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Груши317    голубой сыр с грушами317    груши à la «crème de cassise»318    грушевое сорбе с граппой318

Ваниль321    грушевый пирог321

Тимьян323    суфле из козьего сыра и тимьяна323

Яблоки324 салат из яблок и моркови326    яблочное варенье-соус326    сэндвич из яблока с сельдью 
по-кончаловски328    круассаны с яблоками330

Ноябрь
Грецкие орехи334    тальятелле с грецкими орехами334    шоколадные кексы с грецкими орехами337

Фенхель338 теплый салат из фенхеля с помидорами340    жареный фенхель342    салат из фенхеля 
и апельсина344

Розмарин346

Каперсы348    треска с розмарином и каперсами348

Алфавитный указатель350

edim-kr-god.indd   9 01.08.11   13:27



Юлия Высоцкая

зи
м

а
де

ка
бр

ь

18

ФАСОЛЬ

Мои дети обожают фасолевый суп, и я тоже очень люблю все эти супчики−похлебки, ароматные Мои дети обожают фасолевый суп, и я тоже очень люблю все эти супчики−похлебки, ароматные 

и сытные. Фасоль не только очень питательна, от нее масса пользы организму. Она чемпион и сытные. Фасоль не только очень питательна, от нее масса пользы организму. Она чемпион 

по содержанию белка, в лучших сортах фасоли содержится на 30% больше белка, чем в мясе по содержанию белка, в лучших сортах фасоли содержится на 30% больше белка, чем в мясе 

и рыбе, кроме того, это не просто белок, а белок, богатый аминокислотами. У меня дома и рыбе, кроме того, это не просто белок, а белок, богатый аминокислотами. У меня дома 

(как, впрочем, в Средиземноморье, Китае, Венгрии, Центральной и Южной Америке) фасоль (как, впрочем, в Средиземноморье, Китае, Венгрии, Центральной и Южной Америке) фасоль 

любят тушеную, с грибами, в салатах, обжаренную в сливочном масле с чесноком и сухарями. любят тушеную, с грибами, в салатах, обжаренную в сливочном масле с чесноком и сухарями. 

Перед варкой я обычно фасоль замачиваю на ночь, сразу же после закипания сливаю воду, Перед варкой я обычно фасоль замачиваю на ночь, сразу же после закипания сливаю воду, 

заливаю свежую холодную и добавляю немного растительного масла, а солю в самом конце. заливаю свежую холодную и добавляю немного растительного масла, а солю в самом конце. 

Варю на слабом огне не помешивая. Хорошо дружит с фасолью морковь, петрушка; варю их Варю на слабом огне не помешивая. Хорошо дружит с фасолью морковь, петрушка; варю их 

вместе, а потом «подруг» удаляю из кастрюли.

Суп из белой фасоли 
На 4 человека как обед

200 г белой фасоли200 г белой фасоли

1 лук-порей1 лук-порей

2 стебля сельдерея2 стебля сельдерея

2 моркови

2 луковицы2 луковицы

4 ст. ложки оливкового масла4 ст. ложки оливкового масла

1 зубчик чеснока1 зубчик чеснока

2 лавровых листа2 лавровых листа

горсть изрубленной петрушкигорсть изрубленной петрушки

щепотка сухого розмаринащепотка сухого розмарина

морская сольморская соль

1.1.  Фасоль замочить в большом количестве воды на ночь. Утром   Фасоль замочить в большом количестве воды на ночь. Утром 
промыть, залить холодной водой в 2 раза больше объема фасоли, промыть, залить холодной водой в 2 раза больше объема фасоли, 
довести до кипения. Добавить 2 лавровых листа, 1 луковицу, 1 морковь довести до кипения. Добавить 2 лавровых листа, 1 луковицу, 1 морковь 
и 1 стебель сельдерея. Варить около часа, затем лук, морковь, и 1 стебель сельдерея. Варить около часа, затем лук, морковь, 
сельдерей и лавровые листья вынуть (можно съесть или выбросить).сельдерей и лавровые листья вынуть (можно съесть или выбросить).

2.  В кастрюле с толстым дном разогреть масло, обжарить мелко   В кастрюле с толстым дном разогреть масло, обжарить мелко 
нарезанные лук и чеснок, посолить, добавить розмарин, оставшуюся нарезанные лук и чеснок, посолить, добавить розмарин, оставшуюся 
морковь, нарезанную кубиками, и сельдерей. Тушить 2—3 минуты.морковь, нарезанную кубиками, и сельдерей. Тушить 2—3 минуты.

3.  Добавить фасоль вместе с бульоном, нарезанный тонкими кольцами   Добавить фасоль вместе с бульоном, нарезанный тонкими кольцами 
порей. Варить до готовности порея, около 10 минут. Снять с огня порей. Варить до готовности порея, около 10 минут. Снять с огня 
и добавить петрушку.и добавить петрушку.

Этот суп замечательно подавать с гренками, натертыми чесноком, Этот суп замечательно подавать с гренками, натертыми чесноком, 
добавив в него натертый сыр или несколько кусочков поджаренной добавив в него натертый сыр или несколько кусочков поджаренной 
ветчины.ветчины.
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Итальянский суп
На 6 человек как ужин или обед

300 г фасоли300 г фасоли

2 стебля сельдерея2 стебля сельдерея

2 моркови

2 луковицы2 луковицы

3 зубчика чеснока3 зубчика чеснока

1 цукини1 цукини
1/2 кг помидоров кг помидоров

5—6 ст. ложек оливкового масла5—6 ст. ложек оливкового масла

100 г натертого пармезана100 г натертого пармезана

1 лавровый лист1 лавровый лист

3—4 горошины черного перца3—4 горошины черного перца

сухой базилик, орегано, майорансухой базилик, орегано, майоран

морская сольморская соль

1.1.  Фасоль замочить в большом количестве холодной воды на несколько   Фасоль замочить в большом количестве холодной воды на несколько 
часов.часов.

2.  Крупно нарезать 1 морковь, 1 стебель сельдерея, 1 луковицу   Крупно нарезать 1 морковь, 1 стебель сельдерея, 1 луковицу 
и зубчик чеснока, сварить из них овощной бульон. Не забудьте щедро и зубчик чеснока, сварить из них овощной бульон. Не забудьте щедро 
посолить бульон, добавить перец горошком, майоран и лавровый лист.посолить бульон, добавить перец горошком, майоран и лавровый лист.

3.  Помидоры ошпарить, снять с них кожицу, нарезать кубиками.  Помидоры ошпарить, снять с них кожицу, нарезать кубиками.

4.  В большой кастрюле разогреть оливковое масло, обжарить в масле   В большой кастрюле разогреть оливковое масло, обжарить в масле 
мелко нарезанный лук и 2 зубчика чеснока, добавить помидоры. мелко нарезанный лук и 2 зубчика чеснока, добавить помидоры. 
Потушить 3—4 минуты и влить 3 половника бульона.Потушить 3—4 минуты и влить 3 половника бульона.

5.  Нарезать кружочками цукини, морковь, стебель сельдерея   Нарезать кружочками цукини, морковь, стебель сельдерея 
и добавить их в кастрюлю. Проварить пару минут и добавить фасоль и добавить их в кастрюлю. Проварить пару минут и добавить фасоль 
и еще немного бульона. Варить до готовности фасоли. В конце посолить и еще немного бульона. Варить до готовности фасоли. В конце посолить 
и добавить щепотку базилика и орегано.и добавить щепотку базилика и орегано.

Перед подачей на стол добавить в каждую тарелку горячего супа Перед подачей на стол добавить в каждую тарелку горячего супа 
по горсти натертого сыра.по горсти натертого сыра.
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Азиатский салат
На 4 человека как закуска

400 г замороженной стручковой 400 г замороженной стручковой 
фасолифасоли

2 груши2 груши

200 г салата (корн, фриссе или любой 200 г салата (корн, фриссе или любой 
другой салат, который вы любите)другой салат, который вы любите)

2 ст. ложки оливкового масла2 ст. ложки оливкового масла

2 ст. ложки орехового масла2 ст. ложки орехового масла

2 ч. ложки кунжутного семени2 ч. ложки кунжутного семени

50 г бразильского ореха (подойдут 50 г бразильского ореха (подойдут 
кешью или другие орехи кешью или другие орехи 
с интересным вкусом)с интересным вкусом)

сок 1/2 лимона лимона

крупная морская солькрупная морская соль

свежемолотый черный перецсвежемолотый черный перец

1.1.  Фасоль разморозить и отварить в течение 10 минут, слить воду.   Фасоль разморозить и отварить в течение 10 минут, слить воду. 
Миску с фасолью поставить в другую миску, боМиску с фасолью поставить в другую миску, бо�льшую по объему, льшую по объему, 
наполненную льдом. Фасоль будет «шокирована» резкой сменой наполненную льдом. Фасоль будет «шокирована» резкой сменой 
температуры и сохранит свой ярко−зеленый цвет. Добавить в фасоль температуры и сохранит свой ярко−зеленый цвет. Добавить в фасоль 
оливковое масло.оливковое масло.

2.  Груши нарезать тонкими ломтиками и сбрызнуть соком лимона,   Груши нарезать тонкими ломтиками и сбрызнуть соком лимона, 
чтобы они не потемнели.чтобы они не потемнели.

3.  Поджарить слегка орехи, истолочь их в ступке, но не слишком   Поджарить слегка орехи, истолочь их в ступке, но не слишком 
мелко. Кунжутное семя также слегка подсушить на медленном огне.мелко. Кунжутное семя также слегка подсушить на медленном огне.

4.  Растереть в ступке по крупной щепотке морской соли и перца.  Растереть в ступке по крупной щепотке морской соли и перца.

5.  Перемешать фасоль, груши, вымытые и высушенные листья салата,   Перемешать фасоль, груши, вымытые и высушенные листья салата, 
приправить солью с перцем, добавить ореховое масло и еще раз приправить солью с перцем, добавить ореховое масло и еще раз 
перемешать.перемешать.

Выложить салат на блюдо и подавать, присыпав орехами и кунжутным Выложить салат на блюдо и подавать, присыпав орехами и кунжутным 
семенем.семенем.
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Красная фасоль с колбасками
На 6 человек как обед

2 стакана красной фасоли2 стакана красной фасоли

2 луковицы2 луковицы

100 г жирной грудинки100 г жирной грудинки

100 г копченой ветчины100 г копченой ветчины

6 домашних колбасок6 домашних колбасок

1 стакан красного сухого вина1 стакан красного сухого вина

1 ст. ложка сливочного масла1 ст. ложка сливочного масла

небольшой пучок тимьянанебольшой пучок тимьяна

лавровый листлавровый лист

морская сольморская соль

1.1.  Замочить фасоль в тяжелой кастрюле минимум на 6 часов.   Замочить фасоль в тяжелой кастрюле минимум на 6 часов. 
Затем, не сливая воду, добавить лук, тимьян и лавровый лист. Затем, не сливая воду, добавить лук, тимьян и лавровый лист. 
Поставить кастрюлю с фасолью на плиту и на медленном огне варить Поставить кастрюлю с фасолью на плиту и на медленном огне варить 
не менее 2 часов, в конце варки добавить соль. Следите, чтобы фасоль не менее 2 часов, в конце варки добавить соль. Следите, чтобы фасоль 
набухла, но не растрескалась.набухла, но не растрескалась.

2.  Лук, тимьян и лавровый лист вынуть, откинуть фасоль на дуршлаг,   Лук, тимьян и лавровый лист вынуть, откинуть фасоль на дуршлаг, 
воду слить в миску. Фасоль накрыть крышкой, чтобы она не подсыхала.воду слить в миску. Фасоль накрыть крышкой, чтобы она не подсыхала.

3.  Растопить в глубокой сковороде сливочное масло, добавить   Растопить в глубокой сковороде сливочное масло, добавить 
грудинку, ветчину, колбаски и обжарить их, не подрумянивая слишком грудинку, ветчину, колбаски и обжарить их, не подрумянивая слишком 
сильно.

4.  Добавить фасоль, вино и около 4 стаканов воды, в которой варилась   Добавить фасоль, вино и около 4 стаканов воды, в которой варилась 
фасоль.фасоль.

5.  Накрыть сковороду круглым куском бумаги для выпечки, так чтобы   Накрыть сковороду круглым куском бумаги для выпечки, так чтобы 
она выступала за края сковороды, накрыть плотно прилегающей она выступала за края сковороды, накрыть плотно прилегающей 
крышкой и тушить минут 30 на слабом огне. крышкой и тушить минут 30 на слабом огне. 
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ГРЕЧКА

Гречка — самая русская из всех круп. С молоком, с маслом, зажаренная с луком, Гречка — самая русская из всех круп. С молоком, с маслом, зажаренная с луком, 

с ветчиной, с грибами — она всегда желанна в моем семейном меню. с ветчиной, с грибами — она всегда желанна в моем семейном меню. 

В основном используем ядрицу. Крупная, спелая крупа идеальна для В основном используем ядрицу. Крупная, спелая крупа идеальна для 

приготовления каш. А есть еще «Велигорка» — мелкая, целая гречневая крупа, приготовления каш. А есть еще «Велигорка» — мелкая, целая гречневая крупа, 

«Смоленская крупа», которая довольно часто упоминается в кулинарных книгах «Смоленская крупа», которая довольно часто упоминается в кулинарных книгах 

XIX столетия. Эта мелкая гречка, окатанная до величины макового зерна, XIX столетия. Эта мелкая гречка, окатанная до величины макового зерна, 

применялась для сладких каш и начинки пирогов. И конечно, гречневая мука — применялась для сладких каш и начинки пирогов. И конечно, гречневая мука — 

какие с ней блины! На севере Франции тоже ценят гречку, ну а уж наши какие с ней блины! На севере Франции тоже ценят гречку, ну а уж наши 

братья-славяне, так же как и мы, просто влюблены в это чудо!братья-славяне, так же как и мы, просто влюблены в это чудо!

Гречка с тофу
На двоих как обед

100 г гречки100 г гречки

200 мл горячей воды200 мл горячей воды

150—200 г тофу (соевого 150—200 г тофу (соевого 
творога)творога)

1 корешок имбиря1 корешок имбиря

2 зубчика чеснока2 зубчика чеснока

1 ч. ложка растительного 1 ч. ложка растительного 
масламасла

2 ст. ложки соевого соуса2 ст. ложки соевого соуса

1 ч. ложка сухого базилика1 ч. ложка сухого базилика
1/4 ч. ложки мускатного ореха ч. ложки мускатного ореха

горсть листьев свежего горсть листьев свежего 
базиликабазилика

1.  Имбирь почистить и натереть на мелкой терке, чеснок   Имбирь почистить и натереть на мелкой терке, чеснок 
раздавить в чеснокодавке.раздавить в чеснокодавке.

2.  В тяжелой кастрюле разогреть растительное масло,   В тяжелой кастрюле разогреть растительное масло, 
добавить имбирь, чеснок, мускатный орех и соевый соус.добавить имбирь, чеснок, мускатный орех и соевый соус.

3.  Добавить гречку, помешивая, слегка прогреть.   Добавить гречку, помешивая, слегка прогреть. 
Влить воду, накрыть крышкой и варить на медленном Влить воду, накрыть крышкой и варить на медленном 
огне 12—15 минут.огне 12—15 минут.

4.  Добавить сухой базилик и перемешать.  Добавить сухой базилик и перемешать.

Подавать гречку, положив сверху нарезанный кусочками Подавать гречку, положив сверху нарезанный кусочками 
тофу и присыпав свежим базиликом.тофу и присыпав свежим базиликом.
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Гречка по-восточному
На двоих как обед

100 г гречки

6 шампиньонов6 шампиньонов

3 сушеных гриба3 сушеных гриба

1 маленькая луковица1 маленькая луковица
1/2 перца чили

1 зубчик чеснока1 зубчик чеснока

2 ст. ложки соевого соуса2 ст. ложки соевого соуса

1 ст. ложка растительного 1 ст. ложка растительного 
масла

1 ч. ложка коричневого сахара1 ч. ложка коричневого сахара

сок 1/2 лимона лимона
1/2 ч. ложки кардамона ч. ложки кардамона

несколько листочков мятынесколько листочков мяты

морская сольморская соль

1.  Гречку залить двумя объемами воды, накрыть   Гречку залить двумя объемами воды, накрыть 
крышкой и поставить на сильный огонь.крышкой и поставить на сильный огонь.

2.  Когда вода закипит, добавить в кастрюльку мелко   Когда вода закипит, добавить в кастрюльку мелко 
нарезанный лук, щепотку растертых сухих грибов нарезанный лук, щепотку растертых сухих грибов 
и щепотку соли. Убавить огонь, накрыть крышкой и щепотку соли. Убавить огонь, накрыть крышкой 
и варить 12—15 минут.и варить 12—15 минут.

3.  Разогреть в сковороде-вок растительное масло.   Разогреть в сковороде-вок растительное масло. 
Добавить кардамон, мелко нарезанный чеснок и перец Добавить кардамон, мелко нарезанный чеснок и перец 
чили, сахар, лимонный сок, измельченные сухие грибы, чили, сахар, лимонный сок, измельченные сухие грибы, 
соевый соус и шампиньоны, нарезанные тонкими соевый соус и шампиньоны, нарезанные тонкими 
кусочками.кусочками.

4.  Жарить все 2—3 минуты, добавить гречку   Жарить все 2—3 минуты, добавить гречку 
и перемешать.и перемешать.

Присыпать мятой и подавать.Присыпать мятой и подавать.
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СУХИЕ ГРИБЫ

Сухие грибы — это не просто замена свежим грибам, это отдельный ингредиент, приправа, которая Сухие грибы — это не просто замена свежим грибам, это отдельный ингредиент, приправа, которая 

придаст  блюду замечательный грибной аромат. Как правило, сухие грибы имеют более придаст  блюду замечательный грибной аромат. Как правило, сухие грибы имеют более 

интенсивный, сильный  вкус, чем свежие, и поэтому двух−трех сухих грибочков, растертых в ступке интенсивный, сильный  вкус, чем свежие, и поэтому двух−трех сухих грибочков, растертых в ступке 

или прямо  в пальцах в пыль, хватит, чтобы внести в  какое−нибудь блюдо  или соус  потрясающую или прямо  в пальцах в пыль, хватит, чтобы внести в  какое−нибудь блюдо  или соус  потрясающую 

грибную ноту. Качество грибов зависит от того, какой сорт засушен, белые или так  называемые грибную ноту. Качество грибов зависит от того, какой сорт засушен, белые или так  называемые 

черные, то есть не такие ценные. Конечно же, самые вкусные — это грибы из рода белых, то есть черные, то есть не такие ценные. Конечно же, самые вкусные — это грибы из рода белых, то есть 

подосиновики, подберезовики, ну и, разумеется, сами белые грибы.  Лучше всего покупать грибы подосиновики, подберезовики, ну и, разумеется, сами белые грибы.  Лучше всего покупать грибы 

в прозрачных упаковках или вообще на развес, чтобы видеть, нет ли на них повреждений. в прозрачных упаковках или вообще на развес, чтобы видеть, нет ли на них повреждений. 

Грибы должны быть  нарезаны ровными пластинками, вместе с ножкой и шляпкой, они не должны Грибы должны быть  нарезаны ровными пластинками, вместе с ножкой и шляпкой, они не должны 

быть слишком темными. Если грибы поломаны на слишком маленькие кусочки, а продавец быть слишком темными. Если грибы поломаны на слишком маленькие кусочки, а продавец 

утверждает, что это белые грибы, скорее всего, это, в лучшем случае, смесь грибов, а может быть, утверждает, что это белые грибы, скорее всего, это, в лучшем случае, смесь грибов, а может быть, 

и грибы темных сортов. Сухие грибы можно использовать круглый год. Лучше всего, когда они и грибы темных сортов. Сухие грибы можно использовать круглый год. Лучше всего, когда они 

высушены просто на бумаге; когда их сушат в печке, их вкус немного теряется.высушены просто на бумаге; когда их сушат в печке, их вкус немного теряется.

Рисовые блинчики с сушеными грибами
На 4 человека как закуска

300 г круглозерного риса (Arborio, 300 г круглозерного риса (Arborio, 
Японика)Японика)

50 г сушеных белых грибов50 г сушеных белых грибов

1 луковица1 луковица

90 мл белого сухого вина90 мл белого сухого вина

1 яйцо

3 ст. ложки рисовой муки (можно 3 ст. ложки рисовой муки (можно 
заменить обычной)заменить обычной)

2 ст. ложки оливкового масла2 ст. ложки оливкового масла

любое растительное маслолюбое растительное масло

горсть изрубленной петрушки горсть изрубленной петрушки 
и укропа

морская сольморская соль

свежемолотый черный перецсвежемолотый черный перец

1.1.  Сухие грибы замочить в теплой воде на 10 минут.  Сухие грибы замочить в теплой воде на 10 минут.

2.  Разогреть в сковороде оливковое масло, поджарить мелко   Разогреть в сковороде оливковое масло, поджарить мелко 
искрошенный лук до прозрачности.искрошенный лук до прозрачности.

3.  Добавить рис, перемешать и добавить вино. Готовить рис 15 минут,   Добавить рис, перемешать и добавить вино. Готовить рис 15 минут, 
время от времени подливая воду.время от времени подливая воду.

4.  Грибы отжать и нарезать.  Грибы отжать и нарезать.

5.  Добавить в рис грибы, петрушку и укроп, муку, яйцо, посолить   Добавить в рис грибы, петрушку и укроп, муку, яйцо, посолить 
и поперчить.и поперчить.

6.  Перемешать все тщательно, слепить небольшие блинчики   Перемешать все тщательно, слепить небольшие блинчики 
и обжарить их на растительном масле.и обжарить их на растительном масле.
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ЧИЛИ

Чили – такой же необходимый ингредиент в кулинарии, как и черный перец. Остроту, которую Чили – такой же необходимый ингредиент в кулинарии, как и черный перец. Остроту, которую 

чили  может придать блюду, не сравнить ни с чем. Чем меньше плод, тем он острее, и конечно, чили  может придать блюду, не сравнить ни с чем. Чем меньше плод, тем он острее, и конечно, 

вся его острота в семенах. Маленькие чили, как правило,  продаются уже сухими, в маленьких вся его острота в семенах. Маленькие чили, как правило,  продаются уже сухими, в маленьких 

баночках или пакетиках. Лучше хранить их в баночках с плотно закрывающейся крышкой. баночках или пакетиках. Лучше хранить их в баночках с плотно закрывающейся крышкой. 

В Италии их называют дьяволята, такие они острые, но  добавляют их в очень и  очень многие В Италии их называют дьяволята, такие они острые, но  добавляют их в очень и  очень многие 

блюда. В наших супермаркетах обычно продаются свежие плоды побольше и поплотнее, вкус блюда. В наших супермаркетах обычно продаются свежие плоды побольше и поплотнее, вкус 

у них гораздо нежнее, чем у мелких чили,  из них очень просто вынуть семена и  добиться того, у них гораздо нежнее, чем у мелких чили,  из них очень просто вынуть семена и  добиться того, 

чтобы вкус был сладкий или  же пряный, но не острый. Просто нужно разрезать длинный перчик чтобы вкус был сладкий или  же пряный, но не острый. Просто нужно разрезать длинный перчик 

чили вдоль пополам и  ножом вынуть семечки, а сам перец  мелко изрубить или порезать чили вдоль пополам и  ножом вынуть семечки, а сам перец  мелко изрубить или порезать 

на тонкие  полосочки, перемешать с оливковым маслом,  добавить немножко соли и каплю на тонкие  полосочки, перемешать с оливковым маслом,  добавить немножко соли и каплю 

уксуса — получится простой, но очень вкусный соус. Зеленые перчики чили должны быть очень уксуса — получится простой, но очень вкусный соус. Зеленые перчики чили должны быть очень 

спелыми, вкус у них более свежий и менее сладкий. Довольно часто они не очень острые, спелыми, вкус у них более свежий и менее сладкий. Довольно часто они не очень острые, 

и поэтому их используют для того, чтобы, смешав с другими травками, усилить вкус салата. и поэтому их используют для того, чтобы, смешав с другими травками, усилить вкус салата. 

Я их смешиваю с соком лимона и  оливковым  маслом. У  итальянцев я научилась замечательному Я их смешиваю с соком лимона и  оливковым  маслом. У  итальянцев я научилась замечательному 

способу  придавать овощам интересный вкус. Все просто — овощи добавляются в сковородку, способу  придавать овощам интересный вкус. Все просто — овощи добавляются в сковородку, 

в которой уже есть размягченный чеснок и сухой перец чили. Несколько минут подержать в которой уже есть размягченный чеснок и сухой перец чили. Несколько минут подержать 

на сковороде и подавать  блюдо чуть теплым.  Незабываемо!
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