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Шеф»
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Не так давно в Москве на-
чала свою работу уникаль-
ная кейтеринговая компа-

ния, которая обещает стать 
весьма успешной и долго-
играющей. Под броским, 

но лаконичным названием 
«Кейтеринг Шеф» скры-
вается молодая команда 

профессионалов, отчаянно 
любящих свою работу.

Корсакова Анастасия 
Владимировна. 
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Шеф-повар, шеф-кондитер. 

Чемпионка и призер раз-
личных международных и 
Российских соревнований 
по карвингу. Профессию я 
выбрала по своим личным 
побуждениям. Всегда нра-
вилось и люблю готовить. 
Работа со вкусом и очень 

творческая, для необычных 
людей.

Многоликая крапива.
стр.5

«Стоит, величается, тро-
нешь — кусается». Как 
показали лабораторные 

исследования, трава крапи-
вы двудомной представляет 
собой целую аптеку, заклю-
ченную в клетках растения. 
Зелень крапивы — насто-
ящий поливитаминный 
концентрат. В листьях 

обнаружены витамины К, 
С, В2) каротин и пантотено-

вая кислота.
Лишний вес – как с ним 

бороться?
стр.6

Ожирение без преувеличе-
ний можно назвать чумой 
нового столетия. Главная 
опасность состоит в том, 

что многие люди не счита-
ют ожирение заболеванием, 
относясь к нему, как к кос-

метическому дефекту.

Слово Редакции

Редакция Вкусной 
газеты приветству-
ет наших дорогих 
читателей. В раз-
гаре весны мы же-
лаем всем хорошего 
настроения, любви и 
улыбок. После не-
большой паузы свя-
занной с переездом, 
мы вновь будем ра-
довать вас вкусными 
рецептами, новыми 
кулинарными гадже-
тами, интересными 
ресторанами и лич-
ностями. Теперь мы 
будем выпускаться 
в Санкт-Петербурге.
Впереди много за-
думок, идей, и мы 
уверенны, с поддерж-
кой читателей у 
нас все получится.

А также в номере:

рецепты от Романа Трусова, 
рестораны Мишлен, гад-

жеты кулинарии, рецепты 
читателей, кроссворд с 

денежным призом.

Романа Трусова 
№8, май 2015
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Ресторан 
Waterside Inn *** 
звезды Мишлен

Англия – это очень интерес-
ная страна. Славится боль-

шим количеством достопри-
мечательностей, историей, 
природой и традициями. 
Посетив эту страну, можно 
удивиться тому, насколько 
здесь раз-
н о о б р а з -
на кухня. 
Если Вы хо-
тите рас-
слабиться в 
уютной и не-
прихотливой 
атмо с ф е р е , 
то добро по-
жаловать в 
британский 
р е с т о р а н 
Waterside Inn, 
обладающий 
уникальным наследием.
Здесь Вы столкнетесь с лег-
ким, но безупречным серви-
сом и, конечно же, с изыскан-
ной кухней, как и подобает 
ресторану, имеющему три 
звезды Мишлен. Страсть 
к кулинарии шеф повара 
Алена Ру может сравниться 
только с его отцом. Он гото-
вит непревзойденную пищу, 
которая восхищает даже 

взыскательных гурманов.
Это прекрасное место для 
летнего ланча. С террасы от-
крывается очаровательный 

вид на реку Темзу. В теплую и 
солнечную погоду, попивая 
прохладительные напитки, 
можно любоваться приро-
дой и дикими утками. Жела-
ющим попить кофе прямо на 
реке, ресторан сдает в арен-

ду лодки. Арендовать лод-
ку лучше заранее, так как 
эта услуга очень популярна.
В прохладную же по-
году, можно уютно и с 

комфортом провести 
время возле камина.
Обстановка и интерьер ре-
сторана продуманы до ме-
лочей. Столы, в форме по-
лумесяца, расположены так, 
чтобы гости могли наблю-
дать всю красоту природы. 
Большое количество зеркал, 
наполняют обеденный зал 
светом, а банкетные ска-

мьи и стулья очень удобны.
Окружающая обстановка, го-
ворит о том, что сэкономить 
здесь вряд ли получится. 

Меню, хотя и состоит из тра-
диционных блюд, все же 
чувствуется попытка внести 
в него колоритные и неор-
динарные элементы, что в 
принципе, характерно для 
многих заведений такого 
уровня. Винная карта доста-
точно обширна. Основную 
часть занимают дорогие 
французские вина и ликеры. 
Десерты поражают своим 
изыском и приготовлены в 
лучших традициях братьев Ру.
Например, тирамису име-
ет особую шелковую струк-
туру и божественный вкус, 
а его кофейный аромат, 
просто дурманит. Отлич-
но освежает холодный ли-
монный десерт: лимон-
ное парфе подается на 
хрустящей булочке совмест-
но с лаймовым мороженным.
Заведение позиционирует 
себя как «ресторан с номе-
рами». Поэтому, насладив-
шись безупречной кухней, 

каждый гость, может оста-
новиться в одном из номе-
ров. Комнаты расположены, 
как внутри главного здания, 
так и в отдельных коттеджах, 
построенных вокруг ресто-
рана. В каждом номере име-
ются удобные современные 
ванные или душевые, со все-
ми необходимыми туалет-
ными принадлежностями.

Автор:  Куликова Олеся

АНЕКДОТЫ:

В одном купе едут украинец 
и два негра-студента. Укра-
инец достает хлеб, сало, 
помидоры и начинает 
со вкусом есть. Замеча-
ет голодные глаза негров.
– Шо, хлопцы, хочется исты? 
Глотая слюнки, студен-
ты кивают. Сосед добро-
душно разводит руками:
– Звиняйте, хлоп-
цы, бананьев нема.

Ресторан 
Hedone

Отличная еда начинается 
с высококачественных ин-
гредиентов. Конечно, это 
утверждение может пока-
заться кому-то слишком оче-
видным, однако почему-то 
это правило, практически 
аксиома кулинарного искус-
ства, так часто ускользает 
от внимания подавляющего 

большинства высокоуровне-
вых лондонских ресторанов. 
Ресторан Hedone прежде 
всего интересен своим клю-
чевым звеном – шеф-пова-
ром и владельцем Майклом 
Йонссоном, который яв-
ляется настоящим экспер-
том по компонентам блюд.
Ресторан Hedone, располо-
женный в Лондоне, имеет 
открытую кухню и тщатель-
но продуманное освеще-
ние, создающее особую ат-
мосферу в заведении. Также 
в этом ресторане имеется 
собственный винный по-
греб, винная карта насчи-
тывает более двух сотен 
позиций. Блюда, которые 
подаются в Hedone, выше 
всяких похвал, однако мы 
вернемся к ним чуть позже.
На данный момент ресто-
ран Hedone существует уже 
более двух лет, и нужно 
отметить, что энтузиазм и 
одержимость шеф-повара 
первоклассными ингреди-
ентами нисколько не утихла. 
Некоторые посетители счи-
тают, что блюда стали еще 
более качественными и 
изысканными с момента от-
крытия. В прошлом году ре-
сторан обрел свою первую, 
вполне заслуженную звез-
ду Мишлен, что позволило 
привлечь к работе еще бо-
лее опытных сотрудников. 
Если говорить о блюдах, ко-
торые можно попробовать 
в этом ресторане, то можно 
наблюдать поразительный 
прогресс и развитие кухни 
в Hedone. Даже от названий 

и описаний блюд можно ис-
пытать настоящий восторг – 
гаспачо с сорбетом из семян 
укропа, десерт из абрикосов 
с легким миндальным блан-
манже, шоколадный ганаш 
с малиной, маракуйей и 
ванильным мороженым. 
Можно с полной уверен-
ностью сказать, что ресто-
ран Hedone – это именно то 
заведение, которое стоит 
посетить. Вы будете пора-
жены вниманием к дета-

лям и качеством ингреди-
ентов. Вас приятно удивят 
блюда, впечатляющие сво-
ей неожиданностью вкуса 
и комбинацией текстур. 
Hedone – это настоящее ис-
ключение на лондонской 
кулинарной сцене, ведь 
здесь на самом деле не так 
уж много заведений, спо-
собных продемонстриро-
вать всестороннее превос-
ходство во всех аспектах.

Автор: Ирина Касаткина

АНЕКДОТЫ:

Мама кормит 4-летнего 
сына кашей, приговаривая: 
- Ну съешь еще ложеч-
ку - будешь такой же, 
как (бросает взгляд на 
мужа, сидящего напротив)
...ладно, сынок, бог с ней 
с этой дурацкой кашей!

***
Что нужно, чтобы произвести   
впечатление  на женщину: 
- говорите ей комплименты 
- уважайте ее - ласкайте ее - 
обнимайте ее - защищайте ее 
- тратьте на нее деньги 
- поите ее вином и кор-
мите в ресторанах - поку-
пайте ей то, что она хочет 
- слушайте ее - оставайтесь 
с ней - поддерживайте ее - 
идите ради нее на край света. 
Как произвести впечатле-
ние на мужчину: - раздень-
тесь и приготовьте пожрать.
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Ресторан выезд-
ного обслужи-
вания - «Кейте-

ринг Шеф»
Не так давно в Москве на-
чала свою работу уникаль-
ная кейтеринговая компа-
ния, которая обещает стать 
весьма успешной и долго-
играющей. Под броским, 
но лаконичным названием 
«Кейтеринг Шеф» скры-
вается молодая команда 
профессионалов, отчаян-
но любящих свою работу.

Новый ресторан выездного 
обслуживания специали-
зируется на организации 
любых мероприятий на вы-
сочайшем уровне. Это озна-
чает, что на разных этапах 
подготовки торжества или 
бизнес-события сотруд-
ники компании вникнут 
в каждую мелочь, испол-
нят даже самый необыч-
ный каприз заказчика, и 
преподнесут любую идею 
в самом выгодном свете.

Блюда из меню «Кейтеринг 
Шеф» соединяют в себе наи-
более вкусные и популяр-
ные закуски, салаты, десер-
ты, в рецепт приготовления 
которых добавлена творче-
ская изюминка от шеф-по-
вара Романа Трусова. Ори-
гинальная подача каждого 
блюда является уникаль-
ным авторским шедевром, в 
котором, тем не менее, лю-
бой гурман найдет для себя 
что-то знакомое и любимое.
Лакомства от «Кейтеринг 
Шеф» имеют собствен-
ную философию. Их хо-
чется попробовать, даже 
если у клиента нет осо-
бенного повода устроить 
грандиозное торжество!
Именно для таких случа-
ев ресторан выездного 
обслуживания оказывает 
ряд услуг, которые помогут 
приобщиться к миру высо-
кой кухни абсолютно лю-
бого гурмана. К примеру, 
оказываемая компанией 
услуга «Семейный ужин» 
является отличным пово-
дом устроить маленький 
праздник для своих близ-
ких или сюрприз в подарок 
на знаменательную дату. 
Шеф-повар со своими про-
дуктами, посудой и необ-
ходимыми для приготовле-
ния пищи инструментами 
приезжает домой к клиенту, 

готовит заказанные блю-
да, красиво оформляет их 
и сервирует стол, после 
чего убирает за собой и 
уезжает. А клиенту остает-
ся только встретить гостей 
и приятно провести вечер.

Другая услуга позволит 
любителям полакомиться 
блюдами от шеф-повара не 
выходя из дома. Доставка 
еды от «Кейтеринг Шеф» 
в любое указанное клиен-
том место - это отличная 

возможность сэкономить 
время на поход в ресторан 
и получить незабываемое 
удовольствие в компании 
избранных людей, без по-
сторонних глаз и ушей.
Или провести живой ма-
стер-класс прямо на ме-
роприятии с участием го-
стей. У вас представится 
возможность под чуткий 
руководством шеф-повара 
самим сделать, к приме-
ру, «шоколадные конфеты 
с физалисом в карамель-
ном коконе» с приме-
нением жидкого азота.

Следуя девизу компании 
«Любое событие - празд-
ник!», команда про-
фессионалов прилагает 
максимум усилий для пре-
вращения в волшебство аб-
солютно любого события.
Более привычное для по-
требителя обслуживание 
фуршетов также не обо-
шлось без уникальной 
изюминки. Если заглянуть 
в меню ресторана «Кей-
теринг Шеф» на офици-
альном сайте, то можно 
бесконечно разглядывать 
миниатюрные прелестные 
тарелочки, шпажки, вилоч-

ки, кокотницы, в которых 
выложена немыслимой 
красоты еда. Непрофесси-
онал не сразу догадается, 
что же вообще содержится 
в этих произведениях ис-
кусства, выполненных из 
свежайших продуктов. 

Сервировка столов, как и в 
целом обслуживание фур-
шетов, поражает неиску-
шенного зрителя парами 
жидкого азота, причудли-
выми формами посуды, 

холодным дымом из чер-
ной самбуки, экзотиче-
скими цветами, которы-
ми украшены блюда. Ну 
и, конечно, бесконечное 
разнообразие вкусов - их 
смешение и разделение, не-
обычные яркие сочетания 
и классические тандемы.
Организация шведского 
стола от «Кейтеринг Шеф» 
сулит клиентам большое 
разнообразие и оригиналь-
ность в исполнении заказа. 
Имея большой опыт в об-
служивании мероприятий 
такого формата, специали-
сты компании знают, как 
сделать шведский стол не 
банальным. Использова-
ние изысканной посуды, 
элементов карвинга, худо-
жественных приемов при 
украшении стола и серви-
ровке - вот залог успешно-
го мероприятия. Ресторан 
«Кейтеринг Шеф» знает, 
как перенести высокое ис-
кусство непосредственно 
в разум гурмана, устро-
ив незабываемый фейер-
верк вкусов у него во рту.

Заказав банкет с полным 
обслуживанием у этой кей-
теринговой фирмы, любой 

клиент может быть уверен, 
что получит обслуживание 
по высшему разряду. Каза-
лось бы, удивить кого бы то 
ни было банкетом достаточ-
но сложно. Но благодаря ав-
торским рецептам, креатив-
ной подаче блюд, большому 
разнообразию лакомств и 
безошибочному чувству 
стиля команда «Кейтеринг 
Шеф» способна заставить 
раскрыть от восхищения 
рты всех без исключения го-
стей. В прямом смысле это-
го слова - ведь попробовать 
все это восхитительное бо-
гатство вкусов с закрытым 
ртом просто невозможно!

Организовать банкет с пол-
ным обслуживанием не так 
уж и просто. Как и для других 
мероприятий с фуршетом 
или шведским столом, здесь 
важно не ошибиться с ме-
стом проведения, ведь зача-
стую клиенты не знают, где 
бы они хотели провести свое 
торжество, и рассматривают 
предложения профессиона-
лов. Аренда оборудования 
в виде шатров, тентов, сто-
лов и стульев, сцены, музы-
кальной аппаратуры также 
требует от заказчика траты 
сил и времени. В наш вечно 
спешащий век проще пору-
чить все организовать ма-
стерам своего дела, чем ри-
сковать своей репутацией, 
проколовшись на праздни-
ке. Особенно это актуально 
для мероприятий, прово-
димых для деловых целей.
 Поэтому так важно прило-
жить все усилия для того, 
чтобы проводимое меро-
приятие вне зависимости 
от формата соответствовало 
уровню заказчика и отра-
жало его вкусы и социаль-
ный статус, оставаясь в гра-
ницах модных тенденций.

www.catering-chef.ru

РЕЦЕПТЫ ОТ 
КЕЙТЕРИНГ-ШЕФ

Гаспаччо с сельдерее-
вым консоме

Ингредиенты:
- гаспаччо п.ф.	 0.007
- стебель сельдерея	
0.005
- пробирка 1
- пипетка	 1
- трубочка	 1
В пробирку налить с 
помощью дозатора га-
спаччо. Фреш сельде-
рея набрать в пипетку.

Желе из запеченного 
яблока с золотыми 

орехами
Ингредиенты
- яблочный крем  12
- семечки подсолнуха очи-
щенные 1
- желатин в пластинах 1
- сыр буко 2
- орехи лесные фундук 1
- пищевой краситель золо-
тая пыль 0.05
- черника замороженная 4
- микрозелень 1
- цветок каланхоэ 1
- растительное масло 1

Яблочный крем смешить 
с частью желатина (100гр 
массы на 5гр. Желатина) и 
семечками. Разлить
по силиконовым формам 
смазанным маслом. По-
трясти, чтоб вышел воздух. 
Накрыть пластиком.
Охладить. В пластиковую 
каплю добавить черничный 
сок с желатином, выложить 
сверху яблочное
желе. Из кондитерского 
мешка  отсадить сыр буко. 
Фундук обжарить
панировать золотом. Укра-
сить.
Яблочный крем – Из ябло-
ка вырезать сердцевину, 
заполнить отверстие саха-
ром, выпекать при 180С* 
до готовности. Измельчить 
блендером, протереть че-
рез сито.

Почему женатые мужики 
толстеют?
Холостяк приходит вечером 
домой, заглядывает в холо-
дильник, видит что у него 
там, и с горя идет спать.
А женатый приходит вече-
ром домой, заглядывает в 
постель, видит что у него 
там, и с горя идет к холо-
дильнику

АНЕКДОТЫ:
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Корсакова 
Анастасия 

Владимировна
РЕЗЮМЕ:
- 2003-2004г ресторан 
«Трапеза» (русская кух-
ня), универсал. г.Спб.
- 2004-2005г кафе «Ям-
бург» (банкеты). повар 
холодного цеха. г.Спб.
- 2005-2007г кафе здо-
рового питания «Мор-
ковка». повар холодно-

го цеха. кондитер. г.Спб.
- 2007-2009 ресторан 
«Ля-фабрик» - повар хо-
лодного цеха,повар го-
рячего цеха, старший 
повар.(италия). г.Спб.
-2008г-2013  февраль . Ку-
рорт  «Терийокки» - повар 
холодного цеха, кондитер, 
повар горячего цеха, стар-
ший смены поваров, су-
шеф, шеф-повар, зав.про-
изводством, шеф-кондитер.
-2013г март - Зав.производ-
ством, шеф-повар  Ресто-
ран «Шишкин», Рощино.

НАГРАДЫ:
2007г  -  «Horeca» Сап-
фировое блюдо-- номи-
нация повар - кондитер, 
Диплом за высокий про-
фессионализм. дизайн 
и архитектура десерта,
2008г - Санкт-Петербург. Вы-
ставка «Horeca». Номинация 
КАРВИНГ.Диплом за Третье 
место- третий открытый чем-
пионат России по карвингу.
2008г - Москва. Выстав-
ка «ПИР». Номинация 
Карвинг. Бронза за ко-
мандные соревнования.

2008г - Санкт-Петербург.
Выставка»Золотая Кули-
на». Номинация Карвинг. 
Третье место в индивиду-
альных соревнованиях.
2009г - Сочи. выставка «Ин-
дустрия Развлечений» 18-21 
марта. Номинация Карвинг. 
Первое место в индиви-
дуальных  соревнованиях.
2009г (30 сентября - 2 ок-
тября) - Москва. Между-
народные соревнования 
«ПИР». Номинация Кар-
винг. Серебро и Бронза.

2009г (11 
о к т я б р я ) 
Санкт-Пе -
тербург - 
« З о л о т а я 
К у л и н а » . 
Номинация 
К а р в и н г . 
З о л о т о .
2 0 0 9 г . 
24 июля. 
г р а н а т о -
вое блю-

до. Номинация- ко-
дитер. Первое место.
2010г. 20марта. Золото. Тур-
ция. Карвинг. Практикал. TAF.
2010г. 22 Апреля  г.Москва. 
отборочные на Люксембург. 
Золото. Карвинг. Арт-Класс.
31/07/2010 Чехия. Либе-
рец. Европейский фести-
валь по карвингу. Сере-
бро и бронза в арт-классе 
и практикал по карвингу.
20.11.2010г. 
«Expogast-Villeroy & Boch 
Culinary World Cup». «Ми-
ровой Кулинарный Ку-
бок». Номинация Кар-
винг. Серебро. Арт-Класс.
11-13 апреля. Сербия. 
Белград. Золотой призер 
по карвингу (Арт-Класс).
4-6 сентября   Герма-
ния.  Лейпциг. Команд-
ные соревнования по 
карвингу. Серебро.
4-6 октября Герма-
ния, Эрфрут. Карвинг.
Дополнительные сведения:
без вредных привычек. тру-
долюбивая. целеустремлен-
ная. усидчивая. терпеливая.	
2010г - г.Санкт-Петербург. 
«Выставка Золотая Кули-

на» . Жюри. 
С уде й с т в о 
номинации 
«Кондитер 
и Карвинг»
2011г - Сер-
бия. Бел-
град. «Бал-
к а н с к и й 
К у л и н а р -
ный Кубок». 
Ж ю р и . 

Судейство номинации 
«Кондитер и Карвинг»
2013г - Сербия. Крагу-
вец. «Первый юниор-
ский  Фестиваль по Кули-
нарии». Жюри. Судейство 
номинации «Повар».
2015 г. - член организа-
ции кулинаров Израи-
ля Taste of peace. Сер-
тификат от 31.03.15г.

Анастасия, с ка-
кого момента  вы 
начали занимать-

ся карвингом? Почему 
вы стали занимать-
ся кулинарией? Почему 
именно эта профессия?

Увлекаться  карвин-
гом я начала  с 2008 
года. На тот момент  
это замечательное 

искусство только пришло в 
Россию и было совершен-
но новым, но интересным!
В 2008 году я работала уже 
третий год поваром, так как 
профессия повара очень 
интересная и творческая, 
мне захотелось научить-
ся преподносить приго-
товленные блюда на стол 
гостям  с «изюминкой».
И с этого момента я на-
чала усердно трениро-
ваться и  учиться делать 
красивые украшения 
из овощей и фруктов.
Сначала я делала это для 
себя. Спустя пару лет я  ре-
шила попробовать высту-
пить на соревнованиях по 
кулинарии в номинации 
«Карвинг-художественная 
нарезка по овощам и фрук-
там». На этих соревнованиях 
я завоевала свою первую на-
граду в области кулинарии.
Профессию я выбрала по 
своим личным побужде-
ниям. Всегда нравилось и 
люблю готовить. Работа 
со вкусом и очень творче-

ская, для необычных людей.

Сколько лет вы ра-
ботаете в ресто-
ранном бизнесе? На 

данный момент чем вы за-
нимаетесь и  какую долж-
ность вы занимаете?

Я работаю в ресто-
ранном бизнесе уже 

более 13 лет. По-
пробовала я раз-
ную работу «на 
вкус», и повар, 
кондитер, су-
шеф, заведующий 
производством, 
шеф-повар, ма-
стер по карвингу.
За столько лет 
удалось открыть с 
«нуля» ресторан 
при отеле и ресто-
ран «с нуля» при 
коттеджном по-
селке и интерес-
ной и красивой  
инфраструктурой.
На данный мо-

мент работаю я шеф-пова-
ром в ресторане, в загород-
ном коттеджном поселке.
Должность зани-
маю уже 4 год. 

По вашему мнению 
чего вы достигли в 
сфере кулинарии?

Какие самые на ваш 
взгляд интересные  ме-
роприятия вы посетили?

На  мой взгляд, в 
первую очередь я 
приобрела несо-
измеримый опыт, 

в управлении и ведении 
ресторанного бизнеса.
В карвинге, я добилась вы-
сокого профессионализма  
и четкости в любой работе.
С 2008г по 2013г  за мои-
ми плечами  более 22 на-
град российского и между-
народного уровня.
На данный момент 
самая актуальное и 
интересное собы-
тие которое прои-
зошло, это то , что я 
вступила в междуна-
родную ассоциацию 
«Womens WACS».
Я  выезжала на  меж-
дународные сорев-
нования по кулина-
рии, как судья  от 
России, в 2011 году и 
1-3 ноября 2013 года.

Даете  ли 
вы кур-

сы по карвингу сейчас?
На данный момент 
курсы я провожу 
только по запи-
си для желающих.

Группу собираю 
от 3 до 5 человек.
Программу обучения даю по 
международному стандарту.
Программа обуче-
ния длиться 5 дней.

Есть ли у вас уче-
ники которые 
достигли высо-
кого уровня и ма-

стерства как и вы?

Да, у меня есть три 
замечательных  уче-
ника которые достиг-

ли отличных результатов и я 
считаю очень успешны в об-
ласти кулинарии и карвинга.
Деляновская Наталья Васи-
льевна – дипломированный 
и международный мастер по 
карвингу. Санкт-Петербург
Доброва Ксения - дипло-
мированный  и между-
народный мастер по кар-
вингу. Санкт-Петербург.
Леонова-Никитина Еле-
на - дипломированный и 
международный мастер по 
карвингу. Санкт-Петербург.

Какие у вас пла-
ны на будущее?

Посетить еще многие 
страны и города  и 
пройти стажировку в 
интересных рестора-

нах и отелях высокого клас-
са, а так же познакомиться 
с интересными людьми!!!
И конечно же открыть в 
будущем свой собствен-
ный ресторан. Потому 
что считаю что это очень 
успешный, интересный, 
любимый и перспектив-
ный бизнес для меня!
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Крапивный суп с 
клёцками.  

Вкус и витамины крапи-
вы в ароматном, насы-
щенном курином бульоне.
Куриный бульон                   200 гр. 
Крапива                                     10 гр. 
Яйцо перепелиное                  1 шт. 
Клёцки                                        30 гр. 
Морковь                                      10 гр. 
Картофель                                  10 гр. 
Цветы                                            1 шт. 

Куриный бульон разогреть, 
добавить нарезанную со-
ломкой крапиву. Дать на-
стояться пять минут. Разо-
греть в этом же бульоне 
шато из моркови и картофе-
ля, отварное яйцо, клёцки. 
Клёцки. Смешать яичный 
желток, муку, сливки. Мас-
са должна получиться как 
густая сметана. Столовой 
ложкой отсадить в кипя-
щую солёную воду клёцки. 

Конфетки из птицы с 
кедровыми орешками, 

сливочным сыром и хо-
лодным дымом дамасской 

розы.
Куриное филе, Сыр Буко
Горчица зернистая
Кедровые орешки, Укроп
Сок яблочный, Сок томат-
ный, Соус Табаско
Эфирное масло дамасской 
розы, Соль, смесь 5 перцев
Розмарин свежий, Цветы

Куриное филе солить, пер-
чить, вакуумировать с роз-
марином и яблочным соком.
Отварить при температуре 
60С* в течении 2 часов. Из-
мельчить в кутере с сыром 
до однородной массы. До-
бавить горчицу, кедровые 
орешки. Скатать в шарики, 
панировать в мелко наре-
занном укропе. Сок томат-
ный и яблочный налить 
слоями в шот, добавить 
каплю Табаско. Украсить 
цветами. В ёмкость налить 
воду, добавить каплю эфир-
ного масла и жидкий азот.

ством во множестве случаев 
разных». Бенедикт Крисп в 
дидактической поэме «Ме-
дицинские заметки» так ска-
зал об этом растении в главе 
«О бедренном артрите»:

Видя крапиву в полях, не 
питайте  к ней презренья: 
пьют ее долго, но сжечь в 
состоянии крапива заразу. 
В средние века в монастыр-
ских лечебницах Западной 
Европы крапивой лечили 
разные болезни. Мы назы-
ваем крапивой траву, что 
у греков зовется Акалифе; 
говорят, не в меру горячая 
сила в этой траве и отсю-
да она получила название; 
ведь если тронуть крапиву, 
то пальцы она обжигает.

Знали жигалку и как сердеч-
ное средство, при болезнях 
печени, гастрите, дизен-
терии, сахарном диабете, 
нервных расстройствах, ми-
грени, желчнокаменной и 
почечнокаменной болезнях, 
авитаминозах. Наружно ее 
употребляли при выпадении 
волос и как болеутоляющее, 
противоожоговое средство.

Как показали лаборатор-
ные исследования, трава 
крапивы двудомной пред-
ставляет собой целую апте-
ку, заключенную в клетках 
растения. Зелень крапи-
вы — настоящий поли¬ви-
таминный концентрат. В 
листьях обнаружены ви-
тамины К, С, В2) каротин 
и пантотеновая кислота.

Благодаря этим веществам 
крапива увеличивает ко-
личество гемоглобина и 
эритроцитов в крови. По 
количеству белков крапива 
мало уступает таким извест-
ным азотсодержащим про-
дуктам, как горох,фасоль, 
бобы, получившим назва-
ние «растительного мяса».
Витамина С у нее в два 
раза больше, чем в сморо-
дине, и в десять раз боль-
ше, чем в зеленом луке. 
Содержание каротина 
примерно такое же, как в 
моркови, облепихе, ща-
веле. Крахмал составляет 
почти десять процентов 
массы свежей травы. Се-
мена крапивы содержат 
витамины и жирное масло, 
в составе которого преоб-
ладает линолевая кислота.

Автор: Крюков Кирилл 

внутри желез. Когда кра-
пиву дают пить в ячменной 
воде, она прочищает грудь. 
Или же листья отваривают в 
ячменной воде, и тогда они 
удаляют находящиеся в гру-
ди густые соки. Крапивное 
семя действует сильнее: оно 
устраняет астму, «стоячее 
дыхание» и «холодный плев-
рит». Как видим, не только 
листья крапивы, но ее семе-
на находили широкое при-
менение древних медиков.

Цветет крапива двудомная 
все лето, опыляется при по-
мощи ветра. В процессе эво-
люции растение выработало 
приспособление для выбра-
сывания пыльцы только при 
благоприятных условиях— в 
теплую сухую погоду. Тычи-
ночные нити вместе с пыль-
цевыми мешками вогнуты 
внутрь и находятся в напря-
женном состоянии. Как толь-
ко на них упадет солнечный 
свет, они, словно пружины, 
распрямляются, с силой 
выбрасывая легкие пыль-
цевые зерна, которые под-
хватывает и разносит ветер.

Множество мелких зелено-
вато-серых или серо-корич-
невых плодов-орешков со-
зревает к осени на женских 
особях растения. Однако 
размножается этот много-
летник и с помощью кор-
невищ — каждой весной 
отрастают молодые побеги. 
Вот почему крапива места-
ми образует довольно об-
ширные чистые заросли.

Хотя крапива и встречает-
ся в разных уголках земли, 
растет она не на любых по-
чвах. Это растение отда-
ет предпочтение богатым 
азотом грунтам. Поэтому 
и следует трава за челове-
ком, который в процессе 
своей жизнедеятельно-
сти засоряет отходами ме-
ста возле своего жилища.

Знали и ценили крапиву 
древние греки и римляне. 
О ней упоминали в своих 
сочинениях Гиппократ, Ди-
оскорид, Гален. Авл Корне-
лий Цельс в своем труде «О 
медицине» назвал крапиву 
«продуктом хорошего сока», 
который помогает «очище-
нию желудка».Он же совето-
вал применять растение при 
лихорадке, кашле. В древ-
ности крапива двудомная 
слыла «полезным лекар-

коснуться травы рукой. Кожу 
сразу же обожжет, она по-
краснеет, появятся мелкие 
бугорки. Подобная «самоо-
борона» крапивы объясня-
ется наличием на листьях 
и стебле многочисленных, 
очень острых волосков, со-
держащих муравьиную кис-
лоту. Волоски легко ломают-
ся, если к ним прикоснуться.

Острый конец волоска, слов-
но шприц, вонзается в кожу, 

а кислота, попа-
дая в ранку, вы-
зывает сильное 
жжение. После 
такого знаком-
ства с крапивой 
возникает жела-
ние держаться 
от нее на поч-
тительном рас-
стоянии. Цветки 

крапивы двудомной зелено-
ватые, однополые, мелкие, 
собраны в колосовидные со-
цветия, свисающие из пазух 
верхних листьев. Тычиноч-
ный цветок состоит из четы-
рех-раздельного околоцвет-
ника с одинаковыми долями 
и четырех тычинок. Женский 
цветок имеет околоцвет-
ник из четырех листочков 
(внешние листочки более 
мелкие, чем внут¬ренние) 
и завязи с почти сидячим 
рыльцем. «Это лекарство 
притягивающее, изъязвля-
ющее, сильно растворяю-
щее, обжигающее…»— пи-
сал о крапиве Авиценна.

Знаменитый врач приме-
нял траву при опухолях 
и прыщах, заболеваниях 
органов дыхания. «Зола с 
солью помогает от язв, об-
разующихся от укусов со-
бак, от злокачественных 
язв и раковых опухолей…»
Толченые листья крапивы 
прекращают кровотечения 
из носа, а крапивное семя 
помогает от потери обоня-
ния и с силой открывает 
закупорки в решетчатой ко-
сти. Крапивное семя в виде 
лекарственной повязки об-
легчает удаление зубов; 
применение лекарственной 
повязки из него помогает 
при опухолях за ушами и 

Все про крапиву
Многоликая 

крапива.
«Стоит, величается, тро-
нешь — кусается». Вот 
такую загадку придумал 
народ о крапиве и дал ей 
много метких названий, 
отражающих «характер» 
этого растения: жигалка, 
стрекава, жалива, жгуч-
ка, кострика, стрекучка…

Вездесуща эта трава. 
Встретишь ее в саду, на 
пустыре, возле забора, в 
старом парке, лесу, на бе-
регу речки… Крапива дву-
домная обитает в Европе, 
Азии, Африке, Америке 
— почти по всей планете,
за исключением Крайне-
го Севера и Антарктиды. 
Ее справедливо относят к 
растениям-космополитам. 
Еще в середине XIX века из-
вестный швейцарский уче-
ный-натуралист Альфонс 
Декандолль определил 19 
видов растений, наибо-
лее распространенных на 
Земле. Среди них оказа-
лась и крапива двудомная.

Прошло сто лет после по-
явления списка Декандол-
ля. И вот девять ведущих 
ботаников мира называют 
современных космополи-
тов, среди которых самы-
ми распространенными 
являются пастушья сумка, 
спорыш, мятлик однолет-
ний, мокрица (звездчат-
ка средняя) и крапива.

Узнать ее легко. Высокий 
стройный не разветвленный 
четырехгранный стебель вы-
сотой 90—120 сантиметров. 
Листья супротивные, длин-
ночерешковые, с прилист-
никами. Пластинка листа 
яйцевидно-продолговатая, 
к верхушке постепенно су-
живающаяся, заостренная, 
с крупными зазубринками 
по краям. Даже человеку, не 
сведущему в ботанике, оши-
биться в определении вида 
невозможно, особенно если 
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Лишний вес – 
как с ним 
бороться?

Ожирение без преувеличе-
ний можно назвать чумой 
нового столетия. Главная 
опасность состоит в том, 
что многие люди не счита-
ют ожирение заболевани-
ем, относясь к нему, как к 
косметическому дефекту. 
К основным причинам появ-
ления лишних килограммов 
относятся малоподвижный 
образ жизни, некоторые за-
болевания, связанные с на-
рушением обмена веществ, 
и неправильное питание.
Современный человек 
предпочитает продукты бы-
строго приготовления. Из-за 
нехватки времени жителям 
крупных мегаполисов при-
ходится довольствоваться 
всевозможными гамбурге-
рами и хот-догами, съеда-
емыми обычно на ходу. Го-
товить салаты и варить супы 
просто некогда. Сухоядение 
приводит к проблемам с 
пищеварительной систе-
мой, а также к появлению 
нежелательных жировых 
отложений. Неправильное 
питание сочетается с сидя-
чим образом жизни, кото-
рый ведёт современный 
человек. В группе риска 
оказывают, прежде всего, 
работники офисов. Почти 

не покидая своих кресел 
в течение восьмичасового 
рабочего дня, они употре-
бляют калорийную пищу в 
ресторанах быстрого пита-
ния. Сидячая работа не яв-
ляется энергозатратной. В 
результате, большая часть 
полученных калорий оста-
ётся неизрасходованной, 
что и приводит к образова-
нию жировых отложений.
Неправильный режим пи-
тания становится второй 
причиной ожирения. Нару-
шение режима питания не-
редко возникает как раз во 
время борьбы с избыточным 

весом. Многие до сих пор 
уверены в том, что для того, 
чтобы похудеть, надо мень-
ше есть или перестать есть 
совсем. Диетологи уста-
новили неэффективность 
данного метода похудения. 
Редкие приёмы пищи ста-
новятся для человеческого 
организма сигналом о том, 
что ему грозит истощение. 
Получив сигнал опасности, 
организм начинает делать 
«запасы», представляющие 
собой жировые отложения. 
Дробное питание помо-
жет избежать проблемы. 
В идеале человек должен 
принимать пищу не менее 
пяти-шести раз в сутки (ос-
новные приёмы и несколь-
ко лёгких полдников). Не-
обходимо уделить особое 

внимание завтраку, так как 
главной его задачей стано-
вится подготовка организма 
к более обильным приёмам 
пищи. Ужин допускается за-
менить стаканом кефира, 
небольшой порцией сала-
та или обезжиренным йо-
гуртом. Ужинать желатель-
но за час до сна. Обедая в 
ресторане, столовой или 
другом заведении обще-
ственного питания, следу-
ет обращать внимание на 
того, кто занимается при-
готовлением пищи. Мне-
ние о том, что шеф-повар 

должен быть тучным, да-
леко от истины. Настоящий 
специалист, разбирающий-
ся во всех тонкостях здоро-
вого питания, никогда не 
позволит себе располнеть. 
Переедание – не менее 
распространённая причина 
появления ожирения в ко-
роткие сроки. Постоянный 
голод может быть вызван 
недостатком или слабым 
восприятием мозгом лепти-
на (гормона, вызывающего 
чувство насыщения). При 
нехватке лептина в орга-
низме люди способны есть 
практически без останов-
ки и в дневное, и в ночное 
время суток. Если человек 
с нехваткой гормона не 
может контролировать ко-
личество продуктов, упо-
требляемых в пищу, ему 
следует обратиться к врачу.

Автор: Роман Трусов

Сержант, изнемогаю-
щий от жажды, обра-
щается к рядовому: 
— Рядовой Иванов, у 
вас есть во фляге вода? 
— Конечно, братан, о 
чем речь! Бери, пей! 
— Рядовой Иванов! Как 
вы обращаетесь к стар-
шему по званию! Отве-
чать как положено! Так у 
вас есть во фляге вода? 
— Никак нет, то-
варищ сержант!

***
Мир прекрасен если:

1. Еда дома не кончается.
2. Wi—fi везде открыт.
3. Можно спать 
сколько угодно.
4. Вечное лето.

Гибрид весов и миксера
Соблюдение пропорций – 
одно из важнейших условий 
удачной выпечки. Далеко 
не на каждой кухне есть 
весы, а если и есть, про-
цесс взвешивания, а затем 
взбивания занимает очень 
много времени. Шведский 
дизайнер Александр Кнорр 
(Alexander Knorr) разра-
ботал прибор, о котором 
давно мечтали профессио-
нальные кондитеры и увле-

ченные выпечкой хозяйки. 
Это KÜMA – прибор, совме-
щающий весы и миксер. 
Углубления в крышке позво-
ляют взвесить необходимое 
количество продуктов, при-
чем одновременно можно 
взвешивать сразу два ингре-
диента. Нажав на клапан, 
пользователь перемещает 
продукты в нижнюю чащу 
прибора, где они смешива-
ются и взбиваются. В про-
цессе работы миксера мож-
но добавить определенное 
количество ингредиентов.

Двусторонняя чашка C’UP
Двусторонняя чашка C’UP 
для кофе несомненно при-
дется по душе людям, ко-
торые предпочитают ми-
нимум посуды на кухне. 
Ее название образовано 

соединением слов «cup» и 
«up». В меньшую часть чаш-
ки можно налить эспрессо, 
а если чашку перевернуть, 
то ее вторая большая часть 
идеально подойдет для ка-
пучино или латте, которые 
подразумевают большой 
объем жидкости. Таким об-
разом, иметь подходящую 
для каждого кофейного на-
питка посуду вовсе не обя-
зательно. Стоимость од-
ной чашки составляет 52$.

Девять в одном
Многие хозяйки рано или 
поздно сталкиваются с не-

хваткой кухонного про-
странства. Специально для 
тех, кто стремится к мини-
мализму на кухне, компа-
ния Joseph Joseph разра-
ботала компактный набор 
посуды для выпечки, в ко-
тором удалось вместить де-
вять кухонных предметов в 

одно небольшое простран-
ство. Набор включает в себя 
две миски из нержавеющей 
стали, сито, дуршлаг и пять 
пластиковых мерных ложек 
различных размеров. Ин-
новационный дизайн по-
зволяет отдельным элемен-
там набора быть аккуратно 
вложенными друг в друга, 
тем самым занимая абсо-
лютный минимум простран-
ства. И что еще более важно, 
после всех приготовлений 
грязная посуда не займет 
много места в раковине.

Миксер-дрель
Те, кто впервые увидят руч-
ной миксер Twirl, никогда 
не подумают, что он имеет 
хоть какое-то отношение к 
кухонной технике. Действи-
тельно, это электрическое 
приспособление имеет го-
раздо больше общего с 
дрелью, нежели с миксе-

ром. Его создал дизайнер 
из Тель-Авива Боаз Земер. 
Миксер Twirl позволяет лег-
ко перейти от взбивания 
сливок до замешивания 
теста всего лишь одним на-
жатием кнопки. Эргономич-
ный дизайн этого кухонно-
го инструмента облегчает 
напряжение в запястьях за 
счет изменения центра тя-
жести, поэтому теперь мож-
но взбивать яичные белки 
до жестких пиков, не испы-
тывая дискомфорта. Twirl 
имеет восемь скоростей и 
может выполнять практи-
чески любые традицион-
ные задачи, стоящие перед 
миксером. Переключатель 
скоростей с циферблатом 
выполнен в виде аппетит-
ных кубиков шоколада.

АНЕКДОТЫ:

ГАДЖЕТЫ
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7) Кайенский перец ( 
Чили ) - 2 чайные ложки
- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
1) Почистить креветки , сме-
шать все специи , высыпать 
всё в креветки и перемешать 
2) Растопить сливоч-
ное масло с цедрой ли-
мона , выдавить чес-
нок и кайенский перец 
3)Ставим вариться пасту ( 
Берём большой ковш на-
ливаем воды , ждём пока 
закипит , высыпаем 1 чай-
ную ложку соли , ложем 
пасту и варим под закры-
той крышкой 10 минут !
4) После того как у нас рас-
топилось масло начинаем 
жарить креветки на гриле 
или на сковороде гриль.
5) Жарим и в процессе жар-
ки смазываем креветки мас-
лом чтоб они меньше под-
горали и приобрели вкус.
6) После того как пожари-
ли берём обычную ско-
вороду и выливаем туда 
масло и высыпаем кре-
ветки и жарим 2 минуты !
7) И к этому моменту уже 
готова Паста! Сливаем воду 
и добавляем их к кревет-
кам и хорошо мешаем чтоб 
всё масло впиталось в Па-
сту и жарим 1.5 минуты! 

Перепелка
1 - перепёлка 
1 - пучок шпината
1/2 розового помидора ( 
бычье сердце )

Перепёлку посолить , по-
перчить и порезать по се-
редине чтоб она лежала 
равномерно.Перепёлку по-
жарить на сковородке при-
жав железным прессом и 
накрыть крышку жарить с 
каждой стороны по 5 минут 
до золотистого цвета, по-
сле того как пожарили , ре-
жим на 4 части. В отдельной 
сковороде жарим шпинат 2 
минуты и выкладываем на 
тарелку равномерно под 
размер перепёлки. поми-
доры режим на ломтики и 
отделяем от шкурки , режим 
на кусочки и выкладываем 
на тарелку в таком же виде 
как нарезали . После выкла-
дываем на Шпинат готовую 
перепёлку и всё готово).

Паста с жареными кре-
ветками с лимон-

но-чесночным 
маслом

1) Тигровые кре-
ветки 10 - 20 штук
2)Паста - 150 грамм
3)Сливочное мас-
ло - 60 - 70 грамм
4) 1/4 лимон-
ного сока и це-
дра 1/2 лимона
5)Чеснок - 2 зубчика
6)Специи ( 1.5 чайной лож-
ки Паприки , 1 чайная лож-
ка соли , и немного перца )

Салат «Испанка»
И н г р е д и е н т ы :
картофель отварной - 5-6 шт 
яйцо - 5 шт 
куриная груд-
ка копченая - 1 шт 
лук репчатый - 2 шт 
перец болгарский - 2 шт 
сыр твердый - 300 гр 
м а й о н е з 
для украшения: кет-
чуп, маслины, крас-
ный сладкий перец
П р и г о т о в л е н и е :
Репчатый лук мелко по-
резать, добавить соль, 
сахар, немного уксу-
са и залить кипятком.
Куриную грудку на-
резаем кубиками.
Выкладываем грудку пер-
вым слоем, сверху присыпа-
ем замаринованным луком.

Смазываем пер-
вый слой майонезом.
Следующим слоем натираем 
картофель на крупной терке.
Один красный болгарский 
перец нарезаем кубиками.
Укладываем пер-
чик на картофель.
С м а з ы в а е м 
м а й о н е з о м .
Отделяем жел-
ток от белка и 
натираем его на 
крупной терке.
Н а т и р а е м 
на крупной 
терке сыр.
С м а з ы в а е м 
м а й о н е з о м .
Последний слой 
-натираем белок 
на мелкой терке.
Из второго бол-
гарского перца 
делаем тюльпан.
Приступаем к 
украшению: из 
маслин нареза-
ем тоненькие 

Салат « Фиалки»
Листья салата, огурцы, слад-
кий перец, крупные кревет-
ки, яйца, соль и оливковое 
масло. Украшала: редисом 
( в соке краснокочанной 
капусте), желтком, креке-
ром и листьями салата.

Салат « Комплимент»
Ингредиенты:
- 200 г креветок чищеных 
- 200 г сыра
- 1 банка ананасов консер-
вированных
- 3 яйца
- 1 лимон 
- 100 г красной икры
Яйца и креветки отва-
рить. В формочку укла-
дываем первый слой из 
тёртого белка, делаем 
сеточку из майонеза. По-
том слой креветок поре-
занных, делаем сеточку 
из майонеза. След. слой 
из порезанных ананасов. 
Затем слой из желтка тёр-
того, делаем сеточку из 
майонеза. И последний 
слой из тёртого сыра. Пе-
реворачиваем формочку 

на тарелочку и украшаем.
Салат « Осенний лист»

200 гр свинины
100 гр кукурузы
50 гр цветной капусты
1 солёный огурец
1 картофелина
молотый чёрный перец
немного майонеза
соль, 1 красный болгарский 
перец, зелень
Оформить салат в виде ли-
ста. Сверху посыпать тёртым 
яичным белком. Последний 
слой выложить измель-

РЕЦЕПТЫ   ЧИТАТЕЛЕЙ

ВЕРА   ВОЛОХ

ИГОРЬ   ЮРОВ

полосочки и выкладыва-
ем контур нашей испанки. 
Узор рисуем кетчупом ( па-
кетик со срезанным углом).

Мини бутерброды с икрой 
« Домино»

Состав: белый хлеб, варё-
ная колбаса, твёрдый сыр, 
икра красная лососевая, 

икра чёрная ( у меня имита-
ция). Дырочки в сыре сдела-
ла при помощи коктельной 
трубочки. Можно подать 
к столу на листьях салата.

Закуска 
« Огуречные рулеты»
Длинный огурец по-
резать пластинами. 
Творожный сыр сме-
шать с мелко поре-
занной зеленью. Вы-
ложить на пластину 
огурца, завернуть в 
рулетик. Скрепить 
шпажкой. Сверху 
украсить креветкой.
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По вертикали:
1. красный соус с мел-
ко нарезанными со-
леными огурцами.
2. открытый стол, за кото-
рым стоят; обычно стол 
с холодными блюдами.
4. посуда для при-
готовления кофе
8. овощная культура, относя-
щаяся к кочанным салатам
9. жидкая приправа, под-
ливка к различным блюдам.
10. популярный острый и 
пикантный суп в Греции и на 
Балканах. Готовится из кури-
ного бульона, загущается суп 
яйцами и лимонным соком
11. спиртной напи-
ток, полынная настойка.
13. сладкая выпечка, с изю-
мом, джемом или орехами, 
выпекаемое из дрожжево-
го или бисквитного теста.
17. с испанского «бычья 
кровь». Алкогольный на-
питок, в основе которого 
недорогие красные вина, 
фрукты, крепкий спирт-
ной напиток, газирован-
ная вода, сахар, специи.
19. корень одноименно-
го растения, используе-
мый как приправа к рыб-
ным и мясным блюдам.

По горизонтали:
3. сушеные плоды абри-
косов с косточками.
5. однолетнее травяни-
стое растение, использу-
емое как пряность в ку-
линарии, зелень этого 
растение называют кинзой.
6. многолетнее рас-
тение используемое 
во многих блюдах.
7. русские печеные пи-
рожки из дрожжевого те-
ста, которые подают к супу 
— расстегаи с рыбой — к 
ухе, расстегаи с мясом и 
грибами — к бульону.
12. травянистое расте-
ние, используется как 
специя, в основном в кон-
дитерском направлении.
14. растение, которое пол-
ностью съедобно и приме-
няется в кулинарии, кро-
ме корней, листья обычно 
тушат с мясом, цветы ис-
пользуют в чай, семена 
поджаривают для супов.

15. высушенные почки 
тропического дерева, ча-
сто используется в кули-
нарии в виде пряности.
16. растение, использует-
ся в кулинарии как в вы-
сушенном виде приправы 
(паприка), так и в свежем.
18. ароматная специя, 
имеет мускатный аромат, 
пряный и горьковатый 
вкус. Широко применяет-
ся в  различных блюдах.
20. десертный освежаю-
щий напиток. При его при-
готовлении не пользуются 
миксером или шейкером. 
Обязательный компонент 
- дробленый пищевой лед.
21. растение, семена ко-
торого широко использу-
ются в восточной кухне, 
сильный горьковатый, 
чуть ореховый запах.

Ответы на кроссворд из 
предыдущего номера (№7)
По вертикали:
1. толокно  2. цедра 
5. бисквит 6. творог 
9. тостер 10. уксус 
13. дрожжи 16. англез
17. тмин 19. анис

По горизонтали:
3. пломбир 4. шербет
7. плов 8. хворост
11. нут 12. авокадо
14. чеснок 15. баттуто
18. торт 20. рислинг
Ключевое слово: ТУЗЛУК
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Как попасть на 
страницы Вкус-

ной Газеты?
Уважаемые читатели Вкус-
ной Газеты, если Вы хоти-
те поместить объявление 
открытой вакансии, дать 
объявление о покупке или 
продаже кухонного обо-
рудования или инвентаря, 
представить свою органи-
зацию, рассказать о достав-
ке своей продукции или 
предоставить свою инфор-
мацию, Вы можете напи-
сать нам в официальную 
группу в контакте http://
v k . c o m / v k u s n aya ga ze t a  
или позвонить по те-
лефону +79062256597.
Все объявления о поис-
ке работы объёмом до 10 
слов относящиеся к ресто-
ранному бизнесу публи-
куются на страницы Вкус-
ной Газеты БЕСПЛАТНО.  
Для этого нужно написать 
своё объявление в офи-
циальную группу http://
v k . c o m / v k u s n aya ga ze t a 
Мы поможем Вам най-
ти достойную работу! 
Ваши рецепты и отзывы 
о ресторанах, которые Вы 
оставляете в нашей офи-
циальной группе http://
v k . c o m / v k u s n aya ga ze t a 
мы публикуем на стра-
ницах Вкусной Газеты.

Так же вы можете БЕС-
ПЛАТНО скачать нашу газе-
ту на сайте Международ-
ного Поварского Альянса: 
http://www.cook-alliance.
ru/library/section.php?sid=4 
Дорогие читатели. Если 
Вы хотите опубликовать 
свою статью, по тематике 
совпадающую с нашими 
разделами, материалы от-

АНЕКДОТЫ:

Есть женщины: ну и дуры! 
А есть — прелесть какие ду-
рочки. Есть мужчины — про-
сти, господи. А есть — госпо-
ди, прости меня, грешную...

***
Летит американец на 
самолете российской 
авиакомпании. Стю-
ардесса спрашивает: 
— Есть будете? 
А м е р и к а н е ц : 
— А какой выбор? 
С т ю а р д е с с а : 
— Да или нет.

***
В супермаркете 
жена говорит мужу:
— Мне нужен новый ком-
плект для уборки! Купи 
мне новый комплект для 
уборки! Мне очень нужно!
— У тебя уже есть пол-
ный комплект для убор-
ки — две руки и две ноги.

***
Еду в маршрутке.
Заходит бабулька, у нее 
что—то выпало из сум-
ки, а водитель пошутил:
— Что упало, то мое.
Старушка отвечает:
— Ты, главное, едь ти-
хонько, а то я сейчас 
упаду и буду вся твоя.

*** 
Люблю русский язык, хотя бы 
за то, что в нем есть гениаль-
ная фраза «да нет наверное»

***
Двое братков решили по-
ехать на рыбалку, купи-
ли для такого дела джип, 
снасти, скутер, затарились 
бухлом, едой. К концу не-
дели пьянства выловили 
маленькую рыбешку. Один 
из них задумался и говорит:
— Прикинь, Колян, нам 
эта рыбка обошлась 
в сто штук баксов...
Колян тоже по-
думал и говорит:
— Хорошо, что мы пой-
мали только одну...

***
Кефир и селёдка! Авока-
до и хрен! Квашеная ка-
пуста и гашёная известь! 
Ананас и засохшая краска!
— Любые гастрономиче-
ские капризы в магазине 
«Еда для беременных»! 


