








СОЛЯНКА
- любимый всеми суп
 
Порция	на	4	человека

•	200	г	салями
•	 200	г	охотничей	колбасы
•	 200	г	птичьей	колбасы
•	 200	г	бекона	(кубики)
•	5	луковиц
•	 4	перца	(красных	
	 или	жёлтых)
•	150	г	томатной	пасты
•	 5	солёных	огурцов		 	
	 и	огуречный		соус
•	1	ст.	ложка	„Sambal	Oelek„		
	 или	1	перец	чили	
	 (сушёный)
•	лавровый	лист
•	 крепкий,	жирный	бульон		
	 (можно	использовать		 	
	 готовый	бульонный	кубик)
•	1	чай.	ложка	горчицы
•	3	зубчика	чеснока
•	густая	сметана
•	 8	оливок	(зелёные	и		 	
	 чёрные)

Бекон	слегка	поджарить,	к	
нему	бросить	нарезанную	
кубиками	колбасу	(птичью	
и	охотничью),	(только	не	
салями!)	и	всё	вместе	ещё	раз	
прожарить,	затем	добавить	
салями	и	мелко	нарезанный	
лук	и	дожаривать,	чтобы	лук	
стал	золотисто-прозрачным.	
При	необходимости	добавить	
немного	воды.
В	содержимое	добавить	
томатную	пасту,	толченый	
чеснок,	нарезанный	
кубиками	перец	и	дать	всему	
прокипятиться.	После	этого	
добавить	мелко	нарезанные	
огурцы,	оливки	и	все	
оставшиеся	специи.
После	чего	всё	залить	водой		
(1	+	1/2	л),	а	затем	закинуть	
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бульонный	кубик	и	варить	
на	медленном	огне	
примерно	20	минут.
В	идеале	солянку	готовят	
с	ночи,	а	только	на	
следующий	день	кушают.
Важно!	Солянка	должна		
несколько	часов	простоять	
прежде	чем	её	подадут	на	
стол.

Совет:	Чтобы	суп	вкуснее	
кушался,	желательно	подать	
очень	вкусный	хрустящий	
хлеб	(ciabatta)	и	жирную	
свежую	сметану.

салями!)	и	всё	вместе	ещё	раз	

При	необходимости	добавить	

После	чего	всё	залить	водой		

хлеб	(ciabatta)	и	жирную	
свежую	сметану.
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ОКУНЬ
морской с орегано
 
Порция	на	4	человека

•	1	кг		морского	окуня
•	1	стакан	белого	вина
•	1	стебель	сельдерея
•	1	луковица
•	 1	морковка
•	 1/2	стакана	воды
•	100	г	сливочного	масла
•	1	пучок	орегано
•	соль

Рыбу	распотрошить	и	
тщательно	промыть.	
Посолить	и	положить	в	
специальную	посудину	для	
тушения.	
В	кастрюлю	налить	вино,	
воду,	положить	лук,	
морковь,	сельдерей	и	
варить	около	15-20	минут.	
Тем	временем,	масло	
смешать	с	нарезанным	
орегано	и	потушить		на	
слабом	огне.	Готовую	
рыбу		разделить	на	куски,	
разложить	по	тарелкам	
и	залить	маслом		с	
орегано.	Подавать	с	
приготовленным	на	пару	
картофелем.

РЫБА вяленая
с луком
 
Порция	на	4	человека

•	1	кг	вяленой	рыбы	
	 (трески)
•	2	большие	луковицы
•	1	пучёк	мелко	
	 нарезанной	петрушки
•	 1	ст.	ложка	диетического
	 подсолнечного	масла
•	соль	и	перец

В	кастрюлю	положить	-	
вяленую	треску,	нарезанный	
кольцами	лук,	мелко	
нарезанную	петрушку,	
диетическое	подсолнечн.	
масло	и	2	столовые	
ложки	сухого	белого	вина.	
(Нужно,	чтобы	содержимое		
заполнило	не	больше,	чем	
2/3	объёма	кастрюли).	
Кастрюлю	нагреть	до	
правильной	температуры	
и	обжарить	треску	со	всех	
сторон,	только,	чтобы	лук	
при	этом	не	сгорел.	Добавить	
ковшик	воды,	немного	соли	
и	перца	по	вкусу,	затем	
закрыть	крышкой	и	закрутить	
её	на	пол	оборота.	Варить	на	
слабом	огне	20-30	минут.

ЛОСОСЬ
„навеселе“
 
Порция	на	4	человека

•	1	кг		лосося
•	1	лимон
•	ягоды	можжевельника
•	1	пучёк	петрушки
•	 1	литр	сухого	белого	вина
•	соль	и	
	 чёрный	гороховый	перец

Очистите	форель	(лосось)	и	
в	брюшко	положите	кружочки	
от	половинки	лимона	
вместе	с	цедрой,	соль	и	
перец.	Затем	положите	
рыбу	в	кастрюлю,	залейте	
белым	вином	и	добавьте	
1	ковш	воды,	сок	от	другой	
половинки	лимона,	а	так	же	
мелко	нарезанную	петрушку.	
Поставьте	кастрюлю	на	
огонь,	доведите	содержимое	
до	кипения	и	тушите	рыбу	
15	минут	на	одной	стороне,	
потом	переверните	на	
другую	сторону	и	тушите	
ещё	15	минут.	Готовую	
форель	выложите	на	
тарелку	и	залейте	соусом	
образовавшимся	во	время	
приготовления.
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Грудка ИНДЕЙКИ
а´ля Майер
 
Порция	на	4	человека

•	800	г	грудка	индейки
•	200	г	сырой	ветчины
•	чеснок
•	 эстрагон
•	белое	вино
•	соль	и	перец

Чеснок	и	ветчину	очень	мелко	
нарезать,	хорошо	перемешать	
и	обмазать	этой	смесью	грудку	
индейки.	Кастрюлю	нагреть	до	
необходимой	температуры,	
положить	в	неё	индейку	и	
обжарить	со	всех	сторон.	
Добавить	в	кастрюлю	вино,	
затем	закрыть	крышкой	и	
закрутить	её	на	пол	оборота.	
Час	тушить.	Перед	подачей	на	
стол	посыпать	эстрагоном.
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ОССОБУКО 
(итальян.) из индейки
 
Порция	на	4	человека

•	 8	круглых	шайб	
	 с	бедра	индюшки
•	4	помидора
•	1	луковица
•	 1	морковка
•	пучёк	петрушки
•	белое	вино
•	соль	и	перец

Круглые	шайбы/ломтики	с	
бедра	индюшки	положить	в	
кастрюлю	и	засыпать	мелко	
нарезанными	помидорами,	
луком	и	морковью.	
Кастрюлю	нагреть	до	
необходимой	температуры,	
которая	указана	в	общих	
правилах	(см.	на	стр.	15).	
Добавить	белое	вино,	затем	
закрыть	крышкой	и	закрутить	
её	на	пол	оборота.	
Варить	20	минут.	В	готовую	
еду,	перед	подачей	на	стол,	
добавить	мелко	нарезанную	
петрушку.

ЦЕСАРКА
с оливками
 
Порция	на	4	человека

•	1	свежая	цесарка
•	20	г	оливкового	масла
•	40	г	слив.	масла
 
Для начинки
•	200	г	белого	мяса	птицы
•	 150	г	солёной	птичей	 	
	 грудинки
•	1	печень	цесарки
•	 100	г	зелёных	оливок	
	 без	косточек
•	1	яйцо
•	пучёк	петрушки
•	перемолотые	соль	и	перец

Разогреть	духовку	до	180°C.	
Вырезать	щедро	мясо	для	
начинки,	а	затем	мелко	его	
нарезать.	Затем	нарежьте	
мелко	оливки	и	промойте	и	
просушите	петрушку.
Положите	эти	ингредиенты	
в	миску,	добавте	к	ним	соль,	
перец,	сырое	яйцо	и	хорошо	
всё	смешайте.	Заполните	
цесарку	готовой	начинкой,	а	
потом	перевежите	её	тонкой	
специальной	нитью,	чтобы	
начинка	при	приготовлении	
не	вытекла.	Цесарку	обмажте	
со	всех	сторон	оливковым	и	
сливочным	маслом,	положите	
её	в	кастрюлю-сковороду.	
Готовить	в	духовке.	
Обжаривать	в	течение	1	
часа,	часто	переворачивая	
цесарку	при	этом	обливая	
её	соком	образовавшимся	от	
приготовления	птицы.
Через	час	выньте	кастрюлю-
сковороду	из	духовки	и	
накройте	птицу	алюминиевой	
пищевой	фольгой.	Подождать	
30	мин.	потом	нарезать	
и	подать	к	столу.		Гарнир	
приготовить	по	желанию	
(картошка,	рис,	вермишель,	
гречка).



ХЕРЕС
с клубникой

Порция	на	4	человека

•	500	г	клубники
•	1/3	литр	ванильного	крема
•	80	г	сахара
•	1	кусок	масла
•	1	стакан	хереса
•	сахарная	пудра

Бросьте	клубнику	в	
кастрюльку	и	несколько	
минут	пожарьте	в	
растопленном	масле.	Затем	
полейте	хересом,	посыпьте	
сахаром	и	пройдите	сверху	
огнём	(фламбирен).	
Крем	разлить	по	4	
десертным	мисочкам,	
положить	сверху	клубнику	и	
присыпать	сахарной	пудрой.
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МУСС
шоколадный
 
Порция	на	4	человека

•	350	г	темного	шоколада
•	3	яйца
•	100	мл	взбитых	сливок
•	6	ст.	ложек	сахарной	пудры

Шоколад	растворить	в	
кастрюле	на	водяной	бане,	
добавив	столовую	ложку	
молока.	Затем	добавить	
сахар	и	перемешать	до	
образования	однородной	
массы.	Дать	остыть	
и	добавить	3	яичных	
желтка.	Взбейте	сливки	
и	в	другой	миске	взбейте	
осторожно	яичные	белки	
до	снежной	массы,	которую	
потом	мягко	вмешайте	в	
шоколадный	крем.	Готовый	
шоколадный	мусс	разлейте	
по	4	десертным	мисочкам	и	
поставьте	в	холодильник	на	
4	часа.
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ГРУШИ
облитые шоколадом
 
Порция	на	4	человека

•	4	королевские	груши
•	200	г	белого	шоколада
•	2	ст.	ложки	сахара
•	лимонная	корка
•	Brachetto-	или	
		Malvasiа-вино	(белое)
•	миндальные	хлопья

Груши	почистить	от	кожуры	
и	косточек,	только	оставить	
веточку.	Положить	их	в	
кастрюлю,	залить	вином,	
положить	туда	же	корку	
лимона,	насыпать	сахар	
и	варить	15	минут.	Затем	
груши	вынуть,	остудить	
и	подождать	пока	они	
просохнут.		Шоколад	
растворить	в	кастрюле	на	
водяной	бане.	Каждую	грушу	
облить	жидким	шоколадом,	
обсыпать	их	миндальными	
хлопьями		и	поставить	в	
холодильник	на	30	минут.	
Разложить	по	тарелкам	и	к	
десерту	подавать	Brachetto-
вино.
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шоколадный	мусс	разлейте	
по	4	десертным	мисочкам	и	
поставьте	в	холодильник	на	
4	часа.
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• Солянка

• Филе с 
  розовым перцем 

• Херес с
  клубникой

МЕНЮ:


