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Эта книга посвящена одному из самых популярных направле-
ний кулинарного искусства — приготовлению напитков. Вы
познакомитесь с богатейшей коллекцией рецептов алкогольных
и безалкогольных напитков, среди которых встретятся хорошо
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ские и абсолютно для вас новые. В книге собраны рецепты на-
питков, любезно предоставленные членами «Клуба Семейного
Досуга», рецепты из кулинарных книг и присланные в рамках
форумов кулинарного портала в Интернете. Теперь они, со-
бранные воедино, будут доступны и вам. Читайте, учитесь, го-
товьте и удивляйте своих близких и гостей!



8 НАПИТКИ

•: • •

НЙНЛО If ШОНОПЛД

Н1ГРЕДИНН. !Ы 2 ч. л. какао, 1 стакан молока, 1 ст. л. са-
хара.

' РИ ГОТН ' f • Порошок какао высыпать в кастрюлю,
добавить сахар, тщательно перемешать, влить немного
горячего молока и растереть, чтобы не было комков. За-
тем тонкой струйкой, непрерывно помешивая, влить го-
рячее молоко, довести до кипения и разлить в стаканы
или чашки.

нанло с итшыш жешт
ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 ч. л. какао, 1 стакан молока, 1 яичный
желток, 1 ст. л. сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ- Приготовить какао. Сырые яичные
желтки растереть с сахаром и постепенно развести под-
готовленным какао. Затем какао с желтком нагреть, не
доводя до кипения, слегка взбить веничком и подать
к столу.

С*

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 ч. л. какао, 1 стакан молока, 50 г моро-
женого, 1 ст. л. сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В стакан или бокал положить шарик
сливочного мороженого, залить сваренным и охлажден-
ным какао и сразу подать к столу.

КАКАО И ШОКОЛАД

ИНГРЕДИЕНТЫ: На 1 л напитка: 10 ч. л. какао-порошка,
100 г сахара, 0,5 л молока или 1 стакан сливок 10 %-ной
жирности.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Какао-порошок смешать с сахарным
песком, добавить небольшое количество кипятка (70—
80 мл) и растереть до получения однородной массы. Затем
влить в пастообразную массу оставшийся кипяток и горя-
чее молоко или сливки, довести до кипения.

Подавать какао в чашках или в стаканах с подстаканни-
ками. Можно добавить взбитые сливки.

нлнао « НЛСПЙЩЕНИЕ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 0,25 л молока, 1 ст. л. с горкой сахарной
пудры, У*, стакана воды, 2 ст. л. сливок, лед.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сварить молоко с сахаром. Какао рас-
тереть с небольшим количеством воды, затем влить тон-
кой струйкой в горячее молоко. Смешать все ингредиен-
ты, через 2—3 минуты процедить и охладить. Добавить
кубики льда. Перед подачей к столу украсить взбитыми
сливками.

шммщ со ювипьши сливками
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 ч. л. шоколада, 1 ст. л. сахара, 1 стакан
молока, 2 ст. л. сливок 35 %-ной жирности, 1 ч. л. сахарной
пудры.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сварить шоколадный напиток обыч-
ным способом, сверху положить взбитые сливки, добавить
сахарную пудру.
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Ш0 Л0ЛДД ГЛЯСЕ СПИКЕРОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 ч. л. шоколада, 1 ст. л. сахара, % стакана
молока, 1 ч. л. ликера.

Сварить шоколадный напиток и охла-
дить до 10—12 "С, разлить в чашки или стаканы, доба-
вить ликер, взбитые сливки, сверху посыпать тертым
шоколадом.

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 ч. л. шоколада, 1 ст. л. сахара, 1 стакан
молока.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Шоколадный напиток готовят так же,
как и какао. Подают в чашках или в стаканах с подстакан-
никами.

ЯЛКЙО «ГОГОПЬ-МОГОПЬ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 ст. л. какао, 6 яичных желтков, 6 ст. л.
сахара, 1 ч. л. апельсиновой цедры.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сырые желтки растереть с сахаром,
мелко измельченной апельсиновой цедрой и какао. Затем
хорошо взбить. Подать к столу с бисквитным печеньем.

коктгйт, «МЕДОЙО-ШОКОПЛДНЫЙ постом»
ИНГРЕДИЕН У hi: % стакана топленого молока, 1,5 ст. л. ме-
да, 2 яичных желтка, 1 ст. л. густых сливок или 1,5 ч. л.
масла, 1 ст. л. какао, ваниль.

КАКАО И ШОКОЛАД 11

Ш'Ш'О'ШВЛШИЕ: Желтки взбить, соединить с медом и
топленым молоком. Постоянно помешивая, добавить ос-
тальные ингредиенты.

А VI • * ' ,

ИНГРЕДИЕНТЫ: 0,25 л молока, 1 яичный желток, 1 ст. л.
сливок, 1 ст. л. сахара, 2 ч. л. шоколада, лед.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сварить шоколадный напиток и охла-
дить. Тонкой струйкой влить взбитый желток, все смешать,
добавить сливки и кубики льда. Взбивать до образования
пены и сразу подать к столу.

НЙПИТОК «ШМ&$Щ№»$М КОФЕ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 200 г шоколада, 1 стакан воды, 1л молока,
200 г сахара, 100 г сваренного процеженного кофе.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Шоколад растопить в горячей воде. За-
тем к нему, постоянно помешивая, добавить горячее под-
слащенное молоко. Смесь хорошо взбить, добавить про-
цеженный кофе.

Шоколадный кофе хорошо пить зимой горячим, а ле-
том — холодным.

ш

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 ст. л. тертого шоколада, 1 ст. л. сахара,
1 яичный желток, 0,5 стакана молока, 0,5 стакана воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Шоколад сварить с молоком, водой и
сахаром, непрерывно помешивая, до получения однород-
ной массы. Затем оставить для охлаждения, добавить жел-
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ток, поставить смесь на слабый огонь (до 40 °С). Затем
взбить в пену.

Подать в холодном виде в чашке, сверху положить лож-
ку взбитых сливок.

ШОКОПЯЦНЫЙ «ПЯЙЙРУЮ»

ИI f г PS,\I II-НГЫ: 3 яичных желтка, 0,25 л топленого молока,
150 г сахара, 2 ст. л. тертого шоколада, % стакана крепкого
горячего чая.

Ш'Ш ОЮВЛЫШЕ: Желток тщательно взбить с сахаром.
Шоколад растворить в горячем топленом молоке. Затем
добавить чай, хорошо смешать и поставить на водяную
баню. Помешивая, варить до образования пены.

Подавать в горячем виде. Перед подачей к столу можно
добавить кофе или ваниль.

ПРОСТОНЙЙШЯ Г ШЖМЩ0М If

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 ст. л. тертого шоколада, 2 ст. л. сливок,
1 ст. л. сахарного сиропа, 0,25 л простокваши.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ;: Все ингредиенты хорошо перемешать
и охладить. Пить через соломинку.

ШОКОЯЯДНЫЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 100 г шоколада, 1,5 ч. л. сахара, 4 яичных
желтка.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Растопить шоколад с сахаром в боль-
шой миске. Снять с огня. Взбить яичные белки в густую
пену и перемешать с шоколадом, добавляя их по одно-

КАКАО И ШОКОЛАД 13

му. Разложить по бокалам и охлаждать как минимум
30 минут.

И1Ш L,\iifcli Ш: 0,2 л молока, 1 ст. л. тертого шоколада,
щепотка какао, щепотка корицы.

ПРШ'ОТОВ.Alillli.': В чашку горячего молока положить
горький шоколад, помешать, пока он не растворится, до-
бавить корицу и посыпать какао.

ШОНОЙЯДНО-СЯЙЙОЧНЫЙ ЦМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 200 г шоколада, 4 ст. л. сливок, 3 ст. л. ли-
кера.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Растопить шоколад, поломанный на
кусочки, со сливками. Снять с огня, добавить ликер. Раз-
лить по формочкам или розеткам и подать теплым с кусоч-
ками фруктов или печенья.

БЯНЯИОЙОЕ ФРЯППЕ f ШШЫШ ШОЯОЯЯЦОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 ст. л. тертого белого шоколада, 0,3 л мо-
лока, 1 банан, 4 шарика мороженого.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Соединить белый шоколад с молоком
и нагреть в кастрюле, пока шоколад не растает. Перелить
в блендер, добавить банан, мороженое и взбить.

Вкус какао улучшится, если перед подачей к столу !
в него добавить несколько капель лимонного сока. \
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WIS'PF л ж :Ш'Ы: 2 стакана брусники, 3 л воды, 200 г сахара,
3 ст. л. пшеничной муки, Уг ч. л. дрожжей.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Ягоды размять и через ткань выдавить
сок. Выжимки залить холодной водой, прокипятить, про-
цедить, добавить сахар и сок, охладить. В брусничный на-
стой положить муку, перемешать и добавить квасные дрож-
жи. Оставить бродить. Когда квас забродит и покроется
пеной, процедить его через ткань, перелить в большую ем-
кость, плотно укупорить и поставить на 3—5 дней в про-
хладное место.

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 кг ржаного хлеба, 50 г дрожжей, 200—
300 г сахара, 50 г изюма, 6 л воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Свежий ржаной хлеб нарезать ломти-
ками и подсушить в духовке, слегка подрумянив. Сухари
поломать на мелкие кусочки, положить в эмалированную
посуду и залить кипятком. Закрыть крышкой и оставить на
4—8 часов. Затем жидкость процедить, охладить до 25 °С,
влить в нее разведенные теплой кипяченой водой дрожжи,
добавить сахар. Посуду прикрыть крышкой и поставить
в теплое место на 6—10 часов для брожения.

Забродивший квас процедить, разлить по бутылкам,
предварительно положив в каждую несколько изюминок,
и плотно закупорить. Бутылки с квасом хранить горизон-
тально в холодном помещении.

кв/КВАС 15

СЙЕНОЛЬНЫЙ НЙЯС

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 кг свеклы, 3 л воды, кусок ржаного
хлеба.

Г1РМТОТОВЛР?1НР: Свеклу вымыть, очистить, натереть на
крупной терке и положить в эмалированную посуду. Залить
теплой кипяченой водой и добавить кусок ржаного хлеба.
Оставить при комнатной температуре на 2—3 дня, перио-
дически помешивая. Когда сок приобретет приятный цвет
и вкус, слить его, процедить и разлить в бутылки. Укупорить
и хранить в холодном месте. Перед употреблением квас
заправляют по вкусу сахаром и солью. Этот квас добавляют
в борщ или холодник.

КЙЙС ЯБЯОЧНЫЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 л воды, 0,5 кг яблочной кожуры, 300 г
сахара, 25 г дрожжей, цедра 1 лимона или апельсина.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Свежую или сушеную яблочную кожу-
ру залить водой, добавить цедру, прокипятить, дать насто-
яться. Через несколько часов жидкость процедить, добавить
сахар и разведенные дрожжи, посуду накрыть крышкой и
поставить в теплое место для брожения. Перед подачей
к столу квас охладить. Приготовленный квас хранить в про-
хладном месте в хорошо закрытых бутылках.

НЙЯС МХЯРНЫЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 кг ржаных сухарей, 600—700 г сахара,
50 г мяты, 40—60 мл жидких дрожжей, изюм.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Хорошо поджаренные, но не горелые
ржаные сухари залить кипятком (15 л) и настоять. Освет-
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ленное сусло аккуратно слить с осадка, охладить и смешать
с сахаром и настоем мяты. Добавив жидкие дрожжи, дать
суслу бродить 3—4 часа, затем разлить в бутылки с несколь-
кими изюминками в каждой и, не закупоривая, выдержать
при комнатной температуре до тех пор, пока не появятся
пузырьки углекислого газа.

Потом бутылки закупорить, обвязав горлышко прово-
локой, и поставить в холодное место на 2 дня. Хранить
бутылки с квасом горизонтально.

ПЕТРОЙСКИЙ ШЙМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 800 г ржаных сухарей, 4 л воды, 20—25 г
дрожжей, 0,5 кг сахарного песка, 100 г хрена, 100 г меда.
Рецепт дан из расчета на 5 литров кваса.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нарезать тонкими ломтиками ржаной
хлеб и подсушить в духовке или печи до коричневого цвета.
800 г сухарей залить 4 л кипятка и поставить отстояться на
2 часа. Затем процедить через сито. Добавить дрожжи и
сахар. Полученный квас нужно выбраживать примерно
5—6 часов. В готовый напиток добавить тертый хрен, сме-
шанный с медом. Приготовленный напиток разлить по ем-
костям и поставить на холод. Лучше всего подавать «Пет-
ровский квас» к мясным блюдам. По желанию в него можно
добавить специи, немного сушеной мяты.

НЙЙС КППМИЧЕОМЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 кг ржаного хлеба, 25 г дрожжей, 200 г
сахара, 1 ст. л. мяты, 2 ст. л. изюма, 6 л кипяченой воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Корочки ржаного хлеба с мякишем
подсушить в духовке, чтобы они слегка потемнели, опус-

КВАС 17

тить в кастрюлю с кипящей водой на 6 часов. Потом в эма-
лированную кастрюлю процедить через сито или марлю
жидкость, влить разведенные в кипяченой воде дрожжи,
добавить сахар, мяту, изюм и оставить бродить на 6 часов.
Если появилась пена, квас опять нужно осветлить, проце-
див через ткань, разлить в бутылки с изюмом, плотно за-
купорить распаренными пробками и положить горизон-
тально в темное помещение на 3 дня.

КЙЯС If 7 РЕЙЕИЯ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л воды, 300 г ревеня, 200 г сахара, лимон-
ная или апельсиновая цедра, побеги черной смородины,
25 г дрожжей.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Ревень промыть, нарезать и сварить
вместе со специями, затем дать настояться. Отвар проце-
дить, добавить в него сахар. В остывший до 35 °С отвар
добавить дрожжи, посуду накрыть и поставить в теплое
место для брожения. Перед подачей к столу охладить.

Этот напиток можно приготовить также из отвара ко-
жицы ревеня.

ИНГРЕДИЕНТЫ: 7 л воды, 400 г сахара, 1 ч. л. дрожжей,
щепотка соды, 2 лимона, горсть изюма.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В большую эмалированную кастрюлю
налить воду и вскипятить ее с сахаром, дать остыть, накрыв
салфеткой. Лимоны нарезать кусочками и вместе с изюмом
положить в кастрюлю с кипятком. Поставить емкость
в теплое место и закрыть крышкой. Пока отвар остывает,
развести в воде дрожжи и соду (на кончике ножа), смешать
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с остывшей жидкостью в кастрюле. Оставить бродить на
12 часов. Потом квас процедить и разлить в бутылки, поло-
жив в каждую по две изюминки, закупорить пробками
(и бутылки, и пробки лучше простерилизовать), дать по-
стоять еще 2 часа в тепле. Хранить в темном прохладном
помещении.

ИН1 l/iiif!! !Ы: 1 лмолока, 2 ст. л. сахара, 10 г дрожжей.

ПРИГОТОВAtПИЕ: Дрожжи смешать с сахаром, добавить
подогретое молоко, поставить в теплое место для броже-
ния. Перед подачей к столу охладить.

тшмым
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 кг груш, 1 ч. л. дрожжей, 2 ст. л. муки,
6—7 л воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Спелые груши залить водой, добавить
дрожжи, разведенные в стакане воды, горсть пшеничной
муки. Поставить в теплое место на 3 суток для брожения.

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 кг рябины, 2 стакана сахара, 4 л воды,
10 г дрожжей.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Бланшированную рябину размять, за-
лить водой и варить 10 минут. Отвар процедить, добавить
сахар, охладить. Влить разведенные дрожжи, хорошо пе-
ремешать, разлить в бутылки, закупорить и поставить на
3 дня в прохладное место.

•, r/f v". ,•• \ ;••<»<,
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кеде мимыш I' жрвтш
ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 бутылки готового кваса, Уг стакана меда,
3 ст. л. тертого хрена.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Квас вылить в посуду, добавить мед, тер-
тый хрен, поставить на сутки в холодильник, затем проце-
дить. Подавать холодным.

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1,4 л воды, 500 г клубники, 1 ст. л. меда,
4 ч. л. сахара, 1 г лимонной кислоты, щепотка изюма.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Зрелую мелкоплодную клубнику про-
мыть, дать воде стечь, положить в эмалированную посуду,
залить водой, довести до кипения, затем снять с огня и вы-
держать 10 минут. После этого профильтровать, добавить
мед, сахар, лимонную кислоту, размешать, еще раз про-
фильтровать и налить в бутылки. В каждую бутылку поло-
жить по 2—3 изюмины. Укупорить пробкой, закрепив ее
мягкой проволокой или шпагатом. Поставить квас в холод-
ное место для выдержки и созревания на 7—10 дней. Для
ускорения процесса созревания квас после разлива и уку-
порки выдержать два дня при температуре 25—27 °С, а на
третий день вынести в холодное место. В этом случае квас
готов на четвертый день. Квас можно приготовить и из кон-
сервированной клубники.

пятый шшше
ИНГРЕДИЕНТЫ: 800 г ржаного хлеба, 6 л воды, 1 стакан
сахара, 1 стакан дрожжевой закваски, 2 ст. л. измельчен-
ных листьев мяты перечной.
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I! j 1, l О i ОйЛ1• i• 1ИJ•:: Черный сушеный хлеб залить кипятком
и дать настояться в течение суток. Образовавшийся настой
процедить. Для приготовления дрожжевой закваски 2 ста-
кана процеженного сусла довести до кипения, добавить
мяту, прокипятить и всыпать сахар. Когда сусло остынет
почти до комнатной температуры, влить дрожжевую за-
кваску, процеженный через марлю настой мяты, переме-
шать и поставить в теплое место до появления пены. Квас
процедить через двойную марлю, разлить по бутылкам,
укупорить и поставить на 12 часов в холодное место.

КВАС 21

нпяс т ЧЕРНОЙ СМОРОДИНЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 л воды, 400—500 г сахара, 1 кг ягод чер-
ной смородины, щепотка изюма.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Вымытые очищенные ягоды размять,
положить в эмалированную посуду и залить теплым са-
харным сиропом из расчета 4 л сиропа на 1 кг ягод (для
приготовления 1 л сахарного сиропа взять 100—150 г са-
хара). Полученную смесь тщательно размешать, накрыть
марлей, выдержать 1 сутки при 18—28 °С, профильтро-
вать, разлить в бутылки, добавив в каждую по 4—5 изю-
минок. Бутылки наполнить до горлышка, укупорить про-
бками, перевязав их шпагатом или мягкой проволокой.
Квас готов через 7—15 дней.

ЯЙЙС № ЯГОД

ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 л воды, 400—500 г сахара, 1 кг ягод, ще-
потка изюма.

ПРИ) О Гс'ЖЛЕВМЕ: Ягоды очистить от плодоножек, чашелис-
тиков, помыть, дать воде стечь, размять, положить в эмали-
рованную посуду и залить теплым сахарным сиропом из

расчета 4 л на 1 кг ягод (на 1 л сахарного сиропа требуется
100— 150 г сахара). Полученную смесь тщательно размешать,
накрыть марлей, выдержать в течение суток при 18—28 °С,
профильтровать, налить в подготовленные бутылки и доба-
вить по 4—6 изюминок. (Укупорку пробок см. в предыдущем
рецепте.) Квас выдержать в холодном месте 1—2 недели.

Ягодный квас также можно приготовить из консерви-
рованных ягод. Для этого банку нужно вскрыть, залить
кипяченым, охлажденным до 60 °С сахарным сиропом (из
расчета 200 г сахара на 1 л воды), после чего тщательно
размешать и настоять в течение суток. Затем раствор про-
фильтровать через марлю, разлить по бутылкам, положив
в каждую по 4—6 изюминок, и укупорить.

9НРЛИИСКИЙ КЙЙС

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 кг ржаного хлеба, 4—8 г толченой кори-
цы, 400 г сахара, 20 г дрожжей, 6 л воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нарезанный хлеб и толченую корицу
залить кипятком. Когда смесь остынет до 25—30 °С, ввести
в нее разведенные в теплой воде дрожжи. Содержимое
тщательно перемешать, накрыть покрывалом и оставить на
5 дней для настаивания и брожения. После этого в смесь
ввести разведенный в воде сахар, налить 2 л кипяченой воды
и поставить на 4 дня для дображивания в прохладное место.
Сброженное квасное сусло процедить и кипятить 15—
20 минут. Затем охладить квас до температуры 25—30 °С,
разлить в бутылки, закупорить пробками, поставить на сут-
ки в теплое место и на сутки — в холодное.

старинный РУССКИЙ квпс
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 кг яблок, 100 г сахара, 200 г меда, 30 г
дрожжей, 1 ч. л. молотой корицы, 4 л воды, 1 кг патоки.
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i 1РМГО'i'ОВЛЬНИЬ-:. Замесить из солода, муки и 3 л горячей
воды тесто без комков, накрыть посуду чистой салфеткой
и оставить на 1 час (для осахаривания). Выдержанное тесто
переложить в огнеупорную посуду, накрыть крышкой и
поставить в горячую духовку для упаривания. Упаренное
тесто тщательно перемешать, отскоблить от стенок посуды
и долить кипяток. Через сутки выложить тесто в настойный
чан, залить 16 л горячей воды, насыпать измельченные
сухари и хлеб. Образовавшуюся массу хорошо переме-
шать и оставить на 6—10 часов для настаивания и осветле-
ния. Когда гуща осядет, а сусло начнет бродить, осторожно
слить его в пропаренный и промытый чистый бочонок.
В оставшуюся гущу вторично влить 15 л горячей воды.
Через 2—3 часа сусло слить в бочонок, смешать с настоем
мяты и оставить для сбраживания на сутки. Затем бочонок
перенести в холодное место. Когда брожение станет менее
интенсивным, добавить в квас патоку (1 кг на 30 л кваса),
бочонок укупорить деревянной втулкой. Через 3—4 дня
квас готов к употреблению.

квас т шиповника
ИНГРЕДИЕНТЫ: 3,5 л воды, 5 стаканов свежего шиповни-
ка или 2,5 стакана сушеного, 1 стакан сахара, 1 ч. л. дрож-
жей, 2—3 г лимонной кислоты.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Шиповник промыть теплой водой, за-
сыпать в стеклянный баллон. Прокипятить воду с сахаром
в течение 5— 10 минут. Напиток будет свежим и приятным
на вкус, если в сироп добавить немного лимонной кисло-
ты. После остывания сиропа залить им плоды шиповника,
добавить дрожжи, разведенные небольшим количеством
сиропа, и выдержать при комнатной температуре в тече-
ние нескольких дней. Когда квас начнет «шипеть», а на
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поверхности образуется пена, его нужно процедить и раз-
лить по бутылкам, положив в каждую из них чайную лож-
ку сахара. Бутылки закупорить, обвязать шпагатом и по-
ставить в холодное место. При брожении сахара в хорошо
закупоренных бутылках выделяющийся углекислый газ
естественным путем газирует напиток, что придает ему
приятный шипящий вкус.

• •

кисть ШЮШЙ$НШ>Ш шли
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 стакан клюквы или смородины, 3А ста-
кана сахара, 2 ст. л. картофельного крахмала.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Ягоды перебрать, промыть горячей во-
дой и хорошо размять пестиком или ложкой, добавить Уг
стакана холодной кипяченой воды, протереть ягоды через
сито или отжать через марлю. Выжимки ягод залить 2 ста-
канами воды, поставить на огонь и кипятить в течение 5 ми-
нут, после чего процедить. В процеженный отвар положить
сахар, вскипятить, влить разведенный картофельный крах-
мал и, размешивая, дать закипеть еще раз. В готовый кисель
влить отжатый сок и хорошо размешать.

кисть ич кттикш, пшамикш и ДРУГИХ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 стакан клубники, % стакана сахара, 2 ст. л.
картофельного крахмала.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Клубнику перебрать, очистить, промыть
и протереть через сито. В кастрюлю влить 2,5 стакана горя-
чей воды, положить сахар и размешать. Полученный сироп
вскипятить, заварить разведенным картофельным крахма-
лом и дать еще раз закипеть. В горячий кисель положить
ягодное пюре и хорошо размешать.

Так же готовят кисели из малины, черники.

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 стакан вишен, % стакана сахара, 2 ст. л.
картофельного крахмала.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Вишни промыть в холодной воде, очис-
тить от косточек, пересыпать сахаром и оставить на 30 ми-
нут. В течение этого времени следует несколько раз пере-
мешать ягоды, чтобы образовалось больше сока, который
надо слить и затем добавить в готовый кисель. Косточки
ягод подробить, залить 2,5 стаканами горячей воды, вски-
пятить и процедить. Полученным отваром залить ягоды и
еще раз вскипятить. В кипящий отвар с ягодами влить
разведенный картофельный крахмал, снова довести до
кипения, снять с огня, влить ягодный сок и перемешать.

ЯБПОЧНЫЙ «И&ПЬ •

ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г яблок, % стакана сахара, 1,5 ст. л.
картофельного крахмала.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Хорошо промытые яблоки нарезать
тонкими ломтиками, положить в кастрюлю, залить 2 ста-
канами воды и поставить на огонь. Когда яблоки разварят-
ся, откинуть их на волосяное сито, положенное на каст-
рюлю. Полученное пюре протереть и смешать с отваром.

КИСЕЛИ
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Затем всыпать сахар, вскипятить и заварить разведенным
картофельным крахмалом.

'ИНГРЕДИЕНТЫ: 100 г сушеных яблок, 1А стакана сахара,
2 ст. л. картофельного крахмала.

ПРИГС'1 ОВЛЕЯИЕ: Перебранные и промытые сушеные яб-
локи положить в кастрюлю, залить 3,5 стаканами горячей
воды и оставить на 2—3 часа. Затем в этой же кастрюле
яблоки поставить на огонь и на слабом огне варить 30 ми-
нут. Отвар процедить через сито в другую кастрюлю, а яб-
локи протереть, положить в отвар, добавить сахар, переме-
шать и вскипятить. Полученный яблочный сироп заварить
разведенным картофельным крахмалом.

Таким же способом готовится кисель из кураги, но са-
хара в этом случае нужно взять только Уг стакана.

••" или СУХИХ «год шшшмшшшш
ИНГРЕДИЕНТЫ: 50 г сушеной черники или сухих ягод
шиповника, % стакана сахара, 2 ст. л. картофельного
крахмала.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Промытую в горячей воде сушеную
чернику (или сухие ягоды шиповника) залить 2 стаканами
холодной воды и варить в течение 15—20 минут. Когда
черника станет мягкой, отвар процедить, а ягоды хорошо
размять деревянным пестиком или ложкой, вновь залить
1 стаканом воды, довести до кипения и, отжимая, проце-
дить в кастрюлю с отваром. Затем добавить сахар, проки-
пятить и влить разведенный картофельный крахмал.
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толтшыш иметь
ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 стакана молока, Уг стакана сахара, 2 ст. л.
кукурузного крахмала.

ПРИГ'.Л ОВЛЕИИЕ: В кастрюлю влить 3 стакана молока,
довести до кипения и добавить сахар. Кукурузный или
картофельный крахмал развести в 1 стакане холодного
молока или кипяченой воды, влить в кипящее молоко и,
постоянно помешивая, варить кисель в течение 5 минут
на слабом огне. Для аромата в кисель, пока он горячий,
можно добавить ванилин, 4—5 капель миндальной эссен-
ции или цедру лимона (апельсина) и хорошо перемешать.
Налить горячий кисель в чашки и охладить. Перед подачей
к столу кисель можно выложить из чашек на небольшие
тарелки.

Кисель из соевого или солодового молока готовится та-
ким же способом (можно использовать и сухое молоко).
В этом случае стакан сухого молока развести 2 стаканами
холодной воды и оставить на 30 минут для набухания. За-
тем добавить 2 стакана воды, размешать и довести до ки-
пения. В кипящее молоко насыпать сахар, влить крахмал,
разведенный в стакане воды, и довести до кипения.

ИНГРЕДИЕНТЫ: 250 г ревеня, 100—120 г сахара, 2 ст. л.
картофельного крахмала.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Черешки ревеня зачистить, промыть
холодной водой и нарезать мелкими кусочками. Вскипя-
тить воду с сахаром и проварить в ней ревень (5—7 минут),
затем процедить. В процеженный отвар влить разведен-
ный картофельный крахмал и, размешивая, довести до
кипения.

ШШ1Ь № ЙИШНЫОГО СИРОПЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 стакан вишневого сиропа, 2 ст. л. сахара,
2 ст. л. картофельного крахмала.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ В кастрюлю влить 2 стакана горячей во-
ды, вишневый сироп, добавить сахар и маленький кристалл
лимонной кислоты, разведенный в небольшом количестве
воды. Перемешать, вскипятить, влить разведенный в 1 ста-
кане воды картофельный крахмал и довести до кипения.

Кисели из сиропов других ягод варятся таким же спо-
собом.

ТЫКВЕННЫЙ киапь
ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г тыквы, Уг стакана воды, 2 ст. л. масла,
100 г сахара, 1 л молока, щепотка ванилина или корицы,
4 ст. л. картофельного крахмала.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Тыкву очистить, разрезать на кусочки,
в небольшом количестве воды и жира тушить под крыш-
кой до размягчения. Массу протереть через сито, добавить
сахар, специи и 3 стакана молока, довести до кипения и
влить в нее, помешивая, разведенный в 1 стакане молока
крахмал. Дать закипеть. Готовый кисель налить в плоское
блюдо, посыпать сахаром и семечками тыквы.

Подавать охлажденным с ягодным соком.

кпютшшым
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л воды, 1 стакан клюквы, % стакана са-
харного песка, 3 ст. л. крахмала.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Клюкву перебрать, промыть, выжать
из нее сок и поставить в закрытой посуде в холодильник.



28 НАПИТКИ КИСЕЛИ 29

Мезгу (выжимки) залить горячей водой, отварить, затем
процедить. Добавить в отвар сахар, довести до кипения и
ввести разведенный холодной водой крахмал. Снова до-
вести до кипения, снять кастрюлю с огня, добавить свежий
клюквенный сок. Кисель размешать и вылить в мелкое
блюдо. Посыпать сахаром, чтобы не образовалась пленка,
и дать остыть.

Подавать с молоком или сливками.

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л воды, 2 лимона, 150 г сахара, 3 ст. л.
крахмала.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ; 3 стакана воды вскипятить, добавить
тертую цедру 1 лимона и сахар. Картофельный крахмал
развести в стакане холодной воды, влить в кастрюлю, по-
мешивая, дать закипеть, добавить выжатый сок 1 лимона
и перемешать. Кисель налить в порционную посуду, поло-
жить нарезанный ломтиками лимон, предварительно по-
сыпанный сахарной пудрой. Если кисель не приобрел цвет,
то во время варки добавить ложку жженого сахара.

молочный ЯНСЕЛЬ т МОРНОВИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г моркови, 0,75 л молока, сахар, ще-
потка ванилина, 3 ст. л. крахмала.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Очищенную морковь натереть, поло-
жить в кастрюлю и тушить в небольшом количестве воды
до готовности. Затем добавить сахар, ванилин, разведен-
ный в холодном молоке крахмал. Проварить, вылить в мел-
кую посуду, посыпать сахаром.

Остывший кисель подавать с ягодным соусом.

ЯИСЕПЬ № ЯБЛОЧНОГО СОЯЛ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 0,5 л воды, 0,5 л яблочного сока, сахар или
мед, 3 ст. л. крахмала, цедра 1 лимона или апельсина, па-
лочка корицы.

ПРИТОК )В VJ !f IIF: Воду с сахаром и специями довести до
кипения. В яблочном соке размешать крахмал, влить в горя-
чий сироп, помешивая, дать прокипеть. Снять с огня, на-
лить в порционную посуду.

Холодный кисель подавать с кофейными или взбитыми
сливками.

яте ш.» т МХОФРЧЯХО»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л воды, 200 г сухофруктов, сахар, 3 ст. л.
картофельного крахмала, корица, гвоздика, цедра 1 лимо-
на и апельсина, кислый сок или лимонная кислота.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сухофрукты промыть теплой водой,
обдать кипятком, добавить специи и дать набухнуть. Затем
смешать с сахаром и поставить варить. Когда фрукты ста-
нут мягкими, ввести крахмал, разведенный холодной во-
дой. Если кисель недостаточно кислый, добавить лимон-
ную кислоту или ягодный сок. Проварить, вылить в мелкое
блюдо, посыпать сахаром, охладить.

Подавать с молоком, взбитыми сливками или ванильным
соусом.

шшитъ, т меятм ХЛОПЬЕВ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л молока, 100 г овсяных хлопьев, 2 ст. л.
масла, 2 ст. л. изюма, 2 ст. л. какао-порошка, сахар, щепот-
ка ванилина, орехи или тыквенные семечки.
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ГП'МГОТОКЛШИЕ: Из овсяных хлопьев отсеять муку. Хло-
пья высыпать на противень, положить на них маленькие
кусочки масла, поставить в горячую духовку и, время от
времени помешивая, поджарить до светло-коричневого
цвета. Какао смешать с сахаром, отсеянной овсяной му-
кой. Молоко вскипятить, добавить хлопья, ошпаренный
изюм и смесь какао и, помешивая, варить 5 минут. Кисель
вылить в посуду, посыпать рублеными орехами или зер-
нами тыквенных семечек.

Подавать холодным с молоком.

прозрачный кипаь шч ЧЕРНОГО Ж Е Л

ИНГРЕДИЕНТЫ: 200 г ржаного хлеба, 1 л воды, 100 г саха-
ра, 2 ст. л. изюма, цедра 1 лимона и апельсина, 3 ст. л. кар-
тофельного крахмала.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Кусочки ржаного хлеба подрумянить на
противне в духовке, выложить в кастрюлю, залить кипящей
водой. Через 30 минут жидкость слить в другую кастрюлю,
добавить к ней промытый изюм, сахар, специи и проварить.
Влить разведенный в холодной воде крахмал, размешивая,
довести до кипения. При желании кисель можно подкис-
лить. Вылить в мелкое блюдо, посыпать сахаром.

Подавать холодным с молоком.

залить кипятком и варить. В отдельной посуде в небольшом
количестве сиропа протушить промытые фрукты. Когда
фрукты станут мягкими, добавить к ним протертый через
сито хлеб, прокипятить, влить разведенный крахмал и, по-
мешивая, варить на слабом огне. Вылить кисель в мелкое
блюдо, посыпать сахаром, охладить.

Подавать холодным с молоком.

ИНГРЕДИЕНТ Ы: 2 апельсина, 1 л молока, 4 яичных желтка,
100 г сахара, 4 ст. л. картофельного крахмала.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: С одного апельсина срезать тонкий слой
цедры и выжать сок. Второй апельсин нарезать кружочка-
ми, посыпать сахаром, залить выжатым соком и, закрыв
посуду крышкой, поставить в холодное место. Яичный жел-
ток смешать с сахаром. Молоко с апельсиновой цедрой до-
вести до кипения, смешать с массой из яичного желтка и
разведенным в холодном молоке крахмалом. Помешивая,
прогреть, не доводя до кипения. Вылить готовый кисель
в мелкую посуду. Когда остынет, воткнуть в него ломтики
засахаренного апельсина.

Охлажденный кисель подавать с оставшимся апельси-
новым сиропом.

кимяь т ржаного хпш
ИНГРЕДИЕНТЫ; 400 г ржаного хлеба, 1 л воды, 200 г суше-
ных фруктов, 100 г сахара, 2 ст. л. крахмала, цедра 1 апель-
сина.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Корки, горбушки и черствые куски хле-
ба хорошо поджарить в духовке, выложить в кастрюлю,

МОРИОЙНМЙ ШШШЙЬ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 400 г моркови, 1л воды, 100 г сахара, 1 ста-
кан ягодного сока, 3 ст. л. картофельного крахмала, лимон-
ная и апельсиновая цедра.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В кипящую воду положить морковь,
натертую на крупной терке, и варить до готовности. Затем
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добавить сахар, цедру и разведенный соком крахмал. По-
мешивая, прогреть, вылить в посуду, посыпать сахаром.

Кисель подавать охлажденным с молоком.

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 стакан крепко заваренного чая, 0,5 л сли-
вок, 3 ст. л. сахара, цедра и сок 1 лимона, 3 ст. л. картофель-
ного крахмала, 3 яйца.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сливки прокипятить с половиной нор-
мы сахара. Яичные желтки смешать с оставшимся сахаром,
добавить тертую цедру и крахмал, разведенный холодным
крепким чаем. Смесь влить в горячие сливки, помешивая,
немного проварить, добавить взбитые белки и лимонный
сок.

Подавать холодным с фруктовым соком (соусом).

нистъ т нмтмтш
ИНГРЕДИЕНТЫ: 0,5 л молока, 100 г сахара, 2 ст. л. карто-
фельного крахмала, Ут. стакана воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: 2 ст. л. сахара растопить в кастрюле, до-
бавить Чг стакана горячей воды, оставшийся сахар и 1 ста-
кан молока. В 1 стакане молока развести крахмал. Когда
жидкость закипит, влить крахмал и, помешивая, довести до
кипения (но не кипятить). Кисель вылить в мелкое блюдо,
охладить и подать с ванильным или ореховым соусом.

теть матлтйьт
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 А воды, 400 г малины, 100 г сахара, 3 ст. л.
картофельного крахмала.

11РИ1ОГОВЛЕНИЕ: Из малины выжать сок. Мезгу залить
водой, процедить. Затем добавить сахар, проварить и за-
густить разведенным водой крахмалом. Кисель снять
с огня сразу после закипания, влить в него свежий мали-
новый сок, размешать.

Подавать с холодным молоком, взбитыми сливками или
ванильным соусом.

ИШТ[:.ДМШ ТЫ: 1 Л ВОДЫ, 150 Г СМОрОДИНЫ, 3 СТ. Л.

фельного крахмала, сахар.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Воду вскипятить, добавить сахар, про-
мытые ягоды и тушить под крышкой до полного разва-
ривания. Холодной водой развести картофельный крах-
мал, помешивая, влить в ягоды, довести до кипения и снять
кастрюлю с огня. Кисель вылить в мелкую посуду и охла-
дить.

Подавать с молоком.

ЯЛШЙ со тшшшйтш
ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г красной смородины, 250 г малины,
100 г черной смородины, 1 л воды, 150 г сахара, 50—60 г
картофельного крахмала.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Перебранные и вымытые ягоды про-
варить в небольшом количестве воды, затем отжать через
марлю. Полученный сок проварить с сахаром. Крахмал
развести в небольшом количестве воды и, постоянно по-
мешивая, влить в ягодный сироп. Сироп довести до кипе-
ния и снять с огня.

2 Напиггки
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Способ приготовления этого блюда напоминает обыкно-
венный фруктовый кисель. Его разливают в стаканы и по-
дают в холодном виде с молоком или сливками на десерт.

И f \ П Г \ ] . II). ("hi: 1 л воды, 300 г вишен, 100 г сахара, 3 ст. л.
картофельного крахмала.

П Рй i i)'l ОС л,П J и I.: Вишни промыть, удалить косточки. Об-
дать вишни кипятком и варить, добавив сахар. Загустить
крахмалом, разведенным в холодной воде. Прогреть до
прозрачности, снять с огня, вылить в порционную посуду,
охладить и подать с молоком.

шч крыжовника
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л воды, 300 г крыжовника, сахар, 3 ст. л.
крахмала.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Из трех стаканов воды и сахара сварить
сироп, высыпать в него ягоды и варить до их разваривания.
Помешивая, влить разведенный холодной водой крахмал,
довести до кипения. Разлить кисель по мелким тарелкам,
посыпать сахаром, охладить.

Подавать с молоком или ванильным соусом.

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 груши, 1 л воды, 100 г сахара, 3 ст. л.
картофельного крахмала, щепотка ванилина, корица или
гвоздика, лимонная кислота.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Груши вымыть, очистить, сбрызнуть
раствором лимонной кислоты. Кожуру залить водой, про-
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варить. В отвар добавить сахар, специи и груши, нарезан-
ные дольками. Прокипятить, не допуская разваривания
груш. Если кислоты мало, добавить кислый сок или лимон-
ную кислоту. Влить крахмал, разведенный холодной водой,

•довести до кипения, снять с огня, посыпать сахаром.
Остывший кисель подавать с молоком или ванильным

соусом.

иметь ЦЕПОЧНЫЙ
ИНГРЕДИЕНТЫ: 400 г яблок, сахар, 3 ст. л. картофельного
крахмала, 3—4 стакана воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Яблоки очистить, кожицу залить водой,
проварить, отвар процедить, положить в него сахар, наре-
занные ломтиками яблоки и проварить. Загустить крах-
малом, разведенным холодной водой, довести до кипения,
но не варить, снять с огня, посыпать сахарным песком.

Подавать холодным с взбитыми сливками или холодным
молоком.

«гон* шч какао
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л молока, 3 ст. л. картофельного крах-
мала, 3 ст. л. сахара, 2 ст. л. какао, щепотка ванилина.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Порошок какао смешать с сахаром,
разбавить стаканом кипящего молока. В стакане холод-
ного молока развести крахмал. Довести до кипения ос-
тавшееся молоко и какао, добавить ванилин, разведен-
ный картофельный крахмал, размешать, прогреть и снять
с огня. Кисель вылить в порционную посуду, посыпать
сахаром.

Подавать со сливками или ванильным соусом.
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мтви» iff чмтппоцной РЯПИНЫ и
ИНГРЕДНШШ: 1л воды, ЮОгцидонии, 100 г черноплод-
ной рябины, сахар, 3 ст. л. картофельного крахмала.

Н' i М ; >'V'.)«* • If? * 1 ? Цидонию натереть на терке, потушить.
Черноплодную рябину залить небольшим количеством
воды, проварить. Отвар слить, добавить в него цидонию,
сахар, разведенный в холодной воде крахмал. Кисель про-
варить, вылить в мелкую посуду, посыпать сахаром. По-
давать остывшим с молоком.

* * * # *

ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г яблок или груш, % стакана сахара,
цедра 1 лимона или апельсина.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Очищенные яблоки разрезать на 6—
8 частей и удалить сердцевину. Чтобы яблоки не потем-
нели, их нужно до варки положить в холодную воду с не-
большим количеством лимонной кислоты. В кастрюлю
всыпать сахар, влить 2 стакана горячей воды, положить
нарезанные яблоки и на слабом огне варить 10—15 минут
(в зависимости от сорта яблок), пока яблоки не станут мяг-
кими. В готовый компот положить цедру лимона, апель-
сина или корицу. Если компот варится из спелых антонов-
ских яблок, то кипятить их не нужно, достаточно довести
до кипения.
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Компот из свежих груш готовится так же, но сахара
(в зависимости от сладости груш) можно взять меньше.
Готовый компот охладить.

котот m жшшж шшршш'бтш шиш
iЛШл/ГДИОТШ: 500 г абрикосов или слив, % стакана сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ; Абрикосы или сливы промыть холод-
ной водой и удалить косточки. В кастрюлю всыпать сахар,
влить 2 стакана горячей воды, размешать, положить фрук-
ты и прокипятить.

компот m е долгих ПЕРСМКОЙ
ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г персиков, % стакана сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Персики положить в кипящую воду.
Через 2—3 минуты вынуть из воды, снять кожицу, разре-
зать плоды пополам и удалить косточки. В кастрюлю всы-
пать сахар, залить его 2 стаканами горячей воды, разме-
шать, положить персики и довести до кипения. Затем снять
кастрюлю с огня и добавить ванилин.

и? шмшх мпш ш ашшиш
ИНГРЕДИЕНТЫ: 300 г яблок, 200 г вишен, % стакана сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Вишни промыть холодной водой, очис-
тить от косточек и положить на тарелку. Вишневые кос-
точки залить 2 стаканами горячей воды, прокипятить
и через волосяное сито отцедить в кастрюлю сок. В полу-
ченный сок добавить сахар, размешать, положить очи-
щенные и нарезанные яблоки и варить на слабом огне
10 минут, пока яблоки не станут мягкими. Добавить виш-
ни и довести компот до кипения.
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ИНГРЕДИЕНТЫ: 250 г яблок, 4 мандарина, % стакана сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Мандарины очистить, разделить на доль-
ки и положить на тарелку. С кожуры мандарина срезать
белую мякоть, а цедру мелко нарезать соломкой и, проки-
пятив в стакане воды, откинуть на сито. В кастрюлю насы-
пать сахар, залить его 2 стаканами горячей воды, разме-
шать, положить цедру, очищенные и нарезанные яблоки
и на слабом огне варить 10 минут, пока яблоки не станут
мягкими. Остывшие яблоки и дольки мандаринов выло-
жить в вазочки и залить сиропом.

ИНГРЕДИЕНТЫ: 250 г айвы, 120 г сахара, 2 ст. л. виноград-
ного вина, цедра 1 лимона, лимонный сок или лимонная
кислота по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Айву очистить от кожицы и семян, на-
резать дольками, залить холодной водой с лимонной кис-
лотой. Поставить на огонь, довести до кипения, добавить
сахар и варить до мягкости. Готовую айву снять с огня и
охладить.

При желании этот компот можно ароматизировать ли-
монной цедрой (лимонным соком) или белым столовым
виноградным вином.

КОМПОТЫ Iff К0НПРВИР09ЯИНЫХ ФРУКТОВ

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Перед подачей к столу разложить ябло-
ки, груши, персики, абрикосы, черешню в вазочки, причем

крупные фрукты, например яблоки или груши, необходимо
разрезать на дольки, после чего залить сиропом. Для улуч-
шения вкуса компота сироп из консервированных фруктов
рекомендуется предварительно слить в кастрюлю, доба-
вить по вкусу сахар и, если требуется, лимонный сок или
лимонную кислоту; прокипятить и охладить. В горячий си-
роп для аромата можно добавить также цедру лимона или
апельсина, а в охлажденный — немного вина (портвейна,
мадеры, муската) или ликера. Готовые компоты можно так-
же смешивать, например персики с ренклодами, яблоки со
сливами, абрикосы с черешней и т. д.

компот шч ечиашх ФРУ шов
ИНГРЕДИЕНТЫ: 200 г сушеных фруктов (смесь), Уг стакана
сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сушеные фрукты 2—3 раза промыть
теплой водой, отобрать яблоки и груши, положить в каст-
рюлю, залить 4 стаканами холодной воды и на слабом огне
варить 25—30 минут. Затем в кастрюлю положить осталь-
ные фрукты, насыпать сахар и продолжать варить еще
5 минут.

ШОМН&7 iff ЫМОРОШЕННЫХ ФРУКТОВ Ш ЯГОД.

ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г замороженных фруктов и ягод,
% стакана сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Замороженные фрукты и ягоды (слива,
вишня, клубника, малина и др.) могут быть использованы
для приготовления компота так же, как и свежие; при этом
никакой варки они не требуют. Замороженные фрукты
надо сполоснуть охлажденной кипяченой водой, поло-
жить в вазочки вперемешку с ягодами и залить предвари-
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тельно сваренным и охлажденным сиропом. Для приго-
товления сиропа сахар развести 1,5—2 стаканами воды и
дать прокипеть. Для улучшения вкуса в сироп рекоменду-
ется добавлять немного вина (портвейн, мускат и др.), ли-
кера или коньяка.

ИНГРЕДИЕНТЫ: 200 г чернослива, У-1 стакана сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Чернослив 2—3 раза промыть теплой
' водой. В кастрюлю насыпать сахар, залить его 2,5 стака-

нами горячей воды, размешать, положить чернослив и на
слабом огне варить 15—20 минут.

Так же варят компот из кураги, но его достаточно довес-
ти до кипения. ;

ноипот шч ЧЕРшепшшп, шчшшш м КУРЛГН

ИНГРЕДИЕНТЫ: 50 г кураги, 100 г чернослива, 50 г изюма,
Уг стакана сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Чернослив, изюм и курагу промыть 2—
3 раза теплой водой и выложить на тарелку. В кастрюлю
насыпать сахар, залить его 3 стаканами горячей воды, по-
ложить чернослив и варить 15 минут на слабом огне. Затем
положить курагу, изюм и варить еще 5 минут.

Если чернослив слишком сухой, рекомендуется предва-
рительно замочить его в теплой воде.

КОМПОТ «УТОМЛЕННЫЕ <ШИ8Ы»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г слив, 5 ст. л. сахара, 5 ст. л. воды, 1 ч. л.
сливовой настойки, 1 палочка корицы, сок Уг лимона,

КОМПОТЫ 41

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сливы промыть, обсушить, разрезать по-
полам и удалить косточки. Положить сливы в кастрюлю,
засыпать сахаром, добавить воду, настойку, лимонный сок,
палочку корицы. Довести до кипения, накрыть кастрюлю
крышкой и варить сливы на слабом огне 5 минут. Затем снять
кастрюлю с огня и охладить компот, не снимая крышку.

ИНГРЕДИЕНТЫ: 700т груш, сок 1 лимона, 125 мл сухого
красного вина, 5 ст. л. воды, 4i ч. л. молотой корицы, 3 шт.
гвоздики, 1 ст. л. коричневого сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Груши очистить от кожуры и семян,
разрезать на шесть частей и полить лимонным соком. Ви-
но смешать с вОдой, пряностями и сахаром, довести до
кипения. Добавить груши и варить 5 минут на слабом огне.
Затем компот охладить, не снимая крышки.

КОМПОТ ШЧ МОРКОЁИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 400 г моркови, 100 г сахара, 1 л воды, 1 ли-
мон, 5 шт. гвоздики, корица, имбирь.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Воду прокипятить с сахаром и пряно-
стями, положить в нее очищенную, нарезанную кружоч-
ками или соломкой морковь и варить до готовности. До-
бавить выжатый сок лимона и тертую цедру.

Охлажденный компот подать в стеклянной посуде.

ЛПЕЛЬСННОЁЫЙ КОМПОТ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 апельсина, 0,5 л воды, 2 ст. л. сахарного
песка, 1 ст. л. меда.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: С вымытых апельсинов срезать тонкий
слой цедры, нарезать ее полосками и проварить с сахаром.
В сироп положить мед, охладить. Апельсины нарезать кру-
жочками, разложить в порционную посуду, залить приго-
товленным сиропом.

Если апельсины очень сладкие, подкислить сироп ли-
монным соком или кислотой. Подавать со взбитыми слив-
ками.

М&ШШ&1 Iff ТЫКВЫ Ш РЕВЕНЯ
г

ИНГРЕДИЕНТЫ: 300 г тыквы, 300 г ревеня, 100 г сахара,
корица, лимонная и апельсиновая цедра, 3 стакана воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Очищенную тыкву натереть на терке.
Промытый ревень нарезать наискось кусочками. Сварить
сироп со специями, положить в него ревень, прокипятить,
добавить тыкву, снова довести до кипения и затем охла-
дить.

Подавать со взбитыми сливками.

H&MMJ № ВИШЕН

ИНГРЕДИЕНТЫ: 300 г вишен, 0,5 л воды, 150 г сахара, 3 шт.
гвоздики.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Вишни промыть, вынуть косточки, за-
лить водой и прокипятить. Затем отвар слить, добавить
в него сахар, гвоздику, проварить. Залить полученным
сиропом вишни без косточек и закрыть крышкой. Когда
вишни в сиропе остынут, компот поставить в холо-
дильник.

Подавать холодным с мороженым или взбитыми слив-
ками и печеньем.

компоты 43

ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г клубники, 100—150 г сахара, 0,5 л
яблочного или клубничного сока, 100 г сливок.

ПРИГОТОВЛ.ЕКИЕ: Сварить сок с сахаром. Промытую
клубнику положить в посуду, залить горячим сиропом,
накрыть крышкой и охладить (желательно в холодиль-
нике).

Подавать компот со взбитыми сливками.

8» й (в it- ф #

ИНГРЕДИЕНТЫ: 700 г груш, 100 г сахара, 1 ст. л. меда, 1 л
воды, лимонная кислота, корица, гвоздика, красный ягод-
ный сок.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Груши промыть, срезать кожицу, раз-
резать пополам, вырезать сердцевину, половинки груш
положить в воду с лимонной кислотой. Кожицу и сердце-
вину груш вместе со специями сварить в небольшом ко-
личестве воды. Затем отвар слить, добавить в него сахар,
жидкость, в которой были груши, проварить. Положить
груши в кастрюлю и варить на слабом огне до готовности.
Когда сироп остынет, положить в него мед, влить ягодный
сок и размешать.

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л воды, 500 г слив, 150 г сахара, корица
или цедра лимона.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сливы опустить в кипяток, затем обдать
холодной водой и снять кожицу. Залить ее водой, добавить
специи, проварить. Отвар процедить, положить в него са-
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хар, еще раз проварить, добавить целые (или половинки)
сливы без косточек. Варить 3—5 минут.

Подавать компот охлажденным.

• # в # t

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 ч. л. кофе, 1 ч. л. сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Обжарить кофе до получения слабого
светло-коричневого цвета. Затем, остудив его в закрытой
посуде, истолочь в ступке, просеять через мелкое сито,
насыпать в банку, закрыть пробкой. В кофейник положить
по 1 ч. л. кофе и сахара (на одну чашку), залить кипятком
(сколько ложек кофе, столько чашек воды) и довести до
кипения. Как только поднимется пена, разлить кофе по
маленьким кофейным чашкам.

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л воды, 8 ч. л. кофе, 4 порции сливочно-
го мороженого.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В кипящую воду насыпать кофе, довес-
ти до кипения, но не кипятить. В закрытой посуде дать
остыть, процедить. Налить кофе в высокие стеклянные
стаканы или чашки до половины, сверху положить моро-
женое.

КОФЕ 45

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л воды, 7 ч. л. кофе, 4 ломтика лимона,
1 ст. л. сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сахар растопить в кастрюле до корич-
невого цвета, залить кипятком, насыпать только что смо-
лотый кофе или растворить порошок кофе, добавить по
вкусу сахар. Ломтики лимона посыпать сахаром. В чашки
налить кофе, положить лимон.

Pi

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 ч. л. кофе крупного помола, сахар по
желанию.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Кофе эспрессо готовят с помощью ап-
парата под давлением и подают в кафе и ресторанах. Чтобы
приготовить его в домашних условиях, существует много
видов небольших кофеварок.

Для приготовления дома 1 чашки эспрессо достаточно
1 ч. л. кофе. Преимуществом это вида кофе является
быстрое приготовление, чудесный вкус и очень сильный
аромат.

ГРЕДИЕНТЫ: На 1 чашку напитка: 1 полная ч. л. кофе
мелкого помола, сахар по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
Способ 1. В кофейник с кипящей водой насыпать кофе

и сахар и довести до кипения. Закипевший кофе снять с
огня, потом опять поставить на огонь и довести до кипения
(эта процедура повторяется три раза).

Способ 2. Кофе, смешанный в кофейнике с сахаром,
залить холодной водой и выдержать несколько минут для
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извлечения ароматических и вкусовых веществ. Затем
кофейник поставить на слабый огонь — так кофе закипа-
ет медленнее и образуется больше пены. Довести до ки-
пения, снять с огня и вновь поставить на огонь и довести
до кипения.

Готовый кофе подать следующим образом: на неболь-
шое блюдо поставить кофейник, кофейные чашки на ма-
леньких блюдцах и стаканы с холодной водой. Принято,
чтобы гость сам наливал себе кофе. В таких случаях ис-
пользуют медные кофейники, начищенные до блеска.

КОФЕ ПО-ТУРЕЦКИС ЯИЧНЫМ ШЕЙ7К0М

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1ч. л. кофе мелкого помола, Уг яичного
желтка, сахар.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Для 1 чашки напитка приготовить
обычный кофе по-турецки и добавить половину взбитого
впенужелтка.

Это тонизирующий и очень питательный напиток. Его
можно подавать как горячим, так и охлажденным.

КОФЕ МОККО ПО-аРЯБСКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 6 ч. л. кофе очень мелкого помола, 3 ч. л.
сахара (или 3 куска сахара-рафинада).

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В горячую воду насыпать кофе и сахар
и поставить на огонь. Довести до кипения, затем снять
и через несколько секунд снова поставить на огонь и до-
вести до кипения. В общей сложности повторить проце-
дуру три раза. Готовый напиток сбрызнуть холодной водой
(2—3 каплями), чтобы гуща отстоялась, размешать и раз-
лить в 4 чашки. К кофе подать холодную воду.

КОФЕ 47

КОФЕ «№РИКАМКпШ CTPlWb»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 чашки кипятка, 6 ч. л. кофе мелкого по-
мола, 1 неполная ч. л. какао-порошка, 1 щепотка молотой
корицы, немного коньяка, сахар по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все указанные в рецепте ингредиенты
смешать в турке и сварить, как обычный кофе. Коньяк
добавить к уже готовому кофе, разлитому в 4 чашки. По-
дать горячим.

КОФЕ «ИНДИЙСКИЙ ЙРОМШп

ИНГРЕДИЕНТЫ: 10 ч. л. кофе мелкого помола, 4 чашки ки-
пятка, 8 ч. л. сахара, 4 шт. гвоздики, натертая на терке цед-
ра 1 апельсина, 1 маленькая рюмка рома, сливки.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Кофе залить кипятком и через 5 минут
разлить в 4 чашки. В каждую положить по 2 ч. л. сахара и
1 гвоздике, щепотку тертой апельсинной цедры и влить
немного рома. К кофе подать сливки.

КОФЕ по-ртынеки
ИНГРЕДИЕНТЫ: 6 ч. л. кофе мелкого помола, 4 ч. л. сахар-
ной пудры, 2 ч. л. какао-порошка, 4 чашки холодной воды,
сахар, ванилин по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Кофе, сахар и какао смешать в кофей-
нике, залить холодной водой и поставить на огонь. Не-
посредственно перед закипанием напиток снять с огня
и разлить в чашки, положив в каждую по вкусу сахар,
небольшое количество ванилина и взбитых с сахарной
пудрой сливок. Подать с ванилином и сливками.
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КОФЕ ПО-®Е№ЕМКМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: Кофе крупного помола, сахар по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Горлышко предварительно нагретого
кувшина, поставленного на водяную баню, закрыть чуть
влажной фильтровальной бумагой. Кофе крупного помо-
ла залить горячей водой. В процеженный напиток поло-
жить сахар по вкусу и подать к столу.

КОФЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: Уг чашки горячего крепкого кофе, 1 рюмка
коньяка, 1 ст. л. взбитых сливок, щепотка какао-порошка.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Этот напиток подают в больших к о
фейных чашках. В чашку налить сначала кофе, потом не-
много коньяка, сверху положить взбитые сливки и посы-
пать какао-порошком.

КОФЕнОРИЕНТ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 300 мл воды, 3 ст. л. меда, 8 ч. л. молотого
кофе.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Воду и мед смешать в кофейнике, по-
ставить на огонь и довести до кипения. Затем добавить
кбфе и, непрерывно помешивая, снова довести до кипе-
ния. Готовый напиток разлить в 4 кофейные чашки и по-
дать к столу.

КОФЕ «ШЙДКЙ индоншт*
ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 ч. л. молотого кофе мокко, 3 ч. л. какао-по-
рошка, сахар по желанию, ядра миндаля, 400 мл кипятка.

КОФЕ 49

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Из половины указанного в рецепте ко-
личества воды -и всего количества кофе сварить крепкий
кофе по-турецки. Из оставшейся воды и какао-порошка
приготовить какао. Оба напитка смешать, поставить на
огонь и довести до кипения. Готовый кофе разлить в чаш-
ки, положить по вкусу сахар и посыпать тертым жареным
или сырым миндалем.

КОФЕ по-ктщкш
ИНГРЕДИЕНТЫ: 0,25 л крепкого кофе, У\ л красного вина,
3 рюмки водки, сахар.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все указанные в редепте ингредиенты
смешать. Подать кофе к столу в маленьких чашечках.

КОФВ шо-аокгопытски
ИНГРЕДИЕНТЫ: 60 г молотого кофе, 400 мл воды, 4 яичных
желтка, 4 рюмки рома, 4 ст. л. взбитых сливок.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сваренный и процеженный кофе на-
лить в чашки, добавив в каждую взбитые с сахаром желтки
и рюмку рома. Украсить сливками и подать к столу.

ИНГРЕДИЕНТЫ: 8 ч. л. молотого кофе, 1 ч. л. какао-порошка;
1 ч. л. сахара, 4 рюмки рома, 150 г сливок, 400 мл воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Из воды, какао-порошка и сахара сва-
рить какао, добавить к нему кофе и довести до кипения.
Приготовленный напиток процедить, положить по жела-
нию сахар и разлить в чашки. Затем в каждую чашку влить
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немного слегка подогретого рома и украсить взбитыми
сливками.

КОФЕ по-еиципийски
ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 чашки крепкого кофе по-турецки, сок
1,5 лимона.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: К готовому кофе добавить процежен-
ный лимонный сок. Подать в стаканах.

КОКТЕМЬ «МО»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 ст. л. растворимого кофе, 1 рюмка конь-
яка, 1 чашка сливок, 6 ст. л. колотого льда, 2 ч. л. сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты смешать в миксере.
Приготовленный напиток разлить по бокалам для коктей-
ля и подать к столу.

ЯЙС-КОФЕ по-ангпийеки
ИНГРЕДИЕНТЫ: 60 г молотого кофе, 4 шарика морожено-
го, 150 г сливок, 400 мл кипятка.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сварить обыкновенный кофе по-ту-
рецки, процедить, охладить и налить в стаканы. Затем
в каждый стакан положить по шарику мороженого и взби-
тые сливки. Подать с печеньем различных сортов.

КОФЕ «ЭСКИМО»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 60 г молотого кофе, 4 шарика морожено-
го, 5 ст. л. растопленного шоколада, 400 мл кипятка.

в 'ч

КОФЕ 51

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сварить кофе по-турецки, процедить
и охладить (лучше в холодильнике). Затем смешать с мо-
роженым и шоколадом и разлить по бокалам.

Подать с печеньем различных сортов. Пить через соло-
минку.

КОФЕ «тип»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 чашки крепкого кофе, кубики льда,
1,5 чашки кока-колы, 4 ч. л. сливок.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В каждую чашку положить несколько
кубиков льда, залить сливками, охлажденным кофе и ко-
ка-колой. Полученную смесь слегка размешать и подать
к столу.

ЙОФЕчТМПМ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 8 ч. л. молотого кофе, 400 мл кипятка, са-
хар, 1А л холодного молока, сливки.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сварить крепкий черный кофе, по же-
ланию процедить, охладить и добавить холодное молоко.
Полученную смесь размешать, налить в бокалы, украсить
взбитыми сливками и подать к столу.

КОФЕ «КЙРПМЕПЬ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 8 ч. л. сахара, 0,5 л холодной воды, 35 г
молотого кофе, 1 рюмка рома.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Насыпать сахар в подходящий сосуд,
поставить на огонь и поджарить до получения темно-ко-
ричневого цвета. Затем осторожно влить воду, довести до
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кипения и насыпать кофе. Через пять минут приготовлен-
ный напиток процедить, ароматизировать ромом, слегка
подогреть и подать к столу.

КОФЕ м

ИНГРЕДИЕНТЫ: 100—125 г молотого хорошо обжаренно-
го кофе, 0,5 л кипятка, сахар по желанию, сливки.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сварить кофе по-турецки, охладить и

г подать в стаканах со сливками. Приготовленный таким
способом кофе очень крепкий, поэтому его нужно разба-
вить водой.

КОФЕ по-ФРпнцпеки
ИНГРЕДИЕНТЫ: 6 ч. л. кофе мелкого помола, 4 чашки ки-
пятка, щепотка соли, 1 рюмка французского коньяка, са-
хар по желанию.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ; Кофе заварить, профильтровать и доба-
вить соль. В каждую чашку кофе влить немного коньяка (его
можно подать и отдельно) и положить по желанию сахар.

КОФЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: Кубики льда, сахарная пудра, 4 чашки горя-
чего крепкого кофе, 4 щепотки корицы, немного коньяка.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Кубики льда положить в огнеупорные
стеклянные стаканы, посыпать сахарной пудрой и залить
горячим кофе, заправленным корицей. Полученную смесь
ароматизировать небольшим количеством коньяка, пере-
мещать и подать к столу.

КОФЕ 53

КОФЕ ПО-СЕЙЕРОЙМЕРИКЙНСКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 60 г молотого хорошо поджаренного кофе,
4 чашки кипятка.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сосуд для заваривания кофе ополос-
нуть горячей водой и поставить на водяную баню. Насы-
пать кофе и залить кипятком.

КОФЕ ЙПЕПЬСИЙОбЫЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 0,5 л кофе по-турецки, сахар по вкусу,
цедра апельсина, 1 маленькая рюмка коньяка, сливки.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Горячий кофе слегка подсластить и налить
в чашки, не доливая до верха V*. Затем добавить мелко натер-
тую цедру апельсина, коньяк, сливки и подать к столу.

МЕПЙНШ П0-8ЕНСКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 чашки крепкого кофе, 2 чашки горячего
молока, сахар по желанию.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все указанные в рецепте ингредиенты
соединить. Готовый напиток подать горячим.

МЕПЯНШ ПО-БЕРЛИНСКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1,5 чашки охлажденного крепкого кофе,
4 небольших чашки сока (сиропа) из черешни, 4 чашки
сгущенного молока, сахарная пудра по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты соединить. Готовый
напиток по желанию посыпать сахарной пудрой и подать
к столу с пресным крекером.
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КОФЕ ПО-ШЙЙРЦЙЯПЬДСКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 0,5 л крепкого кофе, 1 небольшая чашка
сока (сиропа) из черешни, кубики льда, сахар по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: К горячему кофе добавить сок из че-
решни, затем разлить полученную смесь по стаканам, на-
полненным до половины кубиками льда. Положить сахар
и подать к столу.

ПЙСКОФЕ по-йЕнекм
ИНГРЕДИЕНТЫ: 0,5 л сладкого крепкого кофе, 0,25 л сли-
вок, обычные или шоколадные вафли небольшого раз-
мера.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Кофе перемешать с половиной указан-
ного количества сливок. Полученную смесь заморозить
в холодильнике, затем наполнить ею бокалы. Подать, ук-
расив оставшейся половиной взбитых с сахарной пудрой
сливок и вафлями.

ЙИС-КОФЕ оеокый
ИНГРЕДИЕНТЫ: 5 ч. л. молотого кофе, 0,25 л кипятка, 4—
5 ч. л. сахара, 0,25 л кипяченого и охлажденного молока,
% л сгущенного молока, небольшое количество сахарной
пудры, сливки, ванилин.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Кофе залить кипятком, положить са-
хар и охладить. К охлажденному кофе добавить оба вида
молока. Приготовленную смесь заморозить в холодиль-
нике. Подать, украсив каждую порцию взбитыми с са-
харной пудрой и слегка ароматизированными ванилином
сливками.

КОФЕ «ГУРМПИ-КПЙССИК»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 100 г кофе мелкого помола, 0,5 л кипятка,
1 щепотка соли.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Кофе залить кипятком, добавить соль
и приготовить обычным способом. После охлаждения на-
лить в небольшую бутылку.

КОФЕ «БОДРОСТЬ» с йтмтотл
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 чашка кофе по-турецки, 1,5 чашки сгу-
щенного молока, 0,5 чашки воды, 2 яичных желтка, сахар,
ром или коньяк по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты перемешать в миксе-
ре или хорошо взбить. По желанию подсластить и доба-
вить ром или коньяк. Подать в бокалах с соломинкой.

КОФЕ «РОЯП»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 кусок сахара-рафинада, 1 чашка кипя-
щего черного кофе, коньяк (или ром).

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Рафинад положить на столовую ложку
и держать ее над чашкой кипящего черного кофе. Сахар
залить небольшим количеством коньяка или рома и не-
много подогреть. Затем пропитанный алкоголем рафинад
зажечь в ложке, чтобы горящий сахар капал в чашку.

МЕППНШ ПО-ПЕЙПЦИГСКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 яичных желтка, 8 ст. л. сгущенного мо-
лока, 4 чашки крепкого кофе, сахар, ром или коньяк по
вкусу.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Желтки, сахар и сгущенное молоко
взбить и залить горячим кофе. Приготовленную смесь
хорошо размешать и разлить в 4 стакана или кофейные
чашки.

По желанию в готовый напиток добавить немного рома
или коньяка.

ЙЙС-КОФЕ ПО-ИНДИЙСКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 чашки крепкого кофе, 3 шт. гвоздики, 2 ще-
потки корицы, 4 горошины душистого перца, кубики льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Специи залить кофе и выдержать 1 час.
Затем процедить и разлить по бокалам, предварительно
положив в них кубики льда.

ПШС-ШОККО . • . :- .• ;

ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 чашки холодного (ледяного) кофе мокко,
4—8 чашек шоколадного мороженого, взбитые сливки.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Разложить в 4 стакана мороженое, пе-
реслаивая его кофе, и размешать ложечкой. Подать с со-
ломинкой. По желанию в готовый напиток можно доба-
вить взбитые сливки.

ЧЁРНЫЙ КОФЕ С МЕДОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 0,5 л готового черного кофе, 6 ст. л. меда,
кубики'льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Приготовить крепкий черный кофе.
Добавить мед, охладить. Подавать в чашках, положив
в каждую по 1 кубику льда.

КОФЕ по-тшекм
ИНГРЕДИЕНТЫ: Кофе, сахар, вода, корица по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: На дно кофейника (не эмалированного)
насыпать немного сахарного песка и поставить на огонь.
Когда сахар приобретет коричневый оттенок, залить его
водой. Когда вода закипит, снять кофейник с огня, насы-
пать в него кофе и довести до кипения. Перед подачей
к столу можно добавить корицу.

КОФЕ.«НЙШШДЕНИЕ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 0,5 л кофе по-турецки, сахар, цедра 1 апель-
сина, 1 маленькая рюмка коньяка, сливки.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В горячий кофе добавить немного са-
хара и разлить по чашкам, не доливая до верха У-г. Добавить
натертую на мелкой терке цедру апельсина, коньяк, слив-
ки и подать к столу.

...... КОФЕ «ЙРЙБСКЙЯ кнмеикя»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 ч. л. кофе, 400 мл воды, 4 ч. л. сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В турку насыпать сахар и на слабом огне
нагреть до коричневого оттенка, влить воду и довести до
кипения. Снять с огня, насыпать кофе, вновь довести до
кипения, разлить по 4 чашкам и подать к столу.

КОФЕ «ИСТОРИЯ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 чашка крепкого кофе, 1 ч. л. молока,
1 ч< л. апельсинового сока, Ут. ч. л. лимонного сока, шоко-
ладная стружка, кубики льда.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты и кубики льда взбить
в миксере. Подавать в высоких бокалах, украсив шоколад-
ной стружкой. Перед подачей к столу в кофе можно доба-
вить капельку ликера «Амаретто».

КОФЕ «ЖЙНЕГТ» МОЛОЧНЫЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 ч. л. молотого кофе, 0,25 л молока, 1 яич-
ный желток, 1 ст. л. сгущенного молока, 1 ст. л. сахара,
немного коньяка, сливки по вкусу.

, ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Кофе залить кипящим молоком и ва-
рить под крышкой на слабом огне в течение 5 минут. По-
сле охлаждения процедить и взбить со сливками, яичным
желтком, сгущенным молоком и сахаром. Готовый напи-
ток охладить в холодильнике. Подать в высоких бокалах,
добавив немного коньяка.

КОФЕ«ИРИНЯ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 ч. л. кофе, 3—4 ч. л. сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Раскалить на сковороде сахар до жид-
кой массы коричневого цвета, залить небольшим количе-
ством горячей кипяченой воды. В нагретую турку насы-
пать 2 ч. л. кофе, залить полученной сахарной массой,
долить горячую воду и довести до кипения.

КОФЕ «натапи»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 ч. л. растворимого кофе, 1 ч. л. тертого
шоколада, 0,5 яичного желтка, сахар по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В растворимый кофе добавить немно-
го измельченного шоколада, яичный желток, сахар и за-
лить кипятком.

КОФЕ «

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 порция двойного черного кофе, 1 яйцо,
1 ст. л. ванильного сахара, 1 ст. л. взбитых сливок, щепот-
ка молотого кофе.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты соединить и взбить
в миксере. Налить кофе в чашку и украсить взбитыми
сливками, сверху посыпать молотым кофе.

КОФЕ u

ИНГРЕДИЕНТЫ:2 ч. л. молотого кофе, 2 щепотки кардамо-
на, 1 бутон сухой гвоздики, корица на кончике ножа, Уг ч. л.
сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В джезве нагреть воду до появления
на стенках первых пузырьков. Убавить огонь, насыпать
кофе, аккуратно размешать, добавить кардамон, гвозди-
ку, корицу и по желанию сахар. Варить до появления пены.
Снять с огня и дать постоять еще пару минут. Если вы
пьете кофе без гущи, то влейте в джезву 1 ч. л. холодной
воды.

КОФЕ «ДОЖИТЬ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 чашки готового крепкого кофе, 3 ст. л.
меда, 4 ч. л. сливок, 4 ч. л. мороженого, 3 ч. л. сахара, лимон,
яичный желток по желанию.

ПРИГОТОВЛЕНИЕМ готовом кофе растворить мед и сахар.
Затем добавить сливки и хорошо охладить. Полученную
смесь разлить по стаканам с мороженым. Для улучшения
вкуса напитка можно добавить немного лимонного сока
и взбитый желток.



КОФЕ «епорт-тйм»
ИНГРЕДИЕНТЫ: Уз л сваренного охлажденного кофе, Уел
сливок или сгущенного молока, 2 ст. л. сахарной пудры,
2 порции ванильного мороженого.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Кофе, сливки, сахарную пудру переме-
шать. Полученной смесью залить мороженое. Готовый
напиток разлить по стаканам. Подавать с ложечкой и со-
ломинкой.

КОФЕ «ФЕРМ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: Чг палочки корицы, 6 шт. гвоздики, цедра
1 лимона и 1 апельсина, 60 г рома, 120 г коньяка, сахар, 1 л
крепкого горячего кофе.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все компоненты, кроме кофе, соеди-
нить, нагреть, затем поджечь и залить горячим кофе.

КОФЕ «ШОКОППДНЫЙ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 0,5 л растопленного молочного шоколада,
0,5 л крепкого кофе, сливки.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Оба напитка соединить, хорошо раз-
мешать и разлить по чашкам горячим. По желанию можно
добавить сливки. Этот кофе можно подать также и в ох-
лажденном виде.

КОФЕ ПО-ЙЕЙСКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 ч. л. кофе, Уг ч. л. тертого шоколада, 1 ч. л.
сливок, ванилин, сахар по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В чашку готового кофе положить слив-
ки, взбитые с сахаром и ванилином, сверху посыпать тер-
тым шоколадом. В кофе можно положить только сливки,
а сахар подать отдельно.

КОФЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 ч. л. кофе, 100 мл воды, 2 ч. л. водки, слив-
ки, сахар по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Ополоснуть чашку горячей водой, влить
в нее водку и положить сахар. Разлить по чашкам крепкий
черный кофе, размешать и добавить немного сливок.

КОФЕ ПО-КПРИБСКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л кофе, 6 шт. гвоздики, 2 щепотки кори-
цы, цедра 1 лимона и 1 апельсина, 6 ч. л. рома, 120 мл ко-
ньяка, сахар по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Корицу, сахар, гвоздику, тертую цедру
лимона и апельсина хорошо размешать и залить ромом и
коньяком. Нагреть, но ни в коем случае не доводить до
кипения, и поджечь. Затем добавить сваренный горячий
кофе.

КОФЕ П0-ПИ708ЫИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 ч. л. кофе, 100 г воды, 1 желток, 1 ст. л.
сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сварить кофе по любому из предпочи-
таемых рецептов. Взбить добела желток с сахаром. В чаш-
ку налить кофе, сверху положить взбитый желток, но не
перемешивать.
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КОФЕ ПО-ПОПЬСКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: Молотый кофе, вода.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В ошпаренные кипятком чашки насы-
пать молотый кофе, залить его кипятком и перемешать.
Как только на поверхности кофе образуется пена, на-
крыть чашки блюдцем. Дать настояться 7—8 минут.

КОФЕ по-японски
ИНГРЕДИЕНТЫ: Кофе, какао, сливки.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать горячий крепкий кофе и очень
сладкое какао (1:1), довести до кипения и разлить по чаш-
кам, добавив в каждую немного сливок.

КОФЕ «ЭСПРЕССО НОТ WOT»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 25 млкофе эспрессо, 20 мл ликера, 20 мл
слегка взбитых сливок.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В стакан для напитков hot shot, пере-
межая, влить ликер, кофе эспрессо и сливки. Этот пре-
красный напиток послужит отличным финальным аккор-
дом вашей трапезы.

КОФЕ ШТТЕ МЯСНШТТО

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 чашка кофе эспрессо, 3 ст. л. молока,
1 ст. л. сиропа.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В теплую чашку налить сироп, напри-
мер ванильный или ореховый, взбитое молоко и эспрессо.
Перед употреблением напиток перемешать.

КОФЕ ПО-ТУНИССКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 ч. л. молотого кофе, 1—2 щепотки кар-
дамона, сухая гвоздика или щепотка молотой, молотая
корица на кончике ножа.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В турке нагреть 150 мл воды до появле-
ния первых пузырьков на стенках. Насыпать кофе, разме-
шать, добавить кардамон, гвоздику, корицу, по желанию
сахар. На слабом огне довести до кипения, снять с огня и
дать настояться 2 минуты.

КОФЕ МОЛОЧНЫЙ С ВИШНЕВЫМ ЛИКЕРОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 0,25 л молока, 50 г шоколада, 0,25 л кофе
(без кофеина), 1 щепотка соли, 1 ч. л. вишневого ликера,
Ув л взбитых сливок, небольшое количество какао-порош-
ка.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Натертый на терке шоколад раство-
рить в кипящем молоке. Добавить горячий кофе, ликер и
соль. Затем налить в маленькие чашки, положить сливки
и посыпать какао-порошком.

нчнш т КОФЕ мч КОФЕИНЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 0,25 л горячего кофе без кофеина, 0,25 л
горячего красного вина, 1 маленькая рюмка коньяка,
10 кусочков сахара-рафинада, тертая цедра апельсина (по
желанию).

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:Все указанные в рецепте ингредиенты
смешать. По желанию можно добавить тертую цедру
апельсина.
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ПУНШ «mono»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 8 ст. л. какао-порошка, 2 ч. л. кофе без
кофеина, 0,5 л молока, 2 рюМки белого вина, 2 ст. л. рома,
взбитые сливки, сахар по желанию.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Какао, кофе и сахар перемешать с не-
большим количеством молока. Полученную смесь развести
оставшимся молоком и вскипятить. Затем добавить нагре-
тые вино и ром. Готовый пунш разлить по чашкам, украсить
сливками и подать к столу. По желанию можно посыпать
какао.

ЯЙС-КОФЕ шокоппдный
ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 чашки готового и охлажденного кофе
без кофеина, 2 чашки сваренного и охлажденного какао,
4 шарика ванильного мороженого, сливки, сахар по жела-
нию, вафли небольшого размера.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Кофе и какао соединить. Половину по-
лученной смеси разлить по бокалам и в каждый положить
по шарику мороженого. Затем налить оставшуюся смесь
и украсить сливками и вафлями.

пйе-КОФЕ с соком т кптники
шишм, ЧЕРЕШНИ)

ИНГРЕДИЕНТЫ: 8 ч. л. сахара, 4 водочные рюмки сока (си-
ропа) из клубники, черешни или вишни, 0,5 л готового и
охлажденного кофе без кофеина, сливки, кубики льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В бокалы положить кубики льда и за-
лить фруктовым соком и кофе (1:1). Затем украсить слив-
ками и подать к столу.
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ЛИС-КОФЕ С ПИКЕРОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 8 ст. л. ликера «Какао», 0,5 л готового и
охлажденного кофе без кофеина, V» л взбитых сливок.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В бокалы налить ликер и кофе, разме-
шать, положить сливки и подать к столу.

КОФЕ «ЭЙИКСИР»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 ч. л. кофе, 0,25 л воды, 1 стакан кислого
молока, 100 г сахарной пудры, 2 яичных желтка.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сварить кофе по-турецки, положить
сахар и охладить. К охлажденному кофе добавить взбитые
в пену желтки и взбитое кислое молоко. Полученную смесь
размешать.

КОФЕ С ЦИКОРИЕМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 ч. л. кофе крупного помола, 2 г цикория
крупного помола, 20 г сахара, 40 г сливок, 10 г сахарной
пудры.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать кофе с цикорием, залить го-
рячей водой и дать настояться 2—3 минуты. Полученную
смесь процедить через сито и разлить по чашкам. Охлаж-
денные сливки взбить с сахаром в пену, добавить к гото-
вому напитку и подать к столу.

ГПИНТвЕЙН С КОФЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 0,25 л готового кофе мокко, 1 бутылка
красного вина, 150 г сахара, 1 рюмка коньяка.

3 Напитки



66 НАПЙТКЙ 67

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все указанные в рецепте ингредиенты
смешать. Приготовленную смесь довести до кипения и
сразу подать к столу.

кофе и разложить по бокалам, добавив в каждый кубики
льда.

П9ИШ С КОФЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 6 ч. л. молотого кофе, 4 чашки горячей
воды, 8 ч. л. сахара, 8 шт. гвоздики, 4 щепотки корицы,
1 маленькая рюмка рома.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Кофе залить горячей водой и налить
в теплые чашки. В каждую из них положить по 2 бутона
гвоздики, по щепотке корицы и немного влить теплого ро-
ма. Добавить по вкусу сахар и подать горячим.

КОФЕЙНЫЙ ФПИП «Ш1ДВДДД»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 ст. л. сахарной пудры, 1 ст. л. рома или
коньяка, ванилин, 4 чашки готового охлажденного кофе,
кубики льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать кофе, сахарную пудру, ром,
ванилин и добавить лед. Готовый напиток сразу подать
к столу.

МИ КС-КОФЕ иЙНЯп

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 чашка крепкого кофе, 1 чашка сливок,
1 маленькая рюмка коньяка, небольшое количество кофе
мелкого помола, 1 банан, кубики льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Процеженный кофе, коньяк и сливки
взбить в миксере. Полученную смесь разлить по бокалам.
Банан очистить, нарезать ломтиками, посыпать молотым

ангаийекий напиток
ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 ликерных рюмки готового охлажденно-
го кофе, 2 ст. л. сахара, 4 винные рюмки готового охлаж-
денного какао, 4 шарика мороженого, 1 чашка холодного
молока.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все указанные ингредиенты смешать
в миксере. Полученный напиток разлить в бокалы и по-
дать к столу.

африканский напиток
ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 ст. л. молотого кофе, 2 ч. л. какао-порош-
ка, 4 чашки воды, сахар.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все указанные в рецепте ингредиенты
смешать и варить на слабом огне несколько минут. Затем
разлить по чашкам и подать к столу.

КОФЕЙНОЕ СУФПЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 0,5 л молока, 125 г сахара, 50 г картофель-
ного крахмала, 3 яйца, Vb л процеженного крепкого кофе,
сахарная пудра.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В Уз указанного в рецепте количества
молока, не переставая помешивать, развести картофель-
ный крахмал. Оставшееся молоко вскипятить с сахаром.
Яичные желтки хорошо взбить и, продолжая помешивать,
тонкой струйкой влить в них молоко с сахаром, разведен-
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ный крахмал и кофе. Полученную смесь выложить в фор-
му и печь при умеренной температуре. Подать горячим,
посыпав сахарной пудрой.

гоппащский напиток
ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 чашки готового крепкого кофе, 1 ч. л.
растворимого кофе, 1 ч. л. коньяка, небольшое количество
измельченного мускатного ореха.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В каждую чашку положить немного
* растворимого кофе, залить готовым кофе и влить конь-

як. Полученный напиток посыпать тертым мускатным
орехом и размешать. Подать горячим или охлажден-
ным.

напиток «на ДОСУГЕ»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 ч. л. растворимого кофе, 4 ч. л. сахара,
сок 1,5 лимона, 3 чашки холодной воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все указанные в рецепте ингредиенты
смешать, разлить по чашкам и подать к столу.

с КОРИЦЕЙ
ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 палочки корицы, 4 чашки горячего ко-
фе, сахар, 100 г густых сливок, кубики льда, гвоздика по
желанию.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Корицу на 1 час залить кофе. Положить
по вкусу сахар и добавить сливки. Полученную смесь хо-
рошо перемешать и охладить. В чашки положить кубики
льда, налить кофе и подать к столу.
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БОДРЯЩИЙ КОФЕЙНЫЙ кокпйаь
ИНГРЕДИЕНТЫ: На 1 л коктейля: 180 мл чистого спирта,
350 г сахара, 3 яйца, 50 г молотого кофе, 150 мл воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сварить кофе, дать настояться и про-
цедить. Из сахара и воды приготовить сироп. Яйца хорошо
взбить и добавить к ним сироп и кофе. Подогреть смесь
на водяной бане, непрерывно помешивая, при температу-
ре 60—65 °С. Готовый коктейль налить в бутылку горячим.
Перед подачей к столу взболтать.

МОПОЧНЫЕ и ниепомопочиыЕ иапитки

МОПОКО С ЖПИНОЙ ИПИ ЕШЕвИКОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: Уъ стакана малины или ежевики, Уг стака-
на молока, 2 ч. л. сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Малину или ежевику очистить, промыть
холодной водой, насыпать в чашку, добавить сахар, тща-
тельно растереть и налить холодное кипяченое молоко.

Малину и ежевику можно заменить другими ягодами:
клубникой, вишней, черной смородиной, а также цитру-
совыми.

МОПОКО С ФРУКТОвЫМ СОКОМ ИПИ СИРОПОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 стакан молока, 1,5 ст. л. фруктового со-
ка, 1 ст. л. сахара.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Добавить в холодное пастеризованное
молоко фруктовый сок (сливовый, абрикосовый, грушевый
и пр.), сахар и размешать. Сок можно заменить фрукто-
вым сиропом. В этом случае сахар добавлять не нужно.

мопоко с Фрщютш соком и МОРОЖЕНЫМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 стакан молока, 50 г сливочного мороже-
ного, 1 ст. л. фруктового сока или джема.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В бокал положить сливочное мороже-
ное, фруктовый сок или джем, налить холодное пастери-
зованное молоко, перемешать и подать к столу.

напиток мопочно-шокопадный с МОРОЖЕНЫМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 ст. л. молока, 1 ст. л. сливок, 75 г сливоч-
ного мороженого, 2 ст. л. шоколадного сиропа, 1 ч. л. са-
хара, ванилин по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В бокал положить сливочное мороже-
ное, добавить шоколадный сироп, влить пастеризованное
Молоко, хорошо перемешать. Украсить сливками, взбиты-
ми с сахарной пудрой.

Шоколадный сироп готовить следующим образом: какао
тщательно растереть с сахарным песком, развести водой и
закипятить. Затем сироп охладить, добавить сливки и ва-
нилин.

МОПОКО С ПЕРСИКЙМИ ИПИ ПБРИКОСЯМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: На 2 порции: 1,5 стакана молока, 1,5 стака-
на сливок, 500 г персиков или абрикосов, 2 ст. л. сахара.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Промыть персики или абрикосы и уда-
лить косточки. Залить фрукты небольшим количеством
кипятка и варить, помешивая, до готовности. Мягкие пло-
ды протереть через сито, перемешать с сахаром, охладить.
В холодное молоко, смешанное со сливками, добавить
протертые персики, мелко колотый пищевой лед (Уг ста-
кана). Перемешать, охладить и разлить по бокалам.

моаоко с ПИМОННЫМ соком
ИНГРЕДИЕНТЫ: На 4 порции: 3 стакана молока, 4 ст. л.
сахара, 3 яичных желтка, 3 ч. л. лимонного сока.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Закипятить молоко с сахаром. Отдельно
в небольшом количестве молока растереть желтки и влить
их, помешивая, в кипящее молоко. Затем молоко охладить
и добавить лимонный сок.

ШНШ МОПОЧНЫЙ ГОРЯЧИЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 стакан молока, 1 ч. л. коньяка или лике-
ра, 1 ч. л. сахара, мускатный орех.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В бокал насыпать сахарную пудру, на-
лить коньяк или ликер, размешать, добавить горячее мо-
локо. Посыпать тертым мускатным орехом.

Оставлять сырое молоко в тепле на простоквашу не
следует. Этот «самоквас» может быть источником
заболевания, потому что одновременно с молочно-
кислыми бактериями нередко развиваются и болез-
нетворные микробы.
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молочный КРЮШОН

ИНГРЕДИЕНТЫ: На .6 порций: 1 л молока, 300 г свежих ягод,
сахарная пудра, лимон по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Ягоды (клубнику, малину, вишню, смо-
родину и пр.) перебрать, промыть, положить в крюшонницу,
посыпать сахарной пудрой и дать настояться в течение 1 ча-
са. Добавить сок одного лимона, натертую лимонную цедру
и залить охлажденным молоком. Затем перемешать и охла-
дить. Подать в бокалах с соломинкой и чайной ложкой.

мопочно-мапиновый КОКТЕЙЛЬ с МОРОЖЕНЫМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 100 г молока, 2 ст. л. сливочного мороже-
ного, 1 ст. л. малинового сиропа, 1 ст. л. свежих ягод ма-
лины.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты, кроме одной ягоды,
взбить. Разлить по бокалам, украсить малиной. Подать
с соломинкой и ложечкой.

ШвОЧНО-КЛУБИИЧНЫЙ КОКТЕЙЛЬ С МОРОЖЕНЫМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 100 г молока, 2,5 ст. л. сливок, 2 ст. л. сли-
вочного мороженого, 1 ст, л. клубничного сиропа, 1 ст. л.
свежих ягод клубники.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты, кроме сливок и одной
ягоды, взбить, разлить по бокалам, украсив взбитыми слив-
ками и клубникой. Подать с соломинкой и чайной ложкой.

кисломолочные продукты не перекисали, их
следует хранить при температуре 8—10 °С.
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молочный ФЛИП «люке»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 100 г молока, 1 ст. л. апельсинового сиро-
па, 2 ст. л. шоколадного сиропа, 1 желток, 1 ч. л. взбитых
сливок.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать апельсиновый и шоколадный
сиропы и желток, залить охлажденным молоком, взбить.
Украсить взбитыми сливками.

МОПОЧНЫЙ ДЖМЕП

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 ч. л. сахара, 3 веточки мяты, 30 г ваниль-
ного сиропа, 50 г молока.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В небольшом количестве воды раство-
рить сахар, добавить веточки свежей мяты, размять ее лож-
кой, затем мяту удалить. В стакан положить кубики льда,
добавить ванильный сироп и молоко. Украсить взбитыми
сливками.

НЙПИ7ОН «МОММЬМ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: На 4 порции: 2 стакана молока, 1 стакан
сливок, 100 г фруктового мороженого.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Охлажденное молоко и сливки пере-
мешать венчиком с мороженым. Подать сразу после при-
готовления.

напиток и? крапивы е молоком
ИНГРЕДИЕНТЫ: На 3 порции: 1 стакан молока, 2 ст. л. ме-
да, 1 стакан воды, 4 ст. л. сока крапивы.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Растворить в воде мед, добавить сок кра-
пивы, молоко. Перемешать и охладить. Для приготовления
сока крапивы молодые побеги и листья крапивы (1—2 пуч-
ка) пропустить через мясорубку, добавить 0,5 л холодной
кипяченой воды, перемешать, сок отжать через марлю.
Повторно пропустить через мясорубку выжимки, разба-
вить водой, отжать и добавить к первой порции сока.

мопоко с карамЕптованным сахаром
, ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л молока, 100 г воды, 100 г рафинада,

1 ч. л. сахарного песка, щепотка соли.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Обжечь рафинад до светло-коричне-
вого цвета, залить водой и горячим молоком. Когда сахар
полностью растворится в молоке, добавить сахарный пе-
сок и соль. Подать к столу горячим.

МЕДОВЫЙ гогоаь-могоаь
ИНГРЕДИЕНТЫ: На 4 порции: 2 стакана холодного молока,
1 яйцо, 6 ст. л. меда, 2 ст. л. лимонного или апельсинового
сока.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты смешать и взбить мик-
сером до получения однородной массы. Подать к столу ох-
лажденным.

напиток ш простокваши и ОЙОЩНЫХ corns
ИНГРЕДИЕНТЫ: 100 г простокваши, 2 ст. л. томатного сока,
2 ст. л. морковного сока, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Простоквашу взбить и добавить, взби-
вая, овощные соки. Посолить и охладить.
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пикантный напиток ич простокваши
ИНГРЕДИЕНТЫ: 100 г простокваши, 2 ст. л. томатного сока,
1 ч. л. сока из кореньев (морковь, сельдерей, лук репча-
тый) , чеснок, соль, молотый черный и красный перец, са-
хар по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Коренья помыть, очистить и отжать из
них сок. Простоквашу взбить с томатным соком, добавить
сок корений и растертый чеснок. Напиток заправить со-
лью, молотым черным и красным перцем, сахаром. Подать
в высоких чашках.

шипучий напиток
ИНГРЕДИЕНТЫ: 100 г простокваши, 100 г газированной
воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Простоквашу взбить и охладить. На-
полнить бокал на Vi простоквашей и на Уг холодной гази-
рованной водой.

ВЕСЕННИЙ напиток
ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 стакана простокваши, 1 пучок редиса,
1 ст. л. измельченного зеленого лука, Уг стакана сыворотки,
соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Простоквашу и сыворотку охладить.
Редис помыть, измельчить. Взбить венчиком молоко с сы-

Для быстрого получения кислого молока положите
в свежее молоко хлебную корку или налейте немного
уксуса (можно лимонного сока) и подогрейте.
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вороткой, добавить редис и зеленый лук. Посолить по вку-
су. Подать к столу сразу после приготовления.

напиток m простокваши со евшими огурцами
ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 стакана простокваши, 250 г огурцов,
2 ст. л. мелко нарубленного укропа, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Простоквашу охладить. Огурцы вымыть
и мелко нарезать. Простоквашу соединить с зеленью, по-
солить. Добавить огурцы, перемешать. Подать в чашках
с ложечками.

освежающий напиток и? йогурта
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1,5 стакана йогурта, 1,5 стакана газиро-
ванной воды, 1 стакан томатного сока, щепотка майорана,
1 ст. л. зелени петрушки или укропа, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Охладить йогурт и томатный сок, сме-
шать венчиком или в миксере, добавляя зелень и майоран.
Посолить по вкусу. Разлить по чашкам, долить газирован-
ную воду.

швейцарский напиток m йогурта
ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 стакана йогурта, 1 стакан говяжьего бу-
льона, 50 г грецких орехов, 2 ст. л. рубленой зелени пет-
рушки, 1 бульонный кубик, соль.

Кисломолочные продукты (простокваша, кефир, аци-
дофильное молоко) очень полезны при гастритах и
колитах, болезнях печени, предупреждают атеро-
склероз, гипертонию и ожирение.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Взбить йогурт венчиком, постепенно
добавляя охлажденный бульон. Перемешать с нарублен-
ной зеленью, посолить по вкусу. Разлить по чашкам и по-
сыпать дроблеными орехами.

Этот напиток можно подавать вместо супа.

простокваша с япаокам и амаьеином
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 стакан простокваши, 1 яблоко, 1 ст. л.
сахарного сиропа, 2 ст. л. апельсинового сока, 1 ч. л. из-
мельченных грецких орехов.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Хорошо измельчить миксером яблоко,
предварительно удалив сердцевину. Добавить сахарный
сироп, апельсиновый сок и простоквашу. Все смешать,
перелить в бокал и посыпать дроблеными орехами. Апель-
синовый сок можно заменить вишневым.

напиток овощной с сывороткой
ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 стакана сыворотки, 2 стакана сока ква-
шеной капусты, 1 ст. л. рубленой зелени, сахар по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать сыворотку с соком квашеной
капусты, охладить. Добавить зелень, сахар по вкусу и пе-
ремешать.

Заквашивать пастеризованное, стерилизованное
или кипяченое молоко необходимо сметаной (чайная
ложка на стакан молока), кефиром или специальны-
ми заквасками. Молочнокислые бактерии, внесенные
в молоко, будут препятствовать развитию других
микробов.
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коктЕйаь «КЕФИР мааиноаый»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 200 г кефира (йогурта или простокваши),
1 ст. л. малинового сиропа, щепотка корицы.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Охлажденный кефир и малиновый си-
роп взбить, перелить в бокал и посыпать молотой корицей.
Подать сразу к столу.

КОКТЕИаь

«КЕФИР апЕПьеинобый натааьный»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 200 г кефира, % апельсина, 1 ч. л. сахар-
ного сиропа, цедра 1 апельсина.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Готовить и подавать так же, как и пре-
дыдущий напиток, только корицу заменить тертой апель-
синовой или лимонной цедрой.

ПЕННЫЙ напиток с ЙОГУРТОМ
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 стакан молока, 1 ст. л. меда, 2 апельсина,
2 стакана йогурта, апельсиновая цедра.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В молоке растворить мед, добавить
апельсиновый сок и мелко натертую цедру. Затем доба-
вить йогурт и взбить до получения пены. Подавать охлаж-
денным.

, кефир, ацидофилин, целиком, сохраняя
»ценность молока, превосходят его лег-

коётьюу&оения. Уже через час после еды молоко ус-
даиваещся на 32 %, а кисломолочные продукты — на
91%.
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напиток натштаьный т СЫВОРОТКИ
ИНГРЕДИЕНТЫ: 2,5 стакана сыворотки, Уг стакана огуреч-
ного рассола, соль и сахар по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты соединить, взбить
миксером, подать с кубиками льда.

напиток «НЕЖНОСТЬ»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 стакан простокваши, 1 ст. л. тертого шо-
колада, 2 ст. л. сливок, 1 ч. л. сахарного сиропа.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать в миксере измельченный шо-
колад, сливки, простоквашу, сахарный сироп, затем пере-
лить в высокий бокал.

МОРСЫ

МОРС ЙИШМЙЫЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 200 г вишен, 1 л воды, 2 ст. л. сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Вишни помыть, удалить косточки. Ягоды
размять, сок отжать в стеклянную банку, накрыть крышкой
и поставить в холодильник. Выжимки залить горячей водой,
варить 10—-15 минут, затем процедить. В полученный отвар
влить охлажденный сок, добавить сахар и хорошо разме-
шать. Подавать охлажденным.
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БРУСНИЧНЫЙ МОРС

ИНГРЕДИЕНТЫ: 300 г брусники, 2 ст. л. сахара, 1 л воды,
2—3 листика мяты.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Бруснику помыть, перебрать, залить
кипятком, засыпать сахаром, добавить листья мяты. За-
крыть крышкой и настаивать 3—4 часа. Затем процедить
через сито, ягоды размять ложкой, чтобы выдавить мякоть.
Перелить в графин и охладить.

ЕЖЕвИЧНЫЙ МОРС

ИНГРЕДИЕНТЫ: 150 г ежевики, 1 л воды, 3 ст. л. сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Ежевику перебрать, промыть, размять,
отжать сок, слить в стеклянную посуду сок, накрыть крыш-
кой и поставить в холодильник. Выжимки залить горячей
водой, довести до кипения, проварить 10 минут, затем про-
цедить. Полученный отвар соединить с охлажденным со-
ком, добавить сахар и хорошо перемешать.

Для большего аромата можно добавить 20—30 % мали-
нового сока. Поскольку в ежевичном соке содержится
большое количество кислоты, лучше его разбавить слад-
кой водой.

МОРС № НПУБНМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1,5 кг клубники, 1 л воды, Ут.—% стакана
сахара, смородиновый сок.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Клубнику размять, сок отжать через
марлю, выжимки от ягод залить водой и прокипятить.
Процедить, добавить сахар и сок. Заправить по вкусу со-
ком смородины.

0ШШШ^- '^ ̂ ^''''^ 81

морстпимонй
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1—2 лимона, 1 л воды, 250 г сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Отжать из лимонов сок. Воду вскипятить
с сахаром и измельченной лимонной цедрой. К остывшей
воде добавить лимонный сок. При желании можно поло-
жить немного жженого сахара (это придаст напитку кра-
сивый цвет). К столу подать с кусочками лимона.

ПШНОТРП&НЫЙ море
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л воды, Уг стакана сахара, 2 стакана ви-
ноградного сока, 2 ст. л. лимонного сиропа.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В воду добавить полстакана сахара и
кипятить на слабом огне 2—3 минуты. Влить виноградный
сок и лимонный сироп. Охладить и подать к столу.

тремойый море е тюмом
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 стакан изюма, 1 л воды, 2 стакана пер-
сикового сока, Уг стакана сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Изюм промыть холодной, а затем горя-
чей водой. Чистые ягоды положить в кастрюлю и залить
водой. Кипятить 15—20 минут, процедить и охладить. За-
тем растереть в персиковом соке Уг стакана сахара. Пер-
сиковый сок с сахаром соединить с отваром изюма, пере-
мешать и охладить.

НПЮКвЕННО-йаНИПЬНЫЙ МОРС

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 стакан клюквы, 1 л воды, Уг стакана саха-
ра, 1 ст. л. ванильного сахара, 1 стакан красной рябины.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Клюкву растереть деревянным пести-
ком и протереть через сито. В сок всыпать сахарный песок
и ложку ванильного сахара, хорошо перемешать и поста-
вить в холодное место. Выжимки клюквы залить водой,
добавить растертые ягоды рябины и прокипятить на сла-
бом огне 5—7 минут. Затем отвар процедить и охладить.
В охлажденный отвар влить клюквенный сок с сахаром и
перемешать.

МОРС

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 стакана воды, 1 ст. л. гвоздики, Уъ стака-
на сахара, сок 1 лимона, 2 стакана яблочного сока.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Гвоздику промыть, залить водой, доба-
вить полстакана сахара и кипятить на слабом огне 5 минут,
процедить и охладить. В отвар гвоздики добавить лимон-
ный и яблочный соки.

морстршт
ИНГРЕДИЕНТЫ: 200 г ревеня, 1 л воды, 2 ст. л. сахара, 2 шт.
гвоздики, цедра апельсина по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Черешки ревеня вымыть, очистить от
грубых волокон и нарезать небольшими кусочками. Затем
залить горячей водой, добавить сахар и варить с припра-
вами до мягкости. Процедить и охладить.

Стакан фруктового или томатного сока, выпитый
маленькими глотками натощак, хорошо влияет на
пищеварение. Он полезен и взрослым, и детям.

щщш 83

МОРС № СЙСНПЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 200 г свеклы, 1 л воды, 100 г сахара, 1 ли-
мон.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Свеклу помыть, почистить, натереть на
мелкой терке и отжать сок. Выжимки залить горячей водой
и проварить 15—20 минут. В конце варки добавить сахар,
лимонный сок и отжатый сок свеклы. Довести до кипения,
процедить. Подать охлажденным.

МОРС апЕПьсинойый

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 л воды, 4 апельсина, 1,5 стакана сахара,
корица — на кончике ножа.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Очистить апельсины и отжать сок. Вы-
жимки измельчить, залить водой, добавить сахар, цедру,
корицу и на слабом огне проварить 5—10 минут. Дать на-
стояться не менее 30 минут, процедить и добавить сок.
Охладить.

МОРС ЯБЛОЧНЫЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 яблока, 5 ст. л. сахара, 1 л воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ; Яблоки очистить, удалить сердцевину,
протереть и отжать сок. Мезгу залить горячей водой, про-
варить 10—15 минут, настоять в течение 30 минут и про-
цедить. В отвар добавить сахар, довести до кипения, влить
выжатый сок и охладить.
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ТОНИЗИРУЮЩИЕ И ПИТЯМИНИЫЕ
напитый m ДИНОРПСТЩИХ раашии

СОК БОЯРЫШНИКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 кг плодов боярышника, 2 ст. л. сахара,
1 л воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Промытые плоды боярышника варить
в небольшом количестве воды на слабом огне 1—2 часа,
протереть через сито. В полученное пюре добавить сахар-
ный песок, воду, довести до кипения, охладить.

НЙПИ7ОК № БОЯРЫШНИКИ С КЙЛСОШ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 ст. л. пюре из боярышника, 4 ст. л. кон-
центрата кваса промышленного изготовления, 4 ч. л. на-
турального меда, 4 стакана холодной кипяченой воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Перемешать все ингредиенты и подать
напиток в бокалах с кубиками льда.

ПУНШ мапиновый
ИНГРЕДИЕНТЫ: 100 мл малинового сиропа, Уз стакана са-
харной пудры, 2 стакана сливок, 5—8 ягод малины.

Соки портятся при неправильном, неплотном заку-
поривании. Если в бутылке появились пузырьки, сок
можно прокипятить и вновь разлить в чистые сте-
рилизованные горячие бутылки и герметически за-
крыть.

НАПИТКИ ИЗ ДИКОРАСТУЩИХ РАСТЕНИЙ 85

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Во взбитые сливки добавить сахарную
пудру и малиновый сироп, хорошо перемешать, разложить
по бокалам, украсив ягодами малины.

прохпмдиппьный напиток
ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 стакана малины, Уг стакана сахара, 1 ста-
кан воды, 1 ст. л. ликера, 2 стакана газированной воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сахар залить водой, кипятить 2—3 ми-
нуты до консистенции негустого сиропа и охладить. Про-
мытые ягоды малины размять и залить сиропом и ликером.
Перемешать и дать настояться 3 часа. Затем процедить
и добавить газированную воду. Подать охлажденным.

МППИНОЙЫЙ ДНЮПЕП

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1.2 веточек мяты, 8 ч. л. сахара, 1 стакан
малинового сока, 4i стакана лимонного сока, 3 ст. л. ваниль-
ного сиропа, 2 ст. л. взбитых сливок, 20 шт. ягод малины,
кубики льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В высокие бокалы положить по 2 ч. л.
сахара, 3 веточки мяты и тщательно размять ложечкой.
Затем веточки мяты удалить, добавить кубики льда, мали-
новый и лимонный соки, ванильный сироп, украсить яго-
дами малины и взбитыми сливками.

БРУСНИЧНЫЙ СОК СО СПЩИЯМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 5 кг ягод брусники, 1 кг сахара, 10 л кипя-
ченой воды, Гч. л. молотой гвоздики.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:Ягоды залить кипяченой водой, добавить
сахар и гвоздику. Дать настояться в течение 10 дней.
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напиток т ВРЧСНИКИ и СПЕКПЫ
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 кг ягод брусники, 1 кг свеклы, 1 стакан
сахара (или меда), 3 л воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Бруснику прокипятить в 1 л воды, сок
отжать. Свеклу натереть на мелкой терке, отварить в 1 л
воды, сок отжать. Смешать свекольный сок с соком брус-
ники, насыпать сахар, довести до кипения и охладить.

ФПИП « »

ИНГРЕДИЕНТЫ: 100 г брусничного сока, 200 г сливочного
мороженого, 5 яичных желтков, 400 г холодного пастери-
зованного молока.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Яичные желтки, мороженое, бруснич-
ный сок и холодное молоко взбить в миксере. Разлить по
бокалам и подать к столу.

КОКШПЬ БРУСНИЧНЫЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 200 г брусничного сока, 100 г сливочного
мороженого, 300 г холодного молока, Уг стакана взбитых
сливок.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все компоненты, кроме сливок, взбить
в миксере, разлить по бокалам и украсить взбитыми слив-
ками.

витаминный каюшнный напиток «искра»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 кг клюквы, 2 кг моркови, 1 л кипяченой
охлажденной воды, 5 ст. л. сахара, 10 кубиков льда.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Из клюквы и моркови отжать сок. Со-
единить клюквенный сок с морковным, добавить сахар,
перемешать, охладить, разлить по стаканам, в каждый
предварительно положив по два кубика льда.

ктокйшный напиток «еипр»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 400 г клюквенного сока, 400 мл холодного
пастеризованного молока, 1 яйцо, 3 ст. л. сахара, 5 кубиков
льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Растереть яйца с сахаром, добавить хо-
лодное молоко и клюквенный сок, тщательно перемешать
и поставить в холодильник. Перед подачей к столу поло-
жить в бокалы кубики льда.

каюкйЕННый Фрапт
ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 ст. л. клюквенного сиропа, 300 г молоч-
ного или фруктового мороженого, 1 стакан холодного пас-
теризованного молока.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Взбить миксером все ингредиенты,
разлить напиток по бокалам, украсить ягодами, дольками
фруктов, орехами или взбитыми сливками.

КОБШР «СШРНОЕ еиянт»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 8 ст. л. клюквенного сока, 200 г сливочного
мороженого, 200 г свежих ягод (желательно клюквы, мо-
рошки, брусники), кубики льда, 100 г брусничного морса.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Наполнить 4 стакана на Уз объема мел-
котолченым пищевым льдом, добавить мороженое, све-
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жие ягоды ассорти, влить клюквенный сок и брусничный
морс.

напиток ич ЧЕРНОЙ БУЧИНЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 ст. л. сушеных ягод бузины, 2 ст. л. са-
хара, 4 стакана воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Ягоды залить водой, довести до кипе-
ния, добавить сахар, размешать, процедить и охладить.

НИМТОК ДдПГОЖИГЕПЕЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 ст. л. сушеных ягод бузины, 500 мл воды,
2 ст. л. натурального меда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В горячий отвар из сушеных ягод бузины
после процеживания добавить мед и сразу подать к столу.

СОК ИЧ ЧЕРНОЙ БУЧИНЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 кг ягод черной бузины, 400 г сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Отобранные и промытые ягоды черной
бузины залить кипятком, откинуть на дуршлаг, размять
пестиком, отжать сок, добавить в него сахар, довести до
Кипения и охладить.

СИРОП ИЧ ЧЕРНОЙ БУЧИНЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 кг ягод черной бузины, 1 кг сахара, 2 ста-
кана воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Отобранные, промытые и ошпаренные
кипятком ягоды залить водой и кипятить 15—20 минут.
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Отжать сок, добавить сахар, довести до кипения и охла-
дить.

МОРС ИЧ ЧЕРНОЙ БУЧИНЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л сока из черной бузины, 200 г сахара,
1 л воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать все ингредиенты, довести до
кипения, охладить и выдержать 1—2 дня.

осйЕшающий напиток ич ЧЕРНОЙ БУЧИНЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: Уз стакана сиропа из черной бузины,
% стакана газированной воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Налить в бокал сироп из черной бузи-
ны, залить газированной водой и подать к столу.

напиток ич ДУШИЦЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 ст. л. сухой душицы, 3 л воды, 150 г меда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Опустить душицу в кипящую воду на
2—3 минуты, настаивать 2—3 часа. Процедить, добавить
мед, тщательно перемешать, разлить по бутылкам и ох-
ладить.

ЕШЕвИЧНЫЙ СИРОП

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 кг ежевики, 500 г сахара, 1 стакан воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Из подготовленных ягод отжать сок,
добавить сахарный сироп и воду, прокипятить 5—10 ми-
нут и охладить.
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ЕЖЕвично-МЕДОвый наптон
ИНГРЕДИЕНТЫ: 200 г сока ежевики, 1 ст. л. меда, 400 мл
воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Воду довести до кипения, развести в ней
мед, добавить сок ежевики, снова довести до кипения и
охладить.

ЕШЕМЧИО-ШОПОЧНЫЙ наптон
ИНГРЕДИЕНТЫ: 200 г сока ежевики, 3 стакана холодного
молока, 3 ст. л. сахара, лед.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сок ежевики соединить с сахаром, влить
холодное молоко, размешать. Подать с кубиками льда.

ЕЖЕВИЧНЫЙ няпиток «ддоттш»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 стакана ежевики, 1 л холодного молока,
Уг стакана сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Подготовленную ежевику протереть
через сито, добавить сахар, влить холодное молоко и взбить
миксером.

ЕЖЕВИЧНЫЙ НЙПИ70К С ШЕП7НОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 240 г ежевичного сиропа, 4 ст. л. апельсино-
вого сока, 4 яичных желтка, 2 стакана воды, кубики льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В яичные желтки добавить ежевичный
сироп и апельсиновый сок, охлажденную кипяченую во-
ду, лед и быстро взбить до образования пены. Напиток
процедить, перелить в бокалы и сразу подать к столу.

ч- j , "
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ЕЖЕВИЧНЫЙ И ЯП ИТОН «ЛЕШИЙ ВЕЧЕР»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 350 мл ежевичного сиропа, 500 мл холод-
ного молока, 1 стакан холодной воды,

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Ежевичный сироп, молоко, воду сме-
шать в миксере. Подать напиток охлажденным.

тНТЕЙПЬ С ЕЖЕВИЧНЫМ СОШОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 200 г ежевичного сока, 400 мл кипяченого
молока, 3 яичных желтка, 1 ст. л. меда, 8 кубиков льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Охлажденное молоко, ежевичный сок,
мед и желтки взбить миксером и подать со льдом.

Л0Н1ЕЙП1» «ШНЕЖЬЕ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 250 мл ежевичного сиропа, 100 г сливоч-
ного мороженого, 200 мл холодного молока, 2—3 ст. л. взби-
тых сливок.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сливочное мороженое, ежевичный си-
роп, холодное молоко взбить в миксере до образования
пены. Разлить по бокалам и украсить взбитыми сливками.

напитой m ШРОБОЯ е мшшвои
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 стакан сушеного зверобоя, 1 стакан
клюквы, 1 стакан сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Отварить зверобой в 2 л воды, охладить.
Отжать сок из ягод клюквы, мезгу отварить в 2 стаканах воды.
Сок клюквы, отвар из зверобоя и мезгу соединить, добавить
сахар, перемешать, охладить и дать настояться 10—12 часов.
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НЙ1ШИЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 кг ягод калины, 200 г сахара, 200 мл
воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Из перебранных и вымытых ягод от-
жать сок. Мезгу залить водой, кипятить 5—10 минут, про-
цедить. Отвар соединить с отжатым соком. Добавить са-
хар, размешать, охладить.

кааиновый торе
ИНГРЕДИЕНТЫ: 100 г сока калины, 1 л воды, сахар по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сок смешать с горячей кипяченой во-
дой, добавить по вкусу сахар, оставить на 3—5 часов. По-
дать охлажденным.

ошжающий напиток m нмпщы
ИНГРЕДИЕНТЫ: 200 г кислицы, 1 л воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Кислицу нашинковать ножом или из-
мельчить в мясорубке, залить холодной кипяченой водой
и настаивать в течение 2 часов.

ШПИТОК № МЙЕвЕРа

ИНГРЕДИЕНТЫ: 200 г головок свежего клевера, 1 л воды,
2 ст. л. сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Головки клевера положить в кипящую
воду, варить 20 минут и охладить (2—-3 часа). Отвар про-
цедить, добавить сахар, размешать, оставить на 2 часа.
Подать напиток охлажденным.
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напитом № коровяка
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 стакан сухих цветков коровяка, 1 л воды,
2 ст. л. сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Воду довести до кипения, растворить
сахар, добавить цветки коровяка, кипятить 1 минуту, про-
цедить отвар через сито и охладить.

МЙПШ0К № ЦВЕТКОВ КОРОвЯКа С МЩОШ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 стакан свежих цветков коровяка, 1 л
воды, 2 ст. л. меда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Цветки коровяка залить кипятком, на-
стоять 3—4 часа, процедить, добавить мед.

напитан m ЦВЕТКОВ коровяка и айны
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 стакан свежих цветков коровяка, 1 л
воды, 2 ст. л. меда, 2 стакана липового отвара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Напиток готовится, как и в предыду-
щем рецепте, но с отваром липового цвета. Для получения
отвара 5 г липового цвета заварить в чайнике, настаивать
в течение 1 часа и добавить в медовый напиток.

сон m крапивы
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 кг молодой крапивы, 1 л воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Молодые побеги и листья крапивы про-
пустить через мясорубку, добавить 0,5 л холодной кипя-
ченой воды, перемешать, сок отжать через марлю. Остав-
шиеся выжимки повторно пропустить через мясорубку,
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разбавить водой и отжать сок. Соединить его с первой
порцией сока и перемешать.
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процедить. Полученный сок соединить с медом, добавить
оставшуюся воду, довести до кипения и дать остыть.

тштон т штаты с мопоном
ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 ст. л. сока крапивы, 1 стакан молока,
2 ст. л. меда, 1 стакан воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Мед растворить в воде, добавить сок
крапивы, молоко. Перемешать и охладить.

кокпйпь т КРЛПИЙЫ
ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 ст. л. сока крапивы, 2 стакана березово-
го сока, 3 ст. л. портвейна, кубики льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Разлить по бокалам березовый сок, до-
бавить сок крапивы и портвейн, перемешать, положить
лед и подать к столу.

КОНТЕИЙЬ № КРЯПИШ «НОЙОСТЬ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: % стакана сока крапивы, 1 стакан морков-
ного сока, 1 ст. л. лимонного сока, лед.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать все ингредиенты и добавить
лед.

СИРОП m НРЯПИЙЫ
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 кг молодой крапивы, 500 г меда, 1 л
воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Листья молодой крапивы пропустить
через мясорубку, добавить 3 стакана воды, прокипятить,

СИРОП № МОЯПКЕШПЬМНП

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 кг ягод можжевельника, 1 л воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:Ягоды можжевельника размять в ступ-
ке, залить водой, нагреть до 40—50 °С и оставить насто-
яться при этой температуре 2—3 часа. Процедить и ох-
ладить.

напток т мяты
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 ст. л. мяты, 2 ст. л. сахара, 2 ст. л. клюк-
венного сока, 1 л воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Залить мяту кипятком, через 5 минут
процедить через сито. Добавить сахар и сок клюквы. По-
дать напиток охлажденным.

СОН № ОБПЕПИХИ С МЯТОЙ И МЩОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 600 г облепихового сока, 2 ст. л. меда,
1 стакан кипяченой воды, 100 мл отвара полевой мяты.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Тщательно перемешать все компонен-
ты, оставить на 2 часа в холодном месте.

ЙППИТОК «МУРОМСКИЙ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 100 гсока облепихи, 4 ч. л. какао-порош-
ка, 5 ч. л. сахарной пудры, 400 мл кипяченого охлажден-
ного молока, 2 пакетика ванильного сахара.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Какао-порошок соединить с сахарной
пудрой и ванилином, влить молоко и сок облепихи, тща-
тельно перемешать. Подать охлажденным.

ОБПЕПИК0ЙЫЙ Ф№

ИНГРЕДИЕНТЫ: 100 г облепихового сока, 4 яичных белка,
400 мл газированной воды, 4 лимона, кубики льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Яичный белок, облепиховый сок, ли-
монный сок, лед взбить в миксере до образования пены.
Процедить, разлить по бокалам, добавить газированную
воду и подать к столу.

напиток «
ИНГРЕДИЕНТЫ: 5 г сушеной полыни, 1 ст. л. клюквенного
сока, 1 ст. л. меда, 1 л воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Полынь заварить в 1 стакане воды, ох-
ладить. Отвар процедить, растворить в нем мед, добавить
сок клюквы и оставшуюся воду, перемешать, дать насто-
яться в течение 2 часов. Подать напиток охлажденным.

РПВИНОвЙЙ ШИШЧМП

ИНГРЕДИЕНТЫ: 350 г ягод рябины, 3 л воды, 1 ст. л. изюма,
150 г сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Отобранные и промытые ягоды рябины
размять, выложить в кастрюлю, залить водой и варить до
размягчения. Снять с огня, добавить сахар и поставить в
теплое место для брожения. Когда начнется брожение,
напиток процедить, разлить по бутылкам, положив в каж-
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дую по 3—4 изюминки, и хорошо закупорить. Бутылки
хранить горизонтально в прохладном месте.

шштаминный напитой «чопотая ОСЕНЬ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 ст. л. сушеных ягод рябины, 2 ст. л. су-
шеных плодов шиповника, 1 л воды, 2 ст. л. сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Размять плоды шиповника, соединить
с ягодами рябины, залить горячей водой и варить 10 ми-
нут. Настоять 4—5 часов, процедить, добавить сахар и пе-
ремешать.

напиток «СНЕГИРЬ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 6 ст. л. рябинового сока, 200 г яблочного
сока, 600 г свекольного сока, 6 ч. л. сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В рябиновый сок влить яблочный и све-
кольный, перемешать, добавить сахар и охладить.

РЯБИНОВЫЙ напиток «кама»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 400 г рябинового сока, 120 г клюквенного
сока, 4 ст. л. меда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Перемешать все ингредиенты, охла-
дить, подать с мороженым или со взбитыми сливками.

напиток и? тыеячшстника
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 ст. л. сушеных листьев и цветков тыся-
челистника, 400 г клюквенного сока, 1 стакан натурально-
го меда, 3 л воды.

4 Напитки



НАПИТКИ

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Положить тысячелистник в кипящую
воду и варить 5—10 минут. Настаивать 2—3 часа, процедить,
добавить клюквенный сок и мед, затем перемешать.

ароматный напиток т тавоати
ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 ст. л. свежих цветов таволги, 2 ст. л. ме-
да, 1 л воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Цветки таволги прокипятить в воде
10 минут, отвар процедить через сито, добавить мед, до-

* вести до кипения и охладить.

напиток с чаърщом
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 ст. л. чабреца, 1 ст. л. зверобоя, 2 ст. л.
меда, 1 л воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Высушенные чабрец и зверобой залить
водой, прокипятить в течение 10 минут, настаивать 2—3 ча-
са. Отвар процедить, добавить мед и охладить.

ЙАПЙТКЙ ИЗ ДИКОРАСТУЩИХ РАСТЕНИЙ

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Чертополох и календулу проварить 30—
40 минут. Отвар процедить, добавить мед и охладить/

ЙШТйШШННЫШ Ш€ШМ ШЧ ЦШЫЖ

шп&щм ШИПОЙНШЙ
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 ч. л. сухих плодов шиповника, 1 стакан
воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Отобранные плоды шиповника промыть,
залить кипятком, прокипятить 10 минут в эмалированной
посуде, затем настаивать 20—24 часа. Процедить.

и истой m очищенных паодов шиповника
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 ч. л. плодов шиповника без семян, 1 ста-
кан воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Свежие плоды шиповника очистить от
семян, Промыть, залить кипятком, настаивать 2—3 часа.
Процедить.

напиток m чаърща и кааины с мщом
ИНГРЕДИЕНТЫ: 50 г сушеного чабреца, 3 стакана калино-
вого сока, 1 стакан меда, 3 л воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Чабрец залить кипятком, кипятить 5 ми-
нут, процедить, добавить сок калины, мед и перемешать.

напиток «нмтар»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 ст. л. сиропа из лепестков шиповника,
4 ст. л. меда, 4 стакана кипяченой воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать все компоненты, охладить.
К напитку подать ягоды или мороженое пломбир.

напиток И7 чсртопоаоха с МЕДОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 10 шт. цветочных корзинок чертополоха,
100 г меда, 1 л воды, 2 цветка календулы.

СИРОП m ai метко» шиповника
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1,5 ст. л. лепестков шиповника, 1 л воды,
700 г сахара.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В воде растворить сахар/довести сироп
до кипения. Горячим сиропом залить лепестки шиповни-
ка и вновь довести до кипения. Настаивать 10—12 часов
в закрытой посуде.

напитой
«ОСЕННИЙ ПУЧ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 стакан крепкого настоя шиповника, 1 ста-
кан клюквенного сока, 1 стакан черносмородинового сока,
сахар по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Соединить и перемешать все ингреди-
енты, добавить сахар, довести до кипения и охладить.

UOHTWfth

«РУССКИЙ ПСС»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 ст. л. сиропа из плодов шиповника, 100 г
фруктового мороженого, 1 стакан березового сока.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Взбить в миксере фруктовое мороже-
ное, сироп шиповника и березовый сок, разлить по бока-
лам. Украсить коктейль ягодами (смородина, малина, зем-
ляника).

ШИП08НИК0ЙЫЙ Ф№

ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 ст. л. сиропа из плодов шиповника, 4 ли-
мона, 4 яичных белка, 2 стакана газированной воды, лед.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В шейкере взбить яичные белки, сироп
шиповника, сок лимона и лед до образования пены. Проце-
дить, разлить по бокалам и добавить газированную воду.

ФГ/КТОБЫЕ И МОЛОЧНЫЕ КОКТЕЙЛИ И НАПИТКИ

СМ ШШОЙНИКЙ С ШНОТЬЮ И МЩОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 кг свежих плодов шиповника, 2 стакана
меда, 2 л воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Свежие плоды шиповника очистить,
промыть под проточной водой, разварить до размягчения,
протереть через сито, добавить мед, влить воду, еще раз
прокипятить и охладить.

ФРМ708ЫЕ И МОЛОЧНЫЕ
НОНШПИ И НЙПИ7ИМ

нонпйпь молочный
ИНГРЕДИЕНТЫ: 0,25 л молока, 100 г сметаны, 1 стаканчик
мороженого, любой наполнитель (какао, клубничное варе-
нье, любые сиропы, орехи, курага, распаренный изюм).

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты взбить миксером
в однородную массу.

мопочный нашит, «чопопи тттмк»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 200 г мороженого, 100 г апельсинового
сока, 0,25 л молока.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты взбить миксером
в однородную массу.
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ЙЙРЯМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л кислого молока, 1—2 стакана воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Кислое молоко разбавить холодной ки-
пяченой водой. Затем взбить, положить кубики льда.

ЯБПОЧЙО-МЯТНЫИ ШОШИШЬ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 ляблочного сока, 2 яблока, сахар, листья
мяты, кубики льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Дольки яблок обдать кипящим сахар-
ным сиропом, охладить, к сиропу добавить яблочный сок.
В стаканы положить кусочки льда, дольки яблок, залить
приготовленной жидкостью и посыпать мелко нарезан-
ными листьями мяты.

ИОКТЕЙПЬ m ашпьеиной ш мяты
ИНГРЕДИЕНТЫ: Апельсины, сахарная пудра, свежая мята,
яблочный, лимонный или апельсиновый сок, сок манго.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Апельсины очистить, разделить на доль-
ки, положить в стаканы и поставить в холодное место.
Затем залить соками, посыпать пудрой, нарезанной мятой,
украсить листиком мяты.

тншпь m КЕФИРЯ Ш кппнми
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л кефира, 300 г клубники, мед или сахар,
мята.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты взбить миксером, раз-
лить по бокалам, положить кубики льда с замороженными
ягодами клубники и мяту.

ИОКТЕЙПЬ модный
ИНГРЕДИЕНТЫ: 200 г мороженого, 2 яичных желтка, 400 г
ягод, сахар по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Ягоды растереть, добавить сахар, мо-
роженое, яичные желтки, все хорошо взбить.

няпитон
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л воды, 500 г моркови, 1 лимон, сахар
или мед по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Лимон очистить. Цедру мелко нарезать,
залить водой, добавить сахар, проварить, дать остыть. Мор-
ковь натереть на терке, залить отваром цедры, размешать,
выжать сок, добавить лимонный сок и мед.

ПИМОИНЫЙ ШПИ70Н С МЕДОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л воды, 1 лимон или апельсин, 1 ст. л.
сахара, 3 ст. л. меда, 50 г дрожжей.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Лимон очистить. Цедру отварить с са-
харом, затем охладить до 30 "С, добавить дрожжи, накрыть
крышкой, поставить в теплое место на 1 час. Заправить
лимонным соком, медом и охладить.

«ШЕНМЙ» КЕФИР

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л кефира, 4 ст. л. мелко рубленной зелени
укропа и петрушки, соль, молотый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Холодный кефир взбить с зеленью, до-
бавить соль и перец.
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моаочно-апЕйьсиновый напиток
1ШГРЕДИЕНТЫ: 3 стакана молока, 1 стакан апельсинового
сока, 50 г сахара, 1 ст. л. крахмала.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Молоко вскипятить с сахаром, добавить
сок с разведенным крахмалом, прогреть, охладить и подать
к столу с пастилой, зефиром или печеньем.

УШР № СУШЕНЫХ ФРУКТОЙ

^ИНГРЕДИЕНТЫ: 800 г разных сушеных фруктов (яблоки,
груши, вишни, сливы), щепотка корицы, 1—1,5 стакана
сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сухофрукты промыть, сложить в каст-
рюлю, добавить немного корицы, залить водой, довести до
кипения. Закрыть крышкой и варить до мягкости на слабом
огне. Остудить, слить сок, насыпать в него 1 стакан сахара
(или 1,5 стакана, если фрукты кислые), сварить сироп и за-
лить им фрукты. Подать горячим или холодным.

апЕПьсинойый напиток
ИНГРЕДИЕНТЫ: % стакана молока, Ул стакана апельсино-
вбГо сока, 1 ст. л. сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать молоко и апельсиновый сок,
добавить сахар, взбить венчиком в однородную массу. По-
дать к столу охлажденным.

атаьсинойый сон со саийнами
ИНГРЕДИЕНТЫ: у2 яичного желтка, 2 ст. л. сахара, Уг ста-
кана апельсинового сока, УА стакана сливок.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Взбить яичный желток с сахаром, до-
бавить апельсиновый сок, перемешать, разлить по бока-
лам, добавив сливки.

КОНЩЕНТРИРОйаННЫЙ ЙПЕПЬСИНОЙЫЙ СИРОП

ИНГРЕДИЕНТЫ: Цедра 6 апельсинов, 3 л кипяченой воды,
2 кг сахара, 6 ч. л. лимонной кислоты.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Мелко нарезать апельсиновую цедру,
залить кипятком. Через сутки вынуть из воды и пропус-
тить через мясорубку, снова положить в подогретую воду
и настаивать сутки. Затем настой процедить через марлю,
сложенную в несколько слоев, нагреть и растворить в нем
сахар. Когда сироп остынет, добавить лимонную кислоту,
все размешать и разлить по бутылкам. Сироп получится
очень концентрированным, поэтому его следует разбавить
охлажденной газированной или минеральной водой.

КРЮШОН m огурца
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 свежий огурец, Ут. стакана воды, Уг ста-
кана сахара, 0,5 л минеральной или газированной воды,
0,5 л яблочного сока.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Из сахара и воды приготовить сироп,
охладить. Огурец без кожицы нарезать тонкими кружоч-
ками, залить сиропом и дать настояться 1 ч. При подаче
к столу добавить яблочный сок и газированную воду.

ЙИШНЕЙЫЙ напиток
ИНГРЕДИЕНТЫ: % стакана вишневого сока, У* ст. л. лимон-
ного сока, % ст. л. сахара, % стакана молока, щепотка соли.



ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать вишневый и лимонный соки,
дебшйть сахар, соль, прокипятить на слабом огне в течение
5 Минут, после чего охладить. Подготовленный таким обра-
зом сироп смешать с молоком и взбить веничком. Подать
к столу охлажденным.

шошпйпь «красная
ИНГРЕДИЕНТЫ: 100 г мороженого, 100 г вишневого или
черносмородинового сока, 1 ст. л. сахара.

«•ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты соединить и взбить,
разлить по бокалам, положить в каждый по кубику льда.

КОКТСЙПЬ КОФЕЙНЫЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 200 г молока, 1 ч. л. растворимого кофе,
Уг ч. л. какао, 1 ст. л. сахара, щепотка корицы.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Охлажденное молоко взбить с раство-
римым кофе, какао, сахаром и корицей до образования
пены.

нокпмылч ПШОТРЩНОТО

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 стакана виноградного сока, 300 г сли-
вочного мороженого, несколько капель лимонного сока.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты взбить миксером
в пену.

тотопь-мошъ
Способ 1. Слегка взбить 1 яйцо, добавить 1 ст. л. сахара,
2 ст. л. вина, немного соли. Все тщательно перемешать,
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влить % стакана пастеризованного или кипяченого моло-
ка и процедить. Вино можно заменить тертым мускат-
ным орехом.

Способ 2. Взбить 1 яичный желток, добавить 1 ст. л. сахара,
немного соли, 2 ст. л. вина и 2/з стакана молока. Все пере-
мешать, процедить и соединить со взбитым яичным бел-
ком. Перед подачей к столу перемешать.
Способ 3. Соединить 1 яичный желток, 1 ст. л. сахара, не-
много соли и ванилина, влить % стакана молока, перемешать
и процедить. Чтобы получить сладкий гоголь-моголь, нуж-
но взбить белки с сахаром и вылить в смесь с желтком.

аокшпь МОРКОВНЫЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: Уг стакана морковного сока, сок 1 апель-
сина, Чт. лимона, 1 ст. л. меда, 1 стакан простокваши, 1 ста-
кан сахарного сиропа.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты взбить, разлить по
фужерам, положить по одному кубику льда.

H&K7EMI, ОРЫОйЫШ

ИНГРЕДИЕНТЫ: V* стакана измельченных грецких орехов,
1,5 стакана сливок, 1 ст. л. сахара, кубики льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сливки охладить, перемешать с осталь-
ными ингредиентами.

кокийпь явпочный
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 стакан яблочного сока, сок 1 лимона,
1 ст. л. меда, кубики льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты хорошо перемешать.
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КОКПЙПЬ МЙПИНОВЫЙ
'•' ' ' V

ИНГРЕДИЕНТЫ: у2 стакана сока малины, 100 г сливочного
мороженого, Уг стакана молока.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сок, мороженое и молоко перемешать
и охладить.

нашит* шч апельсинового
и лимшног® еокт г шщом

ИНГРЕДИЕНТЫ: 100 г меда, Уг стакана апельсинового сока,
Уъ стакана лимонного сока, 1 сырое яйцо.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты хорошо взбить. По-
давать коктейль с кубиками льда.

КОКТЕЙЛЬ ШОКОЛЛДНЫЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 стакана молока, 1 ст. л. какао, 3 желтка.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты взбить до образова-
ния пышной пены, налить напиток в фужеры, положить
кубики льда.

кошйпь «епошвный»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 абрикос, Уг персика, 6—7 ягод смороди-
ны, 3—4 ягоды клубники, 0,25 л молока, кубики льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Фрукты помыть, очистить кожицу, из-
мельчить миксером. Добавить свежее молоко и переме-
шать. Долить еще немного молока, положить 2—3 кубика
льДа и вновь перемешать.

Коктейль подавать в бокалах с чайными ложками. Ук-
расить фруктовой долькой.

КОКТЕЙЛЬ «слдовник»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 100 г морковного сока, 100 г томатного
сока, щепотка соли.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Соки смешать, посолить, взбить в пыш-
ную пену. Подать в бокалах, украсив веточкой петрушки.

нонпйпь «
ИНГРЕДИЕНТЫ: 150 г апельсинового сока, 1 ч.л. меда, 1 ст. л.
малинового сиропа, 2 ст. л. лимонного сока, газированная
вода, 2—3 кубика льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сок, мед, сироп и газированную воду
соединить и взбить в миксере. При подаче к столу добавить
кубики льда.

ИОКПЙПЬ «МЙПЕНЫОЛЙ ПРИНЦ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 0,25 л молока, 1 желток, 3 ст. л. мороже-
ного, 2 ст. л. апельсинового сиропа.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты перемешать в мик-
сере.

нонпйпь ВИШНЕВЫЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: Уг стакана вишневого сока, 1 ч. л. лимон-
ного сока, 2 ст. л. очищенных вишен, размятых с Уг стака-
на сахара, 1 яйцо.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Перемешать вишневый, лимонный со-
ки й вишни с сахаром. Добавить взбитое яйцо. В каждый
бокал положить по кубику льда и налить коктейль.

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 кг моркови, 0,5 л воды, сок Уг лимона, %
стакана клюквенного сока, сахар по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Очищенную и промытую морковь на-
тереть на терке, залить водой и поставить на 2 часа в хо-
лодильник, накрыв крышкой. Отжать через плотную ткань.
В морковный сок добавить сок лимона, клюквенный сок
и сахар. Подавать напиток холодным.

ИЙМ70К 7ОМЙ7НЫЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л томатного сока, 0,25 л рассола кваше-
ной капусты, сок 1 лимона, цедра Уг лимона, 1 стакан ки-
пяченой воды, сахар и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты перемешать, охладить
и разлить по бокалам.

яппиток м&почШ'Штопадиый с МОРОШЕШМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 ст. л. сливочного мороженого, 2 ст. л.
шоколадного сиропа, 100 г пастеризованного молока,
Ут. ч. л. сливок, 1 ч. л. сахарной пудры.

Для шоколадного сиропа: Уг ч. л. какао, 1 ст. л. сахара,
1 ст. л. воды, 1 ч. л. сливок, щепотка ароматизированного
ванилина.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В бокал положить сливочное мороже-
ное, добавить шоколадный сироп и пастеризованное мо-
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локо. Все перемешать, сверху положить сливки, взбитые
с сахарной пудрой. Для приготовления шоколадного си-
ропа какао растереть с сахаром, развести водой и проки-
пятить. Сироп охладить, соединить со сливками и щепот-
кой ароматизированного ванилина.

тщошй напток
ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 яблока, 4 ст. л. меда, сок 1 лимона, 2 ста-
кана молока.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты перемешать, поста-
вить на сутки в холодильник, процедить через сито и раз-
лить по стаканам.

наптон «РОСКОШНЫЙ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 яйцо, 1 ст. л. сахара, 3 ст. л. сливок, 3 ст. л.
яблочного пюре, ванилин, кубики льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Белок взбить в пену, постепенно добав-
ляя сахар и желток. Соединить со сливками и яблочным
пюре, ароматизировать ванилином и подать в бокалах, по-
ложив в каждый кубик льда.

14ЙПШ0И № МОПОКЙИ ПЕРСМОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г персиков, Ут. стакана воды, 100 г са-
хара, 0,25 л молока, 0,25 л сливок.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Персики без косточек (свежие или из
компота) сварить до мягкости в Уг стакана воды. Растолочь
персики с сахаром, охладить, влить молоко, хорошо пере-
мешать, добавить сливки и вновь перемешать. Напиток
налить в бокалы. Подавать охлажденным.



НАПИТКИ

напиток m саивон и качпники
ИНГРЕДИЕНТЫ: 0,5 кг клубники, 0,5 л сливок, сахар пр
вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Протереть через сито промытую, пе-
ребранную клубнику. Полученное пюре смешать с саха-
ром, а затем со сливками, охладить.

водица
, ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 стакана любых ягод, 4 стакана воды,

сахарный сироп, ваниль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Ягоды перебрать, промыть, положить
в посуду, залить водой и кипятить, пока не разварятся.
Процедить через сито и добавить к отвару сахарный си-
роп, щепотку ванильного сахара и поставить напиток в хо-
лодильник. Подавать холодным.

напитан m ЙИШЕН
ИНГРЕДИЕНТЫ: 100 г вишневого сока, 1 ст. л. лимонного
сока, 1,5 ст. л. сахара, 300 г молока, щепотка соли.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать вишневый и лимонный соки,
добавить сахар, соль, варить 5 минут на слабом огне, ох-
ладить. Затем смешать с молоком и взбить. Подавать ох-
лажденным.

напиток и? кпшники
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 кг клубники, 200 г сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Ягоды положить в дуршлаг, промыть,
дать воде стечь. Затем ягоды очистить от чашелистиков,
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засыпать сахарным песком и поставить в холодное место
на 6—8 часов. После того как ягоды пустят сок, профильт-
ровать его через 2 слоя марли. Собранный сок слить в стек-
лянный кувшин и охладить. Напиток подать охлажденным
с газированной водой, молоком или сливками.

напток т пмаяники
ИНГРЕДИЕНТЫ: 200 г растертой земляники, 150 г молока,
1 ст. л. сахара, щепотка соли.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты соединить, переме-
шать, добавить немного соли и взбить в однородную мас-
су. Напиток подать охлажденным.

напиток m качпники с бином
ИНГРЕДИЕНТЫ: 300 г клубники, 150 г сахара, 200 мл бело-
го вина, 100 мл красного вина.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В графине перемешать все ингредиен-
ты, накрыть крышкой и поставить в холодильник.

напитой ич ЧЪРНОЙ СМОРОДИНЫ
ИНГРЕДИЕНТЫ: 250 г ягод черной смородины, 0,5 л воды,
150 г сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Ягоды помыть, дать воде стечь, раз-
мять, залить теплой водой (0,5 л на 250 г ягод), профильт-
ровать через 2 слоя марли. В отфильтрованный сок доба-
вить 150 г сахара на 0,6 л сока, перемещать и охладить.
Подать напиток с газированной водой, молоком или слив-
ками.



114 НАПИТКИ 115

напиток т шиповника
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 ст. л. плодов шиповника, 200 г воды, са-
хар по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Высушенные плоды промыть холодной
водой, слегка раздробить, положить в эмалированную кас-
трюлю и залить кипятком. Закрыв крышкой, кипятить 8—
10 минут. После этого отвар вместе с плодами перелить в
стеклянную посуду, накрыть и настаивать в темном месте.
Затем процедить через 2 слоя марли и отжать в ней плоды.
Для улучшения вкуса можно добавить сахар. Приготовлен-
ный напиток желательно употребить в течение дня.

НЙПИТОК ИЧ ХРЕН Я С МЕДОМ «БОДРОСТЬ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 0,5 кг корней хрена, 0,5 кг меда, 1,5 л воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Корни хрена очистить от кожицы, дваж-
ды пропустить через мясорубку. Залить охлажденной ки-
пяченой водой и настаивать неделю. Затем настой проце-
дить, добавить свежий мед. Выдержать неделю в прохладном
месте. Принимать по столовой ложке три раза в день перед
едой.

рминовая ШИПУЧКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 кг ягод рябины, 7,5 л воды, 5—-7 шт. изю-
ма, сахар по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Рябину промыть, измельчить, залить во-
дой и слегка разварить. Затем переложить рябину в боль-
шую эмалированную кастрюлю, залить 7,5 л горячей воды
и поставить в теплое место. Когда рябина забродит, проце-
дить. Добавить по вкусу сахар и, помешивая, разлить по

бутылкам, положив в каждую по 3 изюмины, и укупорить.
Хранить в холодном месте горизонтально.

чпи
ЧЕРНЫЙ ЧАИ

Листовые чаи ни в коем случае нельзя заваривать более 5 минут,
мелкие или гранулированные -— более 4 минут.

ЦВЕТОЧНЫЙ ЧАЙ

Заваривают и настаивают в течение 1,5—2 минут.

ЗЕЛЕНЫЙ ЧАЙ

Этот сорт настаивают 8—10 минут, а заливают 3—4 раза: первая
заливка — слоем воды 1 см на 1—2 минуты, вторая — до поло-
вины чайника на 3—4 минуты, третья — на 2—3 минуты — до
верха или на % чайника, четвертая — на 2 минуты — до верха.

КРАСНЫЙ ЧАЙ

Чай засыпают в сухой теплый чайник и выдерживают около
2 минут, после чего заливают небольшим количеством воды
(слоем примерно 2,5 см). Через 1,5—2 минуты доливают воду
до половины чайника, а еще через 2 минуты — до верха.

ЖЕЛТЫЙ ЧАЙ

Желтый чай нужно заваривать очень аккуратно. При первой за-
ливке чай настаивают 1—1,5 минуты, затем его можно пить. По-
том заваривают второй раз, выдерживая настой 3—4 минуты.



чай СПОРНЫЙ с ДУШИЦЕЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л кипятка, 2 ст. л. сборного чая.
Состав сбора: по 3 части сушеных трав душицы, зверо-

боя, перечной мяты, по 1 части ягод черной бузины, ле-
пестков и плодов шиповника.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Заваривать чай следует непосредствен-
но перед употреблением.

травяной чай, ароматтиропанный ДМИПЕМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 0,5 кг листьев иван-чая, 100 г корней дя-
гиля, нарезанных палочками.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Перемешать все компоненты, поло-
жить в глиняный горшок, плотно закрыть и выдержать на
слабом огне в духовке 3 часа. Затем высушить смесь при
комнатной температуре, измельчить и в дальнейшем ис-
пользовать для заварки.

чайтчмропо»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 стакан измельченного сушеного зверо-
боя, 2,5 стакана сушеной душицы, Уг стакана плодов ши-
повника.

4

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты смешать и использо-
вать в качестве заварки.

Чай лучше всего покупать в специализированных чай-
ных или кондитерских магазинах — это дает гаран-
тию, что он не находился рядом с продуктами, име-
ющими резкий запах.
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чаш СБОРНЫЙ с ИСТОДОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 стакан сухих листьев истода сибирско-
го, 1 стакан цветков липы, 1 стакан листьев зверобоя.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ; Все ингредиенты смешать и использо-
вать в качестве заварки.

ЧЯЙ СБОРНЫЙ С НПШРОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 части головок клевера, 1 часть травы
зверобоя, 1 часть листьев смородины.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Высушить травы в тени, перемешать и
использовать в качестве заварки.

чай с утками коровяка
ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 части сухих цветков коровяка, 2 части
лепестков шиповника.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Травы перемешать, хранить в сухом
темном месте в плотно закрытых банках. Заваривать, как
обычный чай.

чай СБОРНЫЙ с МЕаиссой
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 часть сушеного зверобоя, 1 часть суше-
ных цветов липы, 1 часть сушеной мелиссы.

Водопроводная вода годится для заваривания чая
только после того, как она в течение нескольких ча-
сов отстаивалась в открытой посуде — за это вре-
мя запах хлора улетучивается.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Травы измельчить, перемешать, хра-
нить в банке в сухом темном месте, использовать в каче-
стве заварки.

чай СБОРНЫЙ т мяты, ДУШИЦЫ if ШРОБОЯ

ИНГРЕДИЕНТЫ: Сухая мята, душица, зверобой в равных
пропорциях.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Травы измельчить, перемешать, хра-
нить в банке в сухом темном месте, использовать для за-
варки непосредственно перед подачей к столу, чтобы со-
хранить аромат мяты и душицы.

чай т пЕРйоцвиа и ШРОБОЯ
ИНГРЕДИЕНТЫ: Сушеный первоцвет и зверобой в равных
пропорциях.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Травы измельчить, перемешать, хра-
нить в банке в сухом темном месте, использовать для за-
варки непосредственно перед подачей к столу.

РЯБШНОЙЫЙ чай
ИНГРЕДИЕНТЫ: 300 г сушеных ягод рябины, 50 г сушеных
ягод малины, 25 г сушеных листьев смородины.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Ягоды и листья перемешать, хранить
в банке в сухом темном месте, использовать в качестве
заварки.

Открывая упаковку с чаем, помните, что руки в это
время должны быть чистыми, без какого-либо запаха.

ЧАЙ 119

РЯБИНОВЫЙ чай «ароматный»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 100 г сушеных ягод рябины, 30 г суше-
ных цветков рябины, 10 г мяты полевой, сахар или мед
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты перемешать и исполь-
зовать в качестве заварки из расчета 1—2 ст. л. на 1 стакан
кипятка.

чайттавопги
ИНГРЕДИЕНТЫ: 200 г цветов таволги, 20 г лепестков ши-
повника.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Цветки таволги и лепестки шиповника
высушить в тени, перемешать и использовать при завари-
вании чая.

чайсчаБРсцом
ИНГРЕДИЕНТЫ: 100 г листьев чабреца, 100 г травы зверо-
боя, 20 г листьев брусники.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Высушенные листья чабреца и брусни-
ки перемешать с сушеной травой зверобоя и использовать
при заваривании чая.

Дома чай нужно хранить в месте, изолированном от
других продуктов, лучше всего вне кухни.
Чай не следует держать в начатой пачке, его необ-
ходимо пересыпать в специально отведенную для
него посуду с плотной крышкой.



высокогорный чай по-шотаащски
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 ст. л. чая, 0,5 л молока, сахар.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Насыпать чай в прогретый сосуд, за-
лить кипящим молоком, выдержать 7 минут и подать
к столу.

оригмнааьный чай с ПРЯНОСТЯМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: Уг ч. л. мелко нарезанного свежего имби-
ря, 3 щепотки молотого имбиря, 3 щепотки молотого кар-
дамона, 1 палочка корицы, 2 щепотки молотого мускатно-
го ореха, 1 ч. л. семян кориандра, 1 ч. л. семян кумина, У*
стакана измельченных листьев свежей мяты, 3 шт. гвоз-
дики, 3 стакана воды, 3 стакана молока.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Влить воду в чайник и довести ее до ки-
пения. Добавить в чайник травы, специи и молоко и варить
на слабом огне 5 минут. Процедить полученный настой
через ситечко, разлить по чашкам и подать к столу.

В воду, которой заваривают чай, можно заранее по-
ложить немного сахара, щепотку соли, питьевой со-
ды — это смягчит ее, а чай будет ароматнее.
Если вода жесткая, нужно увеличить норму закладки
сухого чая и время заваривания, тогда вкусовые ка-
чества чая заметно улучшатся.
Если зам приходится пользоваться очень жесткой
водой, то заваривать ею чай нужно только после то-
го, как она не менее суток отстаивалась. Кроме то-
го; старайтесь употреблять сорта чая, отличающи-
еся повышенной экстрактивностью.

витаминный чай
ИНГРЕДИЕНТЫ: 0,5 л крепкого чая, сок Чг лимона и 1 апель-
сина, сахар по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Горячий чай перемешать с лимонным
и апельсиновым соками, добавить сахар.

витаминный чай с паодами шиповника
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 стакан сухих плодов шиповника, 1 ста-
кан сухих ягод рябины, 1 стакан сушеной моркови, xh ста-
кана сухих плодов черной смородины, У-i стакана сухих
листьев земляники.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Перемешать все ингредиенты и ис-
пользовать как заварку: в чайник насыпать 2 ст. л. смеси,
залить 2 стаканами кипятка и настаивать 5—7 минут.

хоаодный чай с аимоном
ИНГРЕДИЕНТЫ: 0,5 л крепкого чая, 4 кружочка лимона,
сахар, 0,5 л газированной воды, мед.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Кружочки лимона залить кипяченой во-
дой с сахаром и заморозить в формочках в холодильной

Г"
Наилучшей водой для заваривания чая считается род-
никовая и ключевая, на втором месте — вода из речек
с каменисто-песчаным дном.
Вода, предназначенная для заваривания чая, не долж-
на перекипать, т. к. она придает чаю жесткость,
обедняет его вкус и почти полностью лишает аро-
мата.
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камере. Крепкий чай с сахаром охладить, добавить мед. При
подаче к столу в каждый стакан положить лимонный лед,
налить приготовленный холодный чай и дополнить газиро-
ванной водой. Лимон можно заменить другими фруктами
или ягодами.

ймпьеииойый айечай
ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 шарика апельсинового или лимонного
мороженого, 0,5 л крепкого холодного чая, сахар, сливки,
дольки мандарина.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В чашки положить по 1 шарику апель-
синового мороженого и залить небольшим количеством
сладкого чая. Украсить сливками и дольками мандарина.

Воду для чая надо кипятить в чайниках, где полностью
отсутствует контакт воды с металлом. Для этого
пригодны луженые и эмалированные чайники, а также
чайники из так называемого «белого металла».
Заваривать чай можно только в фарфоровой или фа-
янсовой посуде. Фарфор предпочтительнее, так как
он быстро прогревается, а это имеет большое зна-
чение при заваривании.

• t
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что и е ЧЕМ пштъ
Аперитив предлагается гостям прежде, чем они сядут за стол, и
служит для возбуждения аппетита. В качестве аперитива можно
предложить охлажденный вермут, мартини, виски или какое-
нибудь ароматизированное вино.

К рыбным блюдам лучше подавать белые сухие или полусухие
вина.

Сухое белое вино подают к рыбе, мидиям, ракам и лангустам,
улиткам, цветной капусте.

' К птице, дичи, говядине или баранине, печеночному паштету,
грибам, жареному картофелю подойдет сухое красное вино.

Если на вашем столе присутствует такое экзотическое блюдо,
как индейка в абрикосах, то следует поставить на стол вина
смешанных белых и красных сортов или розовые вина.

Шампанское — универсальный напиток, его можно подавать
практически к любым блюдам. Обычно сухое шампанское пода-
ют в начале обеда, сладкое или полусладкое — с фруктами и де-
сертом.

Водку можно предложить либо к холодным закускам, либо к
основному горячему блюду. Водка должна подаваться на стол
в охлажденном виде, можно со льдом.

Коньяк или ликер — заключительная нота в партитуре трапезы,
их подают к кофе.

Htmmw — ейой БОШП

Красное сухое вино желательно подавать в фужерах на высокой
ножке, белое же •— в похожих, но меньших по размеру.

Десертное вино подают в небольших округлых бокалах; вино
типа херес — в узких.

Для шампанского хорошо подходят узкие бокалы в форме куб-
ка или широкие на высокой тонкой ножке, в форме чаши.

Рюмки для аперитива, коктейля, ликера или коньяка могут
иметь самые разнообразные формы, но должны быть неболь-
шими по размеру.

Рюмки для виски должны иметь толстое прозрачное дно. Самые
маленькие рюмки-стопочки предназначаются для водки.

Бокалы для грога и пунша должны быть высокими, широкими
и сделанными из толстого стекла, чтобы они не лопнули из-за
высокой температуры.

Для безалкогольных напитков — минеральной воды или со-
ка — подойдут бокалы в виде высоких стаканов.

ГПИШЕЙНЫ И ГРОГИ

ПШНТЙЕЙН « Д Р У Ж Ш Ш ВЕЧЕРИНКИ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: На 10—12 персон: 2,25 л красного столо-
вого вина, 200 г сахара, 1 лимон, 6 шт. гвоздики, одна ще-
потка корицы.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Перемешать красное вино с сахаром,
корицей, гвоздикой, лимонной цедрой и соком лимона,
нагреть и процедить через сито. Подать в горячем виде
в фарфоровых чашках. В чашки можно положить кусочек
лимона.
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ГПИНТЙЕЙН «ЧИМНЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: На 8—10 персон: 1 л настоя крепкого чая,
750 мл красного столового вина, 4 шт. гвоздики, щепотка
корицы.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Вылить красное вино и чайный настой
в эмалированную посуду, добавить пряности и нагреть.
Подать в фарфоровых чашках.

ПМНТЙЕЙН «

ИНГРЕДИЕНТЫ: На 8—Юперсон: 1,5 л красного столового
вина, 50 мл коньяка, 100 г сахара, 4—5 шт. гвоздики, ще-
потка корицы, лимонный сок, цедра 1 лимона, мускатный
орех.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Перемешать все ингредиенты, довести
до кипения и процедить через сито. Подать в чашках.

ГПИНГЙЕЙН «ДОРОЖНЫЙ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: На 5—6 персон: 0,75 л красного вина,
0,75 л белого столового вина, 50 мл лимонной настойки,
4 шт. гвоздики, 1 щепотка корицы, мускатный орех.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Приготовить и подать так же, как глинт-
вейн «Спортивный».

МЙН7ЙЕИН ЯБПОЧНЫИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 120 мл яблочного сока, 50 мл красного
вина, 1 ст. л. лимонного сока, 2 шт. гвоздики, корица на
кончике ножа, 1 кусочек сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нагреть, но не кипятить смесь из яб-
лочного сока, красного вина, лимонного сока, добавить
гвоздику, корицу и сахар. Готовый глинтвейн процедить
и подавать в предварительно нагретой чашке.

ФРЧШШЙЫЙ ТПИНТЙЕЙН

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1,2 л красного вина, 40 мл коньяка, 2 ст. л.
изюма, 100 г крупнокристаллического сахара, 10 шт. гвоз-
дики, 4 плода звездчатого аниса, 1 ч. л. корицы, 1 лимон,
4i яблока.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Соединить вино и коньяк, добавить
изюм, сахар, корицу, гвоздику, дольки лимона и яблока и
звездчатый анис. Смесь нагреть. Глинтвейну дать насто-
яться 5 минут и подать горячим.

ГПИНТЙЕЙИ КППССИЧЕСКИЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1,5 л красного сухого вина, 300 г сахара,
3 шт. гвоздики, щепотка корицы, цедра 1 лимона.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты нагреть в эмалиро-
ванной кастрюле до 70—80 °С, процедить и подать глинт-
вейн горячим.

ТПШИПЙН КРЙСНЫЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 0,75 л красного столового вина, 1 рюмка
коньяка или рома, 2 шт. гвоздики, щепотка корицы, цедра
1 лимона, 5 ст. л. сахара, щепотка корицы, 0,4 л воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Положить в эмалированную кастрюлю
гвоздику, корицу, цедру, сахар, добавить воду, поставить
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на огонь и кипятить 1—2 минуты, затем процедить. Доба-
вить красное столовое вино, нагреть до 70 °С (не кипя-
тить!). Гармонию вкуса можно дополнить одной рюмкой
хорошего коньяка или рома. Подать горячим.

ГПИНТ8ЕЙН БЕПЫИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 0,75 л сухого белого или яблочного вина,
100 г сахара, 2 шт. гвоздики, щепотка корицы, 1 апельсин
или лимон, 125 мл воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Положить в эмалированную кастрюлю
сахар, гвоздику, корицу, апельсин или лимон, нарезанный
тонкими кружочками, добавить полстакана воды, поста-
вить на огонь, довести до кипения и процедить. Смешать
с вином, нагреть и подать горячим.

моккотинтвЕйн
ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 чашки натурального крепкого кофе,
0,75 красного столового вина, 150 г сахара, 3 рюмки
коньяка.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нагреть в эмалированной кастрюле до
70—80 "С крепкий кофе, вино, сахар и коньяк. Подать го-
рячим.

ГРОГМОПОЧНЫИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 40 мл рома, 100 мл молока, 100 мл чайного
настоя, 10 мл сахарного сиропа.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Чайный настой перемешать с молоком,
сахарным сиропом и нагреть, не доводя до кипения, затем
добавить ром. Подать в фарфоровой чашке.
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ГРОГ ШЩОПЬШ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 40 мл коньяка, 150 мл горячей воды, 10 г
меда, 1 долька лимона.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В горячей воде растворить мед и коньяк.
Подать в фарфоровой чашке, положив дольку лимона.

ГРОГ КОФЕЙНЫЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: На 6—8 персон: 0,5 мл рома, 100 мл конь-
яка, 50 мл сахарного сиропа, 500 мл готового кофе, лимон
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Вылить горячий (но не кипящий) кофе
в подогретую фарфоровую чашку, добавить коньяк, ром
и сахарный сироп, слегка перемешать. Подать в фарфо-
ровых чашечках, положив в каждую по дольке лимона.

ГРОГ «ОХОТНИЧИЙ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 0,7 л (1 бутылка) красного вина, 0,25 л вод-
ки, 0,25 л крепкого чая, сок 1 лимона, 250 г сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Красное вино, водку, крепкий чай, сок
лимона и сахар смешать и нагреть на среднем огне, доба-
вив щепотку корицы (до кипения не доводить). Подать
грог горячим.

ГРОГ «

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1,5лводы, 500гсахара, сок 1 лимона; ЗООг
белого рома.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты перемешать, нагреть
и разлить по чашкам.

5 Напитки
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домашмв

ПОДГОТОВКА ТАРЫ И ОБОРУДОВАНИЯ

Лучшей винодельческой тарой являются дубовые бочонки,
стеклянные баллоны и эмалированные емкости (кастрюли, вед-
ра). Бочонки замачивают, пропаривают. Освободившиеся бо-
чонки перед хранением окуривают серой.

Для дробления ягод и плодов используют дробилки, мясоруб-
ки со специальными насадками, для крупных плодов (яблок,
айвы, груш) — шинковки.

Сок из мезги извлекают с помощью электрических соковы-
жималок. Металлические части пресса должны быть изготов-
лены из нержавеющей стали.

Небольшое количество мезги можно отжать без помощи спе-
циальных приспособлений, поместив ее в мешочек из холщо-
вой ткани.

ПОДГОТОВКА ЯГОД И ПЛОДОВ К ПЕРЕРАБОТКЕ

Для приготовления вина используют только зрелые плоды и
ягоды.

Мягкие ягоды (малину, клубнику) моют в сите или решете,
погружая их в воду. Дают воде стечь и дробят для получения
мезги. Твердые плоды после мытья режут, извлекают косточки
и измельчают при помощи дробилок, мясорубок из нержавею-
щей стали или соковыжималок.

ПОЛУЧЕНИЕ СОКОВ

Сок из мезги винограда сливают в баллоны (эмалированные
емкости), накрывают марлей и оставляют для брожения на
2—3 дня при температуре 25—28 °С.

Сливы, крыжовник, вишню, черную смородину после из-
мельчения залить кипяченой водой (15—20 % от веса мезги) и
нагреть до 60—70 °С, выдержать 30 минут, время от времени
помешивая.
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Полученный при первом отжиме жом используют вторично.
Для этого его заливают теплой водой в соотношении 1:5, отста-
ивают 2—3 часа, отжимают и фильтруют.

В некоторых случаях для улучшения отделения сока сбражи-
вают мезгу, добавляя к ней сахар (100 г на 1 кг мезги). Смесь
выдерживают 3—4 суток при температуре до 20 °С. После чего
мезгу отжимают, жом разбавляют водой и через 3 дня вновь
отжимают.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ СУСЛА

Вкус вина в основном определяется соотношением сахара и
кислоты, содержащихся в плодах. Оптимальным для спиртово-
го брожения является соотношение кислоты и сахара у вино-
града, поэтому более 80 % выращиваемого в мире винограда
используется для приготовления вина. Но в то же время пре-
красное вино можно приготовить из малины, земляники, смо-
родины, вишни, сливы, яблок, айвы, абрикосов, рябины. В до-
машних условиях определить процент содержания сахара и
кислот в плодово-ягодном сырье сложно, поэтому можно поль-
зоваться ориентировочными показателями, приведенными
в таблице.

Сорт винограда

Кокур белый
Клярет белый
Каберне
Фурминт
Пино серый
Мускат белый
Мускат белый перезрелый
Мускат розовый

Мускат черный
Мускат венгерский

Шасла
Алиготе (Молдова)

Сахаристость, %

18—20

18—19

20—22
до 30
до 30
до 25
до 40

21—22

до 27
25—27

13,6—14,2
15,2—17,8

Кислотность, %

8,6—9,2
5,2—5,6
5,8—6,3

6,0
—

5,2—5,4

4 7

7,8—8,0
10,3—13,8
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Сорт винограда

Йлиготе (Придонье)

Цоликаури
Саперави (Грузия)
Саперави (Придонье)

Ркацители
Белый круглый

Сильванер
Гарс Левелю

Совиньон
Цимлянский

Сахаристость, %
18—21

22—26
22—28
23—25
20—22

16—17,5
19—21
26—28
25—30

25—27

Кислотность, %

7—10
5—6

5—6 j
8—10

5,5—6,5
7-8 _,

7,5—9,5
5—6,5

6—8
4,5—7

Ниже приведены объемные и весовые соотношения сиропов
для сусла.

Крепость сиропа, %

10

15

20

25

30

40

50

Количество
сахара

на 1 л воды, г

ПО

175
250

330

430

670

1000

Объем сиропа,
л

L 1-07
1,10

1,15
1,20
1,26
1,40

1,60

После добавления сахара и воды сусло помещают в емкости
(стеклянные бутыли, бочонки), заполняя их на 3А объема, после
чего добавляют ягодную закваску из расчета 20 г на 1 л сусла
для столового вина и 30 г на 1 литр для десертного.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ ЗАКВАСКИ (РАЗВОДКИ)

Закваску — винные дрожжи — готовят сбраживанием изюма
или винограда. 150—200 г изюма или спелого винограда и 50—
60 г сахара помещают в бутыль, доливают кипяченую воду на
% объема и дают перебродить в течение 3—4 дней.

Можно приготовить закваску из ягод малины или земляники:
2 стакана размятых ягод и 100 г сахара заливают стаканом воды
и хорошо взбалтывают. Закваска готова через 3—4 дня.

Пивными и хлебными дрожжами пользоваться не следует,
так как они ухудшают вкус вина и, кроме того, они погибают
по мере накопления спирта (при крепости 13 % об.).

БРОЖЕНИЕ

Бутыли или бочонки с суслом помещают в темное помещение
с температурой 18—20 °С, процесс брожения активизируют
закваской и нашатырным спиртом (0,2—0,4 г на 1 л сусла).

На каждую бутыль, бочонок необходимо прикрепить этикетку
с указанием даты, количества внесенного сахара, оставив место
для отметок последующих операций (добавление сахара, перели-
вание, осветление). Различают бурное и тихое брожение: бурное
брожение наблюдается первые 1—2 недели и сопровождается
вспениванием с быстрым выделением углекислого газа; тихое же
брожение протекает от 3 недель до 3 месяцев — в зависимости от
условий брожения и исходного сырья.

Для изоляции бродящего сусла от окружающего воздуха на
емкость устанавливают водяной затвор или бродильный шпунт.
Водяной затвор состоит из трубки, один конец которой вставлен
в пробку бутыли, а другой — в банку с водой.

ПЕРЕЛИВАНИЕ И ДОБРАЖИВАНИЕ ВИНА

Переливание осуществляют сифоном (резиновой трубкой) или
декантацией (переливая через край), при этом стараются не
задеть осадка. Трубку опускают в емкость, не касаясь дрожже-
вого осадка, и сливают только прозрачное вино. Осадок пере-
ливают в меньшую бутыль, дают отстояться, снова сливают,
а гущу фильтруют через матерчатый фильтр.

Снятым с осадка вином наполняют чистые баллоны до гор-
лышка, укупоривают пробками или резиновыми крышками и
ставят в прохладное помещение (10—12° С) на 1 месяц, после
чего повторяют снятие с осадка. В полученный виноматериал
добавляют сахар, растворяя его на слабом огне в небольшом
количестве вина.
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Количество сахара для полусладких вин — 50 г/л, для десер-
тных г- ЮО—160 г/л, для ликерных — 200 г/л.

Сухое вино, как, впрочем, и десертное, после окончания ти-
хого брожения снимают с осадка, наливают в бутылки до поло-
вины горлышка и закупоривают распаренной корковой пробкой,
затем заливают смолкой. Хранят в горизонтальном положении
при 2— 15 °С, так как при более высокой температуре оно может
испортиться.

вино т тишх
* ИНГРЕДИЕНТЫ: 2,5 кг абрикосов, 3 кг сахара, 9 л воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Очищенные от косточек спелые абри-
косы замочить в кипяченой теплой воде. На 5-й день выжать
мезгу, добавить сахар и отставить для брожения, каждый
день размешивая палочкой. Когда брожение закончится,
2—3 раза процедить через фильтровальную бумагу. Затем
вино оставить в стеклянном баллоне для созревания. В ито-
ге получится вкусное ароматное вино, которое при жела-
нии можно рафинировать.

Самый легкий метод рафинирования вина — влить
в вино белок одного яйца или развести в теплой воде рас-
творимый рыбий клей и палочкой смешать с вином. Эти
смоляные материалы способствуют оседанию копоти на
дно бутылки или караса. Отделенное от копоти вино пе-
релить в другую емкость.

ПМПЬСИНОВОЕ ВИНО

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л апельсинового сока, 400 г сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Отобрать спелые плоды, очистить от
кожуры, нарезать дольками и выжать сок. В отжатый сок
добавить сахар. Оставить на время для брожения. Вино,

г1
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полученное из этой массы, будет иметь желтый цвет и пре-
красный апельсиновый вкус.

вино т виштвой ШЕЧТИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 5 кг вишневой мезги, 4 л сахарного сиро-
па, 3 л воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Вишневую мезгу выложить в 10-литро-
вый баллон и залить теплым 35 %-ным сахарным сиропом.
Горлышко баллона обвязать марлей и поставить в теплое
место (25—30 °С). На 4—6-й день, когда мезга в баллоне
всплывет и выделится сок, марлю с горлышка снять, уста-
новить водяной затвор и герметизировать. Баллон отставить
для брожения, которое, в зависимости от температуры по-
мещения, может длиться 30—50 дней. По истечении этого
срока сок осторожно слить в чистый баллон, а мезгу вы-
жать. Полученный из нее сок профильтровать, слить в бал-
лон, вновь установить водяной затвор, герметизировать и
выдержать еще 20—30 дней под затвором. Затем вино осто-
рожно слить и разлить по чистым сухим бутылкам, закупо-
рить и хранить в холодном темном помещении.

винотштики
ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 кг голубики, 1,5 кг сахара, 300 г меда,
растворенного в 1,5 л воды, 2 л воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Спелую голубику слегка размять. Полу-
ченную мезгу и сок поместить в 10-литровый баллон, влить
воду, накрыть марлей и обвязать. Затем поставить в темное
помещение с температурой 20—25 "С тепла и выдержать
в течение 4—5 дней. После выдержки настой профильтро-
вать. Полученную в фильтре мезгу выжать и выбросить.



7
Профильтрованную и отжатую жидкость слить в чистый

ШлЖЬп и добавить сахар и мед, растворенные в теплой воде.
Зачтем установить водяной затвор, вынести в темное поме-
щение для брожения и выдержать под водяным затвором
до тех пор, пока брожение не прекратится.

Для осветления полученного вина его нужно слить с осад-
ка в чистый баллон при помощи сифона. Снова установить
водяной затвор, вынести в холодное помещение и выдер-
жать в течение 2 месяцев. Когда вино станет полностью
прозрачным, разлить его по бутылкам, закупорить, засмо-
лить и хранить в сухом прохладном и темном помещении

' в горизонтальном положении.

вино ич итмп и пива
ИНГРЕДИЕНТЫ: 2,5 кг изюма, 250 г сахара, 200 мл пива, 5 л
воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Хорошо размешать воду с изюмом, гор-
лышко посуды закрыть полотном, оставить на 10— 15 дней.
Когда начнется брожение, два раза в день размешивать
палочкой. Когда масса перестанет бродить, жидкость пере-
лить в другую посуду, массу размять и выжать, добавить
сахар и пиво.

СЛИВОВОЕ вино БЫСТРОГО ПРИГОТОВПЕНИЯ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 8 кг чернослива, 1 кг сахара, 1 л воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Спелый чернослив очистить от косто-
чек, положить в 10-литровую стеклянную посуду, залить
теплой кипяченой водой и отставить для брожения. Через
5 дней выжать мезгу, в жидкость добавить сахар и 2—3 ра-
за в день мешать деревянной палочкой. Когда брожение

ДОМАШНИЕ ВИНА 137

прекратится, процедить. Через 2—3 недели получится кис-
ло-сладкое вино темного цвета.

вино т ПРИСНОЙ СМОРОДИНЫ
ИНГРЕДИЕНТЫ: 0,5 кг смородинового сока, 0,5 кг сахара,
1 л воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Красную смородину тщательно про-
мыть, очистить, растереть в глубокой посуде и выжать
сок. Смородиновый сок вылить в банку, добавить сахар
и воду и поставить бродить на 3—4 недели, периодически
помешивая. Когда сок очистится, тщательно его проце-
дить, налить в бутылки и плотно закупорить. Вино готово
к употреблению.

ЯБЛОЧНОЕ ВИНО ШЕГНОЕ)

ИНГРЕДИЕНТЫ: 7,5—10 кг яблок, 1 кг сахара на 5 л жид-
кости, 2,5 л воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Спелые ароматные яблоки очистить,
пропустить через мясорубку, переложить в стеклянную
посуду, сверху залить теплой кипяченой водой и оставить
для брожения. Через 5 дней выжать мезгу, после чего
в жидкость добавить сахар. В день 2—3 раза размешивать
палочкой. Придать вину желаемый цвет с помощью жже-
ного сахара. Через 2—3 недели вино готово.

ВИШНЕВО? ВИНО (ПЕГНОЕ)

ИНГРЕДИЕНТЫ: 10 л вишневого сока, 1 кг сахара и 2 л во-
ды -—для кислых вишен или 10 л сока, 0,5 кг сахара и 3 г
виннокаменной кислоты — для сладких вишен.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Компоненты перемешать, поставить
в теплое место для брожения и приготовить вино по опи-
санной выше технологии. Получится густое ароматное
вино. Сок из вишен отделяется с трудом, поэтому выжим-
ки нужно залить водой на сутки и затем отжать. Количе-
ство воды учитывается при приготовлении сусла.

ЙИНО № ШРЫШОЙНИШй

ИНГРЕДИЕНТЫ: 5 кг крыжовника, сахар, дрожжевая за-
кваска, вода.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Крыжовник отпрессовать, отжать, за-
лить водой (10 частей мезги на 1 часть воды), добавить
дрожжевую закваску и через 2—3 дня повторно отжать
сок, разбавить его водой в соотношении 1:1 и добавить
100 г сахара на 1 л разбавленного сока. Поставить в теп-
лое место бродить и приготовить вино по обычной тех-
нологии. Вино хорошо самоосветляется и имеет краси-
вый золотистый цвет.

ЙИНО т красной СМОРОДИНЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: Красная смородина, сахар, вода.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Спелые ягоды помыть, просушить, спрес-
совать. К полученному соку добавить сахар и воду в коли-
чествах, обусловленных крепостью получаемого вина:
• для столовых вин на каждый литр сока добавляют 1,7 л

воды и 600 г сахара;
• для десертных вин соответственно 0,6 л и 800 г;
• для ликерных — 0,12л и 1кг.

Сусло поставить для брожения в теплое место и приго-
товить вино по описанной выше технологии.
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ЙИНО и? красной СМОРОДИНЫ (КРЕПКОЕ)

ИНГРЕДИЕНТЫ: 6 кг красной смородины, ,1,25 кг сахара,
водка или коньяк.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Ягоды измельчить, добавить сахар, по-
ставить бродить. Перебродившее вино профильтровать, на-
стоять, слить в емкость. На каждые 10 л вина добавить 1 кг
сахара и 1 л водки или 1 л коньяка, перемешать и дать от-
стояться 6—8 недель. Еще раз профильтровать, разлить по
бутылкам и закупорить. Вино готово через 3—4 месяца.

МЛПИНОвОЕ вИНО (КРЕПКОЕ)

ИНГРЕДИЕНТЫ: 5 кг малины, 2 л воды, сахар, дрожжевая
закваска, спирт.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ; Малину отжать, не промывая, добавить
1 л воды и 300 г сахара. К выжимкам долить 1 л воды, на-
стаивать 5—6 часов, вновь спрессовать. Полученный сок
смешать с отжатым ранее, добавить дрожжевую закваску
и поставить бродить. Через 7—10 дней процедить, доба-
вить 150 г сахара на каждый литр полученного сока. Пос-
ле окончания брожения добавить спирт (0,5лна Юлвина),
при желании насыпать сахар, разлить по бутылкам и за-
купорить.

ЙИНО № ЯРОНИИ (ЧЕРНОППОДНОЙ РЯБИНЫ)

Способ 1-й. Плоды отделить от черенков, помыть, измель-
чить. Мезгу оставить для брожения на 2—3 дня при тем-
пературе 18—20 °С, спрессовать. Выжимки залить водой
(250—300 мл на 1 кг жома) и через двое суток отжать. Со-
ки смешать, добавить сахар из расчета 1,5 кг на 10 л сока,
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поставить на брожение, через 2 недели по окончании бур-
ного брожения добавить сахар: 1,5 кг на 10 л сока, поста-
вить на брожение под водяной затвор (или полиэтилено-
вый пакет) на 2—3 недели. Снять вино с осадка, добавить
по 1,5 кг сахара на 10 л вина и отстаивать 1 месяц. Затем
профильтровать, налить в бутылки и закупорить. Хранить
вино в прохладном месте. Чем дольше срок хранения, тем
лучше вкус.

Способ 2-й. На 5 кг измельченных ягод без веточек взять
5 л воды и 1,5 кг сахара для столового вина, 0,9 л воды и

* 2,5 кг сахара —• для десертного, для ликерного вина —
3,3 кг сахара. Ввести дрожжевую закваску, поставить на
брожение и далее готовить вино по описанной выше тех-
нологии. Для повышения кислотности сусла можно доба-
вить красную смородину.

вИНО № ОБПЕПИХИ

Способ 1-й. 5 кг ягод раздробить, спрессовать, залить жом
водой из расчета 200 мл на 1 кг жома, перемешать и через
5-^6 часов опять спрессовать. Соки смешать. Для приготов-
лений столового вина на каждый литр сока добавить 2 л
воды и 600 г сахара, для десертного вина — соответственно
0,7 л воды и 1 кг сахара, для ликерного вина добавить 1,25 кг
сахара. Ввести дрожжевую закваску (желательно светлую,
на изюме), поставить на брожение и приготовить вино.
Вино из облепихи обязательно осветляется желатином или
иным способом. Разлитое по бутылкам и закупоренное оно
созревает в течение года.

Способ 2-й. Размятые ягоды облепихи смешать с водой в
соотношении 1:1, добавить сахар из расчета 0,5 кг на 1 л
смеси облепихи с водой и поставить бродить. Через 2 не-
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дели слить вино с осадка, добавить еще 0,5 кг сахара на 1 л
вина и поставить бродить под водяной затвор.

ЙИНО ИЧ ИРПСНОЙ РЯБИНЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: Ягоды рябины, сахар, вода, дрожжевая
закваска.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Зрелые подмороженные ягоды рябины
отделить от плодоножек, обдать кипятком, прогреть 20 ми-
нут, слить воду и снова залить кипятком, еще раз слить
воду и ягоды измельчить. Спрессовать, жом залить горячей
водой (70—80 °С) на 5—6 часов и снова спрессовать (ко-
личество добавленной воды учитывается при приготовле-
нии сусла). Соки смешать. Для приготовления столового
вина на каждый литр сока берется 2,5 л воды и 500 г саха-
ра, для десертного вина — 1л воды и 1 кг сахара, для ли-
керного вина — Уг стакана воды и 0,8 кг сахара. В сусло
ввести дрожжевую закваску.

Рябина используется в основном для приготовления ку-
пажных вин.

ВИНО № НЯНИНЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: Ягоды калины, сахар, вода.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Ягоды калины отделить от плодоножек,
измельчить, добавить воду и сахар и поставить бродить на
3—4 дня, после чего процедить сок и добавить оставшую-
ся воду и часть сахара. Сахар следует добавлять порцион-
но на 4-й, 7-й и 10-й день брожения. Общее количество
добавляемой воды и сахара для приготовления разных вин
указано ниже:
• на 1 л сока для столового вина — 1,7 л воды и 300 г са-

хара;
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• для десертного вина — 0,5 л воды и 350 г сахара;
• для ликерного вина — 150 мл воды и 400 г сахара.

Вино готовится по обычной технологии, но лучше из
калины приготовить наливку.

ЙМШ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 5 кг абрикосов (персиков) без косточек,
5 л воды, 3 кг сахара, 20—30 г мускатного ореха, 1 л белого
вина (столового яблочного или виноградного).

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Спелые абрикосы (персики) отделить
от косточек, разрезать на части, залить горячей водой, для
аромата добавить мускатный орех и белое вино, ввести
сахарный сироп и поставить в теплое место для брожения.
Далее готовить по обычной технологии.

ЙИНО № ТЧ10Й0Й МОДЫ (ШЕЛКОЙИЦЫ)

ИНГРЕДИЕНТЫ: Тутовые ягоды, 5 г корицы, сахар, вода,
белое крепкое вино.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Ягоды следует собрать в сухую погоду,
когда их цвет приобретает черный оттенок, оставить на
24 часа и отжать сок. Затем добавить равное количество
воды и по 5 г корицы и 150 г сахара на каждый литр раз-
бавленного сока, поставить на 5—6 дней для брожения,
профильтровать, добавить на каждые 10 л полученного

Белые натуральные вина станут вкуснее, если их охла- ]
дить зимой до 10—12 °С, а летом — до 8—10 °С.
Красные натуральные вина должны иметь темпера-
туру 18—20 °С.
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вина 1 л белого крепкого вина и отстаивать 2 недели. По-
сле чего снять с осадка, добавить сахар по вкусу, разлить
по бутылкам и закупорить.

ЛИКЕРНОЕ ЙИНО

8 л черносмородинового виноматериала, 2 л черничного
виноматериала, 2 кг сахара.

красное
2,5 л клюквенного виноматериала, 5 л яблочного винома-
териала, 2,5 л черничного виноматериала, 1 кг сахара.

Купажируются виноматериалы после осветления и снятия
с осадка, после чего они отстаиваются две недели, вторич-
но снимаются с осадка, разливаются по бутылкам и заку-
пориваются. Исходя из имеющихся культур, каждый ви-
нодел может подбирать купаж. Взяв по 100 г различных
виноматериалов, приготовьте купажи и готовьте вино
в нужном количестве.

тпаммыЕ ДЕСЕРТНЫЕ пина

Существует много вин, приготовленных из разных ягод и пло-
дов, так называемых купажных, в которых свойства одних ягод
и плодов выгодно дополняются другими.

Купажные вина готовятся при смешивании соков или гото-
вых виноматериалов.

В процессе созревания различных ягод и плодов они могут
добавляться в уже бродящее сусло. Для осветления и лучшего
сохранения купажных вин в сусло кладется танин и виннока-
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менная кислота, которые могут быть заменены лимонной кис-
лотой рли соками кислых вяжущих плодов.

РЕЦЕПТЫ тгтжных ИМ,
ПРИГОТОЙПЕННЫХ m етеи

Рецепты приведены для приготовления 10 л смешанного
сусла.

Белое белосмородиновое вино

Сок белой смородины, л

Сок крыжовника, л

Вода, л

Сахар, кг

Розовое белосмородиновое вино

Сок белой смородины, л

Сок черной смородины, л

Вода, л

Сахар, кг

Светлое красносмородиновое вино

Сок красной смородины, л

Сок крыжовника, л

Вода, л

Сахар, кг .

Белое смородинно-малиновое вино

Сок белой смородины, л

Сок желтой малины, л

Вода, л

Сахар, кг

Столовое
вино
2,7

1,4

5,3

1,2

Столовое
вино

2,8

0,7

5,7

1,3

Столовое
вино

2,8

1,3

5,3

.1.2

Столовое
вино

2,2

2,0

5,1

1,2

Десертное
вино
3,2

1,6

3,1

3,5

Десертное
вино

3,2

0,8

3,8

3,6

Десертное
вино

3,4,

1,7

2,3

3,6

Десертное
вино

3,3

2,4

2,4

3,5

ДОМАШНИЕ ВИНА

- V ."*''•; Г "

145

Светлое яблочно-крыжовенное вино

Сок сладких яблок, л

Сок крыжовника, л

Сахар, кг

Кислота виннокаменная, г

Танин, г

Столовое
вино

3,0

7,0

Десертное
вино

2,5

6,0

2,5

20,0

20,0

При отсутствии танина и виннокаменной кислоты доба-
вить 0,5 л сока айвы.

Красное крыжовенно-вишневое вино

Сок вишен, л
Сок крыжовника, л
Вода, л
Сахар, кг

Красное черносмородиновое
крыжовенное вино

Сок черной смородины, л
Сок крыжовника, л
Вода, л
Сахар, кг

Красное вишнево-малиновое вино

Сок вишен, л
Сок малины, л
Вода, л
Сахар, кг
Танин, г

Красное грушево-черничное вино

Сок груш, л
Сок черники, л
Сахар, кг
Кислота виннокаменная, г
Танин, г

Столовое
вино
4,5
2,2
2,5
1,2

Столовое
вино
3,5
1,7
4,3
0,9

Столовое
вино
5,2
1,7
2,4
1,1

Столовое
вино
4,6
4,6
1,2г
10,0

Десертное
вино
5,2
2,6
3,6

Десертное
вино
2,8
2,8
3,1
3,0

Десертное
вино
6,0
2,0
3,6

20,0

Десертное
вино
3,8
3,8
3,9

30,0
30,0



Сок черники можно заменить соком черной смородины
или черной малины.

Красное яблочно-вишневое вино

Сок вишен, л
Сок яблок, л
Сахар, кг

Столовое
вино

6,0

3,5

0,8

Десертное
вино
4,0

2,8

3,4

Если яблоки сладкие, добавить 10—20 г кислоты.

Красное малиново-черносмородиновое
вино

Сок малины, л
Сок черной смородины,
Вода, л

Сахар, кг

Столовое
вино
3,4

1,4

4,4

1,6

Десертное
вино
4,8

2,0

1,4

3,0

Вермут — это купажное десертное вино, ароматизирован-
ное настойкой из различных трав. Для приготовления вер-
мута в домашних условиях удобно заготавливать вино-
мйтериалы отдельно, смешивая их после снятия сусла с
дрожжей так, как это делают при приготовлении купаж-
ных вин. Готовят виноматериалы для вермута так же, как
и для десертного вина. Вермут бывает белый и красный —
в зависимости от входящих в него виноматериалов.

СОСТАВ КРАСНОГО ВЕРМУТА

3 л клюквенного виноматериала, 7 л черничного винома-
териала, 1 л меда, 1 ч. л. настоя трав.

ДОМАШНИЕ ВИНА 147

СОСТАВ БЕЛОГО ВЕРМУТА

8 л яблочного виноматериала, 2 л виноматериала из дикой
рябины, 0,8 л меда, 1 ч. л. настоя трав.

После купажирования вермут наливают в баллоны до по-
ловины высоты горлышка, укупоривают и оставляют на
3 недели для настаивания. Через 3 недели готовый вермут
обычным способом разливают по бутылкам.

таойт дли дом оти
ИНГРЕДИЕНТЫ: 250 мл водки, 4 г тысячелистника, 3 г ко-
рицы, 3 г мяты, 1 г мускатного ореха, 2 г кардамона, 1 г
шафрана, 3 г полыни.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Травы измельчить, поместить в бутыл-
ку с водкой и дать настояться в течение недели, ежеднев-
но взбалтывая настойку. Так же можно приготовить на-
стой из чабреца, богородской травы, корневища фиалки,
минника душистого, полыни*

При приготовлении красных вин отделение сока от твер-
дых частей ягод следует за брожением. Этим оно отлича-
ется от производства белых вин.

ДРОЖЖЕВАЯ ЗАКВАСКА
За 5—-6 дней до общего сбора винограда отбирают грозди
самого спелого и здорового винограда из расчета 200-—
300 г на 10 кг винограда. После дробления и гребнеотде-
ления мезгу помещают в бутыль, закрывают ватой и ста-
вят на брожение при температуре 20—22 "С. В дальнейшем
в качестве разводки дрожжей используют осадок хорошо
бродящего вина.
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МЕЗГА

При приготовлении красных вин отделение сока от твер-
дых частей ягод следует за брожением. Дробление ягод
обнажает мякоть, освобождает сок, способствует смеши-
ванию его с дрожжами, находящимися на поверхности
грозди, и его аэрации (контакту с воздухом).

Можно дробить виноград босыми ногами до тех пор, по-
ка не будут раздроблены все ягоды, то же можно делать и
с помощью специальных приспособлений. Необходимое
требование к дроблению — не разрушать семена, аэрацию

* следует по возможности ограничить.

СБРАЖИВАНИЕ МЕЗГИ

Осуществляется в бочке или другой емкости, как открытой,
так и закрытой. Ее необходимо заполнять мезгой не более
чем на 4/5 объема, так как объем мезги во время брожения
увеличивается. Разводку дрожжей следует вносить в подго-
товленную для брожения бочку или другую емкость через
3—4 часа после ее наполнения, тщательно все перемешивая.
В течение суток поднявшуюся шапку бродящей мезги не-
обходимо еще несколько раз перемешивать. Этот прием
обязателен, иначе вино может скиснуть. Кроме этого, пе-
ремешивание ускоряет брожение вина, так как в шапке со-
держится основное количество дрожжей. По ходу брожения
необходимо контролировать температуру мезги, при необ-
ходимости предусматривая возможность ее охлаждения.
Обязательно нужно учитывать, что расстояние между вер-
хом шапки мезги и верхним краем бочки должно быть не
менее 5 см. При брожении выделяется большое количество
углекислого газа, и этот 5-сантиметровый слой углекислого
газа предотвращает доступ кислорода к бродящему вину.

После завершения брожения рекомендуется оставить
вино в бочке еще на срок от 5—8 дней до 3 недель. Более

длительная выдержка в бочке, по некоторым оценкам, дает
более легкие вина и исключает опасность отсутствия яб-
лочно-молочного брожения. Пребывание в бочке должно
быть более кратким в теплую осень, при переработке очень
спелого винограда, особенно если он не отделен от гребней
или поврежден плесенью. Более длительным должно быть
нахождение в бочке в прохладную осень здорового вино-
града с большим содержанием кислот.

СНЯТИЕ ВИНА С ОСАДКА И ОТЖАТИЕ

Непосредственно за снятием вина с осадка следует опрес-
совывание твердых частей, оставшихся в бочке. Отжатие
производят на прессе. В случае опасности побурения ви-
на под действием воздуха (проверяют, оставив открытым
на 1 сутки стакан с вином) следует добавить в него сер-
нистый ангидрид из расчета 50 мг на 1 л.

В настоящее время обработка сернистым ангидридом —
обычный прием для простых вин и довольно широко рас-
пространенный для высококачественных.

Для предохранения вина из подгнившего винограда от
побурения достаточно добавить в него 50—100 мг/л сер-
нистого ангидрида до брожения.

После снятия вина осуществляют его осветление, пере-
ливки, доведение до кондиции по сахару. Эффективно ос-
ветление оклейкой желатином, так как красные вина со-
держат большое количество дубильных веществ.

ОСВЕТЛЕНИЕ

Осветлять вино можно от 2 месяцев до нескольких лет,
постоянно снимая его с осадка. Если вино достаточно ос-
ветлилось, его разливают по бутылкам, укупоривают, пас-
теризуют и кладут на хранение. Пастеризацию можно
совместить с тепловой обработкой, которая значительно
улучшает качество вина и делает его мягче и гармоничнее.
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Тепловая обработка, в отличие от пастеризации, продол-
жается при температуре 50—60 °С от 4 часов до 2 суток.
Затем происходит медленное остывание вина вместе с ем-
костью, в которой производился нагрев.

БВПОЕ йИНОГРПЦНОЕ ЙИИО

ДРОБЛЕНИЕ. ОТДЕЛЕНИЕ СОКА

Цель дробления винограда состоит в том, чтобы разорвать
кожицу и отделить мякоть, раздавив ее. Используемое
оборудование не должно раздавливать семена и растирать
кожицу. Отделение сока необходимо проводить сразу же
после дробления, с минимальным действием на сок кис-
лорода. Сок, освобожденный дроблением, надо по воз-
можности тотчас отделять отеканием. Если отекание про-
должается 2—3 часа, твердые вещества мезги начинают
растворяться в соке, сок окрашивается и приобретает вя-
жущий вкус.

Следует иметь в виду, что внесением сернистого ангид-
рида в виноградную мезгу можно задержать брожение и
окисление, но этот прием усиливает растворение в соке
веществ из твердых частей виноградной ягоды.

ОТЕКАНИЕ

Отделяемый из раздавленного винограда сок уменьшает
объем отжимаемой на прессе мезги. Ускорить процесс
отекания можно постоянным или периодическим пере-
мешиванием мезги. Для небольших объемов мезги мож-
но рекомендовать способ, при котором мезга загружает-
ся в мешок из редкой холщовой ткани и подвешивается
на веревке над емкостью для сбора сока. Соки-самотеки

часто бывают намного мутнее, чем сок, получаемый прес-
сованием.

ПРЕССОВАНИЕ

При прессовании из мезги извлекается та часть сока,
которая осталась в мезге после отекания. Как правило,
гребни не удаляют (или оставляют частично), так как они
облегчают прессование, создавая пористость (дренаж).
Необходимо также избегать отжима сока из гребней. По-
этому для получения сока лучшего качества рекоменду-
ется отделять гребни частично при дроблении или при
втором или третьем прессовании выжимок. Прессование
мезги осуществляют в несколько этапов, после каждого
из которых делают рыхление выжимок. Прессование
надо выполнять так, чтобы не отжимать сок из кожицы
и гребней, следовательно, при извлечении сока надо при-
менять по возможности слабое давление. Следует избе-
гать резкого давления, вести отжим с перерывами, давая
стечь жидкости. Сок последних прессований, содержа-
щий меньше сахара, кислот и больше дубильных и мине-
ральных веществ, отделяют и сбраживают отдельно.

ОТСТАИВАНИЕ

При отстаивании вносится сернистый ангидрид, чтобы
задержать возникновение брожения на 1—2 дня, и через
12—36 часов сок снимают с осадка.

В соках, из которых готовят вина высшего качества, ко-
личество внесенного сернистого ангидрида составляет мак-
симум 1 г на 10 л, иногда даже 0,5 г. В местностях с жарким
климатом рекомендуется брать 2—4 г сернистого ангид-
рида на Юл.

Сернистый ангидрид должен быть внесен до начала бро-
жения и хорошо перемешан в соке, в противном случае
брожение не остановить.
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ОСОБЕННОСТИ СПИР70Й0Г0 БРОЖЕНИЯ

Брожение сока белого винограда начинается не так быс-
тро, как мезги красного, так как дрожжи задерживаются
в выжимках и их недостаточно в отжатом соке. В белом
вине из-за более длительного брожения лучше сохраня-
ются пахучие вещества винограда, создается условие по-
лучения более высокого содержания спирта.

Для получения тонких белых вин следует сбраживать
сок при возможно низкой температуре — 16—20 °С.

После внесения сернистого ангидрида в сок, когда со-
держание спирта достигнет 5 % об., проводится перелив
при проветривании (для введения кислорода, удаления
углекислого газа и частично — мути) в другие емкости.
Наполняют их до самого верха при температуре 15—17 °С,
если потребуется, отапливают помещение. Таким путем
получается полное выбраживание сахара менее чем за
2 месяца, даже если содержание спирта достигнет 15 % об.
Можно вести брожение без перелива, если емкость на-
полнена не более чем на %.

Необходимость аэрации определяется в каждом кон-
кретном случае и зависит как от сортовых особенностей
и зрелости винограда, так и от условий его переработки.
В любом случае необходимо помнить, что при полном
отсутствии воздуха может произойти самопроизвольная
остановка брожения.

СНЯТИЕ С ДРОЖЖЕЙ

Переливка (то есть снятие с дрожжей) необходима для
предупреждения появления вкуса дрожжевого осадка. По-
этому после окончания брожения необходимо отделить ви-
но от осадка. Сложность состоит в моменте определения
окончания брожения. Оно может быть полным или непол-
ным. Необходимо определить содержание сахара, кисло-
ты, спирта в вине и, если полученное вино отвечает вашим

требованиям, снять его с осадка. Если вы хотите получить
Hcyxoe вино, надо содействовать полному выбраживанию
сахара средствами, описанными выше. В общем, устано-

, вить благоприятное время снятия с дрожжей для сухих
вин сложнее, чем для сладких. Во время переливки в сухое
вино вносят небольшое количество сернистого ангидри-
да — несколько граммов на 100 л, очень часто ограничи-
ваясь окуриванием бочки серными фитилями.

ДЕСЕРТНОЕ п№0

Десертное вино должно быть хорошо окрашенным, аро-
матным, густым, экстрактивным, с невысокой кислотнос-
тью и количеством сахара не менее 10—-15 %, В домашних
условиях вино с таким содержанием сахара можно при-
готовить, если добавить к нему сахар или бекмес. Десерт-
ное вино рекомендуется готовить из винограда, обладаю-
щего особым сортовым ароматом.

Виноград для десертного вина необходимо собирать
в состоянии максимальной зрелости, с наибольшей саха-
ристостью. Для придания вину большей полноты аромата
и окраски мезгу подготавливают одним из трех способов:
настаивают, подогревают или подбраживают.

Вино, приготовленное путем настоя на мезге, намного мяг-
че и гармоничнее, чем вино, сброженное на мезге. Для настоя
мезгу необходимо сульфитировать, иначе начнется броже-
ние. Сульфитирование можно провести сжиганием 0,5 г сер-
ного фитиля или растворением в мезге 0,9 г метабисульфита
калия на 10 л мезги, что соответствует концентрации 50 мг/л.
После сульфитирования емкость с мезгой желательно по-
ставить в помещение с температурой не выше 10 "С, что тоже
замедлит начало брожения. Настой рекомендуется вести
7—10 дней. Если мезга, несмотря на принятые меры, начнет
бродить, настаивание необходимо немедленно прекратить.
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Этот прием особенно важен при приготовлении вин из
белых сортов винограда, в том числе сухих.

XPUHEHHE ЙИН

После завершения приготовления вина его разливают по
бутылкам и впоследствии проводят пастеризацию или же
обходятся без нее. Бутылки укладывают так, чтобы пробка
была в вине. В бутылке оставляют минимальный объем
воздуха, так как чем меньше воздуха, тем меньше проис-
ходит окисление. Для того чтобы уменьшить высоту воз-
душной прослойки при установке пробки, в отдельных
случаях используют медицинскую иглу.

Хранят вина в винницах — специальных складах (погре-
бах) , приспособленных для этих целей. Погреб для хранения
вина должен быть сухим, очищенным от всего того, что мо-
жет заплесневеть, загнить, испортиться, так как все эти фак-
торы влияют на вкус и аромат вин, даже разлитых по бутыл-
кам. Самое важное условие—температура, которая должна
быть в течение всего года по возможности неизменной. Оп-
тимальная температура—около 8 °С. Кроме этого, воздух
в Виннице должен быть свежим и чистым. Высота установки
бочек должна позволять укрепить кран и под кран свободно
ставить бутылку с воронкой при розливе вина.

КОБПЕРЫ

Коблер в переводе с английского означает «длинный глоток».
Иными словами, это напиток, который не принято пить залпом,
как, например, водку или некоторые коктейли. Коблер пьют
медленно, через соломинку.
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Общая технология приготовления коблера такова: высокий
бокал до половины заполняют мелкими кубиками льда, добав-
ляют ароматный ликер и завершают вином или шампанским.
Миксер не требуется. Гарнир — клубника, земляника, персик
или дольки цитрусовых плодов. Коблер — летний напиток. Его
рекомендуют подавать в качестве десерта после обеда.

КОШЕР с ПОРТВЕЙНОМ
ИНГРЕДИЕНТЫ: 10 мл лимонного ликера, 20 мл рома, 50 мл
портвейна.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В бокал, наполовину заполненный ку-
биками льда, добавить лимонный ликер, ром, портвейн.
Гарнир — дольки абрикоса.

КОШЕР с шампанским и РОМОМ
ИНГРЕДИЕНТЫ: 20 мл лимонного ликера, 20 мл рома, шам-
панское.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В бокале со льдом смешать лимонный
ликер, ром, дополнить бокал шампанским. В качестве гар-
нира подать персик.

КОШЕР с красным вином
и атаьсиновым соком

ИНГРЕДИЕНТЫ: 20 мл сахарного сиропа, 40 мл апельсино-
вого сока, 100 мл красного сухого столового вина, 2 дольки
апельсина.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В бокал со льдом налить сахарный си-
роп, апельсиновый сок, слегка перемешать. Добавить
красное сухое столовое вино, размешать, положить в бо-
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ФРШОЙЫЙ КОШЕР с шампанским
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 ст. л. мелко нарезанной цедры лимона
и апельсина, 1 ч. л. сахарного сиропа, шампанское.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В высокий бокал, на Уг заполненный ку-
биками льда, положить мелко нарезанную цедру лимона и
апельсина, добавить сахарный сироп и налить шампанское.

КОШЕР с шампанским и коньяком
ИНГРЕДИЕНТЫ: 20 мл коньяка, 1 мл ликера «Южный»,
100 мл шампанского.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В бокал со льдом налить коньяк, ликер
«Южный» и охлажденное шампанское.

КОШЕР С КРЙСНЫМ ЙИНОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 ч. л. сахарного сиропа, сок Уг апельсина,
красное столовое вино.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В бокале со льдом смешать сахарный
сироп и апельсиновый сок. Дополнить красным столовым
вином.

КОШЕР С «ОХОТНИЧЬЕЙ ГОРЬКОЙ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 ст. л. сахарного сиропа, 1,5 мл лимонно-
го сока, 1,5 мл апельсинового сока, 20 мл настойки «Охот-
ничья горькая», минеральная или газированная вода.
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кал 2 дольки апельсина. Подать с соломинкой и чайной
ложкой.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать в бокале со льдом сахарный
сироп, лимонный и апельсиновый соки, настойку «Охот-
ничья горькая». Дополнить минеральной или газирован-
ной водой.

шоколадный КОШЕР
ИНГРЕДИЕНТЫ: 40 мл шоколадного сиропа, 50 мл крепко-
го холодного чая, 10 мл взбитых сливок.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать в бокале со льдом шоколад-
ный сироп, крепкий холодный чай, взбитые сливки.

амаъсинойый КОШЕР

ИНГРЕДИЕНТЫ: 20 мл апельсинового ликера, столовое бе-
лое вино, мадера.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В бокал со льдом налить апельсиновый
ликер, дополнить столовым белым вином и мадерой.

качъничный КОШЕР

ИНГРЕДИЕНТЫ: 80 мл клубничного сока, 20—30 мл сахар-
ного сиропа, 50 г ягод клубники.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать в бокале со льдом клубничный
соки, сахарный сироп. Гарнир — ягоды клубники.

мааинойый КОШЕР

ИНГРЕДИЕНТЫ: 20 мл коньяка, 20 мл малинового сока, шам-
панское или белое столовое сухое вино, малина, мороженое.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: На мороженое или на кубики льда вы-
лить коньяк и малиновый сок. Все перемешать, бокал до-
полнить шампанским или белым столовым сухим вином.
Гарнир — малина.

шмшмм

нокпжь «ЙМЙЬСИНОЙЙЙ шжть»
ИНГРЕДИЕНТЫ: у2 стакана водки, Уг стакана апельсиново-
го сока.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Перемешать в миксере в течение не-
скольких секунд водку и апельсиновый сок, заморожен-
ный в морозилке. Смесь разлить по бокалам и сразу подать
к столу.

тшййь «шпнт НЙСЙЙМДЕШЕ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 стакан водки, 0,5 л белого вермута,
Ут. стакана лимонного сока, 3—4 кусочка сахара, 3—4 ку-
бика льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В стеклянный кувшин положить сахар,
налить лимонный сок, белый вермут и водку. Подавать к
столу с кубиками льда.

НОНТЕЙЙЪ «ЦИТРОН»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 60 мл водки, 30 мл лимонного ликера,
10 мл лимонного сока.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать водку, лимонный сок и ли-
монный ликер. Коктейль подавать охлажденным.

МОКТЕЙЙЬ «ЙИШНЕвЙЯ XMFIfb»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 40 мл водки, 20 мл рябиновой настойки,
20 мл апельсинового сока, 20 мл воды, «пьяные» вишни,
1—2 кубика льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В большой бокал, украшенный сахар-
ной корочкой, положить лед, налить настойку, водку и апель-
синовый сок, положить «пьяные» вишни и долить холод-
ную воду.

КОИТЕЙЙЬ «ФРЭШ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 20 мл водки, 20 мл апельсинового или ли-
монного ликера, 60 мл апельсинового сока, 1—2 кубика
льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В шарообразный бокал положить в ви-
де спирали цедру лимона, налить ликер, водку, апельси-
новый сок, а затем положить кубики пищевого льда. Пить
через соломинку.

КОШЙЙЬ «ВСПЫШКИ МОЙНИИп

ИНГРЕДИЕНТЫ: 20 мл водки, 20 мл апельсиновой настой-
ки, 20 мл апельсинового сока, 20 мл лимонного сока, са-
харная пудра, 40 мл воды, 1—2 кубика льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать со льдом водку, настойку и
соки. Затем охлажденную смесь процедить и налить в вы-
сокий широкий бокал, добавить воду. Сверху посыпать
щепоткой сахарной пудры. Сразу подать к столу.
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КОКТЕЙПЬ «МЯТНЫЙ ПРОМПТ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 250 мл водки, 1 стакан мятного ликера,
сок 1 апельсина, лимонная цедра, 1—2 кубика льда,

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Тщательно размешать водку, мятный
ликер, сок апельсина, натертую на мелкой терке лимон-
ную цедру. Смесь разлить по бокалам и подать со льдом.

НОНГЕЙПЬ «ТЩ БПЙ, ЯМЕРИНЙ»

* ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 рюмка водки (или виски), сок 1 апель-
сина, 10—20 г льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать водку или виски, сок апель-
сина и немного пищевого льда, долить воду.

ПЕРЦОВЫЙ НОНТЕЙПЬС БЕРЕГОВЫМ СОКОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 40 мл украинской водки с перцем, 1 ч. л.
лимонного сиропа, 80 мл березового сока или сиропа, 1—
2 кубика льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В бокал налить лимонный сироп, укра-
инскую водку с перцем, положить кубики льда и налить
березовый сок (можно консервированный).

ВИШНЕВЫЙ кошйпь «ВЕЧЕРНИЙ чшат»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 30 мл водки, 10 мл вишневого ликера,
20 мл вишневого сока, 20 мл лимонного сока, 10 мл сахар-
ного сиропа.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Перемешать в бокале со льдом водку,
вишневый ликер, вишневый и лимонный соки, сахарный
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сироп. Процедить и разлить по фужерам, предварительно
положив в каждый кубики льда. Украсить долькой лимона.

НОНТЕЙПЪ «ВИШЕНКИ В БОНЯПЕ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 250 мл водки, 500 г вишен, 250 г сахара,
150 мл вишневого ликера, 100 мл воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Вишни промыть и удалить косточки,
размять и процедить сок через сито. В сок добавить сахар,
вишневый ликер, водку и воду. Размешать смесь и налить
в бокалы, положить в каждый несколько вишен из варенья
и кубики льда.

апычовый НОКТЕЙПЬ
ИНГРЕДИЕНТЫ: Алычовый ликер, пшеничная водка, лед.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Налить в рюмку в равной пропорции
алычовый ликер и пшеничную водку. Подать со льдом.

КОМТЕЙПЬ-ШЙМППНеКОЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: Апельсин, цедра лимона, 1 кубик рафина-
да, ликер «Южный», мандариновый ликер, шампанское.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В бокал для шампанского положить
дольку апельсина, прямоугольник лимонной корки и ку-
бик сахара-рафинада, пропитанный тремя-четырьмя кап-
лями ликера «Южный». Добавить 1 ч. л. мандаринового
ликера и влить в бокал холодное шампанское.

ЙБРИКОСОВЫЙКОКТЕЙПЬ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 20 мл абрикосового ликера, 20 мл десерт-
ного вина, 0,5 мл мятного ликера.

6 Напитки
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты перемешать, не взби-
вая, добавить лед.

дажнм нонпйаъ
ИНГРЕДИЕНТЫ: 10 мл коньяка, 40 мл вишневого ликера
или «Шерри-Бренди», 20 мл лимонного сока, 10 мл мали-
нового сока.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты перемешать, не взби-
вая, добавить лед.

аимонный нонтЕйаь
ИНГРЕДИЕНТЫ: 20 мл водки, 40 мл лимонного ликера,
10 мл рома, 2 мл лимонного сока.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты перемешать. Кок-
тейль посыпать тертой лимонной цедрой.

НОНТЕЙПЬ «ЯИЧНЫЙ ПЕНЕДИНТИН»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 40 мл портвейна, 20 мл мандаринового
ликера; яичный желток.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все хорошо взбить миксером со льдом.
Смесь перелить в бокал, положить сверху взбитый белок
и сдобрить 5 каплями ликера «Бенедиктин».

пишшвми НОНТЕМЬ
ИНГРЕДИЕНТЫ: Вермут, «Шерри-Бренди», «Вишневая
горькая».

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать в равных количествах все ин-
гредиенты, разлить коктейль по бокалам, украсить ягода-
ми вишни.
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ананасовый НОНТЕЙПЬ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 30 мл водки, 20 мл белого десертного вер-
мута, 20 мл ананасового сока (или сока манго), 5— 10 г ана-
насов (или абрикосов), 1—2 кубика льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В бокал со льдом положить ананасы,
нарезанные кубиками, а затем добавить все вышепере-
численные ингредиенты коктейля.

нонтЕйаь «пить шов»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 20 мл водки, 20 мл десертного белого вина,
20 мл джина, 20 мл французского коньяка «Наполеон»,
20 мл ликера «Южный», сок Уг лимона, 1—2 кубика льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать в равных пропорциях водку,
десертное белое вино, джин, французский коньяк и ликер
«Южный». Разлить по рюмкам, добавив в каждую лимон-
ный сок и кубики льда.

нонтЕйаъ «дыхант арвата»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 35 мл столичной водки, 20 млликера «Ста-
рый Арбат», 30 мл лимонного сока, 15 г льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать лимонный сок, столичную
водку, ликер «Старый Арбат» и лед.

нонтЕйаь «мнантноЕ наеаащЕНИЕ»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 0,3 л водки, 0,5 кг малины (клубники), 200 г
сахарной пудры, 100 мл малинового (клубничного) ликера,
100 мл воды.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Хорошо размешать, встряхивая, смесь
из сока малины (клубники), отжатой через тонкую ткань
%кя чистое сито, сахарной пудры, малинового (клубнич-
ного) ликера, водки и воды. Разлить по бокалам, положив
в каждый несколько кусочков пищевого льда.

Таким же способом можно приготовить коктейли с дру-
гими ягодами.

КОНТЕЙПЬ «МЙСПИМОЙОЕ ЧУДО»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 30 мл водки, 15 мл белого крепкого вер-
* мута, 1 маслина, 1 кубик льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Водку и белый крепкий вермут смешать
в широком бокале со льдом и положить маслину.

конпйпь «дтиапя шггд»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 80 мл белого сухого вина, 20 мл мятного
ликера.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать вино и ликер, добавить лед.

ЧЕРНОСМОРОДИНОВЫЙ кокпйпь
ИНГРЕДИЕНТЫ: 20 мл черносмородинового ликера, 40 мл
в,ермута.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать ликер и вермут, разлить по
бокалам и добавить холодную минеральную воду.

кошипь «БОЖЕСТВЕННОЕ СОЧЕТЛНИЕ»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 20 мл коньяка, 20 мл ликера «Южный»,
шампанское по вкусу.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать коньяк и ликер, разлить по
бокалам и добавить охлажденное шампанское.

МЕДОВЫЙ КОШЙПЬ «ПИНДЯ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 80 мл водки, 50 мл сока черноплодной ря-
бины, 50 мл сока красной смородины, 20 г сахара, тонко
нарезанные дольки лимона, мед по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Для приготовления коктейля переме-
шать миксером все ингредиенты.

МЕДОВЫЙ ЯОНТЕЙПЬ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 20 мл коньяка, 1 ч. л. меда, кубики льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты перемешать. Гарнир —
тонкий ломтик лимона.

шокопадный КОКТЕЙПЬ
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 желток, 2 ч. л. сахара, 1—2 ч. л. какао-
порошка, 20 мл коньяка, 0,5 чашки молока.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты перемешать и раз-
лить по бокалам.

МОККО-КОКТЕЙПЬ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 ч. л. сахара, кубики льда, 20 мл кофей-
ного ликера, 40 мл коньяка, 0,5 мл лимонного сока.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать все ингредиенты, процедить
в рюмку.
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ноншпь «ионътноъ щойоаьствив»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 40 мл коньяка, 20 мл вермута, 10 мл лике-
ра «Южный».

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Перемешать все ингредиенты, разлить
по бокалам, положив в каждый щепотку измельченной
лимонной цедры.

ЙЕ!>№7-КОН7ЕЙПЬ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 40 мл вермута, 20 мл вишневого ликера,
0,5 мл лимонного сока.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Перемешать все ингредиенты. На гар-
нир подать вишню.

кокпйаь с БЕПЫМ вином
ИНГРЕДИЕНТЫ: 20 мл апельсинового ликера, 20 мл лимон-
ного сока, 20 мл сахарного сиропа.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Перемешать все ингредиенты, смесь
перелить в бокал емкостью 150 мл и налить в коктейль
охлажденное белое сухое столовое вино. Гарнир — доль-
ка апельсина.

ФМКТ080-ЯГ0ДНЫЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 60 мл красного сухого столового вина,
20 мл лимонного сока, 10 мл малинового сока, 20 мл зем-
ляничного сиропа.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Перемешать все ингредиенты. Подать
охлажденным.

АЛКОГОЛЬНЫЕ КОКТЕЙЛИ 167

ЮЖНЫЙ КОКТЕИПЬ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 20 мл ликера «Южный», 40 мл крепкого
вермута, 20 мл абрикосового сока, 10 мл лимонного сока.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты перемешать и охла-
дить кубиками льда. Затем перелить через сито в низкий
бокал.

кокпйаь «шоиопад со сайтами»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 20 мл сливок, 20 мл шоколадного ликера,
20 мл коньяка.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты перемешать и подать
коктейль с кубиками льда.

КОКТЕЙПЬ с шампанским
ИНГРЕДИЕНТЫ: 10 мл коньяка, 10 мл ликера «Южный»,
0,5 мл лимонного сока, шампанское, ягоды земляники.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты перемешать и разлить
коктейль по бокалам емкостью 100—150 мл, положить не-
сколько ягод земляники или клубники и дополнить кок-
тейль охлажденным шампанским.

нокпиаъ «МИСХОР»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 20 мл водки, 20 мл ликера «Шартрез»,
50 мл шампанского, 10 мл абрикосового сока.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать водку, ликер «Шартрез», шам-
панское и сок абрикосов. Дольку абрикоса или персика
положить на дно бокала.
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КОКТЕЙПЬ «ФРЕГЙТ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 40 мл водки, 5 мл рома, 15 мл абрикосово-
го ликера, консервированные вишни.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Перемешать водку, ром и абрикосовый
ликер. В бокал положить консервированные вишни и на-
лить коктейль.

КПУБИЫЙ КОКПЙПЬ

* ИНГРЕДИЕНТЫ: 60 мл вермута, 30 мл алычового ликера,
10 мл коньяка.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты перемешать. В рюм-
ку положить кубик льда и половинку кураги, влить кок-
тейль.

КОКТЕЙПЬ «РЕСПЕКТ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 40 мл белого вермута, 10 мл коньяка, 10 мл
«Старки».

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты перемешать в бокале,
остальную часть бокала заполнить, не перемешивая, хо-
лодным шампанским.

КОКТЕЙПЬ «СТЯРЫЙ МИСТЕР»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 20 мл коньяка, 20 мл вишневого ликера,
20 мл лимонного сока.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты перемешать. Гарнир —
вишня.

КОКТЕЙПЬ С ЛИМОННЫМ СОКОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 20 мл коньяка, 20 мл ликера «Южный»,
20 мл лимонного сока.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты перемешать. Гарнир —
вишня.

ОСЕННИЙ КОКТЕЙПЬ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 20 мл вермута, 10 мл коньяка, 0,5 мл ли-
монного сока.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты перемешать. Гарнир —
вишня.

КОФЕЙНЫЙ КОКТЕЙПЬ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 20 мл коньяка, 20 мл кофейного ликера,
1 яичный желток, 1 мл лимонного сока.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты перемешать, коктейль
процедить и налить в рюмку.

КОКТЕЙПЬ «ПЕТНЯЯ прохпада»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 20 мл коньяка, 20 мл мятного ликера.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Налить в бокал слоями ликер и коньяк.

КОКТЕЙПЬ с красным вином
ИНГРЕДИЕНТЫ: 6 кусочков сахара-рафинада, 0,75 л крас-
ного сухого вина, 1 стакан воды, Уг стакана коньяка, % ли-
мона.



НАПИТКИ

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Кусочки сахара-рафинада, пропитав
соком половины лимона, положить в стеклянный кувшин
или миску и залить смесью из красного сухого вина, воды
и коньяка. Добавить дольки или кружочки двух апельси-
нов и кубики льда. Ложкой разлить в широкие бокалы.

нонпйпь «диамант»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 40 мл вишневого ликера, 1 яичный желток,
10 мл коньяка, 10 мл десертного вина.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты перемешать. Подать
коктейль охлажденным.

номтЕйаь с ДЕСЕРТНЫМ пином
ИНГРЕДИЕНТЫ: 40 мл десертного вина, 20 мл коньяка,
0,5 мл ликера «Южный», 1 яичный желток.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты перемешать. Подать
коктейль в бокале.

апЕаьсиновый нонтЕйаь
ИНГРЕДИЕНТЫ: Сок 1 апельсина, 20 мл коньяка, 20 мл вер-
мута.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты перемешать. Подать
коктейль в бокале.

ФРШОПЫЙ нонтЕйаь
ИНГРЕДИЕНТЫ: Плодово-ягодное вино, вишневый ликер
и коньяк.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Перемешать ингредиенты в равных
количествах. Добавить по 1 ч. л. сахарной пудры и ли-
монного сока. Гарнир — ягода вишни.

напитан с тшным ЙШЮМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: По 1 рюмке малинового сиропа и лимон-
ного сока, 1 стакан красного столового вина.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты перемешать. Подать
в бокале.

еоадЕпный контЕйаь
ИНГРЕДИЕНТЫ: 20 мл рома, 10 мл лимонного сока, 10 мл
апельсинового сока, 1 мл сахарного сиропа, красное
вино.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты перемешать. В вы-
сокий бокал положить кубики льда и вылить приготов-
ленную смесь. Затем, не перемешивая, добавить красное
вино.

нонпйпь арааи»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 20 мл рома, 20 мл мандаринового или «Юж-
ного» ликера, 1 яйцо, шампанское.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать в бокале ром, мандарино-
вый или «Южный» ликер. Разбить сырое яйцо, отделить
белок, а желток осторожно положить в бокал. Затем на-
лить охлажденное шампанское и подать к столу, не пе-
ремешивая.



НАПИТКИ

КОКТЕЙПЬ «тропиками»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 40 мл рома, 20 мл Ликера «Южный», 0,5 мл
лимонного сока, 0,5 мл малинового сока.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты перемешать. Подать
в бокале.

КОКТЕЙПЬ «БПНКЕТНЫЙ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 20 мл «Шерри-Бренди», 20 мл рома, 0,5 мл
# апельсинового сока, 2 мл лимонного сока.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В высокую винную рюмку, наполовину
наполненную колотым льдом, добавить, не перемешивая,
«Шерри-Бренди», ром, апельсиновый и лимонный соки.

РОМОВЫЙ КОКТЕЙПЬ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 20 мл рома, 0,5 мл сахарного сиропа, 0,5 мл
малинового сока, 0,5 мл «Южного» ликера.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты перемешать. Гарнир —
фрукты.

КОКТЕМЬ С ПИМОННЫМ СОКОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 40 мл рома, 20 мл лимонного сока, 1 ч. л.
сахарного сиропа.

ч Фано и шампанское в бутылках хранят в темном по-
'^•Шщеши при температуре 1—12 °С. Бутылка долж-
'1 ОДй Находиться в горизонтальном положении, чтобы

Щробки смачивались и не высыхали.
,. J
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты перемешать, разлить
коктейль по рюмкам, положив в каждую щепотку измель-
ченной лимонной цедры.

КОКТЕЙПЬ «ТЧРТМЕ№п

ИНГРЕДИЕНТЫ: 60 мл сухого белого вина, 40 мл апельси-
нового сиропа, 40 мл газированной воды или шампанско-
го, 1—2 кубика льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В высоком бокале со льдом смешать
апельсиновый сироп и сухое вино. Добавить содовую или
газированную воду.

КОКТЕЙПЬ «ПЕГИОН»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 100 мл шампанского, 10 мл коньяка, 20 мл
апельсинового сока, 1 кусочек сахара-рафинада, долька
апельсина, 1—2 кубика льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В высокий бокал положить лед, кусо-
чек сахара, влить апельсиновый сок и шампанское. Бокал
украсить долькой апельсина или гарниром из ломтика ли-
мона и спирали из цедры апельсина.

КОКТЕЙПЬ «ОЧаРОМШЕ КЯРМЕИ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 60 мл сухого красного вина, 2—3 апель-
синовые дольки, 40 мл апельсинового сока, 20 мл сахарно-
го сиропа, 1—2 кубика льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В бокал положить апельсиновые доль-
ки, налить сухое красное вино, апельсиновый сок, сахар-
ный сироп и размешать ложечкой. Затем долить немного
красного шампанского и положить кубики льда.
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КОКТЕЙЛЬ «ЛПЕПЬСИЙОЙЫЙ ШИРМ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 80 мл белого десертного вермута, 20 мл
водки, 20 мл апельсинового ликера, апельсиновые дольки,
кубики льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В бокал положить апельсиновые дольки,
налить водку, белый десертный вермут и апельсиновый ли-
кер. Затем добавить кубики льда (Уз высоты бокала) и раз-
мешать.

ЧЕРЫОСШОРОДИНОЙЫЙ КОКТЕЙЛЬ «ДЕСЕРТНЫЙ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 60 мл черносмородиновой наливки, 30 мл
вишневой наливки, 20 мл сливянки, 2 кубика льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать в шейкере наливки: черно-
смородиновую, вишневую и сливянку. Перед подачей
к столу добавить лед.

КОКТЕЙЛЬ л ЯП Ml РОЧЛ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 60 мл красного портвейна, 40 мл апельси-
нового ликера, 20 мл коньяка, 10 мл сахарного сиропа,
долька апельсина, 1—2 кубика льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В высокий бокал положить лед, налить
вино, ликер, коньяк, сироп и слегка перемешать. Гарнир —
дольки апельсина.

КОКТЕЙЛЬ «СЕВЕРНОЕ СИЯНИЕ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 40 мл белого вермута, 20 мл ликера «Юж-
ный», 20 мл абрикосового сока, 10 мл лимонного сока,
1—2 кубика льда.

АЛКОГОЛЬНЫЕ КОКТЕЙЛИ

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Ликер «Южный», крепкий белый вер-
мут, абрикосовый и лимонный соки, кубики льда соеди-
нить. Затем коктейль перелить в плоский бокал. На гарнир
подать дольки апельсина.

СЛИЙОЙЫИ КОКТЕЙЛЬ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 30 мл сливовой настойки, 40 мл сливового
сока, 20 мл сахарного сиропа, 30 мл воды или шампанского
(сладкого или полусладкого), долька апельсина, 20 г льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты коктейля, кроме шам-
панского, смешать в стакане со льдом, вылить в высокий
бокал. Перед подачей к столу добавить шампанское. Гар-
н и р — дольки лимона.

КОКТЕЙПЬ «старый томас»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 50 мл ликера «Ванна Таллинн» («Старый
Таллинн»), 75 мл сока красной смородины, 25 мл компота
из вишен, 1 долька лимона, 4—6 вишен, 1—2 кубика льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать ликер, сок красной смороди-
ны и компот из вишен. В готовый коктейль добавить доль-
ку лимона, вишни, лед и размешать в бокале. Края бокала
украсить сахаром. Подать с жареным миндалем.

РУССКИЙ КОКТЕЙПЬ «ХЙОЙНМЙ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 ст. л. вишневой наливки, веточка елки
(или сосны), 1 ч. л. коньяка, 150 мл апельсинового сока,
сливочное мороженое, 1 долька лимона.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: За час до подачи к столу растолочь не-
сколько веток елки или сосны и залить 1 ч. л. коньяка.



В узкий высокий стакан налить две столовые ложки виш-
вдвой наливки, затем— 150 мл апельсинового сока. Выло-
жить взбитое в миксере сливочное мороженое, сбрызнутое
несколькими каплями хвойного коньяка-настоя. Подать
с тонкой долькой лимона, украсив еловой веточкой.

СПЕШНЫЙ КОКТЕЙЛЬ «ИНЕЙ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 20 мл малиновой наливки (малинового
сока), 20 мл ликера «Южный», сок Уг лимона, 1—2 ст. л.

• льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Соединить ликер «Южный», малино-
вую наливку или малиновый сок и сок лимона. Добавить
лед, перемешать и процедить в рюмку, предварительно
украшенную сахарным «инеем».

КОКТЕЙЛЬ «ЛИСТЬЯ МЯТЫ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 50 мл малиновой настойки, 150 г малины,
3—4 ст. л. малинового сиропа, 0,3 л молока, 100 г мороже-
ного, листья мяты.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Хорошо перемешать в миксере замо-
роженную малину, молоко, ванильное мороженое и ма-
линовую настойку. По желанию можно добавить немного
малинового сиропа. Напиток разлить по бокалам и укра-
сить ягодами малины и листьями перечной мяты.

ЯБЛОЧНЫЙ КОКТЕЙЛЬ «РЕ МИНОР»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 40 мл яблочной настойки, 20 мл водки,
60 мл шампанского, 20 мл апельсинового ликера, долька
лимона, 2 кубика льда.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты, кроме шампанского,
S соединить в стакане со льдом, затем вылить в широкий
бокал, украшенный лимоном. Перед подачей к столу в бокал
добавить шампанское.

КОКТЕЙЛЬ «аромат ПОЛЕЙ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 40 мл розового ликера, 30 мл алычового
ликера, 10 мл мятного ликера, 20 мл ванильного ликера,
10 мл лимонного сока, консервированные фрукты, 1—
2 кубика льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Хорошо перемешать в шейкере розо-
вый, алычовый, мятный, ванильный ликеры и лимонный
сок. Перед подачей к столу украсить консервированными
фруктами и положить в бокалы кубики льда.

РЯБИНОВЫЙКОКТЕЙЛЬ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 80 мл рябиновой настойки на коньяке,
30 мл ликера «Южный», 20 г вишни или черешни, 20 г
льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Взбить в миксере рябиновую настойку
на коньяке и ликер «Южный». В бокал положить консер-
вированные вишни и лед и налить коктейль.

КОФЕЙНО-ПЛНИЛЬНЫЙ КОКТЕЙЛЬ «огни диско»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 25 мл кубанской горькой настойки, 25 мл
кофейного ликера, 25 мл ванильного ликера, 25 мл ликера
«Старый Арбат», 100 мл минеральной воды, 2̂ —3 дольки
апельсина или лимона, 2—3 кубика льда.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать ликеры: кофейный, ваниль-
ный, «Старый Арбат» и кубанскую горькую настойку. Пе-
ред подачей к столу добавить минеральную воду. Украсить
2—3 дольками апельсина или лимона.

иттмь «ПИНЕР со спивками»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 3—5 ч. л. кофейного ликера, % бокала сли-
вок.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Кофейный ликер охладить. Пастери-
зованные сливки налить в бокал. Ликер долить по вкусу.

К этому напитку можно подать печенье, бисквиты, вос-
точные сладости.

n 1 ' • ' * • • • ' f
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К&НТЕЙПЬ «МАНДАРИН»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 40 мл джина, 20 мл мандаринового лике-
ра, сок У\ лимона, 1—2 кубика льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать джин, мандариновый ликер,
сок лимона. Добавить лед.

котйпь Ш »

ИНГРЕДИЕНТЫ: 20 мл джина, 20 мл мандаринового лике-
ра, 2 кубика льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать джин и мандариновый ликер.
Добавить лед.

ПЕРСИКОВЫЙ ВЕЧЕРНИЙ КОНТЕЙПЬ
«пропана ПРИ IWHE»

ИНГРЕДИЕНТЫ: У* стакана джина, УА стакана вермута, УА
стакана персикового сока, 1 ч. л. лимонного сока, УА стака-
на льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Соединить, не взбивая, вермут, джин,
персиковый и лимонный соки и несколько кусочков льда.
В бокал положить консервированную вишню.

нонтЕйаь «чарпип
ИНГРЕДИЕНТЫ: 35 мл джина, 10 мл абрикосового бренди,
25 мл лимонного сока, 1—2 кубика льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В шейкер положить кубики льда, доба-
вить все ингредиенты, перемешать и налить через ситеч-
ко в стаканы для коктейля.

НОНТЕЙПЬ «ЧИМНЕЕ РЙЧШЫШМНИЕп

ИНГРЕДИЕНТЫ: 35 млджина, 25 млрома, 20 мл лимонного
сока, Ут. ч. л. сахарного сиропа, 1 долька апельсина.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты смешать в шейкере,
подать со льдом. Гарнировать долькой апельсина.

пим&нный имтвть
ИНГРЕДИЕНТЫ: Уг рюмки кубинского рома, 2 рюмки
красного столового вина «Каберне»г 1—3 ч. л. сахарно-
го сиропа, сок У-1 лимона, минеральная вода, 1—2 кубика
льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать в бокале красное столовое
вино «Каберне», кубинский ром, сок лимона, сахарный
сироп. Перед подачей к столу налить в бокал холодную
минеральную воду.
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ажаийскиш кокпит* «короаыский»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 20 мл джина «Королевский», 1 ч. л. лике-
ра «Бенедиктин», 20 мл малинового сока.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты смешать в шейкере.
Подать коктейль охлажденным.

нокпйяь «таиновый джин»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 40 мл джина, 20 мл белого вермута, 20 мл

е малинового сиропа, 1—2 кубика льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты смешать в шейкере.
Добавить лед.

рыцарский кокпйаь
ИНГРЕДИЕНТЫ: 20 мл джина, 20 мл рома, 20 мл абрикосо-
вого ликера, 10 мл сока лимона, 1—2 кубика льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать ром, джин, абрикосовый ли-
кер и сок лимона. Добавить лед.

кокпйаь «ассорти»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 20 мл джина, 10 мл коньяка, 10 мл верму-
ту, 10 мл абрикосового ликера.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать джин, коньяк, вермут и абри-
косовый ликер. Подать коктейль охлажденным.

саоистмй коктЕйаь «капай дождя»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 20 мл джина, 20 мл портвейна, 10 мл ли-
монного сока, 10 мл сахарного сиропа.

АЛКОГОЛЬНЫЕ КОКТЕЙЛИ

г ' •' г * '

181

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Налить в рюмку, не перемешивая, порт-
вейн, джин, сахарный сироп и лимонный сок. На гарнир
подать дольки лимона.

кокпйаь «машомания»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 75 мл джина, 75 мл сока манго, 1—2 куби-
ка льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Перемешать в шейкере джин и сок
манго. В готовый коктейль добавить кубики льда, а края
бокала украсить сахарным «инеем» и спиралью из цедры
апельсина.

мааииопый кокпйаь «ЕГИМТ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 40 мл арабского рома, 1 ч. л. ликера «Юж-
ный» (или «Шартрез»), 1 ч. л. малинового сока, 1 ч. л. са-
харного сиропа.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать арабский ром, сахарный си-
роп, малиновый сок, ликер «Южный» (или «Шартрез»).
Гарнир — поджаренный миндаль.

ОРЕХОВЫЙ кокпйаь
ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 рюмки рома, 2 ст. л. грецких орехов,
2 стакана молока, 2 ст. л. сахара, 2 ст. л. сливок, 1 ст. л.
какао, 2—3 кубика льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Растереть и взбить в миксере орехи
с молоком и сахаром. Добавить молоко, сливки, сгу-
щенное какао, ром и лед. Подать напиток в высоких
бокалах.
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ромовый КОКТЕЙПЬ с тпиновым СИРОПОМ
ИНГРЕДИЕНТЫ: 20 мл рома, 20 мл коньяка, 20 мл малино-
вого сиропа, 1—2 кубика льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать ром, коньяк и малиновый си-
роп. Подать со льдом.
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КОКТЕЙЙЬ «ИЙТРМ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 рюмки коньяка, 2 ст. л. грецких орехов,
2 стакана лимонного сока, 2 ст. л. сахара, 2 ст. л. сливок,
1 ст. л. какао, 2 кубика льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Растереть и взбить миксером орехи
с лимонным соком и сахаром. Добавить сливки, сгущен-
ное какао, марочный коньяк и лед. Подать напиток в вы-
соких бокалах, украсить измельченной медуницей.

ЙЪРШКОСОПЫЙ КОКТЕЙЙЬ «9К8П7ОР»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 50 мл рома, 20млликера «Южный», 30 мл
абрикосового сока.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать ликер «Южный», ром и абри-
косовый сок. Подать с дольками лимона.

ЙПЕЙЬСИНОвЫЙ КОКТЕЙЙЬ «НЙСЙЙЩЕНИЕ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 50 мл рома, 30 мл сухого вермута, 10 мл
малинового сиропа, 10 мл апельсинового сока.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты перемешать. Напи-
ток подать охлажденным.

КОКТЕЙПЬ «РЙПСОДИЯ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 25 мл водки, 20 мл апельсинового сока, 20 мл
лимонного сока, 20 мл малинового сиропа, 15 г льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать водку, апельсиновый и ли-
монный соки, малиновый сироп. Напиток подать охлаж-
денным.

КОКТЕЙПЬ «СЕВЕРНЫЙ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 20 мл водки, 30 мл апельсинового ликера,
20 мл 10 %-ных сливок.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты перемешать, доба-
вить лед.

КОКТЕЙЙЬ «ПРЕМЬЕРЙ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 40млводки, 10 мл апельсинового ликера,
20 мл мятного ликера, 20 мл сухого вермута, 10 мл сахар-
ного сиропа.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать водку, апельсиновый ликер,
мятный ликер, сухой вермут и сахарный сироп. Гарнир —
долька абрикоса.

КОКТЕЙПЬ «эстрадный»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 30 мл водки, 20 мл вишневого ликера,
20 мл ликера «Южный», 20 мл розового ликера, 60 мл аб-
рикосового сока.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать водку, вишневый ликер, ли-
кер «Южный», розовый ликер и абрикосовый сок. Подать
коктейль охлажденным.
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6ИШНЕЙЫЙ КОКТЕЙПЬ «ШЕШЕ ПШ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 30 мл водки, 30 мл мятного ликера, 40 мл
вишневого сока.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать водку, мятный ликер и виш-
невый сок. Подать коктейль охлажденным.
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КОКТЕЙЛЬ «СУМЕРКИ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 40 мл водки, 30 мл вишневого ликера, 30 мл
сухого вермута.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать водку, вишневый ликер и су-
хой вермут. Гарнир — консервированные вишни.

нокпйпь «ОРЕЯЩЙ»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 30 мл водки, 30 мл вишневого ликера, 40 мл
сухого вермута.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать водку, вишневый ликер и су-
хой вермут. Гарнир — консервированные вишни.

нокпйпь «мсапна»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 40 мл водки, 30 мл вишневого ликера, 30 мл
10 %-ных сливок, 2 кубика льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать водку, вишневый ликер и слив-
ки, добавить лед.

КОКТЕЙПЬ «КВПРТЕТ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 40 мл армянского коньяка, 60 мл джина,
40 мл кубинского рома «Гавана клуб», 60 мл белого десерт-

ного вина.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать джин, кубинский ром, армян-
ский коньяк и белое десертное вино с содержанием саха-
ра до 16 %. Гарнир — дольки апельсина илилимона. По-
дать коктейль охлажденным.

КОКТЕЙПЬ «восточный»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 20 мл коньяка, 1 ч. л. ликера «Южный»,
1 ч. л. ананасового сока, 1 ч. л. настойки «Померанцевая
горькая», цитрусовая цедра, 1 вишня.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать армянский коньяк, ликер
«Южный», ананасовый сок и настойку «Померанцевая
горькая». Гарнир — консервированная вишня.

КОКТЕЙПЬ «БЕСЕДЛ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 45 мл коньяка, 35 мл рома, 50 мл ликера
«Южный», 70 мл белого столового вина, 1—2 кубика льда,
долька лимона.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать коньяк, ром, ликер «Южный»
и белое столовое вино. Добавить лед и дольку лимона.

КОКТЕЙПЬ «ЙИ'ШЙИ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 50 мл коньяка, 100 мл белого вермута,
50 мл ликера.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать белый вермут, коньяк и абри-
косовый ликер, добавить кубики льда.
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пошить «штат»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 50 мл коньяка, 60 мл рома, 80 мл белого
вермута, 10 мл ликера «Южный», долька лимона, 1—2 ку-
бика льда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать ром, коньяк, белый вермут и
ликер «Южный», добавить дольку лимона и лед.

дмтный яприкоеойый кокпйпь
f ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 ст. л. коньяка, Уг стакана консервиро-

ванного абрикосового компота, Уг лимона, 60 мл воды,
1 ч. л. сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В ликер влить охлажденный абрикосо-
вый компот, кипяченую воду, сахар, коньяк и взбивать
в течение 30 секунд.

При подаче к столу в каждую порцию коктейля доба-
вить небольшое количество лимонного сока и немного
измельченной лимонной цедры.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Промытые ягоды положить в крю-
шонницу, засыпать сахаром, влить белое и красное вино
и оставить на час-полтора для настаивания. Затем разлить
по бокалам. Добавить шампанское и лед.

КРЮШОН

ИНГРЕДИЕНТЫ: На 10—12 персон: 400 г фруктов, 750 мл
белого портвейна, 800 мл десертного вина, 100 мл коньяка,
100 мл лимонного сока, 200 г сахара, 1 л газированной во-
ды, лед.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Промытые фрукты положить в крю-
шонницу, засыпать сахаром, добавить портвейн и вино,
коньяк, лимонный сок и оставить на час-полтора насто-
яться. Положить в бокалы лед, налить газированную воду
и крюшон.

КРЮШОНЫ

ФРУКТОВЫЙ КРЮШОН

ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г фруктов, 200 г сахара (если вино су-
хое) , 2 л столового вина, 20—60 мл коньяка, 1 бутылка шам-
панского.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты перемешать. Хранить
в холодильнике.

КРЮШОН «КЛУБНИЧНЫЙ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: На 10—12 персон: 1 кг клубники, 200 г
сахара, 750 мл белого сухого вина, 750 мл красного сухого
вина, В00 мл шампанского, лед.

КРЮШОН «ппЕйьеиновыи»
ИНГРЕДИЕНТЫ: На 10—12 персон: 6 апельсинов, 150 г са-
хара, 100 мл коньяка, 200 мл апельсинового сока, 1,5 л су-
хого белого вина, 800 мл шампанского или газированной
воды, Уг лимона, лед.
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КРЮШОНЫ
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Очищенные от цедры апельсины наре-
зать кусочками, засыпать сахаром. Добавить коньяк, апель-
синовый и лимонный сок (выжатый из лимона) и половину
всего количества сухого вина. Поставить в холодное место
на 1—2 часа. Перед подачей к столу добавить остальные
ингредиенты.

189

красного столового вина, 800 мл сладкого или полусладко-
го шампанского, лед.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Вишни наколоть вилкой, засыпать са-
харом, залить ромом, водкой, красным вином и поставить
в холодильник на 2—3 часа, затем разлить напиток по чаш-
кам и добавить лед.

КРЮШОН «чайньш»
ИНГРЕДИЕНТЫ: На 10—12персон: 1л крепкого настоя чая,
100 г сахара, 1 лимон, 100 мл рома, 800 мл сладкого или
полусладкого шампанского, лед.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В охлажденный чайный настой вылить
лимонный сок (выжатый из лимона), положить мелко на-
резанную цедру, насыпать сахар и добавить ром. Подавать
сразу же после приготовления, добавив шампанское.

КРЮШОН «ДЫННЫЙ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: На 10—12 персон: 1 спелая дыня, 200 г
сахара, 1,5 л красного столового вина, 800 мл сладкого или
полусладкого шампанского, лед.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Дыню очистить, нарезать мелкими ку-
биками, засыпать сахаром, залить красным вином и по-
ставить в холодильник на 2—3 часа. Затем разлить по чаш-
кам, добавить шампанское и лед.

КРЮШОН «ВИШНЕВЫЙ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: На 10—12 персон: 1 кг вишен, 100 г саха-
ра, 100 мл рома, 400 мл водки, 500 мл вишневого сока, 1,5 л

КРЮШОН «ИМПРОвЮЙЦИЯ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 стакан белого портвейна, 1 стакан ох-
лажденного десертного вина, 2 ст. л. лимонного сока, не-
много сахара, дольки апельсина, мандарина или вишни из
компота.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать портвейн, десертное вино
и лимонный сок. Добавить немного сахара. В широкий
бокал положить кусочек льда и дольки апельсина, манда-
рина или вишни из компота и налить крюшон.

ПЕРСИКОВЫЙ КРЮШОН е коньяком
ИНГРЕДИЕНТЫ: На 12 персон: 8 персиков, 200 г сахара,
40 мл коньяка, 40 мл апельсинового сока, 1,5 л белого су-
хого столового вина, 1 бутылка шампанского.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Персики разрезать пополам, удалить
косточки, нарезать кубиками и положить в стеклянный
кувшин. Туда же добавить сахар, коньяк, апельсиновый
сок и 0,75 л белого сухого столового вина. Полученную
смесь оставить на 1—2 часа в прохладном месте, после
чего добавить еще 0,75 л белого охлажденного сухого сто-
лового вина, перемешать. Перед разливом в бокалы доба-
вить охлажденное шампанское.
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йтнтый КРЮШОН с коньяком
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 кг вишен, 200 г сахара (или 0,5 кг виш-
Невого варенья, 0,5 л вишневого сока), 40 мл коньяка, 0,75л
красного столового вина, 0,75 л красного сухого вина, 1 бу-
тылка шампанского или минеральной воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Вишни с сахаром положить в стеклян-
ный кувшин, добавить коньяк и красное столовое вино.
Через 1—2 часа добавить красное сухое вино, а перед по-
дачей к столу — шампанское или охлажденную столовую
минеральную воду.

пшшнтый КРЮШОН

ИНГРЕДИЕНТЫ: 300 г вишен, 50 г сахара, 0,5 л вишневого
сока, 0,5 л минеральной воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Вишни без косточек посыпать сахаром,
добавить вишневый сок, минеральную воду, перемешать
и разложить по бокалам.

ЙИНОТРЯДНЫМ1 КРЮШОН

ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г виноградного сока, 0,3 л пепси-колы
или кока-колы, 200 г свежих или консервированных ви-
шен.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Соединить в крюшоннице все ингре-
диенты, разлить напиток по бокалам.

КЯУВНИЧНЫЙ КРЮШОН

ИНГРЕДИЕНТЫ: 250—300 г клубники, 15 г сахара, 250 г
клубничного сока, 0,5 л минеральной воды.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В крюшонницу положить клубнику,
сахар, налить пастеризованный или свежевыжатый клуб-
ничный сок, поставить на 2—3 часа в холодильник. Затем
добавить охлажденную, хорошо газированную минераль-
ную воду. Все перемешать и разлить по бокалам.

шреикоаый КРЮШОН

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2—3 персика, 2 ч. л. сахара, 300 г перси-
кового сока, 0,5 л минеральной воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Положить в крюшонницу персики,
очищенные от кожицы и разрезанные на дольки, добавить
сахар и персиковый сок. Через 2 часа влить охлажденную
минеральную воду, перемешать. Можно не все персики
класть в крюшонницу, а один плод разрезать на дольки и
положить прямо в бокалы. Персиковый сок можно заме-
нить грейпфрутовым.

пмяяничный КРЮШОН

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 кг земляники, 200 г сахара, 0,75 л крас-
ного сухого вина, 0,75 л белого сухого вина, бутылка шам-
панского.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В стеклянный кувшин засыпать 1 кг
земляники и 200 г сахара. Оставить на 1 час при темпера-
туре 5—8 °С до полного растворения сахара в землянич-
ном соке. Важно, чтобы во время настаивания и раство-
рения сахара, которое делается для извлечения из ягод
ароматических, красящих и других веществ, ягода оста-
валась целой и неповрежденной. После растворения са-
хара в кувшин вылить вино, охлажденное до 10 °С, и Ох-
лажденное до 6 °С шампанское. Перемешать, чтобы не
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улетучилась углекислота, внесенная в крюшон вместе с шам-
паиским, и большой стеклянной ложкой разлить в 12 бо-
калов. Подать с соломинкой.

"ЛИКЕРЫ

НРЮШОН-КОКТЕИПЬ

ИНГРЕДИЕНТЫ: По 50 г клубники, малины, апельсинов,
абрикосов, 50 г сахара, 40 г чая, 0,5 л воды, 0,5 л минераль-
ной воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Плоды очистить, удалить косточки, на-
резать, засыпать сахаром и соединить с промытыми ягода-
ми. Поставить на сутки в холодильник. Подготовленные
плоды и ягоды переложить в крюшонницу и добавить креп-
кий охлажденный чай и минеральную воду.

ПИНЕРЫ

МЯПИН06ЫЙ ПШЕР

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 кг малины, 1 кг сахара, 1 л спирта, 1 л
воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Малину размять, залить спиртом и на-
стаивать 15 дней, периодически помешивая. Из сахара и
воды сварить сироп, снять пену, охладить до 30—40 °С и
вылить в настой, перемешать и настаивать еще 2 недели.
Профильтровать, разлить по бутылкам и закупорить.

i
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ПИКЕР И? ГРЕЦКИХ ОРЕХОЙ ПО-ЧЕШСКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 30—40 молодых зеленых орехов, 1 л спир-
та, палочка корицы, 3—4 шт. гвоздики, 0,5—0,6 л 20—30 %-
ного сахарного сиропа.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Орехи молочно-восковой спелости раз-
резать на 4 части, переложить в бутыль, залить спиртом,
добавить гвоздику и корицу, закупорить и оставить на ме-
сяц. Затем профильтровать, разбавить по вкусу сахарным
сиропом.

ПИКЕР апЕПьа/шовый
ИНГРЕДИЕНТЫ: Цедра 5 апельсинов, 2 бутылки водки,
400 г сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Апельсиновую цедру мелко нарезать,
положить в бутыль, залить водкой и поставить на 2 недели
в теплое место. Затем настоянную водку процедить. Из са-
хара и 1 стакана настойки приготовить сироп. Когда он
закипит, его следует немного остудить и влить в настоян-
ную водку. Затем снова 2 недели настаивать ликер в буты-
ли. Готовый ликер разлить по бутылкам и хранить в про-
хладном месте.

тИНЕР КОФЕЙНЫЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 бутылки водки, 50 г натурального кофе,
250 г сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Молотый кофе залить 1 стаканом воды
и довести до кипения. Отвар выдержать сутки в плотно
закрытой посуде. Процедить в большую емкость, долить

7 Напитки
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водку, добавить сахар, нагреть, пока сахар не растворится.
Э$тем ликер профильтровать через марлю, разлить по бу-
1?М)усам и выдержать несколько дней.

ЛИЛИ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 кг вишен, 2 кг сахара, 2 бутылки водки.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Спелые вишни без косточек положить
в бутыль. Для лучшего аромата добавить горсть дробле-
ных вишневых косточек. Любители пряного вкуса могут

* добавить корицу и апельсиновую цедру. Насыпать в бу-
тыль 1 кг сахара и вылить 1 бутылку водки. Смесь выдер-
жать 6 недель. Затем вишневый ликер процедить и доба-
вить к нему еще 1 кг сахара и 1 бутылку водки. Смесь
слегка нагреть, чтобы растворился сахар, затем проце-
дить через марлю или шерстяную ткань и разлить по бу-
тылкам.

ЛИЛИ» «ПШН6ЕННЫЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 стакана клюквы, 500 г сахара, 0,75 л
воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Клюкву тщательно размять, можно
Пропустить через мясорубку, залить водкой и настаивать
3—4 дня, плотно закрыв посуду крышкой. Затем проце-
дить в другую кастрюлю, добавить сахар и поставить на
слабый огонь, но до кипения не доводить. Снять с огня,
положить в ликер на 5 минут завернутые в марлю гвоз-
дику и кардамон. Затем разлить ликер по бутылкам че-
рез воронку, закрытую марлей. Каждое процеживание
увеличивает прозрачность ликера. Хранить в прохлад-
ном месте.
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ПШЕР № ПИвП

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 бутылка пива, 500 г сахара, 4 ч. л. рас-
творимого или молотого кофе, 1 бутылка водки, щепотка
ванилина.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Пиво налить в кастрюлю, добавить са-
хар, кофе, специи, нагреть до полного растворения сахара,
влить водку, размешать и снять с огня. Процедить через
марлю, если кофе был натуральный, разлить по бутылкам
и дать настояться сутки.

ПИКЕР

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 кг земляники, 2 кг сахара, 2 бутылки
водки, 2 стакана воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Землянику насыпать в бутыль с широ-
ким горлом, залить водкой, поставить на 4 дня в теплое мес-
то. Потом настоянную водку слить через воронку с марле-
вым фильтром в другую бутыль, а в ягоды земляники налить
2 стакана воды, дать 3 дня настояться. Затем смесь перелить
в таз, добавить сахар и сварить сироп, снимая пену. После
этого влить в тазик с сиропом настоянную водку, остудить,
перелить в большую бутыль, дать несколько дней настоять-
ся и через марлю разлить по бутылкам. Бутылки хорошо
закупорить.

ПИКЕР МОПОЧНЫЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 бутылка водки, 170 мл сливок, 2 желтка,
10 ч. л. сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Водку смешать со сливками, добавить
желтки, сахар, щепотку ванильного сахара, хорошо пере-
мешать, перелить в бутыль и дать настояться 1 неделю.
7*
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ли ют мятный
ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 веточки мяты, 2 бутылки водки, 200 т
сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Мяту положить в бутыли с широким
горлом, залить водкой, плотно закупорить и дать насто-
яться в течение 2 недель. Затем водку процедить, добавить
сахар, нагреть, чтобы сахар растворился, остудить и раз-
лить по бутылкам.

ПИНЕР МЙПИНОвЫЙ (СКОРОСПЕПЫЙ)

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 кг малины, 500 г сахара, 2 бутылки
водки.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сочную малину насыпать в бутыль, за-
лить водкой и поставить на 4 дня в теплое место. Водку
слить, ягоды процедить. В миску насыпать сахар, залить
его стаканом настоянной водки и сварить сироп, доведя
смесь до кипения. Затем снять с огня и понемногу вливать
в сироп остальную настоянную водку. Еще раз процедить
и перелить в большую бутыль. Закупорить и поставить
в теплое место на 2 недели. После этого ликер можно раз-
ливать по бутылкам. Пробку бутылки желательно покрыть
воском.

РО1ОЙЫЙ АИЮТ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 кг розовых лепестков, 1 л водки, 2 кг
сахара, 800 мл воды, пищевой краситель.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Собрать только что распустившиеся
бутоны роз, лепестки сложить в бутыль, залить водкой так,
чтобы она их едва покрывала. Поставить на солнце на три

ЛИКЕРЫ 197

дня, затем воду слить. Повторить эту процедуру три раза.
Процедить. Для цвета добавить пищевой краситель. На-
стой развести сиропом, приготовленным из воды и сахара,
в соотношении 1:1. Разлить по бутылкам, закупорить.

«рттшй АРОМ лг»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л сахарного сиропа, 1 кг розового варе-
нья, сок 1 лимона, 0,5 л водки, 750 мл белого вина, сахар
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сварить сахарный сироп, добавить ро-
зовое варенье и варить на слабом огне, пока сироп загус-
теет. Выжать сок лимона и два раза прокипятить. После
охлаждения в сироп налить водку и белое вино. Дать насто-
яться. Сахар добавить по вкусу. Разлить по бутылкам, заку-
порить и хранить в песке.

РЯБШпЙЫЙ ЙШШ$Р

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л сахарного сиропа, 1 кг рябины, 2 л
водки, пряности (гвоздика, корица и лимонная цедра) по
желанию.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В бутыль положить рябину, залить хо-
лодным сахарным сиропом, водкой и закрыть пробкой.
Затем поставить в теплое место и настаивать три недели.
Приготовленный ликер профильтровать и разлить по бу-
тылкам.

еахйРйый ПМВР

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2,5 кг сахара, 2,5 л водки, 1,25 л воды, спе-
ции или ягодно-фруктовые эссенции по вкусу.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сварить сироп из воды и сахара, снимая
пену. Когда сироп остынет, влить, помешивая, водку, заправ-
ленную специями или ягодными, фруктовыми эссенциями.
Процедить, поставить в теплое место на несколько недель,
чтобы ликер настоялся. Разлить по бутылкам.

ЕШЕЙИЧНЫЙ ПИКЕР

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 кг ежевики, 1 л водки, 1 кг сахара, 0,7 л
воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Спелую, вымытую и высушенную еже-
вику насыпать в бутыль, залить водкой, выдержать в теплом
месте или на солнце 1,5 месяца, процедить и смешать с са-
харным сиропом, приготовленным из воды и сахара. Отсто-
ять, профильтровать, разлить по бутылкам и закупорить.

МаОЧНЫЙПМЕР (ГРУШЕВЫЙ)

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1,5 кг яблок (груш), 1,5 л спирта, 2—Зядра
горького миндаля, lh ч. л. корицы, 5—6 шт. гвоздики, 1 кг
сахара, 1,5 л воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Очищенные и мелко нарезанные яблоки
(груши) положить в бутыль, залить спиртом, добавить дроб-
леный миндаль, корицу, гвоздику. Настаивать 10 дней,
ежедневно взбалтывая. Затем напиток профильтровать, раз-
лить по бутылкам и закупорить. Оставить дозревать ликер
на 4—6 месяцев.

аййойый ПУШЕР
ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 кг сахара, 1,5 кг айвы, 10 шт. гвоздики,
2 палочки корицы, 2 л водки, 0,5 л воды.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Айву помыть и натереть на крупной
терке. Залить небольшим количеством воды и варить до
мягкости. Процедить сок через сложенную вдвое марлю
и добавить водку, сахар, гвоздику и корицу. Разлить ликер
по бутылкам и выдержать 6—7 недель на солнце, а затем
процедить.

й&мштмм МШЕР
ИНГРЕДИЕНТЫ: 2,5 кг сахарного сиропа, 1,5 ст. л. ванили,
1,5 ст. л. корицы, 3 шт. гвоздики, 2,5 л водки, 1,2 л воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Залить водкой и водой ваниль, вымытую,
но не толченую корицу и гвоздику, поставить на солнце на
2 недели, потом процедить, смешать с сахарным сиропом,
приготовленным из 600 мл воды и 2,5 кг сахара.

ПИЯЕР № НЯПИНЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1,5 кг ягод калины без веточек, 1,2 кг са-
хара, 1 л водки, 400 мл воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Ягоды калины обдать кипятком, дать
воде стечь, засыпать в бутыль, добавить 2 стакана сахара.
Выдержать на солнце 1—2 дня, влить водку и настаивать
7—10 дней. Из оставшегося сахара и воды приготовить си-
роп, охладить до 30—40 °С, влить в бутыль и настаивать еще
1 месяц. Затем профильтровать, разлить по бутылкам, за-
купорить.

ароматный каюкйЕНныйпииЕР
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 литровая банка клюквы, 2 стакана ма-
лины, 2 стакана земляники, 2 стакана сахара, 1 л водки.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Клюкву размять, залить водкой, оста-
вить на 2—3 дня. Землянику и малину засыпать сахаром
и через сутки отделить сироп. Водку с клюквой смешать
с сиропом, оставить на сутки, отцедить, разлить по бутыл-
кам. Чтобы ликер был более густым, ягоды с сахаром мож-
но довести до кипения и выдержать 5—10 минут, но не
кипятить.

ЯИЧНЫЙ ПИКЕР

ИНГРЕДИЕНТЫ: 8 желтков, 0,5 кг сахара, ванилин, 1 стакан
густых сливок, 0,5 л молока, 200 мл спирта.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Желтки растереть с сахаром, добавить
ванилин, сливки, молоко и спирт. Все хорошо взбить вен-
чиком или миксером. Разлить по бутылкам. Закупорить.
Поставить ликер дозревать на 2 месяца.

тчтщный ПИИЕР

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 кг очищенного от плодоножек крыжов-
ника зеленых сортов, 1 л спирта, 30 молодых вишневых
листьев, 1 кг сахара, 0,5 л воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Крыжовник и вишневые листья поло-
жить в бутыль, залить спиртом, настаивать неделю. При-
готовить сахарный сироп и влить его в бутыль. Настаивать
еще неделю, отцедить, разлить по бутылкам, закупорить.

КОФЕЙНЫЙ ПИИЕР

ИНГРЕДИЕНТЫ: 200 г кофейных зерен, 2 г ванили, 1 л спир-
та, 0,5 л молока, 0,25 л воды, 2 кг сахара.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Обжаренные зерна перемолоть, доба-
вить ваниль, залить спиртом и настаивать 10 дней, еже-
дневно встряхивая. Смесь слить, залить небольшим коли-
чеством воды, взболтать, дать отстояться, слить, повторить
2—3 раза. Воду, сахар и молоко смешать, нагреть, но не
кипятить, влить кофейный настой, перемешать, оставить
на 4—5 дней. Затем профильтровать, разлить по бутылкам,
закупорить.

шонопадный ПИНЕР

ИНГРЕДИЕНТЫ: 300 г черного шоколада, 1 л водки, 0,5 кг
сахара, 1 стакан воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Шоколад измельчить, залить водкой,
настаивать неделю, ежедневно взбалтывая. Приготовить
сироп из сахара и воды, добавить к шоколадной настойке,
профильтровать, разлить по бутылкам и закупорить.

ЯИЧНЫЙ ПИНЕР «КО-КО»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 8 желтков, 400 г сахара, 1 л молока, 4 па-
кетика ванильного сахара, 1 л коньяка (или настойка из
60 % спирта, 50 г перепонок грецких орехов и 50 г вишне-
вых плодоножек).

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Желтки взбить с сахаром, добавить ва-
нильный сахар, влить, помешивая, теплое молоко и коньяк.
Ликер профильтровать через 2—3 слоя марли, разлить по
бутылкам, закупорить. Хранить в прохладном месте. Перед
употреблением хорошо взболтать. При использовании
спирта его в течение месяца настаивают на ореховых пе-
регородках и вишневых плодоножках.
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«дршвый вме»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 0,5 кг сахара, 5 зеленых грецких орехов,
20 ядер грецких орехов, Уг пакетика корицы, 0,5 л водки.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Залить водкой зеленые грецкие орехи
и очищенные ядра свежих орехов и добавить порошок
корицы. Выдержать смесь 40 дней, затем добавить сахар.
Когда сахар растворится, процедить ликер через двойной
слой марли.

литр «сопнмный»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 150 г сахарной пудры, 1 палочка ванили,
3 яичных желтка, 150 мл водки, 100 мл молока.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Ванильную палочку положить на 8 суток
в водку. Яичные желтки и сахарную пудру взбить в пену,
добавить кипяченое холодное молоко и смешать с водкой,
без ванили. Ликер разлить по бутылкам, плотно закупорить
и употреблять через 1—2 месяца.

ПМЕР «ЭЙФШЙЙ БПШНЯ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 кг сахара, 250 г свежих апельсиновых
корочек или 150 г высушенных, 4—5 шт. гвоздики, 1 па-
лочка корицы, 2 стакана воды, 1 л водки.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Залить водкой свежие или сушеные
апельсиновые корочки, гвоздику и корицу. Смесь выдер-
жать в теплом месте 10—15 дней, затем процедить и на 1 л
жидкости добавить густой сироп, приготовленный из 750 г
сахара и 1,5 стакана воды. Полученный ликер разлить по
бутылкам, закупорить. Выдержать 8—10 дней.
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старинныймятный ПИНЕР «ЧЕПЕИЬ пни»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1,5 л спирта, по 1 г гвоздики, мускатного
ореха, корицы, 2 г смеси перечной мяты, свежих корней и
альпийской травы, 5 г ароматного аира, 20 г молодого кар-
дамона, 3 г цветов арники, шалфей по вкусу, 1,2 л воды.

Для сахарного сиропа: 1,5 кг сахара, 750 мл воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Травы и орехи мелко порубить и насто-
ять в течение 2 дней в спирте крепостью 85°. Затем перед
перегонкой смешать с водой и добавить сахарный сироп.
После подкраски шалфеем профильтровать.

ПШЕР«К1ШР№»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 л спирта, 2 г гвоздики, 2 г мускатного
ореха, 3 г корицы, 25 г мелиссы, 25 г перечной мяты, 50 г
кардамона, 8 г цветов арники.

Для сахарного сиропа: Л кг сахара, 2 л воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Травы мелко порубить, затем в течение
2 дней настоять в спирте крепостью 85 °. Добавить холод-
ный сахарный сироп. После окраски напитка в желтый
цвет его нужно профильтровать.

ОБПЕПИХОйЫЙ ПИНЕР

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2,6 л сахарного сиропа, 750 мл облепихо-
вого спиртованного сока (или 1 кг свежей облепихи), 10 мл
черничного морса (или 4 г сушеной черники), 0,2 г вани-
лина, 3 г лимонной кислоты, 600—750 мл воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Облепиховый сок и черничный морс сме-
шать с 66 %-ным сахарным сиропом, насыпать ванилин и
лимонную кислоту для доведения кислотности напитка до
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0,4 г/100 мл. Кипяченую воду влить в водку с таким расчетом,
чтобы напиток получился крепостью не более 25 %.

ИЯМЩЯШНЫЙ ЙШШЕР «ЩРЫШКО»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 125 г сахарного сиропа, 0,5 л коньяка,
15 ядер миндаля.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В ступке залить кипяченой водой ядра
миндаля, очистить их от кожицы, затем подробить, залить
коньяком, положить несколько кусочков свежей или су-
шеной корки апельсина. Через 30 дней процедить жид-
кость в бутыль, добавить сахарный сироп.

КЯКПОПИКЕР

ИНГРЕДИЕНТЫ: 900 г сахарного сиропа, 800 мл водки, 100 г
какао-порошка, ваниль, 300 мл пастеризованного молока,
2—3 капли лимонного сока, 4 ст. л. воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Какао-порошок, ваниль залить водкой
и выдержать в закупоренной бутыли 4—5 дней, часто
взбалтывая. Приготовить сироп из воды, сахара, молока,
лимонного сока и вылить его в водку, процеженную через
тройной слой марли. Жидкость налить в бутыль, закупорить
и поставить на 14 дней в темное место, периодически взбал-
тывая. На 15-й день снова профильтровать, разлить по бу-
тылкам, закупорить и оставить еще на 2 недели. Затем опять
профильтровать и разлить по бутылкам.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Кизил залить крепкой водкой, настоять
15 дней и процедить. Затем кизиловую настойку смешать
с сахарным сиропом и оставить в закрытых бутылках.

ПИКЕР и* няттмьтп И&ФЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2,5 стакана сахара, 50 г кофе, 1 ч. л. ли-
монного сока, 600 мл коньяка, 3 стакана воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сварить кофе в 1,5 стаканах воды. Плот-
но закрыть посуду крышкой и выдержать кофейный отвар
1 сутки. Сварить сахарный сироп из 2,5 стаканов сахара
и 1,5 стакана воды. Добавить в сироп лимонный сок, про-
цеженный кофейный отвар и коньяк. Налить ликер в бу-
тылку и выдержать 2—3 недели.

ЯШЕР «МОЧЬ Й ВЕНЕЦИИ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 кг сахара, 100 г молотого кофе, 1 палоч-
ка ванили, 0,5 л водки, 750 мл воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Ванильную палочку положить на 8 су-
ток в водку. Из 1 кг сахара и 750 мл воды сварить сироп,
снять с него пену. Из поджаренного молотого черного
кофе сварить крепкий напиток. Когда сироп и кофе пол-
ностью остынут, смешать их и влить в водку. Ваниль вы-
нуть, ликер взболтать, разлить по бутылкам и плотно за-
купорить пробками. Дать настояться 2—3 месяца.

НШИЯОПЫЙ ЯИНЕР

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л сахарного сиропа, 1 кг кизиловых ягод,
2 л водаи.

ШИННЫЙ ЯИНЕР

ИНГРЕДИЕНТЫ: 300 г сахара, 2 ст. л. тмина, 300 мл водки,
750 мл воды.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В бутылку насыпать тмин, залить его
водкой, плотно закупорить и поставить в темное место на
12 суток. Затем смесь процедить и смешать с сахарным
сиропом, сваренным из 750 мл воды и 300 г сахара.

тинно-кориащроаый ПИКЕР

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2,5 кг сахара, 2,1 л водки, 100 г плодов тми-
на обыкновенного, 30 г кориандра, 30 г апельсиновой цед-
ры, 0,6 г лимонной кислоты.

- ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Приготовить ароматную спиртовую
настойку на основе тмина, кориандра и апельсиновой кор-
ки, смешать с сахаром, добавить лимонную кислоту. Затем
поставить бутыль в теплое место для образования крис-
таллов. Жидкость разлить через фильтр по бутылкам и
хорошо закупорить.

ЧОПОПи'7О-Ш£П7ЫЙ ПИ HEP If?

ИНГРЕДИЕНТЫ: 0,5 кг шиповника, 1,5 л водки, 1 палочка
корицы, цедра Уг апельсина, 400 мл сахарного сиропа.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Мороженные плоды шиповника и апель-
синовую кожуру с корицей настаивать на крепкой водке
15 дней. Затем жидкость процедить, добавить охлажден-
ный сахарный сироп, хорошо перемешать и разлить по
бутылкам.

МИНЕР «ништвый
ИНГРЕДИЕНТЫ: 400 г сахара, 0,5 л сухого красного вина,
250 мл рома, 10 мл вишневой эссенции, 1 пакетик вани-
лина.

Ш

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: К сухому красному вину добавить ром,
ванилин и сахар. Жидкость хорошо взбалтывать до тех
пор, пока полностью не растворится сахар. Затем ликер
процедить и ароматизировать вишневой эссенцией.

БЯРБПРИС0ЙЫЙ ПШШЕР

ИНГРЕДИЕНТЫ: 400 мл сахарного сиропа, 0,5 кг барба-
риса, 1 л водки, 1 палочка корицы, цедра Чг лимона, гвоз-
дика.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Барбарис размять, добавить прянос-
ти, залить водкой и настаивать в закрытой бутыли 10—
14 дней. Процедить и залить сахарным сиропом. При-
готовленный ликер хорошо размешать и разлить по
бутылкам.

по-ЧЕшени т тчтш
ИНГРЕДИЕНТЫ: 0,5 кг сахара, 1 л сока бузины, 3—4 шт.
гвоздики, 1 л водки, 100 мл рома, 1 палочка корицы, 1 ч. л.
лимонной цедры.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сок из бузины варить с пряностями и
сахаром в течение 15 минут. Затем настаивать сутки, про-
цедить и перемешать с водкой. Хранить в бутылках в хо-
лодном темном месте.

ЙМШЖЙЫЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 0,5 кг сахара, 1 кг вишен, 3—4 шт. гвозди-
ки, 1 пакетик ванилина, 1 палочка корицы, 1 мускатный
орех, 2—3 вишневых листика, 750 мл водки.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Удалить у спелых вишен плодоножки
и косточки, положить вишни в бутыли с широким гор-
лом и засыпать сахаром. Добавить гвоздику, ванилин,
кусочек корицы, мускатный орех, вишневые листья. Вы-
держать на солнце 8—10 дней, затем добавить крепкую
водку. Через 4—5 недель процедить и разлить по бутыл-
кам. Можно приготовить вишневый ликер, добавив для
аромата только корицу, гвоздику и часть дробленых виш-
невых косточек.

ПМЕР «МЙХРОвПЯ ВИШНЯ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 250 г сахара, 10 дробленых вишневых
косточек, 300 мл рома, 100 мл сухого натурального вина,
100 мл белого натурального вина, Чг палочки ванили, 10 мл
воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В бутыль положить дробленые вишне-
вые косточки, залить ромом, сухим натуральным вином,
белым натуральным вином, сиропом из 100 мл воды и 250 г
сахара и положить ваниль. Бутыль, закупоренную рези-
новой пробкой, поставить в темное место на 6 недель, пе-
риодически взбалтывать. Затем ликер процедить и разлить
по бутылкам.

№ ГРУШ ШШ ЯБПОК «НЯХИЧШНЬ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 750 г сахара, 1 л сока из яблок или груш,
сахарный сироп из 750 г сахара и 3 стаканов воды, 1 л вод-
ки, 1 л воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Приготовленные груши или яблоки
ароматного сорта промыть, натереть на крупной терке и
положить в бутыль с широким горлом. Залить водкой и

ЛИКЕРЫ 20Э

выдержать на солнце 4—5 недель. Выделившийся сок про-
цедить, добавить сахарный сироп. Через неделю готовый
ликер процедить.

ПМЕР т нрйеной
ИНГРЕДИЕНТЫ: 800 г сахара, 1 л сока красной смородины,
750 мл водки, 2 стакана воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Промыть смородину, отделить ягоды,
положить в бутыль с 4—5 листьями смородины и залить
водкой. Закупорить бутыль и выдержать на солнце 5—
6 недель. Выделившийся сок процедить и добавить в него
приготовленный густой сахарный сироп (из расчета 800 г
сахара на 2 стакана воды). Ликер профильтровать, разлить
по бутылкам и хорошо закупорить.

ФРПНЦУМКИЙ РОМОВЫЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 стакан сахара, 0,5 стакана рома, 1,5 ста-
кана воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сахар с водой варить на сильном огне
до образования густого сиропа в течение 4—7 минут.
Снять с огня. Добавить ром.

ПИМР «ОГНЕННЫЙ ОМУ7»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1,5 кг сахара, 2 кг красной смородины, 2 л
водки.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Перебрать красную смородину и поло-
жить в бутылку или банку с сахаром. Через 0,5—2 месяца
процедить выделившийся сок, добавить водку и разлить
ликер по бутылкам.
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ПМЧРПЧНО КРЙСиЫЙ ТЕРНОВЫЙ /WffFP

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 кг ягод терна, 1 л водки, 400 мл сахарно-
го сиропа, 5 шт. гвоздики, V4 ч. л. тертого мускатного оре-
ха.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Плоды терна очистить, размять. Раз-
дробить пять косточек плодов. Затем смесь положить
в бутыль, залить водкой, добавить пряности и настаивать
10—15 дней, закрыв бутыль бродильной пробкой. Смесь
процедить, добавить крепкий сахарный сироп, размешать,
настоять в течение суток и разлить по бутылкам.

НППИЙКИ

ШБоапкогопьипя тптгнл
ИНГРЕДИЕНТЫ: 7 кгягод (малины, смородины, вишен без
косточек или любых других), 3 кг сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Ягоды положить в бутыль, пересыпать
сахаром, горлышко бутыли обвязать тканью и поставить
на солнце на 3—5 дней, периодически встряхивая. После
начала брожения поставить водяной затвор (или полиэти-
леновый пакет под резинку) и оставить в темном месте на
30—40 дней до окончания брожения. Затем наливку про-
фильтровать, разлить по бутылкам, закупорить. Хранить
в темном прохладном месте.

Можно готовить слабоалкогольные смешанные налив-
ки: по мере созревания ягод и плодов в бутыль закладыва-
ют созревшие плоды и пересыпают сахаром из расчета
300—400 г сахара на 1 кг ягод. При желании можно доба-
вить свежевыжатый сок лимона или апельсина.

МПШЙНЛ МШЖЙМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 кг вишен, 1 кг сахара, 1 л водки.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Вишни положить в бутыль, пересыпав
сахаром. Завязать бутыль марлей и поставить на солнце на
6 недель, чтобы вишни перебродили. Затем слить вишне-
вый сок, разлить по бутылкам, закупорить и поставить в хо-
лодное место. Вишни, которые остались в бутыли, залить
водкой, плотно закрыть и дать постоять при комнатной тем-
пературе 2 месяца. Слить вторую наливку, профильтровать,
разлить по бутылкам, закупорить. Через 5—6 месяцев на-
ливка готова.

тптка по-яопьенм
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 кг вишен, 800 г сахара, 200 мл водки.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Вишни без косточек положить в банку
и пересыпать сахаром. Через 2—3 дня добавить водку,
обвязать банку марлей или тканью и поставить в теплое
темное место на 1,5—2 месяца. Отфильтровать, разлить
по бутылкам, закупорить.

ШШИЙКП №

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 кг крыжовника, по 0,6 л водки и вина,
300 г сахара.



212 НАПИТКИ НАЛИВКИ 213

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Крыжовник вымыть, очистить от плодо-
ножек, насыпать в бутыль и залить водкой. Настаивать 2 не-
дели, настой слить и залить крыжовник вином 18—20 % об.
крепости (лучше домашним яблочным или айвовым). Наста-
ивать 2 недели, слить настой, нагреть, растворить в нем сахар
и соединить с первым настоем. Перемешать, отстаивать
5—6 дней, процедить, разлить по бутылками и закупорить.

душистая наптка
ИНГРЕДИЕНТЫ: 5 кг красной смородины, 4 кг сахара, 150 ро-
зовых лепестков.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смородину вымыть, обсушить, очис-
тить от плодоножек. Положить в бутыль слоями смороди-
ну, лепестки роз, сахар, закрыть горлышко тканью, поста-
вить на солнце на месяц. Затем слить, процедить, разлить
по бутылкам и закупорить.

спотыкач
ИНГРЕДИЕНТЫ: 750 мл водки, 1 кг черной смородины, 1 кг
сахара, 3,5 стакана воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Черную смородину перебрать, тщатель-
но вымыть, обсушить на полотенце, сложить в эмалирован-
ную миску и потолочь. Переложить в полотняный мешок,
чтобы стек сок. Из сахара и воды сварить густой сироп, по-
стоянно снимая пену. В готовый сироп влить сок из черной
смородины и еще раз прокипятить. Снять с огня, добавить
водку, хорошо размешать, поставить на слабый огонь и, не
доводя до кипения, непрерывно мешая, дать наливке загус-
теть. После этого «Спотыкач» остудить, разлить по бутыл-
кам, закупорить и хранить в сухом прохладном месте.

черносмородиновая напийна
ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 кг черной смородины, 1 кг сахара, 250 мл
70 %-ного спирта.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смородину вымыть, обсушить, насы-
пать в бутыль вперемежку с сахаром, поставить на 3—4 дня
на солнце. Бутыль периодически встряхивать. После на-
чала брожения установить водяной затвор (или полиэти-
леновый пакет под резинку) и поставить в темное место
на 1,5 месяца. После окончания брожения наливку про-
фильтровать и добавить спирт из расчета 50—70 г на 1 л
наливки, разлить по бутылкам и закупорить.

напийка m чмносата
ИНГРЕДИЕНТЫ: 600 г чернослива, 0,5 л спирта, 2 л водки.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Чернослив помыть, удалить косточки,
разрезать их на кусочки, насыпать в бутыль, залить спир-
том и водкой из расчета 600 г чернослива на 0,5 л спирта
и 2 л водки, настаивать 1,5 месяца, периодически встря-
хивая бутыль. Настой слить, профильтровать и закупо-
рить. Сливы залить водой в количестве, равном слитому
настою, настаивать 3 суток, слить, смешать с ранее слитым
настоем и настаивать. Слить с осадка, добавить по вкусу
сахар, разлить по бутылкам, закупорить.

прнойна
ИНГРЕДИЕНТЫ: 2,25 л водки, 2,5 кг терна, 1,25 кг сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Спелый терн положить в 8-литровую
бутыль и пересыпать сахаром. Горлышко бутылки обвя-
зать марлей и поставить на солнце на 6 недель. Когда терн
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перебродит, влить в него 250 мл водки и дать постоять 4 ме-
сяца. Затем наливку процедить, долить еще 2 л водки, пе-
релить в эмалированную кастрюлю, довести до кипения,
охладить, разлить по бутылкам, плотно закупорить, залить
парафином, поставить в ящик, засыпать сухим песком и
хранить в сухом прохладном месте. Наливка будет готова
через б месяцев.

НАЛИВКИ

тинная нааипиа
, ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л водки, 80 г тмина, 600 г сахара, 3 ста-

кана воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В водку насыпать тмин, дать постоять
в теплом месте 2—3 недели. Развести сахарным сиропом
(из расчета 3 стакана воды на 600 г сахара), процедить, влить
наливку в бутыль ниже горлышка, закупорить ее, поставить
в теплое место на несколько недель, чтобы смесь настоя-
лась. Осторожно слить и разлить по бутылкам.

нааима ич ФРШТОЙОГО ассорти
ИНГРЕДИЕНТЫ: 400 мл водки, 400 мл фруктового сока,
2,5 кг вишен, 1,25 кг красной смородины, 1,25 кг малины,
6 г корицы, 2,5 г гвоздики, сахар.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Вишни, красную смородину и малину
размять в каменной ступе, переложить в миску и дать по-
стоять 5—6 часов. Затем выжать сок, влить водку и пере-
мешать. На каждые 400 мл этой смеси положить 200 г саха-
ра. Когда сахар в соке полностью растворится, на каждые
2,5 кг этого состава положить 5 г корицы и 2,5 г гвоздики.
Перемешать, влить в 10-литровую бутыль, закупорить и
поставить на 6 недель на солнце, 3—4 раза в день взбалты-

вать. Наливку процедить, разлить по бутылкам и хранить в
холодном месте.

чайная нааивна
ИНГРЕДИЕНТЫ: 0,5 л коньяка, 75 г черного чая, 3,5 л сахар-
ного сиропа, 0,1 г ванилина, 15—20 г лимонной кислоты,
30—40 г колера.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Залить черный чай коньяком, дать на-
стояться 5—10 дней. Затем слить, подсластить 60 %-ным
сахарным сиропом, добавить ванилин, колер и лимонную
кислоту для доведения кислотности наливки до 0,2 г/100 мл.
Крепость наливки не должна превышать 20 %.

старинная нааивка «Барышня»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л водки, 2 л яблочного сока, 2 кг сахара,
4—5 л воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нарезать кислые и сладкие яблоки, вы-
жать из них сок, влить в бочонок. Воду налить в кастрюлю,
насыпать сахар и варить на слабом огне 1 час. Снять с огня,
вылить в деревянную посуду, остудить, перелить в бочонок
с яблочным соком, добавить водку, закупорить и поставить
в холодный погреб или на лед на 8 суток. После этого бо-
чонок закрыть крышкой, засмолить и снова поставить на
3 месяца в погреб.

стйичная нааивна
ИНГРЕДИЕНТЫ: 7 кг ежевики, 2,5 кг сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Ежевику помыть, обсушить, положить
в бутыль, пересыпать сахаром, горлышко бутыли обвязать
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тканью и поставить на солнце на 5—7 дней, периодически
встряхивая. После начала брожения установить водяной
затвор и убрать бутыль в темное место на 30—40 дней,
затем наливку профильтровать. При желании можно до-
бавить на каждый литр наливки по 50 г сахара и спирта.
Разлить наливку по бутылкам, закупорить и хранить в про-
хладном темном месте.

РЯПИНОЙЙЯ НЙЙИЙКЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 5 кг рябины, 4 кг сахара, 1 л водки.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Чуть подмороженные ягоды рябины
промыть горячей водой, очистить от плодоножек, поло-
жить в бутыль, пересыпая сахаром, завязать горлышко
тканью и поставить в теплое место на 1,5 месяца. После
окончания брожения налить водку и настаивать еще 3 ме-
сяца. Затем наливку процедить, по вкусу добавить водку,
разлить по бутылкам и закупорить.

НЙ пи пк я т кптиини ттянмш)
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1,1 л водки, 1 кг клубники, 400—600 г са-
хара.

ИРИГОТОВЛЕНИЕ: Положить в бутыль свежие очищенные
ягоды и налить водку. Поставить на солнце на 1 месяц (зем-
лянику — на 1 сутки). Затем слить, разлить по бутылкам,
закупорить и засмолить. К оставшимся в бутыли ягодам до-
бавить сахар, поставить на солнце, пока сахар не растает,
слить сок. Опять насыпать сахар, опять слить сок. Этим слад-
ким соком можно подсластить первую слитую наливку без
сахара или подать как ликер. Для получения сока ягоды за-
лить кипяченой теплой водой, дать постоять 2—3 недели.

ЙИМОННЙЯ ШЕЙЬСИНОЙЙЯ) НЙЙИЙКЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л водки, 300 г лимонной (апельсиновой)
цедры, 300—400 г сахара, 2—2,5 стакана воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Лимонную (апельсиновую) цедру за-
лить водкой, поставить в теплое место на 2—3 месяца, про-
цедить. В приготовленный горячий сироп (2—2,5 стакана
воды на 300—400 г сахара) влить настойку, размешивая
ложкой. Процедить, налить наливку в бутыль, закупорить
ее, поставить в теплое место на несколько недель, чтобы
смесь настоялась. Затем осторожно слить, разлить по бу-
тылкам.

С7ЙРИННЫЙ РЕЦЕПТ НЙЙИЙКИ

т МЙЙИНЫ i/i ЧЕРНОЙ СМОРОДИНЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 0,5 л водки, 1 л сока из ягод малины или
черной смородины, 100—300 г сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Положить в глиняный горшок ягоды,
влить водку, обвязать горлышко горшка бумагой, про-
колоть ее в нескольких местах вилкой, поставить в ду-
ховой шкаф на слабый огонь, пока ягоды станут бурого
цвета. Процедить сок, добавить по вкусу сахар и смешать
с водкой.

НЙЙИЙНЙ МЯТНЙЯ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л водки, 50 г мяты, 300—400 г сахара,
2 стакана воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Мяту залить 1 л водки, дать настояться,
процедить через вату, смешать с сахарным сиропом. Влить
наливку в бутыль ниже горлышка, закупорить ее, поста-
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вить в теплое место на несколько недель и разлить по бу-
тылкам.

орвховая нааивка
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л водки, 2—3 ореха, 300 г сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Незрелые грецкие орехи положить
в стеклянную бутыль, залить водкой и дать настояться
1 месяц, пока жидкость не станет темно-коричневого цве-
та. Затем слить ее в другую бутыль, а орехи засыпать са-
харом и вновь поставить на 2—3 недели, пока весь сахар
не растворится. Полученный таким образом сироп сме-
шать с первоначальным настоем и разлить по бутылкам.

нааивка «ташка»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 0,5—1,5 л водки, 8—10 кг яблок, 2 кг саха-
ра, кипяченая вода.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В бочонок положить очищенные от
плодоножек яблоки. Потом влить водку, добавить сахар,
долить охлажденную кипяченую воду, поставить в по-
греб и дать настояться.

татка т скорачпы трщнт ОРШЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: Водка, скорлупа грецких орехов, сахар по
вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Расколоть грецкие орехи, вынуть яд-
ра, а скорлупу всыпать на 2/з высоты в трехлитровую
бутыль, залить водкой. Через 2—3 месяца добавить по
вкусу сахар.

иааивка т ПЕРСИКОВЫХ КОСТОЧЕК

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1—1,5 л водки, 2 стакана персиковых кос-
точек, 400 г сахара, 200 мл воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Раздробить персиковые косточки, на-
полнить ими бутыль, налить водку, поставить в теплое
место на 4—5 недель, потом слить, подсластить. Чтобы
наливка была некрепкая, из сахара необходимо пригото-
вить сначала густой сироп, залить его кипятком и проки-
пятить, а затем влить наливку и процедить.

наатка т ашакоп РОЪ
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л водки, лепестки роз, 100—300 г саха-
ра.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Лепестки роз положить в бутыль, за-
лить водкой, дать настояться, пока наливка не станет тем-
но-янтарной. Затем слить, не выжимая лепестки, и доба-
вить по вкусу сахар.

нааивка по-монастырски
ИНГРЕДИЕНТЫ: Любые спелые сочные ягоды, водка.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В 10-литровую бутыль насыпать ягоды
и залить их водкой. Затем бутыль прикрыть пробкой.
Крепко закупоривать бутыль нельзя, поскольку она при
брожении ягод может лопнуть. Бутыль в летнее время
поставить на солнце, а в зимнее время — в теплое место.
Такая наливка на ягодах должна стоять не менее года,
в крайнем случае — 8 месяцев. Один раз в месяц бутыль
хорошо взбалтывать. Через 8 месяцев наливку слить че-
рез мелкое сито в другую посуду. Ягоды отжать, а сок
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смешать с наливкой. В медный таз насыпать сахар и вы-
лить наливку. Таз поставить на средний огонь и при не-
прерывном помешивании смесь подогреть, но ни в коем
случае не кипятить. Одновременно в другую посуду влить
втрое больше наливки, чем смешано с сахаром. В нее вы-
лить горячий сироп и хорошо перемешать. Добавить сахар:
на 1 бутылку емкостью 0,5 л для наливки из вишен, мали-
ны, клубники берется 200 г сахара, для наливки из черной
смородины и рябины — 300 г сахара. После смешивания
несладкой наливки и сиропа наливку очистить. Для этого
в чистую бутыль вставить большую воронку, в которую

' в качестве фильтра поместить фланель. После процежи-
вания наливку разлить по бутылкам и закупорить.

напивка тштя
ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 кг сочных ягод (малины, черной сморо-
дины или крыжовника), бутылка водки, 7 л воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В 10-литровую бутыль налить воду, по-
ложить ягоды, добавить водку, хорошо взболтать, слегка
закрыть пробкой, обвязать салфеткой и поставить на по-
доконник на 15 суток, ежедневно бутыль встряхивать. К кон-
цу второй недели ягоды в бутыли будут перемещаться снизу
вверх и сверху вниз. Это значит, что наливка готова. Тог-
да ее надо процедить в другую бутыль, дать несколько
Дней настояться и разлить по бутылкам, обязательно еще

Наливки следует хранить в эмалированной или стек-
лянной посуде. Стеклянную посуду заполняют до про-
бок, закупоривают, вытирают пробки и шейки буты-
лок досуха и заливают сургучом, парафином или воском.
Посуду помещают в темное прохладное место.

раз процедив. Поставить бутылки в сухой песок горлыш-
ком вниз в прохладное место на 1,5—2 месяца.

НЙС70ЙКИ

НПСТОЙКЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л спиртованного сока ежевики (из 2,5 кг
свежей ежевики), 1,4 л сахарного сиропа, 0,05 г ванилина,
3 г лимонной кислоты, вода.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Ежевичный спиртованный сок с общим
содержанием экстрактивных веществ не более 200 г под-
сластить 60 %-ным сахарным сиропом, ароматизировать
ванилином. Добавить лимонную кислоту для доведения
кислотности до 0,4 г/100 мл. Полученная настойка должна
получиться крепостью на более 20 %.

и йе тойнлт mzm>imm\
ИНГРЕДИЕНТЫ: 0,5 л водки, кусочек корня женьшеня,
1 ч. л. меда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: На корне женьшеня настаивать водку
2—3 дня. По желанию добавить мед. В настойку можно
доливать водку 2—3 раза.
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мандариновая настойка
ИНГРЕДИЕНТЫ: 0,75 л водки, б ст. л. сушеной мандарино-
вой кожуры.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Мандариновую кожуру мелко наре-
зать, залить водкой и настаивать в течение недели. Перед
употреблением охладить.

настойка на мш, аниев и ортках
* ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л водки, 40 г мяты, 40 г аниса, 40 г

орешков.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В водку положить мяту, анис, орешки,
поставить на 12 суток в теплое место. После этого, проце-
див, можно употреблять. Затем в гущу опять влить полови-
ну порции водки и оставить на 1 месяц в теплом месте.

ортойая настойка
ИНГРЕДИЕНТЫ: 0,5 л водки, 400 г молодых грецких орехов,
1 ст. л. меда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Орехи мелко подробить и настоять на
них водку. Перед употреблением перемешать с медом.

знахарская настойка
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 бутылка водки, 2 ст. л. меда, 5 травинок
зубровки, 5 травинок тимьяна, по Уг ч. л. коры дуба, кори-
андра, чабреца.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Мед залить водкой и хорошо разме-
шать. Перелить в бутыль и добавить травы. Бутыль хорошо

закупорить и держать в прохладном месте 2—3 месяца.
Затем процедить в другую бутыль, закрыть пробкой и по-
ставить в холодильник.

традиционная аишонная настойка
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 бутылка водки, 2 лимона средней вели-
чины.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Помыть лимоны, обтереть сухим по-
лотенцем и снять цедру. Дольки лимонов залить водкой
и настаивать несколько дней в теплом месте, затем про-
фильтровать.

настойка чесночная аюпипаьская
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 бутылка водки, 6 средних долек чеснока,
1 стручок горького красного перца.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Чеснок мелко нарезать, всыпать в бу-
тыль, добавить красный перец, залить водкой, плотно заку-
порить и дать настояться в течение 3 недель. Затем проце-
дить в другую бутыль, добавить сок половины лимона,
плотно закрыть. Хранить в холодильнике. В чесночную на-
стойку иногда добавляют 1 лавровый лист, который прида-
ет ей пикантный вкус.

настойка «охотничья»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л водки, 30—40 г ягод можжевельника,
2 г молотого черного перца, 50 г укропных семян, 10—12 г
соли, 40 г хрена.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты соединить в бутыли,
настаивать в течение 2 недель в теплом месте, периоди-
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чески встряхивая. Затем настойку процедить и отфиль-
тровать.

тщовпя ЙЙСТОЙКП
ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л водки, 70 г перца, 200—300 г сахара,
3—4 стакана воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Насыпать в водку перец, поставить на
2 недели в теплое место. Затем процедить, развести сла-
бым сиропом, вылить в бутыль, закупорить, поставить на
несколько недель в теплое место. Осторожно слить, раз-
лить по бутылкам.

тминная настойка
ИНГРЕДИЕНТЫ: 800 г тмина, 3 л воды, водка и сахар по
вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Приготовить сначала тминную воду:
перегнать ее в кубе, положив тмин. Добавить в нее сахар
и смешать с водкой.

настой на 1
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 бутылка водки, 10 г прополиса, 50гочи-

(щенного от косточек чернослива, по 1 ч. л. липового цвета,
донника, чабреца, мяты.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сушеный чернослив мелко нарезать,
смешать с липовым цветом, донником, чабрецом, мятой и
залить водкой. Бутыль плотно закупорить и поставить в
теплое место на 2 месяца. После этого настойку процедить,
добавить прополис, закупорить и дать настояться в тече-
ние месяца.
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ЦШБНЙЯ НЙ1'Т0ЙНЙ-2

ИНГРЕДИЕНТЫ: По 0,5 г семян сельдерея, тмина, аниса;
по 1 г цветов бузины, душистого горошка, гвоздики, чер-
ного перца, мускатного ореха, кардамона, зверобоя; по 2 г
корицы, лепестков роз, имбиря, душистого чая, кофе, ро-
мовой эссенции, вишневой эссенции, мятных капель, гру-
шевой, сливовой и барбарисовой эссенции; по 3 г перего-
родок орехов, эстрагона (тархуна), чабреца; по 4 г кинзы,
семян петрушки, семян укропа.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все перечисленные ингредиенты про-
кипятить на слабом огне, остудить, процедить. Затем
к смеси добавить 50 г сахара, 0,5 л водки, разлить по бу-
тылкам, закупорить и дать настояться.

аНИСОПЙЯ НШ'ТОЙИЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 г аниса обыкновенного, 0,2 г бадьяна, 0,5 г
тмина, 0,2 г кориандра, 0,5 г семян укропа, 2,5 л водки.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все перечисленные ингредиенты со-
единить и настаивать в течение 2 недель. Затем настойку
процедить, разлить по бутылкам. Перед употреблением
охладить.

ЯБПОЧНЙЯ НЙСТОЙНИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2,5 кг яблок, 1,5 л водки, 7,5 л воды, 2 кг
сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В большую бутыль положить очищен-
ные и нарезанные яблоки, залить водкой и охлажденной
водой. Обвязать горлышко бутылки марлей, поставить на
2 недели на солнце и ежедневно взбалтывать. Когда ябло-
ки всплывут, жидкость процедить через марлю, добавить
8 Напитки
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сахар, поставить на 2 дня на солнце, а потом вынести на
10 Дней в холодное место. Затем процедить, разлить по
бутылкам, закупорить, обвязать пробки веревками и пос-
тавить в холодное место. Настойка будет готова через 3 не-
дели.

нааойиа попынная
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л водки, 50 г полыни, 50 г сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Свежую или сушеную полынь залить
' водкой, настаивать 2 недели, процедить, добавить сахар.

Разлить по бутылкам и закупорить.

НЙСТОЙНЙ
№ МРПОйЫХ ЙИОЧЕН

ИНГРЕДИЕНТЫ: 0,5 л водки, 50 г березовых веточек, 1 ч. л.
меда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Веточки березы настоять в течение
10 дней на водке. Перед употреблением по желанию до-
бавить мед.

метойш
ИНГРЕДИЕНТЫ: 150 мл коньяка, 2 л водки, 3,5 кг брусники,
600 г вишен, 2,5 л сахарного сиропа, лимонная кислота.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Насыпать в бутыль свежую бруснику
и вишни, залить коньяком, водкой и настоять. Затем
влить 60 %-ный сахарный сироп, добавить лимонную
кислоту.

НАСТОЙКИ
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НЙСТОЙКЙ № 6ИШЕН

ИНГРЕДИЕНТЫ: 0,5 л водки, 250 мл вишневого сока с са-
харом, 250 мл воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Промытые вишни без плодоножек по-
ложить в бутыль с широким горлышком, засыпать сахаром
и поставить на солнце на 30—50 дней. Полученный виш-
невый сок (на 1 кг вишен 0,7 кг сахара) смешать с кипяче-
ной водой и водкой.

иааойяа
йишшбых

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л водки, 250 г вишневых плодоножек,
100 г сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Плодоножки промыть, обсушить, всыпать
в бутыль, засыпать сахарным сиропом, взболтать, горлышко
бутыли обвязать марлей и выдержать настойку при комнат-
ной температуре 30 дней. После этого влить в бутыль водку,
перемешать, оставить на 2 дня, процедить через марлю.

нйаойнй ММНЙЯ
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л водки, 50 г листьев мяты.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Свежие листья мяты, собранные в су-
хую погоду, измельчить, залить водкой, настаивать 2 не-
дели. Процедить и разлить по бутылкам.

«ЕРОФЕИЧ-99»

ИНГРЕДИЕНТЫ: По 2 г цветов и трав душицы, зверобоя,
любистка, шалфея, полыни, мелиссы, тысячелистника, чаб-
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реца, молодых листьев земляники, яблони и груши, цветов
боярышника, по 0,5 г кардамона и аниса, 1 л водки.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты перемешать, настаи-
вать 2—3 месяца, слить, профильтровать, разлить по бу-
тылкам и закупорить.

нлеюиня
ич ПЕРЕГОРОДОК ОРЕХОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л водки, 2 ст. л. меда, перегородки грец-
ких орехов, 0,5 л воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Перегородки грецких орехов поло-
жить в водку и настаивать 2—3 дня. Затем смешать с хо-
лодной кипяченой водой и медом.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Настаивать водку на яблоках несколь-
ко дней, добавить сахар, мед, воду по вкусу.

таойм
ад ТРАВАХ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л водки, 4 ст. л. меда, по 1 ст. л. коры
дуба, семян кориандра, сушеных чабреца, мелиссы, зуб-
ровки.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В бутыль положить травы. Мед разме-
шать с водкой и залить им травы. Настойку поставить
в прохладное место на 2—3 месяца. Отцедить, разлить по
бутылкам и закупорить. Хранить в темном прохладном
месте.

НЙПОЙКЙ ПЕРЦОЙЙЯ
«ГОРЬКИЕ ШЧЪЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л водки, 70 г красного горького перца,
200—300 г сахара, 3—4 стакана воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В водку всыпать измельченный крас-
ный перец, поставить на 2 недели в теплое место. Проце-
дить, развести слабым сахарным сиропом, процедить,
влить настойку с перцем в бутыль ниже горлышка, заку-
порить ее и поставить на несколько недель в теплое место.
Осторожно слить и разлить по бутылкам.

ЯБЙОЧЙО-МЕДОЙЙЯ НЙСТОЙКЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1,5 л водки, 1,5 кг яблок, 200 г сахара, 50 г
меда, 1,5 л воды.

ПЙПОЙКЙ
m КРЫЖОВНИКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 кг крыжовника, 2 л водки, 2—3 ломтика
ржаного хлеба, сироп из варенья.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Крыжовник положить в бутыль, залить
водой. На ломтики хлеба выложить густое варенье, под-
сушить на решетке и добавить к крыжовнику. Бутыль
плотно закупорить и поставить в темное прохладное мес-
то на 4 месяца.

НЙПОЙКЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 100 г сушеных груш, 100 г изюма, 100 г
молодых листьев смородины, 2 л водки.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты смешать в бутыли,
поставить в темное место на 1 месяц, периодически встря-
хивать. Готовую настойку отфильтровать, разлить по бу-
тылкам, закупорить.

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 кг абрикосов, 250 г сахара, корица, 5—
6 шт. гвоздики, 1 л водки.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Мякоть абрикоса нарезать дольками,
ядра подробить, добавить сахар, гвоздику и корицу на кон-
чике ножа, залить водкой и настаивать 1 месяц. Затем про-
фильтровать, разлить по бутылкам, закупорить и поста-
вить в темное прохладное место.

ашопыти иаетика
ИНГРЕДИЕНТЫ: 0,5 л свекольного сока, 0,5 кг меда, 0,5 л
водки.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все тщательно перемешать, поста-
вить в прохладное темное место на 3—4 дня, периоди-
чески встряхивать. Настойку хранить в темном прохлад-
ном месте.

Для выведения камней из почек принимать по 1 ст. л., раз-
веденной в 0,5 стакана горячей воды, в течение месяца.
По рекомендации врача курс повторяют через две недели.

тетина т ГРЕЦКОГО ОРВШ ЦЕПЕВНЙЯ
ИНГРЕДИЕНТЫ: 0,5 л кагора, 2,5 стакана ядер грецких оре-
хов, 5 лимонов, 750 г листьев алоэ, по 1 кг меда и сливоч-
ного масла.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Орехи, лимоны с кожурой, но без кос-
точек, листья алоэ пропустить через мясорубку и переме-
шать с кагором. Хранить настойку в темном прохладном
месте.

При болезнях легких и бронхов принимать 3 раза в день
до еды по 1 ст. л. в течение 10—15 дней.

ймплммтя иааойкп
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 стакан свекольного сока, 1 стакан мор-
ковного сока, по Уг стакана лимонного и клюквенного со-
ков, 1 стакан меда, 100 мл спирта.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты тщательно переме-
шать и настаивать 3—4 дня в темном прохладном месте,
периодически встряхивая.

При гипертонической болезни и как общеукрепляющее
средство принимать по 1 ст. л. 3 раза в день до еды в тече-
ние 1,5—2 месяцев.

ПУНШИ

пииш «НОРОПЕЙСИИЙ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 200 г сахара, апельсиновый сок, бутылка
шампанского, Уг бутылки рома.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В двухлитровый графин насыпать са-
хар, выжать апельсиновый сок и хорошо перемешать. За-
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тем влить в графин шампанское и ром и опять переме-
шать,, чтобы сахар полностью растворился. После этого
пунш охладить и подавать к столу.

миш «КЙРДИНЙП»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 стакан коньяка, 1 стакан водки, 500 г
сахара, бутылка шампанского.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В двухлитровую кастрюлю влить конь-
як, водку, добавить сахар, поджечь смесь и дать сахару
раствориться, время от времени встряхивая кастрюлю.
Затем пламя потушить, влить шампанское и разлить пунш
по бокалам.

ПУНШ «V ИЙМНЙ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: Красное столовое вино, 0,25 л коньяка
или водки, сахар.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Красное столовое вино нагреть до
70—80 °С с 50 г сахара, перелить в фарфоровую миску.
В плоскую фарфоровую посуду или в глубокую тарелку
положить 75 г сахара-рафинада и залить его коньяком
или водкой, затем поджечь и горящим опрокинуть в мис-
ку с подогретым вином. Пунш подавать горячим в фар-
форовых чашках.

ШЙЕЙЦЛРСНИЙ ПУНШ

«ГОРНЫЙ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1,5 л красного столового вина, 200 г саха-
ра-рафинада, 0,25 л коньяка.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Красное столовое вино нагреть до 70—
80 °С, но не доводить до кипения, перелить в фарфоровую
миску. Положить на нее железную решетку, а на решет-
ку — сахар-рафинад. В сахар добавить несколько капель
коньяка и поджечь. В горящий сахар понемногу подливать
коньяк до тех пор, пока весь сахар, растворившись, не
стечет в миску с вином.

ПУНШ ЕВРОПЕЙСКИЙ

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В миску положить изюм, цукаты, яд-
ра миндаля. Закрыть решеткой. На решетку положить
сахар-рафинад (0,7—1 кг), пропитанный смесью конья-
ка и водки (всего около 0,5 л). Сахар поджечь. После
растворения сахара вылить в миску 1 л горячего креп-
кого чая и 2—2,5 л ароматизированного подогретого с ко-
рицей и лимонными корками белого сухого вина, выда-
вить сок 2 лимонов и 2 апельсинов. Все смешать и через
несколько минут разлить по бокалам. Чтобы напиток по-
лучился прозрачным, ядра орехов и изюм желательно
промыть.

ВЕЧЕРНИЙ ПУНШ
ПОФРПНЦУЖКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 0,5 л воды, 75 г сахара, 2 бутона гвоздики,
по 1 кусочку коры корицы, цедра лимона, 2 ч. л. черного
чая, 0,75 л красного столового вина, 0,5 л вишневого лике-
ра, 0,25 л коньяка или водки.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Воду, сахар, гвоздику, корицу и цедру
лимона смешать и довести до кипения. Затем кастрюлю
снять с огня и насыпать в нее 2 ч. л. черного чая, размешать
и через 6 минут процедить. Добавить красное столовое
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вино, вишневый ликер и коньяк или водку. Смесь нагреть
до 70̂ —80 °С и перемешать. По вкусу можно добавить не-
много лимонного сока. Подать напиток горячим или хоро-
шо охлажденным.

ПУНШ с ПРЯНОСТЯМ
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 стакан красного столового вина, 2—
3 ч. л. сахара, пряности (гвоздика, корица) по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Положить в вино пряности, дать насто-
яться в течение 1—2 часов и поставить на огонь. Когда
вино нагреется до 65—70 °С, а сахар растворится, пунш
перелить из эмалированной кастрюли в миску с ликером
«Южный» (1—2 ч. л. на 1 стакан вина).

ЯБПОЧНЫЙ ПУНШ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3—4 спелых кислых яблока, 2 бутылки
яблочного вина, 1 стакан коньяка, 100—150 г сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Очистить от кожицы яблоки и нате-
реть их на терке. Добавить к массе горячий сахарный
сироп (100— 150 г сахара и совсем немного воды довести
до кипения). Все смешать, влить яблочное вино и нагреть
дб 80—90 "С. Подать к столу, добавив коньяк. Пить го-
рячим.

йинно-шокоаадный ПУНШ
ИНГРЕДИЕНТЫ: 0,25 л воды, 100 г сахара, 30 г какао-по-
рошка, 0,75 л красного столового вина, 1 яйцо, 2 рюмки
коньяка.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Воду, сахар, какао-порошок переме-
шать и довести до кипения. Снять с огня, добавить подо-
гретое до 70—80 °С красное столовое вино, перемешать и
через несколько минут (когда какао-порошок осядет на
дно) процедить в другую емкость, добавив взбитое с не-
большим количеством воды яйцо и коньяк. Подать горя-
чим.

каптанснт ПУНШ (хоаодный)
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 бутылка рома, 1 бутылка портвейна,
1 рюмка ликера «Южный», 200—250 г сахара, 10 долек
лимона, 0,75 л шампанского.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать ром, портвейн, ликер «Юж-
ный», сахар, добавить лимон (кружочки разрезать попо-
лам). Перед тем как разлить пунш по бокалам, добавить
шампанское.

каассический КОФЕЙНЫЙ ПУНШ
ИНГРЕДИЕНТЫ: 400 г сахара, 1 бутылка коньяка, 0,5 бу-
тылки рома, 1,5 л крепкого горячего кофе.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В плоскую эмалированную кастрюлю
насыпать горкой сахар, налить коньяк и ром. Сахар под-
жечь. Как только горячий сахар растворится в смеси рома
с коньяком, налить в кастрюлю крепкий горячий кофе.
Пить горячим, разлив по кофейным чашкам.

КОФЕЙНЫЙ ПУНШ с кагором
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л крепкого отстоявшегося натурального
кофе, 150—200 г сахара, 0,75 л кагора, 0,75 л коньяка.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В эмалированную кастрюлю вылить креп-
кий отстоявшийся натуральный кофе, добавить сахар, кагор,
коньяк. Смесь нагреть до 70 °С и разлить по бокалам.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В горячее молоко добавить сахар, пе-
ремешать и налить ром. В каждый бокал положить щепот-
ку измельченного мускатного ореха.

хщщтм пчиш
ИНГРЕДИЕНТЫ: 20 млконьяка, 1 ч. л. сахарной пудры, крас-
ное столовое вино.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В бокал налить коньяк, положить са-
харную пудру, дополнить красным столовым вином.

КОФЕЙНЫЙ ПУНШ С ЯЙЦОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 яичных желтка, 1 ст. л. сахарной пудры,
20 мл рома, натуральный крепкий кофе.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Хорошо взбить яичный желток, сахар-
ную пудру, ром. Смесь перелить в стакан и дополнить го-
рячим натуральным крепким кофе (без молока).

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л белого столового вина, 300 г сахара,
1 бутылка рома.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать белое столовое вино и сахар,
нагреть до 70 °С, добавить ром, нагреть до 70 °С. Пунш пить
горячим.

топочный ПУНШ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л молока, 250 г сахара, 0,25 л рома, мус-
катный орех.

ПУНШ
с йтпьеитш ш шмоном

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 лимона, 2 апельсина, 0,75 л белого сухо-
го вина, 250 г сахара, 1 л воды, 0,5 л рома.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Измельчить лимоны и апельсины и вы-
жать из них сок. К соку добавить белое сухое вино и сахар.
Через час полученную смесь нагреть, добавить горячую
воду и ром. Перемешать и разлить горячим по бокалам.

новогодний тнш
ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 ч. л. чая, 2 бутона гвоздики, корица, 1 л
воды, 250 г сахара, 1,5 л красного сухого столового вина,
4 апельсина, 2 лимона.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Чай, гвоздику и щепотку корицы залить
горячей водой. Через 6 минут пряный настой чая проце-
дить в эмалированную кастрюлю и добавить сахар, крас-
ное сухое столовое вино, сок апельсинов и лимонов. Пе-
ремешать и нагреть до 60—70 °С.

оетьш тнш
ИНГРЕДИЕНТЫ: 20 г черного байхового чая, 1,1л воды, 200 г
сахара, 0,5лконьяка, по 1 стакану рома и ликера «Южный»,
1 бутылка красного столового вина, 2 лимона.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Черный байховый чай залить кипят-
ком). Через 5 минут горячий настой слить в фарфоровую
миску, добавить сахар, коньяк, ром и ликер «Южный»,
подогретое до 70 °С красное столовое вино, лимонный сок.
Все перемешать и пунш горячим разлить по стаканам.
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