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Сначала залейте в миске изюм 

теплой водой и оставьте на 30 ми-

нут. Отделите белки от желтков. В 

одной миске взбейте белки с саха-

ром до густой пены. В другой миске 

соедините желтки, муку, молоко, 

сметану и щепотку соли, тщательно 

перемешайте. Соедините содержи-

мое миски и взбитые белки. Яблоко 

очистите от кожицы и сердцевины и 

нарежьте на дольки среднего раз-

мера. Слейте воду из миски с изю-

мом. Растопите на среднем огне 

сливочное масло и добавьте в ско-

вороду растительное, так масло не 

будет гореть. Вылейте на сковороду 

содержимое миски, сверху разло-

жите дольки яблок и изюм. Закрой-

те крышкой и жарьте до румяной 

корочки. Затем разделите омлет 

пополам лопаткой и переверните на 

другую сторону. Готовый омлет пря-

мо на сковороде разделите лопат-

кой на крупные кусочки, выложите 

на тарелку и сверху через ситечко 

посыпьте сахарной пудрой. Можно 

подавать со свежими ягодами.

Пропустите через мясо-

рубку треску. Тщательно 

промойте лук-порей и на-

режьте тонкими колечками. 

Разогрейте сковороду, влей-

те столовую ложку раститель-

ного масла и чуть сливочного. 

Обжаривайте лук до готов-

ности, постоянно помешивая, 

20 минут. Затем мелко нару-

бите укроп на доске. В миску 

с фаршем добавьте остыв-

ший и обжаренный лук-порей, 

укроп, одно яйцо и белок из 

второго яйца, манку. Посолите 

и поперчите по вкусу. Хорошо 

перемешайте. Поставьте го-

товый фарш в холодильник на час. Далее почистите 

картофель и отварите в кипящей воде до готовности. 

Убавьте огонь до минимума, слейте воду, поставьте 

кастрюлю на конфорку и избавьтесь от лишней жид-

кости. В кастрюлю влейте теплое молоко, добавьте 

сливочное масло, столовую ложку хрена, посолите. 

Сделайте пюре. Разогрейте сковороду, влейте рас-

тительное масло. Сформируйте котлетки из фарша и 

обжарьте с двух сторон до золотистой корочки. 

Записала Екатерина Беликова

Приготовление: Приготовление:

понадобится:

котлетки из трески 

�� молоко – 1/2 стакана
�� яйцо – 2 штуки
�� яблоко – 1 большое
�� мука – 2 столовые ложки
�� сметана (20%) – 1 столовая ложка
�� сахар – 1 столовая ложка
�� изюм – 1 столовая ложка
�� сахарная пудра – 1 столовая ложка
�� масло сливочное – 1 чайная ложка
�� масло растительное – 1 чайная ложка
�� соль – по вкусу

�� картофель среднего размера – 5–6 штук
�� филе трески – 2 штуки
�� яйца – 2 штуки
�� лук-порей – 1 стебель
�� молоко – 1/2 стакана
�� масло растительное – 2–3 столовые ложки
�� манка – 2 столовые ложки
�� масло сливочное – 1–2 столовые ложки
�� хрен столовый – 1 столовая ложка
�� укроп – 1/3 пучка
�� соль и черный перец – по вкусу

понадобится:

49-летняя Лара Кацова с 2014 года ведет программу «До-
машняя кухня» на телеканале «Домашний». За три года 
одесситка Лара полюбилась многим телезрителям и рас-
сказала немало любимых бабушкиных рецептов. Специ-
ально для читателей газеты только звездытолько звезды знаменитый повар 
поделилась необычными и в то же время простыми в ис-
полнении рецептами своих фирменных блюд. Одесская 

кухня 
Лары 

Кацовой

совет:
Если хотите поострее – 
добавьте

больше хрена.

 готовим �со звездой

 с пюре из хрена

сладкий омлет 
 для любимых деток  
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