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Вы думаете, что высокая кухня — это удел ресторанов, а ваши блюда всегда
получаются «просто нормальными»? Эта книга раз и навсегда развеет миф о
том, что для шедевра нужен талант. Вам нужны только глаза, нос и язык.Юлия
Котова, известная в литературных кругах под псевдонимом "Светлана
Вознесенская" предлагает революционный подход к готовке, основанный
на древней философии трёх ударов: блюдо должно быть безупречным на
вид, сводящим с ума ароматом и взрывающим рецепторы вкусом. Здесь нет
скучных инструкций и сложных терминов. Есть только живая, чувственная
проза, от которой текут слюнки, и чёткие пошаговые алгоритмы, понятные
даже тому, кто впервые взял в руки нож.Эта книга — ваш личный проводник
в мир кулинарной алхимии. Она научит вас манипулировать вкусом через
слово и действие, делать бюджетные продукты роскошными и чувствовать
себя уверенно у любой плиты. Забудьте о страхах. Начните творить. Ваши
чувства скажут вам спасибо
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Глава 1

 
Глава 1. Пробуждение чувств. Идеальный старт
Философия трёх ударов: Вид, Аромат, Вкус
Прежде чем мы зажжем конфорку, запомните одно правило великой кухни, пришедшее

к нам с Востока: еда должна соблазнить вас трижды. Первый раз — глазами, когда вы видите
игру красок и блеск соуса. Второй раз — носом, когда аромат ударяет в голову, заставляя
забыть о диете. И третий раз — языком, когда текстура и вкус взрываются во рту фейерверком
ощущений. Если блюдо красиво, но пахнет слабо — оно мертво. Если оно вкусно, но выглядит
как серая масса — оно скучно. Мы будем учиться создавать гармонию всех трёх стихий. Даже
если вы никогда не держали нож в руках, вы сможете создать это чудо, потому что секрет не
в таланте, а в точности действий.

Блюдо-символ: Томлёная грудинка в карамельном глазури с хрустящим рисом

Представьте себе кусок мяса, который дрожит от нежности при каждом прикосновении
вилки. Оно покрыто глянцевой, тёмно-янтарной корочкой, которая светится в свете лампы,
словно драгоценный камень. От него исходит густой, сладковато-пряный аромат имбиря, чес-
нока и томлёного соевого соуса, который обволакивает кухню тёплым ароматом. Сам кусочек
буквально тает, оставляя на языке сложный букет: сначала чувствуется солёная глубина, затем
мягкая сладость карамели, и в финале — лёгкая, освежающая острота зеленого лука. Это не
просто ужин. Это объятие, которое согревает изнутри. И самое удивительное: приготовить это
проще, чем сварить макароны.

Ингредиенты (на 2 порции):
Свиная грудинка или шея (без кости) — 500 г. Мясо должно быть розовым, с тонкими

прослойками жира, которые дадут сочность.
Рис круглозерный или жасминовый — 1 стакан.
Соевый соус (классический, не белый) — 4 столовые ложки.
Мёд жидкий или коричневый сахар — 2 столовые ложки.
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Чеснок — 3 крупных зубчика.
Имбирь свежий — кусочек размером с большой палец.
Кунжутное масло — 1 чайная ложка (для аромата в конце).
Зеленый лук — небольшой пучок.
Кунжут белый жареный — для посыпки.
Вода холодная — для варки риса.
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Пошаговое приготовление

 

Шаг 1. Магия подготовки
Новички часто совершают ошибку, начиная жарить, когда всё еще режут. Стоп. Сначала

подготовьте всё. Нарежьте мясо кубиками 2х2 см. Не бойтесь резать ровно — даже если кубики
будут разными, после готовки это не важно. Главное — одинаковый размер для равномерной
прожарки. Очистите чеснок и натрите его на мелкой терке или раздавите плоскостью ножа.
Имбирь также натрите на терке — так он отдаст весь свой сок и аромат, не попадаясь крупными
кусками в зубах. Смешайте в чашке соевый соус и мёд. Размешивайте до полного растворения
мёда. Эта смесь — душа вашего блюда. Она превратится в ту самую липкую, блестящую гла-
зурь. Зеленый лук нарежьте тонкими колечками. Отделите белую часть от зеленой. Белая пой-
дет в жарку, зеленая — для красоты в конце. Теперь вы вооружены. Хаос на кухне исключен.

Шаг 2. Обжарьте мяско
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Возьмите глубокую сковороду с толстым дном. Разогрейте её на среднем огне. Добавьте
немного обычного растительного масла. Как только масло начнет слегка дымиться (это сиг-
нал!), выкладывайте мясо. Не сваливайте всё в кучу! Распределите кубики по дну так, чтобы
между ними было пространство. Если мяса много, жарьте партиями. Почему? Потому что, если
положить мясо плотно, оно начнет вариться в собственном соку, а не жариться. Нам нужна
реакция Майяра — тот самый процесс, когда белки и сахара карамелизуются, создавая корич-
невую корочку и невероятный аромат. Жарьте мясо 5–7 минут, периодически помешивая, пока
оно не станет золотисто-коричневым со всех сторон. Не солите сейчас! Соль вытянет влагу, и
мясо станет сухим.

Шаг 3. Алхимия соуса
Когда мясо подрумянилось, убавьте огонь до минимума. Добавьте натертый чеснок,

имбирь и белую часть зеленого лука. Жарьте всего 30 секунд. Вы почувствуете, как аромат
изменится: станет пряным, острым, будоражащим. Будьте внимательны: чеснок горит мгно-
венно, поэтому не отвлекайтесь. Сразу же влейте подготовленную смесь соевого соуса и мёда.
Раздастся шипение. Соус начнет пузыриться и густеть прямо на глазах. Активно мешайте мясо
лопаткой, поднимая кусочки со дна. Каждый кубик должен одеться в эту тёмную, липкую
броню. Готовьте еще 2–3 минуты, пока соус не уменьшится вдвое и не станет похож на сироп.
Он должен обволакивать мясо, а не плавать внизу. Выключите огонь. Влейте кунжутное масло.
Его нельзя нагревать сильно, иначе оно потеряет ореховый аромат. Просто перемешайте.

Шаг 4. Искусство идеального риса
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Пока мясо отдыхает (дайте ему постоять 5 минут, чтобы соки распределились), займемся
рисом. Промойте рис в холодной воде 3–4 раза, пока вода не станет почти прозрачной. Это
смоет лишний крахмал, и рис будет рассыпчатым, а не клейким. Залейте рис водой в про-
порции 1:1.2 (на 1 стакан риса — 1.2 стакана воды). Доведите до кипения на сильном огне
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под крышкой. Как только закипело — сразу убавьте огонь на самый минимум. Не открывайте
крышку! Варите 12–15 минут. Затем выключите огонь и оставьте рис под крышкой еще на 10
минут. Не открывайте! Пар внутри доведет рис до идеала. Через 10 минут откройте, взрыхлите
вилкой. Рис должен быть воздушным, каждое зернышко отдельно.

Шаг 5. Сборка и визуальный экстаз
Возьмите глубокую тарелку. Лучше белую или темную керамическую — на ней еда

выглядит дороже. Выложите горку риса. Слегка примните её ложкой, чтобы создать устойчи-
вую основу. Сверху, рядом с рисом, выложите глянцевые кубики мяса. Полейте их остатками
соуса со сковороды — пусть он стекает по мясу и впитывается в рис. Посыпьте всё это богат-
ство зеленым луком и белым кунжутом. Контраст темно-коричневого мяса, белого риса и ярко-
зеленого лука создает визуальный взрыв. Блюдо готово.

Диетические пояснения и ограничения:
Это блюдо богато белком и углеводами, дающими быструю энергию. Соевый соус содер-

жит много натрия, поэтому людям с гипертонией или заболеваниями почек следует умень-
шить количество соуса вдвое или использовать вариант с пониженным содержанием соли. Мёд
добавляет простые сахара, поэтому диабетикам стоит заменить его на эритрит или стевию, хотя
карамелизация будет менее выраженной. Свиная грудинка — жирное мясо, поэтому блюдо
имеет высокую калорийность. Для облегчения версии можно использовать куриную грудку,
но тогда время жарки нужно сократить до 3–4 минут, чтобы не пересушить. Имбирь и чеснок
обладают противовоспалительными свойствами, но могут раздражать слизистую желудка при
гастрите или язве в острой стадии. В этом случае уменьшите количество имбиря и чеснока или
добавьте их в самом конце, не обжаривая.
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Конец ознакомительного фрагмента.

 
Текст предоставлен ООО «Литрес».
Прочитайте эту книгу целиком, купив полную легальную версию на Литрес.
Безопасно оплатить книгу можно банковской картой Visa, MasterCard, Maestro, со счета

мобильного телефона, с платежного терминала, в салоне МТС или Связной, через PayPal,
WebMoney, Яндекс.Деньги, QIWI Кошелек, бонусными картами или другим удобным Вам спо-
собом.
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