
Êóïðèí, Îëåñÿ.
Íîâûé ãîä ñ àêöåíòîì / Îëåñÿ Êó-

ïðèí. — Ìîñêâà : Ýêñìî, 2018. — 208 ñ. : 

èë. — (Èíñòàêóëèíàðèÿ).

Ñàìûé äîëãîæäàííûé ïðàçäíèê íèêàê íå ìîæåò 

îáîéòèñü áåç êðàñèâî íàêðûòîãî ñòîëà, áåç ñåðäå÷íûõ 

ïîçäðàâëåíèé è ìíîãî÷èñëåííûõ ïîæåëàíèé, à ñàìîå 

ãëàâíîå — áåç ïðàçäíè÷íûõ áëþä. Çàäîëãî äî ïðàçä-

íèêà ïðèíÿòî çàäóìûâàòüñÿ î òîì, ÷òî æå ïðèãîòîâèòü 

äëÿ íîâîãîäíåãî âå÷åðà, ïîäîëãó ëèñòàòü êóëèíàðíûå 

êíèãè, äåëàòü çàêëàäêè è ðàçìûøëÿòü, ÷òî êëþêâó â 

ýòîì ðåöåïòå ìîæíî çàìåíèòü áðóñíèêîé, çàãîòîâëåí-

íîé ïðîøëîé îñåíüþ. 

Îëåñÿ Êóïðèí è åå êîòû çíàþò òîëê â óãîùåíèÿõ, 

çíàþò, ÷òî ïðàçäíè÷íî-íîâîãîäíÿÿ ïîðà — ýòî âðåìÿ 

òåïëûõ ïëåäîâ, èìáèðíûõ ïðÿíèêîâ, ñûòíûõ èðëàíä-

ñêèõ ïèðîãîâ è òåðïêîãî ãëèíòâåéíà. 

Ìû æåëàåì âàì ñ÷àñòëèâîãî Íîâîãî ãîäà íà âñåõ 

ÿçûêàõ ìèðà!

ÓÄÊ 641.55
ÁÁÊ 36.997

Ê92

ISBN 978-5-699-82783-1

© Êóïðèí Î., òåêñò, ôîòî, 2018
© Îôîðìëåíèå. ÎÎÎ «Èçäàòåëüñòâî «Ýêñìî», 2018

Âñå ïðàâà çàùèùåíû. Êíèãà èëè ëþáàÿ åå ÷àñòü íå ìîæåò 

áûòü ñêîïèðîâàíà, âîñïðîèçâåäåíà â ýëåêòðîííîé èëè 

ìåõàíè÷åñêîé ôîðìå, â âèäå ôîòîêîïèè, çàïèñè â ïàìÿòü 

ÝÂÌ, ðåïðîäóêöèè èëè êàêèì-ëèáî èíûì ñïîñîáîì, à 

òàêæå èñïîëüçîâàíà â ëþáîé èíôîðìàöèîííîé ñèñòåìå 

áåç ïîëó÷åíèÿ ðàçðåøåíèÿ îò èçäàòåëÿ. Êîïèðîâàíèå, 

âîñïðîèçâåäåíèå è èíîå èñïîëüçîâàíèå êíèãè èëè åå ÷àñòè áåç 

ñîãëàñèÿ èçäàòåëÿ ÿâëÿåòñÿ íåçàêîííûì è âëå÷åò óãîëîâíóþ, 

àäìèíèñòðàòèâíóþ è ãðàæäàíñêóþ îòâåòñòâåííîñòü.

Èçäàíèå äëÿ äîñóãà

ÈÍÑÒÀÊÓËÈÍÀÐÈß

Êóïðèí Îëåñÿ

ÍÎÂÛÉ ÃÎÄ Ñ ÀÊÖÅÍÒÎÌ

Îòâåòñòâåííûé ðåäàêòîð À. Áðàòóøåâà
Õóäîæåñòâåííûé ðåäàêòîð Å. Ìèøèíà
Äèçàéí è âåðñòêà Þ. Àíîõèíîé
Òåõíè÷åñêèé ðåäàêòîð Ò. Àíîõèíà
Êîððåêòîð Ë. Âîðîáüåâà
Ïðåïðåññ À. Áåëüòèêîâ

Âî âíóòðåííåì îôîðìëåíèè èñïîëüçîâàíû
ôîòîãðàôèè è èëëþñòðàöèè:
Mark Carrel, Romanova Ekaterina, Alvaro German Vilela,
Francesco Cantone, Nik Merkulov / Shutterstock.com 
Èñïîëüçóåòñÿ ïî ëèöåíçèè îò Shutterstock.com

Ïîäïèñàíî â ïå÷àòü 09.08.2018. Ôîðìàò 84x1001/
16

.

Ïå÷àòü îôñåòíàÿ. Óñë. ïå÷. ë. 20,22. 

Òèðàæ          ýêç. Çàêàç

ООО «Издательство «Эксмо»

123308, Москва, ул. Зорге, д. 1. Тел.: 8 (495) 411-68-86.

Home page: www.eksmo.ru     E-mail: info@eksmo.ru

�ндіруші: «ЭКСМО» А�Б Баспасы, 123308, М�скеу, Ресей, Зорге к!шесі, 1 "й.

Тел.: 8 (495) 411-68-86.

Home page: www.eksmo.ru     E-mail: info@eksmo.ru.

Тауар белгісі: «Эксмо»

Интернет-магазин : www.book24.ru

Интернет-д�кен : www.book24.kz

Импортёр в Республику Казахстан ТОО «РДЦ-Алматы».

�аза<стан Республикасында=ы импорттаушы «РДЦ-Алматы» ЖШС.

Дистрибьютор и представитель по приему претензий на продукцию, 

в Республике Казахстан: ТОО «РДЦ-Алматы»

�аза<стан Республикасында дистрибьютор ж�не !нім бойынша арыз-талаптарды 

<абылдаушыныF !кілі «РДЦ-Алматы» ЖШС,

Алматы <.,  Домбровский к!ш.,   3«а», литер Б, офис 1.

Тел.: 8 (727) 251-59-90/91/92;  E-mail: RDC-Almaty@eksmo.kz

�німніF жарамдылы< мерзімі шектелмеген.

Сертификация туралы а<парат  сайтта: www.eksmo.ru/certifi cation

Сведения о подтверждении соответствия издания согласно законодательству РФ 

о техническом регулировании можно получить на сайте Издательства «Эксмо»

www.eksmo.ru/certifi cation

�ндірген мемлекет: Ресей. Сертификация <арастырылма=ан

З
на

к информационной продукции

  со
гласно Ф

едеральному закону от 29.12.2010 г.
 N

 4
36

- Ф
З

 



Оигоя Кумнжк

Новый год
о Язцгкплй





Москва

2018

Оигоя Кумнжк

Новый год
о Язцгкплй





Посвящается Н.
Моей большой любви, 

моему другу и дегустатору.



От автора ................................................9

Вводная часть
Как снять и заготовить  

цедру цитрусовых ................................13

Как очистить орехи  

и  приготовить ореховую муку ............13

Как работать с сахарным сиропом  ....14

Как работать с желатином:  

листовой, порошковый  .......................17

Как сделать экстракт дома:  

ваниль, мята  ........................................18

Как пересчитать количество 

ингредиентов на  размер формы .........18

Рецепты
д/ САЛАТЪ И ЗАКУСКИ
Домашний майонез..............................27

Паштет из куриной печени 

с луковым мармеладом .......................28

Печеночный торт ..................................31

Фаршированные шампиньоны ............35

Картофельный рулет ............................36

Сельдь под шубой, рулет .....................39

Салат в апельсиновых  

корзинках ..............................................42

CлвгндЯкжг

Оливье ...................................................45

Салат из печеного баклажана 

с  курицей и гранатом ..........................46

е/ МЮСО
Как выбрать мясо .................................52

Как разморозить мясо .........................52

Как запекать мясо ................................53

Степени прожарки  

и  готовность мяса .................................53

Время приготовления мяса .................55

Кролик с овощами ................................56

Ростбиф ..................................................59

Закрытый пирог с говядиной  

и свининой ............................................61

Говяжий рулет с яйцом........................65

Буженина с чесноком  

и сливочным хреном ...........................66

ж/ ПТИХА
Как выбрать птицу ...............................70

Как хранить птицу дома .....................71

Утка в апельсиново-медовой  

глазури ..................................................72

Индейка «Веллингтон» ........................75

Гусь с яблоками и черносливом .........77

Цыплята в беконе .................................81

Куриный рулет с грибами ...................82

6  СОДЕРЖАНИЕ



з/ РЪБА
Как правильно выбрать рыбу .............88

Как чистить и разделывать рыбу .......88

Лосось слабой соли ...............................90

Слоеный пирог с лососем  

и шпинатом ..........................................93

Лосось в кунжуте 

с брусничным соусом ...........................94

Жареный карп по-чешски ...................97

Маринованная треска по-датски .......98

и/ ПРЮНИКИ И ПЕЦЕНЫЕ
Классическая глазурь  

для пряников ...................................... 103

Пряничный домик  

и печенье «Игрушки на елку» ........... 105

Линцерское печенье ........................... 111

Ишлерские талеры ............................. 112

Рождественские пряники .................. 117

Шоколадно-мятные  

пряники «Зимние» ............................. 118

Орешки со сгущенкой ........................ 121

Домашняя вареная сгущенка............ 122

к/ КЕКСЪ И ДРУГАЮ  
ВЪПЕЦКА
КЕКСЫ ................................................. 129

Как работают ингредиенты .............. 129

Температура........................................ 133

ДРОЖЖЕВОЕ ТЕСТО .......................... 135

Дрожжи  .............................................. 135

Приготовление дрожжевого  

теста ..................................................... 136

Шотландский «Данди» ....................... 138

Итальянский пандоро ........................ 141

Норвежский миндальный пирог ...... 145

Синнабон с яблоками  

и карамелью ....................................... 147

Австрийские булочки бухтельн ........ 150

Венок с корицей.................................. 153

Финская пулла .................................... 154

Штоллен .............................................. 157

Штрудель ............................................. 159

Краффин с нутеллой .......................... 162

л/ ТОРТЪ И ДЕСЕРТЪ
Апельсиновый медовик ..................... 167

Рождественское полено ...................... 171

Торт «Рождественская свеча» ............ 173

Имбирный чизкейк ............................ 176

Крем-брюле ......................................... 179

Домашний марципан ........................ 180

Шоколадные трюфели  

с фундуком .......................................... 185

Карамельные конфеты ....................... 186

м/ НАПИТКИ
Горячий шоколад ................................ 193

Какао с острым перцем ..................... 194

Эгг-ног ................................................. 197

Облепиховый чай ............................... 198

Классический глинтвейн ................... 201

Имбирная настойка ........................... 202

Заключение ......................................... 204

Указатель ............................................. 206

СОДЕРЖАНИЕ 7





У праздника нет национальности, но есть небольшой акцент. Сначала он 

будет похож на австрийские булочки с персиковым джемом и  немного 

на пышный итальянский пандоро, затем отчетливо станут слышны нот-

ки шотландского кекса, и уже после он будет напоминать карпа, приго-

товленного по-чешски, или даже классический английский ростбиф.

А когда первый месяц зимы приблизится к концу, в окне соседнего дома 

всю ночь будет светить гирлянда, сначала тревожно, быстро-быстро 

переливаясь цветными огоньками, а потом медленно, размеренно мигая 

лампочками. В городе на всех проспектах и переулках появятся елоч-

ные базары, в маленьких магазинчиках гостей станут угощать горячим 

какао, а дома нас, как и прежде, будут ждать коты, только теперь нахох-

лившись и округлив щеки, соответствуя температуре декабря. 

На кухне настанет время для норвежского кекса с густым ореховым 

вкусом, для бабушкиного печенья с начинкой из вареной сгущенки 

и маленьких шоколадных конфет, без которых не обходится ни один 

австрийский семейный праздник.

Тридцать первого утром обязательно пойдет снег, а если нет, то мы 

вырежем из  бумаги и развесим по комнатам снежинки. Накануне наря-

дим игрушками и конфетами елку, завернем и спрячем подарки, чтобы 

хвостатые не  посмотрели их раньше времени. А вечером сначала сядем 

за  стол, чтобы проводить старый год, но так и останемся за разговора-

ми и ужином встречать новый. Будет тепло от горящих на столе свечей, 

от  поздравлений и от того, что маленькая семейная традиция – соби-

раться вместе на  праздники – останется с нами и на следующий год.

С любовью к еде и уважением  
к читателю, Олеся Куприн

Оп ЯвплнЯ
Новый год уже скоро, и даже если сейчас октябрь или июль,  

праздНик обязательНо Наступит. и Не важНо, отмечаете ли вы 

рождество в  последНюю Неделю декабря или разворачиваете  

НовогодНие подарки первым яНварским утром, всех и каждого 

объедиНяет ожидаНие чего-то большего, долгождаННого, похожего 

На  чудо, которое может произойти только зимой. 
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и  оставить на один-два дня при ком-

натной температуре. Цедра свернется 

и  хорошо подсохнет. После этого ее 

можно будет переложить в баночку, 

лучше всего с пробковой крышкой, что-

бы цедра «не задохнулась». 

Сушеную цедру заваривают кипятком 

и через некоторое время, предвари-

тельно отжав, добавляют в выпечку 

или настаивают с алкоголем, на это 

требуется несколько часов, а затем так-

же добавляют во время замеса теста.

КАК ОЧИСТИТЬ ОРЕХИ 
И  ПРИГОТОВИТЬ ОРЕХОВУЮ 
МУКУ
Часто для рецепта требуются очищен-

ные орехи. Для разных видов орехов 

подходят свои способы очистки, и о  них 

ниже. 

Миндаль. Чтобы очистить  миндаль, 

необходимо сложить его в сотейник 

и  залить кипятком, этот способ называ-

ется бланшировкой. Варить 1–2 мину-

ты, а затем снять с плиты и слить воду. 

Очищается миндаль легким нажатием 

на ядро, шкурка легко отделится. 

Грецкий орех. Его чистят двумя спосо-

бами, первый предполагает заварива-

ние кипятком. Орехи сложить в миску, 

залить кипятком и оставить на 5–7  ми-

нут, после чего слить воду и очистить 

каждый орех. Второй способ – это обжа-

ривание, орехи держат на раскаленной 

сковороде, постоянно помешивая, с об-

жаренного ореха шкурка должна также 

КАК СНЯТЬ И ЗАГОТОВИТЬ 
ЦЕДРУ ЦИТРУСОВЫХ
Если мы говорим о свежей цедре, кото-

рая снимается с цитруса и добавляется 

в тесто непосредственно перед выпе-

канием, то это именно цветная часть 

плода, желтая, оранжевая или зеле-

ная – верхний шершавый слой. За ним 

идет белый слой, он горький и непри-

ятный на вкус, очень важно стараться 

не задеть его при работе с цитрусами.

Перед снятием цедры плод нужно 

хорошо помыть, используя щетку, так 

как цитрусы часто обрабатывают хи-

мическими составами для увеличения 

срока хранения и улучшения внешнего 

вида. Подготовленный плод натирают 

на мелкой терке, немного поворачивая 

его, чтобы охватить всю поверхность. 

Свежую цедру, снятую с помощью 

терки, лучше долго не хранить, а ис-

пользовать сразу после снятия, тогда 

ее вкус и аромат будут максимально 

сильными.

Но цедру можно и засушить на мно-

го месяцев вперед, например, для тех 

дней, когда зима закончится, а о ней 

непременно надо будет вспомнить. 

Для  заготовки цедры плод надо очи-

стить, мякоть можно использовать для 

сока или просто съесть. А вот кожуру 

нужно разделить на небольшие кусоч-

ки, острым ножом срезать максималь-

ное количество белого слоя, а затем 

полученные тонкие корочки нарезать 

на короткие тонкие полоски толщиной 

не более 1 мм. Далее разложить подго-

товленную цедру на бумаге или  доске 
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легко отделиться, но,  возможно, это 

произойдет не на всем ядре, и неболь-

шая часть останется. 

Фундук. Лесной орех можно обжарить 

на сковороде или подержать в духовке, 

раскаленной до 190 °С, 8–10 минут. По-

сле чего переложить орехи на  одну по-

ловину полотенца и накрыть их второй 

половиной, а затем просто перетереть 

между слоями ткани. Большая часть 

или почти вся шелуха отделится. 

Арахис, кешью и еще несколько видов 

орехов, как правило, продаются уже 

очищенными.

Ореховая мука. Это орехи мелкого по-

мола. А значит, если у  вас есть блендер 

и немного терпения, то вы легко може-

те приготовить такую муку дома. 

Как правило, домашняя мука готовит-

ся непосредственно перед использова-

нием, чтобы сохранялись ее полезные 

качества и вкусовые свойства. 

Рассмотрим приготовление ореховой 

муки на примере самой распростра-

ненной – миндальной. Для нее орехи 

бланшируйте, очистите от кожуры. 

Затем подсушите на сковороде или 

в  духовке несколько минут. Самое важ-

ное на этом этапе именно подсушить 

орехи, а не обжарить. Затем орехи 

складывают в блендер и измельчают 

на  высокой скорости. 

В зависимости от  рецепта муку ис-

пользуют сразу после помола или 

просеивают через сито, чтобы удалить 

крупные кусочки. Крупные части сно-

ва возвращают в блендер или кофе-

молку и перемалывают до  нужного 

размера. 

Для всех других видов орехов первым 

этапом будет очистка от кожуры, без 

бланширования, а далее измельчение 

в  блендере. 

КАК РАБОТАТЬ  
С САХАРНЫМ СИРОПОМ 
Для приготовления сахарного сиро-

па не требуется знание сложных тех-

ник или специального кондитерского 

инвентаря. Конечно, если у вас есть 

термометр, вам будет намного проще 

работать с сиропом, но если его нет, 

то  для таких случаев существуют раз-

личные методы распознавания степени 

нагрева сиропа. 

Сироп состоит из двух ингредиентов – 

сахара и воды, а значит, никаких слож-

ных продуктов вам не потребуется. 

Соотношение этих двух ингредиентов 

может быть самое разное и определяет-

ся рецептом, с которым вы работаете. 

СТАДИИ ВАРКИ СИРОПА 

Жидкий сахарный сироп – это первая 

стадия, на которой сахар уже рас-

творился, но сама масса совершенно 

не  густая, хоть и липкая на ощупь. 

Температура не превышает 15–20 °С. 

Соотношение сахара и воды 1:1.

Тонкая нить – сахар на этой стадии 

уже кипит, вода испаряется, температу-

ра порядка 100 °С. Если взять немного 
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