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СИЦИЛИЙСКИЙ УЖИН

Пармиджана из баклажанов, запеченных с помидорами и моцареллой

Домашние черные фетучини с чернилами каракатицы с морепродуктами

Десерт из малины с маскарпоне и печеньем амаретти

ТАЙСКИЙ УЖИН

Хрустящие спринг-роллы с овощами и черными грибами 

Пад тай – жареная на воке лапша с креветками

Крем-брюле маракуйя-лемонграсс

ИТАЛЬЯНСКИЙ УЖИН

Каре ягнёнка в мятной панировке с фруктами-фламбе и соусом из чернослива

Салат из нежнейшего лосося с шалфеем, грейпфрутом и благородным сыром 

Тирамису с легким кремом и ароматными лесными ягодами

ПАРИЖСКИЙ УЖИН

Oeuf poche meurette – яйца-пашот в соусе из красного вина 

с хрустящим беконом и поджаренным багетом

Steak au poivre – филе-миньон с соусом из коньяка и зеленого перца 

и свежим зеленым салатом

Creme brulee de limón – лимонный крем под хрустящей темной карамелью
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АНГЛИЙСКИЙ УЖИН

Теплый салат с копченой скумбрией и молодым картофелем

Бараньи котлетки на косточке с пюре из зеленого горошка с мятой 

Морковный кекс с кремом из сливочного сыра 

КАЛАБРИЙСКИЙ УЖИН

Теплый cалат с опаленным тунцом, помидорами черри и вялеными оливками

Лагане (домашняя паста) с белыми грибами

Кростата со сливами и кремом из сыра маскарпоне

БОЛОНСКИЙ УЖИН

Вителло тоннато – запеченная телятина под соусом из тунца с каперсами и зеленым салатом

Домашние тальятелле с рагу болоньезе из говядины с помидорами

Тирамису с ликером амаретто

ГАЛИСИЙСКИЙ УЖИН

Эмпанада с тунцом

Осьминог по-галисийски с паприкой и картофелем

Миндальный пирог Сантьяго
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РУССКИЙ УЖИН

Борщ с говядиной 

Кулебяка с лососем и палтусом 

Густой компот из осенних слив с корицей и ванильным мороженым

РОЖДЕСТВЕНСКИЙ УЖИН

Теплый салат с куриной печенью и карамельной грушей

Утиные ножки конфи с карамелизованными овощами

Имбирная коврижка с ромовым сливочным кремом

ЕВРЕЙСКИЙ УЖИН

Два вида форшмака: готовим с яблоком или без

Эсик флэйш – кисло-сладкая говядина с черносливом и томатами

Цимес – сладкое овощное рагу из моркови и сухофруктов

ГРУЗИНСКИЙ УЖИН

Лобио – закуска из красной фасоли в ореховом соусе

Хачапури по-имеретински с сыром и зеленью

Чахохбили – домашняя курица тушеная с помидорами и пряными травами


