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  Ï Mugar itz
это хорошо известный ре-
сторан, находящийся в 
Рентериа, Гипускоа (Испа-
ния). Он открыл свои двери 
в марте 1998 года под ру-
ководством шефа Андони 
Луиса Адуриса. С 2006 года 
считается одним из лучших 
в мире по данным журнала 
Restaurant[1] и, недавно, 
он был назван четвёртым в 
этом рейтинге.
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  Ï Александр 
Щикарев
мастер кулинарии и танца
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  Ï История 
двух шефов
Анн-Софи Пик и Ален Дюкасс
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  ÍСумах 
Сухие плоды многолетнего 
кустарника из семейства 
сумаховых (Rhus coriaria 
L.) Распространен в Сре-
диземноморье, на Ближнем 
Востоке и в Центральной 
Азии. В Древнем Риме, до 
появления лимонов, сумак 
использовался для подкис-
ления пищи.
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  Ï Здоровое 
пита ние

для него и для нее
стр. 5

  Ï Кейтеринг
стр. 2

А также в номере:

Новые рецепты от Рома-
на Трусова,

Разгадывайте кросс-
ворд и участвуйте в 
конкурсе «Вкусной га-
зеты»



2 № 4  ( 7 ) ,  ф е в р а л ь  2 0 1 4В кусная газета
Р о м а н а  Т р у с о в а

Mugaritz по праву находится 
на четвертом месте в рейтинге 
лучших ресторанов мира. Мно-
гие приезжают туда отдохнуть 
от городской суеты, ведь нахо-
дится заведение в маленьком 
городе Еррентерия в 20 мину-
тах от Сан-Себастьяна.
Ресторан оформлен в совре-

менном авангардном 
стиле. В основной его 
части располагаются 
столики для некуря-
щих. Отдельно есть 
зона, где можно вы-
пить кофе и апери-
тив. Окружен ресто-
ран садом, в котором 
насчитывается более 
ста сортов трав.
Активное уча-

стие в создании заведения 
принимал Ферран Адриа. 
Он также является настав-
ником шеф-повара Mugaritz 
Адони Андуриза. Андриа 
известен благодаря моле-
кулярному подходу к при-
готовлению блюд и раз-
личным инновационным 

разработкам. Адони во многом 
перенял эти кулинарные осо-
бенности, но его технологии 
все же ближе к традиционной 
испанской кухне. По его мне-
нию, она самобытна и ориги-
нальна сама по себе. Многие 

блюда Адони готовит 
используя ограни-
ченное количество 
соли. В некоторых 
случаях она не ис-
пользуется вовсе. 
Шеф-повар считает, 
что это позволяет 
сохранить истинный 
вкус всех ингредиен-
тов. Эта технология 
получила название 
«теплая кухня».
Меню ресторана насчитывает 
более 20 блюд. Обширна и вин-
ная карта. При совершении за-
каза учитываются все пожела-
ния клиентов, принимаются 
во внимание наличие инди-
видуальной непереносимости 

продуктов, целиакии и ал-
лергии. Ресторан часто по-
сещают туристы, поэтому 
меню и вся информация до-
ступны на испанском, баск-
ском, французском и ан-
глийском языках.
В Mugaritz обязательно сто-
ит попробовать картофель, 
приготовленный в фарфо-
ровой посуде и подаваемый 

на стол на горячих камнях. Ори-
гинальным вкусом отличается 
иберийская свинина, жаренная 
в карри, овощной суп с кревет-
ками и листьями папоротни-
ка и десерты: персиковый суп 
и фиалковое мороженое.

Автор: Грейц Галина

ресторан месяца

Mugaritz
Персиковый суп, фиалковое моро-
женое, что ещё можно отведать в 
одном из лучших ресторане мира?

Адрес: Испания. Otzazulueta baserria, 
aldura aldea 20. 20100 Errenteria. 
Gipuzkoa.
Средний счет: 85 евро.
Кухня: испанская.

Шеф-повар ресторана Адони Андуриз

Кейтеринг — это такое много-
компонентное блюдо, при приго-
товлении которого важна каждая 
мелочь: не пересолить, не пере-
перчить, не пожалеть ингредиен-
тов, не сэкономить на качестве. 
Соблюдая нужные пропорции 
и умело экспериментируя, вы 
непременно получите в резуль-
тате красиво оформленное, вкус-
ное и доступное по цене кушанье, 
которым сможете насладиться 
в полную силу. Итак, начнем.

Кейтеринг меню
Меню для выездного мероприя-
тия имеет свои специфические 
особенности. При его составлении 
важно учитывать, что еда будет 
транспортироваться и иногда до-
готавливаться на месте, при этом 
она должна сохранить как свой 
внешний презентабельный вид, 
так и вкусовые качества. Кроме 
того, в настоящее время большой 
популярностью пользуются фур-
шеты и шведские столы, поэтому 
кейтеринг меню все дальше ухо-
дит от классических банкетных 
блюд. На смену им появляются 
креативные закуски, легкие са-
латы, необычные десерты.
Подойти с фантазией и изыском 
к составлению праздничного 
меню — одна из главных задач 
кейтеринговой компании. По-
добрать изюминку к каждому 
блюду не так уж и сложно, до-
статочно поиграть с выбором на-
циональных блюд, сервировкой 
и подачей. Можно, к примеру, сме-
шать в одном кушанье несколь-
ко ингредиентов и способов их 
приготовления, характерных для 
разных национальных кухонь. 
Также интересной будет подача 
блюда в необычной посуде: хлеб-
ной корке, тыквенной чаше, сыр-
ной или шоколадной вазе, в ли-
стьях винограда — вариантов, 
на самом деле, масса.

Бар
Вслед за западными компа-
ниями наши российские мэтры 
кейтеринга осваивают «свобод-
ные бары». При таком способе 
организации подачи напитков 
гости сами готовят себе коктей-
ли по вкусу, используя предло-
женные ингредиенты. Зачастую 
в таких барах имеются и рецепты 
приготовления популярных кок-
тейлей, и квалифицированные 
бармены, проводящие захваты-
вающие мастер-классы заинтере-
сованной публике. Гостям также 

можно предложить простые на-
питки, такие как имбирный лимо-
над, морс, настои на травах — это 
приятно разнообразит затейли-
вое коктейль-меню и поможет 
угодить вкусам гостей, любящих 
простые домашние напитки.

Особенности организа-
ции выездного обслужи-
вания
Такое непростое дело, как орга-
низация кейтеринга, обязатель-
но требует тщательной прора-
ботки и подготовки. Компания, 
специализирующаяся на выезд-
ном обслуживании, должна обя-
зательно владеть качественным 
оборудованием для транспорти-
ровки, хранения и приготовле-
ния еды.
Кроме того, в список включается 
посуда, столовые приборы, деко-
ративные украшения для стола. 
Очень приветствуется наличие 

у фирмы красивых тентов, вме-
стительных шатров, изящной ме-
бели для проведения застолий, 
а также качественной аудиоаппа-
ратуры. Однако, иногда организа-
торы предпочитают арендовать 
мебель и аппаратуру, что способ-
ствует более широким возмож-
ностям в оформлении торжества 
и помогает подобрать декорации 
для будущего события в индиви-
дуальном стиле и на любой вкус.
Далее подбирается штат сотруд-
ников, обслуживающих меропри-
ятия. В его состав входят повара, 
официанты, бармены, организа-
торы праздников, аниматоры, ди-
джеи, ведущие, артисты, и многие 
другие специалисты по желанию 
заказчика. Кейтеринг-команды 
способны сотрудничать с огром-
ным количеством людей, об-
служивающих праздничные ме-
роприятия, и подготовить для 
вас действительно необычное 
и гармонично обставленное шоу 
с хорошо организованным угоще-
нием. В обязанности организато-
ров выездного торжества входит 
подбор и согласование места про-
ведения события, а также коор-
динация и контроль над работой 
всех обслуживающих лиц.
В итоге при ближайшем рас-
смотрении оказывается, что 
кейтеринг — это целая наука, 
доступная людям креативным, 
целеустремленным и горячо лю-
бящим свое дело. Для клиента 
дело остается за малым — пра-
вильно выбрать компанию по ор-
ганизации выездного обслужива-
ния и насладиться результатами 
ее работы.
«Вкусная газета» выражает бла-
годарность за информацию — 
ресторану выездного обслужи-
вания «Кейтеринг Шеф». Самый 
креативный кейтеринг Москвы. 
catering-chef.ru тел.8 (499)391–
07–37

ОрГАнИЗАцИя КейтерИнГА
рациональность, оригинальность, порядок

Парфе из 
атла н т ичес кой 

сель ди с  ржа ным 
х лебом

Бюджетный вариант привычного 
вкуса

Лук маринованный красный 
п/ф.
Нарезать лук кольцами толщина 
3мм. Разобрать на кольца, мари-
новать: добавить винный уксус 
Ponti, сахарный песок, раститель-
ное масло, соль, смесь 5 перцев, 
сумах.

Мусс из сельди п/ф.
Сельдь взбить в блендере со сли-
вочным маслом и чернилами ка-
ракатицы. Готовую массу выло-
жить в кондитерский мешок.

Картофель шато.
Картофель нарезать с помощью 
шатошницы в виде ровных шари-
ков 17мм, отварить в подсолён-
ной воде с уксусом. Хранить до 
отдачи в жидкости.

Хлеб нарезать кольцом 40мм. 
Морковь слайс нарезать кольцом 
40мм, бланшировать, хранить в 
жидкости до отдачи.

Отдача: На круг из хлеба и мор-
кови через кондитерский мешок 
отсадить мусс из сельди. Сверху 
мусса выложить кольцо марино-
ванного лука. Воткнуть пикаузел 
с шото из картофеля. Украсить 
лепестками хризантемы и шнитт 
луком.

Парфе  
из щ у ки с 

мас лина ми

Антре от шеф-повара для каждо-
го гостя

Парфе из щуки п/ф.
Щуку отварить до готовности. 
Внимательно перебрать от ко-
стей. Чистое филе измельчить 
в кутере до однородной массы с 
сыром буко, яблочным уксусом. 
Протереть через сито. Довести 
до вкуса солью, перцем, горчи-
цей. Переложить в кондитер-
ский мешок.

Земля из маслин п/ф.
Маслины измельчить в куте-
ре. Высушить на пергаменте в 
духовке при температуре 80 С* 
в течении 2 часов. Ещё раз из-
мельчить в кутере. Заправить 
маслом.

Отдача: В стакан пирамидка от-
садить парфе из щуки, сверху 
присыпать землёй из маслин. 
Украсить цветком Бовардии 
либо Каланхоэ и микрозеленью. 
Установить маленькую пласти-
ковую ложечку.

АНЕКДОТЫ
— Я вчера без напряга сожгла 
800 килокалорий.
— Так-так-так, отсюда поподроб-
ней. Я записываю.
— Просто забыла пиццу в ду-
ховке...

***

Сложно найти хоть одного рус-
ского, который бы хоть раз в 
жизни не варил кашу. 
Ну, хотя бы из пельменей.
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Кофеварка для  
микроволновки

Немецкие дизайнеры из компа-
нии Lunar придумали необычную 
кофеварку Piamo, которая пред-
ставляет из себя миниатюрную 
чашечку с камерой и умеет гото-
вить кофе прямо в микроволнов-
ке. Пользователю нужно лишь по-
местить в гаджет молотый кофе 
или диск эспрессо для кофемаши-
ны, добавить воду и поставить ко-
феварку в микроволновую печь. 
При нагревании давление растет, 
и вода проходит через кофе, созда-
вая свежий эспрессо прямо в чаш-
ке. Через 30 секунд одна порция 
ароматного кофейного напитка 
готова! В настоящий момент ко-
феварка Piamo существует только 
в качестве концепта, и компания 
Lunar собирает средства на вы-
пуск серии гаджетов. Вероятно, 
совсем скоро миниатюрные кофе-
варки появятся в продаже.

***
Кружка с держателем  

для ложки

Сингапурский дизайнер Ли Хэ 
Сын Скотт спроектировал кофей-
ную кружку NOTA, которая по-
зволит решить вечную проблему, 
куда положить использованную 
ложку. В Сингапуре чай и кофе 
традиционно подают со сгущен-
ным молоком, которое обычно 
из-за своего веса оседает на дне 
чашки, и приходится несколько 
раз его перемешивать. Людей не-
много раздражает, что после пе-
ремешивания некуда положить 

ложку. Приходится оставлять ее 
в чашке, что является не очень 
удобным. Ли Хэ Сын Скотт при-
думал кружку, внутри которой 
уже предусмотрен небольшой 
держатель для ложки, который 
позволит зафиксировать ее на 
одном месте. На данный момент 
кружка NOTA находится в стадии 
концепции.

***

Новое устройство для  
приготовления чая и кофе

Изобретатель Джои Лендфорд 
разработал устройство для за-
варивания чая и кофе, которое 
легко позволяет контролиро-
вать крепость напитка и сохра-
нять его горячим. Изобретение 
представляет собой гибрид 
термоса и френч-пресса, одна-
ко в отличие от френч-пресса, 
где чайные листья или кофе 
остаются на дне ёмкости и про-
должают насыщать напиток, 
здесь спрессованная заварка 
собирается в крышке, которую 
можно поднять и остановить 
заваривание на желаемой ста-
дии. При этом напиток будет 
оставаться горячим в течение 
4-5 часов.
Изобретение Джои Лендфорда 
было представлено на выстав-
ке Coffee and Tea Expo в Нью-
Йорке. Чтобы начать производ-
ство, необходимо собрать по 20 
долларов с желающих заказать 
его. Стоимость этого устрой-
ства в магазинах будет гораз-
до выше. Изобретение пока не 
имеет названия, и создатель 
называет его просто тумблер.

***

Как говорить при  
помощи посуды

Итальянский дизайнер Андреа 
Рекалидис (Andrea Rekalidis) соз-
дал комплект посуды, при помо-
щи которого можно общаться с 
соседями по столу. Комплект та-
релок Purpose Plates состоит из 2 
частей, на одной из которых на-
писано начало предложения, а на 
другой – завершение. Совмещая 
их, можно составлять послания: 
я хочу – танцевать, поцеловать 
тебя, мороженое, поговорить, 
отдохнуть, покурить. Кроме 
тарелок-желаний есть тарелки-
указания, при помощи которых 
можно давать понять соседям, 
чего от них хотят: тебе лучше – 
помолчать, спросить папу, пойти 
к стоматологу, послушать, пре-
кратить. Понятно, что второй 
комплект пользуется гораздо 
меньшей популярностью.

***
Бруклинский музыкант  

использует овощи и фрукты в 
качестве инструментов

Джонатан Дэйган, более извест-
ный под псевдонимом J. Viewz, 
нашел удивительное применение 
продуктам питания. С помощью 
специальной платы музыкант 
может подсоединить практиче-
ски любой предмет, пропускаю-
щий электрический заряд, к свое-
му синтезатору. Плата считывает 
электрический сигнал, позволяя, 
буквально, играть на фруктах.

***

Chef Brown – новый  
помощник на кухне

Дизайнер Сим Пенг Хуи (Sim Peng 
Hui) изобрел новое кухонное ин-
терактивное устройство Chef 
Brown, который внешне напоми-
нает игрушечного шеф-повара. 
В него можно загружать различ-
ные рецепты, найденные в ин-
тернете. Затем Chef Brown будет 
подсказывать каждый этап при-
готовления выбранного блюда.

***

Самый маленький в мире 
блендер

Корейские дизайнеры Джин Вон 
Хео и Да Сом Ким разработали са-
мый маленький и симпатичный 
в мире блендер – MiMix. Его вме-
стимость составляет всего 0,3 
литра, но этого достаточно чтобы 
приготовить полезный завтрак 
во время путешествия или прямо 
за рабочим столом. Внешний вид 
блендера MiMix взят дизайнера-
ми от стеблей бамбука: он такой 
же элегантный и прочный.

***

Посуда на колесиках

Французская компания Y'a pas 
le feu au lac, название которой 
дословно переводится как «не 
надо спешить», выпустила се-
рию необычной посуды на ко-
лесиках Kart. Ее дизайн был 
разработан художником Эдом 
Карпентером. На первый план в 
этой посуде выдвигается тема 
общения и взаимодействия. По-
суда представляет из себя дере-
вянные лотки на колесиках для 
закусок: в них можно подавать 
сыр, крекеры, орехи, овощи и 
т.д. Концепция посуды на коле-
сиках призвана поощрять обмен 
едой за столом, когда тянуться 
за продуктами слишком неу-
добно. Гораздо проще и веселее 
подтолкнуть лоток с закуской 
в нужном направлении. Это по-
зволяет членам семьи и гостям 
взаимодействовать друг с дру-
гом во время еды. Коллекция 
посуды на колесиках была пред-
ставлена на Неделе Дизайна в 
Милане в прошлом году.

***

Чехол для iPhone специально 
разработан для кофеманов

Голландская компания Natwerk 
предлагает любителям кофе и 
iPhone смело совмещать свои 
увлечения, не опасаясь по-
вредить дорогой гаджет. Это 
возможно благодаря чехлу 
«Uppercup», который позволяет 
одновременно держать в руках 
и iPhone, и стакан с кофе. Чехол 
с держателем для кофейного 
стакана пока находится на ста-
дии разработки. Планирует-
ся, что в апреле он появится в 
продаже в Великобритании по 
цене 21 фунт стерлингов.

новости

Omnivore (по-лат. «всеяд-
ный») — международный фе-
стиваль, главная арена молодых 
талантливых шеф-поваров мира. 
«Молодая гастрономия» — это 
свобода творчества, не скован-
ная общепринятыми канонами, 
это улыбчивый и дерзкий вы-
зов мировому гастрономическо-
му истеблишменту. Фестиваль 
не только отражает новые тен-
денции в кулинарии, но и пред-
угадывает завтрашние тренды, 
заявляет новые техники, свиде-
тельствует об эволюции вкусов.
В 2005 году фестиваль на-
чал проводиться во Франции, 
в 2011-м — впервые состоялся 
в Москве, а в 2012-м — превра-
тился в Omnivore World Tour 
и пройдет в 12-ти городах мира.
10 лет назад Omnivore провоз-
гласил 8 принципов молодой 
кухни. Сегодня они актуальны 
для России гастрономической, 
которая находится в творче-
ском поиске.

1. Я предпочитаю мест-
ных производителей
Зачем искать далеко то, что мож-
но найти по соседству? Произ-
водители овощей, мяса, трав… 
что бы они не производили — это 
база, без которой кухня не может 
развиваться.

2. Я то, что я есть
«Я мыслю — значит, существую»: 
ничего нового, правда? Кто я? Что 
я хочу этим сказать? Как сделать 
так, чтобы моя кухня походила 
на меня? Какая разница, готов-
лю ли я омара или свежую сар-
дину, если через этот жест я пе-
редаю свою личность? Главное, 
готовить авторскую кухню — ис-
креннюю, идущую из глубины 
души, не скованную чьим-то мне-
нием.

3. Я приближаюсь к при-
роде
Кухня только выиграла, сбли-
зившись с природой. Нужно идти 
навстречу людям, которые пыта-

ются понять свой продукт, при-
меняя органические принципы 
обработки, биодинамические 
способы производства, уважаю-
щие почву и окружающий мир. 
Эти люди четко видят свою цель, 
отчего складывается полная гар-
мония между их мыслями и ре-
зультатом их усилий.

4. Для меня важны дру-
гие культуры — где бы 
я ни бывал, я интересу-
юсь
Бокюз, Труагро, Сандеранс… 
В великую эпоху Nouvelle cuisine 
во Франции, самые известные 
шефы ездили в паломничество 
за границу, чтобы поделиться 
своим образом мыслей … и, в свою 
очередь, привезти оттуда луч-
шее. Сегодня же вопрос ставит-
ся по-другому. Нужно знать, как 
едят другие, чтобы идти впереди 
времени. Нужно путешествовать, 
чтобы лучше понимать себя, при-
общаться к новым опытам, чтобы 
в результате сформировать свой 

собственный. Не копировать, 
но вдохновляться.

5. Я создаю пространство
Пространство ресторана логи-
чески вытекает из кухни, соот-
ветствует ей, между ними мож-
но поставить знак равенства. 
Нужно развивать чувство вкуса 
ежедневно. Читайте, листайте, 
вдыхайте воздух времени, кото-
рый ведет к простоте и четким 
формам. Речь не о покорном сле-
довании моды, нужно вступать 
со временем в резонанс.

6. Я создаю атмосферу
Очень часто обслуживание в ре-
сторане чопорное, безучастное, 
холодное и это — отталкивает. 
Ведь как процесс еды — это мо-
мент отдыха, приятного вре-
мяпровождения, даже веселья. 
Нужно возродить в ресторане 
ощущение «как дома», уюта и рас-
слабленности, чтобы возбудить 
желание приходить сюда снова 
и снова. Ощущение хорошего на-

строения должно превалировать 
над социальным актом, как удоб-
ство — над строгими порядками.

7. Я создаю сплоченную 
команду
Я приручаю людей, мотивируя 
их. Я горжусь тем, что у шефа, 
поваренка или официанта одни 
и те же цели и стремления, пото-
му что их связывает командный 
дух. Это непросто, хотя и кажется 
элементарным. Лучший резуль-
тат достигается благодаря спло-
ченной команде. С командой про-
ще идти вперед.

8. Я не почиваю на лаврах
Готовить для себя: это утвержде-
ние должно быть отправной точ-
кой любого действия шефа. Это 
лучший способ не заигрывать 
с клиентами, а предлагать луч-
шее в себе. Мы работаем не для 
похвалы или в угоду критикам. 
Нет ничего хуже кухни, которая 
застыла в хвалебной редакцион-
ной заметке.

МАНИФЕСТ МОЛОДОЙ КРЕАТИВНОЙ КУХНИ
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Здравствуйте, Александр! Ска-
жите, почему вы решили всту-
пить в Альянс?
Хочется нового, профессиональ-
ного общения. Что-то рассказать 
коллегам, что-то — узнать от них. 
Это одна из причин.

Когда, как и самое главное, по-
чему вы решили заниматься 
кулинарией?
На самом деле я хотел посту-
пить в художественное училище. 
Но опоздал. Случайно на ули-
це увидел объявление о набо-
ре в «Келинарный техникум» 
(цитирую Хазанова), и вдруг за-
думался — ну ведь если я с удо-
вольствием готовлю дома, но по-
чему бы не попробовать шагнуть 
выше? На профессиональный 
уровень? С тех пор, благодаря 
этой идее и великолепным педа-
гогом я — в кулинарии.

А в профессиональных конкур-
сах участие принимаете?
Конечно. Уже лет пять участвую 
в различных кулинарных са-
лонах, как регионального, так 
и международного уровня. Уже 
стал четырех крат-
ным золотым при-
зером чемпионатов 
Кубани по кулина-
рии и сервису раз-
личных краевых 
и межрегиональ-
ных салонов, золо-
той и бронзовый 
призер междуна-
родных салонов ку-
линарного мастер-
ства, бронзовый 
призер мирового 
кубка в г. Люк-
сембург в 2010 г., 
серебряный и золотой призер 
престижных чемпионатов и са-

лонов, направленных на участие 
в мировых чемпионатах, прово-
димых в городе Москве, серебря-
ный призер отборочного нацио-
нального тура «Мировой мастер 
шоколада» Барри Каллибаут 
2011 год, бронзовый призер меж-
дународного салона в Стамбуле 
2009 год. Золотой призер «Евра-
зия 2009», двукратный чемпион 
России «Мир ресторана и отеля» 
2011 года.

Список прямо сказать — не ма-
ленький! А какой конкурс 

и приз запомнился больше 
остальных?
Из самых запоминающихся, по-
жалуй, наш конкурс «Кубанское 
гостеприимство», ну и конечно 
мировые салоны и конкурсы. 
Победа всегда самая важная на-
града, а дарят все что угодно — 
от микроволновки до ручки 
паркер.

А если вспоминать блюда, ко-
торые вы готовили 
сами, что больше все-
го вспоминается?
За столько времени ра-
боты уже трудно ска-
зать какое самое. На-
верное, то, за которое 
впервые услышал фра-
зу: «спасибо, это было 
изумительно, мы снова 
придем к вам».

Кроме кулинарии, ка-
кие еще увлечения 
есть в вашей жизни?
Одно из увлечений, 

если так можно сказать о 12 го-
дах профессиональной карьеры, 

бальные танцы. Я мастер спорта 
международного класса. Конеч-
но, книги, музыка, театр, балет. 
Очень люблю спектакли, особен-
но моно, в них есть что-то завора-
живающее.

Какие планы и цели ставите 
на будущее?
Целей очень много, но я про них 
скромно промолчу. В ближайших 
планах — поездка за золотом 
на Кубок Шоколада в Париж.
Что приоритетнее для вас — вкус 
или дизайн блюда?
И вкус, и дизайн должны быть 
в гармонии. Ничего лишнего, 
и взрыв вкуса, но при этом все ла-
конично.
Кратко:
Первое блюдо, которое приго-
товил: «пирожное Бизе» (сгорело 
в электрической духовке)
Самое особенное, что удалось 
попробовать: очень люблю де-
серты, вариации на теме тирами-
су в дуэте с чиз-кейком, советую 
всем попробовать.

шеф-повар месяца

Александр Щикарев
Мастер кулинарии и танца

Все вы знаете о том, что люди, 
добившиеся успеха на своем по-
прище, когда-то начинали с са-
мых низов и пришли к звездам 
сквозь тернии и неудачи. В по-
варском деле все точно также: 
знаменитые мировые шеф повара 
когда-то были поварятами и по-
судомойками, а взойти на самую 
вершину им помогли любовь к ку-
линарии, упорство и вера в свою 
удачу. Сегодня я хочу рассказать 
вам истории о двух знаменитых 
людях, о которых вы, быть мо-
жет, уже слышали и даже знаете 
их непростую биографию. Одна-
ко я хочу показать вам их жизнь 
под другим углом.

Анн-Софи Пик
История мадам Пик интересна 
прежде всего тем, что она одна 
из самых успешных и знамени-
тых женщин шеф-поваров. В сфе-
ре, где в течение многих столетий 
господствовали исключительно 
мужчины, эта выдающаяся жен-
щина добилась поразительных 
результатов и навсегда вошла 
в историю как облада-
тельница трех звезд 
Мишлен и титула Veuve 
Clicquot World’s Best 
Female Chef.
Однако таких высот 
Анн-Софи достигла 
не сразу. Наследница 
старинной поварской 
династии, девушка 
решила выбрать про-
фессию, никак не свя-
занную с кулинарией. 
Отучившись в коллед-
же и поработав в круп-
ных городах Европы 
и Азии, Анн-Софи Пик 
в конце концов прислу-
шалась к голосу своего сердца 
и вернулась в отчий дом, чтобы 
окунуться в мир поварского ис-
кусства. Отец 23-летней девушки 
был настроен передать любимой 

дочери секреты своего мастер-
ства и подготовить ее к управле-
нию семейным рестораном, одна-
ко не успел и скончался.
Представьте себе боль и расте-
рянность молодой девушки: ей 
в наследство достался не просто 
ресторан, а новый мир, к кото-
рому она чувствовала непреодо-
лимую тягу, но в котором была 
чужаком. Анн-Софи не имела 
ни опыта, ни соответствующего 
образования, однако она все же 
приступила к обязанностям вла-
делицы заведения и одновремен-
но поступила учиться поварско-
му искусству… на собственную же 
кухню.
Можно только догадывать-
ся о том количестве насмешек 
и перешептываний за спиной, 
которые вынесла за это время 
молодая наследница. Однако 
по истечении десятка лет Анн-
Софи Пик не только добилась 
успеха в качестве шеф-повара 
своего ресторана, подтвердив 
две звезды Мишлена, которым 
было удостоено заведение еще 

во времена ее отца, но и получив 
в 2007 году третью звезду и став 
одной из самых богатых шеф-
поваров Франции.
Сегодня мадам Пик владеет 

двумя ресторанами, преподает 
в кулинарной школе и неустан-
но придумывает новые блюда, 
совершенствуя классические ре-
цепты согласно своему мироощу-
щению и полагаясь на талант.

Ален Дюкасс
История Алена Дюкасса не менее 
драматична. Как и многие другие 
лучшие шеф повара, Ален начал 
свою карьеру 
с получения про-
фессионального 
о б р а з о в а н и я . 
Имея в кармане 
диплом пова-
ра, он устроил-
ся в ресторан 
и в течение 
десятка лет со-
вершенствовал 
свое искусство, 
набирался опы-
та, вынашивал 
идеи организа-
ции собственно-
го бизнеса.
Однако в его 

планы неумолимо 
ворвалась трагедия: 
Ален попал в авиака-
тастрофу, в которой 
чудом выжил: один-
единственный пас-
сажир из шести че-
ловек. Три года Ален 
находился на лече-
нии, прикованный 
к постели, однако 
он боролся с собой 
и с болезнью всеми 
доступными спосо-
бами, чтобы вновь 
вернуться в люби-

мую профессию. И он это сделал! 
Сегодня Ален Дюкасс владелец 
сети ресторанов по всему миру, 
трем из которых присвоены три 
звезды Мишлен.

Эти две истории столь непохожих 
друг на друга людей объединяет 
одно: страстная любовь к своей 
работе, которая помогла преодо-
леть все жизненные трудности.
Анн-Софи Пик не побоялась при-
знаться самой себе, что выбран-
ная ею профессия не приносит 
ей столько удовольствия, как лю-
бимая кулинария, не испугалась 
после смерти отца взять в свои 

руки семейное дело и поставила 
целью не просто вести его, как 
бизнес, а достичь высот в повар-
ском деле.
Ален Дюкасс преодолел себя, 
телесную немощь, чтобы зани-
маться любимым делом. Это по-
требовало не только решимости 
и отваги, но и ежедневной упор-
ной физической работы, сквозь 
боль и слабость, и его победа над 
собой принесла ощутимые пло-
ды.
Пусть пример этих упорных, це-
леустремленных людей вдох-
новит вас, молодые кулинары, 
на собственные подвиги и свер-
шения. Всего в этом мире можно 
достичь, если очень захотеть!

Автор: роман трусов

История дву х шефов Пюре из запечённых 
яблок с эспумой из 

чёрной смородины и 
сметанным кремом

Подаётся с черничным бискви-
том и любовью шеф-повара. 

Пюре из запечённых яблок .........25 г

Сметанный крем ..........................25 г

Черничный бисквит .....................25 г

Эспума из чёрной смородины ....30 г

Белый шоколад ..............................1 г

Цветы ..................................................

Микрозелень ......................................

Орехи ...................................................

Чипс из моркови ................................

Пюре из запечённых яблок. 
Из яблока удалить серцевину, за-
сыпать сахар, подрезать кожу. За-
пекать при 180С* до готовности. 
Измельчить в блендере, проте-
реть через сито. Довести до вкуса 
имбирём и мёдом.

Сметанный крем. 
Густая деревенская сметана, 
морковный сок, мёд. Смешать, 
охладить.

Черничный бисквит. 
Бисквит смешать с черничным 
вареньем.

Эспума из чёрной смородины. 
Чёрную смородину измельчить 
блендером с мятой, протереть че-
рез сито, подогреть. Добавить мёд, 
желатин. Отсадить через сифон.

РЕЦЕПТЫ ОТ ШЕФА
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здоровое питание

Итак, раньше вы могли позво-
лить себе перекусывать на лету, 
не заботиться сроком годно-
сти на консервах и упаковках 
продуктов, питаться кашами 
и лапшой из пакета, схватывать 
на лету случайные кусочки блюд, 
которые готовят непонятно где 
и из чего. Беременным женщина-
ми приходиться часто кардиналь-
но менять свой образ жизни, ведь 
теперь необходимо заботиться 
не только о себе, но и о малень-
ком человечке внутри. Рацион 
женщины в положении должен 
быть составлен вдумчиво и вни-
мательно.
Конечно, нельзя резко менять 
свои кулинарные пристрастия, 
если только ранее в них не было 

каких-либо аномалий — увле-
чения диетами, при-
страстия к алкоголю, 
исключение белков 
из пищи.
Врачи говорят, что 
организм женщины, 
которая ждет ребен-
ка — ее лучший совет-
чик, он сам подсказы-
вает, что необходимо 
ему в данный момент, 
поэтому нужно его 
просто «услышать». 
Вопреки старой как 
мир фразе «тебе нуж-
но есть за двоих», 
она не совсем верна, 
не нужно старательно 
нагружать себя объе-

мами продуктов, гораздо важнее 
следить за избирательностью 
и их качеством.
Нужно стараться также более 

тщательно отнестись к само-
му процессу потребления пищи, 
например ее пережевыванию. 
Не стоит много кушать перед 

сном, чтобы организму 
было легче переварить 
пищу. Не оставляйте 
без внимания питьевой 
режим — пить нужно 
столько, сколько хочет-
ся, главное не глотать 
воду залпом. Пить нуж-
но небольшими глотка-
ми, в несколько заходов, 
это также лучше утолит 
вашу жажду.
В рационе должно быть 
все, что содержит ви-
тамины и аминокисло-
ты. Мужчинам хочется 
сказать, что даже если 
вашей дорогой супруге 
вдруг захотелось поесть 

какую-то совершенно невероят-
ную комбинацию продуктов — 
не отказывайтесь, значит так оно 
и надо.
Некоторые ученые говорят также 
о том, что еда формирует харак-
тер будущего малыша. Так ово-
щи и зерновые культуры якобы 
воспитывают спокойный, сдер-
жанный характер, развивают ин-
туицию. Орехи и всевозможные 
фрукты придают сентименталь-
ности. Увлечение сладостями — 
залог фантазии и неуравнове-
шенной психики. Конечно, эти 
факты бездоказательны, но и они 
еще раз напоминают о том, что 
будущая мама должна питаться 
вкусно и разнообразно. А буду-
щий папа — тщательно за этим 
следить, конечно.

В ожидании малыша

Женщины всегда озабочены 
тем, как они выглядят. Доста-
точно ли гладка у них кожа, 
блестят ли волосы и глаза, при-
влекают ли мужские взгляды 
изящные изгибы их фигуры? 
Основа здоровья организма, как 
внешнего, там и внутреннего — 

здоровое питание. С экранов 
телевизоров, со страниц газет 
женщины берут на заметку раз-
личные диеты и советы, кото-
рые, к сожалению, часто далеки 
от истины и способны не только 
не помочь, но и навредить жен-
скому организму.
Женщины, легкомысленно от-
носящиеся к своему рациону, 
перекусывающие на ходу гото-
выми блюдами, в большинстве 
случаев потребляют слишком 
много жиров и сахара. Организ-
му такого рода продукты пере-
рабатывать трудно, большая их 
часть оказывается излишней 
и откладывается в «стратегиче-
ские запасы» в виде жира в об-
ласти бедер, ягодиц и живота.
Рацион, включающий готовые 
блюда, консервы, продукты, 
подвергшиеся многократной 
обработке, содержит красители, 
ароматизаторы, консерванты, 
подслащивающие вещества. Это 
приводит к появлению вялости, 
легкой утомляемости, мышеч-
ным болям.
Существует несколько простых 
правил здорового питания для 
лиц прекрасного пола. Пищу 
лучше принимать небольшими 
порциями, 5–6 раз в день, же-
лудок не должен долгое время 

быть ни пустым, ни излишне 
переполненным. Основное ко-
личество потребляемой пищи 
должно приходиться на завтрак, 
обед и полдник, то есть на пер-
вую половину дня, уже через 
пару дней, облегчив свой ужин, 
вы заметите, что вас желудок 

отвечает вам благодарностью.
Основой питания должны стать 
фрукты и овощи, молочные про-
дуты, мясо и рыба. Важным эле-
ментом питания также являет-
ся вода — необходимо выпивать 
около двух литров воды в сутки. 
При нынешнем разнообразии 
товаров в магазинах, можно лег-
ко заменять высококалорийные 
продукты на низкокалорийные. 
Для этого достаточно вдумчиво 
читать состав, не хватая с полок 
супермаркетов первые попав-
шиеся яркие упаковки.
Многие люди потребляют слиш-
ком много калорий, хотя на их 
взгляд, едят мало. Помните, что 
съев за день бутерброд, карто-
фель с отбивной и кусочек тор-
та, вы уже превысите норму. Ко-
личество калорий для женщин 
не должно превышать 1700–
2000 ккал в сутки.
Не стоит забывать, что важно 
так же не садиться на первую 
понравившуюся диету, помня — 
то, что полезно одному организ-
му, другому может навредить. 
Улучшив внутренний режим 
своего организма, вы не уста-
нете удивляться и внешним его 
изменениям.

Сильную половину человече-
ства заставить питаться пра-
вильно гораздо сложнее. Им бы 
чего побольше, да пожирнее, хо-
лостяцкие продукты быстрого 
приготовления, фастфуды, пиво 
с чипсами, бутерброды между 
делом.… Да, современная жизнь, 
довольно динамична, и непро-
сто найти в своем графике время 
для внимательного составления 
меню. Однако гораздо сложнее 
и дороже будет позднее тратить 
время на походы по врачам, когда 
ваш желудок ответит вам взаим-
ностью на небрежное с ним обра-
щение.
Известно, что мужчины, как 
правило, испытывают слабость 
к мясным блюдам. И, как подска-
зывает наука, вовсе не зря. Орга-

низм часто сам просит то, что ему 
нужно, главное прислушиваться 
к нему. Продукты животного про-
исхождения — настоящая кла-
дезь белка. Они обеспечивают 
наличие гормона тестостерона, 
важного для мужской силы, энер-
гии и хорошего эмоционального 
состояния.
Рыба и морепродукты многими 
ученым названы «продуктами 
молодости». Для мужского орга-
низма, на долю которого, как пра-
вило, приходиться значительная 
часть физической нагрузки, осо-
бенно важно сохранить здоровы-
ми и неистощенными свои мыш-
цы и органы.
Для костей и суставов важны 
молочные продукты. Их можно 
использовать как в натуральном 

виде — творог, сметану, кефир, 
так и в составе не слишком слад-
ких блюд — запеканок, йогуртов. 
Сложности в питании возни-
кают, когда дело касается кон-
дитерских изделий и выпечки. 
Большинство представителей 
сильного пола, остаются до ста-
рости детьми в своих вкусовых 
пристрастиях. Конечно, полно-
стью отказать себе в блюдах та-
кого толку сразу не получится, 
главное знать меру. Возможно, 
заменить свежими фруктами 
и ягодами.
По мимо вопроса «что есть?», су-
ществует другой, не менее важ-
ный — «когда?». Питаться нужно 
не менее трех раз в день, жела-
тельно не нагружать тяжелой пи-
щей организм перед сном. Вместо 

случайных перекусов «налету» 
найдите время, чтобы покушать 
горячее блюдо, которое даст вам 
почувствовать приятное ощуще-
ние сытости гораздо дольше, чем 
случайный бутерброд.
Идеально правильно и здоро-
вее питание для мужчины под-
разумевает практически полный 
отказ от всего его привычного 
рациона — любимого жаренно-
го, сала, чрезмерного употребле-
ния алкоголя, сладких пирожков 
и печенья… Стоит начать с разу-
много ограничения себя, вдумчи-
вого отношения к собственному 
питанию и организму. Итогом 
такой работы будет мужское здо-
ровье и сила, достойная награда, 
не правда ли?

Здоровое питание для женщины Здоровое питание для мужчины РЕЦЕПТЫ ОТ ШЕФА

торт на полеон
Классический торт наполеон, про-
питанный заварным кремом с при-
менением интересных технологий.

Слоёное тесто .............................400 г

Заварной крем ...........................400 г

Белый шоколад ............................50 г

Гель из черной смородины .........15 г

Мятная пенка  .................................1 г

Сметанно-морковный крем ........10 г

Цветы, микрозелень ......................... .

Торт наполеон. Тесто выпечь, 
разобрать на слои. Промазать за-
варным кремом. Дать настояться 
в течении суток.
Заварной крем. 3 яйца растереть 
с сахаром 100 гр. Добавить мол-
доко 300 мл, 5 гр. муки, 5 гр. крах-
мала. Заварить на водяной бани 
до консистенции густой смета-
ны. Охладить, добавить мягкое 
сливочное масло. Взбить.
Яйцо из белого шоколада. 
В скорлупу из перепелиного яйца 
залить темперированный белый 
шоколад, пока он жидкий слить 
содержимое. Таким образом, края 
остаются в шоколаде, а середина 
пустая. Очистить от скорлупы. За-
лить гель из чёрной смородины.
Гель из чёрной смородины. Сде-
лать фреш из свежей чёрной смо-
родины добавить камедь ксанта-
новую Е415. Довести до нужной 
консистенции. Многие путают 
рецепты молекулярной кухни 
с пафосными названиями. В этом 
рецепте содержится всего лишь 
несколько безвредных пищевых 
добавок и технологии.
Трубочки из шоколада. В кок-
тейльные трубочки залить шоко-
лад. Охладить.
Мятная пенка. Листья свежей 
мяты смешать с сахарным сиропом, 
добавить соевый лецитин Е-322. 
Измельчить смесь блендером.
Сметанно-морковный крем. 
Морковный фреш смешать с дере-
венской сметаной, липовым мёдом.
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интересный продукт

Специя сумах (Rhus coriaria) се-
мейства фисташковые (Anacard-
iaceae) — рубиновая пряность, 
заменяющая лимон

Использование в кулинарии 
специи сумах
Специя сумах — кислая пряность, 
повсеместно используемая в му-
сульманской и иудейской кухнях. 
Сумах с успехом заменяет лимон 
и уксус, придает блюдам рубино-
вый оттенок.
Специя сумах широко использу-
ется для салатов, мясных, рыб-
ных блюд, отлично сочетается 
с бобовыми, птицей, овощами, 
крупами.
Сумах великолепен при марино-
вании, тушении, создании соусов, 
заправок, используется при кон-
сервировании.
Специя сумах хороша для приго-

товления кебаба, шаш-
лыка, барбекю — мясо 
предварительно посы-
пают специей, либо за-
мачивают в маринаде 
с сумахом. К блюдам, 
приготовленным на гри-
ле, идеально подойдет 
соус из йогурта и сума-
ха.
Сумах можно добавлять 
в сыры, колбасы, фарши 

и начинки.
Сумах великолепен в плове.
Также сумах используют в десер-
тах и напитках.
Сумах отлично сочетается с дру-
гими специями — черным и жгу-
чим перцем, кунжутом, орегано, 
тимьяном, тмином, зирой, гвоз-
дикой, фенхелем, кориан-
дром, мускатным орехом…
Сумах можно просто до-
бавлять в блюда, а можно 
вначале варить и проце-
живать сироп.
Специя сумах — рубиновый 
порошок, почти не имею-
щий запаха, кислый, чуть 
вяжущий на вкус. В регио-
нах произрастания сумах 
может встречаться в виде 
свежих или сушеных ягод. 
Хранить специю сумах ре-
комендуется в темном ме-

сте в герметичной керамической 
упаковке. Потеря рубинового 
цвета у сумаха говорит об исте-
чении срока годности.

Использование в медицине 
специи сумах
Специя сумах содержит большое 
количество кислот и витаминов, 
дубильные вещества.
В медицине сумах используется 
как антиоксидант, помогая ор-
ганизму избавляться от шлаков 
и вредных веществ. Сумах сни-
мает воспаления, помогает при 
лечении ожогов. Специя сумах 
прекрасно воздействует на пи-
щеварительную систему. Лекар-
ственные препараты с исполь-
зованием сумаха помогают при 
сахарном диабете.

Описание специи сумах
Специя сумах (Rhus coriaria) 
семейства фисташковые 
(Anacardiaceae) — это рубиновые 

ягоды небольшого кустарника 
(до 3 м в высоту), произрастаю-
щего в Центральной и Средней 
Азии, на Ближнем Востоке, Сре-
диземноморье и Кавказе. Размно-
жается сумах семенами и корне-
выми отростками. Кора растения 
коричневатая, листья очередные 
с парами супротивных продолго-
ватых серо-зеленых листочков 
(достигают в дину 20 см).
Плодоносит сумах обильно, 
с одного растения собирают 
до 500 плодов — опушенных ягод 
рубинового цвета до 8 мм в диа-
метре.
Специя сумах используется как 
пряность, придающая блюдам 
кислинку, помогающая сохра-
нять еду пригодной в жарких 
странах, широко используется 
в медицине, а также как краси-
тель, дубильное вещество и до-
бавка в табачные смеси.
Всего насчитывают до 250 видов 
сумаха, произрастающих в Евро-

пе, Азии, Африке, Север-
ной Америке.
Sumaqa переводится 
с арамейского как крас-
ный, а название вида 
coriarius — от латинско-
го кожевенный.
Специя сумах содержит 
танины и такие кисло-
ты как яблочная, ли-
монная, винная, а также 
янтарная, малеиновая, 
фумаровая, аскорби-
новая. В специи сумах 
содержатся летучие 

масла (менее 1 %), в составе ко-
торых присутствуют альдегиды 
и терпеноиды, а также жирые 
масла (до 15 %). Рубиновый цвет 
обусловлен антоцианиновыми 
пигментами.

История специи сумах
Специя сумах издавна изве-
стен и используется на Дальнем 
и Ближнем Востоке, в Средней 
Азии и Средиземноморье в каче-
стве специи, лекарства, краси-
теля и дубильного вещества для 
кожи.

Автор: Кирилл Крюков

С У М А Х

РЕЦЕПТЫ ОТ РОМАНА ТРУСОВА
Зелёный чай с 

вишнёвым желе и 
ва ни льным пес то

Вкус зелёного чая, очищающе-
го рецепторы, в виде шара. Игра 
вкусов кислой вишни с ванильно-
сладким песто. Наверное, и всё, 
что я хотел показать в этом ре-
цепте.

Зелёный чай ...................................2 г

Мёд ................................................10 г

Лимон ............................................10 г

Желатин ........................................10 г

Вишня свежая ............................100 г

Сладкий песто п/ф .......................20 г

Шар из зелёного чая. Зелёный 
чай заварить в термосе. До-
бавить в тёплый чай мёд, ли-
монный сок. Вкус должен быть 
концентрированный, так как 

в последствии за счёт насы-
щенности воздухом вкус будет 
слабей. Добавить заранее за-
моченный в холодной воде пла-
стинку желатина. Растворить в 
тёплом чае. Взбить в миксере до 

плотной белой массы. Пену вы-
ложить в силиконовую форму 
в виде полусфер. Когда пена за-
стынет, соединить половинки. 
Для этого достаточно провести 
по плоскостям горячим ножом 
или металлической, тёплой ло-
паткой.
Вишнёвое желе. Из вишни сде-
лать фреш. Затянуть желатином 
и вылить в силиконовую форму. 
Я не добавляю больше ниче-
го. Делаю вкус чистым, так как 
в окончательном варианте он 
интересно сочетается с ваниль-
ным песто. 
Ванильный песто. Смесь олив-
ковых масел измельчить с бази-
ликом, ванильной икрой из све-
жего стручка, кедровые орешки, 
мёд.

Меда льоны из 
говя дины с 

овоща ми г ри ль

В этом простом и повседнев-
ном блюде отличный баланс 
вкуса и веса. Именно такой вес 
порции позволяет насладить-
ся вкусом этого блюда, не при-
тупляя рецепторы.

Говядина вырезка ......................100 г

Соус терияки ................................50 г

Крем бальзамик .............................1 г

Лук резанец ....................................1 г

Перец болгарский ........................15 г

Лук репчатый ................................10 г

Томаты свежие .............................20 г

Цукини...........................................15 г

Баклажан ......................................15 г

Мясо нарезать поперёк волокон 
на три кусочка, немного отбить. 
Обжарить овощи и мясо на гриле, 
смешать с соусом. 

Соус терияки. 
Соевый соус ................................100 г

Мирин ..........................................100 г

Хондаши ..........................................3 г

Вино Херес ....................................70 г

Сахар .............................................20 г

Выпарить наполовину. Загустить 
крахмалом. Соевый соус, мирин 
можно взять в равных пропор-
циях, остальные компоненты по 
вкусу. 

Чернично -
м ятный сорбет с 
м ятным дымом

Эффектное блюдо во всех отно-
шениях. 

 Черника 

 Свежая мята 

 Цветы 

 Микрозелень 

Чернику измельчить с листиками 
свежей мяты. Залить в контей-
нер. Заморозить. 

Пропустить в пакоджете. 

Украсить цветами и микрозеле-
нью. 

Под пиалу с сорбетом налить 
воду с эфирным маслом мяты. 

Налить при подаче жидкий азот.
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Лимонно-лавандовый 
кекс

Оригинальное название выгля-
дит так: Lemon & Lavender Drizzle 
Cake.

Для 1 кекса нужно:

175 г муки

150 г сахарной пудры

150 г мягкого сливочного масла

3 яйца

цедра 2-х лимонов

1 ч. л. лаванды

Сахарный сироп (я делала лаван-
довый сироп):

75 г сахарной пудры

сок 1,5 лимонов

0,5 ч. л. сушеных цветов лаванды 
(в рецепте ее нет, но с ней намного 
вкуснее)

Лимонная глазурь:
50 г сахарной пудры (мне понадоби-
лось немного больше пудры)

сок 1/2 лимона

В отдельной миске просеиваем 
муку.
Взбиваем масло с сахарной пу-
дрой до белого цвета и пышного 
состояния.
Натираем цедру на мелкой терке 
и смешиваем с цветами лаванды.
Постепенно добавляем яйца 
(по одному), каждый раз хорошо 
перемешивая и так же по частям 
добавляем цедру с лавандой 
и небольшим количеством муки. 
Я добавляло яйцо, взбивала, по-
том добавляла часть цедры с ла-
вандой, столовую ложку муки 
и все перемешивала. Добавляла 
в три захода.
Выкладываем тесто в форму, 
смазанную маслом и присыпан-
ную мукой (если форма метал-
лическая, а не силиконовая). 
Ставим в духовку, разогретую 
до 180 градусов, на 45 минут (мой 
кекс приготовился за 30 минут, 
поэтому стоит проверять кекс 
деревянной палочкой)
Готовому кексу дать остыть 
в форме минут 5 и вынуть из нее. 
Делать это нужно осторожно, так 
кекс очень нежный.

Лавандовый сироп:

Соединить в сотейнике лимон-
ный сок, пудру и лаванду. На-

гревать на медленном огне 
до растворения пудры, довести 
до кипения и держать на огне 
минуту.

Полить сиропом кекс (в нем мож-
но сделать несколько проколов 
деревянной палочкой).

Лимонная глазурь:

Смешать пудру и лимонный сок 
до получения однородной белой 
глазури. Если она будет жид-
ковата, добавьте пудры, лучше 
запастись ею заранее, так как 
у меня она кончилась и красивой 
глазури не получилось.

Покрыть сверху кекс глазурью. 
Можно ровно распределить, 
а можно сделать волнистые ли-
нии, ну или как-то так.

Кекс прекрасен сам по себе, 
но еще вкуснее кушать его 
со взбитыми сливками, сметаной 
или мороженым.

Приятного аппетита!

Анна Нечаева

Суфле с креветками и 
форелью

Форель х/копчения — 200 г.

Креветки (вареные заморожен-
ные) — 200 г

Сливки (20 %) — 200 г

Куриное яйцо — 4 шт.

Крахмал кукурузный (можно карто-
фельный) — 3 ст. л.;

Зелень (укроп, петрушка) — 1 пу-
чок;

Соль, перец, специи для морепро-
дуктов — по вкусу

Взбить миксером яйца и специи. 
Добавить сливки снова взбить. 
Затем крахмал — взбить. 
Креветки разморозить и поре-
зать, если они крупные. Форель 
порезать крупным кубиком. Зе-
лень порубить.
Всё перемешать и вылить в фор-
му. Установить её в форму боль-
шего размера, наполненную во-
дой. Запекать при 180 градусах 
40 минут. Охладить в форме.

Салат « Морской конёк».

тушки кальмара

креветки

яйца

кукуруза

лук репчатый
Салат смешала с майонезом. 
Выложила в виде морского конь-
ка салат, сверху посыпала тёр-
тым сыром и промазала майо-
незом немного. Украсила икрой, 
креветками, форелью и лимо-
ном.

Вера Волох

отдых

РЕЦЕПТЫ чиТАТЕлЕй

ВКУСНЫй  КРОССВОРД
По вертикали: 
1. Русское и белорусское название растолченной муки 
(обычно овсяной).

2. Слой лимонной и апельсиновой кожуры, употребляе-
мый при приготовлении сладких блюд.

5. Пирожное из взбитых яиц, муки, сахара.

6. Продукт из сквашенного молока, освобожденный от 
сыворотки.

9. Небольшая специальная электропечь для быстрого 
поджаривания плоских кусков хлеба.

10. Водный раствор, используемый в качестве приправы, 
входит в состав многих соусов и маринадов.

13. Грибковые стимуляторы, применяемые в кулинарии 
для кондитерских и хлебных изделий, напитков.

16. Форма нарезки овощей в виде бочоночков.

17. Растение, используемый как специя, имеет борозд-
чатый ветвистый стебель, очередные трижды перисто-
рассеченные листья.

19. древнейшее эфиромасляничное растение, в кулина-
рии используется как специя, в молотом виде, обладает 
освежающим, пряным ароматом и сладковатым вкусом, 
добавляют в выпечку.

По горизонтали: 
3. Мороженное известное еще в эпоху Наполеона III.

4. Восточный напиток из натуральных фруктовых соков с сахаром.

7. Главное блюдо народов Средней Азии

8. Рассыпчатое печенье из тонких полосок сдобного теста, обжаренных во 
фритюре.

11. Разновидность фасоли, напоминающая по форме лесной орех; широко ис-
пользуется в Средней Азии и на Ближнем Востоке.

12. Плод имеет грушевидную форму, длиной до 20 см, мякоть мягкая масляни-
стая, приятный привкус грецкого ореха.

14. Травянистое растение, луковицы которого используют в кулинарии в каче-
стве ароматной и острой приправы.

15. В итальянской кухне основная смесь трав. Включает лук, чеснок, сельдерей, 
петрушку, остальные травы по вкусу.

18. Кондитерское изделие из сладкого теста с кремом, фруктами, орехами.

20. Сухое белое вино, получаемое из винограда одноименного сорта.

Кроссворд подготовила  
Екатерина Зубачёва

К О Н К у р С ! 
Для всех читателей «Вкусной Газеты» мы разыгрываем 250 
рублей на счёт мобильного телефона, первому отгадавшему 
кодовое слово. Для этого нужно разгадать кроссворд и напи-
сать на форум Международного Поварского Альянса http://
cook-alliance.ru///forum/topic.php?tid=40 кодовое слово из 
выделенных квадратиков. Желаем удачи.

Ответы на предыдущий кроссворд:
По горизонтали: По вертикали: 1. Куркума, 3. Тоник, 4. Ризотто, 6. 
Сидр, 8. Творог, 10. Штрудель, 11. Севиче, 13.  Мята, 15. Абсент, 16. Ром

По горизонтали: 2. Сусло, 5. Сироп, 7. Бискотти, 9. Окрошка, 12. Розма-
рин, 14. Равиоли, 17. Бешамель, 18. Эмменталь

Кодовое слово: СОЛЯНКА.

АНЕКДОТЫ

Дора кричит с кухни:
— Моня, куру нести?
Моня: Нет, гости еще едят хлеб.
Дора кричит с кухни второй раз:
— Моня, уже можно?
Моня: Нет, гости еще не съели 
весь хлеб.
Дора кричит с кухни третий раз:
— Ну что, можно?
Моня: Неси!
Тогда Дора приносит с кухни жи-
вую курицу и ставит ее посреди 
стола.
Курица доклевывает крошки 
за гостями.

***
Хозяева гостям:
— На улице такой дождь, оста-
вайтесь на ужин?
— А что у вас на ужин?
— Отварные макароны.
— Спасибо, дождь не такой уж 
и сильный..

***
— Папа, папа, я кушать хочу!
— Я в твои годы хотел стать кос-
монавтом!

***
— Достопримечательность на-
шего ресторана, — говорит гостю 
официант, — крупные улитки.
— Знаю. В прошлый раз одна та-
кая меня и обслуживала.

***
— Официант, я хотел бы полу-
чить то же, что у господина за со-
седним столиком.
— Нет проблем, месье. Я сейчас 
позову его к телефону, а вы дей-
ствуйте.

***

Мама кормит 4-летнего сына ка-
шей, приговаривая:
— Ну съешь еще ложечку — бу-
дешь такой же, как (бросает 
взгляд на мужа, сидящего на-
против) …ладно, сынок, бог с ней 
с этой дурацкой кашей!
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РАБОТА

«Вкусной газете» требуется 
менеджер по продажам и про-
движению. Опыт работы в СМИ 
обязателен. Тел.: 89196314761

Требуется шеф-повар в новый 
караоке бар. Тел.: 8 9600 55 55 75, 
Александр Иванович

***

Требуются повара-универсалы. 
Тел.: 8 9600 55 55 75, Александр 
Иванович

***

Требуются уборщица-
посудомойщица, в ресторан в 
центре города Казань. Зар.пла-
та 10  тыс. руб. при графике 2/2, 
с 11:00-23:00. Вечерний развоз. 
Бесплатное питание . Тел. 236-16-
94, 8 (937) 61-63-67-9. Ул. Галакти-
онова, дом 6. Ресторан «НАО»

***

В ресторан «Иерусалим» требу-
ются повар и официант!! ЗП вы-
сокая, по сравнению с другими 
заведениями!!! в ЛС!! Подробно-
сти в официальной группе http://
vk.com/vkusnayagazeta

***

Санк т-Петербу рг! Требуются 
повара проживающие в Зелено-
горске или Сестрорецке для рабо-
ты в пляжном ресторане в Дюнах. 
Звонить по тел.8(981)742-27-50 

Наташа. Оплата от 40 000 рублей 
в месяц.

***

Проводится новый набор персо-
нала на все вакансии на круизные 
суда! Официальное трудоустрой-
ство.  Работа на круизных судах 

немецкой компании “AIDA Сruises” 
(Германия) – и американской ком-
пании “Princess Cruises” (CША) 
(cуда работают во всех регионах 
мира, включая Австралию). Под-
робности в официальной группе 
http://vk.com/vkusnayagazeta

УСлУГи

Пошив качественной формы для 
шеф-поваров и работников кух-
ни. Уникальный дизайн, долго-
вечный, дышащий и удобный 
материал. Спецодежда премиум 
класса. +79062256597

Дизайн меню, рекламы. Обработ-
ка фото. Быстро, в срок, недорого. 
Действует система скидок при 
большом заказе. 89503273235.
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Как попасть на страницы Вкусной Газеты?

Уважаемые читатели Вкусной Газеты, если Вы хотите 
поместить объявление открытой вакансии, дать объ-
явление о покупке или продаже кухонного оборудова-
ния или инвентаря, представить свою организацию, рас-
сказать о доставке своей продукции или предоставить 
свою информацию, Вы можете написать нам на почту:  
gazeta@cook-alliance.ru или позвонить по телефону 
+79196314761.
Все объявления о поиске работы в г. Казань объёмом до 10 
слов относящиеся к ресторанному бизнесу публикуются 
на страницы Вкусной Газеты БЕСПЛАТНО. Для этого нуж-
но написать своё объявление в официальную группу http://
vk.com/vkusnayagazeta Мы поможем Вам найти достойную 
работу! 
Ваши рецепты и отзывы о ресторанах, которые Вы 
оставляете в нашей официальной группе http://vk.com/
vkusnayagazeta мы публикуем на страницах Вкусной 
Газеты.
Так же вы можете БЕСПЛАТНО скачать нашу газе-
ту на сайте Международного Поварского Альянса:  
http://www.cook-alliance.ru/library/section.php?sid=4 
Дорогие читатели. Если Вы хотите опубликовать свою 
статью, по тематике совпадающую с нашими раз-
делами, материалы отправляйте на нашу почту:  
gazeta@cook-alliance.ru

ОБъяВлЕНия

АНЕКДОТЫ

— Официант, почему у этого рака 
одна клешня?
— Он подрался в котле с другим.
— Тогда подайте победителя.

***

Девушка, недавно вышедшая за-
муж, спрашивает у матери:
— Мама, а что ты делала с обедом, 
если он не нравился отцу?
— Я всегда оставляла его 
на ужин.

***

— Ешь рулет с черникой, зрение 
будет 100 %!
— Лучше ешь с грибами, будет 
150 %!
— Это как?
— Будешь видеть то, чего нет.

***

Кулинарный техникум пригла-
шает людей для обучения по спе-
циальностям:
- менеджер втоpых блюд,
- дилер супов,
- специалист по маркетингу ком-
пота,
- дизайнеp бутербродов.

***

Муж приходит после работы. 
Жена встречает его с тарелкой, 
хочет налить мужу суп. И видит, 
что супруг сам не свой. Спраши-
вает:
— А что случилось?

— Меня подставили, я разорен… 
налей мне побольше супа — 
я хочу отравиться.

***

Новинка кулинарии: салат «Ново-
годняя маска» — последний са-
лат, в котором засыпаешь.

***

Выпил одновременно бутылоч-
ку Имуннеле и Актимель. Теперь 
я знаю, что у бифидобактерий 
тоже есть враждующие группи-
ровки.

***

Верх оптимизма — считать, что 
в коробке столько шоколадных 
конфет, сколько туда может тео-
ретически поместиться

***

Эклер — это чудо кондитерской 
мысли! С какой бы стороны ни от-
кусил, крем автоматически ока-
зывается с обратной стороны…

***

Джентльмен с дамой ужинают 
в ресторане. Официант на полу-
согнутых перед важными клиен-
тами:
— Чего изволите-с?
— Что-нибудь экзотическое, 
будьте любезны.
— Хммм, как насчет бешеной 
овцы, предварительно вымочен-
ной в текиле?

— Я полагаю, она сама себе зака-
жет..

***

Я не проверял, но, судя по назва-
нию, в книге Жана-Поля Сартра 
«Бытиё и ничто» рассказывается 
о бытие и моей зарплате

***

Газ, нефть принадлежат народу. 
Это понятно. Непонятно, почему 
народ сам себе продает их за та-
кие бешеные деньги

***

Приходит Вовочка из школы до-
мой — довольный, и прямо с по-
рога:
— Мам, я олимпиаду зоологиче-
скую выиграл!
— Молодец, поздравляю, а какие 
вопросы были?
— Сколько ног у страуса? Я отве-
тил — три.
— Но ведь у страуса только две 
ноги.
— Да, но все остальные сказали 
что — четыре.

***

Самая страшная фраза школьно-
го детства: «Так, а теперь убира-
ем учебники и достаём двойные 
листочки…».

***

К банкомату подходит женщина 
с мальчиком примерно пяти лет. 

Мама:
— Сейчас денежку возьмем и пой-
дем в магазин… Вставляет карту 
в банкомат, получает деньги.
Мальчик тихо спрашивает:
— А там что, папа сидит?

***

После сокращения двух таможен 
оказалась, что никакого дефици-
та бюджета в этом году даже не 
намечается.

***

Бухгалтер возвращается с семьей 
из отпуска на дорогом загранич-
ном курорте. В аэропорту в зоне 
пограничного контроля, погра-
ничник:
— Откуда прибыли? 
— Откуда прибыли??? Да какие 
прибыли?!! Одни убытки!

***

Лучше всех зарабатывают те, кто 
продает иллюзии

***

Один еврей говорит другому: 
— Раньше я удалял зубы в бес-
платной поликлинике, а вчера 
пошел в платную. Знаете, там 
оказалось в два раза больнее. 
— Это почему?! 
— Так у меня же вырвали не толь-
ко зуб, но еще и деньги. 

***

Под девизом — «Пуля дура — 
штык молодец», российские би-
атлонисты одержали самую зре-
лищную победу в сезоне. 

***

— А много у нас в стране этих 
гомоceкcуалистов? 
— Миллиона 2-3... 
— А если Европейский союз им 
предоставит убежище, то многие 
захотят уехать? 
— Ну я думаю, миллионов 20-30! 

***

— Мне страшно отправлять ре-
зюме в этот банк! 
— А что такое? 
— Меня смущает, что в графике 
работы пишут — с 9.00 до 17.00, а 
сама вакансия на должность вы-
ложена на сайте в воскресенье в 
3 часа ночи... 

***

Еду в маршрутке по делам. На 
очередной остановке в салон вва-
ливается парнишка лет семнад-
цати и спрашивает у водителя:
— До проспекта Тухачевского 
доеду?
Водитель (к слову - яркий пред-
ставитель народов Кавказа) от-
вечает:
— Параллэльно едем.
Парень, жертва ЕГЭ, уточняет:
— То есть пересекаем?
Водитель:
— Параллэльно, в эвклидовом по-
нимании!..


