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Март                    Рыба по - парижски                                                                                     филе палтуса (камбалы или лососевых рыб)  -   500г       масло сливочное  -   100г       грибы свежие (белые или шампиньоны)  -   250г       лук репчатый  -   1 небольшая луковица       мука  -   50г       сметана  -   1 стакан       зелень петрушки  -   3 веточки       молотый черный перец  -   1 \ 2 ч. л.       соль  -   2.5 ч.л.    Рыбное филе натирают перцем, солью (половиной нормы, указанной в рецепте) и укладывают в форму. Мелко нарез ают репчатый лук и свежие грибы,  обжаривают на сковороде в сливочном масле в течение 5 мин. Затем не снимая с огня, в грибы добавляют муку и тонкой струйкой в ливают сметану.  Солят, перчат и мешают, пока смесь не загустеет. Форму с рыбой заливают смесью и с тавят в предварительно нагретую до 180 - 200 градусов духовку на  30 мин. Готовую рыбу отделяют ножом от стенок формочки, осторожно выкладывают на тарелку и сверху посыпают зеленью петрушки.    
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Март

[image: C:\Users\Дашунька\Desktop\календарь\рабы по парижски.jpg]                Рыба по-парижски                                                                              

· филе палтуса (камбалы или лососевых рыб) - 500г 

· масло сливочное - 100г 

· грибы свежие (белые или шампиньоны) - 250г 

· лук репчатый - 1 небольшая луковица 

· мука - 50г 

· сметана - 1 стакан 

· зелень петрушки - 3 веточки 

· молотый черный перец - 1\2 ч. л. 

· соль - 2.5 ч.л. 

Рыбное филе натирают перцем, солью (половиной нормы, указанной в рецепте) и укладывают в форму. Мелко нарезают репчатый лук и свежие грибы, обжаривают на сковороде в сливочном масле в течение 5 мин. Затем не снимая с огня, в грибы добавляют муку и тонкой струйкой вливают сметану. Солят, перчат и мешают, пока смесь не загустеет. Форму с рыбой заливают смесью и ставят в предварительно нагретую до 180-200 градусов духовку на 30 мин. Готовую рыбу отделяют ножом от стенок формочки, осторожно выкладывают на тарелку и сверху посыпают зеленью петрушки.
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Апрель   Пирог с сыром           для теста  -   пшеничная мука  -   1 стакан       сливочное масло  -   125г       сметана  -   3 ст. ложки       соль  -   1/4 ч. ложки       для начинки  -   тертый сыр  -   2 стакана       сливки  -   2 стакана       яйцо  -   4 шт.       пшеничная мука  -   1 ст. ложка       молотый красный перец  -   1/8 ч.л.       соль  -   1/2 ч.л.    В посуде смешивают муку, соль, сливочное масло и вымешивают руками. Добавляют сметану и продолжают вымешивать до тех пор пока   тесто не  перестанет липнуть к стенкам посуды. Готовое тесто скатывают в комок и   оставляют в холодильнике на 3 часа. Охлажденное таким образом тесто  раскатывают в круг и слегка загибают края. Начинку готовят следующим образом: натертый на терке сыр смешать с мукой и ровным  слоем высыпать  на тесто. Желтки отделить от белков, взбить их  со сливками, добавить соль и перец. Полученной смесью полить сыр и поставить пирог в  предварительно нагретую до 200C духовку на 10 - 15 минут. Затем уменьшить температуру в духовке до 150 градусов и выпекать пирог около 25  минут, пока пирог не подрумянится.         
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· для теста - пшеничная мука - 1 стакан 

· сливочное масло - 125г 

· сметана - 3 ст. ложки 

· соль - 1/4 ч. ложки 

· для начинки - тертый сыр - 2 стакана 

· сливки - 2 стакана 

· яйцо - 4 шт. 

· пшеничная мука - 1 ст. ложка 

· молотый красный перец - 1/8 ч.л. 

· соль - 1/2 ч.л. 

В посуде смешивают муку, соль, сливочное масло и вымешивают руками. Добавляют сметану и продолжают вымешивать до тех пор пока тесто не перестанет липнуть к стенкам посуды. Готовое тесто скатывают в комок и оставляют в холодильнике на 3 часа. Охлажденное таким образом тесто раскатывают в круг и слегка загибают края. Начинку готовят следующим образом: натертый на терке сыр смешать с мукой и ровным слоем высыпать на тесто. Желтки отделить от белков, взбить их со сливками, добавить соль и перец. Полученной смесью полить сыр и поставить пирог в предварительно нагретую до 200C духовку на 10-15 минут. Затем уменьшить температуру в духовке до 150 градусов и выпекать пирог около 25 минут, пока пирог не подрумянится. 
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Май               Уха по - марсельски         рыба морская  -   1.5 кг       масло оливковое (или любое растительное)  -   6 ст.л.       лук репчатый  -   1 шт.       помидоры свежие  -   6 шт.       картофель  -   6 шт.       чеснок  -   2 - 3 зубчика       перец и шафран  -   по вкусу       сбор пряных трав (мелко порезанных)  -   2 ст.л.    В кастрюлю влить оливковое масло, разогреть, добавить мелко нарезанный лук и дать ему слегка поджариться. Затем добавить мелк о нарезанные  помидоры и смесь из пряных трав: укроп, петрушка, лавровый лист, чабер , шафран. Добавить измельченный чеснок. Картофель очистить и нарезать  ломтиками, положить его в кастрюлю и немного потомить. Сверху уложить очищенную рыбу. Через несколько минут влить в кастрюлю  кипяток (из  расчета 1 стакан воды на человека плюс еще немног о для парки). Довести суп до кипения и кипятить 15 - 20 минут. Затем выложить рыбу, добавить в  суп немного обжаренной на масле муки и добавить бульон. Рыбу уложить на тарелку, вокруг нее уложить половину порции картофеля . Остальное  содержимое кастрюли растол очь. В тарелки положить по несколько ломтиков обжаренного и натертого чесноком хлеба, залить их супом.   
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[image: C:\Users\Дашунька\Desktop\календарь\уха по марсельски.jpg]           Уха по-марсельски  

· рыба морская - 1.5 кг 

· масло оливковое (или любое растительное) - 6 ст.л. 

· лук репчатый - 1 шт. 

· помидоры свежие - 6 шт. 

· картофель - 6 шт. 

· чеснок - 2-3 зубчика 

· перец и шафран - по вкусу 

· сбор пряных трав (мелко порезанных) - 2 ст.л. 

[image: C:\Users\Дашунька\Desktop\календарь\месяца\май.jpg]В кастрюлю влить оливковое масло, разогреть, добавить мелко нарезанный лук и дать ему слегка поджариться. Затем добавить мелко нарезанные помидоры и смесь из пряных трав: укроп, петрушка, лавровый лист, чабер, шафран. Добавить измельченный чеснок. Картофель очистить и нарезать ломтиками, положить его в кастрюлю и немного потомить. Сверху уложить очищенную рыбу. Через несколько минут влить в кастрюлю кипяток (из расчета 1 стакан воды на человека плюс еще немного для парки). Довести суп до кипения и кипятить 15-20 минут. Затем выложить рыбу, добавить в суп немного обжаренной на масле муки и добавить бульон. Рыбу уложить на тарелку, вокруг нее уложить половину порции картофеля. Остальное содержимое кастрюли растолочь. В тарелки положить по несколько ломтиков обжаренного и натертого чесноком хлеба, залить их супом. 
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Июнь   Рататуй       Овощи      1 красный перец      1 желтый перец      1 помидор      1 баклажан      1 небольшой кабачок   Соус      30 мл оливкового масла      30 мл томатной пасты      1 желтый перец      1 помидор      1 луковица      2 зубчика чеснока      мята ,  петрушка ,  шалфей      соль, молотый белый перец   Компоненты для соуса измельчить до однородной массы. Овощи нарезать брусочками, обильно полить соусом. Тушить на слабом огне  до  готовности.      
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[image: C:\Users\Дашунька\Desktop\календарь\рататуй.jpg]Июнь

Рататуй   

Овощи

· 1 красный перец

· 1 желтый перец

· 1 помидор

· 1 баклажан

· 1 небольшой кабачок

Соус

· 30 мл оливкового масла

· 30 мл томатной пасты

· 1 желтый перец

· 1 помидор

· 1 луковица

· 2 зубчика чеснока

· мята, петрушка, шалфей

· соль, молотый белый перец

[image: C:\Users\Дашунька\Desktop\календарь\месяца\июнь.jpg]Компоненты для соуса измельчить до однородной массы. Овощи нарезать брусочками, обильно полить соусом. Тушить на слабом огне до готовности. 
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Июль       Фондю из шоколада                                                                                                                                                    сливки (взбитые)  -   100г       шоколад  -   300г       коньяк  -   20г.   В кастрюле для фондю   разогреть сливки, затем добавить поломанный на мелкие кусочки шоколад. Перемешивать до тех пор, пока не образуется тягучая  масса. Непосредственно перед употреблением влить коньяк. Фондю подается не слишком горячим, чтобы не исчез вкус шоколада.    Подавать  с засахаренными фруктами, свежими яблоками, грушами, персиками, абрикосами, кусочками медового или бисквитного коржа, кексами      
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Фондю из шоколада                                                                                                                                            

· сливки (взбитые) - 100г 

· шоколад - 300г 

· коньяк - 20г.

В кастрюле для фондю разогреть сливки, затем добавить поломанный на мелкие кусочки шоколад. Перемешивать до тех пор, пока не образуется тягучая масса. Непосредственно перед употреблением влить коньяк. Фондю подается не слишком горячим, чтобы не исчез вкус шоколада. 

Подавать с засахаренными фруктами, свежими яблоками, грушами, персиками, абрикосами, кусочками медового или бисквитного коржа, кексами
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Август   Крем - брюле         яйцо (желток)  -   6 шт.       сахарная пудра  -   1/3 стакана       сливки (жирные)  -   3 стакана       ванильный сахар  -   2 ч.л.    для карамели:      сахар  -   1/2 стакана    Яйца охладить, желтки отделить от белков. Желтки растереть добела с сахарной пудрой, добавить ванильный сахар и влить, непрер ывно помешивая,  горячие сливки. Следите, чтобы желтки не свернулись. Полученную массу процедить через марлю на подготовленную для к рема форму. На  противень налить воды слоем около 2 см, поставить в предварительно нагретую духовку (около 170 градусов) вместе с формой с кр емом. Оставит на  30 минут или дольше. Готовность крема определяется так: готовый крем не должен приставать к лезвию  ножа. После этого крем остудить. Для  приготовления карамели сахар растопить в небольшом количестве воды и варить до тех пор, пока он не станет коричневым.  Перед подачей к столу  полить крем карамелью и дать ей застыть (примерно через час).   
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[image: C:\Users\Дашунька\Desktop\исследование\KMO_085553_01975_1_t206.jpg]Крем-брюле  

· яйцо (желток) - 6 шт. 

· сахарная пудра - 1/3 стакана 

· сливки (жирные) - 3 стакана 

· ванильный сахар - 2 ч.л. 

для карамели:

· сахар - 1/2 стакана 

[image: C:\Users\Дашунька\Desktop\календарь\месяца\август.jpg]Яйца охладить, желтки отделить от белков. Желтки растереть добела с сахарной пудрой, добавить ванильный сахар и влить, непрерывно помешивая, горячие сливки. Следите, чтобы желтки не свернулись. Полученную массу процедить через марлю на подготовленную для крема форму. На противень налить воды слоем около 2 см, поставить в предварительно нагретую духовку (около 170 градусов) вместе с формой с кремом. Оставит на 30 минут или дольше. Готовность крема определяется так: готовый крем не должен приставать к лезвию ножа. После этого крем остудить. Для приготовления карамели сахар растопить в небольшом количестве воды и варить до тех пор, пока он не станет коричневым. Перед подачей к столу полить крем карамелью и дать ей застыть (примерно через час). 
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Сентябрь   Салат острова Барба        картофель  -   500г       перец сладкий  -   2шт.       ветчина  -   60г       крабы консервированные  -   200г       свежие шампиньоны или белые грибы  -   50г       маслины  -   8 шт.       масло оливковое (или любое рафинированное растительное)  -   1 \ 2 стакана       сок  лимонный  -   3 ст.л.       перец молотый черный  -   1 \ 8 ч.л.       соль по вкусу    Картофель сварить в мундире, очистить и порезать ломтиками. Сладкий перец отварить и нарезать соломкой. Ветчину и крабов поре зать кубиками.  Грибы нарезать тонкими ломтиками. Картофель, пер ец, ветчину, крабов перемешать и посыпать черным перцем и солью. Растительное масло и  лимонный сок перемешать, залить ею овощи, ветчину и крабов, уложить грибы, маслины и снова все перемешать.      
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Сентябрь

[image: C:\Users\Дашунька\Desktop\календарь\салат.jpg]Салат острова Барба 

· картофель - 500г 

· перец сладкий - 2шт. 

· ветчина - 60г 

· крабы консервированные - 200г 

· свежие шампиньоны или белые грибы - 50г 

· маслины - 8 шт. 

· масло оливковое (или любое рафинированное растительное) - 1\2 стакана 

· сок лимонный - 3 ст.л. 

· перец молотый черный - 1\8 ч.л. 

· соль по вкусу 

Картофель сварить в мундире, очистить и порезать ломтиками. Сладкий перец отварить и нарезать соломкой. Ветчину и крабов порезать кубиками. Грибы нарезать тонкими ломтиками. Картофель, перец, ветчину, крабов перемешать и посыпать черным перцем и солью. Растительное масло и лимонный сок перемешать, залить ею овощи, ветчину и крабов, уложить грибы, маслины и снова все перемешать.
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Октябрь   Суп по - нормандски        репа  - 1 шт.       морковь  -   1 шт.       зеленый лук  -   20 г       картофель  -   80 г       сливочное масло  -   10 г       мясной бульон (можно овощной бульон)  -   200 г       молоко  -   25 г       сметана  -   25 г.      Обжаренные   на сливочном масле мелко нарезанные репу, морковь и зеленый лук заливают бульоном. Кладут нарезанный картофель и варят до тех   пор,  пока он не станет мягким. Затем вливают кипящее молоко, кладут сметану и сливочное масло.    
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Октябрь

[image: C:\Users\Дашунька\Desktop\календарь\суп по нормандски.jpg]Суп по-нормандски 

· репа -1 шт. 

· морковь - 1 шт. 

· зеленый лук - 20 г 

· картофель - 80 г 

· сливочное масло - 10 г 

· мясной бульон (можно овощной бульон) - 200 г 

· молоко - 25 г 

· сметана - 25 г. 



Обжаренные на сливочном масле мелко нарезанные репу, морковь и зеленый лук заливают бульоном. Кладут нарезанный картофель и варят до тех пор, пока он не станет мягким. Затем вливают кипящее молоко, кладут сметану и сливочное масло.
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Ноябрь   Яблоки фаршированные печеные        яблоки (крупные)  -   6 шт.       изюм  -   20г       яйцо  -   1 шт.       ванильный сахар  -   1 пакетик       сахар  -   1 ст.л.       творог  -   2 ст.л.       чай (некрепкий)  -   1 чашка.    За час до приготовления блюда положить изюм в чай. Очистить от кожуры 2 яблока, разрезать их на 4 части, вынуть семечки и нар езать на дольки,  положить в кастрюлю, добавить 4 столовые ложки воды. Кастрюлю закрыть крышкой. На сильном огне довести до кипения,   после чего уменьшить  огонь и варить еще 8 минут. Снять с огня кастрюлю и взбить деревянной ложкой яблочную массу в пюре. Из 4 оставшихся яблок вын уть сердцевину,  сделав довольно глубокую выемку. Разогреть духовку до 220С. Яичный желток отделить от белка.  Ввести желток, творог, сахар и ванильный сахар в  яблочное пюре. Взбить в крепкую пену белки и осторожно ввести в полученную массу. Изюм вынуть из чая, обсушить салфеткой и то же добавить в  яблочную массу. Нафаршировать массой яблоки и завернуть каждое в алю миниевую фольгу. Положить яблоки на противень и выпекать 35 минут.     
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Ноябрь
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· яблоки (крупные) - 6 шт. 

· изюм - 20г 

· яйцо - 1 шт. 

· ванильный сахар - 1 пакетик 

· сахар - 1 ст.л. 

· творог - 2 ст.л. 

· чай (некрепкий) - 1 чашка. 

За час до приготовления блюда положить изюм в чай. Очистить от кожуры 2 яблока, разрезать их на 4 части, вынуть семечки и нарезать на дольки, положить в кастрюлю, добавить 4 столовые ложки воды. Кастрюлю закрыть крышкой. На сильном огне довести до кипения, после чего уменьшить огонь и варить еще 8 минут. Снять с огня кастрюлю и взбить деревянной ложкой яблочную массу в пюре. Из 4 оставшихся яблок вынуть сердцевину, сделав довольно глубокую выемку. Разогреть духовку до 220С. Яичный желток отделить от белка. Ввести желток, творог, сахар и ванильный сахар в яблочное пюре. Взбить в крепкую пену белки и осторожно ввести в полученную массу. Изюм вынуть из чая, обсушить салфеткой и тоже добавить в яблочную массу. Нафаршировать массой яблоки и завернуть каждое в алюминиевую фольгу. Положить яблоки на противень и выпекать 35 минут. 
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Декабрь       Индейка с черносливом        филе индейки ~ 700 гр       чернослив  -   150 гр       лук  -   2 штуки       грецкие орехи  -   150 гр       сметана  -   1 пачка       соль, специи по вкусу      Нарезать филе индейки на маленькие кусочки, положить на горячую сковородку с маслом. Затем положить мелконарезанный лук.  Чернослив порезать пополам, положить в сковородку. Орехи потолочь, добавить в индейку, затем положить сметану. Посолить, доба вить  специ и. Тушить ~ 40 минут.      
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Декабрь 
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Индейка с черносливом 

· филе индейки ~ 700 гр 

· чернослив - 150 гр 

· лук - 2 штуки 

· грецкие орехи - 150 гр 

· сметана - 1 пачка 

· соль, специи по вкусу 



Нарезать филе индейки на маленькие кусочки, положить на горячую сковородку с маслом. Затем положить мелконарезанный лук. Чернослив порезать пополам, положить в сковородку. Орехи потолочь, добавить в индейку, затем положить сметану. Посолить, добавить специи. Тушить ~ 40 минут.
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Любовь к Франции  –   с первой ложки         МБОУ СОШ №159,   Выполнила: Емельянова Дарья   Руководитель проекта: Сарбулатова Алла Константиновна   
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Любовь к Франции – с первой ложки
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МБОУ СОШ №159,

Выполнила: Емельянова Дарья

Руководитель проекта: Сарбулатова Алла Константиновна 
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                              Франция на вашей кухне    
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Франция на вашей кухне
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Январь    Конде из бананов                                                                                                               рис  -   500г       бананы  -   6       апельсины  -   2 шт.       мандарины  -   2 шт.       яблоки  -   2 шт.       вишни  -   2 - 4 шт.       вода  -   100г       сахар  -   80г.    Приготовить густой рис на молоке и наполнить им форму с углублением посередине. Охладить. Снять кожуру с бананов, разрезать  каждый пополам, а половинки разрезать вдоль на 2 части. Приготовить смесь из яблок, апельсинов, мандаринов, бананов, нарезав  их  круж очками или дольками. Влить воду, положить сахар в кастрюлю, довести до кипения. Опустить кусочки бананов в сироп на 3 - 4 мин.  Вытащить, дать стечь воде. Так же поступить с остальными фруктами. Выложить рис из формы, уложить бананы вокруг, а смесь из  фруктов   положить в углубление. Украсить вишнями. Полить все сиропом, вкус которого можно значительно улучшить, добавив в него 1 - 2 ложки абрикосового мармелада.     
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· рис - 500г 

· бананы - 6 

· апельсины - 2 шт. 

· мандарины - 2 шт. 

· яблоки - 2 шт. 

· вишни - 2-4 шт. 

· вода - 100г 

· сахар - 80г. 

Приготовить густой рис на молоке и наполнить им форму с углублением посередине. Охладить. Снять кожуру с бананов, разрезать каждый пополам, а половинки разрезать вдоль на 2 части. Приготовить смесь из яблок, апельсинов, мандаринов, бананов, нарезав их кружочками или дольками. Влить воду, положить сахар в кастрюлю, довести до кипения. Опустить кусочки бананов в сироп на 3-4 мин. Вытащить, дать стечь воде. Так же поступить с остальными фруктами. Выложить рис из формы, уложить бананы вокруг, а смесь из фруктов положить в углубление. Украсить вишнями. Полить все сиропом, вкус которого можно значительно улучшить, добавив в него 1-2 ложки абрикосового мармелада. 
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Февраль                   Бифштекс с перцем                                                                                            филе говядины  -   125г       масло оливковое (или любое растительное рафинированное)  -   2 ст. ложки       коньяк  -   2 ст. ложки       вино десертное белое  -   1 \ 4 стакана       масло сливочное  -   4 ст. ложки       концентрированный мясной бульон  -   1 ст. ложка       перец молотый черный  -   3 ст. ложки       соль  -   2 ч. ложки    С куска говяжьей вырезки срезают весь жир и разрезают на 2 порционных куска толщиной ок оло 5 см. Мясо натирают солью, перцем и обжаривают  на сильном огне на растительном масле с обеих сторон. Затем на среднем огне доводят мясо до желаемой степени готовности. Гото вое мясо  выкладывают на тарелку. В сковороду, в которой жарилось мясо, вливают в ино, коньяк, мясной концентрированный бульон и доводят до кипения.  Размешать полученный сок и поливают им мясо.    
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               Бифштекс с перцем                                                                                     [image: C:\Users\Дашунька\Desktop\календарь\бифштекс.jpg]

· филе говядины - 125г 

· масло оливковое (или любое растительное рафинированное) - 2 ст. ложки 

· коньяк - 2 ст. ложки 

· вино десертное белое - 1\4 стакана 

· масло сливочное - 4 ст. ложки 

· концентрированный мясной бульон - 1 ст. ложка 

· перец молотый черный - 3 ст. ложки 

· соль - 2 ч. ложки 

С куска говяжьей вырезки срезают весь жир и разрезают на 2 порционных куска толщиной около 5 см. Мясо натирают солью, перцем и обжаривают на сильном огне на растительном масле с обеих сторон. Затем на среднем огне доводят мясо до желаемой степени готовности. Готовое мясо выкладывают на тарелку. В сковороду, в которой жарилось мясо, вливают вино, коньяк, мясной концентрированный бульон и доводят до кипения. Размешать полученный сок и поливают им мясо.
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