Жульен

Жульен или жюльен – горячая закуска, подаваемая в небольшом горшочке – кокотнице. Интересно, что изначально жульен именовался «кокот», оттуда и пошло название специальной посуды для этого блюда. Сегодня многие любят жульен, рецепт приготовления его к нам пришёл из Франции.
С этим блюдом вообще-то много путаницы. Одни пишут «жульен», другие «жюльен». Одни ищут «жульен рецепт», другие «жюльен рецепт». Слово «жюльен» впервые было упомянуто в книге французского повара Франсуа Массиало, причём речь шла о мелко нарезанных овощах, например, для специального супа. Но всё же вернёмся к современному пониманию жульена и постараемся рассказать, как готовить жульен с грибами. 

«Кокот» по-французски это «петух». Скорее всего именно куриное мясо и дало название блюду. И по сей день классический жульен – это жульен с курицей (жюльен с курицей). Жульен из курицы, пожалуй, по популярности обходит лишь жульен с курицей и грибами (или жюльен с курицей и грибами, это уж как вам угодно). Именно жульен с курицей и грибами – рецепт, который у нас в первую очередь возникает в сознании при упоминании этой группы горячих закусок. Разумеется, есть и другие рецепты жульена: жульен с грибами или жюльен из грибов(например, жульен из шампиньонов), жульен с грибами и сыром, жульен с креветками и пр. 

Итак, теперь поговорим, как приготовить жюльен. Приготовление жюльена можно разделить на две фазы – подготовку ингредиентов, и запекание. Хотя, мы пропустили одно очень важное звено: если вас интересует, как приготовить жульен, точнее, как приготовить жульен с грибами, вы должны ещё научиться готовить и соус бешамель. Приготовление жульена без бешамеля допускается, но французы вам этого не простят. В общем, для жульена вы можете использовать сливки. Обычно если французы хотят приготовить грибной жульен – они делают жюльен из шампиньонов. Рецепт жульена с грибами таков: обжариваем грибы с луком, добавляем подсоленые сливки, перемешиваем, перекладываем в кокотницу, посыпаем сыром и ставим в духовку. Рецепт жульена с курицей, фактически, отличается лишь наличием отваренного куриного филе. 

 Какой бы вы не решили приготовить жюльен, рецепт приготовления обязательно потребует от вас наличия кокотницы. Кокотницы для жульена бывают металлические и керамические. Жульен в горшочках из съедобного теста называется тарталетка или буше. Жульен в тарталетках распространён не меньше обычного. Вы точно так же можете приготовить в них жульен грибной, рецепт фактически ничем не отличается. Или тот же рецепт Жюльен с курицей и грибами. И не забудьте, когда будете делать жульен, рецепт с фото тоже сделать. И вам пригодиться – чтобы не забыть рецепт жюльена, и нам – чтобы другим показать, как готовить жульен.
Жюльен с курицей и грибами
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Ингредиенты

500 г куриного филе

300 г шампиньонов

200 г лука

200 г сыра (твердого)

300-350 г сливок (15-25%) или сметаны

2 столовые ложки муки

соль

перец

растительное масло

PS/ Из указанного количества ингредиентов получается 6 кокотниц объемом 200 мл.

Приготовление
 Куриное филе отварить до готовности (варить около 20 минут после закипания).
Лук мелко покрошить.
Грибы почистить, мелко нарезать.
Филе остудить, мелко нарезать.
Обжарить лук на растительном масле.
Добавить грибы. Жарить до тех пор, пока не выкипит вся жидкость (около 10-15 минут).
Добавить филе, посолить, поперчить, перемешать, снять с огня.
На сухой сковороде слегка обжарить муку.
Добавить сливки, посолить, поперчить, довести до кипения.
Добавить грибы и филе, перемешать, снять с огня.
Сыр натереть на крупной терке.
Выложить эту массу в кокотницы (небольшие жаропрочные формочки с ручкой, они бывают керамические и металлические).
Посыпать сыром (крышечкой не накрывать). Поставить в духовку, запекать при температуре 180 градусов до золотистого цвета (около 30 минут).
http://www.say7.info/cook/recipe/500-ZHjulen-kuricey-i.html
http://www.russianfood.com/recipes/bytype/?fid=537
Куриный жульен с грибами

Куриное филе — 500 г

Шампиньоны замороженные (свежие) — 300 г

Репчатый лук — 1-2 шт.

Сыр — 200 г

Сметана — 300-350 г

Черный молотый перец — по вкусу

Соль — по вкусу

Мука - 1-2 ст. л.

Растительное масло — для жарки
http://www.russianfood.com/recipes/recipe.php?rid=120396
Как приготовить жюльен из филе кальмара: 

Отварные кальмары нарезать соломкой, обжарить на сливочном масле вместе с нарезанным соломкой луком, охладить и смешать с тертым сыром. 

Кокотницы смазать маслом, налить в них на 1/3 объема сметанный соус, затем положить кальмары с луком и сыром, заполнив кокотницу до 2/3 объема, залить все сметанным соусом, посыпать тертым сыром, полить растопленным маслом и запечь жюльен из кальмаров в духовке.
http://www.russianfood.com/recipes/recipe.php?rid=44539
Жульен в «ракушках»

– Хочу жульен. – Хочешь – делай! – У нас кокотниц нету!.. – ...Купи макароны типа ракушек больших. Conchiglioni, вроде, называются...

 макароны, грибы белые, шампиньоны, сливки, масло сливочное, сыр, лук репчатый, сметана, сливки, мука, соль, перец чёрный молотый, перец белый молотый, зелень
8054
Куриный жульен с грибами

Я предлагаю Вам приготовить очень вкусную горячую закуску, вы не разочаруетесь. Очень вкусен куриный жульен с грибами.

 куриное филе, шампиньоны, лук репчатый, сыр, сметана, перец чёрный молотый, соль, масло растительное
30861
Жульен из грибов
Жульен из грибов - очень вкусное и несложное блюдо. Классический рецепт жульена с грибами требует специальных жаростойких формочек с ручками - кокотниц. Однако можно жульен с грибами подать и в горшочках. Отлично получится это блюдо и в сковороде.

 грибы свежие, лук репчатый, соль, перец, сыр твёрдый, масло растительное, сметана, мука, вода
43555
Жюльен из кальмаров
Очень быстро, оригинально и почти без хлопот! Рецепт жюльена с кальмарами поможет приготовить необычное блюдо на ужин или закуску к праздничному столу.

 кальмары свежие, лук репчатый, масло сливочное, сыр тёртый, соус сметанный, зелень, соль, специи
2069
Жюльен из креветок

 креветки, луковицы, молоко, мука, масло сливочное, сливки, сыр, соль, перец, орех мускатный
2246
Жюльен из курицы с маслинами

 куриное филе, маслины, лук репчатый, масло сливочное, мука, сметана, перец чёрный молотый, соль
1396
Жюльен из петушиных гребешков

 гребешки петушиные, масло сливочное, мука, яйца, сметана, соль
992
Жульен

 лук, мясо куриное, грибы свежие, мука, сыр, сухари панировочные, соль, перец, сметана
7330
Жюльен из судака

 филе судака, грибы, масло сливочное, сметана, яйца, соль, перец
723
Жульен по-домашнему

 мясо любое, грибы маринованные, шампиньоны свежие, сметана, лук репчатый, сыр
4617
Жюльен по-гречески

 куриное филе, лук репчатый, сметана, мука, масло сливочное, маслины, сыр тёртый, соль, перец чёрный молотый
1888
Жюльен из мяса курицы 2-й вариант

 куриное филе, грибы, масло сливочное, сметана, майонез, яйца, соль, сахар, сок лимонный, укроп
2838

Жюльен из ветчины и грибов «по-отрадненски»

 ветчина, боровики, лук репчатый, масло сливочное, сметана, соль, перец, зелень
1496

Жульен из кальмаров

 кальмары свежие, сметана, сыр, масло сливочное, мука, соль, перец
5835

Жульен из шампиньонов

Замечательная классическая горячая закуска - жульен из шампиньонов. Сочетание грибов и сыра, запеченных в соусе, делает жульен из шампиньонов нежным и пикантным. Как приготовить жульен из шампиньонов?

 шампиньоны, сметана, молоко, лук репчатый, сыр, масло сливочное, мука, соль, перец
28542
Жульен с языком

 язык, шампиньоны, сметана, лук, сыр, масло сливочное, мука, чеснок, масло растительное, соль, перец
4095

Жюльен по-русски

 свинина, сало свиное, масло сливочное, луковицы, сыр, майонез, соль
1428

Жюльен из грибов

 шампиньоны, сырок плавленный, сметана, мука, масло, зелень петрушки
2234

Жульен по-славянски

 свинина, масло сливочное, лук, сыр, майонез, соль
2909

Мясной жюльен

 говядина, луковицы, сыр, сметана, зелень, масло растительное, перец чёрный молотый, соль
1172

Жульен (в аэрогриле)

Традиционный грибной жульен, приготовленный в аэрогриле.

 шампиньоны консервированные, сметана, сыр, мука, соль, масло растительное
3261

Жюльен из мяса курицы 1-й вариант

 куриное филе, масло сливочное, сметана, соль, перец, орех мускатный, зелень
2115

Жюльен с белыми грибами

 грибы белые, лук, курица отварная, сыр, сметана, майонез, масло сливочное, соль, перец
2323
Жульен из грибов с яйцом

 масло сливочное, соль, уксус, шампиньоны свежие, грибы белые свежие, мука, яйца, сметана
5442
Жульен особый

 мясо куриное, шампиньоны, лук, сметана, сыр, масло растительное, мука, соль, перец
3958
Жульен из белых грибов

 грибы белые, сметана, масло сливочное, яйца, мука, соль
6324
Жюльен из птицы

 птица, грибы жареные, масло сливочное, соус сметанный, сыр тёртый
1209
Жульены

 курица, грибы свежие, ветчина, лук, сметана, сыр, маслины
2894
Жульен из курицы
Курица - моя любовь. Представляю Вашему вниманию нежный жульен с курицей. Мята добавляет оригинальности вкусу.

 куриное филе, лук репчатый, сливки, сыр твёрдый, морковь, мята сухая, чеснок, масло растительное, соль, перец, специи
5008
Жульен "нежность"

 шампиньоны свежие, куриное филе, луковицы, сыр творожный, сыр, сметана
4938
Жульен в хлебной корзиночке

 лук репчатый, волован, шампиньоны, масло растительное, сливки, соль, сыр пармезан
2536
Жульен в булочке

 булочка, куриные окорочка, куриная грудинка, лук, мука, сметана, сыр
3329
Жюльен из ветчины и грибов

 ветчина, боровики, шампиньоны, лук репчатый, масло сливочное, сметана, соус томатный, соль, перец, зелень
1307
Грибной жюльен

 шампиньоны консервированные, луковицы, бульон куриный, вода, сметана, мука, сыр тёртый, масло растительное
3593
Жюльен из белых грибов

 грибы свежие, сметана, масло сливочное, яйцо куриное, мука, уксус, соль
1399
Жульен овощной с грибами

 грибы, морковь, репа, лук-порей, лук репчатый, масло сливочное, бульон мясной, бульон куриный, кочерыжка капустная, горох, фасоль стручковая, кервель, сметана, соль...
1964
Жюльен с курицей и шампиньонами
Простое, но в то же время изысканное блюдо с красивым французским названием. Жюльен с грибами и куриным мясом можно приготовить как в порционной посуде, так и в сковороде.

 куриное филе, шампиньоны, лук репчатый, сметана, мука, сыр тёртый, масло растительное, перец чёрный молотый, соль
17084

Грибной жульен без мяса

Безумно вкусный грибной жульен, рецепт приготовления под сырной корочкой. ))

 шампиньоны, лук, сметана, мука, сыр, соль, перец
19413

Жюльен из шампиньонов с сыром
Жульен из грибов - замечательная горячая закуска, а этот рецепт жульена из шампиньонов с сыром - проверенный вариант.

 шампиньоны, масло сливочное, мука, сметана, сыр, соль, сок лимонный
14356
Жюльен из птицы

 цыпленок жареный, ветчина, язык отварной, грибы
234
Жюльен из птицы

 куриное филе, птица, шампиньоны, соус сметанный, сыр тёртый
515
Жюльен из копченой рыбы

 рыба копчёная, масло сливочное, лук репчатый, яйца, сметана, зелень укропа, соль
271

Грибной жульен

 грибы, лук, бульон куриный, сметана, мука, сыр
5658

Жюльен из шампиньонов с яйцом

 шампиньоны, сметана, масло сливочное, яйца, мука, соль
962

Жюльен из грибов

Минималистический рецепт приготовления жюльена из грибов – кроме самих грибов вам понадобится только сливочное масло и мука.

 грибы свежие, масло сливочное, мука, перец чёрный горошком, уксус
4265

Грибной жульен по-домашнему

Великолепная горячая закуска - грибной жульен. Рецепт жульена по-домашнему несложен, но позволит вам почувствовать себя опытным кулинаром. На столе жульен в горшочках выглядит очень эффектно, а классическое сочетание грибов и сметаны никогда не подведет.

 грибы свежие, сметана, укроп, перец чёрный молотый, соль
19372

Жюльен из птицы

 мясо куриное, ветчина, язык отварной, грибы отварные, соус сметанный, сыр
577

Жюльен из дичи

 язык свиной, филе мясное, грибы жареные, сметана, соль, зелень
421

Жульен с маслинами

 куриное филе, лук репчатый, маслины чёрные без косточек, сметана, масло растительное, масло сливочное, соль, перец чёрный молотый, перец красный молотый
534

Жюльен из креветок

 креветки, рис отварной, шпинат, капуста цветная, шампиньоны, лук репчатый, соль, мука пшеничная, бульон, желток
1660

Жюльен

 филе рыбы, сыр, майонез, лук, соль, перец чёрный молотый
1177

Мясной жульен

 говядина, лук репчатый, сметана, зелень, сыр
2546

Жюльен грибной с курицей

 грибы, куриная грудинка, сметана, бульон, сыр, соль
7487

Жюльен грибной

 грибы, мука, масло, сметана, соль, перец, зелень
1471

Жюльен с грибами

 грибы, лук репчатый, масло сливочное, сметана, майонез, соль, перец
918

Жюльен из мяса курицы 3-й вариант

 куриное филе, масло сливочное, мука, яйца, сметана, соль
1418

Жюльен из карпа

 карп, сметана, чеснок, соль, перец
494

Жульен с маслинами

 куриное филе, лук, соус сметанный, маслины
591

Жюльен из цыпленка

 куриное филе, ветчина копченая, язык отварной, шампиньоны, масло сливочное, сыр тёртый, соль, перец, мука, сметана, соль
314

Жюльен из почек

 почки, лук, шампиньоны, ветчина, свинина, телятина, язык отварной, сыр, соус томатный, жир, зелень, перец чёрный молотый, соль
232

Жюльен из птицы

 птица, грибы белые, масло сливочное, сыр тёртый, желток, соль, сметана, мука, масло сливочное, соль, перец чёрный молотый
268

Жюльены из стерляди под крышечкой из теста

 стерлядь, тесто слоеное, луковицы, сливки, яйца, масло растительное, соль, перец чёрный
291

Жульен с куриными грудками

От редакции. Замечательный рецепт жульена с курицей предлагает один из наших авторов. Процесс приготовления блюда описан подробно, доступно и понятно. Вкуснейший куриный жульен сделать нетрудно, а кушать - одно удовольствие...

 куриное филе, шампиньоны, лук, сливки, мята свежая, сыр, соль, перец, эстрагон, мята, масло сливочное
18419

Жюльен из птицы

 мясо куриное, мука, бульон куриный, масло сливочное, сметана, сыр тёртый, соль
542

Жюльен из почек

 почки телячьи, ветчина, шампиньоны, луковицы, сыр, кетчуп, масло растительное, бульон грибной
616

Жюльен из копченой салаки

 салака копчёная, масло сливочное, лук репчатый, яйца, сметана, укроп, соль
271

Морские гребешки с жюльеном из овощей

 рыба, лук-порей, морковь, сельдерей, петрушка, базилик, масло сливочное, лимон, соль, перец
377

Жюльен из дичи

 язык отварной, оленина, грибы жареные, сметана, соль, перец чёрный молотый, зелень
258

Почки жульен

 почки, масло топлёное, шампиньоны, язык, телятина, сыр, соус, перец, соль, зелень
Жюльен по-русски

 свинина, лук, сыр, майонез, соль
Продукты 

свинина постная 300 г

лук крупный 1 шт.

сыр 30
 г

майонез  3-6 ст. ложек

соль по вкусу

Свинину заморозить (или разморозить) до состояния, когда она будет резаться с небольшим усилием и характерным похрустыванием. Нарезать соломкой длиной 4~5см и толщиной, стремящейся к толщине спички. 

В сковороде разогреть масло и выложить мясную соломку. Обжаривать на большом огне при помешивании, пока не испарится весь выделившийся сок. 

Лук порезать четверть-кольцами, добавить к мясу и обжаривать ,помешивая, пока мясо и лук не начнут зарумяниваться. Посолить по вкусу. 

Огонь уменьшить до минимума, подлить 4-5 ст. ложек горячей воды и тушить до готовности мяса, плотно закрыв крышкой. 

Готовое мясо переложить в 3 маленькие огнеупорные мисочки или кокотницы. Сверху намазать 1-2 ст ложки майонеза. 

Сыр натереть. Для получения более рассыпчатой корочки сыр смешать с 1 ч ложкой панировочных сухарей. Поверх майонеза насыпать сыр и запечь в духовке до образования золотистой корочки. 

При подаче мисочки поставить на маленькие тарелки.

http://www.russianfood.com/recipes/bytype/?fid=537
http://gotovim-doma.ru/cooknotes/
