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В НОМЕРЕ

Для приготовления блюда, рассчитанного на две 
порции, потребуется подготовленная тушка тетерева, 
половинка лимона, 20 г сливочного масла, соль и перец 
по вкусу, сливочное или растительное масло для жарки.

Для соуса «бешамель»: 80 г сливочного масла, 50 г 
муки, одна небольшая луковичка, 600 мл необезжирен-
ного молока, чайная ложка молотого мускатного ореха 
(по желанию), соль и белый или черный свежемолотый 
перец по вкусу.

За 12 часов до приготовления замочите тушку тетерева в 
холодной воде. За это время воду 2 раза поменяйте. Выньте 
тетерева из воды, обсушите, срежьте филе с грудки, ножек 
и плеч. Оставшийся каркас можно использовать для варки 
бульона.  Получившуюся мякоть замочите на то время, пока 
будете готовить соус бешамель, в смеси воды и сока, выжа-
того из половинки лимона. Раствор должен быть лишь слегка 
кисловатым.

Для приготовления соуса бешамель подогрейте молоко, 
но не доводите до кипения, очень мелко нарежьте луковичку, 
растопите в кастрюле с толстым дном сливочное масло об-
жарьте в нем лук до полупрозрачности. Не допускайте появ-
ления золотистого цвета, потому что темные кусочки будут 
заметны в белом соусе. Всыпьте муку и слегка обжарьте её 
при непрерывном помешивании. Как только масса станет од-
нородной, а цвет начнет меняться на светло-золотистый, на-
читайте понемногу вливать молоко, постоянно перемешивая 
соус, чтобы не образовалось комочков. Всыпьте в него му-
скатный орех, соль и перец и продолжайте нагревать, поме-
шивая, пока соус не получит консистенции жидкой сметаны. 
Накройте крышкой и отставьте в сторону.

Грудки тетерева обсушите бумажным полотенцем, на-
режьте на небольшие кусочки и обжарьте до лёгкой корочки. 
Закройте крышкой, уменьшите нагрев до минимума и пото-
мите 5 минут. Проверьте готовность. Важно не пережарить 
кусочки, иначе они 
окажутся жёсткими. 
Если есть сомнения 
в их готовности, до-
бавьте немного воды 
и потушите ещё.

Выньте кусоч-
ки из сковороды и 
положите их в соус 
бешамель. Прогрей-
те 5 – 7 минут. Если 
вы хотите получить 
парадное блюдо, то 
положите кусочки в 
мелкие ёмкости для 
запекания.  Подер-
жите их в духовке, 
заранее разогретой 
до 200°С, на верхнем 
ярусе 5 – 7 минут до 
появления румяной 
корочки на поверх-
ности соуса.
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