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И н г р е д и е н т ы : 

П р и го т о в л е н и е :

Крылья разделяем по суставам на три части,  убирая 1 .  
самый тонкий кончик крыла, он не понадобится.

Затем в удобной емкости крылья солим и перчим, хо-2. 
рошо перемешиваем, чтобы специи равномерно распреде-
лились на каждом кусочке.

Панируем крылья в крахмале и обжариваем во фритю-3. 
ре около десяти минут на среднем огне до золотистой ко-
рочки.

Для соуса в блендере измельчаем консервированное 4. 
манго с сиропом и соусом свит чили до однородного со-
стояния.

На прожаренные крылья выливаем соус и перемеши-5. 
ваем. 

Подавать это блюдо лучше всего с острыми соусами 6. 
и свежим лаймом.

К у р и н ы е  к р ы л ь я  —  1  к г

К о н с е р в и р о в а н н о е  м а н г о  в  с и р о п е  —  4 0 0  г

С о у с  с в и т  ч и л и  —  2 0 0  г

К а р т о ф е л ь н ы й  к р а х м а л  —  1 0 0  г

Р а с т и т е л ь н о е  м а с л о  д л я  ж а р к и  —  2 0 0  м л

С о л ь  —  2  ч .  л .

Ч е р н ы й  п е р е ц  —  1  ч .  л .

в о  ф р и т ю р е
К р ы л ы ш К и  п о - та й с К и
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И н г р е д и е н т ы : 

П р и го т о в л е н и е :

Стейк рибай — это,  пожалуй, один из самых сочных ви-1 .  
дов мраморной говядины, поэтому очень важно соблюдать пра-
вильный процесс приготовления, чтобы сохранить всю нежность  
и сочность мяса.

Обязательно достаем стейк из холодильника и в течение 2. 
получаса оставляем при комнатной температуре. 

Затем необходимо смазать стейк оливковым маслом со всех 3. 
сторон и присыпать солью и перцем.

Разогреваем сковороду без масла в течение нескольких 4. 
минут на сильном огне.

Кладем стейк на сковороду и сразу добавляем веточки роз-5. 
марина и раздавленный чеснок.

Обжариваем мясо по 3–4 минуты с каждой стороны, и в са-6. 
мом конце добавляем кусочек сливочного масла.

Чтобы все соки остались внутри стейка,  обязательно даем 7.  
ему отдохнуть в течение 7 минут,  завернув в плотный лист 
фольги.

Подавать стейк можно с любыми кисло-сладкими соусами 8. 
и наслаждаться вкусом мяса с бокалом красного вина.

Стейк рибай — 300 г

Оливковое масло — 20 г

Сливочное масло — 50 г

Розмарин — 2 веточки

Чеснок — 2 зубчика

Соль — 2 щепотки

Свежемолотый перец — по вкусу

м е д и у м  п р ожа р к и
с т е й К  р и б а й
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И н г р е д и е н т ы : 

П р и го т о в л е н и е :

Для начала подготавливаем все необходимые ингредиен-1 .  
ты. Курицу, говядину и свинину нарезаем небольшими кубиками 
и измельчаем в мясорубке.

Картофель, лук,  морковь и чеснок также отправляем в мя-2. 
сорубку,  предварительно нарезав небольшими кубиками.

Ломтики хлеба заливаем молоком и перемалываем вместе 3. 
с овощами.

Кабачок натираем на крупной терке и,  немного отжав от 4. 
лишней жидкости,  добавляем к фаршу. Тщательно вымешиваем 
фарш с натертым кабачком и добавляем специи.

Формируем небольшие котлетки и на разогретом расти-5. 
тельном масле обжариваем с двух сторон до румяной корочки.

Котлеты не нужно доводить до готовности на сковороде, 6. 
достаточно подрумянить их в течение 5 минут.

В форму для запекания вливаем воду и перекладываем котле-7.  
ты. Сверху равномерно выкладываем кусочки сливочного масла, на-
крываем форму крышкой и отправляем в разогретую до 180 граду-
сов духовку на 20–25 минут. Эти очень сочные и нежные котлетки 
можно подавать с картофельным пюре, макаронами или крупами.

Филе бедра курицы  
без костей — 400 г

Говядина — 200 г

Свинина — 300 г

Лук репчатый — 2 шт.

Кабачок — 200 г

Морковь — 150 г

Картофель — 100 г

Хлеб пшеничный — 4 ломтика

Молоко — 50 мл

Чеснок — 3 зубчика

Сливочное масло — 3 ст.  л.

Растительное масло  
для жарки — 50 мл

Соль — 1 ,5 ч.  л. 

Перец черный молотый —  
0,5 ч.  л.

Вода — 100 мл

и з  т р е х  в и д о в  м я с а
Н е ж Н ы е  Котл е т ы
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И н г р е д и е н т ы : 

П р и го т о в л е н и е :

В удобной емкости смешиваем два вида фарша и к нему 1 .  
добавляем одну мелко нарезанную луковицу. Хорошо переме-
шав, добавляем одно яйцо, ложку крахмала и специи. Еще раз 
хорошо вымешиваем и формируем небольшие мясные шарики.

В кастрюлю наливаем 4 литра воды, после закипания до-2. 
бавляем 2 чайные ложки соли и отвариваем пасту согласно инс-
трукции на упаковке,  до состояния аль денте.

На смеси оливкового и сливочного масел обжариваем теф-3. 
тели в течение 7–10 минут до готовности и убираем на бумаж-
ную салфетку.

В эту же сковороду выкладываем мелко нарезанный чеснок, 4. 
красный лук и сельдерей. Как только овощи подзолотятся, к ним 
добавляем веточку тимьяна и мелко нарезанные томаты. Обжари-
ваем томаты с овощами пару минут, солим, перчим и наливаем ста-
кан бульона или воды. Как только жидкость начнет выпариваться, 
к соусу возвращаем тефтели и тушим, пока соус не загустеет.

Порционно в тарелку выкладываем пасту,  а на нее — мяс-5. 
ные шарики с соусом, обязательно присыпаем тертым пармеза-
ном и украшаем листьями свежего базилика.

Фарш свиной — 250 г

Фарш говяжий — 250 г

Лук репчатый — 1 шт.

Картофельный крахмал — 1 ст. л.

Яйцо — 1 шт.

Соль (в фарш) — 1 ч.  л.

Перец черный молотый — 0,5 ч. л.

Паста из твердых сортов  
пшеницы — 300 г 

Томаты свежие — 400 г

Стебли сельдерея — 2 шт.

Красный лук — 1 шт.

Чеснок — 3 зубчика

Пармезан — 50 г

Оливковое масло — 50 мл

Мясной бульон или вода — 1 ст.

Сливочное масло — 50 г

Тимьян — 1 веточка

Базилик свежий — несколько 
листьев для подачи

в  то м а т н о м  с о у с е
п ас та  с  т е фт е л ь К а м и
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