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соусам кисловато-сладкий аромат. 
Невозможно представить себе ев-
ропейскую, а в особенности ита-
льянскую, кухню без этих пересе-
ленцев из Южной Америки. 
Консервированные помидоры, по-
ступающие в переработку полно-
стью созревшими, являются хоро-
шей альтернативой свежим 
помидорам.

2.	 ЯЙЦА широко используются в при-
готовлении соусов. Для благород-
ного сабайона их взбивают в пену, 
для майонеза размешивают до 
кремообразного состояния. Взби-
тые со сливками желтки служат ос-
новой для светлых соусов. Однако 
следует помнить: соус, содержа-
щий сырые яйца, нельзя кипятить!

3.	 СЫР С ГОЛУБОЙ ПЛЕСЕНЬЮ яв-
ляется основой пряных соусов для 
салатов и паст. Если вам нравятся 
такие соусы, советуем использо-
вать рокфор. Что касается сыра 
горгондзола, то в продаже имеют-
ся его разновидности с пряным 
и более мягким вкусом.

4.	 СОК ЦИТРУСОВЫХ придает со
усам приятную кислинку, а мелко 
натертая или нарезанная цедра — 

Когда идет речь о мясном блюде, па-
сте или десерте, соус становится 

желанным дополнением для любого ку-
линарного изыска, а  во многих случа-
ях — и настоящей изюминкой кушанья. 
Недаром бытует мнение, что уровень ре-
сторана определяется вкусовыми ка-
чествами подаваемых соусов. В  за-
ведении высокого класса всегда есть 
специалист по приготовлению соусов, 

и  чаще всего именно он имеет 
в коллективе самый большой 
опыт работы. Дело в том, что 
для приготовления изыскан-

ных соусов требуются специаль-
ные навыки и  знания, а  также 
умение ориентироваться среди 
многочисленных вариаций, ведь 
рецептов соусов существует 
огромное множество. Готовые 
соусы, которые продаются 

в магазинах, у настоящих гурма-
нов не в почете. Их девиз: сделай 

сам! Только так можно проконтро-
лировать качество ингредиен-
тов и убедиться, что в соус не 
попали усилители вкуса и дру-
гие пищевые добавки. Те, кто 
однажды открыл для себя без-
граничные возможности тво-

рить и импровизировать, приго-
тавливая соусы самостоятельно, чаще 

всего обретают новое хобби. Охарак-
теризовать его можно одной фразой: 
«Соус — главное в любом блюде!»

	 РАСТИТЕЛЬНЫЕ МАСЛА (на фото 
слева) найдутся на каждой кухне. 
Без высококачественных сортов 
масла — оливкового холодного от-
жима, масла виноградных косточек 
и масла из ядер грецких орехов — 
салатные соусы, песто или майонез 
не получатся такими вкусными.

1.	 ПОМИДОРЫ — свежие, пюриро-
ванные или вяленые — сообщают 

Соусы — такие разные и такие вкусные 
Хороший соус — хорошее блюдо!
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	 УКСУС, в том числе и модный сей-
час бальзамический, является од-
ним из важнейших ингредиентов 
соуса, особенно салатного. Раз-
ные его сорта значительно отлича-
ются ароматом и степенью кислоты. 
Если вам попадется сливовый или 
абрикосовый уксус, сразу же поку-
пайте! Однако эти сорта, к сожале-
нию, редко встречаются в продаже.

	 ПРЯНЫЕ ТРАВЫ привносят в соус 
весеннюю, свежую нотку. Особен-
но это актуально для соусов с пре-
сным, невыраженным вкусом. Соус 
песто на основе базилика является 
классическим соусом для пасты.

	 СЛИВКИ придают соусу особый 
мягкий вкус. Они прекрасно соче-
таются с любыми продуктами: ово-
щами, рыбой, пастой и фруктами. 
При этом нужно учитывать, что 
для длительной кулинарной обра-
ботки подходят сливки высокой 
жирности — не менее 30 %.

	 ВИНО придает соусам приятную 
кислинку и добавляет множество 
ароматических веществ, которые 
образуются в вине в период его 
созревания. Белое вино или крас-
ное — не важно: используйте для 
приготовления соусов то вино, ко-
торое вам нравится.

	 ЛУК И ЧЕСНОК присутствуют поч-
ти во всех соусах с насыщенным 
вкусом. В сыром виде они придают 
соусу остроту, а если поджарить 
их на сливочном масле — прият-
ную сладость.

свежий цитрусовый аромат. Если 
используется цедра, надо обяза-
тельно покупать фрукты, не под-
вергавшиеся химической обработ-
ке, и хорошо их мыть.

5.	 ГОРЧИЦА — сладкая или 
острая — является обязательной 
составной частью соусов, которые 
подают к жаркому. Соусу винегрет 
она придает приятную остроту 
и бархатистую консистенцию. При 
приготовлении соусов, которые 
предусматривают термическую об-
работку, горчицу добавляют лишь 
в самом конце, в противном слу-
чае соус получается горьким.

6.	 ТУШЕНЫЕ ОВОЩИ — морковь, 
сельдерей и лук — наряду с трава-
ми и пряностями обычно входят 
в состав соусов для жаркого.

7. 	СЛИВОЧНОЕ МАСЛО необходимо 
для создания соуса нежной конси-
стенции. Без него невозможно при-
готовить голландский соус или мас-
ляный соус с красным вином. Также 
во время тушения и загущения мас-
ло передает соусу свой аромат.

	 БУЛЬОН ОБЫЧНЫЙ И БУЛЬОН 
КОНЦЕНТРИРОВАННЫЙ являются 
хорошей основой для питательных 
ароматных соусов. В продаже 
можно найти подходящий вариант 
для любого случая. Но при покупке 
обратите внимание, чтобы в пе-
речне ингредиентов не значились 
усилители вкуса.
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4 Добавить 100 мл 
сухого красного вина 
и, помешивая, ува-
рить до сиропообраз-
ного состояния.  
Процесс повторить 
дважды, каждый  
раз уваривая  
вино.

5 Кости положить 
в винный отвар и по-
сыпать 1 ч. ложкой 
муки. Влить 2 л кури-
ного бульона, чтобы 
кости были покрыты 
им. Довести до кипе-
ния и варить бульон 2 
часа.

6 Бульон процедить 
через сито. Его можно 
использовать в каче-
стве основы для тем-
ных соусов. Вкус мож-
но улучшить 
сливками, красным 
вином, травами и пря-
ностями.

1 11 2 кг нарубленных 
телячьих или говяжьих 
костей прокалить на 
противне, выстланном 
бумагой для выпека-
ния, в течение пример-
но 30 мин на средней 
полке духовки при 
температуре 200 °C.

2 1 кг моркови, 2 луко-
вицы и 150 г корня 
сельдерея очистить 
и нарезать произволь-
но мелкими кусочка-
ми. Разогреть на пли-
те большую кастрюлю, 
карамелизовать в ней 
1 ст. ложку сахара 
и добавить овощи.

3 Смешать овощи с ка-
рамелью и слегка в ней 
потушить. Добавить 
2 ст. ложки томатной 
пасты. Помешивая, ту-
шить до тех пор, пока 
овощи не приобретут 
цвет томатной пасты.

Шаг за шагом 
Маленькие секреты приготовления 
великолепного соуса

Если для гурмана соусы — высший пилотаж, то 
для начинающего кулинара чаще всего они  — 
тайна за семью печатями. Однако нередко приго-
товить соус оказывается гораздо проще, чем при-
нято считать. Для того чтобы готовить вкусные 
соусы, нужно использовать качественные продук-
ты и, кроме того, иметь острое обоняние, а порой 
и завидное терпение. Может пройти достаточно 
много времени, прежде чем аромат соуса в про-
цессе уваривания раскроется во всем своем ве-
ликолепии. Если вы любите ароматные соусы, 
особенно вкусной основой для них станет кон-
центрированный мясной бульон. Для разновид-

ностей соусов к пасте основой является томат-
ный соус. Вечно занятым поварам основные 
соусы упрощают жизнь: их можно приготовить 
в  большом количестве, разделить на порции 
и заморозить. Такой прием, разумеется, не под-
ходит для майонеза. Этот соус всегда использу-
ется в день приготовления — свежим! И не надо 
думать, что приготовить его так уж сложно: бла-
годаря постоянному взбиванию майонез быстро 
становится густым. Соусам, которые должны за-
густеть, нужно немного «помочь». Существует 
два простых способа приготовить соусы необхо-
димой консистенции.

Готовим темный мясной бульон-основу
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Готовим томатный соус

1 500 г спелых мяси-
стых помидоров кре-
стообразно надрезать, 
обдать кипятком, снять 
кожицу, удалить семе-
на и плодоножки. Наре-
зать мякоть кубиками.

2 Очистить 1 репча-
тую луковицу и по же-
ланию 1 зубчик чесно-
ка и нарезать 
маленькими кубика-
ми. Разогреть 2 ст. 
ложки оливкового 
масла и поджарить 
в нем кубики лука.

3 Чеснок обжарить 
вместе с луком. Доба-
вить 1 ч. ложку сахара, 
помидоры, приправить 
солью, черным перцем 
и, не накрывая сково-
роду крышкой, варить 
на среднем огне в те-
чение 30 минут.

4 Вымыть 1 2 пучка ба-
зилика, листья обо-
рвать и нарезать поло-
сками. Соус 
приправить солью 
и черным перцем, до-
бавить базилик.

Придаем соусу густую консистенцию

1 Для загущения сли-
вочным маслом кусоч-
ки охлажденного в хо-
лодильнике сливочного 
масла при непрерыв-
ном помешивании вве-
сти в горячий, но не ки-
пящий соус (например, 
мясной сок, выделяю-
щийся в процессе жар-
ки), пока соус слегка 
не загустеет.

2 Для загущения 
с помощью пищевого 
крахмала развести 
крахмал в неболь-
шом количестве во-
ды. Затем влить его 
в соус, довести до ки-
пения и несколько 
минут варить на сла-
бом огне, пока соус 
не приобретет желае-
мую густоту.

Готовим домашний майонез

1 Все ингредиенты 
должны иметь комнат-
ную температуру. 
В глубокую миску вы-
лить 1 свежий желток. 
Влить 1 ст. ложку ли-
монного сока.

2 Добавить 1 ст. ложку 
белого винного уксуса, 
1 2 ч. ложки соли и по 
желанию 1—2 ч. лож-
ки дижонской горчицы. 
Смесь взбить взбивал-
кой или миксером до 
состояния пены.

3 По каплям подме-
шать 80 мл раститель-
ного масла до загуще-
ния. Помешивая, 
влить тонкой струйкой 
еще 70 мл раститель-
ного масла.

4 Майонез взбить до 
кремообразного со-
стояния, приправить 
черным перцем, со-
лью, по желанию — 
травами, анчоусной 
пастой или тертой це-
дрой лайма.



124

Ингредиенты Приготовление

Совет

НА 1 РАЗЪЕМНУЮ ФОРМУ (ДИАМЕТР 26 СМ)

1	 Для теста смешать муку с сахаром, какао и щепот-
кой соли, сформовать горкой на рабочей поверхности 
и в центре сделать углубление. Яйцо вылить в углуб
ление, а вокруг яйца разложить кусочки сливочно-
го масла.

2	 Добавить примерно 40 мл теплой воды и все ингреди-
енты хорошо нарубить ножом до состояния мелкой 
крошки. Быстро замесить холодными руками ровное 
тесто и  сформовать его в  шар. Завернуть в  фольгу 
и примерно на 30 мин поставить в холодильник.

3	 Для покрытия смешать творог с апельсиновой цедрой, 
сахаром и ванильным сахаром. Добавить яйца, желт-
ки и сливки.

4	 Духовку предварительно нагреть до 200 °C. Разъем-
ную форму смазать жиром. Тесто тонко раскатать на 
посыпанной мукой рабочей поверхности и выложить 
его в форму, формируя край высотой примерно 4 см. 
Выложить в форму творожный крем и выпекать пирог 
в духовке на средней полке в течение 20 минут.

5	 Острым ножом провести между краем теста и начин-
кой, чтобы пирог мог равномерно подходить. Темпе-
ратуру в духовке снизить до 160 °C и выпекать пирог 
еще 60 минут.

6	 Для карамельного соуса разогреть сахар с 1 ст. лож-
кой воды в кастрюле и, помешивая, карамелизовать 
до золотисто-коричневого цвета. Добавить сливки 
и сливочное масло и при постоянном помешивании 
варить, пока масса не загустеет. Приправить щепот-
кой соли и отставить.

7	 Чизкейк вынуть из духовки и дать ему остыть. По же-
ланию покрыть засахаренными ломтиками апельси-
на. Перед подачей к столу сбрызнуть карамельным 
соусом. Карамельный соус также замечательно под-
ходит к мороженому, вафлям, пудингу и маффинам.

Для теста:
250 г муки

60 г сахара
1 ст. ложка какао-порошка

Соль
1 яйцо

125 г охлажденного сливочного 
масла (маленькими кусочками)

Для покрытия:
1 кг творога

Тертая цедра 1 апельсина
200 г сахара

1 пакетик ванильного сахара
4 яйца

2 желтка
50 г сливок 10—15 %-ной жирности

Для карамельного соуса:
100 г сахара

100 г сливок 10—15 %-ной 
жирности

1 ст. ложка сливочного масла
Соль

Кроме того:
Сливочное масло для смазывания 

формы
Мука для посыпания рабочей 

поверхности

Творожный пирог очень вкусен сам по себе, но с  карамелью он становится абсолютным 
фаворитом

Чизкейк 
с карамельным соусом
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Ингредиенты Приготовление

Совет

НА 12 ФОРМОЧЕК

1	 Для кексов смешать муку, пекарский порошок и мо-
лотый миндаль. Сливочное масло и сахар взбивать 
с помощью миксера в миске, пока сахар не раство
рится. Добавить яйца и щепотку соли. Добавить смесь 
с  мукой и, не прекращая взбивания, влить молоко 
и замесить пластичное тесто.

2	 Духовку предварительно нагреть до 160 °C. Смазать 
жиром 12 маленьких формочек для кексов и посыпать 
их мукой. Заполнить формы тестом и выпекать кексы 
в духовке на средней полке примерно 30 мин, пока 
они не станут золотисто-коричневыми.

3	 Для апельсинового соуса вымыть горячей водой апель-
сины, вытереть их насухо и срезать цедру специаль-
ным ножом для цедры. Все апельсины разрезать по-
полам и выжать сок.

4	 Апельсиновый сок, помешивая, нагревать с апельси-
новым ликером и сахаром в маленькой кастрюле, по-
ка сахар не растворится. Смесь пропустить через сито 
и вылить обратно в кастрюлю. Добавить сердцевину 
ванили и апельсиновую цедру, проварить в течение 
нескольких минут и снять с плиты.

5	 Миндальные кексы вынуть из духовки, дать им остыть 
и выложить на кухонную решетку. Сбрызнуть каждый 
1 ч. ложкой апельсинового ликера и отставить на не-
сколько минут. Кексы разложить поверх соуса и сбрыз-
нуть небольшим количеством апельсинового соуса. По 
желанию украсить апельсиновой цедрой и подавать на 
стол слегка теплыми. Апельсиновый соус также мож-
но подать к пудингу из манной крупы и панакоте.

Для миндальных кексов:
200 г муки

2 ч. ложки пекарского порошка
50 г молотого миндаля

125 г размягченного сливочного 
масла

100 г сахара
4 яйца

Соль
150 мл молока

80 мл апельсинового ликера 
(например, «Grand Marnier»)

Для апельсинового соуса:
6 апельсинов

3 ст. ложки апельсинового ликера 
(например, «Grand Marnier»)

5 ст. ложек сахара
Сердцевина 1 2 стручка ванили

Кроме того:
Сливочное масло для смазывания 

формочек
Мука для посыпания

Они действительно на вес золота: в дуэте с нежным апельсиновым соусом эти кексики, вне 
всякого сомнения, заслуживают наивысшей оценки!

Миндальные кексики 
с апельсиновым соусом
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