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рестораны блюдо

НАКОНЕЦ-ТО ЯЙЦО БЕНЕДИКТ 
У МЕНЯ В КАРМАНЕ

СЕ ГО ДНЯ  у ме ня для вас по да рок. Я 
рас ска жу, как де лать са мый изы с кан ный в 
ми ре за в т рак, ко то рый по да ют поч ти ис клю-
чи тель но в пя ти зве зд ных оте лях. Это яй ца 
бе не дикт, те са мые по ши ро ван ные яй ца, 
ко то рые ва рят без скор лу пы, и они по лу ча ют-
ся в та ких ак ку рат ных ме шоч ках, скры ва ю-
щих теп лый и жид кий жел ток'со ус, и это чу до 
воз ле жит на теп лой грен ке с то нень ким лом-
ти ком по ст ной вет чи ны под неж ней шим гол-
ланд ским (яич но'сли воч ным) со усом. 
Ви жу скеп ти че с кие улыб ки: мол, мно го уже 
бы ло та ких, кто обе щал, что все по лу чит ся, 
что с гол ланд ским со усом при дет ся, ко неч но, 
по во зить ся, но па шот — сто ит толь ко до ба-
вить в два ли т ра сла бо ки пя щей во ды три сто-
ло вых лож ки ук су са и од ну со ли, счи тай те — 
у вас в кар ма не (кста ти, сло во «па шот» с фран-
цуз ско го пе ре во дит ся, в том чис ле, «в кар ма-
не»). Не тут'то бы ло: сле дуя этим ин ст рук ци-
ям, я са ма уг ро би ла не один де ся ток яиц! 
Ка кие там ак ку рат ные ме шоч ки, яй ца про сто 
на гло рас те ка лись без на деж ны ми лох мо ть я-
ми в пра виль ной, за меть те, под кис лен ной и 
ед ва ки пя щей во де. Все де ло в том, что бе лок 
хо ро шо ко а гу ли ру ет ся толь ко у яиц не стар ше 
двух'трех дней — а где ж их взять, ес ли у те бя 
нет, на при мер, соб ст вен но го или со сед ско го 
ку рят ни ка? В ма га зи не они в луч шем слу чае 
не дель ные. 
В ка кой'то мо мент я ус по ко и лась на том, что в 
Бур гун дии на учи лась де лать яй ца ме ретт — те 
же па шот, толь ко в ви не. Ока за лось, по ши ро-
вать в вин ном рас тво ре лег че, чем в ук сус ной 
во де, но яй ца долж ны быть не стар ше хо тя бы 
че ты рех'пя ти дней, ина че все рав но рас те кут-
ся. В Ита лии мне по ка за ли еще од ну хи т рость: 
по ши ро вать яй ца, да же не дель ные, в ед ва буль-
ка ю щем ос т ром то мат ном со усе. Де ла ешь в нем 
лож кой во рон ки, за пу с ка ешь в них все со дер-
жи мое скор луп ки и за хло пы ва ешь крыш ку. 
Ми нут че рез пять от кры ва ешь — и ло па точ кой 
на грен ку. На зы ва ет ся «ад ские яй ца». 
Да толь ко то с ка по бо же ст вен но му яич но му 
со вер шен ст ву у ме ня так и не про шла. 

С но вой си лой она воз ник ла во вре мя ве сен-
ней по езд ки в Ин дию. Пя ти зве зд ный отель 
«Тадж». За в т рак. По да ют яй ца бе не дикт. 
Из'под неж ной ву а ли бел ка, ко то рую ка кой'то 
со блаз ни тель слег ка над ре зал, не мно го про-
гля ды ва ет жел ток, буд то про те ка ет в кон вуль-
си ях на слаж де ния на ук ры ва ю щую его кре-
мо вую пе ну со уса. Са мое эро тич ное в ми ре 
блю до: да же ес ли чув ст ву ешь се бя поч ти тру-
пом, от од но го его ви да те кут слю ни. Кста ти, 
есть та кая вер сия, буд то из на чаль но изо щ-
рить ся по ва ров за ста вил не кий Сэ му ель Бе не-
дикт, нью'йорк ский бро кер, ко то рый, спа са-
ясь от по хме лья, ис кал что'то не о бык но вен-
ное. От по хме лья бе не дикт, прав да, по мо га-
ет — в том смыс ле, что воз рож да ет к жиз ни. 
Ког да от все го тош нит — и вдруг это аб со лют-
ное со вер шен ст во. 
До би ва ет та са мая не слы хан ная про сто та. 
Сва ре но в во де. На две пор ции: два яй ца, два 
лом ти ка бе ко на, два ку соч ка бе ло го хле ба и 
не сколь ко ве то чек зе ле ни. 
Я все'та ки ре ши ла на чать с то го, что хо тя бы 
вы гля дит по слож нее, с гол ланд ско го со уса. 
Два яй ца, 100 грам мов сли воч но го мас ла, по 
сто ло вой лож ке вин но го ук су са и ли мон но го 
со ка, соль, чер ный пе рец — и этот на бор про-
дук тов, на гре вая на во дя ной ба не, на до пре-
вра тить в лег чай шую эмуль сию. Это поч ти 
май о нез, толь ко вме с то олив ко во го мас ла — 
сли воч ное, шту ка еще бо лее ка п риз ная: од но 
не вер ное дви же ние — и все без на деж но рас-
сла и ва ет ся. Един ст вен ный вы ход все тот же: 
рас сла бить ся и не спе ша по лу чать удо воль ст-
вие, ког да на тво их гла зах жел ток, при ни мая 
по кап ле мас ло, пре вра ща ет ся в воз душ ную 
суб стан цию. 
Нуж но че ты ре ма лень ких ка с т рюль ки и про-
дук ты ком нат ной тем пе ра ту ры. От де ля ешь 
бел ки в од ну ка с т рюль ку, желт ки — в дру гую. 
Со лишь их, пер чишь — и взби ва ешь руч ным 
мик се ром до за гу с те ния. На не боль шой огонь 
ста вишь тре тью ка с т рюль ку — с мас лом, что-
бы рас то пи лось, и чет вер тую — с ли мон ным 
со ком и ук су сом — их на до до ве с ти поч ти до 
ки пе ния. Огонь вы клю ча ешь, но ос тав ля ешь 
обе ка с т рюль ки на теп лой пли те (ес ли нет 
ме тал ло ке ра ми че с кой, при дет ся го то вить на 
во дя ной ба не), сю да же пе ре став ля ешь ту, что 
с желт ка ми. Вклю ча ешь мик сер и, взби вая, 
вли ва ешь теп лую кис ло ту в желт ки. А те перь 
мед лен но, не пре кра щая взби вать, вво дишь 
мас ло. Вен чик опо ла с ки ва ешь — взби ва ешь 
ос тав ши е ся бел ки. До бав ля ешь их в со ус — 
они его ста би ли зи ру ют. За кры ва ешь крыш-
кой и ста вишь в ка с т рю лю по боль ше с теп лой 
во дой. Я уже до ве ла про цесс до ав то ма тиз ма: 

пять ми нут — и все го то во. И каж дый раз мас-
са по ло жи тель ный эмо ций: ведь это же, черт 
по бе ри, один из глав ных со усов фран цуз ской 
кух ни, и он опять по лу чил ся по тря са ю щим! 
Бе кон под жа рить во об ще про сто. Еще про ще 
сде лать то с ты. Все де ло в яй цах. Ав тор ши зна-
ме ни тых ку ли нар ных книг ХХ ве ка меч та ли 
изо б ре с ти спо соб по ши ро ва ния не дель ных 
яиц, ко то рые лю бая хо зяй ка мо жет ку пить в 
обыч ном су пер мар ке те. Они би лись над этой 
за да чей, как уче ные му жи над фи ло соф ским 
кам нем. Как лю би ла го во рить не заб вен ная 
Джу лия Чайльд, глав ная на ша за да ча в том, 
что бы вы со кая кух ня при шла в обыч ный мно-
го квар тир ный дом. Ведь хо ро шо пи тать ся и 
на слаж дать ся жиз нью — зна чит не за бы вать о 
сво ей че ло ве че с кой сущ но с ти. И вот что она 
пред ло жи ла: сна ча ла яй цо с ту по го кон ца 
на до ос то рож но про ко лоть кан це ляр ской 
кноп кой, что бы вы пу с тить воз дух, за тем про-
ва рить 10 се кунд в скор лу пе, а по том по ши ро-
вать. Я про бо ва ла. Это чуть лег че, но, ес ли 
яй цо стар ше пя ти дней, все рав но рас те ка ет ся. 
Дру гая ку ли нар ная бо ги ня, ан г ли чан ка Эли за-
бет Дэ вид, ва ри ла яй цо в скор лу пе 30 се кунд, а 
по том без скор лу пы бро са ла в во рон ку, ко то-
рую лож кой за кру чи ва ла в во де — то же ни че го 
се бе фо кус, по лу ча ет ся че рез раз. Я, ка жет ся, 
на шла соб ст вен ный ме тод. 
По ка во да за ки па ет без вся ко го ук су са, бе ру 
цел ло фа но вый па ке тик для за в т ра ка и на де-
ваю его на ко фей ную ча шеч ку, сма зы ваю из ну-
т ри мас лом, что бы бе лок при вар ке не при ли-
пал — а те перь вы пу с каю в па ке тик яй цо. Ну и 
вот: птич ка в клет ке, за вя зы ваю па ке тик жгу-
ти ком и опу с каю в во ду. В ед ва ки пя щей во де 
па ке тик не та ет, а бе лок бы с т ро схва ты ва ет ся. 
Че ты ре ми ну ты — и все го то во. Все гда мож но 
при под нять па ке тик и по тро гать: ес ли яй цо 
по ка жид ко ва то, по дер жать еще чу ток. Ос таль-
ное — про сто пу с тя ки. На каж дую грен ку кла-
дешь бе кон, или неж ней шую се муж ку, или 
зо ло ти с тую об жа рен ную кре вет ку, об ре за ешь 
па ке тик нож ни ца ми под са мым жгу ти ком и 
вы ва ли ва ешь яй цо — оно иде аль но глад кое, 
ни ка ких лох мо ть ев, прав да, не иде аль но круг-
лое, с не боль шим хво с ти ком: ведь, за вя зы вая, 
я са ма за го ня ла его в угол па ке ти ка. По ли ваю 
со усом, по сы паю зе ле нью, чуть над ре заю, что-
бы не мно го вы тек жел ток, и — о'о'о! — на слаж-
да юсь. Да, пред ставь те се бе: вот те перь я так 
каж дое ут ро. 
Го тов ка, она де ла ет вас не про сто че ло ве ком, 
но че ло ве ком ус пеш ным — ин те рес но, как 
это зву чит по'ла ты ни? Ведь вот оно сча с тье: 
на ко нец'то яй цо бе не дикт у ме ня в кар ма не. 
Счи тай те, и у вас то же! 

Яйца бенедикт

Еда с Еленой Чекаловой
ЯЙЦО ПРЕТКНОВЕНИЯ
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Яйца 4 шт.

Бекон  (4-8 ломтиков) 

Белый хлеб  (4 кусочка) 

Голландский соус (можно заменить 

домашним майонезом или соусом морнэ) 

Несколько веточек зелени


