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Общение с друзьями — самое чудес-
ное, что можно только себе представить! 
Друзья всегда поддержат тебя, когда 
что-то не клеится, они с тобой рядом 
в самые интересные и счастливые мо-
менты жизни. Ты наверняка любишь при-
глашать друзей и подруг в гости? Ведь 
проводить время вместе ужасно весело!

Любая домашняя вечеринка мно-
гократно выиграет, если на ней можно 
будет не только послушать музыку, 
потанцевать, поболтать, но и вкусно 
поесть. Ведь все любят простую, но ап-
петитно приготовленную еду! И твои 
друзья, конечно, не исключение. Хочешь 
прослыть настоящим асом в кулинарии? 
Чтобы подруги просили записать рецеп-
тик, а ребята восхищенно спрашивали: 
«Неужели ты сама это сделала, своими 
руками?!» Не проблема! В этой книге ты 
найдешь множество самых подходящих 
для посиделок с друзьями вкуснейших 
блюд. Поверь, твою вечеринку «с гастро-
номическим уклоном» они запомнят на-
долго!

Среди рецептов, специально подо-
бранных для такого особого случая, 
как домашняя вечеринка, и простые 
закуски, которые готовятся за считаные 
минуты, и суши с роллами (сейчас все 

просто сходят с ума от японской кухни!), 
и горячие закуски, которые можно по-
дать, если ты устраиваешь что-то вроде 
фуршета. Курица, кальмары, креветки, 
лосось — все эти продукты ты можешь 
без труда найти в соседнем супермар-
кете, поэтому никаких проблем с под-
бором ингредиентов быть не должно. 
Побалуй своих друзей домашней вы-
печкой (один только запах пирога или 
печенья, стоящего в духовке, чего сто-
ит!) и умопомрачительными коктейлями. 
Никто не уйдет голодным, а тебя точно 
назовут «волшебницей на кухне».

Кстати, чтобы домашняя вечеринка 
действительно удалась, нужно заранее 
подумать о некоторых важных дета-
лях. Начнем с приглашения. Конечно, ты 
можешь просто всех обзвонить или ра-
зослать смс-ки, но будет гораздо при-
кольнее, если ты подберешь в Интернете 
забавную фотографию или картинку, 
добавишь к ней текст приглашения, на-
бранный красивым или смешным шриф-
том, и разошлешь по электронной почте. 
А уж если ты сделаешь настоящие при-
глашения, нарисуешь что-то своими ру-
ками, то друзья точно будут в восторге!

Чтобы твоим гостям было комфорт-
но, позаботься и о том, чтобы всего 

ВВЕДЕНИЕ
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хватало: напитков (некоторые нужно 
хорошо охладить, а еще лучше — на-
морозить достаточно льда), угощения 
(рассчитывай на максимальное число 
тех, кто примет твое приглашение, — 
лучше пусть останется что-то лишнее, 
чем еды не хватит), посуды (можно 
запастись одноразовой, если это не ка-
кое-то торжество, конечно), салфеток 
(их всегда не хватает, так что приготовь 
лишнюю упаковку) …

Очень важно, чтобы на устроенном 
тобой празднике ты сама не была изму-
ченной и не носилась постоянно на кухню, 
проверяя, все ли готово. По возможности, 
максимально подготовь все продукты 
заранее: обработай, очисти, отвари и так 
далее. Многое можно довести почти до 
полной готовности, упаковать в пищевую 

пленку или контейнеры и убрать в хо-
лодильник, а перед подачей просто ра-
зогреть или дополнить свежей зеленью. 
В примечаниях к рецептам ты найдешь 
советы, как лучше сэкономить время 
и силы. Не пытайся сразу готовить деся-
ток блюд из этой книги, хотя выбор ре-
цептов здесь большой. Пусть их будет 
всего 2–4, зато приготовленных идеаль-
но и в большом количестве, чем много 
разных, но сделанных наспех. И ты не 
будешь выглядеть и чувствовать себя 
так, будто весь день стояла у станка, 
а сможешь отлично провести время со 
своими друзьями. Потому что, как бы 
ни было важно вкусно поесть, все-таки 
общение — гораздо важнее!

Хорошей тебе вечеринки!
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из ветчины

10 мин

Сложность: 1

ИНГРЕДИЕНТЫ:
Сливочный крем-сыр — 250 г
Твердый сыр (чеддер или эдам) — 
100 г
Чеснок — 2 зубчика
Ветчина (нарезка) — 8 ломтиков
Сладкий перец красный — 0,5 шт.
Шнитт-лук или молодой зеленый 
лук — 0,5 пучка
Салатные листья — 2–3 шт.
Соль по вкусу

Такую закуску готовили для праздничного стола твои мама и бабушка, но 
это не значит, что она устарела. Если хочешь подать ее по-современному, 
охлади рулетики в холодильнике, затем острым ножом нарежь как японские 
роллы. Поставь на бок и проколи шпажкой — их будет удобно есть за один 
укус, и выглядеть они будут потрясающе.

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:
Приготовь начинку. Для этого смешай в ми-
ске сливочный сыр, натертый на мелкой терке 
твердый сыр и пропущенный через пресс чеснок. 
Посоли по вкусу (возможно, солить и не пона-
добится, так как все сыры и ветчина соленые).

Выкладывай начинку на ломтики ветчины 
и размазывай ровным слоем, оставляя пример-
но 1 см с одной стороны без начинки, чтобы при 
сворачивании начинка не выдавилась наружу. 
Аккуратно сверни рулетики.

Сладкий перец нарежь маленькими кубиками. 
Шнитт-лук промой и обсуши.

Перевяжи каждый рулетик перышком шнитт-
лука. Несколько перьев нарежь и смешай со 
сладким перцем. Теперь аккуратно посыпь пер-
цем и луком начинку, выглядывающую по кра-
ям рулетиков — она будет смотреться гораздо 
наряднее.

Выложи рулетики на большую тарелку с са-
латными листьями и подавай к столу.

1.

2.
3.
4.
5.

комментарии:

РУЛЕТИКИ



13

РУЛЕТИКИ
из лаваша с лососем

Сложность: 1

35 мин
ИНГРЕДИЕНТЫ:
Лаваш плоский — 1 шт.
Укроп — 0,5 пучка
Салатные листья — 6–8 шт.
Слабосоленая семга или лосось — 200 г
Сливочный плавленый сыр (ломтики) — 
1 упаковка

Плоский лаваш — настоящая «па-
лочка-выручалочка», когда тебе 
нужно приготовить что-то эф-
фектное и при этом совсем про-
стое. Начинка для него — поле для 
экспериментов: это и творожный 
сыр с зеленью, и ветчина с плавле-
ным сыром, и тонкие ломтики ку-
риного филе с салатом… Лосось — 
самый изысканный вариант.

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:
Выложи лаваш на стол. Промой и обсуши 
укроп и листья салата. Посыпь лаваш ру-
бленым укропом и выложи ровным слоем 
салатные листья.

Нарежь красную рыбу тонкими ломтиками 
поперек волокон, тщательно удаляя все 
возможные косточки (лучше купить уже 
готовую нарезку, где ломтики рыбы равно-
мерной толщины и очень тонкие).

Выложи на листья салата ломтики плавле-
ного сыра, на него — ломтики рыбы. Акку-
ратно и плотно заверни лаваш с начинкой 
в виде рулета. Оберни в пищевую пленку 
и убери в холодильник минимум на пол-
часа.

Перед подачей нарежь рулет острым но-
жом поперек на не слишком толстые лом-
тики и подавай.

1.
2.

3.

4.
комментарии:
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БАНЬЯ
КАУДА

40 мин

Сложность: 2

ИНГРЕДИЕНТЫ:
Кукуруза молодая — 1 початок
Зеленая спаржа — 200 г
Морковь — 2 шт.
Стебли сельдерея — 200 г
Огурцы — 2 шт.
Редис с зеленью — 1 пучок

ДЛЯ СОУСА:
Анчоусы в масле — 150 г
Молоко — 0,5 стакана
Чеснок — 6 зубчиков
Оливковое масло — 1 стакан
Сливочное масло — 50 г

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:
Первым делом поставь вариться початок 
кукурузы. Если кукуруза молодая, она 
сварится примерно за полчаса. Готовую 
кукурузу нарежь толстыми кружочками.

Теперь займись соусом. Анчоусы достань 
из банки, промой от соли, обсуши и нарежь 
мелкими кусочками. Чеснок очисти, мел-
ко наруби и залей молоком примерно на 
1 час. После этого молоко слей.

Положи чеснок с анчоусами в керами-
ческую, стеклянную или глиняную огне-
упорную посуду (ни в коем случае нельзя 
использовать алюминиевую посуду! ). За-
лей их оливковым маслом и, помешивая 
деревянной ложкой, вари около 10 минут 
на слабом огне, не допуская кипения.

После того как анчоусы с чесноком прев-
ратятся в однородную массу, добавь сли-
вочное масло и вари еще минут 10.

Настала очередь спаржи. Отрежь у рост-
ков снизу примерно по 2 см. С помощью 
овощечистки сними со стеблей жесткую 
кожицу (верхнюю нежную часть не трогай). 
Доведи до кипения воду в кастрюле, по-
ложи спаржу и вари не дольше 2 минут. 
Быстро переложи спаржу в очень холод-
ную воду, чтобы остановить процесс варки. 
Слей воду — спаржа готова.

Морковь очисти и нарежь длинными палоч-
ками. Стебли сельдерея очисти от жестких 
прожилок и нарежь такими же палочками. 
Огурцы помой и нарежь брусочками. Редис 
помой.

Готовый соус подай на стол в глиняной по-
суде и поставь ее над свечкой или горел-
кой (как для фондю или чайника), чтобы 
он оставался горячим. Рядом поставь та-
релку с красиво разложенными подготов-
ленными овощами.

БАНЬЯ
КАУДА

5.1.

6.
2.

7.
3.

4.
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Итальянский душистый теплый дип 
(густой соус) из оливкового и сливоч-
ного масла и мелко нарезанных ан-
чоусов с добавлением чеснока. С ним 
подают овощи — сырые или приготов-
ленные разными способами, их едят, 
макая в соус. Попробуй — это дейст-
вительно потрясающе вкусно!

СОВЕТ:
Для макания в соус подойдут

 и дру-

гие овощи: например, полоски сладкого 

перца и початки мини-кукурузы. А еще 

к нему можно подать ломтик
и отварной 

картошки и свежий хлеб с хрустящей 

корочкой — для сытности.

комментарии:
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РОЛЛ РОЛЛ 
«Филадельфия»

1,5 ч

Сложность: 5

ИНГРЕДИЕНТЫ:
Готовый рис для суши — 400 г
Нори — 2 листа
Сыр «Филадельфия» — 40 г
Авокадо — 1 шт.
Огурец — 1 шт.
Филе лосося (без кожи) — 200 г
Копченый угорь — 120 г
Красная икра (по желанию) — 20 г
Соевый соус, имбирь и васаби для подачи

Один из самых знаменитых роллов во всем мире, хит продаж в любом япон-
ском ресторане. Неужели ты тоже можешь его приготовить? Да! Нужно бу-
дет немного потренироваться, но результат будет впечатляющим. Ты по-
разишь своих друзей!

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:
Подготовь рис, как описано в рецепте на 
стр. 16 (Рецепт суши с креветками). Аво-
кадо очисти от кожуры и косточки, на-
режь длинными узкими дольками. Огурец 
очисти и нарежь соломкой. Филе лосося 
нарежь сначала на кусочки шириной при-
мерно в четверть листа нори, а их в свою 
очередь — тонкими плоскими ломтиками.

Листы нори сложи пополам и разрежь по 
сгибу. Половину листа нори положи на 
циновку, обернутую пищевой пленкой. 
Возьми примерно 100 г готового теплого 
риса и слепи шарик. Положи его в центр 
листа и равномерно распредели пальцами 
по всей площади, отступив от одного края 
5 мм. Переверни лист, чтобы рис оказался 
на циновке, и смажь нори по центру сыром 
«Филадельфия». Выложи дольки авока-
до, огуречную соломку и полоски копчено-

го угря. Подвинь лист к краю циновки и ак-
куратно сверни в ролл. Нажимая пальцами 
с трех сторон, придай ему форму бруска 
с квадратным сечением.

Выложи на ролл ровным слоем ломтики 
лосося и прижми их циновкой, чтобы весь 
ролл был ими покрыт.

Готовый ролл разрежь пополам, сложи 
половинки вместе и разрежь на 3 равные 
части. Переверни роллы, чтобы была видна 
начинка. По желанию выложи сверху на 
роллы красную икру.

С оставшимися нори, рисом и прочими ин-
гредиентами повтори то же самое. Пода-
вай роллы с соевым соусом (для него нуж-
ны будут маленькие мисочки), имбирем 
и васаби.

3.
1.

4.2.

5.
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СОВЕТ:
Аккуратно оборачивать ролл в ломтики 
рыбы — самая сложная задача, когда го-
товишь этот ролл. Если у тебя не получается 
(а это нормально, ведь обычно такие сложные 
роллы готовят профессиональные повара!), по-
ступи проще: положи брусочки филе лосося 
в начинку ролла, а сверху обсыпь рис семена-
ми кунжута. Будет смотреться очень эффектно, 
и никто не догадается, что у тебя были какие-
то проблемы.

комментарии:
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ЗАКУСКА «ФАНТАСТИКА» 
из авокадо и цитрусов

15 мин

Сложность: 1

ИНГРЕДИЕНТЫ:
Апельсин (крупный) — 1 шт.
Красный апельсин — 1 шт.
Красный грейпфрут 
(маленький) — 1 шт.
Спелые плоды авокадо — 2 шт.
Оливковое масло — 1 ст. ложка
Лимонный сок — 1 ст. ложка
Маленькие листочки мяты или 
базилика — пригоршня
Свежемолотый черный перец 
и соль по вкусу

Это блюдо выглядит просто фантасти-
чески! И вкус у него очень яркий и изы-
сканный. Подав его на стол, ты точно 
привлечешь всеобщее внимание. Самое 
важное — подобрать цитрусы разного 
цвета.

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:
Сначала подготовь цитрусы. Помой их. Возьми в одну 
руку апельсин, в другую — небольшой острый нож. 
Срезай с апельсина кожуру, захватывая чуточку 
мякоти (подставь миску, потому что будет капать 
сок). Твоя задача — срезать кожуру вместе со слоем 
пленки, обнажив мякоть. Теперь положи апельсин на 
разделочную доску и очень острым большим ножом 
нарежь его на тонкие кружочки. Повтори процедуру 
с красным апельсином и грейпфрутом.

Авокадо разрежь пополам, удали косточки, акку-
ратно сними кожицу, нарежь мякоть полукруглыми 
не слишком толстыми ломтиками. Апельсин очисти, 
сняв кожуру и белый слой под ней, разрежь пополам 
и нарежь ломтиками той же толщины, что и авока-
до. Выложи на тарелки по кругу, чередуя авокадо 
с апельсином.

Приготовь заправку, смешав оливковое масло с ли-
монным соком и солью по вкусу. Полей заправкой 
закуску. Посыпь фундуком и свежемолотым чер-
ным перцем, укрась листочками базилика, сразу 
подавай.

1.

2.

3.

комментарии:
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«Цезарь»

20 мин

Сложность: 3

ИНГРЕДИЕНТЫ:
Пшеничный хлеб без корок — 
200 г
Рафинированное оливковое 
масло — 2 ст. ложки
Листья салата рокет или 
романо — 300 г
Отварное филе куриной 
грудки — 2 шт.
Пармезан — 100 г

ДЛЯ СОУСА:
Отварные яичные желтки — 2 шт.
Чеснок — 1 зубчик
Филе консервированного 
анчоуса — 1 шт.
Европейская горчица — 
3 ч. ложки
Оливковое масло — 3 ст. ложки
Лимон — 0,5 шт.
Свежемолотый черный перец

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:
Сначала приготовь крутоны. Нарежь хлеб небольши-
ми кубиками, выложи на противень, сбрызни олив-
ковым маслом, слегка посоли. Помести в духовку, 
разогретую до 200 °C, на 5–7 минут. Внимательно 
следи, чтобы сухарики не сгорели, а лишь начали 
золотиться.

Приготовь соус. Отварные желтки разотри с мелко 
нарубленным или пропущенным через пресс чесноком 
и мелко нарубленным анчоусом. Влей выжатый из 
половинки лимона сок, добавь горчицу и хорошо вы-
мешай. Затем постепенно, взбивая венчиком, вливай 
тонкой струйкой оливковое масло. Взбей до одно-
родности. Поперчи по вкусу.

Листья салата промой, обсуши и нарви руками. 
Выложи в порционные тарелки. Полей частью соуса, 
слегка перемешай. Сверху на каждую порцию вы-
ложи ломтики куриной грудки и крутоны, посыпь 
тертым пармезаном. И сразу подавай — этот салат 
нельзя хранить.

САЛАТ

1.

2.

3.

САЛАТ
комментарии:
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САЛАТ
«Неправильная шуба»

2 ч

Сложность: 1

ИНГРЕДИЕНТЫ:
Свекла средняя — 1 шт.
Картофель средний — 2 шт.
Морковь — 1 шт.
Яблоко кисло-сладкое — 1 шт.
Лук красный — 1 шт.
Сельдь слабосоленая — 150 г
Майонез — 150 г
Корнишоны — 3 шт.
Соль по вкусу

«Селедка под шубой» — один из самых вкусных салатов в русской кухне. Обыч-
но его готовят, выкладывая ингредиенты слоями и промазывая их майоне-
зом. Это традиционно и немного скучно… Поэтому сделай любимый салат 
по-новому! Будет смотреться очень современно.

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:
Сначала займись овощами. Хорошо промой свеклу, по-
ложи в кипящую воду (ее должно быть столько, чтобы 
свекла была покрыта минимум на 1 см). Вари около 1,5 
часа, до мягкости свеклы. Затем помести ее в холодную 
воду, чтобы она быстрее остыла. Очисти свеклу и нарежь 
маленькими кубиками.

Отдельно отвари промытые картофель и морковь (около 
30 минут). Охлади, очисти и нарежь такими же по раз-
меру кубиками, как и свеклу.

Яблоко очисти, удали сердцевину с семенами. Натри 
на крупной терке или нарежь мелкими кубиками. Лук 
очисти и мелко наруби. С селедки слей масло, нарежь 
кубиками.

Выложи все подготовленные ингредиенты в большую ми-
ску, заправь майонезом, перемешай. Разложи по неболь-
шим стаканчикам или по креманкам. Нарежь тонкими 
ломтиками корнишоны и укрась салат. Твое простое, но 
эффектное блюдо готово, можно подавать!

1.

3.
2.

4.
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СОВЕТ:
Если хочешь, чтобы твой салат был еще вкус-
нее, не отваривай свеклу, а запеки ее в духов-
ке. Для этого хорошо промой ее, смажь расти-
тельным маслом, заверни в пару слоев фольги 
и помести в нагретую до 190 °C духовку при-
мерно на 1 час. Готовность свеклы можно прове-
рить, проткнув тонким ножом — если он легко 
ее прокалывает, свекла готова.

комментарии:
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ЖЮЛЬЕН
с грибами

Сложность: 3

ИНГРЕДИЕНТЫ:
Шампиньоны или вешенки — 600 г
Лук — 1 шт.
Сливочное масло — 20 г
Растительное масло — 1 ст. ложка
Твердый сыр — 80 г
Соль и перец по вкусу

ДЛЯ СОУСА:
Мука пшеничная — 2 ст. ложки с горкой
Сливочное масло — 100 г
Молоко или сливки — 1 стакан
Сметана — 100 г
Мускатный орех тертый — щепотка
Соль и перец по вкусу

Жюльен — отличное решение, если 
ты захочешь накормить друзей 
изысканной горячей закуской. Един-
ственное, без чего это блюдо не 
сделать, порционная посуда — ко-
котницы, такие мини-кастрюльки 
с длинной ручкой (вместо них мож-
но использовать маленькие глиня-
ные горшочки). Вещь, которая тебе 
не раз пригодится, поэтому будет 
совсем не лишним ее приобрести.

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:
Шампиньоны или вешенки (а можно и их 
смесь) очисти (мыть нельзя!) и некрупно 
нарежь. Лук очисти и наруби как можно 
мельче.

Разогрей в сковороде сливочное и расти-
тельное масло. Положи лук и спассеруй 
его — то есть обжарь, но не до золотистого 
цвета, а лишь до прозрачности и мягкости.

Добавь к луку грибы, перемешай и обжа-
ривай около 5 минут. В конце посоли и по-
перчи по вкусу.

Приготовь соус. На чистой сковороде рас-
топи сливочное масло, всыпь муку и об-
жаривай, постоянно помешивая, пока мука 
не приобретет розоватый оттенок. Не пере-
жарь! Мука не должна стать коричневой.

Убавь огонь до самого маленького. Влей 
в сковороду с мукой молоко или сливки. 
Вливай постепенно, постоянно перемешивая 
(лучше всего венчиком), чтобы в соусе не 
было комков. Когда соус загустеет, сними 
его с огня. Он должен быть по консистенции 
как сметана.

Добавь в соус сметану, мускатный орех, 
соль и перец по вкусу.

Положи в приготовленный соус грибы, пе-
ремешай. Разложи жюльен по кокотницам. 
Посыпь натертым твердым сыром.

Запекай в духовке, нагретой до 200 °C, до 
румяной корочки сверху, около 12 минут. 
Подавай горячими, с чайными ложечками. 
К жюльену рекомендуется подать свежий 
пшеничный хлеб.

1. 5.

3. 7.

2. 6.

4. 8.
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СОВЕТ:
Когда будешь доставать жюльены из 
духовки, будь осторожна — у кокотниц 
горячие ручки! Именно поэтому оберни 
каждую ручку бумажной салфеткой, 
прежде чем подавать своим гостям.

45 мин
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БАШЕНКИ
из обжаренных овощей

1 ч

Сложность: 3

ИНГРЕДИЕНТЫ:
Кабачки или цукини — 400 г
Баклажаны — 400 г
Сладкий лук — 2 шт.
Оливковое масло — 1 стакан
Тимьян — пара веточек
Чеснок — 5–6 зубчиков
Помидоры — 400 г
Базилик — 0,5 пучка
Петрушка — 0,5 пучка
Соль и перец по вкусу

Эти башенки из овощей в итальян-
ском стиле смотрятся очень ориги-
нально! Большой плюс их в том, что 
они подойдут всем гостям, даже 
строгим вегетарианцам.

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:
Кабачки очисти и нарежь не слишком толстыми 
ломтиками. Баклажаны очисти, нарежь такими 
же ломтиками и посоли. Дай постоять минут 
10, потом слегка отожми и обсуши бумажны-
ми полотенцами — так они не только избавятся 
от горечи, но и не будут впитывать слишком 
много масла при жарке. Лук очисти и нарежь 
нетолстыми кружочками.

Обжарь баклажаны, кабачки и лук с двух 
сторон на оливковом масле с тимьяном и раз-
давленным чесноком до золотистого цвета. Вы-
ложи на бумажные полотенца, чтобы удалить 
лишний жир.

Помидоры нарежь кружочками. Приправь со-
лью и перцем. Собери из овощей «башенки» (для 
устойчивости их можно скрепить шпажками).

Поставь в холодильник на 30 минут. Перед по-
дачей укрась зеленью.

СОВЕТ:
Не забудь подать к этим 
вкуснейшим «башенкам» 
много свежего хлеба с хру-
стящей корочкой — поверь, 
с такой закуской его съедят 
с огромным удовольствием.

1.

3.

2.

4.
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во
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вк
ус
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 Т
во
и 
др

уз
ья

-
«л
ук

оф
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ы»

 
съ
ед

ят
 
ап
пе
ти
тн
о 

хр
ус
тя
щи

е 
ко
ль
ца

 и
 д
аж

е н
е з

ам
ет
ят

, ч
то

 в
ну

тр
и 
бы

л 
их

 
са
мы

й н
ел
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т!
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35
 м

ин

ИН
ГР

ЕД
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НТ
Ы

:
Л
ук

 —
 3

 ш
т.

М
ук
а 
пш

ен
ич
на
я —

 2
00

 г
Сы
ры
е я
ич
ны
е б

ел
ки

 —
 3

 ш
т.

Па
ни
ро
во
чн
ые

 су
ха
ри

 м
ел
ки
е —

 
20

0 
г

Пе
ре
ц ч

ил
и м

ол
от
ый

 —
 щ
еп
от
ка

Че
сн
оч
ны
й п

ор
ош

ок
 —

 0,
5 
ч. 
ло
ж
ки

Су
ше

ны
е т
ра
вы

 —
 1

 ч.
 л
ож

ка
Ра
ст
ит
ел
ьн
ое

 м
ас
ло

 д
ля

 ф
ри
тю
ра

 —
 

50
0 
мл

Со
ль

 и 
пе
ре
ц п

о в
ку
су

Д
Л
Я 
СО
УС

А:
Сл
ад

ки
й л

ук
 —

 0,
5 
шт

.
М
ар
ин
ов
ан
ны
й о

гу
рч
ик

 —
 1

 ш
т.

Ка
пе
рс
ы 

(по
 ж
ел
ан
ию

) —
 2

 ч.
 л
ож

ки
От
ва
рн
ые

 яи
чн
ые

 ж
ел
тк
и —

 2
 ш
т.

М
ай
он
ез

 —
 2

00
 г

Ев
ро
пе
йс
ка
я г
ор
чи
ца

 —
 1

 ч.
 л
ож

ка
Л
им
он
ны
й с
ок

 —
 1

 ст
. л
ож

ка
Пе
тр
уш

ка
 (т
ол
ьк
о л

ис
то
чк
и) 

—
 

3 
ве
то
чк
и

Со
ль

 и 
пе
ре
ц п

о в
ку
су

СП
ОС

ОБ
 П

РИ
ГО

ТО
ВЛ

ЕН
ИЯ

:
Пе
рв
ым

 д
ел
ом

 с
де

ла
й 
со
ус

, в
о-
пе
рв
ых

, п
от
ом

у 
чт
о 
по
то
м 

на
 э
то

 
у 
те
бя

 н
е 
бу

де
т 
вр
ем

ен
и: 

лу
ко
вы
е 
ко
ль
ца

 н
уж

но
 п
од

ав
ат
ь 
ср
аз
у 

по
сл
е 
пр
иг
от
ов
ле
ни
я, 
а 
во

-в
то
ры
х, 

он
 г
ор
аз
до

 в
ку

сн
ее

, е
сл
и 
на
ст
о-

ит
ся

 в
 х
ол
од

ил
ьн
ик
е 
ми

ни
му

м 
по
лч
ас
а.

 О
чи
ст
и 
и 
оч
ен
ь м

ел
ко

 н
ар
у-

би
 с
ла

дк
ий

 л
ук

. Т
ак

 ж
е 
ме

лк
о 
на
ру
би

 м
ар
ин
ов
ан
ны
й 
ог
ур
ец

. Е
сл
и 

лю
би
шь

 п
ик
ан
тн
ый

 в
ку

с 
ка
пе
рс
ов

 —
 н
ар
уб

и 
и 
их

. И
зм

ел
ьч
и 
яи
чн
ые

 
ж
ел
тк
и. 
Вы

ло
ж
и в

се
 в 
ми

ск
у,

 д
об
ав
ь м

ай
он
ез

, н
ео
ст
ру
ю 
го
рч
иц
у,

 л
и-

мо
нн
ый

 со
к 
и р

уб
ле
ну

ю 
пе
тр
уш

ку
. П
ос
ол
и и

 по
пе
рч
и п

о в
ку

су
, х
ор
ош

о 
пе
ре
ме

ша
й. 
На

кр
ой

 м
ис
ку

 пл
ен
ко
й и

 у
бе
ри

 в 
хо
ло
ди

ль
ни
к д

о п
од

ач
и.

Л
ук

 о
чи
ст
и, 

на
ре
ж
ь 
то
нк
им

и 
ко
ль
ца
ми

 (л
уч
ше

 в
се
го

 и
сп
ол
ьз
ов
ат
ь 

сп
ец
иа
ль
ну

ю 
те
рк
у,

 чт
об
ы 
ко
ль
ца

 по
лу

чи
ли
сь

 д
ей
ст
ви
те
ль
но

 то
нк
им

и 
и о

ди
на
ко
вы
ми

 по
 то

лщ
ин
е).

По
дг

от
ов
ь 
тр
и 
та
ре
лк

и: 
в 
пе
рв
ую

 в
сы
пь

 м
ук

у,
 в
о 
вт
ор
ую

 в
ле
й 
бе
л-

ки
 и

 с
ле
гк
а 
вз
бо
лт
ай

 в
ил
ко
й, 
в 
тр
ет
ью

 н
ас
ып
ь п

ан
ир
ов
оч
ны
е 
су
ха
ри

, 
см

еш
ай

 и
х 
с 
пе
рц
ем

 ч
ил
и, 
че
сн
оч
ны
м 
по
ро
шк

ом
, с
уш

ен
ым

и 
тр
ав
ам

и, 
со
ль
ю 
и 
че
рн
ым

 п
ер
це
м 
по

 в
ку

су
. Р

аз
ог
ре
й 
в 
со
те
йн
ик
е 
ма

сл
о 
дл

я 
фр

ит
юр
а.

Ок
ун

ай
 к
ол
ьц
а 
в 
му

ку
, о

бв
ал

ив
ай

 с
о 
вс
ех

 с
то
ро
н. 

За
те
м 

ок
ун

ай
 

в б
ел
ки

 и,
 н
ак
он
ец

, о
бв
ал

ив
ай

 в 
па
ни
ро
во
чн
ых

 су
ха
ря
х.

В 
со
те
йн
ик
е 
с т

ол
ст
ым

 д
но
м 
ил
и 
в 
ка
ст
рю
ле

 х
ор
ош

о 
ра
зо
гр
ей

 р
ас
ти

-
те
ль
но
е м

ас
ло

. О
пу
ск
ай

 л
ук

ов
ые

 к
ол
ьц
а 
в п

ан
ир
ов
ке

 во
 ф
ри
тю
р и

 об
-

ж
ар
ив
ай

 с 
об
еи
х с

то
ро
н д

о з
ол
от
ис
то
й к

ор
оч
ки

. Б
уд

ь о
ст
ор
ож

на
 —

 их
 

ле
гк
о 
пе
ре
ж
ар
ит
ь! 
Об

ж
ар
ив
ай

 к
ол
ьц
а 
по

 о
че
ре
ди

, н
еб
ол
ьш

им
и 
па
р-

ти
ям

и, 
чт
об
ы 
он
и 
не

 с
ли
пл
ис
ь. 
Го
то
вы
е 
вы
кл

ад
ыв
ай

 н
а 
бу

ма
ж
ны
е 

по
ло
те
нц
а,

 чт
об
ы 
из
ба

ви
ть
ся

 от
 л
иш

не
го

 ж
ир
а.

Вы
ло
ж
и 
со
ус

 т
ар
та
р 
в 
кр
ас
ив
ую

 м
ис
оч
ку

 и
ли

 п
иа
лу

, п
ос
та
вь

 н
а 

бо
ль
шо

е 
бл

юд
о 
ил
и 
кр
уг
лы

й 
по
дн

ос
, р
яд

ом
 н
а 
бу

ма
ж
ны
х 
са
лф

ет
-

ка
х 
ра
зл
ож

и г
ор
яч
ие

 л
ук

ов
ые

 к
ол
ьц
а.

 И
 ск

ор
ее

 по
да

ва
й!

1. 3. 5.2. 4. 6.
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КОЛЬЦА КАЛЬМАРОВ
Сложность: 2

ИНГРЕДИЕНТЫ:
Кальмары — 500 г
Мука пшеничная — 100 г
Яйца — 3 шт.
Растительное масло для 
фритюра — 500 мл
Панировочные сухари (смесь 
крупных и мелких) — 120 г
Лимоны — 3 шт.
Соль и перец по вкусу

Кальмары недаром так 
популярны в средизем-
номорской кухне — если 
их не пережарить, они 
буквально тают во рту. 
А хрустящая панировка 
делает их настоящим де-
ликатесом.

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:
Тушки кальмаров освободи от пленки и твердых хи-
тиновых пластинок. «Ушки» тоже не нужны — только 
сами цельные тушки. Нарежь их не слишком толсты-
ми, но и не совсем тонкими кольцами.

Подготовь три тарелки: в первую всыпь муку, во вто-
рую влей яйца, посоли и поперчи и слегка взболтай 
вилкой, в третью насыпь панировочные сухари. Разо-
грей в сотейнике масло для фритюра.

Обваляй кольца кальмаров сначала в муке, затем 
в яйце, потом в панировочных сухарях. Опускай коль-
ца в панировке во фритюр и обжаривай с обеих сто-
рон до золотистой корочки. Жарь не более 1 минуты 
с каждой стороны, иначе кальмары станут «резино-
выми»! Обжаривай кольца по очереди, небольшими 
партиями, чтобы они не слиплись. Готовые выклады-
вай на бумажные полотенца, чтобы избавиться от 
лишнего жира.

Выложи готовые кольца на блюдо, застеленное бу-
мажными салфетками или выложенное листьями са-
лата. Разрежь лимоны на четвертинки, чтобы из них 
было легко выжимать сок, и положи рядом с кольца-
ми кальмаров. Сразу подавай.

с лимоном

25 мин

комментарии:
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КРЕВЕТКИ
Сложность: 3

ИНГРЕДИЕНТЫ:
Тигровые креветки — 18 шт.
Мука пшеничная — 120 г
Яйца — 3 шт.
Кокосовая стружка 
(несладкая) — 1,5 стакана
Сливки (обычные или кокосовые) — 
50 мл
Острый перец молотый — щепотка
Растительное масло 
для фритюра — 700 мл
Соль по вкусу

ДЛЯ СОУСА:
Майонез — 200 г
Кетчуп — 150 г
Лимонный сок — 2 ст. ложки
Тертый хрен — 1 ч. ложка 
без горки

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:
Сначала сделай соус. Это очень просто: смешай все 
перечисленные ингредиенты и накрой пленкой, чтобы 
соус не подсох, пока занимаешься креветками.

Подготовь креветки. Очисти их, оставив хвостики. Не-
глубоко прорежь со стороны «спинки» — внутри нахо-
дится так называемая кишечная вена, тонкая темная 
жилка, ее нужно удалить.

Подготовь три тарелки: в первую всыпь муку, посоли 
и добавь острый перец, во вторую влей яйца и сливки, 
слегка взболтай вилкой, в третью насыпь кокосовую 
стружку. Разогрей в сотейнике масло для фритюра.

Обваливай каждую креветку сначала в муке, за-
тем в смеси яиц и сливок, потом в кокосовой стружке. 
Опускай креветки во фритюр и обжаривай с каждой 
стороны по 2 минуты, не дольше. Готовые креветки вы-
кладывай на бумажные полотенца, чтобы избавить-
ся от излишков жира.

Подавай креветки горячими с соусом «коктейль».

в кокосовой панировке 25 мин

комментарии:
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СП
ОС

ОБ
 П

РИ
ГО

ТО
ВЛ

ЕН
ИЯ

:
Фи

ле
 л
ос
ос
я 
тщ

ат
ел
ьн
о 
пр
ощ

уп
ай

 и
 у
да

ли
 в
се

 к
о-

ст
оч
ки

. 
Сб
ры
зн
и 
ли
мо

нн
ым

 с
ок
ом

, 
по
со
ли

, 
по
пе
рч
и 

и 
об
ж
ар
ь 
на

 с
ко
во
ро
де

 с
 д

ву
х 
ст
ор
он

 п
о 

3 
ми

ну
ты

. 
Ос
ту
ди

 и
 р
аз
бе
ри

 н
а 
хл

оп
ья

, у
да

ли
в 
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ж
у 
и 
во
з-

мо
ж
но

 ещ
е о

ст
ав
ши

ес
я к

ос
то
чк
и.

Ра
ст
оп
и 
ма

сл
о. 
Со
ед

ин
и 
в 
бо
ль
шо

й 
ми

ск
е 
ры
бу

, к
ар

-
то
фе

ль
но
е п

юр
е, 
ма

сл
о, 
го
рч
иц
у,

 це
др

у 
и с

ок
 л
им

он
а. 

По
со
ли

 и
 п
оп
ер
чи

, п
ер
ем

еш
ай

. П
оп
ро
бу

й, 
хв
ат
ае
т 
ли

 
пр
ип
ра
в. Ра
зд

ел
и 
пр
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от
ов
ле
нн
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 с
ме

сь
 н
а 
од

ин
ак
ов
ые

 н
е-

бо
ль
ши

е п
ор
ци
и и

 ск
ат
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 из
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их
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ар
ик
и.

Об
ва
ля
й 
ша

ри
ки

 в
 м

ук
е 
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се
х 
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ор
он

, з
ат
ем

 —
 

во
 в
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ит
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 я
йц
е 
и 
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не
ц 
в 
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ро
во
чн
ых
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ар
ях
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ши
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чт
о 

ша
ри
ки

 п
ок
ры
ты

 и
ми

 п
ол
но
ст
ью
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Ос
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вь
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 1

0–
15
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ин
ут

, ч
то
бы

 па
ни
ро
вк
а 
лу

чш
е п
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-
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а. Ра
зо
гр
ей

 р
ас
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те
ль
но
е 
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сл
о 
в 
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ов
ор
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е 
до
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че
нь
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ря
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ян
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рт
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зо
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тя
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оч
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ор
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. Г
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ов
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ри
ки
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ды
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ны
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от
ен
ца
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-
ж
и в

 те
пл
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чи
ми

, д
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в 
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Л
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е м

ас
ло

 —
 3

0 
г

Го
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 го
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М
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во
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. л
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Л
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СО
ВЕ
Т:

Ка
к 
и 
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бо
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ду

кт
, с
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-
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во
чн
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ух
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и 

—
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то
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е, 
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о 
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ои
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ук
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м 

бо
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чт
о 
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вс
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 л
ег
ко
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ос
то

 н
ат
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а 
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рк
е 

сл
ег
ка

 з
ач
ер
ст
ве
вш

ий
 б

ат
он

 б
ез

 к
ор
ки

 
и п

од
су
ши

 х
ле
бн

ые
 к
ро
шк

и.

5.

1.

3.2.

4.

6.
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ЦЫПЛЕНОК
55 мин

Сложность: 2

ИНГРЕДИЕНТЫ:
Цыпленок — 1 шт. (около 1 кг)
Лук — 1 шт.
Чеснок — 4–5 зубчиков
Растительное масло — 60 мл
Мука пшеничная — 2 ст. ложки
Сметана — 400 г
Лимонный сок — 2 ст. ложки
Рубленая зелень — 1 ст. ложка
Соль и перец по вкусу

Куски отварного цыпленка в густом сметанном соусе — вкусная и очень 
«домашняя» еда. Если хочешь сделать блюдо более интересным на вкус, не 
поленись и обжарь цыпленка, а потом доведи до готовности в духовке — ру-
мяные кусочки смотрятся аппетитнее.

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:
Цыпленка промой, обсуши, нарежь на пор-
ционные куски. Отвари в небольшом коли-
честве воды или бульона около 40 минут. 
Бульон сохрани.

Лук и чеснок очисти и мелко наруби. Ра-
зогрей в глубоком сотейнике растительное 
масло, всыпь муку и обжарь до легкого 
золотистого оттенка. Добавь нарубленные 
лук и чеснок, обжаривай еще пару минут.

Влей в сковороду с луком столько кури-
ного бульона, при постоянном помешивании, 
чтобы получился соус консистенции жид-
кой сметаны.

Выложи в соус куски цыпленка, добавь 
сметану и сок лимона, прогрей 5 минут. По-
соли и поперчи по вкусу. Переложи в глу-
бокое блюдо, посыпь зеленью и подавай.

СОВЕТ:
Цыпленка в сметанном соусе 
лучше подавать с гарниром: 
отварным рассыпчатым ри-
сом, картофельным пюре или 
свежими овощами.

ЦЫПЛЕНОК
в сметанно-лимонном соусе

1.

3.

2.

4.
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СОВЕТ:
Если не хочешь возиться с целым цыпленком, 
возьми куриные окорочка и разрежь их попо-
лам: на голени и бедрышки. Это быстрее и про-
ще. Но если используешь целую курицу, тогда 
в дело пойдут ножки, крылышки и грудка. Из 
остального лучше всего сварить бульон, пото-
му что другие части курицы — это в основном 
кости и совсем мало мяса.

комментарии:
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«ДЬЯВОЛЬСКАЯ КУРИЦА»

1 ч 45 мин

Сложность: 2

ИНГРЕДИЕНТЫ:
Куриные окорочка — 6 шт.
Растительное масло — 1 ст. ложка
Кетчуп — 3 ст. ложки
Соус ворчестер — 1 ст. ложка
Острая горчица — 1 ст. ложка
Молотый острый красный перец — 
щепотка
Тертый свежий имбирь — 1 ч. ложка
Соль по вкусу

Запеченные куриные крылышки любят все. Наверняка и твои друзья от них 
будут без ума, тем более что ты их выдержишь в специальном «секретном» 
остром маринаде. Готовься, тебя будут пытать, чтобы узнать его рецепт!

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:
Промой и обсуши бумажными полотенца-
ми окорочка, разрежь их пополам: на голени 
и бед рышки. Острым ножом сделай несколько 
глубоких надрезов на кусках курицы, проре-
зая до кости — в надрезы проникнет маринад, 
и курица получится более насыщенной на вкус.

В большой миске смешай масло, кетчуп, соус 
ворчестер, горчицу, острый перец, имбирь и соль 
по вкусу. Положи в этот маринад куски кури-
цы и хорошо перемешай. Накрой пищевой плен-
кой и оставь на 1 час мариноваться при комнат-
ной температуре.

Разогрей духовку до 200 °C. Выложи прома-
ринованные куски курицы на противень в один 
слой. Остатками соуса из миски смажь курицу 
сверху.

Поставь противень с курицей в разогретую ду-
ховку и запекай около 35 минут до хрустящей 
корочки, насыщенного золотистого цвета и пол-
ной готовности (проверить готовность можно, 
проколов кусок курицы узким острым ножом 
или шпажкой в самом толстом месте: если вы-
делившийся сок прозрачный — курица готова). 
Во время запекания один или два раза пере-
верни куски курицы, чтобы они прожарились 
равномерно.

СОВЕТ:
Подавать острую запеченную ку-
рицу можно как горячей, так и хо-
лодной. Соус в принципе к ней не 
требуется, но можешь дополнить 
ее неострым кетчупом, а также 
свежим овощным салатом или кар-
тошкой фри.

1.

3.

2.

4.



41

комментарии:



комментарии:

42

ШАШЛЫЧКИШАШЛЫЧКИ
из куриной грудки

2,5 ч

Сложность: 2

ИНГРЕДИЕНТЫ:
Филе куриной грудки — 1 кг
Лук — 1 шт.
Оливковое масло — 200 мл
Мята свежая — 2 веточки
Кинза — 0,5 пучка
Тимьян свежий — 2 веточки
Ананас свежий — 300 г
Красный лук — 1 шт.
Сладкий перец — 1 шт.
Соль по вкусу

Необычные и очень аппетитные шаш-
лычки из курицы с ананасом, сладким 
перцем и красным луком смотрятся 
шикарно! Можешь дополнить их салат-
ными листьями и картошкой фри.

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:
Куриную грудку нарежь средними кубиками. Лук 
очисти и мелко наруби. Мяту, кинзу и листочки тимь-
яна мелко наруби. Соедини лук и травы с маслом 
в большой миске, добавь нарезанное филе и соль по 
вкусу, перемешай и оставь мариноваться на 2 часа.

Мякоть ананаса нарежь небольшими кусочками при-
мерно такого же размера, как куски курицы. Очищен-
ные лук и сладкий перец нарежь квадратиками того 
же размера.

На деревянные шпажки нанизывай куски замарино-
ванного куриного филе, чередуя его с ананасом, лу-
ком и перцем.

Поджарь шашлычки на сковороде гриль или на ре-
шетке в духовке. Подавай горячими.

1.

3.
2.

4.
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КУРИНЫЕ
наггетсы

30 мин

Сложность: 2

ИНГРЕДИЕНТЫ:
Филе куриной грудки — 600 г
Мука пшеничная — 100 г
Смесь приправ для курицы — 
0,5 ч. ложки
Яйца — 2 шт.
Панировочные сухари — 100 г
Растительное масло — 80 мл
Кетчуп или кисло-сладкий соус — 
150 г
Соль и перец по вкусу

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:
Нарежь филе куриной грудки полосками 
длиной около 7 см. Посоли, поперчи и посыпь 
приправой для курицы. Обваляй их сначала 
в муке, потом во взболтанном яйце и наконец 
в панировочных сухарях.

В сотейнике или кастрюле с толстым дном хо-
рошо разогрей растительное масло. Поджарь 
на нем кусочки курицы в панировке в течение 
5 минут, переверни и поджарь с другой сто-
роны — тоже 5 минут. Поджаривай наггетсы 
порциями — кусочки должны лежать в масле 
в один слой, и лучше, если они не будут со-
прикасаться — так они лучше прожарятся по 
краям.

Готовые наггетсы выкладывай на бумажные 
полотенца, чтобы избавиться от избытков жира. 
Подавай их горячими с любым кетчупом или 
кисло-сладким соусом.

СОВЕТ:
Если хочешь сделать наггет-
сы более интересными внешне 
и с особенно хрустящей короч-
кой, добавь в панировочные су-
хари разломанные кукурузные 
хлопья. Чтобы их разломать, вы-
ложи хлопья на доску, накрой 
кухонным полотенцем из глад-
кой ткани и легко постучи дном 
ковшика.

1.

3.

2.
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«ЖАБА В НОРКЕ»
1 ч 15 минСложность: 3

ИНГРЕДИЕНТЫ:
Мука пшеничная — 175 г
Соль — 0,5 ч. ложки
Яйца — 2 шт.
Молоко — 300 мл
Холодная вода — 300 мл
Растительное масло — 
2 ст. ложки
Сырые колбаски из телятины, 
курицы или говядины 
для жарки — 500 г

Блюдо со смешным названием придумали затейники-англичане. Когда тесто 
поднимется, колбаски будут выглядывать из него, как «жаба из норки», вот 
так оно и объясняется. Это интереснее и вкуснее, чем сосиски в тесте, ко-
торые всем нравятся.

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:
Сначала приготовь тесто. Просей муку и соль через 
сито в миску, сделай углубление в центре и разбей 
туда яйца. Смешай молоко с холодной водой. С по-
мощью венчика постепенно вмешай молочную смесь 
в муку с яйцом, перемешивая, чтобы получилось од-
нородное жидкое тесто. Дай ему постоять минут 15.

Смажь форму для запекания растительным маслом 
и выложи в нее в ряд колбаски (если они длинные, 
разрежь их поперек пополам). Разогрей духовку до 
220 °C. Помести форму в горячую духовку на 10 ми-
нут, чтобы колбаски подрумянились.

Еще раз перемешай тесто и быстро влей его в форму 
с колбасками. Верни форму в духовку и запекай 
45 минут или до тех пор, пока тесто не поднимется 
и не станет золотисто-коричневым. Как только доста-
нешь форму из духовки, сразу подавай блюдо на 
стол прямо в форме.СОВЕТ:

Чтобы тесто быстрее поднялось 
и стало хрустящим, выбери не 
керамическую или стеклян-
ную, а металлическую форму 
для запекания.

1.

3.

2.
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из слоеного теста с мясом
«УЛИТКИ»

из слоеного теста с мясом

1 ч

Сложность: 4

ИНГРЕДИЕНТЫ:
Слоеное тесто — 1 упаковка
Мука для раскатывания теста — 
1 ст. ложка
Яйцо — 1 шт.
Кунжут — 1 ст. ложка

ДЛЯ НАЧИНКИ:
Лук — 1 шт.
Растительное масло — 1 ст. ложка
Говяжий или куриный фарш — 
500 г
Соль и перец по вкусу

Обычными пирожками или пирогами твоих друзей не удивишь. А вот такие 
классные «улитки» они вряд ли видели и пробовали. Ты, как всегда, оригиналь-
на, так держать!

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:
Сначала приготовь начинку. Очисти и мелко наруби 
лук. Спассеруй его на масле до мягкости, но не до 
изменения цвета. Добавь фарш и обжаривай около 
7 минут, разбивая комочки лопаткой, посоли, поперчи 
по вкусу. Дай фаршу полностью остыть.

Размороженное тесто (не важно, дрожжевое или 
без дрожжевое) выложи на присыпанный мукой стол 
и раскатай вдоль в одном направлении. Разрежь те-
сто вдоль на три равные по ширине полосы.

Выложи на полосы теста по центру начинку ровными 
горками. Яйцо раздели на белок и желток. Смажь 
края теста белком. Сверни тесто с начинкой в тру-
бочки и очень плотно прижми его края, чтобы оно не 
развернулось при выпечке. Места «швов» можно до-
полнительно припудрить мукой и еще раз защипать 
для верности. Защипай и концы трубочек с начинкой.

Застели противень бумагой для выпечки. Выложи те-
сто спиралями в виде «улиток». Смажь поверхность 
яичным желтком и посыпь кунжутом.

Выпекай в духовке, нагретой до 200 °C, около 25 ми-
нут, до золотистой корочки. Перед тем как подавать 
«улитки» на стол, дай им немного остыть.

СОВЕТ:
«Улитки» ты можешь приго-товить и с другими начин-ками, например, с брынзой и зеленью, с сыром и ветчиной, с яблоками, медом и изю-мом… Вариантов море!

1.

3.

5.

2.

4.



СОВЕТ:

Заниматься выпечкой, пока друзья веселятся 

без тебя, не так уж здорово. Испеки «улитки» 

с утра, а перед тем, как подать их к столу, 

немного прогрей — но не в микроволновке (там 

они размокнут), а в духовке — они станут 

хрустящими, как будто только из печки!
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ИСПАНСКОЕ ПЕЧЕНЬЕ
с кокосом

40 минСложность: 4

ИНГРЕДИЕНТЫ:
Сливочное масло — 200 г
Сахар — 100 г
Сырые яичные желтки — 3 шт.
Крахмал, лучше кукурузный — 1,3 стакана
Мука пшеничная — 2,5 стакана
Разрыхлитель — 2 ч. ложки
Вареная сгущенка — 1 банка
Кокосовая стружка — 40 г

Какими бы взрослыми ни считали 
себя твои друзья, они, как дети, 
просто обожают сладкое. Поэтому 
домашнее печенье им обязательно 
понравится. Тем более что приго-
товишь ты его по старинному ис-
панскому рецепту.

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:
Сливочное масло комнатной температуры разо-
три добела с сахаром. Добавь яичные желтки, 
перемешай. Вмешай крахмал, затем муку, 
просеянную с разрыхлителем. Замеси мягкое 
тесто.

На присыпанном мукой столе раскатай тесто 
в пласт толщиной около 5 мм. Вырежь из теста 
стаканом с тонкими стенками кружки и выло-
жи их на противень, выстеленный бумагой для 
выпечки. Выпекай печенье при 150 °C в течение 
15 минут. Печенье не должно подрумяниться, 
а только хорошо подсохнуть.

Дай печенью остыть, осторожно сними с против-
ня. Склей печенья попарно вареной сгущенкой. 
Бока обваляй в кокосовой стружке.

1.

3.

2.
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БЕЗЕБЕЗЕ
с малиной

2 ч

Сложность: 4

ИНГРЕДИЕНТЫ:
Сырые яичные белки — 4 шт.
Сахар — 200 г
Сметана жирностью 30% — 350 мл
Ванильный сахар — 1 пакетик
Малина свежая — 150 г

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:
Помести яичные белки в миску и хорошо взбей 
их, постепенно добавляя сахар, до образования 
густой плотной пены.

Противень застели алюминиевой фольгой или 
бумагой для выпечки.

Белковую массу переложи в кондитерский 
шприц или мешок с насадкой-звездочкой. Вы-
дави массу на подготовленный противень не-
большими порциями на достаточно большом 
расстоянии друг от друга, так как безе при 
выпечке сильно увеличивается в размерах.

Разогрей духовку до 100 °C и подсушивай 
безе около 1 часа, после чего приоткрой ду-
ховку и оставь так еще примерно на 30 минут, 
чтобы оно окончательно высохло.

Взбей сметану с ванильным сахаром до пыш-
ной консистенции и выложи на приготовленные 
безе. Сверху укрась ягодками малины.

СОВЕТ:
Когда взбиваешь яичные белки, 
важно знать, что они не взобьются, 
если в посуде есть хоть малейшие 
следы жира или яичного желтка. 
Поэтому возьми абсолютно чистую 
миску, а белки отделяй от желт-
ков очень осторожно, и каждый 
белок сначала выпускай в от-
дельную мисочку, чтобы случайно 
разлившийся желток не испортил 
остальные. Ускорить взбивание 
белков поможет маленькая ще-
потка соли. Не бойся, в готовых 
безе соль чувствоваться совсем не 
будет.

1.

3.

5.

2.

4.

комментарии:
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КОФЕ
гляссе
КОФЕ

    10 мин + 
охлаждение

Сложность: 1

ИНГРЕДИЕНТЫ:
Сваренный черный кофе — 600 мл
Мороженое пломбир — 600 г
Шоколадный сироп — 6 ст. ложек
Взбитые сливки — 1 баллончик
Шоколад — 60 г

Кто-то из твоих гостей наверняка лю-
бит кофе, а кто-то мороженое. И все 
уж точно обожают шоколад. Порадуй их 
этим отличным напитком!

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:
Свари кофе, дай остыть, затем ох-
лади его в холодильнике.

В бокалы положи по шарику моро-
женого.

Налей шоколадный сироп. Добавь 
охлажденный кофе.

В каждый бокал выпусти немно-
го взбитых сливок и посыпь сливки 
тертым шоколадом. Сразу пода-
вай.

СОВЕТ:
Чтобы сварить классический черный кофе, всыпь 

в кастрюлю молотый кофе из расчета 1,5 чай-

ные ложки с горкой на 150 мл холодной воды. 

Нагревай до появления быстро поднимающейся 

на поверхности пены. Сразу сними кофе с огня. 

Для приготовления кофе гляссе его лучше 

слить с осадка после того, как он остынет.

1.

3.
2.

4.

комментарии:
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КОФЕКОФЕ
фраппе
Сложность: 1

5 мин

ИНГРЕДИЕНТЫ:
На 1 порцию
Очень крепкий черный кофе — 50 мл
Сахар или мед — 2 ч. ложки
Молоко 3,5% жирности — 100 мл
Кубики льда — 5 шт.

Обычно коктейли фраппе подаются 
в старомодном стакане с прямы-
ми стенками, до верха наполненном 
льдом. Сверху на лед выливается 
порция напитка, не превышающая 
50 мл. Но мы приготовим этот на-
питок немного иначе.

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:
Все ингредиенты, кроме льда, по-
мести в чашу блендера и пере-
мешай на пониженной скорости. 
Добавь лед и измельчи также на 
пониженной скорости.

Затем взбей в пену на максималь-
ных оборотах.

Подавай с соломинкой в высоком 
стакане для коктейлей.

СОВЕТ:
Кубики льда измельчают достаточно мощ-ные блендеры. Если ты сомневаешься в том, справится ли твой блендер с этой задачей, лучше вместо кубиков добавить ледяную крошку.

1.

3.
2.

комментарии:
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КОКТЕЙЛЬ
«Всё красное»

10 мин

Сложность: 1

ИНГРЕДИЕНТЫ:
Клубника — 12 шт.
Красная смородина — 200 г
Сок красного винограда — 400 мл
Минеральная вода — 200 мл
Лед — 100 г
Сахар или мед (при необходимости)

Красный цвет — самый яркий и на-
рядный. Этот коктейль не только 
очень вкусный, он еще и потрясающе 
смотрится!

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:
Вымой ягоды, крупную клуб-
нику разрежь на несколько 
частей. Смородину сними с ве-
точек.

В чашу блендера положи лед 
и налей сок и воду. Добавь 
ягоды.

Взбей блендером на низкой 
скорости до однородной массы.

Попробуй и при необходимости 
добавь сахар или мед, чтобы 
напиток был сладким.

СОВЕТ:
При необходимости ты можешь ис-пользовать замороженные ягоды вместо свежих. В этом случае бери меньше льда, а ягоды клади в блен-дер неразмороженными.

1.

3.
2.

4.

комментарии:
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КОКТЕЙЛЬ
«Медовый»

10 мин Сложность: 1

ИНГРЕДИЕНТЫ:
Молоко — 500 мл
Мороженое пломбир — 300 г
Мед жидкий — 3 ст. ложки
Лимонный сок — 2 ч. ложки
Темный тростниковый сахар — 
1 ст. ложка

Для этого коктейля выбери аро-
матный сорт меда, чтобы его вкус 
оказался ярким и запоминающимся.

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:
В высокую емкость налей холодное 
молоко, добавь мороженое и мед.

Взбей коктейль погружным блен-
дером или миксером.

Края бокалов обмакни в лимонный 
сок, затем в темный сахар.

Налей коктейль в бокалы и пода-
вай с соломинками.

СОВЕТ:
Если молоко для этого коктей-
ля нужно охладить, то плом-
бир, наоборот, размягчить для 
лучшего взбивания, для чего 
переставь его из морозилки 
в холодильник минимум за час 
до приготовления коктейля.

1.

3.
2.

4.

комментарии:
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КОКТЕЙЛЬ
«Чайная роза»

12 мин + охлаждение

Сложность: 2

ИНГРЕДИЕНТЫ:
Чайная сухая заварка — 
5–6 ч. ложек
Горячая вода — 300 мл
Бадьян (по желанию) — 
2–3 звездочки
Молоко — 450 мл
Мороженое пломбир — 450 г
Клубничный сироп или варенье — 
6–7 ст. ложек
Шоколад — 40 г

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:
Чайные листья завари кипятком, при желании 
добавив звездочки бадьяна, дай настояться 
и остыть до комнатной температуры. Охлади 
в холодильнике. Затем процеди через ситечко.

В высокую емкость налей холодное молоко, 
добавь процеженный холодный чай, мороженое 
и сироп или варенье.

Взбей коктейль погружным блендером или 
миксером, при необходимости добавив коло-
тый лед.

Налей в высокие стаканы или бокалы.

Подавай с соломинками, украсив поверхность 
коктейля тертым шоколадом.

СОВЕТ:
Вместо шоколада укрась 
коктейль взбитыми сливками 
из баллончика — для более 
нежного вкуса и однородной 
текстуры.

1.

5.

3.
2.

4.

комментарии:
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ТРОПИЧЕСКИЙ
коктейль
Сложность: 1

ИНГРЕДИЕНТЫ:
Мультифруктовый нектар — 600 мл
Минеральная вода — 300 мл
Спелые бананы — 3 шт.
Сахар или мед (при необходимости)
Лед

Густой, ароматный банановый кок-
тейль со вкусом тропических фрук-
тов — то, что нужно для летней 
вечеринки, чтобы освежиться!

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:
Бананы очисти и нарежь на ломтики.

В чашу блендера положи лед, бананы, на-
лей нектар и воду.

Взбей на низкой скорости до однородной 
массы.

Попробуй коктейль. Если не хватает сладо-
сти, добавь сахар или мед и хорошо раз-
мешай.

СОВЕТ:
Вместо мультифруктового нектара 

можешь взять ананасовый сок или сок 

манго пополам с яблочным.

1.

3.
2.

4.

10 мин

комментарии:
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АНАНАСОВЫЙАНАНАСОВЫЙ
коктейль 12 минСложность: 1

ИНГРЕДИЕНТЫ:
Консервированный ананас 
(«шайбы») — 8 кружков
Ананасовый сироп из банки — 
200 мл
Молоко — 400 мл
Мороженое пломбир — 150 г

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:
Кружки ананаса нарежь кусочками раз-
мером 2–3 см, выложи в чашу блендера, 
добавь сироп из банки и измельчи на низкой 
скорости до однородности.

Добавь к ананасу холодное молоко и мо-
роженое, взбей коктейль на высокой ско-
рости.

Разлей в высокие стаканы или бокалы.

Подавай с соломинками, украсив каждый 
бокал кружочком ананаса.

СОВЕТ:
Хочешь сделать коктейль настоящей «бомбой»? Влей в него при подаче ложечку яркого ягодного или фрук-тового сиропа, укрась коктейльной ви-шенкой и бумажным зонтиком (все это продается в ближайшем супермарке-те). Будет смотреться просто круто!

1.

3.
2.

4.

комментарии:
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ФРУКТОВЫЙ
гоголь-моголь
Сложность: 2

ИНГРЕДИЕНТЫ:
Сырые яичные желтки — 4 шт.
Молоко — 500 мл
Абрикосовый нектар — 200 мл
Сахар — 4 ч. ложки
Ванильный сахар — 0,5 ч. ложки
Темный шоколад — 40 г

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:
Яичные желтки помести в глубокую по-
суду с сахаром и ванильным сахаром 
и взбей миксером до получения пышной, 
однородной массы.

Продолжая взбивать, влей абрикосо-
вый нектар и холодное молоко.

Готовый коктейль разлей по бокалам.

Шоколад натри на терке.

Подавай коктейль с соломинками, 
посыпав его поверхность шоколадной 
стружкой.

СОВЕТ:
Чтобы этот напиток стал особенно по-лезным, можно приготовить его не с ку-риными, а с перепелиными желтками. Правда, придется потрудиться, ведь за-мена 4 куриным желткам — это целых 20 перепелиных.

1.

3.

5.

2.

4.

12 мин

комментарии:
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Авокадо 18, 21, 22
Ананас 25, 42, 53, 59, 60
Апельсин 22

Бадьян 58
Базилик 9, 22, 30, 37, 47
Баклажан 9, 30
Банан 59 

Васаби 17, 18, 21
Вода (в т.ч. минеральная) 17, 

44, 53, 56, 58, 59
Ветчина 12, 13, 47

Говядина 44
Горчица 23, 33, 37, 40
Грейпфрут 22
Грибы (шампиньоны, вешенки) 

28, 47

Зелень (кинза, петрушка, 
укроп, мята) 11, 13, 22, 30, 
33, 38, 42, 48

Икра красная 18
Имбирь 17, 18, 21, 40, 53

Йогурт 25

Кабачки (цукини) 30
Кальмары 34
Каперсы 33
Картофель (в т.ч. пюре) 26, 37, 

38
Кетчуп 35, 40, 43
Киви 53
Кокосовая стружка 35, 50
Кофе 54, 55
Крахмал 50
Креветки 17, 35
Кукуруза 14
Кунжут 19, 48
Курица (грудка, окорочка, 
крылышки, фарш) 20, 23, 25, 
40, 42, 43, 44, 48

Лимон, сок лимона 22, 23, 25, 
33, 34, 35, 37, 38, 57

Лук (белый, красный, зеленый, 
шнитт) 11, 12, 26, 28, 30, 33, 
38, 42, 48

Майонез 11, 20, 25, 26, 33, 35
Маслины 47
Масло оливковое 9, 11, 14, 22, 

23, 30, 42, 47
Масло растительное 27, 28, 33, 

34, 35, 37, 38, 40, 43, 44, 48
Масло сливочное 14, 28, 37, 50
Мед 48, 55, 56, 57, 59
Молоко 14, 28, 44, 55, 57, 58, 

60, 61
Морковь 14, 26
Мука 28, 33, 34, 35, 37, 38, 43, 

44, 48, 50
Мускатный орех 28

Нори 18, 21

Огурец 14, 18, 21
Огурец маринованный (в т.ч. 
корнишон) 26, 33

Орегано 47

Панировочные сухари 33, 34, 
37, 43

Перец (сладкий, чили) 12, 20, 
33, 42

Перец острый молотый 35, 40
Перец черный молотый 9, 11, 22, 

23, 28, 30, 33, 34, 35, 37, 38, 
43, 47, 48

Пломбир 54, 57, 58, 60
Помидор 9, 30

Редис 14
Рис 17, 18, 21
Розмарин 9
Рыба (семга, лосось, сельдь, 
анчоусы) 13, 14, 17, 18, 23, 
26, 37

Салат (листья) 12, 13, 23, 25, 
42

Сахар (в т.ч. тростниковый) 17, 
50, 51, 53, 55, 56, 57, 59, 
61

Свекла 26
Сливки 28, 35, 54, 58
Слоеное тесто 48
Сметана 28, 38, 51
Соль 9, 11, 12, 17, 22, 25, 26, 28, 

30, 33, 34, 35, 37, 38, 40, 42, 
43, 44, 47, 48, 51

Соевый соус 17, 18, 21
Соус ворчестер 40
Спаржа 14
Сельдерей (стебли) 14, 25
Сыр (моцарелла, пармезан, 
эдам, сливочный и пр.) 9, 11, 
12, 13, 18, 20, 23, 28, 48

Телятина 44
Тимьян 30, 42
Томатный соус 47

Угорь 17, 18
Уксус 17

Хлеб (пшеничный, багет, 
чиабатта, лаваш) 9, 11, 13, 
15, 23, 28, 30, 37

Хрен 25, 35

Цыпленок 38

Чеснок 9, 11, 12, 14, 23, 30, 38

Шоколад 54, 58, 61

Яблоко 26, 48, 53, 59
Ягоды (малина, клубника, 
виноград, смородина, 
черника) 51, 53, 56

Яйца 23, 33, 34, 35, 37, 43, 44, 
48, 50, 51, 61

Алфавитный  указатель
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КУЛИНАРИЯ. НЕРЕАЛЬНОВКУСНО

ПРИГОТОВЬ! КОГДА ЖДЕШЬ ДРУЗЕЙ

Приготовь! Когда ждешь друзей. — Москва : Издательство «Э», 
2015. — 64 с. : ил. — (Кулинария. Нереальновкусно).

Ты любишь собираться вместе с друзьями, а еще любишь готовить? Мы подготови-
ли идеальную книгу специально для тебя! Больше 30 рецептов для любого повода — будь 
то встреча с близкой подругой или шумная вечеринка с толпой друзей. Все блюда легко 
приготовить, а главное, здесь нет банальных рецептов. Ты можешь экспериментировать, 
добавлять разные ингредиенты, пользоваться советами и готовить по своим правилам! 
А результаты своих экспериментов записывать/зарисовывать прямо в книге, чтобы не по-
терять. Угости своих близких людей тостами, рулетиками, салатами, креветками, шашлыч-
ками и коктейлями! 

По правде сказать, тут еще много всяких вкусных штук... Убедись сама!
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