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Посвящается моей маме, 

без которой у меня ничего бы не получилось

Дорогие читатели!

Перед вами моя первая книга, подготовленная издательством «ХлебСоль». 

Она полностью состоит из рецептов к блюдам, которые я готовлю в програм-

ме «Пять ужинов» на телеканале «Домашний». 

Кулинария стала неотъемлемой частью нашей жизни, и люди стали больше 

интересоваться процессом приготовления блюд. Просто съесть пельмени, 

чтобы убить голод, сегодня мало кого интересует. Люди стали эксперимен-

тировать у себя дома, пробовать блюда разных кухонь мира. Мне очень при-

ятно, что культура еды растет не только в ресторанах, но и в семье, дома.

Повседневная готовка легко может стать захватывающим занятием! Как 

уверяют знатоки кулинарии – все дело в необычных вкусовых сочетаниях. 

Необычные блюда у многих ассоциируются с экзотическими продуктами и 

сложной технологией приготовления, но я поделюсь маленькими кулинар-

ными хитростями, с помощью которых классические рецепты приобретут но-

вые вкусовые сочетания. А еще расскажу о блюдах различных кухонь мира, 

которые можно приготовить из того, что лежит в холодильнике или продает-

ся в супермаркете возле дома. Надоевшая гречка и скучные котлеты станут 

настоящими деликатесами, если умело экспериментировать и не бояться 

смелых открытий. 

Каждый рецепт придуман мною с душой и любовью, многие из них я взял из 

своего семейного архива, – это рецепты моей мамы и бабушки.

Давайте вместе расширим горизонты домашней кухни и узнаем, как из про-

стых продуктов приготовить необычный ужин и превратить будничный ве-

чер в настоящий праздник! 

Ваш Андрей Бова
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9Птица

Рулет из говядины в беконе с ветчиной, сыром и шпинатом

Говяжья печень с зеленью, чесноком и печеным картофелем

Запеканка из картофеля с мясными фрикадельками  
и грибным соусом

Пряная свинина со стручковой фасолью и сливочным 
рисом

Тушеная капуста со свининой, беконом и тмином

Свинина в кисло-сладком соусе с ананасами

Рождественская буженина в медовой глазури  
с пряностями

Творожная запеканка с кроликом  
и брюссельской капустой

Жаркое из чечевицы с охотничьими  
колбасками

Спринг-роллы с сыром и салями  
с томатно-медовым соусом
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Ветчина — 150 г

Сыр гауда — 150 г

Шпинат замороженный  
(нерезаный) — 100 г 

Майонез — 30 г

РУЛЕТ ИЗ ГОВЯДИНЫ 
В БЕКОНЕ С ВЕТЧИНОЙ, СЫРОМ И ШПИНАТОМ 

Бекон — 100 г

Фарш из говядины с яйцом  
и специями — 300 г

Растительное масло для жарки

Для начинки ветчину нарезаем мелкими кубиками, сыр натираем  

на крупной терке, шпинат бланшируем в подсоленной воде. Смеши-

ваем все ингредиенты с майонезом.

Ломтики бекона раскладываем на пищевой пленке. Сверху на бекон 

тонким слоем выкладываем фарш из говядины с яйцом и специя-

ми. В центр фарша помещаем начинку и плотно закручиваем рулет. 

Закрепляем края бекона зубочистками.

Обжариваем рулет на раскаленной сковороде на растительном 

масле со всех сторон до золотистого цвета. 

Обжаренный рулет помещаем запекаться в духовку на 30 минут  

при 180 °С.

1.

2.

4.

3.
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При приготовлении любого фарша из птицы, мяса или рыбы, по-

сле того как вы замешали фарш со всеми ингредиентами, которые  

в него идут (лук, хлеб, овощи, молоко), его необходимо отбить прямо 

в той емкости, в которой вы его замешивали. Поднимайте и бросайте 

фарш обратно в миску несколько раз. Таким образом вы насыщаете 

его кислородом и все ваши блюда  — котлеты, фрикадельки, рулет —  

получатся намного нежнее, потому что фарш будет воздушный.

С
О

В
Е

Т:
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Картофель отварной  
в мундире — 300 г 

Печень говяжья — 200 г

Растительное масло  
для жарки

Лук репчатый — 150 г

Вино красное — 120 г

ГОВЯЖЬЯ ПЕЧЕНЬ  
С ЗЕЛЕНЬЮ, ЧЕСНОКОМ И ПЕЧЕНЫМ КАРТОФЕЛЕМ

Чеснок — 5 г

Кориандр молотый — 1 г

Сливочное масло — 50 г

Соль и перец по вкусу

Сметана — 60 г

Отварной картофель в мундире заворачиваем в фольгу и запекаем  

в духовке. 

Говяжью печень нарезаем крупными кубиками и обжариваем 

на сковороде с растительным маслом. Добавляем репчатый лук,  

нарезанный перьями. 

После того как печень с луком обжарятся, вливаем красное вино. 

Добавляем натертый на мелкой терке чеснок и молотый кориандр. 

Тушим на среднем огне 10—15 минут. 

После того как соус загустеет, добавляем в него сливочное масло  

и специи. 

Подаем готовую печень с печеным картофелем и сметаной.

1.

2.

4.

3.
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6.
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