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н кухне самого знаменитого в мире ресторана «L'Auberge du Pont de 

Collonge» («Трактир у моста Коллонж») есть человек, до тонкостей 

знающий вкус Поля Бокюза: ему точно известно, сколько времени 

и как следует готовить мясо, сколько положить соли и какие овощи 

придадут блюду тот оттенок, который не вызовет нареканий у его 

патрона. Человек, неизменно удивляющий своим искусством уже 

не первое поколение гурманов. Этот человек - Кристоф Мюллер, 

он хлопочет у кухонных плит рядом с Кристианом Буваре и Жилем 

Рейнардом: все трое удостоены престижного звания и медали 

«Лучший работник Франции». 









Для Поля Бокюза Кристоф Мюллер -

и один из членов возглавляемой им 

команды, и его личный повар: Мюлле­

ру поручено составлять ежедневный 

сбалансированный рацион и меню обе­

да и ужина для великого шеф-повара 

и его супруги. Для Кристофа Мюллера 

месье Поль - одновременно и хозяин, 

и самый взыскательный и опытный де­

густатор, которого он пытается удивить 

и перехитрить с помощью различных 

кулинарных уловок, а их он знает мно­

жество. Стейк, обжаренный за несколь­

ко секунд во фритюрнице, овощи в па­

нировке из детской молочной смеси, 

традиционный кекс с оливками, превра­

тившийся в кекс с почками, тарт Татен, 

испеченный без теста, - все подвластно 

Кристофу Мюллеру. Пораженный Бокюз 

по достоинству оценивает результат 

этих экспериментов, но иногда ворчит 

по поводу методов готовки, которые ис­

пользует Кристоф. Уточним, что его ре­

цепты не имеют ничего общего с лабо­

раторными экспериментами - предме­

том лютой ненависти «верховного жре­

ца вкуса»; напротив, это прямое продол­

жение кулинарных хитростей умелых 

французских кухарок, таких, например, 

как «икона домашней кухни» Франсуаза 

Бернар. Поль Бокюз всегда искренне 

восхищался их изобретательностью. 

Строгость, дисциплина, концентра­

ция, страсть к работе, умение все де­

лать быстро... Кристоф Мюллер обла­

дает всеми необходимыми качествами, 

на кухне Бокюза. Более того, он кулинар 

по природе, одержимый кухней. Он по­

стоянно разрабатывает комбинации ин­

гредиентов, идя по улице, во сне, бре­

ясь по утрам. Когда на работе перерыв, 

он торопится домой, чтобы приготовить 

что-нибудь вкусненькое для своей се­

мьи: свежие овощи, киши, шоколадные 

муссы для детей, спагетти болоньезе: 

готовит их сразу 15 порций, расклады­

вает по контейнерам и убирает в мо­

розилку. Отпуск Мюллер использует 

на то, чтобы проводить курсы для про­

фессионалов и любителей: он словно 

по волшебству притягивает публику, 

и она к нему валом валит. А посмотреть 

на него и вправду стоит, когда он, все­

гда одетый с иголочки, в ладно сидящем 

белом поварском кителе со знаменитым 

трехцветным воротничком, с блестящи­

ми волосами, в безупречно начищенных 

туфлях, с улыбкой на губах рассказы­

вает о достоинствах запеченного в те­

сте морского окуня - блюда, которое 

невозможно испортить. «Я могу научить 

готовить любого, - говорит он. - Нуж­

но только изложить ему четкую после­

довательность действий, шаг за шагом, 

и у него все получится! Как в математи­

ке». Однажды ему пришло в голову при­

готовить яблочный пирог сестер Татен 

в эмалированной чугунной кокотнице 

«Staub» («Стоб»). На следующий день 

уже с утра он привел в исполнение свою 

идею в Коллонже, разрабатывая рецепт, 

который противоречил всем канонам 

которые должен проявлять кулинар выпечки этого знаменитого яблочного 
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пирога. Основной принцип заключался 

в том, чтобы все процедуры выполнять 

порознь: карамель и яблоки - отдель­

но, тесто - отдельно. «Патрон был по­

трясен», - прокомментировал Мюллер 

с нескрываемой гордостью. Что касает­

ся Жан-Жака Бернашона, мастера-шоко­

латье, потрясающего кондитера и по со­

вместительству зятя Поля Бокюза, то он 

тогда предпочел промолчать. В его кон­

дитерской один из мастеров каждые 

четверть часа трясет кастрюльку с ка­

рамелью для знаменитого тарта Татен, 

который обожают все лионцы. 

Все, к чему прикасается Кристоф 

Мюллер, превращается в рецепт. Вот 

во время съемок фотограф пьет айс-ти. 

Мюллер тут же советует: «Добавьте 

в айс-ти немного связующего, вскипяти­

те, положите персик, пошируйте, затем 

получившийся отвар сильно охладите, 

чтобы подчеркнуть вкус айс-ти. Получит­

ся просто восхитительно!» Один журнал 

предлагает ему создать десерт на тему 

берегов Соны ... Он изображает лебедя 

из заварного теста с кремом шантильи 

на водной глади из голубой глазури, 

с островками из картофельного крахма­

ла, смешанного с «Гран-Марнье». Что ка­

сается рецепта пастилы, легкой, очень 

нежной в середине и ароматной ровно 

настолько, насколько нужно, то родил­

ся он по вдохновению, но его хранят 

в тайне, и месье Поль отказывается им 

поделиться. Кто знает? Возможно, они 

однажды разбогатеют благодаря этому 

рецепту. 

От Куглофа до «Лучшего 

работника Франции» 
Ничто не предвещало, что Кристоф 

Мюллер станет кулинаром. Он родил­

ся в Сирентсе вблизи города Мюлу­

за, был очень живым и непоседливым 

мальчишкой, которому все удавалось. 

Выходец из семьи скромного достатка, 

он очень хорошо учился и получал все­

возможные награды с необыкновенной 

легкостью. Футболист, инженер, архео­

лог, дизайнер ... казалось, этот молодой 

эльзасец может выбрать любую карье­

ру. Чемпион Франции по дзюдо в двена­

дцать лет, он мог бы стать спортсменом­

профессионалом, но из-за серьезной 

травмы ему было запрещено занимать­

ся спортом в течение двух лет. Имен­

но в этот момент и пересеклись жиз­

ненные пути учителя и ученика. У Поля 

Бокюза несколько поколений предков 

были прекрасными поварами, в том чис­

ле и его бабушка, и его отец. Дед Кри­

стофа Мюллера тоже был отменным, 

очень умелым поваром, но его карьера 

не сложилась. Фредерик Мюллер рабо­

тал учеником повара в «Hбtel du Parc» 

в Мюлузе. У него появилась возмож­

ность уехать в Соединенные Штаты, где 

в те времена французских кулинаров 

встречали как посланцев небес, одна­

ко он упустил ее: колебался, держался 

двумя руками за то, чего уже достиг, 

и в результате уступил свое место ра­

ботавшему вместе с ним Андре Солт­

неру, настроенному более решитель­

но. В 1961 году Андре Солтнер открыл 
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в Нью-Йорке знаменитую «Lutece», где 

бывает весь цвет Нью-Йорка, от Вуди 

Аллена до Ричарда Никсона. Фредерик 

Мюллер остался на своем месте с горе­

чью в сердце, но с горячим желанием 

помочь своему внуку преуспеть в том, 

в чем он сам потерпел поражение. 

Деду с внуком куда легче найти об­

щий язык, чем отцу с сыном. Кристоф 

вспоминает о вкусных блюдах, которые 

готовил его дед - телячья печень, яб­

лочный пирог, свиные отбивные в сме­

танном соусе, рагу из говядины, марино­

ванные шампиньоны, - о походах за гри­

бами, о прогулках по лесу, когда они 

с Фредериком пытались выслеживать 

разных зверей, определяя их по сле­

дам или клочкам шерсти, оставленным 

на деревьях и тропинках. Иногда они 

бродили по лесу сутками, ища ранено­

го зверя или сброшенные оленем рога. 

Фредерик Мюллер знал верный способ, 

как очистить рога: достаточно было раз­

ворошить муравейник, положить туда 

рога и воткнуть палку в качестве ориен­

тира, и через некоторое время муравьи 

очищали их так, как если бы прибегли 

к помощи техники «Karcher». Поль Бо­

кюз, умеющий подражать пению самки 

снегиря так, что в брачный период сам­

цы прилетают к нему с другого берега 

Соны, сумел бы оценить характер и на­

выки Фредерика. Кристоф знает: под 

кичливыми замашками его гениального 

шефа прячется простой крестьянский 

здравый смысл, без которого невозмо­

жен хороший кулинар. Когда Кристофу 
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исполнилось пятнадцать лет, семья по­

требовала, чтобы он выбрал профес­

сию. Больше всего он любил рисование, 

но преподаватели находили, что у него 

талант только ... копировать. Кулинария 

как раз и существует именно благода­

ря постоянному копированию того, что 

в ней было создано самого лучшего. 

В итоге Кристоф Мюллер осуществил 

мечту своего деда, о которой тот поведал 

ему однажды, подарив первый в жизни 

парня филейный нож. «Я хотел бы, что­

бы ты стал поваром, - сказал он, затем 

добавил: - Я хотел бы умереть, зная, что 

ты выбрал эту профессию и что ты рабо­

таешь у Поля Бокюза». Фредерик Мюл­

лер не колебался в выборе образца, он 

хотел самого лучшего для своего внука: 

лучший ресторан, лучший шеф, лучшая 

награда. Когда ты разминулся со своей 

судьбой, то не можешь допустить, чтобы 

твой двойник совершил ту же ошибку. 

«В этой профессии, - сказал Кристо­

фу дед, - самая высокая награда - это 

медаль "Лучший работник Франции", 

и я хочу, чтобы ты ее получил». И моло­

дой человек ответил: «Хорошо, дедуш­

ка, получу». 

Дальнейшие события развивались 

по классической схеме: Кристоф отпра­

вился на курсы кулинарного мастер­

ства. Благодаря своей родственнице, 

работавшей метрдотелем у Хеберлина, 

Кристоф Мюллер сумел попасть в этот 

знаменитый эльзасский ресторан. Он 

проходил там стажировку во время 

школьных каникул, а в шестнадцать 





лет его взяли работать туда учеником продлилась еще десять лет. В тот пери-

повара. Он сохранил прекрасные вое- од Фредерик не разговаривал ни с кем, 

поминания о замечательной семей- кроме своего внука, он хотел любой 

ной атмосфере, которая царила в этом 

доме, прямо противоположной обыч­

ной жизни на кухне большого серьез­

ного заведения. Именно здесь 10 октя­

бря 1987 года он впервые представил 

свой знаменитый справочник рецептов. 

Красивым, ровным почерком он еже­

дневно записывал в толстую тетрадь 

в кожаном переплете все лучшее, чему 

сумел научиться. Вскоре появился 

и второй том. В этой книге глава «К ва­

шим кастрюлям!» состоит из некоторых 

самых любимых рецептов той поры. 

Ученичество Кристофа закончилось 

в восемнадцать лет, и он начал рабо­

тать по-настоящему. Кристоф составил 

список предпочтений: Робюшон, Бокюз, 

Дюкасс... Но обстоятельства застави­

ли его поторопиться с выбором: дед 

серьезно заболел, по прогнозу врачей 

ему оставалось жить не более полуго­

да. В сентябре 1989 года Бокюз принял 

Мюллера на работу в срочном порядке 

по рекомендации своего друга Хебер­

лина. Молодому человеку пришлось 

несладко. Как и все эльзасцы, учившие­

ся в Коллонже, он получил прозвище 

Куглоф. Роже Жалу, тогдашний шеф­

повар, показал ему где раки зимуют -

таков закон. Кристоф пообещал себе, 

что даже в случае крайности ни за что 

не пойдет к нему работать. Кристоф тру­

дился до седьмого пота, и благодаря 

его усилиям жизнь его любимого деда 
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ценой передать ему свои знания. Как 

только Кристоф заходил к нему, дед от­

правлял жену за продуктами, чтобы пе­

редать внуку все наработанные за годы 

навыки и маленькие хитрости, указать 

нужные пропорции. Он передал Кристо­

фу также свою кулинарную библию -

знаменитый справочник-энциклопедию 

«Larousse gastronomique» с собствен­

ными комментариями и посвящением: 

«Кристофу. Прими мои лучшие рецепты». 

Буквально накануне смерти деда 

Кристоф Мюллер записался на конкурс 

«Лучшие работники Франции», чтобы 

реализовать его мечту. Фредерик успел 

узнать, что внук вышел в финал. Но до за­

вершения конкурса дед не дожил. 

Кристоф стал одним из 14 лауреатов 

среди 710 кандидатов. Превосходный 

результат, символизирующий посмерт­

ный реванш его деда. 

Коллонж. 

Возвращение к истокам 

«Старея, Поль Бокюз все больше напо­

минает мне дедушку - своей человечно­

стью, отношением к людям, житейской 

философией», - замечает Кристоф Мюл­

лер. Действительно, между шефом и его 

помощником сложились такие отноше­

ния, которые ни тот ни другой не назва­

ли бы привязанностью, но которые сви­

детельствуют о тесной душевной бли­

зости. Мюллер восхищается Бокюзом, 







в первую очередь его инстинктивным 

знанием, таким же, как у его деда. Бо­

кюз посматривает на Мюллера так, как 

благожелательный патриарх взирает 

на своего норовистого, но подающего 

надежды отпрыска. Но не спрашивай­

те у первого, что он думает о втором. 

Сдержанность, дистанция, отсутствие 

видимых предпочтений - мэтр из Кол­

лонжа не склонен откровенничать. Он 

может вспоминать, уточнять факты, име­

на, отыскивать в закоулках своей памя­

ти даты и цифры, может найти насмеш­

ливое словцо и сразить врага наповал, 

но не станет показывать свои подлин­

ные чувства по отношению к окружаю­

щим его людям. 

Бокюзу достаточно одного взгляда, 

чтобы выразить свое удовлетворение, 

как это было в тот памятный вечер, 

когда Кристоф сотворил подлинный 

шедевр. Это были раки в нежном, дро­

жащем желе - триста порций для всех 

гостей, собравшихся отметить сороко­

вую годовщину со дня присуждения его 

патрону трех мишленовских звезд. И тот 

признал, что у раков в желе с муссом 

из цветной капусты изысканный вкус. 

Для того чтобы прийти к такому взаи­

мопониманию, со стороны незаметному, 

им суждено было расстаться на десять 

лет и снова встретиться. Первый опыт 

Кристофа в Коллонже закончился бы­

стро, и молодого ученика приняли по­

мощником шеф-повара к Тайевану. Тот 

опыт оказался весьма поучительным: 

это был хрестоматийный ад, в который 

попадают все начинающие повара, за­

частую готовые на все, лишь бы оттуда 

выбраться, в том числе тайком спать два 

месяца в раздевалке, чтобы не снимать 

комнату - непосильный расход, который 

юный повар не может себе позволить. 

В это время Кристоф встретил Фабри­

са Гомеса, шеф-повара в ресторане 

прекрасного бургундского отеля «Les 

Ursulines а Autun», тоже учившегося 

в Коллонже. Фабрис стал его защитни­

ком и ментором. Хватило одного руко­

пожатия, и Кристофа одарили дружбой, 

приютили, накормили. Благодаря Фаб­

рису он встретил свою будущую жену 

Пепиту, которая в девятнадцать лет 

рассталась с семьей, чтобы следовать 

за Кристофом повсюду, куда ни забро­

сила его судьба. Первый этап: «Le Toit de 

Passy», одна звезда Мишлена; Мюллер 

стал су-шефом с очень хорошей зар­

платой. Но карьера только начиналась. 

Военную службу Кристоф Мюллер про­

вел на кухнях Матиньона, в очень друж­

ной команде, и научился обслуживать 

по триста пятьдесят человек в день. Он 

получил там прозвище «ученика девяти 

звезд» по числу трехзвездочных ресто­

ранов, в которых он работал (у Хебер­

лина, Бокюза и Тайевана). Когда он вер­

нулся в «Le Toit de Passy», чтобы, как он 

думал, остаться там навсегда, постепен­

но собрал там всех хороших поваров, 

с которыми познакомился в Матиньо­

не, и придал собственный кулинарный 

стиль заведению. Но в один прекрасный 

день его начальник Янн Жако сказал 
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ему: «Я буду очень озабочен, когда вы 

нас покинете. Необходимо вернуться 

к моей кухне, а то клиенты спрашивают 

у меня, как готовится то или иное блю­

до, а я не в состоянии им ответить» ... 

Этот разговор стал последним преду­

преждением. Рождественским вечером 

1994 года Кристоф Мюллер поделил­

ся с друзьями тайной мечтой: вернуть­

ся к Бокюзу в качестве шеф-повара 

и привнести свою ноту в кухню Коппон­

жа. Месяц спустя ему позвонили Роже 

Жалу и Кристиан Буваре, шеф-повара 

в бригаде Коппонжа, и предложили ме­

сто су-шефа. Пепиту только что приняли 

в великолепный ресторан на Вандом­

ской площади «Goumard-Prunier», но она 

спросила только: «Это хорошо для тво­

ей карьеры?» За несколько часов они 

сложили весь домашний скарб в грузо­

вик и отправились в Бокюз-на-Соне. Это 

стало возвращением в будущее ... 

Вступив в новую должность, Кристоф 

Мюллер стремился отличиться любой 

ценой. Но ему еще многое предстояло 

постигнуть: «Первые годы научили меня 

работать на пределе сип. У Бокюза, как 

в армии, превращаешься в машину, 

нельзя расслабляться, нужно держать 

себя в жестких рамках. Никакой бесхо­

зяйственности, ничего лишнего, толь­

ко все самое свежее. Если усвоить эти 

принципы, все становится возможным». 

Мюллер был готов к соперничеству, он 

довел все процессы до автоматизма, 

что позволило ему не тратить време­

ни на то, чтобы сначала делать, а по-
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том переделывать. Он получал награ­

ду за наградой: премии винного дома 

Taittinger, отепьеров и рестораторов 

Paul-Louis Meissonnier, гастрономиче­

ского клуба Prosper Montagne, элитного 

поставщика мяса и птицы «Le Coq Saint­

Honore» - с каждым разом поднимаясь 

еще на одну ступеньку выше. Звание 

и медаль «Лучший работник Франции» 

позволяли ему добиться самого вы­

сокого признания, но зато закрывали 

доступ к участию в других конкурсах. 

Однако устав конкурса, запрещая лау­

реатам участвовать в иных состязани­

ях, поощрял их передавать свои знания 

другим соискателям. Кристоф Мюллер 

всегда очень серьезно относился к этой 

роли и увлеченно занимался подготов­

кой кандидатов к конкурсу. Он женил­

ся и стал отцом двоих детей - Максима 

и Леа. 

В 2000 году кухни в Коппонже были 

реорганизованы по той схеме, кото­

рая действует до сих пор. Три шефа -

Кристиан Буварепь, который работает 

в ресторане уже 38 пет, Кристоф Мюл­

лер и его «младший кулинарный брат» 

Жиль Ренард возглавляют бригаду 

вместе с двумя су-шефами - Франче­

ске Сантеном, признанным специали­

стом по приготовлению суфле из яблок 

и яиц пашот, и Оливье Кувеном, способ­

ным быстро выполнить любую работу. 

Но поскольку Кристоф Мюллер гипер­

активен - черта характера, свойствен­

ная также и его патрону, - то он всегда 

хотел большего. Поэтому в 2000 году 
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Кухонные навыки... Почистить, порезать, вы­

скрести, раскрыть, перевернуть - тысячу раз 

и каждый раз все быстрее, недрогнувшей рукой. 

Попь Бокюз очень ценит эти навыки. Теряется 

стопько детапей, которые раньше отпичапи хо­

рошего купинара от пюбитепя. Как перевязать 

птицу, как ее раздепать, сдепать правипьный 

узеп, подготовить пучки из спаржи, снять фипе ... 

Умеет пи Кристоф Мюппер правипьно перевязы­

вать спаржу? Попь Бокюз застает его врасппох, 

но ... сюрприз! Мюппер, обпадатепь сертификата 

пучшего ученика в кпассе, прекрасно справпя­

ется с заданием под удивпенным взгпядом сво­

его ментора. 
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Кристоф Мюллер: Поскольку как следует обработать артишоки, то есть очистить их 

до сердцевины, очень трудно, мы рекомендуем вам купить замороженные сердцевины. 

Отварить сердцевины артишоков в 1,5 л подсоленной 

кипящей воды под крышкой. Слить воду и остудить. 

Подготовить грибной фарш. Растопить в сковороде сливочное 

масло и потомить в нем мелко порезанный чеснок и лук-шалот, 

пока они не пустят сок. Добавить шампиньоны, вымытые и крупно 

порезанные. Жарить шампиньоны 10 минут, пока не выпарится 

влага. Посолить и поперчить, отставить в сторону. 

Вскипятить 250 мл воды в маленькой кастрюле и растворить 

в ней желатин, охладить в течение 10 минут. Когда все подготов­

ленные ингредиенты остынут, разложить грибной фарш в сердце­

вины артишоков, сверху поместить ломтики печени и пластинки 

трюфелей. Покрыть желатином. 

В момент подачи положить артишоки на соус винегрет с горчи­

цей. Подавать с салатом из холодной зеленой фасоли. 

На 4 порции 

Подготовка: 30 мин. 

Приготовление: 30 мин. 

4 артишока 

или 4 замороженные 

сердцевины 

4 ломтика фуа-гра 

100 г белых шампиньонов 

4 пластинки трюфеля 

(по желанию) 

25 г порошка желатина 

Соус винегрет с горчицей 

(см. с. 216) 

20 г сливочного масла 

1 головка лука-шалота 

2 зубчика чеснока 

Соль, перец 

Поль Бокюз: Я делал первые кулинарные шаги в лионском ресторане, это было начало 

большого пути! Мамаша Бразье брала сердцевину артишока целиком, обмакивала ее 

в соус винегрет с горчицей, помещала в середину тарелки нарезанную зеленую фасоль 

и хороший ломтик фуа-гра. 
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Кристоф Мюллер: Хранить печенье следует в жестяных коробках, его можно 

использовать для детского полдника или как сладости на завтрак, вместо венских 

булочек, которые продаются в упаковках в супермаркетах. 

Перемешать в миске муку и сахарную пудру с мукой 

из миндаля и фундука. Разбить яйца, отделив белки 

от желтков. 

Белки хорошо взбить в отдельной миске. Сначала доба­

вить в сухую смесь желтки и хорошо перемешать, затем - взби­

тые белки, перемешивая тесто снизу вверх. Разогреть духов­

ку до 220 °С. В маленькой кастрюле прогреть сливочное масло 

до придания ему орехового цвета. Добавить это масло в тесто, 

перемешать. Разложить тесто по силиконовым формам. Поставить 

в духовку не больше чем на 5-6 минут, чтобы печенье оставалось 

мягким внутри. Остудить. 

На 15 печений 

Подготовка: 15 мин. 

Приготовление: 8 мин. 

Духовка: 220 °С 

60 г муки 

75 г сахарной пудры 

40 г муки из фундука 

35 г муки из миндаля 

4 яйца 

100 г СЛИВОЧНОГО масла 

Поль Бокюз: Вкус и аромат печенья будут сильнее, если вы сами приготовите муку 

из миндаля и фундука с помощью блендера непосредственно перед выпечкой. 
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Кристоф Мюллер: Необходимо выбрать очень спелые помидоры. А потому проще 

всего будет купить кистевые помидоры, только не слишком мелкие. Они очень сочные 

и, как и помидоры черри, очень сладкие. 

$ tlJ 

r:r 
Помыть крупные помидоры, удалить семена, порезать 

мякоть на кусочки. Помыть помидоры черри и разрезать 

на половинки. Помыть красный перец, удалить семена и порезать 

крупными кубиками. Очистить и порезать огурец. Почистить лук 

и мелко порезать. Очистить чеснок и мелко порезать. Влить в миску 

½ л воды и положить в нее все подготовленные овощи. Добавить 

150 г тостового хлеба, размельченного до состояния крупной 

крошки, 6 столовых ложек оливкового масла, 2 щепотки соли, све­

жемолотый перец. Измельчить в пюре с помощью блендера. 

Убрать в холодильник. 

Налить в миску майонез, табаско, кетчуп и вустерский соус. 

Хорошо перемешать. Влить соус в хорошо охлажденный суп. По­

ставить в холодильник. 

Перед подачей посыпать порезанными или мелко порванными 

листиками базилика и, по возможности, стружкой пармезана. 

На 12-15 порций 

Приготовление: 15 мин.

1 кг крупных спелых 

помидоров 

250 г помидоров черри 

4 зубчика чеснока 

6 ст. л. оливкового масла 

2 мелко порезанные белые 

луковицы 

3 красных перца 

1 очищенный огурец 

150 г тостового хлеба 

0,5 л холодной воды 

2 щепотки соли 

Свежемолотый перец 

(10 оборотов мельницы) 

Соус коктейль 

150 г майонеза 

1 ч. л. соуса табаско 

3 ст. п. кетчупа 

2 ст. л. вустерского соуса 

Поль Бокюз: Когда Кристоф предложил мне попробовать этот рецепт, я сказал ему: 
«Нет, спасибо, у нас есть рецепт, проверенный за двадцать лет». Однако попробовав, 
я решил включить его в меню всех брассери Бокюза в Лионе. 
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Кристоф Мюллер: Приготовьте побольше карамели и влейте ее в ячейки блюда для улиток, 

вставьте шпажку в каждую ячейку - и вы получите карамельные конфеты. Вы можете 

подавать плавающие острова как три отдельных элемента: взбитые белки, приготовленные 

в микроволновке, крем, разложенный по стаканам, и конфеты из карамели. 

В сосуд для взбивания всыпать сахарный песок, доба­

вить яичные белки и взбить в пену. Вскипятить подсо­

ленную воду в низкой кастрюле. Когда вода вскипит, снять с огня, 

сформировать «острова» из белков с помощью столовой ложки 

и пошировать, осторожно переворачивая и держа под крышкой 

по минуте с каждой стороны. Можно также готовить белки в микро­

волновой печке в течение 30-40 секунд, затем дать им отдохнуть. 

Такой способ позволяет формировать белки по вашему усмотре­

нию, в чашке или в стакане. 

Приготовить заварной крем: влить молоко в кастрюлю, доба­

вить палочки ванили, на среднем огне довести до кипения. Тем 

временем растереть в миске желтки с сахаром. Когда молоко вски­

пит, влить осторожно небольшую порцию в смесь желтков с саха­

ром и сильно взбить. Затем влить эту смесь в молоко, поставить 

кастрюлю на слабый огонь и продолжать варить, регулярно поме­

шивая, пока крем не будет держаться на ложке. 

Подавать взбитые белки, покрыв их заварным кремом. 

На 8-10 порций 

Подготовка: 15 мин. 

Приготовление: по 1 мин. 

с каждой стороны 

6 белков 

120 г сахара 

Соль 

Английский крем 

1 л молока 

300 г сахарного песка 

8 желтков 

2 палочки ванили 

Поль Бокюз: Я готовлю карамель всухую: сахарный песок обжаривается в кастрюле 

без воды - и украшаю плавающие острова тонкой струйкой карамели. Надо быть очень

внимательным, чтобы не сжечь сахар. 
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Кристоф Мюллер: Для того, чтобы масса для кнелей оставалась плотной и вам легче 

было ее разделывать, миску, в которой вы будете готовить, следует предварительно 

подержать в морозильнике. 

Приготовить кнели: сложить в миксер филе щуки, соль, 

яйца, яичные белки, сливки и сливочное масло. Все сме­

шать в миксере. Переложить в миску и поставить ее в другую миску 

большего размера, наполненную кусочками льда или измельчен­

ным льдом. Сформировать кнели из этой массы и оставить 

в холодильнике. 

В кастрюле с крышкой довести до кипения подсоленную 

воду. Когда вода вскипит, положить в нее кнели и пошировать их 

по 4-5 минут с каждой стороны. 

Приготовить соус: наполнить кастрюлю подсоленной водой 

и довести до кипения. Когда вода вскипит, опустить в нее раков 

и варить, пока они не всплывут. Вынуть из воды и дать воде стечь, 

затем очистить от хвостов, но сохранить их. Потомить панцири 

со сливочным маслом на слабом огне, пока они не пустят сок. Де­

гласировать коньяком, затем добавить одну чайную ложку томатной 

пасты и сливки, чтобы они покрыли раков. Оставить на слабом огне 

на 10 минут, затем процедить через сито, чтобы в соус не попали 

кусочки панциря. После этого все перемешать в миксере и попро­

бовать приправу. Добавить хвосты. Подавать в горячем виде. 

На 12-14 порций 

Подготовка: 1 ч. 

Приготовление: 20 мин. 

Кнели из щуки 

450 г филе щуки 

250 г сливочного масла 

450 г жирных сливок 

18 г соли 

5 яичных белков 

3 яйца 

Соус нантуа (по желанию) 

6 раков на порцию (панцирь 

используют для соуса, 

можно добавить в него 

и мясо) 

20 г сливочного масла 

2 колпачка коньяка 

100 г сливок жирностью 

около 35 % 

1 ч. л. томатной пасты 

Поль Бокюз: Я предпочитаю эти кнели просто со сливочным маслом и без всякого соуса. 
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Кристоф Мюллер: Для удачного приготовления ризотто очень важно на первом этапе 

варить рис 18 минут, объем воды при этом должен составлять½ от объема риса. Чтобы 

прекратить первый этап варки, следует влить белое вино, которое сохранит твердость 

зерен. Окончание варки займет примерно 6-7 минут, не больше. 

Приготовить мидии мариньер: промыть и быстро по­

скрести мидии ножом под струей воды, чтобы очистить 

их от водорослей. Выбросить разбитые или приоткрытые 

раковины. 

В широкой кастрюле потушить лук-шалот и мелко порезанную 

луковицу, затем добавить белое вино, горошины перца и мидии, 

а также веточки петрушки. Закрыть кастрюлю и жарить несколь­

ко минут на сильном огне, регулярно встряхивая кастрюлю. Как 

только раковины раскроются, снять с огня и подождать, пока они 

остынут, затем очистить и отложить. Приготовить бульон: налить 

в кастрюлю 600 мл воды и бросить бульонный кубик. Выжать ли­

монный сок, снять цедру овощечисткой и бланшировать ее, трижды 

опуская в кастрюлю с кипящей водой, пока она не сварится. Поре­

зать молодой лук вместе с частью стеблей, обжарить на сковороде 

с небольшим количеством сливочного масла. 

Растопить в кастрюле кусочек сливочного масла на слабом 

огне, переложить в нее рис, затем добавить 2/з бульона и варить 

12 минут. Снять кастрюлю с огня, добавить белое вино и отставить 

в сторону. Перед подачей разогреть рис в течение 6-7 минут, не­

сколько раз полить оставшимся бульоном, встряхивая кастрюлю. 

Добавить лимонный сок, обваренную цедру, мидии, измельченный 

шнитт-лук, пармезан, обжаренный молодой лук. Взбить сливки 

венчиком и добавить в последний момент, чтобы придать рису 

мягкость. Ризотто готово, когда рис впитает почти всю оставшую­

ся жидкость. 

На 6 порций 

Подготовка: 15 мин. 

Приготовление: 20 мин. 

Для мидий 

1 луковица 

2 головки лука-шалота 

Несколько веточек петрушки 

250 мл белого вина 

Несколько горошин перца 

Для ризотто 

250 г риса арборио 

1 пучок молодого лука 

с зелеными перышками 

1 пучок шнитт-лука 

2 лимона 

80 мл белого вина 

80 г тертого пармезана 

200 г очищенных мидий или 

1 кг свежих, в раковинах 

100 г сливок 

1 кубик куриного бульона 

600 МЛ ВОДЫ 

20 г сливочного масла 

Поль Бокюз: Для ризотто следует использовать особенный рис - итальянские сорта риса

арборио и карнаролли или французский рис из Камарга.
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Кристоф Мюллер: В этом рецепте не предполагается варить продукты, крупа разбухает 

в воде, это очень простой и легкий рецепт. 

Вымыть помидоры, очистить огурец. Порезать помидо­

ры и огурец на маленькие кубики. Порезать на доске 

листья мяты и пучок петрушки. Выжать сок из 4 лимонов. 

В большую миску влить уксус, горячую воду, лимонный сок, 

оливковое масло, вустерский соус и табаско. Перемешать. Доба­

вить крупу, овощи и зелень. Хорошо все перемешав, выложить 

в прямоугольное блюдо и поставить в холодильник на ночь. 

На следующий день еще раз все перемешать, попробовать, 

если нужно, добавить соли и перца и только после этого подавать. 

На 8 порций 

Приготовление: 20 мин. 

500 г кускуса среднего 

размера 

120 мл красного 

винного уксуса 

4 лимона 

150 мл горячей воды 

200 мл оливкового масла 

3 ст. л. вустерского соуса 

10 капель табаско 

Добавки 

6 помидоров 

1 очищенный огурец 

10 листиков мяты 

1 пучок петрушки 

Поль Бокюз: Табуле - одно из моих любимых блюд. В качестве крупы лучше всего

использовать кускус среднего размера. 
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Кристоф Мюллер: Основную роль в этом блюде играет качество мяса. Мясо должно 

быть очень свежим. Если вы не можете сами нарезать его так, как нужно, лучше всего 

попросить, чтобы это сделал ваш мясник. 

Выбрать хороший кусок мяса абсолютно без жира. По­

просить мясника порубить его не слишком мелко. Можно 

сделать это самим с помощью тяжелого острого ножа. 

Смешать в миске яичный желток, кетчуп, оливковое масло, 

табаско и вустерский соус. Добавить измельченное мясо, петруш­

ку, обсушенные на салфетке каперсы, корнишоны, нарезанные 

кружочками или мелкими кубиками, мелко нарезанный лук, соль 

и перец. Тщательно перемешать, попробовать на соль и перец 

и сразу же подавать. 

В качестве гарнира прекрасно подойдут картофель фри и зе­

леный салат. 

На 2 порции 

Приготовление: 20 мин. 

250 г филе говядины 

(мясо для тартара) 

1 маленькая очень мелко 

порубленная луковица 

1 ст. л. оливкового масла 

1 яичный желток 

3 ст. л. кетчупа 

4 ст. л. вустерского соуса 

4 капли табаско 

2 ч. л. каперсов 

2 ст. л. нарезанной петрушки 

2 маленьких корнишона 

Соль.перец 

Поль Бокюз: Это одно из моих любимых блюд. Я готовлю его сам, нарезая мясо хорошо 

наточенным ножом. 
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Кристоф Мюллер: Вот верный способ правильно выпечь пустые тарталетки: накройте 

тесто пекарской бумагой и насыпьте сверху муку. При выпечке мука превращается 

в твердую массу и снимается целиком. 

$ ffi 

г.r 
Предварительно разогреть духовку до 180 °С. Пригото­

вить тесто для тарталеток. Смешать в миске муку, сахар 

и соль. В другой миске растереть яйцо и сливочное масло. Соеди­

нить все и месить тесто, пока оно не станет однородным. Дать по­

стоять не менее 1 часа. 

Затем раскатать тесто на рабочей поверхности. Вырезать кру­

жочки по форме тарталеток, смазать маслом формы и уложить 

в них тесто. Выпекать пустые тарталетки, застелив их пекарской бу­

магой и насыпав в них муку или сухую фасоль, примерно 20 минут. 

Приготовить крем: хорошо вымыть лимоны, выжать сок и нате­

реть цедру на терке. Затем перемешать в кастрюле сахар, яйца, ли­

монный сок и цедру. Варить на слабом огне, энергично помешивая. 

Когда смесь загустеет, добавить 50 г сливочного масла, нарезан­

ного кубиками. Хорошо перемешать. Разлить крем по тарталеткам. 

На 4 тарталетки 

Приготовление: 30-40 мин. 

Выстаивание: 1 ч. 

Выпекание: 20 мин. 

Духовка: 180 °С 

Песочное тесто 

290 г муки 

140 г СЛИВОЧНОГО масла 

130 г сахарного песка 

1 яйцо 

1 щепотка соли 

Лимонный крем 

125 г сахарного песка 

3 яйца 

50 г сливочного масла 

3 лимона био (для цедры) 

Понадобится 

4 формы для тарталеток 

диаметром 12 см 

Поль Бокюз: Этот рецепт напоминает мне о необыкновенных лимонах, которые мой друг, 

художник Роже Мюль, привозил мне когда-то из Ментоны. 

96 





Не забудьте вынуть масло из холодильника за час 

до приготовления теста. Всыпать муку в большую миску 

и добавить сливочное масло, нарезанное маленькими кусочками. 

Хорошо вымесить, прижимая смесь ладонью, добавить сахарный 

песок, соль и яйцо. Дать тесту 1 час постоять, накрыв чистой 

салфеткой. 

Предварительно разогреть духовку до 200 °С. Раскатать тесто 

на рабочем столе скалкой. Уложить пласт в форму для выпечки, 

смазанную маслом и присыпанную мукой. Выпекать основу для 

тарта в течение 20 минут, накрыв тесто пекарской бумагой и засы­

пав сухой фасолью. 

В кастрюле довести молоко до кипения. Снять с огня и доба­

вить слегка взбитые сливки, шоколад и яйцо. Хорошо переме­

шать. Вынуть корж из духовки и залить шоколадной смесью. По­

ставить в духовку, сразу выключив огонь. Оставить тарт в духовке 

на 8-10 минут. Температура будет постепенно понижаться. Тесто 

станет хрустящим, а шоколад - блестящим и плотным. 

По этому рецепту можно приготовить и порционные тарталет­

ки, использовав 4 формы диаметром 12 см. 

На 6-8 порций 

Приготовление: 15 мин. 

Выстаивание: 1 ч. 

Выпекание: 30 мин. 

Духовка: 200 °С 

350 г горького черного 

шоколада 

200 г сливок жирностью 

около 35 % 

100 г молока 

1 яйцо + 1 желток 

Песочное тесто 

290 г муки 

140 г сливочного масла 

130 г сахарного песка 

1 ЯЙЦО 

1 щепотка соли 

Понадобится 

1 круглая форма диаметром 

20 см или 4 маленькие 

формы 

Поль Бокюз: Готовя этот торт, главное - выбрать очень хороший шоколад 

с содержанием какао не менее 70 %. 
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Кристоф Мюллер: Не удивляйтесь: это тесто совсем не просто раскатать скалкой, надо 

приложить изрядную силу. Можно воспользоваться специальным устройством, например 

для раскатки пасты, если у вас такое имеется. 

Приготовить тесто: в чаше миксера перемешать муку, 

соль и сахар. 

В миске смешать воду, яйца и растительное масло. Вылить 

в чашу миксера, в сухую смесь для теста, перемешивать, пока тесто 

не станет однородным и довольно плотным. Дать постоять полчаса. 

Приготовить основу начинки: в большой миске смешать яйца 

и яичный желток, творог, муку, зерна кориандра и сделать 5 обо­

ротов мельницы для перца. Перемешать до однородности. 

Предварительно разогреть духовку до 220 °С. Раскатать 

тесто очень тонко и разложить на противне без масла. Проткнуть 

во многих местах вилкой. Очистить лук и тонко нарезать. Разложить 

на пласту теста приготовленную основу начинки, сверху посыпать 

луком, кусочками копченой грудинки, грюйером и тимьяном. 

Выпекать в духовке 12-15 минут. Следить за тем, чтобы тесто 

пропеклось равномерно. 

Поль Бокюз: Это эльзасская пицца. У Хеберлина подавали 

вкуснейший торт фламбе к аперитиву. Все повара, 

прошедшие через «L 'Auberge de Lil/e», изучают этот рецепт, 

прежде чем расстаться с рестораном. На Юге он служит 

повару чем-то вроде охранной грамоты. 

100 

На 8 порций 

Приготовление: 20 мин. 

Отдых: 30 мин. 

Выпекание: 12-15 мин. 

Духовка: 220 °С 

Тесто 

500 г муки 

50 мл растительного масла 

40 г сахарного песка 

10 г соли 

3 яйца 

Основа начинки 

1 ЯЙЦО 

1 яичный желток 

3 ст. л. однородного мягкого 

творога 

2 СТ. Л. МУКИ 

1 ч. л. зерен молотого 

кориандра 

Свежемолотый перец 

(5 оборотов мельницы) 

Начинка 

3 тонко нарезанные 

луковицы 

200 г копченой свиной 

грудинки 

100 г тертого грюйера 

(по желанию) 

1 веточка свежего тимьяна 
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