
        
            
                
            
        

    Annotation
В этой книге представлены практичные рецепты аппетитных блюд из различных видов мяса – говядины, телятины, свинины и баранины. Мясо жареное, тушеное, рубленое, запеченное – список представленных рецептов разнообразен. Авторы дополнили этот ассортимент блюдами из субпродуктов и отличными рецептами несложных, но очень интересных соусов.
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Соусы 




Соус чили 


Очистите и измельчите 2 головки лука-шалота и 1 зубчик чеснока. Положите в кастрюлю, добавьте 120 г кетчупа, 25 г коричневого сахара, 3 ст. л. сладкого соевого соуса, 1 ст. л. соуса табаско, 150 мл концентрированного телячьего бульона (см. с. 10) и соль. Варите 15 минут на среднем огне, регулярно помешивая венчиком. Измельчите погружным блендером. Подавайте соус горячим или холодным.


Соус с белыми грибами 


Очистите и мелко порежьте 400 г белых грибов. Поджаривайте их 5 минут на сковороде с 2 ст. л. орехового масла и 20 г сливочного. Посолите и поперчите. Выложите на тарелку. Дегласируйте сковороду на довольно сильном огне 200 мл концентрированного телячьего бульона, посолите и поперчите. Наполовину выпарите на довольно сильном огне. Добавьте 150 мл жидких сливок и выпарите, чтобы получился не очень густой соус. Перелейте соус в высокий сосуд и измельчите погружным блендером. Переложите в кастрюлю, добавьте жареные грибы и тушите 5 минут на слабом огне.


Горчичный соус 


Влейте в кастрюлю 150 мл концентрированного телячьего бульона (см. с. 10) и кипятите 10 минут. Добавьте 150 мл жидких сливок, соль и перец. Выпаривайте на среднем огне до получения густого соуса. Затем добавьте 1 ст. л. с верхом крепкой горчицы и 1 ст. л. традиционной горчицы. Перемешайте и подержите недолго на слабом огне (соус не должен кипеть).


Беарнский соус 


Растопите на водяной бане 250 г сливочного масла, снимите образовавшуюся пенку (молочный белок), чтобы получить топленое масло. Очистите и измельчите 60 г шалота. Положите в небольшую кастрюлю с 1 ч. л. дробленого перца, 1 ст. л. измельченного эстрагона, влейте 150 мл белого уксуса. Выпаривайте почти досуха на среднем огне, затем добавьте 4 желтка и 2 ст. л. холодной воды. Взбивайте 6–8 минут на слабом огне, чтобы получился сабайон. Продолжая взбивать, понемногу влейте топленое масло, посолите и поперчите. Процедите соус через мелкое сито и добавьте 1 ст. л. измельченного эстрагона.


Соус с зеленым перцем 


В кастрюле без масла разогрейте 2 ст. л. зеленого перца горошком. Влейте 3 ст. л. коньяка, фламбируйте и оставьте выпариваться на среднем огне. Добавьте 3 ст. л. портвейна и еще немного выпарите. В конце влейте 200 мл телячьего бульона (см. с. 10), посолите и оставьте на среднем огне еще на 10 минут. Введите 2 ст. л. с верхом густой сметаны. Подержите еще 5 минут на сильном огне, взбивая, чтобы получить достаточно густой соус. Размешайте соус погружным блендером.


Соус виллет 


Очистите и порежьте 1 крупную головку репчатого лука. Положите в кастрюлю с 150 мл белого уксуса и выпаривайте почти досуха на среднем огне. Добавьте 300 мл жидкой сметаны, посолите и поперчите. Взбивая время от времени, выпарите наполовину на среднем огне, чтобы получился густой соус.


Соус виноторговца 


Очистите и измельчите 150 г шалота. Положите в кастрюлю, добавьте 400 мл красного вина и 1 веточку свежего тимьяна. На среднем огне выпарите ⅔ объема. Добавьте 200 мл концентрированного телячьего бульона (см. с. 10), посолите, поперчите. 15 минут выпаривайте на среднем огне до получения достаточно густого соуса. В конце варки, взбивая, добавьте 20 г сливочного масла.


Соус с шалотом 


Очистите и измельчите 400 г шалота. На слабом огне, регулярно помешивая, 30 минут поджаривайте в кастрюле с 80 г сливочного масла, солью и перцем. Добавьте 250 мл концентрированного телячьего бульона (см. с. 10) и дайте потомиться 15–20 минут.


Бульоны 




 
На 1 л бульона

Приготовление: 30 мин.

Варка: 4 ч. 30 мин.

Охлаждение: 1 ночь


Бульон из ягненка 


Накануне положите на противень 2 кг разрубленных костей ягненка и 2 почищенные и разрезанные пополам головки репчатого лука. Подрумянивайте их 30 минут при температуре 200 °C.

Почистите и мелко порежьте 200 г моркови и веточку сельдерея.

Положите поджаренные кости ягненка и лук в большую кастрюлю.

Очистите противень от жира и дегласируйте 1 полным стаканом воды. Полученный сок перелейте в кастрюлю. Добавьте 1 ст. л. томатной пасты, 4 помидора дольками, морковь и сельдерей. Поджаривайте на сильном огне 5 минут. Залейте холодной водой, добавьте 1 букет гарни. Доведите до кипения, затем варите без крышки при слабом кипении еще 4 часа, постоянно снимая пену.

В конце процедите бульон и дайте остыть. Уберите в холодильник на всю ночь.

На следующий день снимите застывший жир с поверхности. Перелейте жидкость в кастрюлю и выпарите наполовину, чтобы получить концентрированный бульон из ягненка.


Концентрированный телячий бульон 


Накануне 30–40 минут запекайте на противне при 200 °C 2 кг разрубленных телячьих костей и 150 г лопатки или рульки кусками.

На сковороде на сильном огне обуглите (до черноты) 2 очищенные и разрезанные пополам луковицы (срезом вниз).

Почистите 150 г моркови, 100 г сельдерея и 100 г белого стебля лука-порея.

Порежьте мелкими кусочками.

Положите кости и мясо в большую кастрюлю. Слейте с противня жир и дегласируйте 1 стаканом воды. Перелейте получившийся сок в кастрюлю. Добавьте овощи, лук, ½ ножки теленка и 1 букет гарни. Подрумянивайте 5 минут на сильном огне. Залейте с верхом холодной водой, доведите до кипения, затем при очень слабом кипении варите без крышки 4 часа, постоянно снимая пену. Процедите бульон и дайте остыть. Уберите в холодильник на всю ночь.

На следующий день снимите с поверхности застывший жир, перелейте жидкость в кастрюлю и выпарите наполовину, чтобы получить концентрированный телячий бульон.

 


Говядина 




Настоящий стейк с перцем 


Приготовление: 30 мин.

Жарка: 25 мин.

Ингредиенты

На 6 порций

 
6 стейков по 200 г из огузка (или другого отруба)

1,5 кг картофеля для картофеля фри

300 мл концентрированного телячьего бульона (см. с. 10)

150 мл коньяка

200 мл портвейна

2 ст. л. густой сметаны

3 ст. л. растительного масла

Масло для фритюра

80 г дробленого перца

Соль, перец из мельницы

 

 
Почистите картофель и порежьте крупными ломтиками. Помойте и обсушите в салфетке.

Разогрейте масло для фритюра до 150 °C. Погрузите в него картофель на 5 минут, затем выньте и дайте остыть.

Обсыпьте стейки дробленым перцем, слегка придавливая рукой, чтобы он прилип к мясу.

Обжаривайте стейки на сковороде по 3–8 минут с каждой стороны до желаемой степени прожарки. Переложите на блюдо и накройте тарелкой, чтобы не остыли.

Уберите жир со сковороды и нагрейте ее на сильном огне. Влейте коньяк, фламбируйте, выпарите на ⅔. Добавьте портвейн и выпарите на ⅔ до консистенции сиропа. Влейте телячий бульон и выпарите наполовину. Взбивая венчиком, добавьте сметану. Посолите и поперчите по вкусу. Положите перченые стейки в соус и разогревайте 3–4 минуты.

Тем временем разогрейте фритюрницу до 180 °C и вновь погрузите в нее картофель фри, чтобы он подрумянился. Дайте маслу стечь, посолите и сразу же подавайте со стейками.


Лакированная говядина средней прожарки с жареным луком 


Приготовление: 30 мин.

Маринование: 24 ч.

Жарка: 15 мин.

Ингредиенты

На 6 порций

 
900 г говяжьего филе

150 г салатной смеси

1 пучок шнитт-лука

1 пучок кервеля

1 пучок мелкого молодого лука

100 г свежего имбиря

1 ч. л. без верха паприки

200 мл сладкого соевого соуса

2 ст. л. хересного уксуса

3 ст. л. растительного масла

3 ст. л. оливкового масла

1 л масла для фритюра

Соль, перец из мельницы

 

 
Накануне очистите и измельчите имбирь. Разрежьте говяжье филе пополам в длину, затем 3–4 минуты обжаривайте на сильном огне на сковороде с растительным маслом. Выложите на тарелку. Слейте жир, затем дегласируйте 150 мл соевого соуса. Добавьте имбирь и паприку. Обильно поперчите и посолите соус. Выпарите до консистенции сиропа.

Снова положите мясо на сковороду и 3–4 минуты на сильном огне обваливайте в соусе, чтобы слегка лакировать (внутри мясо должно быть с кровью). Выложите его на решетку и дайте остыть. Плотно оберните пленкой. Уберите в холодильник на 24 часа.

На следующий день очистите лук, оставив часть зеленого стебля. В кастрюле разогрейте масло для фритюра примерно до 180 °C и 5–6 минут обжаривайте на нем лук. Переложите на бумажное полотенце и посолите.

Помойте салатную смесь и зелень. В салатнике смешайте уксус, оливковое масло, соль и перец. Добавьте салат, шнитт-лук, порезанный брусочками, и веточки кервеля.

Снимите с мяса пленку и порежьте кусочками шириной 8–10 мм. Разложите по тарелкам с луком. Сбрызните соевым соусом. Подавайте с салатом.


Говяжьи ребра под соусом винерон 


Приготовление: 50 мин.

Запекание: 1 ч. 30 мин.

+ 10 мин.

Ингредиенты

На 6 порций

 
2 говяжьих ребра примерно по 700 г

6 крупных картофелин для пюре

200 г сыра эпуас

4 очищенные и измельченные головки лука-шалота

200 г красного винограда (без косточек)

6 маленьких веточек тимьяна

250 мл телячьего бульона

600 мл красного бургундского вина

1 ст. л. с верхом сметаны

3 ст. л. масла из косточек винограда

1 ст. л. сахарного песка

Соль, перец из мельницы

 

 
Разогрейте духовку до 180 °C. Помойте картофель (не чистите его). Отрежьте 6 кусков фольги. Положите на каждый кусок веточку тимьяна и картофелину. Посолите и поперчите. Оберните картофель фольгой, положите на противень и поставьте в духовку. Запекайте 45 минут.

В это время положите шалот в кастрюлю с вином, сахаром, солью и перцем. Выпарите на ⅔, держа на среднем огне. Добавьте телячий бульон и снова выпарите до получения кремообразного соуса. В конце варки добавьте мытый виноград. Поставьте соус на водяную баню.

Выньте картофель из духовки и дайте слегка остыть. Выньте картофелины из фольги и срежьте у них верхушки. Аккуратно выньте сердцевину. В миске смешайте мякоть с половиной порезанного кусочками сыра, сметаной, солью и перцем. Начините картофель смесью и разложите в форме для запекания. Порежьте оставшийся сыр и разложите на картофелины.

Обжарьте ребра на масле на сковороде по 2 минуты с каждой стороны, затем выложите на противень. Запекайте 10–15 минут до желаемой степени прожарки. Выньте, оберните фольгой и дайте постоять 10 минут.

Тем временем запеките картофель под грилем. Порежьте мясо на тонкие ломтики и подавайте вместе с фаршированным картофелем и приготовленным соусом винерон.


Салат из лопатки с горчичным соусом 


Приготовление: 30 мин.

Охлаждение: 1 ночь

Варка: 3 ч.

Ингредиенты

На 6 порций

 
900 г лопатки

1 морковь

1 стебель порея (белая часть)

1 веточка сельдерея

1 кочан кудрявого эндивия

1 пучок молодого мелкого красного лука

1 головка репчатого лука

1 букет гарни

2 гвоздики

1 филе анчоуса в масле

2 ст. л. с верхом крепкой горчицы

100 мл оливкового масла

3 ст. л. уксуса из старого вина

Соль, перец из мельницы

 

 
Накануне почистите морковь, порей, сельдерей и лук. Воткните гвоздики в луковицу. Обвяжите лопатку кулинарной нитью, как для жаркого, и положите в большую кастрюлю. Залейте холодной водой и доведите до кипения. Слейте жидкость, положите мясо в чистую кастрюлю. Добавьте морковь, лук, сельдерей, порей, букет гарни, соль и перец. Залейте холодной водой, доведите до кипения и варите еще 3 часа на слабом огне без крышки, регулярно снимая пену. Дайте лопатке остыть в кастрюле.

Слейте жидкость, сохранив 100 мл бульона. Плотно оберните лопатку пленкой в несколько слоев. Уберите мясо и бульон в холодильник на всю ночь.

На следующий день помойте салат. Очистите и порежьте мелкий лук. Снимите с мяса пленку, удалите кулинарную нить. Порежьте лопатку тонкими ломтиками. Процедите бульон.

В емкость с высокими стенками положите филе анчоуса, уксус, оливковое масло, процеженный бульон, соль и перец. Взбивайте смесь погружным блендером до получения гладкого соуса винегрет.

Разложите салат, лук и кусочки лопатки в 6 тарелок или мисок и залейте соусом винегрет (можно добавить несколько поджаренных на растительном масле крутонов).


Воскресное жаркое с портвейном 


Приготовление: 35 мин.

Жарка: 45 мин. + 15 мин.

Ингредиенты

На 6 порций

 
1,2 кг говяжьего жаркого (огузка)

1,5 кг картофеля для пюре

400 г шампиньонов

100 г каперсов в уксусе

250 мл телячьего бульона

300 мл портвейна

300 мл молока

4 ст. л. с верхом густой сметаны

180 г сливочного масла

3 ст. л. масла из виноградных косточек

Соль, перец из мельницы

Разогрейте духовку до 200 °C.

Очистите и крупно порежьте картофель.

Варите 20 минут в подсоленной воде.

Слейте жидкость и накрошите каперсы.

В кастрюле разогрейте молоко.

 

 
Слейте жидкость с картофеля и пропустите через пресс-пюре. Добавьте горячее молоко, 3 ст. л. сметаны, 130 г сливочного масла кусочками и каперсы. Посолите и поперчите. Держите на водяной бане, чтобы не остыло.

Выложите жаркое на противень. Сбрызните маслом из виноградных косточек и обложите 20 г сливочного масла кубиками. Посолите и поперчите. Запекайте 10 минут, затем уменьшите температуру до 180 °C и продолжайте запекать еще 10–15 минут.

Тем временем помойте и порежьте шампиньоны. Обжаривайте их 5–7 минут на сковороде на оставшемся сливочном масле. Посолите и поперчите. Выложите на тарелку. Дегласируйте сковороду портвейном и выпарите на ⅔. Добавьте телячий бульон, посолите, поперчите и выпарите наполовину. Добавьте оставшуюся сметану и, взбивая, дайте покипеть 3 минуты на сильном огне. Положите грибы в соус. Сохраняйте его теплым.

Достаньте жаркое из духовки, выньте из фольги и дайте полежать 15 минут. Порежьте мясо тонкими ломтиками и подавайте с пюре с каперсами и грибным соусом.


Соте из огузка с имбирем 


Приготовление: 40 мин.

Жарка: 30 мин.

Ингредиенты

На 6 порций

 
1 кг огузка кусочками

1,2 кг батата

2 крупных стебля порея

50 г свежего корня имбиря

3 зубчика чеснока

30 г муки

150 мл сладкого соевого соуса

100 мл соленого соевого соуса

40 г сливочного масла

3 ст. л. масла из косточек винограда

1 л масла для фритюра

Соль, перец из мельницы

 

 
Разогрейте духовку до 180 °C.

Помойте белый стебель порея и нарежьте соломкой. Очистите батат и нарежьте его брусочками 10 × 1 см.

В кастрюле на слабом огне растопите сливочное масло.

Выложите батат в форму, покрытую пергаментом. С помощью кисти обмажьте растопленным маслом, посолите и поперчите. Запекайте 20 минут.

Тем временем очистите и порежьте имбирь и чеснок. В миске смешайте порей и муку.

В кастрюле разогрейте примерно до 180 °C масло для фритюра, затем несколько минут обжаривайте в нем порей. Обсушите соломку на бумажном полотенце, посолите.

На сильном огне на большой сковороде 2 минуты обжаривайте мясо на масле из виноградных косточек. Переложите на тарелку.

Подрумяньте на сковороде чеснок и имбирь (2 минуты). Дегласируйте сковороду соевым соусом. Поперчите и дайте соусу загустеть.

Снова выложите мясо на сковороду и разогревайте 3 минуты, поливая соусом, чтобы оно покрылось блестящей корочкой. Сразу же подавайте с бататом и пореем фри.


Запеченное мясо с картофелем 


Приготовление: 40 мин.

Жарка: 1 ч.

Ингредиенты

На 6 порций

 
900 г остатков мяса от потофе или вареной говядины

1 кг картофеля для пюре

10 крупных головок лука-шалота

100 г панировки

150 мл молока

150 мл телячьего бульона

150 мл белого вина

2 ст. л. жирных сливок (взбить)

180 г сливочного масла

Соль, перец из мельницы

 

 
Очистите и измельчите шалот. Обжаривайте его 10 минут на слабом огне в кастрюле с 30 г сливочного масла.

Разделите мясо на тонкие кусочки (по волокнам) или тонко порежьте ножом. Положите в кастрюлю с шалотом. Влейте вино и дайте покипеть 3 минуты. Добавьте телячий бульон, посолите и поперчите. Дайте потомиться 20 минут на среднем огне.

Тем временем очистите и порежьте картофель, варите 20 минут в подсоленной воде.

Разогрейте духовку до 200 °C.

Подогрейте молоко. Слейте воду с картофеля и пропустите через пресс-пюре. Добавьте 100 г сливочного масла кусочками, горячее молоко, сливки, соль и перец. Размешайте, чтобы получилось гладкое пюре.

Смажьте маслом большую форму для гратена. На дне разложите мясо, сверху выложите пюре. Посыпьте панировкой и кубиками масла.

Запекайте 25–30 минут. Подавайте горячим.


Говяжий антрекот гриль с розмарином 


Приготовление: 30 мин.

Охлаждение: 1 ночь

Жарка: 30 мин.

+ 10 мин.

Ингредиенты

На 6 порций

 
2 куска говяжьего тонкого края (2 антрекота) по 900 г

2 большие веточки свежего розмарина

3 крупных помидора

3 крупные очищенные и накрошенные головки лука-шалота

2 очищенные веточки эстрагона без стеблей

4 желтка

100 мл спиртового уксуса

250 г сливочного масла

1 ч. л. с горкой дробленого перца

Соль, перец из мельницы

 

 
Накануне измельчите в мини-комбайне розмарин и смешайте его в миске с небольшим количеством молотого перца. Обваляйте в этой смеси антрекоты, плотно оберните пищевой пленкой и уберите на ночь в холодильник.

На следующий день положите шалот в кастрюлю, добавьте дробленый перец, половину эстрагона и уксус. Обжаривайте смесь на среднем огне, пока не выпарится жидкость. Дайте остыть.

На 20 секунд опустите помидоры в кипящую воду. Слейте воду, удалите кожицу и семечки, затем нарежьте. Дайте потомиться 10 минут на слабом огне, помешивая, до получения соуса.

Растопите сливочное масло на водяной бане, затем осветлите (снимите с поверхности пахту). В кастрюлю влейте желтки и смесь из шалота. Добавьте немного холодной воды, затем взбивайте 6–8 минут на слабом огне до кремообразной консистенции. Снимите с огня, взбивая, понемногу вмешайте топленое масло. Протрите соус через сито. Смешайте с томатным соусом, добавив оставшийся эстрагон.

Снимите фольгу с мяса, затем обжаривайте ребра на горячем гриле или барбекю 8–15 минут с каждой стороны до желаемой степени прожарки. Посолите. Накройте фольгой и отложите на 10 минут.

Порежьте мясо тонкими ломтиками, подавайте с приготовленным соусом шорон и мелким картофелем соте.


Террин из потофе с эстрагоном 


Приготовление: 45 мин.

Охлаждение: 1 ночь

Варка: 30 мин. (морковь)

Ингредиенты

На 6 порций

 
900 г остатков мяса от потофе (мякоть лопатки, подбедерка

3 моркови

4 веточки эстрагона

1 ст. л. с верхом крепкой горчицы

2 пластины желатина

1,5 л бульона от потофе

100 мл растительного масла

3 ст. л. винного уксуса с эстрагоном

Соль, перец из мельницы

 

 
Накануне помойте и очистите морковь, но не режьте ее.

В миске с холодной водой на 10 минут замочите желатин. Очистите от листьев и порежьте эстрагон.

В кастрюле вскипятите бульон. Опустите морковь и варите ее 30 минут. Извлеките морковь, обсушите и остудите. Порежьте на кусочки.

Процедите 400 мл бульона от потофе и перелейте в кастрюлю. Выпарите на ⅓, снимите с огня, добавьте разбухший желатин и половину измельченного эстрагона.

Выстелите вощеной бумагой форму для террина. Порежьте мясо очень мелкими кусочками. Налейте на дно формы немного бульона с эстрагоном. Выложите половину мяса. Снова полейте небольшим количеством бульона, затем выложите морковь. Полейте бульоном, выложите оставшееся мясо. Полейте оставшимся бульоном. Уберите террин в холодильник на всю ночь.

На следующий день в миске смешайте уксус, горчицу, масло, оставшийся эстрагон, соль и перец. Взбивайте до получения однородного соуса.

Дно формы ополосните струйкой горячей воды, затем осторожно выньте террин. Порежьте его толстыми ломтиками и подавайте с соусом.


Лопатка конфи с вином 


Приготовление: 30 мин.

Запекание: 3 ч. 15 мин.

Ингредиенты

На 6 порций

 
6 кусков лопатки по 220 г

150 г поленты

100 г вяленых помидоров

1 крупная морковь

1 веточка сельдерея

2 головки репчатого лука

3 зубчика чеснока

2 веточки тимьяна

500 мл телячьего бульона

1 л красного вина

750 мл молока

50 г сливочного масла

3 ст. л. оливкового масла

3 ст. л. растительного масла

Соль, перец из мельницы

 

 
Очистите лук, 2 зубчика чеснока, сельдерей и морковь. Порежьте все мелкими кубиками.

Обжарьте мясо с обеих сторон на сильном огне в большой кокотнице с растительным маслом. Переложите на тарелку. Выложите в кокотницу овощи и жарьте их 5 минут на среднем огне.

Влейте в кокотницу вино и доведите до кипения. Снова положите в кокотницу мясо, добавьте бульон, тимьян, соль и перец. Закройте крышкой и тушите 3 часа на среднем огне, регулярно переворачивая мясо и снимая пену.

Переложите мясо на тарелку и накройте фольгой. Уварите соус до консистенции сиропа, затем процедите его через сито.

Протрите кокотницу, перелейте в нее процеженный соус. Добавьте кусочки лопатки и поставьте в теплое место.

В кастрюле доведите до кипения молоко с оливковым маслом, целым очищенным зубчиком чеснока, солью и перцем. Струйкой всыпьте в молоко поленту. Уменьшите огонь и варите 6–8 минут, постоянно помешивая.

Снимите с огня, добавьте кусочки масла, порезанные вяленые помидоры. Все перемешайте. Подавайте поленту с лопаткой.


Говядина по-бургундски с салом и луком 


Приготовление: 30 мин.

Тушение: 2 ч. 15 мин.

Ингредиенты

На 6 порций

 
1,6 кг лопаточной мякоти крупными кусками

3 ломтика сала шириной 8–10 мм

800 г шампиньонов

1 морковь

1 крупная головка репчатого лука

1 пучок мелкого лука

2 веточки тимьяна

1 лавровый лист

60 г муки

500 мл телячьего бульона

1 л красного вина

80 г сливочного масла

3 ст. л. растительного масла

Соль, перец из мельницы

Очистите и измельчите лук и морковь.

 

 
В большой кокотнице на сильном огне обжарьте со всех сторон мясо. Добавьте лук, подрумянивайте 3 минуты. Посыпьте мукой, посолите и поперчите. Жарьте еще 3 минуты на сильном огне, хорошенько присыпая кусочки мяса мукой.

Влейте в кокотницу вино и дайте покипеть 5 минут. Добавьте бульон, морковь, тимьян и лавровый лист. Закройте кокотницу и тушите мясо полтора часа на слабом огне, регулярно снимая пену.

Тем временем почистите грибы, порежьте на четвертинки и 10 минут обжаривайте их на сковороде с 40 г сливочного масла. Посолите и поперчите.

Очистите мелкий лук и 5 минут подрумянивайте его в кастрюле на оставшемся сливочном масле. Залейте водой, накройте вощеной бумагой и потомите 10 минут на среднем огне.

Нарежьте сало брусочками и подрумянивайте его 5 минут на сухой сковороде на сильном огне.

Через 1 час 30 минут тушения посолите мясо по вкусу, затем положите в кокотницу лук, сало и грибы. Тушите еще 45 минут под крышкой на слабом огне, регулярно помешивая. Подавайте мясо горячим с отварной картошкой.


Потофе с бульоном по-тайски 


Приготовление: 30 мин.

Тушение: 3 ч. 30 мин.

Ингредиенты

На 6 порций

 
1,8 кг мяса для потофе (мякоть лопатки, подбедерок, покромка)

2 мозговые кости

12 репок

4 моркови

4 небольших стебля порея

1 небольшой кочан кудрявой капусты кале

2 головки репчатого лука

1 большой букет гарни

12 листьев тайского или обычного базилика

½ небольшого стручка чили

2 стебля лемонграсса

100 мл соленого соевого соуса

10 горошин черного перца

Соль

Для подачи

Крупная соль, хрен

 

 
Туго обвяжите кулинарной нитью каждый кусок мяса.

Очистите морковь, репу, порей и луковицы, не разрезая на части. Удалите верхний грубый слой со стеблей лемонграсса и аккуратно нарежьте их.

Положите мясо в большую кастрюлю и залейте холодной водой так, чтобы она покрывала мясо. Доведите до кипения, снимая пену с поверхности. Слейте воду. Переложите в чистую кастрюлю и залейте холодной водой. Добавьте соль, перец, обернутые в марлю мозговые кости и букет гарни. Доведите до кипения. Закройте крышкой и варите еще 1 час на слабом огне.

Добавьте в кастрюлю морковь, порей, репу, лук и ¾ лемонграсса. Тушите еще 1 час 30 минут на слабом огне.

Крупно порежьте кудрявую капусту. Добавьте в кастрюлю и тушите еще 1 час.

В конце приготовления процедите 1 л бульона и влейте его в кастрюлю. Добавьте соевый соус и оставшийся лемонграсс. Дайте покипеть 5 минут.

Очистите от семян перец чили. Накрошите базилик.

Выньте и порежьте мясо. Разложите перец и базилик на 6 глубоких тарелках. Сверху выложите мясо и овощи, затем залейте горячим соевым бульоном. Подавайте горячим с крупной солью и хреном.


Антрекот с соусом виноторговца 


Приготовление: 45 мин.

Тушение: 50 мин.

Ингредиенты

На 6 порций

 
6 толстых кусков тонкого края (220–250 г каждый)

1 кг картофеля

8 головок лука-шалота

4 зубчика чеснока

400 мл молока

750 мл красного бургундского вина

150 мл концентрированного телячьего бульона

1 мускатный орех

300 мл нежирных сливок

30 г сливочного масла

Соль, перец из мельницы

 

 
Почистите и измельчите чеснок. Очистите картофель и порежьте кружками шириной 3–4 мм. Положите их в кастрюлю. Добавьте молоко, сливки, чеснок, 2 большие щепотки мускатного ореха, соль и перец. Помешивая, доведите до кипения на небольшом огне, затем потушите еще 20 минут на среднем огне, продолжая регулярно помешивать.

Тем временем почистите и измельчите шалот. Положите в кастрюлю с красным вином. Доведите до кипения и выпарите на ¾ объема.

Разогрейте духовку до 180 °C.

Слейте воду с картофеля и переложите в форму для гратена или 6 отдельных тарелок с небольшим количеством отвара от тушения. Разровняйте. Поставьте в духовку и запекайте 20–30 минут.

В кастрюлю с выпаренным вином влейте бульон и поварите еще 10 минут до получения достаточно густого соуса. Взбивая, добавьте холодное сливочное масло кусочками. Поставьте на водяную баню, чтобы сохранить горячим.

Обжарьте антрекот на гриле, барбекю или чугунной решетке по 3–6 минут с каждой стороны до желаемой степени прожарки. Посолите и поперчите. Тут же подавайте на стол с гратеном дофинуа и соусом виноторговца.


Карбонад по-фламандски 


Приготовление: 30 мин.

Запекание: 3 ч. 15 мин.

Ингредиенты

На 6 порций

 
1,6 кг мякоти лопатки кусочками

2 головки репчатого лука

3 кусочка коврижки

3 ст. л. крепкой горчицы

400 мл телячьего бульона

700 мл темного пива

120 г сахара вержуаз

30 г сливочного масла

3 ст. л. масла из виноградных косточек

Соль, перец из мельницы

 

 
Разогрейте духовку до 140 °C.

Почистите и порежьте лук. Снимите корку с ломтиков коврижки и обмажьте их горчицей.

В большой кокотнице на сильном огне обжарьте с маслом мясо со всех сторон. Переложите на тарелку.

Присыпьте лук сахаром и слегка карамелизуйте. Снова положите мясо в кокотницу. Залейте пиво и доведите до кипения. Добавьте телячий бульон, посолите и поперчите. Сверху разложите обмазанные горчицей кусочки коврижки.

Закройте кокотницу крышкой и поставьте в духовку. Запекайте 3 часа, слегка помешав через 2 часа готовки.

Подавайте с картофелем фри.

Чтобы карбонад получился сочным, используйте онглет (мясистый край коровьей диафрагмы): запекайте его в духовке 2 часа 30 минут.




Говяжье филе с вороночником 


Приготовление: 30 мин.

Тушение, жарка: 30 мин.

Ингредиенты

На 6 порций

 
6 кусков говяжьего филе (по 180–200 г)

800 г вороночников рожковидных

3 лавровых листа

2 головки лука-шалота

500 мл телячьего бульона

90 г сливочного масла

3 ст. л. растительного масла

Соль, перец из мельницы

 

 
В кастрюле на среднем огне наполовину выпарите бульон с лавровым листом, солью и перцем.

Тем временем быстро ополосните грибы вороночники под струйкой холодной воды.

Очистите и накрошите шалот. 30 г сливочного масла растопите на сковороде, подержите на слабом огне 4–5 минут. Увеличьте огонь до максимума и добавьте грибы. Тушите, помешивая, 5–6 минут, затем откиньте на дуршлаг. Жидкость от грибов перелейте в кастрюлю с бульоном.

Пока бульон выпаривается на сильном огне, взбивая, добавьте в него оставшееся сливочное масло. Выключите конфорку и выньте лавровый лист. Перемешайте соус погружным блендером.

В сотейнике обжарьте на масле мясо по 3–8 минут с каждой стороны до желаемой степени прожарки. Переложите на тарелку. Протрите сотейник и 2 минуты обжаривайте в нем шампиньоны.

Влейте соус в сотейник, перемешайте, затем положите в него мясо. Дайте потомиться 3–4 минуты на слабом огне. Подавайте горячим.

 


Телятина 




Жаркое из телятины с можжевельником 


Приготовление: 30 мин.

Маринование: 24 ч.

Жарка: 50 мин.

+ 15 мин.

Ингредиенты

На 6 порций

 
1,2 кг телячьей вырезки для жаркого

2 небольших пучка моркови с ботвой

25 ягод можжевельника

200 мл телячьего бульона

80 мл джина

30 г сливочного масла

100 мл оливкового масла

Соль, перец из мельницы

 

 
Накануне порубите ножом ягоды можжевельника. Обваляйте в них обвязанное кулинарной нитью мясо, затем плотно заверните его в пищевую пленку. Уберите в холодильник на сутки.

На следующий день разогрейте духовку до 180 °C.

Очистите морковь, оставив немного ботвы. Выложите морковь в форму для запекания и полейте половиной оливкового масла. Посолите и поперчите.

Выньте мясо из пленки. Положите в другую форму для запекания. Посолите, поперчите и полейте оставшимся оливковым маслом. Запекайте 30–40 минут.

Одновременно на нижнем уровне духовки, регулярно помешивая, 30 минут запекайте морковь.

Достаньте жаркое из духовки, заверните в фольгу и оставьте полежать 15 минут.

Из формы удалите жир от жаркого. Поставьте форму на огонь, затем дегласируйте джином. Дайте слегка выпариться. Добавьте телячий бульон, соль, перец, выпарите наполовину. Взбивая, введите сливочное масло. Процедите соус и уберите в теплое место.

Удалите кулинарную нить с мяса. Порежьте на ломтики и подавайте с морковью и соусом.


Соте из телятины с лисичками 


Приготовление: 30 мин.

Жарка: 1 ч. 15 мин.

Ингредиенты

На 6 порций

 
1,2 кг пашины

800 г свежих лисичек

3 головки лука-шалота

100 г фундука

300 мл телячьего бульона

500 мл белого вина

1 ст. л. с верхом густой сметаны

3 ст. л. растительного масла

3 ст. л. орехового масла

Соль, перец из мельницы

 

 
Осторожно очистите лисички. Очистите и измельчите шалот.

Порежьте мясо кусками средней толщины. На сильном огне в кокотнице слегка обжарьте с обеих сторон в растительном масле. Добавьте шалот и 100 г лисичек. Жарьте 5 минут. Влейте белое вино, посолите и поперчите. Доведите до кипения, затем добавьте телячий бульон. Закройте кокотницу крышкой и тушите примерно 1 час на среднем огне, регулярно помешивая.

Тем временем крупно порубите орехи, затем на сухой сковороде на слабом огне подрумяньте их в течение 2–3 минут. Переложите орехи на тарелку.

На сковороде на ореховом масле 3–5 минут обжаривайте оставшиеся лисички. Посолите, поперчите, откиньте на дуршлаг.

Когда мясо будет готово, выньте его из кокотницы. Слегка выпарите соус, если он слишком жидкий, затем добавьте сметану. Дайте покипеть 5 минут и перемешайте погружным блендером.

Положите мясо и лисички в соус и несколько минут подогревайте на слабом огне. Посыпьте орехами и подавайте.

В сезон вы можете заменить лисички смесью лесных грибов (белые грибы, вороночники рожковидные и т. д.).


Тартар из телятины с горчицей 


Приготовление: 30 мин.

Маринование: 30 мин.

Жарка: не нужна

Ингредиенты

На 6 порций

 
900 г огузка или вырезки

4 головки лука-шалота

1 пучок кинзы

3 ст. л. зерен горчицы

2 ст. л. соленого соевого соуса

2 ст. л. сладкой горчицы

Сок 1 лимона

3 ст. л. уксуса из сидра

80 мл оливкового масла

Соль, перец из мельницы

 

 
Очень мелко накрошите мясо острым ножом.

Очистите и измельчите шалот. Помойте кинзу и измельчите листья.

В миске смешайте лимонный сок, уксус, соль, перец, сладкую горчицу, соевый соус и оливковое масло.

Выложите мясо в миску, добавьте шалот, кинзу и зерна горчицы. Все хорошо перемешайте, если надо, посолите, затем уберите миску в холодильник примерно на полчаса.

Разделите тартар на 6 порций и подавайте с поджаренными тостами и хрустящим салатом.


Жаркое из вырезки с белыми грибами 


Приготовление: 20 мин.

Жарка: 20 мин. + 15 мин.

Ингредиенты

На 6 порций

 
2 телячьи вырезки (500–600 г)

400 г белых грибов

20 тонких ломтиков копченой грудинки

1 пучок петрушки

100 мл орехового масла

Соль, перец из мельницы

Разогрейте духовку до 190 °C.

Помойте и измельчите петрушку.

 

 
Очистите, быстро ополосните холодной водой и крупно порежьте грибы. Обжаривайте их 5–7 минут на большой сковороде на сильном огне с 50 мл орехового масла. Посолите и поперчите, добавьте петрушку, перемешайте и дайте остыть.

Посолите и поперчите мясо с обеих сторон. Разложите грибы поверх 1 куска вырезки, сверху положите второй кусок. Аккуратно оберните оба куска копченой грудинкой и тщательно обвяжите кулинарной нитью.

Положите жаркое на противень и полейте оставшимся ореховым маслом. Готовьте 20 минут, полив в середине жарки выделившимся соком.

Достаньте жаркое из духовки, плотно оберните фольгой и дайте постоять 15 минут.

Удалите с жаркого кулинарную нить.

Порежьте мясо ломтиками.

Подавайте с картофельным гратеном или овощным пюре с каштанами.


Телячьи ребра с медом и лаймом 


Приготовление: 15 мин.

Маринование: 3 ч.

Жарка: 2 ч.

Ингредиенты

На 6 порций

 
6 телячьих ребер (по 250 г)

6 лаймов

300 мл телячьего бульона

100 г жидкого меда (лучше с лимонного дерева)

100 мл оливкового масла

Соль, перец из мельницы

 

 
Помойте 3 лайма, снимите цедру и выжмите сок, слейте его в стакан и уберите в холодильник.

В миске смешайте цедру, оливковое масло, соль и перец.

Выложите ребра в глубокое блюдо. Полейте их маринадом так, чтобы они полностью им покрылись. Закройте пленкой и уберите в холодильник на 3 часа.

Разогрейте духовку до 150 °C.

Выньте ребра из маринада и обжаривайте их на горячей сковороде по 4–5 минут с каждой стороны. Переложите мясо на противень.

Слейте жир со сковороды и дегласируйте ее лимонным соком. Добавьте мед и дайте слегка карамелизоваться. Добавьте телячий бульон, посолите и поперчите. Доведите до кипения и полейте соусом ребра.

Закройте противень фольгой. Поставьте в духовку и запекайте 1 час 30 минут, переворачивая ребра каждые 20 минут.

Тем временем помойте и разрежьте пополам оставшиеся лаймы. Выложите их рядом с мясом шкуркой вниз. Увеличьте огонь до 180 °C и запекайте еще 30 минут, перевернув мясо в середине готовки.

Подавайте ребра горячими с кускусом с лимоном или морковным пюре с имбирем.


Фаршированная грудинка с зеленью 


Приготовление: 30 мин.

Жарка: 1 ч. 30 мин.

+ 15 мин.

Ингредиенты

На 6 порций

 
1,2 кг телячьей грудинки (попросить у мясника, чтобы надрезал кусок в виде книжки)

400 г фарша для сосисок

1 крупная головка репчатого лука

1 пучок петрушки

3 веточки эстрагона

1 ст. л. с верхом семян фенхеля

2 ломтика тостового хлеба

40 г сливочного масла

3 ст. л. молока

3 ст. л. оливкового масла

Соль, перец из мельницы

Разогрейте духовку до 160 °C.

Размочите хлеб в молоке.

 

 
Помойте и измельчите зелень. Очистите и измельчите лук.

В миске смешайте фарш для сосисок, зелень, лук, размоченный мякиш, семена укропа, половину оливкового масла, соль и перец. Вымешайте до однородной консистенции.

Начините грудинку полученным фаршем и плотно обвяжите кулинарной нитью.

Выложите грудинку на противень и полейте оставшимся оливковым маслом, посолите и поперчите. Запекайте 45 минут, переворачивая каждые 10–15 минут. Увеличьте температуру духовки до 180 °C. Подлейте на противень 200 мл воды и запекайте мясо еще 45–50 минут, регулярно поливая соком со дна противня.

Выньте мясо из духовки, заверните в фольгу и дайте полежать 15 минут.

Слейте жир из противня, затем поставьте его на сильный огонь. При необходимости добавьте немного воды и дайте соку загустеть. Взбивая, добавьте сливочное масло. Снимите с огня. Не давайте соусу остыть.

Удалите кулинарную нить и порежьте мясо на кусочки. Подавайте с приготовленным мясным соусом. В качестве гарнира подайте запеченную в масле морковь, картофельный гратен или овощи.


Телячьи ребра под соусом из сидра 


Приготовление: 20 мин.

Жарка: 50 мин. + 10 мин.

Ингредиенты

На 6 порций

 
2 толстых телячьих ребра (500–600 г)

900 г лущеного зеленого горошка

250 мл телячьего бульона

500 мл сидра

200 г сливочного масла

3 ст. л. масла из виноградных косточек + еще немного для смазки

Соль, перец из мельницы

Разогрейте духовку до 120 °C.

 

 
Слегка смажьте противень маслом из виноградных косточек и выложите на него ребра. Смажьте мясо маслом. Сверху выложите 30 г сливочного масла кусочками, посолите и поперчите. Поставьте в духовку на 45 минут, в середине жарки переверните.

Тем временем очистите и измельчите шалот. Обжаривайте его в кастрюле 5 минут с 20 г сливочного масла. Добавьте сидр и на слабом огне выпарите на ⅔. Влейте телячий бульон и снова выпарите наполовину. Взбивая, добавьте 20 г сливочного масла. Оставьте на слабом огне, не давая закипеть.

Отварите горошек в кипящей подсоленной воде (15 минут). Откиньте на дуршлаг, немного отвара сохраните. Сразу же измельчите горошек в блендере или комбайне вместе с порезанным кусочками оставшимся сливочным маслом, солью и перцем до получения гладкого пюре (если оно будет слишком густым, добавьте немного отвара). Сохраняйте теплым на водяной бане.

Когда мясо прожарится, переведите духовку в режим гриль и 5 минут подрумянивайте ребра.

Выньте мясо из духовки, заверните в фольгу и дайте полежать 10 минут.

Подавайте ребра, порезав их на ломтики, с соусом из сидра и гороховым пюре.




Телячья рулька с лимоном конфи 


Приготовление: 15 мин.

Жарка: 1 ч. 40 мин.

Ингредиенты

На 6 порций

 
6 толстых кусков телячьей рульки

4 соленых мини-лимона в масле

2 крупные красные луковицы

500 мл телячьего бульона

100 г жидкого меда (лучше с лимонного дерева)

3 ст. л. оливкового масла

Соль, перец из мельницы

 

 
Очистите и тонко порежьте лук.

В кокотнице на оливковом масле на среднем огне 5 минут обжаривайте рульку с обеих сторон.

Добавьте в кокотницу лук, сверху полейте медом. Дайте слегка карамелизоваться, затем влейте телячий бульон. Посолите и поперчите.

Закройте кусочки рульки большим листом пергаментной бумаги и томите на слабом огне 45 минут.

Ополосните лимоны конфи, положите их в кокотницу к мясу. Переверните кусочки рульки и продолжайте томить на слабом огне еще 45 минут, пока мясо не станет достаточно мягким и не будет отделяться от кости (добавьте немного воды, если мясо не полностью покрыто жидкостью). Подавайте блюдо очень горячим.

Подайте на гарнир кускус с изюмом, апельсиновым соком и кинзой.


Телячьи попьеты с шампиньонами и камамбером 


Приготовление: 40 мин.

Жарка, тушение: 30 мин.

Ингредиенты

На 6 порций

 
6 больших телячьих эскалопов

400 г фарша для сосисок

250 г шампиньонов

120 г камамбера

3 головки лука-шалота

2 веточки петрушки

250 мл телячьего бульона

400 мл сидра

2 ст. л. жирных сливок

40 г сливочного масла

3 ст. л. растительного масла

Соль, перец из мельницы

 

 
Очистите и крупно порежьте грибы. Помойте и измельчите петрушку.

На сковороде со сливочным маслом 10 минут обжаривайте на среднем огне грибы. Посолите, поперчите, добавьте петрушку. Все хорошо перемешайте.

В миске смешайте грибы, фарш для сосисок и порезанный кусочками камамбер.

Разделите фарш на 6 частей. Выложите 1 порцию фарша в центр каждого эскалопа, сверните, чтобы получились попьеты, и осторожно обвяжите кулинарной нитью.

Очистите и измельчите шалот. В кокотнице 2 минуты обжаривайте попьеты со всех сторон на растительном масле. Добавьте лук и жарьте еще 3 минуты. Влейте сидр и дайте покипеть 5 минут. Добавьте бульон, посолите и поперчите. Закройте крышкой и тушите 20 минут на слабом огне.

Выньте попьеты из кокотницы и выпарите жидкость на ⅔. Добавьте сливки и выпаривайте до получения достаточно густого соуса. Перемешайте погружным блендером.

3 минуты разогревайте попьеты в соусе, затем, сняв кулинарную нить, подайте с рисом или тальятелле.


Кордон-блё с пармезаном 


Приготовление: 30 мин.

Жарка: 20 мин.

Ингредиенты

На 6 порций

 
6 больших телячьих эскалопов из огузка

6 ломтиков пармской ветчины

120 г цельного пармезана

3 яйца

12 листьев базилика

180 г панировочных сухарей мелкого помола

100 г муки

50 г сливочного масла

100 мл оливкового масла

Соль, перец из мельницы

 

 
Ножом, обычным или для чистки овощей, настругайте пармезан. Помойте и измельчите базилик.

Положите эскалопы между двумя листами пищевой пленки и отбейте их дном кастрюли.

Уберите пленку и выложите мясо на рабочую поверхность. Посолите и поперчите. Положите ломтик ветчины на каждый эскалоп, затем посыпьте стружкой пармезана и базиликом. Сложите эскалопы пополам и слегка прижмите.

Разогрейте духовку до 180 °C.

Взбейте яйца в глубокой тарелке. В две другие тарелки всыпьте муку и панировку. Обмакните эскалопы сперва в муку, затем в яйца и, наконец, в панировку.

На большой сковороде (или двух средних) на среднем огне подрумянивайте на оливковом и сливочном масле эскалопы в панировке по 5–7 минут с каждой стороны.

Положите подготовленные кордон-блё на противень, покрытый вощеной бумагой, и запекайте 6–8 минут. Подавайте горячими с салатом из помидоров, бальзамического уксуса и чеснока.


Нежная телячья грудинка с соусом вьерж и кинзой 


Приготовление: 30 мин.

Жарка: 40 мин.

Ингредиенты

На 6 порций

 
6 ломтиков телячьей грудинки по 200 г

12 молодых морковок

6 молодых желтых перцев

3 средних помидора

1 пучок мелкого лука

4 головки лука-шалота

3 веточки кинзы

150–200 мл оливкового масла

Соль, перец из мельницы

 

 
Приготовьте соус вьерж: вымойте помидоры, разрежьте на четвертинки, удалите семена с соком, мякоть нарежьте мелкими кубиками. Очистите и порежьте шалот. Измельчите кинзу. В миске смешайте помидоры, шалот, кинзу, соль, перец и 100 мл оливкового масла. Уберите соус в холодильник.

Очистите морковь, лук и порей. На слабом огне разогрейте чугунный гриль и, часто переворачивая, обжарьте на нем порей. В конце добавьте морковь и лук и жарьте около 30 минут, регулярно смазывая оливковым маслом и переворачивая.

Посолите и поперчите мясо с каждой стороны, переложите на большую, смазанную оливковым маслом сковороду. Жарьте 30–40 минут – сначала на среднем, а затем на слабом огне, переворачивая каждые 6–8 минут.

Разложите куски грудинки и овощи гриль по тарелкам. Полейте соусом и сразу же подавайте.

Чтобы мясо было мягким, в начале жарки накройте сковороду крышкой.




Телятина по-милански 


Приготовление: 30 мин.

Варка, жарка: 20 мин.

Ингредиенты

На 6 порций

 
6 эскалопов из бедренной части (200 г)

600 г спагетти

2 яйца

3 веточки лимонного тимьяна

80 г муки

200 г панировочных сухарей мелкого помола

500 мл телячьего бульона

50 г сливочного масла

1 л масла для фритюра

Соль, перец из мельницы

 

 
В кастрюле уварите на ⅓ бульон с веточками тимьяна, солью и перцем. В конце, держа на среднем огне и взбивая венчиком, добавьте холодное сливочное масло кусочками. Приготовленный соус сохраняйте горячим, не доводя до кипения.

Взбейте яйца в глубокой тарелке. В две другие тарелки всыпьте муку и панировку. Посолите и поперчите эскалопы, обмакните сначала в муку, затем во взбитые яйца и, наконец, в панировку.

Отварите спагетти в большой кастрюле с кипящей подсоленной водой в течение 10–12 минут.

Тем временем на большой сковороде разогрейте масло для фритюра. Когда оно разогреется (максимум до 180 °C), на 5 минут опускайте в него сразу по 2 эскалопа, затем выкладывайте мясо на бумажное полотенце.

Слейте воду со спагетти, переложите их в миску, заправьте соусом и тут же подавайте на гарнир к телятине.

Вы можете ароматизировать панировку, добавив в нее цедру 1 лимона или 1 ст. л. измельченного свежего тимьяна.


Телячий огузок в кокотнице с розмарином 


Приготовление: 30 мин.

Тушение, жарка:

1 ч. 15 мин. + 15 мин.

Ингредиенты

На 6 порций

 
1,2 кг огузка кусочками

3 моркови

2 больших пучка молодого мелкого лука

2 большие веточки розмарина

300 мл телячьего бульона

400 мл белого вина

3 ст. л. оливкового масла

Соль, перец из мельницы

 

 
Разогрейте духовку до 180 °C.

Очистите лук (не разрезайте его), оставив часть зеленого стебля.

Очистите морковь и порежьте ее кружками или кубиками.

В кокотнице на оливковом масле на сильном огне обжарьте телятину со всех сторон, чтобы она хорошо подрумянилась. Посолите и поперчите. Обложите мясо луком и морковью и жарьте 2 минуты. Влейте вино и дайте покипеть 5 минут.

Влейте телячий бульон и снова доведите до кипения. Добавьте розмарин, соль и перец. Закройте кокотницу крышкой и поставьте в духовку. Запекайте 1 час 15 минут.

Выньте кокотницу из духовки и дайте мясу постоять 15 минут перед подачей на стол.

Подавайте к огузку домашний рататуй с зеленью.


Телячий бланкет с луком и эстрагоном 


Приготовление: 45 мин.

Варка, тушение:

1 ч. 30 мин.

Ингредиенты

На 6 порций

 
1,5 кг крупно нарезанной телячьей лопатки

Большой пучок молодого мелкого лука

2 моркови

1 стебель порея

1 крупная головка репчатого лука

2 веточки сельдерея

1 пучок эстрагона

2 гвоздики

1 букет гарни

1 ч. л. кукурузного крахмала

500 мл не очень жирных сливок

60 г сливочного масла

1 ст. л. мелкого сахара

Несколько горошин перца

Соль, перец из мельницы

 

 
Помойте луковицу и воткните в нее гвоздику. Очистите и помойте морковь, сельдерей и порей.

Положите мясо в большую кокотницу, залейте холодной водой и дайте покипеть 1 минуту. Слейте жидкость и ополосните мясо холодной водой. Положите в чистую кокотницу. Добавьте овощи, букет гарни, несколько горошин перца и соль. Залейте холодной водой и доведите до кипения. Снимите пену и тушите под крышкой 1 час 15 минут на среднем огне. Регулярно снимайте пену.

Тем временем почистите мелкий лук. Положите в кастрюлю с 20 г сливочного масла, сахаром, солью и перцем. Залейте водой, накройте листом пергаментной бумаги и тушите 15 минут на среднем огне. Дайте остыть в отваре.

Когда мясо будет готово, дайте ему настояться 15 минут, не вынимая из бульона.

Процедите 1 л бульона в кастрюлю и кипятите 10 минут на сильном огне. Добавьте сливки и варите на среднем огне 15–20 минут. В конце добавьте кукурузный крахмал, разведенный в небольшом количестве холодной воды, и оставшееся сливочное масло. Все хорошо размешайте, затем измельчите соус погружным блендером.

Измельчите листья эстрагона. Выньте мясо из бульона и положите его в соус. Добавьте эстрагон и мелкий лук без отвара.

Сохраняйте бланкет теплым на водяной бане или на краю конфорки, не давая ему закипеть. Подавайте с вегетарианским пловом или свежесваренными макаронами.

 


Ягнятина 




Корейка ягненка под коркой из пармезана, с соусом с маслинами 


Приготовление: 30 мин.

Жарка: 25 мин. + 10 мин.

Ингредиенты

На 6 порций

 
3 корейки, каждая на 6 ребрах (разделать в мясном магазине)

120 г тертого пармезана

120 г мелких маслин без косточек

10 листьев базилика

90 г панировочных сухарей

1 белок

1 ст. л. сладкой горчицы

400 мл бульона из ягненка

25 г сливочного масла

3 ст. л. оливкового масла

Соль, перец из мельницы

 

 
Разогрейте духовку до 180 °C.

На сковороде на сильном огне подрумяньте мясо на оливковом масле 1 минуту со стороны кости и 1 минуту со стороны жировой прослойки. Посолите и поперчите. Выложите на решетку, промокните жир бумажным полотенцем и дайте мясу остыть.

Измельчите листья базилика.

В миске смешайте пармезан с панировкой, белком, горчицей, базиликом, солью и перцем. Намажьте корейку этой смесью, прижимая, чтобы она пристала к мясу.

Выложите мясо на противень обмазанной стороной вверх. Запекайте в духовке 15–25 минут до желаемой степени прожарки.

Тем временем влейте бульон из ягненка в кастрюлю, добавьте соль, перец и выпарите на ⅔, держа на слабом огне.

Выньте мясо из духовки, накройте фольгой и дайте постоять 10 минут.

Когда бульон уварится, снимите его с огня и, взбивая, добавьте сливочное масло кусочками, затем маслины.

Аккуратно разрежьте ребра, стараясь сохранить сырную корочку. Подавайте с соусом с маслинами.


Лопатка ягненка, фаршированная сухофруктами 


Приготовление: 30 мин.

Жарка: 55 мин. + 15 мин.

Ингредиенты

На 6 порций

 
1 лопатка ягненка без кости (1,2 кг)

8 шт. крупной кураги

5 шт. крупного инжира

25 г фундука

25 г миндаля

25 г грецкого ореха

1 крупная головка репчатого лука

2 зубчика чеснока

1 ч. л. смеси «Пять специй»

2 щепотки корицы

2 щепотки кумина

100 мл оливкового масла

Соль, перец из мельницы

 

 
Разогрейте духовку до 180 °C.

Мелко порежьте курагу и инжир.

Очистите и измельчите лук и чеснок. 10 минут поджаривайте их на сковороде на слабом огне с 50 мл оливкового масла. Посолите и поперчите. Добавьте все специи, инжир и курагу, перемешайте и дайте остыть.

Крупно порежьте миндаль, фундук и грецкие орехи, добавьте их в смесь.

Глубоко надрежьте лопатку, посолите и поперчите ее внутри. Нафаршируйте смесью из сухофруктов и плотно обвяжите.

Выложите мясо на противень и полейте оставшимся оливковым маслом. Запекайте 45–50 минут, переворачивая и поливая выделившимся соком каждые 15 минут.

Выньте мясо из духовки, заверните в фольгу и дайте постоять 15 минут.

Порежьте мясо нетолстыми ломтиками и сразу же подавайте.


Зеленое карри из ягненка 


Приготовление: 30 мин.

Тушение: 1 ч. 30 мин.

Ингредиенты

На 6 порций

 
1,5 кг лопатки ягненка кусочками

3 ст. л. зеленой пасты карри (продается в азиатских лавках)

2 головки репчатого лука

3 зубчика чеснока

4 веточки кинзы

400 мл кокосового молока

3 ст. л. оливкового масла

Соль

 

 
Очистите и измельчите лук и чеснок.

В кокотницу влейте оливковое масло и со всех сторон подрумяньте мясо на сильном огне. Переложите на тарелку.

Потомите лук и чеснок 5 минут в кокотнице на слабом огне. Добавьте пасту карри и соль. Подрумянивайте смесь на сильном огне еще 3 минуты.

Положите мясо обратно в кокотницу и перемешайте, чтобы все мясо покрылось смесью. Залейте кокосовым молоком и долейте водой, чтобы она покрыла мясо. Доведите до кипения. Закройте крышкой и тушите 1 час 30 минут на слабом огне.

Достаньте мясо из кокотницы, а соус взбейте погружным блендером. Посолите по вкусу.

На слабом огне разогрейте мясо в соусе, не доводя до кипения, и добавьте порезанную кинзу. Тут же подавайте на стол.

Подавайте зеленое карри с рисом по-тайски: отварив рис в воде, поджарьте его на сковороде с оливковым маслом, приправив щепоткой куркумы и зеленого кардамона и украсив миндальной стружкой.




Филе ягненка в панировке с горчицей 


Приготовление: 30 мин.

Варка, жарка: 40 мин.

+ 10 мин.

Ингредиенты

На 6 порций

 
3 филе ягненка

1,5 кг стеблевого мангольда

1 пучок свежего чабера

150 г панировочных сухарей

3 ст. л. горчицы

400 мл бульона из ягненка

½ белка

3 ст. л. оливкового масла

Соль, перец из мельницы

 

 
Удалите листья мангольда, почистите черенки и порежьте их кусочками. Варите их 25 минут в кипящей подсоленной воде.

Тем временем влейте в кастрюлю бульон, добавьте 1 веточку чабера, соль, перец и выпарите наполовину.

Разогрейте духовку до 180 °C. Измельчите оставшийся чабер. В миске смешайте горчицу с панировкой, белком, солью и перцем.

На сковороде на оливковом масле подрумяньте филе ягненка на сильном огне по 1 минуте с каждой стороны. Выложите на бумажное полотенце.

Обваляйте филе в панировке с чабером, плотно прижимая, чтобы она не обсыпалась. Осторожно выложите на противень, покрытый вощеной бумагой. Поставьте в духовку и жарьте 10–15 минут в зависимости от желаемой степени прожарки.

Дайте стечь воде с мангольда и положите его на сковороду. Влейте выпаренный бульон и подогрейте на слабом огне.

Выньте филе из духовки, прикройте фольгой и дайте постоять 10 минут.

Осторожно порежьте филе так, чтобы корочка не обсыпалась, и тут же подавайте с мангольдом.


Ножки ягненка конфи с шафраном 


Приготовление: 20 мин.

Жарка и тушение:

1 ч. 50 мин.

Ингредиенты

На 6 порций

 
6 мясистых кусков от задних ножек ягненка

3 большие щепотки шафрана

200 г крупного белого изюма

2 головки репчатого лука

2 зубчика чеснока

120 г жидкого меда

3 ст. л. розовой воды

400 мл бульона из ягненка (или воды)

3 ст. л. оливкового масла

Соль, перец из мельницы

 

 
Почистите и измельчите лук и чеснок.

В кокотнице с оливковым маслом на сильном огне подрумяньте со всех сторон ножки ягненка. Выложите их на тарелку. Положите в кокотницу лук и чеснок и 5 минут поджаривайте на среднем огне.

Переложите мясо обратно в кокотницу, полейте медом, посолите, поперчите и слегка карамелизуйте, помешивая, чтобы мясо покрылось медом. Добавьте шафран и бульон (или воду). Закройте кокотницу крышкой и 1 час тушите на слабом огне, переворачивая мясо каждые 15 минут.

Тем временем замочите изюм в миске со 100 мл теплой воды и розовой водой.

Через час добавьте в кокотницу с мясом изюм и розовую воду и тушите еще 40–50 минут: мясо должно покрыться корочкой и отставать от кости.

Выньте мясо из кокотницы и на сильном огне слегка выпарите соус.

Несколько минут потушите в соусе мясо ягненка. Подавайте с мелким кускусом и овощами, поджаренными на гриле.


Баклажаны, фаршированные ягненком 


Приготовление: 40 мин.

Жарка: 1 ч. 30 мин.

Ингредиенты

На 6 порций

 
1 кг остатков тушеной ягнятины (лопатки, бедра) или 1 кг лопатки, приготовленной в тажине

3 крупных баклажана, обычных или круглых

200 г кедровых орешков

2 помидора

2 головки репчатого лука

120 г тертого пармезана

2 ст. л. семян кумина

150 мл оливкового масла

Соль, перец из мельницы

 

 
Разогрейте духовку до 180 °C.

Помойте баклажаны и разрежьте их вдоль пополам. Положите на противень, надрежьте мякоть квадратиками. Спрысните 100 мл оливкового масла, посолите и поперчите. Накройте противень фольгой и поставьте в духовку на 35–40 минут.

Руками разделите мясо на тонкие кусочки (по волокнам).

Ошпарьте помидоры (20 секунд), затем переложите в миску с холодной водой. Выньте из воды, снимите кожицу, разрежьте и удалите семечки. Порежьте мякоть кубиками.

Почистите и измельчите лук. Поджаривайте 10 минут на слабом огне с остатками оливкового масла. Добавьте кедровые орешки и подрумянивайте еще 3 минуты.

Добавьте в сковороду порезанные помидоры, мясо, кумин, 1 полный стакан воды, соль и перец. Перемешайте и поджаривайте 15 минут на слабом огне.

Выньте баклажаны из духовки (оставьте ее включенной) и дайте им остыть. Ложкой осторожно выньте мякоть и измельчите ее ножом. Смешайте ее с мясом.

Наполните баклажаны фаршем и посыпьте тертым пармезаном. Снова положите на противень.

Запекайте баклажаны в духовке 25–30 минут. Подавайте горячими.


Медальоны из ягненка с чесноком конфи 


Приготовление: 30 мин.

Вымачивание: 1 ночь (нут)

Варка, жарка: 2 ч. 15 мин.

Ингредиенты

На 6 порций

 
1 кг филе ягненка без жира

600 г сухого гороха нут

1 очищенная морковь

1 очищенная головка репчатого лука

2 головки чеснока

1 лавровый лист

1 ст. л. без верха молотого кумина

400 мл бульона из ягненка

140 г сливочного масла

100 мл оливкового масла

Соль, перец из мельницы

 

 
Накануне замочите нут в большой миске с холодной водой.

На следующий день слейте воду и промойте горох, положите его в кастрюлю, добавьте лук, морковь и лавровый лист. Залейте 2,5 л холодной воды, доведите до кипения и варите полтора часа на слабом огне.

Разогрейте духовку до 160 °C. Разделите чеснок на зубчики, но не очищайте. Разложите на большом противне. Сбрызните 3 ст. л. оливкового масла, посолите и поперчите. Поставьте в духовку и запекайте 30 минут.

Тем временем влейте в кастрюлю бульон, посолите, поперчите и на среднем огне выпарите наполовину.

Взбивая, добавьте 25 г сливочного масла, порезанного кубиками. Держите готовый бульон в тепле, но не кипятите.

Слейте воду с гороха нут и положите его в чашу комбайна с оставшимся сливочным маслом, кумином, солью и перцем. Измельчайте на небольшой скорости (3 минуты), чтобы получилось гладкое пюре. Держите его на водяной бане.

Выньте из духовки, не выключая ее, чеснок и разложите его по краю жаропрочного блюда. Порежьте мясо кусочками толщиной 2 см. Посолите и поперчите. Подрумяньте на сковороде на сильном огне с оставшимся оливковым маслом. Выложите в центр блюда с зубчиками чеснока. Поставьте в духовку на 6–8 минут, чтобы мясо стало розоватым.

Подавайте медальоны из ягненка с чесноком с пюре из гороха нут и мясным соусом.


Крепинеты из ягненка 


Приготовление: 30 мин.

Жарка: 45 мин.

Ингредиенты

На 6 порций

 
12 хороших кусков каре (корейки) ягненка (лучше, если их разделает мясник)

1 стручок красного чили

1 крупная головка репчатого лука

4 веточки кинзы

200 г сальника

½ ч. л. молотого кориандра

2 щепотки кумина

2 щепотки имбиря

100 мл оливкового масла

Соль

 

 
Почистите и измельчите лук. Разрежьте чили пополам, удалите семена и мелко порежьте. Порежьте кинзу.

На сковороде с 50 мл оливкового масла 15 минут жарьте лук и чили, регулярно помешивая. Добавьте пряности, соль и 150 мл воды. Дайте повариться еще 15–20 минут. Введите порезанную кинзу и дайте остыть. Затем измельчите все в мини-комбайне, чтобы получилась паста, но не слишком гладкая и однородная.

Посолите корейку и с одной стороны намажьте пастой с чили.

Промойте сальник и разрежьте на 12 кусков. Осторожно заверните в сало каждую котлету.

На большой сковороде нагрейте оставшееся оливковое масло и поджарьте котлеты по 5–8 минут с каждой стороны.

На гарнир подайте пипераду или баклажанную икру.


Тажин из ягненка с апельсином и миндалем 


Приготовление: 30 мин.

Жарка, тушение: 1 ч. 45 мин.

Ингредиенты

На 6 порций

 
1,6 кг нарезанной кусками лопатки ягненка

1 апельсин, не обработанный воском

150 г ядер миндаля

2 головки репчатого лука

50 г жидкого меда

1 щепотка нитей шафрана

Сок 3 апельсинов

3 ст. л. с верхом апельсинового повидла

3 ст. л. померанцевой воды

3 ст. л. оливкового масла

Соль, перец из мельницы

 

 
Почистите и измельчите лук.

В кокотнице с оливковым маслом со всех сторон подрумяньте куски мяса. Выложите их на тарелку. Положите в кокотницу лук и 10 минут жарьте на слабом огне.

Снова положите мясо в кокотницу. Добавьте апельсиновое повидло, шафран, соль и перец. Поджаривайте на среднем огне, помешивая, 5 минут, чтобы куски со всех сторон покрылись повидлом. Добавьте апельсиновый сок и померанцевую воду. Залейте мясо холодной водой. Накройте крышкой и тушите на слабом огне полтора часа, регулярно помешивая.

Поджарьте на сухой сковороде миндаль.

Помойте апельсин и разрежьте его на 12 долек. На сковороде разогрейте мед, чтобы он слегка карамелизовался, и 2–3 минуты подрумянивайте на слабом огне дольки апельсина.

Через полтора часа в кокотницу с мясом добавьте миндаль и дольки апельсина и тушите еще 15 минут на слабом огне без крышки. Мясо должно стать очень мягким.


Наварен из ягненка с зеленым горошком 


Приготовление: 40 мин.

Жарка, тушение:

1 ч. 45 мин.

Ингредиенты

На 6 порций

 
1,2 кг порезанной лопатки ягненка

900 г порезанной шейки ягненка

800 г лущеного зеленого горошка, свежего или замороженного

500 г мелких репок

1 головка репчатого лука

2 веточки тимьяна

1 лавровый лист

400 г очищенных консервированных помидоров

1 ст. л. томатной пасты

500 мл белого вина

70 г муки

30 г сливочного масла

3 ст. л. оливкового масла

Соль, перец из мельницы

 

 
Очистите и измельчите лук. В большой кокотнице с оливковым маслом на сильном огне подрумяньте мясо. Добавьте лук и 3 минуты поджаривайте на среднем огне. Посыпьте мукой и перемешайте, чтобы все мясо покрылось луком. Добавьте томатную пасту и 2 минуты поджаривайте на сильном огне.

Влейте в кокотницу белое вино, добавьте помидоры. Прокипятите 5 минут и залейте мясо холодной водой. Добавьте тимьян и лавровый лист. Закройте крышкой и тушите на среднем огне полтора часа.

Тем временем почистите и порежьте кусками репу. Положите ее в кастрюлю со сливочным маслом, солью и перцем. Залейте репу водой. Накройте вощеной бумагой и тушите 15 минут на среднем огне.

На 10 минут опустите зеленый горошек в кастрюлю с кипящей подсоленной водой. Слейте и ополосните холодной водой.

Через полтора часа добавьте в кокотницу с навареном репу и тушите еще 15 минут. Положите зеленый горошек и перемешайте. Немедленно подавайте на стол.


Семичасовое жиго с тимьяном 


Приготовление: 30 мин.

Жарка, тушение: 7 ч.

Ингредиенты

На 6 порций

 
1 задняя нога ягненка (1,6 кг)

2 моркови

2 помидора

1 веточка сельдерея

2 головки репчатого лука

1 головка чеснока

1 большой пучок свежего тимьяна

1 букет гарни

400 мл бульона из птицы

400 мл белого вина

1 ст. л. оливкового масла

Соль, перец из мельницы

 

 
Разогрейте духовку до 120 °C.

Почистите и порежьте мелкими кубиками морковь. Почистите и измельчите веточку сельдерея. Помойте помидоры и нарежьте их дольками.

Почистите и измельчите лук. Разделите чеснок на зубчики, но не очищайте их.

В кокотнице разогрейте оливковое масло и на сильном огне подрумяньте ножку ягненка по 2–3 минуты с каждой стороны. Добавьте морковь, сельдерей, букет гарни, чеснок и лук. Посолите, поперчите, залейте бульоном и белым вином. Разложите вокруг ножки веточки тимьяна.

Закройте кокотницу крышкой и готовьте в духовке примерно 7 часов, регулярно поливая мясо отваром. Жиго готово, когда оно проварится так, чтобы его можно было есть ложкой.

Подавайте жиго с размятым картофелем и поджаренной с чесноком зеленой фасолью.

Чтобы получилось еще вкуснее, добавьте в кокотницу вместе с тимьяном горсть сена: вместе они прекрасно сочетаются с жиго.


Седло барашка, фаршированное тапенадой 


Приготовление: 30 мин.

Жарка, варка, тушение:

1 ч. + 15 мин.

Ингредиенты

На 6 порций

 
1,2 кг седла молодого барашка (верхняя часть окорока: настоящее седло от мясника)

3 ст. л. черной тапенады

1 кг лущеных бобов, свежих или замороженных

1 пучок свежего тимьяна

10 листьев базилика

600 мл бульона из ягненка

30 г сливочного масла

3 ст. л. оливкового масла

Соль, перец из мельницы

Нагрейте духовку до 180 °C.

 

 
Порежьте базилик, в миске смешайте его с тапенадой. Сделайте глубокий надрез в самой длинной части седла, чтобы развернуть его книжкой. Намажьте седло внутри тапенадой с базиликом, закройте и обвяжите.

Положите фаршированное седло на противень. Посолите, поперчите и сбрызните оливковым маслом. Поставьте в духовку и жарьте 40–45 минут, каждые 10 минут переворачивая и поливая мясо выделившимся соком.

Тем временем влейте в кастрюлю бульон из ягненка с солью и перцем и выпарите на ⅔, поставив на средний огонь.

В большой кастрюле с кипящей подсоленной водой 8 минут варите бобы. Откиньте на дуршлаг и опустите их в миску с холодной водой. Если бобы свежие, осторожно, не давя, очистите их.

Выньте из духовки ягнятину, оберните фольгой и дайте постоять 15 минут.

Когда бульон выпарится, положите в него порезанное сливочное масло. Погружным блендером перемешайте соус и добавьте порезанный тимьян. Соус с тимьяном разогрейте на большой сковороде на слабом огне. Добавьте бобы и потомите 10 минут, не доводя до кипения.

Осторожно порежьте седло ягненка ломтиками и тут же подавайте с бобами в соусе из тимьяна.

 


Свинина 




Свинина с медом, варенная в банке 


Приготовление: 20 мин.

Жарка: 3 ч.

Настаивание: 2 дня

Ингредиенты

На 6 порций

 
1,2 кг свиной вырезки или филе с жирком

2 ст. л. зерен кориандра

2 ст. л. зерен тмина

4 ст. л. жидкого меда

100 мл оливкового масла

Соль, перец из мельницы

 

 
Помойте 2 банки с крышкой и резинкой, затем опустите их в большую кастрюлю с кипящей водой. Не вытирая, дайте им остыть и подсохнуть.

На дно банок выложите половину оливкового масла, меда, зерен тмина и кориандра и немного соли и перца.

Разрежьте свинину пополам. Положите в каждую банку по половине (между мясом и краем банки должно остаться около 2 см). Сверху выложите оставшееся масло, мед, зерна тмина и кориандра. Посолите и поперчите. Закройте банки, следя за правильным положением резинок.

Поставьте банки в глубокую кастрюлю, залейте большим количеством воды и нагрейте до 100–110 °C. Варите 3 часа при постоянной температуре 100–110 °C.

Выньте банки из кастрюли и дайте им полностью остыть. Перед употреблением поставьте их в прохладное место минимум на 2 дня. Можно хранить их несколько недель.

Подавайте холодную свинину с горчицей, мелким консервированным маринованным луком, корнишонами и деревенским хлебом.


Свиная вырезка под коркой из сычуаньского перца 


Приготовление: 40 мин.

Варка, жарка:

30 мин. + 5 мин.

Ингредиенты

На 6 порций

 
2 свиные вырезки

по 500–600 г каждая

24 мелких зеленых или фиолетовых кончика спаржи

600 г очищенных шиитаке

150 мл кленового сиропа

80 г сливочного масла

3 ст. л. оливкового масла

3 ст. л. дробленого сычуаньского перца

Соль, перец из мельницы

 

 
Разогрейте духовку до 160 °C.

Очистите спаржу и 5 минут варите в кастрюле с кипящей подсоленной водой. Откиньте на дуршлаг и ополосните холодной водой.

В глубокую тарелку положите сычуаньский перец. Разрежьте вырезку на 6 кусков, 2 минуты подрумянивайте их со всех сторон на сковороде с оливковым маслом.

Полейте кленовым сиропом и 6–8 минут поджаривайте на среднем огне, регулярно поливая жиром со сковороды, чтобы мясо стало лакированным.

Снимите свинину со сковороды (не выливайте выделившийся жир) и слегка обваляйте в перце. Разложите на противне с вощеной бумагой и на 6–8 минут поставьте в духовку.

Тем временем на сковороде, на которой жарилась свинина, разогрейте 40 г сливочного масла и на среднем огне 5–7 минут жарьте шиитаке.

Оставшееся масло растопите на другой сковороде и 3 минуты на среднем огне подрумянивайте спаржу. Посолите и поперчите.

Выньте свинину из духовки, накройте фольгой и дайте постоять 5 минут. Подавайте со спаржей и шиитаке.


Жареная свиная грудинка с инжиром 


Приготовление: 20 мин.

Маринование: 4 ч.

Варка, жарка:

2 ч. 30 мин. + 15 мин.

Ингредиенты

На 6 порций

 
1,5 кг свиной грудинки (с салом и кожей)

12 шт. мясистого инжира

1 кг корневого сельдерея

1 ст. л. с верхом смеси «Пять специй»

3 ст. л. сладкого соевого соуса

3 ст. л. соленого соевого соуса

3 ст. л. рисового (или винного) уксуса

100 г меда

150 г сливочного масла

Соль, перец из мельницы

 

 
Снимите со свиной грудинки шкурку. Кончиком ножа надрежьте сало квадратиками.

В кастрюле слегка подогрейте мед с двумя видами соевого соуса, уксусом, смесью «Пять специй», солью и перцем.

Положите грудинку в глубокое блюдо жирной частью вверх. Полейте маринадом и обмажьте им всю грудинку. Накройте пленкой и на 4 часа поставьте в холодильник (через 2 часа переверните).

Разогрейте гриль в духовке до 180 °C.

Замаринованную грудинку положите на гриль салом вверх. Поставьте в нижнюю часть духовки. Поставьте под гриль поддон, влив в него 1 полный стакан воды. Жарьте грудинку под грилем 1 час 30 минут.

Тем временем почистите и порежьте крупными кусками сельдерей. 30 минут варите его в кастрюле с кипящей подсоленной водой. Слейте воду, добавьте порезанное сливочное масло и измельчите блендером. Посолите и поперчите пюре и держите в тепле на водяной бане.

В конце жарки положите в поддон инжир. Переверните грудинку и жарьте ее еще 30 минут. Снова переверните и жарьте еще 30 минут.

Выньте грудинку из духовки, накройте фольгой и дайте постоять 15 минут. Порежьте толстыми ломтиками и подавайте с инжиром и пюре из сельдерея.


Лепешки из свиных ножек с вешенками и лавровым листом 


Приготовление: 40 мин.

Охлаждение: 30 мин.

Варка, жарка: 30 мин.

Ингредиенты

На 6 порций

 
4 вареные свиные ножки

250 г вешенок

1 головка репчатого лука

2 ст. л. измельченной петрушки

2 лавровых листа

80 г панировки

1 большой кусок сальника

300 мл телячьего бульона

80 г сливочного масла

2 ст. л. растительного масла

Соль, перец из мельницы

 

 
Выньте из свиных ножек все кости. Проследите, чтобы не осталось мелких косточек. Мясо измельчите.

Очистите и крупно порежьте вешенки. Очистите и измельчите луковицу.

На сковороде с 30 г сливочного масла 5 минут жарьте на среднем огне лук. Добавьте вешенки, посолите, поперчите и жарьте на среднем огне еще 6–8 минут, регулярно помешивая. В конце добавьте петрушку, панировку и свинину. Перемешайте. Выложите смесь в миску и дайте остыть.

Вырежьте 6 больших кусков сальника и разложите на рабочей поверхности. Смесь разделите на 6 частей и разложите в центре каждого куска сальника. Плотно заверните смесь в сальник, чтобы полностью ее закрыть. Выложите лепешки на блюдо и на 30 минут поставьте в морозильник.

Тем временем в кастрюле наполовину выпарите телячий бульон с лавровым листом, солью и перцем. Взбивая, добавьте 20 г холодного сливочного масла. Процедите и держите в теплом месте.

На большой сковороде разогрейте растительное и оставшееся сливочное масло. Когда смесь начнет шипеть, разложите лепешки и жарьте их 15 минут, регулярно переворачивая и поливая жиром. Выложите на бумажное полотенце. Тут же подавайте на стол с соусом с лавровым листом и хрустящим салатом.


Жаркое из свиной шейки с чорисо и манчего 


Приготовление: 20 мин.

Жарка: 1 ч. + 15 мин.

Ингредиенты

На 6 порций

 
Около 1 кг свиной шейки

250 г острой чорисо

250 г манчего (испанский сыр)

1 ч. л. молотого чили

3 ст. л. оливкового масла

Соль

Разогрейте духовку до 170 °C.

 

 
Снимите с чорисо шкурку, порежьте колбасу тонкими кружочками. С сыра срежьте корку и нарежьте его тонкими ломтиками.

Кусок шейки надрежьте через каждые 2 см, не прорезая его донизу. Надрезы изнутри посыпьте солью и чили и равномерно разложите кружки чорисо и ломтики манчего (как для приготовления телятины орлов). Крепко перевяжите мясо кулинарной нитью, чтобы ни один кусочек чорисо или манчего не выпал.

Положите жаркое на противень и смажьте его оливковым маслом. Выпекайте в духовке примерно час, регулярно поливая выделившимся соком.

Выньте жаркое из духовки, заверните в фольгу и дайте постоять 15 минут.

Осторожно нарежьте жаркое, удалите обрезки кулинарной нити и немедленно подавайте на стол.


Свиные щеки, тушенные с бадьяном 


Приготовление: 30 мин.

Тушение: 1 ч. 30 мин.

Ингредиенты

На 6 порций

 
12 свиных щек

3 звездочки бадьяна

1 большой клубень фенхеля

1 головка репчатого лука

250 мл телячьего бульона

600 мл белого вина

3 ст. л. густой сметаны

80 мл оливкового масла

Соль, перец из мельницы

 

 
Очистите и измельчите лук. Помешивая, на сильном огне 5 минут подрумянивайте свиные щеки с 50 мл оливкового масла. Добавьте лук и 5 минут поджаривайте его. Влейте белое вино и дайте покипеть 5 минут. Добавьте бульон, бадьян, соль и перец. Закройте кокотницу крышкой и около часа тушите на слабом огне. В середине тушения переверните мясо.

Пока мясо тушится, почистите и нарежьте фенхель кубиками. 10 минут поджаривайте его на слабом огне с оливковым маслом. Посолите и поперчите.

Когда щеки будут готовы, выньте их из кокотницы и на сильном огне выпарите жидкость. Добавьте сметану и выпаривайте еще несколько минут. Взбейте соус до гладкости.

Положите мясо в соус, добавьте фенхель. Несколько минут подогревайте на слабом огне, затем подавайте на стол.

На гарнир подайте пюре из сельдерея со сливочным маслом, приправленное несколькими зернами поджаренного тмина.




Свиная лопатка с ямайским перцем 


Приготовление: 30 мин.

Жарка и тушение:

2 ч. 30 мин.

Настаивание: 30 мин.

Ингредиенты

На 6 порций

 
1 свиная лопатка с костью (2 кг)

2 ст. л. молотого ямайского перца

3 крупные головки репчатого лука

2 зубчика чеснока

150 мл белого винного уксуса

3 ст. л. оливкового масла

100 г пальмового сахара или вержуаза

Соль, перец из мельницы

 

 
Разогрейте духовку до 160 °C.

Почистите лук и порежьте дольками. Очистите чеснок. Натрите лопатку ямайским перцем, солью и черным перцем.

В большой кокотнице разогрейте масло и на сильном огне подрумяньте на нем лопатку. Добавьте лук и зубчики чеснока. 5 минут потомите на слабом огне, добавьте сахар и уксус, доведите до кипения. Влейте 300 мл воды, посолите и поперчите, затем снова доведите до кипения.

Закройте кокотницу крышкой, поставьте в духовку и тушите 2 часа 30 минут, переворачивая мясо каждые 30 минут.

Выньте кокотницу из духовки и, прежде чем подавать на стол, на 30 минут оставьте лопатку в отваре.


Свиные ребра, фаршированные эмменталем и савойской ветчиной 


Приготовление: 20 мин.

Жарка: 30 мин. + 10 мин.

Ингредиенты

На 6 порций

 
6 толстых свиных ребер (толстый край)

6 тонких ломтиков савойской ветчины

120 г тертого эмменталя

200 г сальника

40 г сливочного масла

3 ст. л. оливкового масла

Соль, перец из мельницы

 

 
Разогрейте духовку до 170 °C.

Ополосните сальник и замочите в большой миске с холодной водой.

Каждый ломтик ветчины разрежьте на три куска.

Надрежьте свиные ребра сверху до самой кости. Раздвиньте их, посолите и поперчите изнутри. Одну сторону надреза посыпьте половиной эмменталя, затем положите кусочки ветчины и оставшийся эмменталь. Закройте надрезы, слегка сжав ребра.

Выньте сальник из воды и хорошо отожмите. Разложите на рабочей поверхности и разрежьте на 6 кусков. Каждое свиное ребро осторожно заверните в кусок сальника.

В большом сотейнике на среднем огне разогрейте сливочное и оливковое масло и на слабом огне подрумянивайте ребра 6–8 минут с каждой стороны.

Выложите ребра на противень вместе с вытопившимся жиром. На 15 минут поставьте в духовку, в середине жарки полейте жиром.

Выньте противень из духовки, закройте фольгой и перед подачей на стол дайте постоять 10 минут.

 


Блюда из субпродуктов 




Колбаски андуйет на шпажках с фондю из шалота 


Приготовление: 45 мин.

Тушение, жарка: 30 мин.

Ингредиенты

На 6 порций

 
1 кг колбасок андуйет

400 г шалота

750 г картофеля

1 яйцо

2 ст. л. творога

2 ст. л. горчичных зерен

2 ст. л. горчицы

150 мл телячьего бульона

80 г сливочного масла

3 ст. л. растительного масла

Соль, перец из мельницы

 

 
Порежьте колбаски андуйет кружками толщиной 2 см. Нанижите на шпажки.

Почистите и измельчите шалот. 10 минут поджаривайте в кастрюле на слабом огне с 60 г сливочного масла. Посолите и поперчите. Влейте телячий бульон и потомите еще 10 минут на слабом огне.

Разогрейте духовку до 180 °C.

Пока готовится фондю из шалота, почистите картофель и натрите его в миску. Смешайте с творогом, горчицей, горчичными зернами, взбитым яйцом, солью и перцем.

На большой антипригарной сковороде разогрейте остаток сливочного и растительное масло. Выложите картофельную смесь и примните лопаткой, чтобы получилась лепешка. 5–7 минут жарьте на среднем огне. Осторожно переверните лепешку, дав ей соскользнуть на тарелку, и 5–7 минут жарьте с другой стороны.

Картофельную лепешку выложите на противень с вощеной бумагой и на 15 минут поставьте в духовку.

Тем временем поджарьте шпажки с колбасой по 6–8 минут с каждой стороны на гриле или барбекю.

Посолите, поперчите и тут же подавайте на стол с разрезанной картофельной лепешкой и фондю из шалота.


Зобная железа теленка с грейпфрутом 


Приготовление: 35 мин.

Выстойка: 1 ночь

Варка, жарка: 1 ч. 15 мин.

Ингредиенты

На 6 порций

 
1,2 кг зобных желез теленка

2 крупных грейпфрута

1,5 кг пастернака

25 г тертого свежего имбиря

50 г мелкого сахарного песка

180 г сливочного масла

3 ст. л. растительного масла

3 ст. л. рисового уксуса

Соль, перец из мельницы

 

 
Накануне на час замочите зобные железы (их еще называют сладким мясом) в миске с холодной водой. Положите в кастрюлю, залейте холодной водой, доведите до кипения и 5 минут варите на среднем огне при слабом кипении.

Выньте железы и охладите под струей холодной воды. Очистите, удалите пленки и мелкие сосуды. Положите в дуршлаг, сверху поставьте тарелку с грузом и на 1 ночь уберите в холодильник.

В день приготовления очистите грейпфруты до мякоти и разделите на дольки. Положите в кастрюлю с имбирем, сахаром и уксусом и на слабом огне разваривайте 40–45 минут, чтобы получилось чатни.

Тем временем почистите и порежьте на куски пастернак. 30 минут варите его в кастрюле с кипящей подсоленной водой. Выньте, измельчите блендером со 150 г сливочного масла кусочками, солью и перцем, чтобы получилось гладкое пюре. Держите на водяной бане.

Погружным блендером измельчите чатни из грейпфрута и дайте остыть.

На большой сковороде разогрейте остаток сливочного и растительное масло. Как только смесь начнет потрескивать, выложите на сковороду зобные железы, посолите и поперчите. Жарьте 15–20 минут, переворачивая и поливая жиром. Выложите на бумажное полотенце, затем тут же подавайте на стол с пюре из пастернака и грейпфрутовым чатни.


Говяжий щуп с лемонграссом 


Приготовление: 30 мин.

Маринование: 6 ч.

Жарка: 20 мин.

Ингредиенты

На 6 порций

 
6 кусков щупа по 200 г

2 стебля лемонграсса

2 зеленых перца

2 красных перца

2 желтых перца

3 веточки кинзы

1 ст. л. тертого имбиря

1 ч. л. зерен кориандра

100 мл соленого соевого соуса

100 мл сладкого соевого соуса

1 ст. л. мелкого сахара

100 мл оливкового масла

Соль, перец из мельницы

 

 
Удалите с лемонграсса верхний слой и мелко порежьте мягкую сердцевину.

В миске венчиком смешайте оба соевых соуса с 50 мл оливкового масла, тертым имбирем, лемонграссом, сахаром и перцем. На плоское блюдо выложите куски щупа и залейте их маринадом. Прикройте пленкой и минимум на 6 часов уберите в холодильник.

Очистите перцы и порежьте их соломкой. Мелко раздробите зерна кориандра, порежьте кинзу.

Оставшееся масло разогрейте на сковороде и 10 минут на среднем огне жарьте на нем перцы с кориандром, солью и перцем из мельницы, регулярно помешивая. Затем добавьте кинзу, закройте крышкой и держите в теплом месте.

Выньте куски щупа из маринада и поджарьте на чугунном гриле или на сковороде без жира по 4–8 минут с каждой стороны в зависимости от желаемой степени прожарки. В конце жарки слегка полейте их маринадом. Тут же подавайте с перцами.


Телячьи почки, жаренные на сковороде с винной гущей и кервелем 


Приготовление: 30 мин.

Варка, жарка:

35 мин. + 5 мин.

Ингредиенты

На 6 порций

 
6 целых телячьих почек без жира, подготовленных мясником

3 хорошие веточки кервеля

100 г моркови

100 г стебля сельдерея

100 г лука

100 мл очень концентрированного телячьего бульона

750 мл красного вина

1 ст. л. с верхом коричневого сахара

50 г сливочного масла

50 мл растительного масла

Соль, перец из мельницы

 

 
Очистите и порежьте мелкими кубиками морковь, лук и сельдерей.

Положите овощи в кастрюлю, добавьте красное вино, коричневый сахар, соль и перец. Доведите до кипения, затем при слабом кипении выпарите на ¾, чтобы вино начало густеть. Влейте бульон и еще немного выпарите, чтобы получился гладкий и блестящий соус.

Снимите листья кервеля, крупно порежьте, процедите соус через ситечко и перелейте в кастрюлю. Взбивая, добавьте 25 г сливочного масла, положите кервель. Держите соус в тепле, но не кипятите.

Разогрейте духовку до 200 °C.

В большой сковороде для запекания разогрейте остаток сливочного и растительное масло и на сильном огне поджарьте целые почки со всех сторон. Посолите и поперчите. Затем поставьте сковороду в духовку (если сковорода для этого не подходит, положите почки на противень). Жарьте 8–15 минут в зависимости от желаемой степени прожарки. В середине приготовления полейте почки образовавшимся жиром.

Выньте почки, положите на решетку, чтобы стек жир, закройте фольгой и дайте постоять 5 минут. Подавайте с соусом с винной гущей, на гарнир подайте свежие тальятелле.


Запеканка «Пармантье» с бычьим хвостом 


Приготовление: 50 мин.

Варка, жарка: 4 ч.

Ингредиенты

На 6 порций

 
1,5 кг бычьего хвоста кусками

800 г корня сельдерея

2 веточки шалфея

1 большая картофелина

1 стебель сельдерея

1 морковь

1 головка репчатого лука

100 г панировки

400 мл телячьего бульона

60 мл красного вина

100 г сливочного масла

3 ст. л. оливкового масла

Соль, перец из мельницы

 

 
Почистите и порежьте кубиками морковь, лук и стебель сельдерея. В большой кастрюле на сильном огне подрумяньте со всех сторон на оливковом масле порезанный кусками бычий хвост. Влейте вино и кипятите 5 минут. Добавьте овощи, бульон, соль и перец. Закройте кастрюлю крышкой и 3 часа варите на слабом огне, регулярно снимая пену: сваренное мясо должно легко отставать от костей. Дайте ему остыть в бульоне.

Тем временем почистите и порежьте сельдерей и картофель. 20 минут на среднем огне варите их вместе в кастрюле с водой, солью и перцем.

Снимите с шалфея листья и мелко порежьте.

Слейте воду с сельдерея и картофеля и измельчите их погружным блендером, добавив 80 г сливочного масла и половину шалфея.

Разогрейте духовку до 180 °C. Выньте мясо из бульона и полностью очистите от костей. Положите в миску.

Процедите 200 мл бульона, влейте его в кастрюлю и наполовину выпарите. Смешайте с мясом, оставшимся шалфеем, добавив, если нужно, соль и перец.

Разложите мясо в 6 маленьких форм и накройте его пюре из сельдерея и картофеля. Посыпьте панировкой и несколькими кусочками сливочного масла. Запекайте в духовке 20–30 минут и тут же подавайте на стол (вы можете приготовить запеканки «Пармантье» заранее и запечь их в последний момент).


Голубцы с говяжьей щекой 


Приготовление: 50 мин.

Жарка, варка, тушение:

3 ч. 45 мин.

Ингредиенты

На 6 порций

 
1,2 кг очищенной и обвязанной нитью говяжьей щековины

1 кудрявая капуста

2 помидора

2 стебля сельдерея, очищенные и порезанные кубиками

2 моркови, очищенные и нарезанные кубиками

1 головка репчатого лука, очищенная и нарезанная кубиками

2 зубчика чеснока, очищенные и нарезанные кубиками

1 букет гарни

300 мл телячьего бульона

1,2 л красного вина

3 ст. л. растительного масла

Соль, перец из мельницы

 

 
В кокотнице с растительным маслом на сильном огне подрумяньте со всех сторон щековину. Выложите на тарелку.

Положите в кокотницу овощи и поджаривайте 2 минуты на среднем огне. Влейте вино. Посолите, поперчите. Доведите до кипения. Снова положите в кокотницу щековину. Добавьте бульон, порезанные помидоры и букет гарни. Закройте крышкой и тушите на слабом огне 3 часа 30 минут, регулярно снимая пену. Дайте мясу остыть в бульоне.

Снимите с капусты верхние листья и отделите 6 хороших зеленых листов. 4–5 минут бланшируйте их в большой кастрюле с кипящей подсоленной водой. Выньте и опустите в холодную воду.

Выньте мясо из воды, разделите его на волокна и положите в миску.

Выпарите бульон, чтобы он загустел. Добавьте к мясу немного этого соуса.

В середину каждого капустного листа положите немного щековины. Сделайте 6 голубцов, заверните в пленку и плотно прижмите.

Оставшийся соус процедите через ситечко. Попробуйте, посолите и поперчите (если нужно, добавьте 1 ложку сахара, чтобы смягчить вкус).

Перед подачей на стол подогрейте голубцы на пару. Ножницами осторожно снимите с них пленку и подавайте голубцы с горячим соусом.


Телячья голова с хрустящей корочкой и каперсами 


Приготовление: 40 мин.

Выстойка: 1 ночь

Варка, жарка: 4 ч.

Ингредиенты

На 6 порций

 
1,5 кг рулета из телячьей головы с языком

100 г каперсов

3 крутых яйца

2 очищенные моркови

2 очищенных стебля сельдерея

2 очищенные головки репчатого лука

1 пучок петрушки

1 букет гарни

2 гвоздики

1 ч. л. горчицы

3 ст. л. яблочного уксуса

3 ст. л. подсолнечного масла

3 ст. л. орехового масла

Соль, перец из мельницы

 

 
Воткните гвоздику в одну из луковиц.

Положите телячью голову в кастрюлю и залейте холодной водой. Доведите до кипения и кипятите 5 минут. Слейте воду и ополосните голову холодной водой.

Положите голову в чистую кастрюлю с водой, добавьте овощи, соль и перец. Доведите до кипения. Поставьте на голову тарелку, чтобы полностью погрузить ее в воду, закройте крышкой и варите на слабом огне 3 часа 40 минут – 3 часа 45 минут (мясо должно легко протыкаться ножом).

Дайте голове остыть в бульоне. Слейте бульон, закройте пленкой и поставьте на всю ночь в холодильник.

На следующий день порежьте ножом крутые яйца. Каперсы выньте из рассола и порежьте. Помойте и измельчите петрушку. В большой миске смешайте яйца с каперсами, петрушкой, горчицей, уксусом, подсолнечным и ореховым маслом, солью и перцем.

Разогрейте духовку до 150 °C. Разрежьте голову на 6 больших толстых ломтей.

На сильно разогретой антипригарной сковороде без жира на среднем огне подрумяньте ломти телячьей головы по 6–8 минут с каждой стороны, чтобы образовалась хрустящая корочка. Выложите их на покрытый вощеной бумагой противень и на 10 минут поставьте в духовку.

Подавайте голову с соусом с каперсами. На гарнир подайте зеленый салат и паровой картофель.


Говяжьи онглеты с луком и финиками 


Приготовление: 20 мин.

Жарка, тушение: 50 мин.

Ингредиенты

На 6 порций

 
6 говяжьих онглетов по 200 г

1 пучок мелких молодых луковиц

6 шт. крупных мясистых фиников

2 ст. л. с верхом горчичных зерен

60 г сливочного масла

3 ст. л. уксуса

60 г мелкого сахара

Соль, перец из мельницы

 

 
Почистите луковицы, оставив часть зеленого стебля, и крупно порежьте.

Удалите из фиников косточки, мелко порежьте.

Растопите в кастрюле сливочное масло и на среднем огне 10 минут жарьте лук. Добавьте финики, уксус, сахар, соль, перец и тушите 15 минут на слабом огне.

Добавьте зерна горчицы и, если нужно, 3 ст. л. воды и тушите на слабом огне еще 15 минут, чтобы лук проварился.

В последний момент поджарьте онглеты на сильно разогретом чугунном гриле или барбекю 4–8 минут (в зависимости от желаемой степени прожарки) с каждой стороны. Посолите и поперчите.

Подавайте онглеты с тушеным луком и горчицей.


Напитки 



Говядина 


Настоящий стейк с перцем

Красное анжуйское

Лакированная говядина средней прожарки с жареным луком

Розовое кот-дю-люберон

Говяжьи ребра под соусом винерон

Красное нюи-сен-жорж

Салат из лопатки с горчичным соусом

Красное кот-де-бур

Воскресное жаркое с портвейном

Красное монтравель или жигондас

Соте из огузка с имбирем

Белое минервуа или розовое коллиур

Запеченное мясо с картофелем

Красное бержерак

Говяжий антрекот гриль с розмарином

Красное меркюре

Террин из потофе с эстрагоном

Красное анжуйское

Лопатка конфи с вином

Красное иранси

Говядина по-бургундски с салом и луком

Красное поммар

Потофе с бульоном по-тайски

Божоле или красное анжуйское

Антрекот с соусом виноторговца

Красное помероль

Карбонад по-фламандски

Темное пиво или эльзасское пино нуар

Говяжье филе с вороночником

Красный медок


Телятина 


Жаркое из телятины с можжевельником

Божоле суперьер

 
Соте из телятины с лисичками

Красное анжуйское или белое шабли

 
Тартар из телятины с горчицей

Красное шинон

 
Жаркое из вырезки с белыми грибами

Кот-де-блэ или красный кагор

 
Телячьи ребра с медом и лаймом

Эльзасское пино гри или белое макон

 
Фаршированная грудинка с зеленью

Красное кот-роти или сен-жозеф

 
Телячьи ребра под соусом из сидра

Красное бруйи

 
Телячья рулька с лимоном конфи

Розовое бандоль

 
Телячьи попьеты с шампиньонами и камамбером

Красное бруйи

 
Кордон-блё с пармезаном

Розовое кот-де-прованс

 
Нежная телячья грудинка с соусом вьерж и кинзой

Красное кото-дю-лангедок

 
Телятина по-милански

Божоле или красное бургей

 
Телячий огузок в кокотнице с розмарином

Красное бургей

 
Телячий бланкет с луком и эстрагоном

Красное сансер


Ягнятина 


Корейка ягненка под коркой из пармезана, с соусом с маслинами

Красное сен-жюльен или розовое арбуа

 
Лопатка ягненка, фаршированная сухофруктами

Красное бержерак

 
Зеленое карри из ягненка

Кот-дю-рон вилляж

 
Филе ягненка в панировке с горчицей

Розовое кот-дю-люберон

 
Ножки ягненка конфи с шафраном

Красное жигонда

 
Баклажаны, фаршированные ягненком

Розовое бандоль

 
Медальоны из ягненка с чесноком конфи

Красное кот-де-прованс

 
Крепинеты из ягненка

Красный кагор

 
Тажин из ягненка с апельсином и миндалем

Красное бом-де-вениз

 
Наварен из ягненка с зеленым горошком

Местное вино провинции Эро (вэн де пеи де Л’Эро)

 
Семичасовое жиго с тимьяном

Красное шатонёф-дю-пап

 
Седло барашка, фаршированное тапенадой

Красное кот-роти


Свинина 


Свинина с медом, варенная в банке

Сомюр или красный сансер

 
Свиная вырезка под коркой из сычуаньского перца

Красное макон

 
Жареная свиная грудинка с инжиром

Красное корбьер

 
Лепешки из свиных ножек с вешенками и лавровым листом

Красное мадиран

 
Жаркое из свиной шейки с чорисо и манчего

Красное кото-дю-лангедок или розовое бандоль

 
Свиные щеки, тушенные с бадьяном

Красное кот-дю-ванту

 
Свиная лопатка с ямайским перцем

Белое кинси или красное божоле

 
Свиные ребра, фаршированные эмменталем и савойской ветчиной

Красное кот-дю-рон


Блюда из субпродуктов 


Колбаски андуйет на шпажках с фондю из шалота

Красное шинон или красное бруйи

 
Зобная железа теленка с грейпфрутом

Красное бургей

 
Говяжий щуп с лемонграссом

Красное моргон

 
Телячьи почки, жаренные на сковороде с винной гущей и кервелем

Красное божоле или красное кот-роти

 
Запеканка «Пармантье» с бычьим хвостом

Красное поммар

 
Голубцы с говяжьей щекой

Красное колиур

 
Телячья голова с хрустящей корочкой и каперсами

Белое мерсо или белое кинси

 
Говяжьи онглеты с луком и финиками

Красное пойяк


Таблицы соответствий 


МЕРЫ ЖИДКОСТЕЙ
 

 
НАГРЕВ ДУХОВКИ
 


Благодарности 


Как всегда, большое спасибо Барбаре и Орели за их веру в продолжение этой серии.

Пьеру-Луи за красивые фотографии.

Иву Шарлю и его замечательным ножам

(www.couteau.com)

Стауб, Ле Крезе и Мовьель за их кокотницы и кастрюли.
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