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Апельсиновый суп 
с манго 
На 2 порции: 
•	2 манго
•	2 апельсина
•	1 ст.л. жидкого меда
•	2 яичных желтка
•	1 ст.л. сахара
•	1 лимон

1 Манго очистите, 
разрежьте на половинки, 

удалите косточку. Одну часть 
мякоти нарежьте дольками, 

из второй половины 
при помощи блендера 
приготовьте пюре.

2Из апельсина выдавите 
сок. Смешайте 150 мл 

сока с пюре из манго. 
Добавьте мед, разлейте 
в тарелки, сверху выложите 
дольки манго и поставьте 
в холодильник на 30 минут.

3Натрите цедру лимона 
и выдавите из мякоти 

1 ст.л. лимонного сока. 
В отдельной посуде 
смешайте желтки 
с сахаром, лимонной 
цедрой и лимонным соком. 
Добавьте 4 ст.л. горячей 
воды и взбивайте массу 
на горячей водяной бане 
5 минут до густой пены.

4Перед подачей  
выложите в каждую 

тарелку супа по 2 ст.л. 
лимонно-яичной массы.

2
порции

350
ккал

20
минут

Супы 
с сюрпризом

Нет украинца, который 
бы хоть раз в жизни не ел 
солянки, горохового 
супа или борща 
со сметаной. Ну а если 
в супе есть красная 
икра, апельсиновый 
сок или кокосовое 
молоко? Предлагаем 
поэкспериментировать 
вместе с нами!
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Первые блюда
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2
порции

273
ккал

40
минут

Спаржевый суп  
с красной икрой
На 2 порции: 
•	1 ст.л. миндальных 	
хлопьев 
•	300 г белой спаржи 
•	4 ч.л. сливочного масла 
•	2 ст.л. лимонной цедры
•	1 лук-шалот
•	1 ч.л. муки 
•	100 г сливок 
•	1/2 пучка купыря 
•	2 ст.л. красной икры
•	соль, сахар, мускатный 
орех по вкусу

1Обжарьте миндальные 
хлопья. Спаржу очистите, 

обрежьте кончики. Очистки 
залейте водой, добавьте 
щепотку сахара, 1 ч.л. 
сливочного масла, лимонную 
цедру, посолите. Варите 
под крышкой на слабом огне 
20 минут.

2Крупно нарежьте спаржу, 
лук измельчите. Обжарьте 

лук в 1 ч.л. сливочного масла. 
Процедите бульон из спаржи. 
Добавьте 1/2 л бульона 

к луку, доведите до кипения, 
готовьте 5 минут.

3Добавьте спаржу, 
варите на слабом огне 

12 минут. Смешайте муку 
и оставшееся сливочное 
масло, добавьте в суп. 
Слегка взбейте сливки, 
добавьте в суп. Посолите, 
поперчите, приправьте 
мускатным орехом. Суп 
подавайте с листиками 
купыря, миндальными 
хлопьями, красной икрой.

Если вы начали обед с такого 
оригинального супа, продолжите свою 
трапезу горячим рыбным блюдом 
с овощным гарниром.
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8
порций

360
ккал

40
минут

Нуга с ореховым 
соусом 
На 8 порций: 
•	350 г меда 
•	480 г сахара 
•	500 г жареного миндаля
•	100 г жареного фундука
•	8 белков 
•	4 желтка 
•	400 г взбитых сливок
•	1 ст.л. какао-порошка  

1 Растопите мед, добавьте 
300 г сахара и готовьте 

на слабом огне, постоянно 
помешивая, пока мед 
не начнет темнеть. 

2 Взбейте 5 белков, 
влейте в них тонкой 

струйкой сахарно-медовый 
сироп. Готовьте, пока смесь 
не уменьшится в объеме. 

3 Миндаль измельчите 
в кофемолке, всыпьте 

в сироп, перемешайте, 
снимите с огня. Охладите.

4Взбивайте 3 желтка 
с 80 г сахара, пока 

смесь не станет белой. 
Добавьте оставшиеся 
белки и сливки, осторожно 
перемешайте. Добавьте 
эту смесь в миндальную. 
Перемешайте. Выложите 
в форму, поставьте на 4 часа 
в морозильник.

5Для орехового соуса: 
измельчите фундук 

в кофемолке. Доведите 
до кипения 100 мл воды, 
добавьте 100 г сахара, 
какао-порошок, фундук. 
Готовьте 5 минут, постоянно 
помешивая. Охладите. 
Подавайте нугу охлажденной, 
предварительно разрезав ее 
на порции, полейте блюдо 
ореховым соусом.

Слово «нуга» происходит от латинского 
nux – орех. Этот десерт считается 
национальным блюдом сразу в нескольких 
странах: Испании (где она называется 
turrón), Италии, Франции и Бельгии.
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