Праздничная треска

Необходимо: полкило филе трески, полстакана лимонного сока, стакан белого сухого вина, полкило цветной капусты, 2 луковицы, 2 лимона, полкило картофеля, 3 крупных помидора, соль и перец (по вкусу), укроп, (можно зеленый лучок). 

Размороженное филе трески нужно порезать, полить лимонным соком и вылить полстакана белого вина, посыпать солью, укропом (или зеленым луком) и поставить мариноваться на полчаса. Помидоры и лимон режутся кружочками, лук - колечками, картошка - кубиками, цветную капусту разделить на части. Противень смазать сливочным маслом и положить все ингредиенты слоями: картошку, потом кусочки трески, овощи и лимон. Все нужно посыпать солью, перцем, укропом, вылить полстакана белого вина. Поставить в духовку, разогретую до 200 градусов, выпекать 45 минут. Получается просто блаженство.

Индейка по-английски

Запеченная индейка издревле считается традиционным рождественским блюдом. Красивая румяная птица подается с фруктами или овощами, с множеством гарниров. 

Для начинки: 

6 тонких кусков бекона, 

1 маленькая луковица мелко порезанная, 

2 палочки сельдерея, покрошенных, 

2-3 дольки чеснока, раздавленных, 

75 г грибов, порезанных, 

75 г каштанов, очищенных и порезанных, 

175 г хлебных крошек, 

2 ст. л. тертой апельсиновой цедры, 

1 ст. л. ягод можжевельника, 

2 ст. л. петрушки, 

1 большое яйцо, 

2 ст. л. апельсинового сока 

Индейка: 5.5 кг индейка, 

1 луковица, мелко порезанная, 

1 ст. л. ягод можжевельника, 

петрушка 

Гарнир: 

половинки вычищенных от мякоти апельсинов, наполненных обжаренными грибами с петрушкой 

Разогрейте духовку до 190°С за 10 мин до готовки. Слегка обжарьте бекон, лук, сельдерей и чеснок в течение 5 мин, добавьте грибы и тушите 2 мин. Уберите с огня, вложите оставшиеся ингредиенты и перемешайте. 

Начините со стороны шейки индейки, оставшуюся лишнюю начинку скатайте в шарики и разложите вокруг индейки на последние 20 мин готовки. 

Поместите лук и ягоды можжевельника внутрь индейки. Положите грудкой вниз в форму и запекайте. Достаньте из духовки, накройте фольгой и оставьте птицу на 15-20 мин. 

Подавайте с апельсиновыми чашечками. 

Утка в апельсинах по-французски

Вам обязательно понадобится: 

1 молодая обработанная утка, 

1 морковка, 

1 луковица, 

1 корень петрушки, 

3 апельсина, 

1 лимон, 

2 ст.л. растительного масла, 

375 мл горячего куриного бульона, 

70 г сахара, 

4 ст.л. белого винного уксуса, 

4 ст.л. апельсинового ликера, 

2 ст.л. крахмала, 

2 ст.л. апельсинового повидла, 

1 ч. л. соли, 

свежемолотый белый перец. 

Утку тщательно промыть изнутри и снаружи холодной водой и хорошо обсушить. Вымыть морковь и корень петрушки под струей чуть теплой воды, обсушить и нарезать мелкими кубиками. Лук очистить и тоже нарезать мелкими кубиками. 

Тщательно очистить 1 апельсин и разрезать на дольки острым ножом. С 1 апельсина и лимона срезать цедру и порезать тонкими ломтиками. Разогреть духовку до 200 гр. С. 

Из 2 апельсинов и лимона выжать сок и перемешать. Натереть утку изнутри солью и перцем и придать ей форму. Разогреть масло в глубокой сковороде в духовке. 

Положить утку грудкой в горячий жир и жарить 15 минут. Морковь, лук и петрушку выложить вокруг утки. 

Утку обжаривать со всех сторон еще 15 минут, затем положить на спинку, полить горячим куриным бульоном и готовить на нижнем уровне духовки 25 минут. Сахар расплавить в кастрюле на слабом огне до золотисто-желтого цвета. Добавить цедру, мякоть апельсина, влить апельсиновый сок и варить на слабом огне 30 минут. Готовую утку положить на предварительно нагретое блюдо и оставить на 10 минут в выключенной духовке. Выделившийся при жарений сок после удаления жира смешать с винным уксусом и апельсиновым соком и варить на слабом огне 1 минуту. Снять соус с огня и смешать с ликером. Крахмал развести с 2 ст. л. холодной воды, смешать с соусом, 1 раз вскипятить и смешать с повидлом. Соус приправить солью и перцем по вкусу. Удалить из утки нитки и нарезать. Обложить утку мякотью апельсинов и отдельно подать соус. С этим блюдом сочетаются миндальные крокеты и фасоль в сливочном масле 

Рулетики ветчинные

Ветчину нарезать тонкими ломтиками. Сыр и чеснок натереть на мелкой терке и заправить частью майонеза. Каждый ломтик ветчины смазать массой из сыра с чесноком и свернуть в виде рулетиков. 


Ингредиенты: 250 г ветчины, 

200 г сыра, 

4 зубчика чеснока, 

4 сваренных вкрутую яйца, 

2/3 банки майонеза, 

1 огурец; 

клюква или вишня, зелень по вкусу. 

Инструкции: Ветчину нарезать тонкими ломтиками. Сыр и чеснок натереть на мелкой терке и заправить частью майонеза. Каждый ломтик ветчины смазать массой из сыра с чесноком и свернуть в виде рулетиков. Яичные желтки натереть на терке. Каждый рулетик с обоих концов обмакнуть в майонезе, а затем обвалять в желтках. Оставшиеся белки нарезать мелкой соломкой, смешать с майонезом и уложить на блюдо с рулетиками, украсить свежими огурцами, клюквой или вишней, зеленью.

Утка с маслинами (Французская кухня)

Для 4 человек: 1 утка весом 2,5 кг, 2 чайные ложки соли, 1 чайная ложка красного молотого перца, 1,5 чайной ложки свежемолотого черного перца, 1 стакан сухого белого вина, 1 лавровый лист, 1/2 чайной ложки чабера, 1 ст. ложка пшеничной муки, 3/4 стакана куриного бульона, 1,5 стакана нарезанных маслин. 

Утку вымыть и нарезать из нее как можно больше внутреннего жира. Натереть утку солью, черным и красным перцем. Положить на решетку и поместить в предварительно сильно нагретую (до 220 °) духовку на 45 минут, подставив под решетку противень. Периодически переворачивать, чтобы обжарились все стороны. Слить из противня вытопившийся жир, положить в противень утку, влить вино, положить лавровый лист и чабер. Убавить температуру в духовке до средней (180°) и держать утку в духовке еще 1 час или до тех пор, пока мясо не станет мягким. Часто поливать утку соком, чтобы не подгорела. Выложить утку на подогретое блюдо. Поставить противень на слабый огонь и положить в сок, оставшийся на противне, муку. Затем влить тоненькой струйкой куриный бульон, непрерывно размешивая, пока не закипит. Положить маслины и держать на слабом огне еще 5 минут. Посолить по вкусу. Разрезать утку на порции и полить соусом. 

Утка, фаршированная яблоками

1 утка (1- 1,5 кг), 700 г яблок антоновка, 2 ст.л. топленого масла, соль, перец, веточки петрушки и укропа. 

Подготовленную утку посолить, поперчить, нафаршировать очищенными от семян яблоками, нарезанными дольками; отверстие в брюшке зашить ниткой. Утку положить спинкой на сковороду, налить на дно ее 0,5 ст. воды, поместить в духовку и жарить до готовности в течение 1-1,5 часа. В процессе жаренья утку переворачивают с боку на бок, поливая соком и жиром, полученными при жарений. С готовой утки срезать нитку на брюшке, ложкой вынуть яблоки, положить их на блюдо. Утку разрубить на порции и выложить на яблоки, украсить веточками зелени. 

Заяц с грибами и сметаной

Мясо зайца - 1 кг, красный молотый перец - 1 чайная ложка, сметана-2.5 столовых ложек, мелко нарезанная зелень укропа - 1 столовая ложка, репчатый лук - 1 головка, мука - 2 столовые ложки, грибы - 400 г, картофель - 300 г, порошок мускатного ореха (на кончике ножа), сливочное масло- 175 г, бульон из костей зайца - 1л, соль и перец по вкусу. 

Мясо нарезать равными кусками, посолить и слегка обжарить на сливочном масле вместе с мелко нарезанным луком и мукой (1 столовая ложка), следя, чтобы мука не пожелтела. Добавить красный перец, влить бульон или теплую воду и варить 45-50 минут. Когда мясо почти готово, положить нарезанные и припущенные грибы, сметану и зелень укропа и варить до готовности. Приготовить картофельные пирожки: сварить картофель, протереть через сито, добавить муку (1 столовую ложку), порошок мускатного ореха, немного сливочного масла, одно яйцо целиком и белок от другого яйца, посолить, тщательно все смешать, сформовать небольшие пирожки, уложить их в смазанную маслом форму, смазать пирожки желтком и испечь в горячей духовке. Подавать зайца в соусе горячим, с картофельными пирожками на гарнир. 

Заяц тушеный, в сметане

Зайца разрубить на части (почечную, окорочка, лопатки), срезать пленки, промыть, сложить в миску, залить холодной водой с добавлением уксуса (стакан уксуса на 1 л воды) и оставить в таком виде на 2-3 часа для маринования. После этого куски зайца вынуть из маринада, положить на противень или сковороду, посолить, прибавить очищенные нарезанные коренья и лук, полить маслом и поставить жарить в горячий духовой шкаф, пока не образуется румяная корочка. Во время жарения надо периодически поливать зайца с ложки соком, образовавшимся на противне. По окончании жарения разрубить зайца на порционные куски, сложить в неглубокую кастрюлю, залить соусом, приготовленным из сметаны и сока, закрыть крышкой и поставить в духовой шкаф на 25-30 минут для тушения. Применяют и другой способ. Зачищенные части зайца нарубают на порционные куски, держат в маринаде 1- 1 1/2 часа, после чего обжаривают куски на сковороде с маслом, затем укладывают в кастрюлю. Для приготовления соуса сметану и сок, полученный при жарении зайца, влить в кастрюлю, посолить, поставить на огонь, дать закипеть, затем прибавить 2 ст. ложки муки, предварительно поджаренной с маслом и разведенной 1 стаканом бульона или воды, и, непрерывно помешивая, проварить в течение 3-4 минут. После этого соус процедить в посуду с зайцем. При подаче на стол переложить зайца на блюдо вместе с соусом и посыпать мелко нарезанной зеленью петрушки или укропом. На гарнир дать картофель отварной или жареный. Особенно вкусным бывает заяц, если его перед жарением нашпиговать. Для этого свиной шпик нарезается брусочками длиной 4-5 см и толщиной 0, 5 см, в мякоти зайца делаются деревянными колышками проколы, в которые вставляются брусочки шпика. На одного зайца весом около 3 кг - по 2 шт. моркови и петрушки, 2 головки лука, 1 стакан уксуса, 2 стакана сметаны, 2 ст. ложки муки и 3 ст. ложки масла.

Курица фаршированная по-парижски (Французская кухня)

Для 4—6 человек: 1 курица весом 2,5 кг, 3 чайные ложки соли, 3/4 чайной ложки свежемолотого черного перца, 3 тонких ломтика копченой свиной грудинки, 450 г куриной печени, 4 ст. ложки мелко нарезанного репчатого лука, 1/4 стакана тонко нарезанных грибов, 2 ст. ложки мелко нарезанной петрушки, 1/2 стакана панировочных сухарей, 1/3 чайной ложки чабера, 6 ст. ложек сливочного масла, 2 ст. ложки лимонного сока. 

Курицу вымыть, вытереть насухо и натереть 2 чайными ложками соли и 1/2 ложки черного перца. Свиную грудинку слегка обжарить на сковороде. Вытопившийся жир слить. Добавить в сковороду печень, лук, грибы и обжаривать еще 5 минут. Порубить все ножом или пропустить через мясорубку. Смешать с петрушкой, 1/4 стакана сухарей, чабером и оставшейся солью и перцем. Заполнить этой смесью внутренность курицы и зашить. Растопить половину сливочного масла в глубокой сковороде, положить туда курицу и поставить сковороду в предварительно нагретую (до 100 °) духовку на 2,25 часа или держать там до тех пор, пока мясо не станет мягким и кожица не примет коричневой окраски. Часто поливать курицу соком из сковороды. Растопить остальное сливочное масло и смешать его с остальными сухарями. Курицу подавать к столу, предварительно обмазав ее пропитанными сливочным маслом сухарями и побрызгав лимонным соком. 

Лосось, глазированный вином

Время приготовления: 5 мин + маринование + 8 мин 

Ингредиенты: На 6 порций: 

6 кусочков лосося, примерно по 175 гр. каждый 

Глазурь: 

1 ст. л. оливкового масла 

1 ст. л. прозрачного меда 

1 ч л сухого базилика 

1 ч л томатной пасты 

соль и черный перец 

Для украшения: 

дольки лимона 

Инструкции: 1. Подготовить глазурь. Соединить все ингредиенты в миске и взбить венчиком или вилкой. 

2. Разложить лосось в один слой в невысокой форме. Смазать глазурью. 

3. Накрыть крышкой и оставить на 10 мин (или закрыть и оставить в холодильнике мариноваться на 3 дня). 

4. Когда лосось готов, разогреть гриль и проложить фольгой сковороду для гриля. 

5. Разложить лосось на фольге и запекать 4 мин с каждой стороны до готовности. 

6. Подавать сразу же, разложив в овальном блюде, полив выделившимися соками и украсив дольками лимона. 

Салат из фасоли с сушеными помидорами 

Время приготовления: 5 мин + 8 мин 

Ингредиенты: На 6 порций: 

1 кг замороженной кормовой фасоли 

75 гр. сушеных помидоров в оливковом масле (sun-dried) 

150 мл натурального йогурта 

1 ч л качественного покупного мятного соуса 

соль и черный перец 

25 гр. поджаренного миндаля, порезанного тонкими дольками 

Инструкции: 

1. Отварить фасоль в кипящей воде в течение 6-8 мин или по инструкциям на упаковке. Слить и переложить в большую миску. Дать остыть. 

2. Слить и порезать помидоры, добавить к остывшей фасоли. 

3. Смешать йогурт с мятным соусом, приправить солью и перцем. 

4. Полить фасоль йогуртовой заправкой. Перемешать. 

5. Переложить в салатницу и подавать, посыпав поджаренным миндалем. 

Ризотто с фасолью, абрикосами и орехами кешью

Время приготовления: 15 мин + 33 мин 

Ингредиенты: На 6 порций: 

4 ст. л. оливкового масла 

1 луковица, мелко порезанная 

350 гр. коричневого риса быстрого приготовления 

3 зубчика чеснока, раздавленных 

900 мл овощного бульона 

100 гр. орехов кешью 

3 палочки сельдерея, порезанные 

100 гр. молодых стручков зеленого горошка, порезанных пополам 

225 гр. грибов, порезанных 

425 гр. банка консервированной красной фасоли, жидкость слить 

50 гр. сушеной кураги, мелко порезанной 

Инструкции: 

1. Нагреть в большой кастрюле 2 ст. л. оливкового масла. Обжарить лук в течение 3-4 мин до мягкости. Добавить рис и перемешивать, чтобы все зернышки были покрыты маслом. 

2. Добавить чеснок и бульон. Довести до кипения, затем накрыть крышкой и варить 25 мин, пока вся вода не впитается в рис, а рис не станет мягким. 

3. Тем временем нагреть оставшееся масло в сковороде или в вок и обжарить орехи, сельдерей, горошек и грибы. Помешивать 3-4 мин. 

4. Добавить фасоль, курагу и рис в сковороду. Продолжать готовить, помешивая. 

5. Подавать сразу же, посыпав петрушкой или пармезаном. 

Праздничный капустный салат

Время приготовления: 15 мин 

Ингредиенты: На 6 порций: 

225 гр. краснокочанной капусты 

350 гр. зеленой капусты 

225 гр. свежей моркови, тертой 

1 маленький, молодой лук-порей, тонко нашинкованный 

50 гр. кураги, мелко порезанной 

50 гр. сушеной клюквы и вишни или 50 гр. фиников, мелко порезанных 

Заправка: 

150 мл греческого йогурта 

тертая цедра 1/2 апельсина 

сок 1 апельсина 

1/2 ч л порошка карри 

1 ст. л. порезанного свежего базилика 

соль и молотый черный перец 

Инструкции: 

1. Нашинковать красную и зеленую капусту очень мелко, можно в кухонном комбайне. 

2. Положить в большую миску, добавить тертую морковь и лук-порей, курагу, клюкву с вишней или финики. 

3. Подготовить заправку. Смешать все ингредиенты для заправки в большом кувшине и перемешать. 

4. Полить заправкой салат и перемешать. 

5. Приправить, если нужно. Переложить в салатницу и охлаждать до необходимости. 

Блюдо с сырами

Красивое блюдо с несколькими видами сыров, от которых каждый гость сам отрезает кусочек, прекрасное дополнение к праздничным закускам. Вот несколько советов, которые помогут вам создать безупречную закуску во французском стиле: 

Не выкладывайте слишком много сыров - поставьте акцент на разнообразии и качестве, нежели на количестве. 

Идеальный выбор включает, скажем, твердый сыр, как Грювьер (Gruyere), мягкий сыр, например, Пон-л'Эвек (Pont L'Eveque), и козий или голубой сыр, например Кашель (cashel blue). 

С сырами подают фрукты - яблоки, груши, виноград и фиги; орехи - грецкие или пекан; и, конечно, крекеры и свежий хрустящий хлеб. 

Если ваш сыр долго лежал в холодильнике, достаньте его как минимум за 2 часа до гостей, чтобы он "дошел" до комнатной температуры, чтобы он стал ароматнее и мягче. 

