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Многие сойдутся во мнении, что еда – важнейшая часть особой атмосферы в сериале «Дру-

зья». Конечно, мы все помним мясной трайфл от Рейчел. А сможете ли вы назвать хоть одну 

серию с участием Джо, где бы он не ел? Было бы нам так смешно, если бы жгучий тако не 

сказывался на слабом кишечнике Росса? А что, если бы Моника была дантистом?

По мере просмотра серий невольно задумываешься о том, как сильно совместные застолья 

влияют на формирование тесных связей и дружбы среди людей. Где, как не в Нью-Йорке, 

в радиусе 300 миль, можно попробовать традиционный рис, гандулес и цзунцзы? C кем раз-

делить это гастрономическое удовольствие, как не с соседями, знакомыми из кофеен или 

теми, кого мы каждый день видим в метро?

Нью-Йорк – мегаполис, соединяющий в себе множество культур и открытость мировоз-

зрения, и потому его ритм идеально дополняет приключения Росса, Моники, Чендлера, Джо, 

Фиби и Рейчел. Поклонники сериала по всему миру хранят в памяти эти смешные, актуаль-

ные на все времена сюжеты и происшествия, связанные с едой. От Моники и Джо с индей-

кой на голове до овладения искусством унаги – фанаты «Друзей» проживают с любимыми 

героями радости и невзгоды, увлеченно следят за их попытками наладить карьеру и личную 

жизнь.

Я, как и герои «Друзей», обзавелась прочными связями с окружающими: все началось 

с простого приветствия новых соседей, когда мы столкнулись на лестничной площадке. 

Вначале ты помогаешь им поднять тяжелые сумки по лестнице и не скупишься на улыбку. 

А в какой-то момент все заканчивается тем, что ты зовешь их на ужин. Что я приготовила 

в тот день, уже и не припомню: вечером в моей маленькой квартирке собралось человек 

пятнадцать. Но все, с кем мы разделили трапезу, с той поры стали моими закадычными 

друзьями, и эта дружба длится по сей день.

Именно поэтому кулинарные идеи в книге рассчитаны на большие компании: вы сможе-

те разделить их с друзьями или семьей. Рецепты связаны с личными качествами и пристра-

стиями персонажей: как главных, так и второстепенных. Моника, к примеру, блещет в кадрах 

мастерством шеф-повара, избалованную Рейчел отличает изысканность блюд, а Джо своими 

кулинарными задумками приведет в восторг целые толпы гостей. Каждый рецепт неповто-

рим, но их объединяет главное: способность собрать и сплотить близких за большим столом.

Надеюсь, эта кулинарная книга не только усилит вашу любовь к «Друзьям», но и по-

может усвоить философские принципы, отраженные в фильме. Ведь именно благодаря им 

сериал будет актуален еще долгие годы: он учит нас быть терпимее к слабостям друг друга, 

как Рейчел и Росс; проявлять щедрость, как Чендлер и Джо (конечно, когда речь не идет 

о еде: все мы знаем, что Джо не делится едой!); быть преданными, как Моника, и искренне 

радоваться жизни, как Фиби. Давайте вместе усвоим этот главный урок веселого и доброго 

фильма: наслаждение совместной трапезой с близкими и родными.

Аманда Йи

Введение
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Моника и ее  
синий кухонный гарнитур

У любого хорошего повара всегда есть в запасе свой набор специй, соусов, джемов  

и бульонов, которые помогут приготовить вкусный ужин и порадовать родных и близких. 

Хорошо укомплектованный синий кухонный гарнитур Моники выручал ее всякий раз, 

когда в гости без предупреждения являлся любитель вкусно покушать или голодный друг, 

или когда нужно было срочно подготовиться к прощальной вечеринке Рейчел. Наличие 

такого оборудованного гарнитура с полным набором приправ поможет превратить при-

готовление любого блюда в запоминающийся праздник, а обычный семейный ужин – 

в пышное праздничное застолье. Только не забывайте периодически протирать от пыли 

верхушки консервных банок, как это делала Моника!

На своей кухне Моника использует мерный стакан, который равен 240 мл. Поэтому 

если вы видите, что вам необходимо отмерить ½ стакана, скажем, тертого сыра, то необхо-

димо заполнить тертым сыром мерный стакан до отметки 120 мл без горки.

Самое лучшее песто

Спред из ветчины

Соус барбекю ранч

Кетчуп чили с тмином

Тесто для пирога

Противоположность мужчины:  
ежевично-мятный джем

Лимонный курд

Бульон из индейки

Овощной бульон

Маринованный красный лук

Хрустящий лук-шалот
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Сезон 8, эпизод 5
Эпизод, в котором Джо 

идет на свидание с РейчелКоличество порций: 4

Время приготовления: 10 минут

Когда Фиби появляется в ресторане Моники на кухне, то песто новенького, обая-

тельного су-шефа Тима колеблется от «отлично» до «в целом неплохо». И когда Мо-

ника решает уволить незадачливого повара, даже качество песто его не спасает. 

Однако это песто из рапини (листовой брокколи) – определенно самое лучшее!

В чашу кухонного комбайна добавьте пучок рапини, миндаль, цедру 

и сок лимона, сыр и измельчите. Понемногу вливая оливковое масло, 

доведите смесь до однородной консистенции. Посолите и поперчите 

по вкусу. Накройте песто крышкой и храните в холодильнике до 2 не-

дель. Для классического варианта вместо рапини можете использо-

вать зеленый базилик или рукколу для более терпкого вкуса.

1 пучок рапини (листовой брокколи)

½ стакана обжаренного миндаля

цедра и сок 1 лимона

⅓ стакана тертого сыра пармезан

80 мл оливкового масла extra virgin

соль и перец

Спред из ветчины
⅓ стакана калабрийского перца 

чили в масле

½ стакана гуанчиале, панчетты 
или бекона, нарезанного 
кубиками

⅓ стакана (80 мл) красного вина

225 г салями

2 ст. л. оливкового масла

57 г сливочного масла

соль и перец

Количество порций: 4

Время приготовления: 20 минут

Достаньте перец чили из масла и отрежьте плодоножку. Масло от-

ставьте в сторону, а стручок положите в чашу кухонного комбайна.

В чашу к перцу добавьте гуанчиале, панчетту или бекон, красное 

вино, салями, оливковое и сливочное масло. Измельчите до густой 

однородной консистенции в течение 5–7 минут.

Понемногу влейте остатки масла чили. Посолите и поперчите 

по вкусу. Накройте соус крышкой и храните в холодильнике 

до 2 недель.

Самое лучшее  
    песто

ПРИМЕЧАНИЕ ОТ ШЕФА МОНИКИ:

В этом рецепте указан калабрийский перец чили 

в масле. Я настоятельно рекомендую использовать 

именно его, но если его у вас нет, замените другими 

видами чили и готовым маслом чили, но в этом случае 

вкус спреда будет другим.
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Соус  
   барбекю ранч

В большую миску положите йогурт, сметану, майонез, укроп, чесноч-

ный и луковый порошки, измельченный чеснок, соевый соус и уксус. 

Хорошо перемешайте, посолите и поперчите по вкусу. Накройте 

крышкой и охладите в холодильнике в течение 2–4 часов.

Перед тем как подать к столу, добавьте соус барбекю по вкусу и пе-

ремешайте. Накройте крышкой и храните в холодильнике сроком 

до 1 недели.

½ стакана (115 г) густого йогурта

½ стакана (115 г) сметаны

3 ст. л. майонеза

2 ст. л. сушеного укропа

1 ст. л. чесночного порошка

1 ст. л. лукового порошка

¼ стакана измельченного  
свежего чеснока

2 ст. л. вустерского соуса

1 ст. л. белого уксуса

2 ст. л. соуса барбекю

соль и перец

Кетчуп чили с тмином
1 ст. л. молотого тмина

1½ ст. л. молотого чили

цедра и сок 1 лайма

285 г кетчупа

соль и перец

Количество порций: 4

Время приготовления: 5 минут

В небольшой миске перемешайте тмин, порошок чили, цедру 

и сок лайма, кетчуп. Посолите и поперчите по вкусу. Переложи-

те в герметичный контейнер и храните в холодильнике сроком 

до двух недель.

Количество порций: 4

Время приготовления: 5 минут

Время ожидания: 2–4 часа
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Тесто для пирога
Это тесто с тимьяном станет превосходной основой для любого несладкого пи-

рога. Если вы планируете приготовить сладкий пирог, не используйте тимьян. 

В большой миске смешайте муку, сахар и соль.

Выложите в миску кубики сливочного масла. Разотрите масло с мукой 

руками, но не переусердствуйте – крошка должна получиться неравно-

мерной, а масло не должно растаять.

Равномерно посыпьте тесто измельченным тимьяном.

В центре миски проделайте углубление и постепенно добавляйте в него 

по 1 ст. л. воды. Начинайте вымешивать тесто, но не слишком интенсивно. 

Приблизительно через 30–40 секунд тесто должно стать липким. Влейте 

1 ст. л. яблочного уксуса и продолжайте замешивать тесто до однородно-

сти в течение 1–3 минут.

Если тесто продолжает оставаться сухим, при замешивании постепенно 

вливайте в него по ½ ч. л. холодной воды.

Как только текстура теста станет гладкой и однородной, оберните его 

поли этиленовой пленкой и поставьте охлаждаться в холодильник мини-

мум на 1 час.

Количество порций: 2

Время приготовления: 20 минут

Время ожидания: 1 час

2¼ стакана (300 г)  
пшеничной муки

1 ч. л. сахара

1 ч. л. соли

230 г сливочного масла, 
охлажденного, нарезанного 
маленькими кубиками

4 ст. л. листьев свежего тимьяна

5–6 ст. л. ледяной воды

1 ст. л. яблочного уксуса
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⅔ стакана (130 г) сахара

4 яичных желтка

цедра и сок 2–3 маленьких лимонов

6 ст. л. (85 г) сливочного масла

В небольшой миске взбивайте желтки с сахаром 

до однородной массы в течение 2 минут. Добавьте 

цедру лимона и сок и хорошо перемешайте в течение 

1 минуты.

Небольшую кастрюлю поставьте на слабый огонь 

и перелейте в нее смесь. В течение 6–7 минут, поме-

шивая, добавляйте в нее кусочки сливочного масла 

и варите до загустения, затем снимите кастрюлю 

с огня и дайте содержимому остыть. Готовый лимон-

ный курд храните в холодильнике до 1 недели.

Лимонный курд

Противоположность  мужчины:  
ежевично-мятный  
       джем
Что можно противопоставить мужчине? Джем! В этом, по крайней 

мере, уверена Моника: пытаясь забыть Ричарда, она с головой 

погружается в приготовление джема. Подавайте его на джемовой 

ложко-булочке (с. 147).

В большой кастрюле соедините все ингредиенты. Поставьте на слабый 

огонь и, помешивая в течение 20–30 минут, доведите смесь до загустения.

Как только джем станет густым, разлейте его по стерилизованным банкам, 

оставляя незаполненным около 1,5 см. Остудите при комнатной температу-

ре, затем закройте крышкой и поставьте в холодильник на срок до 1 недели.

Количество: 450 г

Время приготовления: 30 минут

Время ожидания: 1 час

5 стаканов ежевики (или малины)

3 ст. л. сушеной мяты

цедра и сок 1 лимона

2½ стакана (500 г) сахара

2 ст. л. виски (по желанию)

Количество: 1½ стакана

Время приготовления: 15 минут

Время ожидания: 25 минут

Сезон 3, эпизод 3Эпизод с джемом
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Бульон из индейки
Бульоны – отличный способ пустить в дело неизрасходо-

ванные остатки продуктов. Для экономии мы советуем ис-

пользовать остатки трав, овощей и даже фруктов, чей срок 

хранения подходит к концу, а вместо мяса можно использо-

вать мясные кости.

2 головки репчатого лука

2 крупно нарезанных стебля 
сельдерея

4 крупно нарезанных моркови

2 лимона, разрезанных пополам

200 г грибов (шляпки и ножки)

200 г помидоров

4 клубня картофеля, 
разрезанных на 4 части

1–2 пучка трав

соль и перец

1 тушка индейки

2 головки репчатого лука, 
очищенного, разрезанного 
пополам

4 крупно нарезанных стебля 
сельдерея

4 крупно нарезанных моркови

2 ст. л. розового перца горошком

3–4 лавровых листа

1 пучок петрушки

соль и перец

Все продукты, кроме соли и перца, выложите в большую кастрюли и за-

лейте водой, не доливая 1,5–3 см до краев. Накройте крышкой и доведите 

бульон до кипения на среднем или сильном огне.

Затем снимите крышку и варите на слабом огне 2–3 часа, пока часть бу-

льона не выпарится. Процедите, посолите и поперчите по вкусу.

Если вы планируете хранить бульон в течение долгого времени, то пере-

лейте его в герметичный контейнер. Сначала охладите без крышки при 

комнатной температуре, а затем герметично закройте и заморозьте.

Количество: 1½ л

Время приготовления:  
3½ часаОвощной бульон

Количество: 1½ л

Время приготовления:  
3½ часа

Все ингредиенты, кроме соли и перца, выложите в большую кастрюлю 

и залейте водой, не доливая 1,5–3 см до краев. Накройте крышкой и дове-

дите бульон до кипения на среднем или сильном огне.

Затем убавьте огонь до слабого, снимите крышку и варите 2–3 часа, пока 

часть бульона не выпарится. Процедите, добавьте соль и перец по вкусу.

Если вы планируете хранить бульон в течение долгого времени, то пере-

лейте его в герметичный контейнер. Сначала охладите без крышки при 

комнатной температуре, а затем герметично закройте и заморозьте.

ПРИМЕЧАНИЕ ОТ ШЕФА МОНИКИ:

Используйте для этого рецепта любые остатки и обрезки 

овощей, которые вы планировали выбросить. Например, 

грибные ножки, остатки помидоров, стебли трав и многое 

другое.
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1 большая головка красного 
репчатого лука, нарезанная 
кольцами

1 ч. л. семян тмина

120 мл теплой воды

2 лавровых листа

120 мл яблочного уксуса

1 ст. л. сахара

1½ ст. л. соли

Кольца красного лука, тмин и лавровый лист поместите 

в банку с герметичной крышкой.

В небольшой чашке в течение 2 минут перемешайте яблоч-

ный уксус, воду, сахар и соль.

Залейте лук маринадом до краев. Если кольца будут 

возвышаться над краями банки, то придавите их кусочком 

сложенной пергаментной бумаги.

Накройте банку крышкой и поставьте ее на ночь в холо-

дильник, лук должен хорошо замариноваться перед исполь-

зованием. Храните маринад в холодильнике до 3 недель.

Маринованный  
  красный лук

Хрустящий лук-шалот
120 мл кокосового или 

растительного масла

1 крупная головка лука-шалота, 
нарезанная тонкими кольцами

соль и перец

Большую кастрюлю или сковороду вок нагрейте на среднем или сильном 

огне. Влейте растительное масло и нагрейте его до температуры 150 °С. 

Добавьте в масло нарезанный лук-шалот и перемешайте. Когда на по-

верхности масла начнут образовываться пузыри, примерно через 5 минут, 

убавьте огонь. Помешивая, обжаривайте лук на слабом огне 15–18 минут, 

пока он не станет золотистым и хрустящим.

Шумовкой переложите жареные кольца лука на тарелку, застеленную 

бумажным полотенцем. Посолите и поперчите по вкусу.

Количество порций: 2

Время приготовления:  
5 минут

Время ожидания: 8 часов

Количество порций: 1

Время приготовления:  
25 минут

«Ладно,  
что у нас на ужин?»

Джо
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