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      Апетитът идва с яденето, жаждата изчезва с пиенето.


      Рабле

      

    


    
      Дълго време след като кулинарните ми бестселъри „Моята кухня“ (1996) и „Моята кухня 2“ (1998) отдавна бяха изчерпани на пазара, и близки, и непознати хора настояваха пред мен да напиша продължение или поне да направя допечатка. За допечатка съпротивата ми се основаваше на факта, че не иде през 21 век да обясняваш на хората примерно какво е соев сос или пресен джинджифил. А само преди десетина години малцина у нас ги употребяваха. Междувременно се промениха и някои от разбиранията ми за готвенето под влияние на развитието на световните възгледи за по-здравословна кухня. Нароиха се и разни модни течения, като „фюжън“, „гурме“ и „авторска кухня“. Само като чуя тези думички ми иде да се хвана за пистолета, както е правел др. Дзержински като чуел за култура. Затова реших да преработя книгата, като добавя и нови рецепти. Също така намалявам мазнините, наблягам на студено пресования зехтин, когато може да не се използва олио. Премахвам пърженето на висока температура, когато не се налага от самата специфика на готвенето, както е например с бързото пържене в китайски уок, но там пък е съвсем за кратко.


      Целта на тази книга е по нея наистина да може да се готви, и то да се готви добре и вкусно. Казвам го изрично, защото по много от книгите, които излизат не само на нашия пазар, нищо не може да се сготви, в най-добрия случай – някой буламач или провал. Омръзна ми да чета некадърни и безотговорни рецепти в книги, вестници и списания. Или пък книги с прекрасни фотографии и лоши рецепти. Затова и пиша в първо лице единствено число – да се знае кой поема отговорността.


      Книгата ми включва само рецепти, които съм подбирал изключително взискателно. Отказах се от идеята да я направя възможно най-пълна и предпочетох да я направя възможно най-качествена. Оставих само най-доброто от най-доброто.


      Повечето рецепти са сравнително лесни за изпълнение и са многократно изпитани, проверявани и подобрявани с времето. По тях могат да готвят дори хора, които едва сега усвояват готварското изкуство – най-важното от всички изкуства. Не само съм опитвал много от чуждестранните рецепти при пътувания навън, но съм ги сверил с голяма колекция от най-авторитетни книги от цял свят. Освен това съм ги пригодил и изпробвал в български условия, тъй че са се превърнали в „моята кухня“. Почти всички могат да се сготвят с продукти, които се намират на нашия пазар. Наред с тях съм включил и някои съвсем обикновени традиционни рецепти, които обогатяват менюто – просто, за да не се забравят. Постарал съм се те да са максимално ясни и подробни. Ако ги спазите точно, успехът ви е 99 на сто сигурен. Стига да не забравяте главното правило на кулинарното изкуство: да готвите с любов.


      Приятно готвене и добър апетит.


      Авторът

      

    


    
      ИЗПОЛЗВАНИ СЪКРАЩЕНИЯ


      бр. – броя


      г. – грам


      кг. – килограм


      л. – литър


      мин. – минута


      сек. – секунда


      ск. – скилидка


      с. л. – супена лъжица


      см. – сантиметър


      ч. – час


      ч. л. – чаена лъжица


      ч. ч. – чаена чаша (равна на около ¼ литър)


      Когато някои от продуктите са оградени в скоби, не е задължително използването им.

      


      Точки за трудност:


      * лесна за приготвяне


      ** средно трудна или изисква някакви усилия


      *** трудна или изисква повечко усилия
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      1. АВОКАДО СЪС СОС ВИНЕГРЕТ *


      Време за приготвяне: 5 мин.


      4 порции


      Едно елементарно за приготвяне, но изискано предястие.


      Продукти


      2 бр. добре узряло авокадо


      4 с. л. сос винегрет – виж рецепта 40


      Приготвяне


      Разрязвам плодовете авокадо на две половинки по дължината. Изваждам костилките. Слагам във всяка половинка по 1 с. л. сос винегрет и ям авокадото с лъжичка. В по-засукани варианти предястието може да се приготви с майонеза и скариди. Но и посочената рецепта си е просто върхът.

      


      2. АМЕРИКАНСКА САЛАТА ОТ ЗЕЛЕ (КОУЛ СЛО) *


      Време за приготвяне: 15 мин.


      6 порции


      Една салата, която американците ядат по всяко време и кажи-речи с всичко.


      Продукти


      ½ малка глава зеле


      2 моркова


      1 китка нарязани листа от целина


      1 малка глава лук


      1 малка червена чушка


      За соса:


      ½ ч. ч. майонеза


      2 с. л. ябълков оцет


      1 ч. л. хубава горчица


      ½ ч. л. сол


      Приготвяне


      Нарязвам зелето, чушката и лука възможно най-ситно. Настъргвам морковите. Смесвам добре всички съставки на соса, поливам с него зеленчуците, разбърквам добре и сервирам.

      


      3. АНШОАДА ПО ПРОВАНСАЛСКИ **


      Време за приготвяне: 40 мин.


      4 порции


      Страхотно мезе или предястие.


      Продукти


      4–5 запечени филийки бял хляб, разрязани на четвъртинки


      1 кутийка филе аншоа (50 г.)


      4–5 смачкани ск. чесън


      1 с. л. ситно нарязан лук


      1 с. л. ситно нарязан магданоз


      1 с. л. лимонов сок


      прясно смлян черен пипер


      ¼ ч. л. лют червен пипер


      3 с. л. студено пресован зехтин


      Предварителна подготовка


      Смачквам с вилица филетата аншоа на пюре. Добавям смачкания чесън, ситно нарязаните лук и магданоз, лимоновия сок, червения и черния пипер. Разбърквам добре. Малко по малко сипвам зехтина, като разбърквам непрестанно, докато се получи гладко пюре. Намазвам със сместа филийките и ги оставям настрана 15–20 мин., за да поемат мазнината. Загрявам фурната на 220 градуса.


      Готвене


      Запичам филийките в горещата фурна 10 мин. Сервирам ги с водка или бяло вино.
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      32. ДОМАТЕНО ПЮРЕ **


      Време за приготвяне: 10 мин.


      Приготвям си това пюре наесен и го използвам до следващото лято. Пускам няколко кила домати в кипяща вода, обелвам кожата им и ги накълцвам. Слагам по 1 и ½ ч. л. сол на кило домати. Оставям ги да къкрят в тенджера на средно силен огън, като разбърквам от време на време с дървена лопатка, за да не загори сосът. Когато по-голямата част от течността се изпари, оставям пюрето да изстине. След това слагам по 1–2 с. л. в найлонови пликчета или малки бурканчета и го замразявам във фризера. Така приготвеното пюре се запазва с месеци и го използвам в най-различни ястия.

      


      33. ЕВРЕЙСКА КИСЕЛА МАЙОНЕЗА (АГРИСТАДА) **


      Използва се като чудесна гарнитура към варено пиле, риба, яйца или мозък.


      Продукти


      2 яйца


      2 с. л. брашно


      2 с. л. олио


      2 с. л. вода


      сок от 1 лимон


      2 ч. ч. топъл пилешки бульон (може от концентрат)


      1 с. л. ситно нарязан магданоз


      1 ч. л. захар


      ½ ч. л. сол


      (1 с. л. масло)


      прясно смлян черен пипер


      Предварителна подготовка и готвене


      Разбърквам брашното с 2 с. л. вода. Разбивам яйцата с така получената смес и олиото, като внимавам да не се получат бучки. Разреждам сместа с топлия бульон, добавям подправките (без магданоза) и я слагам да къкри на слаб огън. Разбърквам непрестанно майонезата с дървена лопатка, докато се посгъсти. Все пак не бива да е много гъста, а трябва да остане по-рядка от обикновената майонеза. Сервирам я студена, поръсена със ситно нарязан магданоз. Преди това магданозът може и да се запържи 1 мин. с 1 ч. л. масло.

      


      34. КИТАЙСКИ ОБИКНОВЕН КИСЕЛО-СЛАДЪК СОС *


      Време за приготвяне: 5–6 мин.


      Прочутият сос, който така се цени в цял свят, се приготвя съвсем лесно.


      Продукти


      1 с. л. соев сос


      1 с. л. захар


      1 с. л. доматено пюре


      2 с. л. оцет


      2 с. л. нишесте


      4 с. л. + 3 с. л. вода


      Предварителна подготовка и готвене


      Загрявам 4 с. л. вода в тенджерка на средно силен огън, добавям захарта, соевия сос и доматеното пюре и разбърквам, докато захарта се разтопи. Добавям оцета и разбърквам. Накрая слагам и нишестето, размито в 3 с. л. вода, разбърквам още малко, докато сосът се сгъсти и го свалям от огъня. Сервирам го към печени и пържени меса.

      


      


    

  


  
    
      


      [image: ]


    

  


  
    
      


      43. АГНЕШКА СУПА **


      Време за приготвяне: 45 мин.


      5 порции


      Продукти


      500–600 г. агнешко месо


      1 глава лук


      1 морков


      1 яйце


      сок от ½ лимон


      (1 с. л. брашно)


      1 с. л. сух джоджен


      ⅓ ч. л. лют пипер


      1 кубче концентриран зеленчуков бульон или 1 ч. л. вегета


      прясно смлян черен пипер


      1 ч. л. сол


      Предварителна подготовка


      Нарязвам месото и зеленчуците на парченца колкото малка бучка захар. Разбърквам в купичка яйцето, лимоновия сок, лютия и черния пипер и евентуално брашното.


      Готвене


      Слагам месото да се вари в достатъчно вода заедно с концентрирания бульон и солта и обирам пяната с лъжица. След няколко минути добавям зеленчуците и сухия джоджен. След около половин час пробвам дали месото се е сварило и ако е, свалям супата от огъня. Внимателно сипвам по малко бульон при яйцето и ги смесвам, после пак повтарям процедурата, докато се получи равномерна хладка течност и няма опасност яйцето да се пресече. Сипвам получената смес в супата, разбърквам и сервирам.

      


      44. АГНЕШКО ВАРЕНО **


      Време за приготвяне: 1 ч. и 15 мин.


      6 порции


      Една изключително вкусна супа, която наподобява като технология телешкото варено, но се приготвя за много по-кратко време.


      Продукти


      600 г. агнешко месо (врат, гърди)


      2–3 малки главички лук


      3–4 моркова


      (1 малка главичка целина)


      3 средно големи домата


      2 картофа


      1 и ½ ч. л. сол


      1 ч. л. вегета


      3 с. л. червено вино


      1 с. л. нарязани листа от магданоз


      1 с. л. нарязани листа от целина


      1 с. л. нарязани листа от джоджен


      прясно смлян черен пипер


      около 4 л. студена вода, като първата половина се изхвърля


      Предварителна подготовка и готвене


      Нарязвам месото на парчета с големина като кибритена кутийка. Обелвам кожата на доматите и ги нарязвам на половинки. Измивам и останалите зеленчуци и ги нарязвам на едри парчета. Слагам месото в 2 л. студена вода на огъня и го оставям на силен огън да кипне. След 2–3 мин. изхвърлям първата кървава и пенлива вода, измивам месото и сипвам нова вода. Отново го слагам да кипне и ако се появи нова пяна, я обирам с лъжица. Посолявам, подправям с вегета. След около 20 мин. добавям морковите и целината, а след още 15 мин. – лука, картофите и доматите. Оставям супата да къкри на тих огън около половин час, проверявам дали всички продукти са сварени добре, ако е необходимо добавям още малко сол и вегета. Свалям супата от огъня, подправям я с червено вино и нарязани зелени листа и сервирам за радост за всички, които ще опитат тази божествена супа.

      


      45. БОРШ ПО УКРАИНСКИ ** *


      Време за приготвяне: около 2 и ½ ч.


      8 порции


      Тази класическа супа има безкрайно много варианти. Според някои се прави със свинско месо, други слагат вътре бял боб и колбаси, тук ви предлагам един по-изчистен вариант. Малко е трудничка, но гарантирам, че си заслужава.


      Продукти


      500 г. говеждо или телешко шарено месо


      500 г. червено цвекло


      500 г. зеле


      2 картофа


      1 голям или 2 малки моркова


      1 глава лук


      4 ск. чесън


      2 с. л. масло


      1 с. л. доматено пюре


      2 с. л. ябълков оцет


      1 дафинов лист


      1 с. л. нарязан копър


      ½ ч. ч. кисела сметана


      2 кубчета концентриран говежди бульон


      1 кубче концентриран зеленчуков бульон или 1 ч. л. вегета


      1 ч. л. сол


      прясно смлян черен пипер


      2 и ½ л. вода


      Предварителна подготовка


      Нарязвам месото на парчета колкото ½ кибритена кутийка. Нарязвам зелето на ивички, морковите – на кръгчета, картофите – на кубчета, лука – на едро. Обелвам и накълцвам чесъна на ситно.


      Готвене


      1. Слагам месото да се вари в 1 л. вода заедно с кубчетата концентриран телешки или говежди бульон до почти пълна готовност или около 2 и ½ ч. Ако стане по-рано – добре, но по принцип българското говеждо омеква трудно.


      2. Около половин час преди да е готово месото задушавам на средно силен огън в маслото за 4–5 мин. морковите, лука и зелето. В последната минута добавям чесъна. Слагам и картофите и разбърквам още 2 мин. Наливам 1 л. гореща вода и добавям кубчето концентриран зеленчуков бульон, ½ ч. л. сол и дафиновия лист. Оставям зеленчуците да къкрят около 25 мин.


      3. Отделно сварявам цвеклото в ½ л. вода заедно с ½ ч. л. сол. Измивам го със студена вода, обелвам го и го нарязвам на кубчета. Може да се използва и готово варено цвекло от консерва.


      4. Когато всички продукти са готови, ги събирам заедно в голяма тенджера, подправям супата с доматеното пюре, черния пипер, оцета и копъра, оставям я да къкри още няколко минути, свалям я от огъня, добавям сметаната, разбърквам добре и я сервирам гореща.
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