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Все рецепты рассчитаны на 6 порций

СОУС ТАРТАРСОУС ТАРТАР
 > Измельчите 2 крутых яйца, 30 г каперсов, 

6  крупных корнишонов, 2  молодые лукови-
цы и  1  маленький пучок кервеля. Смешайте 
в миске все ингредиенты с 250 мл майонеза.
Подается к жареной рыбе.

ГОЛЛАНДСКИЙ СОУСГОЛЛАНДСКИЙ СОУС
 > Растопите на  водяной бане 300  г сливоч-

ного масла. Когда масло растопится, снимите 
с поверхности хлопья и всплывшие частицы, 
чтобы масло стало совершенно прозрачным. 
В  кастрюле смешайте 5  желтков с  3  ст. л. 
воды. Нагревайте на слабом огне 6–8 минут, 
непрерывно взбивая, чтобы получился са-
байон. Снимите с огня и, взбивая, влейте топ-
леное масло. Добавьте сок ½ лимона, соль 
и перец. Храните при комнатной температуре.

Подавайте к  рулетам из  лосося с  рокфором 
(с. 24), сардинам с песто из зелени (с. 42), кре-
пинетами из лосося с беконом и луком (с. 55), 
морскому черту и порею гриль (с. 58)…

СОУС РУЙСОУС РУЙ
 > В чашу комбайна поместите 1 желток  кру-

того яйца, 1  сырой желток, 1  ст. л. горчицы, 
1 филе анчоуса, 1 крупный очищенный зубчик 
чеснока, 2 щепотки шафрана, 2 щепотки па-
прики, 1 ч. л. томатной пасты, соль и перец.

 > Включите комбайн на  30  секунд, затем 
влейте 100  мл оливкового масла и  100  мл 
подсолнечного.

 > Включите комбайн еще на  несколько се-
кунд, чтобы соус стал однородным.

Подавайте к  рыбному супу (с.  134), а  также 
к жареной рыбе.
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РЫБНЫЙ ВЕЛЮТЕРЫБНЫЙ ВЕЛЮТЕ
 > В кастрюле кипятите 400  мл рыбного 

бульона, пока он не  выпарится наполовину, 
добавьте 200  мл жирных сливок, посолите 
и  поперчите. Еще немного выпарите, чтобы 
соус слегка загустел. Взбивая, добавьте 
60  г холодного сливочного масла. Кипятите 
2  минуты, взбивайте погружным блендером 
до однородной консистенции. До подачи дер-
жите на водяной бане.

 > Перед подачей на  стол добавьте измель-
ченный зеленый лук, карри, шафран, горчич-
ные зерна и икру морского ежа…

СОУС БЁР-БЛАНСОУС БЁР-БЛАН
 > В кастрюле смешайте 200 мл белого вина, 

2 измельченные головки лука-шалота и 1 ве-
точку тимьяна. Нагревайте, пока вино почти 
полностью не  выпарится. Добавьте 200  мл 
жирных сливок и  уварите наполовину. Сняв 
с огня, при непрерывном взбивании добавь-
те 200  мл порезанного кубиками холодного 
сливочного масла. Процедите соус через 
сито и держите в тепле на водяной бане.

Подавайте к  маринованной пикше гриль 
(с.  14), треске с  чорисо (с.  23), морским гре-
бешкам на шпажках с шиитаке (с. 64)…

СОУС БИСКСОУС БИСК
 > Измельчите и  поджарьте в  большой ка-

стрюле с 50 мл оливкового масла 2 моркови, 
2  зубчика чеснока и  2  луковицы. Добавьте 
1  кг панцирей ракообразных или дробленых 
мелких крабов и, помешивая, поджаривайте 
5  минут на  сильном огне. Добавьте 1  ст. л. 
с  верхом томатной пасты, поджаривайте 
2 минуты, фламбируйте 1 рюмкой коньяка, за-
лейте водой, чтобы она покрыла содержимое 
кастрюли, добавьте 3 нарезанных кусочками 
помидора, посолите и  поперчите. Доведите 
до кипения и варите 1 час на среднем огне.

 > В течение 2 минут измельчите погружным 
блендером, затем процедите через частое 
сито, отжимая как можно тщательнее. Влейте 
в кастрюлю, добавьте 200 мл жирных сливок, 
соль и  перец. Варите 15  минут на  среднем 
огне. Снимите с  огня и,  взбивая, добавьте 
30  г холодного сливочного масла. Взбей-
те соус погружным блендером и  подавайте 
горячим.

Подавайте к крокетам из крабов с чесноком 
и  чили (с.  87), с  запеченной тюрбо с  салом 
(с. 102) или лангустинами в катаифи (с. 130)…
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 > Кости разрежьте на удобные для варки куски, ополос-
ните холодной водой. В большой кастрюле на среднем 
огне поджарьте на сливочном масле шалот. Добавьте 
кости и поджаривайте еще 5 минут.

 > Влейте белое вино и добавьте холодной воды, чтобы 
она полностью покрыла кости. Доведите до кипения 
и варите 20 минут на среднем огне, снимая пену. Процеди-
те рыбный бульон через частое сито.

 > Используйте рыбный бульон в течение 2 суток или 
храните в морозильнике в маленьких пластиковых контей-
нерах. Можно также сделать из рыбьего бульона кубики 
льда. Это удобно, если вы используете его понемногу.

 > Почистите и нарежьте лук и морковь.

 > Влейте в кастрюлю воду и белое вино. Добавьте лук 
и морковь, кружки лимона, тимьян, розмарин и соль. 
Доведите до кипения и варите на среднем огне 15 минут. 
Выключите огонь, добавьте перец и дайте полностью 
остыть. Процедите.

 > Чтобы сварить рыбу в бульоне, положите ее в боль-
шое глубокое блюдо или другую жаростойкую посуду 
и залейте холодным бульоном. На слабом огне дове-
дите до кипения и варите 10–20 минут (в зависимости 
от величины и сорта рыбы). Выньте рыбу из бульона, если 
подаете ее горячей, или дайте ей остыть в бульоне, если 
подаете холодной.

ИНГРЕ ДИЕНТЫ
На 600 мл бульона
800 г костей рыбы, 

желательно 
камбалообразной 
(тюрбо, морского языка, 
солнечника…)

4 измельченные головки 
лука-шалота

300 мл белого вина
30 г сливочного масла

ИНГРЕ ДИЕНТЫ
На 3 л бульона
1 морковь
1 крупная луковица
1 веточка розмарина
2 веточки тимьяна
3 кружка лимона
500 мл белого вина
2,5 л воды
1 ст. л. крупной соли
15 зерен перца

РЫБНЫЙ БУЛЬОН

БУЛЬОН ДЛЯ ВАРКИ РЫБЫ
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 > НА ПЛ АНЧ Е

 > В миске смешайте апельсиновый сок с солью и перцем, 
добавьте половину оливкового масла и хрен.

 > Положите куски копченой пикши в глубокое блюдо 
и залейте маринадом с хреном. Немного маринада оставь-
те для подачи. Закройте пленкой и на 3 часа поставьте 
в холодильник.

 > Помойте картофель и 20 минут варите его в кастрюле 
с кипящей подсоленной водой.

 > Почистите и измельчите шалот. Помойте и порежьте 
петрушку.

 > В миске смешайте уксус, соль и перец. Добавьте остав-
шееся масло, шалот и петрушку. Все перемешайте.

 > Разогрейте планчу.

 > Выньте картофель из воды. Не охлаждая, порежь-
те ломтиками, положите в миску с соусом винегрет 
и перемешайте.

 > Выньте пикшу из маринада и поджарьте на планче 
по 5 минут с каждой стороны.

 > Подавайте пикшу гриль с теплым картофелем. Отдель-
но подайте оставшийся маринад.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ :  30 мин.

МАРИНОВАНИЕ :  3 ч.

ЖАРКА: 10 мин.

ИНГРЕ ДИЕНТЫ
На 6 порций
6 кусков пикши по 160–180 г
2 ст. л. хрена
750 г картофеля сорта 

розеваль
3 головки лука-шалота
1 маленький пучок петрушки
100 мл апельсинового сока
3 ст. л. винного уксуса
150 мл оливкового масла
Соль, перец из мельницы

МАРИНОВАННАЯ ПИКША ГРИЛЬ
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 > НА ПЛ АНЧ Е

 > Почистите и измельчите шалот и чеснок, порежьте 
6 листиков шалфея.

 > В миске смешайте 100 г размягченного сливочного 
масла с шалотом, чесноком, порезанным шалфеем, солью 
и перцем.

 > Надрежьте каждый кусок рыбы и раскройте книжкой. 
Внутри посолите и поперчите и намажьте половиной масла 
с шалфеем. Закройте куски и сверху смажьте оставшимся 
маслом с шалфеем. Каждый кусок плотно оберните 2 лом-
тиками бекона. Закройте пленкой и на 6 часов поставьте 
в холодильник.

 > Измельчите оставшийся шалфей, в кастрюле разогрей-
те рыбный бульон с солью и перцем и кипятите 5 минут. 
Взбивая, на сильном огне добавьте оставшееся холодное 
масло кусочками, затем нарезанный шалфей. Все измель-
чите погружным блендером и держите соус в тепле, но не 
кипятите.

 > Разогрейте планчу и слегка смажьте оливковым 
маслом.

 > Помойте помидоры, разрежьте их пополам, посолите 
и поперчите со стороны среза и сбрызните оливковым 
маслом.

 > Подрумяньте на планче помидоры со стороны среза, 
одновременно положите на планчу куски морского черта 
и жарьте 10–15 минут, регулярно переворачивая. Сразу же 
подавайте на стол с соевым соусом.

МОРСКОЙ ЧЕРТ 
С БЕКОНОМ И ШАЛФЕЕМ
ПРИГОТОВЛЕНИЕ :  45 мин.

ОХЛАЖДЕНИЕ : 6 ч.

ЖАРКА: 15 мин.

ИНГРЕ ДИЕНТЫ
На 6 порций
6 кусочков филе морского 

черта по 160 г
12 ломтиков бекона
12 листиков шалфея
9 зеленых помидоров
2 головки лука-шалота
1 зубчик чеснока
300 мл рыбного бульона 

(с. 10)
180 г сливочного масла
3 ст. л. оливкового масла + 

еще немного для планчи
Соль, перец из мельницы


