Кулинарное путешествие
В кухне разных народов существуют самые разнообразные новогодние традиции. Новый Год – праздник, который ассоциируется не только с Дедом Морозом и Снегурочкой, но и с определенными блюдами на столе.

 В России это традиционные холодец, пельмени, селедка под шубой  и тазик с салатом оливье. Такой выбор вполне объясним: наша суровая зима заставляет организм интенсивно запасаться калориями, а для этой цели лучше всего подходят мясные и мучные блюда. Да и, что греха таить, национальный напиток – водка – требует к себе соответствующей, «крепкой» закуски.  Щедрые и неленивые хозяйки на новогодний стол обязательно ставят запеченного гуся: это блюдо традиционной русской кухни издавна  украшало рождественский стол.

Возьмите обработанную тушку гуся. Вымойте ее, обсушите, по необходимости срежьте лишний жир, проткните кожу в наиболее жирных местах, заверните крылья за спину и привяжите суровой ниткой. Натрите гуся изнутри и снаружи перцем и солью и займитесь начинкой. Пять картофелин и четыре кислых зеленых яблока нарежьте крупными ломтями, начините ими гуся. После этого зашейте кожу. Возьмите противень, налейте в него немного горячей воды и положите туда гуся. Поставьте противень с невинно убиенной птицей в духовку, нагретую до 220 градусов. Время, проведенное гусем в духовке, рассчитывается по весу птицы: в среднем на 1 кг птицы уходит 1 час запекания. Обратите внимание на температуру: первые 45 минут гусь печется при 220 градусах, дальше надо снижать температуру до 180 градусов, а последний час потомите гуся при 150. Периодически поливайте ваше божественное блюдо вытопившимся жиром.

Рождественские ярмарки Германии, открытые с начала декабря до первого дня Нового Года, всегда наполнены ароматом вина, корицы и яблок: так пахнет знаменитый немецкий глинтвейн, или, как его называют сами немцы, глювайн. Горячее красное вино с пряностями – прекрасный способ согреться во время веселого уличного гуляния.  А тихие и душевные семейные посиделки у камина с кружкой глинтвейна, сваренного по старинному немецкому рецепту, - излюбленное рождественское развлечение законопослушных бюргеров. Как сварить правильный глинтвейн? Немцы утверждают, что это очень просто. 
Возьмите бутылку красного сухого вина, вылейте ее в эмалированную посуду и поставьте на средний огонь. Когда вино начнет нагреваться, добавьте в него по  щепотке корицы и мускатного ореха, немного гвоздики и одно крупное яблоко, нарезанное на мелкие кусочки. Убавьте огонь до минимума и продолжайте нагревать, помешивая. Вино для глинтвейна не должно успеть закипеть: глинтвейн готов в момент непосредственно перед этим. 
Особые ценители и знатоки советуют добавлять в глинтвейн апельсиновую или мандариновую цедру, ванильный сахар и кориандр. В этом случае вино будет сладким, а его аромат – поистине завораживающим. 
Чехия – страна мяса и пива - в Новый Год, как правило, отказывается от кровожадных кулинарных традиций. Самое главное блюдо на новогоднем и рождественском столе у чехов – это тушеный карп. Традиция эта пошла с раннехристианских времен, когда рыба была символом Иисуса. А чехи славятся своим католицизмом: вся история и все традиции этой страны пронизаны христианскими символами. 
Итак, готовим чешского рождественского карпа, тушенного в пиве. Вымойте филе карпа (4 порции), обсушите салфеткой, натрите солью и черным перцем, разложите на тарелке и сбрызните примерно 100 миллилитрами светлого пива (все-таки, пивные традиции в Чехии не менее сильны, чем христианские). Оставьте в холодильнике на час – пусть рыба хорошо пропитается. Разогрейте в кастрюле с толстым дном оливковое масло, обжарьте на нем 4 маленьких красных луковицы, мелко нарезанные. Выложите туда же рыбу, залейте еще 100 миллилитрами пива, сбрызните двумя ложками лимонного сока, посыпьте тмином и красным перцем. Прикройте крышкой и тушите на малом огне в течение 20 минут. При необходимости можно подливать пиво. 

Китай – страна, в которой праздничные традиции идут из глубокой древности, в том числе и рецепты к новогоднему столу. Приятно осознавать, что при огромной разнице наших менталитетов главное новогоднее блюдо почти во всех провинциях Поднебесной – почти такое же, как у нас. Речь идет, конечно же, о пельменях. Китайские пельмени вонтоны готовит в канун праздника вся семья, а съеденный пельмень, конечно же, приносит счастье и удачу в Новом Году. 
Для того, чтобы разнообразить наш традиционный «пельменный» стол китайскими пельменями, не обязательно быть идеальным кулинаром: приготовить вонтоны достаточно просто. Замесите тесто на горячей воде без соли и яиц. Оно должно быть достаточно крутым. После приготовления прикройте тесто и оставьте на час при комнатной температуре. Приготовьте начинку: 200 граммов свиного фарша смешайте с мелко порезанным зеленым луком, порезанным консервированным бамбуком (50 граммов) и одной столовой ложкой соевого соуса. Добавьте 2 столовых ложки кунжутного масла, 2 столовых ложки сахара, белок одного яйца и 1 столовую ложку сухого хереса. Полученную массу перемешайте, добавьте ½ столовых ложки крахмала и снова хорошо смешайте. Из теста сделайте кружочки (как для русских пельменей), положите на  них начинку и соединить краешки пельменей, смочив их края водой. Готовьте вонтоны в пароварке около 7 минут. 
В Греции на новогоднем столе много мяса и сладостей. Для греческой кухни очень характерны разнообразные рождественские и новогодние виды хлеба: каждая хозяйка считает своим долгом испечь хлеб к новогоднему столу своими руками. Очень популярная и красивая традиция – печь пирог святого Василия – василопиту. В него обязательно запекается монетка. Счастливчик, которому она достанется, в новом году обязательно будет удачливым (если, конечно, найдя монетку, он не сломает при этом зуб). 

Итак, печем василопиту. 

Насыпьте в миску полтора килограмма муки, добавьте к ней пакетик сухих дрожжей, 3 яйца, 500 граммов масла, цедру и сок одного апельсина и два стакана молока. Тщательно перемешайте, замесите. Накройте тесто полотенцем и поставьте его в теплое место для расстойки. Когда тесто подойдет, вымесите его и дайте подойти еще раз. Не забудьте положить в тесто монетку! Затем смажьте противень сливочным маслом и выложите в него тесто, дайте подойти еще минут 30, смажьте яйцом и посыпьте тертым миндалем. Запекайте в духовке при 180 градусах в течение часа. Через полчаса после начала запекания прикройте верх пирога фольгой, чтобы он не подгорел. 
Приятного аппетита и с Новым Годом!
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