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Сезон ловли майоркин-
ского лангуста длится с 
апреля по сентябрь. Этот 
вид лангуста наряду с 
французским считается од-
ним из лучших. Это не мо-
жет не отразиться на цене.  
Особое место занимает так-
же африканский лангуст: 
его цвет немного зеленее, 
но вкусовые качества не-
сравнимы с майоркинским 
собратом. Читая рецепт, вы 
наверняка удивитесь, зачем 
лангуста сначала отвари-
вать, затем остужать, а на-
последок ещё раз подогре-
вать. На это есть несколько 
причин. Мясо лангуста оста-
ётся сочным и мягким при 
медленном нагреве. Можно 
приготовить этот деликатес 
заранее, таким образом, по-

вар экономит время. Нет не-
обходимости возиться с го-
рячим лангустом, рискуя об-
жечься.  

При разделывании лан-
густа выделяется довольно 
много жидкости, поэтому 
лучше заранее подложить 
бумажное полотенце. Важ-
но: не держать лангуста за 
хвост при опускании его в 
воду, ведь часто этот боль-
шой рак при этом бьёт 
хвостом, и можно порезать-
ся о зубцы его панциря. 

 
Ингредиенты (лангусты, 4 
порции): 
2 майоркинских лангуста, 
каждый по 1 кг 
подсоленная вода 
4 ст. ложки алиоли (см. ре-
цепт) 
4 ст. ложки тёртого пармеза-
на 

 
Приготовление  
Уложить лангусты в боль-
шую кастрюлю головами 
вниз, залить водой, подсо-
лить, кипятить в течение пя-
ти минут и после этого снять 
с плиты. Лангусты охладить 
в кипячёной воде комнатной 
температуры, затем вынуть 
и разрезать вдоль. Тщатель-

но промыть головы под про-
точной водой. Положить на 
противень и накрыть пище-
вой плёнкой. Пропарить 
лангустов в заранее раска-
лённой до 100 градусов ду-
ховке в течение 20 минут. 
Вынув противень,  не забыть 
перевести духовку в режим 
гриля. Удалить пищевую 
плёнку и обильно намазать 
хвосты лангустов соусом 
алиоли, посыпать пармеза-
ном. Запекать в духовке до 
золотистого цвета. Перело-
жить лангустов на тарелку и 
украсить салатом. 
 
Ингредиенты для алиоли: 
2 желтка 
1 ч. ложка неострой горчицы 
сок половины лимона 
1/8 л оливкового масла 
2 мелко порезанных зубчика 
чеснока 
соль 

перец 
сахар 
 
Ингредиенты: 
майонез с красным ви-
ном 
1  желток 
1 ч. ложка неострой горчицы 
сок половины лимона 
1/8 л оливкового масла 
2 мелко порезанных зубчика 
чеснока 
соль 
перец 
сахар 
сироп из красного вина 
1 головка салата 
лимоны 
 
Винный сироп 
½ бут. красного вина 
¼ бут. красного портвейна 
1 лавровый лист 
1 каффир-лайм лист 
10 перчинок 
5 головок лука-шалотт 

Приготовление майонеза 
с красным вином 
  Вам понадобятся: миксер, 
высокая ёмкость. Вылить 
желтки в ёмкость, добавить 
все остальные ингредиенты, 
кроме сиропа из красного 
вина. Добавить оливковое 
масло. Миксер должен до-
ставать до дна ёмкости. 
Взбивать, постепенно уве-
личивая скорость, до полу-
чения однородной массы. 
Попробовать на вкус, доба-
вить винный сироп, ещё раз 
перемешать. Помыть салат-
ные листья, посолить и по-
перчить, сбрызнуть лимон-
ным соком. Перемешать с 
майонезом и винным сиро-
пом. Подавать к лангустам. 
 
  Автор рецепта – основа-
тель и шеф-повар «Группы 
Тристан» в Пуэрто-Пор-
тальс.

Мясо лангуста остаётся сочным и мягким при медленном нагреве.

Золото моря  
в винном соусе

Простой рецепт приготовления майоркинского лангуста


