
стом. У нас он подает-
ся со слабосоленым 
огурцом и ломтиками 
сала в память о том, 
что два столетия на-
зад пирог заливали 
растопленным жиром 
опять же для того, 
чтобы продлить его 
жизнь.
Какие еще субпро-
дукты вы исполь-
зуете?
Одной из своих удач 
я считаю ris de veau, 
оно же «сладкое мясо». 
Проще говоря, это зоб-
ные железы теленка, 
которые нам привозят 
из Австралии. Мелко 
нарезанные и мгно-
венно обжаренные с 
хересом, сельдереем и 
бальзамическим уксу-
сом, они подаются в 
компании с пюре из 
тыквы, кедровыми 
орешками, штруделем 
из брокколи и маслом 
белых трюфелей. 
Есть ли какие-то 
особенности в рабо-
те со «сладким мя-
сом»?
Да, его обязательно 
нужно вымачивать в 
холодной воде, при-
чем, воду нужно ме-
нять до тех пор, пока 
она не станет прозрач-
ной. А потом момен-
тальная обжарка. По-
давать ris de veau луч-
ше всего со сладкими 
винами — Sauterne, 
Gewurztraminer и 
даже, может быть, 
коньяк, типа Camus 
XO с его фруктовым 
вкусом с нотками ва-
нили. Причем, я бы 
рекомендовал его как 
следует охладить во-
преки общепринятым 
нормам.
А теперь расскажи-
те, пожалуйста, о 

самом главном суб-
продукте, о фуа гра.
Начнем с комплимен-
та, который мы по-
даем всем гостям. Это 
крем-брюле из фуа гра, 
который в этом случае 
выступает в роли свое-
образного аперитива. 
Мы покупаем утиную 
печень у компании 
Rougi. Они сами выра-
щивают птицу, откарм-
ливают ее должным 
образом и всячески 
следят за ее физиче-
ским и душевным со-
стоянием. Так что ни о 
каком циррозе печени 
здесь и речи нет.
Каким образом вы 
подаете фуа гра?
Из утиной печени мы 
готовим террины, уже 
упоминавшийся крем-
брюле и, разумеется, 
жарим эскалопы. Не-
большие кусочки фуа 
гра я добавляю в соу-
сы. После обжарива-
ния эскалоп в течение 
двух минут отдыхает 
на салфетке — таким 
образом убирается 
лишний жир — и по-
дается в сопровожде-
нии пюре из тыквы и 
соуса из голубики.
Кальвадос не ниже ХО, 
Pino de Charente, ста-
рый портвейн — вот 
идеальный аккомпа-
немент для утиной пе-
ченки. Кроме того, я 
готовлю фуа гра спосо-
бом «фламбе». Эскалоп 
поливается француз-
ским апельсиновым 
ликером Cointreau, 
молниеносно обжа-
ривается на откры-
том огне и подается с 
соусом «Маракуйя» и 
яблоками с молодой 
морковью.

Беседовал  
Алексей Лущанов 

Потроха, пожалуй, 
один из самых не-
дооцененных про-
дуктов на частных 
и ресторанных 
кухнях. О том, как 
правильно с ними 
обращаться и что 
из них можно сотво-
рить рассказывает 
шеф-повар рестора-
ции «Троекуровъ» 
Михаил Ковалев.

Какими должны 
быть идеальные 
субпродукты? 
Самое главное, о чем 
следует помнить, — 
субпродукты, они 
же потроха, должны 
быть взяты у молодых 
животных или пти-
цы. Дело в том, что 
внутренние органы, 
такие, как например 
печень, выполняют 
функции очистки ор-
ганизма, поэтому, чем 
моложе животное, тем 
меньше его печень 
работала. Таким обра-
зом, она будет гораздо 
нежнее на вкус.
Как правильно гото-
вить субпродукты?
Основной момент в 
приготовлении суб-
продуктов — это вре-
мя. Лучше всего здесь 
подходит быстрая 
обжарка на раскален-
ной сковороде. Пред-
положим, для нашего 
блюда «Потроха по-
строгановски» я в те-
чение примерно пяти 
минут обжариваю на 
очень горячей сково-
роде сердца и печень 
цыпленка с горчи-
цей, хересом и луком. 

К этому блюду велико-
лепно подойдут кре-
пленые вина, типа 
марсалы, малаги или 
того же хереса. Инте-
ресно было бы подать 
к этому блюду также 
хорошо охлажденное 
мюскаде.
Насколько полезны 
блюда из субпро-
дуктов?
Дело в том, что печень 
вообще представляет 
собой кладезь водорас-
творимых витаминов, 
а фуа гра, в частности, 
— это еще и жирора-
створимые витамины. 
Печень, особенно пти-
чья, если говорить о 
полезности, занимает 
первое место среди 
белковосодержащих 
продуктов и настоя-
тельно рекомендуется 
в самых разных дие-
тах, особенно в посто-
перационном перио-
де и при недостатке 
железа. 
В вашем меню есть и 
знаменитый «Страс-
бургский пирог»…
Да, мы постарались 
восстановить старин-
ный рецепт, с той 
лишь разницей, что 
наш пирог готовится 
из телячьей печени с 
шампиньонами. Кро-
ме того, если в XIX 
веке французы запе-
кали печень в тесте 
лишь для того, чтобы 
сделать возможным 
длительное хранение 
и транспортировку, 
и это тесто в пищу не 
употреблялось, то наш 
пирог можно съесть 
целиком, вместе с те-

«Одной  
из своих удач  
я считаю  
ris de veau»

Рестораны Продовольствие
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33коммерсантъWeekend№ 3 7  п я т н и ц а  3 0  о к т я б р я  2 0 0 9  г о д а


