Цветочная кулинария

Роза – эмблема Англии, поэтому неудивительно, что почти в каждом английском саду можно найти благоухающий розовый куст. Но привлекала она не только англичан. В Персии султаны почивали на ложах из лепестков роз, римские императоры заполняли ими бассейны и ванны, осыпали ими гостей во время пиршеств. Считается, что розовое масло успокаивает дух и очищает сердце. Средневековые монахи полагали, что цветы, напоминающие по внешнему виду те или иные органы человеческого тела, оказывают целительный эффект при заболеваниях этих органов. Взгляните на лепесток розы – по форме он и впрямь напоминает сердечко!

Нам с вами, конечно не по карману ковры из роз и прочие излишества владык, однако это вовсе не означает, что мы не можем использовать целебные свойства королевы цветов.

Чай с лепестками роз
Самый обычный листовой чай можно сделать более ароматным, если добавить к нему сухие лепестки розы из расчета 2 столовые ложки на 100-граммовую пачку чая. Пить такой чай лучше из ши​рокой чашки: так вы полнее насладитесь его ароматом.
Для приготовления чая их свежих лепестков (желательно, чтобы среди них было хотя бы несколько красных, ддя цвета) залейте их кипятком, дайте настояться в течение 5 минут, процеди​те и пейте на здоровье! Для украшения можно добавить в чай по паре листиков мяты или мелиссы: это дополнительно обогатит его аромат. Розовый чай осо​бенно хорош с медом, в этом виде он к тому же рекомендуется как средство для смягчения воспаленного горла.

Засахаренная роза
Засахаренными розовыми лепест​ками, цветками или бутонами можно украсить торты, пирожные или кексы, шоколадные конфеты и самые разно​образные десертные блюда. Для этого используйте неповрежденные лепестки или небольшие цветы и бутоны. Лучше всего собрать их утром, после того как просохнет роса: в этом случае они будут наиболее ароматными. Если вы хотите засахарить целый цветок или бутон, то оставьте стебель, потому что обрабо​тать цветок гораздо легче. После засаха​ривания стебель можно будет удалить. Помните, однако, что съедобны только лепестки розы, а остальные части цветка в пищу не годятся. В небольшой чашке слегка взбейте яичный белок. С помо​щью самой обыкновенной акварельной кисточки полностью покройте чистые и хорошо просушенные лепестки белком, после чего обсыпьте их с обеих сторон сахарным песком. Выложите лепестки или цветы на лист пергамент​ной бумаги и оставьте до полного высы​хания (на это может уйти от 12 до 36 ча​сов в зависимости от влажности воздуха). Чтобы ускорить процесс высыхания, можно положить пергамент с лепест​ками на противень и поставить его в теплую духовку (температура должна быть от 65 до 100 градусов, не выше). Дверцы духовки при этом должны быть открыты. Готовые лепестки осторожно снимите с пергамента ножом или лопа​точкой. Храните их в плотно закрытом контейнере, лучше всего проложив пос​лойно пергаментом — в таком виде они могут храниться в течение года. Засахаренные лепестки очень хрупкие, их легко повредить, поэтому, украшая ими блюда, будьте осторожны.

Соус королевы Виктории
Готовится соус из плодов шиповни​ка, ведь это тоже роза, только дикая. Промойте и просушите свежесобран​ные плоды шиповника, удалите из них семена и прокипятите на медленном огне в розовой воде до мягкости. Протрите через сито, добавьте несколько капель лимонного сока и сахар по вкусу. Если у вас нет розовой воды, то тогда я советую сварить плоды в небольшом количестве воды, протереть через сито и добавить сахар и стакан легкого ароматного белого вина. Соус подается к десертным блюдам, хорош он и со сладкими блинчиками.
Если к приготовленному по "выше​описанному методу пюре из шиповника добавить сахар, лимонный сок, молотый имбирь и корицу, то получится начинка для сладких пирожков.
Цветочный сахар
Пересыпьте пакет сахарного песка в стеклянную банку, перемежая его розовыми лепестками и бутонами, и закройте крышкой. Уже через несколько дней сахар пропитается ароматом роз и вы сможете использовать его для при​готовления сладких соусов и сдобной вы​печки, для добавки к творогу, фруктовым салатам или просто в чай — везде, где вы прежде использовали обычный сахар. Банки с цветочным сахаром выглядят очень нарядно, и если вы закроете поли​этиленовые крышки кружками из ситца и обвяжете их ленточкой, то это станет дополнительным украшением вашей кухонной полки.
Цветочный лед

В жаркий летний день что может быть приятнее освежающего напитка со льдом! Вместо обычного льда можно приготовить кубики с розовыми лепест​ками (они гораздо наряднее). Заполните лоток для льда, водой, но не до самого верха, а наполовину, и положите в каж​дую ячейку по лепестку. Поставьте лоток в морозильную камеру и, после того как вода застынет, заполните ячейки до са​мого верха и верните лоток в морозилку. Через несколько часов цветочный лед готов! При желании вместо воды мож​но использовать любой фруктовый сок. Такие цветные кубики особенно хороши для коктейлей.
Шоколадные трюфели
В следующий раз, когда вы купите коробку шоколадных конфет-ассорти, не спешите выбросить бумажные розеточки: они могут пригодиться, если Вы решите приготовить свои собственные шоколадные трюфели. Для этого Вам потребуется 350 г. шоколада, 2 столовые ложки густых сливок, 1 яичный белок, по 1 столовой ложке розовой воды и коньяка (виски, бренди или ликер тоже подойдут, можно использовать даже водку) и засахаренные лепестки. На паровой бане растопите половину шоколада (175 г.) и смешайте его со сливками. Добавьте к смеси яичный белок, коньяк или ликер, розовую воду и все тщательно перемешайте. Остудите смесь и, пока она не застыла, слепите из нее, как из пластилина, небольшие шарики. После того, как они полностью застынут, и станут твердыми, растопите вторую половину шоколада, окуните в него каждый шарик-конфетку, положите на лист пергамента, украсьте сверху розовым лепестком и оставьте до высыхания. Готовые трюфели выложите бумажные розеточки, аккуратно упакуйте в красивую коробку, обвяжите ее нарядной лентой, прикрепите к ней свежую или сухую розу, и ваш уникальный подарок готов! Для этого рецепта можно использовать шоколад двух цветов: белый и черный. В этом случае вы можете использовать темный шоколад для центра конфет, а белый для оболочки, или наоборот. Можно также поэксперементировать с различными добавками, такими как орехи, изюм и другие сухофрукты - на любителя. 
