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И КАПЕРСАМИ  903

СОУС ТАРТАР  903

ЗЕЛЕНЫЙ МАЙОНЕЗ  903

Соус айоли  904

Заправка с голубым сыром  904

Густая заправка с черным 
перцем  904

Японская салатная заправка  905

Заправка по-фермерски  905

Заправка «Тысяча островов»  906

Базиликовое масло  906

Апельсиновое масло  907

Масло, ароматизированное 
зеленым луком  907

Масло с паприкой  907

Смешанный зеленый салат  907

Тайский столовый салат  908

Салат с копченым тофу 
и сельдереем  908

Салат «Цезарь»  908

Салат айсберг с заправкой 
«Тысяча островов»  909

Салат шеф-повара  909

Греческий салат  910

Салат эндивий с сыром рокфор 
и грецкими орехами  910

Салат «Кобб»  913

Салат тако  913

СОУС ТАКО  914

Салат из шпината с теплой 
заправкой  914

Грибы, свекла и молодая 
зелень с сыром робиола 
и грецкими орехами  917

Салат из яблок и водяного 
кресса 917 

Салат из молодого шпината, 
авокадо и грейпфрута  918

Салат «Уолдорф»  918

Салат из сельдерея и 
кислых яблок  918

Салат из чайота с 
апельсинами  919

Летний дынный салат 
с прошутто  919

Салат из лука и огурцов  919

Классический польский 
салат с огурцами  920

Салат «Коул-Сло»  920

Марокканский морковный 
салат  920

Салат из кукурузы и хикамы  921

Салат из хикамы  921

Салат с зеленой папайей  921

Суномоно (салат с огурцом и 
водорослями вакаме)  922

Салат с дайконом  922

Огуречный салат  922

Огуречно-йогуртовый салат  923

Салат с курицей  923

Салат с курицей в стиле Хью 924 

ХРУСТЯЩИЙ ЛУК-ШАЛОТ  924

Салат из тунца  924

Салат из яиц  925

Салат из ветчины  925

Креветочный салат  925

Салат из пасты с винегретной 
заправкой с песто  925

Картофельный салат 
в европейском стиле  926

Картофельный салат  926

Салат с жареным хлебом в стиле 
Восточного Средиземноморья  926

Хлебный салат с помидорами 
(панцанелла)  927

Салат из помидоров 
с моцареллой  928

Жареные перцы  928

Салат из зеленой чечевицы  928

ВАРИАНТ  928

Салат из бобовых  929

Теплый салат из коровьего 
гороха  929

Рисовый салат с карриd  930

Морепродукты в соусе 
равиготe  930

Глава 28  Бутерброды и сэндвичи

Клубный сэндвич CIA 
(Американского кулинарного 
института)  934

Филадельфийский сэндвич 
из целой булки  934

Куриный гамбургер  936

Сэндвич с говядиной барбекю  936

Открытый бутерброд с индейкой и 
луком в кисло-сладком соусе  937

Горячий сэндвич с сыром и 
ветчиной (Крок-месье)  937

Сэндвич с баклажаном 
и прошутто  939

НАЧИНКА ИЗ МАРИНОВАННЫХ 

БАКЛАЖАНОВ  939

Сэндвич с жареными овощами 
и сыром манчего  940

Сэндвич «Три сыра»  940

Сэндвич «Рубен»  942

Темпе «Рубен»  942

Сэндвич с огурцом, сливочным 
сыром и зеленью  943

Сэндвич с водяным крессом 
и зеленью  943

Яблочный сэндвич с карри  943

Сэндвич с грушами 
и горгонзолой  944

Сэндвич с помидорами и 
сметаной с орегано  944

Глава 29  Закуски и hors d’oeuvre

Мусс из копченой семги  953

Мусс из голубого сыра  953

МУСС ИЗ КОЗЬЕГО СЫРА  953

Пико-де-гальо («Клюв петуха»)  953

Сальса верде асада  954

Сальса верде круда  954

Красная сальса (сальса роха)  954

Сальса из папайи и черной 
фасоли  955

Сальса из грейпфрута  955

Соус «Камберленд»  955

Азиатский макательный соус  956
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Соевый соус с кинзой 
и лаймом  956

Вьетнамский макательный 
соус  956

Макательный соус 
для спринг-роллов  957

Огуречно-йогуртовый соус  957

Гуакамоле  958

Хумус с тахини  958

Бабагануш  958

Харисса  959

Тапенад  959

Зоуг (пряная паста из Йемена)  960

Острая горчица  960

Васаби  960

Конфитюр из жареного 
красного перца  961

Клюквенная приправа  961

Манговое чатни  961

Луковая приправа с карри  962

Маринованный имбирь  962

Маринованный красный лук  962

Чипсы из тортильи  962

Севиче из гребешков  963

Севиче в стиле «Акапулько»  963

Тарелка с копченой семгой  965

Карпаччо из тунца  965

Креветки с кокосом, орехами 
макадамия и имбирным 
соевым соусом  966

Клемы «Казино»  966

Крабовые лепешки 
по-чесапикски  969

Жареные креветки с чесноком  969

Фаршированные креветки  970

Самоса  970

Кейки с тофу, грибами портобелло 
и кетчупом с манго  971

Пескадо фрито (жареная рыба)  972

Мидии с белым вином и луком-
шалотом (а-ля мариньер)  975

Салат из тунца с фасолью  975

Молодые кальмары в соусе с 
чернильной жидкостью  976

Осьминог по-галисийски  976

Жареная креветочная паста 
с сахарным тростником  977

Штрудель с лесными 
грибами, козьим сыром 
и соусом мадера  978

Лепешки из черной фасоли  979

Омлет с картофелем 
(Испанская тортилья) 979 

Блинчики весенние 
(спринг-ролл)  980

Калифорнийские роллы 
(блинчики)  981

Блинчики по-вьетнамски 
с салатом  981

Карпаччо из говядины  982

Сатай из говядины 
с арахисовым соусом  982

Телятина с тунцом  983

Салат из лобстеров со 
свеклой, манго, авокадо 
и апельсиновым маслом  983

Пирог со свининой с перцем 
по-галисийски  984

Глава 30  Мясные блюда 
холодного цеха

Террин из лосося 
и морепродуктов  993

МУСЛИН ИЗ КАМБАЛЫ  993

«Бабушкин паштет»  994

Заливное  995

Террин из курицы и раков  996

РАКОВАЯ ЭССЕНЦИЯ  996

Паштет по-деревенски   998

Рулет из свиной вырезки  999

МЯСНОЙ РАССОЛ  999

Куриный галантин  1000

Террин из фуа-гра  1001

РУЛЕТ ИЗ ФУА-ГРА  1001

Террин из оленины  1002

Утиный террин с фисташками 
и сушеной черешней  1002

Паштет из куриной печени  1004

Террин из утятины и копченой 
ветчины  1004

Паштетное тесто  1006

ПАШТЕТНОЕ ТЕСТО, 

АРОМАТИЗИРОВАННОЕ 
ШАФРАНОМ  1006

Паштет из морепродуктов 
в тесте  1008

Овощной террин с козьим 
сыром  1010

Паштетные специи  1011

Гравлакс  1011

Глава 31  Организация выпечки 
на рабочем месте

Яичная болтушка  1023

Простой сироп  1023

ПРОСТОЙ КОФЕЙНЫЙ СИРОП  1023

ПРОСТОЙ СИРОП, 

АРОМАТИЗИРОВАННЫЙ 

ЛИКЕРОМ  1023

Крем шантийи (взбитые сливки 
для гарнирования)  1023

Меренга обыкновенная  1024

Швейцарская меренга  1024

Итальянская меренга  1024

Глава 32  Дрожжевой хлеб

Базовый рецепт несдобного 
теста  1033

Багеты  1033

Круглые булки  1034

Фокачча  1034

Большие круглые булочки  1036

Чиабатта  1036

Пита  1037

Основа для пиццы из муки 
семолина 1037 

ПИЦЦА «МАРГАРИТА»  1037

ПИЦЦА СО ШПИНАТОМ  1037

Индийские лепешки наан  1039

Булочки с мягким сыром 
и укропом  1039

Бриоши  1040

БРИОШЬ А-ТЕТ  1040

Хлеб с изюмом и коричной 
завитушкой  1043

Хала из трех косичек  1044

Мягкие мини-булочки 1045 

Сладкое тесто  1045

Булочки с корицей  1046

Глава 33  Сдобное и жидкое тесто

Базовый рецепт теста 
(«3-2-1»)  1070

Бисквиты на пахте  1070

Лепешки на сливках  1072

СЛИВОЧНЫЕ ЛЕПЕШКИ 
С ИЗЮМОМ  1072

ВЕТЧИННО-СЫРНЫЕ ЛЕПЕШКИ 
НА СЛИВКАХ  1072

Ирландский содовый хлеб  1072

Блины на пахте  1073

КЛАССИЧЕСКИЕ ВАФЛИ  1073

БАНАНОВЫЕ БЛИНЫ  1073

ОЛАДЬИ С ШОКОЛАДНОЙ 
КРОШКОЙ  1073

ОЛАДЬИ С ШОКОЛАДНОЙ КРОШКОЙ

ЧЕРНИЧНЫЕ БЛИНЫ  1073

ОВСЯНЫЕ БЛИНЫ  1073

Жареный хлеб (пури)  1074

Джонни-кейк (сладкие оладьи 
из кукурузной муки)  1074

Креп-сюзетт  1075

ДЕСЕРТНЫЕ КРЕПЫ  1076

Слоеное тесто  1076

Слоеное тесто быстрого 
приготовления  1077
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Классические маффины 
(маленькие порционные 
кексы)  1078

КЛЮКВЕННО-АПЕЛЬСИНОВЫЕ 
МАФФИНЫ  1078

ЧЕРНИЧНЫЕ МАФФИНЫ  1078

Маффины с отрубями  1078

Кукурузные маффины  1079

КУКУРУЗНЫЙ ХЛЕБ  1079

Банановый хлеб с орехами  1079

Тыквенный хлеб  1081

Фунтовый кекс  1081

«Дьявольский» (темный) 
бисквит  1082

«Ангельский» (светлый) 
бисквит  1082

Ванильный бисквит  1083

ШОКОЛАДНЫЙ БИСКВИТ  1083

Шоколадный бисквит XS  1083

Чизкейк  1084

ПОДЛОЖКА ИЗ КРЕКЕРОВ  1084

Заварное тесто  1084

ГУЖЕРЫ (ЗАВАРНЫЕ ПИРОЖНЫЕ 
С СЫРОМ ГРЮЙЕР)  1085

Эклеры  1085

ШОКОЛАДНЫЕ ЭКЛЕРЫ  1085

Профитроли  1085

ПРОФИТРОЛИ С МОРОЖЕНЫМ  1085

Тесто для печенья («1-2-3»)  1086

Миндальные бискотти с анисовым 
экстрактом  1086

Печенье-ромбики с орехами 
пекан  1088

Печенье с шоколадной 
крошкой  1088

ПЕЧЕНЬЕ С ВИШНЕВО-ШОКОЛАДНОЙ 
КРОШКОЙ  1088

Печенье мадслайд  1089

Овсяное печенье с изюмом  1089

Ореховое печенье  1090

Шоколадные брауни  1090

Глава 34  Кастарды, сливочные 
кремы и муссы 

Ванильный соус  1098

Заварной крем  1098

ШОКОЛАДНЫЙ ЗАВАРНОЙ КРЕМ  1098

Крем для суфле  1099

Крем-брюле  1099

Крем-карамель  1100

Ванильное мороженое  1103

ШОКОЛАДНОЕ МОРОЖЕНОЕ  1103

КОФЕЙНОЕ МОРОЖЕНОЕ  1103

МАЛИНОВОЕ МОРОЖЕНОЕ  1103

Крем «Дипломат»
Шоколадный мусс  1104

Малиновый мусс  1104

Шоколадное суфле  1106

Пудинг из хлеба и масла  1106

Глава 35  Начинки, глазури 
и десертные соусы

Итальянский сливочный 
крем  1125

Яблочный пирог  1125

Вишневый пирог  1126

Пирог с пеканом  1126

КЛЮКВЕННЫЙ ПИРОГ 
С ПЕКАНОМ  1126

Пирог с лимонным безе  1127

Тыквенный пирог  1127

Миндальный крем 
для начинки  1128

Тарталетки с грушей 
и миндальным кремом  1128

ГРУШИ ПАШОТ  1128

Густой ганаш  1128

Шоколадный соус  1129

Сабайон  1129

ЗАБАЙОНЕ  1129

Классический карамельный 
соус  1129

Малиновый кули  1129

Абрикосовая глазурь  1130

Соус из сушеных вишен  1130

Яблочный джем  1130

Фруктовая сальса  1130

Глава 36  Десерты на тарелке

Теплый финиковый пикантный 
кейк с соусом баттерскотч и 
мороженым с корицей  1135

МОРОЖЕНОЕ С КОРИЦЕЙ  1135

ЯБЛОЧНЫЕ ЧИПСЫ  1136

ПАЛОЧКИ ИЗ МОЛОЧНОГО ШОКОЛАДА 

С КОРИЦЕЙ  1136

ФИНИКОВЫЙ ПИКАНТНЫЙ 

КЕЙК  1137

ТРУБОЧКИ ИЗ ТЕСТА ФИЛО  1137

СОУС БАТТЕРСКОТЧ  1137

КРЕМ ШАНТИЙИ С АПЕЛЬСИНОВЫМ 

ВКУСОМ  1138

КАРАМЕЛИЗИРОВАННЫЕ 
ЯБЛОКИ  1138

Припущенные в портвейне груши 
и ежевика с кремом рикотта 
и печеньем «Сабле»  1139

ПРИПУЩЕННЫЕ В ПОРТВЕЙНЕ ГРУШИ 

И ЕЖЕВИКА  1139

ПЕЧЕНЬЕ «САБЛЕ»  1140

КРЕМ РИКОТТА  1140

Лимонное пирожное-суфле 
с базиликовым мороженым 
и компотом из голубики  1143

БАЗИЛИКОВОЕ МОРОЖЕНОЕ  1143

ТАРТАЛЕТКИ «РАКУШКИ»  1144

ПЕЧЕНЬЕ ТЮИЛЬ  1144

БАЗИЛИКОВЫЙ СОУС  1145

ЛИМОННЫЙ КУРД (СОУС)  1145

КОМПОТ ИЗ ГОЛУБИКИ  1145

Лаймовый пирог с кремом 
шантийи  1146

КРЕМ ШАНТИЙИ  1146

ЗАГОТОВКА ДЛЯ ЛАЙМОВОГО 

ПИРОГА  1146

ОСНОВА ДЛЯ ЛАЙМОВОГО ПИРОГА ИЗ 

КРЕКЕРА ГРЕХЭМА  1146

ЗЕМЛЯНИЧНОЕ ПЮРЕ  1146

Ананас, припущенный в пюре 
из манго и маракуйи с кокосовым 
фланом и сорбетом из кинзы  1149

АНАНАС, ПРИПУЩЕННЫЙ В ПЮРЕ ИЗ 

МАНГО И МАРАКУЙИ  1149

СОРБЕТ ИЗ КИНЗЫ  1149

КОКОСОВЫЕ ЧИПСЫ  1150

КОКОСОВЫЕ ФЛАНЫ  1150

Сморы  1151

МОРОЖЕНОЕ С КРОШКАМИ ИЗ 

КРЕКЕРА ГРЕХЭМА  1151

ШОКОЛАДНЫЙ ДЕКОР ИЗ КРОШЕК 

КРЕКЕРА ГРЕХЭМА  1152

ОСНОВА ИЗ КРОШЕК КРЕКЕРА 

ГРЕХЭМА ДЛЯ СМОРОВ  1152

МАРШМЕЛЛОУ  1152

ШОКОЛАДНЫЕ ТРЮФЕЛЬНЫЕ 
КАПСУЛЫ  1153

КЛАССИЧЕСКИЙ КАРАМЕЛЬНЫЙ 

СОУС  1153

БЕЛЫЙ СОУС  1154

ТЕСТО ДЛЯ ШОКОЛАДНЫХ 

ПОНЧИКОВ  1154

Профитроли  1157

ВАНИЛЬНОЕ МОРОЖЕНОЕ  1157

КОФЕЙНОЕ МОРОЖЕНОЕ  1158

МОРОЖЕНОЕ ДУЛЬСЕ ДЕ ЛЕЧЕ (DULCE 

DE LECHE)  1158

КРАНЧ ИЗ КУКУРУЗНЫХ 

ХЛОПЬЕВ  1159

ШОКОЛАДНЫЙ СОУС  1159

ВАНИЛЬНЫЙ КАРАМЕЛЬНЫЙ 

СОУС  1159

ШОКОЛАДНЫЕ ПИРОЖНЫЕ 
ПЕТИШУ  1160

ШОКОЛАДНАЯ СОЛОМКА  1160
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