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Знаете ли вы, что французский король Людовик XV был искусным кулинаром? 
Он умел приготовить вкусное и питательное блюдо из того, что есть под 
рукой. Однажды, заночевав в охотничьем домике и проголодавшись, король 
приготовил изумительно вкусный суп из лука, масла, хлеба и шампанского. 
А, побывав на приеме у немецкого посла и попробовав луковые пирог 
и печенье, король испек их по-своему, добавив сыр. Давайте отведаем яства, 
приготовленные по королевским рецептам

Трапеза по-королевски

1	 це  
здорово 

Классический  
луковый суп

4 луковицы•	
1/2 стакана белого вина •	
или шампанского
½ батона•	
6 ст. ложек масла•	
1 ст. ложка сахара•	
2 л куриного бульона•	
соль, перец, тертый сыр по вкусу•	

Порежьте лук кольцами, батон — тонкими 
ломтиками. Растопите масло в большой каст-
рюле. Добавьте лук и, постоянно помешивая, 
тушите его в масле в течение 12 минут до по-
явления золотистого цвета. Добавьте сахар, 
и, помешивая, готовьте еще минуту. Добавьте 
бульон, закройте кастрюлю крышкой и дове-
дите суп до кипения. Убавьте жар и готовьте 
еще в течение 12 минут. Потом влейте белое 
вино и готовьте еще 2 минуты. Приправьте 
солью и перцем. Подавайте суп в глубоких 
мисках или в горшочках, положив сверху 
ломтики хлеба и посыпав их тертым сыром.

Начинка
300 г плавленого сыра•	
3 луковицы •	
3 яйца •	
Тесто
2 стакана муки•	
200 г сливочного масла  •	
(или маргарина)
1 ч. л. сода погасить уксусом•	
3 ст. ложки сметаны•	

Французский луковый пирог

Замесите тесто и поставьте на 
час в холодильник. Поджарьте 
лук до золотистого цвета, до-
бавьте тертые сырки и сырые 
яйца. Хорошо перемешайте. 
Разделите тесто на 3 части. Выло-
жите форму раскатанным тестом 

(первая часть — нижний слой, 
вторая часть — борта). Заполни-
те начинкой, накройте третьей 
частью теста. Печь в духовке до 
готовности (проверить спичкой) 
на сильном огне. Подавайте теп-
лым, но не горячим.

Луковое печенье по-королевски
250 г тушеного лука•	
1/2 ст. сахара •	
3/4 ст. сухофруктов •	
цедра 1 лимона•	
120 г растительного масла•	
4 яйца •	
соль, сахарная пудра, мед•	
2 вареные картофелины•	
Горячее масло вспенить с медом и тертой цедрой, добавить яйца, 

измельченные и залитые кипятком (воду слить) сухофрукты, туше-
ный лук и размятый картофель, посолить. Полученную смесь кладут 
в смазанную маслом емкость и пекут в духовке при умеренной тем-
пературе 40–50 мин. Потом охлаждают, режут на куски и украшают 
сахарной пудрой. 


