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КОМСОМОЛЬСКАЯ

Одна из самых
ярких кинозвезд

столетия - знаменитая Софи Лорен,
достигнув всех мыслимых высот

на поприще искусства, решила
сверкнуть перед поклонниками

еще одной гранью своего таланта.
Только что в США вышла ее новая

роскошная книга «Рецепты
и воспоминания Софи Лорен»

Действие в ней разворачивается не на

съемочных площадках, а у кухонной пли-

ты. Ведь книга эта раскрывает секреты

ста наиболее любимых актрисой блюд

итальянской кухни. Сегодня Софи Лорен

накрывает субботний ужин в нашем клу-

бе.

- Я горжусь своими кулинарными спо-

собностями и прямо скажу, что не каж-

дый может сравниться со мной в этом де-

ле, - без обиняков заявляет Софи. Кстати,

она является почетным членом престиж-

ного Гастрономического общества Ита-

лии и награждена особым золотым серти-

фикатом за сборник собственных рецеп-

тов, выпущенный еще в 1972 году. Этот

приз актриса-повариха считает «кулинар-

ным Оскаром» и очень им дорожит.

1. Бабушкин хлебушек
Новоиспеченный труд автор посвятила

своей бабушке Луизе, с которой она про-

вела детство в маленьком городке близ

Неаполя - родины итальянской пиццы:

«Бабушка была настоящей кухонной бо-

гиней и даже в трудные военные годы

ухитрялась готовить из самых простень-

ких продуктов вкуснейшие угощения».

Вот, например, рецепт

овощного салата, кото-

рым маленькую Софи

часто подчевали во вре-

мя войны и который

она готовит теперь в

качестве легкого ди-

етического блюда.

Взять:

- батон белого хлеба

грубого помола, нарезан-

ный ломтями толщиной в 2 см;

- бет. ложек оливкового масла;

- соль, свеженамолотый перец;

-5-6 больших помидоров, порезанных на

дольки, 1 измельченную луковицу среднего

размера, небольшие нежные листья бази-

лика.
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Хороший ужин -
пикантнее,

ЧЕМ НОЧЬ ЛЮБВИ
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Нарезанные куски хлеба залить водой в

миске, вымочить 20 минут. Затем выло-

жить часть их на дне вместительной ча-

ши, полить маслом, посолить и поперчить.

Положить на хлеб дольки томатов, луко-

вую крошку, базилик. Подобным же обра-

зом устроить сверху следующие слои хлеба

с овощами. Подождать 20 - 30 минут, по-

ка вся масса осядет. Украсить верхний

слой дополнительными листьями базили-

ка. Готово!

По категоричному мнению Софи, на-

стоящей хозяйкой может считаться толь-

ко та, которая не боится безудержно им-

провизировать у кухонного очага.

Не будьте рабыней поваренных книг,

не высчитывайте граммы и секунды, луч-

ше доверьтесь своему вкусу, дайте свобо-

ду творчеству и фантазии, - призывает

Лорен. - Ведь таинство приготовления

пищи сродни акту любви, вы как бы да-

рите людям частичку самого себя.

2. Диета:
гордость, терпение и ветчина

В 1956 году Софи Лорен впервые при-

гласили сниматься в Голливуд в фильме

«Гордость и терпение» вместе с божест-

венным Фрэнком Синатрой, и бедная

провинциальная Золушка мгновенно

превратилась в кинопринцессу. Журна-

листы набросились на стройненькую

итальянку с вопросами, какую диету та

соблюдает, чтобы сохранять столь бле-

стящую форму.

- Я и сейчас со смехом вспоминаю их

изумленные лица,

когда они услыша-

ли: «Ем макароны»,

- не без кокетства

замечает Софи. - Я

действительно

люблю       мучные

блюда  и  ем  их

почти ежеднев-

но. Но вся изю-

минка в приправах.

Среди них непре-

взойденным для актрисы остается семей-

ный мясной соус «Рагу а-ля Наполета-

на». Это блюдо - праздничное, и готовит-

ся к выходным по особому ритуалу. Кета-

ПРЕСС-РЕЛИЗВниманию клиентов

Банка МЕНАТЕП!
Банк МЕНАТЕП продолжает осуществление программы реструктуризации за-

долженности перед клиентами - частными лицами. Нашей конечной целью являет-

ся полное погашение обязательств Банка.

В рамках данной программы Банк предлагает новую схему реструктуризации за-

долженности. С 1 февраля 1999 года все клиенты - частные лица могут перевести ос-

татки на текущих и депозитных счетах, а также векселя в Общий фонд банковского уп-

равления «Универсальный» (зарегистрирован в ЦБ РФ 28.01.98 № 044541 198-00018).

На эти средства Фонд приобретет валютные векселя крупных промышленных

предприятий, имеющих задолженность перед Банком. По мере погашения вексе-

лей Фонд будет возвращать средства клиентам. Выплаты будут осуществляться до-

лями ежегодно в течение трех лет с даты заключения Договора.

В сегодняшних условиях ОФБУ является одним из самых юридически защищенных

способов обеспечения возврата средств:

- По законодательству имущество, находящееся в Фонде в доверительном управ-

лении, обособляется от имущества доверительного управляющего;

- Операции с имуществом ОФБУ учитываются на отдельном балансе;

- Банк не имеет права отвечать по своим долгам имуществом, находящимся у не-

го в доверительном управлении.

Данное предложение действует до 5 марта 1999 г. включительно

Справки по телефону: 928-9970.

ти, это действо стало основой для фильма

Эдуардо де Филиппо «Суббота, воскресе-

нье, понедельник», где тоже снималась

Софи.

Итак, для приготовления приправы не-

обходимо:

- 6 кусков говяжьего мяса, каждый весом

по 150 г;

- пригоршня измельченной петрушки;

- 6 тонко нарезанных кусочков бекона;

- 2 измельченных зубчика чеснока;

-3-4 ст. ложки оливкового масла;

- стакан белого вина;

-2 -2,5 кг измельченных очищенных то-

матов;

- свеженамолотый перец, соль.

Обмойте куски мяса и обсушите их.

Удалив лишнее с помощью ножа, дове-

дите их толщину до полсантиметра. По-

сыпьте сверху петрушкой. На каждый

кусок мяса положите небольшой кусок

бекона, пересыпьте чесноком, посоли-

те, поперчите. Скатайте куски мяса в

трубочку, закрепив концы зубочист-

кой. Обжарьте мясные трубочки со

всех сторон на сковороде в раститель-

ном масле. Когда они подрумя

нятся, полейте их небольшим

количеством вина. Когда ви-

но испарится и трубочки

приобретут   золотисто-ко-

ричневый оттенок, добавьте то-

маты,  уменьшите  огонь,   накройте

сковороду и оставьте рагу на два часа

для тушения. Время от времени пере-

ворачивайте трубочки. Добавьте по

вкусу соль и перец. Полейте макаро-

ны получившимся в результате туше-

ния соусом и подайте в качестве гар-

нира к мясу.

3. ...И - сладенького!

Одним из любимых кулинарных за-

нятий Лорен считает приготовление

десертов.

- Мне всегда нравилось делать сла-

дости самой. Это гораздо лучший по-

дарок для гостей, чем, например, пи-

рожные, купленные в магазине. Ра-

ботая с вани-

варительно разогрейте духовку до 160 гра-

дусов. Смажьте маслом большой проти-

вень. Порежьте очищенные бананы попо-

лам вдоль и поперек и положите на проти-

вень. Полейте бананы апельсиновым со-

ком, посыпьте сахаром и добавьте сверху

немного сливочного масла. Поставьте про-

тивень в духовку, запекайте 5 - 6 мин., по-

ка бананы не подрумянятся и не покроют-

ся глазурью. Выньте противень из духовки.

Побрызгайте на бананы ромом и подавай-

те теплыми.

Русское блюдо
от великой актрисы
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блюда, которое можно приготовить на

скорую руку:

Запеченные бананы на шесть порций.

Взять 6 зрелых бананов, сок одного

апельсина, 6 ст. ложек сахара, 4 ст. лож-

ки несоленого сливочного масла, ром. Пред-

іаренком у звезды работал

ейБАРАНОВ.

(Наіи^об^корр.).
Нью-Йорк.


