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Обращение к читателям

Íàöèîíàëüíàÿ êóõíÿ – ñàìûé äåìîêðàòè÷íûé è äèíàìè÷íûé àñïåêò êóëüòóðû. 
Êàæäûé ïîâîðîò èñòîðèè íàöèè îòðàæàåòñÿ íà åå êóëèíàðíûõ òðàäèöèÿõ. Êàæäàÿ 
õîçÿéêà è êàæäûé õîçÿèí ñëåäóþò ñåìåéíûì ðåöåïòàì, èìïðîâèçèðóþò è 
ñîâåðøåíñòâóþò áëþäà íà ñâîé âêóñ è ëàä. Ñîñåäè è êîëëåãè ïåðåíèìàþò êóëèíàðíûå 
òðàäèöèè äðóã ó äðóãà, ïðèâîçÿò íîâûå èäåè è äèêîâèííûå èíãðåäèåíòû èç 
ïóòåøåñòâèé.

Õîðîøî íàïèñàííàÿ êóëèíàðíàÿ êíèãà – ýòî è ó÷åáíèê èñòîðèè, è ïóòåâîäèòåëü, è 
ñåìåéíûé àëüáîì. Äèïëîìàòû ñòðàí ÅÑ íàïèñàëè ýòó êíèãó â çíàê áëàãîäàðíîñòè 
áåëîðóñàì, ñ êîòîðûìè èì ïîñ÷àñòëèâèëîñü ïðåëîìèòü õëåá, è ïîòîìó ýòîò 
ëþáèòåëüñêèé ñáîðíèê îòêðûâàåòñÿ ðåöåïòîì êîëäóíîâ – òåïëîãî, äóøåâíîãî, 
ñûòíîãî áåëîðóññêîãî áëþäà, êîòîðîå çàïîìèíàþò ìíîãèå ãîñòè Âàøåé ñòðàíû.

Ïîæàëóéñòà, ïðèìèòå ýòó êíèãó â çíàê áëàãîäàðíîñòè çà ãîñòåïðèèìñòâî è êàê 
ïðèãëàøåíèå óçíàòü ÷òî-òî íîâîå î ñîñåäÿõ ïî êîíòèíåíòó.  Ïóñòü ýòîò ñáîðíèê 
âäîõíîâèò Âàñ íà ñîçäàíèå ñîáñòâåííûõ ãàñòðîíîìè÷åñêèõ øåäåâðîâ è ñòàíåò 
âåðíûì ïîìîùíèêîì â ñîñòàâëåíèè ìåíþ è äëÿ ñïîêîéíîãî ñåìåéíîãî îáåäà, è äëÿ 
øóìíîãî äðóæåñêîãî çàñòîëüÿ.

Æåëàþ âàì óâëåêàòåëüíîãî ãàñòðîíîìè÷åñêîãî ïóòåøåñòâèÿ è ïðèÿòíîãî àïïåòèòà.

Ìàéðà Ìîðà, 
Ãëàâà Ïðåäñòàâèòåëüñòâà Åâðîïåéñêîãî ñîþçà â Áåëàðóñè, Ïîñîë

Óâàæàåìûé ÷èòàòåëü, 

Âû äåðæèòå â ðóêàõ êóëèíàðíóþ êíèãó, ñîñòàâ-
ëåííóþ äèïëîìàòàìè ñòðàí Åâðîïåéñêîãî 
ñîþçà, êîòîðûå æèâóò è ðàáîòàþò â Áåëàðóñè. 
Ïåðåä êàæäûì èç ñîàâòîðîâ ñòîÿëà íåïðîñòàÿ 
çàäà÷à – âûáðàòü èç áîãàòåéøåãî êóëèíàðíîãî 
íàñëåäèÿ ñâîåé ñòðàíû îäíî ïî-íàñòîÿùåìó 
íàöèîíàëüíîå, ëþáèìîå è îäíîâðåìåííî 
íåñòåðåîòèïíîå, «íåèçáèòîå» áëþäî, êîòîðîå 
ê òîìó æå áûëî áû «ñîçâó÷íî» áåëîðóñàì è 
ëåãêî ãîòîâèëîñü áû èç äîñòóïíûõ â Áåëàðóñè 
ïðîäóêòîâ.
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Áëþäî áåëîðóññêîé êóõíè, èçâåñòíîå ñ XV âåêà. Â òå âðåìåíà êàðòîôåëÿ 
åùå íå çíàëè, ïîýòîìó â òîíêîå ïåëüìåííîå òåñòî çàâîðà÷èâàëè ìÿñíîé 
ôàðø ñ ëóêîì è âàðèëè â ñëåãêà ïîäñîëåííîé âîäå. Â XVIII âåêå áåëîðóñû 
íàó÷èëèñü âûðàùèâàòü êàðòîôåëü è ñòàëè ãîòîâèòü èç íåãî äðàíèêè ñ 
ìÿñíîé íà÷èíêîé, êîòîðûå è íàçâàëè êîëäóíàìè. Â îòëè÷èå îò ëèòîâñêèõ 
öåïïåëèíîâ êîëäóíû îáæàðèâàþò è òóøàò, à íå âàðÿò.

Колдуны

1. Íàòðèòå âûìûòûé è î÷èùåííûé ñûðîé êàðòîôåëü íà ìåëêîé òåðêå. Ëèøíþþ âëàãó 
îòîæìèòå è ñëåéòå. ×òîáû êàðòîôåëü íå ïîòåìíåë, äîáàâüòå ìåëêî íàðåçàííóþ èëè 
íàòåðòóþ ëóêîâèöó. 

2. Çàìåñèòå êàðòîôåëüíîå ìàññó, äîáàâèâ ìóêè è íåìíîãî ñîëè. Èç ïëîòíîãî òåñòà 
ñêàòàéòå íåáîëüøèå êîëîáêè è ïðèïëþñíèòå èõ, ÷òîáû ïîëó÷èëèñü ëåïåøêè.

3. Ïðèãîòîâüòå íà÷èíêó äëÿ êîëäóíîâ. Äëÿ ýòîãî äîáàâüòå â ìÿñíîé ôàðø ñïåöèè, ñîëü è 
ìåëêî ïîðóáëåííóþ çåëåíü ïî âêóñó.

4. Íà êàæäóþ êàðòîôåëüíóþ ëåïåøêó ïîëîæèòå íå áîëåå îäíîé ñòîëîâîé ëîæêè ôàðøà è 
ñîåäèíèòå êðàÿ. 

5. Ñûðûå êîëäóíû îáæàðüòå íà õîðîøî ðàçîãðåòîì ðàñòèòåëüíîì ìàñëå ñî âñåõ ñòîðîí, à 
çàòåì çàïåêàéòå â äóõîâêå ïðè òåìïåðàòóðå 170 Ñ 10-15 ìèíóò. Ïðåäâàðèòåëüíî êîëäóíû ˚
ìîæíî íåìíîãî îòâàðèòü â êèïÿùåé âîäå.

6. Êîëäóíû ïîëó÷àòñÿ áîëåå ñî÷íûìè, åñëè ïåðåä çàïåêàíèåì â äóõîâêå èõ ïîëèòü 
ðàñòèòåëüíûì ìàñëîì. 

Приготовление:
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Ингредиенты (на 3-4 порции):

Крупный картофель ...................................7-8 шт.
Лук................................................................1 шт.
Пшеничная мука..............чуть меньше 1 стакана
Мясной фарш........................................200-300 г
Растительное масло..................................100 мл
Укроп........................................................1 пучок
Петрушка..................................................1 пучок
Соль.........................................................по вкусу
Черный молотый перец...........................по вкусу
Сметана......................................для сервировки
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Рекомендация: подавайте 
колдуны с тушеными или 
жареными грибами, 
сметаной и зеленью.

 Смачна есці!



Тафельшпиц (тушеная говядина в бульоне)

21
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Êîãäà àâñòðèéöû ðàññóæäàþò î ìÿñíûõ òðàäèöèÿõ, áóäüòå óâåðåíû: îíè 
îáÿçàòåëüíî ðàññêàæóò âàì îá èçþìèíêå ñâîåé êóõíè – òàôåëüøïèöå, êî-
òîðûé ïðåäñòàâëÿåò ñîáîé è ïåðâîå, è âòîðîå áëþäà. Ýòî ñûòíîå ìÿñíîå 
êóøàíüå ãîòîâèòñÿ äîâîëüíî äîëãî, íî î÷åíü ïðîñòî. 
Òàôåëüøïèö – íåæíåéøàÿ ãîâÿæüÿ èëè òåëÿ÷üÿ âûðåçêà, òóøåíàÿ ñ îâî-
ùàìè è ñïåöèÿìè. Íå çðÿ îíî áûëî ëþáèìûì áëþäîì Ìîöàðòà è èìïå-
ðàòîðà Ôðàíöà Èîñèôà. Ñîãëàñíî êóëèíàðíîé êíèãå 1912 ãîäà, «íè îäèí 
îáåä èìïåðàòîðà íå îáõîäèëñÿ áåç êóñî÷êà íåæíåéøåãî ìÿñà â áóëüîíå».

1. Êóñîê ãîâÿäèíû ïîìîéòå è îáñóøèòå áóìàæíûì ïîëîòåíöåì.

2. Äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ áóëüîíà íàëåéòå â áîëüøóþ êàñòðþëþ 3 ë âîäû, äîáàâüòå êîðíè  
ïåòðóøêè è ñåëüäåðåÿ, ëóêîâèöó öåëèêîì, ñïåöèè ïî âêóñó, äîâåäèòå äî êèïåíèÿ.

3. Â çàêèïåâøèé áóëüîí ïîëîæèòå êóñîê ìÿñà öåëèêîì è âàðèòå íà ìåäëåííîì îãíå  
ïðèìåðíî 2,5 ÷àñà.

4. Êîãäà ìÿñî ñòàíåò ìÿãêèì, äîñòàíüòå åãî èç êàñòðþëè è ïîìåñòèòå â òåïëîå ìåñòî.

5. Áóëüîí ïîñîëèòå, äîáàâüòå ìåëêî íàðåçàííóþ çåëåíü ïåòðóøêè è ñåëüäåðåÿ è ðàçëåéòå 
ïî òàðåëêàì. Ìÿñî ìîæíî ðàçäåëèòü íà ïîðöèè è äîáàâèòü â òàðåëêè ñ áóëüîíîì, à ìîæíî 
ïîäàòü îòäåëüíî – â êà÷åñòâå âòîðîãî áëþäà ñ æàðåíîé êàðòîøêîé è ÿáëî÷íûì ïþðå.

Ингредиенты (на 6-7 порций):

Говяжья вырезка (огузок)............................1,5 кг

Для бульона:

Морковь ...................................................... 4 шт.
Сельдерей (корень и зелень)........................1 шт.
Лук репчатый............................................... 1 шт.
Петрушка (корень и зелень)........................ 1 шт.
Лавровый лист...........................................1-2 шт.
Душистый перец горошком....................... 3-4 шт.
Соль.........................................................по вкусу
Черный молотый перец...........................по вкусу

Приготовление:
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Ðåêîìåíäàöèÿ: òàôåëüøïèö 
ïîäàþò ñ ñîóñîì èç ñìåòàíû 
è ïðîòåðòîãî õðåíà. 
Âî ìíîãèõ ðåñòîðàíàõ â 
Àâñòðèè ê íåìó ïðèíîñÿò 
òàêæå ïþðå èç áðîêêîëè.

КУХНЯ СТРАН ЕВРОПЕЙСКОГО СОЮЗА

В Австрии говорят: Mahlzeit! (мальцайт)
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Âñåì èçâåñòíî, ÷òî àíãëè÷àíå íà çàâòðàê ïðåäïî÷èòàþò îâñÿíóþ êàøó, à 
òàêæå ÿè÷íèöó ñ áåêîíîì è òîñòû. Íî åñòü åùå îäíî ïîïóëÿðíîå áëþäî – 
êåäæåðè. Â ñòàðèííûé èíäèéñêèé ðåöåïò êèò÷èðè (ðèñ ñ ÷å÷åâèöåé è 
êàððè) àíãëè÷àíå äîáàâèëè êîï÷åíóþ ðûáó, è ñ ñåðåäèíû XIX âåêà òåïëûé 
ñàëàò ñ êîï÷åíîé ïèêøåé íà÷àë ïîáåäîíîñíîå çàâîåâàíèå íàöèîíàëüíîé 
êóõíè. Â êîíöå êîíöîâ ïàë ñâÿòàÿ ñâÿòûõ – òðàäèöèîííûé àíãëèéñêèé 
çàâòðàê. Êåäæåðè – äîâîëüíî ñûòíîå áëþäî. Òîìó, êòî ïîïðîáîâàë åãî 
âïåðâûå, ìîæåò ïîêàçàòüñÿ, ÷òî ýòîò ñàëàò áîëüøå ïîäõîäèò äëÿ óæèíà.

Кеджери (теплый салат с копченой пикшей)

1. Äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ ðèñîâîé îñíîâû ñàëàòà îáæàðüòå ëóê â ãëóáîêîé ñêîâîðîäå íà 
ðàñòèòåëüíîì ìàñëå. ×åðåç íåêîòîðîå âðåìÿ ïîñîëèòå è äîáàâüòå ñïåöèè – êóðêóìó, 
ñåìåíà ãîð÷èöû, êàððè. Òóøèòå âñå îêîëî 3 ìèíóò, ïîêà ñìåñü íå ïðèîáðåòåò 
êîðè÷íåâàòûé îòòåíîê.

2. Â ãîòîâóþ ìàññó âñûïüòå 300 ã ðèñà, çàëåéòå âîäîé, äîâåäèòå äî êèïåíèÿ è âàðèòå 10 
ìèíóò äî ãîòîâíîñòè. Ñíèìèòå ñêîâîðîäó ñ ïëèòû, óêóòàéòå è îñòàâüòå íà 10-15 ìèíóò.

3. Ïîêà ðèñ íàñòàèâàåòñÿ, ïðèãîòîâüòå íà÷èíêó. Ðûáó âûëîæèòå íà ñêîâîðîäó, äîáàâüòå 
ëàâðîâûé ëèñò è çàëåéòå ìîëîêîì. ×åðåç 10 ìèíóò ðûáó íóæíî äîñòàòü è î÷èñòèòü. 
Îáÿçàòåëüíî ñíèìèòå ÷åðíóþ êîæèöó, èíà÷å â ñàëàòå ïèêøà ìîæåò ãîð÷èòü. Ïîðåæüòå 
ðûáó íà íåáîëüøèå êóñêè è ïîêà îòñòàâüòå.

4. Îòâàðèòå ÿéöà, ïî÷èñòèòå è ðàçðåæüòå íà ÷åòâåðòèíêè.

5. Ñìåøàéòå îòâàðíîé ðèñ ñ ïèêøåé, ÷åòâåðòèíêàìè ÿèö, ìåëêî íàðåçàííîé ïåòðóøêîé è 
êèíçîé. Åñëè íóæíî, äîáàâüòå ñîëü.

6. ßðêèé âêóñ ðûáû ìîæíî íåìíîãî ñìÿã÷èòü, äîáàâèâ â ñàëàò ïåðåä ïîäà÷åé ñëèâî÷íîå 
ìàñëî.

Приготовление:
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Ингредиенты (на 4 порции):

Пикша или копченая треска........................300 г
Яйцо..............................................................4 шт.
Молоко......................................................300 мл
Длиннозерный рис.......................................300 г
Лук................................................................1 шт.
Вода...........................................................600 мл
Растительное масло..................................2 ст. л. 
Сливочное масло.........................................100 г
Куркума......................................................1 ст. л.
Горчица (семена).......................................1 ст. л.
Карри..........................................................2 ст. л.
Кинза.........................................................1 пучок
Петрушка..................................................1 пучок
Лавровый лист.............................................2 шт.
Соль.........................................................по вкусу

КУХНЯ  СТРАН ЕВРОПЕЙСКОГО СОЮЗА
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Рекомендация: кеджери 
можно подавать в горячем 
и холодном виде.

В Великобритании вам пожелают приятного аппетита: Enjoy your 
meal! (инджой ё мил)

9

КУХНЯ СТРАН ЕВРОПЕЙСКОГО СОЮЗА



Ватерзой (куриная похлебка со сливками)

Áåëüãèéñêàÿ êóõíÿ ïåðåíÿëà ìíîãèå êóëèíàðíûå òðàäèöèè Ôðàíöèè, íî 
ïðè ýòîì ñóìåëà ñîõðàíèòü ñâîé îñîáûé êîëîðèò. Âî ìíîãîì – áëàãîäàðÿ 
ýòîìó áëþäó. Êëàññè÷åñêóþ ôëàìàíäñêóþ ïîõëåáêó ïåðâîíà÷àëüíî 
ãîòîâèëè èç ðûáû, íî ïîçæå åå çàìåíèëè êóðèöåé. Ñîãëàñíî îäíîé èç 
âåðñèé, ýòî ïðîèçîøëî èç-çà òîãî, ÷òî ðåêà â Ãåíòå ñòàëà ñëèøêîì ãðÿçíîé è 
ðûáà â íåé ïåðåâåëàñü.

1. Êóðèöó ñ ãîâÿäèíîé âûìîéòå è îáñóøèòå. Ðàçðåæüòå êóðèöó íà 4 ÷àñòè, íå ïîòðîøà, 
ïîëîæèòå âìåñòå ñ ãîâÿäèíîé â êàñòðþëþ, çàëåéòå âîäîé è äîâåäèòå äî êèïåíèÿ. Ïåíêó 
íóæíî ñíèìàòü îáÿçàòåëüíî.

2. Î÷èùåííûé ðåï÷àòûé ëóê ðàçäåëèòå íà 8 ÷àñòåé. Ïîðåæüòå êðóïíûìè êóñêàìè 
ñåëüäåðåé è ñòåáëè ëóêà-ïîðåÿ áåç çåëåíè. Ìîðêîâü î÷èñòèòå îò êîæóðû è ðàçðåæüòå 
âäîëü íà 4 ÷àñòè. Âñå îâîùè ïîëîæèòå â áóëüîí è âàðèòå 2 ÷àñà.

3. Äîñòàíüòå ãîâÿäèíó è êóðèöó èç áóëüîíà. Ñ êóðèöû ñíèìèòå êîæó, ìÿñî îòäåëèòå îò 
êîñòåé è ïîðåæüòå. Íåáîëüøèìè êóñêàìè íàðåæüòå ãîâÿäèíó.

4. Ïðîöåäèòå áóëüîí. Îâîùè èç áóëüîíà óæå íå ïîíàäîáÿòñÿ.

5. Âçáèòûå æåëòêè ñî ñëèâêàìè è ìîëîòûì ïåðöåì âëåéòå â áóëüîí, ïîñòîÿííî ïîìå-
øèâàÿ.

6. Ðàçëåéòå áóëüîí ïî ñóïîâûì òàðåëêàì, äîáàâüòå ìåëêî ïîðåçàííûå êóðèöó ñ ãîâÿäèíîé 
è íåìíîãî ëèìîííîãî ñîêà.

Ингредиенты (на 6 порций):

Курица..........................................................1 шт.
Говядина для супа.......................................250 г
Репчатый лук................................................2 шт.
Корень сельдерея......................................... 2 шт.
Лук-порей.................................................... 2 шт.
Морковь....................................................... 1 шт.
Желток..........................................................2 шт.
Сливки............................................... 0,5 стакана
Белый молотый перец и соль..................по вкусу
Сок лимона.................................не более 1 ст. л.

Приготовление:

КУХНЯ  СТРАН ЕВРОПЕЙСКОГО СОЮЗАКУХНЯ  СТРАН ЕВРОПЕЙСКОГО СОЮЗА
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Ðåêîìåíäàöèÿ: ïîäàâàòü 
òàêóþ ïîõëåáêó ëó÷øå 
âñåãî ñ áåëûì õëåáîì è 
ñëèâî÷íûì ìàñëîì ñ 
òðàâàìè.

В Бельгии приятного аппетита могут пожелать на нидерландском, 
французском или немецком: Smakelijk eten! (смаклик этен) / Bon 
appétit! (бон апети) / Guten Appetit! (гутен аппетит)

11

КУХНЯ СТРАН ЕВРОПЕЙСКОГО СОЮЗА



Салат шопский

Áîëãàðñêóþ êóõíþ íåâîçìîæíî ïðåäñòàâèòü áåç ìîëî÷íûõ ïðîäóêòîâ, â 
÷àñòíîñòè, áåç îâå÷üåãî ñûðà. Áðûíçó äîáàâëÿþò ïðàêòè÷åñêè âî âñå 
áëþäà, à â øîïñêîì ñàëàòå îíà – îñíîâíîé èíãðåäèåíò.  Íåñìîòðÿ íà òî, 
÷òî ñàëàò ïîïóëÿðåí ïî÷òè âî âñåõ ñòðàíàõ Âîñòî÷íîé è Þæíîé Åâðîïû, 
âêëþ÷àÿ ×åõèþ, Àëáàíèþ, Ïîëüøó è ×åðíîãîðèþ, èìåííî Áîëãàðèÿ 
ñ÷èòàåòñÿ åãî èñòîðè÷åñêîé ðîäèíîé. Ñâîèì íàçâàíèåì áëþäî îáÿçàíî 
øîïàì – ýòíè÷åñêîé ãðóïïå áîëãàð.

1. Ïîìîéòå è ïîðåæüòå ïîìèäîðû áîëüøèìè êóñêàìè. Âûëîæèòå íà äíî ãëóáîêîé 
ñàëàòíèöû.

2. Ïîìûòûå  îãóðöû è ñëàäêèé ïåðåö òàêæå ïîðåæüòå êðóïíûìè êóñêàìè è óëîæèòå íà 
ïîìèäîðû.

3. Ñâåðõó ïîìåñòèòå íàðåçàííûé òîíêèìè êîëüöàìè èëè ïîëóêîëüöàìè ëóê.

4. Äîáàâüòå ìåëêî íàðåçàííóþ ïåòðóøêó è çàñûïüòå êðóïíî íàòåðòîé áðûíçîé.

5. Çàïðàâüòå ñàëàò îëèâêîâûì ìàñëîì è âèííûì óêñóñîì. Ìîæíî íåìíîãî ïîïåð÷èòü, à 
âîò ñîëü äîáàâëÿòü íå íóæíî, ïîòîìó ÷òî áðûíçà è áåç òîãî î÷åíü ñîëåíàÿ.

Ингредиенты (на 4-5 порций):

Помидоры.....................................................4 шт.
Огурцы..........................................................3 шт.
Лук сладкий.................................................1 шт.
Зеленый сладкий перец.............................. .1 шт.
Брынза......................................................... 400 г
Петрушка................................................. 1 пучок
Оливковое масло.............для заправки по вкусу
Винный уксус............................................. 3 ст. л.

Приготовление:

КУХНЯ  СТРАН ЕВРОПЕЙСКОГО СОЮЗА
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В Болгарии вам скажут: Добър апетит! (Добр апетит)
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КУХНЯ СТРАН ЕВРОПЕЙСКОГО СОЮЗА

Ðåêîìåíäàöèÿ: ÷òîáû ñäåëàòü ñàëàò 
ïî-íàñòîÿùåìó áîëãàðñêèì, èíãðå-
äèåíòû íóæíî âûêëàäûâàòü â ñëå-
äóþùåì ïîðÿäêå: êðàñíûå ïîìèäî-
ðû, çåëåíûå îãóðöû, ïåðåö è áåëàÿ 
áðûíçà. Öâåòà îâîùåé ñîîòâåòñòâó-
þò öâåòàì áîëãàðñêîãî ôëàãà.



Гуляш

Ïîæàëóé, ñàìûì èçâåñòíûì âåíãåðñêèì áëþäîì ìîæíî íàçâàòü ìÿñíîé 
ãóëÿø è åãî âàðèàíò ñ êàðòîôåëåì, ïðèãîòîâëåííûé â êîòåëêå. Ñàìî ñëî-
âî «ãóëÿø» (âåíãðû ñêàæóò «ãóéÿø») ïåðåâîäèòñÿ êàê «ïàñòóõ». Ãóñòîé, 
î÷åíü îñòðûé ñóï ñ ðàçëè÷íûìè äîáàâêàìè áûë ïðèâû÷íîé åäîé âåíãåð-
ñêèõ ñêîòîâîäîâ. Âàðèëè åãî íà êîñòðå â ÷óãóííîì ÷àíå â ïåðåðûâàõ 
ìåæäó ïåðåãîíàìè. Ðåöåïòîâ ãóëÿøà â Âåíãðèè – âåëèêîå ìíîæåñòâî, êàê 
è ñàìèõ ïîêëîííèêîâ ýòîãî çíàìåíèòîãî áëþäà. Ãîâîðÿò, ÷òî â ïðåæíèå 
âðåìåíà äàæå ãóñàðû ðàññàæèâàëèñü íå ïî ÷èíó, à ïî òîìó, êòî êàêîé 
ãóëÿø ëþáèò. 

1. Ìåëêî íàðåçàííûé ëóê îáæàðüòå è âûëîæèòå â ÷óãóííûé êîòåëîê èëè ãëóáîêóþ 
êàñòðþëþ.

2. Âûìûòóþ è îáñóøåííóþ ãîâÿäèíó íàðåæüòå êðóïíûìè êóáèêàìè, îáæàðüòå â ñêîâîðîäå 
íà ïðåäâàðèòåëüíî âûòîïëåííîì ñàëå èëè ðàñòèòåëüíîì ìàñëå, çàòåì ïåðåëîæèòå â 
êîòåëîê. Äîáàâüòå ðóáëåíûé ÷åñíîê, òìèí, íåìíîãî âîäû èëè ìÿñíîãî áóëüîíà è òóøèòå 
ïðèìåðíî 1,5 ÷àñà.

3. Êàðòîôåëü î÷èñòèòå îò êîæóðû, íàðåæüòå êðóïíûìè êóáèêàìè è ïîëîæèòå â êîòåëîê. Òóäà 
æå äîáàâüòå áîëãàðñêèé ïåðåö, íàðåçàííûé ñîëîìêîé, ïàïðèêó è âëåéòå îñòàâøèéñÿ 
ìÿñíîé áóëüîí.

4. Â ïî÷òè ãîòîâûé ñóï äîáàâüòå ìåëêî íàðåçàííûé ïåðåö ÷èëè. Ïîñîëèòå, äîâåäèòå äî 
êèïåíèÿ, çàòåì óáàâüòå îãîíü è âàðèòå åùå îêîëî ïîëó÷àñà. Ãîòîâîìó áëþäó äàéòå õîðîøî 
íàñòîÿòüñÿ.

Приготовление:

Ингредиенты (на 6-7 порций):

Лопаточная часть говядины.................450-500 г
Репчатый лук................................................2 шт.
Картофель..................................................3-4 шт.
Сладкий перец..........................................1-2 шт.
Чеснок...................................................2 зубчика
Перец чили...................................................1 шт.
Мясной бульон................................................1 л
Паприка.....................................................3 ст. л.
Топленое сало или растительное масло для жарки
Тмин........................................................по вкусу
Соль.........................................................по вкусу

КУХНЯ  СТРАН ЕВРОПЕЙСКОГО СОЮЗА

14



Ðåêîìåíäàöèÿ: ïîäàþò ãóëÿø ñ 
êëåöêàìè (÷èïåòêå). Èíîãäà â íåãî  
äîáàâëÿþò ïîìèäîðû è òîìàòíóþ 
ïàñòó, íî íàñòîÿùèé ãóëÿø 
ãîòîâèòñÿ áåç ýòèõ ïðîäóêòîâ. Öâåò 
è íàñûùåííûé âêóñ áëþäó 
ïðèäàþò êðàñíûé ïåðåö è 
ïàïðèêà.

В Венгрии доброму гостю говорят: Jó étvágyat!  (Йоо этваадьот!)

15

КУХНЯ СТРАН ЕВРОПЕЙСКОГО СОЮЗА



Жаркое из маринованной говядины

Íåìåöêàÿ êóõíÿ – ýòî íå òîëüêî ðàçíîîáðàçíûå êîëáàñû, íî è ìíîæåñòâî 
ñëîæíûõ áëþä ñ áîãàòîé èñòîðèåé. Æàðêîå èç ìàðèíîâàííîé ãîâÿäèíû –  
îäíî èç íèõ. Â àìôîðû ñî ñâåæåé ãîâÿäèíîé èëè êîíèíîé çàëèâàëè 
êðàñíîå âèíî – òàêèì ñïîñîáîì ñîõðàíÿëàñü ñâåæåñòü ìÿñà âî âðåìÿ åãî 
òðàíñïîðòèðîâêè â çàâîåâàííîå ðèìëÿíàìè ïîñåëåíèå â ðàéîíå 
íûíåøíåãî Êåëüíà. Ìàðèíîâàííîå ìÿñî òóøèëè è ïîäàâàëè ê ñòîëó ñ 
êèñëîé êàïóñòîé.

1. Ãîâÿäèíó ïðîìîéòå ïîä ïðîòî÷íîé âîäîé, îáñóøèòå ïîëîòåíöåì.

2. Äëÿ ìàðèíàäà î÷èùåííûé ëóê íàðåæüòå êîëüöàìè. 

3. Ñìåøàéòå â ñàëàòíèöå ëóê, ÿãîäû ìîææåâåëüíèêà, äóøèñòûé ïåðåö, ãâîçäèêó, 
ëàâðîâûé ëèñò, âèííûé óêñóñ è âîäó èëè êðàñíîå âèíî. Ìÿñî ïîëîæèòå â ìàðèíàä òàê, 
÷òîáû îíî áûëî ïîëíîñòüþ ïîêðûòî æèäêîñòüþ. Íàêðîéòå êðûøêîé, ïîñòàâüòå íà 4 äíÿ â 
õîëîäèëüíèê, âðåìÿ îò âðåìåíè ïåðåâîðà÷èâàéòå.

4. Äîñòàíüòå ìÿñî èç ìàðèíàäà, îáñóøèòå ïîëîòåíöåì. Ìàðèíàä ïðîöåäèòå ÷åðåç ñèòî, 
îòìåðüòå 375 ìë.

5. Ðàñêàëèòå ìàñëî â ãëóáîêîé ñêîâîðîäå èëè êàñòðþëå. Õîðîøî îáæàðüòå ìÿñî ñ îáåèõ 
ñòîðîí. Äîáàâüòå íàðåçàííûé êóáèêàìè ëóê è îáæàðüòå äî çîëîòèñòî-êîðè÷íåâîãî öâåòà, 
ïîãàñèòå áóëüîíîì. Äîáàâüòå ìàðèíàä è îâîùè èç íåãî ïî âêóñó.

6. Òóøèòå ìÿñî îêîëî 1-2 ÷àñîâ â äóõîâêå ïðè òåìïåðàòóðå 180˚Ñ ëèáî â êàñòðþëå íà ïëèòå 
íà ìàëîì îãíå.

7. Ãîòîâîå ìÿñî ïîäåðæèòå îêîëî 10 ìèíóò ïîä êðûøêîé. Íàðåæüòå ëîìòèêàìè.

8. Ñîê, îáðàçîâàâøèéñÿ ïðè òóøåíèè ìÿñà, ïðîöåäèòå, åùå ðàç ðàçîãðåéòå, äîáàâüòå ïî 
âêóñó ñîëü, ïåðåö, ñàõàð è ïîäàâàéòå â êà÷åñòâå ñîóñà.

Приготовление:

Ингредиенты (на 4 порции):

Говядина (бедренная часть, без кости).....750 г
Растительное масло.................................3 ст. л.
Соль............................................................1 ч. л.
Лук...............................................................2 шт.
Бульон.........................................................1/4 л
Перец.....................................................по вкусу
Сахар.....................................................по вкусу

Маринад:

Красное вино или вода..............................1/2 л
Винный уксус (из красного вина)..............1/4 л
Лук..............................................................1 шт.
Лавровый лист............................................1 шт.
Ягоды можжевельника................................5 шт.
Душистый перец (гвоздичный) горошком..5 шт.
Гвоздика целая...........................................2 шт.

КУХНЯ  СТРАН ЕВРОПЕЙСКОГО СОЮЗА
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Ðåêîìåíäàöèÿ: ñîóñ òàêæå ìîæíî 
«îáëàãîðîäèòü» ñëèâêàìè è 
ïîäàòü ê øïåòöëå – íåìåöêèì 
êëåöêàì-ëàïøå. Ïîäàâàéòå ñ 
îòâàðíûì êàðòîôåëåì, çåëåíûì 
ñàëàòîì èëè ãîðÿ÷åé ìàðèíî-
âàííîé êðàñíîé êàïóñòîé.

По-немецки «приятного аппетита» звучит как Guten Appetit! 
(гутен аппетит)
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КУХНЯ СТРАН ЕВРОПЕЙСКОГО СОЮЗА



Греческий салат

КУХНЯ  СТРАН ЕВРОПЕЙСКОГО СОЮЗА

Â îñíîâå ïîïóëÿðíîãî âî âñåì ìèðå ãðå÷åñêîãî ñàëàòà – ñûð ôåòà, êîòîðûé 
òðàäèöèîííî ïðîèçâîäèòñÿ èç êîçüåãî èëè îâå÷üåãî ìîëîêà. Âïåðâûå 
ãðå÷åñêèé ñàëàò áûë ïðèãîòîâëåí ñëó÷àéíî: êðóïíî íàðåçàííûå îâîùè 
ñìåøàëè ñ îëèâêîâûì ìàñëîì, ùåäðî ïîñûïàëè ëþáèìîé ñðåäèçåìíî-
ìîðñêîé ñïåöèåé îðåãàíî è äîáàâèëè áîëüøîé êóñîê ñûðà ôåòà. Èç-çà 
íåêîòîðîé ãðóáîñòè è ïðîñòîòû ïðèãîòîâëåíèÿ ñàëàò ÷àñòî íàçûâàþò 
äåðåâåíñêèì. Çàïðàâëÿòü è ïåðåìåøèâàòü åãî íóæíî íåïîñðåäñòâåííî 
ïåðåä óïîòðåáëåíèåì, òàê êàê îâîùè ñëèøêîì áûñòðî ïóñêàþò ñîê. Ãðåêè 
íå ëþáÿò îñòàâëÿòü ñîê íà äíå òàðåëêè, ïîýòîìó îáìàêèâàþò â íåãî ñâåæèé 
áåëûé õëåá, êîòîðûé îáÿçàòåëüíî ïîäàåòñÿ ê ñàëàòó.

1. Ïîðåæüòå îãóðöû è ïîìèäîðû. Îãóðöû ïî æåëàíèþ ìîæíî ïðåäâàðèòåëüíî î÷èñòèòü îò 
êîæóðû. Îâîùè íóæíî ðåçàòü êðóïíî – òàê â íèõ îñòàåòñÿ áîëüøå ñîêà è âèòàìèíîâ, à 
ãîòîâîå áëþäî âûãëÿäèò ïðèâëåêàòåëüíåå.

2. Ïåðåö è ëóê íàðåæüòå êîëüöàìè. Ïîñîëèòå, ïîïåð÷èòå, äîáàâüòå îëèâêè è ìåëêî íàðå-
çàííóþ ïåòðóøêó, ïîëåéòå óêñóñîì, îëèâêîâûì ìàñëîì. Âñå ïåðåìåøàéòå.

3. Ñâåðõó ñàëàò óêðàñüòå áîëüøèì êóñêîì ñûðà ôåòà è ïîñûïüòå îðåãàíî.

Приготовление:

Ингредиенты (на 3-4 порции):

Помидоры.....................................................4 шт.
Огурцы..........................................................3 шт.
Сладкий перец.............................................1 шт.
Репчатый лук................................................1 шт.
Греческие оливки (лучше черные)...............150 г 
Сыр фета или брынза...................................100 г
Соль.........................................................по вкусу
Перец.......................................................по вкусу
Греческое оливковое масло....................по вкусу
Орегано...................................................по вкусу
Свежая петрушка..............................по желанию
Винный уксус....................................по желанию

КУХНЯ  СТРАН ЕВРОПЕЙСКОГО СОЮЗА
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Ðåêîìåíäàöèÿ: ê ãðå÷åñêîìó 
ñàëàòó ïîäàâàéòå ñâåæèé 
áåëûé õëåá èëè ëåïåøêè. 
Ñûð ôåòà ìîæíî òàêæå 
íàðåçàòü â ñàëàò êðóïíûìè 
êóñêàìè. 

Καλή όρεξη! (кали орекси) переводится с греческого как «приятного 
аппетита».
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Стегт флэск (жареная свинина с соусом из петрушки)

Èññëåäîâàíèÿ äàòñêèõ ó÷åíûõ äîêàçàëè, ÷òî òðàäèöèîííûå áëþäà 
ñêàíäèíàâñêîé êóõíè âîâñå íå óñòóïàþò çäîðîâîé ïèùå ñòðàí Ñðåäè-
çåìíîìîðüÿ. Ýòî âûçâàëî ðåçêèé ðîñò èíòåðåñà ê íàöèîíàëüíîé 
êóëèíàðèè. Íàïðèìåð, â 2014 ãîäó æàðåíàÿ ñâèíèíà ñ ñîóñîì èç ïåòðóøêè 
áûëà îôèöèàëüíî ïðèçíàíà íàöèîíàëüíûì áëþäîì Äàíèè – çà íå¸  
ïðîãîëîñîâàëè áîëåå 27 òûñÿ÷ äàò÷àí. Âïðî÷åì, è äî âñåíàðîäíîãî 
ãîëîñîâàíèÿ ñòåãò ôëýñê ïîëüçîâàëñÿ íåâåðîÿòíîé ïîïóëÿðíîñòüþ ó 
æèòåëåé è ãîñòåé ýòîé ñêàíäèíàâñêîé ñòðàíû.

1. Îòâàðèòå êàðòîôåëü â ñëåãêà ïîäñîëåííîé âîäå. ×àñòü âîäû ñëåéòå, îñòàâèâ îêîëî
1 ñòàêàíà äëÿ ñîóñà.

2. Ãðóäèíêó íåìíîãî ïîñîëèòå çà 2-3 ÷àñà äî ãîòîâêè. Âûëîæèòå êóñêè ñâèíèíû íà 
ïðîòèâåíü, ïîêðûòûé ïåðãàìåíòíîé áóìàãîé. Ïîñòàâüòå â äóõîâêó è çàïåêàéòå ïðè 180˚Ñ, 
ïîñòîÿííî ïåðåâîðà÷èâàÿ. Êîãäà ìÿñî ñòàíåò õðóñòÿùèì, óëîæèòå åãî íà áóìàæíûå 
ïîëîòåíöà, ÷òîáû ëèøíèé æèð ñòåê.

3. Ïðèãîòîâüòå ñîóñ èç ïåòðóøêè. Äëÿ ýòîãî ðàñòîïèòå ñëèâî÷íîå ìàñëî è âñûïüòå ìóêó. 
Âëåéòå â ñîóñ ìîëîêî, íå çàáûâàÿ ïîñòîÿííî ïîìåøèâàòü. Ìîæíî òàêæå âëèòü íåìíîãî 
âîäû, â êîòîðîé âàðèëñÿ êàðòîôåëü, è ïîñîëèòü. Â ãîòîâûé ñîóñ äîáàâüòå ìåëêî íàðå-
çàííóþ ïåòðóøêó è òùàòåëüíî ïåðåìåøàéòå.

4. Âûëîæèòå íà òàðåëêó îòâàðíîé êàðòîôåëü è çàæàðåííóþ ãðóäèíêó, ïîëåéòå âñå ñîóñîì 
èç ïåòðóøêè.

Приготовление:

Ингредиенты (на 6 порций):

Картофель......................................................1 кг
Соль........................................................0,5 ст. л.
Свинина (грудинка)........................16-18 кусков

Для соуса:

Мелко нарезанная петрушка.................1 стакан
Сливочное масло...........................................25 г
Мука........................................................2,5 ст. л.
Молоко......................................................300 мл
Вода, в которой варился картофель..100-200 мл

КУХНЯ  СТРАН ЕВРОПЕЙСКОГО СОЮЗАКУХНЯ  СТРАН ЕВРОПЕЙСКОГО СОЮЗА
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Ðåêîìåíäàöèÿ: æàðåíóþ 
ñâèíèíó ìîæíî ïîäàâàòü 
òàêæå ñ ñàëàòîì èç ñâåæåãî 
ðåäèñà ñ çåëåíûì ëóêîì.

Датчане обычно говорят: Velbekomme! (вильбикоме)
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КУХНЯ СТРАН ЕВРОПЕЙСКОГО СОЮЗА



Èòàëüÿíñêàÿ êóõíÿ ñëàâèòñÿ ñàìûìè ðàçíîîáðàçíûìè âèäàìè ïàñòû ñ 
ñîóñàìè èç ìîðåïðîäóêòîâ, ðûáû, ìÿñà è îâîùåé. Êëàññè÷åñêèé âàðèàíò 
ñïàãåòòè àëëà êàðáîíàðà ãîòîâèòñÿ áåç ñëèâîê, ïîòîìó ÷òî â æàðêîì 
êëèìàòå Èòàëèè ìîëî÷íûå ïðîäóêòû ïîðòÿòñÿ î÷åíü áûñòðî. Ñóùåñòâóåò 
íåñêîëüêî âåðñèé ïðîèñõîæäåíèÿ áëþäà. Îäíà ëåãåíäà ãëàñèò, ÷òî 
êàðáîíàðà (îò ñëîâà «êàðáîí» – óãîëü) áûëà òðàäèöèîííûì áëþäîì 
øàõòåðîâ. Ñûòíûé îáåä äàâàë çàðÿä áîäðîñòè è ñèëû äëÿ òÿæåëîé ðàáîòû. 
Ñîãëàñíî äðóãîé, êàðáîíàðîé ïàñòó ïðîçâàëè çà åå âíåøíèé âèä. ×åðíûé 
ìîëîòûé ïåðåö, êîòîðûì ïîñûïàþò áëþäî, äåéñòâèòåëüíî íàïîìèíàåò 
óãîëüíóþ ïûëü.

1. Îòâàðèòå ñïàãåòòè â ñîëåíîé âîäå ïî÷òè äî ãîòîâíîñòè. Ïàñòà äîëæíà áûòü ìÿãêîé, íî 
íåìíîãî õðóñòåòü íà çóáàõ. Ñëåéòå âîäó, îñòàâèâ ïðèìåðíî ïîëîâèíó ÷àøêè äëÿ 
ïðèãîòîâëåíèÿ ñîóñà.

2. Î÷èñòèòå ñâèíóþ ùåêó îò øêóðû, ïîðåæüòå ìåëêèìè êóáèêàìè è îáæàðüòå íà ñêî-
âîðîäå äî õðóñòÿùåé êîðî÷êè.

3. Íàòðèòå íà òåðêå äâà âèäà ñûðà, ïîñûïüòå ñâåæåìîëîòûì ÷åðíûì ïåðöåì è õîðîøî 
ïåðåìåøàéòå. Âáåéòå â ñûðíóþ ìàññó ÿè÷íûå æåëòêè è äîáàâüòå ìåëêî ïîðåçàííóþ è 
îáæàðåííóþ ñâèíóþ ùåêó.

4. Â ñûðíûé ñîóñ âëåéòå íåìíîãî áóëüîíà èëè êèïÿ÷åíîé âîäû. Òùàòåëüíî ïåðåìåøàéòå, 
÷òîáû ñûð ðàñïëàâèëñÿ.

5. Çàòåì ÷àñòÿìè äîáàâëÿéòå ñïàãåòòè ê ñîóñó, áûñòðî è íåïðåðûâíî ïåðåìåøèâàÿ ñî-
äåðæèìîå. ßè÷íî-ñûðíàÿ ñìåñü äîëæíà «îêóòàòü» ïàñòó, íî íå ïðåâðàòèòüñÿ â îìëåò, íå 
ïîéòè õëîïüÿìè.

Спагетти алла карбонара

Ингредиенты (на 2 порции):

Сухая широкая паста...................................250 г 
Вода.................................................................1 л
Желток.......................................................... 4 шт.
Свиная щека гуанчиале или панчетта........100 г
Сыр пармезан.................................................60 г 
Сыр пекорино романо................................... 40 г 
Черный молотый перец...........................по вкусу
Соль.........................................................по вкусу

Приготовление:

КУХНЯ  СТРАН ЕВРОПЕЙСКОГО СОЮЗАКУХНЯ  СТРАН ЕВРОПЕЙСКОГО СОЮЗА
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Рекомендация: карбонару 
можно подавать со свежим 
яичным желтком. Его выливают 
в середину блюда или подают в 
яичной скорлупе.

Итальянцы перед едой желают: Buon appetito! (буон аппетито!) 
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КУХНЯ СТРАН ЕВРОПЕЙСКОГО СОЮЗА



Колканнон (картофельное пюре с капустой)

Êîëêàííîí óïîìèíàåòñÿ â íàðîäíîé èðëàíäñêîé ïåñíå «The Skillet Pot», åãî 
ðåöåïò ïå÷àòàþò íà óïàêîâêàõ ñ êàðòîôåëåì. Ýòî áëþäî îáÿçàòåëüíî 
ãîòîâÿò è ïîäàþò íàêàíóíå Äíÿ Âñåõ Ñâÿòûõ è äàæå èñïîëüçóþò äëÿ ãàäàíèÿ 
íà ñóæåíîãî. Äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ ñàëàòà íåçàìóæíÿÿ äåâóøêà äîëæíà 
âûáðàòü â îãîðîäå êî÷àí êàïóñòû è ñðåçàòü åãî ñ çàâÿçàííûìè ãëàçàìè. 
Ñëåäóþùåå èñïûòàíèå íà ïóòè ê çàâåòíîé ìå÷òå – ïîèñê êîëå÷êà, 
ñïðÿòàííîãî â ãîòîâîì áëþäå. Åñëè çîëîòîå êîëüöî íàéäåíî, ýòî îçíà÷àåò, 
÷òî äåâóøêà îáÿçàòåëüíî âûéäåò çàìóæ äî íàñòóïëåíèÿ Íî÷è Êîëêàííîíà â 
ñëåäóþùåì ãîäó.

1. Î÷èùåííûé êàðòîôåëü îòâàðèòå â ïîäñîëåííîé âîäå, à çàòåì ïðè ïîìîùè áëåíäåðà 
ñäåëàéòå ïþðå.

2. Êàïóñòó êàëå âûìîéòå è ïîðåæüòå äëèííûìè ëîìòèêàìè. Ðàñòîïèòå â ñêîâîðîäå íåì-
íîãî ñëèâî÷íîãî ìàñëà, îáæàðüòå ìåëêî íàðåçàííûé ëóê-øàëîò è ïîòóøèòå êàïóñòó, ÷òîáû 
îíà ïåðåñòàëà õðóñòåòü è ñòàëà òåìíî-çåëåíîé. Íà ýòî óéäåò íå áîëåå 2-3 ìèíóò. Òàêîãî æå 
ýôôåêòà ìîæíî äîáèòüñÿ ïðè áëàíøèðîâàíèè.

3. Ïîäîãðåéòå ìîëîêî ñ îñòàâøèìñÿ ñëèâî÷íûì ìàñëîì, ïîñòåïåííî âëåéòå â êàðòîôåëü-
íîå ïþðå è õîðîøî ïåðåìåøàéòå. Âñå âðåìÿ ñëåäèòå çà êîíñèñòåíöèåé, ÷òîáû ñàëàò íå 
ïîëó÷èëñÿ ñëèøêîì æèäêèì. Ñìåøàéòå êàïóñòó ñ ïþðå, äîáàâüòå ñîëü è ïåðåö ïî âêóñó. 
Ïîñûïüòå âñå ìåëêî íàðåçàííîé ñâåæåé ïåòðóøêîé.

Приготовление:

Ингредиенты (на 7-8 порций):

Картофель.....................................................4 шт.
Капуста кале............................................1 кочан
Сливки или жирное молоко.....................250 мл
Сливочное масло....................................5-6 ст. л.
Лук-шалот.................................................4-5 шт.
Соль.........................................................по вкусу
Черный перец..........................................по вкусу
Петрушка..................................................1 пучок

КУХНЯ  СТРАН ЕВРОПЕЙСКОГО СОЮЗАКУХНЯ  СТРАН ЕВРОПЕЙСКОГО СОЮЗА
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Ðåêîìåíäàöèÿ: êîëêàííîí 
ìîæíî ïîäàâàòü êàê ñàìî-
ñòîÿòåëüíîå áëþäî èëè â 
êà÷åñòâå ãàðíèðà ê ìÿñó.

В Ирландии вы услышите пожелание приятного аппетита и на 
ирландском, и на английском: Bain sult as do bhéile (бейн солт эс 
до вей-ле) / Enjoy your meal! (инджой ё мил)
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Íàçâàíèå ýòîãî èñïàíñêîãî áëþäà ïðîèñõîäèò îò ëàòèíñêîãî patella — 
«ñêîâîðîäà». Íî ñóùåñòâóåò è ðîìàíòè÷åñêàÿ âåðñèÿ. Ëåãåíäà ãëàñèò, ÷òî 
âïåðâûå ïàýëüþ ïðèãîòîâèë ìîðÿê äëÿ ñâîåé âîçëþáëåííîé. Þíîøà áûë 
áåäåí, íè÷åãî èçûñêàííîãî ïðèäóìàòü íå ìîã, ïîýòîìó ãîòîâèòü 
ïðèøëîñü èç òîãî, ÷òî áûëî ïîä ðóêîé: êðåâåòîê, ìèäèé è ðèñà. Ñòðÿïíÿ 
òàê ïîíðàâèëàñü äåâóøêå, ÷òî îíà ñîãëàñèëàñü âûéòè çà íåãî çàìóæ. À 
áëþäî ñ òåõ ïîð ñòàëè íàçûâàòü ïàýëüåé  îò èñïàíñêîãî para ella  «äëÿ íåå».

Паэлья

1. Ðàçäåëàéòå êóðèöó íà ïîðöèîííûå êóñêè, ïîìîéòå è îáñóøèòå áóìàæíûì ïîëîòåíöåì.
 
2. Ðàçîãðåéòå 3/4 îëèâêîâîãî ìàñëà â áîëüøîì ñîòåéíèêå è îáæàðüòå â íåì êóðèöó. 
Äîáàâüòå ìåëêî íàðåçàííûé ëóê è ÷åñíîê è æàðüòå äî ïðîçðà÷íîñòè. Âñûïüòå ðèñ, çàëåéòå 
ìÿñíîé èëè êóðèíûé áóëüîí, äîáàâüòå øàôðàí è òóøèòå íà íåáîëüøîì îãíå 15-20 ìèíóò.

3. Âûìîéòå áåëóþ ðûáó è ìîðåïðîäóêòû, äàéòå âîäå ñòå÷ü. Ïîìåñòèòå ðûáó, êðåâåòêè, 
ìèäèè, êàëüìàðû, ìåëêî íàðåçàííûé ñëàäêèé ïåðåö è ñòðó÷êîâóþ ôàñîëü â ñêîâîðîäó ñ 
ðèñîì è êóðèöåé. Çàëåéòå âñå áåëûì ñóõèì âèíîì è òóøèòå åùå 15 ìèíóò.

Приготовление:

Ингредиенты (на 5-6 порций):

Рис индийский (длиннозерный)..................300 г
Курица...........................................................1 шт.
Белая рыба...................................................250 г
Мидии..........................................................350 г
Креветки.......................................................250 г
Кальмары.....................................................250 г
Зеленая стручковая фасоль.........................250 г
Репчатый лук................................................2 шт.
Белое сухое вино.......................................250 мл
Куриный бульон.........................................750 мл
Оливковое масло........................................50 мл
Шафран.......................................................10 мл
Чеснок....................................................3 зубчика
Сладкий перец ........................................1 штука

КУХНЯ  СТРАН ЕВРОПЕЙСКОГО СОЮЗАКУХНЯ  СТРАН ЕВРОПЕЙСКОГО СОЮЗА
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Рекомендация: в Испании 
существует множество рецептов 
паэльи. Все зависит от 
географического положения и 
традиций того или иного места. 
В прибрежных районах блюдо 
готовят с мясом осьминога, 
каракатицы и омара.

Испанское приветствие за столом – ¡Buen provecho! (буэн 
провэчо) 
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КУХНЯ СТРАН ЕВРОПЕЙСКОГО СОЮЗА



Ламб клефтико (запеченная ножка ягненка)

Íàçâàíèå êèïðñêîãî áëþäà Lamb Kleftiko ïðîèçîøëî îò ñëîâà kliftis, ÷òî 
îçíà÷àåò «ðàçáîéíèê». Ëåãåíäà ãëàñèò, ÷òî ðàçáîéíèêè, ïðîìûøëÿâøèå â 
ãîðíûõ ðàéîíàõ Êèïðà, âîðîâàëè ìÿñî ó êðåñòüÿí è ãîòîâèëè åãî â ñïå-
öèàëüíûõ çåìëÿíûõ ïå÷àõ. Ïðèãîòîâëåííîå òàêèì îáðàçîì ìÿñî ÿãíåíêà 
ïîëó÷àëîñü íåâåðîÿòíî íåæíûì è ñî÷íûì.

1. Íàëåéòå â ãëóáîêóþ ñêîâîðîäêó 2 ñòîëîâûå ëîæêè îëèâêîâîãî ìàñëà è îáæàðüòå êàæäóþ 
íîæêó ÿãíåíêà ñî âñåõ ñòîðîí äî çîëîòèñòî-êîðè÷íåâîãî öâåòà. Äîáàâüòå áóëüîí, 
ïðèïðàâû, ìåëêî ïîðóáëåííóþ çåëåíü è ÷åñíîê, íàêðîéòå ôîëüãîé è ïîñòàâüòå â äóõîâêó. 
Çàïåêàéòå íîæêè îêîëî 2 ÷àñîâ ïðè òåìïåðàòóðå 160˚Ñ.

2. Áëàíøèðóéòå ìîðêîâü, êàðòîôåëü, ðàçðåçàííûé íà ÷åòâåðòèíêè, â òå÷åíèå 4-5 ìèíóò â 
êèïÿùåé âîäå, ïîñëå ýòîãî îáäàéòå õîëîäíîé âîäîé. Öóêèíè è ñïàðæó áëàíøèðóéòå íå 
áîëåå 30 ñåêóíä.

3.Òåìïåðàòóðó â äóõîâêå äîâåäèòå äî 200˚Ñ, ñíèìèòå ôîëüãó, âûëîæèòå íà ìÿñî  
÷åòâåðòèíêè ðåï÷àòîãî ëóêà, îòëåéòå íåìíîãî ñîóñà è çàïåêàéòå åùå 15 ìèíóò, äîáàâèâ 
ñîëü è ñïåöèè ïî âêóñó.

4. Îáæàðüòå áëàíøèðîâàííûå îâîùè è êóñî÷êè ñûðà ôåòà â íåáîëüøîì êîëè÷åñòâå 
îëèâêîâîãî ìàñëà. Íàëåéòå íà äíî ãëóáîêîé òàðåëêè íåìíîãî ñîóñà, âûëîæèòå îâîùè, ñûð 
è çàïå÷åííóþ íîæêó ÿãíåíêà. Äîáàâüòå íåìíîãî ñâåæèõ òðàâ.  

Ингредиенты:

Ножки ягненка..................4 шт. по 400 г каждая 
Мясной бульон.......................................... 450 мл 
Пальчиковая морковь.................................. 8 шт.
Молодой картофель.....................................8 шт.
Цукини......................................................... 200 г 
Спаржа......................................................... 8 шт.
Зеленый лук................................................. 8 шт.
Репчатый лук................................................ 2 шт.
Сыр фета... . .................................................150 г. 
Оливковое масло....................................по вкусу
Тимьян свежий........................................ по вкусу
Орегано...................................................по вкусу
Розмарин.................................................по вкусу
Соль.........................................................по вкусу
Чеснок.....................................................по вкусу

Приготовление:
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Ðåêîìåíäàöèÿ: çàïå÷åííóþ 
íîæêó ÿãíåíêà ïîäàâàéòå ñ 
ñàëàòîì èç ñâåæèõ îâîùåé 
è áîêàëîì êðàñíîãî âèíà.

На Кипре говорят: Καλή όρεξη! (кали орекси), что значит «приятного 
аппетита».
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Вареный серый горох со шпиком

Îñíîâó ëàòûøñêîé êóõíè ñîñòàâëÿþò òàêèå ïðîäóêòû êàê ãîðîõ, áîáû, 
îâîùè, êðóïû, ìÿñî è ìîëî÷íûå ïðîäóêòû. Âñå î÷åíü ïðîñòî, íî ñûòíî è 
âêóñíî. Â êðåñòüÿíñêèõ ñåìüÿõ Ëàòâèè âàðåíûé ñåðûé ãîðîõ ñî øïèêîì 
ñ÷èòàëñÿ ðîæäåñòâåíñêèì áëþäîì. Ãîðîõ ñèìâîëèçèðîâàë ñëåçû è ðàçî-
÷àðîâàíèÿ. Íóæíî áûëî ñúåñòü âñå äî ïîñëåäíåé ãîðîøèíû, ÷òîáû íåïðè-
ÿòíîñòè óõîäÿùåãî ãîäà íå ïåðåøëè â ãîä íàñòóïàþùèé.

1. Çàìî÷èòå ãîðîõ â õîëîäíîé âîäå íà 3-4 ÷àñà, à ëó÷øå – íà íî÷ü. Çàëåéòå âîäîé è âàðèòå äî 
ãîòîâíîñòè. Ñëåäèòå, ÷òîáû ãîðîõ íå ðàçâàðèëñÿ â êàøó. Ïðèìåðíî ÷åðåç 40 ìèíóò ìîæíî 
äîáàâèòü â êàñòðþëþ ñ ãîðîõîì ñâèíóþ øêóðêó è êîñòî÷êó öåëèêîì. Ýòî ñäåëàåò áëþäî 
áîëåå àðîìàòíûì è ñî÷íûì.

2. Íàðåæüòå ëóê è ñâèíîé øïèê ìåëêèìè êóáèêàìè è îáæàðüòå â íåáîëüøîì êîëè÷åñòâå 
ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà.

3. Âûëîæèòå ãîòîâûé ãîðîõ íà òàðåëêó, ñâåðõó ïîëîæèòå íåñêîëüêî ëîæåê øïèêà ñ ëóêîì. 
Ñîëü è ïåðåö äîáàâèòü ïî âêóñó. 

Приготовление:

Ингредиенты (на 4 порции):

Серый горох.................................................200 г
Свиной шпик со шкуркой ....................100-150 г
Лук................................................................1 шт.
Соль.........................................................по вкусу
Черный перец..........................................по вкусу
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Ðåêîìåíäàöèÿ: ê âàðåíîìó 
ãîðîõó îáû÷íî ïîäàþò 
îõëàæäåííóþ ïðîñòîêâàøó èëè 
êåôèð. Ëó÷øå èñïîëüçîâàòü 
èìåííî ñåðûé ãîðîõ, íå çàìåíÿÿ 
åãî äðóãèìè ñîðòàìè. 

Латыши за столом приветствуют друг друга: Labu apetīti! (лабу 
апетити)
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Öåïïåëèíàìè â Ëèòâå íàçûâàþò êðóïíûå êàðòîôåëüíûå êëåöêè ñ ìÿñíîé, 
òâîðîæíîé èëè ãðèáíîé íà÷èíêîé. Èíòåðåñíî, ÷òî öåïïåëèíàìè áëþäî 
ñòàëè íàçûâàòü òîëüêî ïîñëå Ïåðâîé ìèðîâîé âîéíû. Âíåøíå îíî 
íàïîìèíàëî íåìåöêèå äèðèæàáëè Zeppelin, êîòîðûå ïåðåâîçèëè ãðóçû íà 
ôðîíò. Â ñòàðîëèòîâñêîé êóõíå öåïïåëèíû èìåþò àíàëîã: äèäæêóêóëèàé. 
Ãîòîâÿòñÿ ýòè äâà áëþäà ïî-ðàçíîìó: öåïïåëèíû – èç ñìåñè ñûðîãî è 
âàðåíîãî êàðòîôåëÿ, à äèäæêóêóëèàé – èç êàðòîôåëüíîãî ïþðå.

1. Ðàçäåëèòå êàðòîôåëü íà 2 ÷àñòè. Ïîëîâèíó âûìîéòå, î÷èñòèòå, îòâàðèòå â ïîäñîëåííîé 
âîäå è ïðèãîòîâüòå ïþðå. Âòîðóþ ÷àñòü íàòðèòå íà ìåëêóþ òåðêó è îòîæìèòå.

2. Ñîåäèíèòå ïþðå ñ òåðòûì êàðòîôåëåì, âáåéòå îäíî ÿéöî è äîáàâüòå íåìíîãî ñëèòîé 
êàðòîôåëüíîé æèäêîñòè (2-3 ñòîëîâûå ëîæêè). Ïîëó÷åííóþ ìàññó ïîñòàâüòå â õîëîä è 
ïðèãîòîâüòå íà÷èíêó.

3. Â ñâèíîé ôàðø äîáàâüòå ìåëêî íàðåçàííûé ëóê-øàëîò, ÿéöî è ñïåöèè.

4. Â îõëàæäåííóþ êàðòîôåëüíóþ ìàññó âñûïüòå íåìíîãî ìóêè. Ðàçäåëî÷íóþ äîñêó òàêæå 
íóæíî ñëåãêà ïîñûïàòü ìóêîé. Êàðòîôåëüíóþ ìàññó ïîäåëèòå ïðèìåðíî íà 15 ÷àñòåé è 
ðàñêàòàéòå. Â ñåðåäèíó êàæäîé îâàëüíîé çàãîòîâêè ïîëîæèòå ñâèíîé ôàðø – íå áîëåå 
1 ñòîëîâîé ëîæêè. Ñîåäèíèòå êðàÿ, ÷òîáû ïîëó÷èëàñü êëåöêà.

5. Â áîëüøóþ êàñòðþëþ íàëåéòå âîäû è äàéòå åé çàêèïåòü. Âàðèòå êàðòîôåëüíûå êëåöêè 
îêîëî 30 ìèíóò, ïåðèîäè÷åñêè ïåðåâîðà÷èâàÿ.

Цеппелины

Ингредиенты (на 5 порций):

Картофель.......................................................1 кг 
Яйцо............................................................. 2 шт. 
Лук-шалот....................................................2 шт.
Свиной фарш................................................450 г
Тмин............................................................... 10 г 
Мука.......................................................2-3 ст. л.
Соль.........................................................по вкусу 
Перец......................................................по вкусу

Приготовление:



Ðåêîìåíäàöèÿ: öåïïåëèíû 
ïîäàþò ñ ãðèáíûì ñîóñîì, 
æàðåíûìè ëîìòèêàìè 
áåêîíà è ðàñòîïëåííûì 
ñëèâî÷íûì ìàñëîì.

В Литве за столом вам скажут: Gero apetito! (геро апетито) 
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Люксембургский сливовый пирог

Æèòåëè Ëþêñåìáóðãà ãîðäÿòñÿ ñâîèì íàöèîíàëüíûì ëàêîìñòâîì – îòêðû-
òûì ñëèâîâûì ïèðîãîì Quetschentaart. Íàçâàíèå ïðîèçîøëî îò ñëîâà 
quetschen, ÷òî îçíà÷àåò «ñëèâà». Ýòîò äåñåðò î÷åíü ïîïóëÿðåí â êîíöå ëåòà è 
îñåíüþ, êîãäà ñîçðåâàþò ñî÷íûå, ìÿñèñòûå, ÷åðíî-ôèîëåòîâûå òåðíîñëèâû 
(ïîäâèä äîìàøíåé ñëèâû). Èç äðóãèõ ñîðòîâ íàñòîÿùèé ëþêñåìáóðãñêèé 
ïèðîã íå ïîëó÷èòñÿ. Ïî âíåøíåìó âèäó îí íàïîìèíàåò ôðàíöóçñêèé Òàðò 
Òàòåí, íî ïî âêóñó ñèëüíî îòëè÷àåòñÿ.

1. Ïðèãîòîâüòå òåñòî: ðàçîòðèòå ðàçìÿã÷åííîå ñëèâî÷íîå ìàñëî ñ ñàõàðîì, âáåéòå ÿéöî è 
äîáàâüòå ìóêó. Çàìåñèòå òóãîå òåñòî è ïîñòàâüòå åãî â õîëîäèëüíèê íà 30 ìèíóò.

2. Ïîìîéòå òåðíîñëèâû, ðàçðåæüòå èõ ïîïîëàì è âûíüòå êîñòî÷êè. Êàæäóþ ïîëîâèíêó ñëè-
âû ðàçðåæüòå íà òðè ÷àñòè.

3. Íà äíî êðóãëîé ôîðìû äëÿ âûïå÷êè âûëîæèòå òåñòî, à ñâåðõó ðàçëîæèòå ñëèâû êîæóðîé 
ââåðõ. Ìîæíî íåìíîãî ïîñûïàòü ñàõàðîì, ÷òîáû ÿãîäû çàêàðàìåëèçèðîâàëèñü.

4. Âûïåêàéòå â äóõîâêå ïðè òåìïåðàòóðå 180˚Ñ îêîëî 40 ìèíóò.

Приготовление:

Ингредиенты (на 4 порции):

Мягкое масло...............................................125 г
Сахар..............................................................50 г
Яйцо..............................................................1 шт.
Мука.............................................................250 г
Соль...........................................на кончике ножа
Терносливы...................................................500 г

КУХНЯ  СТРАН ЕВРОПЕЙСКОГО СОЮЗА

34



Ðåêîìåíäàöèÿ: ïîäàâàéòå 
ïèðîã ñ øàðèêîì âàíèëü-
íîãî ìîðîæåíîãî è ëèñòè-
êàìè ìÿòû. 
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В Люксембурге вам пожелают: Gudden Appetit! (гуден аппетит) – 
на люксембургском, Bon appétit! (бон апети)– на французском и 
Guten Appetit! (гутен апетит)– на немецком.



Тимпана (мальтийский пирог из макарон)

Ìàêàðîííûé ïèðîã ñ ñîóñîì, ïîõîæèé íà áîëîíüåçå, – ëþáèìîå ëàêîìñòâî 
ìàëüòèéöåâ. Òèìïàíà èìååò ñèöèëèéñêîå ïðîèñõîæäåíèå, â Èòàëèè åñòü 
ïîõîæåå áëþäî timballo. Ïèðîã òðàäèöèîííî ãîòîâèëè èç îñòàòêîâ 
ìàêàðîí è ìÿñíîãî ôàðøà è ïîäàâàëè âî âñåõ êðåñòüÿíñêèõ äîìàõ íà 
Ìàëüòå. Â êàæäîé ñåìüå åñòü ñâîé ðåöåïò ïðèãîòîâëåíèÿ òèìïàíû. Â 
áëþäî ìîãóò äîáàâëÿòü áàêëàæàíû, ãîâÿæüè ìîçãè è âàðåíûå ÿéöà.

1. Ðàñòîïèòå ñëèâî÷íîå ìàñëî è îáæàðüòå â íåì ìåëêî íàðåçàííûå ëóê è ÷åñíîê. Äîáàâüòå 
ïîðåçàííûé áåêîí è âñå òðè âèäà ôàðøà. Õîðîøî ïåðåìåøàéòå, ÷òîáû íå áûëî êðóïíûõ 
êîìêîâ. Ãîòîâüòå ôàðø îêîëî 10 ìèíóò. 

2. Óáàâüòå îãîíü ïîä ñêîâîðîäîé ñ ôàðøåì äî ìèíèìóìà è äîáàâüòå òîìàòíóþ ïàñòó ñ 
ïþðå. Ïþðå ìîæíî çàìåíèòü ìåëêî íàðåçàííûìè ïîìèäîðàìè. ×åðåç 10-15 ìèíóò 
ñíèìèòå ñêîâîðîäó ñ îãíÿ.

3. Â áîëüøîé êàñòðþëå îòâàðèòå ìàêàðîíû, îíè äîëæíû áûòü ìÿãêèìè, íî íåìíîãî 
«õðóñòåòü» íà çóáàõ. Ñëåéòå âîäó è ïåðåìåøàéòå ñ ìÿñíûì ñîóñîì. Âáåéòå 4 ñûðûõ ÿéöà, 
ïîñûïüòå òåðòûì ïàðìåçàíîì, äîáàâüòå ñîëü è ÷åðíûé ìîëîòûé ïåðåö.

4. Â ãëóáîêóþ ôîðìó äëÿ çàïåêàíèÿ ïî âñåìó ïåðèìåòðó âûëîæèòå ëèñòû äëÿ ëàçàíüè. 
Ïðåäâàðèòåëüíî èõ íóæíî îòâàðèòü â òå÷åíèå 2 – 3 ìèíóò. Íà ëèñòû âûëîæèòå ìàêàðîíû ñ 
ìÿñíûì ñîóñîì. Ñâåðõó çàêðîéòå âñå ëèñòàìè äëÿ ëàçàíüè. Â ëèñòàõ ìîæíî ñäåëàòü 
íåñêîëüêî ðàçðåçîâ, ÷òîáû âûõîäèë ïàð.

5. Âçáåéòå 1 ÿéöî ñ ìîëîêîì è ñìàæüòå ïèðîã, ÷òîáû ïðè âûïåêàíèè ïîëó÷èëàñü çîëîòèñ-
òàÿ êîðî÷êà.

6. Çàïåêàéòå òèìïàíó îêîëî 1,5 ÷àñà ïðè òåìïåðàòóðå 180˚Ñ.

Приготовление:

Ингредиенты (на 7-8 порций):

Короткие макароны (пенне)........................250 г
Листы для лазаньи .....................................250 г
Лук...............................................................250 г
Чеснок...................................................2 зубчика
Бекон............................................................150 г
Свиной фарш................................................150 г
Говяжий фарш..............................................150 г
Куриный фарш..............................................150 г
Томатная паста............................................100 г
Томатное пюре.............................................125 г
Сливочное масло...........................................75 г
Пармезан.......................................................75 г
Яйцо..............................................................5 шт.
Соль.........................................................по вкусу
Черный перец..........................................по вкусу
Молоко......................................................3 ст. л.
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Ðåêîìåíäàöèÿ: ïîäàâàéòå 
ñ ëèñòüÿìè ñàëàòà è 
ñâåæèìè îâîùàìè. Âìåñòî 
ëèñòîâ äëÿ ëàçàíüè 
ìîæíî èñïîëüçîâàòü 
ñëîåíîå òåñòî.

На Мальте вам пожелают: L-ikla t-tajba! (ликло эттайба)  на мальтий-–
ском языке и Enjoy your meal! (инджой ё мил)  на английском.–
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Биттербаллен (мясные шарики во фритюре)

Bitterballen äîñëîâíî îçíà÷àåò «ãîðüêèå øàðèêè». Èõ ïîäàâàëè ê ëèêåðàì è 
âåðìóòàì, íàñòîÿííûì íà ïðÿíûõ òðàâàõ (àíèñå, ïîëûíè) – îòñþäà è 
íàçâàíèå. Âïðî÷åì, øàðèêè-êðîêåòû è áåç òîãî èìåþò ãîðüêîâàòî-ïðÿíûé 
âêóñ èç-çà áîëüøîãî êîëè÷åñòâà ñïåöèé, â ÷àñòíîñòè, ìóñêàòíîãî îðåõà. 
Òðàäèöèîííî ýòî áëþäî ãîòîâèòñÿ èç ãîâÿäèíû, íî ïîäîéäóò è ñâèíèíà, 
òåëÿòèíà, êóðèöà. Ñóùåñòâóþò äàæå âåãåòàðèàíñêèå âàðèàíòû, íàïðèìåð, 
ñ ãðèáàìè. Â Íèäåðëàíäàõ ýòó ïîïóëÿðíóþ çàêóñêó íåèçìåííî ïîäàþò ê 
ïèâó.

1. Ìÿñî ðàçáåðèòå íà âîëîêíà è ìåëêî ïîðåæüòå.

2. Ðàñòîïèòå â êàñòðþëå ñëèâî÷íîå ìàñëî, äîáàâüòå ïðîñåÿííóþ ìóêó. Ìåäëåííî âëèâàéòå 
áóëüîí, ðàçìåøèâàÿ âåí÷èêîì, ÷òîáû íå îáðàçîâûâàëèñü êîìêè.

3. Ñâàðèòå ãóñòîé ñîóñ, äîáàâèâ ìÿñî, ëóê, ïåòðóøêó, ìóñêàòíûé îðåõ. Âñå ïîñîëèòå, 
ïîïåð÷èòå è ãîòîâüòå åùå ïàðó ìèíóò. Çàòåì âûëîæèòå ìàññó â ïëîñêóþ ôîðìó, íàêðîéòå 
ïëåíêîé è ïîñòàâüòå â õîëîäèëüíèê íà íåñêîëüêî ÷àñîâ.

4. Èç ìÿñíîé ìàññû ñôîðìèðóéòå øàðèêè äèàìåòðîì îêîëî 3 ñì, îáâàëÿéòå èõ ñíà÷àëà â 
ìóêå, çàòåì â ñëåãêà âçáèòîì ÿéöå, à ïîñëå – â ïàíèðîâî÷íûõ ñóõàðÿõ.

5. Æàðüòå âî ôðèòþðå ïðè òåìïåðàòóðå ìàñëà 170˚Ñ.

Приготовление:

Ингредиенты (на 3-4 порции):

Сливочное масло...........................................50 г
Мука...............................................................75 г
Говяжий бульон.........................................350 мл
Лук-шалот....................................................1 шт.
Вареная говядина.......................................200 г
Петрушка.................................................1 пучок

Для панировки:

Мука 1-2 ст. л........................................................
Яйцо 1 шт...............................................................
Панировочные сухари 150-200 г...........................
Соль по вкусу.........................................................
Черный перец по вкусу..........................................
Мускатный орех по вкусу......................................
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Ðåêîìåíäàöèÿ: ê ìÿñíûì 
øàðèêàì ìîæíî ïîäàòü 
äîìàøíèé ìàéîíåç ñî 
ñâåæåé çåëåíüþ.

В Нидерландах принято говорить: Smakelijk eten! (смаклик этен)
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Òîðóíüñêèå ïðÿíèêè ïåêóò â ñëàâíîì ïîëüñêîì ãîðîäå Òîðóíü ñ 1380 ãîäà. 
Ðåöåïò èõ ïðèãîòîâëåíèÿ â ïðåæíèå âðåìåíà õðàíèëñÿ â òàéíå. Â XVI âåêå â 
öåõå ïåêàðåé ïîÿâèëàñü ñïåöèàëèçàöèÿ «ìàñòåð ïî âûïå÷êå ïðÿíèêîâ» 
(piernikarz). Â ïðÿíèê äîáàâëÿþò ìåä è ïðÿíîñòè, îñíîâíîé èç êîòîðûõ 
ÿâëÿåòñÿ ïåðåö. 

Торуньские пряники

1. Ðàçîãðåéòå äóõîâîé øêàô äî 180˚Ñ. Íàñûïüòå ðæàíóþ ìóêó â ãëóáîêèé ïðîòèâåíü è 
õîðîøî ïðîêàëèòå.

2. Íà âîäÿíîé áàíå ðàñòîïèòå ìåä è êîðè÷íåâûé ñàõàð, òîíêîé ñòðóåé âëåéòå 150 ìë 
êðåïêîãî àëêîãîëÿ, íå çàáûâàÿ ïîìåøèâàòü.

3. Â ýòó ìåäîâóþ ñìåñü äîáàâüòå ïðèìåðíî òðåòü ìóêè, áûñòðî ïåðåìåøèâàÿ òåñòî, ÷òîáû 
íå îáðàçîâàëèñü êîìêè. Äîáàâüòå öóêàòû, äðîáëåíûå îðåõè è ñïåöèè äëÿ ïðÿíèêà. Â 
ñîñòàâ ñïåöèé îáÿçàòåëüíî äîëæíû âõîäèòü èìáèðü, êîðèöà, ìóñêàòíûé îðåõ, ÷åðíûé 
ïåðåö, äóøèñòûé ïåðåö, áàäüÿí, êàðäàìîí è ãâîçäèêà.

4. Äàéòå òåñòó îñòûòü è íàñòîÿòüñÿ.

5. Ðàñòîïèòå 200 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà è òîæå äàéòå åìó îñòûòü. Âáåéòå â ìàñëî ÿéöà, õîðîøî 
ïåðåìåøàéòå è ñîåäèíèòå ñ îñòûâøèì òåñòîì. Äîáàâüòå ìîëîêî è ðàçðûõëèòåëü. 

6. Â ìåäîâóþ ÷àñòü äîáàâüòå îñòàâøóþñÿ ìóêó è çàìåñèòå òóãîå, íî ýëàñòè÷íîå òåñòî. 
Âûìåøèâàéòå òåñòî îêîëî 20 ìèíóò, çàòåì ïîëîæèòå â ãëóáîêóþ ìèñêó, íàêðîéòå ïèùåâîé 
ïëåíêîé è ïîñòàâüòå â õîëîäèëüíèê ìèíèìóì íà ñóòêè. Â êëàññè÷åñêîé ðåöåïòóðå òåñòî 
äîëæíî õðàíèòüñÿ â õîëîäå îêîëî ìåñÿöà.

7. Èç ãîòîâîãî òåñòà ìîæíî èñïå÷ü áîëüøèå êîðæè, êîòîðûå çàòåì íóæíî ñìàçàòü 
ïîâèäëîì è ñîåäèíèòü, à ìîæíî âûðåçàòü èç íåãî ôèãóðêè ïðè ïîìîùè ìåòàëëè÷åñêèõ 
ôîðì. Âûïåêàòü ïðÿíèê ñëåäóåò ïðè òåìïåðàòóðå 160˚Ñ.

8. Ãîòîâûå òîðóíüñêèå ïðÿíèêè ïîêðûâàþò ãëàçóðüþ èëè ìàðöèïàíîì.

Приготовление:

Ингредиенты (на 10-12 порций):

Мед.............................................................. 450 г 
Ржаная мука...................................................1 кг 
Ром, коньяк или водка..............................150 мл
Кусочки сухофруктов............................. 200-300 г
Сливочное масло.........................................200 г 
Коричневый сахар........................................300 г 
Яйцо............................................................. 3 шт.
Разрыхлитель..............................................3 ч. л. 
Молоко......................................................300 мл 
Миндаль, фундук или грецкие орехи........ 300 г
Готовая смесь специй для пряника......1 пакетик 
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Рекомендация: торуньские 
пряники подают к аромат-
ному травяному или черно-
му чаю.

В Польше желают: Smacznego! (смачнэго)
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Â Ïîðòóãàëèè çíàþò, êàê äàæå èç ñàìîãî ïðîñòîãî íàáîðà èíãðåäèåíòîâ 
ñäåëàòü íåîáû÷àéíî âêóñíîå áëþäî. Òóøåíàÿ êóðèíàÿ ïå÷åíü ñ ãðèáàìè – 
íåäîðîãîå è ïðîñòîå â ïðèãîòîâëåíèè êóøàíüå, ñ êîòîðûì ñïðàâèòñÿ äàæå 
íîâè÷îê. Îñîáóþ ïèêàíòíîñòü áëþäó ïðèäàåò ôåíõåëü – ñïåöèÿ ñ 
àðîìàòîì àíèñà è óêðîïà. Íàñëåäèå êîëîíèàëüíûõ çàâîåâàíèé è ïî ñåé 
äåíü îùóùàåòñÿ â êóëüòóðíîì, èñòîðè÷åñêîì è êóëèíàðíîì îáëèêå 
áûâøåé ìîíàðõèè. Ñòîëü ïðèâû÷íûå íàì êîðèöà, ãâîçäèêà, ìóñêàòíûé 
îðåõ, ôåíõåëü è äðóãèå ñïåöèè áûëè ñíà÷àëà ïðèâåçåíû â Ïîðòóãàëèþ è 
ëèøü ïîòîì ðàñïðîñòðàíèëèñü ïî âñåé Åâðîïå. 

Куриная печень в грибном соусе с фенхелем

1. Ïå÷åíü ïðîìîéòå, îáñóøèòå áóìàæíûì ïîëîòåíöåì, ïîðåæüòå íà êóñêè. Ñìåøàéòå ìóêó 
ñ ïàïðèêîé, ñîëüþ è ÷åðíûì ïåðöåì è îáâàëÿéòå â íåé ïå÷åíü. 

2. Â ñêîâîðîäå ðàñòîïèòå 25 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà è äîáàâüòå 3 ñòîëîâûå ëîæêè îëèâêîâîãî 
ìàñëà. Îáæàðüòå ìåëêî íàðåçàííûå ãðèáû.

3. Äîñòàíüòå ãðèáû èç ñêîâîðîäû, íàëåéòå åùå íåñêîëüêî ñòîëîâûõ ëîæåê îëèâêîâîãî 
ìàñëà è îáæàðüòå ìåëêî íàðåçàííûé ëóê è ÷åñíîê. Èõ òàêæå çàòåì óäàëèòå. 

4. Êóðèíóþ ïå÷åíü îáæàðèâàéòå îêîëî 5 ìèíóò – îíà äîëæíà ñòàòü êîðè÷íåâîé, çàòåì 
ñíèìèòå ñ îãíÿ è ïåðåëîæèòå â ìèñêó. Â ñêîâîðîäó âëåéòå áåëîå ñóõîå âèíî, äîáàâüòå 
ãðèáû, ëóê, îñòàëüíûå ïðèïðàâû è ïîòóøèòå 5-7 ìèíóò, ÷òîáû àëêîãîëü èñïàðèëñÿ.

5. Â âèííûé ñîóñ äîáàâüòå êóðèíóþ ïå÷åíü, ìåëêî íàðåçàííûå ïîìèäîðû, ïåðåö ÷èëè è 
ïàðó ìèíóò ïîòóøèòå. 

Приготовление:

Ингредиенты (на 7-8 порций):

Куриная печень............................................900 г 
Грибы..........................................................12 шт.
Лук................................................................1 шт.
Чеснок.....................................................1 зубчик
Белое сухое вино.......................................100 мл
Сухой фенхель...........................................0,5 ч. л.
Помидор.......................................................1 шт.
Оливковое масло........................100 мл + 6 ст. л.
Сливочное масло...........................................50 г
Мука............................................для панировки
Паприка..................................................по вкусу
Перец чили..............................................по вкусу
Соль.........................................................по вкусу
Черный перец..........................................по вкусу
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Рекомендация: подавайте 
со свежеиспеченным 
хлебом, сухариками или 
картофельными чипсами.

В Португалии принято пожелание: Bom apetite! (бом апетит)
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Ýòî ïðàçäíè÷íîå áëþäî â Ðóìûíèè ãîòîâÿò íà Ðîæäåñòâî. Íàçâàíèå 
«ñàðìàëå» ïðîèñõîäèò îò òóðåöêîãî «sarmak», ÷òî äîñëîâíî îçíà÷àåò 
«çàâîðà÷èâàòü». Êëàññè÷åñêèé ðåöåïò ïðåäïîëàãàåò èñïîëüçîâàíèå 
êàïóñòíûõ ëèñòüåâ, îäíàêî ñóùåñòâóåò âàðèàíò, êîãäà ìÿñíîé ôàðø 
çàâîðà÷èâàþò â âèíîãðàäíûå ëèñòüÿ. Ñàðìàëå èçâåñòíî íå òîëüêî â 
Ðóìûíèè, íî è â ñòðàíàõ Áëèæíåãî Âîñòîêà è Öåíòðàëüíîé Åâðîïû.

Сармале (румынские голубцы)

1. Â áîëüøîé ìèñêå èëè êàñòðþëå ïåðåìåøàéòå äâà âèäà ôàðøà, òîìàòíóþ ïàñòó, ñîëü, 
ìîëîòûé ïåðåö è ñûðîé ðèñ. ×òîáû ôàðø áûë ñî÷íûì, äîáàâüòå íåìíîãî õîëîäíîé âîäû.

2. Â êèïÿùóþ âîäó îïóñòèòå íåáîëüøîé êî÷àí êàïóñòû, áëàíøèðóéòå îêîëî 10 ìèíóò, 
çàòåì îáäàéòå õîëîäíîé âîäîé. Ìîæíî ðàçäåëèòü êàïóñòó íà îòäåëüíûå ëèñòû è áëàíøè-
ðîâàòü èõ. 

3. Íà êàæäûé êàïóñòíûé ëèñò âûëîæèòå íà÷èíêó èç ìÿñíîãî ôàðøà (ïðèìåðíî 1 ñò. ë.), 
ñâåðíèòå â ôîðìå ðóëåòà èëè êîíâåðòà.

4. Â ãëóáîêóþ êàñòðþëþ óëîæèòå ñëîÿìè ïðèìåðíî òðåòü êèñëîé êàïóñòû, ÷òîáû ãîëóáöû 
íå ïðèãîðåëè. Äàëüøå – ñëîé ãîëóáöîâ, ñëîé êàïóñòû è ñíîâà ñëîé ãîëóáöîâ. Äîáàâüòå 
ñïåöèè è ñîëü ïî âêóñó. Çàëåéòå ãîëóáöû âîäîé è ïîñòàâüòå íà ñëàáûé îãîíü. Òóøèòå 
2-2,5 ÷àñà.

Приготовление:

Ингредиенты (на 7-8 порций):

Фарш говяжий ................................................500 г.
Фарш свиной...................................................500 г.
Томатная паста..............................................5 ст. л.
Рис...............................................................2-3 ст. л.
Капуста.........................................................1 кочан
Кислая капуста.................................................500 г
Соль.............................................................по вкусу
Черный молотый перец...............................по вкусу
Лавровый лист..............................................2-3 шт.

КУХНЯ  СТРАН ЕВРОПЕЙСКОГО СОЮЗА
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Рекомендация: подавайте со 
сметаной, свежей зеленью. В 
Румынии к голубцам часто 
предлагают картофельное пюре 
или круто заваренную 
кукурузную кашу (мамалыгу).

На румынском языке «приятного аппетита» звучит как Poftă bună! 
(пофта буна)
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Â Ñëîâàêèè ïðîèçâîäÿò áîëüøîå êîëè÷åñòâî ñûðîâ. Îñîáåííî ñëàâÿòñÿ: 
îñöûïåê – êîï÷åíûé îâå÷èé ñûð, ïàðåíèöà – êîï÷åíûé èëè íåêîï÷åíûé 
îâå÷èé ñûð â âèäå ëåíò, ìÿãêèå îâå÷üè ñûðû è, êîíå÷íî, áðûíçà. Ñëîâàêè 
äîáàâëÿþò áðûíçó ïðàêòè÷åñêè âî âñå áëþäà. Âàðåíèêè íå ñòàëè 
èñêëþ÷åíèåì. Âïðî÷åì, îò íàøèõ îíè îòëè÷àþòñÿ íå òîëüêî ýòèì. Òåñòî 
äëÿ íèõ äåëàþò ñ äîáàâëåíèåì êàðòîôåëÿ. Ñâÿçàíî ýòî ñ òåì, ÷òî ðàíüøå 
ïøåíèöà â Ñëîâàêèè íå âûçðåâàëà, ïîýòîìó ïøåíè÷íóþ ìóêó ÷àñòè÷íî 
çàìåíÿëè áîëåå äåøåâûì êàðòîôåëåì.

Вареники с картофелем и брынзой

1. Êàðòîôåëü ñâàðèòå â ìóíäèðå, îñòóäèòå è ïî÷èñòèòå.

2. 200 ã êàðòîôåëÿ íàòðèòå íà ìåëêîé òåðêå, äîáàâüòå ñëèâî÷íîå ìàñëî (ïðèìåðíî 50 ã), 
ñîëü, áðûíçó, íåìíîãî ñìåòàíû è ìåëêî íàðåçàííûé çåëåíûé ëóê. ×òîáû íà÷èíêà 
ïîëó÷èëàñü àðîìàòíîé è âêóñíîé, äîáàâüòå îêîëî 100 ã ìåëêî íàðåçàííîãî áåêîíà. Âñå 
õîðîøî ïåðåìåøàéòå – êàðòîôåëüíàÿ íà÷èíêà ãîòîâà.

3. Â ãëóáîêîé ìèñêå ñìåøàéòå ìóêó, ñîëü, 2 ÿéöà è íàòåðòûé íà ìåëêóþ òåðêó îñòàâ-
øèéñÿ êàðòîôåëü. Çàìåñèòå òóãîå ïåëüìåííîå òåñòî.

4. Ðàçäåëèòå òåñòî íà íåáîëüøèå êîëîáêè è ðàñêàòàéòå èõ òîëùèíîé ïðèáëèçèòåëüíî 
2 ìì. Ñòàêàíîì âûðåæüòå êðóæî÷êè. Íà êàæäóþ çàãîòîâêó ïîëîæèòå ÷àéíóþ ëîæêó êàðòî-
ôåëüíîé íà÷èíêè è ñëåïèòå âàðåíèê.

5. Â êàñòðþëå çàêèïÿòèòå áîëüøîå êîëè÷åñòâî âîäû, íåìíîãî ïîñîëèòå è îïóñòèòå òóäà 
âàðåíèêè. Ïîñëå çàêèïàíèÿ âàðèòå îêîëî 6 ìèíóò. ×òîáû âàðåíèêè íå ñëèïàëèñü, 
äîáàâüòå â âîäó 1 ñò. ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà.

6. Ãîòîâûå âàðåíèêè âûêëàäûâàþòñÿ íà òåïëóþ òàðåëêó.

Приготовление:

Ингредиенты (на 7-8 порций):

Брынза.........................................................300 г
Картофель....................................................400 г
Сливочное масло.........................................200 г
Растительное масло..................................1 ст. л.
Копченый бекон или грудинка.............300-400 г
Сметана.......................................................500 г
Соль........................................................по вкусу
Зеленый лук.............................................1 пучок
Яйцо.............................................................2 шт. 
Мука..........................................................500 гр. 
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Рекомендация: перед подачей 
полейте вареники растоплен-
ным жиром или сливочным 
маслом, заправьте сметаной, 
посыпьте зеленью и жареным 
беконом. 

В Словакии, желая приятного аппетита, говорят: Dobrú chuť! (добру 
хуть)
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Êàæäûé ðåãèîí Ñëîâåíèè ñëàâèòñÿ ñâîèìè äåëèêàòåñàìè. Æëèêðîôè 
âïåðâûå íà÷àëè ãîòîâèòü â øàõòåðñêîì ãîðîäå Èäðèÿ íà ñåâåðî-çàïàäå 
ñòðàíû, ïîýòîìó ÷àñòî áëþäî íàçûâàþò èäðèéñêèìè æëèêðîôè. Õîòÿ ñàì 
ðåöåïò, ñêîðåå âñåãî, áûë çàèìñòâîâàí ó ñîñåäåé, âåäü îí î÷åíü ïîõîæ íà 
èòàëüÿíñêèå ðàâèîëè. Æëèêðîôè ïîäàþò è íà ñåëüñêèõ ïðàçäíèêàõ, è âî 
âðåìÿ ãîñóäàðñòâåííûõ ïðîòîêîëüíûõ ìåðîïðèÿòèé. 

Жликрофи (словенские картофельные пельмени)

1. Ñìåøàéòå ìóêó, ÿéöà, ìàñëî, âîäó èëè ìîëîêî è çàìåñèòå òóãîå òåñòî. Âûëîæèòå åãî â 
ãëóáîêóþ ìèñêó, íàêðîéòå ïèùåâîé ïëåíêîé è óáåðèòå â õîëîäèëüíèê ìèíèìóì íà 30 
ìèíóò.

2. Î÷èñòèòå è îòâàðèòå êàðòîôåëü, ïðèãîòîâüòå èç íåãî ïþðå. Äîáàâüòå ñïåöèè è ïðÿíîñòè 
ïî âêóñó.

3. Íà ñêîâîðîäå îáæàðüòå ìåëêî íàðåçàííûé ëóê, áåêîí èëè ãðóäèíêó è äîáàâüòå â 
êàðòîôåëüíîå ïþðå.

4. Ðàñêàòàéòå òåñòî äëèííûì òîíêèì ïëàñòîì ïðÿìîóãîëüíîé ôîðìû. Èç êàðòîôåëüíîãî 
ïþðå ñôîðìèðóéòå íåáîëüøèå øàðèêè ðàçìåðîì ñ ãðåöêèé îðåõ è ðàçëîæèòå ïî âñåé 
äëèíå òåñòà íà ðàññòîÿíèè 3-4 ñì äðóã îò äðóãà. Ñâåðíèòå òåñòî â òðóáêó, íå ìåíÿÿ ôîðìó 
êàðòîôåëüíûõ øàðèêîâ, ðàçäåëèòå íà îòäåëüíûå êóñêè è ñêðåïèòå êðàÿ – ó âàñ äîëæíû 
ïîëó÷èòüñÿ ïåëüìåíè â ôîðìå ïîäóøêè èëè øëÿïû.

5. Âàðèòå ïåëüìåíè â áîëüøîì êîëè÷åñòâå âîäû.

Приготовление:

Ингредиенты (на 3-4 порции):

Пшеничная мука..........................................300 г
Яйцо...........................................................1-2 шт.
Оливковое масло....................................1-2 ст. л.
Вода или молоко...............сколько возьмет мука

Начинка:

Картофель .500 г....................................................
Бекон или грудинка 50-70 г..................................
Лук 1 шт.................................................................
Соль по вкусу.........................................................
Майоран по вкусу.................................................
Черный перец по вкусу..........................................
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Рекомендация: жликрофи 
можно предложить как 
самостоятельное блюдо, 
так и в комплексе с рагу из 
баранины или кролика 
(bakalca) и свежей зеленью.

В Словении желают: Dober tek! (добер тек) 
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Лохикейтто (финский рыбный суп или молочная уха)

Ôèíñêèé ðûáíûé ñóï – ÿðêèé ïðèìåð èñïîëüçîâàíèÿ ìîëî÷íûõ ïðîäóêòîâ 
â ïðèãîòîâëåíèè ïåðâûõ è âòîðûõ áëþä ó ôèííî-óãîðñêèõ íàðîäîâ. 
Íàçâàíèå ïðîèçîøëî îò ôèíñêîãî ñëîâà lohi, ÷òî îçíà÷àåò «ëîñîñü». Â 
îñíîâå ýòîãî ïðàçäíè÷íîãî áëþäà – æèðíàÿ ðûáà. Ëîñîñü ìîæíî çàìåíèòü 
êàìáàëîé, òðåñêîé èëè ñèãîì. Â ñóï îáÿçàòåëüíî äîáàâëÿþò ñëèâêè è 
ùåäðî ïîñûïàþò ñâåæèì óêðîïîì.

1. Â êàñòðþëå ïîòóøèòå ìåëêî ïîðåçàííûé ëóê-ïîðåé â íåáîëüøîì êîëè÷åñòâå ìàñëà.

2. Çàòåì íàëåéòå âîäû, äîáàâüòå î÷èùåííûé ñûðîé êàðòîôåëü, ïîðåçàííûé êðóïíûìè 
êóáèêàìè. Ïîñîëèòå, äîáàâüòå ÷åðíûé ïåðåö è ëàâðîâûé ëèñò. 

3. Äîâåäèòå âîäó äî êèïåíèÿ è âàðèòå 10-15 ìèíóò, ïåðèîäè÷åñêè ïîìåøèâàÿ.

4. Ïîëîæèòå â áóëüîí êóñêè ñûðîãî ëîñîñÿ, âëåéòå ñëèâêè, ïîñûïüòå ìåëêî íàðåçàííûì 
óêðîïîì è âàðèòå åùå 5-7 ìèíóò.

5. Äîáàâüòå â ñóï íåìíîãî ñëèâî÷íîãî ìàñëà.

Приготовление:

Ингредиенты (на 4-5 порций):

Филе лосося.................................................500 г
Сливки или жирное молоко............................1 л
Вода...........................................................1,5-2 л
Картофель....................................................1,5 кг
Лук-порей.....................................................2 шт.
Сливочное масло.......................................2 ст. л.
Лавровый лист..........................................1-2 шт.
Соль.........................................................0,5 ст. л.
Черный перец..........................................по вкусу
Укроп........................................................1 пучок
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Ðåêîìåíäàöèÿ: ñóï ìîæíî 
ïîäàâàòü ñ ðæàíûìè 
ãðåíêàìè èëè õðóñòÿùèìè 
õëåáöàìè.

В Финляндии, где два государственных языка, «приятного аппетита» 
на финском звучит: Hyvää ruokahalua! (хювяя руокахалуа), на 
шведском: Smaklig måltid! (смаклиг мольтид)
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Кок-о-вен (петух в вине)

Ïåðâûå ïèñüìåííûå óïîìèíàíèÿ ôðàíöóçñêîãî áëþäà êîê-î-âåí 
äàòèðóþòñÿ 1864 ãîäîì, õîòÿ ëåãåíäû ãëàñÿò, ÷òî òóøåíîãî ïåòóõà 
ïîäàâàëè åùå âî âðåìåíà Þëèÿ Öåçàðÿ. Ðîäèíîé ýòîãî ôðàíöóçñêîãî 
áëþäà ÿâëÿåòñÿ Áóðãóíäèÿ, ïîýòîìó êëàññè÷åñêèì ðåöåïòîì ñ÷èòàåò ïåòóõ 
â âèíå ïî-áóðãóíäñêè. Òåì íå ìåíåå, âàðèàíòîâ ìàðèíàäà è îñîáåííîñòåé 
ïðèãîòîâëåíèÿ êîê-î-âåí òàê æå ìíîãî, êàê è ðåñòîðàíîâ âî Ôðàíöèè. Ýòî 
íåóäèâèòåëüíî, âåäü ãàëëüñêèé ïåòóõ – ñèìâîë Ôðàíöèè.

1. Ðàçäåëàéòå ïåòóõà íà ïîðöèîííûå êóñêè è ìàðèíóéòå îêîëî 10-12 ÷àñîâ. Äëÿ ïðèãî-
òîâëåíèÿ ìàðèíàäà ñìåøàéòå âèíî, òèìüÿí, ëóê è áåêîí. Ñîëèòü è ïåð÷èòü ïòèöó ñëåäóåò 
íåïîñðåäñòâåííî ïåðåä ïðèãîòîâëåíèåì.

2. Â ãëóáîêîé ñêîâîðîäå èëè êàñòðþëå ðàñòîïèòå ñëèâî÷íîå ìàñëî è äîáàâüòå îëèâêîâîå. 
Óëîæèòå âñå êóñêè ìÿñà íà ðàçîãðåòóþ ñêîâîðîäó è îáæàðèâàéòå äî èçìåíåíèÿ öâåòà.

3. Âûëîæèòå êóñêè â ãëóáîêóþ ìèñêó, à íà ñêîâîðîäêó âûëåéòå ìàðèíàä è òóøèòå 5-7 ìèíóò.

4. Ïåòóõà ïåðåëîæèòå â ãîðÿ÷èé ìàðèíàä è, ïîêà îí òóøèòñÿ, ïðèãîòîâüòå ñîóñ äåìèãëàñ.

5. Äëÿ êëàññè÷åñêîãî ôðàíöóçñêîãî ñîóñà Demi-glace ñìåøàéòå ñëèâî÷íîå ìàñëî ñ ìóêîé è 
ïîñòàâüòå íà ñëàáûé îãîíü. Ìàññà äîëæíà íåìíîãî íàãðåòüñÿ è ñòàòü êîðè÷íåâîé. Äîáàâüòå 
êðàñíîå âèíî è äàéòå åìó èñïàðèòüñÿ, ïîñëå ÷åãî çàëåéòå êóðèíûé áóëüîí. ×òîáû ñîóñ ñòàë 
òåìíûì, äîáàâüòå ñòîëîâóþ ëîæêó òîìàòíîãî ïþðå.
 
6. Ñîóñ âëåéòå â êàñòðþëþ èëè ñêîâîðîäó, â êîòîðîé òóøèòñÿ ïåòóõ.

Приготовление:

Ингредиенты (на 4-5 порций):

Петух..............................................................1 кг
Лук...............................................................100 г
Бекон.............................................................75 г
Красное сухое вино ...................................250 мл
Тимьян............................................................10 г
Куриный бульон........................................0,75 мл
Оливковое масло...........................................50 г
Сливочное масло...........................................50 г

Соус демиглас:

Сливочное масло 50 г...........................................
Мука 40 г..............................................................
Куриный бульон...........................................0,5 л
Томатное пюре 1 ст. л...........................................
Красное сухое вино 0,5 л......................................
Соль по вкусу.........................................................
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Ðåêîìåíäàöèÿ: äëÿ ïðèãî-
òîâëåíèÿ êîê-î-âåí ìîæíî 
âçÿòü è êóðèöó, îíà ìÿã÷å è 
ãîòîâèòñÿ íàìíîãî áûñòðåå, 
íî â êëàññè÷åñêîì ðåöåïòå 
èñïîëüçóþò èìåííî ìÿñî 
ïåòóõà.

Французский вариант «приятного аппетита» – Bon appétit! (бон 
апети)
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Загорский штрудель

Êàðïèíñêî-Çàãîðñêàÿ æóïàíèÿ Õîðâàòèè ñëàâèòñÿ íå òîëüêî ñâîèìè ïîòðÿ-
ñàþùèìè ãîðíûìè ïåéçàæàìè, íî è íåîáû÷íûìè áëþäàìè èç ñëîåíîãî 
òåñòà. Èõ ïîäàþò ê ñàëàòàì, ñóïàì è â êà÷åñòâå äåñåðòà. 
Ñàìûé ïîïóëÿðíûé çäåñü øòðóäåëü – çàãîðñêèé. Ýòîò èçûñêàííûé äåñåðò 
òðàäèöèîííî ãîòîâÿò ñ äîìàøíèì òâîðîãîì, íî â çàâèñèìîñòè îò ñåçîíà â 
áëþäî ìîãóò äîáàâëÿòü òåðòóþ òûêâó, ìàê è äàæå ñâåêëó. Â 2007 ãîäó 
Ìèíèñòåðñòâî êóëüòóðû Õîðâàòèè âêëþ÷èëî çàãîðñêèé øòðóäåëü â ñïèñîê 
êóëèíàðíîãî íàñëåäèÿ ñòðàíû.

1. Ñìåøàéòå ìóêó ñ îäíèì ÿéöîì, äîáàâüòå ùåïîòêó ñîëè, ñëèâî÷íîå ìàñëî è òåïëóþ 
âîäó. Çàìåñèòå êðóòîå òåñòî – îíî ñ÷èòàåòñÿ ãîòîâûì, êîãäà ïåðåñòàåò ïðèëèïàòü ê ðóêàì.

2. Äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ íà÷èíêè â ìÿãêèé òâîðîã âáåéòå 2 ÿéöà, äîáàâüòå ùåïîòêó ñîëè è 
1-2 ÷àéíûå ëîæêè íåñëàäêîãî éîãóðòà.

3. Íà ðàçäåëî÷íîé äîñêå, ïîêðûòîé ÷èñòîé òêàíüþ, ðàñêàòàéòå òåñòî. Ìîæíî íåìíîãî 
ðàñòÿíóòü åãî â ðóêàõ, ÷òîáû òåñòî ñòàëî åùå òîíüøå. Àêêóðàòíî ðàñïðåäåëèòå òâîðîæíóþ 
íà÷èíêó ïî òåñòó.

4. Ñêàòàéòå òåñòî ñ íà÷èíêîé â òóãîé ðóëåò, ïðèïîäíèìàÿ òêàíü. Ïëîòíî ñîåäèíèòå êðàÿ, 
÷òîáû òâîðîã íå âûòåêàë, è ðàçðåæüòå ðóëåò íà êóñêè äëèíîé îêîëî 10 ñì.

5. Ïîñòàâüòå íà îãîíü êàñòðþëþ ñ âîäîé. Âûëîæèòå ðóëåò ñ òâîðîãîì â êèïÿùóþ âîäó è 
âàðèòå îêîëî 5 ìèíóò.

6. Ñìåøàéòå â îòäåëüíîé ìèñêå ñëèâêè è éîãóðò, ìîæíî äîáàâèòü íåìíîãî ñàõàðà.

7. Ñìàæüòå ñëèâî÷íûì ìàñëîì ãëóáîêèé êåðàìè÷åñêèé ïðîòèâåíü è ïåðåëîæèòå â íåãî 
ðóëåòû. Êàæäûé ñëîé çàëåéòå ñìåñüþ ñëèâîê è éîãóðòà.

8. Çàïåêàéòå â äóõîâêå îêîëî 20-30 ìèíóò ïðè òåìïåðàòóðå 200 Ñ.˚

Ингредиенты (на 4-6 порций):

Мука высшего сорта.............................................500 г
Теплая вода.......................................................300 мл
Яйцо......................................................................3 шт.
Сливочное масло................................................... 50 г
Мягкий несоленый творог или сливочный сыр ...500г
Соль....................................................на кончике ножа
Сливки..................................................................200 г
Йогурт без добавок.............................................. 200 г

Приготовление:
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Ðåêîìåíäàöèÿ: ïåðåä 
ïîäà÷åé ìîæíî ïîñûïàòü 
ñàõàðíîé ïóäðîé è òåðòû-
ìè îðåõàìè.

В Хорватии за обедом скажут: Dobar tek! (добар тэк)
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Свичкова на сметане (жаркое из говядины со сливочным соусом)

Ýòî îäíî èç ñàìûõ ïîïóëÿðíûõ áëþä â ×åõèè è çà åå ïðåäåëàìè. Æàðêîå èç 
ãîâÿäèíû âïåðâûå óïîìèíàåòñÿ â 1826 ãîäó â «Äîìàøíåé ïîâàðåííîé 
êíèãå», íàïèñàííîé ïîâàðîì Ìàãäàëåíîé Äîáðîìèëîé Ðåòòèãîâîé, 
êîòîðàÿ ñîáðàëà è ñèñòåìàòèçèðîâàëà âñå çíàíèÿ î êóëèíàðíûõ òðàäèöèÿõ 
×åõèè. Äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ æàðêîãî èç ãîâÿæüåé âûðåçêè â ñëèâî÷íîì ñîóñå 
íóæíà îïðåäåëåííàÿ ñíîðîâêà, âåäü ìÿñî äîëæíî ïîëó÷èòüñÿ ìÿãêèì è 
íåæíûì, à ýòî íå òàê ïðîñòî.

1. Ìÿñî ïðîìîéòå è îáñóøèòå áóìàæíûì ïîëîòåíöåì. Íàòðèòå ãîâÿäèíó ñîëüþ, ïîñûïüòå ÷åðíûì 
ïåðöåì è ìåëêî íàðåçàííûì ëóêîì, íàøïèãóéòå ñâèíûì øïèêîì. Ñìåøàéòå ìÿñî ñ íàòåðòûìè íà 
êðóïíîé òåðêå èëè ïîðåçàííûìè îâîùàìè. Ìàðèíóéòå ñóòêè â îâîùàõ, ñïåöèÿõ, ñëèâî÷íîì ìàñëå è ñîêå 
ëèìîíà.

2. Ìÿñî â ìàðèíàäå âûëîæèòå â ôîðìó èëè êàñòðþëþ, ïðèãîäíóþ äëÿ äëèòåëüíîãî òóøåíèÿ, çàëåéòå 
íåáîëüøèì êîëè÷åñòâîì âîäû èëè ãîâÿæüåãî áóëüîíà, äîáàâüòå ëàâðîâûé ëèñò è ïåðåö ãîðîøêîì è 
ïîñòàâüòå â äóõîâêó èëè íà ïëèòó. Òóøèòå ãîâÿäèíó â ìàðèíàäå èç îâîùåé îêîëî 1,5-2 ÷àñîâ. 

Òåìïåðàòóðà â äóõîâîì øêàôó íå äîëæíà ïðåâûøàòü 180 Ñ. Èç ìàðèíàäà äîñòàíüòå ïåðåö ãîðîøêîì è ˚
ëàâðîâûå ëèñòüÿ. Ñàìî ìÿñî íóæíî ïåðåëîæèòü â äðóãóþ êàñòðþëþ.

3. Òóøåíûå îâîùè äîâåäèòå äî êèïåíèÿ, óìåíüøèòå îãîíü, äîáàâüòå ïàðó ñòîëîâûõ ëîæåê ìóêè è ãîð÷èöó 
è òóøèòå åùå 10-15 ìèíóò. ×òîáû ïîäëèâà áûëà íå ñëèøêîì ãóñòàÿ, äîáàâüòå ñëèâêè èëè æèðíîå ìîëîêî.

4. Ñîóñ ïðîöåäèòå, äîáàâüòå ïî âêóñó ñîëü, ëèìîííûé ñîê, ñàõàð, ìóñêàòíûé îðåõ, êîðèöó. Ïåðåëîæèòå 
êðóïíûå êóñêè îâîùåé â áëåíäåð, âëåéòå ñëèâî÷íûé ñîóñ è âçáåéòå âñå â ïþðå.

5. Ìÿñî ðàçðåæüòå ïåðïåíäèêóëÿðíî íàïðàâëåíèþ âîëîêîí íà íåáîëüøèå êóñêè, âûëîæèòå â ãëóáîêóþ 
òàðåëêó è ïîëåéòå ñëèâî÷íûì ñîóñîì. Ñîóñ ìîæíî ïîäàâàòü îòäåëüíî. 

Ингредиенты (на 6-7 порций):

Говяжья вырезка...................................................750 г
Морковь 2 шт.................................................................
Сельдерей (корень) ..............................................2 шт.
Петрушка (корень)...............................................2 шт.
Лук....................................................................... 1 шт.
Свиной шпик или бекон....................................50-70 г
Сливочное масло..................................................150 г
Сок лимона......................................................по вкусу
Сахар...............................................................1-2 ст. л.
Горчица Дижонская..............................................100 г
Мука...................................................................2 ст. л.
Сливки или жирное молоко..............................250 мл
Соль..................................................................по вкусу
Молотый черный перец...................................по вкусу
Черный перец горошком......................................5 шт.
Лавровый лист..................................................3-4 шт.
Тимьян..............................................................по вкусу
Мускатный орех...............................................по вкусу
Корица.............................................................по вкусу

Приготовление:
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Ðåêîìåíäàöèÿ: ñâè÷êîâó 
íà ñìåòàíå ïîäàþò ñ 
õëåáíûìè êíåäëèêàìè è 
áðóñíè÷íûì ñîóñîì.

По-чешски «приятного аппетита»: Dobrou chuť! (доброу хуть) 
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Ñêàíäèíàâñêàÿ ïèùà î÷åíü ñûòíàÿ è êàëîðèéíàÿ. Ýòî îáóñëîâëåíî 
ñóðîâûì êëèìàòîì è õàðàêòåðîì ïèòàíèÿ êðåñòüÿí è ðûáàêîâ, êîòîðûå â 
ïðåæíèå âðåìåíà ñîñòàâëÿëè îñíîâó íàñåëåíèÿ ðåãèîíà. Ñ÷èòàåòñÿ, ÷òî â 
Øâåöèþ ìÿñíûå òåôòåëè ïîïàëè áëàãîäàðÿ Êàðëó XI I ,  êîòîðûé 
ïîçàèìñòâîâàë ðåöåïò ó îñìàíîâ. Êîòòáóëàð – îäíî èç ñàìûõ ïîïóëÿðíûõ 
â ìèðå áëþä øâåäñêîé êóõíè. Âî ìíîãîì ýòî çàñëóãà çíàìåíèòîé äåòñêîé 
ïèñàòåëüíèöû Àñòðèä Ëèíäãðåí è ãåðîÿ åå ïðîèçâåäåíèé – Êàðëñîíà, 
êîòîðûé æèâåò íà êðûøå. Îçîðíèê, êàê èçâåñòíî, íàñòîëüêî îáîæàë 
òåôòåëè, ÷òî äàæå ñòðîèë èç íèõ áàøåíêè. 

Коттбулар (мясные тефтели)

1. Ïðîïóñòèòå ëóê ÷åðåç ìÿñîðóáêó èëè íàòðèòå íà êðóïíîé òåðêå. Ñìåøàéòå ëóê, õëåá-
íûé ìÿêèø, ôàðø, ïîñîëèòå è ïîïåð÷èòå. Ôàðø íóæíî êàê ñëåäóåò âûìåñèòü. 

2. Ñôîðìèðóéòå èç ôàðøà êîëîáêè. Îäèí ìÿñíîé øàðèê äåëàåòñÿ èç îäíîé ñòîëîâîé 
ëîæêè ôàðøà. 

3. Â ñêîâîðîäå ñ âûñîêèìè ñòåíêàìè è òîëñòûì äíîì ðàñòîïèòå ñâèíîé èëè ãîâÿæèé æèð è 
îáæàðüòå òåôòåëè ñî âñåõ ñòîðîí.

4. Êîãäà îíè áóäóò ãîòîâû, ïðèñòóïàéòå ê ñîóñó. Â ñêîâîðîäó ñ îñòàòêàìè æèðà äîáàâüòå 
ïøåíè÷íóþ èëè êóêóðóçíóþ ìóêó è íåìíîãî ïîòóøèòå, ïîñòîÿííî ïîìåøèâàÿ. ×òîáû 
ñäåëàòü ñîóñ æèäêèì, âëåéòå ïàðó ñòîëîâûõ ëîæåê ñëèâîê.

Приготовление:

Ингредиенты (на 2-3 порции):

Фарш из говядины и свинины.....................550 г
Лук................................................................1 шт.
Свиной или говяжий жир..........................2 ст. л.
Размоченный в воде белый хлеб...............4 ст. л.
Пшеничная или кукурузная мука.............2 ст. л.
Сливки.......................................................2 ст. л. 
Соль.........................................................по вкусу
Молотый душистый перец......................по вкусу
Молотый белый перец............................по вкусу
Молотый черный перец..........................по вкусу
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Рекомендация: мясные шарики 
можно жарить на решетке и 
подавать как в холодном, так и
в горячем виде с картофельным 
пюре. К ним отлично подойдет 
брусничный соус.

В Швеции «приятного аппетита» звучит как Smaklig måltid! (смаклиг 
мольтид)
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Мульгикапсад (тушеная капуста с перловкой и свининой)

Ìóëüãèêàïñàä ëó÷øå âñåãî ïîäõîäèò äëÿ õîëîäíîãî âðåìåíè ãîäà, ýòî 
íàñòîÿùàÿ çèìíÿÿ åäà – ñûòíàÿ, ïëîòíàÿ. Â êðåñòüÿíñêèõ ñåìüÿõ Ýñòîíèè 
áëþäî ïîäàâàëè òîëüêî ïî áîëüøèì ïðàçäíèêàì, íàïðèìåð, íà Ðîæäå-
ñòâî. Ñ ýñòîíñêîãî åãî íàçâàíèå ìîæíî ïåðåâåñòè êàê «êàïóñòà èç Ìóëüãè». 
Â ýòîì ðåãèîíå Þæíîé Ýñòîíèè âñåãäà áûëè ñàìûå ïëîäîðîäíûå çåìëè, à 
ìåñòíûå æèòåëè – ìóëüãè – âûäåëÿëèñü ñâîèì àêòèâíûì è íàïîðèñòûì 
õàðàêòåðîì.

1. Ïðîìîéòå è çàìî÷èòå ïåðëîâêó â õîëîäíîé âîäå íà íåñêîëüêî ÷àñîâ. Ïåðåä ïðèãîòîâ-
ëåíèåì îøïàðüòå êèïÿòêîì.

2. Ñâèíèíó ïîðåæüòå êóáèêàìè ñðåäíåãî ðàçìåðà.

3. Â ãëóáîêóþ åìêîñòü äëÿ çàïåêàíèÿ óëîæèòå ñëîÿìè 2/3 êâàøåíîé êàïóñòû, ñâèíèíó, 
ïîäãîòîâëåííóþ ïåðëîâêó è îñòàâøóþñÿ êàïóñòó.

4. Çàëåéòå ýòîò ñëîåíûé êàïóñòíûé «ïèðîã» âîäîé è ïîñòàâüòå òóøèòüñÿ â äóõîâêó íà 3 ÷àñà 
ïðè òåìïåðàòóðå 130-140 Ñ . Ïîñòîÿííî êîíòðîëèðóéòå óðîâåíü âîäû.˚

5. Ãîòîâíîñòü áëþäà ïðîâåðÿåòñÿ ïî ïåðëîâêå: åñëè îíà ðàçáóõëà – ìîæíî ïîäàâàòü íà 
ñòîë.

Приготовление:

Ингредиенты (на 7-8 порций):

Квашеная капуста..........................................1 кг
Перловая крупа......................................1 стакан
Свинина с хорошей прослойкой сала.........500 г
Вода.................................................................1 л
Соль.........................................................по вкусу
Сахар.......................................................по вкусу
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Ðåêîìåíäàöèÿ: êàê è ëþáîå ãîðÿ÷åå 
áëþäî èç êâàøåíîé êàïóñòû, 
ìóëüãèêàïñàä ëó÷øå ãîòîâèòü 
çàðàíåå è ðàçîãðåâàòü ïåðåä 
ïîäà÷åé. Ìîæíî ïîäàâàòü ñ 
îòâàðíûì êàðòîôåëåì è êðîâÿíûìè 
êîëáàñêàìè, ñîëåíûìè îãóðöàìè.

В Эстонии, желая приятного аппетита, скажут: Head isu! (хэад ису)
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