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https://www.instagram.com/nobottlesnoparty/
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https://www.instagram.com/nobottlesnoparty/
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Привет! 
Это рассылка особенная. Она родилась из 
дружеской просьбы о помощи. Юля Батюня 
готовила вечеринку в честь дня рождения 
мужа и совсем не знала, что же сделать. 
А я такие задания обожаю. Серьезно, я бы 
открыла агентство «Меню для вечеринки» 
и думала бы о еде дни напролет. 

Для меня составление 
меню похоже на сбор 
пазла. Один кусочек — 
оливки с Сицилии, 
второй — любовь мужа 
к томному мясу, тре-
тий — ждущая своего 
часа бутылка Бароло. 
Так и складывается 
очень личная исто-

рия из альбома семьи 
или дружбы или даже 
вражды. Помните, как 
лиса и журавль из-за 
недружелюбной сер-
вировки поссорились?!

Мы ссориться не бу-
дем, будем собирать 
ваш пазл.

https://www.instagram.com/nobottlesnoparty/
https://www.instagram.com/lu_pastry/
https://simplewine.ru/catalog/product/canti_barolo_2015_075/
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рассылка меню №9 содержание

 8 первая подача
тартар, севиче или акуачили, 
устрицы, сырная тарелка

12  супы

13 вторая подача
курица, утка, перепелка, баранина

15  говядина

17 десерты
ягоды и фрукты, галеты и пироги,  
шоколад и конфеты

19  Бисквиты со взбитыми  
сливками и компотом  
из ревеня

https://www.instagram.com/nobottlesnoparty/


Ра
сс

ыл
ка

 м
ен

ю
 Та

ни
 К

ощ
ее

во
й 

@
no

bo
ttl

es
no

pa
rty

 
М

ен
ю

 9
 / 2

02
1 

6

https://www.instagram.com/nobottlesnoparty/
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https://www.instagram.com/nobottlesnoparty/
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первая подача
Тут обязательно нужна перчинка. Вот чтобы лихо начать. И сразу 
предлагайте бокал игристого. Особенно если собираете новень-
ких, им надо расслабиться, все эти ваши вечеринки — сплошной 
стресс :) Для вашего вдохновения я собрала несколько простых 
вариантов без рецептов. Что-то вы сможете найти в архивах рас-
сылки, а что-то просто ищите в Google, главное — понять принцип.

https://www.instagram.com/nobottlesnoparty/
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Тартар, 
севиче или 
акуачили
Тартар, севиче или акуачили — 
очень эффектные штуки, но с ними 
есть несколько нюансов: крайне 
важна хорошая рыба (я покупаю 
целую тушку лосося в складчину 
с подругой в Мечте Гурмана или 
небольшой кусок тут). И степень 
гастрономической зрелости ва-
ших гостей. Я не верю в просве-
щение через насилие, так что 
просто подливайте не готовым 
к сырому побольше, может, они 
и не заметят, что рыба-то не жа-
реная :) 

Рецептов тартаров миллион: 
рыбу можно замариновать пару 
часов или ночь в авторском ма-
ринаде. Маринад — это дело 
творческое. Берите то, что вам 
нравится. Я люблю смешивать 
оливковое масло, кунжутное мас-
ло, васаби, соевый соус и лайм, 
но может быть что угодно: ву-
стерский соус, устричный соус, 
вьетнамский рыбный, каперсы 
и лук). Либо посмотрите у Ариила. 
А потом в холодильник. Попро-
буйте выложить рыбу на подушку 
из авокадо, сверху микрозелень 
или щучью икру. Это даже звучит 
прекрасно. Упрощенный вариант 
подачи — это в порционных раме-
кинах или корзиночках из теста 
фило, или тако, или в листьях ла-
тука или (гулять так гулять) кре-
манках для просекко. 

Устрицы
Еще проще — устрицы, если лю-
бите и есть где взять. Я покупаю 
из расчета 4–5 на человека, ча-
сто не все едят, да и ими не нужно 
наедаться, это дань предкам — 
охотникам-собирателям и тон-
ким натурам. Просите гостей их 
открыть, но с предосторожностя-
ми — можно пораниться. Дайте 
к ним кучу соусов и игристого. 
В рассылке под Новый год были 
явки и пароли, а также рецептуры 
классических соусов.

Сырная  
тарелка
Здесь держите меня семеро, мы 
застрянем надолго. Главное — не 
берите много. Три-четыре вари-
анта плюс горчица, плюс олив-
ки двух видов и хороший хлеб. 
И можно больше ничего не 
готовить. Можно сделать так: 
лисичка с трюфелем, овечий 
романо густо и белпер кнолле. 
Или так: бри, чеддер и брилья 
саварен. Или так: шевротон, сен 
реми и стилтон дольче. Про хлеб 
можно еще одну рассылку сде-
лать. Хмм, а это идея! Но пока вот 
так: «Реми», «Печорин», «Батон», 
Laposte, «Валико» и, конечно же, 
хлеб от «Хлебной секции».

https://www.instagram.com/nobottlesnoparty/
https://mechtagurmana.com
https://tochkamarket.ru/catalog/okhlazhdennaya_ryba/losos_file_600_gr/
https://www.instagram.com/p/CIkXMRjHiUR/?utm_medium=copy_link
https://docs.google.com/document/d/1OhwGpOssOSUd4zcr7YU1-GybdH03yF-eSROsKTpm1n4/edit#heading=h.u5br5r2wypmf
https://www.google.com/search?q=%D1%84%D1%80%D1%83%D0%BA%D1%82%D0%BE%D0%B2%D0%B0%D1%8F+%D0%B3%D0%BE%D1%80%D1%87%D0%B8%D1%86%D0%B0+Andriano+Solinari&newwindow=1&safe=active&sxsrf=ALeKk02dztTAL3IAPL65gZeZ2Z3iTDBzow%3A1622577423468&ei=D5G2YPzxG6XrrgSAhJHoBQ&oq=%D1%84%D1%80%D1%83%D0%BA%D1%82%D0%BE%D0%B2%D0%B0%D1%8F+%D0%B3%D0%BE%D1%80%D1%87%D0%B8%D1%86%D0%B0+Andriano+Solinari&gs_lcp=Cgdnd3Mtd2l6EAMyBQghEKABMgUIIRCgAToHCCMQsAMQJzoHCAAQRxCwA1CdhAJYnYQCYJWHAmgDcAJ4AIABhwGIAYYCkgEDMC4ymAEAoAECoAEBqgEHZ3dzLXdpesgBBcABAQ&sclient=gws-wiz&ved=0ahUKEwi8tcj3m_fwAhWltYsKHQBCBF0Q4dUDCA8&uact=5
https://cheese-beer.ru/syr-lisichka-s-tryufelem
https://cheesehamon.ru/magazin/folder/ovechij-syr-1
https://www.ozon.ru/product/syr-country-kraft-belper-knolle-tomat-65-g-210071281/
https://fromagedl.ru/
https://msk.sobolevcheese.ru/shop/tproduct/246993282-950894271421-chedder
https://chesom.com/brillat-savarin-rubtsov
https://chesom.com/brillat-savarin-rubtsov
https://kalachevo.com/market/cheese/tproduct/138694322-736297309310-shevroton-iz-kozego-moloka
https://chesom.com/saint-remi
https://chesom.com/saint-remi
https://msk.sobolevcheese.ru/shop/tproduct/246993282-750825706571-stilton-dolche
https://instagram.com/remykitchenbakery?utm_medium=copy_link
https://instagram.com/pechorin_bakery?utm_medium=copy_link
https://instagram.com/batonbakery?utm_medium=copy_link
https://laposte.ru/
https://instagram.com/valiko_bakery?utm_medium=copy_link
https://www.instagram.com/bread_section/
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https://www.instagram.com/nobottlesnoparty/
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https://www.instagram.com/nobottlesnoparty/
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супы
Другой вариант — это порционные супы пюре.  
Гаспаччо для жаркого времени просто «мамма мия». 

ингредиенты:
8 спелых помидоров
2 огурца
1 болгарский перец 
1 стебель сельдерея
1 зубчик чеснока 
половина красного лука
соль 
перец

первая подача

приготовление:

1. Разогрейте духовку до 
180 °C. Запеките помидоры 
и перцы до мягкости, выре-
зав сердцевину, сбрызнув 
маслом. Обычно на это ухо-
дит 25–30 минут. Посолите 
и поперчите. 
2. Крупно порежьте огурцы, 
сельдерей, лук и чеснок.
Смешайте в блендере все 
овощи (помидоры, перец, 
лук, чеснок, огурцы, сельде-
рей). Посолите и поперчите 
по вкусу.
3. Гаспаччо можно и нужно 
приготовить заранее и оста-
вить настояться в холодиль-
нике. Лайфхак от Гордона 

Рамзи: заморозьте часть 
гаспаччо в формах для льда 
и в холодный день добавьте 
в суп. Так он не будет разве-
ден водой. 
4. Я люблю украшать гаспач-
чо сливками, страчателлой, 
мелко порезанным авокадо, 
но он хорош и сам по себе 
или с чипсами из пармезана. 
Как их сделать? Натереть 
сыр, насыпать на силиконо-
вый коврик или пергамент, 
поставить в духовку на 
180 °C на 10–15 минут, дать 
остыть, а потом поломать на 
нужные кусочки. Сервиро-
вать их можно как угодно. 
Берите варианты из рассыл-
ки, а еще есть моя доска на 
Pinterest.

https://www.instagram.com/nobottlesnoparty/
https://pin.it/1bU7Ugq
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вторая подача. 

основная  и горячая

https://www.instagram.com/nobottlesnoparty/
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Курица
Во всем важно соблюдать логику 
и последовательность. Если на 
первый рыба, то на горячее луч-
ше поймать птицу, чтобы не было 
диссонанса. Я нежно люблю 
курицу. Она хороша просто со 
сливочным маслом и тимьяном. 
Ее можно вымочить в соляном 
растворе на ночь — так она ста-
нет крайне сочной. Соус к ней со 
сморчками, например, для под-
нятия градуса гастрономичности. 
Или просто сливочно-горчичный, 
но с пармезаном. Или яблочный 
чатни. 

Перепелки
Если курица кажется вам 
скучной, берите перепелов! 
Во-первых, они отлично делятся 
на порции, во-вторых, они бы-
стро готовятся. Румяная корочка 
на сковородке, а потом в духовке 
20–30 минут при температуре 
180 °C. Соус ягодный. Клюква, 
брусника или морошка для яр-
кости. А на гарнир — запеченные 
овощи или киноа, чтобы немного 
заземлиться. Не забывайте про 
полбу с овощами. Здорово от-
варить ее в бульоне и обжарить 
с мелко порезанным луком, мор-
ковь и цуккини. 

Утка
Еще один очень праздничный ва-
риант — утка. Здесь можно пойти 
двумя путями, выбрав либо грудки, 
либо ножки. Ножки любят дол-
гое томление, тогда они нежные 
и сочные. Утиные грудки, наобо-
рот, нельзя пересушить. Их нужно 
быстро обжарить на сковороде и 
на 5–10 минут поместить в духов-
ку при 160 °C. Я обожаю сливовый 
чатни от Белоники. На гарнир к 
ним просится пюре из батата или 
корня сельдерея, чтобы сладость 
подчеркнула пряность мяса. Чатни 
делайте сразу много, он хранится 
в холодильнике. Его можно подать 
с холодной ветчиной и ростбифом.
Вот, кстати, один из несколь-
ких моих любимый рецетов 
утки, который был в рассылке— 
утиные грудки с кремовой по-
лентой. 

Баранина
Если вы собираете любите-
лей мяса, то баранина, на 
мой взгляд, самый безопас-
ный вариант. Я покупаю голе-
ни в Season Market и запекаю их 
в духовке при температуре 180 °С 
под слоем фольги минут 45–50 
(все зависит от размера и вашей 
духовки). Посыпьте их фисташко-
вой дуккой и подавайте с запе-
ченными овощами (морковь, бэби 
картофель и пастернак). Либо 
салат из рассылки Меню 3 / 2021 
с гранатом.

https://www.instagram.com/nobottlesnoparty/
https://belonika.ru/recipes/180/
https://belonika.ru/recipes/180/
https://docs.google.com/document/d/1R-z1RiWavJRIQ7ExA6UHpOKXLSdsEwCxzrvJ6g5MGyI/edit#heading=h.pjutp45zyu2l
https://docs.google.com/document/d/1R-z1RiWavJRIQ7ExA6UHpOKXLSdsEwCxzrvJ6g5MGyI/edit#heading=h.pjutp45zyu2l
https://seasonmarket.ru/catalog/mutton/lamb_shin/
https://seasonmarket.ru/catalog/mutton/lamb_shin/
https://drive.google.com/file/d/1c0OCT2FTYoqGm_vgrLBCJTZkHE3PNc7o/view
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говядина
Хотите, чтобы про вас слагали легенды? Тогда сде-
лаем говядину Веллингтон. С ней нужно немного 
повозиться, но это стоит того!

ингредиенты:
1 кг вырезки говядины
500 г слоеного теста (я беру 
«Звездное»)
200 г шампиньонов
100 мл сухого красного вина
20 г сливочного масла
30 г муки на подпыл

2 зубчика чеснока
1 красная луковица
4 веточки тимьяна
1 яйцо для смазывания
щепотка соли
перец по вкусу
оливковое масло

вторая подача

приготовление:

1.1. Разогрейте духовку до 200 °C. 
Говяжью вырезку нужно хоро-
шо смазать маслом, посолить и 
поперчить.
2.2. Нагрейте сковороду, расто-
пите масло, обжарьте вырезку 
со всех сторон до румянца. Это 
нужно, чтобы запечатать мясо. 
Потом можно отложить ее в 
сторону. Пусть она полностью 
остынет.
На этой же сковороде до золо-
тистого цвета обжарьте мелко 
порезанный лук до золотистого 
цвета и чеснок вместе с тимья-
ном. Пусть отдаст все свои 
ароматы. 
3.3. Шампиньоны нужно почи-
стить и порезать. Отправьте их 
к луку и чесноку. Слегка об-
жарьте, а потом добавьте вино 
и выпаривайте минут 5–10 до 
загустения. Тоже дайте остыть.
4.4. Подпылите стол мукой и 
раскатайте тесто так, чтобы туда 
поместилась вырезка в длину.

5.5. В середину выложите грибы, 
сверху говядину, а потом за-
верните говядину полностью 
в тесто. Должна получиться 
увесистая колбаска. Швом вниз. 
Смажьте тесто со всех сторон 
яйцом и положите в холодиль-
ник на 30 минут минимум. А 
можно и вообще заготовить 
заранее, а на следующий день 
просто запечь в духовке. И вы 
будете супер расслабленным 
шефом. 
6.6. Выложите колбаску на про-
тивень, застеленный бумагой, 
или на силиконовый коврик. 
Запекайте в духовке 40 минут 
до средней medium прожарки 
и 50 до medium well. Можно 
проверить мясо термометром, 
но постарайтесь сделать это не 
на самом видном месте. После 
этого дайте мясу отдохнуть, 
разрежьте на уверенные в себе 
ломтики и подавайте с зеленью, 
сбрызнутой маслом. 

https://www.instagram.com/nobottlesnoparty/
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https://www.instagram.com/nobottlesnoparty/
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десерты
Этим тоже не стоит пренебрегать. Десерт — последняя яркая 
вспышка вечеринки. Ее точно запомнят, особенно если его про-
думать. Не буду предлагать вам сложные истории. Мы на пороге 
лета, а это идеальная база для десерта.

https://www.instagram.com/nobottlesnoparty/
https://www.instagram.com/nobottlesnoparty/
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Ягоды 
и фрукты
Ягоды и фрукты — самый очевид-
ный вариант. Я предлагаю выве-
сти их немного на другой уровень. 
Запеките сливы или персики в 
духовке с медом и ванилью, по-
давайте теплыми с шариком мо-
роженого или вкусным греческим 
йогуртом, и больше ничего не 
нужно придумывать. Томленые 
фрукты в вине всегда идут 
на ура. Принцип очень простой: 
пряности, вино, фрукт — томить, 
но не разваривать и подавать со 
сладким вином. 

Галеты 
и пироги
Не забывайте про галеты, пиро-
ги от бабушки или готовое тесто 
(я беру «Звездное» и в «Азбу-
ке Вкуса» под их собственной 
маркой), крамблы и коблеры. 
Рецептов миллион (пара есть в 
рассылке). На Patreon есть па-

кет с поддержкой, он дает доступ 
ко всем рассылкам и поиску по 
тегам — просто забейте крамбл. 
Здесь можно поиграть с по-
дачей. Хотите изысканно — тогда 
разложите порционно в стакан-
чики или рамекины. Хотите по-до-
машнему? Тогда готовьте боль-
шую форму. 

Шоколад 
и конфеты
Когда мне совсем сложно при-
готовить десерт — я покупаю 
три кило конфет в «Аленке» 
и насыпаю их в большую бан-
ку. Еще никого она не оставляла 
равнодушным. «Мишка косола-
пый», «Белочка», «Кара-Кум» 
или, может, «Маска»? Выверен-
ная годами формула госте-
приимства: кофе/чай Kusmi St. 
Petersburg и конфеты. 

Печенье или бисквиты хороши 
тем, что их можно сделать беско-
нечно много и не упасть замертво 
перед гостями. От кантуччи до 
сконов.

Думаете, скучно?  
А если так?  ↓

https://www.instagram.com/nobottlesnoparty/
https://www.patreon.com/nobottlesnoparty
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Бисквиты со взбитыми 
сливками и компотом  
из ревеня
В этом рецепте хороши и бисквиты, и компот, и слив-
ки. Вы можете сделать, как предлагаю я, а можете ис-
пользовать все по отдельности. Бисквиты вкусные со 
сгущенкой, ревень можно подать и как гарнир к курице, 
а сливки... Да они вообще универсальны.

ингредиенты:
взбитые сливки:
500 мл сливок 33% жирности
100 г сахарной пудры

для бисквитов:
250 г муки
200 мл сливок
1 ст. л. сахара
1 ч. л. разрыхлителя
1 ч. л. сливочного масла
щепотка соли

для компота:
8 стеблей ревеня
150 г сахара
60 мл розового вина  
(или белого вина)
цедра ½ апельсина
щепотка соли

десерты

приготовление:
1. Разогрейте духовку до 220 °C. 
Смешайте муку, разрыхлитель, 
сахар, соль в большой миске. 
2. Постепенно добавляйте 
сливки и перемешивайте (мож-
но сделать это в планетарном 
миксере) до тех пор, пока тесто 
не соберется в шар. Выместите 
его на столе.
3. Затем раскатайте в пласт 
толщиной 1,5 см, разрежьте на 
треугольники. 
4. Положите треугольники на 
пекарскую бумагу и противень. 
Смажьте поверхность расто-
пленным маслом и выпекайте 
в духовке 12–15 минут до румя-
ной корочки.
5. Для компота из ревеня почи-
стите ревень от жестких частей, 
нарежьте средними кусочка-
ми, положите его в сотейник 
с толстым дном, добавьте воду, 

вино, сахар, цедру апельсина, 
доведите до кипения и томите 
на среднем огне до мягкости 
ревеня минут 10–15.
6. Взбейте сливки (они должны 
быть из холодильника) с сахар-
ной пудрой до мягких пиков. 
Они должны хорошо держать 
форму.
7. А теперь разрежьте бисквит 
пополам, положите на нижнюю 
компот из ревеня, затем слив-
ки и накройте верхней частью 
бисквита. Этот сендвич со 
смешинкой, есть его аккуратно 
невозможно, поэтому устройте 
конкурс на самую испачканную 
улыбку. 
И напоследок я хочу вам ска-
зать вот что: не бойтесь ошибок 
или подгоревшего теста — это 
не экзамен. Чем расслабленнее 
вы, тем лучше гостям. 

https://www.instagram.com/nobottlesnoparty/
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Спасибо!
Архитектор гастрономического сознания 
Таня Кощеева @nobottlesnoparty. 

Автор курсов «Винные ответы»  
и «Гастрономический 1».

Поддержать на Patreon.

Главный редактор  
Саша Смолокурова @smolokurova 

Шеф-редактор  
Настя Пугачева @skazochno

Арт-директор  
Соня Каем @kaem_design 

Иллюстратор  
Полина Парыгина @poparygina 
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