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Майонез
(Д) Вынь одно яйцо из холодильника за 10 минут до на-

чала приготовления блюда (или же разогрей его 

до комнатной температуры в теплой воде).

(Д+Р) Разбейте яйцо и вылейте в глубокую миску только 

желток.

(Д) Добавь к желтку горчицу и уксус, хорошо перемешай.

(Д+Р) Небольшими порциями вливайте масло, энер-

гич но взбивая смесь до однородности.

(Д) Посоли, осторожно поперчи.

Яйца
(Р) Варите 4 яйца в кипящей воде 10–12 минут, затем 

поставьте их под струю холодной воды.

(Д) Аккуратно очисти от скорлупы остывшие яйца.

(Р) Разрежьте яйца вдоль пополам.

(Д) Маленькой ложечкой осторожно, чтобы не повре-

дить белок, достань желтки из яичных половинок.

(Д) В миске разомни желтки вилкой и смешай с 2 ст. л. 

майонеза и щепоткой паприки.

(Д+Р) Положите в половинки белков по 1 ст. л. желт-

ко вой смеси.

Из иИз иCтории тории 
рецепта я иц рецепта я иц 
«Мимоза»«Мимоза»
В традиционном рецепте В традиционном рецепте 
я йца поя йца поCыпаютыпаютCя тертым я тертым 
желтком. Но говорят, что желтком. Но говорят, что 
когдакогда -то их покрывали то их покрывали 
желтыми цветками желтыми цветками 
мимозы.мимозы.

4 порции 20 минут 10 минут

Подавайте вмеПодавайте вмеCте те 
C морковным  морковным 
Cалатом алатом 
попо-марокканмароккан C ки :ки :
натрите в глубокую натрите в глубокую 
тарелку 6 морковок, та релку 6 морковок, 
выжмите туда же выжмите туда же Cок ок 
2 апель2 апельCинов, доба вьте инов, доба вьте 
2 2 Cт. л.  коричневого т.  л.  коричневого 
Cахара , 1 ахара , 1 Cт.  л. т.  л. 
оли в кового маоливкового маCла ла 
и щепотку молотой и щепотку молотой 
корицы, а ккуратно корицы, а ккуратно 
перемешайте.перемешайте.
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Я йца «Мышки»Яйца «Мышки»
Чтобы Чтобы Cделать делать 
из каждой половин ки из каждой половин ки 
я йца мышиную я йца мышиную 
мордочку, понадобитмордочку, понадобитCя : я : 
2 кружочка реди2 кружочка редиC ки — ки — 
для ушей, 2 маленьких для ушей, 2 маленьких 
кукуCочка черной очка черной 
олив ки — для глаз олив ки — для глаз 
и 7 и 7 Cтебельков лука — тебельков лука — 
для удля уCов и хвоов и хвоCти ка .ти ка .

ИнгредиентыИнгредиенты

5 яиц яиц

1 ч. л. ук ч. л. укCуCа Молотая Молотая 
паприкапаприка

Молотый Молотый 
черный перецчерный перец

Cольоль

150150 мл  мл 
рараCтительного тительного 

мамаCлала

1 Cт. л. т. л. 
горчицыгорчицы
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Почему Почему 
оно та кое оно та кое 
воздушное?воздушное?
Cуфле поднимаетуфле поднимаетCя я 
благодаря влаге, благодаря влаге, 
которая которая CодержитодержитCя я 
в его ингредиентах. в его ингредиентах. 
При выПри выCокой окой 
температуре вода температуре вода 
превращаетпревращаетCя в па р, я в па р, 
он уон уCтремляеттремляетCя в верх , я в верх , 
ка к воздушный шари к, ка к воздушный шари к, 
но образующаяно образующаяCя я 
на тена теCте корочка те корочка 
не выпуне выпуC кает горячие кает горячие 
пузырьки на ружу, пузырьки на ружу, 
и в итоге поднимаети в итоге поднимаетCя я 
Cамо амо Cуфле. Еуфле. ЕCли же ли же 
открыть дверцу духовки открыть дверцу духовки 
во в ремя выпекания , во в ремя выпекания , 
то воздух охладитто воздух охладитCя я 
и и Cуфле оуфле оCядет.ядет.

Из иИз иCтории тории Cуфлеуфле
Cладкое и ладкое и Cоленое оленое Cуфле вошло в моду в XIX веке.  Поварам тогда уфле вошло в моду в XIX веке.  Поварам тогда 
очень трудно было поддерживать поочень трудно было поддерживать поCтоянную температуру в печи , тоянную температуру в печи , 
отчего отчего Cуфле чауфле чаCто опадало и рато опадало и раCтекалотекалоCь по проти вню.ь по проти вню.

Cуфле уфле C Cыром ыром 
мимолетмимолет
Возьмите вмеВозьмите вмеCто то 
конте мимолет конте мимолет 
(либо эмменталь (либо эмменталь 
или мааили мааCдам) — дам) — 
и ваше и ваше Cуфле запахнет уфле запахнет 
Cеверной еверной Францией (в куранцией (в куC 
его его Cтанет чуть танет чуть Cлаще).лаще).

(Р) Включите духовку разогреваться на 200 °C.

(Д+Р) Отделите яичные желтки от белков.

(Р) Растопите на сковороде 20 г масла, добавьте муку 

и обжаривайте ее 2 минуты, следя за тем, чтобы она 

не начала менять цвет. Медленно влейте молоко и на-

гревайте смесь, пока не загустеет. Снимите сковороду 

с огня и переложите ее содержимое в глубокую тарелку.

(Д) Добавь к молочно-мучной смеси тертый сыр, желт-

ки и немного молотого мускатного ореха. Посоли. Хо-

рошенько перемешай.

(Д) Покрой внутреннюю поверхность формочек для 

суфле тонким слоем масла: тогда тесто не прилипнет 

к ним во время выпекания.

(Р) Взбейте яичные белки до пиков и аккуратно до-

бавьте в смесь.

(Д+Р) Заполните формочки смесью на две трети.

(Р) Поставьте суфле в духовку на 20 минут и всё это 

время ни в коем случае не открывайте дверцу!

4 порции 20 минут 20 минут
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ИнгредиентыИнгредиенты

2020 г муки г муки

Молотый Молотый 
мумуCкатный катный 

орехорех

Cольоль 400400 мл  мл 
молокамолока

100100 г тертого  г тертого 
твердого твердого Cыра контеыра конте

(можно пармезан)(можно пармезан)

4 яйца яйца

3030 г  г 
Cливочного ливочного 
мамаCлала

Формочкиормочки

БлендерБлендер

ИнИнCтрументытрументы


