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ГЛАВА 1



ГОЛОВЫ КОРОВЬИ, ГОЛОВЫ СВИНЫЕ, СДЕЛАЕМ К ОБЕДУ ИЗ НИХ МЫ ЗАЛИВНЫЕ



(Заливные)




ЗАЛИВНОЕ "ПАВЛИНИЙ ГЛАЗ"

Требуется: 1 кг костей, 40 г желатина, 1-2 моркови, 2-3 луковицы, корень петрушки, 1 ст. ложка 9-процентного уксуса, белки от З яиц, лавровый лист, гвоздика, перец горошком.
Способ приготовления. Сваренные вкрутую яйца охладите, разрежьте пополам. Если нет времени варить мясное желе по-настоящему, воспользуйтесь оставшимся мясным бульоном. Вскипятите его с морковью, петрушкой, перцем горошком и лавровым листом. Процедите бульон. Замочите ненадолго желатин в холодной воде, налейте в горячий бульон, добавьте туда сырое яйцо, размешайте быстренько и вскипятите, еще раз процедите, немного остудите.
Налейте небольшим слоем в форму часть бульона, дайте немного застыть, уложите на этот слой листики петрушки, нарезанную ломтиками ветчину, нарезанную шестеренками вареную морковь и половинки яиц желтками вниз. Можно придумать еще какие-нибудь украшения из огурцов, оливок и проч. Залейте это оставшимся бульоном и остудите.
Перед трапезой форму на несколько секунд опустите в горячую воду, чтобы желе отстало от стенок. Форму переверните и выложите заливное на мелкую тарелку, покрытую листьями зеленого салата. Можно полить каким-нибудь пикантным соусом, если таковой есть в холодильнике. Если не найдется, тоже не беда. Блюдо и так красиво и довольно вкусно. Ешьте на здоровье!
Если же у вас достаточно времени и желания, желе можно приготовить специально. Тогда из мясных костей с добавлением кореньев сварите бульон при слабом кипении, снимая жир и пену. В процеженный горячий бульон положите предварительно замоченный в холодной воде желатин и размешай
те его до полного растворения. Затем добавьте специи и введите яичные белки, разведенные с пятикратным количеством холодного бульона, доведите до кипения. Можно еще раз вскипятить с такими же белками для оттяжки. Бульон после этого еще раз процедите. Заливайте так же, как написано выше.




ЗАЛИВНОЕ "ДАР НЕПТУНА"

Требуется: 2 кг карпа, 3 стручка сладкого зеленого перца, 4 помидора, 2 ст. ложки желатина, 1/4 яйца, 1 луковица, паприка, соль.
Способ приготовления. Рыбу разделайте на филе с кожей без костей, осторожно удалите сердцевину и нарежьте на порционные куски. Из отходов сварите крепкий бульон, добавив лук, паприку, соль. Затем положите в бульон куски рыбы и варите до готовности. Осторожно выньте филе, процедите бульон, добавьте в него желатин. Куски выложите на блюдо, залейте подготовленным желе и дайте ему застыть.
Перед подачей заливного карпа украсьте нарезанным зеленым перцем, помидорами, крутыми яйцами.




ЗАЛИВНОЕ "ОБЕД СЕРОГО ВОЛКА"

Требуется: поросенок, 2 моркови, петрушка, 1 лимон, сельдерей, 2 яйца, пряности.
Способ приготовления. Поросенка отварите, очистив и разрезав на куски, в соленой воде с кореньями, после чего разберите по суставам на небольшие кусочки, уложите в форму, украсьте отварными кореньями и кусочками лимона, бульон же продолжайте кипятить с прибавлением пряностей, пока не загустеет. Затем горячий бульон процедите и вылейте в него сырые яйца, размешайте и кипятите 1-2 раза. Снова процедите и залейте в форму, где выложен украшенный поросенок. Теперь можно поставить на застывание.
Отдельно подайте горчицу, соль, уксус, тертый хрен с уксусом, солью и сахаром.

ЗАЛИВНОЕ "УЛОВ БРАКОНЬЕРА"

Требуется: 1 кг свежей осетрины, 2 стакана галантира, разные коренья, понемногу разных маринованных приправ.
Способ приготовления. Отварите мясо осетрины и дайте ему остыть, затем нарежьте на равные ломтики, снимите с них кожицу и удалите хрящи. В длинный соусник налейте светлого рыбного галантира и дайте ему застыть. Положите на него отварные нарезанные коренья, мелкие огурчики, каперсы, оливки, маринованные грибы. Сверху снова залейте галантиром и, не давая застыть, выложите на это куски осетрины, а сверху еще раз залейте галантиром.
Дайте заливному застыть.




ЗАЛИВНОЕ "РЫБНЫЕ ОСТРОВА"

Требуется: на 700 г судака или другой рыбы - 70 г белого хлеба, 1/3 стакана молока, 1 яйцо, 2 зубка чеснока, 1 луковица, корень петрушки, морковь, зелень.
Требуется для приготовления прозрачного желе: 600 г рыбного бульона, 25 г желатина.
Требуется для желе с майонезом: 300 г бульона, 12 г желатина, 150 г майонеза.
Способ приготовления. Мякоть рыбы отделите от костей, белый хлеб замочите в молоке, лук слегка обжарьте. Все продукты соедините, дважды пропустите через мясорубку с паштетной решеткой, после чего добавьте по вкусу соль, перец, чеснок. Затем массу хорошо взбейте. На смазанный растительным маслом пергамент выложите подготовленную массу, сверните рулетом и перевяжите шпагатом.
Варите в подсоленной воде с луком и петрушкой в течение полутора часов, после чего охладите и выньте из бульона. Желатин замочите в кипяченой воде. В процеженный рыбный бульон положите замоченный желатин, доведите до кипения и охладите.
Затем отлейте часть и смешайте с майонезом, остальное желе оставьте прозрачным.
На блюдо вылейте немного прозрачного желе, на него уложите рулет, нарезанный кругляшами, и до половины залейте прозрачным желе.
После этого залейте желе с майонезом с таким расчетом, чтобы контур кругляшей рулета немного просматривался, и охладите. На каждый кусок рулета положите листики зелени петрушки, фигурки из вареной моркови, маслины и тоже залейте желе. Теперь сверху полейте еще прозрачным желе и охладите.



ЗАЛИВНОЕ "ХВОСТ И ЧЕШУЯ"
Требуется: 1 кг рыбы, 1 л воды, 2 луковицы, 1 морковь, немного корня петрушки, 4 г желатина, соль, перец по вкусу, лавровый лист.
Способ приготовления. Рыбу очистите, распотрошите и хорошенько промойте в холодной проточной воде. Затем разрежьте вдоль позвоночника и положите в миску. Туда же положите петрушку, морковь, лук и все залейте холодной водой, посолите и варите 30-40 минут. Перец и лавровый лист положите после закипания. Готовую рыбу охладите, выньте и нарежьте на порции.
Из бульона приготовьте желе. Нарезанную рыбу уложите на блюдо, украсьте зеленым горошком, морковью, лимоном, залейте желе и оставьте для охлаждения.



ЗАЛИВНОЕ "ВОЗДУШНЫЕ ШАРИКИ"
Требуется: 500 г мяса с костями, немного корней моркови, петрушки и сельдерея, 1 луковица, 10 г желатина на 1 стакан бульона, 1 ст. ложка сливочного масла, 2 ст. ложки сметаны, перец, лавровый лист, соль по вкусу.
Способ приготовления. Вареное мясо вместе с поджаренным луком 2 раза пропустите через мясорубку. Добавьте сметану, соль, перец, слегка подогрейте, смешайте с растертым добела сливочным маслом и сделайте небольшие шарики.
Бульон, в котором варилось мясо, вместе с костями и кореньями, процедите, смешайте с размоченным желатином и вскипятите. Горячий бульон залейте небольшим слоем в форму, дайте остыть, украсьте нарезанной вареной морковью, кружочками сваренных вкрутую яиц. Затем положите мясные шарики и залейте доверху оставшимся бульоном.
После того, как желе застынет, погрузите форму на несколько секунд в горячую воду и опрокиньте на мелкое блюдо.

ЗАЛИВНОЕ "СВИНКА - ЗОЛОТАЯ ЩЕТИНКА"

Требуется: 1 поросенок, 1 морковка, 2 луковицы, 2 ч. ложки желатина, 3 горошины перца, соль и лавровый лист.
Способ приготовления. Поросенка ошпарьте или опалите, распотрошите, промойте и варите с очищенными и нарезанными морковью, луком, лавровым листом, перцем горошком. Затем охладите прямо в бульоне, нарежьте кусками, аккуратно разложите на продолговатое блюдо и украсьте кружочками нарезанной моркови.
Бульон процедите, положите в него замоченный в холодной воде желатин, вскипятите и залейте уложенного на блюдо поросенка. Поставьте в холодное место для застывания.
К поросенку подайте хрен с уксусом.

ЗАЛИВНОЕ "ЗОЛОТАЯ РЫБКА"

Требуется: 1 кг осетрины, 400 г обрезков рыбы, зелень,2 ст. ложки уксуса, 1 морковь, 1 луковица, лавровый лист, черный перец горошком, 1 ч. ложка соли, 1 пакетик измельченного желатина, 2 яичных белка, каперсы или огурец для украшения.
Способ приготовления. Налейте в кастрюлю 2 л воды, положите все перечисленные компоненты и варите 30 мин., пока содержимое кастрюли не уменьшится на 1/4. Выньте осетрину из бульона и нарежьте небольшими кусками.
Оставшийся бульон процедите через частое сито. Морковь нарежьте кружочками. Возьмите желатин и на несколько минут замочите в холодной воде. Белки взбейте в густую пену Бульон поставьте на газ и доведите до кипения, добавив в него желатин и взбитые белки. Доведите бульон до кипения и сразу снимите с огня. Затем процедите через салфетку.
В приготовленные формочки положите по куску рыбы, украсьте кружочками моркови, ломтиками огурца или каперсами, зеленью и с ложки залейте прозрачным бульоном в два- три приема, чтобы закрепить украшения.
После этого залейте ровным слоем бульона и поставьте в холодильник для застывания.

ЗАЛИВНОЕ "ПУСТЬ Я НЕ РЫБКА ЗОЛОТАЯ"

Для этого заливного можно использовать рыбу так называемых тощих пород: сайда, минтай, хек, треска, навага, ледяная.
Требуется: 0,5 кг рыбного филе (или 1 кг нечищеной и непотрошеной рыбы), 25 г желатина, банка майонеза, 10 г лимонного сока (или несколько кристалликов лимонной кислоты), по одному корешку петрушки и сельдерея, 1 морковка,3 лавровых листа, 6-7 горошин черного перца, овощи для украшения, зелень.
Способ приготовления. Почистив и обработав рыбу, не выбрасывайте отходы - плавники, голову, чешую, кожу. Залейте их холодной водой - 1 л воды на 0,5 кг, положите зелень петрушки, коренья, луковицу, морковь и доведите до кипения. Снимите пену и жир, а затем варите при слабом кипении около часа, удаляя время от времени пену.
Положите в горячий бульон куски рыбы - они должны быть покрыты бульоном на 2 - 3 см. Сварите при слабом кипении. Если рыба имеет резкий запах или специфический вкус, при варке добавьте в бульон немного огуречного рассола (100 г на 1 литр) или кожицу соленых огурцов. С этой же целью добавляют лимонный сок или уксус.
За пять минут до готовности положите соль, перец горошком и лавровый лист, иначе они потеряют аромат.
Сварившуюся рыбу выньте шумовкой, а бульон процедите и охладите. Положите в бульон желатин для замачивания на 40 минут, затем нагрейте до полного растворения желатина, все время помешивая, но не доводите до кипения: ослабятся желирующие свойства желатина.
Полученный бульон осветлите: в горячий бульон влейте лимонный сок или уксус (следите, чтобы не перекислить). Подготовьте оттяжку: сырое яйцо и сок рыбы, полученный при оттаивании, тщательно размешайте и смешайте с пятью частями холодного бульона. В горячий бульон, стоящий на маленьком огне, тонкой струйкой влейте оттяжку, все время помешивая.
Дайте закипеть и, когда оттяжка осядет (через 15 - 20 минут) на дно, процедите. Отлейте немного в стакан для оформления.
Охлажденную рыбу очистите от оставшихся костей и мелко порубите, добавив мелко нарезанную зелень. Охладите горячее желе, добавьте в него майонез, перемешайте. Оставьте с полстакана этой смеси для оформления.
Рыбу и желе с майонезом хорошо перемешайте и выложите в блюдо. Слегка остудите в холодильнике, затем сверху залейте смесью желе с майонезом, оставленной для оформления, - она создаст ровный белый фон, на котором будет хорошо смотреться оформление.
Для украшения пойдут свежие и соленые огурцы, вареные морковь и картофель, перец сладкий и горошек, редис, помидор, маслины, яйца, сваренные вкрутую, разнообразная зелень: петрушка, кинза, лук, укроп. Нарежьте цветочки, листочки, веточки. В прозрачном желе смочите ломтики овощей, веточки, цветочки, выложите их на поверхности желе с рыбой. Наберите немного желе на кончик ножа и покапайте на рисунок в нескольких местах, чтобы закрепить фигурки, охладите.
Осторожно с ложки залейте еще раз все тонким слоем прозрачного желе и снова охладите.
Можно оформить рыбу в маленькие формочки таким же способом, а потом, опустив формочки в горячую воду, выложить на большое блюдо для подачи на стол или раздать порционные куски.
Окрашивать желе можно не только майонезом. Добавьте в часть желе соус “Кубанский” - получите розовый цвет. Из окрашенных по-разному слоев желе можно сделать полосатое заливное.

ЗАЛИВНОЕ "ПОРОСЯЧИЙ РАЙ"

Требуется: 500 г свиной грудинки без кости, 1 яйцо, 100 г желе, 50 г сливочного масла, 60 г майонеза, 1 помидор, 50 г свежего огурца, зелень, соль, перец.
Способ приготовления. Очистите от жира грудинку, обваляйте в яйце, посолите, поперчите, обжарьте на сливочном масле, затем минут 40 томите в духовке. Остудите, нарежьте, разложите на блюде и украсьте овощами.
Залейте майонезом, а затем желе. Для желе может быть использован любой крепкий бульон или бульон с желатином.

ЗАЛИВНОЕ "ЯЗЫЧНИК"

Требуется: 1 кг языка, 1 корень петрушки, 1 луковица, 1 яйцо, 1 огурец, 20-25 г желатина, 3 стакана бульона, соль, перец по вкусу, лавровый лист, зелень.
Способ приготовления. Подготовленный язык сварите в подсоленной воде с добавлением перца горошком, лаврового листа, нарезанной петрушки, репчатого лука. Затем выньте и положите на несколько минут в холодную воду, немедленно удалите кожу, нарежьте тонкими пластинками, уложите на блюдо, украсьте ломтиками сваренного вкрутую яйца, свежего или консервированного огурца и листиками зелени петрушки.Чтобы закрепить эти украшения, их предварительно с ложки заливают желе. После того, как желе на украшениях застыло, залейте язык ровным слоем желе в 2-3 приема.
Желе приготовьте из процеженного бульона, в котором варился язык, и разведенного в холодной воде и подогретого желатина.

ЗАЛИВНОЕ "ТЕЛЯЧЬИ НЕЖНОСТИ"

Требуется: кости и мясо теленка, желатин, специи, чеснок.
Способ приготовления. Сварите по отдельности кости и мясо, залив двукратным количеством воды и добавив специи. Кости варите 5-6 часов, а мясо - 3-4 часа. Возьмите желатин и замочите в холодной воде на 30 минут. Когда мясо сварится, выньте его из кастрюли, остудите и пропустите через мясорубку.
Бульоны процедите и соедините. Полученный бульон доведите до кипения, добавьте в него мясо, желатин, соль, специи, чеснок и проварите 5 минут. Готовый студень разливают в формы и охлаждают в холодильнике.
К столу его можно подать с соусом-хреном или с солеными огурцами и помидорами, или же с каким-нибудь острым салатом.




ЗАЛИВНОЕ "В ЛЕС ПО ГРИБЫ"

Требуется: 400 г свежих грибов, 30 г желатина, 600 г грибного отвара, 2 яйца, зелень.
Способ приготовления. Свежие грибы вымойте, очистите, порежьте крупными кусками и сварите. Затем слейте воду, посолите, дайте остыть и нашинкуйте.
Возьмите желатин и замочите его в воде. Когда набухнет, разварите в грибном бульоне. Поставьте на газ и подогрейте, чтобы желатин полностью растворился. В приготовленные формочки налейте грибной отвар и дайте ему застыть. Затем положите на него кусочки грибов, ломтик яйца и веточку зелени. Снова залейте желе доверху.
Когда заливное застынет, выложите его из формочек на большое блюдо и украсьте зеленью.
Очень вкусным это блюдо получается в том случае, если сварить грибы в мясном или курином бульоне.




ЗАЛИВНОЕ "МАСКАРАД"

Требуется: 1 кг костей, 200 г овощей (сельдерей, петрушка, репчатый лук), 20 г желатина, 2 л воды, 3 лавровых листика, несколько горошин перца, 3 яйца, 1 кг паштета.
Способ приготовления. Из костей сварите бульон. В небольшой миске замочите желатин на 30-40 минут. Отделите яичные белки от желтков и хорошо взбейте. Процедите бульон, добавьте к нему желатин и взбитые белки. Поставьте на газ и доведите до кипения, непрерывно помешивая.
Когда закипит, снимите с огня и дайте постоять 30 минут. Затем снова процедите через салфетку.
Возьмите приготовленное блюдо и налейте в него желе слоем толщиной в 1 см. Охладите, а затем уложите ломтики паштета и зеленый горошек. После этого долейте осторожно оставшееся желе и поставьте на холод для застывания.

ЗАЛИВНОЕ "ЦАРСТВО ПОСЕЙДОНА"

Требуется: 1 кг любой рыбы, отваренные овощи, майонез.
Способ приготовления. Отварите рыбу и приготовьте из бульона крепкое желе. Возьмите большую неглубокую кастрюлю и наполните ее колотым льдом. В кастрюлю поставьте высокие бокалы или стаканы. Это формы для рыбы. В них понемногу наливайте желе, выкладывая по стенкам различные вареные овощи, предварительно нарезанные на кусочки разнообразной формы. В самую середину положите кусочки рыбы. Дайте заливному постоять 2 часа для застывания, а затем выложите на большое блюдо.
Украсьте заливное зеленью и отдельно подайте майонез.




ЗАЛИВНОЕ "КОШАЧЬЯ РАДОСТЬ"

Требуется: 1 кг рыбного филе (треска, хек, минтай, навага), 50 г желатина, 2 банки майонеза, 20 г лимонного сока, корни петрушки, сельдерея, 2 луковицы, 2 морковки, 5-6 лавровых листочков, 10-15 горошин перца, овощи для оформления, зелень.
Способ приготовления. Почистите рыбу. Отходы от чистки не выбрасывайте. Залейте их холодной водой, положите петрушку, коренья, луковицу, морковь и доведите до кипения на большом огне. Когда закипит, убавьте газ и варите еще 1 час. В горячий бульон положите куски рыбы и варите еще некоторое время. Как только рыба будет готова, выньте ее из кастрюли, а бульон процедите через дуршлаг и дайте остыть. Должно остаться около литра бульона. Положите в него желатин на 30-40 минут, затем нагрейте, постоянно помешивая, на не доводите до кипения.
Теперь бульон нужно осветлить. Для этого влейте в горячий бульон уксус или лимонный сок. Для оттяжки возьмите сок рыбы, получившийся во время оттаивания, и 2 сырых яйца, хорошо все это перемешайте и разбавьте пятью такими же частями холодного бульона.
Горячий бульон снова поставьте на маленький огонь и тонкой струйкой влейте в него оттяжку. Доведите до кипения и, как только закипит, сделайте огонь минимальным. Через 15-20 минут оттяжка осядет на дно.
Возьмите бульон и процедите через салфетку. Горячее желе готово. Отлейте немного в стакан для оформления.
Готовую рыбу охладите, очистите от всех костей и порубите, добавив мелко нарезанную зелень. Когда желе остынет, добавьте в него майонез и как следует перемешайте. Немного желе оставьте для украшения. Желе и рыбу хорошо перемешайте и выложите в большое блюдо. Дайте блюду немного застыть на холоде и залейте сверху оставленным для украшения желе с майонезом.
Теперь, когда все почти готово, можно заняться украшением. Для этого подойдут свежие или соленые огурцы, вареные морковь или картофель, болгарский перец или горошек, помидоры, редис, маслины, яйца, разнообразная зелень. В прозрачном желе, которое Вы оставили для украшения, смочите ломтики овощей и разложите их на поверхности. Затем осторожно залейте блюдо оставшимся желе и дайте ему окончательно застыть.




ЗАЛИВНОЕ "А У НАС ВО ДВОРЕ"

Требуется: 1 курица весом приблизительно 1,2 кг, 500 г свинины, 30 г сливок, 3 яйца, 50 г коньяка, 4 г мускатного ореха, 1 г черного молотого перца, соль.
Способ приготовления. Возьмите тушку курицы и обрежьте по суставу крылья и ноги. Далее ножом сделайте разрез от шеи до гузки. Аккуратно, чтобы не повредить кожу, снимите ее с тушки, посолите, поперчите и сбрызните коньяком. Саму тушку выпотрошите, снимите с нее мясо, а из костей и потрохов сварите бульон.
Возьмите приготовленное мясо свинины и куриное мясо и пропустите через мясорубку с мелкой решеткой. В фарш добавьте яйца, сливки, коньяк, соль, молотый перец, порошок мускатного ореха и все хорошо перемешайте.
Кожу курицы наполните приготовленным фаршем, разрезанный край подверните, чтобы фарш не вываливался, и аккуратно зашейте ниткой. Возьмите салфетку, положите в нее фаршированную курицу, заверните и завяжите концы. Далее положите курицу в кастрюлю с бульоном, закройте крышкой и варите приблизительно час на слабом огне. Затем дайте курице остыть, не вынимая ее из бульона. Когда остынет, выложите из кастрюли и подождите, пока стечет бульон. Положите тушку под пресс.
Перед подачей на стол курицу нарезают острым ножом на тонкие ломтики. В качестве гарнира можно подать свежие или консервированные овощи с зеленью.




ЗАЛИВНОЕ "СКАЗКА О РЫБАКЕ И РЫБКЕ"

Требуется: 160 г осетра, лимон, петрушка, морковь, 130 г готового желе, соус-хрен.
Способ приготовления. Рыбное филе отварите, охладите и нарежьте на кусочки. На противень или в большую неглубокую форму налейте тонким слоем желе и дайте застыть. На него сверху выложите куски рыбы так, чтобы между ними оставались небольшие промежутки.
Украсьте зеленью, морковью, лимоном. Укрепите застывшим желе. Осторожно залейте оставшимся желе, чтобы его слой был толщиной чуть меньше 1 см. Когда блюдо окончательно застынет, выложите его из противня и нарежьте на небольшие порции, захватывая кусочки рыбы.
Подавайте заливное на блюде с овощным гарниром или без такового. Отдельно подайте соус-хрен.




ЗАЛИВНОЕ "А-ЛЯ ИЗРАИЛЬ"

Требуется: 200 г судака, немного белого хлеба, 2 ст. ложки молока или воды, 1 луковица, маленький кусочек сливочного масла, 1/8 часть яйца, 1 зубчик чеснока, соль, перец,100 г рыбного желе, лимон, зелень, красный маринованный сладкий перец, соус-хрен.
Способ приготовления. Судака очистите, распотрошите через спину и удалите хребтовую кость. Аккуратно срежьте мякоть, оставляя на коже тонкий слой. Теперь приготовьте фарш. Возьмите мякоть рыбы, замоченный в молоке белый хлеб без корки, лук, пропущенный через мясорубку, соль, черный молотый перец и все хорошо перемешайте. Этим фаршем наполните тушку и ниткой зашейте надрезы. Готовую фаршированную рыбу заверните в салфетку и перевяжите шпагатом. Припустите 15-20 минут с добавлением специй и лаврового листа.
Затем уложите на блюдо, нарежьте на куски и украсьте зеленью, лимоном, маринованным красным перцем, периодически поливая рыбным желе. Блюдо оставьте на холоде для застывания.




ЗАЛИВНОЕ "ТИХООКЕАНСКОЕ"

Требуется: 100 г консервированных крабов, 1 морковь, 1-2 небольших маринованных огурчика, зеленый горошек, картофель, 800 г желе, листья зеленого салата, соус-хрен с уксусом.
Способ приготовления. Возьмите небольшие формы для заливки и влейте в них немного желе. Дайте ему застыть. Затем уложите нарезанное кусочками мясо крабов, отварные овощи, нарезанные мелкими кубиками и зеленый горошек. Все это залейте холодным, но не застывшим желе и поставьте в холодное место для окончательного застывания.
К крабовому заливному подайте соус, хрен с уксусом или майонез с корнишонами.
Для приготовления желе используйте сок из консервов.




ЗАЛИВНОЕ "МОЛЧАНЬЕ ПОРОСЯТ"

Требуется: 200 г поросенка, 150 г мясного желе, 100 г гарнира, 1/2 яйца, соус-хрен с уксусом, зелень и салатная заправка.
Способ приготовления. Поросенка перевяжите шпагатом, заверните в салфетку и варите 1 час при слабом кипении, не забыв добавить коренья, лук и петрушку. Незадолго до конца варки посолите. Готового поросенка охладите прямо в бульоне. Когда остынет, выньте его и разрубите на две части вдоль. Затем каждую часть разрежьте на несколько кусков. Далее возьмите противень и залейте дно тонким слоем желе. На него уложите куски поросенка, придав им вид целой тушки.
Украсьте блюдо отварными овощами, яйцом и зеленью. Потом залейте оставшимся желе и дайте застыть.
Подают поросенка с гарниром из заправленного салата.




ЗАЛИВНОЕ "РУЛЕТ ИЗ ПОРОСЕНКА"

Требуется: поросенок, 100 г шпика, 200 г языка, 200 г печени, 200 г ветчины, 1/3 яйца, желатин для желе, специи.
Способ приготовления. С поросенка снимите кожу вместе со слоем мяса толщиной 1-2 см, на нее уложите нарезанный брусочками шпик, затем отварной язык, далее - печень, ветчину, яйца и предварительно замоченный в воде желатин. Все, что у Вас получилось, сверните в виде рулета, заверните в марлю, перевяжите шпагатом и варите, пока не будет готово. Как только поросенок сварится, выньте его и положите под легкий пресс, чтобы он принял сплюснутую форму.
Перед подачей на стол рулет нарежьте тонкими ломтиками.

ЗАЛИВНОЕ "ЦЫПЛЕНОК ЖАРЕНЫЙ"

Требуется: 1 цыпленок, 50 г жира, 1 стакан готового желе, 2 стручка красного маринованого перца, 1 соленый огурец, половинка луковицы, зелень, соль.
Способ приготовления. Обработанного цыпленка поджарьте обычным способом до готовности и охладите. Затем украсьте маринованым перцем, нарезанным кольцами луком, солеными огурцами, маслинами, залейте ланспигом и поставьте на холод до подачи.

ЗАЛИВНОЕ "ПИЦЦИКАТО"

Требуется: 350 г телячьей печени, растительное масло для жарки, половинка луковицы, 2 сладких перца, нарубленных ломтиками, 2-3 дольки апельсина, 15 г желатина, 0,5 стакана куриного бульона, 0,5 стакана белого вина, зелень петрушки.
Способ приготовления. Промойте печень. Смажьте растительным маслом сковороду с антипригарным покрытием, разогрейте в течение 1 минуты на среднем огне.
Выложите печень, лук, нарубленный кубиками, и зеленый перец. Жарьте 4-5 минут, пока овощи не станут мягкими, а печень останется розовой только внутри. Переверните печень и пожарьте другую сторону.
В небольшом количестве куриного бульона замочите желатин на 20 минут, остальной бульон смешайте с вином, солью, перцем горошком, залейте печень, доведите до кипения. Влейте осторожно бульон с желатином, размешивая до полного растворения желатина, но не давая больше кипеть. Перелейте в блюдо вместе с печенью. Остудите.
Перед подачей посыпьте зеленью петрушки, украсьте дольками апельсина.
При желании можно заменить печень грудкой индейки.

ГЛАЗИРОВАННЫЙ ОКОРОК "СЛАДКОЕЖКА"

Требуется: 1 кусок (350 г) вареного окорока (без жира), 12 очень мелких луковиц, 0,5 стакана апельсинового сока, 2 ст. ложки меда, 1 ст. ложка холодной воды, 2 ч. ложки крахмала, 0,5 ч. ложки мелко нарезанной апельсиновой корки, 0,25 ч. ложки молотой гвоздики.
Способ приготовления. На сковороде смешайте луковицы и апельсиновый сок. Доведите до кипения, убавьте огонь. Закройте крышкой и варите 15 - 20 минут, пока лук не станет мягким.
Смешайте мед, воду, крахмал, апельсиновую корку и гвоздику. Выложите смесь на сковороду. Варите при помешивании до загустения и появления пузырьков.
Осторожно положите на сковороду, поверх лука, кусочки окорока. Закройте крышкой и варите еще 5 минут. Выложите окорок на блюдо, на него - лук и соус. Остудите.
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ГЛАВА 2



ВСЕ СГОДИТСЯ: И НОГА, И КОПЫТА, И РОГА. ХОЛОДЕЦ ЛИ, СТУДЕНЬ - ОЧЕНЬ ВКУСНЫМ БУДЕТ.



(Студни; холодцы)

СТУДЕНЬ "АССОРТИ"

Требуется: по 0,5 кг свиной и говяжьей вырезки, свиных и говяжьих рубцов, 2 бараньи ноги, свиная голова (с ушами), говяжьи губы, 2 моркови, 2 корня петрушки, 2 луковицы, 1 головка чеснока, 3 лавровых листа, 10 горошин черного перца, 5 горошин душистого перца, зелень петрушки и укропа, соль.
Способ приготовления. Нарубите обработанные субпродукты, залейте холодной водой (на 1 кг 2л воды) и варите на слабом огне 6-8 часов, снимая периодически жир. Мясо положите через 3-4 часа после закладки субпродуктов. За час до окончания варки положите специи и подпеченные коренья.
Готовый бульон процедите, мясо отделите от костей, порубите. Отварные субпродукты соедините с процеженным бульоном, посолите и прокипятите еще 25 - 30 минут. После этого добавьте растертый чеснок, разлейте по формам и охладите.
Подайте с соусом “ХРЕН - НОВИНКА”.

СТУДЕНЬ "ЦАРСКАЯ ОХОТА"

Требуется: 1 кг свиных или говяжьих субпродуктов (головы, ноги, губы), 2 л воды, 1 морковь, корень петрушки,1 луковица, 2 лавровых листа, 5-6 горошин перца, соль.
Способ приготовления. В случае необходимости субпродукты надо опалить над некоптящим пламенем, после чего залить холодной водой. Через три часа разрубите их на куски, тщательно промойте, сложите в кастрюлю и залейте холодной водой. Кастрюлю поставьте на огонь на 5-6 часов.
За час до конца варки добавьте сюда морковь, корешок петрушки, лук, лавровый лист, соль и перец. Когда бульон будет готов, снимите его с огня и дайте отстояться 30 минут, снимая жир и лавровый лист. Затем мясо нужно отделить от костей, мелко порезать или пропустить через мясорубку.
Бульон процедить, залить им мясо и снова прокипятить. Можно добавить мелко истолченный чеснок. Теперь разлейте студень в формы и поставьте в холодное место. Когда он застынет, украсьте его кружочками сваренных вкрутую яиц и снова уберите в холодное место для окончательного застывания.
Для того, чтобы студень был прозрачным, варить его нужно на маленьком огне, не допуская бурного кипения.
К студню подают тертый хрен с уксусом, горчицу, соленые огурцы, квашеную или маринованную капусту.

СТУДЕНЬ "ПРОСТЕЦКИЙ"

Требуется: около 1 кг свиных ножек, по возможности 1 телячья ножка, около 2 л воды, 1 - 2 моркови, 1 - 2 соленых огурца, соль, лук, лавровый лист, коренья, сельдерей, уксус.
Способ приготовления. Тщательно обработайте ножки, положите в холодную воду, добавьте коренья, морковь, варите на слабом огне, пока мясо не станет мягким (около 2 часов). Не давайте сильно кипеть, так как при этом испаряется жидкость, и бульон станет мутным и серым.
Чтобы бульон выглядел аппетитней, опустите в него неочищенную луковицу.
Готовое мясо отделите от костей, нарежьте, перемешайте с кусочками огурца, положите в блюдо или формочки, залейте процеженным и заправленным уксусом бульоном. Остудите.
Перед подачей украсьте дольками лимона, зеленью.

СТУДЕНЬ "МУХОМОР"

Требуется: 1 яйцо, 1 помидор, желе, полбанки майонеза.
Способ приготовления. Вареное яйцо покройте ланспигом, смешанным с половиной нормы майонеза. На яйцо сверху наденьте половинку помидора и выпустите на него из шприца точечками майонез, придавая яйцу вид мухомора.

СТУДЕНЬ "ПТИЧИЙ БАЗАР"

Требуется: 1 кг птицы, 10 г желатина, 1 морковь, 1 корень и зелень петрушки, 1 луковица, 1 яйцо, соль, специи.
Способ приготовления. Птицу, лучше всего петухов, обработайте, промойте и нарубите на порционные куски примерно по 100 граммов. После этого заложите в кастрюлю, залейте водой (из расчета 1,5 литра на 1 кг птицы) и варите на слабом огне 2-3 часа, периодически снимая жир и пену.
За 25 - 30 минут до конца варки добавьте подпеченные на плите коренья и репчатый лук. В готовом бульоне растворите предварительно замоченный в воде желатин и доведите бульон до кипения.
На порционные тарелки уложите мясо птицы, отделенное от костей, украсьте дольками вареного яйца, зеленью петрушки, оливками, залейте бульоном и поставьте на холод.
Для студня птицу можно варить и целиком.

СТУДЕНЬ "БОЙ БЫКОВ"

Требуется: 2 говяжьих ноги, полгубы, разные коренья, немного пряностей, 1/2 стакана уксуса и 1 лимон.
Способ приготовления. Ноги и губу хорошо очистите, разберите на куски, мозговые кости разрубите и все положите в кастрюлю, туда же прибавьте коренья. Затем залейте водой, посолите, закройте крышкой и сильно кипятите. По мере выкипания воды добавляйте ее. Когда коренья сварятся, уберите их, а остальное продолжайте варить до тех пор, пока мясо не будет свободно отделяться от костей, а бульон примет клейкообразную консистенцию. Тогда процедите бульон через частое сито или салфетку, а мясо порежьте и освободите от костей.
Процеженный бульон снова залейте в кастрюлю, опустите в него сырые яйца, хорошо взболтайте и дайте сильно кипеть 2-3 раза, после чего опять процедите и добавьте уксус. Рубленое мясо положите в формы, украсьте ломтиками лимона, вареными кореньями, нарезанными разными фигурками, и залейте бульоном. Поставьте на холод, чтобы студень окреп.
Можно перед заливкой посыпать мясо мелко нарезанным чесноком.
К студню подайте хрен с уксусом, солью и сахаром или горчицу.

СТУДЕНЬ "ТРИ ПОРОСЕНКА"

Требуется: ноги и голова свиньи, лавровый лист, перец и соль по вкусу
Способ приготовления. Ноги и голову очистите, положите в кастрюлю, залейте водой, прибавьте по вкусу соли, лаврового листа, перца и варите до тех пор, пока мясо не будет свободно отделяться от костей. После этого мясо очистите от костей и нарежьте не очень мелко, а бульон немного охладите и, размешав с 1-2 сырыми яйцами, дайте сильно вскипеть 1-2 раза и процедите. После этого размешайте с нарезанным мясом и залейте в форму. Остудите несколько часов в холодильнике.

СТУДЕНЬ "РОЗОВЫЙ ПЯТАЧОК"

Требуется: свиные ножки и голова свиньи с ушами (без мозгов), 0,8 л белого виноградного вина, 0,8 л воды, 2 ст. ложки уксуса, 8 луковиц, 3-4 зернышка гвоздики, коринка (сушеный черный виноград без косточек), 1 вареная морковка, 2 сваренных вкрутую яйца.
Способ приготовления. Ноги и голову варите четверть часа в воде, потом остудите, переложите в горшок, влейте вино, уксус, воду, положите луковицы, зернышки гвоздики, поставьте на слабый огонь и потомите под крышкой. В форму положите коринку, местами выложите ломтики свежего лимона, гвоздику, ломтики круто сваренных яиц, вырезанные фигурки из вареной моркови. Выложите мясо, нарезанное кусочками, и залейте процеженным бульоном. Поставьте остывать.

СТУДЕНЬ "КОКЕТКА"

Требуется: красивая свиная голова с красивыми ушами, уксус, соль, лавровый лист, черный перец горошком, шпик, свиная печень, 5 луковиц, французская булочка, мускатный орех, 5 яиц, 2-3 корнишона, мускатный орех.
Способ приготовления. Очистите голову, отнимите нижнюю челюсть, выньте из нее кости, залейте на несколько дней уксусом, вскипяченным с солью, лавровым листом и перцем горошком. Возьмите салфетку, положите на нее тоненькими ломтиками нарезанный шпик, вытрите досуха голову, положите ее на шпик кожей.
Далее приготовьте фарш из свиной печени следующим образом: 400 г свинины мелко нарубите, 1 печенку наскоблите ножом в сыром виде, сложите в кастрюлю, поставьте варить, мешая, чтобы побелела, затем выложите на салфетку,выжмите воду. Луковицы поджарьте в масле, французскую булку намочите в воде, в молоке или бульоне, отожмите, добавьте соль, перец, мускатный орех, 3 яйца, все смешайте, истолките в ступке и протрите через дуршлаг.
После этого положите в голову ряд приготовленного фарша, ряд корнишонов, ряд нарезанного маленькими продолговатыми кусочками шпика, нарезанные ломтиками крутые яйца, опять ряд фарша, и так, пока не наполнится голова. Обшейте ее салфеткой и варите несколько часов в воде с кореньями, перцем, солью, небольшим количеством уксуса и вынутыми из головы костями.
Когда голова будет готова, выньте, остудите, снимите салфетку, выложите на блюдо, облейте ланспигом из процеженного уваренного из головы бульона. Поставьте остудить, чтобы желе застыло.




СТУДЕНЬ "ЛЕБЕДИНОЕ ОЗЕРО"

Требуется: 1 кг судака, 700 г желе, 100 г майонеза, чернослив, зелень.
Способ приготовления. Филе отварного судака охладите, уложите на тарелку в виде ромбика, полейте майонезом, сверху - тонким слоем рыбного желе.Украсьте припущенным черносливом и зеленью, и зеленью.




ХОЛОДЕЦ "ДЛЯ ГУРМАНА"

Требуется: 600 г ветчины в форме, 1 кг ланспига, 500 г ветчинного мусса, 1 яйцо.
Способ приготовления. Ветчину нарежьте широкими ломтиками. На каждый ломтик из кондитерского шприца выпустите ветчинный мусс, заверните ветчину трубочкой, сверху украсьте нарезанным вареным яйцом, красным перцем, зеленью и залейте мясным желе (ланспигом). Поставьте битки на холод. Перед подачей нарежьте на порции.
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Для мусса требуется: 800 г окорока, 150 г сливок, 200 г сливочного масла, красный молотый перец по вкусу.
Способ приготовления ветчинного мусса. Ветчину пропустите через мясорубку с частой решеткой 3-4 раза, массу протрите через сито и хорошо взбейте. Затем добавьте взбитые сливки, перец, сливочное масло, тщательно перемешайте и поставьте на холод.




ХОЛОДЕЦ "ПИКАНТНЫЕ НОЖКИ"

Требуется: 1 кг свиных ножек, по корешочку моркови и петрушки, 1/2 луковицы, соль, перец, лавровый лист.
Способ приготовления. У опаленных свиных ножек удалите копыта, разрежьте их вдоль, залейте водой на 2-3 часа, промойте, дайте закипеть на сильном огне. Затем добавьте очищенные петрушку, лук, лавровый лист, перец горошком, соль и варите при слабом кипении до полной готовности ножек. После этого мясо отделите от костей, процедите бульон, удаляя из него жир, залейте им мясо и дайте покипеть еще 6-7 минут. Затем разлейте в специальные формы и охладите.
Подайте к холодцу сметанный соус с тертым хреном.

ХОЛОДЕЦ "БЕЗГОЛОВАЯ КУРИЦА"

Требуется: 1 курица, 2 яйца, 1/2 луковицы, 1 корень моркови, 20 г желатина, соль, перец, лавровый лист.
Способ приготовления. Обработанную тушку курицы разрежьте на части, положите в кастрюлю, залейте холодной водой и варите 1,5-2 часа. Затем добавьте очищенные морковь и репчатый лук, лавровый лист, перец горошком и продолжайте варить до полной готовности курицы. Когда бульон будет почти готов, его нужно посолить.
Сваренную курицу нарежьте небольшими кусочками и выложите на блюдо, а сверху украсьте нарезанными вареными яйцами и морковью.
Бульон процедите, смешайте с разведенным в бульоне желатином и залейте им курицу. Поместите в холодное место для застывания.

ХОЛОДЕЦ "РЫБНЫЙ ДЕНЬ"

Требуется: 2 кг судака, банка майонеза, 100 г сливок,1 яйцо, зеленый горошек, 1,5 л желе, 2-3 соленых огурца, красный маринованный перец, 2 луковицы, молотый перец.
Способ приготовления. Филе отварного судака (можно использовать и другую рыбу: треску, морского окуня и т. п.) пропустите через мясорубку. В фарш добавьте майонез, сливки, зеленый горошек, мелко нарубленное яйцо, половину нормы ланспига, мелкорубленую зелень, все перемешайте и поставьте на холод для застывания. Загустевшую массу выложите на смоченный водой пергамент, заверните в виде рулета и вновь поставьте на холод на 25-30 минут.
После этого рулет разверните и нарежьте на порции. Каждую порцию галантина украсьте маринованным красным перцем, бланшированным репчатым луком и огурцами. Сверху покройте оставшимся ланспигом и поставьте до подачи на холод.

ХОЛОДЕЦ "КРАБОВЫЙ МЕДАЛЬОН"

Требуется: 200 г, крабов, 300 г желе, 2 ст. ложки сливок, 2 ст. ложки майонеза,
1 яйцо, сваренное вкрутую, 1 лимон, зелень петрушки.
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Способ приготовления. В измельченные крабы добавьте майонез, сливки, мелко нашинкованное яйцо, сок лимона, залейте желе. Всю массу перемешайте и разложите в формочки, которые поставьте в холодное место.
Перед подачей украсьте зеленью петрушки.

ЗЕЛЬЦ "СВИНАЯ ГОЛОВА С БЫЧЬИМ ЯЗЫКОМ"

Требуется: 1 свиная и 1 телячья головы, язык быка, корица, гвоздика, мускатный орех, 200 г фисташек, 1,2 кг рубленого шпика, бычий пузырь.
Способ приготовления. Возьмите мясо со свиной головы и с головы теленка вместе с ушами, порубите не очень мелко и добавьте бычий язык, хорошо очищенный. Сюда же положите мелкую корицу, гвоздику, мускатный орех, очищенные и крупно нарезанные фисташки, рубленый шпик, начините воловий желудок или пузырь и варите несколько часов на сильном огне. Выньте из кастрюли и еще горячим покройте доской и наложите гнет, чтобы, остывая, он принял круглый расплюснутый вид.
Вместо языка можно взять мясо с ног быка.

ЗЕЛЬЦ "ДОМАШНИЙ ОЧАГ"

Требуется: 1 свиная голова, 2 свиные ноги, 200 г соленых огурцов, 2 луковицы, 0,5 стакана винного уксуса, 1 ст. ложка сахара, соль, перец.
Способ приготовления. Обработанную свиную голову разрубите пополам, маринуйте в растворе соли 3 дня. Затем сварите обе половинки головы, как для студня, откиньте их на дуршлаг, а в оставшемся бульоне сварите свиные ножки. После этого у головы и ножек отделите мясо от костей, мелко нарежьте, залейте бульоном и доведите до кипения. После закипания положите дольки соленых огурцов без семян и кожи, нашинкованный репчатый лук, соль, перец, сахар, винный уксус. Хорошо прокипятите все. Охладите зельц в формах, помешивая для равномерного распределения жира.
Отдельно можно подать жареный картофель.

ЗЕЛЬЦ "ХРЮ - ХРЮ"

Требуется: свиная голова, ноги, 800 г свинины, коренья, соль, 3 луковицы, гвоздика, перец, лимонная цедра.
Способ приготовления. Свежую свиную голову, ноги и свинину сварите с кореньями и солью. Отделите мясо от костей, мелко нарежьте его, положите в кастрюлю. Сюда же прибавьте мелко нарубленные луковицы, несколько штук толченой гвоздики, немного перца, соль, мелко нарезанную лимонную цедру, залейте бульоном, в котором варилось мясо, чтобы едва покрывал его. Поставьте на газ и осторожно мешайте,чтобы не пригорело и не разварилось.
Когда будет готово, намочите салфетку в кипятке, выжмите, разложите на блюдо мясо из кастрюли, перевяжите салфетку бечевкой так, чтобы стянуть немного мясо, положите между двумя досками и прижмите гнетом. На другой день, когда остынет, выложите из салфетки и пробуйте.
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ГЛАВА 3






О ГОЛОВАХ И НОЖКАХ И О ПИКАНТНОСТЯХ НЕМНОЖКО






(горчица, хрен и так далее)

СОУС "ХРЕН-НОВИНКА"

Требуется: 500 г корня хрена, 500 мл воды, 250 мл 3%-ного уксуса, 20 г соли, 20 г сахара.
Способ приготовления. Сначала очистите корень хрена, затем натрите его на терке и заварите кипятком. Крышку закройте и дайте остыть. Не забудьте добавить соль, сахар и уксус. Для оригинальности можно добавить тертую свеклу.
Перед подачей на стол добавьте в соус сметану. Это придаст ему более нежный вкус.

СОУС "ОГНЕННЫЙ ДРАКОН"

Требуется: 100 г сливочного масла, 500 г грецких орехов, 300 г репчатого лука, 1 ст. ложка муки, желток от одного яйца, чеснок, 100 г винного уксуса, гвоздика, корица, красный молотый перец, сушеная зелень, свежая зелень, шафран, 500 мл бульона, соль по вкусу.
Способ приготовления. Очистите лук, мелко порубите и положите в кастрюлю, добавив сливочное масло. Обжарьте слегка лук и всыпьте муку. Жарьте еще несколько минут, затем постепенно влейте горячий процеженный бульон и варите до тех пор, пока у Вас не получится густая масса.
В небольшую миску положите грецкие орехи и чеснок, истолките их, добавьте сушеную и свежую зелень, молотые корицу, гвоздику и красный перец, настойку шафрана, яичные желтки, уксус и все это разотрите деревянной ложкой. Полученную смесь введите в соус, поставьте на газ и нагревайте, постоянно помешивая, но не доводя до кипения.




СОУС "ВЫРВИ ГЛАЗ"

Требуется: 400 г грецких орехов, 200 г репчатого лука, 200 мл винного уксуса, чеснок, зелень мяты и кинзы, красный молотый перец, 500 мл бульона, соль по вкусу.
Способ приготовления. Растолките в миске грецкие орехи, разведите их уксусом, добавьте мелко нарубленный лук, толченый чеснок, соль, красный перец, зелень и влейте бульон. Все тщательно перемешайте. Соус готов.




СОУС "ПЛАМЕННАЯ СТРАСТЬ"

Требуется: 700 г слив, 250 г ткемали-лаваша, чеснок, укроп, кинза, свежий или сухой стручковый перец, соль по вкусу.
Способ приготовления. Вымойте плоды сливы, положите в кастрюлю с водой и сварите. Когда они будут готовы, протрите через сито, выбрасывая косточки и кожицу. Полученное пюре разбавьте отваром, добавьте толченую зелень кинзы, стручковый перец, соль, чеснок, укроп, все хорошо перемешайте, поставьте на газ и вскипятите. Затем охладите.
Готовый соус должен иметь консистенцию сметаны.




СОУС "ЧИППОЛИНО"

Требуется: 500 г сметаны, 100 г репчатого лука, 600 г бульона, 60 г сливочного масла, 1 ст. ложка муки, соль, перец душистый.
Способ приготовления. Очистите лук, мелко нарежьте и пассеруйте его несколько минут. Муку также пассеруйте до золотистого цвета. Далее в муку добавьте бульон. Поставьте на огонь и кипятите 10 минут. Затем процедите. Лук протрите через сито и положите в бульон с мукой. Добавьте туда же сметану и кипятите еще 15 минут.




СОУС "ТАМЕРЛАН"

Требуется: 300 г растительного масла, 6 яиц, 100 г маринованных грибов, 150 г корнишонов, 250 г сметаны, горчица, сахар, хрен, 3 ст. ложки 3%-ного уксуса.
Способ приготовления. Яйца сварите вкрутую, отделите желтки и разотрите их с горчицей и сырыми желтками до получения однородной массы. Не переставая мешать, влейте тоненькой струйкой масло. Затем добавьте мелко нарезанные грибы, белки яиц, корнишоны и натертый хрен. В заключение прибавьте сметану и заправьте Goyc солью, сахаром и уксусом.

СОУС "СЕРЫЙ ВОЛК"

Требуется: 100 г масла, 130 г репчатого лука, 700 г бульона, 120 мл красного вина, 80 г муки, лимон, соль, сахар, 100 г миндаля.
Способ приготовления. Лук очистите, нарежьте кубиками и слегка пассеруйте на сливочном масле. Затем добавьте пассерованную муку и перемешайте. Далее влейте бульон и проварите. Протрите полученную массу через сито, добавьте вино, сахар и лимонный сок. Для получения необходимого цвета добавьте жженый сахар. После этого положите нарезанный миндаль, изюм и немного подогрейте, все время помешивая. Соус хорош и к рыбным, и к мясным блюдам.



СОУС "РИЖСКОЕ ВЗМОРЬЕ"
Требуется: 1 л молока или бульона, 200 г шпика, 100 г лука, 80 г муки, 100 г сметаны.
Способ приготовления. Шпик нарежьте кубиками и поджарьте, добавьте к нему нарубленный лук, муку и все это поджарьте, не забывая мешать. Затем влейте горячее молоко или бульон, доведите до кипения и немного поварите. В конце посолите и добавьте сметану. Дайте соусу немного остыть - и можете попробовать.
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KRHHUTA

H. CtenaHoBa
«bonbLwasa KHUra marvmm»

lpepnaraem Balwemy BHUMaHWIO YHUKANbHOE U3AaHMe — Camylo MOJIHYIO KHUTY 3aroBopoB Hatanbu
CtenaHoBOW, B KOTOPOU Brnepsbie npeacTas/ieHbl BCe paboTbl MOTOMCTBEHHOW LlenuTebHULbLI n3 Ho-
BOCMOUMpCKa.

CobpaHHble B HEW Marmyeckue peuenTsl, MPUBOPOTLI, 3aroBOpPbI, ragaHns, cnocobbl CHATUA NOpYK,
crnasa, poaoBoro NPOKAATUA NOMOTYT BaM HafEXHO 3aunTUTL ceba u 6113Kux OT BO3OEACTBUA
TEMHbIX CUJ1, UBMEHUTb CBOIO XWU3Hb K flydWeMy 1 3arnsHyTb B Oyayulee.

B apdexkTuBHOCTM yueHus H. CtenaHoBOW yxe ybeaunmucb MUANMOHbI YaTaTenen no sce Poccuu,
M HYUCSI0 €€ NOKJIOHHUKOB PacTeT C KaXAblM AHEM.

O6wvem 800 cTp., 210X297 MM, TBEpPAbIA NepenneT, 30/10TOe TUCHEHUE.

Bl MmoxeTe nony4utb kHury H. CtenaHoBoi «Bonbluas kHura Marwm» OTNpaBuB 3aaBKY No agpecy:

129336, MockBa, a/a 3 «T».

B 3asBke 06a3aTefIbHO yKaxuTe CBOO haMunuio, UM, OTYECTBO, MOJIHbIA MOYTOBbIN aapec (C UH-
LEKCOM) M KONMYECTBO 3aKasbiBaeMbIX 3K3EMINNAPOB.

LleHa kHuru: 99.00 pybnein, Bknovasa CTOMMOCTb AocTtaBku (6e3 ydeta ABUA Tapuda).

KHUMM BbICHINAKTCHA HANOXEHHbLIM NNAaTEXOM (onnara Ha no4yTe NpU NoAy4YeHUn).

ISBN 5-7905-0049-8 Mo Bonpocam onToBbIX 3aKYyMNOK

I oGpaiaTuca noTon.:
513-57-77

795790!1500496">

PUTTOA
KAACCUK
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