец — 
по вкусу.

Растопить масло в маленькой посуде, доба­
вить лук-шалот, раздавленный чеснок и пас­
серовать на медленном огне до тех пор, пока 
лук не станет мягким.
Добавить муку и сахар и варить, помешивая, 
1—2 минуты. Снять кастрюлю с огня и посте­
пенно разбавить ее содержимое вином.
Снова поставить посуду на огонь и медлен­
но довести смесь до кипения, непрерывно 
помешивая, пока соус не загустеет. Кипятить 
на слабом огне 3—4 минуты.
Добавить тимьян, розмарин и приправить 
по вкусу.



с из черешни с красным

Ингредиенты:
• красное вино — 300 мл;
• сахар — 100 г;
• корица — 1 палочка,
• перец — Ул ч. ложки;
• цедра лимона — 1 шт.;
• цедра апельсина — 1 шт.;
• черешня — 500 г.

Цедру апельсина и лимона натереть на тер­
ке. Вино вскипятить в кастрюле с сахаром, це­
дрой и пряностями. Уменьшить огонь и кипя­
тить около 15 минут. Выключить огонь, доба­
вить черешню без косточек и накрыть крыш­
кой. Дать остыть, периодически помешивая. 
Налить соус в стеклянную банку или герметич­
ный контейнер. Поставить в холодильник.

оа Если ваш соус случайно подгорел, перелей­
те его в чистую кастрюлю и готовьте даль­
ше. Добавьте немного сахара, следя за тем, 
чтобы не пересластить соус. Сахар уберет  
запах горелого.

Остатки вина можно заморозить в фор­
мочке для льда, а потом добавлят ь в супы 
и соусы.

оином
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Серия «Приятного аппетита»

Соусы, подливы, приправы, заправки — завершающие штрихи, ко­
торые помогают сделать кулинарный шедевр даже из простого ре­
цепта. Они способны преобразить блюдо, дополнить его, помочь рас­
крыться вкусу и аромату. Вооружившись рецептами, собранными в 
этой книге, Вы научитесь грамотно использовать приправы и гото­
вить отличные соусы, подливы и заправки для любого блюда.


