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Стиль жизни

Сходите на рынок, вы най-
дёте там грибы, которые 
ещё никогда не видели – 
попробуйте их! В продаже 
есть много очень вкусных 
грибов. Идеальный вари-
ант в моём понимании – 
это ассорти различных 
сортов. Каждый имеет 

свой аромат, и их смеше-
ние – великолепный 
взрыв вкусов. 
Сало следует жарить на 
маленьком огне, так жир 
сможет расплавиться, и 
оно станет хрустящим. Ес-
ли же его поджарить на 
большом огне, оно несом-
ненно красиво зарумя-
ниться, но через несколь-

вино, и уварить соус. За-
тем следует добавить 
сливки и довести соус до 
кипения. После чего необ-
ходимо посолить, попер-
чить по вкусу и взбить всё 
до однородности. Тогда 
можно добавить грибы и 
ещё раз довести до кипе-
ния. 
Яйцо-пашот: Довести до 
кипения воду и уксус, соз-
дать с помощью ложки во-
ронку, влить в неё яйца, 
уменьшить огонь и оста-
вить яйца вариться в те-
чение пяти минут, а затем 
обдать их холодной во-
дой. Посолить, поперчить 
и сразу же подавать.  
Ломти сала: 
Поместить их на холод-
ную сковороду с тефлоно-
вым покрытием и медлен-
но нагреть её, когда одна 
сторона зарумяниться, пе-
ревернуть и обжарить вто-
рую сторону. 
 
Автор рецепта – дирек-
тор и шеф-пова р Группы 
Tristan в Пуэрто-Пор-
тальс.

Рыженькие лисички
Настоящий аромат осени: грибы в сливочном соусе с яйцом пашот и хрустящим салом

Великолепный 
аромат достига-
ют путём сме-
шивания раз-
личных сортов 
грибов 
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ко минут снова помягчеет. 
 
Ингредиенты (на 4 пор-
ции): 
4 яйца 
600 г маленьких лисичек 

1 ст. ложка мелко порезан-
ной петрушки 
4 ст. ложка вермута Noilly 
Prat 
¼ л белого вина 
¼ л сливок 

100 г сливочного масла 
8 тонких ломтей брюшно-
го сала 
 
Приготовление: 
Растопить масло на ско-

вороде. Добавить почи-
щенные грибы и тушить 
на маленьком огне около 
четырёх минут, затем вы-
брать лисички. Влить на 
сковороду вермут и белое 


