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От автора
Блюда из птицы распространены во всех 

кухнях мира. И тому есть несколько при-

чин. Мясо птицы относительно дешевое, 

хорошего качества и доступно в мага-

зинах. Оно всегда будет вкусным, какой 

бы способ обработки вы ни выбрали: 

тушение, запекание, приготовление на 

пару или в мультиварке. 

Белок, входящий в состав этого мяса, 

диетический, поэтому приготовленные 

блюда достаточно легкие и в то же вре-

мя питательные. 

Для рациональной хозяйки тушка ку-

рицы — это настоящий клондайк. Мясо 

может стать компонентом практически 

любого блюда: супа, второго, рулета, 

салата, миниатюрных закусок. Подой-

дет курица и для пирогов.

В детском питании куриное мясо ис-

пользуется наряду с рыбой.

Мясо индейки — гипоаллергенный про-

дукт, поэтому идеально подходит детям 

и людям с пищевой аллергией.

Мясо водоплавающих (утка, гусь) об-

ладает исключительными диетическими 

свойствами и используется даже в кухне 

аюрведы. 

Гусиный и утиный жир содержит нена-

сыщенные легкоплавкие жиры, которые 

лучше усваиваются и во время приготов-

ления растворяют в себе вкусы и аро-

маты сопутствующих продуктов. Именно 

поэтому так популярны блюда из утки 

и гуся с яблоками и сухофруктами.

В советские времена существовали 

необычные способы приготовления ку-

рицы. Об одном из них упомянем в кон-

тексте забавной истории, которая слу-

чилась на мастер-классе известного 

французского кондитера. 

Маэстро утверждал, что знает практи-

чески все в мире кулинарии и удивить 

его чем-то новым крайне сложно. Одна-

ко над ним подшутили, предложив бере-

зовый сок с мякотью. Затем кондитера 

спросили о курице на бутылке. Француз 

воспринял это как очередную шутку.

Чтобы убедить маэстро в правдивости 

необычного способа запекания курицы, 

на следующий день ему предложили по-

наблюдать за приготовлением уже за-

маринованной тушки. Месье постоянно 

подбегал к духовке с изумленным видом 

и до последнего не мог поверить, что это 

не шутка, что курица получится вкусной 

и бутылка не лопнет.

От самоуверенности гуру не осталось 

и следа. Французу пришлось признать, 

что в кулинарии он знает еще далеко не 

все...

Маэстро с восторгом ел необычайно 

вкусную, по его словам, курицу и удив-

лялся, почему столь оригинальный спо-

соб приготовления до сих пор не запа-

тентован. 

В Советском Союзе ни у кого не было 

духовок с грилем, поэтому других вари-

антов приготовления курицы целиком не 

существовало. Рецепт курицы на бутыл-

ке вы найдете на с. 50. 

Сейчас наряду с традиционными в моду 

входят яркие фруктово-ягодные соусы 

и топинги к блюдам из птицы. Объясня-

ется это их полезностью и оригинальным 

вкусом.

Не забывайте, что приправы придают 

любому блюду неповторимый аромат 

и изюминку. В заключение несколько 

рекомендаций по выбору наиболее 

подходящих специй в зависимости от 

способа приготовления мяса. 

 • Для жареных блюд идеально под-

ходят черный, белый, красный острый, 

душистый перец, карри, розмарин, гор-

чица, имбирь, эстрагон.

 • Тушеных — тмин, тимьян, карри, му-

скатный орех, шалфей, орегано, лавро-

вый лист, сушеные томаты и болгарский 

перец.

 • Паровых и припущенных — смесь 

сушеных овощей (моркови, сельдерея, 

лука, чеснока, цветных перцев), лавро-

вый лист, тимьян, любисток, трава ли-

монника. 

Для приготовления гуся и утки выбирай-

те майоран, чабер, корицу, карри, це-

дру цитрусовых, траву лимонника, перец 

чили, душистый перец. 

Наряду с традиционными специями 

к любой птице в любом варианте об-

работки подойдут и комбинированные 

приправы: хмели-сунели, готовые букеты 

«Для курицы». 

Денис Светов
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Время приготовления: 30 мин

Количество порций: 2–5

САЛАТЫ

4 Обработать мясо приправой, по-

солить.

3 Нарезать филе вдоль кусками тол-

щиной 1 см.

2 Срезать с хлеба корочки, наре-

зать мякиш ломтиками желаемой 

формы. Нанести сверху получившуюся 

массу, запекать 3–5 мин в духовке при 

200 °С.

Ингредиенты:
• 100–150 г куриного филе 

• 20–40 г сыра (например, пармезана)

• 50–100 г сливок 33%-ной жирности

• 1 ст. л. пастообразной горчицы

• 1 яйцо

• 100–300 г салата «айсберг»

• 50–100 г помидоров черри

• 30 г оливок

• оливковое масло для жарки

• приправа для курицы, соль — 

по вкусу

Тосты:

• 2–3 ломтика хлеба для тостов

• крупная веточка зеленого базилика

• 30 мл оливкового масла

• соль — по вкусу

5 Обжаривать филе на сковороде на 

оливковом масле 3–6 мин до готов-

ности. 

С жареной курицей, гренками 
и сыром
Этот салат — вариант средиземноморского блюда. Сочный и яркий, он подойдет для праздничного стола. При взбивании 

базилика добавьте немного чеснока. Он придаст вкусу гренок пикантность. Вместо куриного филе подойдет мясо индейки, 

в качестве заправки — майонез, смешанный с каперсами, анчоусами и ворчестерским соусом.

7Нарезать произвольно листья сала-

та, смешать с заправкой.

8Разрезать помидоры черри попо-

лам. Натереть сыр на мелкой терке. 

Нарезать курицу кусочками толщиной 

5 мм. Выложить салатные листья на та-

релку, на них — остальные компоненты. 

1 Взбить блендером базилик, олив-

ковое масло и соль до однородной 

консистенции.

6 Растереть для заправки желток 

с горчицей, добавить сливки, хоро-

шо перемешать.
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Совет шеф-повара
Чтобы сделать вкус заправки бо-

лее насыщенным, добавьте кусочки 

консервированных персиков, перец 

чили придаст соусу остроту. Вместо 

грецких орехов отлично подойдут 

кедровые. 

8 Смешать перед подачей ингредиен-

ты салата с заправкой.4 Очистить половинку яблока от ко-

журы и семян, одну часть нарезать 

мелкими кубиками, другую — средни-

ми. Сбрызнуть лимонным соком, чтобы 

фрукт не потемнел.

3 Нарезать куриное филе и ананасы 

средними кубиками. 7 Обжаривать грибы на раститель-

ном масле 3–4 мин. Дать остыть.

6 Нарезать шампиньоны мелкими ку-

биками.2 Отваривать куриное филе 10 мин 

в подсоленной воде, дать остыть.

Ингредиенты:
• 100–150 г куриного филе 

• 100 г грецких орехов

• 50–100 г консервированных 

ананасов 

• 1/2 зеленого яблока

• 50 г майонеза 

• 100 г шампиньонов

• сок 1 лимона

• растительное масло для жарки

• соль — по вкусу

5 Смешать мелко нарезанное яблоко 

с майонезом. 1 Подпекать грецкие орехи 3–6 мин 

в духовке при 200 °С. Остудить, очис-

тить, раздробить ножом.

Время приготовления: 20 мин

Количество порций: 2–5

Этот салат — классическое сочетание мяса птицы, ананаса и жирной заправки. Его можно подать в эклерах, корзинках или 

выложить порционно через кольцо. Для приготовления подойдет копченая курица или копчено-вареная куриная ветчина. 

Из куриного филе с ананасом 
и грецкими орехами

САЛАТЫ
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КОТЛЕТЫ с гарниром из стурчковой фасоли

Котлета в русской кухне – это мясное блюдо из фарша в виде лепешки. В советские времена хозяйки успешно готовили котлеты 
из всего, от рыбы и сои до моркови и картофеля. В европейском понимании котлета – тонкий кусок мяса на косточке (рецепт 
включен в книгу). А вот собрат русской котлеты в Европе носит имя крокет (от фр. croquer — хрустеть). 

Время приготовления: 30 мин.

Количество порций: 4.

Ингредиенты
• 250 г говядины (тазобедренная 

часть)

• 200 г свинины (тазобедренная часть) 

• 150 г свиного сала

• 1 головка репчатого лука

• Оливковое масло

• Спаржевая фасоль

• Томаты

• Чеснок

• Специи: соль, свежемолотый перец, 

сушеные томаты

1 Говядину, свинину и сало перекрутить 

в мясорубке. Лук мелко порубить. 

2 Вымешать фарш в течение 7 минут. 

За это время мясо насытится кисло-

родом. Добавить перец, соль, сушеные 

томаты – по вкусу. Отправить фарш до-

зревать в холодильник на полчаса под 

пленкой или крышкой.

3 Сформировать шайбочки. Скручива-

ем в руке шарик и сплющиваем его.

4Обжарить на раскаленном масле 

по 2 минуты с каждой стороны. Для 

гарнира спаржевую фасоль припустить 

в бульоне. Порционную сковороду про-

греть в духовке, выложить фасоль, чес-

нок, сверху котлеты, томаты, сбрызнуть 

маслом и запекать 5 минут при 180ºС.
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Время приготовления: 30–40 мин

Количество порций: 4–8

Ингредиенты:
• 100 г копченого филе птицы

• 30 г очищенных фисташек

• 40–60 г консервированных персиков

• 1 маленький гранат

• 100 г плавленого сыра

Заварное тесто:

• 100 г муки

• 1 яйцо

• 50 г сливочного масла или маргарина

• 1/2 ч. л. соли

• 100 мл воды

10 Обмакнуть эклеры в оставшийся 

сыр, затем — в гранатовые зерна.

5 Нарезать консервированные пер-

сики мелкими кубиками.

4 Выдавить тесто с помощью конди-

терского мешка на пекарскую бу-

магу или силиконовый коврик. Следует 

учесть, что при выпечке изделие вырас-

тет в три раза. Выпекать 5–10 мин при 

180–200 °С. Остудить.

9 Начинить полученной массой эк-

леры.

8 Добавить к начинке половину плав-

леного сыра. Перемешать.

3 Снять тесто с огня, дать остыть до 

комнатной температуры. Вбить яйцо.

2 Заваривать тесто при постоянном 

помешивании в течение 2–3 мин.

7 Измельчить фисташки ножом или 

с помощью блендера. Добавить 

к курице с персиками.

6 Нарезать копченую курицу мелкими 

кубиками. 

1 Распустить в воде сливочное масло, 

добавить соль. Ввести муку.

Это блюдо прекрасно подходит для торжества. Богатый вкус и яркий аромат копченостей, сыров и граната покорят даже самых 

искушенных гурманов. Подать салат лучше в корзинках или выложив через кольцо. Вместо фисташек подойдут кедровые или 

жареные грецкие орехи. 

С копченой курицей в эклерах

САЛАТЫ
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Время приготовления: 20–30 мин

Количество порций: 3–5

Ингредиенты:
• 100–150 г мякоти индейки

• 4–8 помидоров черри

• 100–120 г огурца

• 100–120 г красного болгарского 

перца

• 50–60 г консервированной кукурузы

• 100–120 г салата «айсберг» 

или ромен-салата

• растительное масло для жарки 

• приправа для курицы, соль — 

по вкусу

Заправка:

• 30 г перца

• 30 г огурца

• 20 г репчатого лука

• 20 мл лимонного сока

• 10 г меда

• сухая паприка на кончике ножа

• веточка укропа или петрушки

• 50 мл оливкового масла

Совет шеф-повара
Вместо меда в заправку можно до-

бавить сахар. Хорошая замена огур-

ца — молодой кабачок или яблоко, 

индейки — куриное филе. 

8 Нарезать кусочки индейки ломтика-

ми толщиной 5 мм. Смешать овощи, 

кукурузу, полить заправкой, сверху вы-

ложить кусочки индейки.

4 Нарезать мелко лук для заправки, 

смешать с лимонным соком.

3 Нарезать помидоры черри четвер-

тинками, остальные овощи — произ-

вольно. Нашинковать салат. 

7 Влить оливковое масло, добавить 

паприку, смешать до состояния 

эмульсии. 

6 Добавить в заправку мелко рублен-

ные овощи и зелень.2 Обжаривать 2–3 мин на хорошо 

разогретом масле.

5 Влить мед.1 Нарезать филе произвольными кус-

ками толщиной 1–1,5 см, натереть 

солью, специями.

Вариант модного сегодня фреш-салата с заправкой сальса. Соотношение количества компонентов можно варьировать по вкусу. 

Чтобы сделать соус ароматным и немного резким, добавьте чеснок. Зелень выбирайте по вкусу — от рукколы до фризе. Салат 

можно выложить слоями или перемешать. Для украшения посыпьте блюдо кедровыми орехами.

Из индейки с овощами 
и заправкой сальса 

САЛАТЫ




