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6
порций

283
ккал

20
минут

Сегодня любителям грибов уже не нужно 
отправляться в лес, чтобы там собирать опята, 
сыроежки и подберезовики. Сейчас грибы 
продаются в любом виде: свежие, сушеные 
и замороженные. В каждом супермаркете 
можно купить все необходимые продукты 
для приготовления грибного супчика или борща.

За грибами
в магазин
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Грибной суп будет выглядеть гораздо 
аппетитней, если вы украсите его зажаркой  
из болгарского перца, лука и моркови.

4
порции

410
ккал

30
минут

Грибной суп-пюре 
На 4 порции: 
•	600 г свежих грибов 

(белых, шампиньонов)
•	3 ст.л. растительного 

масла
•	2 ст.л. муки
•	2 желтка
•	1 л молока
•	1 луковица
•	1 морковка
•	200 мл сливок
•	соль, перец по вкусу

1Грибы пропустите через 
мясорубку. Выложите 

в кастрюлю грибы, целые 
луковицу и морковку, добавьте 

1 ст.л. масла, 400 мл воды. 
Готовьте 45 минут. Долейте 
200 мл воды и доведите 
до кипения. Выньте из бульона 
морковь и луковицу, процедите, 
жидкость не выливайте. 

2Отдельно обжарьте 
муку в 2 ст.л. масла. 

Добавьте молоко, 200 мл 
грибного отвара. Вскипятите, 
добавьте тушеные грибы 
и варите 20 минут.

3 Суп посолите, поперчите. 
Добавьте желтки и сливки. 

Тщательно перемешайте  
и подавайте.
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После того как вы добавите в сметану для желе 
базилик, не ставьте ее на огонь, так как базилик 
может стать горьким.  

Желе с базиликом  
и апельсином
На 4 порции: 
•	10 г желатина
•	2 пакетика 

ванильного сахара
•	40 г измельченного 

базилика
•	1 апельсин
•	1 лимон
•	250 г клубники
•	600 мл сметаны
•	4 ч.л. сахара
•	2 ст.л. сахарной 

пудры
•	2 веточки базилика 

для украшения

1Размочите желатин 
в холодной воде. 

Растворите в нем 
1 пакетик ванильного 
сахара. Очистите 

от кожуры лимон 
и апельсин. Нарежьте 
1/4 апельсина. 
Из лимона выдавите 
1 ст.л. сока. Цедру 
лимона и апельсина 
натрите на терке. 

2Доведите до кипения 
сметану. Добавьте 

сахар, 1 пакетик 
ванильного сахара, 
измельченный базилик, 
цедру, апельсин. 
Отставьте на 30 минут.

3Протрите 
смесь через 

сито. Смешайте 
с желатином. Разделите 
смесь на 4 порции. 
Поставьте на 6 часов 
в холодильник. 

4 Отложите 8 ягод 
клубники, 

из остальной клубники 
с помощью блендера 
сделайте пюре. 
Перемешайте 
клубничное пюре 
с сахарной пудрой 
и лимонным соком. 
Пропустите через  
сито. Охладите.  
Крупно нарежьте 
оставшийся 
базилик.

5Отделите желе  
ножом от краев 

формы. Выньте  
из формы. Залейте 
клубничным соусом 
и подавайте на стол 
с кусочками лимона, 
клубникой и базиликом.
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