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Аннотация
Маринады и соусы – необходимая составляющая любой кухни.

Они придают самым обычным продуктам каждый раз новый вкус
и особое звучание. Бабушка Агафья научит вас готовить основные
соусы; соусы к мясу, рыбе, овощам и салатам; сладкие соусы;
маринады для мяса и птицы; маринады к рыбе, овощам, грибам,
фруктам и ягодам. Овладеть искусством приготовления соусов
и маринадов необходимо всем, кто любит готовить и желает
приятного аппетита своим близким.
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Предисловие

 
Маринады и соусы – необходимая составляющая любой

кухни. Они придают обычным продуктам каждый раз новый
вкус и особое звучание.

Соус – это не самостоятельное блюдо, а приправа, без ко-
торой не обходится ни один из уважающих себя поваров. Это
сложная композиция, состоящая из основы, для приготовле-
ния которой используют различные мясные, овощные, рыб-
ные или грибные бульоны, томаты или томатную пасту – для
томатных соусов. Соусы придают более сочную консистен-
цию блюдам и повышают их калорийность.

Для густоты соуса в основу добавляют муку, масло, сме-
тану или сливки, молоко, крахмал. Для того чтобы соус при-
обрел особенный, неповторимый вкус и аромат, в него до-
бавляют пряности. Их список может быть очень длинным.
Наиболее известные из них: перец, гвоздика, корица, ваниль,
имбирь, петрушка, укроп, лук, чеснок, эстрагон. Каждый со-
ус имеет свое назначение.

Соусы не только подают к готовым блюдам, но и исполь-
зуют в процессе их приготовления: многие продукты жарят
в соусе или запекают под соусом.

В России в пятнадцатом веке пища приправлялась хре-
ном, анисом, солью и другими разнообразными овощными
заправками. В настоящее время большое разнообразие со-



 
 
 

усов можно приобрести в приготовленном виде практически
в любом магазине. Но у каждой хозяйки есть свои предпо-
чтения и секреты, которые делают ее кухню неповторимой и
привлекательной.

Маринование основано на действии кислот. В марина-
де можно приготовить различные овощи, грибы, фрукты или
ягоды. Маринованные блюда являются отличной закуской и
прекрасным дополнением к мясным блюдам или жареной
картошечке, их используют для приготовления винегретов и
салатов или как самостоятельное блюдо.

Технология, как правило, одна и та же: заранее приготов-
ленные фрукты, овощи или грибы укладываются в просте-
рилизованные стеклянные банки и заливаются горячим ма-
ринадом на основе уксуса, растительного масла и различных
приправ.

В состав маринадов входит уксус. Качество, а также вкус
маринада напрямую зависят от того, какой сорт уксуса при-
меняется. Вкусными считаются маринады, которые готовят-
ся с применением виноградного уксуса или же столового ук-
суса. В маринад нужно добавить пряные травы, такие как
лавр, мускатный орех, лист смородины, гвоздику, корицу.

– Основной маринад: масло растительное, уксус, пряные
измельченные травы, дижонская горчица.

–  Кисломолочный маринад: йогурт, чеснок, куркума,
гвоздика, кардамон и корица.

– Острый маринад: йогурт, кайенский перец, сок лайма



 
 
 

или лимона.
– Соевый маринад: соевый соус, чеснок и китайская смесь

из пяти специй.
– Лимонный маринад: лимонный сок, цедра лимона, олив-

ковое масло, свежая мята и орегано. Лимонный сок служит
прекрасной альтернативой уксусу, в нем можно мариновать
даже достаточно жесткое мясо.

– Русский маринад: в качестве основы для маринада мож-
но использовать обычный квас в сочетании с луком и медом.

Овладеть искусством приготовления соусов и марина-
дов необходимо всем, кто желает приятного аппетита своим
близким.



 
 
 

 
Соусы

 
 

Основные соусы
 

 
Красный соус (основной)

 
Состав: коричневый бульон – 1 л, сливочный маргарин –

50 г, морковь – 80 г, петрушка (корень) – 20 г, репчатый лук
– 40 г, пшеничная мука – 50 г, томат-пюре – 200 г, сахарный
песок – 20 г.

Сварить коричневый бульон из обжаренных в духовке
мясных костей и процедить. 200  г этого бульона слить в
отдельную посуду, охладить до 50 °C, всыпать просеянную
спассерованную без жира пшеничную муку, охлажденную
до 60–70 °C, и размешать венчиком так, чтобы получилась
однородная масса без комков. В оставшийся бульон поло-
жить пассерованное томат-пюре, пассерованные коренья и
лук, нагреть до кипения, затем влить бульон, соединенный
с мукой, быстро размешать и, периодически помешивая, ва-
рить при слабом кипении в течение часа. По окончании вар-
ки добавить сахарный песок. Оставшиеся на сите овощи про-
тереть и соединить с соусом.



 
 
 

Красный соус (основной) используется как основа для
приготовления различных производных красных соусов – с
луком, грибами, вином, уксусом, горчицей и другими про-
дуктами, приправами и специями.

 
Белый соус (основной) на мясном бульоне

 
Состав: мясной бульон – 1,1 кг, мука – 50 г, сливочное

масло – 50 г.
Горячую белую пассеровку, непрерывно помешивая, раз-

вести процеженным белым бульоном (в отличие от красно-
го, кости для белого бульона не обжаривают в духовке) так,
чтобы не образовалось комков. Варить соус 45–50 минут при
слабом кипении, часто помешивая лопаткой во избежание
пригорания. Готовый соус посолить и процедить.

Белый соус (основной) используют для приготовления
производных соусов.

 
Белый соус (основной) на рыбном бульоне

 
Состав: рыбный бульон – 1,1 кг, мука – 50 г, масло или

сливочный маргарин – 50 г.
Горячую белую пассеровку, приготовленную на масле или

маргарине, развести горячим рыбным бульоном, предназна-
ченным для приготовления соуса, и варить 45–50 минут. Го-



 
 
 

товый соус посолить, после чего процедить.
Белый соус (основной) используется для приготовления

производных соусов.
 

Соус белый рыбный с лимонным соком
 

Состав: рыбный бульон – 2 стакана, пшеничная мука – 1
ст. ложка, масло – 3 ст. ложки, репчатый лук – половина
головки, петрушка или сельдерей – половина корня, лимон-
ная кислота и соль по вкусу.

Пшеничную муку обжарить с жиром на слабом огне. Для
этого в кастрюлю положить жир и, когда он распустится, сме-
шать его с мукой и обжарить, помешивая, до светло-желто-
го цвета. Чтобы обеспечить равномерное обжаривание му-
ки, соотношение жира и муки должно составить 1:1. После
обжаривания муку охладить до температуры 60 °C и соеди-
нить с бульоном. А именно: непрерывно помешивая лопа-
точкой, небольшими порциями (по столовой ложке) вливать
горячий бульон, и каждый раз быстро промешивать до исчез-
новения комочков. Когда получится масса консистенции гу-
стой сметаны, бульон можно уже добавлять несколько боль-
шими порциями. Бульон добавлять до тех пор, пока соус не
станет однородным, как жидкая сметана. Добавить мелко на-
резанные и слегка обжаренные лук, коренья (петрушку, сель-
дерей). Проваривать соус на слабом огне в течение 30 минут.
Если во время проваривания соус становится очень густым,



 
 
 

следует еще добавить бульон.
Затем соус процедить, а овощи протереть через сито, со-

единить с соусом, добавить по вкусу соль, лимонный сок или
лимонную кислоту, довести до кипения, отодвинуть на край
плиты. Добавить в соус кусочки сливочного масла и хорошо
перемешать. Для этого разливательной ложкой набирать со-
ус и, приподнимая его над кастрюлей на высоту 25 см, тонкой
струёй выливать его обратно в соус. Такую операцию следу-
ет провести 10 раз. При этом масло, распределяясь внутри
соуса в виде мельчайших частичек (шариков) жира, придает
соусу большую нежность.

Полученный соус применяется как самостоятельный соус
для приготовления кулинарных изделий из рыбы и является
основой для приготовления ряда производных соусов.

Цвет готового соуса – белый, вкус – кисловатый с запахом
кореньев.

 
Томатный соус (основной) на мясном бульоне

 
Состав: мясной бульон – 500 г, сливочное масло – 50 г,

мука – 25 г, морковь – 40 г, лук – 40 г, петрушка (корень) –
30 г, томат-пюре – 500 г, сахарный песок – 10 г, лимонная
кислота, перец горошком, лавровый лист, соль.

Горячую белую пассеровку, приготовленную на сливоч-
ном масле, развести бульоном, затем добавить пассерован-
ное с кореньями и луком томат-пюре, сахарный песок, ли-



 
 
 

монную кислоту, перец горошком, лавровый лист, соль и ва-
рить 25–30 минут. Соус процедить, нагреть до кипения и за-
править маслом. Томатный соус подают к некоторым мяс-
ным блюдам; соус, не заправленный сливочным маслом, слу-
жит основой для приготовления томатных соусов с различ-
ными продуктами, приправами, с вином и без вина.

 
Томатный соус (основной) на рыбном бульоне

 
Состав: белый соус (основной) – 500 г, сливочное масло –

25 г, томат-пюре – 500 г или кетчуп – 300 г, репчатый лук
– 40 г, морковь – 40 г, петрушка – 30 г, лимонная кислота,
сахарный песок – 10  г, молотый красный перец, лавровый
лист – 1–2 шт., перец горошком, соль.

В белый рыбный соус (основной) положить томат-пюре
или кетчуп, спассерованный с кореньями и луком, лавровый
лист, перец горошком и варить при слабом кипении 25–30
минут, периодически помешивая. По окончании варки в со-
ус добавить соль, сахарный песок, молотый красный перец,
лимонный сок или лимонную кислоту, после чего соус про-
цедить. Томатный соус (основной) используют для приготов-
ления томатных соусов с вином, овощами, грибами.



 
 
 

 
Сметанный соус

 
Состав: сметана – 1 кг, мука – 50 г, сливочное масло –

50 г, молотый перец, соль.
В сметану, нагретую до кипения, добавить белую пассе-

ровку, тщательно размешать, посолить, поперчить и дать
вскипеть. Готовый соус процедить. Он используется также
для приготовления сметанных соусов с различными напол-
нителями.

 
Соус бешамель

 
Состав: масло сливочное – 20 г, мука – 1 ст. ложка, мо-

локо – 0,25 л, соль, перец белый молотый, орех мускатный.
Масло распустить в течение 1 минуты в стеклянной или

керамической посуде. Помешивая, добавить муку и молоко.
Соус варить под крышкой 2–3 минуты, один раз перемешать
в процессе приготовления. Добавить соль, перец и мускат-
ный орех, еще раз хорошо перемешать и доварить в течение
2 минут под крышкой. Соус бешамель подают к картофель-
ным и овощным блюдам.



 
 
 

 
Белый голландский соус

 
Состав: голландский соус – 800 г, белый соус (основной)

– 200 г.
В белый соус (основной), приготовленный на мясном бу-

льоне, добавить голландский соус с лимонным соком, хоро-
шо перемешать лопаткой и процедить. Голландский соус ис-
пользуют также для приготовления производных соусов.

 
Соус-хрен

 
Состав: тертый хрен – 125 г, 3 %-ный уксус – 6 ст. ло-

жек, сахар – 1 ч. ложка, соль – 0,5 ч. ложки, кипяток – 0,5
стакана.

Натертый хрен заварить кипятком и закрыть крышкой.
Когда хрен остынет, добавить по вкусу 3 %-й уксус, соль, са-
хар.

 
Майонез домашний

 
Состав: 185 г растительного масла,1,5 яичного желтка,

3 ст. ложки уксуса 3 %-го, по 0,5 ч. ложки горчицы, соли,
сахара.

В глубокую овальную чашку положить сырые яичные



 
 
 

желтки, соль, сахар, столовую горчицу и растереть деревян-
ной лопаткой или ложкой (не алюминиевой) до получения
однородной массы. Затем, непрерывно помешивая, влить
тонкой струёй и небольшими порциями подсолнечное рафи-
нированное масло (по 1 чайной ложке). Каждую новую пор-
цию добавлять лишь после того, как предыдущая хорошо со-
единится с желтками. Когда соус загустеет и будет держаться
на лопатке, не стекая, добавить по вкусу столовый уксус или
лимонный сок – они придадут соусу не только острый вкус,
но и белизну, и более жидкую консистенцию.

Если во время приготовления соуса произойдет отделе-
ние масла, так называемое отмасливание, однородную кон-
систенцию следует восстанавливать следующим образом. В
отдельную тарелку положить яичный желток, добавить одну
четверть чайной ложки горчицы, растереть и понемногу (по
столовой ложке), помешивая, добавить расслоившийся май-
онез. Соус смешивается до получения однородной массы.
Таким же способом можно исправить расслоившийся майо-
нез промышленного изготовления.

 
Соус майонез

 
Состав для I способа: растительное масло – 750 г, яич-

ные желтки – 6 шт., столовая горчица – 25 г, сахарный пе-
сок – 20 г, соль, лимонная кислота; для II способа: расти-
тельное масло – 560 г, яичные желтки – 5 шт., столовая



 
 
 

горчица – 20 г, сахарный песок – 20 г, соль, лимонная кисло-
та, белый соус.

I способ. В растертые с солью и сахаром желтки влить по-
немногу растительное масло, непрерывно помешивая дере-
вянной лопаточкой или веселкой. Когда получится густая од-
нородная масса, влить немного разведенной лимонной кис-
лоты и хорошо размешать.

II способ. Приготовить соус майонез, как это указано ни-
же, и добавить в него остывший белый соус.



 
 
 

 
Соусы к мясу

 

 
Луковый соус

 
Состав: красный соус (основной) – 800 г, сливочный мар-

гарин – 45 г, сливочное масло – 30 г, репчатый лук – 300 г,
сахарный песок – 5 г, 9 %-й уксус – 75 г, перец горошком,
лавровый лист, соль.

Лук мелко нашинковать и слегка спассеровать на сливоч-
ном маргарине так, чтобы цвет лука не изменился. В пассе-
рованный лук влить уксус, добавить перец горошком, лав-
ровый лист и кипятить 8-10 минут. После этого влить крас-
ный соус (основной), добавить сахарный песок, соль и варить
10–15 минут. Заправить соус сливочным маслом. Этот соус
можно также готовить с добавлением отвара из шампиньо-
нов. Луковый соус подают к тушеному мясу, мясным биточ-
кам и котлетам; кроме того, под этим соусом запекается мя-
со.

 
Луковый соус «Пикантный»

 
Состав: красный соус (основной) – 800 г, сливочный мар-

гарин – 45 г, сливочное масло – 30 г, репчатый лук – 300 г,



 
 
 

сахарный песок – 5 г, 9 %-й уксус – 75 г, корнишоны – 100 г,
кетчуп – 50 г, перец горошком, лавровый лист, соль.

Мелко рубленный репчатый лук спассеровать на сливоч-
ном маргарине до полуготовности и, добавив уксус, перец
горошком, лавровый лист, кипятить смесь в течение 8-10
минут. Полученную массу соединить с красным соусом (ос-
новным), посолить и проварить 10–15 минут при слабом ки-
пении, после чего заправить кетчупом, сахаром, сливочным
маслом и добавить рубленые корнишоны. Корнишоны, пред-
варительно нарубленные, можно положить непосредственно
перед подачей блюда.

Луковый соус «Пикантный» подают к филе, биточкам и
котлетам из рубленого мяса.

 
Соус с эстрагоном и вином

 
Состав: красный соус (основной) – 850 г, сливочное масло

– 70 г, сухое белое виноградное вино – 100 г, фюме – 100 г,
репчатый лук – 40 г, морковь – 40 г, петрушка и сельдерей –
25 г, листья эстрагона – 40 г, стебли эстрагона, молотый
перец.

Репчатый лук, морковь, петрушку, сельдерей мелко на-
шинковать и спассеровать на масле, затем влить белое су-
хое виноградное вино, положить стебли эстрагона и уварить
вино на одну треть первоначального объема. Эту смесь со-
единить с красным соусом (основным) и фюме (концентри-



 
 
 

рованный бульон) и варить 25–30 минут. Заправить соус со-
лью, молотым перцем, процедить, добавить листья эстрагона
и довести до кипения.

Соус с эстрагоном и вином подают к жареному мясу, на-
туральным котлетам из телятины, свинины, баранины, филе,
лангету, курам, цыплятам и к блюдам из яиц.

 
Соус с вином и чесноком

 
Состав: красный соус (основной) – 800 г, кости свиных

копченостей – 150 г, красное виноградное вино – 100 г, вино-
градный уксус – 200 г, зеленый лук – 50 г, сельдерей и пет-
рушка – 60 г, чеснок – 5 г, острый красный перец, перец го-
рошком, соль.

В кастрюлю влить виноградный уксус, добавить дроб-
леные кости свиных копченостей, измельченные петрушку,
сельдерей, зеленый лук, чеснок, перец горошком и варить на
слабом огне 15–20 минут. Затем влить горячий красный со-
ус (основной) и варить до получения консистенции сливок.
После этого соус процедить, влить красное вино, добавить
красный перец, соль и вскипятить еще раз.

Соус с вином и чесноком подают к блюдам из дичи и до-
машней птицы.



 
 
 

 
Соус с апельсинами «Бигород»

 
Состав: красный соус (основной) – 800 г, красное вино-

градное вино – 100 г, апельсины – 200 г, сахарный песок –
20 г, сливочное масло – 70 г, соль.

Красное вино уварить до половины первоначального объ-
ема, а затем в него поместить нарезанную в виде мелкой со-
ломки цедру от апельсинов (цедру срезать тонким слоем, на-
шинковать тонкой соломкой и ошпарить кипятком для уда-
ления горечи). В красный соус (основной) добавить вино с
цедрой и варить 10–15 минут. Затем в соус влить апельсино-
вый сок, положить сахарный песок, соль и заправить сливоч-
ным маслом. Перед подачей в соус добавить кусочки апель-
сина. Этот соус можно приготовить также из мандаринов.
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