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Аннотация
Откройте для себя секреты настоящего мастерства на кухне вместе с автором всех пацанских афоризмов, которые он никогда не произносил… В этой кулинарной книге вы найдете не только вдохновляющие рецепты, но и уроки силы, целеустремленности и страсти, которые лысый профи применяет в каждом своем движении. «Настоящий мужчина знает, как приготовить вкусную еду и наслаждаться ею».
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ЖИВИ, КАЙФУЙ, ИГРАЙ, ГУЛЯЙ, УПАЛ – ВСТАВАЙ, НАГЛЕЙ, РУГАЙ, ЧУЖИХ РОНЯЙ, СВОИХ СПАСАЙ, ПЕЛЬМЕНИ, СУП, КАРТОШКА, ЧАЙ



Введение

НЕ БОЙСЯ НОЖА, А БОЙСЯ ВИЛКИ: ОДИН УДАР – ЧЕТЫРЕ ДЫРКИ.
Народная мудрость, которую я повторяю всем, кто решил войти в опасную игру кулинарного мастерства.
Приветствую тебя, брат, и если ты — один из тех, кто решил-таки показать корешам, кто здесь папочка, то я крепко жму тебе руку.
В этой книге я буду твоим учителем по тонкому искусству жарки, варки и парки. Слушай меня внимательно, брат, и внимай каждому моему слову, потому хозяйство вести — не хреном трясти.
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Пацаны, запомните, а то забудете

Кухня — это не твой брат и товарищ, это коварное царство, где каждый сам за себя. Эта кухня боится меня, ведь я видел ее истинное лицо: раскаленная плита, ножи-бритвы, горы пищевых отходов. Одна ошибка — и ты ошибся.
• Мой тебе совет: делай, как надо, а как не надо — не делай. Держи нож только за рукоять, бери раскаленные кастрюли только прихваткой.
• Всегда будь начеку: эти коварные капли кипятка могут вырваться из-под кастрюльной крышки наружу в любую секунду, и вот тогда станет не до смеха. На кухню нужно приходить с широко раскрытыми глазами или не приходить вообще.
• Твое рабочее место должно быть всегда чистым: истреби микробов безжалостно, ведь они враги, а пленников мы не берем.
• Обязательно мой руки в воде перед боем, потому что чистые дела грязными руками не делаются. А когда искупаешься в крови тех продуктов, что ты одолел, можешь помыться полностью.
• При внезапном ранении бежать с поля боя не западло: подкопишь сил и настигнешь этот чертов стейк, отомстив ему сполна. А пока обработай перекисью или мазью рану от ожогов и перевяжи рану бинтом. Не забудь позвать жену: она пожалеет тебя и погладит по головке, пока ты будешь реветь и бить кулаками подушку. Но не отчаивайся и всегда помни: если сложно жить, то значит жизнь сложная.
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Урок 1. Сковорода

НА ПЕРВЫЙ УРОК МОЖНО И ОПОЗДАТЬ, ВЕДЬ УЧИТЬСЯ НИКОГДА НЕ ПОЗДНО
Сковорода — это не только смертельное оружие твоей жены, против которого ты бессилен, но еще и полезный инструмент для того, чтобы заморить червячка или побаловать свою даму. Делай все правильно, как я скажу, если не хочешь, чтобы той же сковородой, на которой ты готовил для нее карбонару, тебе потом не прилетело по затылку.
Виды жарки
Обжаривание (sauté / жарка в малом количестве масла):
— Быстро, на сильном огне. Подходит для овощей, грибов, мелких кусков мяса.

Жарка на гриль-сковороде:
— С рифленым дном, получается «рисунок решетки».

Тушение (braise/stew):
— Сначала обжариваем, затем готовим в жидкости под крышкой (гуляш, рагу).
Сковороды
Чугун — идеально для стейков, овощей, блюд с корочкой. Долго держит жар.
Нержавейка — универсальная, но требует правильного прогрева и масла, иначе прилипнет.
Антипригарная — для яиц, блинчиков, нежных продуктов. Не любит сильный огонь.
Сковорода-вок — для быстрых азиатских блюд (stir-fry).
Масла для жарки
Подсолнечное, рапсовое, кукурузное, арахисовое — хорошо переносят высокие температуры.
Оливковое Extra Virgin — лучше для заправки и низких температур, а не для сильного огня.
Сливочное масло — дает вкус, но быстро горит (лучше смешивать с растительным).
Техника жарки
1. Разогрев — сначала разогрей сковороду, потом добавь масло, потом продукт.
2. Не перегружай — много еды = выделится сок, и продукт будет тушиться, а не жариться.
3. Не мешай слишком часто — дай корочке образоваться.
Температура
1. Сильный огонь — для корочки.
2. Средний — для равномерного прожаривания.
3. Низкий — для доведения до готовности.
4. Переворачивание — аккуратно, щипцами или лопаткой (не вилкой, чтобы не выпускать сок).
Время жарки (примерно):
• Лук, морковь — 5–7 минут.
• Грибы — 10–15 минут.
• Котлеты — 6–8 минут с каждой стороны.
• Стейки — 1–5 минут с каждой стороны (зависит от прожарки).
• Куриная грудка — 5–6 минут на сторону, потом довести на среднем огне.
× Ошибки при жарке
• Класть продукты на холодную сковороду → прилипнут.
• Слишком много масла → жирное и без корочки.
• Много продуктов сразу → вместо жарки получается тушение.
• Частое переворачивание → нет золотистой корочки.
• Жарка на слишком маленьком огне → продукт «варится» в собственном соку.
Секреты вкусной жарки
Для равномерной корочки — обсуши продукт перед готовкой.
Соль лучше добавлять в конце (особенно для грибов и мяса, чтобы не выделялось много сока).
Для сочности — после жарки дай мясу «отдохнуть» пару минут.
Для аромата — можно добавить в масло чеснок, розмарин, тимьян.
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Урок 2. Мангал

ЛУЧШЕ ВЫПИТЬ ЛИТР ПИВА С ШАШЛЫЧКОМ, ЧЕМ НЕ ВЫПИТЬ ЛИТР ПИВА С ШАШЛЫЧКОМ
Как говорил мой батя: «Не лезь, придурок, если не умеешь. Ой, иди отсюда, дай я сам». Так вот, сегодня я научу тебя разбираться в мангале так, что твой батя запишется к тебе в ученики.
Мангал — это жаровня (короб или конструкция), в которой готовят еду на углях.
Основное отличие от гриля:
• Мангал обычно открытый сверху, без крышки.
• Готовка чаще всего идет на шампурах или решетке.
• Главный символ — шашлык, но на мангале можно жарить и овощи, рыбу, люля-кебаб, хлеб, даже варить суп в казане.
Устройство мангала
1. Корпус — чаще всего металлический ящик (реже каменный/кирпичный).
2. Дно — в него насыпают угли или дрова.
3. Боковые стенки — защищают угли от ветра.
4. Отверстия (поддув) — нужны для доступа воздуха, чтобы угли равномерно горели.
5. Крепления — пазы или прорези под шампуры, иногда держатели для решетки.
Топливо
Дрова (лучше твёрдые породы: дуб, берёза, фруктовые деревья).
• Дают вкусный дым и аромат.
• Нужно дождаться, пока они прогорят до углей.

Уголь древесный
• Удобнее: быстро разгорается, меньше золы. Даёт более стабильный жар.

Щепа и веточки
• Для ароматизации
Как говорил мой батя: «Ну нахрен эти покупные угли, у меня свои родные правильные поленья», и еще два часа ждал, когда они сгорят, прежде чем начинать готовить.
× Никогда не использовать бензин или спирт для розжига — это опасно и портит вкус.
Как правильно готовить на мангале
1. Разогрев.
2. Ждать, пока дрова превратятся в угли (без огня, только жар).
3. Угли должны быть серыми, с легким красным свечением.
4. Шампуры располагают на 5–10 см выше углей. Для нежного мяса (курица, рыба) лучше чуть выше, чтобы не пересушить.
5. Переворачивание каждые 1–2 минуты, чтобы мясо прожаривалось равномерно.
6. Если жар слишком сильный — шампуры поднять выше или сдвинуть угли. Если жар слабый — поддуть или добавить немного угля.
Техника безопасности
• Мангал ставить на открытом воздухе, подальше от дома, деревьев, сухой травы.
• Не оставлять без присмотра.
• Вода или песок должны быть под рукой.
• После готовки угли обязательно залить водой или закрыть, чтобы потухли.
Секреты вкусной еды на мангале
Для аромата — можно добавить веточки вишни, яблони, виноградной лозы.
Шампуры лучше из нержавейки, с плоским сечением (чтобы мясо не прокручивалось).
Перед тем как надеть мясо — протереть шампур луком или каплей масла, чтобы не прилипало.
Мясо лучше готовить партиями, а не все сразу — так оно прожарится равномерно.
Если ты все сделал правильно, поздравляю — теперь ты всегда будешь по пять часов сидеть один у мангала, пока вся семья празднует твой день рождения.
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Урок 3. Гриль

ЕСЛИ ПАЦАН СКАЗАЛ, ТО СДЕЛАЕТ. ЕСЛИ НЕ СДЕЛАЛ – ЗНАЧИТ ПОШУТИЛ.
Гриль — это когда жарко не только потому, что ты очень горячий паренек, но и руки у тебя из нужного места растут. Запомни: девчонки любят тех, кто жарит для них стейки. И тогда у тебя появится шанс пожарить что-нибудь еще.
Твоя главная цель — получить корочку снаружи и сочность внутри. Плюс на гриле можно готовить не только мясо на шампурах, но и овощи, рыбу, бургеры и даже пиццу.
Виды гриля
Угольный
— Классика. Дает аромат дыма, вкус барбекю.
– Минусы: дольше разогревается, сложнее регулировать температуру.

Газовый
— Удобный, быстро разогревается, легко контролировать температуру.
– Минусы: нет яркого «дымного» привкуса.

Электрический
— Подходит для квартиры или балкона.
– Минусы: вкус ближе к сковородке, чем к мангалу.

Смокер / барбекю
— Используется для медленного копчения и томления на низкой температуре (100–120 ℃).
— Мясо получается мягким, с насыщенным ароматом.
Основные режимы приготовления
Direct heat (прямой жар) — продукт находится прямо над углями/горелкой. Подходит для стейков, котлет, овощей.
Indirect heat (косвенный жар) — угли по бокам, еда в центре, крышка закрыта. Используется для курицы, ребер, больших кусков.
Low & slow («медленно и долго») — низкая температура, долгое томление. Ребра, брискет, pulled pork.
Техника безопасности
• Никогда не используй бензин/спирт для розжига — только спецжидкость или щепу/газету.
• Угольный гриль ставь на открытом воздухе, вдали от стен и деревьев.
• Проверяй, чтобы крышка и ручки были холодные перед касанием.
• После готовки золу туши водой или закрывай гриль, чтобы угли погасли.
Щепа и ароматизация
• Можно добавлять щепу из фруктовых деревьев:
• Яблоня, вишня — сладковатый аромат.
• Груша, слива — мягкий дым.
• Гикори, дуб — насыщенный вкус барбекю.
• Щепу замачивают в воде на 30 минут и кидают прямо на угли или в специальный контейнер.

[image: ]

[image: ]
Секреты вкусного гриля
• Мясо перед жаркой обсушивай, чтобы была корочка.
• Соль лучше добавляй перед самой готовкой, специи — за час или сразу после.
• Чтобы мясо не пересыхало — не переворачивай слишком часто.
• Дай продукту «отдохнуть» после приготовления.
• Экспериментируй с маринадами, но помни: иногда достаточно соли, перца и углей.
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Брутальный завтрак


ЗАВТРА МЫ ЕДИМ ЗАВТРАК, А СЕГОДНЯ – СЕГОДНЯК
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Классический английский завтрак

Ингредиенты (на 1 порцию):
Свиные сосиски — 2 шт.
Бекон — 2–3 ломтика
Яйца — 2 шт.
Шампиньоны — 3–4 шт.
Помидоры — 1–2 шт.
Фасоль в томатном соусе — 100 г
Хлеб (белый или цельнозерновой) — 2 ломтика
Масло растительное — для жарки
Соль, черный перец — по вкусу

Как готовить:
1. Сковороду разогрел. Масла кинул.
2. Колбаски свиные — на жар. Шипят, темнеют, пахнут силой. Не отводи глаз, переворачивай, когда подрумянятся.
3. Бекон — рядом. Жарь до хруста. Чтобы ломался, а не жевался.
4. Яйца. Вбей прямо на сковороду. Солишь, перчишь. Жаришь глазунью — желток должен остаться живым, как заряд.
5. Грибы шампиньоны — режь пополам. Швыряй на соседнюю сковороду. Пусть прихватятся и отдадут аромат.
6. Томаты — разрезал пополам, кинул к грибам. Обжарь до сладости.
7. Фасоль в томатном соусе — разогрей отдельно. Это твоя артиллерия.
8. Хлеб — два куска. Поджарь. Масло на них не мажь — масло уже везде.
9. Выкладывай все на тарелку: сосиски, бекон, яйца, грибы, томаты, фасоль, тосты. Смотришь — перед тобой не завтрак, а строй батальона.
10. Кусаешь. Чувствуешь, как в тебе просыпается Лондон.

Тосты с авокадо и белым омлетом

НА ЗАВТРАК, ОБЕД И УЖИН Я ОБЫЧНО ЕМ ПУЛИ. НО ТОСТЫ ТОЖЕ СОЙДУТ
Ингредиенты на 2 тоста (тебе и твоей даме):
Хлеб цельнозерновой или ржаной — 2 куска
Яйца — 3 шт. (только белки)
Авокадо — 1 спелое
Лимонный сок — 1 ч. л.
Оливковое масло — 1 ч. л.
Соль — по вкусу
Черный перец — по вкусу
Чили хлопья или зелень (петрушка/кинза) — для смелых, сверху

Как готовить:
1. Берешь два куска нормального хлеба. Не батон из ларька, а что-то с характером. Кидай в тостер, пусть поджарятся до бронзового цвета.
2. Ломай три яйца, отделяй белки. Желтки — в сторону. Оставь их для соусов, но сейчас нам нужен натуральный протеин.
3. Взбиваешь белки вилкой, солишь, перчишь. Не сюсюкайся — дай удар вкусу.
4. На сковороду — капля масла. Разогрел? Лей белки. Жарь, не отвлекайся. Должен получиться плотный, уверенный мужской омлет.
5. Пока белки работают, разрежь авокадо. Вытащи мякоть, раздави вилкой до кремовой массы. Чуть соли, чуть перца, капля лимона — и у тебя взрыв свежести.
6. Хлеб готов? Намазывай авокадо щедро, не жалей.
7. Клади сверху омлет. Хочешь — режь его кусками, хочешь — сверни рулоном. Главное — чтобы сел на тост, как боксер на ринг.
8. Дополняй сверху хлопьями чили или зеленью — если чувствуешь, что готов к дерзости.
9. Берешь в руки. Кусаешь. Чувствуешь: ты король завтрака.

Картофельные драники

КАРТОФЕЛЬНЫЕ ДРАНИКИ ЗНАЕШЬ? Я ПОДРАЛСЯ
Ингредиенты:
Картофель — 5 средних клубней
Лук — 1 маленькая головка
Яйцо — 1 штука
Мука — 2–3 ст. л.
Соль, перец — по вкусу
Растительное масло — для жарки

Как готовить:
1. Картофель и лук натираешь на мелкой терке, отжимаешь лишнюю жидкость — драники не должны быть мокрыми.
2. Вбиваешь яйцо, добавляешь муку, соль и перец, хорошо перемешиваешь.
3. На разогретую сковороду с маслом ложкой выкладываешь небольшие порции теста, слегка прижимаешь.
4. Жаришь на среднем огне до золотистой корочки с каждой стороны — примерно по 3–4 минуты.
5. Готовые драники выкладываешь на бумажное полотенце, чтобы убрать лишний жир.

Рулетики из ветчины с плавленым сыром

Ингредиенты:
Ветчина — 8–10 тонких ломтиков
Плавленый сыр — 150 г (лучше с чесноком или зеленью, если хочешь добавить огня)
Зелень — по желанию
Черный перец — щепотка

Как готовить:
1. Ломтики ветчины раскладываешь на столе. Плавленый сыр мягко размазываешь по каждому ломтику, оставляя края чистыми — чтобы не вылезло при скручивании. Если любишь зелень — посыпаешь сверху мелко рубленной, как рубишь пельмени в два часа ночи на кухне.
2. Аккуратно скручиваешь рулетики, по желанию можешь закрепить зубочисткой, которая всегда есть у тебя меж зубов, ведь ты чертовски крут.
3. Подай холодными или слегка прогретыми (5 минут в духовке при 180 ℃).

Мужицкие закуски


ДЕЛУ ВРЕМЯ, ПОТЕХЕ ЧАС, ПИВО, ВОДОЧКА И КВАС
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Кальмары в кляре

КЛЯР У КЛЯРЫ УКРЯЛ КОРЯЛЛЫ
Ингредиенты (на 2–3 порции):
Кольца кальмара — 500 г
Яйцо — 1 шт
Мука — 100 г
Крахмал (картофельный или кукурузный) — 2 ст. л.
Минеральная вода с газом (холодная) — 150 мл
Соль, перец — по вкусу
Масло растительное — 0,7–1 л (для фритюра)

Как готовить:
1. Кальмары промой, обсуши, нарежь кольцами. Приправь солью и перцем.
2. В миске смешай яйцо, муку, крахмал и минералку. Консистенция — как жидкая сметана. Кляр должен тянуться, а не падать комом.
3. Разогрей масло до 170–180 ℃. Если бросишь кусочек теста и он сразу всплывет — пора жарить.
4. Обмакивай кольца кальмара в кляр и кидай в масло. Жарь партиями по 1–2 минуты до золотистой корочки.
5. Выкладывай на бумагу, чтобы убрать лишний жир.
6. Подавай горячими с долькой лимона и соусом — чесночным, тартаром или острым кетчупом.

Советы от лысого профи:
Минералка должна быть ледяной — от этого кляр будет воздушным. Хочешь больше аромата? Добавь в кляр щепотку паприки или сушеного чеснока.
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Сырные палочки

БЕСПЛАТНЫЙ СЫР НА ТО И БЕСПЛАТНЫЙ, ЧТО СЫР.
Ингредиенты (на 12 палочек):
Сыр моцарелла (брусок) — 250 г
Яйца — 2 шт
Панировочные сухари — 100 г
Мука — 50 г
Соль, черный перец — по вкусу
Масло растительное — для фритюра

Как готовить:
1. Нарежь моцареллу на палочки толщиной с палец и длиной 7–8 см. Это твои патроны.
2. В одну миску — муку, во вторую — взбитые яйца, в третью — сухари с солью и перцем.
3. Обваляй палочки в муке → яйце → сухарях. Повтори еще раз: яйцо → сухари. Двойная броня — лишней не будет.
4. Закинь палочки в морозилку на 30 минут. Иначе сыр убежит, как трус с поля боя.
5. Разогрей масло до 170–180 ℃. Жарь палочки партиями по 1–2 минуты, пока не станут золотыми.
6. Выложи на бумагу, убери лишний жир. Ешь сразу — сыр внутри должен течь, а не застывать.

Советы от лысого профи:
Подай с соусом: томатный, чесночный или острый. Без соуса можно, но зачем?

[image: ]

[image: ]

Филе сельди с картофелем

ЛУЧШЕ ЛУК С СЕЛЕДОЧКОЙ, ЧЕМ АТТЕСТАТ И КОРОЧКА.
Ингредиенты:
Филе сельди — 200–300 г (лучше соленое, готовое к делу)
Картофель — 4–5 средних клубней
Лук — 1 штука (лучше красный, но обычный тоже подойдет)
Растительное или сливочное масло — для подачи
Зелень (укроп, петрушка) — по желанию
Черный перец — по вкусу

Как готовить:
1. Картофель чистишь, варишь в мундире до готовности — потому что тот, кто носит мундир, всегда должен быть готов.
2. Пока картошка варится, режешь лук тонкими полукольцами и заливаешь холодной водой на 10 минут — чтобы ушла горечь (по бывшей).
3. Картофель остужаешь, режешь крупными кусками.
4. На тарелку выкладываешь картофель, сверху — слой филе сельди. Лук отцеживаешь и посыпаешь сверху.
5. Сбрызгиваешь маслом, добавляешь перец и зелень. Кайфуешь.
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Жареные сосиски с луком

ЭТО НЕМНОГО, НО ЭТО ЧЕСТНАЯ РАБОТА
Ингредиенты:
Сосиски — 4–6 штук (хорошие, чтоб не упали в нужный момент)
Лук — 1 шт. (крупная, как мужской кулак)
Масло — для жарки
Соль, перец — по вкусу
Горчицу знаешь? Я огорчил. Ее тоже возьми.

Как готовить:
1. Лук режешь полукольцами, но не слишком тонко. Уверенно, чтобы слезы пустил он, а не ты.
2. Разогреваешь сковороду с маслом — не жалей огня. Клади лук и обжаривай до золотистого цвета — не сжигай, а то будет горчить, как кенты на темках.
3. Сосиски разрезаешь вдоль или как хочешь, да вообще делай, что хочешь, жизнь одна.
4. Отправляй сосиски к луку и жарь их вместе, пока жена не видит. Постоянно помешивай, пока сосиски не подрумянятся — 7–10 минут.
5. Соли и перчи по вкусу, ешь от души. Жена придет — скажи, что она тебе больше не нужна и ты сам все можешь. Получи по голове, извинись и сиди тихо в углу весь оставшийся день.
Не забудь смазать мазиком.
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Боевой стритфуд


ПОМНИ, ЕСЛИ ТЕБЯ СЪЕЛИ, ТО У ТЕБЯ ДВА ВЫХОДА
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Сырный бургер по-стетхэмовски

СЫР ПЛАВИТСЯ, БЕКОН ЖАРИТСЯ
Ингредиенты:
Говяжий фарш — 180–200 г
Булочка для бургера — 1 шт.
Сыр (чеддер, гауда или моцарелла) — 4 ломтика
Бекон — 2–3 полоски
Лист салата — 1 шт.
Майонез — 1 ст. л.
Горчица — 1 ч. л.
Масло растительное — для жарки (можно не добавлять, если жаришь на беконе)
Соль, черный перец — по вкусу

Как готовить:
1. Берешь фарш. Лепишь котлету, солишь, перчишь.
2. Разогреваешь сковороду. Сначала кидаешь бекон. Жарь до хруста. Отложи — это твоя броня сверху. Жир от бекона не выливай — он будет топливом для котлеты.
3. В этот же жир кидаешь котлету. Жарь до корочки, переворачивай один раз.
4. Сыр. Кидай ломтики прямо на горячую котлету. Пусть плавятся и облепляют мясо, как броня на танке.
5. Булочку режь и обжаривай до хруста.
6. Соус — майонез + горчица. Размешал — готово.
7. Собираешь: нижняя булка, соус, лист салата, котлета под шапкой сыра, сверху полоски хрустящего бекона, еще один ломоть сыра для безумия. Крышка булки. Прижал ладонью — бургер собран.
8. Кусаешь. Чувствуешь хруст бекона, растянутый сыр и удар сочного мяса. Вот это настоящий комбо.
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Пицца Пепперони

ПИЦЦА БЕЗ КОЛБАСКИ – КАК СЕКС БЕЗ СМАЗКИ.
Ингредиенты (на пиццу 30 см):
Мука — 250 г
Вода теплая — 150 мл.
Сухие дрожжи — 1 ч. л.
Сахар — 1 ч. л.
Соль — 1/2 ч. л.
Оливковое масло — 1 ст. л.
Соус томатный — 4–5 ст. л.
Сыр моцарелла (тертый) — 150 г
Колбаса пепперони — 80–100 г, нарезать тонкими кружками
Орегано — щепотка

Как готовить:
1. В миску кинь воду, дрожжи и сахар. Подожди 10 минут, пока зашумит — это знак, что дрожжи живы.
2. Добавь муку, соль и масло. Замеси тесто — минут 5–7, пока не станет гладким, как отполированный капот.
3. Накрой и оставь на 1 час в тепле. Пусть поднимется, как гнев человеческий перед дракой.
4. Разогрей духовку до 250 ℃. Противень или камень для пиццы тоже прогрей — горячая основа = хрустящее дно.
5. Тесто раскатай в круг примерно 30 см. Не ювелирничай — настоящая мужская пицца любит характер, а не циркуль.
6. Переложи на бумагу для выпечки. Смажь соусом, посыпь сыром, разложи кружки пепперони. Хоть в шахматном порядке, хоть как попало — главное, чтобы их было много.
7. Закинь в духовку на 7–10 минут, пока сыр не расплавится, а края не подгорят слегка. Это вкус дыма, а не ошибка.
8. Достань, дай постоять минуту (если выдержишь). Режь на 6–8 кусков. Ешь руками — нож и вилка тут неуместны.

Советы от лысого профи:
Чем тоньше тесто, тем ближе ты к Италии. Чем толще — тем ближе к гаражной тусовке. Выбирай сам.
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Кесадилья

СОЧНАЯ И ХРУСТЯЩАЯ. ЛОВИ, НЕ ПОЖАЛЕЕШЬ.
Ингредиенты:
Тортильи — 2 штуки (лучше пшеничные)
Куринное филе или говядина — 200 г (нарезать мелко)
Тертый сыр (чеддер, моцарелла) — 150 г
Лук — 1 шт. (мелко нарезать)
Перец болгарский — 1 шт. (нарезать кубиками)
Чеснок — 1 зубчик (измельчить)
Специи (паприка, чили, черный перец) — по вкусу
Масло растительное — для жарки
Сметана, сальса — для подачи

Как готовить:
1. На сковороде разогрей масло, обжарь лук, чеснок и перец до мягкости.
2. Добавь мясо, посоли, поперчи, приправь специями, прожарь до готовности.
3. Снимай с огня, смешай мясо с сыром (часть сыра оставь для посыпки сверху).
4. Возьми тортилью, выложи на половину начинку, накрой другой половиной.
5. На сухой сковороде или с каплей масла обжарь кесадилью с двух сторон до золотистой корочки и расплавления сыра.
6. Разрежь на треугольники.
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Чебуреки

ХОЧУ ЧЕБУРЕК
Ингредиенты:
Мука — 300 г
Вода — 150 мл (теплая)
Соль — 1 ч. л.
Растительное масло — 2 ст. л. (в тесто) + для жарки
Фарш мясной (свинина, говядина или смесь) — 400 г
Лук — 1 средняя головка (мелко нарезать)
Чеснок — 1 зубчик (по желанию)
Соль, перец — по вкусу

Как готовить:
1. Замешиваешь тесто: мука, вода, соль и масло — меси до эластичности, дай отдохнуть 20 минут.
2. Фарш смешай с мелко нарезанным луком, чесноком, солью и перцем.
3. Раскатай тесто тонко, вырежи кружки диаметром примерно 15 см.
4. На каждый кружок выкладывай фарш (не слишком много, чтобы не прорвало).
5. Края смочи водой и защипывай плотно, чтобы не протекли.
6. Разогрей масло в глубокой сковороде или кастрюле и жарь чебуреки по 3–4 минуты с каждой стороны до золотистой корочки.
7. Выкладывай на бумажные полотенца, чтобы убрать лишний жир.
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Пацанские салаты


НИКОГДА НЕ ОТКЛАДЫВАЙ НА ЗАВТРА ТО, НА ЧТО МОЖНО ЗАБИТЬ СЕГОДНЯ
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Салат с хумусом и кальмаром

Ингредиенты:
Кальмары (тушки) — 300 г
Хумус — 150 г
Огурец — 1 штука (нарезать кубиками или полосками)
Помидоры черри — 8–10 штук (половинки)
Рукола или микс салатных листьев — 50 г
Чеснок — 1 зубчик (для кальмаров)
Оливковое масло — 2 ст. л.
Лимонный сок — 1 ст. л.
Соль, перец — по вкусу
Паприка или острый перец — по желанию

Как готовить:
1. Кальмары очисти и порежь кольцами.
2. На раскаленной сковороде с оливковым маслом обжарь чеснок до аромата, убери его, добавь кальмары, быстро обжарь 2–3 минуты — не пережаривай, чтобы не стали резиновыми.
3. Посоли, поперчи, сбрызни лимонным соком.
4. В салатную миску выложи руколу, огурцы, помидоры и обжаренные кальмары.
5. Добавь хумус — можно выложить ложками сверху или аккуратно перемешать.
6. При желании посыпь паприкой или острым перцем.
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Салат «Хрустящий баклажан»

БАКЛАЖАНЫ СОДЕРЖАТ НИКОТИН. ЕСЛИ ХОЧЕШЬ БРОСИТЬ КУРИТЬ, СЪЕШЬ 9 КГ БАКЛАЖАНОВ – ЭТО КАК 1 СИГАРЕТА.
Ингредиенты:
Баклажан — 2 средних
Болгарский перец — 1 шт.
Чеснок — 2 зубчика
Зелень (петрушка, укроп) — небольшой пучок
Оливковое масло — 3–4 ст. л.
Уксус (яблочный или винный) — 1 ст. л.
Соль, перец — по вкусу
Красный острый перец (по желанию) — щепотка

Как готовить:
1. Баклажаны нарежь тонкими полосками или кубиками. Посоли, оставь на 15–20 минут, чтобы ушла горечь. Потом промой и хорошо обсуши.
2. На разогретой сковороде с маслом обжарь баклажаны до золотистого хруста. Отложи в сторону.
3. Болгарский перец нарежь соломкой или кубиками, чеснок мелко поруби.
4. Смешай баклажаны, перец, чеснок и зелень в миске.
5. Заправь оливковым маслом, уксусом, посоли, поперчи и добавь острый перец, если хочешь огня.
6. Дай салату настояться 10–15 минут, чтобы вкусы соединились.
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Салат с копченой утиной грудкой

НЕВАЖНО, КАКАЯ ГРУДЬ – БОЛЬШАЯ ИЛИ МАЛЕНЬКАЯ. ГЛАВНОЕ, ЧТОБЫ БОЛЬШАЯ.
Ингредиенты:
Копченая утиная грудка — 200–250 г (тонко нарезать)
Микс зелени (рукола, шпинат, айсберг) — 100 г
Грецкие орехи — 50 г (поджарить слегка)
Сухая клюква или вяленая — 30 г
Сыр голубой или мягкий козий — 50 г (крупными кусочками)
Красный лук — 0,5 шт. (тонко нарезать)
Оливковое масло — 3 ст. л.
Бальзамический уксус — 1 ст. л.
Соль, перец — по вкусу

Как готовить:
1. В большой миске смешай зелень, лук, клюкву и орехи.
2. Добавь копченую утиную грудку и сыр.
3. Заправь оливковым маслом и бальзамическим уксусом, посоли и поперчи по вкусу.
4. Аккуратно перемешай, чтобы не сломать листья и сохранить текстуру.

[image: ]

Салат цезарь с курицей

САЛАТИК С КУРИЦЕЙ НЕ ДОСТАЕТСЯ ТОЛЬКО ЛУЗЕРАМ.
Ингредиенты:
Куриное филе — 200 г (обжарить, нарезать полосками)
Ромэн (салат) — 100 г
Пармезан — 30 г (стружка или тертый)
Белый хлеб — 2–3 ломтика (сделать крутоны)
Соус Цезарь — 3 ст. л. (можно готовый или домашний)
Оливковое масло — для обжарки и крутонов
Соль, перец — по вкусу

Как готовить:
1. Обжарь курицу с солью и перцем до золотистой корочки.
2. Нарежь салат, добавь крутоны и пармезан.
3. Заправь соусом, аккуратно перемешай.
4. Выложи сверху курицу.

Салат цезарь с креветками

ВСЕ ТОЖЕ САМОЕ, ТОЛЬКО ВМЕСТО КУРИЦЫ – КРЕВЕТКИ
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Салат с ветчиной и огурцами

ПИЩА ДЛЯ ЖЕЛУДКА И ДЛЯ БОЕВОГО ДУХА.
Ингредиенты:
Ветчина — 200 г, кубиками
Свежие огурцы — 2 шт., кубиками
Лук репчатый или зеленый — по желанию, мелко
Майонез или сметана — 3–4 ст. л.
Соль, перец — по вкусу
Зелень (укроп, петрушка) — для свежести

Как готовить:
1. Ветчину и огурцы нарежь одинаковыми кубиками — чтобы было красиво и удобно есть.
2. Добавь лук, если хочешь немного остроты.
3. Заправь майонезом или сметаной, посоли и поперчи.
4. Хорошо перемешай и дай салату настояться 10 минут.

Советы от лысого профи:
Этот салат залетит как родненький, когда в холодильнике ни шиша, а жена придет нескоро. Только тарелку за собой потом помой.
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Тестостероновые супы


РАЗ В СУТКИ СУП ДОЛЖЕН БЫТЬ В ЖЕЛУДКЕ
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Борщ с гренками

СМУЗИ ДЛЯ ЛОХОВ, БОРЩЕЦ – ДЛЯ ПАЦАНОВ.
Ингредиенты:
Свекла — 2 средние штуки
Капуста белокочанная — 200 г
Морковь — 1 шт.
Картофель — 3 шт.
Лук репчатый — 1 шт.
Томатная паста — 2 ст. л.
Мясной бульон (свинина или говядина) — 1,5 л
Чеснок — 2–3 зубчика
Соль, перец — по вкусу
Лавровый лист — 2 шт.
Уксус — 1 ст. л. (для яркости свеклы)
Сметана — для подачи
Хлеб — для гренок
Растительное масло — для жарки гренок

Как готовить:
1. Свеклу очисти и натри на крупной терке, слегка обжарь на сковороде с томатной пастой и уксусом — так цвет и вкус ярче.
2. В мясном бульоне вскипяти картофель, капусту, морковь и лук — нарезанные кубиками и соломкой.
3. Добавь свеклу с томатом, лавровый лист, посоли и поперчи. Вари еще 15–20 минут.
4. За пару минут до готовности добавь измельченный чеснок.
5. Для гренок нарежь хлеб кубиками, обжарь на сковороде с растительным маслом до золотистой корочки.
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Уха

СУП ИЗ ОДНОЙ РЫБЫ НАЗЫВАЕТСЯ УХА, А СУП ИЗ ПЯТИ РЫБ НАЗЫВАЕТСЯ УХАХАХАХАХА
Ингредиенты:
Свежая рыба (лучше нескольких видов) — 1,5 кг
Вода — 2,5–3 л
Лук репчатый — 1 шт.
Морковь — 1 шт.
Картофель — 3 шт.
Лавровый лист — 2 шт.
Перец черный горошком — 5–7 шт.
Соль — по вкусу
Зелень (укроп, петрушка) — для подачи
Лимон — по желанию

Как готовить:
1. Рыбу очисти, выпотроши и нарежь крупными кусками.
2. Вскипяти воду, положи рыбу и вари на среднем огне 20–30 минут, снимая пену.
3. Добавь нарезанный лук, морковь и картофель — вари до готовности.
4. За 5 минут до конца добавь лавровый лист и перец горошком. Посоли по вкусу.
5. Вылови крупные кости, оставь только мясо и овощи.
6. Подавай с зеленью и долькой лимона — для свежести и силы.
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Солянка

СОЛЯНКУ ЗНАЕШЬ? Я СОЛИЛ
Ингредиенты:
Копчености (сосиски, колбаса, грудинка, ветчина) — 400–500 г
Говядина вареная или тушеная — 300 г
Огурцы соленые — 3–4 шт.
Лук — 2 шт.
Томатная паста — 2 ст. л.
Маслины или оливки — 10–15 шт.
Лимон — 1 шт.
Каперсы (если чувствуешь себя гурманом) — 1 ст. л.
Бульон мясной или вода — 2 л
Масло для жарки
Соль, перец — по вкусу
Лавровый лист — 2 шт.
Зелень — по желанию
Сметана — подача по уставу

Как готовить:
1. Все виды мяса и колбас нарежь кубиками или соломкой — как будто готовишься к мясной революции.
2. Лук обжарь до золотого цвета, добавь томатную пасту, жарь еще 2–3 минуты.
3. Огурцы натри или нарежь мелко, можешь слегка обжарить с луком.
4. В кастрюлю с бульоном (или водой) кидай мясо, колбасы, зажарку, огурцы, лавровый лист. Вари 10–15 минут.
5. Добавь маслины, каперсы, лимон кружочками. Провари еще 5 минут. Попробуй, досоли, доперчи.
6. Дай постоять под крышкой — пусть суп соберется с мыслями.

[image: ]

Харчо

НИЧО
Ингредиенты:
Говядина на кости — 500–700 г
Рис — 100 г
Лук — 2–3 шт.
Чеснок — 4–5 зубчиков
Томатная паста — 2 ст. л.
Соус ткемали (или гранатовый сок) — 2–3 ст. л.
Хмели-сунели — 1 ст. л.
Перец острый (сухой или свежий) — по вкусу
Лавровый лист — 2 шт.
Кинза — пучок (можно заменить на петрушку, если ты не фанат)
Соль, перец — по вкусу
Вода — 2,5–3 л

Как готовить:
1. Мясо на огонь, вода сверху — вари бульон. Снимай пену, вари до мягкости (1,5–2 часа).
2. В это время не бездельничай: лук режь, обжарь на сковороде до золота. Добавь томатную пасту — и туши пару минут.
3. В бульон — жареный лук с пастой, промытый рис, лавровый лист, хмели-сунели, соль, перец. Вари 15 минут.
4. Теперь в бой — ткемали или гранатовый сок. Он даст ту самую кислинку.
5. Чеснок раздави, зелень поруби, острый перец по вкусу — все в кастрюлю. Дай покипеть 5–10 минут.
6. Пусть настоится хотя бы полчаса. А лучше — час. А если остынет и разогреется — будет еще круче.
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Суп-гуляш

СУП-ГУЛЯШ, К НЕМУ – ЛАВАШ
Ингредиенты:
Говядина (лопатка, грудинка) — 500–600 г
Картофель — 3–4 шт.
Лук — 2 шт.
Морковь — 1 шт.
Болгарский перец — 1 шт.
Чеснок — 3 зубчика
Томатная паста — 2 ст. л.
Паприка (много, не жалей) — 2 ч. л.
Кайенский перец (если хочешь остро) — по вкусу
Тмин — 1 ч. л.
Лавровый лист — 2 шт.
Вода — 2,5–3 л
Соль, перец — по вкусу
Масло для жарки
Зелень — по желанию

Как готовить:
1. Мясо режь крупно, как для настоящего дела. Обжарь до румяности. Это — фундамент.
2. Лук и морковь — на сковороду. Жарь до мягкости. Добавь томатную пасту, паприку, тмин — и обжарь еще.
3. Все это — в кастрюлю. Влей воду, добавь лаврушку, вари 30–40 минут.
4. Кидай нарезанный картофель и болгарский перец. Еще 15–20 минут варки.
5. В самом конце — чеснок, соль, перец, и если хочешь — острый кайенский или перец чили.
6. Пусть настоится минут 15. А лучше — еще час, если не сломает терпение.
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Лагман

ЛАГМАН ЗНАЕШЬ? Я ТОЖЕ НЕ ЗНАЮ, ПОЭТОМУ ДАВАЙ ДУМАТЬ ЧЕ-ТО, РЕШАТЬ, КАК БЫТЬ-ТО, ПО КРАСОТЕ ЧТОБ БЫЛО
Ингредиенты:
Говядина (лучше с жирком) — 400–500 г
Лук — 2 шт.
Морковь — 2 шт.
Болгарский перец — 1 шт.
Томаты свежие или томатная паста — 2–3 шт. или 2 ст. л. пасты
Чеснок — 3 зубчика
Острый перец — по вкусу
Лапша для лагмана (или домашняя) — 300 г
Масло растительное — для жарки
Вода или бульон — 2,5 л
Соль, перец — по вкусу
Зелень (кинза, петрушка) — по желанию

Как готовить:
1. Мясо режь крупно, обжарь на раскаленной сковороде до румяной корочки — пусть запах стоит в воздухе, как предупреждение.
2. Добавь лук и морковь, обжаривай до мягкости. Потом — болгарский перец и чеснок.
3. Закинь томаты или пасту, острый перец, перемешай и туши пару минут.
4. Заливай водой или бульоном, добавляй соль и перец. Пусть бульон варится около часа — мясо должно стать мягким и сильным.
5. Пока мясо варится, отвари лапшу. Она должна быть упругая, как грудь твоей жены.
6. Подавай лагман с лапшой, мясом и овощами, щедро посыпать зеленью.
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Очень серьезные блюда


ХМЕЛИ СУМЕЛИ И ТЫ СМОЖЕШЬ
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Фаршированные перцы

ТАКИЕ ЖЕ КРУТЫЕ, КАК ТЫ С КОРЕШАМИ.
Ингредиенты:
Болгарские перцы — 4–5 крупных (лучше ярких, чтобы за столом не скучать)
Фарш мясной (говядина или свинина, можно микс) — 400 г
Рис — 100 г (предварительно отваренный)
Лук — 1 шт.
Морковь — 1 шт.
Чеснок — 2 зубчика
Томатная паста или соус — 3 ст. л.
Соль, перец — по вкусу
Растительное масло — для жарки
Вода или бульон — 200 мл
Зелень (петрушка, укроп) — по вкусу

Как готовить:
1. Перцы аккуратно срежь сверху, удали семена — подготовь бойца к бою.
2. Лук и морковь мелко порежь, обжарь на масле до золотистого цвета — пусть ароматы уже зададут тон.
3. В фарш добавь обжаренные овощи, рис, измельченный чеснок, соль и перец — замеси, как настоящий мастер.
4. Наполни перцы фаршем, плотно, чтобы каждый был как мини-боец.
5. Выложи перцы в форму, сверху полей томатной пастой или соусом, добавь немного воды или бульона.
6. Запекай в духовке при 180 ℃ около 40–45 минут — пока перцы не станут мягкими и сочными.
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Лазанья

ЛАЗАНЬЮ СЪЕЛ – ШТАНЫ НАДЕЛ.
Ингредиенты:
Листы для лазаньи — 12–15 шт. (сухие или свежие)
Фарш говяжий или смешанный — 500 г
Лук — 1 шт.
Чеснок — 2 зубчика
Томаты в собственном соку — 400 г
Томатная паста — 2 ст. л.
Масло оливковое — для жарки
Моцарелла — 200 г
Пармезан — 100 г
Молоко — 500 мл
Мука — 2 ст. л.
Масло сливочное — 50 г
Соль, перец, мускатный орех — по вкусу
Итальянские травы — по желанию

Как готовить:
1. Обжарь лук и чеснок до золотистого цвета.
2. Добавь фарш, жарь до румяной корочки.
3. Влей томаты и пасту, приправь. Туши на медленном огне 30 минут.
4. Для соуса бешамель растопи сливочное масло.
5. Всыпь муку и быстро мешай, чтобы не было комков.
6. Постепенно вливай молоко, пока не загустеет, как залог твоей уверенности.
7. Добавь соль, перец и щепотку мускатного ореха.
8. В форму для запекания выкладывай слоями: листы лазаньи, мясной соус, бешамель, тертая моцарелла.
9. Повторяй слои, пока не закончится все, сверху — пармезан.
10. Запекай при 180 ℃ около 40 минут — пока корочка не будет как броня.
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Цыпленок табака

ВОТ ЧТО БУДЕТ С ТОБОЙ, ЕСЛИ ТЫ НЕ БРОСИШЬ КУРИТЬ.
Ингредиенты:
Цыпленок — 1 шт. (не больше 800 г, чтобы влез в сковороду и в план)
Чеснок — 4 зубчика
Соль — 1 ч. л.
Черный перец — как всегда, щедро
Паприка — 1 ч. л. (для цвета и характера)
Масло растительное — 2–3 ст. л.
Груз или вторая тяжелая сковорода — как пресс

Как готовить:
1. Цыпленка разрезай по грудине, раскрывай, как книгу — и прижимай. Он должен стать плоским, как мои шутки.
2. Натирай специями: соль, перец, паприка, чеснок — и дай полежать минут 30. Пусть пропитается атмосферой решительности.
3. Разогревай сковороду с маслом. Клади цыпленка кожей вниз, сверху — груз. Можно использовать чугунную сковороду, гантель или кирпич. Главное — вес.
4. Жарь на среднем огне 15–20 минут с одной стороны. Потом переворачивай и еще 15 минут под прессом.
5. Кожа должна быть хрустящей, а мясо — сочным и податливым, как женщина мистера Бонда.
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Жаркое из свинины

Ингредиенты (на 4 порции):
Свинина (шея или лопатка) — 600 г
Картофель — 700 г
Морковь — 2 шт.
Лук репчатый — 2 шт.
Чеснок — 3 зубчика
Растительное масло — 2 ст. л.
Лавровый лист — 2 шт.
Соль, черный перец — по вкусу
Зелень (петрушка, укроп) — горсть для подачи

Как готовить:
1. Свинину нарежь кусками по 3–4 см. Обжарь на сильном огне до коричневой корочки. Мясо должно зарумяниться, а не свариться.
2. Лук и морковь нарежь крупно, добавь к мясу, обжарь вместе еще 5 минут.
3. Кинь туда же чеснок, лавровый лист, соль и перец. Перемешай.
4. Добавь воду так, чтобы она почти покрыла мясо и овощи. Убавь огонь до минимума, накрой крышкой. Томи 40–50 минут.
5. Картошку нарежь крупными кубами, закинь в кастрюлю. Долей воды, если надо, чтобы все было слегка прикрыто.
6. Вари еще 25–30 минут, пока картошка не станет мягкой, а мясо не будет таять.
7. Сними с огня, дай настояться 10 минут. Посыпь зеленью и подавай.

Советы от лысого профи:
Мясо сначала жарь, потом туши. Только так получишь вкус, а не серую кашу.
На следующий день жаркое еще вкуснее. Если останется, конечно.
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Скалопини из курицы

ВКУС БОМБА, ГОТОВИЛ АНАКОНДА.
Ингредиенты:
Куриное филе — 500 г (нарезай тонкими пластинами)
Мука — 2 ст. л.
Соль, перец — по вкусу
Оливковое масло или сливочное — для жарки
Лимон — для сока и настроения
Чеснок — 1 зубчик (по желанию)
Петрушка или базилик — для зелени

Как готовить:
1. Куриное филе отбей — тонко, чтобы мясо было как лезвие бритвы.
2. Посоли, поперчи. Обваляй в муке — чтобы было с хрустом и характером.
3. Разогрей сковороду с маслом. Быстро обжарь по 2–3 минуты с каждой стороны до золотистой корочки.
4. В конце — пару капель лимонного сока, чеснок можно слегка обжарить рядом (если любишь огонь).
5. Посыпь зеленью — для свежести и чтобы не забывать про красоту.
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Плов

НАСТОЯЩИЙ МУЖИК НАСТОЛЬКО СУРОВ, ЧТО ГОТОВИТ ПЛОВ В СПУТНИКОВОЙ АНТЕННЕ
Ингредиенты:
Рис длиннозерный — 400 г
Мясо (баранина или свинина) — 500 г
Лук — 2 шт.
Морковь — 2 шт.
Чеснок — 1 головка
Растительное масло — 100 мл
Соль, черный перец, зира, барбарис — по вкусу
Вода горячая — 600 мл

Как готовить:
1. Нарежь мясо крупными кубиками.
2. Обжарь мясо в казане или глубокой сковороде на раскаленном масле до корочки.
3. Добавь крупно нарезанный лук, жарь до прозрачности.
4. Морковь нарежь длинными полосками, добавь к мясу и луку, прожарь пару минут.
5. Выложи сверху рис ровным слоем — не мешай!
6. Воткни в рис головку чеснока целиком.
7. Залей горячей водой, чтобы она покрыла рис на 1,5–2 см.
8. Посоли, добавь специи.
9. Уменьши огонь, накрой крышкой и готовь около 20 минут — пока рис не впитает всю воду и станет пушистым.
10. После выключения подержи плов под крышкой еще 10 минут.
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Еда из культовых мужских фильмов


МУЖЧИНЫ НЕ ПАДАЮТ, ОНИ АТАКУЮТ ПОЛ
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Варено-печеная кукуруза как в «Интерстелларе»

ТЕЛЕВИЗОРОВ И САМОЛЕТОВ У НАС ПРЕДОСТАТОЧНО. А ВОТ ВКУСНЕНЬКОГО ИНОГДА НЕ ХВАТАЕТ
Ингредиенты (на 4 початка):
Кукуруза в початках — 4 шт.
Масло сливочное — 40 г
Соль крупная — 1 ч. л.
Перец черный молотый — по вкусу
Копченая паприка или чили — щепотка
Лайм — 1 шт. (для подачи)

Как готовить:
1. Почисти кукурузу от листьев и волосков.
2. Отвари початки в закипевшей воде под крышкой: молодую, как твоя мадам, вари 10–15 минут; созревшую милфу, как твоя училка по английскому, вари 40–60 минут; переспевшую, похожую на подруг твоей мамы, вари не меньше 2 часов. Вари кукурузу на среднем огне после закипания, лучше вместе с листьями, чтобы был аромат.
3. Разогрей духовку до 220 ℃ (или мангал/гриль, если хочешь настоящий вкус огня).
4. Смажь кукурузу сливочным маслом, присыпь солью, перцем и паприкой.
5. Запекай 15–20 минут, пока зерна не подрумянятся. Ищи золотистые пятна — это и есть тот самый вкус.
6. Подавай горячей. Для яркости можно сбрызнуть соком лайма.

Советы от лысого профи:
Кукуруза — это гарнир к чему угодно: мясо, рыба, даже просто пиво. Для усиления вкуса сверху можно посыпать натертым сыром или кинзой.
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Стейк из «Джентельменов»

ВЫСШИЙ ПИЛОТАЖ – ХАРДКОРНАЯ МУЖСКАЯ КУХНЯ СО ВКУСОМ ФЕРОМОНОВ И БРУТАЛЬНОСТИ.
Ингредиенты
Говядина — рибай, стриплойн, Нью-Йорк, Тибоун — бери, что звучит как имя бойца (300–400 г, не тоньше 2 см)
Соль крупная
Перец черный молотый
Масло сливочное — 30 г
Чеснок — 2 зубчика
Розмарин/тимьян — по веточке (если хочешь с налетом интеллекта)

Как готовить:
1. Мясо достань заранее, чтобы оно стало комнатным. Стейк из холодильника — это преступление.
2. Промокни мясо насухо. Не бойся, оно не обидится.
3. Соль, перец — до жарки, с обеих сторон. Много не надо — это мясо, не семечки.
4. Разогрей сковороду или гриль.
5. Масла чуть-чуть. Клади мясо.
Rare: 2 мин с каждой.
Medium rare: 3 мин с каждой.
Medium: 4 мин с каждой.
Well done: лучше не делай, будь мужиком. Но если решил, то жарь 6–7 мин с каждой стороны.
6. За минуту до готовности кинь сливочное масло, чеснок, розмарин. Поливай соком. Красиво, с уважением.
7. Сними и дай мясу отдохнуть 5–7 минут. Пусть пар уляжется, соки встанут.
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Паста Болоньезе из «Крестного отца»

В ПЕРЕВОДЕ НА МУЖСКОЙ: МАКАРОНЫ С МЯСОМ.
Ингредиенты:
Фарш говяжий — 500 г
Лук — 1 шт.
Морковь — 1 шт.
Сельдерей — 1 стебель (если есть, если нет — не парься)
Чеснок — 2 зубчика
Томаты в собственном соку (консервы) — 400 г
Томатная паста — 2 ст. л.
Красное вино — 100 мл (если хочешь, чтобы было по-взрослому)
Оливковое масло — для жарки
Соль, перец, итальянские травы — по вкусу
Спагетти или другая паста — 400 г
Пармезан — для посыпки

Как готовить:
1. Нарежь мелко лук, морковь и сельдерей — как будто режешь врагов по кусочкам.
2. Обжарь овощи на оливковом масле до мягкости, но делай это с уважением.
3. Добавь фарш, жарь до корочки — пусть мясо поймет, кто тут главный.
4. Влей вино, дай выпариться пару минут — запах уже бьет по полной.
5. Добавь томаты, томатную пасту, приправь. Туши на слабом огне 40 минут — пусть все объединится, как банда.
6. Отвари пасту до состояния альденте — с зубом, но не зубодробительно.
7. Смешай пасту с соусом или подавай отдельно. Посыпь пармезаном.
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Мясное барбекю из «Форсажа»

ПОТОМУ ЧТО ГЛАВНОЕ – ЭТО СЕМЬЯ
Ингредиенты (на 2 порции):
Говяжий стейк (рибай, антрекот или просто хороший кусок) — 2 шт. по 250–300 г
Масло оливковое — 2 ст. л.
Чеснок — 2 зубчика
Розмарин или тимьян — пару веток
Соль крупная — щедро
Черный перец свежемолотый

Как готовить:
1. Достань мясо из холодильника и оставь на столе на 20–30 минут. Холодное мясо на решетке — как тормоз в гонке: все испортит.
2. Разогрей гриль до состояния адского огня. Решетка должна быть горячее твоей бывшей после ссоры.
3. Натри мясо солью, перцем и каплей масла. С двух сторон. Просто, без философии.
4. Вспомни урок 3 (стр. 20) и брось куски на решетку. Пусть шипят. Не трогай первые 2–3 минуты — мясо любит уверенность, а не суету.
5. Переверни. Добавь к мясу раздавленный чеснок и веточку розмарина прямо на решетку — пусть дым сделает свое грязное дело.
6. Дожарь до нужной прожарки:
Rare: 2+2 минуты.
Medium: 3–4 минуты с каждой стороны.
Well done: не делай так, не позорься.
7. Сними мясо, дай ему «отдохнуть» под фольгой 5 минут. Не режь сразу — сок должен остаться внутри, а не на разделочной доске.

Советы от лысого профи:
Масло в конце можно капнуть сверху вместе с чесноком — будет вкусно, будто ел в дорогом ресторане, но без официанта с понтами.
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Победные сто грамм


АЛКОГОЛИЗМ – ЭТО СТРАШНО, НО Я НЕ ИЗ ПУГЛИВЫХ
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Маргарита

МАРГАРИТУ ЗНАЕШЬ? Я ЕЕ МАСТЕР.
Ингредиенты:
Текила — 50 мл
Ликер Triple Sec (или Cointreau) — 25 мл
Свежий сок лайма — 25 мл
Лед — по максимуму
Соль — для ободка стакана
Лайм — для украшения

Как готовить:
1. Обмакни край бокала в сок лайма, затем в соль — чтобы было остро и дерзко.
2. В шейкер положи лед, текилу, ликер и сок лайма.
3. Хорошо взбей — пока стакан не станет холодным, а смесь — однородной.
4. Процеди в подготовленный бокал.
5. Укрась долькой лайма.
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Дайкири

ТОЛЬКО ПОДКАБЛУЧНИК СПРАШИВАЕТ У ЖЕНЫ, МОЖНО ЛИ СХОДИТЬ В БАР С ПАЦАНАМИ. НАСТОЯЩИЙ МУЖИК ИТАК ЗНАЕТ, ЧТО НЕЛЬЗЯ.
Ингредиенты:
Белый ром — 50 мл
Сок свежего лайма — 25 мл
Сахарный сироп — 15 мл
Лед — чтобы не пожалеть

Как готовить:
1. В шейкер влей ром, сок лайма и сахарный сироп.
2. Добавь лед, как будто заливаешь энергию в бак.
3. Взбей до холодного состояния и однородности.
4. Процеди в охлажденный бокал — классический коктейль готов.
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Секс на пляже

МЫ В ОТВЕТЕ ЗА ТЕХ, КОМУ НАЛИВАЕМ.
Ингредиенты:
Водка — 40 мл
Персиковый ликер (Peach Schnapps) — 20 мл
Апельсиновый сок — 40 мл
Клюквенный сок — 40 мл
Лед — до отказа
Апельсиновая долька или вишня — для украшения

Как готовить:
1. В шейкер закинь лед.
2. Влей водку, персиковый ликер, апельсиновый и клюквенный соки.
3. Встряхни, как будто бросаешь вызов лету.
4. Процеди в высокий стакан, наполненный льдом.
5. Укрась апельсинкой или вишенкой — пусть будет красиво и дерзко.
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Текила Санрайз

ДРУГОЕ НАЗВАНИЕ – «ДОЖИТЬ ДО РАССВЕТА».
Ингредиенты:
Текила — 50 мл
Апельсиновый сок — 100 мл
Гренадин — 15 мл
Лед — чтобы не сбиться с ритма
Долька апельсина или вишня — для боевого настроя

Как готовить:
1. Наполни высокий стакан льдом — по максимуму.
2. Влей текилу и апельсиновый сок.
3. Аккуратно добавь гренадин — он должен медленно опуститься вниз, как солнце во время заката.
4. Не перемешивай — пусть будет красиво и мощно.
5. Укрась долькой апельсина или вишней.
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Заключение

Я научил тебя всему, что знаю сам. Теперь ты готов к настоящей серьезной жизни, тяжелой и брутальной. Никогда не забывай, кто ты на самом деле, двигайся только ровно. Бери свое, а не свое не бери, потому что это статья.
Живи так, как велит тебе совесть, и всегда помни одно: если тебя незаслуженно обидели — вернись и заслужи.
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