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ИНГРЕДИЕНТЫ, г

как готовить

Г О Т О В И М :  С У П Ы  —  В К У С Н Ы Е  И  О Р И Г И Н А Л Ь Н Ы Е

Крем-суп из цуккини 

•	 Цуккини и репчатый лук нарезать произвольно и 
отварить, воду слить 1 , 2 , 3 .

•	 Соединить подготовленные цуккини и репчатый лук 
со сливками, чесночным и сливочным маслом и про-
бить блендером до кремовой консистенции. Довести 
до вкуса солью и перцем 4 , 5 .

•	 Яичный желток поместить в чашку, посолить, попер-
чить, накрыть пленкой и прогреть в микроволновой 
печи 30 секунд 6 , 7 , 8 .

•	 Суп подогреть, налить в тарелку, в центр выложить 
желток и сбрызнуть оливковым маслом, настоянным 
на молотом перце чили 9 .

Крем-суп из цуккини 	
Цуккини	 300
Лук репчатый 	 30
Вода	 200
Сливки 33%	 50
Масло чесночное	 10

Масло сливочное	 50
Соль	 по вкусу
Перец черный молотый	 по вкусу
Яйцо (желток)	 1 шт.
Масло оливковое 
острое с перцем чили	 5

9876

1 2 3 4 5

Крем-суп из цуккини  
с острым маслом
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Г О Т О В И М :  С У П Ы  —  В К У С Н Ы Е  И  О Р И Г И Н А Л Ь Н Ы Е

Этот суп — моя авторская 

разработка. В России обычно 

делают крем-суп из тыквы. Я 

поменял главный ингредиент 

на цуккини и получил пре-

красный суп с изумительным 

вкусом. Но кабачок в чистом 

виде показался мне не слиш-

ком интересным, поэтому 

я добавил к нему яичный 

желток, приготовленный в 

микроволновой печи. Такая 

технология создает необыч-

ный вкус и форму, что делает 

презентацию блюда весьма 

оригинальной.
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ИНГРЕДИЕНТЫ, г

как готовить

Г О Т О В И М :  С У П Ы  —  В К У С Н Ы Е  И  О Р И Г И Н А Л Ь Н Ы Е

Бульон биск

•	 Морковь, репчатый лук и стебель сельдерея наре-
зать произвольно.

•	 Обжарить на оливковом масле вместе с панцирями 
креветок в течение 5 минут. 

•	 Добавить коньяк, томатную пасту и продолжать об-
жаривать еще 5 минут.

•	 Залить водой и варить в течение 1 часа.

•	 Готовый бульон процедить
 
 

Суп из брокколи, бекона и креветок 

•	 Капусту брокколи разделить на мелкие соцветия 1 . 

•	 Очищенных тигровых креветок разрезать вдоль 2 . 

•	 Бекон нарезать мелкими кубиками 3 , 4 .

•	 Брокколи и бекон слегка обжарить на чесночном 
масле 5 . 

•	 Влить бульон биск, посолить, поперчить, добавить 
креветок, зеленый базилик, довести до кипения и 
проварить в течение 2 минут 6 , 7 , 8 . 

•	 Брокколи и креветок выложить в центр тарелки, 
вокруг аккуратно налить суп, украсить луком-
резанцем. 9 .

Бульон биск	
Морковь	 150
Лук репчатый	 150
Сельдерей (стебель)	 70
Масло оливковое	 50
Креветки (панцирь)	 500
Коньяк «Российский»	 90 
Паста томатная	 55
Вода	 2000	

Суп из брокколи, бекона и креветок	
Капуста брокколи	 40
Креветки тигровые очищенные	 25
Бекон с/к	 20
Масло чесночное	 5
Бульон биск	 200
Соль	 по вкусу
Перец черный молотый	 по вкусу
Лук-резанец	 2

Суп из брокколи,  
бекона и креветок
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Г О Т О В И М :  С У П Ы  —  В К У С Н Ы Е  И  О Р И Г И Н А Л Ь Н Ы Е

Этот суп интересен 

ингредиентами и легко-

стью приготовления. Его 

основа — бульон биск 

из креветок. Если бульон 

готов, то такой суп варится 

буквально 2–3 минуты. 

Достаточно довести 

брокколи до готовности и 

добавить специи. 
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ИНГРЕДИЕНТЫ, г

как готовить

Г О Т О В И М :  С У П Ы  —  В К У С Н Ы Е  И  О Р И Г И Н А Л Ь Н Ы Е

Пена из копченой моццареллы

•	 Моццареллу буффало поместить в металлическую 
емкость, направить пламя газовой горелки на сыр, 
обжечь его, накрыть другой металлической емко-
стью, завернуть в пищевую пленку, чтобы не про-
никал воздух, и оставить на сутки в холодильнике.

•	 Копченую моццареллу протереть через сито и со-
единить с молоком 1 , 2 .

•	 Смесь залить в сифон 3 . 
 
 

Суп-коктейль из свеклы

•	 Свеклу (150 г) отварить, произвольно нарезать и 
пропустить через соковыжималку 4 , 5 . 

•	 В получившееся свекольное пюре добавить соль, 
перец, оливковое масло 6 .

•	 Оставшуюся свеклу пропустить через соковыжи-
малку. Свекольный фреш (100 г) соединить со све-
кольным пюре и перемешать 7 .

•	 Вылить суп-коктейль в бокал со льдом и с помощью 
сифона украсить пеной из копченой моццареллы 
8 , 9 .

Пена из копченой моццареллы	
Моццарелла буффало 	 40
Молоко	 40
	

Суп-коктейль из свеклы	
Свекла	 300
Соль	 по вкусу

Перец черный молотый	 по вкусу
Масло оливковое	 10
Лед	 50
Пена из копченой моццареллы 	 15

Суп-коктейль из свеклы
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Г О Т О В И М :  С У П Ы  —  В К У С Н Ы Е  И  О Р И Г И Н А Л Ь Н Ы Е

Готовить суп-фреш из сырых овощей мне посо-

ветовал друг. Этот суп сохраняет все витамины 

и ценные микроэлементы. Я попробовал сделать 

суп из сырой свеклы, однако вкус его оказал-

ся землистым. Тогда я решил соединить вкус 

вареной свеклы со вкусом сырой (50 на 50), и 

результат оказался превосходным. И все же мне 

показалось, что чего-то не хватает, и я решил 

дополнить суп пенкой со вкусом копченой 

моццареллы. Получилось прекрасное сочетание 

сладкого с копченым. Этот рецепт рождался 

долго, но результат стоил того. Кстати, суп 

достаточно универсален, и его ингредиенты 

легко заменимы. Например, вместо свеклы 

можно использовать морковь, только тогда 

нужно добавить в суп немного сливок и имбиря.
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ИНГРЕДИЕНТЫ, г

как готовить

Г О Т О В И М :  С У П Ы  —  В К У С Н Ы Е  И  О Р И Г И Н А Л Ь Н Ы Е

4 5 6

321

Буалетти

•	 Ветчину и сыр эмменталь по отдельности измельчить 
в фарш и соединить.

•	 Яйца, муку, воду и соль соединить и замесить тесто.

•	 Из теста и фарша слепить буалетти.

Говяжий бульон с буалетти 

•	 В крепком говяжьем бульоне отварить буалетти в 
течение 10 минут 1 .

•	 Отварной говяжий язык нарезать соломкой 2 . 

•	 В тарелку положить нарезанный отварной говяжий 
язык, сваренные буалетти, налить говяжий бульон, 
в котором они варились 3 , 4 .

•	 Украсить фигурно нарезанным зеленым луком и 
тертым пармезаном 5 , 6 .

Буалетти	
Ветчина	 500
Сыр эмменталь	 300
Яйцо	 4 шт.
Мука	 500
Вода	 100
Соль	 10
	

Говяжий бульон с буалетти	
Бульон говяжий	 200
Буалетти	 8 шт.
Язык говяжий отварной	 20
Лук зеленый	 5
Сыр пармезан	 20
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Г О Т О В И М :  С У П Ы  —  В К У С Н Ы Е  И  О Р И Г И Н А Л Ь Н Ы Е

Буалетти — разновидность 

итальянских равиоли. Я 

предлагаю сделать их из 

ветчины и сыра. В таком 

варианте они обретают 

очень изысканный вкус. 

Подавать их лучше в 

говяжьем бульоне, а для 

пикантности добавить 

отварной язык и, конечно, 

пармезан. 
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ИНГРЕДИЕНТЫ, г
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как готовить

Этот классический 

холодный томатный суп я 

подаю с томатным сорбе. 

Необычная подача, игра 

температур — холодный  

гаспачо и еще более 

холодное сорбе — произ-

водят настоящий фурор. 

Гаспачо наливается в 

тарелку уже при госте. 

Происходит своего рода 

кулинарный спектакль, 

где гость сам становится 

участником шоу. Это 

завораживает, поднимает 

настроение.

Гаспачо 

•	 Помидоры, красный болгарский перец и огурцы на-
резать произвольно 1 , 2 .

•	 Подготовленные овощи соединить с томатным со-
ком, соусом «Табаско», томатной пастой и солью.

•	 Пробить все ингредиенты в блендере. 

•	 Получившуюся массу разделить на две части. 

Томатное сорбе

•	 Гаспачо соединить с глюкозой и пропустить через 
фризер 3 .

•	 Готовое сорбе убрать в морозильник до замерзания.

Сервировка

•	 В тарелку выложить помидор, нарезанный тонкими 
кружками, и красный болгарский перец, нарезанный 
соломкой 4 . 

•	 Сверху поместить шарик томатного сорбе 5 .

•	 Шарик сорбе посыпать свежемолотым черным и 
белым перцем. Украсить тарелку листиками сель-
дерея. Сбрызнуть оливковым маслом 6 .

•	 Гаспачо налить в соусник и при подаче вылить в та-
релку с сорбе 7 .

Гаспачо	
Помидоры	 1500
Перец болгарский красный	 600
Огурцы	 200
Сок томатный	 1000
Соус «Табаско»	 20
Паста томатная	 50
Соль	 по вкусу
	
Томатное сорбе	
Гаспачо	 1700
Глюкоза	 200

Сервировка	
Помидор	 40
Перец болгарский красный	 30
Томатное сорбе	 50
Перец черный свежемолотый	 по вкусу
Перец белый свежемолотый	 по вкусу
Сельдерей (листья)	 3
Масло оливковое	 3
Гаспачо	 160

Гаспачо
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4321
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Суп из зеленой спаржи 

9876

1 2 3 4 5

Суп из зеленой спаржи

•	 Лук-шалот, чеснок и зеленую спаржу нарезать не-
большими ломтиками 1 , 2 .

•	 Подготовленные лук-шалот и чеснок обжарить на 
оливковом масле 3 .

•	 Добавить зеленую спаржу, влить овощной бульон 
и варить 10 минут 4 , 5 .

•	 Готовый суп пробить в блендере, добавить соль, 
белый молотый перец, сливки и снова довести до 
кипения 6 . 

•	 Остудить в морозильнике.

Сервировка

•	 В тарелку красиво выложить верхушки отварной 
спаржи, гренки и веточки кервеля 7 , 8 .

•	 Суп из зеленой спаржи подать в соуснике 9 . 

Суп из зеленой спаржи	
Лук-шалот	 20
Чеснок	 12
Спаржа зеленая	 100
Масло оливковое Extra Virgin	 3
Бульон овощной	 100
Соль	 по вкусу
Перец белый молотый	 по вкусу
Сливки 33%	 20

	Сервировка	
Спаржа отварная (верхушки)	 30
Гренки	 20
Кервель	 10
Суп из зеленой спаржи	 200
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Зеленая спаржа — кладезь 

витаминов. Но использо-

вать ее надо в сезон — 

весной, когда вкус у нее 

более насыщенный. Этот 

легкий, изящный суп поль-

зуется особой популярно-

стью у дам. Так как он не 

содержит мяса, его можно 

включать в постное меню 

или предлагать гостям, 

которые предпочитают 

диетическую кухню.



16                            

ИНГРЕДИЕНТЫ, г

Г О Т О В И М :  С У П Ы  —  В К У С Н Ы Е  И  О Р И Г И Н А Л Ь Н Ы Е

как готовить

3

65

2

4

1

•	 Черешню промыть и удалить косточки 1 .

•	 В сотейнике растопить сахар с водой до карамельной 
консистенции 2 .

•	 Добавить в карамель черешню, ликер, вишневый сок 
и выпаривать в течение 5 минут 3 , 4 . 

•	 Горячий суп выложить в тарелку, сверху поместить 
шарик мороженого 5 , 6 .

Черешня	 1000
Сахар	 200
Вода	 200
Ликер черешневый	 60
Сок вишневый	 100
Мороженое фисташковое	 50

Суп черешневый 
с фисташковым 
мороженым

Черешневый суп с фисташ-

ковым мороженым — хит 

нашего десертного меню. 

Контраст температур — 

горячий ягодный сироп 

с шариком холодного 

мороженого — настоящий 

праздник вкуса. Этот 

десертный суп можно 

подавать круглогодично, 

включая его и в зимнее, и в 

летнее меню.
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1

5

2

6

3

7

4

8

•	 Баранину зачистить от пленок и жира, нарезать 
кусочками 1 .

•	 Горох нут предварительно замочить на 20–30 минут.

•	 Болгарский перец нарезать крупными куби- 
ками 2 . 

•	 Репчатый лук нарезать и пассеровать на сливочном 
масле вместе со сладким перцем и томатной пастой.

•	 Алычу освободить от косточек 3 . 

•	 Поместить в горшочек мясо, горох нут, залить водой 
(200 г) и отварить до полуготовности 4 .

•	 Добавить нарезанный кубиками картофель, алычу, 
пассерованные репчатый лук и сладкий болгарский 
перец 5 .

•	 Долить воду (200 г), посолить, поперчить и готовить 
суп в течение 3 часов 6 , 7 .

•	 Перед подачей украсить «Путук» зеленью кинзы и 
базилика 8 .

Баранина	 90
Горох нут	 40
Перец болгарский сладкий	 20
Лук репчатый	 25
Масло сливочное	 10
Паста томатная 	 10
Алыча	 10

Вода	 400
Картофель	 60
Соль	 по вкусу
Перец красный  
и черный молотый	 по вкусу
Кинза	 5
Базилик фиолетовый	 5
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Суп «Путук» 
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Баранину в этом блюде я 

нарезаю средними кусоч-

ками, чтобы мясо было 

удобно есть, а горох нут 

обязательно предваритель-

но замачиваю минут на 30. 

В этом супе очень хорошо 

сочетаются баранина, кар-

тофель и болгарский перец. 

А алыча дарит супу легкую 

кислинку, которая всегда 

хороша в паре с мясом. 

Оригинальная подача в 

горшочке подчеркивает 

национальные корни этого 

кушанья.
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1
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7
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Острый 
тыквенный суп

•	 Тыкву очистить и нарезать крупными кусками 1 .

•	 Две головки репчатого лука нарезать крупно, 
одну — мелко 2 . 

•	 Шесть зубчиков чеснока разрезать пополам, уда-
лить проростки, два зубчика измельчить.

•	 На большой противень уложить нарезанную тыкву, 
крупно нарезанный лук, нарезанный пополам чес-
нок. Посыпать солью, пудрой карри, пудрой кумина, 
полить оливковым маслом (30 г) 3 .

•	 Запекать в духовке примерно 30–35 минут при 
температуре 160°C до готовности. В процессе 
приготовления перемешивать через каждые 7–8 
минут 4 .

•	 Мелко нарезанные лук и чеснок обжарить на 
оливковом масле (15 г), добавить запеченные 

овощи, залить бульоном и варить на слабом огне 
10–15 минут. 

•	 Снять с огня и пробить миксером до однородной 
массы 5 . 

•	 Один зубчик чеснока мелко нарезать, обжарить во 
фритюре, откинуть на салфетку и посолить.

•	 Листик зеленого базилика обжарить во фритюре, 
откинуть на салфетку.

•	 Перед подачей суп довести до кипения, добавить 
сливки и налить в подготовленную посуду 6 , 7 .

•	 Посыпать чипсами из чеснока, оформить каплями 
оливкового масла (5 г) и листиком обжаренного 
базилика 8 .

Тыква оранжевая	 1500
Лук репчатый	 3 шт. 
Чеснок	 9 зубчиков
Соль	 по вкусу
Пудра карри	 6

Пудра кумина	 2
Масло оливковое	 50
Бульон куриный	 2000
Базилик зеленый	 1 листик
Сливки 38% (на 100 г супа)	 20
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Острый 
тыквенный суп

Оранжевая тыква  

в белой чашке  

с зеленым прозрач-

ным листиком базили-

ка не остается неза-

меченной — блюдо 

обязательно пробуют 

и обсуждают. 
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Суп из кукурузы
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•	 В кипящий бульон положить кукурузу и 
варить 5 минут.

•	 Добавить яйцо, соль, перец и варить 
еще 3–5 минут.

•	 Все взбить в блендере и довести до ки
пения.

•	 Заварить крахмалом, разведенным в 
холодной воде, и снова вскипятить.

•	 Декорировать листиком базилика, кон
сервированной кукурузой и мини-ку
курузой.

как готовить

Бульон куриный или мясной	 1000
Кукуруза консервированная	 400
Яйцо	 2 шт.
Соль	 по вкусу
Перец черный молотый	 по вкусу
Крахмал кукурузный	 50
Вода холодная	 50
Листик базилика (декор)	 6 шт.
Кукуруза консервированная  
(декор)	 5
Мини-кукуруза (декор)	 6 шт.
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как готовить

•	 Мелко нарезанный лук обжарить на 
сливочном масле.

•	 Добавить рубленый шпинат, соль, пе
рец, бульон и варить 2–3 минуты.

•	 Взбить в блендере с добавлением 
сливок.

•	 Довести до кипения.

•	 При подаче украсить помидорами 
черри, пармезаном и базиликом.

Лук репчатый	 50
Масло сливочное	 50
Шпинат свежий	 400
Соль	 по вкусу
Перец черный молотый	 по вкусу
Бульон куриный или мясной	 1000
Сливки 33%	 250
Помидоры черри	 6 шт.
Пармезан	  100
Базилик (листики)	 6 шт.

Суп из шпината  
с Пармезаном
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6

32

54

1

Отвар свекольный

•	 Очищенную молодую свеклу отварить до готовности 
и вынуть из воды. 

•	 В свекольный отвар добавить кефир, сливки и до-
вести до вкуса солью, уксусом, сахаром и горчицей 
1 , 2 , 3 .

 
 

Свекольник

•	 Отварную свеклу, редис и огурцы нарезать солом-
кой. Укроп, свекольную ботву и зеленый лук нашин-
ковать 4 , 5 , 6 .

•	 Нарезанные овощи горками уложить на холодную 
тарелку, сверху поместить половину вареного яйца. 

•	 Осторожно подлить заправленный свекольный 
отвар.

Отвар свекольный	
Свекла молодая	 110
Вода	 100
Кефир 	 45
Сливки 33%	 31
Соль	 1
Уксус	 3
Сахар	 1,5
Горчица	 3

Свекольник	
Свекла отварная 	 100
Редис	 14
Огурцы	 14
Укроп	 20
Ботва свекольная	 5
Лук зеленый	 20
Яйцо отварное	 20
Отвар свекольный	 220

Свекольник
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Свекольник мы готовим, 

используя свекольный 

отвар. Как и все овощные 

отвары, он полезен, пита-

телен, легко усваивается 

организмом. Подается 

этот суп в двух видах посу-

ды: гарнир — в тарелке, 

отвар — в соуснике. 
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5 6 7

1 2 3 4

Щавель припущенный 

•	 Щавель промыть, удалить жесткие стебли, порезать, 
припустить со сливочным маслом, лимонным соком 
и солью 1 , 2 , 3 .

Щи зеленые

•	 Картофель нарезать брусочками, репчатый лук и 
морковь — соломкой 4 .

•	 Подготовленные репчатый лук и морковь пассеро-
вать в сливочном масле 5 .

•	 Часть картофеля (250 г) отварить и растолочь 6 .

•	 Остальной картофель (300 г) отварить в кипящем 
мясокостном бульоне в течение 5–7 минут.

•	 Соединить с пассерованными луком, морковью, 
припущенным щавелем и варить до готовности 7 .

•	 За 5 минут до окончания варки заправить толченым 
отварным картофелем, довести до вкуса солью и 
черным молотым перцем.

•	 При подаче положить в щи разрезанное отварное 
перепелиное яйцо, отдельно подать сметану.

Щавель припущенный	
Щавель	 1000
Масло сливочное	 135
Сок лимонный	 140
Соль	 7

	
Щи зеленые	

Картофель	 550
Лук репчатый 	 200

Морковь 	 350
Масло сливочное	 30
Бульон мясокостный	 4000
Щавель припущенный	 1000
Соль	 10
Перец черный молотый	 2
Яйцо перепелиное	 10
Сметана 42%	 40

Щи зеленые  
с перепелиным яйцом
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Зеленые щи мы готовим на 

мясокостном бульоне. Он 

должен быть прозрачным 

или чуть мутноватым, на 

его поверхности остаются 

блестки жира, аромат соот-

ветствует аромату овощей, 

добавленных при варке. 
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5 6 7

1 2 3 4

•	 Свеклу нарезать соломкой, тушить в закрытой посу-
де с добавлением растительного и топленого масла, 
томатной пасты и сахара (2 г) 1 .

•	 Тушить сначала на сильном огне до кипения, за-
тем убавить огонь. Периодически перемешивать и 
добавлять мясокостный бульон (50 г), чтобы свекла 

не пригорела. (Зрелую свеклу тушить 30–40 минут, 
молодую 10–15 минут.)

•	 В кипящий бульон (300 г) положить нарезанную 
белокочанную капусту, довести до кипения, доба-
вить нарезанный брусочками картофель и через 
5 минут — тушеную свеклу, пассерованные реп-

Свекла 	 40
Масло растительное	 7
Масло топленое	 7
Паста томатная	 12
Сахар	 4
Бульон мясокостный	 350
Капуста белокочанная	 52
Картофель	 25
Лук репчатый	 12
Морковь	 5
Перец болгарский	 5
Перец чили красный	 1 шт.

Помидоры	 20
Помидоры «Пилати»	 4
Лист лавровый 	 1
Перец черный молотый	 по вкусу
Соль	 по вкусу
Чеснок	 2
Сало соленое	 3
Язык отварной говяжий	 50
Укроп	 2
Сметана 42%	 50
Пампушка с луком и перцем	 2 шт.

Борщ с пампушкой  
и сметаной

Ш
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чатый лук и морковь, очищенные от плодоножек и 
семян и нарезанные соломкой болгарский перец, 
красный перец чили, очищенные от кожицы поми-
доры. Варить борщ 20–30 минут. За 10–15 минут 
до окончания варки положить специи (лавровый 
лист и черный молотый перец), довести до вкуса 
солью и сахаром (2 г) 2 , 3 , 4 , 5 . 

•	 Готовый борщ заправить рубленым чесноком с 
салом, нарезанным отварным говяжьим языком и 
укропом 6 , 7 .

•	 Отдельно подать сметану и пампушки с луком и 
перцем.

Мясной бульон должен 

быть прозрачным, желто-

ватого цвета, с блестками 

жира на поверхности, его 

вкус и аромат — соответ-

ствовать свежесваренно-

му мясу и овощам.
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•	 Лук и чеснок нарезать мелкими кубиками, обжарить 
на оливковом масле.

•	 Добавить пассерованные и протертые томаты, бу
льон, специи, соль.

•	 Довести до кипения.

•	 Налить суп в тарелку и положить отваренный на 
пару мясной шарик.

Мясной шарик 

•	 Приготовить фарш из говядины, свинины и пассе
рованного лука.

•	 Добавить отваренный до полуготовности рис, спе
ции.

•	 Завернуть в бланшированную савойскую капусту.

Лук репчатый	 15
Чеснок	 15
Масло оливковое	 5
Томаты «Пронто»	 80
Бульон овощной или вода	 150
Специи сухие (базилик, 
орегано)	 по вкусу
Соль	 по вкусу
Мясной шарик	 60

Мясной шарик	
Фарш мясной (говядина, свинина)	 40
Лук репчатый пассерованный	 5
Рис отварной	 10
Специи сухие (базилик, 
орегано)	 по вкусу
Капуста савойская	 15

Чесночный суп  
с мясным шариком
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Овощной суп  
с перепелиным 
яйцом

как готовить

ИНГРЕДИЕНТЫ, г

•	 Лук нарезать мелкими кубиками, сельдерей — 
тонкими ломтиками и обжарить с чесноком на 
оливковом масле.

•	 Нарезать отварные грибы (белые и шампиньоны), 
добавить овощной и грибной бульон, помидоры 
конкасе, нарезанные кубиками.

•	 Налить суп в тарелку, добавить отварные перепе
линые яйца и декорировать петрушкой.

Лук репчатый	 5
Сельдерей (стебель)	 30
Чеснок	 1
Масло оливковое	 10
Грибы белые отварные	 20
Шампиньоны отварные	 20

Бульон овощной	 100
Бульон грибной	 100
Помидоры конкасе	 30
Яйцо перепелиное	 3 шт.
Петрушка	 1
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•	 Лук-шалот, лемонграсс, красный болгарский перец, 
помидор, чеснок, перец чили и кориандр нарезать 
произвольно 1 . 

•	 Поместить в блендер, добавить растительное масло 
и пробить до консистенции пюре 2 .

•	 Получившееся пюре процедить в кастрюлю и варить, 
пока масло не отделится 3 .

•	 Клешни лобстера добавить в суп и варить, пока 
панцирь не поменяет цвет 4 .

•	 Добавить красную чечевицу и варить еще 2 ми-
нуты 5 .

•	 Влить куриный бульон и варить 40 минут 6 .

•	 Достать клешни, еще раз пробить суп в блендере 
и процедить 7 . 

•	 Поставить кастрюлю с супом на плиту и варить на 
слабом огне до желаемой консистенции. Добавить 
соль, черный молотый перец, томатную пасту, сок 
лайма и рыбный соус. 

•	 Мясо из хвоста лобстера слегка обжарить на сли-
вочном масле и использовать как гарнир к супу. 
Украсить тарелку листьями кориандра 8 , 9 . 

Лук-шалот	 80
Лемонграсс	 10
Перец болгарский красный	 100
Помидор	 70
Чеснок	 10
Перец чили (без семян)	 10
Кориандр	 100
Масло растительное	 50
Лобстер	 1 шт.

Чечевица красная	 100
Бульон куриный	 2000
Соль	 по вкусу
Перец черный молотый	 по вкусу
Паста томатная	 10
Лайм	 1 шт.
Соус рыбный 	 по вкусу
Масло сливочное	 10
Кориандр (листья)	 2
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Суп из красной 
чечевицы

9876
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Я считаю, что супы должны подаваться не 

слишком густыми, даже если это суп-пюре. В 

каждом случае для подачи нужно подбирать 

правильную посуду. Одни супы очень выгод-

но смотрятся в стакане, чашке или специ-

альной тарелке. Некоторые могут подаваться 

сразу в нескольких емкостях. Например, мое 

консоме из лобстера выглядит так: жидкость 

подносится в чайнике, а пельмени укладыва-

ются в стакан. Для презентации супов я также 

люблю использовать большие кофейные 

кружки. Они, на мой взгляд, идеальны для 

горячих острых супов. Суп из красной чече-

вицы я подаю в высокой керамической пиале, 

которая прекрасно подчеркивает оригиналь-

ный характер этого супа.
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•	 Репчатый лук, стебель сельдерея, чеснок, морковь, 
картофель и лук-порей нарезать равномерными 
крупными кусками 1 , 2 .

•	 Выложить овощи на противень, добавить тимьян, 
соль, черный молотый перец, оливковое масло. По-
лить медом (50 г) и перемешать 3 , 4 .

•	 Накрыть фольгой и поставить в духовку при тем-
пературе 180°С на 10–15 минут, пока овощи не 
поменяют цвет.

•	 Переложить овощи в кастрюлю, залить куриным бу-
льоном, довести до кипения и наполовину уменьшить 
огонь. Готовить 20 минут 5 .

•	 Вынуть овощи из бульона и поместить в блендер, 
добавить сливки и сливочное масло. Пробить до кон-
систенции пюре и процедить через сито 6 , 7 , 8 . 

•	 В тарелку с супом положить ложку сметаны и влить 
тонкой струйкой мед (5 г) 9 .

Лук репчатый	 80
Сельдерей (стебель)	 120
Чеснок	 12
Морковь	 300
Картофель	 180
Лук-порей	 180
Тимьян	 2
Соль	 по вкусу

Перец черный молотый	 по вкусу
Масло оливковое	 50
Мед	 55
Бульон куриный	 2000
Сливки 33%	 200
Масло сливочное	 50
Сметана 24%	 10

Морковный суп  
с жареным медом

1 2 3 4 5
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Большая часть моих блюд готовится 

традиционным способом, но я всег-

да пытаюсь изменять вкусы, чтобы 

сделать каждое блюдо уникальным. 

Приготовление супов я обычно начинаю 

с высоких температур, затем добавляю 

нужные ингредиенты, довожу до кипения 

и понижаю температуру. На слабом огне 

продукты начинают раскрывать свои 

ароматы. Соль, перец, сливки я добав-

ляю в середине приготовления, а перед 

подачей — приправы. Эта последователь-

ность важна, чтобы сохранить все вкусы и 

ароматы. В морковном супе тоже важно 

выдержать очередность. Сливки, сметану, 

мед следует добавлять в самом конце.
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•	 Лук-шалот и чеснок мелко нарезать и обжарить 
на оливковом масле 1 , 2 .

•	 Зерна кукурузы отделить от початка (850 г), до-
бавить к луку-шалоту с чесноком и обжарить до 
золотистого цвета 3 .

•	 Влить вермут, куриный бульон, добавить соль, 
черный молотый перец и варить до мягкости 4 . 

•	 Уменьшить огонь наполовину, добавить сливки, 
стебли кориандра и варить еще 3 минуты 5 . 

•	 Приготовленную массу перелить в блендер и про-
бить до однородной консистенции 6 .

•	 На сковороде на растительном масле обжарить 
кусочки куриного филе, кубики картофеля, зерна 
кукурузы (50 г) и использовать в качестве гарнира 
к супу 7 , 8 .

•	 Украсить пиалу с супом листьями кориандра.

1

Лук-шалот	 40
Чеснок	 15
Масло оливковое	 20
Кукуруза 	 900
Вермут	 70
Бульон куриный	 1300
Соль	 по вкусу
Перец черный молотый	 по вкусу

Сливки 33%	 45
Кориандр (стебли)	 25
Масло растительное	 10
Филе куриное (грудка)	 100
Картофель	 100
Кориандр (листья)	 15

Кукурузный суп
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Кукурузный суп имеет азиатское происхождение. 

Он очень приятен на вкус и полезен для здоровья. 
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•	 Картофель нарезать брусочками, морковь и реп-
чатый лук — соломкой, шампиньоны — мелкими 
кубиками 1 , 2 .

•	 Нарезанный картофель положить в кипящий, слегка 
подсоленный куриный бульон (или в подсоленную 
воду) и варить до полуготовности. 

•	 Морковь с репчатым луком и отдельно шампиньоны 
обжарить на растительном масле 3 , 4 .

•	 Обжаренные морковь, репчатый лук и грибы вы-
ложить в кипящий бульон с картофелем и варить 
до полной готовности в течение 20–25 минут 5 .

•	 Яйцо взбить и в конце варки влить в суп при непре-
рывном помешивании 6 , 7 .

•	 Добавить черный молотый перец, лавровый лист, 
нарезанную петрушку и проварить 5–7 минут 8 .

•	 При подаче положить сметану.

Картофель 	 80
Морковь	 25
Лук репчатый	 20
Шампиньоны свежие	 60
Соль	 2
Бульон куриный или вода	 180

Масло растительное	 12
Яйцо 	 1/2 шт.
Перец черный молотый	 0,2
Лист лавровый	 0,2
Петрушка	 2
Сметана 20%	 30

Грибовница  
со взбитым яйцом
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Грибовница — исконно 

русский суп со своей 

историей. Его мне варила 

бабушка, поэтому этот 

вкус я люблю с детства.  

По технологии, его можно 

варить на курином бульо-

не, а можно и на воде, 

что актуально, например, 

в пост. Из всех грибов 

лучше выбрать шампи-

ньоны, хотя и белые тоже 

вполне подойдут, правда, 

в этом случае суп будет 

наваристее.
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•	 Картофель, морковь и репчатый лук нарезать 
кубиками 1 , 2 .

•	 Картофель положить в кипящий, слегка подсо-
ленный бульон и варить до полуготовности 20–25 
минут 3 . 

•	 Нарезанные морковь и репчатый лук пассеровать 
на растительном масле 4 .

•	 Яйцо смешать с пшеничной мукой до однородной 
консистенции 5 .

•	 За 10–15 минут до готовности картофеля положить 
в бульон пассерованные репчатый лук и морковь, 
черный молотый перец, лавровый лист 6 .

•	 При помощи чайной ложки небольшими пор-
циями выложить яично-мучную массу в кипящий 
бульон 7 . 

•	 В конце варки добавить мелкорубленую петрушку. 
Подавать со сметаной 8 .

Картофель 	 80
Морковь 	 20
Лук репчатый 	 20
Соль	 2
Бульон куриный	 180
Масло растительное	 12
Яйцо 	 1/2 шт.

Мука пшеничная	 25
Перец черный молотый	 0,2
Лист лавровый	 0,2
Петрушка	 2
Сметана 20%	 30

Суп картофельный  
с клецками
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Этот суп пришел к нам 

из старинной русской 

кухни.  Клецки добавляют-

ся ложечкой маленькими 

комочками — получается 

практически ювелирная 

работа. 



42                            

ИНГРЕДИЕНТЫ, г

как готовить

Г О Т О В И М :  С У П Ы  —  В К У С Н Ы Е  И  О Р И Г И Н А Л Ь Н Ы Е

•	 Картофель нарезать небольшими брусочками, 
репчатый лук и морковь — соломкой, помидоры — 
дольками 1 , 2 , 3 .

•	 Квашеную капусту припустить в небольшом коли-
честве воды 4 .

•	 Подготовленные репчатый лук и морковь пассе-
ровать на растительном масле вместе с белыми 
грибами 5 . 

•	 В кипящий, слегка подсоленный мясной бульон (или в 

подсоленную воду) положить нарезанный картофель 
и варить до полуготовности 25–30 минут. 

•	 Затем добавить припущенную квашеную капусту 6 . 

•	 За 10–15 минут до окончания варки положить в суп 
пассерованные репчатый лук и морковь с белыми 
грибами, дольки свежих помидоров, черный молотый 
перец, лавровый лист 7 , 8 .

•	 Перед подачей добавить мелкорубленую петрушку. 
Подавать со сметаной 9 .

Картофель 	 40
Лук репчатый 	 15
Морковь 	 15
Помидоры 	 20
Капуста квашеная	 50
Масло растительное	 12
Грибы белые с/м	 20
Соль	 2

Бульон мясной или вода	 160
Перец черный молотый	 0,2
Лист лавровый	 0,2
Петрушка	 2
Сметана 20%	 30

Щи «Грибоедовские»

Ш
е

ф
-п

о
в

а
р

А
л

е
к

са
н

д
р

 М
У

Р
А

В
Л

Е
В

9876

1 2 3 4 5



Г О Т О В И М :  С У П Ы  —  В К У С Н Ы Е  И  О Р И Г И Н А Л Ь Н Ы Е

Этот суп мне нравит-

ся своим насыщенным 

вкусом. В состав входят 

квашеная капуста и белые 

грибы, поэтому его пра-

вильнее будет отнести к 

«зимним» супам. Подаются 

щи традиционно в кера-

мических горшочках. Суп 

получается наваристый — 

как раз то, что требуется в 

зимние холода.
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•	 Сухую чечевицу предварительно замочить в холод-
ной воде на 2–2,5 часа. 

•	 Положить чечевицу в кипящий, слегка подсо-
ленный мясной бульон и варить до готовности  
40–50 минут 1 . 

•	 Репчатый лук и болгарский перец нарезать кубиками 
и пассеровать на растительном масле. 

•	 В процессе добавить нарезанный кубиками сыро-
копченый бекон и томатную пасту 2 , 3 , 4 .

•	 За 15–20 минут до окончания варки положить 
в бульон с чечевицей пассерованные репчатый 
лук и болгарский перец, черный молотый перец, 
лавровый лист и рубленый чеснок. Довести до  
готовности 5 , 6 . 

•	 При подаче в тарелку с супом положить мелко на-
резанную кинзу 7 , 8 . 

Чечевица сухая	 60
Соль	 2
Бульон мясной	 160
Лук репчатый 	 20
Перец болгарский	 15
Масло растительное	 12
Бекон с/к	 30

Паста томатная	 8
Перец черный молотый	 0,2
Лист лавровый	 0,2
Чеснок 	 2
Кинза 	 3

Похлебка чечевичная  
с беконом
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Суп пришел к нам с Кавказа, 

о чем говорят ингредиенты — 

перец, чеснок, кинза, бобовые 

в сочетании с беконом, хотя 

похожий вариант есть и в ита-

льянской кухне. Чечевицу в этом 

супе можно заменить красной 

фасолью. Суп получится не 

менее наваристым и густым.  

Для остроты можно добавить 

больше перца — вкус это не 

ухудшит. Если готовить суп 

без бекона и сильных специй, 

получится облегченный, постный 

вариант.



46                            

ИНГРЕДИЕНТЫ, г

Г О Т О В И М :  С У П Ы  —  В К У С Н Ы Е  И  О Р И Г И Н А Л Ь Н Ы Е

как готовить

Лапша

•	 Из пшеничной муки, яйца, соли и воды заме-
сить крутое тесто. Убрать в холодильник на  
30–40 минут 1 . 

•	 Посыпать тесто мукой, раскатать в тонкий пласт  
2 , 3 .

•	 Свернуть рулетом и нарезать лапшу тонкой со
ломкой 4 , 5 .

•	 Нарезанную лапшу разложить на противень и 
подсушить при комнатной температуре в течение  
суток 6 . 

•	 Лапша домашняя с курицей

•	 В кипящий, слегка подсоленный куриный бульон по-
ложить лапшу и варить до готовности 15–20 минут. 

•	 Репчатый лук, морковь и стебель сельдерея на-
резать тонкой соломкой и пассеровать на рас-
тительном масле. 

•	 За 5–7 минут до окончания варки добавить в лапшу 
пассерованные овощи, черный молотый перец, 
лавровый лист 7 .

•	 Перед подачей положить нарезанную соломкой от-
варную куриную грудку и рубленую петрушку 8 , 9 . 

Лапша 	
Мука пшеничная	 190
Яйцо 	 1 шт.
Соль	 2
Вода	 20

	
Лапша домашняя с курицей	

Бульон куриный	 180
Соль	 2

Лапша 	 40
Лук репчатый	 20
Морковь 	 15
Сельдерей (стебель)	 5
Масло растительное	 12
Перец черный молотый	 0,2
Лист лавровый	 0,2
Мясо куриное (грудка)	 65
Петрушка свежая	 2

Лапша домашняя 
с курицей
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Лапшу для этого супа 

мы делаем сами, тогда 

вкус у него получается 

по-настоящему домашний. 

При правильной техноло-

гии приготовления лапша 

не разварится, сохраняя 

свою форму. Закладывать 

сухую лапшу в бульон 

лучше перед подачей. 

Варка займет не больше 

15 минут. 
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как готовить

Борщ

•	 Свеклу запечь на морской соли в духовке при 
температуре 100°С в течение 2 часов. Нарезать 
соломкой 1 .

•	 Белокочанную капусту, репчатый лук, мор-
ковь и корень петрушки нарезать соломкой 2 , 
 3 , 4 .

•	 В кипящий рыбный бульон (700 г) добавить наре-
занную капусту и варить 15 минут 5 .

•	 Подготовленные репчатый лук, морковь и ко-
рень петрушки потушить в растительном масле 
с томатной пастой и рыбным бульоном (300 г)  
в течение 15 минут 6 .

•	 Добавить свеклу и перемешать 7 .

Борщ
Свекла 	 300
Соль морская	 1000
Капуста белокочанная	 600
Лук репчатый	 200
Морковь 	 200
Петрушка (корень)	 100
Бульон рыбный	 1000
Масло растительное	 1 ст. л.
Паста томатная	 50
Сахар 	 50

Соль	 по вкусу
Перец черный молотый	 по вкусу
Уксус яблочный	 1 ст. л.

		
Сервировка	

Карась (мелкий)	 5 шт.
Масло растительное	 3 ст. л.
Борщ	 500
Петрушка	 8
Сметана 42%	 100

Борщ с жареными 
карасями
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Все борщ готовят по-разному, а 

потому существует огромное коли-

чество вариаций. Я придумал свой 

авторский вариант — с добавле-

нием чернослива. Сначала я про-

бовал добавлять в классический 

борщ болгарский перец, однако 

не получил желаемого вкуса. А вот 

чернослив дал именно ту сладость, 

которой недоставало. В представ-

ленном варианте традиционный 

куриный бульон я заменил рыб-

ным, а сопровождением к борщу 

предложил зажаренных до хруста 

карасей. Сочетание получилось 

потрясающим. 

•	 Борщовую пассеровку переложить в бульон с 
капустой и продолжать готовить 10 минут 8 .

•	 Довести до вкуса сахаром, солью, черным мо-
лотым перцем и яблочным уксусом.

Сервировка

•	 Карасей обработать на филе и зажарить на 
растительном масле до хрустящей корочки 9 .

•	 Борщ налить в посуду, посыпать мелкорубленой 
зеленью петрушки (5 г).

•	 Жареных карасей нанизать на шпажку и по-
давать отдельно. Сметану выложить в соусник, 
украсить веточкой петрушки (3 г).
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Борщ по-черниговски

Бульон 	
Курица домашняя	 50
Утка	 50
Телятина на кости	 30
Вода	 450
Сельдерей (корень)	 20
Морковь 	 30
Лук репчатый 	 30
Хмели-сунели	 2
	

Борщ по-черниговски	
Лук репчатый	 20
Свекла	 35
Яблоки 	 5

Морковь 	 10
Картофель 	 30
Масло растительное	 15
Паста томатная	 5
Сахар 	 3
Уксус 	 5
Капуста цветная	 40
Капуста брокколи	 40
Бульон	 250
Соль	 3
Чеснок 	 5
Укроп	 2
Сметана 20%	 15

Для бульона я использую мясное ассорти из телятины, курицы и утки. Вкус у супа получается изуми-

тельный. По сути это всем известный классический борщ. Только белокочанную капусту я заменил 

цветной и брокколи, добавил яблоки для кислинки — все это очень освежило известный вариант. В 

качестве декора я использую сметану.
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как гОтОВить

Бульон 

• Обработанные курицу, утку и телятину на кости раз-
резать на некрупные куски и поместить в воду 1 . 

• Корень сельдерея, морковь и репчатый лук нарезать 
произвольно и положить к мясу, добавить хмели-
сунели.

• Варить на умеренном огне 3 часа, затем остудить 
и процедить полученный бульон.

Борщ по-черниговски 

• Сделать заправку:
— репчатый лук, свеклу, яблоки и морковь 

почистить и нарезать соломкой; картофель 
нарезать кубиками 2 , 3 , 4 ; 

— обжарить на растительном масле подго-
товленные репчатый лук, морковь и яблоки;

— добавить свеклу, томатную пасту, сахар, 
уксус, соцветия цветной капусты и брокколи. 
Тушить 30 минут 5 , 6 .

• В горячий бульон положить картофель, проварить 
10 минут, добавить заправку (пассерованные овощи 
и яблоки) и готовить еще 10 минут 7 , 8 . 

• Довести до вкуса солью и в конце варки добавить 
чеснок и укроп. 

• При подаче в центр тарелки положить соцветия 
цветной капусты и брокколи, налить суп. Подавать 
блюдо со сметаной 9 .
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как готовить

Консоме куриное 

•	 Корень сельдерея, лук-порей и морковь произвольно 
нарезать.

•	 В кастрюлю с водой поместить обработанную ку-
рицу, подготовленные овощи, свежий розмарин и 
очищенный апельсин.

•	 Варить на медленном огне 3 часа. Процедить и до-
бавить в бульон шафран. Охладить 1 , 2 . 

Пюре картофельное

•	 Картофель очистить и отварить в воде до готовности. 
Размять с цветочной солью и оливковым маслом. 

Консоме куриное 	
Сельдерей (корень)	 150
Лук-порей	 100
Морковь 	 150
Вода	 10000
Курица домашняя	 1000
Розмарин свежий	 10
Апельсин	 120
Шафран 	 1
	
Пюре картофельное 	
Картофель 	 100
Соль цветочная	 2
Масло оливковое	 20
	

Чипсы из баклажанов и цуккини	
Баклажаны	 50
Цуккини 	 50
	
Картофельный суп	
Консоме куриное	 180
Пюре картофельное	 50
Горошек зеленый 	 30
Помидоры вяленые	 10
Перец черный молотый	 1
Масло оливковое	 10
Чипсы из баклажанов и цуккини	 100

Знаменитый 
картофельный суп  
с молодым горохом  
и вялеными томатамиШ
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В этом картофельном супе 

главная «изюминка» — 

молодой горошек, кото-

рый придает вкусу особую 

пикантность. Ароматное 

оливковое масло высокого 

качества и вяленые поми-

доры создают привкус 

Средиземноморья. Этот 

суп и легкий, и насы-

щенный одновременно, 

поэтому подойдет как для 

летнего, так и для зимнего 

меню.

Чипсы из баклажанов и цуккини

•	 Разрезать вдоль тонкими ломтиками баклажаны и 
цуккини, выложить на силиконовый коврик и сушить 
в духовке 1 час при температуре 95°С.

Картофельный суп

•	 Подогретое куриное консоме соединить с карто-
фельным пюре, перемешать с помощью венчика 
3 , 4 .

•	 Добавить зеленый горошек, нарезанные вяленые 
помидоры, черный молотый перец, хорошо пере-
мешать 5 , 6 , 7 . 

•	 Налить суп в тарелку и сбрызнуть оливковым маслом 
(2 г) 8 , 9 . 

•	 Отдельно подать чипсы из баклажанов и цуккини и 
оливковое масло (8 г).
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Бульон рыбный	
Сельдерей (стебель)	 150
Морковь 	 250
Лук-порей 	 200
Масло оливковое	 60
Кости разных рыб	 1000
Вино сухое белое	 100
Лист лавровый 	 2
Тимьян	 5
Вода	 10000
	
Рыбный набор	
Филе байкальского омуля	 25
Филе шотландского лосося	 25
Филе судака	 25
Креветки тигровые 16/20	 16
Кальмар сахалинский 	 25
Масло оливковое	 15
Чеснок 	 2

Мармелад из сыра  
моццарелла филанте	
Сыр моццарелла филанте	 60
Сливки 38%	 40

Вино сухое белое	 50
Соль копченая	 2
Агар-агар 	 1,6
	
Суп из разных  
рыб и морепродуктов	
Бульон рыбный	 200
Маслины таджаске	 7
Помидоры вяленые	 10
Лук репчатый жареный	 10
Рыбный набор	 80
Мармелад из сыра 
моццарелла филанте	 35
Лук крымский 	 2
Укроп	 1

Этот суп чем-то перекликается с французским буйабесом по 

ассорти из рыбы и морепродуктов. Тем не менее это другой 

суп, и тоже очень вкусный. Для большей оригинальности я 

добавил в него мармелад из сыра моццарелла филанте. 

Получилось очень интересное нестандартное сочетание. 
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как готовить

Бульон рыбный 

•	 Стебель сельдерея, морковь, лук-порей мелко на-
резать.

•	 На оливковом масле обжарить в глубоком сотей-
нике рыбные кости и нарезанные овощи. 

•	 Влить белое сухое вино, добавить лавровый лист, 
тимьян. 

•	 Через 5 минут влить холодную воду и варить на мед-
ленном огне 1,5 часа, снимая пену. 

•	 Бульон охладить, затем процедить.

Рыбный набор

•	 Филе байкальского омуля, шотландского лосося и 
судака разрезать на небольшие кусочки, креветок 
очистить 1 , 2 , 3 . 

•	 Обжарить рыбу, кальмаров и креветок на олив-
ковом масле с добавлением чеснока 3 минуты 4 .

 

Мармелад из сыра моццарелла филанте

•	 Сыр моццарелла поместить в чашу блендера, влить 
сливки, выпаренное наполовину белое сухое вино 
и посолить. 

•	 Взбить до однородной массы и ввести агар-агар (на 
1 литр жидкости 16 г агар-агара). 

•	 Прогреть на плите 5 минут, перелить в форму и 
убрать в холодильник на 5 минут.

•	 Получившийся мармелад нарезать кубиками. 

Суп из разных рыб и морепродуктов

•	 Рыбный бульон разогреть и добавить в него мас-
лины таджаске, измельченные вяленые помидоры и 
жареный репчатый лук 5 , 6 . 

•	 В тарелку выложить рыбный набор и залить под-
готовленным бульоном 7 , 8 .

•	 Добавить в суп кубики сырного мармелада, украсить 
кольцами крымского лука и веточкой укропа 9 .
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Куриная лапша — общеизвестная классика и 

один из наших самых популярных супов как зимой, 

так и летом. Я практически сохранил традицион-

ный рецепт, лишь разнообразил оформление. 

Отварную куриную ножку (или горячий холодец, 

как я ее называю) я подаю нестандартно, что сразу 

отличает мой суп от всех аналогов. 
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Суп-лапша куриная  
с белыми грибами

Бульон куриный 	
Вода	 500
Курица домашняя	 90
Лук репчатый	 20
Морковь 	 20
Лист лавровый	 1
Перец душистый	 1

	
Заправка из овощей и грибов	

Лук репчатый	 22
Морковь 	 25
Масло растительное	 15
Грибы белые 	 40
	

Лапша домашняя 	
Мука 	 50
Яйцо 	 1/2 шт.
Соль 	 1
Молоко 	 15

	

Суп-лапша	
Бульон куриный	 200
Заправка из овощей и грибов	 70
Лапша домашняя 	 5
Лук зеленый	 2
Курица отварная (ножка)	 20
Лук-сибулет	 1
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как готовить

Бульон куриный 

•	 В воду положить разделанную курицу, подготов-
ленные репчатый лук, морковь, лавровый лист и 
душистый перец 1 , 2 .

•	 Варить 2,5 часа на медленном огне. Готовый бульон 
процедить, курицу отложить.

Заправка из овощей и грибов 

•	 Репчатый лук и морковь нарезать соломкой 3 , 4 . 

•	 Тушить в растительном масле до золотистого 
цвета, в процессе добавить белые грибы 5 .

Лапша домашняя

•	 Муку соединить с яйцом, солью и молоком, пере-
мешать и дать настояться 30 минут 6 , 7 .

•	 Раскатать тесто и дать немного подсохнуть, наре-
зать лапшу, высыпать на противень и высушить. 

•	 Перед подачей лапшу отварить в кипящей воде в 
течение 5 минут.

Суп-лапша 

•	 В горячий куриный бульон добавить заправку из 
овощей и грибов, домашнюю лапшу, проварить  
5 минут и снять с огня 8 .

•	 Мелко порубить зеленый лук и высыпать в суп.

•	 Отварную куриную ножку обвязать луком-сибу-
летом и поставить в середину тарелки с супом 9 .
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как готовить

Мармелад овощной	
Агар-агар	 16
Вода	 1000
Сливки 11%	 80
Базилик зеленый	 10
Спаржа зеленая отварная	 100
Тыква отварная	 100
Апельсин 	 100
Морковь отварная	 100
Помидоры 	 100
Малина 	 100

	
Бульон овощной	

Морковь 	 100
Лук репчатый	 100
Спаржа зеленая	 50

Тыква	 100
Лук-порей 	 100
Перец душистый	 3

	
Суп йогуртовый 	

Йогурт 0%	 150
Масло оливковое	 10
Сок огуречный свежевыжатый	 50
Бульон овощной 	 50
Соль цветочная	 3

	
Сервировка	

Мармелад овощной	 100
Суп йогуртовый 	 150
Кресс-салат (ростки)	 2

Летний йогуртовый суп  
с овощным 
мармеладом
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Мармелад овощной  

•	 Агар-агар залить холодной водой и дать настояться 
10 минут. 

•	 Приготовить по отдельности пюре из овощей:

— из сливок, зеленого базилика и зеленой от-
варной спаржи; 

— из отварной тыквы и апельсина, очищенного 
от цедры;

4



Г О Т О В И М :  С У П Ы  —  В К У С Н Ы Е  И  О Р И Г И Н А Л Ь Н Ы Е

Этот холодный суп я реко-

мендую подавать летом. В 

жару он будет пользовать-

ся особым спросом. Суп 

очень красив в подаче, 

легкий и освежающий. Для 

тех, кто следит за своей 

фигурой, это блюдо номер 

один. Готовится суп, как 

правило, небольшими 

порциями.

— из отварной моркови и цедры апельсина;
— из помидоров;
— из малины.

•	 Все пюре по отдельности прогреть по 5 минут вме-
сте с агар-агаром (на 1 кг массы 16 г агар-агара) и 
убрать в холодильник на 10–15 минут. 

Бульон овощной

•	 Морковь, репчатый лук, зеленую спаржу, тыкву, лук-
порей очистить и произвольно нарезать.

•	 Варить на умеренном огне 2,5 часа вместе с души-
стым перцем.

•	 Готовый бульон остудить и процедить. 

Суп йогуртовый

•	 Йогурт, оливковое масло, свежевыжатый огуречный 
сок, овощной бульон, цветочную соль соединить и 
взбить до однородной массы 1 , 2 .

•	 Убрать в холодильник на 30 минут. 

Сервировка

•	 Овощной мармелад нарезать порционными ква-
дратами 3 . 

•	 В тарелку вылить йогуртовый суп и аккуратно вы-
ложить овощной мармелад 4 , 5 , 6 .

•	 Украсить ростками кресс-салата 7 .
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как готовить

Креветки в/м 70/90	 200
Масло сливочное	 10
Вода	 200
Сельдерей	 60
Гренки	 10

Гренки
Хлеб бородинский	 40
Шафран	 0,01
Паприка сладкая	 0,1

•	 Креветок разморозить и очистить от 
панциря.

•	 Панцири обжарить в течение 10–15 ми
нут на сковороде на сливочном масле.

•	 Залить водой и выпарить в два раза.

•	 Содержимое сковороды переложить в 
дуршлаг и дать стечь отвару. 

•	 Сельдерей очистить и порубить брусоч
ками.

•	 Креветок и брусочки сельдерея залить 
креветочным отваром.

•	 Прогреть и посыпать гренками.

Гренки

•	 Хлеб нарезать мелкими кубиками.

•	 Посыпать шафраном и паприкой.

•	 Перемешать и поместить в духовку на 
10–15 минут при 50–70°C.

Отвар креветочный  
с сельдереем и 
бородинскими 
гренкамиШ
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как готовить

•	 В горячую воду положить курицу и варить 
на медленном огне 2–2,5 часа.

•	 Морковь, картофель, лук, болгарский 
перец, цуккини промыть, почистить и на
резать мелкими кубиками.

•	 Подготовленные овощи обжарить на ско
вороде на растительном масле.

•	 Все содержимое посолить и откинуть на 
дуршлаг, чтобы лишнее масло стекло.

•	 Предварительно приготовленный кури
ный бульон процедить, отмерить 180 г и 
заправить подготовленными овощами.

•	 Декорировать зеленым луком.

•	 Подавать в горячем виде.

Курица домашняя	 200
Морковь	 30
Картофель	 30
Лук репчатый	 10
Перец болгарский	 30
Цуккини	 30
Масло растительное	 20
Соль	 3
Лук зеленый	 5

ИНГРЕДИЕНТЫ, г

Суп по-домашнему
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как готовить

Курица или индейка	 250
Спагетти	 15
Масло оливковое	 10
Баклажаны	 60
Морковь	 30
Тимьян сухой	 0,1
Орегано сухой	 0,1
Сыр пармезан	 5
Соль	 2
Перец черный молотый	 0,1

•	 Из курицы (или индейки) отварить бу
льон (100–200 г).

•	 Положить в бульон спагетти и варить 
до готовности.

•	 Пока варятся спагетти, на сковороде 
на оливковом масле обжарить бакла
жаны, морковь и выложить их в бульон 
со спагетти.

•	 Приправить сухими травами, ломтиками 
пармезана, солью, перцем.

•	 Подавать в горячем виде.

Сицилийский суп  
из баклажанов
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как готовить

•	 В тарелку налить горячий суп.

•	 Сверху положить взбитые сливки.

•	 Декорировать листиком красного ба
зилика.

•	 Отдельно подать хлеб с ореховым мас
лом.

Суп-капучино

•	 Приготовить основу для супа: сухие бе
лые грибы замочить в воде до набухания, 
затем отварить и бульон процедить.

•	 Белые свежемороженые грибы отварить 
в основе для супа, пробить в блендере, 
процедить.

•	 Соединить со сливками и довести до ки
пения.

•	 Посолить.

Ореховое масло

•	 Грецкий орех подсушить в духовке, из
мельчить в блендере.

•	 Соединить с размягченным сливочным 
маслом и охладить.

Суп-капучино	 180
Сливки 33%	 10
Базилик красный	 1
Хлеб	 5
Ореховое масло	 5
	

Суп-капучино
Грибы белые сухие	 20
Вода	 800
Грибы белые с/м	 300
Сливки 33%	 300
Соль	 по вкусу
	

Ореховое масло
Грецкий орех	 40
Масло сливочное	 60

Суп-капучино 
из белых грибов
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•	 Корень сельдерея очистить и нарезать произ-
вольно. 

•	 Положить корень сельдерея в сотейник и залить 
куриным бульоном. Посолить, довести до кипения 
и варить на медленном огне до полного размяг-
чения 1 . 

•	 Блендером измельчить сельдерей вместе с бу-
льоном до консистенции пюре, добавить молоко, 
довести до кипения и перед подачей взбить 2 .

•	 Приготовить яйцо-пашот: на пищевую пленку 
вылить оливковое масло, затем поместить на 

нее яйцо, герметично закрыть и сварить. Готовое 
яйцо охладить 3 , 4 , 5 , 6 .

•	 Тонко нарезать вареного осьминога, красиво уло-
жить на тарелку и перед подачей прогреть 7 .

•	 В подогретую тарелку налить готовый суп, затем 
выложить карпаччо из осьминога и надрезанное 
яйцо-пашот 8 , 9 , 10 .

•	 Украсить листиками био-базилика. 

как готовить

Суп-пюре из сельдерея  
с карпаччо из 
осьминога

Сельдерей (корень)	 60
Бульон куриный	 150
Соль 	 по вкусу
Молоко	 90

Масло оливковое	 5
Яйцо	 1 шт.
Осьминог вареный	 30
Био-базилик	 2

9 10876

1 2 3 4 5
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Суп-пюре — очень здо-

ровая пища. Продукты 

варятся и пробиваются в 

блендере, как для детского 

меню. В достаточно пре-

сное овощное пюре мне 

захотелось добавить 

«сильный» продукт, напри-

мер, рыбу, а лучше варе-

ного осьминога — бога-

тейший источник белка. 
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Г О Т О В И М :  С У П Ы  —  В К У С Н Ы Е  И  О Р И Г И Н А Л Ь Н Ы Е

8765

4321

•	 Филе лосося нарезать кубиками 1 .

•	 Капусту брокколи разделить на соцветия 2 .

•	 Шпинат перебрать, отрезать стебли и промыть.

•	 В сотейник налить куриный бульон, положить шпи-
нат, посолить и довести до кипения 3 .

•	 Блендером измельчить шпинат с бульоном в одно-
родную массу 4 .

•	 Повторно поставить на огонь, налить молоко (60 г), 
положить кусочки лосося и соцветия брокколи, ва-
рить до готовности лосося 5 , 6 . 

•	 В теплую тарелку выложить вареного лосося и ка-
пусту брокколи, готовый суп еще раз взбить блен-
дером и налить в тарелку сверху 7 .

•	 Полить пеной из взбитого молока (20 г) 8 .

Лосось (филе)	 70
Капуста брокколи	 40
Шпинат	 60

Бульон куриный	 160
Соль	 по вкусу
Молоко	 80
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Суп из шпината  
с лососем и брокколи
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Шпинат нейтрален 

по вкусу и прекрасно 

подходит к достаточно 

жирному лососю. К тому 

же лосось — отварной: 

данный метод его приго-

товления редко исполь-

зуется в кулинарии. Еще 

один важный компонент 

блюда — брокколи. Эта 

капуста, известная с 

древности, — настоящий 

кладезь витаминов и 

минералов.
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Бульон мясной	 200
Огурцы маринованные	 35
Телятина отварная	 40
Язык говяжий отварной	 30
Бекон нарезной	 20
Оливки без косточек	 20
Маслины без косточек	 20
Лук репчатый	 30
Паста томатная	 20
Мука	 5
Масло растительное	 35
Масло сливочное	 15
Соль	 1
Перец	 1
Лимон (сок)	 5
Лист лавровый	 1
Чеснок	 5
Зелень укропа	 5
Сметана	 20

Телятина отварная 
и язык говяжий отварной
Язык говяжий	 60
Телятина	 93
Вода	 500+500
Укроп	 5
Сельдерей (корень)	 50
Морковь	 20

как готовить

•	 В мясной бульон заложить нарезанные ломтиками 
маринованные огурцы, отварную телятину, отварной 
говяжий язык, нарезанный шашками бекон, разделен
ные на дольки оливки и маслины.

•	 Лук очистить, нарезать и пассеровать с томатной па
стой и мукой на смеси растительного и сливочного 
масла.

•	 После того как основа супа покипит на медленном ог
не 15–20 минут, соединить ее с пассеровкой и довести 
до вкуса солью, перцем и соком лимона.

•	 Добавить лавровый лист.

•	 Подавать суп в глиняном или чугунном горшке.

•	 При подаче в суп положить рубленый чеснок, зелень 
укропа и сметану.

Телятина отварная 
и язык говяжий отварной

•	 Говяжий язык и телятину (каждый продукт в отдельно
сти) залить холодной водой и варить на слабом огне 
с добавлением укропа, корня сельдерея и моркови.

•	 Говяжий язык варить 3–4 часа, телятину — 1–2 часа.

Мясная солянка 
«Спецназ»
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При приготовлении супа можно экспериментировать, заменяя 

маринованные огурцы на соленья (огурцы, помидоры, капусту).

Блюдо было разработано специально по заказу бойцов под

разделения «Альфа-Вымпел» и получило высшую оценку.
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Капуста брокколи	 70
Молоко 2,5%	 100
Масло сливочное	 30
Морковь	 20
Лук репчатый	 20
Сливки 33%	 100
Вода	 50
Масло оливковое	 15
Бекон с/к	 25
Креветки тигровые очищенные  
с хвостиком 30/40	 2 шт./20
Соль	 1
Перец черный горошком	 1
Сахар	 1

•	 Капусту брокколи очистить от листьев, 
промыть и нарезать на части, подходя
щие для пробивки блендером.

•	 Подготовленную капусту отварить в мо
локе с пассерованными на сливочном 
масле морковью и луком.

•	 Когда овощи сварятся, пробить их блен
дером и протереть через сито.

•	 Добавить сливки (50 г), воду и снова ки-
пятить до загустения.

•	 Одновременно на оливковом масле 
обжарить бекон, нарезанный мелкими 
кубиками, и креветок, предварительно 
размороженных, очищенных и разрезан
ных вдоль спинки на две части.

•	 Суп довести до вкуса солью, перцем и 
сахаром.

•	 В глубокую суповую миску выложить об
жаренные кубики бекона и креветок.

•	 Налить готовый суп.

•	 Декорировать оставшейся частью сли
вок (50 г), предварительно выпаренных 
до половины объема.

как готовить

Суп-пюре из брокколи  
с жареным беконом и 
тигровыми креветками
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Креветок можно брать не только указанного размера, но и 

более крупного. Нужно лишь уменьшить их количество.

Креветки также прекрасно подходят для декорирования блюда.

Суп можно подавать и в глубокой тарелке, но в суповой миске 

он смотрится гораздо эффектнее.

Этот суп лучше подавать в осенне-зимний сезон, так как он 

очень сытный и хорошо согревает в холодное время года.
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Копченая грудинка	 50
Вода	 200
Масло растительное	 20
Морковь	 25
Перец болгарский	 30
Цуккини	 30
Лук-порей	 15
Бульон сухой	 2
Яйца перепелиные	 3 шт.
Соль	 1

Перец черный	 1
Зелень петрушки	 3

Копченая грудинка	
Грудинка свежая	 70
Соль	 1
Перец черный молотый	 2
Майоран молотый	 2
Лук репчатый	 20
Сельдерей (корень)	 100
Лист лавровый	 2

как готовить

•	 Копченую грудинку нарезать кубиками 
1х1 см и варить 5 минут в воде.

•	 Одновременно пассеровать овощи на 
растительном масле, поочередно выкла
дывая на жарочную поверхность наре
занные ромбиками морковь, болгарский 
перец, цуккини, лук-порей.
Примечание. От цуккини берется 
только зеленая часть — сердцевина не 
используется.

•	 За 3 минуты до готовности добавить су
хой бульон и предварительно отварен
ные, очищенные и нарезанные на поло
винки перепелиные яйца.

•	 После закипания суп довести до вкуса 
солью и перцем.

•	 При подаче посыпать рубленой зеленью 
петрушки.

Копченая грудинка

•	 Грудинку натереть солью, перцем, моло
тым майораном.

•	 Обложить ее кольцами репчатого лука, 
нарезанным ломтиками сельдереем и 
лавровым листом.

•	 Поставить для маринования под пресс 
на 5–10 часов.

•	 После подготовки грудинку закоптить хо
лодным способом.

ИНГРЕДИЕНТЫ, г
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Овощной суп с 
копченой грудинкой 
и перепелиными 
яйцами
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Пивной суп	 240
Яйцо (белок)	 1 шт.
Чесночные гренки	 10
Лук жареный (фри)	 10

Пивной суп
Пиво светлое	 1250
Вода	 1250
Бульон куриный (сухой)	 25
Соль	 10
Перец черный молотый	 1
Пюре картофельное 
(хлопья сухие)	 150
Сливки 38%	 250
Яйцо (желток)	 10 шт.

Чесночные гренки
Батон нарезной	 20
Масло растительное	 20
Порошок чесночный	 1

Лук жареный (фри)
Лук репчатый	 25
Масло растительное (фритюр)	 10

как готовить

•	 В бульонницу налить пивной суп.

•	 Отдельно взбить в густую пену белок и украсить суп 
хлопьями из белка.

Примечание. Перед тем как взбить белок в густую 
пену, нужно поставить его на несколько минут в холо
дильник. Охлажденный белок взбивается быстрее.

•	 Подавать с чесночными гренками и жареным луком.

Пивной суп

•	 В кастрюлю налить пиво, воду, добавить сухой ку
риный бульон, посолить, поперчить, довести до ки
пения, всыпать сухие хлопья картофельного пюре, 
растворить до однородной массы.

•	 Снять с огня.

•	 Сливки взбить в однородную массу с желтками и 
этой смесью заправить суп.

Чесночные гренки

•	 Батон белого хлеба очистить от корок, нарезать 
кубиками и обжарить на растительном масле до 
золотистого цвета.

•	 Обсушить и посыпать чесночным порошком.

Лук жареный (фри) 

•	 Лук репчатый очистить от шелухи, нарезать тонкими 
кольцами и обжарить во фритюре до золотистого 
цвета.

Пивной суп
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•	 Морковь и репчатый лук нарезать полукольцами, 
копченые колбаски — ломтиками, шпинат — крупно 
1 , 2 , 3 , 4 .

•	 Нарезанные копченые колбаски обжарить на олив-
ковом масле до золотистой корочки, соединить с 
подготовленными репчатым луком, морковью и пас-
серовать 2 минуты 5 .

•	 Затем добавить консервированную фасоль, томат-
ную пасту, воду и нарезанный шпинат. Довести до 
кипения и проварить 5–10 минут 6 , 7 , 8 . 

•	 Добавить соль, черный молотый перец и тимьян, снять 
с огня и оставить под крышкой на 5–10 минут.

•	 При подаче украсить листиками петрушки.

Морковь	 23
Лук репчатый	 30
Колбаски копченые	 50
Шпинат 	 15
Масло оливковое	 15
Фасоль консервированная 	 100
Паста томатная	 5
Вода	 200

Соль	 1
Перец черный молотый	 1
Тимьян свежий	 1
Петрушка (листики)	 1

Суп фасолевый 
по-чешски  
с копчеными 
колбасками
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Этот классический 

чешский суп не случайно 

появился в меню нашего 

пивного ресторана. Чехия 

славится своим пивом,  

и в этой стране есть нема-

ло блюд, которые сопро-

вождают именно «пивной» 

стол. Фасоль и копченые 

колбаски создают абсо-

лютно сбалансированный 

вкус, который позволяет 

как нельзя лучше вписать 

это блюдо в концепцию 

пивного меню.
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Суп луковый 

•	 Репчатый лук очистить и нарезать полукольцами 
1 , 2 . 

•	 Залить говяжьим бульоном и демигласом, добавить 
соль, черный молотый перец и варить 10–15 минут. 
В конце добавить рубленый укроп 3 , 4 .

 
 
 
 
 

Сервировка 

•	 Желток, портвейн и оливковое масло взбить венчи-
ком. Смесь влить по кругу в тарелку с подогретым 
луковым супом 5 , 6 .

•	 Положить сверху хлебные гренки и тертый сыр пар-
мезан, запечь суп в ростере в течение 2–3 минут 
7 , 8 . 

•	 Украсить суп веточкой петрушки.

Суп луковый	
Лук репчатый	 2800
Бульон говяжий 	 1000
Демиглас	 30
Соль	 1
Перец черный молотый	 10
Укроп 	 10
	

Сервировка	
Яйцо (желток)	 1 шт.
Портвейн	 10
Масло оливковое	 10
Суп луковый 	 300
Гренки хлебные 	 12
Сыр пармезан тертый 	 10
Петрушка	 2

Французский луковый  
суп с гренками 
и сыром
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Луковый суп — француз-

ская классика. Главная 

фишка в нем — получить 

нужный вкус. Для этого 

лук необходимо довести 

до нужной консистенции, 

а именно томить, пока он 

не начнет выделять сахар, 

а затем уж добавлять 

остальные ингредиенты. 
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Крем-суп 

•	 Репчатый лук нарезать кольцами, варено-копче-
ный бекон мелко порубить 1 , 2 .

•	В  глубоком сотейнике с растительным маслом 
соединить подготовленные репчатый лук, зеле-
ный горошек, бекон и обжарить в течение 20–30 
минут 3 , 4 , 5 . 

•	 Залить прозрачным куриным бульоном, поло-
жить лавровый лист, посолить, поперчить и 
варить 30 минут 6 . 

•	 Готовый суп пробить блендером (предвари-
тельно убрав лавровый лист) и процедить. Для 
аромата можно добавить веточку тимьяна 7 .

Сервировка

•	В  тарелку налить крем-суп, по кругу полить сливка-
ми 8 .

•	В  центр выложить ломтики слабосоленой семги 
и посыпать черным молотым перцем. Украсить 
листиком петрушки 9 .

Крем-суп
Лук репчатый	 250
Бекон в/к	 250
Масло растительное	 50
Горошек зеленый	 900
Бульон куриный (прозрачный)	 300
Лист лавровый	 1
Соль	 2
Перец черный молотый	 2
Тимьян свежий	 1

Сервировка	
Крем-суп 	 250
Сливки 33%	 15
Семга с/с	 35
Перец черный молотый	 1
Петрушка	 1

Крем-суп из  
зеленого горошка  
с беконом и семгой
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В этом супе я использовал 

нестандартное сочетание 

бекона и семги. Обычно 

бобовые выступают в 

отличном дуэте с копче-

ностями. В моей авторской 

разработке появился 

третий компонент — семга, 

которая, на мой взгляд, 

только улучшила и разно

образила привычный вкус.
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Огурцы	 80
Шпинат	 30
Щавель	 20
Вода	 130
Соль	 2
Перец молотый	 0,5
Помидоры	 60
Базилик	 2
Соус «Табаско»	 0,5

•	 Огурцы очистить от кожуры и семян, на
резать дольками. 

•	 Очищенные листья шпината и щавеля 
залить водой, добавить огурцы, соль, мо-
лотый перец и измельчить блендером до 
однородной консистенции.

•	 Сделать тартар: помидоры очистить от 
кожуры и семян, нарезать кубиками и 
смешать с рубленым базиликом и соусом 
«Табаско».

•	 Готовый суп налить в тарелку.

•	 В середину выложить тартар из помидо
ров и базилика.

Зеленый гаспачо 
из молодого щавеля 
и шпината с тартаром 
из помидоровШ
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Готовится суп в гастрономической чашке для 

блендера. Для этого супа следует отбирать 

молодые побеги шпината и щавеля. Пода

вать лучше с чесночными тостами и полусухим 

белым вином.
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•	 Чеснок измельчить в пюре, лук репчатый 
мелко порубить и все обжарить на рас
тительном масле. 

•	 Картофель очистить, произвольно наре
зать, заложить в куриный бульон, доба
вить жареный лук с чесноком, отварить 
до готовности.

•	 Бульон процедить, картофель протереть. 

•	 Протертый картофель вновь заложить 
в бульон, добавить сливки, соль, перец.

•	 Сморчки отварить, нарезать соломкой.

•	 Бекон нарезать соломкой и обжарить 
вместе со сморчками до золотистого 
цвета.

•	 При подаче готовый суп налить в тарелку, 
в середину выложить жареные сморчки 
с беконом, украсить веточкой петрушки.

Чеснок	 5
Лук репчатый	 10
Масло растительное	 10
Картофель	 80
Бульон куриный	 220
Сливки 38%	 60
Соль	 2
Перец молотый	 0,5
Сморчки	 30
Бекон	 5
Петрушка	 1

Картофельный крем-суп  
с хрустящим беконом  
и молодыми 
сморчкамиШ

е
ф

-п
о

в
а

р
Д

е
н

и
с 

С
И

Д
О

Р
К

И
Н

Подавать лучше в супнице или красивой кастрюле. Не рекомендуется использовать блендер для 

измельчения картофеля, иначе проявится вкус клейковины. Подавать суп горячим можно в любое 

время года.



80                            

ИНГРЕДИЕНТЫ, г

как готовить

Г О Т О В И М :  С У П Ы  —  В К У С Н Ы Е  И  О Р И Г И Н А Л Ь Н Ы Е

654

321

•	 Тыкву и репчатый лук нарезать крупными куби-
ками 1 . 

•	 Добавить свежий тимьян и зубчики чеснока, соль, 
черный молотый перец, затем залить овощным бу-
льоном и варить 30 минут до готовности 2 .

•	 Измельчить суп до однородной массы и протереть 
через сито 3 .

•	 В молоко положить копченый бекон, накрыть фоль-
гой и поставить в духовку. Томить при температуре 
95°С около 1 часа. Затем процедить.

•	 Полученное молоко залить в сифон 4 .

•	 Тыквенный суп вылить в тарелку, в центр выжать мо-
локо из сифона 5 , 6 .

•	 Посыпать миндальной мукой, добавить несколько 
капель оливкового масла и украсить веточкой пе-
трушки. 

Тыква	 500
Лук репчатый	 100
Тимьян свежий	 50
Чеснок	 10
Соль	 1
Перец черный молотый	 1

Бульон овощной	 1000
Молоко	 1000
Бекон копченый	 250
Мука миндальная	 5
Масло оливковое	 5
Петрушка	 2
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Суп из молодой тыквы 
с копченым молоком
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Съесть кремообразный 

супчик — настоящий 

праздник ощущений. 

Тыква — низкокалорий-

ный продукт, богатый 

клетчаткой, полезный 

всем в любом возрасте. 

Копченое молоко очень 

оригинально на вкус и 

идеально подходит про-

тертой тыкве. Подача 

тоже интересна: эдакая 

глазунья наоборот, когда 

белок поменялся местами 

с желтком.
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Суп-гуляш из ягненка 

•	 Цуккини, морковь, лук-порей и помидоры нарезать 
кубиками 1 . 

•	 Корейку ягненка отделить от кости и нарезать круп-
ными кубиками 2 . 

•	 Мясо ягненка обжарить на оливковом масле  
5–7 минут, добавив несколько веточек свежего ти-
мьяна 3 . 

•	 Добавить нарезанные овощи и обжаривать еще при-
мерно 10 минут 4 . 

•	 Добавить томатную пасту, влить куриный бульон, 
посолить, поперчить и тушить до готовности около 
15 минут 5 . 

Сервировка

•	 Суп-гуляш налить в тарелку, посыпать зеленью кинзы 
и сбрызнуть оливковым маслом (4 г) 6 .

•	 Два кусочка хлеба поджарить на гриле, предвари-
тельно смазав их оливковым маслом (6 г), и подать 
отдельно 7 . 

Суп-гуляш из ягненка	
Цуккини	 70
Морковь	 70
Лук-порей	 60
Помидоры	 50
Корейка ягненка	 225
Масло оливковое	 20
Тимьян свежий	 6
Паста томатная	 30

Бульон куриный	 450
Соль	 2
Перец черный молотый 	 2
	

Сервировка	
Суп-гуляш из ягненка	 320
Кинза	 5
Масло оливковое	 10
Хлеб серый зерновой 	 100

Суп-гуляш из ягненка  
с хрустящим багетом

5 6 7

4321
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Суп-гуляш из ягненка с хрустящим 

багетом — насыщенный суп на 

каждый день. Обжаренное на 

оливковом масле мясо ягненка 

придает блюду особенно при-

ятный вкус и аромат. Украсить суп 

каждый может по своему вкусу. 

Я предпочел в качестве декора 

использовать нежные листики 

кинзы — они красиво смотрятся 

на тарелке, а также передают 

супу ее своеобразный пикантный 

вкус. Обжаренный на гриле хлеб, 

смазанный оливковым маслом, — 

также неотъемлемый компонент 

этого блюда.
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Баранина	 600
Лук репчатый	 100
Рис	 100
Соль	 по вкусу
Перец черный молотый	 по вкусу
Алыча	 100
Бульон мясной	 1000
Горох нут	 100
Курага	 50
Мята (сухая)	 2
Картофель	 300

•	 Баранину (400 г) с репчатым луком про
вернуть через мясорубку.

•	 Оставшуюся баранину отварить.

•	 Отдельно отварить рис и смешать его 
с фаршем.

•	 Посолить, поперчить.

•	 Сформовать шарики, предварительно 
положив внутрь алычу, и поместить в 
мясной бульон.

•	 Также в бульон положить отварной го
рох нут, оставшуюся алычу, курагу и 
сухую мяту.

•	 Довести до вкуса и варить еще 15 минут.

•	 За 7 минут до готовности в бульон по
местить крупно нарезанный картофель 
и отварную баранину.

•	 Подавать в горячем виде.

Кюфта «Бозбаш»
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•	 Мелко нарезанный репчатый лук обжарить в сли
вочном масле, добавить нарезанный тонкими ко
льцами фенхель. 

•	 Затем добавить нарезанный соломкой болгарский 
перец и обжаривать еще несколько минут.

•	 Залить все рыбным бульоном, положить консерви
рованную кукурузу и довести до кипения.

•	 Отдельно сделать фарш из судака и крабов с до
бавлением карри, соли и перца.

•	 Из фарша сделать фрикадельки по количеству 
порций.

•	 Положить их в бульон с овощами и варить 8–10 минут.

•	 При подаче украсить листиком базилика.

Лук репчатый очищенный	 100
Масло сливочное	 100
Фенхель свежий	 200
Перец болгарский	 100
Бульон рыбный	 1000
Кукуруза консервированная	 70

Судак (филе)	 200
Крабы очищенные	 100
Карри	 2
Соль	 по вкусу
Перец черный молотый	 по вкусу
Базилик	 1

Суп из фенхеля 
с крабами и судаком
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•	 Горох нут предварительно замочить на 8 часов.

•	 Охлажденную баранину нарезать кусочками 1 . 

•	 Баранину поместить в глиняный горшочек, доба-
вить курдюк, залить водой, поставить на плиту и 
готовить на слабом огне около 3 часов 2 .

•	 Затем добавить в горшочек нарезанный репчатый 
лук, очищенный картофель, горох нут, куркуму, 
соль и перец. Тушить около часа 3 , 4 , 5 . 

•	 За 10 минут до готовности добавить сушеную алычу.

•	 Выложить в тарелку картофель, кусочки баранины 
и алычу 6 . 

•	 Вылить бульон, сверху выложить горох нут и посыпать 
пити сушеной мятой 7 , 8 .

Горох нут	 20
Баранина охлажденная	 150
Курдюк	 50
Вода	 350
Лук репчатый	 50
Картофель	 80

Куркума	 1
Соль	 по вкусу 
Перец черный молотый	 по вкусу
Алыча сушеная	 12
Мята сушеная	 1

Пити
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Пити — насыщенное, вкус-

ное блюдо. Все продукты 

прекрасно сочетаются 

друг с другом. В каждом 

городе пити готовится 

по-своему, и везде добав-

ляются различные ингре-

диенты. В этом варианте 

я постарался соединить 

очень разные вкусы, и 

получилось просто бес-

подобное блюдо.
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ИНГРЕДИЕНТЫ, г как готовить

•	 В супницу налить суп из баранины.

•	 Перед подачей посыпать мелко рубленным укро
пом и заправить сметаной (можно подать отдельно).

•	 Декорировать веточкой петрушки.

Суп из баранины

•	 Лук репчатый, перец сладкий (желтый, красный) очи
стить, нарезать мелкими кубиками.

•	 В кастрюле на растительном масле обжарить под
готовленные овощи.

•	 Мякоть баранины зачистить от пленок и сухожилий, 
нарезать кубиками, обжарить вместе с овощами, 
добавить мясной бульон, черный молотый перец, 
рубленый чеснок, лавровый лист и нарезанную по 
2 см стручковую фасоль, залить водой и довести 
до кипения.

•	 За 20 минут до конца варки положить картофель, 
нарезанный кубиками.

Суп из баранины	 240
Укроп свежий	 1
Сметана	 20
Петрушка кудрявая	 2
	
Суп из баранины	
Лук репчатый	 800
Перец сладкий (желтый, красный)	 700
Масло растительное	 300
Баранина (мякоть)	 2000
Бульон мясной сухой	 150
Перец черный молотый	 3
Чеснок	 30
Лист лавровый	 2
Фасоль стручковая с/м	 300
Вода	 7000
Картофель свежий	 2000
Укроп	 100
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Суп из баранины
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Суп-пюре из грибов	 240
Укроп	 1
Шампиньоны (декор)	 10
Чесночные гренки	 10

Суп-пюре из грибов 
Лук репчатый	 80
Масло растительное	 50
Бекон в/к	 40
Грибная смесь  
консервированная	 100
Шампиньоны свежие	 150
Мука пшеничная в/с	 10
Сливки 38%	 100
Вода	 100
Бульон грибной сухой	 10

Чесночные гренки
Батон нарезной	 20
Масло растительное	 20
Порошок чесночный	 1

•	 В супницу налить суп-пюре из грибов.

•	 Декорировать веточкой укропа и обжаренными 
мелкими шампиньонами.

•	 Подавать с хрустящими чесночными гренками.

Суп-пюре из грибов

•	 Лук репчатый очистить от шелухи, нарезать со
ломкой.

•	 Бекон в/к очистить от кожи, нарезать мелкими ку
биками.

•	 В кастрюле на растительном масле обжарить бекон.

•	 Положить лук, грибную смесь, резанные ломтиками 
шампиньоны и все обжарить.

•	 Всыпать муку, тщательно перемешать все ингре
диенты, влить сливки, воду, довести до кипения и 
проварить.

•	 Снять с огня и измельчить в блендере до пюреоб
разной массы.

•	 Добавить грибной бульон и проварить до готовности.

Чесночные гренки

•	 Батон белого хлеба очистить от корок, нарезать 
кубиками и обжарить на растительном масле до 
золотистого цвета.

•	 Обсушить и посыпать чесночным порошком.

Суп-пюре из грибов
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ИНГРЕДИЕНТЫ, г

как готовить

•	 В супницу налить томатный суп.

•	 Положить чесночные гренки, украсить 
веточкой петрушки и розочкой из поми
дора.

Суп томатный

•	 Сок томатный смешать с мукой и взбить 
до однородной массы.

•	 Добавить куриный бульон, сливки и ва
рить до готовности.

Чесночные гренки

•	 Батон белого хлеба очистить от корок, 
нарезать кубиками и обжарить на рас
тительном масле до золотистого цвета.

•	 Обсушить и посыпать чесночным порош
ком.

Суп томатный	 240
Чесночные гренки	 10
Петрушка	 1
Помидор (декор)	 30 

Суп томатный
Сок томатный	 700
Мука пшеничная в/с	 30
Бульон куриный сухой	 10
Сливки 38%	 300

Чесночные гренки
Батон нарезной	 20
Масло растительное	 20
Порошок чесночный	 1

Суп томатный
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как готовить

•	 В супницу налить суп-пюре из сельдерея.

•	 Декорировать листиком свежей зелени 
и красным сладким перцем, нарезанным 
соломкой.

•	 Подавать с чесночными гренками.

Суп-пюре из сельдерея

•	 В воде развести сухой куриный бульон, 
добавить очищенный и нарезанный 
мелкими кубиками корень сельдерея и 
варить до полного размягчения.

•	 Охладить до комнатной температуры и 
измельчить в блендере до пюреобраз
ной массы.

•	 Влить сливки и проварить до готовности.

Чесночные гренки

•	 Батон белого хлеба очистить от корок, 
нарезать кубиками и обжарить на рас
тительном масле до золотистого цвета.

•	 Обсушить и посыпать чесночным по
рошком.

Суп-пюре из сельдерея	 240
Сельдерей (зелень)	 2
Перец сладкий красный	 3
Чесночные гренки	 10

Суп-пюре из сельдерея
Вода	 700
Бульон куриный сухой	 10
Сельдерей (корень)	 400
Сливки 38%	 250

Чесночные гренки
Батон нарезной	 20
Масло растительное	 20
Порошок чесночный	 1

Суп-пюре из сельдерея
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•	 Сливки взбить венчиком до густоты сметаны 1 , 2 .

•	 В отдельную миску выложить консервированную 
тыкву и пробить ручным блендером 3 .

•	 Зеленую спаржу бланшировать в подсоленной воде 
и нарезать произвольно 4 .

•	 Затем пробить подготовленную спаржу в блендере 
до образования пюре 5 , 6 .

•	 Вылить в шот пюре из зеленой спаржи 7 .

•	 Сверху столовой ложкой аккуратно выложить пюре 
из тыквы 8 . 

•	 Взбитые сливки поместить в кондитерский мешок и 
выдавить в шот завершающим слоем 9 , 10 .

•	 Украсить выпаренным бальзамическим уксусом и 
фигурно нарезанным зеленым луком 11 , 12 .

Сливки 33%	 100
Тыква консервированная	 50 
Спаржа зеленая	 50 
 

Соль	 по вкусу
Уксус бальзамический 
выпаренный	 2
Лук зеленый	 1
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Крем-мусс из СПАРЖИ 
и тыквы
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Индивидуальный подход к 

каждому гостю подчеркнет 

подача в бокале-шоте. 

Само блюдо за счет 

использования осенних 

овощей — тыквы и зеленой 

спаржи, пробитых в блен-

дере, — смотрится нежно 

и красиво. По колористике 

блюдо можно назвать 

«уходящим бабьим летом».
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•	 Очень спелые помидоры разрезать и удалить из 
них мякоть 1 .

•	 Перец чили очистить от семечек 2 .

•	 Огурцы очистить от кожуры 3 .

•	 Смешать в блендере помидоры, перец чили, огурцы  
и чеснок 4 .

•	 Протереть через мелкое сито. 

•	 Полученную смесь держать в холодильнике в тече-
ние ночи. Утром полученную овощную массу поме-

стить в проложенное марлей сито и дать стечь про-
зрачной жидкости; добавить в нее соль и перец 5 . 

•	 Прозрачный гаспачо подавать в бокале для марти-
ни, добавить нарезанные нуазетной ложкой шарики 
дыни и арбуза 6 , 7 .

•	 Украсить листиком зеленого базилика, сбрызнуть 
оливковым маслом 8 .

Помидоры спелые	 250
Перец чили	 5
Огурцы	 50
Чеснок	 5
Соль	 по вкусу

Перец белый молотый	 по вкусу
Дыня	 3 шарика
Арбуз	 3 шарика
Базилик зеленый	 3 
Масло оливковое	 3
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Прозрачный гаспачо  
из томатов с дыней, 
арбузом и базиликом
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Долгий процесс приго-

товления оправдывается 

вкусовыми качествами 

гаспачо, приводящими 

сначала в шок, потом — 

в восторг. Конечно, 

сочетание помидоров с 

огурцами, чесноком, чили, 

дыней и арбузом — очень 

смелое, но, как показы-

вает практика, на земле 

много гурманов и просто 

любителей всего нового и 

необычного. 
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