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Введение:
Революцию на кухне начал Петр I. В его время в России появились плита, иноземная посуда и яства, вошли в моду кушанья, приготовленные по западным рецептам. На столе Петра красовались невиданные ранее продукты: о роки, колбасы, соленные и копченые мясные блюда, приготовленные с перцем, чесноком и луком.
Именно при Петре I стало входить в моду, употребление венгерского вина; его пили в торжественных случаях!
А вот шампанское появилось в России при императрице Елизавете Петровне: его привез французский посланник маркиз Шетарди, а пропагандировать его стали Андрей Шувалов и Кирилл Разумовский!
Появлению в России чая мы обязаны монгольскому хану, наградившему русского посла этим «бесполезным» подарком взамен собольих шкур. 




Посуда XIX века. 
Самовар - исконно русское изобретение  - появилось в конце XVIII века. Он смягчал и очищал жесткую воду. Кран у самовара никогда не делали  у самого  дна того, чтобы оседала накипь. 

Кофейник придумал в XVIII веке англичанин Рэмфорд. В кофейнике заваривали кофе. 

В начале шестнадцатого столетия чай впервые попал в Европу,  да не один, а со своим верным другом заварочным чайником.  Небольшой горшочек, рассчитанный только на одну порцию чая, назывался Воссаго (в переводе с португальского, «большой рот», также - имя демона). Некоторые считают, что именно вассаго стал прообразом современного заварочного чайника. 








Начало «французской кухни» в России


В отличие от чая и кофе картофель прижился лишь к концу XVIII века. Картошку в те времена называли «чертовым яблоком». Люди думали, как пишет В. О. Ключевский, что картофель родится с головой и глазами, наподобие человека, а потому кто ест картофель, тот ест души человеческие. Самые строгие меры не могли заставить крестьян сажать «дьявольский овощ».
Если привезенные Петром I клубни картофеля пришлось сажать силой с помощью солдат, то помидоры получили распространение «мирным путем». Правда, сначала помидоры в России были признаны непригодными для еды. Их назвали «помпадур», «яблоко любви» и выращивали как декоративные цветы на окнах.
В XVIII в. менялся не только набор продуктов, но и способы приготовления блюд. В царствование императрицы Екатерины II русская кухня стала немодной: русская еда уступила место иностранным блюдам. Богатые вельможи выписывали из-за границы поваров-французов. Те привозили с собой секреты кулинарного искусства.
Продукты стали комбинировать, перемешивать - появились салаты, гарниры.
Слова «суп, бульон, пюре, соус, фарш, паштет, рулет» и многие другие «приехали» в Россию из Франции вместе с соответствующими блюдами. 
XVIII век, считался веком закусок. Под салатом в то время понимались смеси сырых огородных растений с уксусом, маслом, солью, перцем.
XVIII век, называют также веком соусов. Широкое их распространение в России связано с имением Антуана Карема - повара Талейрана, а впоследствии шеф-повара императора Александра. С появлением соусов наступил «золотой век» французской кухни в России. Французские соусы имели сложную технологию приготовления и диковинные названия: поше, жюльен, консоме.  Для их изготовления использовались вино, коньяк, ликер, шампанское, сок лимона и других фруктов, пряности. Повара-французы делали все возможное, чтобы гости не смогли определить, из чего приготовлено то или иное блюдо: это считалось верхом кулинарного искусства. Например, гусиную или свиную печенку размачивали в меду и  молоке, кормили животных перед убоем грецкими орехами. У графа Мусина-Пушкина выкармливали индеек и домашнюю птицу лущеными кедровыми орехами, телят поили сливками. В конце XVIII-XIX в. В России появляются изобретатели новых блюд.
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Рецепты:
Салаты:
САЛАТ ИЗ КРЕСС-САЛАТА И АРАХИСА 
Ингредиенты. 
На 4 персоны: 100 г кресс-салата, 50 г очищенного арахиса, растительное масло, соль, черный молотый перец. 
        Приготовление
Очистить и промыть кресс-салат, процедить, обсушить, положить в салатник с арахисом и заправить перечисленными компонентами по вкусу. 

САЛАТ ИЗ СТРУЧКОВОЙ ФАСОЛИ СО ШВЕЙЦАРСКИМ СЫРОМ 
Ингредиенты.
На 4 персоны: 1 кг стручковой фасоли, 100 г швейцарского сыра, растительное масло, уксус, эстрагон или базилик, соль, черный молотый перец. 
        Приготовление
Стручковую фасоль отварить в течение 20 мин. в подсоленной воде, не закрывая крышкой, снять с огня; когда она станет слегка рассыпчатой, хорошо процедить, остудить, заправить за 1 час до подачи к столу растительным маслом, уксусом, солью, черным молотым перцем. 
Перед подачей к столу добавить швейцарский сыр, нарезанный небольшими кубиками, несколько листиков мелко нарезанного эстрагона или базилика, все тщательно перемешать. 




САЛАТ ИЗ ЭНДИВИЯ С АПЕЛЬСИНАМИ 
Ингредиенты. 
На 4 персоны: 1,5 кг цикорного салата эндивий, 2 апельсина, 3 ст. ложки растительного масла, соль, черный молотый перец. 
        Приготовление
Тщательно промыть эндивий; не нарезая, отварить в подсоленной воде, закрыть крышкой на 30 мин., процедить, охладить, заправить растительным маслом, предварительно смешанным с соком 2 апельсинов, щепоткой соли и черным молотым перцем. 

САЛАТ ИЗ ДИКОГО ЛАТУКА И ИЗЮМА 
Ингредиенты.
На 4 персоны: 1 пучок дикого латука, 25 г изюма, 1 сырое яйцо, растительное масло, уксус, соль, черный молотый перец. 
        Приготовление
Изюм замочить в теплой воде на 1 час, процедить. 
Промыть и процедить латук, листья нарезать кусочками средней величины. 
Яйцо отварить в течение 15 мин. в подсоленной воде. 
Латук положить в салатник, добавить изюм, заправить растительным маслом и уксусом, предварительно перемешав его с солью, и мелко нарезанным яйцом. 

САЛАТ ИЗ ШПИНАТА И ПОМИДОРОВ 
Ингредиенты.
На 4 персоны: 500 г шпината, 500 г помидоров, 2 сваренных вкрутую яйца, 1/2 лимона, 50 г свежих сливок, майоран, соль, черный молотый перец. 
        Приготовление
Шпинат очистить, тщательно вырезать прожилки каждого листа. 
Помидоры опустить на несколько секунд в кипящую воду, очистить от кожицы. 
Шпинат и помидоры нарезать небольшими кусочками, положить в салатник с яйцами, разрезанными на 4 части, и заправить соусом, приготовленным из сливок, сока 1/2 лимона, соли, черного молотого перца и щепотки майорана. 
Подавать к столу в охлажденном виде. 

САЛАТ ИЗ РОЗОВЫХ МАКАРОН 
Ингредиенты.
На 4 персоны: 250 г макарон, 1 лимон, майонез, 100 г ветчины, 100 г черных оливок, 1 стакан свежих сливок, 1 небольшая баночка томатного соуса, соль, черный молотый перец. 
        Приготовление
Макароны отварить в подсоленной воде, процедить. 
В майонез добавить сок лимона, сливки, томатный соус, тщательно перемешать с макаронами, выложить на блюдо в виде купола, посыпать мелко нарезанной ветчиной и украсить оливками без косточек. 

САЛАТ ПО-НИЦЦАНСКИ 
Ингредиенты.
На 4 персоны: 1/2 кг помидоров, 3 крупных стручка сладкого зеленого перца, 125 г анчоусов, 150 г черных оливок, 1/2 консервной банки тунца в растительном масле, 3 небольшие луковицы, 3 сырых яйца, растительное масло, уксус, соль, черный молотый перец. 
        Приготовление
Помидоры нарезать тонкими ломтиками. Сладкий перец вскрыть, удалить семена, нарезать полосками длиной 1/2 см. 
Анчоусы промыть, удалить косточки, головы, хвосты и нарезать кусочками. 
Лук нарезать тонкими ломтиками, сваренные вкрутую яйца разрезать на 4 части. 
Все тщательно перемешать, добавив оливки без косточек. 
Тунец разложить в центре блюда и окружить салатом. 

САЛАТ ИЗ КРАБОВ И ЯБЛОК 
Ингредиенты.
На 4 персоны: 2 консервные баночки крабов, 2 красных яблока, 1 чайная чашка майонеза, 1 лимон, 1 пучок латука, соль, черный молотый перец. 
        Приготовление
Содержимое консервных банок переложить в миску, удалив хрящи и нарезав кусочками, добавить майонез, тщательно перемешать, заправить соком лимона, солью, черным молотым перцем. 
Листья латука разложить на блюде, в центр положить крабы, вокруг них — нарезанные ломтиками неочищенные яблоки, сбрызнув соком лимона, чтобы не потемнели. 
Подавать к столу в охлажденном виде. 

САЛАТ ИЗ КУРОПАТОК 
Ингредиенты.
На 4 персоны:  4 куропатки, 4 ломтика свиного сала, 1 шт. лука-шалота,  1 долька чеснока, 3 ст. ложки оливкового масла,  1 ст. ложка уксуса, тимьян, лавровый лист,  розмарин, соль, черный молотый перец. 


        Приготовление
Куропаток ощипать, выпотрошить, опалить, сохранив печень. 
Грудку каждой куропатки покрыть ломтиком свиного сала, перевязать ниткой, положить в кастрюлю с пряной зеленью, поставить на огонь на 15 минут, посолить и поперчить только в последнюю минуту. 
Удалить свиное сало и нитку; удалить лапки куропаток, а филейную часть грудок выложить на блюдо в виде пирамиды. 
Оставшуюся часть куропаток вместе с печенью пропустить через мясорубку, затем протереть через сито, добавить соус, приготовленный из мелко нарезанных лука-шалота, чеснока, оливкового масла, уксуса, соли, черного молотого перца. 
Приготовленным соусом полить пирамиду, дать хорошо впитаться и подавать к столу в холодном виде с горячим жареным картофелем. 

САЛАТ «ФЛОРИДА» 
Ингредиенты.
На 4 персоны: 1 шт. латука, 1 крупный апельсин, 1 лимон, 50 г свежих сливок, соль, черный молотый перец. 
        Приготовление
Латук очистить, оборвать листья, промыть, обсушить их, положить в салатник и оставить в холодном месте. 
У апельсина очистить цедру и белую пленку, мякоть нарезать тонкими ломтиками. 
Лимон выжать, сок перемешать со сливками, солью, черным молотым перцем. 
В момент подачи к столу выложить ломтики апельсина на листья латука, полить приготовленным соусом, тщательно перемешать. 

САЛАТ «АИДА» 
Ингредиенты.
На 4 персоны: 1 шт. курчавого цикория, 4 помидора, 3 очень нежных артишока, 2 стручка сладкого зеленого перца, 3 сырых яйца, 1 кофейная ложечка горчицы, 2 ст. ложки уксуса, растительное масло, 1 лимон, соль, черный молотый перец. 
        Приготовление
Кастрюлю наполнить 1,5 л воды, вскипятить, погрузить помидоры на 10 сек., сполоснуть холодной водой, очистить от кожицы и разрезать на 4 части. 
Яйца отварить вкрутую, остудить под струей холодной воды, очистить от скорлупы. 
Цикорий очистить и промыть, выжать лимон. 
Острым ножом отрезать листья артишоков, черешки разрезать на 4 части, положить в миску, полить соком лимона. Сладкий перец промыть, обсушить, разрезать на 2 части, удалить семена, мякоть нарезать тонкой соломкой. 
Яйца разрезать на 2 части, отделив белки от желтков; белки нарезать тонкой соломкой, желтки измельчить. 
Цикорий процедить, обсушить, разложить на дне салатника, сверху положить помидоры, сладкий перец, черешки артишоков, все посыпать яичными белками и желтками, поместить в холодное место. В миске тщательно перемешать горчицу, соль, черный молотый перец, уксус, растительное масло. 
Перед подачей к столу приготовленной смесью полить салат. 





САЛАТ ИЗ ОГУРЦА И АПЕЛЬСИНОВ 
Ингредиенты.
На 4 персоны: 1 свежий огурец, 2 апельсина, 125 г йогурта, 2 ст. ложки свежих сливок, 1 кофейная ложечка уксуса, соль, черный молотый перец. 
        Приготовление
Апельсины очистить от кожуры, удалить белые пленки, мякоть нарезать небольшими кусочками, удалить семена. 
Огурец очистить от кожицы, разрезать поперек на 4 части, выбрать сердцевину, оставшуюся часть нарезать небольшими кусочками. 
В салатник выложить йогурт, положить сливки, посолить, обильно поперчить, добавить уксус, все тщательно перемешать, положить апельсины и огурец, перемешать, добавив соль и перец, если необходимо. 
До подачи к столу поместить в холодильник. 

САЛАТ ИЗ САЛАТА 
Ингредиенты.
На 4 персоны: 1 шт. латука, 1 небольшой пучок кресс-салата, несколько корешков сельдерея, 50 г очищенных грецких орехов, 2 яблока, 1 кофейная ложечка горчицы, 2 кофейные ложечки уксуса, растительное масло, соль, черный молотый перец. 
        Приготовление
Очистить латук, кресс-салат, корешки сельдерея, тщательно промыть; очистить яблоки, нарезать мелкими кусочками; корешки сельдерея нарезать тонкой соломкой. 
В миске тщательно перемешать горчицу, соль, черный молотый перец, уксус, растительное масло. 
Овощную нарезанную смесь положить в салатник, добавить орехи, полить приготовленным соусом, перемешать, перед подачей к столу охладить. 

СМЕШАННЫЙ САЛАТ С САЛОМ 
Ингредиенты.
На 4 персоны: 250 г одуванчиков, 1 корень курчавого цикория, 3 молодые картофелины, 1 шт. лука-шалота, 100 г свиного сала, 1 стакан белого сухого вина, соль, черный молотый перец. 
        Приготовление
В кастрюлю налить воды и довести до кипения. 
Картофель почистить щеткой, не очищая от кожуры, положить в кипяток, отварить в течение 20 мин. 
Одуванчики промыть, листья оборвать, процедить, обсушить их; цикорий очистить, промыть, процедить, очистить и мелко нарезать лук-шалот. 
Свиное сало нарезать ломтиками, распустить на медленном огне на сковороде. 
Салатник ошпарить горячей водой и протереть. 
Горячий картофель очистить, нарезать кружочками; на дно салатника положить одуванчики, добавить цикорий, затем кружочки картофеля, посолить, поперчить, добавить лук-шалот и аккуратно перемешать, полить распущенным свиным салом. 
На сковороде быстро довести до кипения вино, полить им салат, перемешать и тут же подавать к столу. 

САЛАТ ПО-ПРОВАНСАЛЬСКИ 
Ингредиенты.
На 4 персоны: 6 молодых картофелин, 6 спелых помидоров, 1 крупная головка сладкого репчатого лука, 1/2 дольки чеснока, 1 корешок укропа, 50 г черных оливок, 2 сырых яйца, соль; 
для соуса — 1/2 стакана оливкового масла, 1 ст. ложка каперсов, 6 шт. филе анчоусов, 1 лимон, 50 г черных оливок, соль, черный молотый перец. 
        Приготовление
В кастрюле отварить яйца, остудить под струей холодной воды. 
В кипяток положить картофель, отварить в течение 20 минут; в тот же кипяток погрузить на 20 сек. помидоры, сполоснуть холодной водой, очистить от кожицы, разрезать на 2 части, вынуть внутреннюю часть вместе с семенами, мякоть разрезать на 4 части. 
Яйца очистить от скорлупы и нарезать кружочками; очистить сладкий лук, нарезать тонкими кружочками; очистить и мелко нарезать чеснок и корешок укропа; выжать лимон. 
Приготовить соус: оливки очистить от косточек и нарезать небольшими кусочками; в ступку положить анчоусы, оливки, каперсы и истолочь, подливая понемногу оливковое масло, добавить сок лимона, слегка посолить и поперчить. 
Картофель процедить, очистить от кожуры, нарезать кружочками, положить в салатник, сверху — кружочки лука, затем — помидоры и кружочки яиц, посыпать чесноком и укропом, полить приготовленным соусом, тщательно перемешать, украсить оставшимися оливками. 
Поместить в холодильник на 1 час перед подачей к столу. 

САЛАТ ПРОВАНСАЛЬСКИЙ С АНЧОУСАМИ 
Ингредиенты.
На 4 персоны: 1 свежий огурец, 3 помидора, 1 пучок редиса, несколько листьев латука, 20 очищенных грецких орехов, 4 шт. филе анчоусов в растительном масле, 1 небольшой пучок зелени петрушки, 1 ст. ложка уксуса, 1 ст. ложка растительного масла, крупная соль, черный молотый перец. 
        Приготовление
Огурец очистить и нарезать тонкими кружочками, положить в салатник, посыпать крупной солью; на дольки огурца положить тарелку с гнетом и оставить на 1 час. 
Листья латука промыть и обсушить; очистить редис, промыть редис и помидоры, нарезать кружочками; промыть и мелко нарезать петрушку. 
В миске измельчить вилкой филе анчоусов, полить растительным маслом, уксусом и, не мешая, поперчить. 
В глубокое круглое блюдо положить листья латука, сверху — кружочки помидоров. 
Кружочки огурца промыть водой, обсушить и выложить на кружочки помидоров, на них положить кружочки редиса, украсить грецкими орехами, посыпать зеленью петрушки, полить приготовленным соусом из анчоусов и поместить в холодильник перед подачей к столу. 

ПРАЗДНИЧНЫЙ САЛАТ 
Ингредиенты.
На 4 персоны: 1 пучок кресс-салата, 1 шт. латука, 1 стакан коньячного ликера, 100 г изюма, 100 г очищенных миндальных орехов, 1 кофейная ложечка горчицы, 1 ст. ложка уксуса, 3 ст. ложки орехового масла (по возможности), 1 щепотка измельченного горького перца, соль, черный молотый перец. 
        Приготовление
В миску положить изюм, залить коньячным ликером, 1 ст. ложкой теплой воды и оставить вымачиваться 1 час. 
Кресс-салат перебрать, отрезать стебель, листья хорошо промыть и процедить. 
Промыть и процедить латук, нарезать тонкой соломкой, положить в салатник вместе с кресс-салатом. 
Изюм процедить, в настой из-под изюма добавить горчицу, горький перец, соль, черный молотый перец, растительное масло, уксус, все тщательно перемешать. 
В салатник добавить изюм, миндальные орехи, полить приготовленным соусом, тщательно перемешать и тут же подавать к столу. 

ОВОЩНОЙ САЛАТ СО СЛИВКАМИ 
Ингредиенты.
На 6 персон: 1 небольшой пучок редиса, 1 небольшой свежий огурец, 1 консервная банка черенков артишоков, 1 крупный плод авокадо, сок лимона, 1 десертная ложка острой горчицы, 100 г свежих сливок, несколько листьев салата, соль, черный молотый перец. 
        Приготовление
Очистить редис, быстро промыть, обсушить, нарезать кружочками; промыть и обсушить листья салата. 
Артишоки процедить, сполоснуть теплой водой, остудить и процедить; очистить огурец, разрезать вдоль на 4 части, удалить семена, нарезать небольшими кусочками. 
Авокадо разрезать пополам, затем нарезать тонкими ломтиками. 
В миске тщательно перемешать горчицу, сок лимона, сливки, соль, черный молотый перец. 
На дно салатника выложить листья салата, на середину положить все овощи, полить приготовленным соусом, перемешать перед подачей к столу. 

СМЕШАННЫЙ САЛАТ С РИСОМ 
Ингредиенты.
На 4 персоны: 200 г длинного риса, 1 небольшая баночка тунца с пряностями, 1 стручок красного сладкого перца, 1 стручок зеленого сладкого перца, 2 корнишона, 2 помидора, 12 черных оливок, очищенных от косточек, 1 ст. ложка каперсов, 1 десертная ложка очищенных миндальных орехов, 8 очищенных лесных орехов, 1 яичный желток, 1 кофейная ложечка горчицы, 100 г растительного масла, 1 десертная ложка уксуса, соль, черный молотый перец. 
        Приготовление
В кастрюле вскипятить подсоленную воду, положить рис и отварить в течение 20 мин. 
Тем временем приготовить майонез из яичного желтка, горчицы, растительного масла, уксуса, соли, черного молотого перца, поместить в холодильник. 
Сладкий перец подержать над сильным пламенем, когда их кожица почернеет и вспухнет, снять ее, удалить семена, мякоть нарезать небольшими кусочками. 
Помидоры промыть, процедить, удалить семена, мякоть нарезать небольшими кусочками; мелко нарезать оливки; тунец измельчить; корнишоны нарезать кружочками. 
Рис процедить, промыть холодной водой и снова процедить, перемешать вилкой до рассыпчатого состояния. 
В момент подачи к столу в рис добавить тунец, сладкий перец, помидоры, оливки, корнишоны, каперсы, миндальные и лесные орехи, заправить майонезом и все тщательно перемешать. 

САЛАТ С КОПЧЕНОСТЯМИ 
Ингредиенты.
На 6 персон: 3 пучка смешанного салата (латук, курчавый и т. п.), 1 кусок мякоти копченой утки, 1 кусок мякоти копченого цыпленка, 12 ломтиков копченого свиного сала, 50 г кедровых орешков, уксусный соус (см. на стр. «Традиционные французские соусы»). 
        Приготовление
Мякоть цыпленка нарезать небольшими кусочками. 
Салат промыть, процедить, добавить кусочки цыпленка, кедровые орешки, полить приготовленным уксусным соусом, выложить на тарелку или в большой салатник. 
Мякоть утки тонко нарезать и выложить в виде короны на салат, затем положить ломтики свиного сала, подогретого в гриле, и тут же подавать к столу. 

САЛАТ С СЫРОМ БРЕС 
Ингредиенты.
На 4—6 персон: 1 пучок цикорного салата эндивий, отделенного от наземной части и промытого, I шт. промытого латука, I пучок промытого водяного кресса, 200 г очень мелких помидоров, разрезанных пополам, 4 грудки курицы, отваренные, без кожи и нарезанные тонкими ломтиками, 200 г синего сыра брес или другого синего сыра, нарезанного небольшими кубиками, 16 небольших пикули, нарезанных тонкими ломтиками, 1/2 чайной чашки ядер грецких орехов, разрезанных пополам, по 2 ст. ложки растительного и масла грецких орехов, смешанных вместе, 2 чайные ложки винного уксуса, 3/4 чайной чашки творога, 2 чайные ложки измельченных свежих листиков эстрагона, соль, черный молотый перец. 
        Приготовление
Оборвать листья цикорного салата, латука и мелко нарезать. 
Отдельно выдернуть листья водяного кресса, но оставить целиком, удалить толстые стебли и желтые листья. 
На дно большого салатника выложить листья водяного кресса, положить цикорный салат, латук, помидоры, курятину, сыр, пикули, грецкие орехи и слегка перемешать. 
В небольшую миску налить растительное масло, масло грецких орехов и винный уксус, тщательно перемешать до густого состояния, добавить творог и эстрагон, еще раз тщательно перемешать, заправить солью, черным молотым перцем. 
Перед подачей к столу салат полить небольшим количеством приготовленного соуса, оставшееся количество подать в соуснике. 

САЛАТ ИЗ СЕЛЬДЕРЕЯ 
Ингредиенты.
На 4 персоны: 400 г корней сельдерея, 30 г горчицы, 50 г кислых сливок, 100 г майонеза. 
        Приготовление
Корни сельдерея очистить, промыть, обсушить, нарезать соломкой. 
Сливки перемешать с майонезом, горчицей и заправить сельдерей, тщательно перемешать, поместить в холодильник на 30 мин. 




САЛАТ ИЗ ЛАТУКА 
Ингредиенты.
На 4 персоны: 1 шт. латука (500 г), 4 сырых яйца, 60 г сливочного масла, уксус, зелень петрушки, соль. 
        Приготовление
Латук хорошо промыть, удалить верхние листья, разрезать вдоль на 4 части. 
Яйца отварить вкрутую, желтки отделить, размять и растереть со сливочным или растительным маслом, уксусом (или соком лимона), посолить, добавить немного мелко нарезанной зелени петрушки. 
Смочить кусочки латука в приготовленном соусе и положить в салатник, сверху полить оставшимся соусом, украсить яичным белком, нарезанным соломкой. 

САЛАТ ПАРИЖСКИЙ 
Ингредиенты.
На 4 персоны: 100 г моркови, 150 г корня сельдерея, 50 г свеклы, 50 г стручковой фасоли, 50 г сухой фасоли, 150 г консервированного лосося, 100 г майонеза, соль. 
        Приготовление
Отварить отдельно морковь, сельдерей, свеклу, стручковую фасоль, сухую фасоль, нарезать небольшими кубиками, добавить лосось, тщательно перемешать с майонезом, украсить кружочками вареных яиц, сыром, нарезанным ромбиками, и веточками зелени петрушки. 

САЛАТ ИЗ АВОКАДО С МАНДАРИНАМИ 
Ингредиенты.
На 6 персон: 5 авокадо, 5 мандаринов, 1 помидор, 12 листьев латука, 1 пучок зелени петрушки; для соуса — 3 кофейные ложечки острой горчицы, 1,5 ст. ложки винного уксуса, 8 ст. ложек растительного масла, соль, черный молотый перец. 
        Приготовление
Авокадо разрезать вдоль на 2 части, удалить семена, снять кожицу, мякоть нарезать ломтиками. 
Мандарины очистить от кожуры и разделить на дольки. 
Помидоры нарезать тонкими кружочками. 
Большое блюдо или отдельные тарелки покрыть листьями латука, сверху положить ломтики помидоров, авокадо, дольки мандаринов и посыпать мелко нарезанной зеленью петрушки. 
Подавать к столу с соусом, приготовленным из указанных компонентов. 

СМЕШАННЫЙ САЛАТ 
Ингредиенты.
На 6 персон: 60 г проростков семян сои, 15 г дрожжей, 10 г черных водорослей, 1 небольшой свежий огурец (150 г), 2 моркови средней величины (150 г), несколько листьев салата (45 г), 2 лимона (60 г сока), 2 ст. ложки орехового масла (30 г). 
        Приготовление
Морковь и огурец очистить, промыть листья салата. 
Огурец очистить от семян, нарезать тонкими кружочками. 
Морковь натереть на терке. 
Листья салата нарезать соломкой. 
Выжать лимон, чтобы получилось 60 г сока, смешать с ореховым маслом. 
В салатник положить все компоненты; подавать к столу без соли и перца. 

Французские соусы:
Главной особенностью и основным преимуществом французской кухни является наличие в ней нескольких сотен соусов, которые делают неповторимым каждое блюдо, а повару позволяют продемонстрировать свое искусство и выразить свою индивидуальность. 

Великий французский повар Брийа-Саварэн писал, что можно научиться варить и жарить, но научиться готовить соус нельзя - для этого нужен талант, и с этим талантом надо родиться. 

Повторить рецепт может каждый - в своей домашней кухне не стесняйтесь смело использовать весь свой природный вкусовой талант в полной мере, рассматривая всякий рецепт и соотношение ингредиентов только как руководство к производимому именно вами кулинарному действию. 
И тогда вы в своем кулинарном искусстве будете великолепно неповторимы, чем и отличаются великие повара от всех прочих. 

СОУС БЕЛЫЙ
Ингредиенты: 
- 50 г сливочного масла, 
- 1 ст. ложка муки, 
- 1/4 л холодной воды, или овощного отвара, или бульона, 
- соль, 
- черный молотый перец.
      Приготовление 
В кастрюле распустить половину сливочного масла, добавить муку, помешать до такого состояния, пока сливочное масло не впитается. Постоянно помешивая, понемногу добавить воду, следя за тем, чтобы не образовывались комочки. Оставить на медленном огне. Посолив и поперчив (если необходимо, можно еще разбавить водой), довести до кипения, прокипятить несколько минут, снять с огня, добавить остальное сливочное масло, нарезанное мелкими кусочками, и активно размешать (больше не кипятить). 
Поместить на водяную баню, чтобы сохранить в горячем виде. Подавать к овощным блюдам. 

СОУС БЕЛЫЙ К ОВОЩАМ
Ингредиенты: 
- 1 л воды, 
- 1 ст. ложка муки, 
- 1 ст. ложка уксуса или сока лимона, 
- 1 кофейная ложечка соли. 
      Приготовление 
Муку развести в небольшом количестве воды без образования комочков, долить оставшуюся воду, добавить соль, уксус или сок лимона, вскипятить. Подавать к листовой свекле, цветной капусте, эндивию, артишокам. 

СОУС БЕЛЫЙ К МЯСУ
Ингредиенты: 
- 1 л воды, 
- 2 ст. ложки топленого свиного сала, растительного масла или небольших ломтиков свиного сала, 
- 1 ст. ложка муки, 
- 1 ст. ложка уксуса, 
- 1 морковь, 
- 2 крупные луковицы, 
- 1 долька чеснока, 
- 1 пучок гарни, 
- 2 гвоздики, 
- 2—3 веточки зелени петрушки, 
- 1 кофейная 
- ложечка соли, 
- черный перец горошком. 
      Приготовление
Лук и морковь очистить, нарезать кружочками, положить в кастрюлю с маслом или салом, нарезанным кубиками, пучком гарни и зеленью петрушки. Когда жир станет горячим, но еще не примет золотистый оттенок, добавить муку, разведенную в небольшом количестве воды, чеснок, гвоздику, соль, несколько горошин черного перца, уксус, оставшуюся воду, довести до кипения; используется при варке телячьей головы, телячьих или бараньих ножек и т. п. 

БЕШАМЕЛЬ

Бешамель - один из основных соусов французской и европейской кухни. Популярность соуса бешамель объясняется простотой его приготовления и универсальностью применения: он одинаково хорошо подходит к горячим мясным, рыбным и овощным блюдам. Кроме того, его легко варьировать, видоизменять, дополнять путем прибавления всего одного какого-либо нового (конечно, гармоничного по вкусу) компонента. 

Бешамель - один из самых удобных домашних соусов.
К этому соусу можно делать множество различных добавок - молотых специй, свеженарезанной зелени и др., всякий раз получая новый вкус, наиболее подходящий для данного блюда. 
Соусом бешамель можно заправлять низкокалорийные салаты, или использовать его в качестве заправки при приготовлении многих супов и супов-пюре. 

Состав соуса бешамель: 
- масляно-мучная основа, где масло преобладает над мукой (100 г сливочного масла, 1 ст. ложка муки); 
- кипящий очень концентрированный бульон (мясной, рыбный, овощной – в зависимости от назначения соуса; в крайнем случае, в современных условиях можно и из бульонного кубика) – 2 ст. ложки; 
- горячие сливки, свежая негустая сметана или, в крайнем случае, молоко – 1 стакан. 

Приготовление соуса. В основу (мука, слегка поджаренная с 25 г масла до светло-золотистого цвета, или мука, просто смешанная с распущенным маслом - по вкусу) вливают бульон, размешивают, не переставая подогревать, а затем небольшими порциями вливают сливки (сметану, молоко), все время, поддерживая одинаковую густоту, непрерывно помешивая. 
Снять с огня, положить оставшееся масло (75 г) и быстро очень активно размешать. 
После готовности в горячий бешамель можно добавить 1-2 ст. ложки поджаренного до мягкости и светло-золотистого цвета мелко нарезанного лука, растертого с солью, черным перцем, мускатным орехом. 

В России в бешамель иногда прибавляют 2-3 ст. ложки свеженатертого хрена, что весьма уместно ко многим блюдам. 

Вместе с тем в последнее время под видом бешамеля часто приготовляют просто молочный соус, лишенный вкуса и аромата из-за отсутствия приправ и не дающий никакого представления о достоинствах истинного бешамеля. 

УПРОЩЕННЫЙ РЕЦЕПТ СОУСА БЕШАМЕЛЬ
(молочный соус)

Готовится так же, как белый соус, но с заменой воды на молоко; предназначен для суфле, блюд из яиц, рыбы, овощей. 

ПОДЛИВКА ЗОЛОТИСТАЯ
Готовится так же, как белый соус. Сливочное масло и мука перемешиваются на огне до появления золотистого оттенка, затем добавляется вода или бульон; используется для приготовления испанского соуса или других темных соусов. 

ПОДЛИВКА БЕЛАЯ
Готовится так же, как золотистая подливка, но не доводится до ее цвета; используется для приготовления белых соусов, немецкого и т. д. 

СОУС ТОМАТНЫЙ (ПОДЛИВКА)
Ингредиенты: 
- 1 кг довольно спелых помидоров, 
- 30 г сливочного масла, 
- 1 луковица, 
- 1 пучок гарни, 
- 1 кофейная ложечка сахарного песка, 
- соль, черный молотый перец. 
      Приготовление
На горячем сливочном масле обжарить до золотистого оттенка очищенный и мелко нарезанный лук, добавить промытые, очищенные от кожицы, семян и разрезанные на 4 части помидоры, сахарный песок, соль, черный молотый перец, пучок гарни, перемешать; когда закипит, убавить огонь и оставить на медленном огне с закрытой крышкой выпариваться, затем вынуть пучок гарни, остальное протереть через сито; служит для заправки соусов, овощных блюд и супов. 

СОУС ОВОЩНОЙ ЖИРНЫЙ
Ингредиенты: 
- 100 г очень красной моркови, 
- 100 г сырого свиного окорока (или жира полусоленой грудинки), 
- 30 г сливочного масла, 
- 2 луковицы средней величины, 
- 1 небольшой корень сельдерея, 
- 1 веточка тимьяна, 
- 1/4 лаврового листа. 
      Приготовление
Жир опустить на 5 мин в кипящую воду. Очистить и промыть овощи. Морковь, лук, сельдерей, жир или окорок нарезать мелкими кубиками, поставить на медленный огонь, покрыв горячим сливочным маслом с тимьяном, лавровым листом до того, как все распустится; используется для повышения вкусовых качеств некоторых соусов (например, соус испанский) или подается к тушеному мясу или птице. 

СОУС ОВОЩНОЙ ПОСТНЫЙ
Тот же рецепт, что и предыдущего соуса, но без жира или окорока; служит для улучшения вкусовых качеств белых соусов, входит в состав компонентов при приготовлении блюд из ракообразных. 

СОУС ТОМАТНЫЙ ЖИРНЫЙ
Ингредиенты: 
- 1 кг довольно спелых помидоров, 
- 100 г жира грудинки, 
- 50 г сливочного масла, 
- 50 г муки, 
- 1 морковь, 
- 1 луковица, 
- 1 долька чеснока, 
- 1 пучок гарни, 
- 1 кофейная ложечка сахарного песка, 
- 300 г бульона, 
- соль, черный молотый перец. 
      Приготовление
Жир опустить на 5 мин. в кипящую воду, процедить, нарезать кубиками. Очистить и промыть овощи. Морковь и лук нарезать мелкими кубиками. На сковороде распустить сливочное масло, положить жир; когда он начнет принимать золотистый оттенок, добавить овощи, оставить плавиться, посыпать мукой, положить помидоры, очищенные от кожицы, семян и разрезанные на 4 части, пучок гарни, неочищенный чеснок, заправить сахарным песком, солью, черным молотым перцем, полить бульоном, тщательно перемешать, оставить на медленном огне с закрытой крышкой несколько минут; вынуть чеснок, пучок гарни, пропустить через сито; служит дополнением к коричневому соусу и как приправа к рагу. 
Называется постным томатным соусом, если отсутствует жир. 

Французские горячие закуски:
КАНАПЕ С ШАМПИНЬОНАМИ 
Ингредиенты.
На 4 персоны: 4 ломтика хлебного мякиша прямоугольной формы, 300 г шампиньонов, 70 г сливочного масла, 1 луковица, 1 ст. ложка уксуса, 10 г муки, 1 ст. ложка свежих сливок, 40 г тертого швейцарского сыра, 1 небольшой пучок зелени петрушки, 1/2 лимона, мускатный орех, соль, черный молотый перец. 
        Приготовление
Выжать пол-лимона; очистить шампиньоны, быстро промыть, обсушить, нарезать соломкой, полить соком лимона. 
Лук очистить и мелко нарезать; на сковороде распустить 30 г сливочного масла, обжарить лук, не доводя до золотистого оттенка, залить уксусом, дать закипеть, добавить шампиньоны, посолить, поперчить, оставить на медленном огне 15 мин. 
Шампиньоны взбить до состояния пюре. 
Мелко нарезать зелень петрушки, добавить пюре из шампиньонов, тертый мускатный орех; перемешать муку с 10 г сливочного масла, добавить к пюре, поставить на огонь, залить сливками и обжаривать несколько минут, помешивая. 
Нагреть духовку до высокой температуры. 
На сковороде распустить оставшееся сливочное масло и поджарить ломтики хлеба до золотистого оттенка с двух сторон, разрезать пополам по диагонали, намазать пюре из шампиньонов, посыпать тертым сыром; поджарить в духовке. 
Подавать к столу в горячем виде с белым полусухим вином. 

КАНАПЕ СО ШВЕЙЦАРСКИМ СЫРОМ 
Ингредиенты.
На 4 персоны: 4 ломтика хлебного мякиша, 1/4 л молока, 60 г сливочного масла, 30 г муки, 50 г тертого швейцарского сыра, 100 г швейцарского сыра одним кусочком, соль, черный молотый перец. 
        Приготовление
В небольшой кастрюле распустить 30 г сливочного масла, добавить муку; постоянно помешивая деревянной ложкой, понемногу добавить холодное молоко, довести до кипения, посолить, поперчить и оставить на огне 5 мин. 
Нагреть духовку до высокой температуры. 
На сковороде распустить оставшееся сливочное масло и поджарить до золотистого оттенка ломтики хлеба с двух сторон. 
Сыр разрезать на 4 ломтика шириной с ломтик хлеба. 
Половину тертого сыра добавить в приготовленный соус бешамель, перемешать. 
На каждый ломтик хлеба положить по ломтику сыра, намазать соусом бешамель, посыпать оставшимся тертым сыром, поместить в духовку. 
Подавать к столу, когда канапе примут золотистый оттенок, с вином совиньон. 

КАНАПЕ С КРАСНОЙ ИКРОЙ 
Ингредиенты.
На 4 персоны: 1 лимон, 4 ломтика хлебного мякиша квадратной формы, 60 г сливочного масла, 150 г красной икры, несколько веточек зелени петрушки. 
        Приготовление
Снять кожуру лимона, мякоть очистить от белых пленок, нарезать ломтиками, затем — на 4 части. 
Зелень петрушки промыть, обсушить, разобрать на маленькие веточки, украсить ими блюдо. 
Ломтики хлебного мякиша слегка обжарить в гриле, намазать сливочным маслом, затем — икрой, украсить кусочками лимона, выложить на блюдо, украсить зеленью петрушки. 
Подавать с водкой или белым сухим вином. 

КАНАПЕ С РЫБОЙ 
Ингредиенты.
На 4 персоны: 400 г филе мерлана, 2 сырых яйца, 10 г свежих сливок, 3 шт. лука-шалота, 90 г сливочного масла, 2 ст. ложки растительного масла, 4 ломтика хлебного мякиша, несколько веточек зелени петрушки, 1 щепотка тертого мускатного ореха, соль, черный молотый перец. 
        Приготовление
Проверить, не осталось ли костей в филе, пропустить через мясорубку, добавить 2 сырых яйца и сливки, посолить, поперчить, положить мускатный орех, тщательно перемешать, взбить до получения однородной массы, поместить в холодильник. 
Тем временем очистить лук-шалот, очень мелко нарезать; на сковороде распустить 20 г сливочного масла, положить лук-шалот и обжарить, не доводя до золотистого оттенка; когда он превратится в пюре, охладить. 
Нагреть духовку до высокой температуры. 
Промыть и мелко нарезать зелень петрушки, добавить оттаявшую рыбную смесь, тщательно перемешать. 
На сковороде разогреть 30 г сливочного масла и 2 ст. ложки растительного масла, поджарить с двух сторон ломтики хлеба до золотистого оттенка, разложить на них рыбный фарш в виде купола, украсить зеленью петрушки, полить оставшимся распущенным сливочным маслом и поместить в духовку до появления золотистого оттенка. 
Подавать к столу горячими с лимоном, с винами шабли или сансер. 

КАНАПЕ С ОВОЩНЫМ РАГУ 
Ингредиенты.
На 12 персон: 4 крупные луковицы, 3 ст. ложки оливкового масла, 3 помидора, 1 кабачок, 1 баклажан, 1 стручок сладкого перца, 12 черных оливок, 12 анчоусов (филе), 1 долька чеснока, 12 ломтиков хлебного мякиша, 80 г сливочного масла, 100 г тертого швейцарского сыра, 1 щепотка тимьяна, соль, черный молотый перец. 
        Приготовление
Лук очистить, очень мелко нарезать; сладкий перец промыть, обсушить, удалить семена, нарезать тонкими полосками. 
На сковороде разогреть оливковое масло, положить лук и сладкий перец, поджарить. 
Вскипятить немного воды, погрузить помидоры в кипяток на несколько секунд, обсушить, снять кожицу, удалить семена и сок, мякоть нарезать кусочками. 
Промыть и обсушить кабачок и баклажан, нарезать тонкими ломтиками; очистить и мелко нарезать чеснок. На сковороду положить помидоры, кабачок, баклажан, чеснок и тимьян, посолить, поперчить и поджарить в течение 20 мин. 
У оливок удалить косточки. 
Нагреть духовку до высокой температуры. 
Половину сливочного масла распустить на большой сковороде, обжарить половину ломтиков хлеба, вынуть; распустить вторую половину сливочного масла и обжарить оставшиеся ломтики хлеба. 
Приготовленное овощное рагу намазать на ломтики хлеба, посыпать тертым швейцарским сыром; оливки и филе анчоусов положить в центре каждого канапе, поместить в духовку, хорошо поджарить. 
Подавать к столу в очень горячем виде с розовым провансальским вином. 

ПАВЭ С СЫРОМ К АПЕРИТИВУ 
Ингредиенты.
На 12 персон: 250 г сыра конте или эмментальского, 12 тонких ломтиков копченого свиного сала, 20 г сливочного масла. 
        Приготовление
Ломтики сала разрезать продольно на 2 части. 
Сыр очистить от корки и нарезать на 24 кубика по 2 см. 
На сковороде распустить сливочное масло и на умеренном огне обжарить в течение 2 мин. ломтики сала, дать стечь маслу. 
На каждый ломтик сала положить по кубику сыра, воткнуть по зубочистке и тут же подавать к столу. 

ЛОДОЧКИ С ШАМПИНЬОНАМИ 
Ингредиенты.
Для 8 лодочек: 120 г муки, 120 г сливочного масла, 10 г молока, 1 ст. ложка свежих сливок, 100 г, шампиньонов, 40 маленьких шампиньонов, 2 шт. лука-шалота, 1/2 лимона, соль, черный молотый перец. 
        Приготовление
Приготовление теста XVIII век. На доску высыпать горкой 120 г муки, в центре сделать углубление, положить туда 100 г сливочного масла, нарезанного мелкими кусочками, щепотку соли, быстро перемешать, добавить немного воды, тщательно перемешать до однородной массы, сформовать шар и оставить на 1 час. 
Ножки шампиньонов очистить от земли, хорошо промыть, обсушить, отложить в сторону 40 маленьких шампиньонов, другие сначала нарезать полосками, а затем нарезать мелко, поджарить, полив 1 ст. ложкой лимона. Лук-шалот очистить и мелко нарезать; на сковороде распустить 20 г сливочного масла, положить лук-шалот и обжарить до золотистого оттенка, затем положить мелко нарезанные шампиньоны и вместе поджарить, хорошо перемешав. Снять с огня и дать массе подсохнуть. 
Духовку нагреть до умеренной температуры. 
Соус. В кастрюле распустить 20 г сливочного масла, посыпать оставшейся мукой, сильно встряхивая, понемногу добавить холодное молоко, продолжая встряхивать, довести до кипения; оставить на огне бешамель, время от времени встряхивая. 
Смазать сливочным маслом 8 формочек в виде лодочек; тесто разложить на доске, раскатать толщиной 2 мм; углубить тесто в формочки, положить несколько сухих фасолин на дно каждой, чтобы тесто не вздувалось, и поместить в духовку на 12—15 мин. 
В небольшой кастрюле распустить оставшееся сливочное масло и слегка обжарить маленькие целые шампиньоны, добавить сливки, тщательно перемешать, соединить все с приготовленным соусом бешамель, снова перемешать, попробовать и добавить приправу. 
На блюдо выложить лодочки из форм, положить в них смесь соуса бешамель с шампиньонами, украсить целыми жареными шампиньонами. 
Подавать к столу в горячем виде. 

ЛОДОЧКИ С СЫРОМ И ПАПРИКОЙ 
Ингредиенты.
Для 8 лодочек: 150 г теста бризе (100 г муки, 50 г сливочного масла, 1 щепотка соли), 50 г сливочного масла, 40 г муки, 30 г молока, 75 г тертого швейцарского сыра, 1 ст. ложка свежих, сливок, 1 кофейная ложечка паприки, соль, черный молотый перец. 
        Приготовление
Приготовить тесто бризе (см. выше рецепт «Лодочки с шампиньонами»). 
Нагреть духовку до умеренной температуры. 
Сливочным маслом смазать формочки в виде лодки. 
На доску положить тесто, раскатать толщиной 2 мм, углубить тесто в формочки, на дно каждой положить несколько сухих фасолин, чтобы тесто не вздувалось, и поместить в духовку на 12—15 мин. 
Тем временем в небольшой кастрюле распустить оставшееся сливочное масло, добавить муку, тщательно перемешать деревянной ложкой, влить понемногу молоко, постоянно помешивая, довести до кипения и оставить соус бешамель на медленном огне 10 мин. 
Вынуть формочки из духовки и повысить ее температуру. 
К соусу бешамель добавить 50 г тертого сыра, сливки и паприку, тщательно перемешать и оставить на огне еще 5 мин. Лодочки наполнить подготовленной смесью, посыпать оставшимся тертым сыром, снова поместить в духовку. 
Лодочки выложить на блюдо, подавать к столу в горячем виде. 

ЛОДОЧКИ С ЯИЧНИЦЕЙ И ЛУКОМ 
Ингредиенты.
Для 8 лодочек: 150 г теста (100 г муки, 50 г сливочного масла, 1 щепотка соли), 5 сырых яиц, 50 г сливочного масла, 15 г свежих сливок, 1 пучок шнитт-лука, несколько веточек кервеля, соль, черный молотый перец. 
        Приготовление
Приготовить тесто бризе (см. выше рецепт «Лодочки с шампиньонами»). 
Лук и кервель промыть, отдельно мелко нарезать. 
Нагреть духовку до умеренной температуры. 
Сливочным маслом смазать 8 формочек в виде лодки. 
На доску положить тесто, раскатать толщиной 2 мм, нарезать на 8 кусочков, положить в формочки, во всех местах хорошо придавить, на дно положить несколько сухих фасолин или вилкой сделать несколько наколок в тесте, чтобы оно не вздувалось, и поместить в духовку на 12— 15 мин. 
В миску разбить яйца, вилкой раздавить желтки, посолить, поперчить, слегка перемешать, не взбивая. 
На сковороде распустить оставшееся сливочное масло, добавить яйца, лук и оставить на очень медленном огне, постоянно помешивая деревянной ложкой. Когда яйца приобретут состояние крема, добавить сливки, перемешать, снять с огня. 
Лодочки выложить на блюдо, заполнить их яичницей, украсить кервелем и тут же подавать к столу. 

ЛОДОЧКИ С ЯИЧНИЦЕЙ И СПАРЖЕЙ 
Ингредиенты.
Для 8 лодочек: 150 г теста (100 г муки, 50 г сливочного масла, 1 щепотка соли), 1 пучок молодых побегов спаржи, 5 сырых яиц, 80 г сливочного масла, 15 г свежих сливок, соль, черный молотый перец. 
        Приготовление
Приготовить тесто бризе (см. выше «Лодочки с шампиньонами»). 
Нагреть духовку до умеренной температуры. 
Сливочным маслом смазать 8 формочек в виде лодки. 
На доску положить тесто, раскатать толщиной 2 мм, нарезать на 8 кусочков, положить в формочки, во всех местах хорошо придавить, на дно положить несколько сухих фасолин, чтобы тесто не вздувалось, и поместить в духовку на 12—15 мин. 
Тем временем обработать молодые побеги спаржи, подсушить, нарезать кусочками длиной 4 см, остальную часть стеблей мелко нарезать. 
На сковороде распустить 20 г сливочного масла, аккуратно разложить побеги спаржи и слегка обжарить на медленном огне, не доводя до изменения цвета. 
В миску разбить яйца, вилкой раздавить желтки, посолить, поперчить, перемешать, не взбивая. 
На небольшой глубокой сковороде распустить оставшееся сливочное масло, вылить яйца, положить мелко нарезанную спаржу, оставить на очень медленном огне, постоянно помешивая. 
Когда яйца примут состояние крема, добавить сливки, перемешать, снять с огня. 
Лодочки выложить на блюдо, заполнить их яичницей, сверху разложить побеги спаржи, поджаренные на сливочном масле, и тут же подавать к столу. 

ШАРИКИ С ПАРМЕЗАНОМ 
Ингредиенты.
На 6 персон: 3 сырых яйца, 150 г тертого пармезана, 1 чайная чашка панировочных сухарей, мускатный орех, 1 щепотка горького стручкового перца, соль; фритюр. 
        Приготовление
Разбить яйца, отделив желтки от белков; белки положить в большую миску, добавить щепотку соли и интенсивно взбить. 
Разогреть фритюр. 
Взбитые белки постепенно соединить с тертым сыром, добавить щепотку горького перца, немного тертого мускатного ореха, тщательно перемешать. 
На тарелку высыпать панировочные сухари. 
Приготовленную смесь брать чайной ложкой и обваливать в панировочных сухарях, формуя небольшие шарики. 
По одному шарику опускать во фритюр, хорошо прожарить, процедить. 
На блюдо положить промокательную бумагу или бумажную салфетку, выложить шарики, воткнуть в каждый по зубочистке и тут же подавать к столу. 

ЖАРЕНАЯ ВЕТЧИНА 
Ингредиенты.
На 16—18 персон: 4 кг ветчины, 1 стакан оливкового масла, 1 ст. ложка смеси пряностей для мангала, 2 кг яблок, 600 г брусники, сок 1/2 лимона, 100 г сливочного масла, 1/2 кофейной ложечки молотой корицы, соль, черный молотый перец; 16—18 тарталеток. 
        Приготовление
Ветчину смазать оливковым маслом и положить на очень большое блюдо, посыпать пряностями, посолить, поперчить и оставить на 4—5 часов в прохладном месте. 
Затем поместить в духовку с умеренной температурой (35 мин. на каждые 400 г ветчины). За 30 мин. до готовности яблоки очистить от кожицы, удалить сердцевину и оставить целиком. 
Каждое яблоко полить несколькими каплями сока лимона. 
Сливочное масло перемешать с корицей до получения однородной массы и наполнить ею выемки яблок. 
Ветчину вынуть из духовки, вокруг разложить фаршированные яблоки и поместить снова в духовку на 20 мин. Тем временем тарталетки разложить на противне и поместить в духовку над ветчиной. 
Бруснику положить в кастрюлю и поставить на очень медленный огонь водяной бани. 
Ветчину вынуть из духовки, нарезать ломтиками, разложить на блюде, вокруг положить яблоки, украсить тарталетками с брусникой. 
На противень из духовки налить немного горячей воды, поскоблить и слить соус в соусник, тут же подавать к столу. 

ЧЕРНОСЛИВ С СОСИСКАМИ 
Ингредиенты.
На 4 персоны: 24 крупные черносливины, 24 сосиски к коктейлю, 12 тонких ломтиков копченого свиного сала, 2 ст. ложки растительного масла. 
        Приготовление
В кастрюле вскипятить воду, положить в нее сосиски, отварить в течение 5 мин., процедить. 
У чернослива аккуратно удалить косточки. 
Каждый ломтик сала разрезать пополам. 
Сосиски поместить в чернослив на место косточек, завернуть в ломтики сала и закрепить зубочисткой. 
На сковороде разогреть растительное масло, положить фаршированный чернослив, обжарить со всех сторон в течение 5 мин. на медленном огне и тут же подавать к столу. 

ТАРТАЛЕТКИ С ЛУКОМ 
Ингредиенты.
Для 12 тарталеток: 12 тарталеток, 1 кг репчатого лука, 4 ст. ложки растительного масла, 75 г тертого швейцарского сыра, 12 черных оливок, соль, черный молотый перец. 
        Приготовление
Лук очистить и нарезать тонкими ломтиками. 
На глубокой сковороде разогреть растительное масло, положить лук, оставить на 20 мин. на медленном огне, посолить, поперчить. 
Тарталетки выложить на противень, на них — луковую смесь, посыпать тертым сыром, положить по одной оливке, поместить на 10 мин. в очень горячую духовку. 
Подавать к столу тут же, вынув из духовки. 

ТАРТАЛЕТКИ СО ВЗБИТЫМИ ЯЙЦАМИ И КРЕВЕТКАМИ 
Ингредиенты.
На 4 персоны: 4 тарталетки, 6 сырых яиц, 100 г свежих сливок, 30 г сливочного масла, 150 г очищенных креветок, соль, черный молотый перец. 
        Приготовление
Тарталетки подогреть на противне в духовке при очень низкой температуре. 
Тем временем в миску разбить яйца, взбить, посолить, поперчить. 
В глубокой сковороде распустить сливочное масло, вылить яйца, дать им XVIII век. 
Сковороду снять с огня, положить сливки, креветки, снова поставить на медленный огонь на 30 сек. Тарталетки вынуть из духовки, положить на них яичную смесь с креветками и тут же подавать к столу. 

СОСИСКИ В ГРИЛЕ 
Ингредиенты.
На 4 персоны: 4 сосиски, 2 ст. ложки растительного масла. 

        Приготовление
Из фольги нарезать 4 больших квадрата, смазать растительным маслом. 
Духовку разогреть до очень высокой температуры или разжечь мангал на древесных углях. 
В центр каждого квадрата положить по сосиске, каждую наколоть иголкой, чтобы они не лопнули, завернуть в фольгу, поместить в гриль духовки на 20 мин. или на 1/4 часа на мангал. 
Подавать с картофельным пюре, с винами бруйи, жигондас или красным вином Анжу. 

РУЛЕТЫ С БАНАНАМИ 
Ингредиенты.
На 4 персоны: 4 банана, 4 тонких ломтика копченого свиного сала, 250 г риса, 4 ст. ложки оливкового масла, 100 г жареного арахиса, 100 г изюма, 1 щепотка горького стручкового перца, 1 щепотка измельченного имбиря, соль, черный молотый перец. 
        Приготовление
Изюм замочить в теплой воде. 
Рис промыть, процедить, положить в кастрюлю, залить холодной водой (на 2 см выше уровня риса), посолить, довести до кипения, увеличить огонь до максимума, закрыть тканью, свернутой в 4 раза, затем — крышкой, оставить на медленном огне 20 мин. до того момента, когда вся вода впитается в рис. 
Очистить бананы, каждый завернуть в ломтик свиного сала и закрепить зубочисткой. 
На большой сковороде разогреть оливковое масло, положить рулеты с бананами, обжарить на сильном огне 5 мин., процедить. 
Вареный рис перемешать; процедить изюм. 
Тщательно перемешать рис, изюм, оливковое масло, на котором жарились рулеты, арахис, горький перец, имбирь, выложить на блюдо, сверху положить рулеты. 
Подавать в очень горячем виде с сухим розовым Анжу или эльзасским сильванером. 

КРОВЯНАЯ КОЛБАСА С ЯБЛОКАМИ (I) 
Ингредиенты.
На 4 персоны: 4 кусочка кровяной колбасы (по 150 г каждый), 8 яблок, 1/2 лимона, 50 г сливочного масла, 1 щепотка корицы. 
        Приготовление
Приготовить мангал или гриль. 
Яблоки очистить от кожицы, удалить сердцевину, нарезать полосками; выжать 1/2 лимона, соком полить яблоки и перемешать. 
На сковороде распустить сливочное масло, положить яблоки, обжарить 7—8 мин. на сильном огне, добавить шепотку корицы, сохранить в горячем виде. 
Вилкой наколоть кусочки кровяной колбасы, чтобы они не потрескались при жарке, поместить в гриль. 
Подавать в очень горячем виде с яблоками, с сидром, божоле или кагором. 

КРОВЯНАЯ КОЛБАСА С ЯБЛОКАМИ (II) 
Ингредиенты.
На 6 персон: 800 г кровяной колбасы, 3 кислых яблока (например, «ранет»), 1 кусок свиной кожи, 6 луковиц, 4 ст. ложки растительного масла, соль, черный молотый перец. 
        Приготовление
Свиную кожу замочить в холодной воде, процедить, развернуть и нарезать кусочками. 
Колбасу нарезать крупными кружочками, завернуть каждый в кусочек свиной кожи. 
Яблоки промыть с кожицей, разрезать на 4 части, затем каждую часть — пополам, удалить сердцевину. 
Лук очистить и разрезать на 4 части. 
На 6 шампуров нанизать по куску колбасы, лука, колбасы, яблока и т. д. 
Содержимое шампуров смазать растительным маслом, поместить в гриль с высокой температурой на 10 мин., посолить, поперчить. 
Подавать к столу с яблочным пюре или яблочным компотом, с винами меркуре или бордо. 

БУЛОЧКА С ГОРЯЧЕЙ СОСИСКОЙ 
Ингредиенты.
На 4 персоны: 4 небольшие продолговатые булочки, 4 сосиски, 50 г сливочного масла, 1 ст. ложка острой горчицы, 1 десертная ложка соуса «Кетчуп». 
        Приготовление
В кастрюле вскипятить воду, убавить огонь, положить сосиски и оставить на 10 мин. 
В миске размять вилкой сливочное масло до получения крема, добавить горчицу и «Кетчуп», быстро взбить до получения однородной массы. 
Булочки разрезать на 2 части, полностью не отделяя половинки, внутри намазать приготовленной смесью; сосиски процедить и положить по одной в каждую булочку, затем завернуть в фольгу, поместить в гриль на 10 мин. 
Подавать к столу в таком же виде или, освободив от фольги, с пивом или красным разливным вином. 

СОСИСКИ С ЭММЕНТАЛЬСКИМ СЫРОМ 
Ингредиенты.
На 4 персоны: 4 сосиски, 4 ломтика эмментальского сыра шириной 1 см, длиной с сосиску, 4 тонких ломтика копченого свиного сала, 4 ломтика хлебного мякиша, 3 десертной ложки горчицы с эстрагоном, 40 г сливочного масла. 
        Приготовление
Разогреть гриль. 
Сосиски разрезать вдоль на 2 части, не полностью отделяя половинки, внутри смазать горчицей, вложить в каждую сосиску по ломтику сыра и соединить половинки; каждую сосиску завернуть в ломтик свиного сала и закрепить зубочисткой, поместить в гриль. 
В гриле поджарить также ломтики хлеба, намазать их сливочным маслом, затем — горчицей и положить сверху по сосиске. 
Подавать со свежим пивом. 












Сервировка стола.
При Петре I из Голландии  были впервые привезены салфетки. Хорошо всем известная вилка родом из Венеции. Она на 400 лет моложе ложки. Пословица «Вилкою, что удой, а ложкою, что неводом» возникла не сразу. Долгое время вилкой, которая была тогда двузубой, только брали мясо из общей тарелки. Вилки лежали на столе, а блюда и в XVIII веке, ели руками. Лишь концу столетия вилку признали и в России.














Заключение.
Итак,XVIII век стал для России веком французской кухни.
Появилось большое количество новых блюд, которые существуют и сегодня. У Западной Европы русские люди  заимствовали бил ее утонченный вкус, сервировку стола и умение красиво есть приготовленные блюда.















Список используемой литературы.

М.В. Короткова «Путешествие в историю русского быта» - раздел Новая Россия, « Французская кухня. »
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