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Печеночный торт

Время приготовления  
50 минут

Ингредиенты
4 крупные моркови
100 мл растительного масла
60 г сахара
500 г печени индейки
1 луковица
4 яйца
50 г пшеничной муки
300 г сливочного сыра (каймака)
100 г сметаны жирностью 15 %

2 ч. л. зерновой горчицы
соль, молотый белый перец
зеленый базилик для подачи

Приготовление
1. Две моркови нарезать кубиками 

и слегка обжарить на 20 мл раститель-
ного масла. Когда уйдет лишняя влага, 
добавить сахар.

2. Из двух оставшихся морковок выжать 
сок, используя соковыжималку. Влить 
сок в  морковь с  сахаром. На  медлен-
ном огне выпарить жидкость до конси-
стенции соуса. Слегка посолить и снять 
с огня.

3. Печень промыть и срезать белые жилки.

4. Лук нарезать крупными кусками.

5. Печень и  лук пропустить через мясо-
рубку.

6. Добавить в  печеночный фарш 2 яйца 
и  муку, перемешать. Посолить и  по-
перчить, перемешать.

7. Разделить полученную массу на 4 рав-
ные части, чтобы коржи получились 
одинаковыми.

8. Разогреть сковороду с широким дном, 
добавив небольшое количество мас-
ла. Вылить одну часть печеночного те-
ста в центр. Равномерно распределить 
фарш по всей площади посуды, сделав 
тонкий пласт. Обжарить каждый корж 
с двух сторон.

9. Два оставшихся яйца отварить.

10. В миске смешать сливочный сыр, сме-
тану и  зерновую горчицу. Добавить 
яйца, натерев их на мелкой терке.

11. Смазать корж получившимся соусом. 
Выложить часть морковной обжарки 
и  накрыть вторым коржом из  печени. 
Повторить этапы, завершая торт слоя-
ми из сливочного сыра и морковки.

12. Подавать торт, украсив листиками ба-
зилика.
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Салат из маринованной 
свеклы, желтой сливы 

и индейки

Время приготовления 1 час

Ингредиенты
2 свеклы (300 г)
20 мл винного уксуса
60 г сахара
3 желтые сливы (300 г)
1 горшочек листового салата (75 г)
1 горшочек салата-латука (75 г)

400 г филе грудки индейки
10 г куркумы
50 мл растительного масла
соль, молотый черный перец

Заправка
½ лимона
70 мл растительного масла
10 г меда
20 г кедровых орешков
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Совет от шефа

При натирании цедры лимона 
старайтесь захватывать жел-
тую кожуру, не задевая белую 
мякоть – она будет придавать 
блюду горечь.

Приготовление
1. Свеклу очистить и  нарезать тонкими 

слайсами.

2. В  винном уксусе растворить сахар 
и полить свеклу, перемешать. Оставить 
мариноваться на 20–25 минут.

3. Сливы нарезать дольками. Листья са-
лата крупно нарвать.

4. Филе индейки посолить, поперчить 
и  посыпать куркумой. Втереть специи 
в филе, смазать растительным маслом. 
Завернуть в фольгу.

5. Запекать индейку в духовке при 200 °С 
25 минут.

6. Готовое мясо развернуть, слить в  ми-
ску выделившийся сок  – он понадо-
бится для заправки. Дать мясу немного 
остыть.

7. Для  заправки сок, оставшийся после 
запекания мяса, соединить с  расти-
тельным маслом.

8. Натереть на мелкой терке немного це-
дры лимона, добавить в смесь. Выжать 
туда  же сок половины лимона. Доба-
вить мед и перемешать.

9. Остывшее мясо нарезать слайсами.

10. На  листья салата выложить кусочки 
маринованной свеклы, свежей сливы 
и индейки.

11. Полить салат заправкой. Посыпать 
блюдо кедровыми орешками.
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Теплый салат 
с печенью индейки

Время приготовления 25 минут

Ингредиенты (на 4 порции)
100 г замороженной стручковой 

фасоли
1 луковица шалота
100 г белого винограда 

без косточек
400 г печени индейки
20 мл растительного масла

50 мл коньяка
25 г сливочного масла
120 г салата-латука
100 г помидоров черри
50 г очищенного фундука
соль, молотый черный перец

Приготовление
1. Разморозить фасоль, ненадолго залив 

ее кипятком.

2. Нарезать соломкой лук-шалот.

3. Снять ягоды винограда с ветки.

4. Печень индейки нарезать средними 
кусочками, срезая белые жилки.

5. На разогретой сковороде с раститель-
ным маслом слегка обжарить лук.

6. На горячий лук выложить печень. По-
солить и поперчить.

7. Добавить в  сковороду виноград. Об-
жаривать 2 минуты.

8. Влить немного воды, чтобы печень на-
чала тушиться.

9. Часть винограда размять, чтобы пре-
вратить сок и мякоть винограда в соус 
для печени индейки.

10. Влить коньяк. Поджечь и дать немного 
покипеть, чтобы алкоголь выпарился.

11. Выключить нагрев и добавить сливоч-
ное масло, чтобы соус стал однород-
ным и глянцевым. Снять с огня.

12. Выложить в форму листья салата.

13. Разложить печень, вставляя куски в ли-
стья.

14. Сверху полить соусом.

15. Помидорки черри разрезать пополам 
и добавить в салат.

16. Вставить между листьями стручки раз-
мороженной фасоли.

17. Измельчить фундук и посыпать салат.

Примечание от шефа

Важно выкладывать печень 
на раскаленную сковороду, что-
бы она сразу начала обжаривать-
ся, а не тушиться.
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