
Коронные рецепты 
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Готовим соус:

1 Промойте клюкву и раз-
дробите ее в блендере. 

Затем перетрите получившу-
юся смесь через сито.

2 Добавьте 1 ч. л. кориан-
дра, смесь перцев, бази-

лик, соль и 1 ст. л. меда. Все 
перемешайте. Затем пос-
тавьте на плиту и томите на 
среднем огне около 5 минут. 
Дайте соусу остыть.

Готовим гуся:

1 Промойте гуся снаружи и 
внутри. Затем тщательно 

высушите бумажным поло-
тенчиком.

2 Почистите яблоки, удали-
те из них сердцевину и по-

режьте на 4–5 частей.

3 Далее хорошо промойте 
чернослив и курагу. Раз-

режьте каждый плод на 2–3 
кусочка.

4 Почистите зубчики чес-
нока.

5 Поочередно начините гуся 
курагой, черносливом, 

яблоками и чесноком. За-
тем залейте начинку 1 ст. л.  
меда.

6 Скрепите гуся зубочист-
ками. Сверху натрите его 

черным молотым перцем, со-
лью и паприкой.

7 Положите гуся в рукав 
для запекания и уберите 

в холодильник на 4–5 часов, 
чтобы он пропитался.

8 Вытащите тушку из холо-
дильника, затем откройте 

рукав для запекания и влей-
те в гуся немного соуса. За-
тем снова положите гуся в 
рукав и поставьте в разогре-
тую до 180 градусов духовку 
на 2 часа. 

Не забывайте следить 
за готовностью блюда!

Подавайте блюдо вместе 
с оставшимся соусом. 

Народный артист России, 69-летний юморист Владимир Винокур не только любит 
вкусно поесть, но и всегда готов принять друзей и накормить их изысками собс-
твенного приготовления. только звездытолько звезды узнали коронные рецепты артиста.

Всегда придержи-
ваюсь здорового 
питания, несмотря 
на то, что люблю 
вкусно поесть!
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Приготовление:

1  Промойте тщательно 
малину. В кипящую 

воду всыпьте сахар 
(мед) и ягоды. Кипятите 
смесь около 15 минут.

2 Разведите жела-
тин в теплой воде. 

Дайте ему охладиться 
около 40 минут.

3 Процедите отвар из 
малины  через 

сито или марлю. 
А к к у р а т н о 
вливайте 

с клюквенным соусом

Запеченный гусь 

Подготовила Лиза Барская.

понадобится:
��  малина (лучше свежая)  

      или другая ягода – 200 г
��  желатин – 30 г
��  сахар (можно мед) –  

     1,5 ст. л.
��  вода – 400 мл (2 стакана)
��  сливки взбитые –  

      по вкусу
��  мята – 3 веточки

желатин в отвар и непрерыв-
но перемешивайте.

4 Разлейте смесь по фор-
мочкам и поставьте в хо-

лодильник на 2 часа.

5 Когда блюдо 
охладится, вы-

тащите из хо-
лодильника и 
опустите фор-
мочки в те-

плую воду, что-
бы желе легко 
из них достать.

Желе мож-
но украсить 

сливками и ве-
точкой мяты.

понадобится:
��  гусь – 1 шт.
��  яблоки – 2 шт.
��  курага – 100 г
��  чернослив – 100 г
��  мед – 1 ст. л.
��  чеснок – 3 головки
��  соль – по вкусу
��  перец черный молотый  

     – по вкусу
��  паприка – по вкусу

Для соуса понадобится:
��  клюква – 500 г
��  кориандр – 1 ч. л.
��  смесь перцев – по вкусу
��  мед – 1 ст. л.
��  базилик – по вкусу
��  соль – по вкусу

желе
Ягодное
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