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ПРИВЕТСТВУЮ ВАС НА СТРАНИЦАХ  

МОЕЙ НОВОЙ КНИГИ!

М ногие спрашивают, почему я решила 
остановиться на такой вроде бы муж-

ской теме, как МЯСО, на что я им отвечаю, 
что мясо – это не только модные стейки, 
но и  котлеты, пироги, наваристые супы, 
а  также любимые многими фрикадельки 
и  жаркое. 

Сколько себя помню, я всегда хотела на-
учиться жарить котлеты, как у  бабушки, 
варить борщ, как у  мамы, готовить стейки, 
как настоящий грильеро… На самом деле 
все это можно перечислять бесконечно.

В этой книге я представлю вам мои са-
мые любимые рецепты, а также поделюсь 
секретами приготовления. Я  расскажу, 
как правильно работать с фаршем, как 
нужно варить бульон (ведь бульон  – это не просто кусок 
мяса и  вода), какой именно отруб подходит для приготов-
ления того или иного блюда, чтобы вы  шли на рынок или 
в супермаркет уже подготовленными. Ну  и  конечно же, 
снова на страницах вы увидите моего верного помощника 
Тайсона, который полюбился очень многим подписчикам 
и  читателям. 

Я знаю, что среди моих читателей много сторонников 
здорового образа жизни и правильного питания, и пред-
полагаю, что некоторые страницы этой книги вы будете 
пролистывать. Но  ведь иногда достаточно просто поменять 
способ приготовления того или иного блюда, и оно, по-
верьте, заиграет новыми красками. Котлеты можно го-
товить в пароварке, мясо перед запеканием совершенно 
необязательно обжаривать на сковороде, вместо ленивых 
оладий всегда можно приготовить заливной пирог, просто 
сбрызнув форму для выпечки вашим любимым кокосовым 
или любым другим полезным маслом. Так что я всегда вы-
ступаю за компромисс. 



Эту книгу я посвящаю своему любимому сыну 
Тимуру, главному мясоеду в нашей семье. 
Мы с мужем до сих пор вспоминаем, как дали 
ему впервые баранье ребрышко, и как он 
после этого отказался есть еду из банок. 
Тогда-то мы и поняли, что в нашей семье 
стало на одного мясоеда больше. 

Ваша Настя П.
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БУЛЬОНЫ

В ЭТОЙ ГЛАВЕ Я ХОЧУ РАССКАЗАТЬ ВАМ об особенностях приготовления 
разных видов бульона, а именно: куриного, говяжьего белого  
и говяжьего красного. 

Немногие из вас знают, что говя-
жий бульон бывает еще и крас-
ным. Белый бульон варят из 
сырого мяса, а красный – из обжа-
ренного или запеченного. На мой 
взгляд, это самый вкусный бульон 
из всех возможных, да простят 
меня любители куриного бульона. 
Ведь кости для красного бульона, 
перед тем как отправить варить, 
нужно запечь в духовке, и именно 
благодаря этому шагу бульон по-
лучается насыщенного цвета с по-
трясающим ароматом. Порой меня 
журят мои читатели за востор-
женные эпитеты и прилагатель-
ные, которыми я описываю то или 
иное блюдо. Ну а как еще мож-
но описать этот восхитительный 
вкус, кроме как потрясающий, 
превосходный или волшебный.

В конце главы я обязательно опи-
шу основные правила и лайфхаки 
приготовления бульона, ну а нач-
ну я с самого простого – куриного.

КУРИНЫЙ БУЛЬОН
Я не стану предлагать вам варить 
бульон из костей, так как боль-
шинство из вас варят его из целой 
курицы или цыпленка. Многие пе-
ред варкой бульона курицу разде-
лывают на части – крылья, ножки, 
бедра и филе. На самом деле это 
совершенно правильно.

Поэтому я предлагаю вам начать 
именно с разделки куриной тушки.

ВАМ ПОНАДОБИТСЯ

4 л воды

600 г овощей (репчатый лук,  
морковь, сельдерей)

1 куриная тушка (1,5 кг) 
корень имбиря (5 см)
1/2 пучка петрушки

1/2 пучка укропа

1 ч. л. соли

После разделки тушки вы сами 
решите, оставлять или нет кожу. 
Я  знаю, что некоторые просто обо-
жают вареную куриную кожу, но  так 
как мы не относимся к таким гур-
манам, кожу я предлагаю отделить 
от мяса во время разделки. Особое 
внимание уделите внутренней части 
куриной тушки: нужно убрать все 
жилки и остатки потрошков.

В кастрюлю положите сначала 
косточки, а затем кусочки мяса. 
Залейте холодной водой и по-
ставьте на огонь. Обычно я став-
лю кастрюлю на средний огонь 
и  далеко не отхожу, так как самое 
главное  – не упустить момент 
закипания воды. Вы знаете о том, 
что закрывать кастрюлю крышкой 
ни  в  коем случае нельзя. Конечно, 
если вы хотите получить в  итоге 
мутный бульон, то  можете закрыть 
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кастрюлю крышкой, но  я бы вам 
не рекомендовала этого делать, 
так как мы с вами хотим нау-
читься варить тот самый прозрач-
ный и плотный бульон, о котором 
во  Франции сочиняли поэмы.

Следующим шагом будет снятие 
пены и уменьшение огня под ка-
стрюлей. Как только появится 
пена, вы должны снизить огонь 
до  минимального значения и подо-
ждать, пока пена не станет плот-
ной и не  соберется в одной части 
кастрюли, чтобы ее было удобно 
снимать. Некоторые даже сдвигают 
кастрюлю на край конфорки, что-
бы пена собиралась в самом краю 
кастрюли, но я не заморачиваюсь 
с такими нюансами, так как при 
снижении температуры пена в лю-
бом случае становится более плот-
ной, и ее легко снимать.

Пока вы ждете образования пены, 
очистите морковку с луком и тща-
тельно промойте стебли сельдерея. 
Вы помните, что очень часто ос-
новная грязь остается сбоку в их 
бороздке. Вот именно ее и необхо-
димо тщательно промывать.

Теперь приступайте к снятию пены 
и жира. Аккуратно при помощи 
столовой ложки уберите всю пену 
и  жир. Если вы не хотите, чтобы не-
которые мелкие частицы пены по-
падали с ложки обратно в бульон, 
каждый раз окунайте ложку в   го-
рячую воду, таким образом про-
мывая ее от остатков пены и  жира. 
Этому лайфхаку меня научила еще 
моя бабушка, которая знала толк 

в  настоящих наваристых и  прозрач-
ных бульонах. В  начальной школе 
я  была подвержена простудным за-
болеваниям, и поэтому мама с  ба-
бушкой частенько отпаивали меня 
целебным бульоном.

Как только вы убрали всю пену, 
положите овощи вместе с имбирем 
и увеличьте огонь, чтобы бульон 
вновь закипел. После закипания 
снизьте температуру и  варите 
20–30 минут. Самое главное, сле-
дите за тем, чтобы бульон сильно 
не кипел.

По истечении этого времени, если 
у  вас снова образовалась пена, 
снимите ее и лишний жир, а затем 
посолите. После этого варите бульон 
до готовности курицы. Как только 
курица будет готова, достаньте ово-
щи, попробуйте бульон и, если необ-
ходимо, снова посолите и положите 
зелень. Затем накройте кастрюлю 
крышкой и снимите с огня.

ЗАПОМНИТЕ ОДНО ПРОСТОЕ ПРАВИЛО: 
зелень в бульоне не нужно 
варить!

БЕЛЫЙ ГОВЯЖИЙ БУЛЬОН
Начнем с выбора мяса. Если вы хо-
тите получить вкусный насыщен-
ный бульон, то рекомендую вам 
покупать мясо на рынке. Все-таки  
мясники на рынке знают толк 
в  мясе и не заинтересованы в  об-
мане клиентов, наоборот, им бу-
дет приятно, если именно их мясо 
вы оцените по достоинству и  еще 
не  один раз вернетесь за мясными 
покупками именно к ним.
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