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Ñåðèÿ îñíîâàíà â 2010 ãîäó

Â òå÷åíèå íåñêîëüêèõ ñòîëåòèé ðóññêàÿ êóõíÿ ïî-

ïîëíÿëàñü íîâûìè ðåöåïòàìè áëþä. Åùå â ïðàâëåíèå

Èâàíà Ãðîçíîãî íà çâàíûõ óæèíàõ ïîäàâàëîñü äî 500

ðàçíîîáðàçíûõ êóøàíèé (ñðàâíèòå: êîðîëÿ Ôðàíöèè òîã-

äà ïîò÷åâàëè ëèøü 50—60 ÿñòâàìè). Â èòîãå äî íàøèõ

äíåé äîøëî òàêîå êîëè÷åñòâî ðåöåïòîâ, ÷òî ñîñ÷èòàòü

èõ óæå íåâîçìîæíî.

Â ýòîé êíèãå âû íàéäåòå ðàçëè÷íûå ðåöåïòû íàöèî-

íàëüíûõ ðóññêèõ áëþä, êîòîðûå ïîìîãóò ïðåâðàòèòü

îáû÷íûé ïðèåì ïèùè â íàñòîÿùèé ïðàçäíèê!

Êàæäûé ðåöåïò ñîäåðæèò ïåðå÷åíü íåîáõîäèìûõ

èíãðåäèåíòîâ, ïîäðîáíóþ ïîøàãîâóþ «èíñòðóêöèþ»

ïî ïðèãîòîâëåíèþ áëþäà, à òàêæå èíôîðìàöèþ î âðå-

ìåíè ïðèãîòîâëåíèÿ.

Íàñòîÿùåå èçäàíèå áóäåò ïîëåçíî êàê íà÷èíàþùèì,

òàê è îïûòíûì êóëèíàðàì.
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Кухня является неотъемлемой частью культуры каждого 
народа, его истории, и русская кухня — не исключение.

Кулинарное искусство на Руси начало 
развиваться в IX—X вв., и к XV—XVI вв. 
ассортимент блюд русской кухни стал 
весьма разнообразным, поэтому и по 
сей день она пользуется популярно-
стью во всем мире.

Русская национальная кухня 
самобытна, оригинальна и свое-
образна. Ни в одной стране мира 
нет такого широкого ассортимента 
овощных, мясных, рыбных и других 
хо лодных закусок, первых, вторых, сладких 
блюд, кулинарных изделий.

Влияние на формирование русской кухни оказали раз-
личные факторы, в том числе природно-географические 
условия. Большое количество рек, озер, лесов способство-
вало охоте и рыбалке — отсюда такое изобилие блюд из 
рыбы, дичи, грибов в русской кухне.

Так как на Руси с древнейших времен занимались земле-
делием — возделыванием как зерновых, так и огородных 
культур — к  X в. традиционными повседневными блюда-
ми на столе стали блюда из капусты, репы, редьки, свеклы, 
огурцов. И только в XVIII в. в русскую кулинарию вошел 
картофель, а в XIX в. — помидоры. В то время готовили 
cамые простые салаты, как правило, они состояли из 
одного овоща, отчего и получали свои названия: свеколь-
ный, огуречный, капустный. 
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Сегодня разнообразие салатов 
в русской кухне просто поражает 

воображение. Распространены 
различные сложные салаты, 
как овощные, так и с добав-
лением мяса, рыбы. Многие 

оригинальные салаты не обхо-
дятся без грибов и экзотических 

морепродуктов.
Супы также пришли к нам очень давно. 

Вначале появилась уха, позднее — щи, борщи, похлебки и 
рассольники. Под влиянием культур соседних стран с XIX в. 
получили распространение различные крупяные супы.

Стоит отметить, что со временем обычаи менялись, 
большое влияние на развитие кулинарии оказывали запад-
ноевропейские страны и принятие на Руси христианства. 
С распространением последнего русская кухня начала 
делиться на постный и скоромный стол. 

Одним из основных направлений  
русской кухни является пост-
ная еда. Такое название во-
все не означает, что эта еда 
скудная и од нообразная. Из 
про дуктов растительного 
происхождения готовят-
ся самые разнообразные 
салаты. А каши и пироги, 
являясь исконно русскими 
блюдами, также относятся к пост-
ной пище и представлены широчайшим ассортиментом. 
Кашицы и каши, считавшиеся первоначально обрядо-
вой, торжественной пищей, впоследствии стали по-
вседневной.
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Соблюдение постов приве-
ло к появлению большого 
количества мучных, ово-
щных, грибных и рыбных 
блюд. В завершении по-
ста стол становился более 
богатым и обильным. В этот 
празничный день каждая хозяй-
ка старалась разнообразить стол раз-
личными мясными блюдами, популярны 
были жареные, фаршированные яства и, конечно, пироги 
со всевозможными начинками. Такое многообразие блюд 
также связано с такой чертой характера русских людей, 
как гостеприимство.

Русский стол не обходится и без различных разносолов: 
квашеных огурцов, капусты и т.д. Они входят в состав 
многих блюд: винегретов, рассольников, солянок. 

Почетное место на русском столе во все времена зани-
мал хлеб. Со щами или другим первыми блюдами всегда 
употребляли черный ржаной хлеб. Белый хлеб начал рас-
пространяться в России с XX в., 
тогда же вошли в обиход и 
другие мучные изделия из 
пшеничной муки, которые 
ранее не были известны 
русской кухне.

Для старинной рус-
ской кухни довольно 
характерно примене-
ние пряностей, при-
чем они использовались 
в большом ассортименте. 
Многообразие блюд дости-
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галось как способом обработки (те-
пловой и холодной) и различными 
вариантами приготовления, так 

и добавлением разнообразных 
масел (конопляного, орехо-

вого, макового, оливкового, 
позднее — подсолнечного) 
и пряностей. Часто и в боль-
ших количествах исполь-

зовались лук, чеснок, хрен, 
укроп, а также появившиеся на 

Руси в Х—XI вв. петрушка, анис, 
кориандр, лавровый лист, черный 
перец и гвоздика. В XV — начале 
XVI в. в кулинарию вошли имбирь, 

кардамон, корица и шафран.
Согласно всему вышесказанному, можно сделать вы-

вод, что, начав свое развитие еще десять веков назад, 
в настоящее время русское кулинарное искусство пере-
живает свой расцвет. Благодаря своей неповторимости 
и разнообразию рус ская традиционная кухня весьма по-
пулярна во всем мире.



Винегрет с сельдью
(на 3—4 порции)

1 ñåëüäü, 3 êàðòîôåëèíû, 1 ñâåêëà, 1 ìîðêîâü, 
2 ñîëåíûõ îãóðöà, 1 ñâàðåííîå âêðóòóþ ÿéöî, 
150 ã ìàéîíåçà, çåëå íûé ñàëàò.

Сельдь вымочить, снять филе с костей. 1. 
Свеклу, картофель и морковь отварить, охладить. 2. 
Овощи нарезать кубиками, заправить майонезом, 3. 

перемешать.
Сверху положить кусочки сельди.4. 
Украсить листьями салата и цветком из яйца.5. 

Время приготовления — 1 час.
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СалатыСалаты
Всевозможные салаты и винегреты были позаимство-

ваны русской кухней с Запада и получили свое распро-
странение на Руси с XIX в. До этого салатов как таковых 
почти не было — тогда они были не свойственны русской 
кухне. 

 Репа, свекла, горох, редька, огурцы, капуста использо-
вались в кулинарии издавна, но употребляли их в пищу 
больше в сыром, вареном, пареном, печеном виде, причем 
первые салаты готовили преимущественно из одного овоща: 
капусты, огурца, свеклы. Затем их стали делать из нескольких 
овощей с добавлением рыбы, мяса и т. д. 

Салаты прижились в русской кухне, а их рецепты со 
временем стали более разнообразными и сложными, 
количество ингредиентов значительно расши-
рилось. 
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Винегрет с семгой
и груздями 
(на 3—4 порции)

1 âàðåíàÿ êàðòîôåëèíà,
1 âàðåíàÿ ìîðêîâü, 3 ïå÷å-
íûõ ñâåêëû, 80 ã êâàøåíîé 
êàïóñòû, 80 ã ìàëîñîëüíîé 

ñåìãè, 1 ñîëå íûé îãóðåö, 200 ã ìàðè íîâàííûõ ÷åðíûõ 
ãðóçäåé, 1 êðàñíàÿ ëóêîâèöà, 80 ã êîíñåðâèðîâàííîãî çåëå-
íîãî ãîðîøêà, 4 ñò. ëîæêè ïîä ñîëíå÷íîãî ìàñëà, óêðîï, ïå-
òðóøêà, óêñóñ, çåëåíûé ñàëàò, ñîëü.

Нарезать ломтиками вареные 1. 
морковь, картофель и печеную 
свеклу.

Мелко нарубить квашеную 2. 
капусту.

Мелко нарезать соленый огурец.3. 
Разделить на тонкие полоски семгу.4. 
Все перемешать и добавить консервирован-5. 

ный зеленый горошек, все полить подсолнечным маслом.
Немного подсолнечного масла и каплю уксуса доба-6. 

вить к груздям.
Мелко порубить красный лук, укроп и пе-7. 

трушку, слегка посолить.
Все смешать, выложить смесь на 8. 

листья салата.
Время приготовления —

 25 минут.
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Винегрет рыбный с маринованными 
овощами
(на 4—5 порций)

500 ã ðûáû, 1 ñâåêëà, 1 ìîðêîâü, 1—2 êàð òîôåëèíû, 
1/2 ñòàêàíà ìàðèíîâàííîãî ñëàäêîãî ñòðó÷êîâîãî ïåðöà 
èëè 1—2 êðóæêè ìàðèíîâàííûõ êàáà÷êîâ èëè ïàòèññîíîâ, 
2—3 ñò. ëîæêè ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, 1—2 ñò. ëîæêè ìåëêî 
íàðåçàííîé çåëåíè.

Рыбу припустить, отделить мякоть от костей и нарезать 1. 
ломтиками.

Овощи отварить.2. 
Вареные и маринованные овощи нарезать так же, как 3. 

и рыбу, — ломтиками, сладкий перец — соломкой.
Рыбу соединить с овощами, заправить растительным 4. 

маслом.
При подаче на стол винегрет посыпать мелко нарезан-5. 

ной зеленью петрушки или укропа.
Время приготовления — 30 минут.

Винегрет рыбный
с квашеной капустой
(на 4—5 порций)

1/2 êã ðûáû, 2 îòâàðíûõ êàðòîôå-
ëèíû, 1 âàðåíàÿ ìîðêîâü, 1 âàðåíàÿ 
ñâåêëà, 1 ïîìèäîð, 1/2 ñòàêàíà êâàøåíîé 
êàïóñòû, 1/2 ñòàêàíà ìàðèíîâàííîãî ðåï÷àòîãî ëóêà, 2—3 ñò. 
ëîæêè ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, 1—2 ñò. ëîæêè ìåëêî íàðåçàí-
íîãî çåëåíîãî ëóêà.
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Рыбу разделить на филе с кожей без костей, припу-1. 
стить, нарезать кусочками.

Охлажденные жареные овощи нарезать ломтиками.2. 
Соединить с рыбой, добавить отжатую квашеную ка-3. 

пусту, маринованный репчатый лук, заправить маслом, 
солью, сахаром и перемешать.

Украсить нарезанными зеленым луком и помидором.4. 
Время приготовления — 40 минут.

Винегрет рыбный с брусникой
(на 3—4 порции)

250 ã ðûáíîãî ôèëå (ñêóìáðèÿ, ìèíòàé, ìåðëóçà), 
100 ã êàðòîôåëÿ, 100 ã ñîëåíûõ îãóðöîâ, 100 ã ñîëåíûõ 
ïîìèäîð, 100 ã ìîðêîâè, 100 ã áðóñíèêè, 100 ã ñâåêëû, 
100 ã ìàéîíåçà, 50 ã çåëåíîãî ãîðîøêà, 50 ã çåëåíîãî ëóêà, 
ñïåöèè.

Отваренные свеклу, морковь и картофель в кожуре 1. 
охладить, очистить, нарезать дольками.

Огурцы и помидоры также нарезать дольками.2. 
Подготовленную рыбу отварить в подсоленной воде, 3. 

охладить, нарезать кубиками.
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Бруснику промыть, лук мелко нашинковать.4. 
Все продукты соединить вместе, добавить зеленый 5. 

горошек.
Заправить майонезом, перемешать, посыпать зеле-6. 

нью.
Время приготовления — 45 минут.

1111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111

Винегрет с сельдью и мясом
(на 5—6 порций)

200 ã ìÿñà, 100 ã ñåëüäè, 300 ã êàðòîôåëÿ, 
100 ã ñâåê ëû, 100 ã ÿáëîê, 100 ã ìàðèíîâàííûõ 
îãóðöîâ, 50 ã ñûðà, 100 ã ñìåòàíû, 1 âà ðåíîå 
ÿéöî, òåðòûé õðåí, çåëåíü,
ïåðåö, ñîëü.

Мясо отварить в подсоленной воде со 1. 
специями, нарезать кубиками.

Сельдь очистить от кожицы и костей, измельчить.2. 
Отварить свеклу, картофель в мундире, очистить от 3. 

кожицы, нарезать кубиками.
Яблоки, маринованные огурцы мелко нарезать.4. 
Все продукты смешать, добавить перец, соль.5. 
Заправить смесью сметаны с тертым хреном.6. 
Готовый салат украсить зеленью, рубленым яйцом, 7. 

натертым на крупной терке сыром.
Время приготовления — 1 час.
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Винегрет рыбный 
с солеными грибами

(на 4—5 порций)

500 ã ðûáû, 1—2 ñâåêëû, 
2—3 êëóá íÿ êàðòîôåëÿ

1 ëóêîâèöà, 1 ñîëåíûé îãóðåö, 
2 ñò. ëîæêè íàðå çàííîãî çåëåíîãî 

ëóêà,1/2 ñòàêàíà íàðå çàííûõ ëîìòè-
êàìè ãðèáîâ, 3—4 ñò. ëîæêè ðàñòèòåëüíîãî 

ìàñëà, 1 ïó÷îê çåëåíè.

Рыбу, разделанную на филе с кожей без костей, 1. 
припустить, нарезать ломтиками.

Соединить с нарезанными ломтиками вареными ово-2. 
щами, соленым огурцом, мелко нарезанными зеленым 
луком и грибами.

Заправить растительным маслом и перемешать.3. 
При подаче на стол винегрет посыпать мелко 4. 

нарезанной зеленью петрушки или укропа.
Время приготовления — 50 минут.

Винегрет овощной 
(на 4—5 порций)

3—4 êàðòîôåëèíû, 2 ñâåêëû, 2 ìîð êîâè, 
1—2 ñîëåíûõ îãóðöà èëè 150 ã êâà øåíîé êàïóñòû, 
2—3 ñò. ëîæ êè ìàñëà, 1—2 ñò. ëîæ êè óêñóñà, çå-
ëåíûé ëóê, 1 âàðåíîå ÿéöî, ñîëü, ïåðåö, ñàõàð.

Отдельно сварить картофель, морковь и свеклу.1. 
Очищенные овощи нарезать мелкими кубиками.2. 
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Все смешать, добавить мелко нарезанные соленые 3. 
огурцы (можно заменить квашеной капустой), лук, перец, 
соль, сахар.

Заправить растительным маслом с уксусом. Перело-4. 
жить все в салатник.

Украсить винегрет дольками яйца, мелко нарезанным 5. 
зеленым луком.
Время приготовления — 45 минут.

Винегрет с зеленым горошком
(на 4—5 порций)

1 ñâåêëà, 2—3 ìîðêîâè, 500 ã êàðòîôåëÿ, 2 ëóêîâèöû, 
1 áàíêà êîíñåð âèðî âàííîãî ãîðîøêà, 2 ñîëåíûõ îãóðöà, 
2 ëèìîíà, 1—2 âàðåíûõ ÿéöà, 2—3 ñò. ëîæêè èçþìà, 
1 ñòàêàí ðàñòèòåëü íîãî ìàñëà, 1 ñòàêàí àðîìàòíîãî âèíà, 
1 ÷. ëîæêà ãîð÷èöû, 1 ÷. ëîæêà óêñóñà, ÷åðíûé ïåðåö, ñîëü.

По отдельности отварить в подсоленной воде нарезан-1. 
ную кубиками морковь, свеклу, картофель.

Овощные отвары соединить и сохранить, а нарезанные 2. 
овощи откинуть в дуршлаг.

Овощи соединить с нарезанными кубиками солеными 3. 
огурчиками, нарезанным соломкой репчатым луком, го-
рошком, изюмом и 1 лимоном, нарезанным кубиками.

Из овощного отвара, растительного масла, вина, сока 4. 
второго лимона, черного перца, горчицы, соли пригото-
вить маринад и довести до кипения.

Салат залить маринадом и выдержать под крышкой в 5. 
течение 30 минут, после чего распределить на порции.

Каждую порцию украсить кружочками сваренных 6. 
вкрутую яиц.
Время приготовления — 1 час 20 минут.
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Винегрет овощной с грибами
(на 4—5 порций)

2 ñâåêëû, 3 êàðòîôåëèíû, 1 ñòàêàí
ôàñîëè, 200 ã ãðèáîâ, 2—3 îãóðöà,
200 ã ìàéîíåçà èëè 1/2 ñòàêàíà
ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, ñîê ëèìîíà,ñîëü ïî âêóñó.

Сварить свеклу и картофель.1. 
Почистить и нарезать кубиками, перемешать с пред-2. 

варительно сваренной фасолью. 
Добавить мелко нарезанные соленые грибы и огурцы, 3. 

сок лимона.
Посолить, заправить майонезом или растительным 4. 

маслом. 
Время приготовления — 40 минут.

Винегрет овощной с мясом
(на 3—4 порции)

200 ã âàðåíîãî ìÿñà, 4 âàðåíûõ êàðòîôåëèíû, 1—2 âàðåíûõ 
ñâåêëû, 2 ñâåæèõ èëè ñîëåíûõ îãóðöà, 3 ñðåäíåé âåëè÷èíû 
ñîëåíûõ èëè ìàðè íîâàííûõ ãðèáà, 1—2 ëóêîâèöû, 1— 2 ÿéöà, 
1/2 — 

2/3 ñòàêàíà çàïðàâêè, çåëåíûé ëóê, çåëåíü, ñîëü. 

Ломтики отварного мяса смешать с кубиками отварного 1. 
картофеля, свеклы и огурцов, нашинкованным луком, 
нарезанными соломкой грибами и уложить в салатник. 

Полить заправкой с горчицей и уксусом.2. 
Украсить сверху дольками или кружками яиц и по-3. 

сыпать рубленой зеленью лука и укропа. 
Время приготовления — 50 минут.

и

ü ïî âêâêâêóñó.ó.

перемешать с пред-
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Винегрет картофельный
с зеленым луком
(на 3—4 порции)

400 ã êàðòîôåëÿ, 1 âàðåíîå ÿéöî, 200 ã çåëåíîãî ëóêà, 
ñîëü, 2 ñò. ëîæêè ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà.

Картофель отварить в мундире, очистить, нарезать 1. 
кружочками.

Зеленый лук мелко нарезать, смешать с картофелем.2. 
Приправить солью и растительным маслом.3. 
Украсить кружочками яйца.4. 

Время приготовления — 30 минут.

Винегрет овощной с фасолью
(на 5—6 порций)

4 êàðòîôåëèíû, 3 ñâåêëû, 1—2 ìîðêîâè, 1 ëóêî âèöà, 
1—2 ñîëåíûõ îãóðöà, 1/2 ñòàêàíà ôàñîëè, 1 âàðåíîå ÿéöî, 
1 ñòàêàí ñìåòàíû, ñàõàð, ïåðåö, ñîëü.

Отварить отдельно картофель, свеклу, морковь и фа-1. 
соль. Охладить, очистить, нарезать небольшими кусочка-
ми и выложить в широкую посуду.

Добавить очищенные и нарезанные такими же кусоч-2. 
ками огурцы, мелко нарезанный лук, молотый перец, 
соль, немного сахара.

Залить сметаной и перемешать. 3. 
Приготовленный винегрет украсить ломтиками яйца, 4. 

свеклы и огурца.
Время приготовления — 45 минут.
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Салат овощной с яйцом
(на 3 порции)

1—2 ïó÷êà çåëåíîãî ñàëàòà, 
4 ïîìè äîðà, 1 ñâåæèé îãóðåö, 
2 ñâàðåííûõ âêðóòóþ ÿéöà, 1 ñòå-
áåëü ëóêà-ïîðåÿ (áåëàÿ ÷àñòü), 

ðàñòèòåëüíîå ìàñëî, ëèìîííûé ñîê, 
÷åðíûé ïåðåö, ñîëü.

Приготовить заправку из масла, лимонного сока, 1. 
перца и соли. 

Вымытый салат крупно нарезать, помидоры нарезать 2. 
дольками, а огурец — кружочками. 

Яйца разрезать на четвертинки. 3. 
Подготовленные продукты смешать, добавить заправку 4. 

и перемешать. 
Салат посыпать мелко нарезанным луком-пореем. 5. 

Время приготовления — 35 минут.

Салат из помидор и яиц
(на 2—3 порции)

3—4 ïîìèäîðà, 1 ëóêîâèöà,
2 ñâà ðåííûõ âêðóòóþ ÿéöà, ðàñòèòåëüíîå ìàñëî, ñûð, çå-
ëåíü óêðîïà, ñàõàð, ñîëü.

Помидоры помыть, очистить, разрезать на ломтики 1. 
или кружочки. Лук очистить и измельчить. 
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Салат из помидор с огурцами и яйцом
(на 3—4 порции)

4 ïîìèäîðà, 1 âàðåíîå ÿéöî, 1 ñâåæèé èëè ñîëåíûé îãóðåö, 
1 ñò. ëîæ êà ðóáëåíûõ ëèñòüåâ êðåññ-ñàëàòà, 1/2 ñòàêàíà 
ìàéîíåçà èëè ñîóñà èç ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, óêðîï.

Салат «Витаминный»
(на 2—3 порции)

100—150 ã ìàðèíîâàííîé ìîðñêîé 
êàïóñòû, 1—2 ñâåæèõ èëè ñîëå íûõ 
îãóðöà, 2—3 ìîðêîâè, 1 ÿáëîêî, 
1 ÿéöî, 3—4 ñò. ëîæêè ñìåòàíû èëè 
ìàéîíåçà, çåëåíü ïåòðóøêè, ñîëü.

Морковь натереть на крупной тер-1. 
ке.

Нарезать тонкими ломтиками огурцы, яблоки. 2. 
Перемешать с нарезанной «лапшой» морскую капусту, 3. 

посолить.
Заправить сметаной или майонезом и перемешать.4. 
Выложить горкой в салатник, украсить салат зеленью 5. 

петрушки.
Время приготовления — 25 минут.

Яйца мелко нарезать. Овощи смешать с измельчен-2. 
ными яйцами.

Добавить растительное масло, соль, сахар. 3. 
Посыпать сыром и нарезанной зеленью укропа.4. 

Время приготовления — 25 минут.
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Салат овощной с сыром и ветчиной
(на 4—5 порций)

1 êî÷àí çåëåíîãî ñàëàòà, 200 ã ñûðà, 150 ã âåò÷èíû,
4 ïîìèäîðà, 1 íåáîëüøîé ñâåæèé îãóðåö, 1 ëóêîâèöà,
ðàñòèòåëüíîå ìàñëî, 1 ÷. ëîæêà óêñóñà, 1/2 ÷. ëîæêè
ãîð÷èöû, ïåòðóøêà, ñîëü.

Листья зеленого салата нарезать тонкими полосками, 1. 
а остальные продукты — кубиками.

Заправить заправкой из расти-2. 
тельного масла, горчицы, уксуса с 

добавлением соли. 
Перемешать, укра-3. 

сить зеленью петрушки.
Время приготовления — 
25 минут.

Помидоры нарезать кружками и положить на блюдо 1. 
вперемешку с кружками огурца и яйца. 

Посыпать нарезанными листьями кресс-салата. 2. 
Полить соусом так, чтобы составные части салата были 3. 

покрыты им не полностью. 
Посыпать мелко нарезанным укропом.4. 

Время приготовления — 30 минут.
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Салат из огурцов, 
помидор и цветной 
капусты
(на 3—4 порции)

300 ã öâåòíîé êàïóñòû, 100 ã îãóðöîâ, 100 ã ïîìèäîð, 100—
150 ã ñìåòàííîãî ñîóñà, 50 ã çåëåíîãî ëóêà, ñîëü. 

Цветную капусту вымыть и разделить на мелкие со-1. 
цветия. 

Опустить их на 1—2 минуты в кипящую подсоленную 2. 
воду, затем откинуть на дуршлаг и остудить. 

Огурцы и помидоры нарезать ломтиками. 3. 
Смешать их с подготовленными цветной капустой4. 

и зеленым луком. 
Посолить и заправить сметанным соусом.5. 

Время приготовления — 30 минут.

Салат из яблок и сыра
(на 3—4 порции)

300 ã ÿáëîê, 200 ã òâåðäîãî ñûðà, 100 ã î÷èùåííûõ ãðåöêèõ 
îðåõîâ, 80 ã ìàéîíåçà, ãîð÷èöà, ïåòðóøêà, ñàõàð, ñîëü.

Яблоки очистить от кожицы и сердцевины, нарезать 1. 
ломтиками. 

Добавить нарезанный ломтиками сыр, слегка поджа-2. 
ренные ядра грецких орехов, перемешать. 

Майонез смешать с горчицей, сахаром и солью. 3. 
Приготовленной смесью залить яблоки с сыром. 4. 
Украсить салат петрушкой.5. 

Время приготовления — 25 минут.
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Салат «Фантазия»
(на 2—3 порции)

2 ïîìèäîðà, 2 ñëàäêèõ êðàñíûõ ïåðöà, 1 îãóðåö, 1 ëóêîâè-
öà, çåëåíü ïåòðóøêè è óêðîïà, 50 ã ñàëàòíîé çàïðàâêè, ðàñ-
òèòåëüíîå ìàñëî, ñîëü.

Свежие помидоры и огурец нарезать тонкими кру-1. 
жочками.

Лук нарезать кольцами. Тут же на доске пересыпать его 2. 
солью и слегка перетереть руками, добавив небольшое 
количество растительного масла.

Перец очистить от семян, промыть и нарезать соломкой.3. 
Все смешать и посолить.4. 
Добавить мелко нарезанную зелень петрушки и укропа.5. 
Залить салатной заправкой.6. 

Время приготовления — 25 минут.

Салат овощной с колбасой 
(на 3—4 порции)

1/2 áàíêè çåëåíîãî ãîðîøêà, 2—3 êàð-
òîôåëèíû, 100 ã êîëáàñû,
5 ÿèö, 1 ëóêîâèöà, ìàéîíåç, ñîëü.

Яйца сварить и нарезать мелкими кусочками.1. 
Добавить зеленый горошек и мелко нарезанный лук.2. 
Сварить и нарезать картофель. Колбасу нарезать ку-3. 

биками.
Все продукты смешать, посолить.4. 
Все заправить майонезом.5. 

Время приготовления — 20 минут.
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Салат овощной
с апельсином
(на 4 порции)

300 ã îãóðöîâ, 200 ã êàïóñòû, 
2—3 ïîìèäîðà, 1 áîëãàðñêèé 
ïåðåö, 1 àïåëüñèí, ðàñòèòåëüíîå 
ìàñëî, óêñóñ, ñàõàð ïî âêóñó, 
ñîëü.

Огурцы нарезать тонкими 1. 
длинными ломтиками.

Помидоры вымыть и нарезать дольками, перец — со-2. 
ломкой.

Апельсин очистить и мелко нарезать.3. 
Все продукты перемешать, посолить, по вкусу добавить 4. 

сахар.
Заправить растительным маслом, сбрызнуть уксусом.5. 

Время приготовления — 35 минут.

Салатная заправка
120 г растительного масла, сок 1 лимона, горчица 
и молотый перец на кончике ножа, 10 г сахара, 15 г 
соли.

Смешать растительное масло с соком лимона.1. 
Добавить горчицу. Перемешать.2. 
Заправить перцем, сахаром, солью. Тщательно 3. 

перемешать.
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Салат из сладкого перца
с помидорами и луком 
(на 3—4 порции)

250—300 ã ñëàäêîãî áîëãàðñêîãî 
ïåðöà, 250 ã ïîìèäîð, 2 ëóêîâèöû, 

ïî æåëàíèþ 2 ìàëåíüêèõ ñòðó÷êà 
æãó÷åãî ïåðöà, 4—5 ñò. ëîæåê ðàñòè-

òåëüíîãî ìàñëà, ïåòðóøêà, ñîëü.

Испеченный в духовке сладкий перец очистить 1. 
от кожицы, вырезать плодоножку и удалить семена.

Затем нарезать маленькими кусочками.2. 
Прибавить нарезанные кубиками помидоры, нарезан-3. 

ный кружочками лук и, по желанию, жгучий перец.
Размешать, посолить, посыпать мелко нарезанной 4. 

петрушкой.
Заправить растительным маслом.5. 

Время приготовления — 45 минут.

Салат из моркови
с сыром
(на 2—3 порции)

2 ìîðêîâè, 100 ã ñûðà, 1 ñò. ëîæêà
ñìåòàíû, 1 ñò. ëîæêà ìàéîíåçà, 3 çóá÷èêà ÷åñíîêà, ñîëü.

Натереть на крупной терке сырую морковь.1. 
Посыпать ее мелко рубленным чесноком.2. 
Посолить, смешать с тертым сыром, заправить смета-3. 

ной и майонезом.
Время приготовления — 25 минут.



23

Салат из крапивы
(на 2 порции)

300 ã ëèñòüåâ êðàïèâû, 
2 ÿéöà, 80 ã ñìåòàíû, 
çåëåíü ïåòðóøêè, óêñóñ ïî 
âêóñó.

Листья молодой крапивы про-1. 
мыть, залить горячей водой и про-
кипятить 3 минуты, откинуть на дуршлаг или сито, мелко 
нарезать.

Нарезать сваренные вкрутую яйца и смешать с крапи-2. 
вой.

Добавить зелень петрушки.3. 
Заправить все уксусом и сметаной.4. 

Время приготовления — 20 минут.

Салат из свежих ово щей, сыра и ветчины
(на 4—5 порций)

1 êðóïíûé êî÷àí ñâåæåãî çåëåíîãî ñàëàòà, 200 ã ñûðà, 
150 ã âåò÷èíû (èëè êîï÷åíîé ãðóäèíêè), 4—5 ïîìèäîð, 
1 íåáîëüøîé ñâåæèé îãóðåö, 1 ãîëîâêà ðåï÷àòîãî ëóêà, 
ïåòðóøêà.
Для заправки: 3 ñò. ëîæêè ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà,
1 ÷. ëîæêà óêñóñà, 1/2 ÷. ëîæêè ãîð÷èöû, ñîëü.
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Листья зеленого салата нарезать тонкими полосками,1. 
а остальные продукты — кубиками.

Хорошо размешать и заправить приготовленной пред-2. 
варительно заправкой из растительного масла, горчицы, 
уксуса с добавлением соли.

Смесь снова размешать и распределить на порции.3. 
Каждую порцию посыпать мелко нарезанной петруш-4. 

кой.
Время приготовления — 30 минут.

Салат из риса и помидор
(на 3—6 порций)

3/4 ñòàêàíà ðèñà, 2—3 ÿéöà, 
2—3 ïîìèäîðà, 1 ñâåæèé
îãóðåö, ñîëü è ìîëîòûé ïåðåö 
ïî âêóñó.
Для майонеза: 1 ÿéöî,
1/2 ñò. ëîæêè ãîð÷èöû, 1 ÷. ëîæ-
êà ñàõàðíîãî ïåñêà, 3/4 ñòàêàíà 
ïîäñîëíå÷íîãî ìàñëà, 1 ÷. ëîæêà 
ëèìîííîãî ñîêà, ñîëü.

Рис отварить, хорошо промыть. 1. 
Помидоры, огурец и сваренные вкрутую яйца нарезать 2. 

кубиками.
Все перемешать, уложить в салатник и залить майо-3. 

незом.
Приготовление майонеза: сырое яйцо растереть с 4. 

солью, сахаром, лимонным соком и горчицей. Добавляя 
понемногу, постепенно втереть подсолнечное масло. 
Тщательно взбить.
Время приготовления — 50 минут.
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Салат из фасоли и помидор
(на 4 порции)

200 ã îòâàðåííîé ôàñîëè, 350 ã ïîìèäîð, 
60 ã ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, 20 ã çåëåíè 
ïåòðóøêè, ñîëü.

Фасоль отварить, охладить.1. 
Добавить помидоры, наре-2. 

занные ломтиками.
Посолить, посыпать мелко 3. 

нарезанной зеленью петрушки. 
Заправить растительным4. 

маслом.
Время приготовления —
30 минут.

Салат грибной
(на 3 порции)

200 ã ñîëåíûõ ãðèáîâ, 4 êàðòî-
ôåëèíû, 1 íåáîëüøàÿ ëóêî âèöà, 
4 ñò. ëîæêè ðàñòèòåëüíîãî ìàñ-
ëà, 1/2 ÷. ëîæêè óêñóñà, ñîëü.

Картофель сварить, охладить 1. 
и очистить.

Грибы промыть и дать стечь воде.2. 
Картофель, грибы и лук мелко нарезать и 3. 

смешать, заправить растительным маслом с уксусом и, 
если нужно, посолить.
Время приготовления — 40 минут.
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Салат пикантный
(на 5—6 порций)

3 ïîìèäîðà, 2 ÿáëîêà, 1 ëó-
êîâèöà, 2 ìàðèíîâàííûõ 
îãóðöà, 1 ñòðó÷îê ñëàäêîãî 
ïåðöà, 2 çóá÷èêà ÷åñíî êà, 
150 ã ñìåòàíû èëè ìàéîíå-
çà, 1 ÷. ëîæ êà õðåíà â óêñó-
ñå, çåëåíü ïåòðóøêè, ñàëàòà, ìîëîòûé êðàñ íûé ïåðåö,
ñàõàð, ñîëü.

Очищенные от кожицы яблоки и огурцы нарезать 1. 
кубиками.

Сладкий перец нарезать соломкой, помидоры — доль-2. 
ками. Лук и чеснок измельчить.

Все компоненты соединить, приправить майонезом 3. 
или сметаной, смешанной со специями.

Украсить зеленью петрушки и листьями салата.4. 
Время приготовления — 35 минут.

Салат из зелени с килькой
(на 2—3 порции)

300 ã çåëåíîãî ñàëàòà, 200 ã êèëüêè, 
çåëåíûé ëóê, 4 âàðåíûõ ÿéöà, 2 ÷. 
ëîæêè óêñóñà, 4 ñò. ëîæ êè ðàñòèòåëü-
íîãî ìàñëà, çåëåíü ïåòðóøêè, ñîëü.

Рыбу замочить в холодной во-1. 
де, удалить головы, внутренности, 

очистить и нарезать. 
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Салат «Русский»
(на 3—4 порции)

1 ïó÷îê ðåäèñêè, 1 ïó÷îê ìîëîäîé ñâå-
êîëüíîé áîòâû, 1 ïó÷îê çåëå-
íîãî ëóêà, 2 ñâåæèõ îãóðöà, 
1/2 ñòàêàíà ñìåòàíû, 1/2 ñòàêàíà 
ÿäåð ãðåöêèõ îðåõîâ,
çåëåíü óêðîïà è ïåòðóøêè, 
ïåðåö, ñîëü.

Редис промыть и мелко на-1. 
шинковать. 

Нарезать молодую ботву свеклы и 2. 
зеленый лук. 

Огурцы нарезать кру-3. 
жочками. Ядра орехов мел-
ко порубить. 

Подготовленные про-4. 
дукты посолить, попер-
чить, перемешать, по-
лить сметаной.

Посыпать рубленой 5. 
зеленью.
Время приготовления — 
30 минут.

Покрошить зеленый салат, лук, петрушку, вареные 2. 
яйца и смешать с рыбой. 

Заправить уксусом, растительным маслом, солью. 3. 
Украсить яйцом.4. 

Время приготовления — 50 минут.
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Салат из ветчины со спаржей 
(на 2—3 порции)

300 ã âåò÷èíû, 100 ã ñïàðæè, 100 ã êðåññ-ñàëàòà, 
100 ã îëèâêîâîãî ìàñëà, 75 ã ñâåæåé ðÿáèíû,
20 ã ëèñòîâîãî ñàëàòà, 15 ã ñàõàðà, ñîê ëèìîíà,
÷åðíûé ìîëîòûé ïåðåö.

Свежую спаржу очистить, связать в пучки, отварить1. 
в подсоленной воде (консервированную отцедить) и 
крупно нашинковать. 

Салат из белой фасоли и картофеля
(на 4 порции)

250 ã áåëîé ôàñîëè, 
250 ã êàðòî ôå ëÿ, 2 ëóêîâèöû, 
1/4 ñòàêàíà óêñóñà, 1/2 ñòàêàíà 
ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, 1 ïó÷îê 
ïåòðóøêè, ñîëü.

Замоченную предварительно фасоль отварить, воду 1. 
слить.

Нарезанный кубиками картофель отварить в подсо-2. 
ленной воде. Лук мелко нарезать. 

Подготовленные продукты выложить в глубокую посу-3. 
ду, размешать, заправить уксусом, растительным маслом, 
добавить немного картофельного отвара и посолить. 

Смесь выдержать 2 часа в холодном месте, затем шу-4. 
мовкой распределить на порции. 

При подаче на стол каждую порцию густо посыпать 5. 
мелко нарезанной и посоленной петрушкой.
Время приготовления — 2 часа 35 минут.
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Нежирную ветчину нарезать брусочками. 2. 
Все продукты перемешать, уложить в салатник на ли-3. 

стья салата и полить заправкой, приготовленной из олив-
кового масла, сока лимона, сахара и молотого перца. 

Сверху блюдо украсить ошпаренными и охлажденны-4. 
ми ягодами рябины и букетиком кресс-салата.
Время приготовления — 40 минут.

Салат из зелени со свежими
огурцами
(на 3—5 порций)

2 êî÷åøêà çåëåíîãî ñàëàòà, 3—4 ñâåæèõ 
îãóðöà, 2/3 ñòàêàíà ñìåòàíû, 2 ñûðûõ 
ÿéöà, 2 ñò. ëîæêè òîìàòíîãî ïþðå, 2 ñò. ëîæ-
êè ðóáëåíîé çåëåíè óêðîïà èëè ïåòðóøêè,
2 ñò. ëîæêè ñàõàðà, ñîëü. 

Нарезать листья зеленого салата.1. 
Смешать с кружками свежих огурцов и посолить.2. 
Сметану растереть с сырыми яйцами, томатным пюре, 3. 

сахаром, смешать с рубленой зеленью.
Заправить салат. 4. 

Время приготовления — 25 минут.
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Салат из капусты 
(на 2—3 порции)

200 ã êàïóñòû, 100 ã ìîðêîâè, 
40 ã ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, ñîê 
ëèìîíà èëè êëþêâû, çåëåíü è 
òìèí ïî âêóñó, ñîëü.

Свежую капусту нашинковать, смешать с морковью, 1. 
натертой на крупной терке, добавить зелень петрушки, 
укропа, тмин. 

Посолить по вкусу и заправить растительным маслом 2. 
с лимонным или клюквенным соком.

Сверху украсить зеленью петрушки.3. 
Время приготовления — 20 минут.

Салат из капусты с яблоками
(на 3—4 порции)

500 ã êàïóñòû, 100 ã ÿáëîê, 100 ã çåëåíîãî ëó êà, 80 ã ðàñ-
òèòåëüíîãî ìàñëà, òìèí, ïåòðóøêà, êëþêâà, ñîëü.

Свежую капусту нашинковать соломкой, посыпать 1. 
солью и растереть руками. 

На крупной терке натереть кислое яблоко (лучше 2. 
антоновку). Добавить в салат нарезанный зеленый лук, 
тмин. 

Заправить растительным маслом.3. 
Украсить веточками петрушки и ягодами клюквы.4. 

Время приготовления — 30 минут.
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Салат из капусты
с морковью и редькой 
(на 4—5 порций)

400 ã êàïóñòû, 100 ã ìîðêîâè, 
100 ã ðåäüêè, 1 êîðåíü ïåòðóøêè, çå-
ëåíü, 10 ãîðîøèí ïåðöà, 1 ëóêîâèöà, 
ñîê 1/2 ëèìîíà, 20 ã ðàñòè òåëüíîãî ìàñëà, 10 ã êóíæóòíîãî 
ìàñëà, êðàñíûé ìîëîòûé ïåðåö íà êîí÷èêå íîæà,
1 ÷. ëîæêà ñàõàðà, ñîëü.

Капусту нашинковать и обдать кипятком.1. 
Сырую морковь, черную редьку, корень петрушки на-2. 

тереть на терке, посолить, посыпать красным молотым 
перцем, добавить нарезанный лук.

Подкислить соком лимона. 3. 
Посолить по вкусу, добавить сахар.4. 
Заправить растительным и кунжутным маслом, пере-5. 

жаренным с перцем. Украсить зеленью.
Время приготовления — 35 минут.
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Салат из корнишонов
и маринованных грибов
(на 3—4 порции)

200 ã êîðíèøîíîâ, 200 ã ìàðèíîâàííûõ
ãðèáîâ, 3 ñò. ëîæêè îëèâêîâîãî ìàñëà, çåëåíü.

Выбрать из уксуса корнишоны, уложить на 1. 
тарелку.

В середину положить маринованные грибы.2. 
Посыпать рубленой зеленью и полить оливковым 3. 

маслом.
Время приготовления — 15 минут.

Салат из квашеной капусты
(на 3—4 порции)

500 ã êâàøåíîé êàïóñòû, 3—4 ñò. ëîæêè ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, 
êëþêâà, çåëåíü, ïåðåö, 4 ñò. ëîæêè ñàõàðà, ñîëü. 

Нашинкованную квашеную капусту поперчить, посо-1. 
лить и выдержать в холодильнике 20 минут. 

Заправить сахаром, маслом, уложить в салатник.2. 
Подавая на стол, посыпать рубленой зеленью петрушки 3. 

и украсить клюквой.
Время приготовления — 35 минут.
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Салат из брюквы с тмином
(на 3—4 порции)

300 ã áðþêâû, 200 ã ñâåæèõ ïîìèäîð, 150 ã ñâåæåãî
ñëàäêîãî ïåðöà, 150 ã ãîð÷è÷íîé çàïðàâêè, 100 ã ëóêà
ðåï÷àòîãî, 50 ã ìàëîñîëüíûõ îãóðöîâ, 50 ã ëèñòîâîãî
ñàëàòà, çåëåíü, òìèí.

Брюкву средних размеров очистить, сварить в подсо-1. 
ленной воде до готовности.

Охладить в отваре и нашинковать фигурным ножом 2. 
на пластинки. 

Огурцы и помидоры нарезать кружочками, репчатый 3. 
лук и перец — кольцами. 

Подготовленные овощи уложить слоями в салатник 4. 
на листья салата.

Полить горчичной заправкой, посыпать тмином.5. 
Украсить зеленью.6. 

Время приготовления — 30 минут.

Салат из квашеной капусты «Розовый»
(на 2—3 порции)

300 ã êâàøåíîé êàïóñòû, 150 ã ñâåêëû, 50 ã ìîðêîâè, 
50 ã ÿáëîê, 50 ã ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, 20 ã çåëåíîãî ëóêà.

Квашеную капусту смешать с тертой сырой свеклой. 1. 
Кислое яблоко и морковь натереть на крупной терке и 
добавить в салат. 

Заправить салат растительным маслом.2. 
Сверху посыпать мелко нарезанным зеленым луком.3. 

Время приготовления — 25 минут.
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Салат из квашеной капусты 
с фасолью

(на 3 порции)

300 ã êâàøåíîé êàïóñòû, 1/2 ñòàêàíà âàðåíîé ôàñîëè,
ïîëîâèíà ñåëüäè, 1 ëóêîâèöà, 60 ã ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, 
ñîëü è ïåðåö ïî âêóñó.

Фасоль предварительно замочить, отварить на слабом ог-1. 
не, остудить. Вареную фасоль смешать с квашеной капустой, 
добавить филе сельди, нарезанное мелкими кусочками.

Репчатый лук нашинковать, слегка обжарить на рас-2. 
тительном масле и выложить в салат. 

Добавить соль и перец, перемешать.3. 
Время приготовления — 35 минут.

Салат из моркови и черной смородины 
(на 2—3 порции)

2 ìîðêîâè, 1/2 ñòàêàíà ÷åðíîé ñìî-
ðîäèíû, 1—2 ñò. ëîæêè ñìåòàíû, 
ïåòðóøêà, ñîëü ïî âêóñó.

Вымытую и очищенную мор-1. 
ковь натереть на крупной терке.

Добавить полстакана очищен-2. 
ной от плодоножек черной смо-

родины.
Также прибавить немного нарезанной 3. 

зелени петрушки, посолить, перемешать.
Заправить сметаной.4. 

Время приготовления — 15 минут.
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Салат из моркови с яблоками и хреном 
(на 2—3 порции)

500 ã ìîðêîâè, 200 ã ÿáëîê, 150 ã õðåíà, 150 ã ñìåòàíû, 
âåòî÷êè ïåòðóøêè, 25 ã ñàõàðà, 10 ã ñîëè.

Помытые и очищенные морковь и яблоки натереть на 1. 
крупной терке.

Хрен натереть на мелкой терке.2. 
Добавить сметану, сахар, соль и все перемешать.3. 
При подаче на стол украсить веточками петрушки.4. 

Время приготовления — 20 минут.

Салат из крапивы и стеблей щавеля 
(на 3—4 порции)

500 ã ìîëîäîé êðàïèâû, 500 ã ñòåáëåé
ùàâåëÿ, 3 ñò. ëîæêè ïîäñîëíå÷íîãî ìàñëà,
1/2 ñòàêàíà îðåõîâ, íåáîëüøàÿ ãî ëîâêà ÷åñíî-
êà, ëèìîííàÿ êèñëîòà, ñàõàð è ñîëü ïî âêóñó.

Стебли щавеля залить подсоленным кипятком и от-1. 
варить до мягкости. 

Крапиву залить крутым кипятком, довести до кипения, 2. 
откинуть на дуршлаг, остудить.

Перемешать с отваренными и охлажденными стеблями 3. 
щавеля и залить соусом.

Для приготовления соуса орехи и чеснок истолочь в од-4. 
нородную маслянистую массу, добавить немного кипящей 
воды, чтобы получилась кашеобразная масса; остудить, 
втереть, постепенно вливая, масло; посолить, добавить 
по вкусу разведенную лимонную кислоту и сахар.
Время приготовления — 40 минут.
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Салат «Летний»
(на 4 порции)

400 ã êàïóñòû, 150 ã çåëåíîãî ñàëàòà, 2—3 ïîìèäîðà,
1 áîëãàðñêèé ïåðåö, 1 ëóêîâèöà, ïåòðóøêà, ìàéîíåç èëè 
ðàñòèòåëüíîå ìàñëî, ñîëü.

Капусту и салат помыть и нашинковать.1. 
Помидоры вымыть и нарезать дольками, перец — по-2. 

лукольцами.
Луковицу нарезать кольцами или полукольцами.3. 
Все продукты смешать, посолить.4. 
Заправить майонезом или растительным маслом.5. 

Время приготовления — 25 минут.

Салат из моркови
с палтусом
(на 5 порций)

300 ã ôèëå æàðåíîãî ïàë-
òóñà, 6 ìîðêîâîê, 1 ëóêîâèöà, 1 ñòàêàí êîíñåðâèðîâàííîãî 
çåëåíîãî ãîðîøêà, 1/2 ñòàêàíà çàïðàâêè ïðîâàíñàëü, ïîëü-
ñêîé èëè ìàéîíåç, 1 ñò. ëîæêà 3%-íîãî óêñóñà, ñàõàð, ñîëü.

Очищенную морковь нарезать соломкой, положить1. 
в кастрюлю, залить горячей водой (1 стакан).

Добавить уксус, сахар и соль по вкусу, закрыть крыш-2. 
кой и варить до мягкости. 

Жидкость слить, морковь охладить. 3. 
Рыбу мелко нарезать, смешать с морковью, мелко на-4. 

резанным луком, зеленым горошком.
Заправить салат.5. 

Время приготовления — 45 минут.
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Салат из красно кочанной капусты 
с клюквой и яблоками
(на 5—6 порций)

1 êî÷àí êðàñíîêî÷àííîé êàïóñòû (750 ã), 1 ëóêîâèöà, 
2 ÿáëîêà, 100 ìë áóëüîíà, 8 ñò. ëîæåê âèííîãî óêñóñà,
1 ñò. ëîæêà ñìîðîäèíîâîãî æåëå, 2 ñò. ëîæêè èçþìà, 
1 ÿãîäà ìîææåâåëüíèêà, 4 ñò. ëîæêè îðåõîâîãî ìàñëà, 
150 ã êëþêâû, äóøèöà íà êîí÷èêå íîæà, ïåðåö, ñîëü.

Капусту разрезать, удалить кочерыжку и нашинковать. 1. 
Перемешать с 1 ч. ложкой соли и перетереть. Оставить на 
1 час под крышкой. 

Изюм вымыть, репчатый лук нарубить. У одного ябло-2. 
ка удалить семена и натереть его на терке. 

Все перемешать, влить бульон, 7 ст. ложек уксуса, 3. 
добавить желе, соль, перец, можжевельник, душицу и 
вскипятить. 

Залить капусту горячей смесью и оставить на 4 часа. 4. 
Добавить в капусту ореховое масло, приправить солью, 5. 

перцем и уксусом. 
Оставшееся яблоко разрезать пополам, удалить семена 6. 

и нарезать дольками. 
Клюкву вымыть и вместе с яблочными дольками до-7. 

бавить в салат. 
Время приготовления — 55 минут.
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Салат из соленых огурцов
(на 2—3 порции)

400 ã ñîëåíûõ èëè êîíñåðâèðîâàííûõ 
îãóðöîâ, 100 ã ëóêà ðåï÷àòîãî, çåëåíü óêðî-

ïà è ïåòðóøêè, ðàñòèòåëüíîå ìàñëî èëè ñìåòàíà.

Огурцы нарезать ломтиками или кубиками, после чего 1. 
уложить рядами на блюде.

Репчатый лук очистить, быстро промыть в холодной 2. 
воде и нарезать кубиками или тонкими кружками.

Перемешать с зеленью укропа или петрушки и уложить 3. 
между рядами огурцов.

Салат полить растительным маслом или сметаной.4. 
Время приготовления — 20 минут.

Салат из моркови с крапивой и чесноком
(на 3—4 порции)

5 ìîðêîâîê, 4 ñò. ëîæêè ðóáëåíûõ îøïàðåííûõ ëè-
ñòüåâ êðàïèâû, 4 çóá÷èêà ÷åñíîêà, 1 ñò. ëîæêà ðóáëå-
íûõ ÿäåð ãðåöêèõ îðåõîâ, 4 ñò. ëîæêè ìàéîíåçà, 2 ñò. 
ëîæêè ìåëêî íàðåçàííîãî çåëåíîãî ëóêà, 1 ñò. ëîæêà 
ëèìîííîãî ñîêà, ñîëü ïî âêóñó.

Сырую морковь вымыть, очистить и натереть 1. 
на крупной терке.

Смешать с рублеными листьями крапивы, мелко 2. 
нарезанным чесноком, орехами.

Добавить лимонный сок, соль. 3. 
Полить майонезом и посыпать зеленым луком.4. 

Время приготовления — 25 минут.
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Салат из помидор с луком
(на 2—3 порции)

350—500 ã ñïåëûõ ïîìèäîð, 2—3 ñëàäêèå ëóêîâèöû, 
3—4 ñò. ëîæêè ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, ïåòðóøêà, ñîëü.

Лук очистить и нарезать тонкими полосками, посолить. 1. 
Половину всего количества лука распределить на 2. 

2 тарелки. 
Сверху уложить очищенные и нарезанные кружочками 3. 

помидоры и посолить.
На помидоры уложить остальной лук и сбрызнуть рас-4. 

тительным маслом. 
При подаче на стол к каждой порции прибавить мелко 5. 

нарезанную петрушку.
Салат перемешать после подачи на стол.6. 

Время приготовления — 20 минут.

Салат из помидор с хренным соусом
(на 4—5 порций)

6 ïîìèäîð, 2 ñò. ëîæêè íàòåðòîãî õðåíà, 2 ñò. ëîæêè ðàñ-
òèòåëüíîãî ìàñëà, 1/2 ñòàêàíà êèñëîãî ìîëîêà, 1 ñò. ëîæêà 
çåëåíè ïåòðóøêè, ñîëü è ïåðåö ïî âêóñó.

Вымытые помидоры разрезать поперек пополам, разло-1. 
жить на плоской тарелке разрезом вверх и залить соусом.

Для приготовления соуса хрен, соль и перец растереть, 2. 
добавить кислое молоко и растительное масло, хорошо взбить.

При желании в соус можно добавить 1 ч. ложку сахара.3. 
Посыпать зеленью.4. 

Время приготовления — 30 минут.
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Салат из помидор с яблоками
(на 4—5 порций)

500 ã ïîìèäîð, 2 ÿáëîêà, 4 ñò. ëîæêè 
ìàéîíåçà, 8 ñò. ëî æåê êèñëîãî ìîëîêà, 
óêðîï, ïåòðóøêà, íåñêîëüêî ëèñòèêîâ 
ñåëüäåðåÿ, 1 ñòåáåëü ëóêà-ïîðåÿ,
ïî æåëàíèþ ëèìîííûé ñîê, ÷åðíûé 
ïåðåö, ñîëü.

Майонез и кислое молоко смешать и заправить черным 1. 
перцем и лимонным соком по желанию.

К смеси прибавить петрушку, укроп, листики сельдерея 2. 
и лук-порей, мелко нарезанные и слегка посоленные. 

Затем прибавить яблоки, предварительно очищенные 3. 
и нарезанные кубиками. 

На дно салатника уложить часть помидор, нарезан-4. 
ных кружочками. Полить полученной смесью и уложить 
остальную часть помидор. 

Салат посыпать петрушкой и выдержать в холодном 5. 
месте 30 минут. 
Время приготовления — 50 минут.
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Салат из помидор с оре хами
(на 3—4 порции)

500 ã ïîìèäîð, 70 ã ìîëîòûõ ãðåöêèõ îðåõîâ, 60 ã ðàñòè-
òåëüíîãî ìàñëà, çåëåíü, ñîëü ïî âêóñó.

Вымытые помидоры нарезать ломтиками.1. 
Смешать их с молотыми орехами.2. 
Полить растительным маслом, посолить, перемешать.3. 
Перед подачей посыпать нарублен-4. 

ной зеленью.
Время приготовления — 15 минут.

Салат из капусты
с медом 
(на 4—5 порций)

500 ã êàïóñòû, 300 ã ðåïû, 
300 ã ìîðêîâè, 100 ã êëþêâû, 
50 ã ìåäà.

Капусту мелко нашинковать.1. 
Очищенные морковь и репу натереть 2. 

на крупной терке. 
Добавить клюкву, растертую с медом.3. 
Все перемешать.4. 

Время приготовления — 20 минут.
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Салат из редьки с яблоками
(на 2—3 порции)

150 ã ðåäüêè, 100 ã ÿáëîê, 50 ã ñîëåíîãî îãóðöà, 50 ã ðåï-
÷àòîãî ëóêà, 50 ã ÿäåð ãðåöêèõ îðåõîâ, 40 ã ðàñòèòåëüíîãî 
ìàñëà, çåëåíü, ïåðåö, ñîëü ïî âêóñó.

Редьку промыть, очистить от кожуры, натереть на 1. 
мелкой терке.

Яблоки натереть на крупной терке. 2. 
Мелко нарезать соленый огурец и репчатый лук.3. 
Добавить ядра грецких орехов, зелень.4. 
Заправить растительным маслом.5. 

Время приготовления — 20 минут.

Салат из редьки с маслом
(на 2—3 порции)

1 ðåäüêà ñðåäíåé âåëè÷èíû, 1/2 ñòà-
êàíà ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, 4 ñò. 
ëîæêè ðóáëåíîé çåëåíè ëóêà, 
ïåðåö, ñîëü. 

Тонкие ломтики очищенной 1. 
редьки посолить, дать просо-
литься, слить выделившийся 
сок и смешать его с маслом. 

Ломтики поперчить, полить мас-2. 
лом с соком.

Посыпать рубленой зеленью лука. 3. 
Время приготовления — 25 минут.
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Салат из редьки
со сметаной
(на 3—4 порции)

1 êðóïíàÿ ÷åðíàÿ ðåäüêà, 
1—2 ìîð êîâè, 1ñòàêàí ñìåòàíû, 
ñîëü.

Редьку очистить, натереть на 1. 
крупной терке.

Добавить натертую так же морковь, соль, перемешать 2. 
и оставить на 20 минут, чтобы уменьшилась горечь. 

Затем залить сметаной, перемешать.3. 
Время приготовления — 20 минут.

Салат из свеклы 
с орехами
(на 3 порции)

450 ã ñâåêëû, 80 ã îðåõîâ, 
÷åñíîê, 10 ã ïîäñîëíå÷íîãî
ìàñëà, 10 ã óêñóñà, çåëåíü, 
ñîëü.

Отваренную и очищенную 1. 
свеклу нарезать кружочками или ломтиками.

Заправить соусом из орехов, растертых с чесноком, 2. 
подсолнечным маслом, уксусом, солью и кипяченой 
(охлажденной) водой.

Салат уложить в салатницу и украсить веточками зелени.3. 
Время приготовления — 40 минут.
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Салат из свеклы с хреном
(на 3—4 порции)

500 ã ñâåêëû, 100 ã õðåíà, 1 ÿéöî, 
100 ã ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, óêñóñ, 
ñîëü.

Свеклу помыть, сварить, охла-1. 
дить, очистить и нарезать соломкой. 

Хрен очистить и натереть на мелкой терке, соединить 2. 
со свеклой, заправить уксусом, солью.

Добавить растительное масло и все тщательно пере-3. 
мешать. 

Выложить в салатник и украсить мелко нарубленным 4. 
яйцом.
Время приготовления — 35 минут.

Салат из свекольных листьев
(на 3—4 порции)

400 ã ìîëîäûõ ñâåêîëüíûõ ëèñòüåâ, 2 ëóêîâèöû, 4 ñò. ëîæ-
êè ìàéîíåçà, 3 ñò. ëîæêè ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, ñîëü.

Отделить от черешков свекольные листья, промыть, 1. 
обсушить и нарезать соломкой. 

Черешки нарубить, проварить 2—3 минуты и охла-2. 
дить. 

Листья посолить, слегка помять и дать постоять3. 
в прохладном месте 15—20 минут, после чего смешать
с черешками.

Лук мелко порубить и смешать с листьями и череш-4. 
ками, посолить.

Полить смесью майонеза с растительным маслом.5. 
Время приготовления — 40 минут.
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Салат из стручковой фасоли с морковью
и яблоками
(на 2—3 порции)

150 ã ñòðó÷êîâîé ôàñîëè, 2 ìîðêîâè, 1 ÿáëîêî, 1 ñò. ëîæêà 
ðóáëåíîé çåëå íè ïåòðóøêè, 3 ñò. ëîæêè ìàéîíåçà.

Зеленые стручки фасоли сварить, очистив от прожи-1. 
лок, дать остыть и нарезать кусочками. 

Сырую морковь и очищенное от кожицы яблоко на-2. 
резать тонкой соломкой.

Соединить с фасолью и заправить майонезом. 3. 
Выложить в салатник и посыпать зеленью петрушки.4. 

Время приготовления — 25 минут.

Салат из стручковой фасоли
в ореховом соусе
(на 4—5 порций)

300 ã ñòðó÷êîâîé ôàñîëè, 100 ã ÿäåð 
ãðåöêèõ îðåõîâ, 100 ã íàðå çàííîãî çåëåíîãî 
ëóêà, 50 ã ðóáëåíîé ïåòðóøêè, 1/2 ñòàêàíà óêñóñà, 
1 çóá÷èê ÷åñíîêà, ìîëîòûé êðàñíûé ïåðåö, ñîëü.

Фасоль отварить, переложить в салатник и залить 1. 
ореховым соусом.

Для приготовления соуса растолочь грецкие орехи2. 
с чесноком.

Добавить соль, молотый красный перец, нарезанный 3. 
зеленый лук и рубленую петрушку.

Все перемешать с уксусом.4. 
Время приготовления — 35 минут.
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Салат из цветной капусты и моркови
(на 4—5 порций)

1 êî÷àí öâåòíîé êàïóñòû, 3—4 ìîðêîâè, 3 ñò. ëîæêè ðàñ-
òèòåëüíîãî ìàñëà, óêñóñ, òìèí, ãîð÷èöà, ñîëü.

Вымытую и разделенную на мелкие кочешки цвет-1. 
ную капусту и очищенную морковь опустить в кипящую 
подсоленную воду, к которой прибавить 1 ст. ложку рас-
тительного масла, и сварить. 

Затем отцедить и нарезать — капусту кружочками, а 2. 
морковь мелкими кубиками. 

Кружочки капусты уложить в салатник, посыпать на-3. 
резанной морковью и залить заправкой, приготовленной 
из части отвара, уксуса, остального растительного масла, 
горчицы по вкусу, с добавлением соли. 

Салат выдержать 30 минут, после чего посыпать тмином. 4. 
Подавать на стол к запеченному или жареному мясу.5. 

Время приготовления — 50 минут.

Салат из цветной капусты
(на 4—5 порций)

400 ã öâåòíîé êàïóñòû, 200 ã îãóðöîâ, 150 ã ÿáëîê, 100 ã ðåï-
÷àòîãî ëóêà, 50 ã ñìåòàíû, 20 ã ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, ñîëü.

Цветную капусту отварить в подсоленной воде и разо-1. 
брать на кочешки.

 Мелко нарезать огурцы, яблоки, репчатый лук. 2. 
Все перемешать и посолить.3. 
Сверху полить растительным маслом и сметаной.4. 

Время приготовления — 20 минут.



47

Салат из чернослива
(на 3—4 порции)

600 ã ÷åðíîñëèâà, 2 ñòàêàíà
î÷èùåííûõ îðåõîâ, ñìåòàíà
èëè ìàéîíåç, 3 ÷. ëîæêè ñàõàðà.

Предварительно замоченный в холодной кипя-1. 
ченой воде на ночь чернослив вымыть. 

Из размякшего чернослива вынуть косточки, мякоть 2. 
обсушить салфеткой. 

Грецкие орехи истолочь в ступке так, чтобы получи-3. 
лась однородная маслянистая масса. Ею нафаршировать 
каждую ягоду чернослива. 

Сложить в салатник горкой и залить сметаной с саха-4. 
ром. Можно заправить салат и майонезом.
Время приготовления — 20 минут.

Салат из цветной капусты
с мор ковью и огурцами

(на 4 порции)

300 ã öâåòíîé êàïóñòû, 100 ã ìîðêîâè, 100 ã ñâåæèõ
îãóðöîâ, ñîê 1 ëèìîíà, 60 ã ðàñòèòåëüíîãî 
ìàñëà,çåëåíü óêðîïà, ïåòðóøêè, ñîëü.

Капусту ошпарить, мелко нарубить.1. 
Добавить морковь, натертую на крупной 2. 

терке, нарезанные огурцы.
Посолить, уложить в салатник, заправить смесью из 3. 

растительного масла и лимонного сока.
Посыпать рубленой зеленью.4. 

Время приготовления — 25 минут.
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Салат из шампиньонов и спаржи
(на 5—6 порций)

800 ã ñâåæèõ øàìïèíüîíîâ, 800 ã ñïàðæè, ñîê ëèìîíà, 
îëèâêîâîå ìàñëî, âèííûé óêñóñ, 2 ñò. ëîæêè èçìåëü÷åííîé 
çåëåíè ïåòðóøêè, 1/2 ñò. ëîæêè óêðîïà, ýñòðàãîí, ïåðåö, ñîëü.

Со спаржи снять кожицу, стараясь не сломать головку.1. 
Очищенную спаржу промыть, связать в пучок (8—10 шт.) 2. 

и отварить в подсоленной воде до мягкости (15—20 минут). 
Готовую спаржу переложить в сито или дуршлаг, дать 3. 

стечь воде.
Грибы нарезать ломтиками, потушить в собственном 4. 

соку, заправить солью, перцем, лимонным соком. 
Через 5 минут тушения слить с грибов избыточную 5. 

жидкость. 

Салат из шампиньонов
(на 3—4 порции)

500 ã øàìïèíüîíîâ, 2 ñò. ëîæêè ðàñòèòåëü-
íîãî ìàñëà, 1 ñò. ëîæêà ìåëêî íàðåçàííîé 
çåëåíè ïåòðóøêè, óêñóñ, ìîëîòûé ïåðåö è 
ñîëü ïî âêóñó.

Очищенные и хорошо вымытые шампиньоны залить 1. 
подсоленным кипятком, отварить до мягкости.

Нарезать тонкими ломтиками и залить соусом из хо-2. 
рошо взбитого с уксусом растительного масла.

Добавить соль и перец по вкусу. 3. 
Украсить салат зеленью.4. 

Время приготовления — 25 минут.
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Салат картофельный с яйцами 
и зеленью

(на 5—6 порций)

500 ã îòâàðíîãî ìîëîäîãî êàðòîôåëÿ, 
4 ÿéöà, ñâàðåííûõ âêðóòóþ, 2 ñòåáëÿ çå-

ëåíîãî ëóêà, 1 ïó÷îê ðåäèñà, 1 ìàëåíüêàÿ 
ðåäüêà, 1 êîëüðàáè, 1 êî÷àí ñàëàòà, 1 ïó-

÷îê êðåññ-ñàëàòà, ñìåñü çåëåíè (ïåòðóøêà, 
óêðîï), 3—4 ñò. ëîæêè ôðóêòîâîãî óêñóñà, 3 ñò. 

ëîæêè ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, ìîëîòûé ÷åðíûé ïåðåö, ñîëü. 

Картофель и яйца очистить и нарезать ломтиками. 1. 
Овощи вымыть и очистить. 

Зеленый лук нарезать кольцами, редис — кружочками, 2. 
редьку и кольраби — соломкой. 

Кочанный салат разобрать на листья и выложить ими 3. 
салатницу. Зелень вымыть и нарубить. 

Смешать уксус, соль, молотый черный перец, расти-4. 
тельное масло и половину рубленой зелени. 

Все ингредиенты выложить на салатные листья. 5. 
Полить заправкой и посыпать оставшейся зеленью.6. 

Время приготовления — 40 минут.

Смешать с нарезанной кусочками длиной около 1,5 см 6. 
спаржей, заправить винным уксусом, перцем, лимонным 
соком. 

Добавить оливковое масло, укроп, эстрагон, петрушку. 7. 
Салат осторожно переложить и оставить не менее чем 8. 

на 2 часа в холодильнике.
Подавать на стол как гарнир к холодной птице.9. 

Время приготовления — 2 часа 45 минут.
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Салат картофельный
с грибами
(на 4—5 порций)

4 êàðòîôåëèíû, 100 ã ñîëåíûõ ãðèáîâ, 1 ëóêîâèöà, 1 ñîëå-
íûé îãóðåö, 4 ñò. ëîæêè ñìåòàíû èëè ìàéîíåçà, èëè 1/2 ñòà-
êàíà ñàëàòíîé çàïðàâêè, ñîëü.

Сваренный в кожуре картофель очистить,1. 
нарезать мелкими ломтиками.

Добавить нашинкованные соленые или маринованные 2. 
грибы и огурец, репчатый лук.

Посолить по вкусу, заправить сметаной, можно майо-3. 
незом или салатной заправкой.
Время приготовления — 30 минут.

Салат картофельный
с редькой
(на 4—5 порций)

5 êàðòîôåëèí, 1 êðóïíàÿ ðåäüêà,
1 ëóêîâèöà, 4 ñò. ëîæêè ðàñòèòåëüíîãî
ìàñëà, ñîëü.

Отварить в кожуре картофель, очистить его и размять, 1. 
добавив мелко нарубленный лук. 

Редьку очистить, промыть и натереть на терке. 2. 
Смешать с подготовленным картофелем и луком.3. 
Посолить и заправить растительным маслом.4. 

Время приготовления — 30 минут.
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Салат картофельный с семгой
(на 5—6 порций)

500 ã êàðòîôåëÿ, ñâàðåííîãî â ìóíäèðå, 500 ã êîï÷åíîé 
ñåìãè, ïî 2 ñò. ëîæêè ñëèâî÷íîãî è îëèâêîâîãî ìàñëà, 
1—2 îãóðöà, ïî 1 ÷. ëîæêå õðåíà è ëèìîííîãî ñîêà, 3 ñò. 
ëîæêè êóí æóòíîãî ñåìåíè, óêðîï, ïåðåö, ñîëü.

Картофель очистить и нарезать кубиками. 1. 
Сливочное масло разогреть на сковороде и обжарить2. 

в нем картофель до появления румяной корочки. 
Огурцы разрезать вдоль пополам. Выбрать семена, а 3. 

мякоть нарезать кусочками. Семгу нарезать полосками. 
Приготовить заправку, смешав оливковое масло, хрен, 4. 

лимонный сок, молотый черный перец и соль. Кунжутное 
семя обжарить без добавления жира. Смешать картофель 
с семгой и огурцом. 

Полить заправкой, посыпать кунжутом и нарезанным 5. 
укропом.
Время приготовления — 50 минут.
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Салат картофель ный с мясом
(на 4—5 порций)

5 êàðòîôåëèí, 150 ã ãîâÿäèíû, 1—2 ñî ëåíûõ îãóðöà, 60 ã çå-
ëåíîãî ãîðîøêà, ñëàäêèé ñòðó÷êîâûé ïåðåö, 2 ñò. ëîæ êè ìàéî-
íåçà, çåëåíü óêðîïà, ñîëü.

Отваренный картофель, соленые огурцы, вареное мясо 1. 
нарезать мелкими кубиками.

Все перемешать, добавить зеленый горошек и посо-2. 
лить по вкусу. 

Заправить майонезом и посыпать мелко нарубленной 3. 
зеленью укропа. 

В этот салат можно добавить нашинкованный сладкий 4. 
стручковый перец.
Время приготовления — 35 минут.

Салат картофельный
с фрикадельками
(на 2—3 порции)

250 ã îòâàðíûõ ìåëêèõ ôðèêàäå-
ëåê èç êóðèíîãî ìÿñà, 1 îòâàðíàÿ 
êàðòî ôåëèíà, 1 ñâåæèé îãóðåö,
2 ÿéöà, 100 ã ìàéîíåçà,
40 ã îëèâîê, çåëåíü.

Овощи нарезать кубиками, смешать со сваренными 1. 
вкрутую, нарезанными ломтиками яйцами и майонезом.

Готовые фрикадельки смешать с овощами.2. 
Салат выложить горкой, украсить оливками и зеленью.3. 

Время приготовления — 25 минут.
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Салат овощной
с отварной рыбой
(на 4—5 порций)

500 ã ðûáû, 2 êàðòîôåëèíû, 1 ìîðêîâü, 
1 ñâåæèé èëè ñîëåíûé îãóðåö, 2 ñâåæèõ ïî-
ìèäîðà, 1 êî÷àí öâåòíîé êàïóñòû (íåáîëüøîé), 
1/2 ñòàêàíà çåëåíîãî ãîðîøêà, 1 ñòàêàí ìàéîíåçà, 
ñìåøàííîãî ñî ñìåòàíîé.

Рыбу отварить, отделить мякоть от кожи и костей и 1. 
нарезать кусоч ками. 

Огурец, отварные картофель и морковь нарезать тон-2. 
кими ломтиками. 

Салат овощной с шампиньонами
(на 3—4 порции)

3 òóøêè ðûáû ñðåäíåé âåëè÷èíû (õå êà, ìèíòàÿ, òðåñêè), 
300 ã øàì ïèíüîíîâ, 4 ñðåäíèå ìîðêîâè, 4 ëó êîâèöû,
200 ã ìàéîíåçà, 2—3 ñò. ëîæ êè ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà,
ñïåöèè, ñîëü.

Рыбу отварить и нарезать кусочками.1. 
Шампиньоны слегка отварить, обжарить и нарезать 2. 

ломтиками.
Мелко нарезать лук и морковь и запассеровать на рас-3. 

тительном масле.
Все компоненты салата смешать, пока они не остыли.4. 
Когда салат остынет, посолить его, запра-5. 

вить специями по вкусу и майонезом.
Время приготовления — 1 час.
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Вареную цветную капусту разо-3. 
брать на маленькие соцветия.

Рыбу соединить с подготов-4. 
ленными овощами, зеленым 
горошком и заправить смесью 
майонеза со сметаной.
Время приготовления — 30 ми-
нут.

Салат картофельный
с яйцами и зеленью
(на 5—6 порций)

500 ã îòâàðíîãî ìîëîäîãî
êàðòîôåëÿ, 4 ÿéöà, ñâàðåííûõ âêðó-
òóþ, 2 ñòåáëÿ çåëåíîãî ëóêà, 1 ïó÷îê 
ðåäèñà, 1 ìàëåíüêàÿ ðåäüêà, 1 êîëüðàáè, 1 êî÷àí ñàëàòà, 
1 ïó÷îê êðåññ-ñàëàòà, ñìåñü çåëåíè (ïåòðóøêà, óêðîï), 
3—4 ñò. ëîæêè ôðóêòîâîãî óêñóñà, 3 ñò. ëîæêè ðàñòèòåëüíî-
ãî ìàñëà, ìîëîòûé ÷åðíûé ïåðåö, ñîëü. 

Картофель и яйца очистить и нарезать ломтиками. 1. 
Овощи вымыть и очистить. 

Зеленый лук нарезать кольцами, редис — кружочками, 2. 
редьку и кольраби — соломкой. 

Кочанный салат разобрать на листья и выложить ими 3. 
салатницу. Зелень вымыть и нарубить. 

Смешать уксус, соль, молотый черный перец, расти-4. 
тельное масло и половину рубленой зелени. 

Все ингредиенты выложить на салатные листья. 5. 
Полить заправкой и посыпать оставшейся зеленью.6. 

Время приготовления — 40 минут.
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Салат картофельный с ябло ками
(на 4—5 порций)

3 êàðòîôåëèíû, 1—2 ÿáëîêà, 1 ïîìèäîð, 1êîðåíü ñåëüäå-
ðåÿ, 1 ñâåêëà, 6—8 ëèñòèêîâ çåëåíîãî ñàëàòà, 1—2 ÿéöà, 
1/2 ñòàêàíà ñàëàòíîé çàïðàâêè, óêðîï, ñîëü.

Сваренный в кожуре картофель очистить и нарезать 1. 
тонкими ломтиками. 

Очищенные яблоки, корень сельдерея нарезать солом-2. 
кой, смешать с ломтиками картофеля, полить салатной 
заправкой. 

Положить горкой в салатник на листики зеленого 3. 
салата, а по краям колокольчики из белка вареного яйца, 
наполненного рубленой свеклой. 

Сверху салат посыпать рублеными желтками.4. 
Украсить дольками красного помидора и зеленью 5. 

укропа. 
Время приготовления — 35 минут.
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Салат овощной с дичью
(на 5—6 порций)

1 ðÿá÷èê (æàðåíûé èëè âàðåíûé), 2—3 êëóáíÿ âàðåíîãî 
êàðòîôåëÿ, ñâåæèé îãóðåö, 100 ã ñïàðæè èëè öâåòíîé êàïó-
ñòû, 1 âàðåíàÿ ìîðêîâü, 100 ã ñòðó÷êîâ ôàñîëè èëè çåëåíî-
ãî ãîðîøêà, 1 ïîìèäîð, 100 ã çåëåíîãî ñàëàòà, 1/3 ñòàêàíà 
çàïðàâêè èç ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà è óêñóñà.

На середину салатника горкой поместить нарезанный 1. 
зеленый салат, вокруг которого расположить все овощи 
«букетиками». 

Филе рябчика нарезать тонкими широкими ломти-2. 
ками и уложить на зеленый салат в виде пирамидки, в се-
редину которой поместить веточку сельдерея или листики 
салата. 

При подаче на стол салат сверху слегка полить заправ-3. 
кой из масла и уксуса. 

Салат также можно приготовить с мясом домашней 4. 
птицы, а свежие овощи заменить консервированными 
(спаржей, цветной капустой, горошком, стручками фа-
соли, помидорами).
Время приготовления — 25 минут.

Салат мясной
(на 3—4 порции)

200 ã îòâàðíîãî ìÿñà, 1/2 ñòàêàíà ðóáëåíîé çåëåíè ëóêà,
ïî 2 ñò. ëîæêè ðóáëåíîé çåëåíè óêðîïà è ïåòðóøêè,
3 ñâàðåííûõ âêðóòóþ ÿéöà, 2 ñîëåíûõ èëè ñâåæèõ îãóðöà, 
5 ñò. ëîæåê ìàéîíåçà, çåëåíü, ñîëü.
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Салат овощной с фасолью 
и кукурузой
(на 4—5 порций)

500 ã ñòðó÷êîâîé ôàñîëè, 3 ìîëîäûõ 
ïî÷àòêà êóêóðóçû, 1 êî÷àí ñàëàòà, 
150 ã øàìïèíüîíîâ, 150 ã ñëè-
âî÷íîãî éîãóðòà, 4 ñò. ëîæêè ñîêà 
ëèìîíà, çåëåíü, ìîëîòûé ÷åðíûé 
ïåðåö, ñîëü, ñàõàð.

Кукурузные початки почистить и 20 минут 1. 
варить в подсоленной воде, добавив щепотку сахара. Отки-
нуть на дуршлаг, обдать холодной водой и дать ей стечь. 

Фасоль очистить и 8 минут варить в подсоленной воде. 2. 
Откинуть на дуршлаг, обдать холодной водой. 

Листья салата вымыть и нарезать. Шампиньоны нарезать 3. 
ломтиками и сбрызнуть 1 ст. ложкой лимонного сока. 

Взбить йогурт с оставшимся лимонным соком, солью, 4. 
перцем. Кукурузные початки нарезать очень тонкими 
ломтиками. 

Все подготовленные ингредиенты выложить в салат-5. 
ник и полить йогуртовым соусом.

Украсить зеленью.6. 
Время приготовления — 40 минут.

Рубленую зелень смешать с огурцами, нарезанными 1. 
кубиками, посолить.

Добавить рубленые яйца, мелко нарезанное отварное 2. 
мясо, заправить майонезом, выложить в салатник.

Украсить зеленью. 3. 
Время приготовления — 15 минут.
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Салат овощной с медом
(на 4—5 порций)

3—4 ìîðêîâè, íåñêîëüêî
ëèñòèêîâ ñåëüäåðåÿ, 2—3 ÿáëîêà, 
2—3 êðóïíî òîë÷åííûõ ÿäðà 
ãðåöêèõ îðåõîâ (ëåñíûõ îðåõîâ 
èëè àðàõèñà), 2—3 ñò. ëîæêè
ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, ñîê ëèìî-
íà, 2—3 ñò. ëîæêè ï÷åëèíîãî
ìåäà, ïåòðóøêà, 1 ùåïîòêà ñîëè.

Очищенные морковь и ябло-1. 
ки измельчить на терке.

Посолить и посыпать мелко 2. 
нарезанной зеленью сельдерея и петрушки.

Затем прибавить толченые орехи, лимонный сок и 3. 
растительное масло. 

Смесь размешать и распределить по тарелкам для по-4. 
дачи на стол. 

Каждую порцию залить пчелиным медом.5. 
Время приготовления — 25 минут.

Салат из цыпленка
(на 3—4 порции)

300 ã ôèëå âàðåíîãî öûïëåíêà, 3 ïîìèäîðà, 2 ñâàðåííûõ 
âêðóòóþ ÿéöà, 1 ñâåæèé îãóðåö, 1 ëóêîâèöà, 1 ñòàêàí ìàéî-
íåçà, ñîëü.

Вареное мясо цыпленка и яйца нарезать кубиками, 1. 
лук мелко нашинковать, а огурец и помидоры нарезать 
кружочками. 
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Салат из мяса птицы
(на 3—4 порции)

100 ã ìÿñà ïòèöû (êóðèöà, èíäåéêà, óòêà), 150—200 ã ìàé-
îíåçà, 100 ã çåëåíîãî ãîðîøêà, 100 ã êàðòîôåëÿ, 100 ã ñî-
ëåíûõ îãóðöîâ, 75 ã ìîðêîâè, 50 ã ñâåæèõ ÿáëîê, àïåëüñèí, 
çåëåíü, ñîëü.

Отварные по отдельности картофель, морковь, мясо 1. 
птицы нарезать соломкой.

Яблоко и соленые огурцы также порезать соломкой.2. 
Добавить зеленый горошек, половину нормы майоне-3. 

за, посолить и перемешать.
Уложить на блюдо горкой.4. 
Полить оставшимся майонезом.5. 
Украсить ломтиками яблока, дольками апельсина, ве-6. 

точками зелени. 
Время приготовления — 35 минут.

Нарезанные мясо, яйца, лук смешать, посолить и за-2. 
править майонезом. 

В середину блюда выложить салат, а огурцы и по-3. 
мидоры разложить двумя рядами в шахматном порядке 
вокруг салата.
Время приготовления — 20 минут. 
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Салат из курицы
и ветчины
(на 4—5 порций)

150 ã âàðåíîãî êóðèíîãî ìÿ-
ñà, 150 ã âåò÷èíû, 3 îòâàðíûõ 
êàðòîôåëèíû, 1/2 ñòàêàíà êîíñåð-
âèðîâàííîé ñòðó÷êîâîé ôàñîëè, 
1 ñîëåíûé îãóðåö, 1 ÿáëîêî, 1 âàðåíîå 
ÿéöî, 5—7 ëèñòèêîâ çåëåíîãî ñàëàòà, 2/3 ñòàêàíà ìàéîíåçà, 
çåëåíü, ñîëü. 

Курицу и ветчину нарезать ломтиками, смешать с ку-1. 
биками картофеля и нарезанными стручками фасоли.

Добавить кубики соленого огурца и яблока, рубленое 2. 
яйцо, нарезанный зеленый салат, перемешать, посолить.

Заправить майонезом. Посыпать рубленой зеленью. 3. 
Время приготовления — 25 минут.Время приготовления —

Салат из мяса птицы
с яблоками
(на 3—4 порции)

400 ã ìÿñà ïòèöû, 200 ã ìàéîíå-
çà, 3 ÿéöà, 2 ÿáëîêà, ñîëü ïî âêóñó.

Мякоть утки, гуся или курицы обжарить 1. 
и тонко нарезать. 

Добавить сваренные вкрутую и нарезанный яйца, 2. 
мелко нарезанные очищенные яблоки. 

Посолить и заправить майонезом.3. 
Время приготовления — 35 минут.
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Салат из курицы
в горчичной заправке
(на 5—6 порций)

4 ôèëå êóðèíîé ãðóäêè, 200 ã ïî-
ìèäîð, 100 ã ðîñòêîâ ñîè,
1 öóêêèíè, 1 ëóêîâèöà, ëèñòüÿ ñàëàòà, 
6 ñò. ëîæåê ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà,
2 ÷. ëîæêè ãîð÷èöû ñ çåðíàìè,
3 ñò. ëîæêè óêñóñà, ïåðåö, ñàõàð, ñîëü.

Мясо вымыть, обсушить, посолить и поперчить. Об-1. 
жарить в 2 ст. ложках растительного масла до румяной 
корочки.

Цуккини нарезать ломтиками, а помидоры разрезать 2. 
пополам. 

Лук мелко нарезать, смешать с горчицей и уксусом, 3. 
взбить, добавив 4 ст. ложки масла и приправив солью, 
перцем и сахаром. 

Ростки сои и листья салата вымыть.4. 
Мясо нарезать. Выложить на салатные листья вместе 5. 

с овощами и ростками, полить заправкой.
Время приготовления — 45 минут.
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Салат рыбный с перцем
(на 3—4 порции)

1 ñåëüäü èëè ñêóìáðèÿ õîëîäíîãî 
êîï÷åíèÿ, 1 ñòàêàí íàðåçàííîãî 
ñëàäêîãî ïåðöà, 1 ëóêîâèöà, 2/3 ñòà-
êàíà ìàéîíåçà.

Филе рыбы без кожи нарезать кусочками.1. 
Соединить с нарезанными соломкой перцем2. 

и репчатым луком.
Заправить салат майонезом и перемешать.3. 

Время приготовления — 20 минут.

Салат рыбный с рисом
(на 5—6 порций)

400 ã ôèëå âàðåíîé ðûáû, 200 ã îòâàðíîãî ðèñà, 
300 ã ÿáëîê, 200 ã ìàéîíåçà, 2 ñâàðåííûõ âêðóòóþ ÿéöà, 
çåëåíü ïåòðóøêè è óêðîïà, ñîëü.

Рыбу нарезать ломтиками. Мелко нарезать яйца.1. 
Яблоки очистить от кожуры и сердцеви-2. 

ны, нарезать часть ломтиками, осталь-
ные — кубиками. 

Подготовленные продукты смешать 3. 
с отварным рисом, посолить, запра-
вить майонезом.

Салат выложить горкой, полить 4. 
майонезом.

Украсить ломтиками яблок, зеленью.5. 
Время приготовления — 25 минут.
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Салат из трески с хреном
(на 3—4 порции)

450 ã òðåñêè, 4 âàðåíûõ êàðòî-
ôåëèíû, 2 îãóðöà, 1 ÷. ëîæ êà 
õðåíà, 150 ã ìàéîíåçà, óêñóñ, 
çåëåíûé ëóê, ñîëü.

Сваренную треску отделить от ко-1. 
стей, нарезать кусочками, картофель и огурцы — лом-
тиками. 

Все перемешать. 2. 
Залить майонезом, в который предварительно добавить 3. 

тертый хрен, соль и уксус. 
Посыпать зеленым луком.4. 

Время приготовления — 30 минут.

Салат из копченой рыбы с хреном
(на 4—5 порций)

400 ã êîï÷åíîé ðûáû, 2 ÿéöà, 2—3 êàðòîôåëèíû, 3 ñò. ëîæ-
êè èçìåëü÷åííîãî õðåíà, 150 ã ìàéîíåçà, çåëåíü ïåòðóøêè 
è óêðîïà.

Рыбу очистить от кожи, отделить от костей и нарезать 1. 
мелкими кусочками. 

Отварить яйца и картофель, нарезать их кубиками. 2. 
Добавить хрен и все перемешать. 3. 
Заправить салат майонезом.4. 
Посыпать зеленью петрушки и укропа.5. 

Время приготовления — 30 минут.
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Салат из судака с овощами
(на 6—7 порций)

1 êã ñóäàêà, 100 ã âàðåíîé ìîðêîâè, 2 ñòðó÷êà 
ñëàäêîãî ïåðöà, 100 ã ìàðèíîâàííûõ 
îãóðöîâ, 50 ã êàïåðñîâ, 50 ã ðàñòèòåëü-
íîãî ìàñëà, 5 ñò. ëîæåê ëèìîííîãî ñîêà, 
8 äîëåê ëèìîíà, 1 ëóêîâèöà, 1 ëàâðîâûé 
ëèñò, 3 ãîðîøèíû ÿìàéñêîãî (äóøèñòîãî) 

ïåðöà, ñîëü.

Судака очистить, выпотрошить, вымыть и сварить 1. 
с луком, лавровым листом и ямайским перцем. Остывшую 
рыбу разделать, удалить из нее кости. 

Вареную морковь, свежий сладкий перец, марино-2. 
ванный огурец нарезать кубиками, соединить с рыбой 
и каперсами. Охлажденный рыбный бульон приправить 
солью, растительным маслом, лимонным соком и полить 
им салат. 

Рыбный салат поставить на 30 минут на холод, украсить 3. 
ломтиками лимона.
Время приготовления — 50 минут.
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Салат рыбный с ово щами
(на 4—5 порций)

200 ã ðûáíîãî ôèëå, 150 ã êàðòîôåëÿ, 100 ã öâåòíîé êàïó-
ñòû, 100 ã ïîìèäîð, 100 ã îãóðöîâ, 50 ã ìîðêîâè, 50 ã çåëå-
íîãî ãîðîøêà, 1 ñòàêàí ìàéîíåçà, çåëåíü óêðîïà, ñîëü.

По отдельности отварить рыбное филе, картофель, 1. 
цветную капусту, морковь. 

Капусту разделить на соцветия, рыбу измельчить.2. 
Помидоры, огурцы и отваренные овощи нарезать 3. 

ломтиками. 
Добавить зеленый горошек.4. 
Заправить салат майонезом, все перемешать.5. 
Салат можно украсить зеленью укропа.6. 

Время приготовления — 30 минут.

Салат из сельди  по-домашнему
(на 3—4 порции)

1 ñåëüäü, 3 ñâàðåííûõ â ìóíäèðå 
êàðòî ôåëèíû, 1 ñîëåíûé îãóðåö, 
1 ëóêîâèöà, 2 ñò. ëîæêè ðàñòèòåëü-
íîãî ìàñëà, ãîð÷èöà, ìîëîòûé 
÷åðíûé ïåðåö.

Сельдь, разделанную на филе 1. 
без кожи, нарезать небольшими кусочками.

Добавить нарезанные кубиками картофель, огурец и лук.2. 
Заправить салат растительным маслом, горчицей, 3. 

перцем и перемешать.
Время приготовления — 15 минут.
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Салат из сельди «Под шубой»
(на 5—6 порций)

2 ñåëüäè, 3—4 êàðòîôåëèíû, ñâà ðåííûõ â êîæóðå, 1—2 âà-
ðåíûõ ñâåêëû ñðåäíèõ ðàçìåðîâ, 2 ëó êîâèöû, 3 âàðåíûõ 
ÿéöà, 2 êèñëûõ ÿáëîêà, 1 ñòàêàí ìàéîíåçà, 3—4 âåòî÷êè 
çåëåíè.

Сельдь разделать на филе без кожи, нарезать неболь-1. 
шими кусочками и плотно уложить на овальное блюдо 
или селедочницу.

Картофель и свеклу, очищенные от кожуры, натереть 2. 
в виде соломки на крупной терке.

Лук нарезать кубиками или мелкой соломкой. Вареные 3. 
яйца нарубить кубиками. 

Яблоки очистить от кожицы, удалить сердцевину и 4. 
натереть на крупной терке.

Подготовленные продукты уложить на селедку слоя-5. 
ми в последовательности: картофель, яблоки, яйца, лук, 
свекла. 

Поверхность выровнять ложкой, равномерно полить 6. 
майонезом и охладить в течение 1—2 часа в холодильнике. 

При подаче на стол блюдо украсить веточками зелени.7. 
Время приготовления — 2 часа 40 ми нут.
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Салат из осетрины с карто фелем
(на 4—5 порций)

500 ã îñåòðèíû, 3—4 êàðòîôåëèíû, 2 îãóðöà,
2 ïî ìèäîðà, 1 ÿáëîêî, çåëåíûé ñàëàò, 1 âàðåíîå ÿéöî, 
200 ã ìàéîíåçà, ñîëü.

Картофель и осетрину отварить. 1. 
Овощи и рыбу мелко нарезать, посолить, перемешать 2. 

и заправить майонезом. 
Перед подачей на стол добавить нарезанное яблоко. 3. 
Украсить зеленым салатом и яйцом.4. 

Время приготовления — 35 минут.

Салат из сельди
с фасолью

(на 3—4 порции)

100 ã ñåëüäè, 2 êàðòîôåëèíû, 1 ñòàêàí ôàñîëè, 2—3 ñîëåíûõ 
îãóðöà, 100 ã çåëåíîãî ëóêà, 1,5 ñò. ëîæ êè ðàñòèòåëüíîãî 
ìàñëà, óêñóñ, ãîð÷èöà, ñàõàð, ñîëü.

Фасоль сварить и охладить. 1. 
Сельдь очистить, освободить от костей, нарезать ку-2. 

сочками. 
Вареный картофель и огурцы нарезать ломтиками, 3. 

мелко покрошить зеленый лук. 
Все продукты перемешать с фасолью. 4. 
Добавить растительное масло, соль, сахар, уксус и 5. 

горчицу.
Время приготовления — 35 минут.



68

Салат из сельди с ово щами и яблоками
(на 4—5 порций)

2 ñåëüäè, 2—3 êàðòîôåëèíû, 1—2 îãóðöà, 1—2 ìîðêîâè, 
1 ÿáëîêî, 2 ëóêîâèöû, 2 ïîìèäîðà, 2 âàðåíûõ ÿéöà, 
3—4 ñò. ëîæêè ìàéîíåçà, óêñóñ, çåëåíûé ñàëàò, çåëåíü 
ïåòðóøêè èëè óêðîïà, ñîëü.

Салат из сельди с картофелем
(на 3—4 порции)

1 ñåëüäü, 3—4 êàðòîôåëèíû, 100 ã ñîëåíûõ èëè ìàðèíî-
âàííûõ ãðèáîâ, 1—2 îãóðöà, 1—2 ëóêîâèöû, çåëåíûé ëóê, 
1/2 ñòàêàíà ñàëàòíîé çàïðàâêè.

Картофель отварить. 1. 
Все овощи нарезать ломтиками, сельдь — кусочками.2. 
Полить салатной заправкой, перемешать. 3. 
Украсить грибами и зеленым луком.4. 

Время приготовления — 30 минут.



69

Салат из печени 
трески с рисом
(на 4—5 порций)

1 áàíêà êîíñåðâèðîâàííîé ïå-
÷åíè òðåñêè, 1 ñòàêàí âàðåíîãî 
ðèñà, 1 âàðåíàÿ ìîðêîâü, 2 âà-
ðåíûõ ÿéöà, 1/2 ñòàêàíà ìàéîíåçà, 
ëèìîí, 4—5 âåòî÷åê çåëåíè.

Печень отделить от жира, измельчить.1. 
Смешать с вареным рисом, нарезанными кубиками 2. 

яйцами, вареной морковью и заправить майонезом. 
При подаче на стол салат выложить горкой.3. 
Украсить ломтиками лимона и веточками зелени.4. 

Время приготовления — 15 минут.

Морковь и картофель отварить, сельдь очистить и 1. 
удалить кости.

Все продукты нарезать небольшими кубиками и пере-2. 
мешать. Добавить майонез, уксус, посолить по вкусу. 

Посыпать зеленью, украсить помидорами, яблоками 3. 
и листьями зеленого салата.
Время приготовления — 40 минут.
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ЗакускиЗакуски
Ассортимент холодных закусок, представленных в  рус-

ской кухне, весьма обширен. Изобилуют разносолы, 
которые во все времена было принято подавать к столу: 
квашеная капуста, соленые грибы и огурцы, селедка. 
Много мясных и рыбных блюд: соленых, острых. 

Для приготовления разнообразных закусок используют не 
только разные виды рыбы и мяса, но и различные способы 
их обработки — отсюда и многообразие этих блюд.

С давних времен русские занимались возделыванием 
не только зерновых, но и огородных культур. Отсюда и 
обилие в национальной кухне овощных закусок, среди 
которых блюда из капусты занимали одно из первых мест, 
хотя не менее распространенными были кушанья из ре-
пы, брюквы, редьки. И сегодня блюда из овощей весьма 
популярны как в России, так и далеко за ее пределами. 

Закуски, как правило, подают с хреном, уксусом, раз-
личными заправками и приправами, придающими блюду 
особую пикантность и остроту. Немаловажны подливки 
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и соусы, которые подаются к закускам. Ведь одно и то же 
блюдо, поданное с различными соусами, воспринимается 
по-разному и разнообразит меню. 

Неповторимый вкус блюдам придают и различные 
масла, пряные овощи (чеснок, лук, хрен), которые на 
Руси издавна употребляли в немалых количествах. Не об-
ходится русская кухня и без пряностей: петрушки, укропа, 
лаврового листа, черного перца и гвоздики. 

Горячие закуски по большей части перешли в разряд 
вторых блюд.

Телятина заливная
(на 5 порций)

500 ã îòâàðíîé òåëÿòèíû, 
3—4 ñòàêàíà ìÿñíîãî æå-
ëå, 2—3 âàðåíûõ ÿéöà, 
2 ìîðêîâè, çåëåíü. 

Приготовить желе, на-1. 
лить его в порционные 
формочки тонким слоем, 
остудить.

Уложить сверху украшения из 2. 
отварной моркови, вареного яйца, зелени, поместить 
сверху тонкие ломтики отварной телятины и залить желе 
полностью. 

Остудить в холодильнике. Выкладывая на блюдо, опу-3. 
стить форму на несколько секунд в кипяток. 

Подавая, украсить фигурками из нарезанного желе и 4. 
зеленью. 
Время приготовления — 2 часа.

е 
м,

шения из
ного яйца, зелени, поместить

й
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Филе куриное заливное под майонезом
(на 3—4 порции)

Ôèëå 1 êóðèöû, ìàéîíåç, æåëàòèí, 1 îòâàðíàÿ ìîðêîâü, 
çåëåíü, ðàñòèòåëüíîå ìàñëî, ñîëü.

Филе разрезать пополам, уложить в сотейник, добавить 1. 
немного воды или бульона, масло, соль и припустить под 
крышкой почти до готовности. 

Филе охладить, обровнять ножом, залить смешанным с 2. 
застывшим желе майонезом, остудить, снова залить этим 
же желе и остудить. 

Разложить на тарелки.3. 
Украсить кружками отварной моркови, веточками 4. 

зелени и залить прозрачным мясным желе.
Время приготовления — 2 часа.
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Борови ки заливные под соусом 
(на 4—5 порций)

500 ã áîðîâèêîâ, 2 ñò. ëîæêè æåëàòèíà, 1 ÿéöî, 1 ñò. ëîæ êà 
ãîð÷èöû, 2 ñò. ëîæêè ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, 1 ÷. ëîæêà ñàõà-
ðà, óêñóñ, ñîëü ïî âêóñó.

Боровики отварить в подсоленной воде, откинуть на 1. 
дуршлаг, охладить и мелко нарубить. 

Желатин залить стаканом холодной кипяченой воды 2. 
и оставить на 40 минут, пока не набухнет. 

Затем соединить его с грибным бульоном и подогреть 3. 
на слабом огне, чтобы он окончательно растворился, но 
не кипятить.

Процедить, залить им грибы и поставить на холод.4. 
Для приготовления соуса растереть добела желток, 5. 

горчицу, растительное масло, соль, сахар, уксус.
Подавать можно с отварным картофелем.6. 

Время приготовления — 2 часа.
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Заливное ассорти
(на 4—5 порций)

1 êóðèöà, 4 êîï÷åíûå
ñîñèñêè, 150—200 ã âåò÷èíû, 
50—100 ã çåëåíîãî ãîðîøêà, 
30 ã æåëàòèíà, 1 ìîðêîâü, 1 ëóêîâèöà, 
ëàâðîâûé ëèñò, çåëåíü, ëèñòüÿ ñàëàòà, ÷åðíûé 
ïåðåö, ñîëü. 

В кастрюлю налить 1,5 л воды и отварить сосиски. 1. 
Затем сосиски вынуть, положить вымытую и нарезан-2. 

ную на куски курицу, варить до мягкости.
Для приготовления бульона отварить морковь, добавив 3. 

лук, специи. 
Все продукты нарезать мелкими кубиками. 4. 
Предварительно размоченный желатин развести в 5. 

800 г горячего куриного бульона. Продукты смешать, до-
бавить зеленый горошек и выложить в форму. 

Залить бульоном, остудить. Украсить зеленью и ли-6. 
стьями салата.
Время приготовления — 1 час 50 минут.
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Язык заливной говяжий
(на 5—7 порций)

1 êã ÿçûêà, 800 ã ìÿñíîãî áóëüîíà, 40 ã æåëàòèíà, 2 êîðíÿ è 
çå ëåíü ïåòðóøêè, 40 ã ëóêà, 3 âàðåíûõ ÿéöà, 1 ñûðîå ÿéöî 
äëÿ îñâåò ëåíèÿ áóëüîíà, 3 ìîðêîâè, 2 îãóðöà, 1 ëèìîí, 
õðåí, ïåðåö, ñîëü.

Говяжьи языки помыть, сварить с добавлением коре-1. 
ньев, лука, специй, соли.

С языков снять кожу, нарезать тонкими ломтиками. 2. 
Из осветленного мясного бульона и желатина сделать 3. 

желе. 
Налить в блюдо желе, охладить и уложить ломтики языка.4. 
На каждый ломтик положить кружочки яйца, моркови, 5. 

лимона, огурца, зелень, залить желе и остудить.
Подавать на стол с хреном.6. 

Время приготовления — 2 часа.

Язык заливной
(на 3—4 порции)

500 ã ÿçûêà, 25 ã æåëàòèíà, 1 êîðåíü ïåòðóøêè, 1 ñâåæèé 
îãóðåö, 1 ëóêî âèöà, 2 ñâàðåííûõ âêðóòóþ ÿéöà, ïåðåö, ñîëü.

Распущенный в теплой воде желатин разварить в бу-1. 
льоне (на 1 стакан бульона — 3—5 г желатина).

Сваренный и охлажденный язык нарезать ломтиками 2. 
и положить на блюдо, посолить, поперчить, украсить 
ломтиками яйца, огурца, зеленью петрушки.

Залить полузастывшим желе в 2—3 приема и остудить.3. 
Время приготовления — 2 часа.
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Студень из куропаток
(на 5 порций)

5 êóðîïàòîê, 200 ã øïèêà, 1 áóòûëêà êðàñíîãî ñòîëîâîãî âèíà, 
1 ëóêîâèöà, 2 ëàâðîâûõ ëèñòà, 10 ãîðîøèí ïåðöà, ðæàíîå òåñòî.

В обливной глиняный горшок положить на дно на-1. 
резанный ломтиками шпик. 

Подготовленных куропаток разрезать на порционные 2. 
куски и уложить в горшок поверх шпика, пересыпая ку-
сочками шпика, рубленым сырым луком, горошинками 
перца и лавровым листом. 

Залить красным столовым вином. 3. 
Замазать горшок толстым слоем ржаного теста и по-4. 

ставить на 8—10 часов в духовку на очень слабый огонь. 

Язык заливной с грибами
(на 5—6 порций)

700 ã ãîâÿæüåãî ÿçûêà, 300 ã ãðèáîâ, 2 ëóêîâèöû, ñëèâî÷-
íîå ìàñëî, ìÿñíîé áóëüîí, æåëàòèí, çåëåíü ïåòðóøêè, 
÷åñíîê, î÷èùåííûå ãðåöêèå îðåõè, ïåðåö, ñîëü.

Язык отварить с перцем и солью, очистить от кожи 1. 
и нарезать кубиками.

Сварить лук, нарезать кольцами. Грибы обварить и об-2. 
жарить в масле.

Из мясного бульона и желатина сделать желе, добавив 3. 
толченый чеснок.

Выложить на блюдо кусочки языка, грибы, лук, зелень.4. 
Залить желе и остудить.5. 

Время приготовления — 2 часа.
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Готовых куропаток выложить на блюдо вместе с остав-5. 
шимся соком и до подачи держать в холодильнике.
Время приготовления — 10 часов 30 минут.

Курица заливная
с болгарским перцем
(на 6—7 порций)

1 êóðèöà, 1 ìîðêîâü, 1 áîëãàðñêèé ïåðåö, 1 ëóêîâèöà, ÷åð-
íûé ìîëîòûé ïåðåö, 25 ã æåëàòèíà, çåëåíü ïåòðóøêè, ñîëü.

Курицу промыть и поставить варить, когда закипит, 1. 
снять пену и добавить очищенные морковь, лук и молотый 
перец. Посолить в конце приготовления.

Сваренную курицу вынуть из бульона, охладить, раз-2. 
делить на порции.

Бульон смешать с размоченным желатином, про-3. 
цедить.

Выложить на блюдо кусочки мяса, колечки болгарско-4. 
го перца, петрушку.

Залить мясо и поставить в холодное место. 5. 
Время приготовления — 2 часа.
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Рулетики рыбные заливные
(на 5 порций)

500 ã ðûáû, 2 ñòàêàíà áóëüîíà, 2—3 ñòàêàíà ðûá íîãî æåëå, 
1/2 ñòàêàíà 3%-íîãî óêñóñà, çåëåíü óêðîïà, 5—6 âåòî÷åê 
çåëåíè, ïåðåö, ñîëü.

Из обработанной рыбы удалить хребтовую кость так, 1. 
чтобы оба филейчика остались неразделенными.

Внутреннюю сторону рыбы посыпать солью, перцем, 2. 
зеленью, свернуть, начиная с хвоста, рулетиком, закрепив 
край шпажкой.

Рыба заливная
(на 4—5 порций)

1 êã ñâåæåé ðûáû, 1 êîðåíü ïåòðóøêè, 2 ìîðêîâè, 2 ÿéöà, 
30 ã æåëàòèíà íà 1 ë áóëüîíà, 1 ñò. ëîæêà óêñóñà, ëèìîí, 
áîëãàðñêèé êðàñíûé ïåðåö, õðåí, ëàâðîâûé ëèñò, 3 ãîðîøè-
íû ïåðöà, ñîëü.

Рыбу сварить в подсоленной воде с перцем, солью, 1. 
лавровым листом и кореньями. 

В кипящий бульон, полученный при варке, добавить 2. 
размоченный желатин.

Для осветления бульона добавить яичный белок и уксус.3. 
Рыбу нарезать, положить в глубокое блюдо и украсить 4. 

вареной морковью, петрушкой, лимоном и болгарским 
перцем. 

В несколько приемов залить желе, давая ему застыть.5. 
Подавать рыбу с хреном.6. 

Время приготовления — 1 час 50 минут.
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Рулетики выложить в посуду слоем, залить бульоном, 3. 
добавить уксус и припускать 5—10 минут. 

Готовые изделия вынуть шумовкой, охладить, удалить 4. 
шпажки.

Украсить зеленью, залить желе и охладить.5. 
Время приготовления — 2 часа 10 минут.

Карп заливной 
(на 4—6 порций)

800 ã êàðïà, 2 ñòàêàíà âîäû, 1 ëóêîâèöà, 5—8 ãîðîøèí
ïåðöà, 1 ñò. ëîæêà óêñóñà, 1—2 ñò. ëîæêè æåëàòèíà,
1/2 ñòàêàíà èçþìà, 1 ñò. ëîæêà øàôðàíà, çåëåíü, ñîëü.

Подготовленную тушку рыбы залить водой с уксусом. 1. 
Добавить кольца лука, зелень, перец, изюм, соль и при-2. 

пустить на слабом огне 20—30 минут. 
Рыбу вынуть, уложить на блюдо, обложить ее изюмом.3. 
В процеженный отвар добавить шафран, распущенный 4. 

в воде желатин, довести до кипения, остудить, залить 
рыбу, остудить снова. 

Украсить зеленью.5. 
Время приготовления — 2 часа.
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Судак (стерлядь) заливной
(на 5—6 порций)

Ñóäàê èëè ñòåðëÿäü äî 1 êã âåñîì, ïî 1 êîð íþ ìîðêîâè, ïå-
òðóøêè è ñåëüäåðåÿ, 1 ñû ðîå ÿéöî äëÿ îñâåòëåíèÿ áóëüîíà, 
ëèìîí, õðåí èëè ãîð÷èöà, èëè ñîóñ ïðîâàíñàëü, óêñóñ, ëàâ-
ðîâûé ëèñò, ïåðåö â çåðíàõ, çåëåíü, ñîëü. 

Подготовленную выпотрошенную тушку рыбы сва-1. 
рить в воде с солью, кореньями и специями, вынуть, 
нарезать порционными кусками.

В бульон добавить чешую, вынутые из мякоти кости, 2. 
уварить до сгустившейся клейкой массы, осветлить яй-
цом, процедить и добавить по вкусу уксус. 

Подготовленную рыбу выложить на блюдо на слой 3. 
застывшего желе.

Украсить фигурными ломтиками овощей, лимона, 4. 
зеленью, снова залить желе и остудить в холодильнике. 

Отдельно подавать хрен с уксусом, горчицу или соус 5. 
провансаль. 
Время приготовления — 2 часа.
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Осетрина заливная
(на 4—5 порций)

500 ã îñåòðèíû, 1 ñòàêàí ñóõîãî âèíîãðàäíî-
ãî âèíà, 3 ñò. ëîæêè æåëàòèíà, 3 ëîìòèêà 
ëèìîíà, ìîðêîâü, ïèêóëè, êîðíèøîíû, 
îëèâêè è êàïåðñû, çåëåíü, ëàâðîâûé ëèñò, 
ïåðåö, ãâîçäèêà, ñîëü.

Осетрину сварить, охладить и нарезать 1. 
наискось ломтиками. 

Для приготовления желе в отвар добавить 2. 
вино, специи, лимон, размоченный в воде жела-
тин, прогреть до растворения желатина, остудить 

и процедить.
Часть желе налить слоем на блюдо, остудить, уложить 3. 

на него рядами кружки отварной моркови, пикулей, кор-
нишоны, оливки и каперсы, зелень. 

Поместить сверху ломтики рыбы, залить оставшимся 4. 
желе и остудить. 

Когда заливное будет готово, перевернуть его укра-5. 
шением вверх.
Время приготовления — 2 часа.
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Заливное из угря 
(на 6—7 порций)

1 êã óãðÿ, 1 ë âîäû, 40 ã æåëàòèíà, ïî 1 êîðíþ ïåòðóøêè è 
ñåëüäåðåÿ, 1 ëóêîâèöà, ëèìîí, ìîðêîâü, ïåðåö, ñîëü.

Разделав рыбу, промыть позвоночник, голову (без 1. 
жабр), филе. 

Сварить голову, позвоночник, плавники. В бульон 2. 
положить куски филе, корень петрушки сельдерея, лук, 
морковь и варить до готовности. 

Щука заливная
(на 6—7 порций)

1 ùóêà, ïî 1 êîðíþ ìîð-
êîâè, ïåòðóøêè è ñåëüäå-

ðåÿ, 2 ñòà êàíà âîäû, 1 ëóêîâè-
öà, 10 ãîðîøèí ïåðöà 1 ñò. ëîæêà óêñóñà, 

1 ñò. ëîæêà æåëàòèíà, 1 ëèìîí, çåëåíü ïåòðóøêè, ñîëü.

Подготовленную рыбу нарезать поперек порционны-1. 
ми кусками, посолить и дать постоять 30 минут.

Залить водой с уксусом, добавить нарезанные коренья, 2. 
лук, специи, соль и припустить на слабом огне 20 минут. 

Выложить на блюдо в виде целой тушки, украсить 3. 
звездочками из отварной моркови, ломтиками лимона, 
гарнировать отварными овощами.

В отвар добавить распущенный в воде желатин, про-4. 
греть, процедить в два приема, вылить на щуку, остудить.

Украсить зеленью.5. 
Время приготовления — 2 часа.
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Процедить бульон, добавить в него размоченный же-3. 
латин, довести до кипения, охладить.

Готовое филе нарезать кусочками, уложив на блюдо, 4. 
украсить ломтиками лимона, морковью.

Залить рыбу подготовленным желе.5. 
Время приготовления — 2 часа.

Студень из голов осетровых рыб
(на 5—6 порций)

1 êã ðûáíûõ ãîëîâ, 1 êîðåíü ïåòðóøêè, 1 ëóêîâèöà, 1 ìîð-
êîâü, 20 ã æåëàòèíà, 1 çóá÷èê ÷åñíîêà, ëàâ ðîâûé ëèñò, 
ïåðåö ãîðîøêîì, ñîëü.

Головы разрубить на части, промыть и варить 1,5 часа.1. 
Добавить очищенные и нарезанные корни, лук, 2. 

специи, соль и варить еще 30 минут.
Головы разобрать, отделив мякоть от костей и хрящей.3. 
Хрящи положить в бульон и доварить до готовности.4. 
Мякоть и хрящи измельчить, соединить с бульоном, 5. 

размоченным желатином, вскипятить, добавить измель-
ченный чеснок.

Разлить в формы, охладить.6. 
Время приготовления — 2 часа.
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Студень из рыбы
(на 3—4 порции)

400 ã åðøà èëè 600 ã îêóíÿ (äëÿ áóëüîíà), 400 ã íàëèìà, 
350 ã ñóäàêà, 350 ã ëåùà, 2 ëóêîâèöû, 120 ã õðåíà, 1 ãîëîâêà 
÷åñíîêà, ëàâðîâûé ëèñò, ïåðåö, ñîëü.

Очищенных ершей или окуней сварить на слабом огне, 1. 
затем вынуть и заложить в бульон судака, налима и леща, 
заранее очищенных.

Когда бульон закипит, снять пену, положить лук, лав-2. 
ровый лист и кипятить на слабом огне. 

Готовую рыбу вынуть, отделить кости, добавить чеснок, 3. 
лук, перец, все пропустить через мясорубку.

Фарш соединить с процеженным бульоном. 4. 
Готовый студень еще раз прокипятить, добавить рубле-5. 

ный чеснок, разлить в формы и поставить на холод. 
Время приготовления — 2 часа 20 минут.

Грибы фаршированные
(на 4 порции)

1 êã ãðèáîâ, 4 ïîìèäîðà, 1 ëóêîâèöà, 
2 çóá÷èêà ÷åñ íîêà, 2 ñò. ëîæêè ìîëîòûõ 
ñóõàðåé, 5 ñò. ëîæåê ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, 
ïåòðóøêà, ïåðåö, ñîëü.

Вырезать из середины шляпки (шляпки белых грибов, 1. 
подосиновиков) часть мякоти, поджарить на масле и на-
полнить фаршем. 

Для фарша: мелко нарезать ножки грибов и вырезан-2. 
ную из шляпок мякоть, спассеровать на масле вместе
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с рубленым луком, петрушкой, чесноком, заправить мо-
лотыми сухарями, солью, перцем и перемешать.

Помидоры очистить от кожицы и семян, разрезав 3. 
на половинки, поджарить на масле. Затем положить на 
огнеупорное блюдо помидоры, сверху положить фарши-
рованные шляпки грибов. 

Посыпать сухарями, сбрызнуть растительным маслом 4. 
и запечь.
Время приготовления —1 час 30 минут.

Помидоры, фаршированные мясом
(на 4—6 порций)

8—12 ñïåëûõ ïîìèäîð, 
200 ã îòâàðíîé ìÿêîòè òåëÿ-
òèíû èëè êóðèöû, 3 âàðåíûõ 
ÿéöà, ïî 2—3 ñò. ëîæêè 
ðóáëåíîé çåëåíè, 1/2 ñòàêàíà 
ñìåòàííîãî ñîóñà, ëèñòüÿ 
çåëåíîãî ñàëàòà, ñîëü.

У помидоров срезать круж-1. 
ком верх, удалить из них ложкой 
сердцевину, слегка посолить внутри и 
дать просолиться.

Мелко нарезанное мясо смешать с нашинкованными яй-2. 
цами, зеленью, посолить и заправить сметанным соусом. 

Слить из помидоров выделившийся сок, наполнить 3. 
пустоты приготовленным фаршем. 

Выложить помидоры на блюде на листья зеленого 4. 
салата, накрыть и украсить этой же зеленью. 
Время приготовления — 30 минут.
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Помидоры, фаршированные 
грибами
(на 2 порции)

4 ñðåäíèõ ïîìèäîðà, 80—100 ã ñîëå íûõ èëè 
ìàðèíîâàííûõ ãðèáîâ, 2 ñò. ëîæêè ñìåòàíû 

èëè ìàéîíåçà, çåëåíûé ëóê, óêðîï, ïåðåö, ñîëü.

У помидоров срезать верхнюю часть. 1. 
Чайной ложкой аккуратно выбрать из помидоров мякоть и 2. 

насыпать в полученное углубление немного соли и перца. 
Грибы, лук, укроп мелко нашинковать, посолить и за-3. 

править сметаной или майонезом. 
Нафаршировать этой смесью помидоры, сверху при-4. 

крыть их срезанными крышечками. 
Вокруг каждого помидора сделать ободок из зелени.5. 

Время приготовления — 20 минут.

Помидоры, фарши ро  ванные рыбой
(на 4 порции)

4 êðóïíûõ òâåðäûõ ïîìèäîðà, 1 ñòàêàí îòâàðíîé ðûáû,
1 ÷. ëîæêà êàïåðñîâ, 1/2 ñòàêàíà ìåëêî íàðóáëåííîãî ñû ðîãî 
ñåëüäåðåÿ, 2 ÷. ëîæêè íàòåðòîãî íà ìåëêîé òåðêå õðåíà, 
1/2 ñòàêàíà ÷èëèéñêîãî ñîóñà, íåñêîëüêî ëèñòèêîâ ñàëàòà.

Помидоры надрезать крест-накрест и подготовить для 1. 
фарширования. 

Рыбу, каперсы, сельдерей, хрен и чилийский соус сме-2. 
шать, полученной массой наполнить помидоры. 

Сверху украсить листьями салата.3. 
Время приготовления — 40 минут.
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Помидоры, фаршированные рисом
(на 4 порции)

4 ïîìèäîðà, 250 ã âàðåíîãî ðèñà, 100 ã ìàéîíåçà, 50 ã òåðòîãî 
ñûðà, 2 ÿéöà, ëèñòüÿ çåëåíîãî ñàëàòà, çåëåíü, ïåðåö, ñîëü.

Смешать рис, тертый сыр, мелко нарезанную зелень, 1. 
перец, соль.

Отобрать крупные спелые помидоры, вырезать серд-2. 
цевину, наполнить приготовленным фаршем.

По желанию каждый помидор полить сверху майо-3. 
незом.

На блюдо выложить листья зеленого салата, наверх 4. 
положить фаршированные помидоры.

В промежутках между ними положить дольки сварен-5. 
ных вкрутую яиц.
Время приготовления — 35 минут.
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Помидоры, фаршированные сыром
(на 4 порции)

8 ñðåäíèõ ïîìèäîð, 150 ã ñûðà, 2 ìàðèíîâàííûõ îãóðöà, 
2 ñâà ðåííûõ âêðóòóþ ÿéöà, 2 ñò. ëîæêè ðóáëåíîé çåëåíè 
ïåòðóøêè, 1/2 ÷. ëîæêè ãîð÷èöû, 2 ñò. ëîæêè ðàñòèòåëüíîãî 
ìàñëà, 3 ñò. ëîæêè áåëîãî éîãóðòà, ñîê 1 ëèìîíà, ïåðåö, ñîëü.

Из помидор вынуть мякоть и слегка их подсолить. 1. 
В миске растереть желтки, перец, лимонный сок, гор-2. 

чицу, масло и йогурт.
Сыр, белки, мякоть из помидоров, петрушку и огурцы 3. 

мелко нарезать.
Все перемешать. 4. 
Помидоры наполнить полученной массой, посыпать 5. 

зеленью петрушки, сбрызнуть лимонным соком и рас-
тительным маслом.
Время приготовления — 30 минут.

Яйца, фаршированные сыром
(на 2—3 порции)

4—6 ÿèö, 200 ã ñûðà, 3 ñò. ëîæêè ìàéîíåçà, 2 ñò. ëîæêè 
ñìåòàíû, 1,5 ñò. ëîæêè ñëèâî÷íîãî ìàñëà, çåëåíü.

Сваренные вкрутую яйца очистить, разрезать вдоль, 1. 
вынуть желток.

Размять желток с тертым сыром и сливочным маслом. 2. 
Полученной массой наполнить половинки яиц, залить 3. 

их майонезом.
Украсить зеленью.4. 

Время приготовления — 25 минут.
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Закуска из белых грибов
(на 2—3 порции)

500 ã áåëûõ ãðèáîâ, 1/2 ñòàêàíà óêñóñà, 1—2 ÷. ëîæêè ãîð÷èöû, 
1/4 ñòàêàíà ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, íåñêîëüêî ãîðîøèí ÷åðíîãî 
ïåðöà, ëàâðîâûé ëèñò, 2 ñò. ëîæêè ñàõàðà, 2 ÷. ëîæêè ñîëè.

Грибы очистить от земли, тонко срезать с них кожицу, 1. 
отделив шляпку от ножки, промыть, нарезать кубиками. 

Яйца, фаршированные
ветчиной
(на 2 порции)

4 âàðåíûõ ÿéöà, 100—120 ã âåò-
÷èíû, 20—30 ã ñûðà, 1 ïîìèäîð, 
2—3 ñò. ëîæ êè ìàéîíåçà, 1—2 ñò. 
ëîæêè ñìåòà íû, ïåðåö, ñîëü.

Яйца очистить, разрезать попо-1. 
лам и вы нуть желтки, а снизу срезать 
часть белка. 

Мелко нарубленную ветчину смешать с сыром и рас-2. 
тереть с яичными желтками. 

Добавить сметану, соль, перец и все растереть.3. 
Полученной массой наполнить половинки белка, 4. 

придавая форму целого яйца. На каждое яйцо положить 
кусочек помидора или красного перца. 

Готовые яйца залить майонезом. 5. 
Можно украсить зеленью петрушки и дольками по-6. 

мидоров.
Время приготовления — 20 минут.
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Шейка индейки (гуся)
фаршированная
(на 2 порции)

Øåéêà èíäåéêè èëè ãóñÿ, ïå÷åíü 
èíäåéêè, 2 ñò. ëîæêè æèðà, 1 ëó-
êîâèöà, 3 âàðåíûõ ÿéöà, 2 ñò. ëîæêè 
ìóêè, 2 ïîìèäîðà, ïåðåö, ñîëü.

Шейку гуся или индейки опалить на огне, вымыть, 1. 
снять кожу. 

С одной стороны кожу зашить, а с другой заполнить 2. 
фаршем и тоже зашить. 

Для фарша: вареную печень индейки и яйца мелко 3. 
нарубить.

Добавить поджаренные на жире лук и муку, перец, соль и не-4. 
много холодного бульона. Взбить все до густоты мягкого теста.

Нафаршированную шейку отварить в бульоне или по-5. 
тушить в масле в духовке и остудить. 

Удалить нитки, нарезать ломтиками и украсить све-6. 
жими помидорами.
Время приготовления — 1 час 20 минут.

Прокипятить 20 минут в подсоленной воде, затем 2. 
хорошо отцедить и охладить. 

Приготовить маринад из уксуса, горчицы, молотого 3. 
черного перца с добавлением сахара и соли. 

Когда сахар полностью растворится, залить грибы 4. 
маринадом. Сверху накрошить лавровый лист. 

Выдержав 2 часа, сбрызнуть салат растительным мас-5. 
лом и подавать на стол.
Время приготовления — 2 часа 40 минут.
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Гусь фаршированный 
отварной холодный
(на 10 порций)

1 ãóñü, 1 ñòàêàí óêñóñà, 1 ñòà-
êàí ñóõîãî áåëîãî âèíà,
êîíñåðâèðîâàííûå ôðóêòû, 
ïî 1 êîðíþ ìîðêîâè, ïåòðóø-
êè è ñåëüäåðåÿ, 1 ëàâðîâûé 
ëèñò, çåëåíü, 8 ãîðîøèí ïåðöà, 
ñîëü. 
Для гарнира: òåëÿ÷èé ëèâåð, 5—8 ëóêî-
âèö, 4—5 ñò. ëîæåê ñëèâî÷íîãî ìàñëà, ïåðåö, ñîëü. 
Для соуса: 5 âàðåíûõ æåëòêîâ, 1/2 ñòàêàíà îëèâêîâîãî 
ìàñëà, 1 ñò. ëîæêà ãîòîâîé ãîð÷èöû, 2 ñò. ëîæêè ðóáëåíûõ 
êàïåðñîâ, 1/2 ñòàêàíà ïðîöåæåííîãî áóëüîíà, ñîëü. 

Для фарша: телячий ливер сварить, пропустить через 1. 
мясорубку, смешать с поджаренным на масле луком, по-
перчить и посолить. 

Для соуса: вареные желтки растереть с оливковым мас-2. 
лом, горчицей, рублеными каперсами, бульоном и взбить. 

Подготовленную тушку гуся посолить внутри, напол-3. 
нить фаршем, зашить, завернуть в полотно и уложить
в гусятницу. 

Влить воду, уксус, вино, добавить коренья, специи, 4. 
соль и варить на слабом огне до готовности (3 часа). 

Остудить в бульоне, вынуть, снять полотно, нарубить 5. 
порционными кусками, вместе с фаршем уложить на 
блюдо, полить соусом. 

Украсить овощами, консервированными фруктами и 6. 
зеленью. 
Время приготовления — 4 часа.
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Поросенок фаршированный отварной
(на 10—12 порций)

1 ïîðîñåíîê, 5 âàðåíûõ ÿèö, ïî 1 êîðíþ ìîðêîâè, ïåòðóøêè 
è ñåëüäåðåÿ, ñîóñ èç õðåíà ñî ñìåòàíîé, æåëå, çåëåíü, 
ñîëü. 
Для начинки: 400 ã ìÿêîòè òåëÿòèíû, 400 ã òåëÿ÷üåé ïå-
÷åíè, 5 ëîìòèêîâ øïèêà èëè âåò÷èííîãî ñàëà, 1 ëóêîâèöà, 
5 ëîìòèêîâ áåëîãî õëåáà è áóëüîí äëÿ èõ ðàçìà÷èâàíèÿ, 
2—3 ñûðûõ ÿéöà, 1 ñòàêàí ñëèâîê, çåëåíü, ïåðåö, ñîëü.

Тушку поросенка подготовить, разрезать вдоль снизу 1. 
до шейки, выпотрошить, распластать, уложить кожей 
вниз, вынуть все кости, стараясь не повредить кожу, и 
посыпать внутри солью. 

Уложить в тушку ломтики шпика или ветчинного сала, 2. 
на них слоем положить начинку, цельные очищенные ва-
реные яйца и зашить кожу ниткой, стараясь придать тушке 
прежнюю форму. 

Для начинки: пропустить через мясорубку телятину 3. 
и печень.
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Яйца, фаршированные грибами
(на 5 порций)

10 ÿèö, 50 ã ñóøåíûõ áåëûõ ãðèáîâ, 50 ã ñîóñà «Þæíûé», 
50 ã ñìåòàíû, 1—2 ëóêîâèöû, 2 ñò. ëîæêè ñëèâî÷íîãî ìàñ-
ëà, 2 ñò. ëîæêè ìàéîíåçà, çåëåíü.

Яйца, сваренные вкрутую, очистить, срезать ножом 1. 
тупой конец яйца, вынуть желток. 

Лук нарезать, поджарить до золотистого цвета. Белые 2. 
сушеные грибы сварить, мелко порубить, поджарить, 
соединить с луком и рублеными желтками. 

Затем нафаршировать яйца, уложить на блюдо и залить 3. 
соусом, приготовленным из майонеза, соуса «Южный» и 
сметаны.

Украсить мелко нарубленной зеленью и подать к столу.4. 
Время приготовления — 30 минут.

Добавить размоченный в бульоне хлеб, на-4. 
шинкованный лук, сырые яйца, специи, 

соль. 
Все перемешать, протереть через 5. 

сито, добавить сливки. 
Начинить поросенка.6. 
Завернуть тушку в салфетку, перевязать, 7. 

уложить в подготовленную форму и варить в 
соленой воде с кореньями 40—60 минут. 

Поросенка вынуть, снять салфетку, уложить на блюдо, 8. 
остудить, нарезать ломтиками.

Подавая, украсить рубленым желе, яйцами, зеленью. 9. 
Отдельно подать соус из хрена со сметаной. 
Время приготовления — 3 часа.
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Рыба, фаршированная морковью
и петрушкой
(на 3—4 порции)

500 ã ôèëå ðûáû áåç êîæè, 100 ã áå ëîãî õëåáà, 1/2 ñòàêàíà 
ìîëîêà, 1 ìîð êîâü, 2 ÿéöà, 1 êîðåíü ïåòðóøêè, ñîóñ, 1 ñò. 
ëîæêà ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 1 ëóêîâèöà, ñïåöèè, ñîëü.

В пропущенную через мясорубку массу из рыбного 1. 
филе, замоченного в молоке хлеба и лука ввести яйца.

Добавить нарезанные кубиками и пассерованные коре-2. 
нья, перемешать, сформовать и уложить в салфетку.

Подготовленную фаршированную рыбу можно сварить 3. 
до готовности в воде или на пару в течение 1,5—2 часа. 

Охлажденную рыбу вынуть из салфетки и нарезать на 4. 
порции.

Подавать с соусом.5. 
Время приготовления — 2 часа 40 минут.
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Рыба, фаршированная 
луком
(на 5 порций)

1 êã ðûáû, 2 ëîìòèêà áåëîãî 
õëåáà, ðàçìî÷åííîãî â ìîëîêå, 
4 ëóêîâèöû, 2 ìîðêîâè, 1 ñâåêëà, 
1 ñûðîå ÿéöî, ëàâðîâûé ëèñò, ñïåöèè,
çåëåíü, ïåðåö, ñîëü. 

Подготовленную тушку нарезать поперек кусками 1. 
шириной 4—5 см. Не разрезая кожи, вынуть мякоть и 
пропустить ее через мясорубку вместе с луком. 

Добавить размоченный в молоке хлеб, яйцо, масло, 2. 
перец, соль, перемешать, наполнить этой массой кожу 
рыбы.

Варить вместе с кружками моркови, свеклы и лука 3. 
1—1,5 часа. 

В конце варки добавить специи и соль. 4. 
Готовую рыбу уложить на блюдо, украсить морковью, 5. 

свеклой, залить желе, остудить.
Время приготовления — 1 час 40 минут.
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Щука фаршированная
(на 5—6 порций)

1 êã ùóêè, 30 ã ïøåíè÷íîãî õëåáà, 1/4 ñòàêàíà ìîëî-
êà, 1 ÿéöî, 2 ëóêîâèöû, 1 ñâåêëà, 2 ìîðêîâè, 1 ëàâ-
ðîâûé ëèñò, 10 ãîðîøèí ÷åðíîãî ïåðöà, ñîëü.

У очищенной от чешуи рыбы отрезать голову, через 1. 
образовавшееся отверстие вынуть внутренности и про-
мыть рыбу.

Голову, освобожденную от жабр, и хвост сложить в 2. 
кастрюлю, добавить нарезанные ломтиками морковь, 
свеклу, репчатый лук, соль, лавровый лист, перец; залить 
холодной водой и поставить на огонь.

Рыбу нарезать порционными круглыми кусками и острым 3. 
ножом, стараясь не повредить кожу, вырезать мякоть.

Пропустить через мясорубку мякоть вместе с репчатым 4. 
луком и размоченным в холодном молоке пшеничным 
хлебом.



97

Заправить фарш солью, молотым перцем и сырым 5. 
яйцом.

Заполнить этим фаршем куски рыбы, загладить каж-6. 
дый кусок, смачивая руки под струей холодной воды. 

Опустить в кипящий отвар. Варить приблизительно 7. 
1,5—2 часа, не закрывая крышкой. 

Выложить на блюдо в виде целой рыбы. Украсить 8. 
ломтиками моркови и свеклы, охладить. 
Время приготовления — 3 часа.

Сельдь «По-русски»
(на 5—6 порций)

2 ñåëüäè, 1 ñîëåíûé îãóðåö, 
1 âàðåíîå ÿéöî, 1 âàðåíàÿ 
ñâåêëà, 1 âàðåíàÿ ìîðêîâü, 
1 ñò. ëîæ êà ìåëêî íàðåçàí-
íîãî çåëåíîãî ëóêà, 3—4 âå-
òî÷êè çåëåíè ïåòðóøêè, 
1/3 ñòàêàíà ìàéîíåçà, 1 ñò. 
ëîæêà ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà.

Сельдь разделать на филе без кожи, нарезать наискось 1. 
кусочками, уложить на овальное блюдо, соединив кусоч-
ки рядами в виде целых филе, и полить растительным 
маслом.

Соленый огурец, свеклу, морковь и яйцо нарезать 2. 
кубиками.

На сельдь горками выложить овощи, яйцо, лук.3. 
Украсить блюдо веточками петрушки, по бокам сельди 4. 

нанести узор охлажденным майонезом.
Время приготовления — 20 минут.
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Закуска «Домашняя»
с сельдью
(на 5 порций)

500 ã êàðòîôåëÿ, 400 ã ñåëåäêè, 
150 ã õëåáà, 1 ëóêîâèöà, 1/2 ëè-
ìîíà, çåëåíü ïåòðóøêè, ñîëü.

Картофель очистить и отварить 1. 
в подсоленной воде.

Нарезать кружочками и выложить на блюдо.2. 
Сверху выложить кусочки селедки.3. 
Нарезать луковицу колечками и выложить на селедку.4. 
Рядом выложить нарезанный кубиками хлеб.5. 
Украсить дольками лимона и веточками петрушки.6. 

Время приготовления — 25 минут.

Сельдь соленая с грибами
(на 5—6 порций)

1—2 ñîëåíûõ ñåëüäè, 2—3 ñðåäíåé âåëè÷èíû áåëûõ ãðèáà, 
1—2 êàðòîôåëèíû, 1 ñò. ëîæêà ñëèâî÷íîãî ìàñëà, çåëåíü, 
ïåðåö, ñîëü.

Мякоть соленой сельди мелко нарубить вместе с отвар-1. 
ными грибами, отварным картофелем (грибы и картофель 
можно пропустить через мясорубку) и перемешать. 

Добавить масло, посолить, сформовать на блюде в виде 2. 
целой сельди.

Подавая, посыпать и украсить зеленью укропа или 3. 
петрушки. 
Время приготовления — 50 минут.
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Буженина отварная 
(на 10—12 порций)

1 êã ñâèíîãî îêîðîêà, ñîóñ
èç õðåíà ñ óêñóñîì èëè ãîð÷èöà, 
5 ëàâðîâûõ ëèñòîâ, 10 ãîðî-
øèí ïåðöà, 5—8 áó òîíîâ ãâîçäè-
êè, ñïåöèè, çåëåíü, ñîëü. 

Подготовленную часть окорока, приподняв кожу, 1. 
нашпиговать гвоздикой, натереть солью, снова покрыть 
кожей и перевязать шпагатом.

Залить водой так, чтобы она только покрыла мясо, 2. 
добавить специи, соль, дать вскипеть и варить, снимая 
пену, на слабом огне 2—3 часа. 

Мясо вынуть, вымыть, обсушить салфеткой, остудить, 3. 
нарезать ломтиками.

Посыпать и украсить зеленью петрушки. Отдельно 4. 
подать соус из хрена с уксусом или горчицу. 
Время приготовления — 3 часа.

Соус сметанный с хреном холодный
1,5 стакана сметаны,1/

2
 стакана натертого хрена, 

1/
2
 стакана крошек белого хлеба, 1 ст. ложка уксуса, 

1 ч. ложка сахара, соль.
Хлебные крошки полить уксусом, прибавить 1. 

сметану и хорошо взбить.
К полученной массе добавить хрен, сахар, соль, 2. 

все перемешать.
Время приготовления — 10 минут.
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Баранина отварная
(на 5—6 порций)

500 ã áàðàíèíû, 5 çóá÷èêîâ ÷åñíîêà, ìàðèíîâàííûé ëóê, 
2 ëàâðîâûõ ëèñòà, çåëåíü, âèíîãðàäíûé óêñóñ, ïåðåö, ñîëü. 

Часть задней ноги целым куском залить горячей водой, 1. 
добавить соль, чеснок и варить 1,5 часа (до готовности). 

За 20 минут до окончания варки добавить специи. 2. 
Готовое мясо вынуть из бульона, охладить, нарезать 3. 

порционными кусками.
Полить виноградным уксусом и украсить зеленью. 4. 
Подавать с маринованным луком.5. 

Время приготовления — 1 час 50 минут.

Ветчина с хреном
(на 2—3 порции)

300 ã âåò÷èíû, 100 ã õðåíà, 
100 ã ñìåòàíû, ñîê 1 ëèìîíà 
èëè ëèìîííàÿ êèñëîòà, çåëåíü, 
ñàõàð, ñîëü.

Хрен очистить, вымыть, натереть на мелкой терке, 1. 
смешать со сметаной.

Приправить солью, сахаром, соком лимона или раз-2. 
веденной в воде лимонной кислотой. 

Ломтики ветчины смазать массой из хрена. 3. 
Свернуть в трубочки и уложить на блюдо.4. 
Украсить зеленью петрушки или укропа.5. 

Время приготовления — 20 минут.
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Рулет говяжий отварной
(на 6—7 порций)

500 ã ãîâÿäèíû, ïî 1/2 êîðíÿ ìîðêîâè, ïåòðóøêè è ñåëüäå-
ðåÿ, 1 ëóêîâèöà, îñòðûé ñîóñ, 1 ëàâðîâûé ëèñò, çåëåíü, 
5—8 ãîðîøèí ïåðöà, ñîëü. 

Мякоть говядины слегка отбить, посолить, поперчить, 1. 
свернуть рулетом так, чтобы посоленная сторона была 
внутри, а жирная сверху, перевязать шпагатом.

Залить соленой водой и варить с кореньями и специя-2. 
ми до готовности. 

Вынуть из бульона, выложить на противень, сбрызнуть 3. 
жиром, заколеровать в горячей духовке.

Нарезать ломтиками поперек, уложить на блюдо, по-4. 
лить острым соусом и украсить зеленью. 
Время приготовления — 2 часа 40 минут.
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Дичь (глухарь или тетерев) жареная
(на 4—6 порций)

1 ãëóõàðü èëè òåòåðåâ, 1 ñòàêàí ñòîëîâîãî óêñóñà, 1 ñòàêàí 
âîäû, 4—5 ëîìòèêîâ øïèêà, 2 ñò. ëîæêè ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 
1 ñòàêàí ìÿñíîãî áóëüîíà äëÿ æàðåíèÿ, çåëåíü, ñîëü. 

Подготовленную тушку глухаря или тетерева выдер-1. 
жать, поворачивая, 12 часов в разведенном водой уксусе.

Нашпиговать тонкими полосками шпика, обсушить 2. 
салфеткой, посолить, натереть маслом. 

Жарить в горячей духовке, поливая бульоном и пово-3. 
рачивая, до готовности и румяной корочки.

Полить готовую птицу 2—3 ст. ложками уксуса и про-4. 
жарить. 

Разрубить на порционные куски, полить соком с про-5. 
тивня, выдержать в горячей духовке 15 минут.

Охладить, украсить зеленью.6. 
Время приготовления — 2 часа.
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Индейка тушеная 
холодная
(на 6—8 порций)

1 èíäåéêà, 500 ìë ìÿñíîãî 
áóëüîíà, 6 ëîìòèêîâ øïèêà, 
2 ñòàêàíà ñóõîãî áåëîãî âèíà 
èëè 1 ðþìêà âîäêè, 1/2 òå ëÿ÷üåé 
ïî÷êè èëè 200 ã ñâèíîé êîæè
1—2 ñûðûõ ÿè÷íûõ áåëêà, 2 ìîðêîâè, 
1 ëó êîâèöà, 2—3 çóá÷èêà ÷åñíîêà, ïó÷îê çåëåíè ïåòðóøêè 
èëè óêðîïà, 3 ëàâðîâûõ ëèñòà, 10 ãîðîøèí ïåðöà, ñîëü. 

Подготовленную тушку индейки нашпиговать толсты-1. 
ми кусками шпика, перцем, посолить внутри и снаружи, 
уложить в гусятницу.

Влить бульон, вино или водку, добавить телячью поч-2. 
ку или малосольную свиную кожу (чтобы придать соусу 
клейкость), коренья, лук, рубленый чеснок, специи и 
зелень. 

Тушить, поворачивая, 4 часа. 3. 
Вынуть, охладить, нарезать порционными кусками.4. 
С соуса снять жир, процедить его, уварить, осветлив 5. 

сырыми белками, и остудить. 
Подавать, уложив на блюдо, украсив приготовленным 6. 

рубленым желе и зеленью. 
Время приготовления — 5 часов.
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Мясо отварное
(на 2—3 порции)

350 ã îòâàðíîãî ìÿñà (áàðàíèíû, òåëÿòèíû, ãîâÿäèíû), 
4 ñò. ëîæêè ìàéîíåçà, 1 ÷. ëîæêà ãîð÷èöû, ïåòðóøêà, ëè-
ìîííûé ñîê, îãóðöû, ïîìèäîðû èëè ñàëàò.

Отварное мясо зачистить от сухожилий и пленок, наре-1. 
зать поперек мышечных волокон маленькими кубиками.

Смешать с майонезом, разбавленным небольшим ко-2. 
личеством воды или бульона и заправленным лимонным 
соком и горчицей по вкусу. 

Смесь распределить на порции, посыпать мелко на-3. 
резанной петрушкой.

Украсить огурцами, помидорами или салатом.4. 
Время приготовления — 30 минут.

Кролик жареный
(на 6—7 порций)

1 êðîëèê, 1 êã ïðîêèïÿ÷åííîãî 
æèðà, ñìåòàííûé ñîóñ, çå-
ëåíü, ñîëü. 

Тушку кролика разрубить на 1. 
куски, посолить и жарить в кипящем фритюре.

Подрумянившиеся куски уложить на противень и за-2. 
пекать в духовке еще 15 минут. 

Готовое мясо охладить, нарезать порционными ку-3. 
сками.

Подавая, полить сметанным соусом и украсить зеленью.4. 
Время приготовления — 1 час 50 минут.
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Курица отварная
под ореховым соусом
(на 3 порции)

500 ã âàðåíîãî ìÿñà êóðèöû, ïî 1 êîðíþ 
ìîðêîâè, ïåòðóøêè è ñåëüäåðåÿ, 1/3 ñòàêà-
íà òîë÷åíûõ ÿäåð ãðåöêèõ îðåõîâ,
1 ëóêîâèöà, 2 çóá÷èêà ÷åñíîêà, óêñóñ, çåëåíü, 
ñïåöèè, ïåðåö, ñîëü.

Подготовленную курицу сварить в соленой воде с ко-1. 
реньями и специями, отделить мякоть от костей и мелко 
нарезать. 

Очищенные ядра орехов, чеснок и зелень пропустить 2. 
через мясорубку.

Добавить нашинкованный лук, молотый перец, вин-3. 
ный уксус, перемешать и посолить. 

Соединить с измельченным мясом, разложить на пор-4. 
ционные тарелочки.

Посыпать и украсить зеленью. 5. 
Время приготовления — 1 час 10 минут.
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Поросенок, жарен ный на вертеле
(на 8—10 порций)

1 ïîðîñåíîê, 2 ñûðûõ æåëòêà, 6—7 çóá ÷èêîâ ÷åñíîêà,
1/2 ñòàêàíà ðóáëåíîé çåëåíè óêðîïà, êèñëî-ñëàäêèé ñîóñ, 
ñëèâî÷íîå ìàñëî, ïåðåö, ñîëü.

Подготовленную выпотрошенную тушку вымыть, об-1. 
тереть салфеткой, посолить внутри и снаружи, укрепить 
на вертеле и жарить до готовности, непрерывно пово-
рачивая и смазывая маслом, над горящими без пламени 
углями. 

Чеснок растереть вместе с зеленью, перцем, солью и 2. 
желтками.

За 20 минут до окончания жарения смазать тушку этой 3. 
массой, снять с вертела, охладить.

Нарезать порционными кусками и сложить в виде 4. 
целой тушки на блюде.

Украсить зеленью и отдельно подать какой-нибудь 5. 
кисло-сладкий соус. 
Время приготовления — 2 часа.
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Поросенок отварной
(на 8—10 порций)

1 æèðíûé ïîðîñåíîê, ïî 1 êîðíþ ìîðêîâè è ïåòðóøêè,
ìóêà, 2 ëàâðîâûõ ëèñòà, çåëåíü, ñîëü. 
Для соуса: 1,5 ñòàêàíà ñìåòàíû, 2 ñò. ëîæêè óêñóñà, 1 ÷. 
ëîæêà òåðòîãî õðåíà, ñîëü.

Поросенка ошпарить, очистить от щетины, выпотро-1. 
шить, натереть мукой для обсушивания кожи, опалить и 
промыть. 

Перевязать, уложить в продолговатую форму и залить 2. 
водой.

Добавить коренья, специи, соль и варить на слабом ог-3. 
не 50—60 минут. Тушку вынуть, охладить, разрубить вдоль 
пополам, а затем поперек на порционные куски. 

Подавая, украсить зеленью, отдельно подать соус. 4. 
Время приготовления — 2 часа 30 минут.
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Рубцы отварные
(на 4 порции)

500 ã ãîâÿæüèõ, òåëÿ÷üèõ èëè ñâèíûõ ðóá-
öîâ, ïî 1—2 êîðíÿ ìîðêîâè, ïåòðóøêè
è ñåëüäåðåÿ, ñîóñ, çåëåíü, ïåðåö, ñîëü. 

Тщательно обработанные, вымытые рубцы сварить 1. 
в соленой воде с кореньями.

Нарезать полосками и еще горячими плотно свернуть 2. 
каждый в виде ру лета. 

Остудить, снять нитки, нарезать поперек ломтиками.3. 
Уложить на блюдо, поперчить, посолить, украсить 4. 

зеленью.
Можно подавать с соусом. 5. 

Время приготовления — 45 минут.

Рубцы отварные с вином
(на 3—4 порции)

500 ã ãîâÿæüèõ èëè òåëÿ÷üèõ ðóáöîâ, ãîâÿ æèé áóëüîí èëè 
âîäà, 1 ñòàêàí ñóõîãî áåëî ãî âèíà, 1 ëóêîâèöà, 1 ñò. ëîæêà 
ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 1 ÷. ëîæêà óêñóñà, 1 ñò. ëîæêà êàïåð ñîâ, 
5—8 ãîðîøèí ïåðöà, çåëåíü, ñîëü. 

Говяжьи или телячьи рубцы разрезать, вывернуть, 1. 
ошпарить кипятком, очистить, снять жесткую кожицу и 
вымыть несколько раз.

Нарезать крупной лапшой, выдержать в сухом вине 2. 
2 часа, вынуть, залить говяжьим бульоном или водой, по-
солить и варить на слабом огне почти до готовности. 

Добавить нашинкованный поджаренный на масле лук, 3. 
довести до готовности.
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Вмешать уксус, вино, в котором вымачивали рубцы, 4. 
перец, каперсы, вскипятить.

Подавать горячими или холодными. 5. 
Время приготовления — 2 часа 40 минут.

Свинина холодная
(на 3—5 порций)

600—800 ã ñâèíèíû (îêîðîê), 1 ëóêîâèöà, ñîóñ ñ õðåíîì, 
50 ã óêñóñà, ïåðåö, çåëåíü, ñîëü.

В подсоленную воду опустить мясо.1. 
Как только вода закипит, добавить лук и черный перец. 2. 
Варить до готовности. Когда мясо будет готово, влить 3. 

уксус и варить еще 5 минут. 
Готовое мясо вынуть из бульона и остудить. 4. 

Рулет куриный
(на 4—5 порций)

800 ã êóðèíîãî ôèëå, 300 ã âåò÷èíû, 200 ã îìëåòà,
20 ã àäæèêè, êóðèíûé áóëüîí.

Выпечь тонкий омлет. Положить на него хорошо 1. 
отбитую мякоть курицы, густо смазанную аджикой, а 
сверху — тонкий слой ветчины. 

Рулет туго завернуть в марлю или пергамент, перевязать 2. 
шпагатом и отварить в бульоне из куриных костей и по-
трохов (кроме печени).

Охладить в том же бульоне.3. 
Затем положить под пресс и поставить на некоторое 4. 

время в холодильник.
Время приготовления — 1 час 40 минут.
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Нарезать тонкими ломтиками поперек волокон и уло-5. 
жить на блюдо, украсив зеленью. 

Отдельно подать соус с хреном.6. 
Время приготовления — 50 минут.

Телятина, тушенная в вине
(на 6—7 порций)

1 êã òåëÿòèíû, 100 ã ìàðãàðèíà, 1/2 ñòàêàíà ñóõîãî áåëîãî 
âèíà, 1/2 ñòàêàíà ìàéîíåçà, 2 ñò. ëîæêè ñìåòàíû, 3 ïîìèäî-
ðà, 1 ëóêîâèöà, 1 ìîðêîâü, ïåðåö, ñîëü.

Мясо отбить, посолить, посыпать перцем и обжарить 1. 
на маргарине. Затем положить в неглубокую кастрюлю, 
добавить нарезанные кружочками морковь и лук, влить 
вино, накрыть крышкой и тушить на слабом огне.

Соус ореховый с чесноком холодный
100 г грецких орехов, 2—3 зубчика чеснока, 
150 г оливкового или растительного 
рафинированного масла, соль.

Ядра грецких орехов растолочь в ступке с чесноком 1. 
и солью (или измельчить в блендере).

Выложить массу в фарфоровую миску и, добавляя 2. 
масло сначала по каплям, а затем вливая тонкой 
струей, растирать, пока не получится густой 
соус, который можно намазывать на хлеб.
Время приготовления — 20 минут.

не

/ ñòàêàíà ñóõîãî áåëîãî

атем влив
лучится гу
вать на хл
нут.

вая тонкойвая тонкой 
устой

леб.
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Язык, запеченный
с яйцами
(на 2—3 порции)

1 ãîâÿæèé ÿçûê, 3 ÿéöà,
1 ëóêîâèöà, 1 ñò. ëîæêà ñëèâî÷íîãî 
ìàñëà, çåëåíü, ñïåöèè, ïåðåö, ñîëü. 

Подготовленный язык сварить1. 
в соленой воде с луком, специями.

Затем вынуть, быстро опустить в холодную воду, еще 2. 
горячим очистить от кожицы и нарезать наискось лом-
тиками. 

Нашинкованный лук слегка обжарить в масле, уложить 3. 
на лук слой подготовленного языка, залить яйцами, как 
при приготовлении яичницы-глазуньи.

Поперчить, посолить и запечь 4. 
в духовке или на плите под 
крышкой. 

Подавая, украсить 5. 
зеленью.
Время приготов-
ления — 1 час.

Охлажденное мясо нарезать ломтиками, выложить на 2. 
блюдо, обложить дольками помидора и кружочками от-
варной моркови (из бульона).

Полить майонезом, размешанным со сметаной.3. 
Время приготовления — 1 час 20 минут.
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Телячья грудинка под соусом
(на 4 порции)

500 ã òåëÿ÷üåé ãðóäèíêè,
êîðåíüÿ ïåò ðóøêè, ñåëüäåðåÿ, 
ìîðêîâè, 1 ëó êîâèöà, 2 ÿéöà, 
1/2 ñòàêàíà ñóõàðåé, 2—3 ñò. 
ëîæêè ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 

1 ðþìêà ìàäåðû, 1 ñòàêàí ÿáëî÷-
íîãî ïþðå, 2 ñò. ëîæêè ñàõàðà, 

çåëåíü, ïåðåö, ãâîçäèêà, ñîëü.

Подготовленную грудинку сварить в соленой воде с 1. 
луком, кореньями и спе циями.

Охладить, нарезать порционными кусками, обмакнуть 2. 
каждый в яйцо, посыпать сухарями и обжарить, пово-
рачивая, в масле. 

Яблочное пюре развести бульоном, добавить сахар, 3. 
гвоздику, мадеру, вскипятить. 

Мясо полить этой смесью и украсить зеленью. 4. 
Время приготовления — 1 час 10 ми нут.

Соус из оливкового масла и сметаны
300 г оливкового масла, 150 г сметаны, 1 ч. ложка 
горчицы, 1/

3
 лимона, соль.

Оливковое масло, горчицу и соль смешать, до-1. 
бавить сметану.

Смесь взбить до получения однородной массы и 2. 
добавить лимонный сок.
Время приготовления — 10 минут.



113

Рыба холодного 
копчения
с редькой
и свеклой
(на 2—3 порции)

300 ã ðûáû õîëîäíîãî
êîï÷åíèÿ, ïî 2—3 ðåäüêè è 

ñâåêëû,  1/2 ñòàêàíà ñàëàòíîé 
çàïðàâêè.

Натереть на крупную терку редьку и сырую свеклу.1. 
Соединить их с кусочками рыбы (филе), перемешать.2. 
Заправить салатной заправкой.3. 

Время приготовления — 20 минут.

Осетрина отварная
(на 3 порции)

500 ã îñåòðèíû, 1 ëóêîâèöà, 2 ñò. ëîæêè
ðóáëåíîé çåëåíè ïåòðóøêè, 5—8 ãîðî-
øèí ïåðöà, ñîëü. 

Подготовленную осетрину цель-1. 
ным куском вымочить в холодной воде 
1 час.

Промыть, залить холодной водой, вски-2. 
пятить, добавить лук, зелень, перец, соль
и варить на слабом огне 20—30 минут. 

Остудить в отваре, нарезать порционными ломтиками.3. 
Уложить на блюдо, украсить зеленью. 4. 

Время приготовления — 2 часа.
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Рыба в маринаде
(на 4—5 порций)

500 ã ôèëå ðûáû, 1/2 ñòàêàíà
ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, ìóêà
äëÿ îáâàëêè, óêðîï, ñîëü.
Для маринада: 2 ìîðêîâè, 2 ëóêîâèöû, 1 êîðåíü
ïåòðóøêè, 100 ã òîìàòíîãî ïþðå, ëàâðîâûé ëèñò,
3—4 ãîðîøèíû ïåðöà, 2 áóòîíà ãâîçäèêè, 1/2 ñòàêàíà
óêñóñà, 1/2 ÷. ëîæêè ñàõàðà. 

Крупную рыбу нарезать кусками, а мелкую оста-1. 
вить в целом виде. Подготовленную рыбу посолить, 
обвалять в муке и поджарить на масле, охладить.

Для маринада: очищенные морковь, петрушку и 2. 
лук нарезать соломкой и слегка поджарить на рас-
тительном масле 10 минут.

Затем добавить томат-пюре, лавровый лист, гвоздику, 3. 
перец, влить уксус, 1 стакан рыбного бульона и варить 
15 минут.

Добавить сахар, соль по вкусу и залить рыбу, выложен-4. 
ную на глубокое блюдо. 

При подаче посыпать зеленью укропа.5. 
Время приготовления — 1 час 30 минут.
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Рыба под соусом из хрена
(на 3—4 порции)

500 ã ðûáû (êàðï èëè òðåñêà).
Для бульона: 1,5 ë âîäû, 100 ã îâî ùåé (ìîðêîâü, ïåòðóøêà, 
ñåëüäå ðåé, ëóê), ëàâðîâûé ëèñò, ïåðåö, ñîëü.
Для соуса: 120 ã ñìåòàíû èëè áóëüî íà, 80 ã õðåíà, 30 ã ìàñ-
ëà, 25 ã ìóêè, 2 ÿéöà, óêñóñ, ñîê 1 ëèìîíà èëè ëèìîííàÿ 
êèñëîòà, ñàõàð, ñîëü.

Из овощей сварить бульон. Подготовить рыбу и целой 1. 
положить в процеженный горячий бульон. Варить на 
малом огне 30 минут. 

Хрен очистить, вымыть, натереть на мелкой терке, 2. 
сбрызнуть уксусом. 

Масло растереть, развести остуженным бульоном, по-3. 
ложить хрен, муку, соль, лимонный сок, сахар, уксус по 
вкусу.

Рыбу оставить в бульоне до охлаждения, а затем вы-4. 
нуть, обсушить, уложить на блюдо. 

Подавать с густым соусом из хрена, украсив половин-5. 
ками яиц. 
Время приготовления — 1 час 20 минут.
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Почки с огурцами
(на 4—5 порций)

1—2 ãîâÿæüè, òåëÿ÷üè èëè ñâèíûå ïî÷êè, 2 ñò. ëîæêè ñëè-
âî÷íîãî ìàñëà, 1 ñò. ëîæêà ìóêè, 1 ñòàêàí ìÿñíîãî
áóëüîíà, 1/4 ñòàêàíà ïðîöåæåííîãî îãóðå÷íîãî ðàññîëà, 
2 ñîëåíûõ îãóðöà, çåëåíü ïåòðóøêè, ïåðåö, ñîëü.

С почек снять пленки, срезать лишний жир, выдержать 1. 
в холодной воде 30 минут, разрезать вдоль пополам, на-
резать каждую половину поперек тонкими ломтиками.

Поперчить и обжаривать в кипящем масле 5—7 минут. 2. 
Переложить ломтики почек в кастрюлю, а на сковороде 3. 

с маслом слегка поджарить муку, развести ее бульоном и 
огуречным рассолом, прокипятить и добавить к почкам.

Мойва (салака)
с укропной заправ кой
(на 2—4 порции)

500 ã ìîðîæåíîé ìîéâû èëè ñàëàêè, 1/2 ñòàêàíà ìåëêî 
íàðåçàííîé çåëåíè óêðîïà, 1 ñòàêàí óêðîïíîé èëè ãîð-
÷è÷íîé çàïðàâêè, 1 ÷. ëîæêà ñàõàðà, 1 ñò. ëîæêà ñîëè.

Подготовленную рыбу (у салаки удалить позво-1. 
ночную кость) положить в стеклянную или эмалиро-
ванную посуду, пересыпая солью, сахаром и укропом. 

Сверху положить небольшой груз и поставить в холо-2. 
дильник на 6—8 часов. 

Перед подачей к столу полить укропной или горчичной 3. 
заправкой.
Время приготовления — 8 часов 30 минут.
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Туда же положить ломтики соленых огурцов, варить 4. 
10 минут.

Украсить зеленью петрушки. 5. 
Время приготовления — 1 час 10 минут.

Тельное из телячьего легкого
(на 4—5 порций)

500 ã òåëÿ÷üåãî ëåãêîãî, 3 ëîìòèêà
âåò÷èííîãî ñàëà, 3 ëîìòèêà áåëî-
ãî õëåáà, áóëüîí, 3 ÿè÷íûõ æåëò-
êà, 2 ñò. ëîæêè ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 
1 ëóêîâèöà, çåëåíü ïåòðóøêè, 
ïåðåö, ñîëü.

Сырое телячье легкое пропустить че-1. 
рез мясорубку вместе с ветчинным салом. 

Добавить размоченный в бульоне хлеб, нашинкованный 2. 
лук, зелень петрушки, желтки, перец, соль и перемешать. 

Уложить массу в узкий полотняный мешочек в виде 3. 
колбасы, перевязать, варить в бульоне или воде 40—45 ми-
нут, охладить.

Мешочек снять, нарезать тельное ломтиками, посы-4. 
пать перцем, солью, слегка поджарить на масле. 

Охладить, украсить зеленью. 5. 
Время приготовления — 1 час 40 минут.
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Закуска из суше ных 
грибов
(на 4—5 порций)

7 ñóøåíûõ ãðèáîâ, 2 ëóêî-
âèöû, 1/3 ñòàêàíà íàòåðòîãî 
õðåíà, 1/2 ñòàêàíà õëåáíîãî êâàñà, 
4 ñò. ëîæêè ðóáëåíîé çåëåíè ëóêà, 
çåëåíü, ïåðåö, ñîëü.

Вымытые и вымоченные сушеные грибы отварить в 1. 
соленой воде 1 час.

Нашинковать, поперчить, посолить, смешать с мелко 2. 
нарезанным луком, разложить на тарелки и полить ква-
сом, разведенным с тертым хреном. 

Посыпать рубленым зеленым луком и украсить веточ-3. 
ками укропа или петрушки. 
Время приготовления — 1 час 20 минут.

Грибы «По-селянски»
(на 2 порции)

200—250 ã ñîëåíûõ ãðèáîâ, 1 ëóêîâèöà, 2—3 ëîæêè
ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà èëè ñìåòàíû, çåëåíü.

Соленые грибы нарезать дольками или ломтиками и 1. 
смешать их с нашинкованным репчатым луком.

Все заправить растительным маслом, положить в са-2. 
латник и посыпать зеленью.

Вместо масла грибы можно заправить сметаной.3. 
Время приготовления —
20 минут.
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Отварные грибы под сметанным
соусом с хреном
(на 2—3 порции)

400 ã ñâåæèõ ãðèáîâ, 2 ëóêîâèöû, 1 ïó÷îê çåëåíè ïåòðóøêè, 
2 ëàâðîâûõ ëèñ òà, ëèìîí, 1/3 ñòàêàíà òåðòîãî õðåíà, 1/2 ñòà-
êàíà ñìåòàíû, çåëåíü, ñîëü. 

Подготовленные свежие грибы отварить в подсоленной 1. 
воде с нашинкованным луком, зеленью, лавровым листом, 
ломтиками лимона 20—25 минут. 

Охладить, крупно нарезать, а мелкие грибы целыми 2. 
выложить на порционные тарелки.

Полить растертым со сметаной хреном и отваром грибов.3. 
Посолить и украсить зеленью. 4. 

Время приготовления — 50 минут.

Редька с сухариками
(на 2—3 порции)

1—2 ðåäüêè, 1/3 ñòàêàíà êèñëîãî êâàñà èëè 2—3 ñò. ëîæêè 
3%-íîãî óêñóñà, 2 ñò. ëîæêè ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, 4 ëîìòè-
êà ðæàíîãî õëåáà, çåëåíûé ëóê, ñîëü.

Ржаной хлеб без корки нарезать кубиками.1. 
В сковороду налить растительное масло, хорошо его 2. 

посолить и обжарить на нем хлеб. 
Редьку натереть на мелкой терке, заправить квасом 3. 

или уксусом.
Выложить горкой в салатник и посыпать зеленым луком.4. 
По краям разложить обжаренный хлеб.5. 

Время приготовления — 20 минут.
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Редька с квасом
(на 2—4 порции)

1 ðåäüêà ñðåäíåé âåëè÷èíû, 3 ñò. ëîæ êè ðàñòèòåëüíîãî
ìàñëà, 1 ñòàêàí êðåïêîãî õëåáíîãî êâàñà, çåëåíü, ñîëü.

Очищенную редьку натереть на терке.1. 
Затем посолить и растереть с маслом.2. 
Развести квасом до нужной густоты, выложить на 3. 

блюдо.
Посыпать и украсить зеленью укропа или петрушки. 4. 

Время приготовления — 20 минут.

Икра «Закусочная»
(на 2—3 порции)

200 ã èêðû ðûáû (ìèíòàÿ, ìîð-
ñêîé ùóêè, íàâàãè è äð.), 1 íå-
áîëüøàÿ ëóêîâèöà, 2 ñò. ëîæêè 
ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, 1/2 ñò. ëîæêè 
3%-íîãî óêñóñà, ìîëîòûé ÷åðíûé 
ïåðåö, ñîëü.

Икру положить в сито, ошпарить кипятком, слегка 1. 
охладить, удалить пленки.

Соединить икру с мелко нарезанным луком, солью, 2. 
перцем, уксусом, маслом.

Все перемешать и выдержать в холодильнике 6—8 3. 
часов.
Время приготовления — 8 часов 30 ми нут.
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СупыСупы
Русская национальная кухня отличается большим раз-

нообразием супов. 
Изначально жидкие блюда на Руси назывались по-

хлебкой или хлебовом; само слово «суп», обозначающее 
первое блюдо, вошло в употребление гораздо позже. 

К исконно русским супам относятся щи и похлебки, 
рассольники и солянки, ботвиньи, окрошки, уха. Одних 
только щей в русской кухне насчитывается более 60 ви-
дов: щи с мясом, рыбой, грибами, щи суточные и т.д. 

Разнообразен также ассортимент борщей, рассольни-
ков, солянок, ухи. Немало супов на крупяной и крупяно-
овощной основе, холодных супов на квасе и свекольном 
отваре: окрошки, свекольники, ботвиньи. 

Ассортимент традиционных национальных супов 
начал пополняться в XVIII в. различными западноев-
ропейскими супами. Это — бульоны, супы-пюре, раз-
личные супы с мясом и кру пами. 



Суп фасолевый с грибами
(на 5—6 порций)

500 ã ìÿñà, 1,5 ñòàêàíà ôàñîëè, ïî 1 ìîðêîâè è ëóêîâè öå, 
1 êîðåíü ïåòðóøêè, 1 êàðòîôåëèíà, 30 ã ñóõèõ
ãðè áîâ, 1 ëàâðîâûé ëèñò, 2 ñò. ëîæêè
ñëèâî÷íîãî ìàñëà, ñìåòàíà, çåëåíü,
3,5 ë âîäû.

Сварить мясной бульон вместе с подготов-1. 
ленными грибами.

Грибы и мясо вынуть, грибы мелко2. 
порезать и слегка поджарить на масле.

Бульон процедить, добавить поджаренные3. 
грибы, крупно порезанную картофелину и поджаренные 
на сливочном масле овощи.

Отдельно сварить до готовности фасоль.4. 
Соединить вместе бульон с грибами, поджаренными 5. 

кореньями и луком, фасоль с водой, в которой она вари-
лась. Довести все до кипения, поварить 1—2 минуты.

Разлить в тарелки, посыпать зеленью. Отдельно подать 6. 
сметану.
Время приготовления — 1 час 45 минут.

-

нные
оджаренные

жаренными
ой она вари-

122



123

Суп с телятиной и грибами
(на 4—5 порций)

600 ã òåëÿòèíû, 5—6 áåëûõ ñóõèõ ãðèáîâ èëè øàìïèíüî-
íîâ, 3—4 êàðòîôåëèíû, ëàïøà, ïî 1—2 ëóêîâèöû è ìîðêî-
âè, ñëèâî÷íîå ìàñëî, çåëåíü ïåòðóøêè, óêðîïà, ñåëüäåðåÿ, 
îñòðûé ïåðåö, 3 ë âîäû.

Телятину промыть, положить в холодную воду, варить 1. 
30 минут на небольшом огне.

Сухие грибы предварительно замочить в холодной во-2. 
де (1/

2
 л), чтобы набухли, после чего эту воду процедить и 

вылить в кастрюлю, где варится телятина.
Грибы промыть, мелко нарезать и добавить к бульону.3. 
Через 15 минут положить нарезанный брусочками 4. 

картофель и слегка обжаренные овощи (если использу-
ются шампиньоны, с них предварительно следует снять 
кожицу, промыть, нарезать и сразу опустить в бульон 
вместе с картофелем).

Когда картофель почти сварится, положить лапшу 5. 
(горсть) и варить суп еще 10 минут.

При подаче положить в тарелки зелень и по желанию 6. 
острый перец.
Время приготовления — 1 час 10 минут.
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Суп-гуляш овощной
(на 4—5 порций)

300 ã ìÿêîòè áàðàíèíû èëè 
ñâèíèíû, 200 ã ìîëîäîé 
ôàñîëè, 3—4 êàðòîôåëèíû, 
2 ïîìèäîðà, 1 ìîðêîâü, 
1 ëóêîâèöà, 1 ñëàäêèé 
ïåðåö, 1 íåáîëüøîé áàêëà-
æàí, 3 çóá÷èêà ÷åñíîêà, 
1 ñò. ëîæêà ðàñòèòåëüíîãî 
ìàñëà, 1/2 ÷. ëîæêè òìèíà, çåëåíü ïåòðóøêè è óêðîïà, ñîëü, 
2,5 ë âîäû.

На дно толстостенной кастрюли налить растительное 1. 
масло и поджарить на нем нарезанное брусочками мясо 
с добавлением тмина.

Снять кастрюлю с огня и уложить слоями нарезанные 2. 
сырые овощи: лук — кольцами, картофель — крупными 
кусочками, морковь и сладкий перец — брусочками, 
баклажан — кубиками, помидоры — дольками, фасоль 
и чеснок.

Залить овощи холодной водой, добавить соль и поста-3. 
вить кастрюлю на огонь.

Довести суп до кипения, а затем переставить его в 4. 
духовку и отрегулировать огонь так, чтобы суп очень 
медленно кипел 30—40 минут. 

Готовый суп разлить в тарелки, сверху положить зе-5. 
лень.
Время приготовления — 1 час 30 минут.
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Суп с солеными огурцами
(на 4—5 порций)

500 ã ãîâÿæüåé ãðóäèíêè, 3—4 ñîëåíûõ îãóðöà,
3 ëóêîâèöû, 2 ñâåæèõ ïîìèäîðà, 2 ñò. ëîæêè òîìàò-ïàñòû, 
1/2 ñòà êàíà ðèñà, 2—3 çóá÷èêà ÷åñíîêà, çåëåíü ïåòðóøêè
è óêðîïà, ïî 1/4 ÷. ëîæêè ìîëîòîãî îñòðîãî êðàñíîãî
è ÷åðíîãî ïåðöà, ñîëü, 2,5—3 ë âîäû.

Сварить мясной бульон, мясо вынуть, нарезать ку-1. 
сочками.

Тонко нарезать полукольцами лук, положить его в 2. 
глубокую кастрюлю, залить почти до верха жирным 
бульоном (жир снять с поверхности бульона и, если его 
мало, добавить масло), немного потушить.

Добавить к луку томат-пасту, мелко нарезанные, 3. 
очищенные от кожицы и зерен огурцы и потушить до 
мягкости.

В бульон опустить промытый рис и, когда он будет 4. 
почти готов, положить мясо, огурцы с луком, молотый 
перец, очищенные от кожицы и нарезанные дольками 
помидоры.

Дать прокипеть 5 минут, выключить и добавить из-5. 
мельченные чеснок и зелень.
Время приготовления — 2 часа.
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Суп с помидорами 
(на 5—6 порций)

600 ã áàðàíüåé ãðóäèíêè, 500 ã ïîìèäîð, 
2 ëó êîâèöû, 1 ìîðêîâü, 1 êîðåíü
ïåòðóøêè, 2 ñëàäêèõ ïåðöà, 3 ñò. ëîæêè 
ðèñà, 1/2 ãîëîâêè ÷åñíîêà, çåëåíü,
ïåðåö, 1 ëàâðîâûé ëèñò, ñîëü, 3 ë âîäû.

Жирную баранью грудинку порубить поперек, затем 1. 
вдоль ребрышек.

Обжарить мясо с луком и кореньями в толстостенной 2. 
кастрюле, залить холодной водой, посолить и поставить 
вариться на небольшой огонь.

Когда все хорошо разварится, добавить пропущенные 3. 
через мясорубку помидоры и сладкий перец, положить 
промытый рис.

Варить до готовности риса.4. 
В готовый суп положить измельченный черный перец, 5. 

толченый чеснок, зелень.
Время приготовления — 1 час 40 минут.

Суп-лапша грибной
(на 4—5 порций)

150 ã ëàïøè, 50 ã ñóõèõ ãðèáîâ, ïî 1 ìîðêîâè è ëóêîâèöå, 
1 êîðåíü ïåòðóøêè, 2 ñò. ëîæêè ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 1 ëàâ-
ðîâûé ëèñò, äóøèñòûé ïåðåö, çåëåíü, ïðèïðàâû ïî âêóñó, 
ñîëü, 2—2,5 ë âîäû.

Сварить грибной бульон.1. 
Грибы промыть, мелко нарезать и поджарить вместе с 2. 

овощами, опустить в бульон, дать покипеть 2—3 минуты.



Говяжий суп с крапивой и щавелем
(на 4—5 порций)

500 ã ãîâÿæüåé ãðóäèíêè, 300 ã ìîëîäîé êðàïèâû,
200 ã ùàâåëÿ, 1 ìîðêîâü, 1 ëóêîâèöà, 1/2 êîðíÿ ïåòðóøêè, 
1/2 ñò. ëîæêè ìóêè, ïî 1 ñò. ëîæêå ðàñòè òåëüíîãî
è ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 2—3 ÿéöà, 1/2 ñòàêàíà ñìåòàíû,
çåëåíü ïåò ðóøêè è óêðîïà, ñîëü, 3 ë âîäû.

Сварить мясной бульон.1. 
Отдельно в кипящей воде сварить промытую крапиву, 2. 

мелко порубить ее вместе с промытым щавелем или 
пропустить через мясорубку.

Нарезанные морковь, корень петрушки и 3. 
лук слегка поджарить на сливочном масле.

Крапивную массу и овощи переложить 4. 
в кипящий бульон и варить 10—15 минут 
на маленьком огне.

Поджарить на растительном масле 5. 
до желтого цвета ложку муки, разбавить 
бульоном и переложить в суп.

При подаче в каждую тарелку поло-6. 
жить по половине яйца, разрезанного 
на дольки, заправить сметаной и посы-
пать измельченной зеленью петрушки 
и укропа.
Время приготовления — 1 час 50 минут.
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Положить в бульон лапшу, добавить душистый3. 
перец, лавровый лист и варить 10—15 минут.

Разлить суп в тарелки, положить зелень.4. 
Время приготовления — 1 час 50 минут.



Суп овощной с бараниной
(на 4—5 порций)

800 ã êàðòîôåëÿ, 600 ã áàðàíè-
íû, 1 áîëüøàÿ ìîðêîâü,
2 ëóêîâèöû, 1 êîðåíü ïåòðóøêè, 
1 ñò. ëîæêà òîïëåíîãî ìàñëà, 
1 ñò. ëîæêà ìóêè, 2—3 çóá÷èêà 
÷åñíîêà, çåëåíü, ñîëü, 3 ë âîäû.

Залить мясо холодной во-1. 
дой, довести до кипения, снять 
пену и варить его до готовности 
вместе с луком, морковью и 
корнем петрушки.

Посолить бульон, положить в него порезанный бру-2. 
сочками картофель.

Мясо вынуть из бульона, нарезать кусочками, отло-3. 
жить на тарелку, накрыв крышкой.

Муку слегка обжарить на топленом масле, посолить, 4. 
разбавить бульоном и заправить этой смесью суп.

В готовый суп положить растертый чеснок, нарезанное 5. 
кусочками мясо и рубленую зелень.
Время приготовления — 1 час 50 минут.
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Суп с сыром
(на 3—4 порции)

500 ã ìÿñà, 100 ã òâåðäîãî ñûðà, 
3 æåëòêà, 1 ÷åðñò âûé íåáîëüøîé 
áàòîí, çåëåíü, ñîëü, 2,5 ë âîäû.

Сварить мясо без кореньев до 1. 
готовности.

Натереть на терке сыр и булку, 2. 
предварительно срезав с нее корки.

Желтки сваренных вкрутую яиц размять 3. 
вилкой.

Все компоненты хорошо размешать, разбавить не-4. 
большим количеством бульона и вылить смесь в кастрюлю 
с бульоном, где варилось мясо, посолить.

Варить суп при небольшом кипении 30 минут.5. 
В готовый суп добавить мясо, нарезанное мелкими 6. 

кусочками, посыпать зеленью.
Время приготовления — 2 часа.

о 

у,
.
размять
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Суп с фасолью и фруктами
(на 4—5 порций)

400 ã êîï÷åíîãî áåêîíà, 
200 ã áåëîé ôàñîëè, 
200 ã ñâåæåé ñòðó÷ êîâîé 
ôàñîëè, 4 êàðòîôåëèíû 
ñðåäíåé âåëè÷èíû,
3 ìîðêîâè, 2 ãðóøè, 
1 êèñëî-ñëàäêîå ÿáëîêî, 
2 ñò. ëîæêè ëèìîííîãî ñîêà, 
2 ñò. ëîæêè ðóáëåíîé ïåòðóøêè, 
ïåðåö, ñîëü, 2 ë âîäû.

Фасоль промыть, замочить на ночь 1. 
в холодной воде.

Слить воду, залить свежей водой и поставить на огонь. 2. 
Добавить бекон и варить фасоль в закрытой кастрюле на 
небольшом огне около 1 часа.

Вымытые и очищенные морковь и картофель нарезать 3. 
мелкими кубиками и вместе со стручковой фасолью до-
бавить к белой фасоли за 20 минут до окончания варки.

Очищенные яблоко и груши нарезать дольками, 4. 
сбрызнуть лимонным соком, добавить в суп за 10 минут 
до окончания варки.

  Когда фасоль станет мягкой, добавить 5. 
петрушку, перец, соль. Бекон вынуть и 

нарезать кусочками.
Разлить суп в тарелки, 6. 

сверху положить ломти-
ки бекона.
Время приготовле-
ния — 1 час 10 минут.

пепееетртртртрттрруушушушушшуу ккк
нананаанаррррррр
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Суп луковый 
(на 3—4 порции)

500 ã ñëàäêîãî ðåï÷àòîãî ëóêà, 
3 ñò. ëîæêè ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 2—3 ñò. 
ëîæêè ìóêè, 1,5 ë ìÿñíîãî áóëüîíà,
1,5 ñòàêàíà òåðòîãî òâåð äîãî ñûðà, 6 ëîì-
òèêîâ áåëîãî õëå áà, 1 ëàâðîâûé ëèñò,
1/4 ÷. ëîæêè ñâåæåìîëîòîãî ÷åðíîãî ïåðöà, ñîëü.

Нарезанный мелкими кубиками лук поместить со 1. 
сливочным маслом в сотейник и обжарить до желтова-
того цвета.

Добавить, размешивая, муку, обжарить все вместе.2. 

Суп из тыквы
(на 3—4 порции)

750 ã òûêâû, 150 ã âàðåíîé êîë-
áàñû, 30 ã øïèêà, 1 ìàëåíüêàÿ 
ëóêîâèöà, 2 ñò. ëîæêè òîïëåíîãî 
ìàñëà, 2 ñò. ëîæêè ìóêè, ïåðåö, 
ñîëü.

В подсоленной воде сварить 1. 
очищенную и нарезанную на куски тыкву.

Протереть тыкву через сито.2. 
Муку обжарить на топленом масле, развести отваром 3. 

вместе с протертой тыквой, поперчить.
Мелко порезать шпик и обжарить в нем вместе с луком 4. 

кусочки колбасы, положить их в суп, довести до кипения.
Время приготовления — 50 минут.
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В мясной бульон положить обжаренные лук и муку, 3. 
лавровый лист и перец. Варить на слабом огне около 
30 минут. Лавровый лист вынуть и посолить суп по вкусу.

Подсушить на сильном огне без масла нарезанный 4. 
тонкими ломтиками свежий белый хлеб, посыпать сверху 
тертым сыром.

Разлить горячий суп по суповым чашкам, сверху поло-5. 
жить по ломтику хлеба с сыром и через 2—3 минуты, когда 
сыр слегка расплавится, можно приступать к еде.
Время приготовления — 50 минут.

Суп-пюре из свежих помидор
(на 5—6 порций)

600 ã ìÿñà, 500 ã ïîìèäîð, 200 ã ñìåòàíû, ïî 1 ëó-
êîâèöå, ìîðêîâè è êîðíþ ïåòðóøêè, 1 ñò. ëîæêà òîïëåíîãî 
ìàñëà, 1 ñò. ëîæêà ìóêè, 2 ÿè÷íûõ æåëòêà, ñîëü, 3 ë âîäû.

Помидоры нарезать на части, положить в кастрюлю, 1. 
накрыть крышкой и поставить тушиться до мягкости на 
небольшом огне в собственном соку.

Мясо обмыть, залить водой, сварить бульон.2. 
Отдельно положить в кастрюлю нарезанные лук, 3. 

морковь, корень петрушки, прибавить топленое масло и 
тушить до золотистого цвета.

Добавить к помидорам и тушить, пока они не станут 4. 
темно-красного цвета, добавить масло и немного муки.

Протереть всю массу через дуршлаг, соединить с бу-5. 
льоном и про варить суп до густоты.

В конце варки смешать желтки со сметаной, заправить 6. 
ими суп, но не дать закипеть, поскольку желтки свернутся.
Время приготовления — 1 час 40 минут.
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Суп-пюре из цветной капусты
(на 3—4 порции)

1 êðóïíûé êî÷àí öâåòíîé êàïóñòû, 1 ñò. ëîæêà 
ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 1 ñò. ëîæêà ìóêè, 1 ÿè÷íûé 

æåëòîê, 3 ñò. ëîæêè ñìåòàíû, ñîëü, 2,5 ë âîäû.

Сварить кочан цветной капусты в подсоленной воде.1. 
Отделить и отложить отдельно несколько соцветий.2. 
Приготовить соус: растопить сливочное масло, разме-3. 

шать с мукой на небольшом огне и развести 2 стаканами 
отвара от ка пусты.

Цветную капусту протереть сквозь сито, смешать с 4. 
соусом, разбавить остальным отваром и варить на мед-
ленном огне 10—15 минут.

Готовый суп заправить желтком, взбитым со сметаной.5. 
Разложить по тарелкам отложенные соцветия цветной 6. 

капусты, залить готовым супом. Отдельно подать сметану.
Время приготовления — 40 минут.

Суп молочный рисовый протертый
(на 2—3 порции)

1/2 ñòàêàíà ðèñà, 1 ñò. ëîæêà ñëèâî÷íîãî ìàñ-
ëà, ñàõàð, ñîëü, 3 ñòàêàíà ìîëîêà.

Перебранный и промытый рис отварить в воде.1. 
Готовый рис протереть, положить в кастрюлю, залить 2. 

горячим молоком, добавить сахар, соль.
При подаче на стол положить в тарелки сливочное масло.3. 
Таким же способом можно приготовить молочные про-
тертые супы и из других круп.

Время приготовления — 30 минут.



Суп с капустой
и макаронными изделиями
(на 4—5 порций)

300 ã ãîâÿäèíû, 300 ã áåëîêî÷àííîé êàïóñòû, 
4—5 ïîìèäîð, 2 ìîðêîâè, 1 ëóêîâèöà, ãîðñòü 
ìåëêèõ ìàêàðîííûõ èçäåëèé, 2—3 ñò. ëîæêè ñûðà, 
30 ã òîïëåíîãî ìàñëà, çåëåíü ïåòðóøêè, ñîëü, 3 ë âîäû.

Сварить мясной бульон, добавить тонко нашинкован-1. 
ную капусту.

Через 10—15 минут положить обжаренные на топленом 2. 
масле овощи: лук, морковь, очищенные от кожицы и на-
резанные помидоры.

Довести суп до кипения, добавить макаронные изде-3. 
лия, поварить 10—15 минут.

При подаче добавить в суп тертый сыр, рубленую 4. 
зелень петрушки.
Время приготовления — 2 часа.
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Суп молочный заварной с клубникой 
(на 3—4 порции)

3 ñòàêàíà êëóáíèêè, 1 ÿè÷íûé æåëòîê, 1 ñò. ëîæêà 
ñàõàðà,5 ñòàêàíîâ ìîëîêà.

Желток яйца растереть с сахаром и влить тонкой 1. 
струей, помешивая, в кипящее молоко.

Продолжать нагревать, но не доводить до кипения, 2. 
чтобы не свернулся желток.

Снять с огня, остудить, добавить 2 стакана протертой 3. 
и 1 стакан целой клубники.
Время приготовления — 20 минут.
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Суп молочный с дыней
(на 3—4 порции)

400 ã äûíè, 1 ÿè÷íûé æåëòîê, ùåïîòêà êîðèöû, ñàõàð, 
ñîëü, 4 ñòàêàíà ìîëîêà.

Очищенную дыню нарезать на кусочки, добавить са-1. 
хар, корицу, соль и тушить под крышкой до готовности.

Молоко смешать с яичным желтком, нагреть, не доводя до 2. 
кипения, снять с огня, охладить и добавить в тушеную дыню.

Подавать на стол холодным.3. 
Время приготовления — 40 минут.

Суп-пюре молочный
с тыквой  и манной крупой
(на 3—4 порции)

1 êã òûêâû, 2 ñò. ëîæêè ñëèâî÷íîãî 
ìàñëà,2 ñò. ëîæêè ìàííîé êðóïû, 
2 ÷. ëîæêè ñàõàðà, ñîëü, 1/2 ñòàêàíà 
âîäû, 4 ñòàêàíà ìîëîêà.

Очищенную от кожуры и семян тыкву промыть, на-1. 
резать мелкими кусочками, положить в кастрюлю, залить 
небольшим количеством воды, посолить, добавить сахар, 
1 ст. ложку сливочного масла и тушить до готовности.

Протереть тыкву вместе с жидкостью через сито.2. 
В другой кастрюле вскипятить молоко и при помешива нии 3. 

всыпать манную крупу. Варить 5—8 минут, затем доба вить 
протертую тыкву, размешать и варить еще 5—8 минут.

В готовый суп положить 1 ст. ложку сливочного масла.4. 
Время приготовления — 1 час.



136

Суп молочный с брюссельской 
ка пустой и гренками 
(на 2—3 порции)

300 ã áðþññåëüñêîé êàïóñòû, 2 êàðòî-
ôåëèíû, 2 ñò. ëîæêè ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 
150 ã áåëîãî õëåáà, 2 ñò. ëîæêè ðàñ-
òèòåëüíîãî ìàñëà, ñîëü, 3 ñòàêàíà ìî-
ëîêà, 2 ñòàêàíà âîäû.

Брюссельскую капусту положить в подсоленный ки-1. 
пяток на 3—5 минут, откинуть на сито, дать стечь воде и 
слегка поджарить на сливочном масле.

Опустить капусту в горячее, разбавленное водой моло-2. 
ко, добавить нарезанный кубиками картофель, посолить 
и варить до готовности.

К супу отдельно подать гренки, приготовленные из 3. 
белого хлеба, обжаренного на сливочном масле.
Время приготовления — 30 минут.

Суп-пюре из тыквы  с гренками
(на 4—5 порций)

1 ñðåäíåé âåëè÷èíû òûêâà, 500 ã çåëåíûõ ñòðó÷êîâ
ôàñîëè, ãðåíêè, ëóê-ïîðåé, 2 ñò. ëîæêè ñëèâî÷íîãî
ìàñëà, ñîëü, 1 ñòàêàí ñëèâîê, 1 ë áóëüîíà.

Лук-порей нарезать, слегка спассеровать на масле.1. 
Затем соединить с нарезанной кусочками тыквой, залить 2. 

бульоном, добавить масло, немного соли и припустить. 
Готовые овощи протереть и вновь довести до кипения, 3. 

добавить бульон и сливки, чтобы консистенция массы 
соответствовала супу-пюре.
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Суп с цветной капустой
(на 3—4 порции)

400 ã öâåòíîé êàïóñòû,
200 ã áåëîêî÷àííîé êàïóñòû, 
2 êàðòîôåëèíû, 2 ìîðêîâè,
1 ëóêîâèöà, ðàñòèòåëüíîå 
ìàñëî, çåëåíü, ñïåöèè, ñîëü, 
1,5—2 ë áóëüîíà èëè âîäû. 

Белокочанную капусту на-1. 
шинковать, цветную — разде-
лить на соцветия.

Картофель нарезать кубика-2. 
ми, морковь — кружочками.

Луковицу мелко нарезать и спассеровать. 3. 
В кипящий бульон положить цветную и белокочанную 4. 

капусту, довести снова до кипения.
Добавить картофель, морковь, лук.5. 
Варить 20 минут. За 2—3 минуты до окончания варки 6. 

посолить и добавить специи. 
В готовый суп добавить мелко рубленую зелень пе-7. 

трушки или укропа.
Время приготовления — 40 минут.

Стручки фасоли нарезать и отварить в подсоленной 4. 
воде для гарнира.

В тарелку с супом-пюре положить отваренные стручки 5. 
фасоли и подать с гренками.
Время приготовления — 1 час 30 минут.
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Суп гороховый с гренками
(на 4—5 порций)

500 ã âåò÷èííûõ ãîëÿøåê, 400 ã ãîðî-
õà, 1 ñò. ëîæêà ñëèâî÷íîãî èëè òîï ëå-
íîãî ìàñëà, 1 ÷. ëîæêà ìóêè, 1 ìîð-
êîâü, 1 ëóêîâèöà, ñîëü, 3,5 ë âîäû.
Для гренков: 1 áåëûé áàòîí, 1 ñò. ëîæêà òîïëåíîãî ìàñëà.

Разрубленные голяшки, целую морковь и промытый 1. 
горох поставить варить. Когда горох разварится, посолить 
суп, голяшки вынуть, срезать с них мясо.

Мелко порезанный лук слегка обжарить на масле и 2. 
добавить размятую вилкой на кусочки морковь.

Обжарить все вместе с добавлением муки и заправить 3. 
этой смесью суп, положить в него мясо с голяшек.

Подготовленные гренки подать отдельно на тарелке.4. 
Время приготовления — 1 час 10 минут.

Суп из репы и зеленого горошка
(на 6—7 порций)

3—4 ðåïû, 2 ñòàêàíà çåëåíîãî ãîðîøêà, 2—3 ñò. ëîæêè 
ñëèâî÷íîãî ìàñëà, ãðåíêè, çåëåíü, ñîëü, 3 ë âîäû.

Очищенную репу мелко нарезать соломкой, обжарить 1. 
в масле до подрумянивания.

Добавить отдельно сваренный или консервированный 2. 
зеленый горошек, залить водой, посолить, прокипятить. 

Подавать с поджаренными в масле гренками и рубленой 3. 
зеленью. 
Время приготовления — 40 минут.
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Суп с замороженным горошком 
и сырными клецками
(на 3—4 порции)

500 ã ñâåæåìîðîæåíîãî ãîðîø-
êà, 400 ã ãîâÿæüåé ãðóäèíêè, 
150 ã êîï÷åíîãî áåêîíà, 2 ìîðêî-
âè, 1 ñòåáåëü ëóêà-ïîðåÿ, ïåðåö, 
ñîëü, 1,5 ë âîäû.
Для клецек: 70 ã ìàííîé êðóïû, 
30 ã òåðòîãî òâåðäîãî îñòðîãî ñûðà, 1 ñòàêàí ìîëîêà, 1 ÿé-
öî, 1 ñò. ëîæêà ìàðãàðèíà, 1 ïó÷îê çåëåíè, ïåðåö, ñîëü.

Мясо вымыть холодной водой, залить вместе с беконом 1. 
холодной водой, посолить и варить на медленном огне 
около 1,5 часа, снимая пену.

После 1 часа варки добавить нарезанные кружками 2. 
морковь, лук-порей и горошек.

Приготовить клецки: растопить в кастрюле маргарин, 3. 
всыпать манную крупу и обжарить на среднем огне. Влить 
молоко и варить массу на медленном огне, постоянно по-
мешивая, около 10 минут.

Снять кастрюлю с огня, всыпать тертый сыр и пере-4. 
мешать, остудить массу, после чего положить яйцо, по-
перчить, посолить.

В кипящей подсоленной воде отварить клецки, формуя 5. 
их с помощью двух ложек, в течение 10 минут.

Вынуть клецки шумовкой и опустить их в бульон с 6. 
горошком, положить в суп мясо, нарезанное кубиками, 
и бекон, нарезанный полосками.

Суп еще раз подогреть, приправить тертым сыром и 7. 
измельченной зеленью.
Время приготовления — 1 час 40 минут.
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Суп из чечевицы
(на 5—7 порций)

4 ñòàêàíà ÷å÷åâèöû, 4 çóá÷èêà ÷åñíîêà, 
2 ëèñòà ëóêà-ïîðåÿ, 2 ëóêîâèöû,
1 ñò. ëîæêà ìóêè, 4 ñò. ëîæêè ðàñòèòåëü-
íîãî ìàñëà, 2 ñò. ëîæêè ñòîëîâîãî óêñóñà, 
1 ñòàêàí êàïóñòíîãî ðàññîëà, çåëåíü, ïåðåö, 
ñîëü, 3 ë âîäû.

Чечевицу залить водой, посолить, отварить почти до 1. 
готовности, добавить рубленые чеснок и листья лука-
порея, еще проварить.

Когда чечевица будет готова, добавить нашинкован-2. 
ный поджаренный в масле лук, перец и варить еще 15—20 
минут. 

Заправить уксусом, капустным рассолом, прокипятить.3. 
Подавать горячим или холодным, посыпав рубленой 4. 

зеленью. 
Время приготовления — 1 час 10 минут.

Суп из стручковой фасоли
(на 3—4 порции)

300 ã ñòðó÷êîâîé ôàñîëè, 1 ëóêî âèöà, 1 ìîðêîâü, 1 êîðåíü 
ïåòðóø  êè, 1/4 êîðíÿ ñåëüäåðåÿ, 2 ñò. ëîæ êè ìóêè, 1 ñòàêàí 
ìîëîêà, 100 ã ñìå òàíû, 3 æåëòêà, çåëåíü, ñîëü, 1,5 ë âîäû.

Очищенные и вымытые лук, морковь, корни петрушки, 1. 
сельдерея залить холодной водой и сварить до мягкости.

Фасоль очистить от жилок, порезать кусочками длиной 2. 
1 см и отварить в подсоленной воде.
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Овощной отвар соединить с фасолью и водой, в кото-3. 
рой она варилась.

Муку разбавить молоком, заправить этой смесью суп, 4. 
довести до кипения.

Сметану растереть с желтками, добавить в суп и про-5. 
греть его, не давая закипеть, иначе желтки свернутся.

Сразу подавать на стол, посыпав суп зеленью.6. 
Время приготовления — 40 минут.

Суп из мозгов
(на 3—4 порции)

400 ã ìîçãîâ,
2 ñò. ëîæêè æèðà, 
1 ëóêîâèöà, 2 ñò. ëîæêè 
ìóêè, 1 ë áóëüîíà, 
1/2 ñòàêàíà ñëèâîê, 
çåëåíûé ëóê, ãðåíêè, 
ìóñêàòíûé îðåõ, ñîëü.

Мозги ошпарить, 1. 
снять пленку, измельчить. 

В жире обжарить мелко нарезанный лук и муку, 2. 
мозги разбавить бульоном. 

Все проварить, добавить сливки, мускатный орех, соль 3. 
по вкусу. 

При подаче к столу посыпать суп мелко нарезан-4. 
ным зеленым луком. Подавать с гренками.

Время приготовления — 30 минут.
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Суп картофельный
(на 4—5 порций)

800 ã êàðòîôåëÿ, 500 ã ìÿñà, ïî 200 ã êîðåíüåâ 
è ëóêà, 2 ñò. ëîæêè ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, ëàâðî-

âûé ëèñò, çåëåíü, ïåðåö, ñîëü, 1,5 ë âîäû.

Сварить мясной бульон. Очищенные коренья и лук нарезать 1. 
ломтиками и поджарить в масле или жире, снятом с бульона.

Картофель нарезать кубиками, положить вместе с под-2. 
жаренными кореньями и луком в кипящий бульон.

Добавить соль, лавровый лист, перец и варить в течение 3. 
25—30 минут. 

При подаче на стол суп посыпать зеленью укропа или 4. 
петрушки.
Время приготовления — 50 минут.

Суп из корок ржаного хлеба с яйцами
(на 3—4 порции)

200 ã êîðîê ðæàíîãî õëåáà, 2 ñò. ëîæêè ñëè âî÷íîãî ìàñëà, 
2 ÿéöà, 1 ëóêîâèöà, 2 ñò. ëîæ êè çåëåíè ïåòðóøêè, ïåðåö, 
ñîëü, 1 ë âîäû.

Корки ржаного хлеба вместе с мелко нарубленной 1. 
зеленью петрушки и мелко нарезанным луком поджарить 
на сливочном масле. 

Залить водой, добавить перец, соль и довести до кипения.2. 
Непрерывно помешивая, осторожно влить тщательно 3. 

взбитые яйца. 
Подавать суп не очень горячим.4. 

Время приготовления — 30 минут.
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Суп-ботвинья
(на 3—4 порции)

200 ã êàðòîôåëÿ, 150 ã ñâåêîëüíûõ 
ëèñòüåâ, 125 ã ñìå òàíû, 60 ã ìóêè, 
1 ìîðêîâü, 1 ëóêîâèöà, 1 ñò. ëîæ êà æè ðà, 
óêðîï, ñîëü, 1 ë âîäû.

Листья свеклы нарезать и отварить. Вынуть шумовкой, 1. 
дать воде стечь.

В кипящую воду положить листья, натертую морковь, 2. 
репчатый лук, обжаренный в жире, нарезанный кубиками 
картофель и поставить в духовку. 

Варить, пока картофель не станет мягким.3. 
В конце варки всыпать соль, заправить сметаной, до-4. 

бавить мелко нарезанный укроп. 
В разогретый на сковороде жир положить муку и, 5. 

подливая понемногу бульона, варить до тех пор, пока не 
образуется пюре. Ввести его в суп. 
Время приготовления — 1 час 20 минут.
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Суп фасолевый
с субпродуктами

(на 3—4 порции)

300 ã ñóáïðîäóêòîâ (ñåðäöå, 
ïå÷åíü èëè ïî÷êè), 200 ã ôà-

ñîëè, 100 ã êîï÷åíîãî øïèêà, 
2 ëóêîâèöû, 2 ñò. ëîæêè æèðà, 

ëèìîííàÿ öåäðà, ëàâðîâûé ëèñò, 
óêñóñ, ìîëîòûé ïåðåö, ñîëü, 1,5 ë âîäû.

Фасоль промыть и замочить на ночь. Подготовить 1. 
субпродукты, залить их водой с уксусом, несколько раз 
сменить воду. 

Копченый шпик нарезать кубиками и растопить в ка-2. 
стрюле. Обжарить в жире нарезанные субпродукты, лук, 
долить воду, посолить и варить.

В отдельной посуде сварить фасоль. Готовую фасоль 3. 
добавить в суп вместе со специями и довести суп до 
кипения.
Время приготовления — 40 минут.

Суп картофельный с клецками
(на 3—5 порций)

500 ã ãîòîâûõ êëåöåê, 300 ã êóðèöû, 6 êàðòîôåëèí, 
2 ìîðêîâè, 1 êîðåíü ïåòðóøêè, 1 ëóêîâèöà, 1 ñò. ëîæ-
êà ìàðãàðèíà, òîìàòíîå ïþðå, ñîëü è ñïåöèè ïî âêóñó, 
1,5 ë áóëüîíà èëè âîäû.

Коренья нарезать ломтиками или брусочками,1. 
лук нашинковать, все вместе спассеровать в маргарине. 
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В кипящий куриный бульон положить картофель, 2. 
нарезанный ломтиками, довести до кипения, затем по-
ложить пассерованные овощи и томатное пюре и варить 
до готовности. 

За 5—10 минут до окон-3. 
чания варки посолить, до-
бавить специи. 

В тарелки положить 4. 
клецки, кусочки кури-
ного мяса и залить их 
супом.
Время приготовления — 

Суп из потрохов гуся
с карто фелем
(на 4—6 порций)

Ïîòðîõà, ãîëîâû, ëàïêè, êðûëüÿ äâóõ ãóñåé, 7 êàðòîôåëèí, 
1 ëóêîâèöà, ïî 1 êîðíþ ìîðêîâè, ïåòðóøêè è ñåëüäåðåÿ, 
1 ëàâðîâûé ëèñò, 8—10 ãîðîøèí ïåðöà, çåëåíü, ñîëü,
3 ë âîäû.

Потроха, головы, лапки и крылья подготовить для вар-1. 
ки, залить холодной водой, варить до полуготовности.

Добавить нашинкованный лук, коренья, специи, соль 2. 
и варить до готовности. 

Бульон процедить, а потроха нарезать кусочками, опу-3. 
стить в бульон вместе с нарезанным картофелем и варить 
до готовности (15 минут). 

Добавить нарезанные коренья, вскипятить.4. 
Подавать с рубленой зеленью. 5. 

Время приготовления — 1 час.
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Суп-пюре из свежих грибов
(на 4—5 порций)

400 ã ñâåæèõ ãðèáîâ (áåëûõ èëè øàìïèíüîíîâ), 6 ñòà êàíîâ 
êóðèíîãî áóëüîíà, 1 ëóêîâèöà, 4 ñò. ëîæêè ñëè âî÷íîãî
ìàñëà, 2 ñò. ëîæêè ïøåíè÷íîé ìóêè, 3 æåëòêà, 1 ñòàêàí 
ñëèâîê, ïåòðóøêà, ñåëüäåðåé, ñîëü.

Грибы промыть, мелко нарезать. Лук нашинковать, 1. 
обжарить в масле, добавить грибы и жарить 5—10 минут, 
помешивая. 

Продолжая помешивать, ввести муку, залить все бульо-2. 
ном, довести до кипения, добавить петрушку и сельдерей 
и варить все 40—50 минут на слабом огне. 

Бульон слить, петрушку и сельдерей вынуть, грибы 3. 
протереть через сито и смешать с бульоном.

Взбитые желтки смешать со сливками и ввести тонкой 4. 
струйкой в суп при непрерывном помешивании, посо-
лить. 
Время приготовления — 1 час 30 минут.
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Суп-пюре из телячьей печени
(на 3—5 порций)

500 ã òåëÿ÷üåé ïå÷åíè, ïî 1 êîðíþ ìîðêîâè è ïåòðóøêè, 
1 ëóêîâèöà, 2 æåëòêà, 2/3 ñòàêàíà ñëèâîê èëè ìîëîêà, 1 ñò. ëîæêà 
ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 3 ë ìÿñíîãî èëè êîñòíîãî áóëüîíà.

Ломтики подготовленной телячьей печени обжарить 1. 
вместе с нарезанными кореньями, нашинкованным луком 
и припустить до готовности. 

Протереть все через сито, развести процеженным мяс-2. 
ным или костным бульоном, слегка охладить.

Заправить растертыми со сливками или молоком желт-3. 
ками, маслом, можно посыпать рубленой зе ленью. 
Время приготовления — 1 час 10 минут.

Похлебка овощная с пшеном
(на 3—5 порций)

1/3 ñòàêàíà ïøåíà, 300 ã êàïóñòû, 50 ã ëó-
êà, 50 ã òåðòîé ìîðêîâè, 50 ã ïîìèäîð, 
50 ã òåðòîãî ñûðà, 20 ã êîðíÿ ïåòðóøêè, 
çåëåíü, ñîëü.

 Предварительно замоченное пшено 1. 
засыпать в кипящую воду.

Как только крупа размягчится, в кастрюлю добавить 2. 
нашинкованные капусту и лук, корень петрушки. 

Покипятить 3—4 минуты и снять с огня. 3. 
Добавить тертую морковь, мелко нарезанные помидо-4. 

ры и тертый сыр. Дать настояться. Подавать с зеленью.
Время приготовления — 40 минут.
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Суп луковый на мясном бульоне
(на 3—4 порции)

3 ëóêîâèöû, 80 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà, ïåðåö ÷åðíûé ìîëîòûé, 
2 ëàâðîâûõ ëèñòà, ñîëü, 1,5 ñòàêàíà ìÿñíîãî áóëüîíà.

Очистить и нарезать лук тонкими кольцами.1. 
Положить его в кастрюлю вместе со сливочным маслом.2. 
Закрыть крышкой и пассеровать 4 минуты. Добавить 3. 

бульон и лавровый лист, варить еще минут 6, пока суп не 
закипит. Приправить солью и перцем.
Время приготовления — 40 минут.

Кулеш с мясом
(на 4—5 порций)

300 ã ìÿêîòè ãîâÿäèíû, 
100 ã ïøåíà, 80 ã ðåï÷àòîãî 
ëóêà, 40 ã êîï÷åíîãî øïèêà, 
çåëåíü ïåòðóøêè, óêðîïà, ñîëü, 
1 ë âîäû.

Мясо залить холодной водой и 1. 
варить до готовности, снимая пену 
и жир. 

Шпик нарезать кубиками, лук мелко нарубить и обжа-2. 
рить вместе со шпиком. 

Пшено промыть в горячей воде, добавить в процежен-3. 
ный бульон. 

Мясо нарезать кусочками, положить в суп, добавить 4. 
обжаренный лук, варить до готовности. 

При подаче посыпать рубленой зеленью.5. 
Время приготовления — 1 час 20 минут.
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Похлебка перловая с говядиной
(на 6—7 порций)

500—600 ã ãîâÿäèíû, ïî 1 êîðíþ ìîðêîâè, ïåòðóøêè è 
ñåëüäåðåÿ, 1/2 ñòàêàíà ïåðëîâîé êðóïû, 1 ðåïà ñðåäíåé 
âåëè÷èíû, 4 êàðòîôåëèíû, 1 ëóêîâèöà, 8 ãîëîâîê ñïàðæè, 
çåëåíü óêðîïà, ñîëü, 3 ë âîäû.

Сварить мясной бульон с кореньями и солью, проце-1. 
дить, мясо нарезать порционными кусками. 

Опустить в бульон отдельно сваренную крупу, наре-2. 
занную кубиками репу, нарезанный картофель, спаржу, 
нашинкованный лук и варить 15—20 минут. 

Добавить в суп нарезанное мясо, прогреть.3. 
Подавая на стол, посыпать рубленой зеленью укропа. 4. 

Время приготовления — 1 час 30 минут.

Суп с вермишелью
 (на 2—3 порции)

200 ã âåðìèøåëè, 2 ñò. ëîæêè ñëè âî÷íîãî ìàñëà,
2 ã ãâîçäèêè, 2 ñòðó÷ êà êàðäàìîíà, 1 ñò. ëîæêà
ñàõàðà, ñîëü, 1 ë ìîëîêà. 

Молоко вылить в кастрюлю, накрыть крышкой и до-1. 
вести до кипения. 

В горячее молоко высыпать вермишель, добавить 2. 
гвоздику, кардамон, сахар, соль.

Перемешать, накрыть крышкой и варить 4 минуты.3. 
 Готовый суп заправить сливочным маслом. Подавать 4. 

горячим.
Время приготовления — 40 минут.
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Суп молочный с сыром
(на 3—5 порций)

2 ñòàêàíà ìîëîêà, 2 ñòàêàíà âîäû, 100 ã «Ãîëëàíäñêîãî» 
ñûðà, 1 êàðòîôåëèíà, 1 ëóêîâèöà, 1 ìîðêîâü, çåëåíü ïå-
òðóøêè, 1 êóáèê êóðèíîãî áóëüîíà, 1 ñò. ëîæêà êîðíÿ ñåëü-
äåðåÿ, ïåòðóøêà, ïåðåö ÷åðíûé ìîëîòûé, ñîëü.

В кастрюлю налить воду, положить нарезанный куби-1. 
ками картофель, измельченный лук, натертые на терке 
морковь и сельдерей. 

Варить 10 минут. Сыр натереть на крупной терке, по-2. 
ложить в суп.

Суп овощной
(на 2—4 порции)

2—3 ïîìèäîðà, 2—3 êàðòîôå-
ëèíû, 1 ëóêîâèöà, 1 ìîð êîâü, 
1 êðàñíûé áîëãàðñêèé ïåðåö,
ëàïøà èëè ðèñ, ðàñòèòåëüíîå ìàñëî, 
çåëåíü, ñîëü, 800 ìë âîäû.

В кипящую воду положить 1. 
луковицу и мелко нарезанный 
картофель, посолить.

Через 15—20 минут добавить лапшу или рис. 2. 
Поджарить на масле натертую морковь и мелко на-3. 

резанный красный перец и добавить в суп, когда все 
остальные продукты сварятся. 

Натереть помидоры и добавить в суп вместе с зеленью. 4. 
Время приготовления — 40 минут.

лл
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Добавить молоко, растолченный бульонный кубик, 3. 
соль, перец и варить до готовности. 

Готовый суп посыпать петрушкой.4. 
Время приготовления — 40 минут.

Суп молочный с ушками 
(на 3—5 порций)

1 ñòàêàí ìóêè, 1 ñûðîå ÿéöî, 1/2 ñòàêàíà îòâàðíîãî ðè ñà, 
2 ñâàðåííûõ âêðóòóþ ÿéöà, 2 ñò. ëîæêè ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 
ñîëü, 1 ë ìîëîêà, 1/2 ñòàêàíà âîäû.

Из муки, яйца, воды и соли замесить тесто. Тонко 1. 
раскатать, вырезать рюмкой кружочки, положить на них 
фарш и защипать, как пельмени.

Для приготовления фарша отваренный рис смешать с ва-2. 
реными рублеными яйцами и ложкой растопленного масла.

Ушки сначала опустить в кипяток, а когда всплывут — 3. 
переложить в кипящее молоко, посолить, добавить ложку 
масла, прокипятить и сразу же подавать на стол.
Время приготовления — 1 час 20 минут.
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Суп из осетрины с ри сом
(на 7—8 порций)

500 ã îñåòðèíû, 3 ïîìèäîðà, 2 ëóêî âèöû, 2/3 ñòàêàíà ðèñà, 
1 ñò. ëîæ êà ñëèâî÷íîãî èëè ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, 1 ëàâðî-
âûé ëèñò, 10 ãîðîøèí ïåðöà, 2 ÿéöà, çåëåíü, ñîëü,
3 ë âîäû.

Нашинкованный лук и дольки помидоров слегка обжа-1. 
рить в масле, опустить в кипящую воду, добавить специи, 
соль, варить 10 минут.

Всыпать промытый рис и варить еще 10 минут. 2. 
Добавить нарезанную порционными кусками рыбу и 3. 

варить до готов ности. 
Заправить взбитыми яйцами, прогреть без кипячения.4. 
Подавать на стол с рубленой зеленью. 5. 

Время приготовления — 50 минут.

Суп из шампиньонов
(на 3—4 порции)

500 ã ãðèáîâ, 2 ñò. ëîæêè ñëè-
âî÷íîãî ìàñëà, 1 ëóêîâèöà, 
1 ñò. ëîæêà ìóêè, 2 ñâàðåííûõ 
âêðóòóþ ÿéöà, 1 ñò. ëîæ êà ìåëêî 
íàðóáëåííîé çåëåíè ïåòðóøêè, 
÷åðíûé ìîëîòûé ïåðåö, ñîëü,
1 ë áóëüîíà, 1 ñòàêàí ñëèâîê. 

Шампиньоны очистить, промыть и пропустить через 1. 
мясорубку, затем потушить в масле вместе с натертым 
луком на медленном огне 10 минут. 
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Муку подсушить на сковороде, затем влить немного 2. 
горячего бульона, хорошо перемешать, чтобы не было 
комочков.

Добавить шампиньоны, приправы и влить весь остав-3. 
шийся бульон. 

Снять суп с огня, влить сливки, посыпать мелко на-4. 
рубленной зеленью петрушки и крупно нарубленными 
яйцами. 
Время приготовления — 40 минут.

Уха «Бурлацкая»
(на 4—6 порций)

300 ã ðûáíîé ìåëî÷è, 250 ã ñóäàêà, íàëèìà
è äðóãîé ðûáû, 450 ã êàðòîôåëÿ, 1 ëóêîâèöà,
1 ñò. ëîæêà ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 4 ãîðîøèíû
ïåðöà, ëàâðîâûé ëèñò, çåëåíü, ñîëü, 2 ë âîäû.

Из рыбной мелочи или пищевых рыбных отходов 1. 
(головы, воздушного пузыря, костей) сварить бульон, 
процедить, посолить.

Положить в него очищенный и нарезанный крупны-2. 
ми дольками картофель, очищенный лук и поставить 
варить. 

За 10—15 минут до готовности добавить нарезанные 3. 
куски судака, налима или другой рыбы, перец, лавровый 
лист, сливочное масло и довести до готовности.

При подаче на стол посыпать мелко нарезанной зеле-4. 
нью петрушки, укропа. 
Время приготовления — 1 час.
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Рыбный суп
(на 4—5 порций)

1 êã ìîðñêîé ðûáû, 1 ëóêîâèöà, 2 ñò. ëîæ-
êè ìóêè, 2 ñò. ëîæêè ìàðãàðèíà, 2 äîëüêè 
÷åñíîêà, 2 ïî ìèäîðà èëè òîìàò-ïþðå, 
6 ñò. ëî æåê ñëèâîê, áåëûé õëåá, 1 ïó÷îê çåëåíè, 1 ëàâðî-
âûé ëèñò, 5—6 ãî ðîøèí ÷åð íîãî ïåðöà, ñîëü, 1,5 ë âîäû.

Похлебка рыбная
(на 6—7 порций)

500—600 ã ñâåæåé ðûáû, 
3—4 êàðòîôåëèíû, 1/2 ñòàêàíà 
ïøåíè÷íîé êðóïû èëè ðèñà, ïî 
1 êîðíþ ìîðêîâè, ïåòðóøêè 
è ñåëüäåðåÿ, 2 ëóêîâèöû, 
1 ñò. ëîæêà ìóêè, 2 ñò. ëîæêè 
ñëèâî÷íîãî ìàñëà, çåëåíü, 
ïåðåö, ñîëü, 3 ë âîäû. 

Порционные куски рыбы 1. 
посолить, поперчить, обвалять в 

муке и поджарить в масле. 
Нашинкованные коренья и лук 2. 

поджарить в масле, залить кипятком.
Добавить крупу, посолить и варить до готовности. 3. 
Добавить нарезанный картофель, варить 10—15 минут, 4. 

опустить в суп поджаренную рыбу, вскипятить. 
Подавая на стол, посыпать рубленой зеленью петруш-5. 

ки или укропа. 
Время приготовления — 1 час 20 минут.



155

Рыбу очистить, удалить голову, кожу, хребет и раз-1. 
делить на части. 

В 1,5 л воды отварить головы, кожу и кости, добавив 2. 
лук, зелень, перец и лавровый лист. Варить 30 минут. 

Затем процедить полученный бульон, вложить в него 3. 
подготовленные порционные куски рыбы и кипятить на 
слабом огне до готовности рыбы. 

На сковороде растопить маргарин, всыпать муку и 4. 
влить немного бульона. 

Полученную заправку вылить в бульон, добавить 5. 
томат-пюре или помидоры, толченый чеснок и сливки, 
приправить солью и перцем. 

Положить в готовый бульон отваренные ранее куски 6. 
рыбы, дать супу еще раз вскипеть и, сняв с огня, оставить 
его на 5 минут настояться, прикрыв плотно крышкой.

Подавать с белым хлебом. 7. 
Время приготовления — 1 час 15 минут.

Рыбный суп c сыром
(на 4 порции)

200 ã ðûáíîãî ôèëå, 2 ëóêîâèöû, 30 ã òåðòîãî 
ñûðà, 3 ñò. ëîæêè îëèâêîâîãî ìàñëà,
1/2 áàíêè êîíñåðâèðîâàííûõ î÷èùåííûõ 
ïîìèäîð, 1 ÷. ëîæêà (ñ ãîðêîé) êðàõìàëà, 
1 ñò. ëîæêà çåëåíîãî ëóêà, 1/2 ëàâðîâîãî 
ëèñòà, ïåðåö, ñîëü ïî âêóñó, 1/4 ñòàêàíà 
áåëîãî âèíà, 1/2 ë áóëüîíà.

Очистить и мелко нарезать репча-1. 
тый лук. Разогреть масло, спассеровать 
в нем лук.



156

Рыбное филе нарезать на кубики размером 12. ×1 см, 
посыпать солью и перемешать. 

Добавить к луку белое вино, щепотку соли, перца, 3. 
лавровый лист, рыбное филе и обжарить в течение 5 минут 
на медленном огне.

Затем выложить рыбное филе, пропустить его через 4. 
мясорубку и положить в супницу.

В кастрюлю с супом добавить бульон и помидоры и 5. 
варить на сильном огне 5 минут. 

 Развести крахмал в небольшом количестве вина, влить 6. 
в суп и дать закипеть.

Суп посыпать тертым сыром и зеленым луком.7. 
Время приготовления — 1 час 10 минут.

Уха из налима (судака)
(на 3—4 порции)

400 ã íàëèìà èëè ñóäàêà, 20 ã ìîðêîâè, 20 ã ñëèâî÷íîãî 
ìàñëà, ëèìîí, çåëåíü, ñîëü, 1 ë âîäû.

Из голов и хребтовых костей сварить бульон.1. 
Натертую морковь поджарить на сливочном масле, 2. 

добавить в бульон.
Подготовленные куски рыбы с кожей и реберными 3. 

костями (налим — без кожи) отварить в не-
большом количестве подсоленного 

бульона. 
Сваренную рыбу положить 4. 

в тарелку с бульоном. Лимон и 
зелень подавать к ухе отдельно.
Время приготовления —

50 минут.
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Уха двойная
(на 6—7 порций)

1 êã ðûáû (ìåëêîé è 
êðóïíîé), 5 êàðòîôåëèí, 
1 ëóêîâèöà, 1 êîðåíü ïå-
òðóøêè, 1 ìîðêîâü, 5 ãîðî-
øèí ÷åðíîãî ïåðöà, çåëåíü 
ïåòðóøêè, 1 ëàâðîâûé ëèñò, 
ñîëü, 2 ë âîäû.

Сначала сварить мелкую ры-1. 
бешку — с чешуей, но выпотрошенную. Быстро довести 
до кипения, тщательно снять пену, посолить, оставить 
вариться на медленном огне. 

Через час рыбу достать, бульон процедить и зало-2. 
жить в него крупные куски рыбы, уже полностью обра-
ботанной. 

Когда эта рыба сварится, ее тоже вынуть, а бульон еще 3. 
раз процедить и добавить в него наре-
занные морковь, корень петруш-
ки, картофель и луковицу, 
подержать на слабом огне 
еще 5—7 минут, добавив 
перец, соль по вкусу и 
лавровый лист.

В тарелки положить 4. 
куски и целую мелкую 
рыбу, налить бульон и 
посыпать зеленью пе-
трушки.
Время приготовления —
1 час 40 минут.
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Юшка из рыбы
(на 4—5 порций)

500 ã ñóäàêà èëè äðóãîé êðóïíîé ðûáû, 500 ã ìåëêîé ðûáû, 
500 ã êàðòîôåëÿ, 1 ëó êîâèöà, çåëåíü ïåòðóøêè, ëàâðîâûé 
ëèñò, ïåðåö, ñîëü, 2 ë âîäû.

Судака и мелкую рыбу (ерша, окуня и др.) очистить, 1. 
промыть и срезать мякоть с костей. Кости залить холодной 
водой и варить 1 час. 

Щучина
(на 3—5 порций)

500 ã ôèëå ðûáû, 400 ã ðû-
áüèõ ãîëîâ, êîñòåé, ïóçûðåé, 
ïëàâíèêîâ, 250 ã îãóðöîâ, 
120 ã çåëåíîãî ëóêà, 60 ã õðå-

íà, 40 ã óêðîïà, 3 ñòàêàíà êâàñà, 
ñìåòàíà, ñïåöèè, ñîëü, 2,5 ñòàêàíà 

âîäû äëÿ áóëüîíà.

Приготовить крепкий рыбный бульон из голов, костей, 1. 
пузырей, плавников с добавлением специй и соли.

Филе щуки, судака, налима, сома, сазана, морского 2. 
окуня припустить в этом же бульоне и охладить в нем. 

Свежие огурцы очистить и нашинковать. Корень хрена 3. 
натереть, зеленый лук и укроп нашинковать, смешать, 
залить охлажденной ухой, добавить квас. 

При подаче на стол в тарелку положить кусочки при-4. 
пущенной рыбы. Отдельно подать сметану и лед. 
Время приготовления — 1 час 20 минут.
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В кипящий бульон положить очищенный мелко на-2. 
резанный лук, перец, соль и варить еще 30 минут. 

Затем бульон процедить, положить в него нарезанный 3. 
дольками картофель, довести до кипения, положить рыбу 
(мякоть) и варить до готовности. В конце варки добавить 
лавровый лист.

При подаче на стол юшку посыпать мелко нарезанной 4. 
зеленью петрушки.
Время приготовления — 2 часа.са.

Щи из квашеной 
капусты
(на 6—7 порций)

500 ã êâàøåíîé êàïóñòû, 
500 ã ìÿñà, 2—3 êàðòîôå-
ëèíû, ïî 1 ëóêîâèöå, ìîðêî-
âè, ñâåêëå è êîðíþ ïåòðóøêè, 
2 ñò. ëîæêè ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, 
1 çóá÷èê ÷åñíîêà, çåëåíü, ñîëü, 3 ë âîäû.

Сварить мясной бульон.1. 
Капусту поджарить (предварительно промыть и от-2. 

жать, если капуста кислая) на сковороде с растительным 
маслом. Если нужно, подлить немного воды и тушить до 
готовности.

В кастрюлю с бульоном положить крупно нарезанный 3. 
картофель и предварительно поджаренные коренья.

Через 10 минут положить поджаренную капусту, дать 4. 
покипеть на маленьком огне 10 минут и выключить. До-
бавить измельченный чеснок и зелень.
Время приготовления — 2 часа.



160

Щи из свежей капусты
(на 4—5 порций)

500 ã ñâåæåé êàïóñòû, 500 ã ìÿ-
ñà, 3—4 êàðòîôåëèíû, ïî 
1 ëóêîâèöå, ìîðêîâè, êîðíþ 
ïåòðóøêè, 200 ã ïîìèäîð, 2 ñò. 

ëîæêè ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, çå-
ëåíü, ñïåöèè, ñîëü, 2,5—3 ë âîäû.

Сварить мясной бульон, положить 1. 
картофель, нарезанный кубиками.

Через 10 минут добавить поджаренные нарезанные 2. 
морковь и корень петрушки, луковицу, через 5 минут — 
порезанные и поджаренные помидоры. 

Перед подачей добавить зелень.3. 
Время приготовления — 1 час 10 минут.

Щи «Николаевские»
(на 5—6 порций)

2/3 òàðåëêè êâàøåíîé êàïóñòû, 2 ëóêîâèöû, 4 ñò. ëîæêè ðàñ-
òèòåëüíîãî ìàñëà, ïî 1 êîðíþ ìîðêîâè è ïåòðóø êè, 1 ðåïà, 
2 ñò. ëîæêè òîìàòà-ïþ ðå, 1 ñò. ëîæêà ìóêè, 1 ñò. ëîæêà ðàñòè-
òåëüíîãî ìàñëà äëÿ åå ïîäæàðè âàíèÿ, 2—3 ãðèáà ñðåäíåé 
âåëè÷èíû, ñîëü, 3 ë îâîùíîãî èëè ãðèáíîãî áóëüîíà.

Нашинкованный лук поджарить на растительном 1. 
масле.

Добавить нашинкованную квашеную капусту, масло, 2. 
нарезанные коренья, кусочки репы, томат-пюре и тушить 
на слабом огне, помешивая, 1 час. 

ЩЩЩ
(нн

111.1.111.
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Развести грибным или овощным бульоном, заправить 3. 
поджаренной в масле мукой.

Положить нарезанные поджаренные в масле грибы и 4. 
прокипятить. 
Время приготовления — 1 час 50 минут.

Щи «Зеленые» с картофелем
(на 3—4 порции)

300 ã øïèíàòà, 200 ã êàðòîôå-
ëÿ, 150 ã ùàâåëÿ, 1 êîðåíü 
ïåòðóøêè, ïî 50 ã ðåï÷àòîãî 
è çåëåíîãî ëóêà, 2 ñò. ëîæêè 
ìóêè, 2 ñò. ëîæêè ìàð ãàðèíà, 
2 ñò. ëîæêè ñìåòàíû, ÿéöî, 
ëàâðîâûé ëèñò, çåëåíü, ñîëü.

Перебрать и промыть щавель и 1. 
шпинат, припустить их отдельно, добавив 
в шпинат небольшое количество жидкости. 

Протереть зелень вместе с соком через сито. На-2. 
резанные кубиками репчатый лук и корень петрушки 
спассеровать в маргарине, за 2—3 минут до окончания 
пассерования добавить нарезанный зеленый лук.

В кипящую воду положить картофель, нарезанный 3. 
ломтиками, а через 15 минут — протертую зелень, пассе-
рованные овощи и варить щи 15—20 минут. 

За 5 минут до окончания варки добавить специи 4. 
и соль.

Подавать с яйцом, сваренным вкрутую, сметаной и 5. 
зеленью.
Время приготовления — 1 час 10 минут.
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Белый соус
1,5 стакана бульона, 1 ст. ложка муки, 1 яичный 
желток, 2 ст. ложки сливочного масла, соль.

Столовую ложку масла и такое же количество му-1. 
ки слегка поджарить, развести бульоном, в котором 
варились баранина, курица, кролик или телятина, и
варить при слабом кипении 10 минут.

В стакан налить немного соуса и вмешать в него 2. 
яичный желток, прибавить к основному соусу, по-
ложить по вкусу соль, кусочки сливочного масла, 
перемешать.

Подавать к отварным баранине, кролику, теля-3. 
тине и курице.
Время приготовления — 20 минут.

Щи «Зеленые» 
(на 4—5 порций)

500 ã øïèíàòà èëè êðàïèâû, 500 ã ìÿñà, 200 ã ùà âåëÿ, 
êîðåíüÿ, 1 ëóêîâèöà, 1 ñò. ëîæêà ìóêè, 2 ñò. ëîæêè ìàñëà, 
ëàâðîâûé ëèñò, ïåðåö, ñîëü.

Шпинат или крапиву перебрать, хорошо промыть, 1. 
сварить в кипящей воде до мягкости, откинуть и проте-
реть через сито. Щавель перебрать и промыть, крупные 
листики разрезать.

Коренья и лук нарезать мелкими кубиками и поджа-2. 
рить в суповой кастрюле в масле, добавить к ним муку и 
продолжать жарить еще 1—2 минуты. 
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Затем положить в кастрюлю 3. 
протертый шпинат или кра-
пиву, перемешать, развести 
горячим бульоном и отваром, 
полученным при варке шпи-
ната или крапивы, добавить 
лавровый лист, перец и варить 
15—20 минут.

За 5—10 минут до окончания варки 4. 
положить листики щавеля и соль. 
Время приготовления — 1 час 30 минут.

ллююююююююююю ю юю

ььь 

яя ввараркикикики

Щи из квашеной капусты с рыбой
(на 4—5 порций)

500 ã êâàøåíîé êàïóñòû, 500 ã ðûáû, 1 ìîðêîâü,1 ëóêîâè-
öà, 2 ñò. ëîæêè òîìàò-ïàñòû, 1 êîðåíü ïåòðóøêè, 2 ñò. ëîæêè 
æèðà, 1 ñò. ëîæêà ìóêè, 2 ñò. ëîæêè ñìåòàíû, 1 ïó÷îê çåëå-
íè, ñïåöèè, ñàõàð, ñîëü.

Рыбу разделать на филе с кожей, разрезать на порци-1. 
онные кусочки и отварить.

Квашеную капусту слегка промыть, отжать, поместить 2. 
в сотейник, добавить жир, немного воды, часть 
томат-пасты и тушить в закрытой посуде, 
пока не станет мягкой.

Морковь, лук и корень петруш-3. 
ки нарезать соломкой, спассе-
ровать в жире с мукой и остав-
шимся томатом, соединить 
с капустой и тушить 15—20 
минут.
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В кипящий рыбный бульон положить тушеную капусту 4. 
с другими овощами, варить 10—15 минут, добавить соль, 
немного сахара (для вкуса), специи и дать щам настояться 
в течение 30 минут.

При подаче на стол в суповую тарелку положить кусоч-5. 
ки рыбы, налить щи, добавить сметану и посыпать мелко 
нарезанной зеленью.
Время приготовления — 1 час 50 минут.

Щи из крапивы и щавеля
(на 4—5 порций)

500 ã êðàïèâû, 500 ã ùàâåëÿ, 
1 ëóêîâèöà, 1 êîðåíü ïåòðóø-
êè, 1 ìîðêîâü, 1 ñò. ëîæêà 
ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 2 âàðå-
íûõ ÿéöà, ñìåòàíà,1 ñò. ëîæ-

êà ðóáëåíîé çåëåíè óêðîïà, 
ïåðåö, ñîëü, 2 ë áóëüîíà.

Молодую крапиву и щавель промыть, 1. 
мелко нарезать и положить в кипящий бульон. 

Корень петрушки, морковь очистить, наре-2. 
зать соломкой, спассеровать с мелко нарезанным 
луком и положить в бульон, довести до кипения. 
Затем добавить соль, молотый перец и варить до 
готовности. 

Вареные яйца нарезать кубиками и положить 3. 
вместе с зеленью укропа в готовые щи.

При подаче в тарелку со щами положить 4. 
сметану.

Время приготовления — 40 минут.
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Щи из свежей капусты
(на 6 порций)

1/2 òàðåëêè íàøèíêîâàííîé ñâåæåé êàïóñòû, ïî 1 êîðíþ 
ìîðêîâè è ïåòðóøêè, 1 ëóêîâèöà, 1 ðåïà, 4—5 êàðòîôåëèí, 
4–5 ñóøåíûõ áåëûõ ãðèáîâ, 1 ñò. ëîæêà ìóêè, 2 ñò. ëîæêè 
ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 1/2 ñòàêàíà ñìåòàíû, çåëåíü, ñîëü,
3 ë âîäû.

Нашинкованную вымытую капусту залить водой, по-1. 
солить, варить 30 минут.

Добавить нарезанные соломкой коренья, репу, наре-2. 
занный лук и варить 20 минут.

Положить нарезанный картофель, мелко нарезанные 3. 
сваренные в воде грибы, влить отвар.

Прибавить поджаренную в масле муку, прокипятить, 4. 
добавить сметану, прогреть, не доводя до кипения. 

Подавая, посыпать рубленой зеленью. 5. 
Время приготовления — 45 минут.
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Щи «Крестьянские»
(на 3—4 порции)

400 ã ñâåæåé êàïóñòû, 4 êàðòî-
ôåëèíû, 2 ìîðêîâè, 1 êîðåíü 
ïåòðóøêè, 1 ïîìèäîð, 1 ëóêîâè-
öà, 1 ñò. ëîæêà ìàñëà, 1/2 ñòàêàíà 

ñìåòàíû, çåëåíü ïåòðóøêè èëè 
óêðîïà, ïåðåö ïî âêóñó, ñîëü,

1,5—2 ë áóëüîíà èëè âîäû. 

Капусту нарезать шашечками, картофель — 1. 
кубиками, остальные овощи — ломтиками. 

Петрушку, лук, помидор обжарить на масле. 2. 
В кипящий бульон положить капусту, довести снова 3. 

до кипения.
Добавить спассерованные овощи и картофель.4. 
Варить 20—25 минут. За 2—3 минуты до окончания 5. 

варки посолить и поперчить. 
В тарелку со щами положить ложку сметаны, мелко 6. 

рубленую зелень петрушки или укропа.
Время приготовления — 45 минут.

11111111

Щи из свежей капусты «Грибо едовские»
(на 5—6 порций)

1/2 òàðåëêè íàøèíêîâàííîé ñâåæåé êàïóñòû, ïî 1 êîð íþ 
ìîðêîâè è ïåòðóøêè, 1 ëóêîâèöà, 1 ðåïà, 4—5 êàðòî ôåëèí, 
4—5 ñóøåíûõ áåëûõ ãðèáîâ, 1 ñò. ëîæêà ìóêè, 2 ñò. ëîæêè 
ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 1/2 ñòàêàíà ñìåòàíû, çåëåíü, ñîëü,
3 ë âîäû.
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Нашинкованную капусту залить водой, посолить, варить 1. 
30 минут.

Добавить нарезанные соломкой коренья, 2. 
репу, нарезанный лук и варить 20 минут. 

Положить нарезанный картофель, мелко 3. 
нарезанные и предварительно сваренные 
грибы.

Добавить поджаренную в масле муку, проки-4. 
пятить, добавить сметану и прогреть, не доводя 
до кипения. 

Подавая, посыпать рубленой зеленью. 5. 
Время приготовления — 1 час 10 минут.

Щи «Особые»
(на 4—6 порций)

500 ã ñàëàêè, ñåëüäè, ìèíòàÿ, 2 ñòàêàíà êâàøåíîé êàïó-
ñòû, áóëüîí, 1 ñò. ëîæêà òîìàòíîé ïàñòû, ïî 1 ëóêîâèöå, 
ìîðêîâè, êîðíþ ïåòðóøêè, 2 ñò. ëîæêè ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 
2 ñò. ëîæ êè ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, ñìåòàíà, çåëåíü, ñïåöèè, 
ñàõàð, ñîëü, 1,5 ë âîäû.

Рыбу нарезать небольшими кусочками и обжарить на 1. 
растительном масле. 

Квашеную капусту потушить с мас-2. 
лом, бульоном, томатной пастой, 
сахаром под крышкой до готов-
ности.

Нарезанные морковь, лук3. 
и корень петрушки обжарить
на сливочном масле, положить 
в кастрюлю.
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Добавить бульон и варить на слабом огне до готовно-4. 
сти, положив в конце варки специи. 

При подаче на стол к щам добавить сметану и посыпать 5. 
мелко нарезанной зеленью.
Время приготовления — 1 час 20 минут.

Щи с рыбой
(на 4—5 порций)

500—600 ã ìîðîæåíîãî ìåðîó, 500 ã êâàøåíîé 
êàïóñòû, 100 ã âåò÷èííûõ êîñòåé, 100 ã ãðóäèí-

êè, 2 ñò. ëîæêè ñâèíîãî òîïëåíîãî ñàëà, 1 ìîð-
êîâü, 1 ëóêîâèöà, 3 ñò. ëîæêè òîìàòà-ïþðå, 1 ñò. 

ëîæêà ìóêè, 1—2 çóá÷èêà ÷åñíîêà, ñìåòàíà, çåëåíü, 
ñïåöèè, ñîëü, 2 ë âîäû.

Рыбу отварить в подсоленной воде со специями. 1. 
В мелко нарубленную квашеную капусту положить по-2. 

ловину томата-пюре, кости от ветчины, немного бульона 
и жира и тушить, изредка помешивая. 

В готовую капусту ввести рыбный бульон и варить щи 3. 
40—50 минут.

За 15—20 минут до окончания варки добавить пассеро-4. 
ванные с томатом-пюре овощи, пассерованную без жира 
муку и варить при слабом кипении, закрыв кастрюлю 
крышкой. 

При подаче в тарелку положить кусочки горячей вареной 5. 
рыбы и грудинки, налить щи, добавить сметану и зелень.
Время приготовления — 1 час 50 минут.
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Борщ «Пикантный»
(на 4—5 порций)

500 ã ìÿñà, 400 ã áåëîêî-
÷àííîé êà ïóñ òû, 300 ã êàð-
òîôåëÿ, 150 ã ñâåêëû, 
ïî 1 ëóêîâèöå, ìîðêîâè, 
êîðíþ ïåò ðóøêè, 2 ñò. ëîæêè 
òîìàòà-ïþðå èëè 150 ã ïîìè-
äîð, 1 ñëàäêèé êðàñíûé èëè çå-
ëåíûé ïåðåö, 2 çóá÷èêà ÷åñ íîêà, 
ïåðåö (äóøèñòûé è ãîðüêèé), íà êîí÷è-
êå íîæà êðàñíûé æãó÷èé ïåðåö (ïàïðèêà), ñîëü, 2,5 ë âîäû.

Сварить мясной бульон, вынуть из него мясо.1. 
Нашинковать очищенные лук, свеклу, морковь, корень 2. 

петрушки.
Все овощи слегка поджарить, добавив томат-пюре или 3. 

помидоры, а затем подлить немного бульона или воды 
и тушить 8—10 минут.

Нарезать крупно картофель и опустить его в бульон.4. 
Через 10 минут добавить тушеные овощи, а затем мелко 5. 

нашинкованную капусту.
Спустя 7—10 минут борщ готов и его можно выклю-6. 

чить, добавить мелко нарезанный сладкий 
перец, измельченный чеснок, перец, 
паприку и закрыть крыш-
кой. Дать борщу на-
стояться и разлить 
по тарелкам.
Время приготовле-
ния — 2 часа.

---
êàààààà,,,à, 
ààà ê êêêêêêêêîíîííîíîíîîíîî ÷è÷è÷÷èè÷è÷èèèèè÷÷è÷è÷è÷èèèèè÷è÷è÷èè÷÷è÷è÷è÷è÷èè÷è----------
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Борщ с ветчиной
(на 4—5 порций)

500 ã ñâåêëû, 400 ã ãîâÿäèíû, 400 ã áå-
ëîêî÷àííîé êàïóñòû, 100 ã âåò÷èíû, 
70 ã øïèêà, 2—3 ìîðêîâè, 1—2 ëóêîâè-
öû, ïî 1/2 êîðíÿ ñåëüäåðåÿ è ïåòðóøêè, 
1 ñòåáåëü ëóêà-ïîðåÿ, 1—2 ñò. ëîæ êè 

ñòîëîâîãî óêñóñà, 2—3 ñò. ëîæêè òîìàòà-
ïþðå, íåñêîëüêî ëîìòèêîâ êîï÷åíîé êîëáà-

ñû, çåëåíü, ëàâðîâûé ëèñò, äóøèñòûé ïåðåö 
ãîðîøêîì, ñîëü, 2,5 ë âîäû.

Свеклу, морковь, лук, корни петрушки и сельдерея на-1. 
шинковать, обжарить со шпиком до полуготовности.

Сварить бульон с мясом, мясо вынуть и отложить от-2. 
дельно, добавить в бульон подготовленные овощи, нашин-
кованную обжаренную белокочанную капусту, томат-пюре, 
лавровый лист, душистый перец горошком, соль.

Варить до готовности, в конце варки влить уксус.3. 
При подаче в каждую тарелку положить по кусочку 4. 

мяса, ветчины, колбасы и налить борщ, сверху посыпать 
измельченной зеленью.
Время приготовления — 1 час 50 минут.
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Борщ
с мясными ушками
(на 4—5 порций)

500 ã ãîâÿæüåé ãðóäèíêè, 300 ã 
ñâåêëû, 1 ìîðêîâü, 1/4 êîð íÿ 
ñåëüäåðåÿ, 1 êîðåíü ïåòðóøêè, 
5 ñóøåíûõ ãðèáîâ, 1 ÷. ëîæêà 
ñàõàðà, 2 ñò. ëîæêè ðàñòèòåëüíîãî 
ìàñëà, 1 ñò. ëîæêà ñòîëîâîãî óêñóñà, 
1/2 ñò. ëîæêè êðàõìàëà, 1 ëàâðîâûé ëèñò, 
÷åðíûé ïåðåö ãîðîøêîì, ñîëü.
Для ушек: 1,5 ñòàêàíà ïøåíè÷íîé ìóêè, 1/2 ñòàêàíà âîäû, 
1 ñò. ëîæêà ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà.
Начинка для ушек: 150—200 ã âàðåíîãî ìÿñà, 50 ã ñëèâî÷-
íîãî ìàñëà, 1 ëóêîâèöà, 1 ÿéöî, ìîëîêî, ëîìòèê áóëêè, 
ïåðåö, ñîëü.

Сварить мясной бульон с добавлением поджаренных 1. 
кореньев, специй и грибов.

Отдельно сварить свеклу, очистить и натереть на круп-2. 
ной терке.

Опустить свеклу в мясной бульон, подкислить его ук-3. 
сусом, положить сахар, дать настояться 30 минут.

Развести в небольшом количестве остывшего бульона 4. 
крахмал, влить в борщ и довести до кипения.

Приготовить ушки: замесить тесто из муки, воды и рас-5. 
тительного масла, тонко раскатать и нарезать на квадраты 
размером 5 × 5 см.

Приготовить начинку: вареное мясо пропустить через 6. 
мясорубку, добавить поджаренный нарезанный лук, за-
моченную в молоке и отжатую булку, яйцо, перец, соль, 
все перемешать.
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Разложить приготовленный фарш на квадратики теста, 7. 
защипать их в виде треугольников, засыпать в кипящую 
воду и отварить.

Разложить отваренные ушки по тарелкам и залить 8. 
борщом.
Время приготовления — 2 часа 20 минут.

Борщ наваристый
(на 3—5 порций)

500 ã ìÿñà, 300 ã ñâåêëû, 200 ã ñâåæåé 
êàïóñòû, 200 ã êî ðåíüåâ ìîðêîâè, ïå-
òðóøêè è ëóêà, 50 ã âàðåíîé âåò÷èíû, 
ñîñèñîê èëè êîëáàñû, 2 ñò. ëîæêè òîìàòà-
ïþðå èëè 100 ã ïîìèäîð, ïî 1 ñò. ëîæêå óêñóñà è ñàõàðà, 
áóëüîí, ñìåòàíà, ëàâðîâûé ëèñò, ïåðåö, ñîëü.

Сварить мясной бульон.1. 
Свеклу, морковь, петрушку и лук нарезать соломкой, 2. 

положить в кастрюлю, добавить нарезанные помидоры 
или томат-пюре, уксус, сахар и немного бульона с жиром, 
закрыть крышкой и тушить, перемешивая, доливая, если 

нужно, бульон.
Через 15 минут добавить на-3. 
шинкованную капусту, все 

перемешать и тушить еще 
20 минут. Затем овощи за-
лить мясным бульоном, 
положить перец, лавровый 
лист, соль, добавить не-
много уксуса и варить до 

полной готовности овощей. 
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В готовый борщ, кроме мяса, можно положить вареную 4. 
ветчину, сосиски или колбасу. При подаче на стол в борщ 
положить сметану.
Время приготовления — 2 часа.

Борщ «Зеленый»
(на 6—7 порций)

500 ã æèðíîé ãîâÿäèíû, 
2 ñâåêëû ñðåäíåé âåëè÷èíû, 
1 ëóêîâèöà, 2/3 ñòàêàíà ùà-
âåëåâîãî ïþðå, 1 ëàâðîâûé 
ëèñò, 5—8 ãîðîøèí ïåðöà, 
êîðåíüÿ, ÷åñíîê èëè çåëå-
íûé ëóê, ñîëü, 3 ë âîäû.

Сварить бульон из говя-1. 
дины с кореньями и солью, 
процедить, а мясо нарезать 
порционными кусками.

Нарезанную соломкой сырую свеклу и нашинкован-2. 
ный лук потушить в небольшом количестве бульона до 
мягкости.

Добавить пюре щавеля и тушить еще 10 минут. 3. 
Все опустить в бульон вместе со специями и сварить до 4. 

готовности. В конце варки добавить приготовленное наре-
занное мясо, тертый чеснок или рубленый зеленый лук. 
Время приготовления — 1 час 40 минут.
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Борщ с грибами 
(на 5—6 порций)

2 ñâåêëû ñðåäíåé âåëè÷èíû, 1 ñòàêàí 
íàøèíêîâàííîé ñâåæåé êàïóñòû, 2—3 ïî-

ìèäîðà, 5—6 ñóøåíûõ ãðè áîâ, ïî 1 êîðíþ 
ìîðêîâè, ïåòðóøêè è ñåëüäåðåÿ, 1 ëó êîâèöà, 

1 ñò. ëîæêà ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, 1/2 ñòàêàíà ñîêà ñâåêëû, 
ñìåòàíà, çåëåíü, ñîëü, 1 ñòàêàí êðåïêîãî õëåáíîãî êâàñà, 
3 ë âîäû.

Сварить бульон из сушеных грибов с кореньями, луком 1. 
и солью, процедить.

Грибы мелко нарезать и поджарить в масле.2. 
Опустить в бульон нарезанную крупной соломкой све-3. 

клу, капусту, дольки помидоров, добавить хлебный квас и 
варить 30—40 минут. 

Добавить поджаренные грибы, влить свекольный сок 4. 
для подцветки, вскипятить.

При подаче посыпать рубленой зеленью укропа. От-5. 
дельно можно подать сметану. 
Время приготовления — 1 час 50 минут.
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Борщ из свеклы и крапивы
(на 3—5 порций)

500 ã ñâåêëû, 200 ã êðàïèâû, 100 ã ìîðêî-
âè, 100 ã ðåï÷àòîãî ëóêà, 50 ã ìàéîíåçà, 
40 ã ñìåòàíû, 40 ã ðàñòèòåëüíîãî ìàñ-
ëà, 20 ã óêðîïà, 3 ñò. ëîæêè ñâåêîëü-
íîãî óêñóñà, ìîëîòûé ïåðåö, ñîëü ïî 
âêóñó, 1,5 ë âîäû.

Свеклу, морковь, репчатый лук нашинковать солом-1. 
кой.

Добавить растительное масло, свекольный уксус, влить 2. 
немного воды и тушить 5—6 минут. 

К овощам добавить оставшуюся воду, рубленую крапи-3. 
ву, соль, молотый перец и довести борщ до кипения.

Подавать борщ с майонезом, смешанным со сметаной, 4. 
и укропом.
Время приготовления — 50 минут.

Борщ «Московский»
(на 5—6 порций)

350 ã ãîâÿäèíû, 150 ã âåò÷è-
íû, 2 ñâåê ëû ñðåäíåé âåëè÷è-
íû, 1 ñòàêàí íà øèíêîâàííîé 
ñâåæåé êàïóñòû, 1 ëó êîâèöà, 
òîìàòíàÿ ïàñòà, 1 ñò. ëîæêà ñëè-
âî÷íîãî ìàñëà, 1 ëàâðîâûé ëèñò, 
5—8 ãîðîøèí ïåðöà, ñìåòàíà, çåëåíü, 
ñîëü, 2/3 ñòàêàíà ñîêà ñâåê ëû, 3 ë âîäû.

нут.

-
ò,
çåëåíü,
ë âîäû.
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Из говядины и ветчины сварить бульон почти до 1. 
готовности, процедить, мясо нарезать порционными 
кусками. 

Свеклу нарезать крупной соломкой, потушить вместе с 2. 
нашинкованным луком, капустой и томатной пастой.

Опустить все в бульон, добавить мясо, специи, соль и 3. 
варить на слабом огне 30—40 минут. 

Влить для подцветки свекольный сок и вскипятить. 4. 
Подавать со сметаной и рубленой зеленью укропа. 5. 

Время приготовления — 2 часа.

Борщ «Летний»
(на 2—3 порции)

400 ã ñâåêîëüíîé áîòâû, 
400 ã êàðòîôåëÿ, 100 ã ìîð-
êîâè, 100 ã ðåï ÷àòîãî ëóêà, 

80 ã ñâåæèõ áîáîâ èëè ãîðîõà, 
60 ã ñìåòàíû, 40 ã æèðà, 1 ÿéöî, 

ñïåöèè, ëàâðîâûé ëèñò, ñîëü ïî âêóñó, 
1,5 ë áóëüîíà èëè âîäû.

Листья молодой свеклы нашинковать соломкой. Кар-1. 
тофель нарезать дольками, морковь и лук — кубиками. 

В кипящий бульон опустить свекольные листья. Затем 2. 
через 6—8 минут положить в него морковь и лук, слегка 
прогретые в жире, картофель, свежие бобы или горох и 
варить до готовности.

В конце варки в борщ добавить лавровый лист, соль, 3. 
заправить его хорошо взбитым яйцом. Подавать со сме-
таной.
Время приготовления — 50 минут.

БоБоБооБоБоБоБоБББББ ррррщщрр
((н
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Борщ с головизной 
осетровой
(на 3—5 порций)

4 êðàñíûõ ñâåêëû, 1/2 ãîëîâû 
ìàëåíüêîãî îñåòðà, 1 êî÷àí 
êàïóñòû, êîðåíüÿ, ïðÿíîñòè, 
çåëåíü, ïåðåö, ñîëü, ñâåêîëüíûé 
êâàñ, 2 ë âîäû.

Разрубить пополам голову осетра, положить в кастрю-1. 
лю, залить холодной водой и поставить на огонь. 

Нашинковать петрушку, свеклу, разрезать на 8 частей 2. 
кочан капусты.

Когда вода закипит, процедить бульон из головизны в 3. 
кастрюлю, а головизну тщательно вымыть, разрубить вме-
сте с хрящами на куски, сложить в суповую кастрюлю.

Также положить нашинкованные коренья и свеклу, 4. 
капусту, пряности, добавить свекольный квас, соль.

Варить на маленьком огне до готовности. 5. 
Перед подачей вынуть пряности, борщ вылить в су-6. 

повую чашку и положить немножко перца и рубленого 
зеленого укропа.
Время приготовления — 1 час 20 минут.
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Борщ «По-русски»
(на 4—5 порций)

2 ñâåêëû ñðåäíåé âåëè÷èíû, 
ïî 1 êîð íþ ïåòðóøêè è ìîðêîâè, 
1 ëóêîâèöà, ñìå òàíà, 2 ñò. ëîæêè ñëèâî÷-
íîãî ìàñëà, ñîê ëèìîíà, ñîëü, 3 ë âîäû. 

Очищенную свеклу и лук нарезать крупной солом-1. 
кой, обжарить, помешивая, в масле.

Залить соленой водой, добавить сок лимона, подготов-2. 
ленные мелко нарезанные коренья и варить до готовности 
(примерно 30—40 минут).

Отдельно подать сметану. 3. 
Время приготовления — 50 минут.

Борщ на квасе
(на 4—5 порций)

500 ã ìÿñà, 50 ã øïèêà, ïî 5 ñòàêàíîâ 
õëåáíîãî êâàñà è âîäû, 4 ñâåêëû, ïî 
1 êîðíþ ìîðêîâè è ïåòðóøêè, 1 íå-
áîëüøîé êî÷àí êàïóñòû, 1/2 ñòàêàíà 

ïåðëîâîé êðóïû, 2 ñò. ëîæêè ñëèâî÷íîãî 
ìàñëà, ñîëü è ïåðåö ïî âêóñó, 1,5 ë âîäû.

Подготовленное мясо и шпик залить поровну хлебным 1. 
квасом и водой и сварить бульон с добавлением спассеро-
ванных на масле мелко нарезанных моркови и петрушки.

Бульон процедить, положить в него мелко нарезанные 2. 
капусту и свеклу, а также сваренную перловую крупу и 
варить до готовности. 

Борщ
(на 4—

500 ã
õëåá
1 êîð
áîëü

ïåðëî
ìàñëà, ñ
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Одну сырую свеклу натереть на терке, облить неболь-3. 
шим количеством бульона, процедить и полученную 
свекольную краску влить в кастрюлю. 

При подаче на стол в тарелку с борщом положить мясо 4. 
и шпик, нарезанные небольшими кусочками.
Время приготовления — 1 час 30 минут.

Борщ «По-петербургски»
(на 6—7 порций)

600 ã ãîâÿæüåé ãðóäèíêè, 2 ëóêîâèöû, 
ïî 1 êîðíþ ìîðêîâè, ïåòðóøêè è ñåëü-
äåðåÿ, 2 ñâåê ëû, 1 ñòàêàí êâàøåíîé 
êàïóñòû, 2 ñò. ëîæêè ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 
ñâåêîëüíûé ñîê, 2—3 ïîìèäîðà, 3—4 êàð-
òîôåëèíû, 4 ñîñèñêè, ñìåòàíà, 2 ëàâðîâûõ 
ëèñòà, 7 ãîðîøèí ïåðöà, ñîëü, 3 ë âîäû.

Подготовленную говяжью грудинку нарезать порционны-1. 
ми кусками так, чтобы в каждом была косточка, залить холод-
ной водой, варить на слабом огне 1—1,5 часа, посолить.

Нашинкованный лук поджарить в масле, добавить 2. 
нарезанную крупной соломкой свеклу, капусту, жарить, 
помешивая, 15—20 минут.

Положить нарезанные коренья, добавить немного 3. 
бульона, дольки помидоров и еще прожарить. 

Опустить все вместе со специями в почти готовый 4. 
бульон, варить до мягкости свеклы.

Добавить поджаренные в масле кружки сосисок, на-5. 
резанный картофель, варить еще 15 минут и влить све-
кольный сок для подцветки. 
Время приготовления — 2 часа 20 минут.
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Борщ с карасями
(на 5—7 порций)

500 ã êàðàñåé, 300 ã êàïóñòû, 
2 ñâåêëû, 1 ìîðêîâü, 2 ñòðó÷-
êà ñëàäêîãî ïåðöà, 1 ïîìèäîð, 

1 ëóêîâèöà, 2 ñò. ëîæêè ìóêè, 3 ñò. 
ëîæêè ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, çåëåíü 

óêðîïà, 1 ëàâðîâûé ëèñò, 3 ãîðîøèíû 
äóøèñòîãî ïåðöà, ñîëü, 3 ë âîäû.

Свеклу нарезать соломкой, слегка присыпать мукой, 1. 
обжарить и опустить в кипящую воду. 

Когда свекла сварится, положить обжаренную мел-2. 
ко нарезанную морковь, помидор и нашинкованную 
капусту.

Карасей почистить, выпотрошить, промыть и, обва-3. 
ляв в муке, обжарить и положить в кастрюлю вслед за 
капустой. 

Через 5 минут добавить очищенный, промытый и 4. 
нарезанный соломкой сладкий перец, лавровый лист, 
душистый перец, соль и заправить мелко нарезанным под-
жаренным луком и рубле-
ной зеленью укропа.

Готовый борщ раз-5. 
лить в глубокие миски, 
предварительно по-
ложив в каждую 
миску по одному 
карасю.
Время приготов-
ления — 2 часа 
20 минут.

óóóóó
äóäóäóäóøøèøèèññòñòñò
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Борщ с квашеной капустой
(на 6—7 порций)

500 ã êâàøåíîé êàïóñòû, 6 êàðòîôåëèí, 
1 ñâåêëà, 1 ëó êîâèöà, ïî 1 êîðíþ ìîðêîâè 
è ïåòðóøêè, áóëüîí èç êîñòåé, 4 ñò. ëîæêè 
ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 2 ñò. ëîæêè òî ìàòà-
ïþðå, ñìåòàíà, ëàâðîâûé ëèñò, çåëåíü, óê-
ñóñ ïî âêóñó, ñàõàð, ïåðåö, ñîëü, 3 ë áóëüîíà.

Квашеную капусту промыть холодной во-1. 
дой и тушить с добавлением сливочного масла.

Морковь, петрушку и репчатый лук мелко нарезать 2. 
и спассеровать в масле с томатом-пюре. Свеклу наре-
зать соломкой и тушить с добавлением бульона, уксуса, 
томата-пюре и сахара.

В бульон из костей положить картофель, нарезанный 3. 
дольками, варить 10—15 минут, добавить подготовленные 
капусту, свеклу, коренья и лук, специи.

Дать закипеть и отставить для настаивания.4. 
При подаче на стол в тарелку с борщом положить 5. 

сметану, зелень укропа и петрушки.
Время приготовления —
1 час 40 минут.

181

р у р
укропа и петрушки.

вления —
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Борщ с копченым гусем (уткой)
(на 2—4 порции)

200 ã ñâåêëû, 100 ã êîï÷åíîãî ìÿñà ãóñÿ èëè óòêè, 100 ã ñâå-
æåé èëè êâàøåíîé êàïóñòû, 50 ã ìîðêîâè, 30 ã ïåòðóøêè 
è ñåëüäåðåÿ, 40 ã ðåï÷àòîãî ëóêà, 40 ã òîìàòà-ïþðå, 
40 ã ñìåòàíû, 20 ã ìàðãàðèíà, 10 ã ìóêè, óêñóñ, áóëüîí, 
10 ã ñàõàðà, ÷åñíîê, ëàâðîâûé ëèñò, çåëåíü, ïåðåö, ñîëü, 
1,5 ë âîäû.

Овощи помыть, очистить, нарезать соломкой, капусту 1. 
нашинковать, залить бульоном.

Положить копченое мясо гуся или утки и варить до 2. 
готовности. 

За 10—15 минут до окончания варки борщ посолить и 3. 
заправить томатом-пюре, толченым чесноком, лавровым 
листом, перцем, сахаром и уксусом по вкусу.

При подаче в каждую порцию положить кусок птицы, 4. 
сметану и посыпать зеленью.
Время приготовления — 1 час 30 минут.
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Борщ «Русский»
(на 4—5 порций)

400 ã ãðóäèíêè ãîâÿäèíû, 400 ã 
êîñ òåé îò âåò÷èíû, 100 ã ñìåòà-
íû, 5 êàðòîôåëèí, 3 ñâåêëû,
2 ìîðêîâè, 1 êîðåíü ïåò ðóøêè,
1 ëóêîâèöà, 2 ñò. ëîæêè ðàñòèòåëüíîãî 
ìàñëà, 2 ñò. ëîæêè òîìàòà-ïþðå, ïî 2 ÷. ëîæêè ìóêè è ñàõà-
ðà, 1 ñò. ëîæêà ñòîëîâîãî óêñóñà, çåëåíü, ñîëü, 3 ë âîäû.

Сварить мясо вместе с костями от ветчины.1. 
Обжарить на растительном масле лук, морковь, корень 2. 

петрушки, добавить томат-пюре и довести до готовно-
сти.

В бульон положить картофель, нарезанную соломкой 3. 
вареную свеклу, через 5—7 минут — обжаренные овощи.

Заправить борщ поджаренной на масле мукой, пова-4. 
рить еще 10—15 минут, заправить сахаром и уксусом.

При подаче положить в каждую тарелку мясо, сметану 5. 
и зелень.
Время приготовления — 2 часа.

åëåëëëëëüíüíüíüíüíüíüíííüííííííííüíííüííüíüíííííííü îãîãîãîãîãîãîîãîãããããããããîãîãîãããîãîãããîãîããîãîãããîãîãîãîãîãîãîãîãîããîãîããîãîãîãî îîîîîîîîîîîîîîîîîîîîîîîîîîîîîîîîîîîîîîîîîîî î îîîîîîî îîîîîîîî
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Борщ «Южнорусский»
(на 4—5 порций)

200 ã ãîâÿäèíû, ïî 100 ã âåò÷èíû, ñâèíèíû è ìÿñà óòêè, 
2 êâàøåíûå ñâåê ëû ñðåäíåé âåëè÷èíû, 1/4 òàðåëêè íàøèíêî-
âàííîé ñâåæåé êàïóñòû, 2 ëó êîâèöû, 2 ïîìèäîðà èëè 2 ñò. ëîæ-
êè òîìàòà-ïþðå, 3 ñîñèñêè, 1 ñò. ëîæ êà ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 
1/2 ñòàêàíà ñâåêîëüíîãî ñîêà, ñìåòàíà, çåëåíü, 2 ëàâðîâûõ 
ëèñòà, ïåðåö, ñîëü, 3 ë ñâåêîëüíîãî ðàññîëà. 
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Рассольник с почками
(на 5—6 порций)

400 ã ãîâÿäèíû, 300 ã ñîëåíûõ îãóð-
öîâ, 2 òåëÿ÷üèõ ïî÷êè èëè 1 ãîâÿæüÿ, 
1 áîëüøàÿ ëóêîâèöà, 1 ìîðêîâü, 1 êî-
ðåíü ïåòðóøêè, 2 ñò. ëîæêè ñëèâî÷íîãî 
ìàñëà, 3—4 êàðòîôåëèíû, 2 ñò. ëîæêè 
òîìàòíîé ïàñòû, 1 ñò. ëîæêà ìóêè, 2—3 çóá-
÷èêà ÷åñíîêà, çåëåíü, ñîëü, 3,5 ë âîäû.

Разрезать почки вдоль пополам, снять пленки, вы-1. 
резать мочеточники, залить большим количеством воды 
и часто менять ее.

Залить почки горячей водой, довести до кипения, 2. 
трижды сливать воду и промывать почки.

очочочочччочочччочочочкакакакакакккккккакккккккаккакакккакаммммиммимиммммммиммимммимми

40404040404040400400040404040404400404040400400000000000000000000000000000 ããããããããããããããã ããîãîãîîãîãîîîâÿâÿâÿâÿâÿâÿâÿâÿâÿâÿâÿâÿÿâÿâÿâââÿÿÿâÿÿâÿââÿâÿâââÿâ äèääääèäèäèäèäèäääèäèäèäèääèäèäääèääèäèäèäèäèääääèäèäèääääääèäääèíûííûíûíûíûíííííííûíííííííûííííííûíííííûûíûííûíûûííûííûûûûû,,,,,,, ,,,, , ,, , 303333030000033 0 000 0 0 000000 ã ããã ãããããããã ãã ñîñîñîñîñîñîîîñîññññ ëåëëåëåëåëåëåååëååëåëåëååëååëååíííûíûíûíûûíûííûíûõõõõõõõõ õ îãîãîãîãîãîãããîãîîããîãîãîãîããîããããîîîãóðóðóðóðóðóðóðóðóðóðóðóððóðóðóððððóðóóó --
2222222 òòòòòòòòòòòåëåëåëëåëåëåëåëåëåëëëëëëëëëëëëëåëëëëëëëëÿÿÿ÷ÿ÷ÿ÷ÿÿ÷ÿÿÿÿ÷ÿÿÿ÷ÿ÷ÿ÷ÿ üèüèüèüèüèüèüèüèüèüèüüèüèèèüèèõõ õ õ õ õõ õõõ ïîïîïîïîïîîîïîîïîïîïîïîïîîîïîîïîïïîï ÷ê÷ê÷ê÷÷÷ê÷ê÷÷÷÷÷÷÷÷÷êèèèèèèèèèèèèèèè èèèëèëèëëèëëèëëèëèëëèëëëèëëëèëèëèèèëèëèëèëèëèëèëèëëèëèëèëèëèëèëëèëèèèëëëëëëëè è è èè èè è 1 111 11 111 111111 ãîãîãîãîããîãîâââÿâÿæüæüæüæüæüæüæüüüüæüüæüüüüæüüüæüæüüüüüÿ,ÿ,ÿ,ÿ,ÿÿÿ,ÿ,ÿÿ,ÿ,ÿ,ÿÿÿÿ,ÿÿÿÿÿ,ÿÿÿÿÿÿÿ,ÿÿ,ÿÿÿÿÿ,   

ëüøøøàààààøàøàøààøøøàøàø ÿ ÿÿÿÿÿ ÿ ÿ ÿ ÿÿÿÿÿÿÿÿÿ ëóëóëëóëóëóëóëóóêîêîêîêîêîêîêîêêîîîîâèâèâèâèâèâèâèâââèâèâèââââèèâèâèâèâèâèâèâèâèâèâèâèââââèèâèââèèââèâèâèâèöàöàöàààöààààààöà, , , ,, 1111111111111111 ììììììîìììììììîìîîîîîììììììîìììììììììììììììîììììììîìîììììîììììììîìììììììì ðêðêðêðêðêðêðêðêîâîâîâîâîâîâîâîâîâü,üü,ü,ü,ü,ü,ü,,, 1 111111 1 1111111 î-îîî-îîîîî-î
ïïïåòåòåòòòåòðóðóðóðóðóððóðóððóóð øêøêøêøêøêøêêøêøêøêêêøøêêè,è,è,è,èèè,è,è,è,è,èèè,è,èèèèèè,è,èè, 22 2 2 22222 222222 ññññññ ñññ ñññññññññ ññ ñññññò.òòò.òò.ò.òò.òòòòòòòòò êèêèèêêèèêêèêêèêèêèèè ññ ññññññññ ñ ññññëèëèëèëèëèëëèëëèëëèëèëèèëèèèèèèëèèëèèèëèëë âîââîâîâîâîâîâîâîîâîâîîîîâîâîâîââîââââââââ ÷íîãî îîî îî 

ëëà, 33 33——4—4—4—4—444—4— êêêêêê êê êààðàðààðàðàðàðàðàððððààðààððààðààððàà òòîòîòîòîòòîòòîòîòîòòîòîîòîîòîòòîò ôåëèíû, 2 ñò. îîîææææææ
àààòíîéé ïïïàñà òò
ààààà ÷÷÷÷÷÷÷÷÷÷÷÷ååñåñååå íîíîíîê

òòòòåååå

В процеженный свекольный рассол 1. 
опустить набор мяса и варить почти 

до готовности. 
Процедить, нарезать мясо порци-2. 

онными кусками, опустить в бульон 
нарезанную крупной соломкой све-

клу, капусту, приготовленное сваренное 
мясо, лук, дольки помидор или томат-пюре 

и варить 30 минут. 
Добавить ломтики поджаренных сосисок, специи, соль 3. 

и варить еще 12—15 минут. 
Влить для подцветки сок сырой свеклы, прокипятить.4. 
Отдельно подать рубленую зелень укропа или сельде-5. 

рея и сметану. 
Время приготовления — 1 час 30 минут.
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Окончательно промыть почки и поставить вариться 3. 
вместе с говядиной, залив холодной водой и посолив.

Мелко порезанные овощи и соленые огурцы поло-4. 
жить в маленькую кастрюлю, добавить сливочное масло, 
слегка прожарить, подлить немного бульона и тушить на 
небольшом огне до готовности.

Бульону дать отстояться, процедить.5. 
Добавить тушеные овощи, картофель, нарезанные 6. 

кусочками почки и мясо, поджаренную с мукой томат-
ную пасту, всыпать измельченную зелень и растертый 
чеснок.

На стол подавать со сметаной.7. 
Время приготовления — 2 часа.

Рассольник «Ленин град  ский»
(на 3—4 порции)

300 ã êàðòîôåëÿ, 100 ã ñîëåíûõ îãóð-
öîâ, 100 ã ïåðëîâîé êðóïû, 60 ã ìîð êîâè, 
30 ã ðåï÷àòîãî ëóêà, 30 ã ëóêà-ïî  ðåÿ, 30 ã ñòî ëîâîãî 
ìàðãàðèíà, 30 ã ñìå òàíû, 15 ã ïåòðóøêè, áóëüîí, îãóðå÷íûé 
ðàññîë, ëàâ ðîâûé ëèñò, ïåðåö, çåëåíü, 2 ë âîäû.

Рассольник ленинградский готовят на мясном бульоне 1. 
с различными мясными продуктами, на рыбном бульоне 
с рыбой, а также со свежими или сушеными белыми 
грибами.

Перебранную и хорошо промытую пер ловую крупу залить 2. 
кипятком или бульоном (1:3), закрыть крышкой, распаривать 
крупу в течение 40—60 минут. Картофель нарезать брусоч-
ками, коренья — крупной соломкой, лук нашинковать. 
Коренья и лук спассеровать в маргарине.

,, ,
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В кипящий бульон положить распаренную перловую 3. 
крупу и варить 40—50 минут. За 15—20 минут до оконча-
ния варки добавить пассерованные коренья, картофель, 
пучок зелени, а затем огурцы, лавровый лист, перец. 
В конце варки рассольник заправить кипяченым про-
цеженным огуречным рассолом. Подавать со сметаной 
и зеленью.
Время приготовления — 2 часа.

Рассольник «По-домашнему»
(на 4—5 порций)

500 ã ìÿñà èëè 5—6 ñóøåíûõ ãðè áîâ, 150 ã êàïóñòû, 5 êàð-
òîôåëèí, 2 ñî ëåíûõ îãóðöà, 2 ëóêîâèöû, ïî 1 êîðíþ ìîð-
êîâè, ïåòðóøêè, ñåëüäåðåÿ, 2 ñò. ëîæêè ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 
6 ñò. ëîæåê ñìåòàíû, 1 æåë òîê, îãóðå÷íûé ðàññîë, ëàâðî-
âûé ëèñò, çåëåíü, ïåðåö, ñîëü ïî âêóñó, 2 ë âîäû.

Из мяса или грибов сварить бульон и процедить его.1. 
Соленые огурцы нарезать крупной соломкой и при-2. 

пустить 5—7 минут. 
Морковь, петрушку, сельдерей и лук очистить, нарезать 3. 

соломкой и спассеровать в сливочном масле. Капусту 
промыть и нарезать соломкой.

В кипящий бульон положить очищенный и 4. 
нарезанный дольками картофель, вскипятить, 

добавить капусту и варить 7—10 минут.
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Положить пассерованные коренья, огурцы, нарезан-5. 
ные соломкой грибы (если рассольник варят на грибном 
бульоне), соль, перец, лавровый лист, огуречный рассол 
и варить на медленном огне 10 минут.

Заправить рассольник желтком, взбитым с 2 ст. лож-6. 
ками сметаны.

При подаче на стол в тарелку с рассольником 7. 
положить сметану и посыпать мелко нарезан-
ной зеленью петрушки и укропа.
Время приготовления — 1 час.

Рассольник рыбный
с крупой
(на 3—5 порций)

500 ã ðûáû, 4 êàðòîôåëèíû, 
2 ñîëåíûõ îãóðöà, 1/2 ñòà êàíà 
ïåðëîâîé èëè ðèñîâîé êðóïû, 
1 ëóêîâèöà, 1 ìîð êîâü, 1 êîðåíü 
ïåòðóøêè, 3 ñò. ëîæêè ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 
1 ïó÷îê çåëåíè, 2 ñò. ëîæêè ñìåòàíû, ñïåöèè, ñîëü.

Крупу промыть и варить до готовности в воде (1:3). 1. 
Перловую крупу после варки желательно промыть для 
удаления слизи. 

Лук, морковь и корень петрушки, нарезанные со-2. 
ломкой, спассеровать в масле. Соленые огурцы нарезать 
соломкой и припустить.

В кипящий рыбный бульон положить нарезанный бру-3. 
сочками картофель, через 10—15 минут — пассерованные 
овощи, а за 5—10 минут до окончания варки — подготов-
ленную крупу, припущенные огурцы, соль и специи.

îëü
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Рассольнику дать настояться 20 минут.4. 
В каждую тарелку положить кусочки отварной рыбы, 5. 

налить рассольник, добавить сметану и посыпать на-
резанной зеленью.
Время приготовления — 1 час 20 минут.

Солянка мясная сборная
(на 5—6 порций)

500 ã ìÿêîòè ãîâÿäèíû, 2—3 òåëÿ÷üè ïî÷êè, 300 ã ÿçûêà 
âàðåíîãî èëè æàðåíîãî, 250 ã ñîñèñîê, 100 ã ñìåòàíû, 4 ñî-
ëåíûõ îãóðöà, 2 ïîìèäîðà, 1 ëóêîâèöà, 2 ñò. ëîæêè òîìàòà-
ïþðå, ïî 4—5 êàïåðñîâ è ìàñëèí, 2 ñò. ëîæ êè ñëèâî÷íîãî 
ìàñëà, ïî 1 ñò. ëîæêå ðóáëåíîé çåëåíè ïåòðóøêè è óêðîïà, 
1 ëèìîí, ëàâðîâûé ëèñò, ñîëü, 3 ë âîäû.

На медленном огне сварить мясной бульон, мясо вынуть 1. 
из бульона и отложить на тарелку, накрыв крышкой.
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Лук нашинковать, слегка обжарить на 2. 
сливочном масле, прибавить томат-пюре, 
немного бульона, тушить 3—5 минут.

Соленые огурцы очистить от кожицы 3. 
и зерен, мелко порезать и добавить к луку, 
продолжать тушить еще 10 минут.

Овощи переложить в кастрюлю4. 
с бульоном.

Почки сварить отдельно, предварительно 5. 
вымочив, несколько раз меняя воду.

Нарезать тонкими ломтиками отваренное 6. 
мясо, остальные мясные продукты, переложить в бульон 
к овощам.

Положить очищенные от кожицы помидоры, каперсы, 7. 
лавровый лист, перец, посолить и проварить при медлен-
ном кипении 5—10 минут.

Перед подачей положить в солянку маслины, очищен-8. 
ный от кожуры и тонко нарезанный кружками лимон, за-
править солянку сметаной и посыпать мелко нарезанной 
зеленью петрушки и укропа.
Время приготовления — 1 час 50 минут.

Солянка рыбная
(на 4—5 порций)

500—600 ã ðûáû, 4—5 ñîëåíûõ îãóðöîâ, 2—3 ïîìèäî-
ðà, 1—2 ñò. ëîæêè òîìàòà-ïþðå, 1—2 ëóêîâèöû, ìàñëèíû, 
2 ñò. ëîæêè ñëèâî÷íîãî ìàñ ëà, çåëåíü, ëàâðîâûé ëèñò, ïåðåö, 
ñîëü.

Сварить бульон из филе рыбы, стараясь ее не пере-1. 
варить. Готовую рыбу вынуть из бульона и нарезать на 
порции, накрыть тарелкой.
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Очищенный лук мелко на-2. 
шинковать и слегка поджарить 
на сливочном масле, добавить 
томат-пюре, нарезанные тонки-

ми ломтиками и очищенные от 
кожицы соленые огурцы, подлить 

немного бульона и потушить 5—10 
минут.

Переложить все в кастрюлю с бульоном, добавить на-3. 
резанные ломтиками и очищенные от кожицы помидоры, 
дать покипеть, в конце положить разделанное на порции 
филе рыбы, лавровый лист, перец, соль и прокипятить на 
медленном огне 10 минут.

Перед подачей добавить в тарелки маслины и зелень.4. 
Время приготовления — 1 час.

Солянка рыбная с грибами
(на 4—5 порций)

1 êã ðûáû, 150 ã øàìïèíüîíîâ, 3 ñîëåíûõ èëè ìàðèíîâàí-
íûõ îãóðöà, 3 ëóêîâèöû, 1 ìîðêîâü, 1 êîðåíü ïåòðóøêè,
1/4 êîðíÿ ñåëüäåðåÿ, 2 ñò. ëîæêè òîìàòà-ïþðå, 2 ñò. ëîæêè 
ñëèâî÷íîãî ìàñëà, ñìåòàíà, 5 ãîðîøèí ÷åðíîãî ïåðöà, 
1 ëàâðîâûé ëèñò, ëîìòèêè ëèìîíà, ìàñëèíû, çåëåíü ïå-
òðóøêè èëè óêðîïà, ñàõàð, ñîëü.

Из костей и голов рыбы сварить бульон с морковью, 1. 
луком и специями. Бульон процедить.

Лук нашинковать, слегка обжарить, положить томат-2. 
пюре.

Очищенные грибы нарезать ломтиками, рыбу и соле-3. 
ные огурцы — кусочками. Вместе с обжаренным луком и 
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томатом-пюре сложить все в кастрюлю, залить бульоном 
и варить 20—25 минут при слабом кипении.

Добавить в тарелки измельченную зелень, сметану, 4. 
ломтики лимона без цедры, маслины.
Время приготовления — 1 час 20 минут.

Солянка мясная
(на 3—4 порции)

500 ã ìÿñà, 120 ã êàïåðñîâ, 100 ã îëèâîê èëè ìàñëèí, 3 ñî-
ëåíûõ îãóðöà, 3 ëóêîâèöû, 4 ñò. ëîæêè ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 
ñìåòàíà, 2 ñò. ëîæêè òîìàòà-ïþðå, ëèìîí, 5 ãîðîøèí ÷åð-
íîãî ïåðöà, ëàâðîâûé ëèñò, ñîëü, 2,5 ë áóëüîíà.

Огурцы очистить от кожицы и нарезать ломтиками. 1. 
Лук поджарить в масле до золотистого цвета и за 3—4 ми-
нут до того, как снять с огня, добавить томат-пюре. 

Мясо промыть холодной водой, нарезать на куски и 2. 
положить в кастрюлю с кипящим бульоном. Опустить 
туда поджаренный лук, каперсы, перец, лавровый лист, 
огурцы. 
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Варить на слабом огне 10—15 минут, посолить по вкусу.3. 
В тарелку с солянкой положить кусочки мяса, ломтик 4. 

лимона, маслины или оливки без косточек и сметану.
Время приготовления — 1 час 20 минут.

Солянка «Донская»
(на 4—5 порций)

500 ã ðûáíîãî ôèëå, 3 ïîìèäîðà,
2 ñîëåíûõ îãóðöà,  2 ëó êîâèöû, 2 ìîðêîâè, 
2 êîðíÿ ïåòðóøêè, 1/2 ñò. ëîæêè òî ìàòíîé 

ïàñòû, 2 ñò. ëîæêè ñëèâî÷íîãî ìàñëà, ïî 
1 ñò. ëîæ êå îëèâîê è ìàñëèí, ëèìîí, 1 ïó÷îê 

çåëåíè, ñïåöèè, ñîëü.

Морковь и корень петрушки нарезать ломтиками, 1. 
лук — кольцами, соленые огурцы, очищенные от кожицы 
и семян, — ломтиками.

Овощи спассеровать в сливочном масле с томатной 2. 
пастой, огурцы припустить.

В кипящий бульон положить подготовленную рыбу, 3. 
разделанную на филе с кожей, овощи.
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За 5—10 минут до окончания варки положить наре-4. 
занные кружочками или дольками свежие помидоры и 
специи. 

При подаче на стол в суповую тарелку положить ку-5. 
сочки рыбы, оливки, маслины без косточек, налить со-
лянку, добавить ломтик лимона и посыпать нарезанной 
зеленью.
Время приготовления — 1 час 10 минут.

Свекольник холодный
(на 4—5 порций)

450 ã ñâåêëû, 50 ã çåëåíîãî ëóêà, 40 ã çåëåíîãî ñàëàòà, 
5 ñâàðåííûõ âêðóòóþ ÿèö, 3 ñâåæèõ îãóðöà, ñòàêàí êåôèðà, 
ëèìîííàÿ êèñëîòà ïî âêóñó, çåëåíü óêðîïà, ñàõàð, ñîëü, 2 ë 
âîäû.

Отварить свеклу, очистить, натереть на крупной терке.1. 
Залить свеклу кипятком, довести до кипения, остудить. 2. 

Добавить сахар, лимонную кислоту, мелко нарезанный зе-
леный салат, свежие огурцы и растертый с солью зеленый 
лук, перемешать, посолить.

В тарелки положить по разрезанному на дольки яйцу, 3. 
залить свекольным отваром с овощами, добавить кефир 
и зелень укропа.
Время приготовления — 1 час 40 минут.
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Ботвинья
с огурцами
(на 3—4 порции)

8 îãóðöîâ, 2 ñâåêëû, 2 ñò. ëîæêè ïðîòåð-
òîãî øïèíàòà, 2 ñò. ëîæêè ïðîòåðòîãî ùàâåëÿ, 
çåëåíü, 1/2 ëèìîíà, ñàõàð ïî âêóñó, ñîëü,
1 ë êâàñà.

Сварить в соленой воде зеленый шпинат и 1. 
протереть через сито. 

Ботвинья с хреном
(на 4—5 порций)

500 ã ñâåêîëüíûõ ëèñòüåâ (èëè 
ëèñòüåâ êðàïèâû, ëåáåäû, ùà-

âåëÿ), 1 ñâåæèé èëè ìàëîñîëü-
íûé îãóðåö, 1 ñâåêëà, ïî 1 ñò. 
ëîæêå õðåíà, íàðåçàííîãî 
çåëåíîãî ëóêà, çåëåíè óêðîïà, 

ñîëü ïî âêóñó, 2 ë êâàñà.

Молодые свекольные листья (или 1. 
листья крапивы, лебеды, щавеля) слегка 

отварить целыми, отжать, измельчить и развести квасом.
Добавить по столовой ложке тертого хрена, мелко на-2. 

резанного зеленого лука, укропа. 
Положить кусочки свежего или малосольного огурца, 3. 

печеную мелко нарезанную свеклу, зелень, соль. 
Ботвинью поставить в холодильник. 4. 

Время приготовления — 50 минут.
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Сварить столько же щавеля, тоже протереть через сито, 2. 
прибавить нарезанную печеную свеклу, мелко нарезанные 
огурцы, зеленый лук, укроп, эстрагон, измельченную по-
ловинку лимона.

Все сложить в миску, посолить, залить квасом. 3. 
По вкусу можно добавить сахар.4. 
За 5 минут до подачи на стол опустить в ботвинью 5. 

лед.
Время приготовления — 40 минут.

Окрошка мясная
(на 5—6 порций)

300 ã ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ áåç 
æèðà â âàðåíîì âèäå (ìÿñî 
òåëÿòèíû, ÿçûê), 150 ã çå-
ëåíîãî ëóêà, 2—3 ñâåæèõ 
îãóðöà, 2—3 ÿéöà, 3/4 ñòàêà-
íà ñìåòàíû, ãîð÷èöà, çåëåíü, 
ñàõàð, ñîëü, 2,5 ë êâàñà.

Вареные мясные продукты и 1. 
свежие огурцы нарезать куби ками.

Мелко нарезанный лук растереть с 2. 
солью до появления сока.

Белки сваренных вкрутую яиц порубить.3. 
Желтки растереть со сметаной, солью, горчицей.4. 
Соединить все продукты вместе, перемешать и раз-5. 

вести холодным квасом.
Положить мясо и огурцы и еще раз размешать, до-6. 

бавить сахар по вкусу, разлить в тарелки, положить из-
мельченную зелень.
Время приготовления — 20 минут.



196

Окрошка из птицы
или дичи

(на 4—5 порций)

200 ã ìÿêîòè âàðåíîé èëè æà-
ðåíîé ïòèöû, 120 ã çåëåíîãî 
ëóêà, 80 ã ñìåòàíû, 4 ñâåæèõ 
îãóðöà, 2 âàðåíûõ ÿéöà, 

ãîð÷èöà ïî âêóñó, 1 ñò. ëîæêà 
ñàõàðà, ñîëü, 1,5 ë êâàñà.

Желтки вареных яиц растереть с 1. 
солью, сахаром и горчицей. Полученную 

массу развести хлебным квасом и поставить в холодиль-
ник на 1,5—2 часа. 

Мякоть вареной или жареной птицы нарезать кубика-2. 
ми, зеленый лук нашинковать и перетереть с солью.

Белки яиц мелко нарубить. Все эти продукты положить 3. 
в заправленный квас. 

В тарелку с окрошкой положить сметану.4. 
Время приготовления — 2 часа.

Окрошка рыбная
(на 4—6 порций)

200 ã ôèëå ëþáîé æàðåíîé ðûáû, 100 ã îòâàðíîé îñåòðè-
íû, 30 ã ñåëüäè, 4 âàðåíûå ñâåêëû, 100 ã çåëåíîãî ëóêà, 

2—3 ñâåæèõ îãóðöà, 2—3 ñò. ëîæêè îëèâêîâîãî 
ìàñëà, 1—2 ñò. ëîæêè òåðòîãî õðåíà, çå-

ëåíü ïåòðóøêè è óêðî ïà, ñîëü, 2—2,5 ë 
êâàñà.
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Нарезать кусочками жареную рыбу.1. 
Очистить и нарезать тонкими ломтиками свежие 2. 

огурцы.
Натереть на крупной терке вареную свеклу.3. 
Прибавить к рыбе хрен, мелко рубленую сельдь, зе-4. 

леный лук, огурцы, свеклу, добавить оливковое масло и 
смешать все в фарфоровой миске.

Залить смесь квасом, добавить кусочки отварной осе-5. 
трины, размешать и разлить по тарелкам.

Посыпать мелко рубленой зеленью петрушки и ук-6. 
ропа.
Время приготовления — 20 минут.

Суп овощной холодный
(на 5—6 порций)

300—400 ã çðåëûõ ïîìèäîð, 
150 ã âàðåíîé ôàñîëè, 4 ñâåæèõ 
îãóðöà, 3—4 ñâåêëû, 2 êàðòîôå-
ëèíû, 2—3 ÿéöà, 4 ñòðó÷êà ñëàä-
êîãî ïåðöà, 3/4 ñòàêàíà ñìåòàíû, 
1/2 ïó÷êà çå ëåíîãî ëóêà, çåëåíü 
óêðîïà, ñîëü, 2 ë âîäû.

Помидоры вымыть, разрезать на 1. 
половинки, посолить и дать немного 
постоять, отжать из них сок.

Свеклу натереть на терке и также отжать сок.2. 
Кожицу помидор и отжимки свеклы залить водой, 3. 

проварить 15 минут, охладить.
Соединить вместе полученный отвар, сок помидор и 4. 

свеклы.
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Испечь в духовке сладкий перец, очистить от кожицы 5. 
и семян.

Положить в кастрюлю тонко нарезанные вареный кар-6. 
тофель, свежие очищенные огурцы, сваренные вкрутую 
яйца, лук, растертый с солью, испеченный и растертый 
вилкой сладкий перец, отварную фасоль, все переме-
шать со сметаной и залить приготовленным овощным 
отваром.

Перед подачей в тарелки положить измельченную 7. 
зелень укропа.

Время приготовления — 1 час.

Окрошка сборная мясная
(на 3—5 порций)

250 ã ãîòîâûõ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ, 75 ã çåëå-
íîãî ëóêà, 2 ñâåæèõ îãóðöà, 2 ÿéöà, 1/2 ñòà-
êàíà ñìåòàíû, ãîð÷èöà, çåëåíü, 1 ÷. ëîæêà 
ñàõàðà, ñîëü, 1 ë õëåáíîãî êâàñà.

Вареную говядину, ветчину, язык, очищен-1. 
ные свежие огурцы нарезать маленькими кубиками. 

Зеленый лук размять в тарелке ложкой, добавив немного 
соли. 

Белки сваренных вкрутую яиц нарубить, а желтки рас-2. 
тереть, добавить к ним сметану, немного горчицы, сахар, 
соль, тщательно перемешать.

В кастрюлю положить все подготовленные продукты 3. 
и развести квасом. 

При подаче на стол окрошку посыпать мелко наре-4. 
занным укропом.
Время приготовления — 20 минут.
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Окрошка овощная
(на 3—5 порций)

2 ñðåäíèõ êàðòîôåëèíû, 2 ñâåæèõ 
îãóðöà, 1 ñâåêëà, 1 ìîðêîâü, çåëå-
íûé ëóê, 2 ÿéöà, ñâàðåííûõ âêðóòóþ, 
2 ñò. ëîæêè ñìåòàíû, 1 ÷. ëîæêà 
ñàõàðà, 1/2 ÷. ëîæêè ãîð÷èöû, çåëåíü 

óêðîïà, ñîëü, 1 ë õëåáíîãî êâàñà.

Отдельно сварить и охладить свеклу и мор-1. 
ковь, огурцы очистить и нарезать кубиками.

Вареный картофель натереть на крупной терке. Лук 2. 
растереть в тарелке с солью. 

Белки яиц мелко нарубить, а желтки растереть с гор-3. 
чицей. В кастрюлю положить растертый лук, картофель, 
яйца, сметану, сахар, соль, хорошо перемешать и развести 
хлебным квасом. 

В последнюю очередь добавить свеклу, морковь и 4. 
огурцы, нарезанные кубиками. 

Подавать на стол со сметаной и мелко нарезанной 5. 
зеленью укропа.
Время приготовления — 40 минут.

Окрошка грибная
(на 4—6 порций)

6 ìàðèíîâàííûõ ãðèáîâ, 2 ñâåæèõ èëè ñîëåíûõ îãóðöà, 
1—2 ìî÷åíûõ ÿáëîêà, 1 îòâàðíàÿ ñâåêëà, 1/2 ñòà êàíà ïþðå 
øïèíàòà, 3 ñò. ëîæêè íà ðåçàííîãî çåëåíîãî ëóêà, 2 ñò. ëîæ-
êè ïþðå ùàâåëÿ, 2 ñò. ëîæêè ðàñòè òåëüíîãî ìàñëà, 1 ñò. ëîæ-
êà ãîð÷èöû, çåëåíü, ñàõàð, ñîëü, 3 ë êâàñà.



200

Окрошка рыбная с хреном 
(редькой)

(на 4—5 порций)

450—500 ã ôèëå ñàéäû, òðåñêè 
èëè ìîðñêîãî îêóíÿ, 4 êàð òîôåëèíû, 

3 ñò. ëîæêè ìåëêî íàðåçàííîãî çåëåíîãî  
ëó êà, 2 ñâåæèõ îãóðöà, 2 âàðåíûõ ÿéöà, 

1 ðåäüêà èëè 1 êîðåíü õðåíà, 3 ñò. ëîæêè ñìåòàíû, 1 ÷. ëîæ-
êà ìåëêî íàðåçàííîé çåëåíè ïåòðóøêè, 1,5 ë êâàñà.

Филе отварной рыбы нарезать небольшими кусочками, 1. 
отварной охлажденный картофель и огурцы — мелкими 
кубиками.

Яичные белки нарубить. Зеленый лук, тертые хрен или 2. 
редьку немного посолить и растереть, развести квасом. 

Подготовленные продукты залить заправленным 3. 
квасом.

При подаче положить в окрошку сметану и посыпать 4. 
зеленью.
Время приготовления — 40 минут.

Маринованные грибы нарезать мелкой соломкой, сме-1. 
шать с кубиками свежих или соленых огурцов, моченых 
яблок, отварной свеклы и выложить в кастрюлю. 

Добавить отварное пюре шпината и щавеля, растертое 2. 
с горчицей масло и оставить на некоторое время. 

Развести крепким хлебным квасом, добавить сахар, 3. 
соль, зеленый лук и охладить. 

Подавая к столу, посыпать нарезанной зеленью пе-4. 
трушки и укропа. 

Время приготовления — 30 минут.
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Вторые блюдаВторые блюда
Вторые блюда русской кухни представлены различными 

кашами, блюдами из грибов, овощей, яиц, молочных про-
дуктов, мяса, рыбы, а также мучными изделиями.

Традиционными национальными блюдами являются 
кушанья из различных круп: каши, запеканки, крупеники, 
блюда из гороха. В крупы добавляли творог, молоко, яйца, 
овощи, рыбу, грибы. Такие сочетания вполне понятны, 
ведь в старину многие блюда готовили в русской печи. 
Пища готовилась почти без кипения (температура в печи 
постепенно понижалась), т.е. томилась, поэтому каши 
получались особенно вкусными. 

Кроме всего прочего, наши предки занимались рыбо-
ловством, скотоводством, а также охотой. Следовательно, 
в пищу употребляли как злаковые, так и рыбу, и мясо 
диких и домашних животных. Мясные блюда готовились 
преимущественно на праздники, так как употребление 
мяса ограничивалось постами.

Традиционно мясо подавалось большим куском или 
целой тушкой. Это объяснялось как удобством приготов-
ления в печи, так и, возможно, более древним обычаем 
запекать тушу на вертеле. Но вместе с тем много блюд 
готовилось из мяса, нарезанного небольшими кусками. 
Распространены были и различные фаршированные 
мясные блюда, блюда из рыбы и птицы.

Большое количество постов в христианстве способ-
ствовало тому, что в русской кухне появилось богатое 
разнообразие крупяных, овощных и рыбных блюд. 
В определенные дни постов разрешено есть рыбу, поэтому 
блюда из нее также очень популярны (как из речной, так 
и из морской рыбы).
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Рубец отварной
с горчицей

(на 2—3 порции)

500 ã ðóáöîâ, 1 ëóêîâèöà, 
2 ñò. ëîæêè ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 

1/2 ñò. ëîæ êè óêñóñà, 1/2—1 ñò. 
ëîæêà ãîð÷èöû, çåëåíü, ïåðåö, 

ñîëü, ãîâÿæèé áóëüîí èëè âîäà.

Рубцы говяжьи, свиные, бараньи или 1. 
телячьи вымыть, ошпарить кипятком, выскоблить ножом, 
вымыть, вымочить в воде, меняя ее 3—4 раза.

Затем варить в соленой воде 3—4 часа. 2. 
Нарезать в виде крупной лапши, залить бульоном, 3. 

добавить поджаренный в масле лук, уксус, перец, соль и 
тушить на слабом огне 30 минут. 

Добавить горчицу, прогреть. 4. 
Рубцы полить соусом, в котором они тушились, укра-5. 

сить зеленью. 
Время приготовления — 4 часа 50 минут.

Наряду с исконно русскими блюдами на протяжении 
истории многие из них были позаимствованы у народов 
других стран. Иностранные блюда не просто прижились 
в русской кухне, а ассимилировались и переплелись с 
русскими национальными традициями приготовления. 
Со временем расширился ассортимент блюд (например, 
паштеты, рулеты, бифштексы, гуляши, рагу и т.д.), появи-
лись различные соусы, блюда, сдобренные различными 
приправами — исконно русскими (хрен, горчица, чеснок) 
и иностранными (кардамон, шафран, базилик).
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Печень в сметане
(на 6—7 порций)

500 ã ïå÷åíè, 1/2 ñòàêàíà ñìåòàíû, 2 ñò. ëîæêè ñëèâî÷ íîãî ìàñëà, 
1 ñò. ëîæêà ìóêè, 1 ëóêîâèöà, çåëåíü, ïåðåö, ñîëü, 1 ñòàêàí âîäû.

Подготовленную печень нарезать ломтиками, посо-1. 
лить, посыпать перцем, обвалять в муке и обжарить. 

Затем сложить печень в неглубокую кастрюлю.2. 
Добавить слегка обжаренный лук, сметану, сок со 3. 

сковороды, на которой жарилась печень, воду и тушить 
на слабом огне 10—25 минут. 

Печень телячья в белом вине
(на 4—5 порций)

550 ã òåëÿ÷üåé ïå÷åíè, 300 ã ñóõîãî 
áåëîãî âèíà, 80 ã ìóêè, ðèñîâàÿ 
êàøà, òîìàòíûé ñîóñ, ðàñòèòåëüíîå 
ìàñëî, ïåðåö, ñîëü.

Сырую печенку, нарезанную маленькими1. 
и тонкими ломтиками, посолить, посыпать перцем,
запанировать в муке.

Поджарить в сотейнике на масле. 2. 
Влить сухое белое вино.3. 
Добавить немного крепкого мясного сока и все про-4. 

кипятить 2—3 раза. 
На гарнир выложить на блюдо в виде бордюра рассып-5. 

чатую рисовую кашу, заправленную томатным соусом, а 
на середину положить печенку вместе с соусом.
Время приготовления — 50 минут.
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Печень, тушенная 
с грибами в горшочках
(на 3—4 порции)

500 ã òåëÿ÷üåé ïå÷åíè, 150 ìë ñìå òàíû, 30 ã ñëèâî÷íîãî 
ìàñëà, 30 ã ìó êè, 2 ëóêîâèöû, 4—5 ñóøåíûõ ãðèáà,
1 ñò. ëîæêà òîìàòà-ïþðå, 1 ÷. ëîæêà ñàõàðà, ïåðåö è ñîëü 
ïî âêóñó. 

Печень нарезать небольшими ломтиками, посыпать 1. 
солью, перцем, обвалять в муке.

Обжарить на сливочном масле, при этом после прокола 2. 
вилкой из куска печени должен выделяться красный сок.

Грибы предварительно замочить, отварить, мелко на-3. 
резать и обжарить вместе с нашинкованным луком.

Печень вместе с грибами и луком уложить в глиняные 4. 
горшочки.

В каждый горшочек добавить 5. 1/
2
 стакана грибного от-

вара, сметану, томат-пюре. 
Тушить до готовности печени 15—20 минут в духовке.6. 

Время приготовления — 1 час 15 минут.

 При подаче полить соусом, полученным при тушении, 4. 
посыпать зеленью.
Время приготовления — 40 минут.
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Почки в сметане
(на 8 порций)

900 ã ãîâÿæüèõ ïî÷åê, 450 ã ñìåòàííîãî ñîóñà, 2 ñò. ëîæêè 
òîïëåíîãî èëè ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, 2—3 ëóêîâèöû,
æàðåíûé êàðòîôåëü, çåëåíü, ïåðåö, ñîëü.

Почки очистить от пленок, разрезать вдоль, вырезать мо-1. 
четочники, вымочить в течение 1 часа в холодной воде, 
затем 2—3 раза залить свежей водой, довести до кипения 
и слить воду.

Подготовленные почки разрезать на ломтики, посо-2. 
лить, поперчить и обжарить на сильном огне до образо-
вания румяной корочки.

Почки бараньи жареные
(на 4—5 порций)

4 áàðàíüè ïî÷êè, ñàëàò èëè ëóêî-
âèöà, ñëèâî÷íîå ìàñëî èëè æèð, 
óêñóñ, çå ëåíü, ïåðåö, ñîëü. 

Бараньи почки разрезать каждую вдоль по-1. 
полам, снять пленки и жир. 

Промыть в холодной воде или вымочить, обсушить 2. 
салфеткой, посыпать солью, перцем.

Обжарить, поворачивая, в разогретом масле до крас-3. 
новатого цвета. 

Затем 5—7 минут тушить под крышкой.4. 
Подавать с салатом или кольцами лука, полив уксусом 5. 

и украсив зеленью. 
Время приготовления — 1 час 10 минут.

юююю ввввдодододольльльль ппппоооо
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Почки переложить в кастрюлю, добавить обжаренный 3. 
лук и сметанный соус и тушить до готовности.

Подавать на тарелках с жареным картофелем, положив 4. 
сверху почки с соусом и посыпав рубленой зеленью.
Время приготовления — 1 час 40 минут.

Соус сметанный
500 г сметаны, 

2,5 стакана мясного 
бульона, 2 ст. ложки 

муки, 2 ст. ложки 
сливочного масла, лук (или 

другие овощи) по вкусу, сахар, 
соль.

В посуде растопить сли-1. 
вочное масло, добавить муку и 

пассеровать на небольшом огне в течение 5 минут, 
не допуская изменения цвета муки.

В горячую мучную белую пассеровку частями 2. 
при быст ром помешивании ввести горячий мясной 
бульон, слегка об жа ренный лук и варить жидкую 
основу не менее 30 минут.

Процедить соус через сито, добавить прокипя-3. 
ченную на небольшом огне сметану (при резком по-
вышении температуры сметана может свернуться), 
кусочки сливочного масла, сахар, соль.
Время приготовления — 45 минут.
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Язык отварной
под сметанным соусом
(на 4 порции)

1 ãîâÿæèé ÿçûê, 1 ëóêîâèöà, 
1/2 ñò. ëîæêè ìóêè, 1 ñò. ëîæ êà 
ñëèâî÷íîãî ìàñëà, êàðòîôåëüíîå 
ïþðå, çåëåíûé ãîðî øåê, 1 ñòàêàí ñìåòàíû, çåëåíü, 1 ñòà-
êàí áóëüîíà.

Язык подготовить и отварить, нарезать тонкими лом-1. 
тиками и выложить в неглубокую кастрюлю. 

Нашинкованный лук поджарить в масле, добавить му-2. 
ку, развести бульоном, добавить сметану, опустить в этот 
соус ломтики языка и тушить на слабом огне 10 минут. 

Подавать с картофельным пюре, зеленым горошком.3. 
Время приготовления — 1 час.

Жареные ломтики языка
(на 4—5 порций)

400 ã îòâàðíîãî ÿçûêà, 30 ã ñëèâî÷-
íîãî ìàñëà, 1 ÿéöî, 3—4 ñò. ëîæêè 
ìîëîòûõ ñóõàðåé, ñîëü.

Сварить язык, снять кожу, на-1. 
резать его наискось на довольно толстые ломтики.

Опустить во взбитое яйцо, обвалять в молотых сухарях и 2. 
жарить в разогретом масле до золотисто-коричневого цвета.

Жареный язык выложить на блюдо и залить оставшим-3. 
ся от жаренья маслом.
Время приготовления — 1 час 40 минут.
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Язык «По-домашнему»
(на 6 порций)

1 ÿçûê, 600 ã êàðòîôåëÿ, 300 ã ñìåòàíû, 30 ã çåëåíîãî
ëóêà, 6 ÿèö (4 äëÿ ãàðíèðà, 2 äëÿ ñìåòàííîé çàïðàâ êè),
1 ëóêîâèöà, 1 ìîðêîâü, 1 êîðåíü ïåòðóøêè, 2 ñò. ëîæêè 
3%-íîãî âèííîãî óêñóñà, ëèñòüÿ çåëåíîãî ñàëàòà, çåëåíü 
ïåòðóøêè, 1—2 ÷. ëîæêè ñàõàðà, ñîëü.

Отварить язык с овощами до готовности, переложить 1. 
в холодную воду, очистить от кожи.

Отварить картофель и яйца, порезать кружками.2. 
Охлажденный язык нарезать ломтиками толщиной 3. 

1/
2
 см.
Уложить в овальное блюдо листья зеленого салата, а на 4. 

них нарезанные продукты в следующем порядке: ломтик 
картофеля, языка, яйца и т.д.

Отдельно подать сметанную заправку, приготовленную 5. 
из сметаны, смешанных с нею протертых через сито яиц, 
уксуса, сахара, соли, рубленого зеленого лука и зелени 
петрушки.
Время приготовления — 2 часа.
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Язык в сметанном соусе
(на 4—5 порций)

500 ã ÿçûêà, 500 ã ñìåòàííîãî ñîóñà, 
750 ã ãàðíèðà, 50 ã êîðåíüåâ äëÿ 
âàðêè, ëàâðîâûé ëèñò, ïåðåö ãîðîøêîì, 
ïàïðèêà, çåëåíü.

Язык тщательно промыть, залить холодной 1. 
водой и варить 1 час.

Добавить морковь, лук, специи, соль и варить 2. 
1,5—2 часа.

Готовый язык вынуть, очистить от кожи, разрезать на 3. 
кубики.

Положить в горячий сметанный соус с паприкой и 4. 
прогревать 12—15 минут.

Посыпать зеленью петрушки или укропа.5. 
На гарнир подать рисовую, пшеничную кашу или 6. 

жареный картофель. 
Время приготовления — 2 часа 30 минут.
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Язык в яблочном соусе
(на 2—3 порции)

1 ãîâÿæèé ÿçûê, 5 ÿáëîê, 1 ëóêîâèöà,
1 ìîðêîâü, 1 êî ðåíü ïåòðóøêè, 1 ñò. ëîæêà
êðàñíîãî âèíà, íàòåðòàÿ öåäðà ëèìîíà, ñàõàð, ñîëü.

Язык промыть, ошпарить кипятком, положить в ка-1. 
стрюлю.

Добавить крупно нарезанные морковь, лук и корень 2. 
петрушки.

Залить холодной водой так, чтобы она покрывала язык 3. 
на три пальца. 

Довести до кипения на сильном огне, после чего уба-4. 
вить огонь и на слабом огне довести язык до готовности, 
посолить.

С приготовленного языка снять кожу, разрезать на 5. 
тонкие ломтики. 

Приготовить соус. Для этого яблоки очистить от кожи 6. 
и сердцевины, разрезать на четвертинки.

Положить в кастрюлю, влить 7. 1/
2
 стакана воды и варить 

до мягкости. 
Затем протереть яблоки через сито, развести красным 8. 

вином, добавить цедру лимона, соль и сахар. Все про-
варить. 

Язык перед подачей на стол залить соусом, хорошо 9. 
прогреть.
Время приготовления — 1 час 35 минут.
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Мясо с грибами
(на 6—7 порций)

4 àíòðåêîòà ïî 300 ã êàæäûé, 
300 ã ãðèáîâ (øàìïèíüî íîâ), 1 ëó-
êîâèöà, ðàñòèòåëüíîå ìàñëî, 3 ñò. 
ëîæêè âèííîãî óêñóñà, ïî 1 ÷. ëîæêå ìóêè 
è ðîçìàðèíà, ïåðåö, ñîëü.

Промыть шампиньоны и нарезать 1. 
пополам, нарезать лук тонкими кольцами. 

Антрекоты посолить и поперчить. Поджарить на силь-2. 
ном огне, переложить на тарелку. 

В оставшийся соус влить растительное масло, пожа-3. 
рить в нем грибы и репчатый лук до золотистого цвета, 
постоянно помешивая.

Смешать винный уксус с 4. 1/
4
 стакана воды и мукой. 

Соединить получившуюся смесь с грибами, довести до 5. 
кипения, постоянно помешивая. 

Выложить получившуюся грибную смесь на антре-6. 
коты.

Украсить блюдо веточками розмарина.7. 
Время приготовления — 1 час 30 минут.
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Запеканка из мяса и овощей
(на 4 порции)

400 ã âàðåíîãî ìÿñà, 400 ã êàðòîôåëÿ, 400 ã ñâåæåé êàïó-
ñòû, 200 ã ìîðêîâè, 2 ëóêîâèöû, 2 ñò. ëîæêè ñìå òàíû,
1 ñò. ëîæêà ñëèâî÷íîãî ìàñëà, òîìàòíûé ñîóñ, 2 ñò. ëîæêè 
ïàíèðîâî÷íûõ ñóõàðåé, ñîëü.

Мелко нарезанный лук поджарить на сливочном масле.1. 
Добавить пропущенное через мясорубку вареное мясо, 2. 

сметану, перемешать. 
Картофель, морковь отварить в подсоленной воде, 3. 

очистить, измельчить.
Капусту нашинковать, перетереть с солью, все пере-4. 

мешать.
Подготовленное мясо и овощи уложить в сотейник 5. 

слоями, залить томатным соусом, посыпать сухарями и 
запечь в духовке.
Время приготовления — 1 час 20 минут.
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Рулеты из говядины с овощной начинкой
(на 8 порций)

800 ã ôèëå ãîâÿäèíû, îâîùè äëÿ ãàðíèðà, 3 ìîðêîâè, 1 ëó-
êîâèöà, 1 êîðåíü ñåëüäåðåÿ, 1 ëóê-ïîðåé, 1 çóá÷èê ÷åñíîêà, 
2—3 ñò. ëîæêè ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, ïåðåö, ñîëü, 350 ã áó-
ëüîíà (ìîæíî èç êóáèêà).

Разрезать мясо на 8 ломтей, отбить каждый до толщи-1. 
ны 3—4 мм, слегка посолить, поперчить.

Нарезать очень мелкой соломкой морковь, корень сель-2. 
дерея (можно натереть на крупной терке), лук-порей.

Поместить измельченные овощи в сильно разогретое 3. 
в жаровне масло и обжарить их в течение 1 минуты при 
постоянном перемешивании, поперчить, посолить, затем 
вынуть и дать остыть.

На каждый ломтик мяса равномерно разложить на-4. 
чинку, свернуть рулетами и закрепить деревянными 
зубочистками.

В жаровне обжарить измельченные лук и чеснок, по-5. 
ложить рулеты, подлить бульон и томить в духовке на 
небольшом огне до готовности.

Вынуть рулеты, остудить, нарезать на ломтики, полить 6. 
сверху соусом, в котором тушилось мясо.

На гарнир подать овощи.7. 
Время приготовления — 1 час.
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Филе говядины, тушенное
в красном вине
(на 6—7 порций)

1 êã ãîâÿæüåé âûðåçêè, îâîùè äëÿ ãàðíèðà, 1/2 ë êðàñíîãî 
âèíà, 200 ã ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà áåç çàïàõà, 1 ëèìîí, 1 ëó-
êîâèöà, 1 ãîëîâêà ÷åñíîêà, 2 ëàâðîâûõ ëèñòà, 6—7 áóòîíîâ 
ãâîçäèêè, 10 ãîðîøèí äóøèñòîãî ïåðöà, çåëåíü.

Зачистить вырезку, положить в эмалированную ка-1. 
стрюлю, добавить нарезанные лук и чеснок, зелень и 
специи, влить растительное масло и сок лимона, все хо-
рошо перемешать, поставить на холод на 3—4 часа.

Перед тушением положить мясо в кастрюлю вместе с 2. 
маринадом, влить красное вино, накрыть крышкой, по-
ставить на огонь и тушить до готовности.

Перед подачей нарезать филе тонкими широкими 3. 
ломтями, разложить на блюдо и облить соком, в котором 
тушилось мясо. 

На гарнир подать овощи.4. 
Время приготовления — 2 часа 30 минут.
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Бифштекс
(на 4—5 порций)

500 ã ãîâÿæüåé âûðåçêè, 
ñëèâî÷íîå ìàñëî èëè æèð, 
çåëåíü, ïåðåö, ñîëü. 

Говяжью вырезку нарезать ломтика-1. 
ми поперек волокон весом по 100—120 г, отбить, посолить, 
поперчить.

Жарить на сковороде, поворачивая, на сливочном 2. 
масле до румяной корочки. 

Выложить на блюдо, полить соком, положить на каж-3. 
дый по небольшому кусочку сливочного масла.

Украсить зеленью.4. 
Время приготовления — 50 минут.

Бефстроганов
(на 6 порций)

600 ã ãîâÿæüåé âûðåçêè, 50 ã 
æèðà, ïî 1 ñò. ëîæêå ìóêè è 
òîìàò-ïþðå, 1—2 ëóêîâèöû, 
150—200 ã ñìåòàíû, ïåðåö, 
ñîëü. 

Мясо зачистить от пленок и 1. 
обмыть, нарезать ломтиками размером 
примерно 5×6 см, толщиной 1 см. Каждый 
ломтик отбить до толщины 1/

2
 см и тонко нарезать обяза-

тельно поперек волокон, иначе мясо будет жестким. 
Мясо посолить и поперчить, обвалять в муке. 2. 
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На сковороде хорошо разогреть масло, выложить мясо 3. 
и быстро обжарить его, переложить в кастрюлю. 

Обжарить тонко нашинкованный лук, добавить сме-4. 
тану, томат-пюре, довести до кипения и переложить соус 
в кастрюлю с мясом. 

Закрыть кастрюлю крышкой и на очень маленьком 5. 
огне выдержать 15—30 минут (в зависимости от качеств 

мяса). 
Бефстроганов подавать с картофелем, 6. 

обжаренным во фритюре, свежими по-
мидорами. 

Время приготовления — 50 минут.
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Говяжий рулет
на 4—5 порций)

500 ã ãîâÿäèíû, ïî 1/2 êîðíÿ ìîðêîâè, 
ïåòðóøêè è ñåëüäåðåÿ, 1 ëóêîâèöà, 
æèð, îñòðûé ñîóñ, 1 ëàâ ðîâûé 
ëèñò, 8 ãîðîøèí ÷åðíîãî ïåð öà, 
çåëåíü, ïåðåö, ñîëü.

Мякоть говядины слегка от-1. 
бить, посолить, поперчить, свернуть рулетом так, чтобы 
посоленная сторона была внутри.

Перевязать шпагатом, залить водой и варить с коре-2. 
ньями, специями и солью до готовности. 

Вынуть из бульона, выложить на противень, сбрызнуть 3. 
жиром, заколеровать в горячей духовке, остудить.

Нарезать ломтиками поперек, уложить на блюдо.4. 
Полить острым соусом и украсить зеленью.5. 

Время приготовления — 1 час 40 минут.

Говядина с грибами и рисом
(на 4—5 порций)

400 ã ãîâÿäèíû, 200 ã øàìïèíüîíîâ, 
1 ñòàêàí ðèñà, 4 ïîìèäîðà, ðàñòèòåëü-
íîå ìàñëî, òåðòûé ñûð, çåëåíü óêðîïà, 
ñîëü, 1 ë áóëüîíà.

Мясо промыть, нарезать кубиками, обжарить в разо-1. 
гретом масле.

Положить в кастрюлю, добавить рис и бульон.2. 
Мясо с рисом тушить до полуготовности риса.3. 
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Затем добавить нарезанные дольками грибы и по-4. 
мидоры.

Все посолить, посыпать тертым сыром и довести до 5. 
готовности.

Подавать, посыпав рубленой зеленью укропа.6. 
Время приготовления — 55 минут.

Говядина с овощами
под крышкой из теста

(на 6 порций)

1 êã ãîâÿæüåé âûðåçêè,
3 ìîðêîâè, 5 êàðòîôåëèí, 300 ã ñâå-

æèõ ãðèáîâ, 100 ã ìàñëà, ïåðåö, ñîëü. 
Для соуса: 2 ñòàêàíà áóëüîíà, 1 ñò. ëîæêà 

ìóêè, 1÷. ëîæêà ñëèâî÷íîãî ìàñëà, ïî 200 ã òîìàòíîé ïà-
ñòû è ñìåòàíû, ïåðåö, ñîëü. 
Для теста: 200 ã ìóêè, 100 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 50 ã ñìåòà-
íû, 2 ÿè÷íûõ æåëòêà, ñîëü. 

Нарезать небольшие по толщине (в палец) бифштексы, 1. 
обжарить, чтобы внутри мясо получилось с кровью, пере-
ложить в другую кастрюлю и остудить. 

Приготовить соус: оставшийся сок и жир, где жарились 2. 
бифштексы, положить муку, растертую с маслом, добавить 
томатную пасту, слегка обжарить, влить сметану, хорошо 
вымешать и, не давая кипеть, снять с огня. 

Морковь и картофель нарезать лапшой, обжарить 3. 
в масле, порезать и обжарить грибы. 

Для крышки из теста порубить муку со сливочным 4. 
маслом, добавить подсоленную и смешанную с желтками 
сметану, замесить тесто и поставить его на холод. 

ГГГГ

ææææ
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Соус из овощей
3 луковицы, 1 морковь,
1/

4
 кор ня сельдерея, 1 ст. ложка 

сливочного масла, 1 ст. ложка 
муки, 3 ст. ложки сметаны, 
3 ст. ложки белого сухого вина, 
1 стакан воды, сок 1/

2
 лимона, 

зелень укропа, петрушки, сахар, соль.
Нарезать очищенные овощи, влить воду и тушить на 1. 

небольшом огне 20—25 минут, протереть через сито.
Обжарить на сливочном масле до желтого цвета 2. 

муку, прибавить к ней овощной отвар.
Соус посолить, добавить сахар, вино, лимонный 3. 

сок, размешать, подогреть, довести до кипения.
Заправить соус сметаной, посыпать зеленью.4. 
Подавать к жареному и вареному мясу.5. 

Время приготовления — 40 минут.

На дно металлической или огнеупорной кастрюли 5. 
положить половину приготовленных овощей, а сверху 
все мясо так, чтобы один бифштекс находил на другой 
(подобно чешуе). 

На мясо положить грибы, заправленные частью соуса, 6. 
на грибы морковь и на самый верх — картофель. 

Залить все соусом, сверху плотно накрыть раскатанным 7. 
кружком тестом, смазав его желтком. Поставить в духовку 
с небольшим жаром на 1 час. 
Время приготовления — 1 час 40 минут.

аааааааааааааа 
 

араррррр,,  сососососососс льльльлььлььльлл ...
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Рагу из говядины с грибами
(на 4—5 порций)

500 ã ìÿêîòè ãîâÿäèíû, 
4—6 øàìïèíüîíîâ, ñëèâî÷íîå 
ìàñëî, 1/2 ñòàêàíà âèíà, ñîóñ, 
îâîùè äëÿ ãàðíèðà, çåëåíü, 
ïåðåö, ñîëü. 

Мякоть жирной говядины (лучше 1. 
вырезку) нарезать кусочками, посолить, поперчить.

Мясо жарить в масле, подливая бульон или воду, почти 2. 
до готовности. 

Добавить нарезанные свежие грибы, вино и тушить 3. 
до готовности. 

Подавать вместе с соусом, гарнировать овощами и 4. 
украсить зеленью.
Время приготовления — 1 час 20 минут.

Говядина, тушенная
с черносливом
(на 3—5 порций)

500 ã ìÿêîòè ãîâÿäèíû, 150 ã ÷åðíîñëèâà, 
60 ã æèðà, 2 ëóêîâèöû, âàðåíûé èëè æàðåíûé 

êàðòîôåëü èëè îòâàðíîé ðèñ, 1 ñò. ëîæêà ìóêè, 1 ñò. 
ëîæêà òîìàòà-ïþðå, ïåðåö, ñîëü.

Мясо нарезать поперек волокон на тонкие ломтики, 1. 
отбить, обвалять в муке и подрумянить в горячем жиру.

Добавить измельченный лук, томат-пюре, соль, перец 2. 
и залить горячей водой.
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Соус молочный с луком
2,5 стакана молока (или сливок), 3 стакана мясного 
бульона, 2 ст. лож ки сливочного масла, 2 ст. ложки 
муки, 2 луковицы, специи по вкусу, молотый красный 
перец, соль.

Приготовить молочный соус, для чего в рас-1. 
пущенное сливочное масло ввести муку и слегка 
обжарить ее, не допуская изменения цвета.

Развести горячую белую пассеровку горячим 2. 
молоком (или сливками).

Лук мелко нарезать и на небольшом огне слегка 3. 
обжарить, но не до золотистого цвета, залить бульоном 
и припустить до полного размягчения лука, после 
чего массу протереть через сито.

Подготовленный лук ввести в молочный соус и 4. 
проварить в течение 10 минут, добавить молотый 
красный перец и соль.
Время приготовления — 35 минут.

Тушить на слабом огне под крышкой, до полуготов-3. 
ности.

Затем добавить тщательно вымытый чернослив и ту-4. 
шить до полной готовности.

Мясо сервировать вместе с черносливом и соусом. 5. 
На гарнир подать вареный или жареный картофель 6. 

или отварной рис.
Время приготовления — 1 час 40 минут.
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Говядина, тушенная с баклажанами, 
грибами и помидорами

(на 4—5 порций)

600 ã íåæèëèñòîãî ìÿãêîãî ìÿñà, 1/2 ñòàêàíà ðàñòèòåëüíî-
ãî ìàñëà, 2 ëóêîâèöû, 1 ÷. ëîæêà òîìàòíîé ïàñòû, ïî 400 ã 
áàêëàæàíîâ è ãðèáîâ, 300 ã ïîìèäîðîâ, 1 ñëàäêèé çåëåíûé 
ïåðåö, çåëåíü, ñïåöèè ïî âêóñó, ñîëü. 

Мясо (куском) натереть солью и черным перцем и 1. 
обжарить в жаровне на разогретом масле до образования 
румяной корочки, добавить томатную пасту, 1/

2
 стакана 

воды или бульона и тушить под крышкой на небольшом 
огне до готовности. 

Мелко нашинкованный лук обжарить в масле, нарезать 2. 
и обжарить грибы. 

Готовое мясо нарезать ломтиками и в ту же посуду, где 3. 
оно тушилось, положить жареные лук, грибы и нарезан-
ный ломтиками сладкий перец. Тушить 5—7 минут. 

Выложить мясо на блюдо, залить соусом с грибами, 4. 
посыпать рубленой зеленью. 
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Баклажаны нарезать кружками, посолить и выдержать 5. 
40 минут для удаления горечи, затем промыть в холодной 
воде и отжать. 

Баклажаны и помидоры, нарезанные кружками, обжа-6. 
рить на масле и вперемежку уложить вокруг мяса. 
Время приготовления — 1 час 30 минут. 

Гуляш
(на 4 порции)

500 ã ãîâÿäèíû, 400 ã ñâåæèõ ïîìèäîð, 5 êàðòîôåëèí, 2 ñëàä-
êèõ ïåðöà, 2 ëó êîâèöû, 2 çóá÷èêà ÷åñíîêà, 3 ñò. ëîæêè ðàñ-
òèòåëüíîãî ìàñëà, 1 ñò. ëîæêà òîìàòíîé ïàñòû, ïî 1 ñò. ëîæêå 
ìóêè è ïàïðèêè, êðàñíûé æãó÷èé è ÷åðíûé ïåðåö ïî âêóñó, 
ñîëü, 300 ã ìÿñíîãî áóëüîíà (ìîæíî èç êóáèêà).

Нарезать говядину кусочками по 20—25 г, посыпать 1. 
паприкой и солью и обжарить в жаровне на разогретом 
масле.

Вынуть мясо, уменьшить огонь и в жир, где обжари-2. 
валось мясо, положить нарезанный кубиками лук и из-
мельченный чеснок, а затем муку, влить бульон и довести 
до кипения.

Переложить мясо снова в жаровню, прибавить на-3. 
резанные дольками помидоры и томатную пасту, крупно 
нарезанный картофель, нарезанный соломкой сладкий 
перец, черный и красный жгучий перец, соль.

Осторожно перемешать содержимое жаровни и по-4. 
ставить ее в горячую духовку.

Томить при среднем нагреве в течение 1 часа до готов-5. 
ности мяса и картофеля.
Время приготовления — 1 час 40 минут.
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Телятина, тушенная 
с морковью и горошком
(на 6—7 порций)

600 ã òåëÿòèíû, 200 ã ìîðêîâè, 150 ã çåëåíîãî ãîðîøêà, 
100 ã ñìåòàíû, 30 ã ñåëüäåðåÿ è ïåòðóøêè, 10 ã ìóêè, ëè-
ñòîâîé ñàëàò, âàðåíûé êàðòîôåëü, ñëèâî÷íîå ìàñëî,
ëèìîííûé ñîê, çåëåíü, ïåðåö, ñàõàð, ñîëü.

Мясо нарезать кусочками, посыпать сахаром, солью и 1. 
перцем, полить лимонным соком. 

Затем обкатать мясо в муке и обжарить на масле. 2. 
Добавить мелко нарезанные коренья, морковь, не-3. 

много воды и тушить около часа.
Под конец прибавить зеленый горошек и сметану.4. 
Подавать с листовым салатом и отварным картофелем. 5. 

Время приготовления — 2 часа.
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Жаркое из говядины
(на 5—6 порций)

800 ã ãîâÿäèíû, 1 ëóêîâèöà, 
4 ñò. ëîæ êè ìóêè, 1 áóëüîííûé êóáèê, 
ðàñòè òåëüíîå ìàñëî, ñïåöèè, ñîëü.

Мясо нарезать порционными 1. 
кусками, отбить.

Затем отбивные обвалять в муке.2. 
Слегка обжарить с обеих сторон на растительном 3. 

масле.
 Переложить в форму для выпечки. 4. 
В 400 мл воды развести 2 ст. ложки муки и бульонный 5. 

кубик. Смесь вылить на мясо. 
Выпекать в духовке около 20 минут при температуре 6. 

180 °С.
При подаче на стол украсить колечками лука.7. 

Время приготовления — 1 час 20 минут.

Телятина с вишнями
(на 3 порции)

500 ã òåëÿ÷üåé êîðåéêè áåç êîñòî÷ êè, 
150 ã âèøåí, 1/2 ñòàêàíà âèøíå âîãî ñîêà, ïî-
ìèäîðû è îãóðöû äëÿ ãàðíèðà, 3 ñò. ëîæêè 
ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 1 ñò. ëîæêà ìóêè, êîðèöà, 
ñóõèå ïðÿíîñòè äëÿ ìÿñà, ñîëü.

Кусок телятины натереть солью и корицей, вдоль воло-1. 
кон мяса сделать ножом глубокие проколы и нашпиговать 
их вишнями без косточек.
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Телятина, тушенная
в белом вине
(на 5—6 порций)

750 ã òåëÿòèíû, 4—5 ïîìèäîð, 2 ëóêîâèöû, 2 çóá÷èêà 
÷åñíîêà, 1 ÷. ëîæêà ìîëîòîãî îñòðîãî êðàñíîãî ïåðöà, 
æèð, ñïåöèè ïî âêóñó, ñîëü, 1 ñòàêàí áåëîãî âèíà, âîäà èëè 
áóëüîí.

Нарезать мясо кусочками, обжарить на жире до об-1. 
разования румяной корочки.

Последовательно обжарить нашинкованный лук, из-2. 
мельченный чеснок, нарезанные дольками помидоры, 
добавить молотый красный перец, влить стакан белого 
вина.

Залить этим соусом обжаренную телятину, тушить 3. 
15—20 минут.

Прибавить горячую воду или бульон и тушить до го-4. 
товности.
Время приготовления — 1 час 30 минут.

В сотейник положить телятину, полить сверху рас-2. 
топленным сливочным маслом и жарить почти до готов-
ности.

Полить мясо вишневым соком и мучной пассеровкой, 3. 
разведенной бульоном. Довести до готовности.

Готовое мясо нарезать на порции, полить соусом, об-4. 
разовавшимся при тушении.

На гарнир подать свежие помидоры, огурцы.5. 
Время приготовления — 2 часа.
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Рулеты из телятины с ветчиной
(на 4 порции)

600 ã êîðåéêè, 100 ã âåò÷èíû, 2 ñâàðåííûõ âêðóòóþ ÿéöà, 
îòâàðíûå ìàêàðîíû èëè æàðåíûé êàðòîôåëü äëÿ ãàðíèðà, 
2 ñò. ëîæêè ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 1/4 ñòàêàíà ñëèâîê, ïåðåö, ñîëü.

Нарезать корейку на 4 порции, посыпать солью и пер-1. 
цем и отбить как можно тоньше.

На каждый кусок положить ломтик ветчины и по-2. 
ловинку яйца.

Свернуть мясо в виде рулетиков и сколоть деревянны-3. 
ми зубочистками или перевязать нитками.

Жарить на сливочном масле в жаровне в течение 4. 
10 минут, после чего добавить сливки, закрыть крышкой 
и медленно кипятить еще 5—7 минут.

На гарнир подать отварные макароны или жареный карто-5. 
фель. Сверху полить образовавшимся при тушении соусом.
Время приготовления — 35 минут.

Жаркое из телятины
(на 4 порции)

600 ã ôèëå òåëÿòèíû, 2 ÷. ëîæêè ñëàäêîé
ïàïðèêè îòâàðíàÿ ëàïøà ñî ñëèâî÷íûì ìàñëîì
äëÿ ãàðíèðà, 2 çóá÷èêà ÷åñíîêà, ñîëü, 3/4 ñòàêàíà
áåëîãî ñóõîãî âèíà, 3/4 ñòàêàíà ñëèâîê.

Мясо нарезать поперек волокон на порции,1. 
освободить от пленок и сухожилий и быстро
обжарить без жира на сковороде с антипригарным
покрытием.
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Обжаренное мясо густо обсыпать паприкой, залить бе-2. 
лым сухим вином и ту шить на небольшом огне 30 минут.

Мясо посолить, залить сливками, добавить толче-3. 
ный чеснок, подержать на огне еще 7—10 минут.

На гарнир подать отварную лапшу, заправ-4. 
ленную сливочным маслом.
Время приготовления — 1 час.

Телятина пикантная
(на 5 порций)

500 ã òåëÿòèíû, 1 ëóêîâèöà, 1 ïîìèäîð, 2 ñò. ëîæ-
êè ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, ïåðåö ÷åðíûé ìîëî òûé, 
ñîëü, 1/2 ñòàêàíà áåëîãî ñóõîãî âèíà.

Телятину нарезать тонкими кусочками. 1. 
Нарезать помидор кольцами, лук измельчить. 2. 
Смешать помидоры, лук и телятину, добавить масло, 3. 

приправить солью и перцем. 
Потушить под крышкой почти до готовности, время 4. 

от времени помешивая. 
Затем добавить к мясу белое вино и потушить не-5. 

сколько минут. 
Подавать мясо горячим.6. 

Время приготовления — 1 час 30 минут.
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Телятина, запеченная с помидорами
(на 5—7 порций)

500 ã òåëÿòèíû, 4—8 ïîìèäîð, 2 ñò. ëîæêè 
ñëèâî÷íîãî ìàñëà, çåëåíü, ïåðåö, ñîëü. 

Телятину нарезать небольшими 1. 
кусочками, поперчить, посолить, вы-
ложить в сотейник с маслом. 

Добавить крупные дольки посоленных помидор, влить 2. 
немного горячей воды.

Запекать в горячей духовке до готовности. 3. 
Украсить нарезанной зеленью.4. 

Время приготовления — 1 час.

Свиная корейка под сметанным 
cоусом с грибами
(на 5—7 порций)

600 ã êîðåéêè, 170 ã ñìåòàíû, 150 ã ñâåæèõ ãðèáîâ, 
100 ã ñàëà, 75 ã øïèêà êîï÷åíîãî, 75 ã ëóêà, 20 ã ìóêè, 
ïåðåö êðàñíûé ìîëîòûé, çåëåíü, ñîëü, áóëüîí èç êîñòåé. 

Копченый шпик растопить, добавить грибы, лук, по-1. 
солить, поперчить.

Залить бульоном из костей, прокипятить. 2. 
Нарезать и обжарить ломтики корейки, положить в 3. 

кастрюлю, добавить соль, перец.
Заправить пассерованной мукой, смешанной со сме-4. 

таной, тушить до готовности в духовке. 
Подавать корейку, украсив зеленью.5. 

Время приготовления — 1 час 40 минут.
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Медальон телячий
(на 5—7 порций)

700 ã ìÿêîòè çàäíåé íîãè òåëÿòè-
íû, 1 ñò. ëîæêà ìóêè, 2 ñò. ëîæ-
êè ñìàëüöà, 1 ñò. ëîæêà ñëèâî÷-
íîãî ìàñëà, ñîëü.

Мясо очистить от пленок, 1. 
нарезать поперек волокон. От-

бить кусочки, разделать при по-
мощи ножа и тяпки медальон, придав 

ему круглую форму (толщина 2 см). Края и верх об-
ровнять, посолить, посыпать мукой. 

Смалец разогреть на сковороде, положить мясо, поджа-2. 
рить с обеих сторон до образования румяной корочки. 

Дожарить на слабом огне, прибавив масло. 3. 
Подавать медальоны, как только будут готовы, по-4. 

ложив сверху по кусочку масла.
Время приготовления — 2 часа 10 минут.

Свинина, тушенная с рисом
(на 7—8 порций)

800 ã ìÿêîòè ëîïàòêè, øåè èëè ãðóäèíêè ñâèíèíû,
400 ã ðèñà, 100 ã ñâèíîãî æèðà, ïî 1 ëóêîâèöå è ìîðêîâè, 
2—3 ñò. ëîæêè òîìàòà-ïþðå, çåëåíü, ñïåöèè, ïåðåö, ñîëü.

Зачищенное и обмытое мясо нарезать кусочками по 1. 
25—30 г, посолить и обжарить на свином жире до образо-
вания румяной корочки, добавить нашинкованные лук и 
морковь, поперчить и жарить все вместе 15 минут.
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Положить томат-пюре, прожарить вместе с мясом и 2. 
овощами, долить 1 л го рячей воды, довести до кипения.

Промыть в нескольких водах рис, положить в ка-3. 
стрюлю с мясом и варить, пока рис не впитает всю 
воду.

Мясо и рис перемешать, закрыть крышкой и поставить 4. 
в слабо нагретую духовку на 25—30 минут.

При подаче на стол посыпать зеленью петрушки или 5. 
укропа.
Время приготовления — 1 час 45 минут.

Свинина с курагой
(на 7 порций)

1 êã íåæèðíîé ñâèíèíû,
15—20 øò. êóðàãè, 3 ëóêîâè-
öû, 1 ñòàêàí ñìåòàíû,
1 ñò. ëîæêè ìóêè, ðàñòèòåëü-
íîå ìàñëî, ÷åðíûé ìîëîòûé 
ïåðåö, 2—3 ÷. ëîæêè ñàõàðà, 
ñîëü, 1/3 ñòàêàíà âîäû.

Мясо нарезать небольшими кусоч-1. 
ками и обжарить на масле. 

Добавить горячую воду, сахар, посолить, по-2. 
перчить и тушить 10 минут. 

Лук, нашинкованный полукольцами, 3. 
обжарить с мукой на масле. 

Выложить мясо в сотейник, добавить 4. 
лук, промытую курагу, сметану. Тушить 
в духовке.
Время приготовления — 1 час 40 минут.

кусоч-
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Соус луковый с горчицей
400 г красного соуса, 2 луковицы, 1 ст. ложка 
жира, 1,5 ч. ложки столовой горчицы, 1 ст. ложка 
сливочного масла, по 1/

4
 ч. ложки молотого красного 

и черного перца, 1 лавровый лист, соль, бульон.
Мелко порезанный лук слегка поджарить и добавить 1. 

в готовый красный соус, прокипятить 15 минут при сла-
бом кипении, добавить лавровый лист, перец, соль.

Добавить готовую горчицу и в конце кусочки 2. 
сливочного масла.

Если соус слишком густой, влить немного бульо-3. 
на и прокипятить.
Время приготовления — 30 минут.ииннннуутутутуттт....

Отбивные из свинины
(на 4—5 порций)

500 ã íåæèðíîé ñâèíèíû, 2 ÿé-
öà, îòâàðíîé êàðòîôåëü è ñîóñ 
äëÿ ãàðíèðà, 2 ñò. ëîæêè ïàíèðî-
âî÷íûõ ñóõàðåé, ïåðåö ÷åðíûé ìîëîòûé, ñîëü.

Свинину промыть, высушить бумажной салфеткой, 1. 
нарезать на куски и отбить. 

Каждый кусок посолить, посыпать перцем. Взбить яйца.2. 
Мясо сначала обмакнуть в яйца, а затем обвалять в па-3. 

нировочных сухарях. 
Обжарить отбивные с двух сторон. 4. 
Подавать отбивные можно с отварным картофелем и 5. 

соусом.
Время приготовления — 1 час.
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Свиная корейка с яблоками
(на 8 порций)

2 êã êîðåéêè, 700 ã ÿáëîê, 2 ñò. ëîæêè
ñëèâî÷íîãî ìàñëà, ïåðåö, ñàõàð, ñîëü,
âîäà èëè áóëüîí.

Вырезать у корейки кости, обсушить ее полотенцем, 1. 
смазать сливочным маслом, посолить, поперчить.

Положить мясо на противень, добавить стакан воды 2. 
(или бульона) и поставить в предварительно нагретую 
духовку. Печь, часто поливая выделившимся соком.

Яблоки вымыть, разрезать на четвертинки, удалить 3. 
сердцевины.

Положить яблоки в кастрюлю, добавить по вкусу сахар, 4. 
соль, сок из-под корейки. Закрыть крышкой и варить до 
мягкости (кусочки не должны потерять форму).

Готовую корейку нарезать тонкими ломтиками, раз-5. 
ложить на блюдо, вокруг гарнировать яблоками. Сок от 
жаренья корейки подать отдельно в соуснике.
Время приготовления — 2 часа.

Свиная отбивная в сырной панировке
(на 5 порций)

500 ã ñâèíèíû, 100 ã ñûðà, 2 ÿéöà, 3 ñò. ëîæ êè ïàíèðîâî÷íûõ 
ñóõàðåé, 3 ñò. ëîæêè ðàñ òè òåëüíîãî ìàñëà, ñîê 1 ëèìîíà, 
ïåðåö, ñîëü.

Мясо промыть, нарезать поперек волокон ломтиками 1. 
толщиной 1 см, хорошо отбить, посолить и посыпать 
перцем.
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Тщательно взбить яйца. Мелко натереть сыр и смешать 2. 
с сухарями.

Ломтики мяса обмакнуть во взбитых яйцах, обвалять 3. 
в сухарях с сыром.

Жарить с обеих сторон на сильно разогретом масле до 4. 
образования румяной корочки.

Выложить отбивные на блюдо, полить лимонным 5. 
соком.
Время приготовления — 1 час 20 минут.

Свинина, тушенная с картофелем 
(на 5 порций)

5 ëîìòèêîâ ñâèíîãî êàðáîíàäà, 800 ã êàðòîôåëÿ, 
6 ïîìèäîð, 2 ñò. ëîæêè æèðà, 2 ëóêîâèöû, òìèí, 
4 ñòðó÷êà ïåðöà, ìîëîòàÿ ïàïðèêà, çåëåíü, ïåðåö, 
ñîëü, 3 ñòàêàíà áóëüîíà.

Мясо слегка отбить, обжарить в разогретом жире с обе-1. 
их сторон, посыпать солью и перцем, выложить на блюдо 
и держать в теплом месте. 

В том же жире подрумянить нарезанный кольцами лук, 2. 
затем налить горячий бульон и положить разрезанный 
пополам картофель. 

Ломтики мяса разложить поверх картофеля и покрыть 3. 
их нарезанными стручками перца, помидорами, посыпать 
приправами. 

Тушить под крышкой на слабом огне в духовке до 4. 
готовности. 

Выложить мясо на блюдо, вокруг разложить овощи, 5. 
посыпать рубленой зеленью.
Время приготовления — 1 час 30 минут.
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Поросенок с начинкой
(на 10—12 порций)

Òóøêà ïîðîñåíêà âåñîì îêîëî 
4 êã, 150 ã ãðå÷íåâîé èëè ðèñîâîé 
êðóïû, 100 ã øïèêà ñâèíîãî, ïå÷åíü 
ïîðîñåíêà,ñåðäöå, ÿçûê, ïî 100 ã ìîð-
êîâè è ñåëüäåðåÿ, 100 ã ñâèíîãî æèðà èëè 
ñëèâî÷íîãî ìàñëà,80 ã ëóêà, 2 ÿéöà, çåëåíü, ïåðåö, 
ëàâðîâûé ëèñò, ñîëü.

Тушку поросенка обварить горячей водой (до 90 °С), 1. 
очистить от щетины (осмолить на огне). 

Тщательно вымыть прохладной водой, выпотрошить, спо-2. 
лоснуть внутри, вытереть сверху и внутри, посыпать солью.

Для приготовления начинки пеwчень, сердце и язык 3. 
промыть. Язык отварить в подсоленной воде, снять ко-
жу. 

Сердце тушить с кореньями, приправами и шпиком, 4. 
прибавить язык и печень. 

Готовые потроха пропустить через мясорубку, приба-5. 
вить отваренную до полуготовности гречневую или рисо-
вую кашу, подрумяненный в жире лук, соль, перец, яйца, 
1 ч. ложку рубленой зелени петрушки, перемешать.

Приготовленным фаршем начинить тушку поросенка, 6. 
разрез зашить ниткой, уложить на противень спинкой 
кверху, ножки подвернуть книзу. 

Верх и бока поросенка смазать жиром и печь около 7. 
2 часов в горячей духовке, периодически поливая водой 
и смазывая жиром, чтобы кожица на нем не полопалась. 
Уши обернуть бумагой.
Время приготовления —
4 часа.
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Отбивные с сыром
(на 4 порции)

400 ã ñâèíèíû, 120 ã ñûðà, çåëåíü ïåòðóøêè, ïåðåö, ñîëü.

Мясо промыть, обсушить, нарезать на отбивные, слег-1. 
ка отбить, после чего натереть солью и перцем.

Тонким ножом в каждой отбивной сделать глубокую, 2. 
но не сквозную прорезь-кармашек. Посолить и поперчить 
кармашек внутри.

Разделить сыр на 4 равных ломтика. Зелень петрушки 3. 
мелко нарезать и положить вместе с сыром внутрь кармашка.

Края можно закрепить зубочисткой.4. 
Подготовленные отбивные обжарить с обеих сторон 5. 

до образования корочки.
Время приготовления — 50 минут.

Мясо с помидорами
(на 4—5 порций)

600 ã ñâèíèíû, 2—3 ïîìèäîðà, 2 ëóêîâèöû,
150 ã ìàéî íåçà, ïîäñîëíå÷íîå ìàñëî, ñïåöèè, ñîëü.

Нарезать мясо небольшими кусочками, слегка отбить.1. 
Уложить в форму для запекания.2. 
 Затем посолить и добавить специи. 3. 
Туда же налить подсолнечное масло и немного воды.4. 
Затем выложить лук кольцами и сверху накрыть коль-5. 

цами помидор.
Залить майонезом и поставить в духовку.6. 
Выпекать 45—50 минут.7. 

Время приготовления — 1 час 20 минут.
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Отварная свинина
с жареными грибами
(на 7—8 порций)

600 ã ãðóäèíêè, ëîïàòêè èëè êî-
ðåéêè ñâèíèíû, 1 êã øàìïèíüîíîâ, 
1 áîëü øàÿ ëóêîâèöà, 2 ñò. ëîæêè
ñëèâî÷íîãî ìàñëà, ñûð, çåëåíûé ëóê,
çåëåíü óêðîïà, ñîëü.

Отварное мясо, нарезанное на кусочки, положить на 1. 
противень.

Сверху разложить жареные вместе с луком на масле 2. 
шампиньоны.

Засыпать натертым сыром и готовить в духовке, пока 3. 
сыр не зарумянится.

При подаче украсить зеленым луком и укропом.4. 
Время приготовления — 40 минут.

ââ,,,â,â
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Верещака
(на 4—6 порций)

500 ã ñâèíîé ãðóäèíêè, 100 ã ðæàíîãî 
õëåáà, 2 ëóêîâèöû, 2 ñò. ëîæêè ñìàëüöà, 
ïåðåö, çåëåíü, ñîëü, 2 ñòàêàíà ñâåêîëüíîãî 
êâàñà.

Свиную грудинку, нарезанную крупными кубиками, 1. 
обжарить в смальце до образования румяной корочки. 

Обжаренную грудинку переложить вместе с соком 2. 
и жиром, в котором она жарилась, в кастрюлю, залить 
свекольным квасом.

ккррророооппопопоомммм.м.м.
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Добавить нарезанный соломкой лук, перец, соль и 3. 
тушить до полуготовности.

После этого положить в посуду с грудинкой тертый 4. 
черствый ржаной хлеб и тушить до готовности.

Подавать, посыпав и украсив зеленью.5. 
Время приготовления — 1 час.

Грудинка свиная с картофелем
и луком
(на 6—7 порций)

500 ã ñâèíîé ãðóäèíêè, 1 êã êàðòîôåëÿ, 2 ëóêîâèöû,
3 ñò. ëîæêè ñìàëüöà, çåëåíü, ìîëîòûé ïåðåö, ñîëü.

Подготовленную свиную грудинку посолить и 1. 
жарить в смальце до готовности. 

Потом нарезать ее порционными кусками, по-2. 
ложить в сотейник, смазанный смальцем, посыпать 
перцем.

Сверху положить жареные (в разной посуде) 3. 
картофель и репчатый лук.

Залить соком и жиром, в котором жарилась 4. 
грудинка, и прогреть в духовке в течение 10—15 

минут.
Подавать, посыпав зеленью.5. 

Время приготовления — 1 час 30 минут.
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Ребрышки, тушенные
с горохом
(на 3—4 порции)

350 ã ñâèíûõ ðåáðûøåê, 
380 ã ãîðîõà, 80 ã ðåï÷àòîãî
ëóêà, 50 ã ìîðêîâè, 30 ã òîïëåíîãî 
ñàëà, ñïåöèè, ñîëü, ìÿñíîé áóëüîí.

Свиные ребрышки нарезать по 2 кусочка на порцию, 1. 
обжарить с луком и морковью.

Поместить их в кастрюлю или сотейник, соединить с 2. 
отваренным горохом, чередуя его с мясом слоями.

Залить бульоном и тушить до готовности.3. 
За 5 минут до подачи на стол добавить специи.4. 

Время приготовления — 55 минут.

ííííííííîíîîîîîîîííîíîîíîíîîîíîîîîîîîíîîíííîîîîîîîîîîîãîããîãîãîãîîîîîîîãîãîãîîîîãîãîãîããîãîããîãîãîîããîãîãîããîããîãîãîãîîãîãããîããããããîããîîãîîîããîî 
ëëëëüîüîüîîîîîîîîüîüîîü ííííííííííííííííííííí.

Крученик
«По-домашнему» 
(на 5 порций)

500 ã êîðåéêè èëè îêîðîêà 
ñâèíèíû, 5 ÿèö, 2 ñò. ëîæêè 
ìîëîêà, 2 ñò. ëîæêè ïàíèðî-
âî÷íûõ ñóõàðåé, 3 ñò. ëîæêè 
æèðà, çåëåíü, ïåðåö, ñîëü.

Мясо нарезать поперек волокон на пор-1. 
ционные куски, отбить, посолить, поперчить, посыпать 
рубленой зеленью. 

Из двух желтков и молока выпечь лепешку, охладить 2. 
ее, уложить на отбитое мясо и завернуть рулетом. 
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Полученное изделие смочить в желтке, обвалять в па-3. 
нировочных сухарях.

Жарить крученик в большом количестве жира (во 4. 
фритюре) до образования румяной корочки.

До готовности довести в духовке.5. 
Время приготовления — 1 час 50 минут.

Баранина в томатном соусе
(на 5 порций)

500 ã áàðàíèíû, ïî 1 êîðíþ ìîðêîâè è ïåòðóøêè, 2 ëóêî-
âèöû, ðèñ èëè êàðòîôåëü äëÿ ãàðíèðà, 2 ñò. ëîæêè òîìàòà-
ïþðå, 1/2 ñòàêàíà ñìåòàíû, 1 ÷. ëîæêà ñàõàðà, 1 ñò. ëîæêà 
ìóêè, ñëèâî÷íîå ìàñëî, 2 ëàâðîâûõ ëèñòà, 5 ãîðîøèí ÷åð-
íîãî ïåðöà, çåëåíü, ñîëü.

Баранину варить в воде с кореньями, луком, специями 1. 
и солью до готовности, нарезать ломтиками. 

Томат-пюре смешать со сметаной, сахаром, слегка под-2. 
жаренной в масле мукой, посолить и варить 15 минут. 

Полить приготовленным соусом, украсить зеленью 3. 
петрушки.

На гарнир можно подать рис или картофель.4. 
Время приготовления —
1 час 40 минут.
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Баранина с грибами
(на 7 порций)

750 ã áàðàíèíû, 400 ã ãðèáîâ, 1 ëó êîâèöà, 2 ñò. ëîæ êè 
ñìåòàíû, 1 ñò. ëîæ êà ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 1 ÷. ëîæêà 
ìó êè, ïåðåö, ñîëü, 1 ñòàêàí ìÿñíîãî áóëüîíà èëè âîäû.

Поджарить в кастрюле на сливочном масле нарезанное 1. 
кусками мясо барашка вместе с тонко нарезанной луковицей 
и нарезанными тонкими ломтиками грибами, посолить. 

Когда все начнет подрумяниваться, влить воду или мяс-2. 
ной бульон и поставить тушить. 

Если необходимо, прибавить еще немного бульона 3. 
или воды. 

За 15 минут до подачи смешать сметану с мукой и при-4. 
бавить молотый перец. 

Облить мясо сметаной и дать покипеть 2—3 секунды.5. 
Время приготовления — 1 час 40 минут.

Соус из сельдерея
1/

2
 корня сельдерея, 120 г сме таны, 1/

2
 лимона, 

1 ст. ложка сливочного масла, 1 ч. ложка муки, зелень 
петрушки и укропа, сахар, соль, 3/

4
 стакана воды.

Очищенный и порезанный соломкой сельдерей 1. 
залить водой, потушить 10—15 минут, протереть 
через сито.

Обжарить на сливочном масле до золотистого 2. 
цвета муку, прибавить протертый корень сельдерея, 
лимонный сок, сахар, соль, довести до кипения.

Заправить соус сметаной, посыпать зеленью.3. 
Время приготовления — 25 минут.



242

Баранина с алычой
(на 4—5 порций)

500 ã áàðàíèíû, 100 ã æèðà, 3—4 ëóêîâèöû, 300 ã ñâåæåé 
àëû÷è, 1/2 ñò. ëîæêè ìóêè, ïåðåö, ñîëü. 

Баранину нарезать кусочками, поперчить, посолить. 1. 
Разогреть в посуде жир, положить мясо и жарить до 2. 

образования румяной хрустящей корочки. 
Ошпарить алычу, удалить косточки и добавить ее к 3. 

поджаренному мясу. Дать покипеть и снять с огня. 
Лук нарезать кольцами, обвалять в муке и обжарить в 4. 

большом количестве жира. 
При подаче на стол выложить мясо и обсыпать его 5. 

обжаренным луком. 
Время приготовления — 50 минут.
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Баранина с фасолью
(на 4—5 порций)

600 ã æèðíîé áàðàíèíû, 500 ã áåëîé 
ôàñîëè, 2 ëóêîâèöû, 2 ñò. ëîæêè æèðà, çåëåíü 
ïåòðóøêè è óêðîïà, ïåðåö, ñîëü. 

Фасоль, промытую и залитую на ночь водой сварить 1. 
до мягкости, но не разваривать. 

Лук мелко порубить, обжарить в жире вместе с мясом. 2. 
Переложить мясо в кастрюлю, залить водой, поперчить, 3. 

посолить, закрыть крышкой и тушить до мягкости. 
В готовое мясо положить отваренную и процеженную 4. 

фасоль, протушить все вместе и подавать, посыпав сверху 
рубленой зеленью. 
Время приготовления — 1 час 40 минут.
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Баранина, тушенная с фасолью и луком
(на 5 порций)

500 ã ìÿêîòè áàðàíèíû, 400—500 ã ñòðó÷êîâ ôàñîëè,
2 ëóêîâèöû, 40 ã æèðà, çåëåíü, ïåðåö, ñîëü.

Мясо нарезать на кубики, подрумянить в разогретом 1. 
жиру.

Добавить лук, нарезанные стручки фасоли, приправы 2. 
и немного горячей воды.

Тушить под крышкой до полной готовности.3. 
Подавая на стол, обильно посыпать зеленью.4. 

Время приготовления — 1 час 10 минут.

Баранина, тушенная с морковью
(на 5—6 порций)

600 ã áàðàíèíû, 6 ìîðêîâîê, 2 ëóêîâèöû, 
æèð äëÿ æàðåíèÿ, ãîðñòü èçþìà, òìèí, 
çåëåíü óêðîïà èëè ïåòðóøêè, ñîëü.

Баранину нарезать кубиками по 20—1. 
25 г и обжарить в жире до зарумянивания.

Мясо переложить в глубокую сковородку, до-2. 
бавить морковь, нарезанную кубиками, обжаренный до 
золотистого цвета, нарезанный соломкой репчатый лук, 
промытый изюм, посолить и добавить тмин.

Мясо с овощами и специями тушить на слабом огне, 3. 
прикрыв посуду крышкой.

Подавать блюдо, посыпав мелко нарезанной зеленью 4. 
укропа или петрушки.
Время приготовления — 1 час.
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Биточки из баранины
(на 6—8 порций)

1 êã áàðàíèíû, 2 ÿéöà, 100 ã òîïëåíîãî ìàñëà, 1 ñò. ëîæêà 
ìóêè, 2 ëóêîâèöû, 300 ã òîìàòà-ïþðå, çåëåíü, ïåðåö, ñîëü. 

Нарезанное на кусочки мясо вместе с луком пропустить 1. 
дважды через мясорубку, добавить яйца, перец, соль и 
хорошо взбить. 

Сформовать из фарша небольшие шарики, запаниро-2. 
вать в муке и обжарить в топленом масле. 

Переложить биточки в жаровню, добавить пассерован-3. 
ный лук, томат-пюре и тушить до готовности. 

На гарнир подать отварные макароны или картофель-4. 
ное пюре.
Время приготовления — 1 час 30минут.
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Рагу из баранины
(на 6—8 порций)

900 ã áàðàíèíû, 900 ã êàðòîôåëÿ, 4 ìîðêîâè, 3 ëóêîâèöû, 
êîðåíü è çåëåíü ïåòðóøêè, 1/2 ñòàêàíà òîìàòà-ïþðå,
1 ñò. ëîæêà ìóêè, 3 ñò. ëîæêè æèðà, ëàâðîâûé ëèñò, ÷åðíûé 
ïåðåö ãîðîøêîì, ñîëü, áóëüîí èëè âîäà.

Грудинку, лопатку или корейку вместе с костью на-1. 
рубить на кусочки по 40—50 г.

Посолить мясо, обжарить в жаровне до образования 2. 
румяной корочки, добавить томат-пюре, слегка про-
жарить, залить горячим бульоном или водой и тушить 
40—50 минут.

Обжарить в жире нашинкованные лук, морковь, ко-3. 
рень петрушки.



247

Рагу из баранины
с помидо рами
(на 6 порций)

500 ã áàðàíèíû, 5—8 ïîìèäîð, 
2—3 ëóêîâèöû, îòâàðíîé êàð-
òîôåëü äëÿ ãàðíèðà, ñëèâî÷íîå
ìàñëî, ïî 2 ñò. ëîæêè ðóáëåíîé 
çåëåíè ïåòðóøêè, óêðîïà è ñåëü-
äåðåÿ, ïåðåö, ñîëü.

Подготовленную бара-1. 
нину (лучше грудинку или 
корейку) нарубить неболь-
шими кусочками.

Обжарить мясо вместе 2. 
с нашинкованным луком 
на масле.

Добавить рубленую зелень, 3. 
дольки помидор, перец, соль и тушить под крышкой до 
готовности.

Подавать вместе с соусом, отварным картофелем.4. 
Время приготовления — 1 час 30 минут.

Отдельно обжарить картофель.4. 
Обжарить до коричневого цвета муку, разбавить бульо-5. 

ном и залить этим соусом мясо, добавить обжаренные лук, 
морковь, корень петрушки и картофель, лавровый лист, 
черный перец горошком и тушить до готовности.

Выложить рагу на блюдо, посыпать сверху нарублен-6. 
ной зеленью.
Время приготовления — 1 час 45 минут.

îå
é
ëü-

ень, 
ль и тушить под крышкой до
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Отбивные из баранины
(на 5 порций)

800 ã ìÿñà ñ êîñòüþ, 20 ã ìóêè, æèð, êàðòîôåëü è âàðåíûé 
çåëåíûé ãî ðî øåê äëÿ ãàðíèðà, 1–2 çóá÷èêà ÷åñíîêà, ñîëü.

Мясо обмыть, очистить от пленок и жира, разрезать 1. 
поперек волокон куски, отбить с обеих сторон и сделать 
лепешки толщиной около 1 см, оставить лепешки на 
час. 

Затем каждую лепешку натереть растертым с солью 2. 
чесноком и посыпать мукой. 

Обжарить на сильно разогретом жире с обеих сторон. 3. 
Мясо внутри должно быть розовое, снаружи — с румяной 
корочкой. 

На гарнир подавать картофель и вареный зеленый 4. 
горошек.
Время приготовления — 50 минут.



249

Жаркое из кролика
(на 5 порций)

1 êðîëèê, 1 ñòàêàí ñìå-
òàíû, 2 ñò. ëîæêè ìóêè, 
æèð, çåëåíü, ñîëü. 

Почечную часть с окорочками разделанного кролика 1. 
очистить от пленок, промыть, вытереть салфеткой, по-
солить.

Выложить на противень с растопленным жиром.2. 
Поворачивая и поливая соком, жарить до готов-3. 

ности. 
Готовое мясо нарезать порционными кусками.4. 
В сок на противне добавить муку, прокипятить, до-5. 

бавить сметану и полить этим соусом мясо. 
Украсить зеленью петрушки. 6. 

Время приготовления — 1 час 40 минут.
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Жаркое из оленя (лося)
(на 5 порций)

500 ã îëåíèíû èëè ñîõàòèíû, 5—6 ëîìòèêîâ øïèêà,
çåëåíü, ñîëü, 3 ñòàêàíà ìàðèíàäà.

Мякоть дичи цельным куском слегка отбить, выдер-1. 
жать в маринаде 8—10 часов, нашпиговать кусочками 
шпика и натереть солью. 

Выложить на противень вместе с тонкими лом-2. 
тиками шпика и жарить в духовке, поворачивая и 
поливая соком, 20 минут. 

Влить 3. 1/
2
 стакана маринада, немного воды и 

дожаривать, поливая соком, 20—30 минут. 
Подавать, украсив зеленью. 4. 

Время приготовления — 1 час 20 минут.

Заяц, тушенный со сметаной
(на 4 порции)

500 ã çàé÷àòèíû, 1/2 ñòàêàíà ñìåòàíû, 2 ñò. ëîæêè ñëèâî÷-
íîãî ìàñëà, ñîê ëèìîíà, çåëåíü, ïåðåö, ñîëü, 2 ñòàêàíà 
âîäû.

Подготовленную тушку (лучше заднюю часть) разру-1. 
бить на порционные куски, посолить, поперчить и, подли-
вая понемногу воду, тушить под крышкой до готовности. 

Полить мясо сметаной, сбрызнуть соком лимона, 2. 
прогреть. 

Подавать вместе с соусом, образовавшимся при ту-3. 
шении.
Время приготовления — 1 час.
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Гусь, фаршированный 
яблоками
(на 9 порций)

1 òóøêà êðóïíîãî ãóñÿ, 1 êã 
ÿáëîê àíòîíîâêè, 2 çóá÷èêà ÷åñ-
íîêà, ôðóêòû, ÿãîäû è çåëåíü, ñîëü.

Подготовленную тушку посолить вну-1. 
три и снаружи, натереть чесноком.

Начинить гуся яблоками, разрезанны-2. 
ми на четвертинки, с удаленной сердцеви-
ной и очищенными от кожицы.

Гуся зашить, положить на противень спинкой вниз 3. 
и запекать в духовке 2—2,5 часа, периодически поливая 
выделяющимся соком.

Готового гуся выложить на блюдо, можно оформить 4. 
фруктами, ягодами и зеленью.
Время приготовления — 3 часа.

Гусь, тушенный с грибами
(на 7 порций)

1 òóøêà ãóñÿ, 5—6 ñóøåíûõ áåëûõ ãðèáîâ, 1 ìîðêîâü, 
1/2 êîðíÿ ñåëüäå ðåÿ, 1 ëóêîâèöà, çåëåíü, ñîëü.

Подготовленную тушку нарезать кусками, сложить в 1. 
кастрюлю, залить водой, прокипятить, воду слить и залить 
свежей холодной водой.

Сушеные грибы размочить и нарезать.2. 
Добавить к мясу нарезанные коренья, лук, грибы, соль 3. 

и тушить 1—2 часа на слабом огне.
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Полить соусом, получившимся при тушении, украсить 4. 
зеленью петрушки.
Время приготовления — 2 часа 40 минут.

Гусь фаршированный
(на 8—9 порций)

1 òóøêà ãóñÿ, ïî 1 ñòàêàíó óêñóñà è 
ñóõîãî áåëîãî âèíà, ïî 1 êîðíþ ìîðêî-
âè, ïåòðóøêè è ñåëüäåðåÿ, 1 ëàâðîâûé 
ëèñò, ïåðåö, ñîëü. 
Для начинки: òåëÿ÷èé ëèâåð, 6 ëóêîâèö, 
5 ñò. ëîæåê ñëèâî÷íîãî ìàñëà, ïå ðåö, ñîëü. 
Для соуса: 5 âàðåíûõ ÿè÷íûõ æåëòêîâ, 1/2 ñòàêàíà îëèâêîâîãî 
ìàñëà, 1 ñò. ëîæ êà ãîð÷èöû, 2 ñò. ëîæêè ðóáëåíûõ êàïåðñîâ, 
ñîëü, 1/2 ñòàêàíà áóëüîíà. 

Телячий ливер (часть легкого, сердца или печени) 1. 
сварить, пропустить через мясорубку, смешать с нашин-
кованным поджаренным на масле луком, поперчить и 
посолить. 

Приготовление соуса: желтки растереть с маслом, 2. 
горчицей, каперсами, бульоном и взбить. 

Подготовленную тушку гуся посолить внутри, напол-3. 
нить начинкой, зашить, завернуть в полотно и уложить 
в гусятницу. 

Влить воду, уксус, вино, добавить коренья, специи, 4. 
соль и варить на слабом огне до готовности 3—4 часа. 

Остудить в бульоне, вынуть, снять полотно, нарубить 5. 
порционными кусками, вместе с начинкой уложить на 
блюдо, полить соусом. 
Время приготовления — 4 часа 30 минут.



253

Гусиная шейка фаршированная
(на 4 порции)

Øåéêà ãóñÿ, 1/2 ñòàêàíà ãðå÷íåâîé êðóïû, ïå÷åíü ãóñÿ èëè 
2—3 êóðèíûå ïå÷åíêè, 1 ëóêîâèöà, 3—4 ñò. ëîæêè ãóñèíîãî 
(èëè äðóãîãî) æèðà, ñïåöèè ïî âêóñó, ïåðåö, ñîëü.

Очистить и вымыть шейку, натереть солью и молотым 1. 
черным перцем.

Сварить рассыпчатую гречневую кашу.2. 
Вытопить гусиный жир и обжарить на нем мелко 3. 

нарезанный лук, добавив затем нарезанную кусочками 
печенку.

Смешать кашу с луком и печенкой, приправить 4. 
специями, перемешать и начинить фаршем гусиную кожу, 
зашить с двух сторон и зажарить.
Время приготовления — 1 час.
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Гусь (утка) с овощами
(на 7 порций)

1 òóøêà ãóñÿ èëè óòêè, 
5 êàðòîôåëèí, 4 ëóêî-
âèöû, 2 ìîðêîâè, 1 ðå-

ïà èëè áðþêâà, 1—2 ñò. 
ëîæêè ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 

ïåðåö, ñîëü, 2 ë áóëüîíà.

Подготовленную тушку птицы разрубить на куски, 1. 
посолить, обжарить до румяной корочки и переложить 
в горшочки.

Сверху выложить нарезанный дольками картофель, 2. 
натертую на терку морковь или брюкву, спассерованный 
на масле лук. 

Поперчить, посолить, залить бульоном.3. 
Тушить в духовке до готовности.4. 

Время приготовления — 1 час 50 минут.

Гусь жареный
(на 6—7 порций)

1 òóøêà ãóñÿ, 1—2 ñò. ëîæ êè æèðà, 
æàðåíûé êàðòî ôåëü èëè ãðå÷íåâàÿ 
êàøà äëÿ ãàðíèðà, çåëåíü, ñîëü.

Подготовленную тушку молодого гуся по-1. 
солить внутри и снаружи.

Выложить на противень спинкой вниз, полить жиром 2. 
(или водой, если гусь жирный) и, поливая соком и пово-
рачивая, жарить до готовности.
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Подавать, нарезав порционными кусками, гарнировать 3. 
крупно нарезанным жареным картофелем или гречневой 
кашей, полить соком с противня, украсить зеленью.
Время приготовления — 50 минут.

Гусь с яблоками
(на 8—10 порций)

1 òóøêà ãóñÿ, 8 êèñëûõ ÿáëîê, ðàñòè-
òåëüíîå ìàñëî, 1 ñò. ëîæêà ñàõàðà, ñîëü.

Посолив подготовленную тушку снаружи и внутри, 1. 
положить на противень спинкой вниз, полить водой 
(1/

2
 стакана), поставить в духовку (180 °С). 
Время от времени тушку переворачивать, поливая 2. 

выделяющимся соком. Гусь будет готов, когда покроется 
румяной корочкой.

Яблоки очистить от кожицы и семян, разрезать на 4 ча-3. 
сти, уложить на противень, смазанный маслом, посыпать 
сахаром и запечь в духовке до мягкости.

Гуся уложить на овальное блюдо, а вокруг разложить 4. 
яблоки. 
Время приготовления — 2 часа.
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Утка, тушенная в вине
(на 8—10 порций)

1 òóøêà óòêè, 2—3 ÿáëîêà, 1—2 ñò. ëîæêè ãîð÷èöû, 
1 ñò. ëîæêà ìåäà, 1,5 ñòàêàíà áåëîãî âèíà.

Подготовленную выпотрошенную утку вымыть, уда-1. 
лить излишек воды, смазать снаружи и изнутри горчицей 
и оставить на ночь, прикрыв тушку пергаментной бума-
гой, чтобы кожа не обветрилась.

Яблоки очистить, нарезать на кусочки и нафарширо-2. 
вать ими утку.

Брюшко зашить нитками.3. 
Смазать утку медом, уложить на противень с борти-4. 

ками, влить вино и тушить в духовке 1—1,5 часа, перево-
рачивая, и поливать ее образовавшимся жиром.
Время приготовления — 2 часа 40 минут.
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Утка в маринаде из пива
(на 5—6 порций)

Óòêà âåñîì 1 1/2 êã, 400 ã ïèâà, 3 ñò. ëîæêè 
ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 800 ã ÿáëîê, ñïåöèè ïî 
âêóñó, ïåðåö, ñîëü. 

Обработанную утку разделить на порци-1. 
онные куски, посолить, поперчить, положить в 
кастрюлю, залить пивом и оставить мариноваться 
на 8—12 часов. 

Поставить кастрюлю на огонь, довести до кипения и, 2. 
уменьшив огонь, варить утку 40—50 минут. 

Вынуть утку из маринада, обсушить, обжарить до обра-3. 
зования румяной корочки и довести до полной готовности 
в разогретой духовке. 

Вымытые яблоки разрезать вдоль на 4—6 частей, уда-4. 
лить сердцевину и припустить на сливочном масле. 

Утку уложить на блюдо, вокруг уложить припущенные 5. 
яблоки, полить соком-маринадом. 
Время приготовления — 1 час 30минут.
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Утка с груздями
(на 7 порций)

1 òóøêà óòêè, 600 ã ñîëåíûõ ãðóçäåé, 
4 ñò. ëîæêè ñëè âî÷íîãî ìàñëà, 2 ñîëåíûõ 
îãóðöà, 2 ñò. ëîæêè êàïåðñîâ, 2 ñò. ëîæêè 
3%-íîãî óêñóñà, óêðîï, 1 ÷. ëîæêà ñàõàðà, 
ñîëü, 1 ñòàêàí áóëüîíà.

Подготовленную тушку утки нафарширо-1. 
вать нарезанными солеными груздями и поджарить 
в ду ховке.

Для соуса соленые огурцы очистить от кожицы и се-2. 
мян, измельчить, смешать с каперсами, мелко рубленым 
укропом и залить крепким бульоном, добавить сахар, 
уксус и кипятить в течение 5—10 минут.
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Из готовой утки вынуть грузди и уложить на блюдо. 3. 
Утку нарубить на куски и выложить на грузди.

Сверху полить соусом с огурцами и каперсами.4. 
Время приготовления — 2 часа 30 минут.

Фаршированная индейка
(на 7—8 порций)

1 òóøêà èíäåéêè, 400 ã òóøåíîé ñâè-
íèíû (óìåðåííî æèðíîé), 200 ã ñëè-
âî÷íîãî ìàñëà, 2 ÿéöà, 1 ëèìîí, 1 ñòàêàí 
ìîëîòûõ áåëûõ ñóõàðåé, 1 ñòàêàí èçìåëü-
÷åííûõ ãðåöêèõ îðåõîâ, ïîòðîõà èíäåéêè 
(èëè êóðèíûå), 2 ëóêîâèöû, 2 ìîðêîâè, 2 ëàâðîâûõ ëè-
ñòà, 1/2 ìóñêàòíîãî îðåõà, çåëåíü ïåòðóøêè, ïåðåö, ñîëü.

Тушку индейки очистить, вымыть и обсушить.1. 
Свинину, желудок, сердце индейки (или курицы) про-2. 

пустить через мясорубку (печень нарезать кусочками).
Смешать полученный фарш с сухарями, орехами, яй-3. 

цами, размягченным сливочным маслом, мелко нарезан-
ным луком, натертой на крупной терке морковью, измель-
ченной зеленью петрушки, натертым мускатным орехом, 
лимонной цедрой и солью. Перемешать начинку.

Внутренность индейки натереть солью, молотым 4. 
черным перцем, частью лимонной цедры и заполнить ее 
приготовленным фаршем.

Снаружи также присолить и поперчить. Ножки и кры-5. 
лышки индейки связать нитками.

Положить индейку на противень, подлить немного воды 6. 
и поставить жариться в разогретую духовку до готовности.
Время приготовления — 2 часа 40 минут.
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Фаршированная курица
(на 7—8 порций)

1 òóøêà êóðèöû, ñîê 1/2 ëèìî-
íà, 1—2 ñò. ëîæêè ñëè âî÷íîãî 
ìàñëà, ñóõàÿ ïðèïðàâà, ñëàä-
êàÿ ïàïðèêà, ïåðåö, ñîëü.
Для начинки: 50 ã áåëûõ ãðè-
áîâ èëè 300 ã øàìïèíüîíîâ, 

200 ã ðèñà, 200 ã êóðèíûõ ïî-
òðîõîâ (ñåðäöå, æåëóäîê, ïå÷åíü), 2—3 ëóêîâèöû, 1 ìîðêîâü, 
1 êîðåíü ïåòðóøêè, 2 ÿéöà, çåëåíü ïåòðóøêè, ïåðåö, ñîëü.

Курицу вымыть, обсушить, изнутри натереть солью, 1. 
перцем, лимонным соком.

Отварить в подсоленном кипятке рис до полуготов-2. 
ности; куриные потроха — с овощами.

Грибы отварить, нарезать соломкой и обжарить вместе 3. 
с луком и отваренными потрохами.

Смешать рис с грибами и потрохами, поперчить и 4. 
посолить.

Начинить приготовленной начинкой тушку, сколоть 5. 
отверстие деревянной зубочисткой. Обмазать тушку мас-
лом, смешанным с молотым черным перцем и сладкой 
паприкой, и поставить в разогретую духовку, подлив в 
противень немного воды.

Жарить курицу, поливая образующимся соком и под-6. 
ливая при необходимости воду, пока кожа не приобретет 
золотистую окраску и при прокалывании из тушки не 
начнет выделяться прозрачный сок.

Готовую курицу полить образовавшимся при тушении 7. 
соком.
Время приготовления — 2 часа 20 минут.
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Куриные ножки
фаршированные
(на 6 порций)

6 êóðèíûõ íîæåê, 
100 ã êóðèíîé ïå÷åíêè, 
60 ã áåëîãî õëåáà, ìîëîêî, 
1—2 ëóêîâèöû, 2 ñò. ëîæêè 
ñëèâî÷íîãî ìàñëà, ïî 2 ÷. 
ëîæêè ñìåòàíû è ìàéîíåçà,
ìóñêàòíûé îðåõ, ñïåöèè, ñîëü.

Куриные ножки вымыть, обсушить, снять кожицу и 1. 
перерубить косточки так, чтобы конец косточки остался 
вместе с кожей.

Мякоть освободить от кости и пропустить через мясо-2. 
рубку вместе с размоченной в молоке и отжатой булкой.

Куриную печенку обжарить, мелко нарезать.3. 
Обжарить лук и смешать с печенкой, добавить в ку-4. 

риный фарш, приправить натертым мускатным орехом, 
специями, посолить, все вымесить.

Кожицу заполнить приготовленным фаршем, края 5. 
сколоть деревянной зубочисткой.

Смазать ножки сметаной, 6. 
смешанной с майонезом, уло-
жить на противень, смазанный 
сливочным маслом, прибавить 

2—3 ст. ложки воды и жарить в 
духовке до образования румяной 
корочки.

На косточки надеть папильотки.7. 
Время приготовления — 2 часа 

10 минут.
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Куриные ножки пикантные
(на 6—8 порций)

10 êóðèíûõ íîæåê, 2 ñò. ëîæêè ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, 2 ñò. 
ëîæêè âèííîãî óêñóñà èëè ëèìîííîãî ñîêà, 2 ñò. ëîæêè 
êåò÷óïà, 1 ÷. ëîæêà ãîð÷èöû, 1 ëóêîâèöà, 1 áîëüøîé çóá÷èê 
÷åñíîêà, íà êîí÷èêå íîæà îñòðûé êðàñíûé ïåðåö, 1 ÷. ëîæ-
êà ñàõàðà, 3—4 ñò. ëîæêè èçìåëü÷åííûõ ñêàëêîé êóêóðóç-
íûõ õëîïüåâ, ãðåöêèõ îðåõîâ èëè êóíæóòíîãî ñåìåíè äëÿ 
ïàíèðîâêè, ïåðåö, ñîëü. 

Приготовить маринад: хорошо смешать масло, уксус, 1. 
кетчуп, горчицу, мелко нарезанный лук и раздавленный 
чеснок, сахар, соль, красный жгучий и молотый черный 
перец. 

Вымытые и обсушенные куриные ножки поместить 2. 
в кастрюлю, облить приготовленным маринадом, пере-
мешать и оставить мариноваться на 1 час. 

Вынуть ножки из маринада, снять его излишки. 3. 
Обвалять ножки в панировке и обжарить в масле до 4. 

румяной корочки, после чего поставить в духовку на 5—7 
минут и довести до готовности. 

На гарнир подать рассыпчатый рис, приправленный 5. 
растопленным сливочным масом и молотым черным 
перцем, или картофель.
Время приготовления — 2 часа. 
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Курица, фаршированная рисом
(на 6 порций)

1 òóøêà êóðèöû,1 ñò. ëîæêà ñìåòàíû, ñîëü.
Для начинки: 2/3 ñòàêàíà ðèñà, 2 ÿéöà, 1 ñò. ëîæêà ñëèâî÷íî-
ãî ìàñëà, 1 ñòàêàí èçþìà, 2 ñòàêàíà áóëüîíà.

Спинку очищенной курицы обмыть и удалить кости, 1. 
за исключением костей бедрышек и крылышек.

Кожу начинить рисовой начинкой, спинку зашить, 2. 
бедрышки и крылышки связать ниткой, посолить, на-
мазать сметаной, положить на противень (спинкой вниз), 
сделать проколы, чтобы мог выйти воздух, и жарить в 
горячей духовке.

Для начинки: рис промыть, залить куриным бульоном 3. 
из костей и варить до готовности. Затем добавить сливоч-
ное масло и поставить на 20 минут в духовку, чтобы рис 
набух. Вынуть рис, охладить, добавить взбитые яйца, соль, 
изюм и размешать.
Время приготовления — 2 часа.
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Курица с черно сливом
(на 4—5 порций)

1 òóøêà êóðèöû, 600 ã ÷åðíîñëèâà, 1/2 ñòàêàíà ðàñòèòåëüíî-
ãî ìàñëà, 3 ëóêîâèöû, 1 ñò. ëîæêà òîìàòà-ïþðå, 1 ñò. ëîæêà 
ìóêè, êîðèöà, 1 ñò. ëîæêà ñàõàðà, ñîëü.

Подготовленную курицу нарезать на куски и обжарить 1. 
в масле, пока она не зарумянится со всех сторон. 

Поджаренное мясо переложить в горшочки.2. 
Спассеровать лук, добавить томат-пюре, муку, обжа-3. 

рить, переложить в горшочки и залить горячей водой. 
Тушить мясо почти до готовности. 4. 
Затем положить чернослив, соль, корицу. 5. 
Когда мясо будет готово, добавить сахар.6. 

Время приготовления — 1 час 30 минут.

Жаркое из курицы
(на 5—6 порций) 

1 êóðèöà, 2 ëèìîíà, 2 ëóêîâèöû, 
3 çóá÷èêà ÷åñíîêà, 2 ëàâðîâûõ 
ëèñòà, 60 ã æèðà, 400 ã ðèñà äëÿ 
ãàðíèðà, 1 ñò. ëîæêà ñëèâî÷íîãî 
ìàñëà, ÷åðíûé ïåðåö ãîðîøêîì, 

ñîëü. 

Разделить курицу на порции. 1. 
Из лимонного сока, нарезанного тонкими 2. 

кольцами лука, нарубленного чеснока, лаврового листа, 
черного перца горошком и соли приготовить маринад, 
залить им мясо и оставить на ночь. 
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Жаркое из курицы
с картофелем
(на 6—7 порций)

1 êóðèöà, 8 êàðòîôåëèí, 
3—4 ëóêîâèöû, 3—4 ñò. ëîæêè 
ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, 3—4 ïî-
ìèäîðà èëè 1—2 ñò. ëîæêè òîìàò-
íîé ïàñòû, çåëåíü, ïåðåö, ñîëü.

Порционные куски подготовленной курицы посолить, 1. 
дать постоять.

Нашинкованный лук обжарить в разогретом масле, 2. 
добавить куски курицы, поворачивая, прожарить, до-
бавить дольки помидор или томатную пасту и еще раз 
прожарить.

Залить водой, посолить, тушить почти до готовности, 3. 
поместить сверху кружки картофеля и тушить до готов-
ности.

Подавать, разложив на тарелки, посыпать молотым 4. 
перцем, украсить зеленью петрушки.
Время приготовления — 1 час 10 минут.

Вынуть мясо из маринада, обсушить и обжарить с обеих 3. 
сторон вместе с луком, прибавить немного воды и тушить 
мясо до готовности. 

Остатки маринада вылить в мясо и дать прокипеть 4. 
еще 5—7 минут. 

На гарнир подать рассыпчатый рис, заправленный 5. 
сливочным маслом (рис помещают в центр блюда, вокруг 
кладут куски курицы, сдобренные соусом). 
Время приготовления — 1 час 10минут.

òòò------------
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Рагу из куриных потрохов
(на 6 порций)

1 êã êóðèíûõ ïîòðîõîâ, 2—3 ìîðêîâè, 3 ëóêîâèöû, 1/2 ñòà-
êàíà òîìàò-ïàñòû, 4 ñò. ëîæêè æèðà, 1 ÷. ëîæêà ìóêè, 1 ÷. 
ëîæêà òîïëåíîãî ìàñëà, ñïåöèè ïî âêóñó, ñîëü. 

Очищенные и промытые куриные потроха (шейки, 1. 
крылышки, сердце, желудок, печенку) нарезать на не-
большие кусочки и обжарить на жире до образования 
румяной корочки. 

На оставшемся жире слегка обжарить лук и морковь. 2. 
Переложить потроха и овощи в кастрюлю, залить 3. 

горячим бульоном, чтобы потроха были им покрыты, 
добавить томат-пасту, соль и при слабом кипении тушить 
40—45 минут. 

На сковороде обжарить муку на масле до золотистого 4. 
цвета и развести бульоном, в котором тушились потроха. 

Потроха залить полученным соусом, прибавить лавро-5. 
вый лист, специи, перец и тушить на слабом огне еще 5—7 
минут. На гарнир подать жареный картофель или рис.
Время приготовления — 1 час 30 минут.
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Куриная грудка
жареная острая
(на 3—4 порции)

1/2 êã ôèëå êóðèíîé ãðóäêè,
ðàñòèòåëüíîå ìàñëî, 2 ñò. ëîæêè 
ìóêè, 2 çóá÷èêà ÷åñíîêà, ïåðåö 
êðàñíûé ìîëîòûé, ïåðåö ÷åðíûé ìîëî-
òûé, ñîëü.

Куриные грудки натереть солью, чесноком, красным 1. 
и черным перцем, обвалять в муке.

Уложить в форму, обильно смазанную растительным 2. 
маслом.

Запекать до образования золотистой коpочки.3. 
Время приготовления — 1 час 10 минут.
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Соус из грибов со сметаной
250 г грибов, 1 ст. ложка сливочного 
масла, 1 ст. ложка муки, 2 ст. 
ложки сметаны, зелень петрушки, 
соль, 1 стакан мясного бульона.

Вымыть грибы и нарезать тонкими 1. 
ломтиками. 

Потушить с 2. 1/
2
 ст. ложки сливочного масла. 

Слегка поджарить 1 ст. ложку муки со сливочным 3. 
маслом (1/

2
 ст. лож ки) и развести бульоном.

Положить тушеные грибы, посолить и прибавить 4. 
немного мелко нарубленной зелени петрушки. 

Варить, время от времени помешивая ложкой. 5. 
Если соус слишком загустеет, разбавить бульо-6. 

ном. 
Снять накипь. Прибавить сметану и дать закипеть 7. 

на слабом огне, чтобы она не свернулась. 
Время приготовления — 45 минут.

Курица, жаренная с грибами
(на 6 порций)

1 òóøêà êóðèöû, 300 ã øàìïèíüîíîâ èëè 50 ã áåëûõ ñó õèõ 
ãðèáîâ, 100 ã ñìåòàíû, 40 ã «Ãîëëàíäñêîãî» ñûðà, 2 ñò. ëîæ-
êè ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 2 ñò. ëîæêè òîìàòíîãî ñîóñà, ïî 1 ëóêî-
âèöå è ìîðêîâè, 1 êîðåíü ïåòðóøêè, çåëåíü ïåòðóøêè, ñàëàò 
è îâîùè äëÿ ãàðíèðà, ñîëü.

Разделать курицу, мягкие куски отварить до полуготов-1. 
ности вместе с овощами.
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Отварить грибы и нарезать их соломкой.2. 
Обжарить на сковороде в масле куски курицы и грибы.3. 
Смешать вместе сметану и томатный соус, посолить 4. 

и залить курицу с грибами, сверху посыпать натертым 
сыром и запечь в духовке до румяной корочки.

Подавать с салатом и овощным гарниром.5. 
Время приготовления — 1 час 10 минут.

Курица, жаренная
в сухарях
(на 6—7 порций)

1 êóðèöà, 3/4  ñòàêàíà ìîëî-
òûõ áåëûõ ñóõàðåé, 2—3 ñò. 
ëîæêè ìóêè, 2 ÿéöà, 1/2 ñòàêà-
íà ðàñòèòåëüíîãî èëè òîïëåíîãî 
ìàñëà, 1 ëóêîâèöà, 1 ìîðêîâü,
1 êîðåíü ïåòðóøêè, 1 ñò. ëîæêà ñëèâî÷íîãî ìàñëà, ëèìîí, 
ñïåöèè ïî âêóñó, ñîëü. 

Сварить до готовности курицу с овощами, разделить 1. 
на небольшие куски, посолить, приправить по вкусу 
специями. 

Каждый кусочек обвалять сначала в муке, затем во 2. 
взбитом яйце и молотых сухарях. Обжаривать на расти-
тельном или топленом масле 8—10 минут до образования 
на поверхности равномерной румяной корочки. 

Разложить куски курицы на блюде, полить растоплен-3. 
ным сливочным маслом, украсить веточками петрушки и 
ломтиками лимона. 

На гарнир подать салат из свежих овощей. 4. 
Время приготовления — 1 час. 
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Курица запеченная
(на 6—7 порций)

1 òóøêà êóðèöû, 10 ã æèðà èëè ñìåòàíû, ñâåæàÿ êàïóñòà 
äëÿ ãàðíèðà, ðàñòèòåëüíîå ìàñëî, ëàâðîâûé ëèñò, ñóøåíàÿ 
ëèìîííàÿ êîðêà, ïåðåö, ñîëü.

Тушку курицы промыть, обсушить, натереть внутри 1. 
и снаружи солью, посыпать перцем и измельченным 
лавровым листом.

Внутрь положить сушеную лимонную корку.2. 
Смазать курицу жиром или сметаной, уложить спин-3. 

кой вниз на противень, смазанный маслом. Долить не-
много воды.

Запекать в духовке до готовности, поливая выделяю-4. 
щимся соком.

На гарнир можно подать салат из свежей капусты.5. 
Время приготовления — 1 час 20 минут.

Курица с помидорами
(на 3 порции)

400 ã êóðèöû, 2 ïîìèäîðà, 2 ñò. ëîæêà òî-
ìàòíîé ïàñòû, 3 ñò. ëîæêè âîäû, 1/2 ëóêîâè-

öû, 1 ñò. ëîæêà áåëîãî ñóõîãî âèíà, 1 ñò. ëîæêà 
ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, çåëåíü ïåòðóøêè, 1 ÷. ëîæêà 

óêñóñà, ïåðåö ÷åðíûé ìîëîòûé, ñîëü.
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Курицу нарезать кусочками, выложить в посуду, доба-1. 
вить мелко нарезанный лук, томатную пасту, уксус, вино, 
масло, немного воды. 

Приправить перцем и солью. Накрыть крышкой и 2. 
тушить. 

За 5 минут до готовности выложить поверх курицы по-3. 
мидоры, нарезанные полукружиями. 

Украсить зеленью петрушки.4. 
Время приготовления — 1 час 20 минут.

Курица под белым 
соусом
(на 6—7 порций)

1 êóðèöà, ïî 1 ëóêîâèöå, 
ìîðêîâè, 1 êîðåíü ïåòðóø-
êè, 3—4 ãîðîøèíû äóøè-
ñòîãî ïåðöà. 
Для белого соуса: 1 ñò. ëîæêà 
ìóêè, 11/2 ñòàêàíà áóëüîíà,
1 ÿè÷íûé æåëòîê, 2 ñò. ëîæêè 
ñëèâî÷íîãî ìàñëà. 

Отварить до готовности курицу, вместе с овощами, 1. 
добавив душистый перец горошком, посолив по вкусу, 
разделить ее на куски. 

Уложить куски курицы на блюдо, залить густым белым 2. 
соусом. 

На гарнир подать рассыпчатый рис, заправленный рас-3. 
топленным горячим маслом и приправленный молотым 
черным перцем, а также свежие огурцы и помидоры. 
Время приготовления — 40 минут. 
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Курица с горохом и шампиньо нами
(на 3—4 порции)

1/2 êã ôèëå ãðóäèíêè êóðèöû, 1 ñòàêàí çåëåíîãî 
ãî ðîøêà, 100 ã øàìïèíüîíîâ, 80 ã ñëèâî÷íî-
ãî ìàñëà, 1 ñò. ëîæêà ëèìîííîé öåäðû, 
1 ñò. ëîæêà ñîåâîãî ñîóñà, ñîëü.

Разрезать филе на порционные куски. 1. 
Смешать соевый соус, цедру лимона, сливочное масло 2. 

и соль. Этой смесью покрыть курицу. 
Филе запечь, в середине готовки перевернуть кусочки. 3. 
Затем выложить на курицу горох и мелко нарезанные 4. 

шампиньоны.
Запекать до готовности.5. 

Время приготовления — 1 час.



273

Цыпленок с хрустящей 
корочкой
(на 6 порций)

700 ã öûïëåíêà, 2/3 ñòà-
êàíà ïàíèðîâî÷íûõ ñóõà-
ðåé, 40 ã ñûðà «×åääåð», 
1 ÿè÷íûé áåëîê, ïåðåö êðàñ-
íûé ìîëîòûé, ñîëü.

Цыпленка нарезать порционными кусочками. 1. 
Смешать панировочные сухари и молотый перец. 2. 

Взбить бе лок с солью. Кусочки мяса сначала обвалять в 
белке, затем в сухарях и уложить на решетку для поджа-
ривания косточками вниз. 

Посыпать сверху тертым сыром. 3. 
Запекать до готовности.4. 

Время приготовления — 1 час 20 минут.

Цыпленок в пикантном соусе
(на 6—7 порций)

1 òóøêà êóðèöû, 4 ëóêîâèöû, 250 ã øàì ïèíüîíîâ, ðàñòèòåëü-
íîå ìàñëî, 1 êðàñíûé ñëàäêèé ïåðåö, 1 çóá÷èê ÷åñíîêà, 
ïåðåö êðàñíûé ìîëîòûé, ñîëü, 2 ñòàêàíà áåëîãî ñóõîãî 
âèíà.

Цыпленка разрезать на порционные куски, натереть 1. 
солью и красным перцем, обжарить в масле. 

Лук и чеснок нарубить, положить в кастрюлю, залить 2. 
вином. 

Выложить в кастрюлю кусочки мяса, полить маслом.3. 



274

Цыпленок с белыми грибами
(на 6—7 порций)

700 ã öûïëåíêà, 400 ã áåëûõ ãðèáîâ, 150 ã ñìåòàííîãî ñîóñà, 
ìóêà, ñëèâî÷íîå ìàñëî, ïàíèðîâî÷íûå ñóõàðè, çåëåíü.

Куски цыпленка запанировать, сложить в сотейник и 1. 
жарить до образования румяной корочки.

Добавить нарезанные ломтиками вареные грибы.2. 
Закрыв сотейник крышкой, довести цыпленка до 3. 

готовности.
За 5—10 минут до готовности добавить в сотейник со-4. 

ус, прокипятить.
При подаче на стол полить цыпленка соусом с грибами 5. 

и посыпать зеленью.
Время приготовления — 1 час 10 минут.

Закрыть крышкой и тушить 10—15 минут, затем до-4. 
бавить сладкий перец, нарезанный кружочками, и на-
резанные шампиньоны.

Тушить до готовности.5. 
Время приготовления — 2 часа.
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Тетерев жареный
(на 6—7 порций)

1 òóøêà òåòåðêè èëè òåòåðåâà-êîñà÷à, 5—7 ëîìòèêîâ ñâèíî-
ãî ñàëà, 2 ñò. ëîæêè æèðà, 5—6 ñò. ëîæåê ñëè âî÷íîãî ìàñ-
ëà, 1/2 ñòàêàíà ñìåòàíû, ìàðèíàä, çåëåíü, ñîëü, 2/3 ñòàêàíà 
áóëüîíà èëè âîäû.

Ощипанную, опаленную и выпотрошенную тушку 1. 
тетерки протереть салфеткой или вымочить в маринаде 
тетерева-косача.

Нашпиговать тушку свиным салом, посолить внутри 2. 
и снаружи, полить жиром с бульона или растопленным 
сливочным маслом.

Затем выложить на противень и подрумянить в ду-3. 
ховке, полить бульоном или водой и дожарить в духовке 
(тетерку жарить 30 минут, а тетерева 45 минут). 

В конце жарения можно полить тушку 4. 1/
2
 стакана сме-

таны и украсить зеленью петрушки.
Время приготовления — 1 час 40 минут.
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Биточки из говядины
(на 4 порции)

300—400 ã ìÿêîòè ãîâÿäèíû, 
2—3 ëîìòèêà áåëîãî õëå áà, 

2/3 ñòàêàíà ìîëîêà, 2 ÿéöà, 
2 ëóêîâèöû, ñëèâî÷íîå ìàñëî 

èëè æèð, 1 ñòàêàí ñìåòàíû, çå-
ëåíü, ïåðåö, ñîëü.

Мякоть говядины пропустить через мясорубку.1. 
Добавить размоченный в молоке отжатый хлеб, под-2. 

жаренный в масле нашинкованный лук, сырые яйца, 
молотый перец, соль и перемешать. 

Сформовать из полученной массы круглые плоские 3. 
битки и обжарить в масле с обеих сторон. 

Полить битки сметаной и кипятить до красноватого 4. 
цвета сметаны. 

Подавая полить сметаной со сковороды, украсить 5. 
зеленью.
Время приготовления — 1 час 40 минут.

ББ

èèèèè

Биточки из грибов
(на 4 порции)

500 ã ñâåæèõ ãðèáîâ (ìàñëÿòà, ñûðîåæêè è äð. ), 1—2 ëó-
êîâèöû, 3—4 ëîìòèêà áåëîãî õëåáà, 1 ÿéöî, 3—4 ëîæêè 
ïàíèðîâî÷íûõ ñóõàðåé, ãðèáíàÿ ïðèïðàâà ïî âêóñó, ñîëü. 

Свежие грибы перебрать, очистить, промыть в про-1. 
точной воде 2—3 раза, опустить в кипяток и проварить 
несколько минут. 
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Биточки рисовые
(на 4 порции)

2 ñòàêàíà ðèñà, 5 ñòàêà-
íîâ âîäû èëè ìîëîêà, 

1/2 ñòàêàíà ïàíèðîâî÷íûõ 
ñóõàðåé, 2 ñò. ëîæêè ñëè-

âî÷íîãî ìàñëà, 2 ÿéöà, 1 ñò. 
ëîæêà ñàõàðà, 1 ÷. ëîæêà ñîëè. 

Промытый рис положить в кипящую подсоленную 1. 
воду и варить 20—25 минут; после чего поставить рис для 
упревания. 

В готовую кашу добавить яйца, сахар и разделать 2. 
биточки. 

Обвалять биточки в панировочных сухарях и обжарить 3. 
на сливочном масле. Готовые биточки можно полить 
сладким или грибным соусом. 
Время приготовления — 40 минут.

Дать стечь воде и два раза 2. 
пропустить через мясорубку 
с луком и отжатым белым 
хлебом, добавить сырое яйцо, 
соль, грибную приправу, пере-
мешать. 

Из полученной массы сфор-3. 
мовать биточки, запанировать
в сухарях и обжарить в масле. 

Подавать с картофельным пюре и ово-4. 
щами.  
Время приготовления — 40 минут. 

БББ

â
ëëëëëîîëîîîîëîîëëë æææ
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Битки из мяса с рисом 
(на 6—7 порций)

500 ã ôàðøà, 1 ÿéöî, 1 ëóêîâèöà, 3—4 ñò. ëîæêè ðèñà, 
4 ñò. ëîæ êè ìîëîòûõ ñóõàðåé, 2—3 ñò. ëîæêè æèðà, ïåðåö, 
ñîëü, 1 ñòà êàí âîäû.

Перемешать фарш с яйцом, рубленым луком и при-1. 
правами. 

Отварить рис так, чтобы он стал рассыпчатым, дать ему 2. 
остыть и смешать с мясом. 

На разделочной доске, посыпанной молотыми сухаря-3. 
ми, сформовать круглые битки.

Обжарить их в жире с обеих сторон до образования 4. 
светло-коричневой корочки.
Время приготовления — 50 минут.
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Зразы «По-русски»
(на 6—7 порций)

700 ã ìÿêîòè òåëÿòèíû èëè ñâèíèíû, 200 ã ñóáïðîäóêòîâ 
ïòèöû (æåëóäîê, ïå÷åíü, ñåðäöå), 3 ëóêîâèöû, 100 ã ìàðãà-
ðèíà, 200 ã ëóêîâîãî ñîóñà, ñîëü.
Для начинки: 500 ã êóðèíîé ïå÷åíè, 4 ëóêîâèöû, 1—2 ñò. 
ëîæêè ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 2 ñò. ëîæêè æèðà, ñîëü.

Субпродукты птицы отварить по отдельности в под-1. 
соленной воде.

Желудки и сердце пропустить через мясорубку, печень 2. 
мелко нарезать. 

Все соединить с пассерованным луком и перемешать.3. 
Мясо нарезать тонкими кусками и отбить.4. 
На середину каждого куска положить подготовленную 5. 

начинку, завернуть конвертом и обжарить. 
Затем положить в сотейник, залить луковым соусом и 6. 

тушить в течение 1 часа.
Время приготовления — 2 часа.
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Котлеты
из телятины
со сметаной
(на 6 порций)

1 êã òåëÿ÷üåé êîðåéêè, 
1/2 ñòàêàíà ñìåòàíû, 1/4 ñòà-

êàíà ìóêè, îòâàðíîé êàðòîôåëü 
äëÿ ãàðíèðà, 4 ñò. ëîæêè ñëèâî÷íîãî 

ìàñëà, 2 ñò. ëîæêè ëèìîííîãî ñîêà,
1/4 ÷. ëîæêè ìîëîòîãî äóøèñòîãî ïåðöà, 

1,5 ÷. ëîæêè ñîëè.

Нарезать 12 кусков телятины и обвалять их в смеси 1. 
муки, перца, соли.

Растопить на сковороде сливочное масло и обжарить 2. 
на небольшом огне куски мяса с обеих сторон до готов-
ности.

Выложить мясо на подогретое блюдо.3. 
В сковороду, где жарились котлеты, влить сметану и 4. 

лимонный сок, перемешать с соком, выделившимся при 
жарке мяса, и прокипятить в течение 3—4 минут. Полить 
котлеты полученным соусом.

На гарнир подать отварной картофель.5. 
Время приготовления — 40 минут.

Котлета из телятины «Пышная»
(на 5 порций)

400 ã òåëÿ÷üåãî ôàðøà, 100 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 50 ã æèðà, 
50 ã òåð òûõ ñóõàðåé, 2 ÿéöà, ìîðêîâíîå èëè êàðòîôåëüíîå 
ïþðå è ñîóñ äëÿ ãàðíèðà, ðóáëåíàÿ çåëåíü, ïåðåö, ñîëü.
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Масло растереть с желтками яиц, прибавляя понемногу 1. 
фарш, соль, перец и тертые сухари.

В конце добавить взбитые белки, все перемешать.2. 
Ложкой выкладывать небольшие котлеты на горячий 3. 

жир и жарить с обеих сторон.
Подавать можно с морковным или картофельным 4. 

пюре и соусом.
Время приготовления — 40 минут.

Котлеты «Домашние»
(на 4 порции)

500 ã ôàðøà, 150—200 ã 
ñàëà, 2 ëóêîâèöû, 2 ÿéöà, 
ïîäñîëíå÷íîå ìàñëî,
ñïåöèè, ñîëü.

Нарезать сало неболь-1. 
шими кубиками.

Обжарить на сковороде 2. 
так, чтобы шкварки подру-
мянились.

Нарезать лук и выложить на 3. 
сковороду к салу.

Обжарить все вместе до золотистого 4. 
цвета.

Потом все, что есть на сковороде, яйца, соль и специи 5. 
добавить в фарш и тщательно перемешать.

Сформовать котлеты и выложить на горячую сковороду 6. 
с небольшим количеством подсолнечного масла.

Обжарить с обеих сторон. 7. 
Время приготовления — 45 минут.
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Котлеты с сырной начинкой
(на 4 порции)

600 ã ìîðêîâè, 400 ã ìÿñíîãî ôàðøà, 
150 ã ñûðà, 3 êàðòîôåëèíû, 1 ëóêîâè öà, 
1 ÷åðñòâàÿ áóëî÷êà, 1 ÿéöî, 3 ñò. ëîæêè 

ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, 100 ã ñëè-
âî÷íîãî ìàñëà, ìóñêàòíûé 

îðåõ, ðóáëåíûå ïåòðóøêà è 
ìàéîðàí, çåëåíü ïåòðóøêè, 
ïåðåö, ñîëü.

Размочить булочку. Очи-1. 
стить и отварить морковь и кар-

тофель. 
Нарезать луковицу кубиками и об-2. 

жарить в 1 ст. ложке растительного масла.
Смешать фарш, яйцо, отжатую 3. 

булочку и лук.
Добавить пряности и зелень. 4. 

Нарезать бо™льшую часть сыра 
ломтиками, остальную — 

кубиками. 
Смешать фарш и ломтики 5. 

сыра, сделать 4 котлеты и обжарить 
их в растительном масле. 
Из моркови и сливочного масла 6. 

сделать пюре. 
Добавить размятый картофель, приправить солью, 7. 

перцем, мускатным орехом и петрушкой. 
Положить на котлеты кубики сыра и запекать 10 минут 8. 

при температуре 200 °С. 
Время приготовления — 1 час 10 минут.
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Котлеты с луком под соусом
(на 3—4 порции)

450 ã ôàðøà, 1 ÿéöî, 2 ñò. ëîæêè ñìå òàíû, 1 áîëüøàÿ 
ëóêîâèöà,1 çóá ÷èê ÷åñíîêà, 2—3 ñò. ëîæêè æèðà, 1 ñò. ëîæêà 
ïðÿíîãî ñîóñà, 1/2 ñòà êàíà ñìåòàíû, 1 ñò. ëîæêà âèíà èëè 
êîíüÿêà, ïåðåö, ñîëü.

Смешать фарш вместе с приправами, яйцом и рубле-1. 
ным луком. 

Разделать на котлеты и обжарить на жире.2. 
Пряный соус прогреть вместе со сметаной и вином 3. 

или коньяком.
Заправить и вылить в горячем виде на котлеты.4. 
Дать соусу немного впитаться.5. 

Время приготовления — 40 минут.

Соус томатный
По 1 луковице и моркови, 1 корень петрушки, 
1/

2
 стакана томата-пюре, 1 ст. ложка муки, 1 ст. 

ложка острого томатного соуса, 1 ст. лож ка 
сливочного масла, 1 стакан мясного бульона, сахар, соль.

Очищенные и мелко нарезанные овощи под-1. 
жарить со сливочным маслом и мукой, добавить 
томат-пюре, размешать, развести мясным бульоном, 
варить 20 минут при слабом кипении.

Прибавить соль, острый томатный соус, сахар, 2. 
тщательно перемешать, после чего процедить через 
сито, прокипятить, в конце положить в соус ложку 
сливочного масла.
Время приготовления — 40 минут.
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Котлеты из телятины с хреном
(на 6—7 порций)

600 ã òåëÿòèíû, 100 ã ìîëîêà, 100 ã ñìåòàíû, 100 ã ñëè-
âî÷íîãî ìàñëà, 50 ã áóëêè, 50 ã òåð òîãî õðåíà, 50 ã ëóêà, 
50 ã ìóêè, 1 ÿéöî, çåëåíü, ñîëü.

Приготовить котлетную массу с яйцом и булкой, на-1. 
моченной в молоке. 

Котлеты телячьи отбивные
(на 8 порций)

1 êã òåëÿòèíû (êîðåéêè), 3 ñò. ëîæêè òîïëå-
íîãî ìàñëà, 100 ã ìîëîòûõ áåëûõ ñóõàðåé, 

1 ÿéöî, 2 ñò. ëîæêè ìîëîêà äëÿ ëüåçîíà 
(ñìåñü èç 2—3 ëîæåê ìîëîêà è 1 ÿéöà),

11/2 ñò. ëîæêè ñëèâî÷íîãî ìàñëà

Корейку нарезать поперек волокон с реберной костью 1. 
по одному куску на порцию.

На половину длины косточку зачистить от пленки, 2. 
смоченное водой мясо отбить. Чтобы получить необходи-
мую массу, можно использовать зачищенное мясо задней 
ноги, которое нужно нарезать на ломтики, смочить водой, 
отбить и наложить на мясо с косточкой, придавая изделию 
овальную форму. 

Котлету посыпать солью, перцем,   смочить в льезоне, 3. 
обвалять в сухарях. 

Обжарить на сковороде с обеих сторон в топленом 4. 
масле до коричневатой корочки и довести до готовности 
в духовке. 
Время приготовления — 1 час.
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Прибавить натертый на терке лук, рубленую зелень 2. 
петрушки, перемешать. 

Сделать котлеты, запанировать их в муке и жарить на 3. 
сливочном масле. 

Тертый хрен обдать кипятком, слить воду, смешать хрен 4. 
со сметаной, посолить и залить поджаренные котлеты, 
затем вскипятить один раз.

Подавать, украсив зеленью.5. 
Время приготовления — 40 минут.

Котлеты из баранины
в маринаде
(на 6 порций)

1 êã áàðàíèíû (ðåáåðíàÿ 
÷àñòü).
Для маринада: 1 âåòî÷êà 
ñâåæåãî ðîçìàðèíà, 2 ñò. ëîæ-
êè îëèâêîâîãî ìàñëà, ìîëîòûé 
÷åðíûé ïåðåö, ñîëü.

Нарезать баранину на куски — каждый с косточкой. 1. 
Срезать жир и сухожилия и хорошо промыть, обсушить.

Приготовить маринад: зелень розмарина мелко на-2. 
резать, добавить оливковое масло, сдобрить перцем и все 
хорошо перемешать.

Положить в маринад порционные куски и выдержать 3. 
их ночь в холодном месте.

Котлеты достать из маринада, обсушить, сбрызнуть 4. 
оливковым маслом, посолить, поперчить.

Жарить с каждой стороны в гриле около 2—3 минут.5. 
Время приготовления — 11 часов.
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Котлеты «Пожарские»
(на 6 порций)

800 ã êóðèöû, 150 ã áåëîãî 
õëåáà äëÿ ôàðøà, 1 ñòàêàí 
ñëèâîê, 100 ã áåëûõ ìî-
ëîòûõ ñóõàðåé, 50 ã ðàñ-
òîïëåííîãî ìàñëà äëÿ ïî-
ëèâêè êîòëåò, 2 ñò. ëîæêè 
ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 2 ÿéöà, 

3 ñò. ëîæêè ìîëîêà äëÿ 
ëüåçîíà, çåëåíûé ãîðîøåê, 

òóøåíàÿ ìîðêîâü è êàðòîôåëü 
ôðè äëÿ ãàðíèðà, ïåðåö, ñîëü.

Мясо курицы нарезать на кусочки и пропустить через 1. 
мясорубку вместе с замоченным в сливках белым хлебом, 
посолить, еще раз пропустить через мясорубку.

В фарш положить размягченное и растертое сливочное 2. 
масло и тщательно взбить всю массу.

Взбить яйца с молоком.3. 
Сформовать из фарша котлеты, обмакнуть 4. 

во взбитое яйцо, запанировать в сухарях и 
обжарить с двух сторон на сливочном масле 
до образования румяной корочки.

Довести котлеты до готовности в ду-5. 
ховке в течение 3—5 минут.

Готовые котлеты полить рас-6. 
топленным сливочным маслом.

На гарнир подать зеленый горо-7. 
шек, тушеную морковь, картофель 
фри.
Время приготовления — 1 час.



287

Котлеты из мяса, жаренные в льезоне
(на 5—6 порций)

500 ã ìÿñà, 100 ã áåëîãî õëå-
áà, 1 ñòàêàí ìîëîêà, 1—2 ÿéöà, 
3 ñò. ëîæêè ìàñëà, çåëåíü, ñîëü.

Мясо нарезать на куски, пропустить два раза 1. 
через мясорубку.

Белый хлеб замочить в молоке, отжать, смешать с фар-2. 
шем, посолить и вновь пропустить через мясорубку. 

Полученную массу соединить с оставшимся молоком, 3. 
сформовать из нее котлеты и жарить. Перед обжаривани-
ем опускать в льезон.

Для приготовления льезона яйцо размешать с неболь-4. 
шим количеством горячего кипяченого молока.

При подаче к столу блюдо заправить соком получен-5. 
ным при жареньи, посыпать мелко нарубленой зеленью.
Время приготовления — 50 минут.

Котлета из филе курицы
с грибами
(на 4—5 порций)

400 ã ôèëå êóðèöû, 25 ã ñóøåíûõ áå  ëûõ ãðèáîâ, 2 ÿéöà,
2 ñò. ëîæêè ðàñòè òåëüíîãî ìàñëà, ñëèâî÷íîå ìàñëî, 
5 ñò. ëîæåê ïàíèðîâî÷íûõ ñóõàðåé, çåëåíü, ïåðåö, ñîëü.

Куриную мякоть с кожицей пропустить через мясоруб-1. 
ку, добавить перец, соль, яйцо ихорошо вымесить.

Сделать из фарша котлеты, фаршируя их отварными 2. 
рублеными грибами и сливочным маслом.
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Обвалять котлеты в сухарях, обмакнуть во взбитое яйцо 3. 
и еще раз обвалять в сухарях.

Жарить на разогретом топленом масле.4. 
Готовые котлеты посыпать зеленью.5. 

Время приготовления — 45 минут.

Колбаски аппетит ные
(на 5—6 порций)

500 ã ãîâÿäèíû, 2 ñò. ëîæêè ñìå-
òàíû, 1 ñò. ëîæêà ìóêè, áóëüîí, 
æèð, ïåðåö, ñîëü.

Для начинки: 100 ã ñâèíèíû, 
3 çóá ÷èêà ÷åñíîêà, 2 ñò. ëîæêè âî-

äû, ïåðåö, ñîëü.

Говядину нарезать поперек волокон, отбить, посолить, 1. 
поперчить. На середину уложить начинку.

Для приготовления начинки свинину пропустить через 2. 
мясорубку, добавить мелко нарубленный чеснок, соль, 
перец, воду и хорошо перемешать. 

Каждый кусочек завернуть в виде колбаски, обвалять в 3. 
муке, обжарить и тушить в бульоне 45—50 минут, добавить 
сметану и тушить еще 5 минут.

4. Подавать с гарниром.4. 
Время приготовления — 1 час 10 минут.
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Колбаски пикантные
(на 4 порции)

500 ã ìÿêîòè ãîâÿäèíû, 180 ã 
ñâåæåãî ñâèíîãî ñàëà, 1 ñò. ëîæ-
êà òîïëåíîãî ìàñëà è 2 ñò. ëîæêè 
ðàñòèòåëüíîãî, 3 ñò. ëîæêè ñìåòà-
íû, 3—4 çóá÷èêà ÷åñíîêà, ñïåöèè 
ïî âêóñó, ïåðåö, ñîëü. 

Говядину нарезать ломтиками толщиной 1. 
1 см, отбить, слегка посолить.

На каждый ломтик мяса положить по тонко нарезанной 2. 
пластинке свиного сала, посыпать солью, перцем и мелко 
нарубленным чесноком, свернуть туго колбаской и обжа-
рить на сковороде с разогретым растительным маслом. 

В сковороду, где жарились колбаски, положить смета-3. 
ну, специи, подлить немного воды, дать закипеть, залить 
этим соусом колбаски и тушить их до готовности. 

Выложить колбаски на блюдо, полить соусом, в ко-4. 
тором они тушились, и подать с жареным картофелем 
и зеленым горошком, посыпав готовое блюдо зеленью 
петрушки или укропа.
Время приготовления — 45  минут.
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Тельное «По-русски»
(на 6—7 порций)

600—700 ã ðûáíîãî ôàðøà, 1 ÿéöî, 1/2 ñòàêàíà ñóõàðåé, 
3 ñò. ëîæêè ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, çåëåíü.
Для начинки: 5—6 ñðåäíåé âåëè÷èíû ñâåæèõ èëè ñóøåíûõ 
ãðèáîâ, 3 ëóêîâèöû, 2 ÿéöà, 2 ñò. ëîæêè ñóõàðåé, çåëåíü 
ïåòðóøêè, ïåðåö, ñîëü.

Для приготовления начинки отварные грибы нарезать 1. 
тонкими ломтиками, смешать с нашинкованным и поджа-
ренным на масле луком, нарезанными кубиками сваренны-
ми вкрутую яйцами, сухарями, посолить и поперчить.

Колбаса с чесноком
(на 6—7 порций)

600 ã ñâèíèíû èëè ãîâÿäèíû, 2 ñò. ëîæêè 
îòâàðíîãî ðèñà, 2 ñò. ëîæêè ñëèâî÷íîãî 
ìàñëà, áóëüîí, 1 ãîëîâêà ÷åñíîêà, ìîëî-
òûé ïåðåö, ñîëü.

Мясо пропустить через мясорубку, сме-1. 
шать с рисом, добавить мелко нарезанный 
чеснок, растопленное масло, соль, перец.

Выложить массу на смоченную марлю, придать ей 2. 
форму колбасы, закатать в марлю, концы связать. 

Колбасу опустить в кастрюлю, залить небольшим ко-3. 
личеством бульона, варить на слабом огне. 

Через 20 минут колбасу вынуть из кастрюли, освобо-4. 
дить от марли, нарезать на порционные куски. 
Время приготовления — 1 час 20 минут.
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Зразы из судака
(на 5 порций)

500 ã ôèëå ñóäàêà, 1/2 ñòàêàíà ðàñ òèòåëüíîãî 
ìàñëà, 2 ñò. ëîæêè ðàñ òîïëåííîãî ñëèâî÷íîãî 
ìàñëà,  ïà íèðîâî÷íûå ñóõàðè, îâîùè äëÿ ãàð-
íèðà, çåëåíü, ñîëü.
Для начинки: 2/3 ñòàêàíà îòâàðíîãî ðèñà, 2 âàðå-
íûõ ÿéöà, 2 ëóêîâèöû, ïåðåö, ñîëü.

Для приготовления начинки отварной рис смешать с 1. 
рублеными яйцами, поджаренным на масле луком, посо-
лить и поперчить.

Филе судака без кожи слегка отбить, посолить, вы-2. 
ложить на каждый ломтик начинку, свернуть рулетиком 
(можно и пе ревязать).

Обвалять каждый в сухарях и жарить с большим коли-3. 
чеством растительного масла.

Готовое блюдо полить растопленным сливочным мас-4. 
лом, подать со сложным овощным гарниром, украсить 
зеленью.
Время приготовления — 1 час.

Рыбную котлетную массу разделать на порционные 2. 
лепешки.

Уложить каждую лепешку на смоченное водой поло-3. 
тенце, выложить на середину начинку и, приподнимая 
края полотенца, соединить тельное в виде полумесяца.

Смазать яйцом, обвалять в сухарях, жарить, повора-4. 
чивая, на масле.

Готовое блюдо украсить зеленью и подать к столу. 5. 
Время приготовления — 1 час 30 минут.
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Карп, тушенный со сладким 
зеленым перцем
(на 7 порций)

1 êã êàðïà, 5—6 ëóêîâèö, 2—3 ïîìèäîðà, 
2 ñëàäêèõ çåëåíûõ ïåðöà, ïåðåö, ñîëü.

Очищенную и обработанную рыбу разделать на филе 1. 
с кожей и реберными костями.

Нарезать по 2 куска на порцию и посолить.2. 
Из головы (жабры удалить) и позвоночника с хвостом 3. 

в небольшом количестве воды сварить рыбный бульон.
В сотейнике спассеровать мелко нарезанный лук и 4. 

приправить его перцем и солью.
Затем уложить туда куски карпа, нарезанные дольками 5. 

помидоры и сладкий зеленый перец.

Карп фаршированный
(на 4 порции)

1 êã êàðïà, ïåðåö, ñîëü.
Для начинки: ðèñ, ãðèáû, çåëåíü óêðîïà, ñîëü.

Сварить рис в подсоленной воде.1. 
Грибы отварить и нарезать.2. 
Вареный рис смешать с грибами и мелко нарубленной 3. 

зеленью укропа.
Подготовленного крупного карпа поперчить, посо-4. 

лить, нафаршировать приготовленной начинкой.
Зашить разрез белыми нитками и запечь в духовке, 5. 

периодически поливая образующимся при запекании 
соком.
Время приготовления — 1 час 30 минут.
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Фаршированный карп
в рубиновом желе 
(на 6—7 порций)

1 êã êàðïà, 200 ã ñóäàêà, 
1 ÿéöî, 3—4 ëóêîâèöû, 
2—3 ìîðêîâè, 2 ñâåêëû, 
1 ëèìîí, íåñêîëüêî ìàñëèí, 
çåëåíü, ïåðåö, ñîëü.

Свежего карпа очистить 1. 
от чешуи, выпотрошить и удалить 
хребтовую кость.

Хорошо промыть в холодной проточной 2. 
воде.

Срезать часть мякоти, смешать с филе судака, добавить 3. 
репчатый лук и дважды пропустить через мясорубку. 

В фарш добавить перец, соль, яйцо, все перемешать.4. 
Заполнить получившейся массой тушку рыбы.5. 
Дно кастрюли выложить ломтиками свеклы, кружками 6. 

моркови и кольцами репчатого лука.
Сверху положить рыбу и залить водой. Варить на ма-7. 

леньком огне 1—1,5 часа.
Рыбу остудить, выложить на блюдо, залить процежен-8. 

ным бульоном, в котором она варилась. Украсить лимоном, 
зеленью, маслинами и поместить в холодильник на 4 часа. 
Бульон застынет и превратится в желе рубинового цвета.
Время приготовления — 2 часа.

Добавить немного рыбного бульона и тушить на сла-6. 
бом огне.
Время приготовления — 1 час.
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Карп, запеченный с грибами
( на 4—5 порций)

1 êã êàðïà, 200 ã ñâåæèõ áåëûõ 
ãðèáîâ èëè øàìïèíüîíîâ, 3—4 ñò. 
ëîæêè ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 2 ëóêî-

âèöû, 250 ã ñìåòàíû, 2 ñò. ëîæêè 
ìóêè, 100 ã òåðòîãî îñòðîãî ñûðà, 4 ñò. 

ëîæêè ïàíèðîâî÷íûõ ñóõàðåé, ïåðåö, ñîëü. 

Карпа очистить от чешуи и внутренностей. 1. 
Срезать филе, положить на смазанное маслом ме-2. 

таллическое блюдо и запечь в духовке, но не до полной 
готовности. 

Грибы очистить от кожицы, хорошо промыть, нарезать 3. 
довольно крупными ломтиками, положить в кастрюлю. 

Добавить нарезанный кружками лук, перец, соль, чет-4. 
верть стакана воды и тушить до полной готовности. 

Рыбу покрыть грибами, залить подсоленной сметаной, 5. 
смешанной с мукой, густо посыпать натертым на крупной 
терке и смешанным с сухарями сыром. 

Сбрызнуть растопленным сливочным маслом и запечь 6. 
в духовке до образования золотистой корочки. 
Время приготовления — 1 час 30 минут. 
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Карп, запеченный с кетчупом
( на 4—5  порций)

1 êã ðûáû, 50 ã øïèêà, 50 ã òåðòîãî îñòðîãî ñûðà, 2 ñò. ëîæ-
êè ïàíèðîâî÷íûõ ñóõàðåé, 1 ñò. ëîæêà ãóñòîé ñìåòàíû, 3 ñò. 
ëîæêè òîìàòíîãî êåò÷óïà, ëèìîííûé ñîê, çåëåíü ïåòðóøêè 
è óêðîïà, ñîëü. 

Рыбу разрезать по спине, удалить кости (хребет), на-1. 
тереть внутренние стороны лимонным соком и солью, 
положить внутренними сторонами на решетку барбекю, 
посыпать кубиками шпика. 

Тертый сыр, сметану и кетчуп перемешать. 2. 
Полученной смесью обмазать рыбу и запекать на углях 3. 

без огня в течение 30 минут, не переворачивая. 
Готовую рыбу выложить на блюдо, полить томатным 4. 

соусом и засыпать рубленой зеленью. 
Время приготовления — 50 минут.
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Карп в луковом соусе
(на 8 порций)

8 êóñêîâ êàðïà, 400 ã ïîìèäîð, 
1 ñò. ëîæ êà ìóêè, 2 ñò. ëîæêè ðàñ-
òèòåëüíîãî ìàñëà, çåëåíü, ïåðåö, 
ñîëü, 2 ñòàêàíà ëóêîâîãî ñîóñà.

Подготовленную рыбу нарезать кусками, посолить, 1. 
посыпать перцем, обвалять в муке и поджарить на рас-
тительном масле.

Поджаренные куски рыбы уложить в сотейник, залить 2. 
луковым соусом и поместить на 5—6 минут в духовку.

Готовую рыбу охладить, залить соусом, в котором она 3. 
тушилась, рядом положить свежие помидоры.

Посыпать мелко нарубленой зеленью петрушки и укропа.4. 
Время приготовления — 50 минут.

Луковый соус
5 луковиц, 1 ст. ложка растительного масла,
1 ч. ложка муки, сахар, 1 стакан бульона.

Лук очистить, нашинковать и положить в ка-1. 
стрюлю с 1/

2
 ч. ложки масла и обжарить его до 

румяного цвета. 
Далее из 2. 1/

2
 ст. ложки масла с 1 ст. ложкой муки 

сделать белый соус.
Затем развести его одним стаканом бульона и 3. 

влить получившуюся смесь в зажаренный лук.
Дать вскипеть этой массе, подкрасить жженым 4. 

сахаром.
Время приготовления — 20 минут.
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Лосось жареный
(на 7—8 порций)

900 ã ëîñîñÿ, 1/2 ñòàêàíà ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, 1,5 ñò. ëîæêè 
ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 2 ñò. ëîæêè ìóêè, 1/2 ëèìîíà, æàðåíûé 
êàðòîôåëü è òóøåíàÿ ìîðêîâü äëÿ ãàð íèðà, çåëåíü ïåòðóø-
êè, ïðèïðàâû äëÿ ðûáû, ïåðåö, ñîëü.

Рыбу выпотрошить, удалить жабры и хрящи, промыть в 1. 
подкисленной воде, затем снова промыть водой, посыпать 
перцем и солью.

Через 10—15 минут обвалять в муке и жарить в хорошо 2. 
разогретом растительном масле.

Готовую рыбу выложить на блюдо, полить раститель-3. 
ным маслом, украсить листьями петрушки и ломтиками 
лимона.

Подавать с жареным картофелем и тушеной в масле 4. 
морковью.
Время приготовления — 40 минут.

Треска в томатном соусе
с овощами
(на 6 порций)

600 ã òðåñêè, 300 ã òî ìàò íîãî ñîó ñà, 120 ã ãðèáîâ, 40 ã êðà-
áîâ, 1/2 ëóêîâèöû, 1/2 ìîðêîâè, 1/4 ïó÷êà ïåòðóøêè, 5—6 âà-
ðåíûõ êàðòîôåëèí, çåëåíü ïåòðóøêè.

Порционные куски рыбы, отрезанные от филе, припустить 1. 
с добавлением лука, моркови и петрушки, добавить соус.

Перед подачей на стол положить на рыбу шампиньоны 2. 
или белые грибы и кусочки крабов.
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Полить томатным соусом с овощами и посыпать зе-3. 
ленью петрушки.

На гарнир подать отварной картофель.4. 
Время приготовления — 40 минут.

Треска с шампиньонами в сметане
(на 6 порций)

500 ã ôèëå òðåñêè, 200 ã øàìïèíüîíîâ, 
6 ñò. ëîæåê ñìåòàíû, 1 ëóêîâèöà, ðàñ-

òèòåëüíîå ìàñëî, 1 ñò. ëîæêà ìóêè, çåëåíü 
ïåòðóøêè, ïåðåö ÷åðíûé ìîëîòûé, 
ñîëü.

Филе трески натереть солью и 1. 
перцем, нарезать кусочками, уложить в форму для за-

пекания. 
Спассеровать в масле лук и мелко нарезанные шам-2. 

пиньоны.
Затем добавить сметану, муку, перец, соль, перемешать 3. 

и жарить несколько минут. 
Полученную смесь вылить на рыбу. 4. 
Запекать до готовности, посыпать зеленью.5. 

Время приготовления — 50 минут.
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Треска, отваренная
в рассоле
( на 2—3 порции) 

500 ã òðåñêè, 50 ã îâîùåé è 
ñïåöèé äëÿ ïðÿíîãî ðàññîëà, 
200 ã îãóðå÷íîãî ðàññîëà, 
5—6 øò. êàðòîôåëÿ, 200 ã ëóêî-
âîãî ñîóñà. 

В посуду с кипящим пряным отваром 1. 
добавить огуречный рассол, нагреть его до кипения.

Положить в один ряд подготовленные куски рыбы 2. 
кожей вверх и варить их 12—15 минут. 

Отваренную рыбу выложить на блюдо, обложить кар-3. 
тофелем, смазать маслом, полить луковым соусом.
Так же можно приготовить камбалу, налима, сома, щуку. 
Время приготовления – 25  минут. 

Рыба в панировке
(на 5 порций)

1 êã ðûáû, 100 ã ðàñ-
òèòåëüíîãî ìàñëà, ïî 
2 ñò. ëîæêè ïàíèðîâî÷íûõ 
ñóõàðåé è ìóêè, 2 ÿéöà, 
îòâàðíîé êàðòîôåëü è 
ñàëàò äëÿ ãàðíèðà, ëèìîí, 
çåëåíü, ñîëü.

Рыбу (небольших размеров) очистить, посолить, от-1. 
резать головы.
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Сом тушеный
(на 4—5 порций)

600 ã ñîìà, 2 ñò. ëîæêè ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 1 ñò. ëîæêà 
ìóêè, öâåòíàÿ êàïóñòà äëÿ ãàðíèðà, çåëåíü, ïåðåö, ñîëü, 
1 ñòàêàí ìàäåðû.

Подготовленную мякоть сома посолить, поперчить, 1. 
уложить в смазанный маслом сотейник.

Добавить вино, специи (можно влить немного воды), 2. 
соль и тушить на слабом огне до готовности. 

Рыбу вынуть, нарезать порционными кусками, вы-3. 
ложить на блюдо.

В соус добавить растертую с маслом муку, прокипятить 4. 
и полить рыбу.

Гарнировать отварной цветной капустой, украсить 5. 
зеленью.
Время приготовления — 45 минут.

Запанировать в муке, яйце и сухарях, посолить и жа-2. 
рить на разогретом растительном масле с обеих сторон.

Готовую рыбу выложить на блюдо, украсить ломтиками 3. 
лимона и зеленью. Подавать с отварным картофелем и 
салатом.
Время приготовления — 1 час.
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Сом жареный с помидорами
(на 6—7 порций)

1—1,5 êã ñîìà, 700 ã ïîìèäîð, 200 ã ðàñòèòåëüíîãî èëè 
òîïëåíîãî ìàñëà, 2—3 ñò. ëîæêè ìóêè, æàðåíûé êàðòîôåëü 
äëÿ ãàðíèðà, âåòî÷êà ïåòðóøêè èëè óêðîïà, ïî 1/2 ïó÷êà çå-
ëåíîãî ñàëàòà è ðåäèñà, ïåðåö, ñîëü.

Очистить рыбу от кожи, удалить хрящи и внутрен-1. 
ности.

Промыть, нарезать, посыпать солью и молотым чер-2. 
ным перцем, запанировать в муке и обжарить на разо-
гретом масле.

Вымытые помидоры разрезать пополам, очистить от 3. 
семян, посолить, обсыпать мукой со стороны разреза и 
обжарить на разогретом масле.

Обжаренную рыбу выложить на блюдо и украсить 4. 
зеленью петрушки или укропа, редисом, зеленым сала-
том и обжаренными красными помидорами. Подавать 
с жареным картофелем.
Время приготовления — 40 минут.
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Судак в яблочном соусе
(на 6—7 порций)

800 ã ñóäàêà, 200 ã ÿáëîê, 150 ã ñìå òàíû, 2 ñò. ëîæêè ðàñòèò-
åëü íîãî ìàñëà, 1 ëóêîâèöà, 1 ëèìîí, ïåðåö, ñàõàð, ñîëü.

Очищенную и нарезанную на куски рыбу сбрызнуть 1. 
лимонным соком, оставить на несколько минут.

Мелко нашинкованный лук поджарить на масле, при-2. 
бавить нарезанные кусочками яблоки, тушить 10 минут.

Рыбу посолить, поместить в кастрюлю вперемешку 3. 
с яблоками и луком.

Тушить на слабом огне.4. 
Затем прибавить сметану, прикрыть крышкой и тушить 5. 

до готовности.
Время приготовления — 1 час 20 минут.

Соус белый
2 ст. ложки муки, 2 ст. ложки растительного 
масла, соль, 1 л рыбного бульона.

В хорошо разогретом масле поджарить муку, 1. 
помешивая ее деревянной ложкой, пока мука не 
приобретет золотистый оттенок.

Влить 2 стакана процеженного рыбного бульона 2. 
и тщательно размешать.

Прибавить остальной бульон.3. 
Соус посолить, хорошо размешать и варить на 4. 

медленном огне 30 минут, все время снимая обра-
зующуюся пену.

Готовый соус процедить.5. 
Время приготовления — 45 минут.



303

Стерлядь «По-русски» с огурцами
(на 3—5 порций)

1 ñòåðëÿäü, 10 ìàëåíüêèõ ëóêîâèö, 3 ñîëåíûõ 
îãóðöà, 4 ãðèáà, 4 êîðíèøîíà, 1 êîðåíü ñåëü-
äåðåÿ, 1 ëóêîâèöà, õðåí, 3 ëàâðîâûõ ëèñòèêà, 
8 ãîðîøèí ïåðöà, 3 áóòîíà ãâîçäèêè.

Очистить, вымыть и выпотрошить стерлядь, уложить 1. 
в рыбный котел, влить стакан рыбного бульона.

Судак отварной «По-русски»
(на 5 порций)

500—600 ã ñóäàêà, 5 ñðåäíåé âåëè÷èíû ñâåæèõ ãðèáîâ, 
1 ëàâðîâûé ëèñòèê, 1 ëèìîí, çåëåíü, ñîëü.
Для соуса: 1 ìîðêîâü, 1 êîðåíü ïåòðóøêè, 2 ñîëåíûõ îãóð-
öà, 2—3 ñò. ëîæêè òîìàòíîãî ñîóñà, ñìåòàíà, ñàõàð, ñîëü, 
1—2 ñòàêàíà áóëüîíà.

Подготовленные порционные куски рыбы посолить, 1. 
залить горячей водой, добавить грибы, лавровый лист, 
соль и варить до готовности.

Отдельно сварить морковь, корень петрушки и ломти-2. 
ки соленых огурцов без семян и кожицы. 

Грибы вынуть из бульона, нарезать ломтиками, сме-3. 
шать с нарезанными овощами.

Добавить томатный соус, слегка развести бульоном, 4. 
заправить солью и сметаной и прогреть.

Подавая, полить рыбу соусом, украсить ломтиками 5. 
лимона, зеленью.
Время приготовления — 1 час 10 минут.
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Положить очищенные и нарезанные соленые огурцы, 2. 
корнишоны, обваренный кипятком и очищенный лук, 
грибы, сельдерей, лавровый лист, перец, цельную луко-
вицу и гвоздику. 

Посолить, накрыть крышкой, довести до кипения и 3. 
варить на маленьком огне, пока рыба и коренья не станут 
мягкими, а бульон не выкипит до густоты.

Выложить стерлядь на блюдо, обложить гарниром и 4. 
залить соком, в котором она варилась. Тертый хрен по-
дать в соуснике.

Время приготовления — 1 час 20 минут.

Щука «По-русски»
(на 3 порции)

400 ã ùóêè, 1 ëèìîí, çå-
ëåíü, ñïåöèè.

Для соуса: 30 ã áåëûõ ãðèáîâ, 
24 ìàñëèíû, 12 êàïåðñîâ,

1/4 ìîðêîâè, 1/2 êîðíÿ ïåòðóøêè, 1 ñî-
ëåíûé îãóðåö, 1 ëóêîâèöà, 1 ñòàêàí òîìàòíîãî ñîóñà.

Рыбу разделать на филе с кожей, нарезать1. 
кусками и припустить.

Для приготовления «русского» соуса морковь, петрушку 2. 
(корень) очистить, промыть, нарезать мелкими брусочками 
и припустить отдельно. Соленый огурец, очищенный от 
кожицы и семян, нарезать ломтиками и отварить. 

Грибы очистить, промыть, отварить и нарезать 3. 
ломтиками. 

Лук нарезать полукольцами, ошпарить, ка-4. 
персы и маслины отделить от рассола. 
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Подготовленные продукты смешать, прогреть в горячем 5. 
подсоленном бульоне и добавить горячий томатный соус.

Припущенные порционные куски рыбы полить приго-6. 
товленным соусом, сверху положить кусочек очищенного 
лимона, посыпать зеленью.
Время приготовления — 45 минут.

Щука фаршированная
(на 6 порций)

800 ã ùóêè, 1 ëóêîâèöà,
1/2 êîðíÿ ñåëüäåðåÿ, ñìåòàí-
íûé èëè òîìàòíûé ñîóñ, êàðòî-
ôåëü è îâîùè äëÿ ãàðíèðà, ñîëü, 
1,5 ñòàêàíà âîäû.
Для начинки: 200 ã ñûðîé ðûáû, ëîìòèê 
áåëîãî õëåáà, 2 ñò. ëîæêè ìîëîêà èëè âîäû, 1 ÷. ëîæêà ñëèâî÷-
íîãî ìàñëà, 1 ÿéöî, 1 ëóêîâèöà, 2 çóá÷èêà ÷åñíîêà, ïåðåö, ñîëü.

Щуку промыть, очистить от чешуи, выпотрошить, от-1. 
делить голову и еще раз хорошо промыть.

Изнутри тушки, со стороны брюшка, надрезать ребер-2. 
ные кости и отделить их вместе с хребтовой (позвоночной) 
костью, не прорезая кожи (все плавники у рыбы должны 
быть срезаны на уровне кожи, без ее повреждения).

С полученного пласта рыбы, положив его кожей вниз, 3. 
срезать мякоть, оставляя ее на коже слоем 1 см.

Срезанную мякоть использовать для приготовления 4. 
начинки.

Мякоть рыбы, обжаренный лук, чеснок, замоченный 5. 
в молоке или воде пшеничный хлеб пропустить через 
мясорубку два раза через мелкую решетку.
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Добавить сливочное масло, яйцо, молотый черный 6. 
перец, все тщательно перемешать.

Приготовленную для фарширования рыбу со стороны 7. 
разреза наполнить начинкой равномерно по всей длине и 
придать форму целой рыбы.

Фаршированную рыбу завернуть в марлю, чтобы она 8. 
сохранила свою форму при варке.

Положить в посуду, залить холодной водой на 9. 1/
3
 по от-

ношению к рыбе, добавить нарезанный репчатый лук и ко-
рень сельдерея, соль, закрыть крышкой и варить при слабом 
кипении 30—40 минут в зависимости от величины рыбы.

 Готовую рыбу подать целиком или нарезать на порции, 10. 
выложить на блюдо.

Рыбу полить соусом томатным или сметанным. На 11. 
гарнир подать отварной картофель или картофельное 
пюре, отварные овощи.
Время приготовления — 1 час 20 минут.
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Рыба, фарширо ванная грибами 
(на 4 порции)

1 òóøêà ðûáû, ïåðåö, ñîëü.
Для начинки: ãðèáû (ëèñè÷êè), çåëåíü óêðîïà.

Грибы отварить, крупные разрезать.1. 
Грибы смешать с мелко нарубленной зеленью укропа.2. 
Подготовленную тушку поперчить, посолить.3. 
Нафаршировать приготовленной начинкой.4. 
Зашить разрез нитками и запекать в духовке, периоди-5. 

чески поливая образующимся при запекании соком.
Время приготовления — 1 час 30 минут.

Рыба, обжаренная в яйце 
(на 3—4 порции)

500 ã ôèëå ðûáû, 1 ÿéöî, 1 ñò. ëîæ êà ìóêè, 2—3 ñò. ëîæêè 
òîïëåíîãî ñëèâî÷íîãî ìàñëà, ñîê ëèìîíà, ëîìòèê ëèìî íà, 
ðèñ èëè êàðòîôåëü äëÿ ãàðíèðà, çåëåíûé ñàëàò, ñîëü.

Подготовленные куски рыбы посолить, 1. 
сбрызнуть соком лимона, выдержать в 
холодильнике 1 час.

Затем обвалять в муке, обмакнуть в 2. 
яйцо и жарить, поворачивая, на масле 
до образования румяной корочки. Уменьшив 
огонь, довести рыбу до готовности.

Украсить листиками зеленого салата и ломтиками лимона.3. 
Подавать можно с отварным рассыпчатым рисом, от-4. 

варным или жареным картофелем.
Время приготовления — 1 час 40 минут.



308

Ставрида жареная
с баклажанами

( на 4 порции)

800 ã ñòàâðèäû, 1 ëóêî-
âèöà, 1 1/2 êã áàêëàæàí, 

100 ã ìóêè, 250 ã ðàñ-
òèòåëüíîãî ìàñëà, 250 ã 

òîìàòíîãî ñîóñà, 2—3 çóá÷èêà 
÷åñíîêà, 1/3 ïó÷êà ïåòðóøêè èëè óêðî-

ïà, ñòîëîâûé óêñóñ, ëàâðîâûé ëèñò, 250 ã òîìàòíîãî ñîóñà, 
ïåðåö, ñîëü. 
Для маринада: 2—3 ñòàêàíà âîäû, 1 ëóêàâèöà, 2—3 ëèñòè-
êà ïåòðóøêè, óêñóñ, ñîëü. 

У рыбы удалить внутренности и подержать ее 40 минут 1. 
в слабом маринаде (в подсоленную и слабо подкисленную 
уксусом воду, добавить очищенную луковицу и листики 
петрушки). 

Затем рыбу вынуть, промыть холодной водой, посыпать 2. 
молотым черным перцем и солью, запанировать в муке и 
обжарить на сильно разогретом растительном масле. 

Готовый томатный соус заправить толченым чесноком 3. 
и мелко нарезанной петрушкой и размешать. 

Вымытые баклажаны нарезать тонкими кружками, 4. 
посолить и оставить на 15—20 минут, чтобы стек горький 
сок, затем обвалять в муке и обжарить на разогретом рас-
тительном масле. 

Жареную рыбу выложить на блюдо вместе с жареными 5. 
баклажанами, посыпанными молотым черным перцем и 
мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа. 

Томатный соус подать отдельно в соуснице. 6. 
Время приготовления — 1 час 40минут.
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Линь жареный
(на 4 порции)

500 ã ëèíÿ, 1 ÿéöî, 1/2 ñòà-
êàíà ìîëîòûõ ñóõàðåé, 
2—3 ñò. ëîæêè òîïëåíîãî 
ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 1 ñò. ëîæ-
êà ìóêè, ñîê ëèìîíà, ëèìîí, 
çåëåíûé ñàëàò, ñîëü.

Подготовленные куски рыбы посолить, 1. 
сбрызнуть соком лимона, выдержать в холодильнике 1 час.

Обвалять в муке, обмакнуть в яйцо, панировать в 2. 
сухарях и жарить, поворачивая, на масле до образования 
румяной корочки. 

Уменьшив огонь, довести рыбу до готовности.3. 
Украсить листиками зеленого салата и ломтиками 4. 

лимона.
Время приготовления — 1 час 30 минут.
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Пескари жареные
(на 4 порции)

500 ã ïåñêàðåé, 1/2 ñòàêàíà ìóêè, 2—3 ñò. ëîæêè ñëè âî÷íîãî 
ìàñëà, çåëåíü, ñîëü.

Подготовленных пескарей (крупных можно выпотро-1. 
шить) для удаления горечи отварить в кипятке 5 минут.

Обсушить салфеткой, обвалять в муке с солью и жарить 2. 
на масле 5—7 минут.

Подавая, посыпать и украсить зеленью петрушки.3. 
Время приготовления — 30 минут.



310

Скумбрия жареная с грибами
( на 4 порции)

700 ã ñêóìáðèè, 150 ã ðàñòèòåëüíîãî èëè òîïëåíîãî ìàñëà, 
2—3 ëóêîâèöû, 150 ã ñâåæèõ ãðèáîâ, 2 ñò. ëîæêè ìóêè,
1 ñò. ëîæêà ñëèâî÷íîãî ìàñëà, çåëåíü ïåòðóøêè èëè óêðîïà, 
ïåðåö è ñïåöèàëüíàÿ ïðèïðàâà ê ðûáå, ñîëü. 

У рыбы удалить голову, внутренности и плавники. 1. 
Нарезать на порции, посыпать солью, молотым чер-2. 

ным перцем или специями и поставить на холод на 30 
минут. 

Лук вымыть, мелко нашинковать и обжарить на рас-3. 
тительном масле. 

Затем добавить нарезанные грибы и жарить до мягко-4. 
сти. Посыпать специями или молотым черным перцем, 
солью и измельченной зеленью петрушки. 

Порционные куски рыбы запанировать в муке и об-5. 
жарить в хорошо разогретом растительном или топленом 
масле. 

Обжаренный лук с грибами выложить на блюдо, а 6. 
сверху положить обжаренную рыбу, полить ее свежим 
растопленным сливочным маслом и посыпать нарезанной 
зеленью петрушки или укропа. 
Время приготовления –  1 час.
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Осетрина «По-русски» 
(на 7—9 порций)

1 êã îñåòðèíû, 1 ñòàêàí áåëîãî ñóõîãî âèíà, 1 ñòà-
êàí áåëûõ ãðèáîâ, 1 ìîðêîâü, 1 êîðåíü ïåòðóøêè, 
4 ëèñòà ëóêà-ïîðåÿ, 4 ñîëåíûõ îãóðöà, 1/2 ñòàêàíà 
îãóðå÷íîãî ðàññîëà, 1 ñò. ëîæêà òîìàòíîé ïàñòû.

Осетрину положить в крутой кипяток, дать один 1. 
раз вскипеть, вынуть и положить на 2—3 минуты 
в холодную воду.

Очистить от чешуи, шипов и хрящей. 2. 
В рыбном бульоне сварить мелко нарезанные морковь, 3. 

корень петрушки и лук. 
Бульон процедить, добавить нарезанные огурцы, 4. 

томатную пасту, нарезанные соломкой грибы, вино, огу-
речный рассол и вскипятить. 

Осетрину залить бульоном и довести до готовности.5. 
Рыбу остудить, нарезать наискось широкими ломтями 6. 

и залить соусом. Это блюдо подается как в качестве за-
куски, так и второго блюда.
Время приготовления — 1 час 40 минут.

Рыба в фольге
(на 5 порций)

700 ã ôèëå ðûáû (ëþáîé), 400 ã êàðòîôåëÿ, ñâàðåííîãî 
â ìóíäèðå, 150 ã ñûðà, 150 ã ìàéîíåçà, 1—2 ëóêîâèöû,  
2 ñò. ëîæêè ëèìîííîãî ñîêà, ðàñòèòåëüíîå ìàñëî, çåëåíü, 
ñïåöèè, ñîëü.
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Смазать фольгу растительным маслом, на нее по-1. 
ложить кусочки рыбы, посыпать их специями, солью, 
сбрызнуть лимонным соком.

Спассеровать лук, картофель потереть на терке или 2. 
нарезать кружками.

Разложить все порционно на фольге, посыпать тертым 3. 
сыром и полить майонезом.

Фольгу защипать по краям, оставляя небольшое от-4. 
верстие.

Запекать в духовке 20 минут.5. 
Время приготовления — 45 минут.

Рыба, тушенная в сметане
(на 6—7 порций)

1 êã ôèëå ðûáû, 1 ñòàêàí ñìåòàíû, 4 ñò. ëîæêè ñëèâî÷íîãî 
ìàñëà, 1 ñò. ëîæêà ìóêè, 1 ëóêîâèöà, çåëåíü ïåòðóøêè, 
ñîëü.

Филе нарезать на порции, посолить, выложить в по-1. 
суду, сма занную маслом, влить воду, покрыв половину 
уложенной рыбы. 

Накрыть крышкой и тушить 10—15 минут. 2. 
Добавить мелко нарезанный спассерованный с мукой 3. 

лук.
Затем влить сметану и тушить до готовности.4. 
Посыпать мелко нарезанной зеленью петрушки.5. 

Время приготовления — 1 час.
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Рыба жареная
(на 6—7 порций)

750 ã ðûáû èëè 500 ã ãîòîâîãî ôèëå, ïî 2 ñò. ëîæ êè ðàñ-
òèòåëüíîãî ìàñëà è ìóêè, çåëåíü ïåòðóøêè èëè óêðîïà, 
÷åðíûé ìîëîòûé ïåðåö, ñîëü.

Подготовленную рыбу промыть, посолить, поперчить, 1. 
обвалять в муке.

Обжарить в растительном масле. 2. 
Подавать жареную рыбу, посыпав мелко нарезанной 3. 

зеленью петрушки или укропа.
Время приготовления — 1 час.

Рыба под майонезом
(на 4 порции)

500 ã ðûáû, 1 ñòàêàí ìàéîíåçà èëè ìàéî-
íåçà ñî ñìåòàíîé, 2 ïîìèäîðà, 2 ñò. ëîæêè 
ðàñòèòåëü íîãî ìàñëà, 3—4 âåòî÷êè çåëåíè 
ïåòðóøêè, ìîëîòûé ÷åðíûé ïåðåö, ñîëü.

Рыбу, разделанную на тушки без головы, нарезать 1. 
кусками, посыпать солью, перцем, уложить в сково-
роду с маслом.

Сверху каждый кусок равномерно смазать майонезом.2. 
Запекать в духовке 20—30 минут до образования ру-3. 

мяной корочки.
На блюдо выложить кусочки охлажденной рыбы в виде 4. 

тушки и украсить их ломтиками помидор и веточками 
зелени петрушки.
Время приготовления — 1 час 20 минут.
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Рыба, запеченная с помидорами
(на 7 порций)

1 êã ðûáû, 6—8 ïîìèäîð, 2 ëóêîâèöû, 1—2 ñò. ëîæêè ìó-
êè, 2—3 ñò. ëîæêè ðàñòè òåëüíîãî ìàñëà, 2 ñòàêàíà ñìåòàí-
íîãî ñîóñà, 1 ñò. ëîæêà òåðòîãî ñûðà, 1 ñò. ëîæêà ñëèâî÷íî-
ãî ìàñëà, ñïåöèè, ñîëü.

Рыбу разделать на филе с кожей, нарезать кусками, посы-1. 
пать солью, перцем, запанировать в муке и обжарить в масле.

Осетрина, запеченная 
под сыром
(на 3 порции)

500 ã îñåòðèíû, 1 ñòàêàí ñìå-
òàíû, 1/2 ñòàêàíà ñóõàðåé,

1/2 ñòà êàíà òåðòîãî ñûðà,
2 ïîìèäîðà, 2 æåëòêà,2 ñò. ëîæêè òîïëåíîãî 

ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 1 ñò. ëîæêà ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, ñîê 
ëèìîíà, çåëåíü, ñîëü.

Порционные ломтики осетрины посолить, выдержать 1. 
в холодильнике 30 минут и уложить в смазанный маслом 
сотейник.

Вареные желтки растереть со сметаной, маслом, по-2. 
лить этой смесью рыбу.

Посыпать сухарями, сыром, полить маслом, соком 3. 
лимона и запекать в духовке 20—30 минут.

Подавая рыбу, гарнировать поджаренными на масле 4. 
половинками помидор, украсить веточками петрушки.
Время приготовления — 1 час 10 минут.
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Рыба, запеченная с картофелем 
(на 5 порций)

450 ã ñóäàêà èëè òðåñêè, 400 ã êàðòîôåëÿ, 10 ã çåëåíîãî 
ëóêà, 1 ëóêîâèöà, 1 ñò. ëîæêà òîïëåíîãî ìàñëà, óêðîï, 
ïåðåö, ñîëü.

Очищенную целую или нарезанную кусками рыбу, на-1. 
резанный кольцами лук положить на смазанную маслом 
сковороду. 

Рыбу обложить тонкими ломтиками сырого картофе-2. 
ля, посолить, посыпать перцем, подлить немного воды, 
сбрызнуть маслом.

Запекать в духовке до готовности рыбы.3. 
При подаче на стол посыпать зеленью.4. 

Время приготовления — 40 минут.

Помидоры обдать кипятком, снять с них кожицу, 2. 
разрезать пополам, удалить семена, посыпать солью и 
обжарить на растительном масле. 

Репчатый лук нарезать соломкой и также обжарить.3. 
На сковороду налить немного соуса, положить куски 4. 

жареной рыбы, на них лук, помидоры, все залить остав-
шимся соусом.

Посыпать тертым сыром, полить растопленным сли-5. 
вочным маслом и запечь в духовке.
Время приготовления — 1 час 20 минут.
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Рыба в томатном соусе  с грибами
и чесноком
(на 7 порций)

1 êã ðûáû (ñòàâðèäû, ñàðäèíåëëû, ìèíòàÿ èëè ïóòàññó), 
6 øàìïèíüîíîâ, 1 ëóêîâèöà, êàðòîôåëü äëÿ ãàðíèðà, 1 êî-
ðåíü ïåòðóøêè, 1 ñòàêàí ñîóñà, ÷åñíîê, ñïåöèè, ñîëü.

Рыбу разделать на тушки без головы, нарезать кусоч-1. 
ками и припустить с добавлением лука, корня петрушки, 
грибов, соли и специй.

На полученном отваре приготовить томатный соус с 2. 
грибами и чесноком.

Залить им кусочки рыбы, довести до кипения.3. 
Подавать вместе с соусом и гарниром — отварным 4. 

картофелем или картофельным пюре.
Время приготовления — 50 минут.

Соус белый с грибами
900 г белого соуса, 1/

2
 стакана белого вина, 

100 г свежих гри бов, 2 ст. ложки раститель ного 
масла, 2 ст. ложки сливоч ного масла, перец, соль.

Грибы очистить, вымыть и мелко нарезать, обжарить 1. 
на растительном масле, пока они не станут мягкими.

Посолить, поперчить, залить готовым белым 2. 
(основным) соусом и белым вином и варить 15—
20 минут на небольшом огне.

В готовый соус добавить сливочное масло ма-3. 
ленькими кусочками и взбить.
Время приготовления — 40 минут.
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Голубцы
(на 8—10 порций)

1 íåïëîòíûé êî÷àí êàïóñòû, 500 ã ìÿñíîãî ôàðøà, 1 ÿè÷-
íûé æåëòîê, 1 ëóêîâèöà, 2 ÷. ëîæêè ìóêè, 1/2 ñòàêàíà ñìå-
òàíû, 2 ñò. ëîæêè æèðà, 1/2 ÷. ëîæêè òìèíà, ïåðåö, ñîëü, 
1/2 ñòàêàíà ñëèâîê, âîäà, 1 ñòàêàí òîìàòíîãî ñîêà.

Из кочана вырезать кочерыжку, капусту отварить в под-1. 
соленной воде до полумягкости. Листья отделить, толстые 
стебли отрезать или отбить до толщины листа.

Фарш смешать с яичным желтком, сливками и рубле-2. 
ным луком, взбить.

Разложить на 8—10 листьев капусты, листья свернуть.3. 
Обжарить голубцы на сковороде в жире, затем пере-4. 

ложить их в огнеупорную форму.
Смешать томатный сок с мукой, тмином и сметаной, 5. 

посолить, поперчить и залить им голубцы.
Запекать в духовке до готовности.6. 

Время приготовления — 2 часа.
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Голубцы «Ленивые» 
(на 6—7 порций)

500 ã ñâåæåé êàïóñòû, 300 ã ìÿñà, 
100 ã ðåï÷àòîãî ëóêà, 100 ã òîìàò-

íîãî ñîóñà, 20 ã ìàñëà, ñïåöèè, 
ñîëü.

Нашинковать свежую капусту. 1. 
Мясо пропустить через мясорубку.2. 

Спассеровать нарезанный лук, добавить 3. 
соль, специи, все перемешать.

Сформовать голубцы овальной формы, обжарить, 4. 
уложить в кастрюлю.

Залить томатным соусом и тушить до готовности.5. 
Время приготовления — 55 минут.

Голубцы овощные
( на 6 – 7 порций) 

1 êã áåëîêî÷àííîé êàïóñòû, 500 ã ñìåòàííî-òîìàòíîãî 
ñîóñà, 300 ã ñâåæèõ ãðèáîâ, 2 ëóêîâèöû, 1—2 ìîðêîâè,
300 ã âàðåíîãî ðèñà, 3 ÿéöà, 100 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà, çå-
ëåíü ïåòðóøêè è óêðîïà, ñîëü. 

Кочан белокочанной капусты опустить в крутой под-1. 
соленный кипяток и варить 20 минут. 
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Готовую капусту вынуть, охладить и разделить на от-2. 
дельные листья. 

Приготовить фарш: лук нарезать соломкой и обжарить, 3. 
добавить рубленую зелень, свежие грибы мелко нарезать 
и обжарить. Сварить вкрутую яйца, охладить и мелко 
нарубить. В вареный рис положить обжаренные овощи, 
грибы, рубленые яйца, все посолить и перемешать. 

Каждый капустный лист посыпать солью, на середину 4. 
выложить фарш и завернуть в виде конвертика прямоу-
гольной формы. 

Голубцы уложить на разогретую с маслом сковороду, 5. 
обжарить, затем залить сметанно-томатным соусом и за-
печь в духовке до готовности. 

Готовые голубцы выложить на блюдо, полить соусом, 6. 
украсить веточками петрушки и укропа.
Время приготовления — 1 час 20 минут.

Помидоры, фарширо ванные грибами
(на 4 порции)

4 ïîìèäîðà, 100 ã ñîëåíûõ èëè ìàðèíîâàííûõ ãðèáîâ,
2 ñò. ëîæêè ñìåòàíû ïîïîëàì ñ ìàéîíåçîì, çåëåíûé ëóê, 
çåëåíü óêðîïà è ïåòðóøêè, ïåðåö, ñîëü.

Срезать у помидор верхнюю часть, чайной ложкой 1. 
аккуратно выбрать мякоть.

Приправить полость помидора перцем и солью.2. 
Мелко нарезать грибы, зеленый (можно репчатый) лук, 3. 

укроп, заправить смесью густой сметаны и майонеза.
Нафаршировать помидоры, воткнуть в серединку 4. 

каждого по маленькой веточке петрушки.
Время приготовления — 30 минут.
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Помидоры, 
фаршированные 
грибами, запеченные
(на 6—7 порций)

1 êã ïîìèäîð, 400 ã ñâåæèõ 
ãðèáîâ, 100 ã ñìåòàíû, 50 ã ñûðà, 

1 ñò. ëîæêà ìîëîòûõ áåëûõ ñóõàðåé, 1 ëó êî âè öà, 2 ñò. ëîæêè 
òîìàòà-ïþðå, 2 ñò. ëîæêè ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, 6—8 âåòî-
÷åê ïåòðóøêè, ÷åñíîê, ïåðåö, ñîëü.

Выбрать ровные помидоры средней величины.1. 
Срезать верхнюю часть с плодоножкой, удалить лож-2. 

кой часть сердцевины, наполнить помидоры грибным 
фаршем, посыпать тертым сыром, смешанным с сухаря-
ми, сбрызнуть растительным маслом и запечь.

Для приготовления грибного фарша свежие грибы мелко 3. 
нарубить и поджарить с луком. Прибавить томат-пюре, зе-
лень петрушки, рубленый чеснок и тушить до готовности.

При подаче помидоры положить на тарелку и полить 4. 
сметаной.
Время приготовления — 1 час.

Перец, фарширо ванный мясом
(на 8—10 порций)

1 êã ìÿñà (ãîâÿäèíû), 1 êã ñëàä êî ãî ïåðöà, 500 ã ïîìèäîð, 
3—4 ëó êîâèöû, 200 ã ðèñà, 100 ã ðàñ òè òåëüíîãî ìàñëà,
100 ã ìàéîíåçà, 100 ã çåëåíè ïåòðóøêè, ïåðåö, ñîëü.

Мясо пропустить через мясорубку, добавить измель-1. 
ченный лук, зелень петрушки, половину подготовленных 
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помидор, отварной рис, растительное масло, перец, соль 
и все тщательно перемешать.

Перец очистить от семян, заполнить приготовленным 2. 
фаршем, закрыть верхушками перцев.

В кастрюлю выложить оставшиеся помидоры, фар-3. 
шированный перец, залить до половины водой и тушить 
на медленном огне до готовности.

Готовое блюдо залить майонезом и посыпать измель-4. 
ченной зеленью.
Время приготовления — 1 час 20 минут.

Помидоры, фаршированные 
мясом и рисом
(на 7 порций)

1 êã ïîìèäîð, 500 ã ìÿñà, 
300 ã áåëîãî õëåáà, 200 ã ðèñà, 
200 ã ñìåòàíû, 2 ñò. ëîæêè ñëèâî÷-
íîãî ìàñëà, 1 ëóêîâèöà, ïåðåö, ñîëü.

Большие, круглые и не совсем спелые помидоры тщательно 1. 
вымыть, срезать верхушки и вынуть ложечкой сердцевину.

Наполнить помидоры фаршем из сырого мяса, про-2. 
пущенного через мясорубку, слегка отваренного риса, 
вымоченного хлеба, рубленого и поджаренного на масле 
лука, перца (все тщательно перемешать), соли.

Начиненные фаршем помидоры накрыть срезанными 3. 
верхушками и слегка обжарить на сковороде на сливоч-
ном масле.

Поставить в духовку и запечь.4. 
Перед подачей полить сметаной.5. 

Время приготовления — 1 час 10 минут.
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Помидоры, фарширо ванные
свежими гри ба ми
(на 6 порций)

6 òâåðäûõ îäèíàêîâûõ ïî âåëè÷èíå 
ïîìèäîð, 250—300 ã øàìïèíüîíîâ 
èëè äðóãèõ ñâåæèõ ãðèáîâ, 1,5 ñò. ëîæ-
êè ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 2 ñâàðåííûõ 
âêðóòóþ ÿéöà, 1—2 ëóêîâèöû, 2 ñò. ëîæ êè 
ãóñòîé ñìåòàíû, ïåòðóø êà, ïåðåö, ñîëü.

У помидоров срезать верхушки, вынуть мякоть, внутри 1. 
чуть посолить и поперчить.

Обжарить в масле измельченный лук, прибавить мелко 2. 
нарезанные грибы, тушить 30—40 минут на слабом огне, 
подливая при необходимости воду.

Охладить грибы, измельчить яйца и прибавить к гри-3. 
бам, перемешать, поперчить, посолить.

Заполнить приготовленной начинкой помидоры, 4. 
уложить их в кастрюлю, прибавить оставшееся масло, 
сметану, подлить немного воды и запечь в разогретой 
духовке в течение 15—20 минут.

При подаче посыпать рубленой петрушкой.5. 
Время приготовления — 1 час 30 минут.

Перец, фаршированный грибами
(на 6—7 порций)

1 êã òîìàòîâèäíîãî è ñòðó÷êîâîãî ïåðöà, 
200 ã ñâåæèõ ãðèáîâ, 200 ã ðèñà, 2 ÿéöà, 

1 ëóêîâèöà, çåëåíü ïåòðóøêè è óêðîïà, ïåðåö, 
ñîëü, 1 ë òîìàòíîãî ñîêà.
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Сваренный рис и мелко нарезанные белые грибы пере-1. 
мешать с мелко нарезанным сваренным вкрутую яйцом и 
мелко нарезанным обжаренным луком.

Полученный фарш посолить и поперчить.2. 
Наполнить томатовидный перец и стручковый перец 3. 

фаршем.
На медленном огне вскипятить томатный сок, облить 4. 

им фаршированный перец и тушить до готовности.
При подаче обсыпать фаршированный перец смесью 5. 

зелени петрушки и укропа.
Время приготовления — 1 час 10 минут.

Репа или брюква, тушенные
в соусе
(на 5—6 порций)

3—4 ñðåäíåé âåëè÷èíû ðå-
ïû èëè 1 áðþêâà, 2—3 ñò. 
ëîæêè ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 
1 ñòàêàí ñëèâîê èëè ìî-
ëîêà, çåëåíü, 1/2 ñòàêàíà 
ñàõàðà, ñîëü, 1 ñòàêàí 
ìÿñíîãî áóëüîíà.

Небольшие дольки очи-1. 
щенной репы или брюквы по-
сыпать сахаром и обжарить в масле 
3—5 минут. 

Полить бульоном, добавить сливки или молоко, посо-2. 
лить, тушить 20—25 минут. 

Подавать вместе с соусом и украсить зеленью. 3. 
Время приготовления — 40 минут.

 
,,,,, ,,  
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Картофельная бабка, начиненная гри бами
 (на 5—7 порций)

10 êàðòîôåëèí, 1 ñòàêàí ñìåòàíû, 2 ñò. ëîæêè æèðà, 1 ñò. ëîæ-
êà ìóêè, çåëåíü óêðîïà, ïåðåö ÷åðíûé ìîëîòûé, ñîëü.
Для начинки: 200 ã ãðèáîâ, 2 ëó êî âèöû, 2 ñò. ëîæêè ñëèâî÷-
íîãî ìàñëà, ïåðåö ÷åðíûé ìîëîòûé, ñîëü.

Картофель очистить, промыть, натереть, отжать.1. 
Когда картофельный сок отстоится, сок слить, крахмал 2. 

соединить с картофельной массой, добавить в нее муку, 
соль, перец, все перемешать.

Подготовленные грибы обжарить в масле, добавить 3. 
пассерованный лук, соль и перец.

В глубокую сковороду, обильно смазанную жиром, 4. 
положить половину картофельной массы, на нее грибную 
начинку, сверху на фарш выложить оставшуюся массу, 
хорошо ее разровнять и сбрызнуть маслом.

Выпекать бабку в духовке до образования румяной 5. 
корочки.

Бабку подавать с маслом или сметаной, посыпав зе-6. 
ленью укропа.
Время приготовления — 1 час 20 минут.

33333333333333323232323232323232323223232323333333333322323232323233323333332332232323233333333232323232323232323233333323232223233333232322323323323223232323233232323233222233232323322332233323222232322232332222333322444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444

0 м мммминининининнининининниннутутутутутутутутутутутутутутутутуутутууууу ..........



325

Кабачки, фаршированные 
рисом с овощами
(на 7 порций)

1 êã êàáà÷êîâ, 350 ã âàðåíîãî 
ðèñà, 150 ã ñìåòàíû èëè 250  ã 
ñìåòàííîãî ñîóñà, 100 ã ðàñ-
òèòåëüíîãî ìàñëà, 50 ã ñûðà, 
2—3 ìîðêîâè, 1—2 ëóêîâèöû, 3 ÿéöà, 
2 ñò. ëîæêè ñëèâî÷íîãî ìàñëà, çåëåíü ïåòðóøêè è óêðîïà, 
ïåðåö, ñîëü.

Кабачки очистить от кожицы, промыть, разрезать по-1. 
перек на части длиной 3—5 см.

Из кабачков удалить семена, отварить до полуготов-2. 
ности в подсоленной воде.

Каждую часть кабачка заполнить фаршем так, чтобы 3. 
он выступал горкой.

Для приготовления фарша морковь, лук нарезать со-4. 
ломкой и обжарить на масле.

К рису добавить готовые овощи, нарубленные вареные 5. 
яйца, перец, соль и все перемешать.

Фаршированные кабачки выложить на смазанную 6. 
маслом сковороду, посыпать тертым сыром, сбрызнуть 
маслом и запечь в духовке.

Затем кабачки залить сметанным соусом и довести 7. 
до кипения.

Посыпать рубленой зеленью.8. 
Время приготовления — 1 час.
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Кабачки, фаршированные овощами
( на 5—6 порций) 

2 êã êàáà÷êîâ, 100 ã ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, 50 ã ñûðà, 2 ñò. 
ëîæêè ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 300 ã ñìåòàíû, 500 ã øàìïèíüî-
íîâ, 1—2 ëóêîâèöû, 2—3 ìîðêîâè, 3 ÿéöà, çåëåíü ïåòðóø-
êè è óêðîïà, ïåðåö, ñîëü. 

Кабачки очистить от кожицы, промыть, разрезать по-1. 
перек на несколько частей длиной примерно 3—5 см. 

Из кабачков удалить семена с помощью ложки и от-2. 
варить их до полуготовности в подсоленной воде.

Для приготовления фарша морковь, лук нарезать со-3. 
ломкой и обжарить на масле. 

Нарезанные грибы добавить в овощи и протушить все 4. 
вместе.

В овощную массу добавить мелко нарубленные вареные 5. 
яйца, молотый черный перец, соль и все перемешать. 

Каждую часть кабачка вынуть, дать воде стечь и запол-6. 
нить фаршем так, чтобы он немного выступал сверху. 

Фаршированные кабачки выложить на смазанную 7. 
маслом сковороду, посыпать тертым сыром, сбрызнуть 
маслом и запекать в духовке в течение 30 минут. 

Затем кабачки залить сметаной и немного подержать 8. 
в духовке. 

Подавать, посыпав рубленой зеленью. 9. 
Время приготовления — 1 час 40 минут.
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Кабачки с луком
(на 6 порций)

500 ã êàáà÷êîâ, 1 ëóêîâèöà, 1 ïîìèäîð, 1 ñò. ëîæêà ìóêè, 
ðàñòèòåëüíîå ìàñëî, çåëåíü ïåòðóøêè, óêðîïà, ìîëîòûé 
÷åð íûé ïåðåö, ñîëü.

Кабачки очистить, нарезать тонкими кружочками, 1. 
посолить, поперчить и запанировать в муке. 

Обжарить с обеих сторон на масле.2. 
Отдельно обжарить мелко нарезанный лук.3. 
Подавать к столу в горячем виде, сверху посыпать жа-4. 

реным луком и зеленью, украсить дольками помидора.
Время приготовления — 40 минут.

Тыква, запеченная с мясом
(на 5 порций)

400 ã òûêâû, 350 ã ìÿñà, 60 ã ìàð ãàðèíà, 50 ã ìóêè,
2 ÿéöà, 2 ëó êî âèöû, æèð äëÿ æàðåíüÿ, ÷åðíûé ìîëîòûé 
ïåðåö, ñîëü.

Тыкву очистить, разрезать, удалить семенное 1. 
гнездо и нарезать ломтиками. Посолить, 
обвалять в муке и яйцах и с обеих сто-
рон обжарить в разогретом жире.

Мясо нарезать маленькими 2. 
кусочками и вместе с нарезан-
ным луком обжарить в марга-
рине, добавить немного воды 
и поварить. Приправить солью 
и перцем.
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В смазанную жиром сковороду уложить слоями обжа-3. 
ренные ломтики тыквы, на нее — готовое мясо и сверху 
снова слой тыквы. 

Запекать в духовке.4. 
Время приготовления — 1 час 10 минут.

Цветная капуста, запеченная 
под сыром
(на 5—6 порций)

1 êã öâåòíîé êàïóñòû, 200 ã ñûðà, 100 ã ñëè-
âî÷íîãî ìàñëà, 1 ñòàêàí ñìåòàíû, ñîëü.

Обработанную капусту разобрать на соцветия. 1. 
Отварить в подсоленной воде, откинуть на дуршлаг. 2. 
Уложить капусту на порционную сковороду, смазанную 3. 

маслом. 
Залить сметаной, посыпать тертым сыром.4. 
Запекать в духовке до золотистой корочки.5. 

Время приготовления — 50 минут.

Цветная капуста с макаронами и мясом
( на 4 порции) 

750 ã öâåòíîé êàïóñòû, 200 ã ìàêàðîí, 500 ã ãîâÿäèíû,
100 ã òåðòîãî òâåðäîãî ñûðà, 1 ïîìèäîð, 2 çóá÷èêà ÷åñíîêà, 
1 áóëüîííûé êóáèê, çåëåíü ïåòðóøêè è óêðîïà, ïåðåö, ñîëü. 

Цветную капусту разделить на соцветия, помыть и по-1. 
чистить. Добавить в воду бульонный кубик, посолить, по-
перчить. Положить капусту в бульон и варить 20 минут.
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Цветная капуста в кляре
(на 5 порций)

1 êã öâåòíîé êàïóñòû, 1 ñòàêàí ñìåòàíû, 150 ã ìóêè, 
100 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 3 ÿéöà, ñîäà íà êîí÷èêå íîæà, 
ñàõàð, ñîëü.

Взбить яйца, добавить в них поочередно сметану и 1. 
муку, затем соду, соль и сахар по вкусу и размешать до 
однородной массы.

Капусту разделить на соцветия, отварить в подсо-2. 
ленной воде.

Обмакивать каждое соцветие в кляр и жарить в рас-3. 
каленном масле.
Время приготовления — 45 минут.

Чеснок очистить, разрезать 2. 
каждый зубчик на 4 части. 
Положить вместе с мясом в 
большой чугунный горшок. 
Влить 1 л воды. Поставить 
на огонь, варить под крыш-
кой до готовности. 

Отдельно отварить до го-3. 
товности макароны. Слить воду, 
макароны откинуть на дуршлаг. 
Вынуть из горшка мясо, нарезать его 
кубиками

Положить на блюдо макароны, мясо и цветную капу-4. 
сту, рядом — нарезанные ломтиками помидоры, сверху 
посыпать сыром.
Время приготовления — 1 час 30 минут.
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Капуста, запеченная
с сыром
( на 5—6 порций) 

1 êã íàðåçàííîé áåëîêî÷àííîé 
êàïóñòû, 2 ñò. ëîæêè ñëèâî÷íîãî 

ìàñëà, 200 ã ñûðà, 100 ã ìîëîòûõ áåëûõ 
ñóõàðåé, 300 ã ìîëî÷íîãî ñîóñà, çåëåíü óêðîïà, ñîëü. 

Капусту промыть, удалить загрязненные листья, на-1. 
резать соломкой, положить в кастрюлю, добавить горячей 
воды, посолить и варить до готовности. 

Отварную капусту откинуть на сито, положить на 2. 
смазанную маслом сковороду, залить молочным соусом, 
посыпать тертым сыром и молотыми сухарями, сбрызнуть 
маслом, поставить в духовку и держать там до образования 
золотистой корочки. 
Время приготовления — 1 час.

Капуста тушеная
 (6—7  порций)

1 êã ñâåæåé íàðåçàííîé êàïóñòû, 1 ëóêîâèöà, 1 ìîðêîâü,
2 ñò. ëîæêè óêñóñà, 100 ã òîìàòíîãî ïþðå, 2 ñòàêàíà áóëüî-
íà, 2 ñò. ëîæêè ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 2 ñò. ëîæêè ìàðãàðèíà, 
1 ñò. ëîæêà ïøåíè÷íîé ìóêè, 1 ñò. ëîæêà ñàõàðà, ëàâðîâûé 
ëèñò, çåëåíü, ïåðåö, ñîëü. 

Капусту обмыть, разрезать на 4 части, удалить коче-1. 
рыжку и нарезать соломкой, положить в кастрюлю, влить 
1 стакан бульона, уксус, пассерованный томат и тушить 
до полуготовности. 

êêêêàê
ìììàààààìààààìàìàìààìàìàììàìììàììàìàñññëñëñëëñëñëñëñëàààà,à,à, 2 222
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Добавить пассерованные нарезанные соломкой мор-2. 
ковь и лук, лавровый лист, перец, соль и тушить капусту, 
периодически помешивая. 

В конце тушения ввести разведенную бульоном пассе-3. 
рованную муку и сахар и довести до кипения. 

Тушеную капусту подать, посыпав рубленой зеленью.  4. 
Можно — в качестве гарнира к мясным блюдам. 
Время приготовления — 1 час.

Капуста жареная
( на 5—6 порций)

1 êã îòâàðíîé êàïóñòû (áåëîêî÷àííîé, êîëüðàáè, öâåòíîé 
èëè áðþññåëüñêîé), 100 ã ìîëîòûõ ñóõàðåé, 100 ã ñëèâî÷íî-
ãî ìàñëà, çåëåíü ïåòðóøêè è óêðîïà, ïåðåö, ñîëü. 

Белокочанную капусту нарезать квадратиками, коль-1. 
раби средними кубиками, положить в кипящую подсо-
ленную воду и варить до готовности, слить воду, обсушить 
и жарить на сковороде со сливочным маслом. 

Готовую капусту выложить на блюдо, посыпать перцем, 2. 
солью, полить растопленным сливочным маслом.

Кочан цветной капусты или брюссельскую капусту 3. 
отварить в подсоленной воде до готовности. 

Цветную капусту вынуть, разделать на отдельные со-4. 
цветия. 

Цветную и брюссельскую капусту обсушить, запани-5. 
ровать в сухарях и жарить на сковороде со сливочным 
маслом. 
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Репа в сметане
(на 2—3 порции)

400 ã ðåïû, 80 ã ñìåòàíû, 1 ñò. ëîæêà ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 
çåëåíü ïåòðóøêè, ñîëü.

Репу промыть, очистить от кожицы и нарезать куби-1. 
ками. 

Уложить в кастрюлю и добавить 2. 1/
2
 стакана воды, сли-

вочное масло, немного соли.
Варить на слабом огне 10—15 минут. 3. 
Затем залить репу сметаной, размешать и варить еще 4. 

10 минут. 
При подаче посыпать блюдо зеленью 5. 

петрушки.
Время приготовления — 50 минут.

Грибы, запеченные
в сметане с луком 
(на 5 порций)

1 êã ñâåæèõ ãðèáîâ, 4 ëóêî-
âèöû, 2 ñòàêàíà ñìåòàíû, 

2 çóá÷èêà ÷åñíîêà, ñëèâî÷íîå 
ìàñëî, ñïåöèè, ñîëü.

Готовую капусту выложить на блюдо, посыпать рубле-6. 
ной зеленью петрушки и укропа и полить растопленным 
сливочным маслом. 
Время приготовления — 40 минут. 
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Грибы очистить, промыть, отварить в подсоленной 1. 
воде до полуготовности, крупно нарезать. 

Внутренние стенки горшочков натереть чесноком, на 2. 
дно положить кусочек сливочного масла, грибы, пере-
мешанные с нашинкованным луком.

Приправить специями, сверху залить сметаной. 3. 
Накрыть горшочки крышками и запекать в духовке 4. 

до готовности.
Время приготовления — 55 минут.

Грибы свежие, тушенные
с баклажанами
(на 4—5 порций)

500 ã ñâåæèõ ãðèáîâ, 2—3 ëóêîâèöû, 
3 íåáîëüøèõ òîíêèõ áàêëàæàíà, 200 ã 
ñìåòàíû, 4 ñò. ëîæêè òîïëåíîãî èëè
5 ñò. ëîæåê ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, 2 ñò. 
ëîæêè ìóêè, ñîëü (âìåñòî ñîëè ìîæíî 
èñïîëüçîâàòü ãðèáíîé êóáèê).

Баклажаны вымыть, нарезать бру-1. 
сочками длиной 3 см, густо посолить и 
оставить на 40 минут, чтобы вышла горечь, 
после чего обмыть водой и отжать. 

Затем баклажаны обвалять в муке и слегка обжарить 2. 
в масле. 

Лук нарезать кружками и обжарить до золотистого цвета. 3. 
Грибы очистить, вымыть и крупно нарезать. 4. 
Уложить в форму слоями баклажаны, грибы, обжарен-5. 

ный лук, повторить все в той же последовательности, но 
сверху должны быть баклажаны. 



334

Грибная солянка
(на 6—8 порций)

500 ã ñâåæèõ ãðèáîâ, 1 êã êà-
ïóñòû, 1 ëóêîâèöà, 1 ñîëåíûé 
îãóðåö, ïî 2 ñò. ëîæêè òîìàòà-
ïþðå è ðàñòèòåëüíîãî ìàñ ëà, 
1 ñò. ëîæêà ñàõàðà, 1 ÷. ëîæêà 
óêñóñà, 1 ñò. ëîæêà ìîëîòûõ ñóõàðåé, 
ëàâðîâûé ëèñò, ïåðåö, ñîëü.

Капусту нашинковать, потушить в 1. 
масле, уксусе и небольшом количестве 
воды.

Незадолго до готовности добавить томат-пюре, 2. 
нарезанный дольками огурец, сахар, соль, специи, лав-
ровый лист.

Грибы отварить, обжарить в масле с добавлением мелко 3. 
нарезанного лука.

Половину капусты уложить ровным слоем на сковоро-4. 
ду, на нее — грибы, сверху — оставшуюся капусту. 

Посыпать сухарями и запечь в духовке.5. 
Время приготовления — 1 час 10 минут.

--

àà
óóóõàõàõàõ ðåðåðåðåðåééééééé,

Сметану посолить (или смешать с 6. 1/
2
 грибного куби-

ка), прибавить муку, размешать и вылить на баклажаны 
с грибами. 

Посуду накрыть крышкой и поставить в духовку на 7. 
средний огонь (130—140 °С), тушить до готовности, по-
ка жидкости на дне почти не останется. Подавать в той 
же посуде, в которой тушились грибы с баклажанами. 
Время приготовления — 1 час 20 минут.
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Баклажаны, запеченные с сыром
(на 6 порций)

6 ñðåäíåãî ðàçìåðà áàêëàæàíîâ, 200 ã ñûðà, 100 ã ìàéîíå-
çà, 4 çóá÷èêà ÷åñíîêà, ðàñòèòåëüíîå ìàñëî, ñîëü. 

Натереть сыр на терке, чеснок измельчить. 1. 
Баклажаны вымыть и разрезать поперек.2. 
На разрезы положить немного чеснока, посолить, по-3. 

лить майонезом и посыпать сыром. 
Положить на противень, смазанный маслом, и поста-4. 

вить в разогретую духовку на 15—20 минут.
Время приготовления — 45 минут.

Овощи, тушенные с мясом
(на 5 порций)

300 ã ñëàäêîãî ïåðöà, 300 ã ïîìèäîð,
300 ã êàðòîôåëÿ, 500 ã ñâèíèíû, 200 ã 
ðèñà, 1 ëóêîâèöà, ñìåòàíà, æèð, ìÿñ-
íîé ñîóñ, êðàñíûé ìîëîòûé ïåðåö, ñîëü.

Нарезанные мясо и лук потушить в 1. 
большом количестве жира.

Очищенный от семенников перец, помидоры, 2. 
картофель и рис смешать с солью и красным молотым 
перцем.

Положить в глиняный горшок слой овощей, сверху — 3. 
слой мяса, а затем опять слой овощей.

Полить мясным соусом и сметаной, а затем жарить 4. 
в духовке в течение 1 часа.
Время приготовления — 1 час 30 минут.
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Запеканка мясная
с овощами
(на 4—5 порций)

500 ã ãîâÿäèíû, 
500 ã êàðòî ôåëÿ, 500 ã ñâå-

æåé êàïóñòû, 3 ìîðêîâè,
2 ëóêîâèöû, ñìåòàíà, 1 ñò. ëîæêà 

ñóõàðåé, 2—3 ñò. ëîæêè ñëèâî÷íîãî 
ìàñëà, ñîëü, 1,5 ñòàêàíà òîìàòíîãî ñîóñà.

Очищенный лук нарезать соломкой, спассеровать на 1. 
сливочном масле.

Добавить пропущенное через мясорубку мясо, сметану, 2. 
соль и размешать. Картофель, морковь, капусту очистить, 
нарезать соломкой и отварить в подсоленной воде.

Подготовленное мясо уложить в кастрюлю слоями 3. 
вместе со смешанными вареными овощами.

Залить томатным соусом, посыпать сухарями.4. 
Запечь в духовке до готовности.5. 

Время приготовления — 50 минут.

Запеканка из кукурузы
(на 4 порции)

3 ïî÷àòêà êóêóðóçû, 4 êàðòîôåëèíû, 50 ã ñûðà, 4 ñò. ëîæêè 
ìàéîíåçà, 1 ñò. ëîæêà ìåëêî íàðåçàííîãî çåëåíîãî ëóêà, 
ñîëü.

Кукурузу и картофель отварить в подсоленной воде, 1. 
охладить.

Картофель очистить, порезать тонкими ломтиками. 2. 
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С кукурузных початков снять зерна. Сыр мелко на-3. 
тереть. 

В глубокой керамической посуде смешать картофель и 4. 
кукурузу, сверху посыпать сыром и полить майонезом.

Запечь в духовке до румяной корочки. Подавать в этой 5. 
же посуде, сверху посыпав зеленым луком.
Время приготовления — 1 час.

Запеканка карто-
фельная с грибами
(на 6 порций)

12 îòâàðíûõ êàðòîôåëèí, 
400 ã ñâå  æèõ ãðèáîâ, 
60 ã ñëè âî÷íîãî ìàñ ëà, 
40 ã ìàðãàðèíà, 2—3 ÿéöà, 
2 ëóêî âèöû, òìèí, ñîëü, 
500 ã ìîëîêà. 

Лук, отваренные грибы нашин-1. 
ковать соломкой, обжарить на масле, добавить тмин и 
тушить в течение 10 минут.

Картофель отварить в мундире, очистить и нарезать 2. 
соломкой.

На противень, смазанный маслом, уложить слой кар-3. 
тофеля, посолить.

Затем положить слой тушеных грибов. 4. 
Слои картофеля и грибов чередовать, верхним должен 5. 

быть слой картофеля. 
Залить молоком, смешанным с яйцами и солью.6. 
Запекать в духовке до готовности.7. 

Время приготовления — 50 минут.
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Запеканка из фасоли с морковью
(на 6—7 порций)

1 ñòàêàí ôàñîëè, 5 ìîðêîâîê, 2 ÿéöà, 3 ñò. ëîæêè ñëèâî÷íîãî 
ìàñëà, 3 ñò. ëîæêè ìîëîòûõ ñóõàðåé, 1 ñòàêàí ñìåòàíû, 
ñàõàð, ñîëü.

Фасоль варить до мягкости в течение 1,5—2 часов, 1. 
пропустить через мясорубку.

Морковь очистить, мелко нарезать, потушить до 2. 
мягкости. 

Затем смешать морковь с фасолевым пюре, добавить 3. 
сырые яйца, масло, сахар, соль и перемешать. 

Полученную массу выложить в горшочки, смазанные 4. 
маслом и посыпанные сухарями, полить сметаной. 

Запекать 10—15 минут. Отдельно подать сметану.5. 
Время приготовления — 2 часа 10 минут.

Запеканка из кабачков с сыром
( на 4 порции) 

800 ã öóêêèíè, ïî 350 ã ñëàäêîãî êðàñíîãî è æåëòîãî ïåðöà, 
2 ëóêîâèöû, 500 ã ïîìèäîðîâ, 1 êóáèê áóëüîííîãî êîíöåí-
òðàòà, 3 ñò. ëîæêè ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 125 ã ñûðà, 2 áóëî÷-
êè, 2 çóá÷èêà ÷åñíîêà, 10 ã ñïåöèé äëÿ îâîùåé, òèìüÿí è 
äóøèöà, ïåðåö, ñîëü. 

Перец и цуккини нарезать кусочками и жарить около 1. 
10 минут в 2 ст. ложка сливочного масла. 

Лук и чеснок крупно нарубить, помидоры мелко 2. 
нарезать. Сделать из лука, чеснока и помидоров пюре 
и добавить к обжаренным овощам. Затем добавить 
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Картофельная запеканка 
с сыром
(на 4—5 порций)

1,5 êã êàðòîôåëÿ, 1,5 ñòàêàíà 
ìîëîêà, 200 ã ñûðà, 125 ã ñìå-
òàíû, 3 ÿéöà, ñëèâî÷íîå ìàñëî, 
÷åñíîê, ïåðåö, ñîëü.

Очищенный картофель нарезать тонкими ломтиками.1. 
Молоко, сметану, яйца и часть тертого сыра взбить 2. 

венчиком.
В форму для запекания, смазанную смесью сливочного 3. 

масла и тертого чеснока, уложить слоями картофель, пере-
сыпая каждый слой солью и перцем.

бульонный концентрат, приправить специями и тушить 
около 5 минут. 

Булочки нарезать кубиками и обжарить в оставшемся 3. 
сливочном масле. 

Заполнить овощной смесью жаропрочную форму, 4. 
посыпать сверху гренками, кубиками сыра и поставить 
на 3 минуты в нагретую духовку и запекать, пока не рас-
плавится сыр. 
Время приготовления — 30 минут.

кккккакаакаааа 
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Залить приготовленной массой, посыпать оставшимся 4. 
сыром, положить сверху несколько кусочков масла.

Запекать в духовке до готовности.5. 
Время приготовления — 50 минут.

Овощное рагу
(на 6—7 порций)

500 ã êàðòîôåëÿ, 150 ã ñòðó÷ êîâîé ôàñîëè, 3 ìîðêîâè,
2 ðåïû, 1/2 êî÷àíà öâåòíîé êàïóñòû, 2 ëóêîâèöû, 2 ïîìèäîðà, 
3 ñò. ëîæêè ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, 1 ñò. ëîæ êà ìóêè, çåëåíü, 
ïåðåö, ãâîçäèêà, êîðèöà, ñîëü.

Очищенные, вымытые овощи нарезать крупными 1. 
кубиками или дольками.

Морковь, репу тушить, капусту и фасоль отварить, 2. 
картофель и лук обжарить в масле. 

Отдельно поджарить муку, развести отваром от овощей, 3. 
добавить мелко нарезанные помидоры и прокипятить.

Приготовленным соусом залить овощи, сложенные4. 
в одну кастрюлю, добавить соль, пряности
и тушить 15—20 минут.

Посыпать зеленью петрушки.5. 
Время приготовления — 1 час 20 минут.
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Картофельное рагу
(на 4 порции)

5 êàðòîôåëèí, 200 ã êàïóñòû, 100 ã êóðàãè, 100 ã èçþìà, 
100 ã ÷åðíîñëèâà (áåç êîñòî÷åê), 5 ëóêîâèö, 3 ïîìèäîðà, 
2 ÿáëîêà, 1 ìîðêîâü, 5 çóá÷èêîâ ÷åñíîêà, ïî 2 ñò. ëîæêè 
ìåëêî íàðåçàííîé çåëåíè óêðîïà è ïåòðóøêè, 2 ñò. ëîæêè 
ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, ïåðåö, ñîëü.

Очищенный и промытый картофель крупно нарезать, 1. 
капусту нашинковать, помидоры и яблоки очистить и 
мелко нарезать кубиками, очищенную морковь крупно 
натереть, мелко нарезать чеснок, очищенный лук нарезать 
соломкой и обжарить. Все продукты перемешать.

Добавить промытые курагу, изюм, чернослив.2. 
Посолить, поперчить, влить стакан воды, масло и 3. 

тушить 30—35 минут.
Время приготовления — 45 минут.

Картофель отварной
(на 4 порции)

1 êã êàðòîôåëÿ, 150 ã ñìå òàíû, 
150 ã ñîëåíûõ èëè ìà  ðèíîâàííûõ 
ãðèáîâ (150 ã êâàøåíîé êàïóñòû),
100 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà, çåëåíü ïåòðóøêè, ñîëü.

Картофель очистить и промыть, опустить в подсолен-1. 
ную воду и отварить до готовности.

Слить воду, картофель обсушить.2. 
Подать картофель на блюде, посыпав зеленью пе-3. 

трушки.

нут.

õ
),
ïåòðóøêè, ñîëü.

мыть, опустить в подсолен-
ости
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Отдельно подать сливочное масло, сметану, соленые 4. 
или маринованные грибы (квашеную капусту).
Время приготовления — 40 минут.

Картофель отварной
с луком и грибами

(на 4 порции)

800 ã êàðòîôåëÿ, 150 ã 
æàðåíûõ áåëûõ ãðèáîâ 

(øàìïèíüîíîâ), 2 ëóêîâè-
öû, 2 ñò. ëîæêè ñëèâî÷íîãî 

ìàñëà, çåëåíü óêðîïà, ñîëü.

Картофель очистить и промыть, опустить в подсолен-1. 
ную воду, отварить до готовности.

Слить воду, картофель обсушить.2. 
Лук очистить, промыть, мелко нарезать, обжарить.3. 
Свежие белые грибы мелко нарубить и обжарить (шам-4. 

пиньоны отварить до полуготовности, мелко нарубить).
В готовые белые грибы (или шампиньоны) добавить 5. 

обжаренный лук и обжарить еще раз все вместе.
При подаче на стол отварной картофель выложить 6. 

на блюдо, сверху — жареные грибы с луком, полить 
растопленным сливочным маслом, посыпать рубленой 
зеленью.
Время приготовления — 40 минут.
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Картофель жареный
с грибами
(на 5 порций)

8—10 êàðòîôåëèí, 300 ã ñâåæèõ èëè 50 ã ñóøåíûõ ãðèáîâ, 
2—3 ëóêîâèöû, 3 ñò. ëîæêè ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, çåëåíü 
óêðîïà èëè ïåòðóøêè, ñîëü.

Очищенный картофель нарезать брусочками, обжарить 1. 
на масле до образования золотистой корочки. 

Подготовленные грибы и репчатый лук обжарить от-2. 
дельно и соединить с картофелем, посолить.

Поставить в духовку и довести до готовности.3. 
Украсить зеленью.4. 

Время приготовления — 45 минут.

èèè 5050005050 ãããã ññññóøóøóøóøååíåíåíååååååíååíûõûõûõûõ ããããðððèððèðððèðèðèáááááîáîáîáîáîîáîáîááîââââ

Картофель в сметанной заливке
(на 3 порции)

6 êàðòîôåëèí, 3 ëóêîâèöû, 80 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 
3 ñò. ëîæêè ñìåòàíû, çåëåíü ïåòðóøêè, óêðîï, ïåðåö ÷åð-
íûé ìîëîòûé, ñîëü.

Нарезать лук кольцами и спассеровать на масле. 1. 
Картофель очистить, нарезать кружочками, перемешать 2. 

с луком. 
Добавить 3—4 ст. ложки воды, соль, перец и тушить 3. 

почти до готовности.
Затем залить картофель подсоленной сметаной и за-4. 

печь в духовке.
Перед подачей посыпать зеленью.5. 

Время приготовления — 50 минут.
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Картофель с курицей
и сыром

(на 4 порции)

8 âàðåíûõ êàðòîôåëèí, 1 âà-
ðåíàÿ êóðèöà, 160 ã ñìåòà-
íû, 40 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 
4 ñò. ëîæêè òåðòîãî ñûðà, 

êðàñíûé ìîëîòûé ïåðåö, çå-
ëåíü ïåòðóøêè, ñîëü.

С курицы снять кожу, отделить 1. 
мякоть от костей. 

Картофель разрезать пополам и поместить на смазан-2. 
ную маслом фольгу срезом вверх. 

Сверху разложить кусочки масла, нарезанную лом-3. 
тиками мякоть курицы, посолить, поперчить, посыпать 
тертым сыром, полить сметаной. 

Края фольги соединить и жарить картофель на гриле 4. 
20 минут. 

Подавать горячим, развернув фольгу и посыпав ру-5. 
бленой зеленью.
Время приготовления — 50 минут.

Картофель, тушенный
с бараниной
(на 5 порций)

10 êàðòîôåëèí, 600 ã áàðàíèíû, 1 ìîð-
êîâü, 1 ëóêîâèöà, 1 ñò. ëîæêà òîìàòà-
ïþðå (èëè 2 ïîìèäîðà), áóëüîí èëè âîäà, 
æèð, óêðîï, ïåðåö, ñîëü. 



345

Картофель и морковь очистить, промыть, нарезать 1. 
кубиками и обжарить на жире. Отдельно обжарить с луком 
нарезанную на куски баранину. 

Все смешать, добавить немного бульона или воды, 2. 
томат-пюре, соль, специи.

Тушить в духовке до готовности.3. 
Перед подачей на стол украсить зеленью.4. 

Время приготовления — 45 минут.

Картофель с чесноком и сыром
(на 3 порции)

4 êàðòîôåëèíû, 150 ã ðîññèéñêîãî ñûðà, 1/2 ñòàêàíà ìîëî-
êà, 6 ÷. ëîæåê 20%-íûõ ñëèâîê, 1 çóá÷èê ÷åñíîêà, ïåðåö 
÷åðíûé ìîëîòûé, ñîëü. 

Натереть дно широкой кастрюли чесноком.1. 
Картофель очистить, нарезать кусочками и выложить на дно 2. 

кастрюли так, чтобы кусочки не лежали друг на друге. Припра-
вить солью, перцем, посыпать нарезанным чесноком.

Залить сначала молоко, а затем сливки. Картофель 3. 
должен быть весь покрыт молоком и сливками. 

Сверху посыпать тертым сыром. 4. 
Запекать в духовке 20—25 минут.5. 

Время приготовления — 50 минут.
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Картофель, тушенный в сметане
(на 3 порции)

5 êàðòîôåëèí, 1 ñòàêàí ñìåòàíû, 1 ëóêîâèöà, 40 ã ñëèâî÷-
íîãî ìàñëà, çåëåíü ïåòðóøêè, ñîëü.

Очищенный картофель нарезать соломкой, уложить в 1. 
ка стрюлю, посолить, добавить сливочное масло, тушить 
15 минут.

Выложить на картофель лук, нарезанный полукольца-2. 
ми, все залить сметаной.

Готовить под закрытой крышкой еще 7 минут.3. 
Украсить зеленью петрушки.4. 

Время приготовления — 35 минут.

Картофель с зеленым 
горошком в сметане 

(на 2 порции)

4 êàðòîôåëèíû, 2 ìîðêîâè, 
1 ëó êîâèöà, 2 ñò. ëîæêè êîí-
ñåðâèðîâàííîãî çå ëåíîãî 
ãîðîøêà, 4 ñò. ëîæêè ñìå-

òàíû, ðàñòèòåëüíîå ìàñëî, 
1 ñò. ëîæêà ìóêè, ëàâðîâûé 

ëèñò, 1 ÷. ëîæêà ñàõàðà, ñîëü.

Смешать нарезанный кубиками 1. 
картофель, натертую морковь и 
мелко нашинкованный лук. 

Добавить воду, масло, тушить 2. 
почти до готовности. 
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Затем добавить зеленый горошек, лавровый лист, 3. 
сахар и соль. 

Размешать муку с водой и сметаной, залить этим 4. 
соусом овощи. 

Запечь в духовке.5. 
Время приготовления — 50 минут.

Картофельные пирожки с грибами
(на 5 порций)

1 êã êàðòîôåëÿ, 100 ã ñóõèõ ãðè-
áîâ, 2 ëóêîâèöû, 1/3 ñòàêàíà 
òîë÷åíûõ ñóõàðåé (èç ïîñò-
íîãî áàòîíà), 2 ñò. ëîæêè 
êðàõìàëà,  4 ñò. ëîæêè ðàñ-
òèòåëüíîãî ìàñëà, òîìàò-
ïþðå äëÿ ãðèáíîãî ñîóñà, 
ïåðåö, ñîëü.

Картофель подготовить так 1. 
же, как для картофельных котлет. 

Для фарша грибы сварить, мелко 2. 
нарезать и поджарить в масле.

Добавить спассерованный лук, соль, перец и пере-3. 
мешать.

Подготовленную картофельную массу разделать в ви-4. 
де небольших лепешек, на середину которых положить 
грибной фарш, соединить их края.

Обвалять в сухарях и обжарить на масле. 5. 
Можно подать грибной соус, приготовленный на гриб-6. 

ном отваре, с добавлением томата-пюре.
Время приготовления — 1 час 10 минут.

è-

ак 
тлет.
ь, мелко 
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Картофельные котлеты 
с ква шеной капустой

(на 5 порций)

500 ã êàðòîôåëÿ, 400 ã êâàøåíîé 
êàïóñòû, 100 ã òîë÷åíûõ ñóõàðåé, 

2 ëóêîâèöû, 1 ÿéöî, 2 ñò. ëîæêè æèðà, 
ïåðåö, ñîëü.

Картофель отварить в мундире, очистить и пропустить 1. 
через мясорубку.

Добавить квашеную капусту, обжаренный лук, яйцо, 2. 
перец, соль, перемешать.

Из смеси сформовать котлеты, обвалять в сухарях.3. 
Жарить на разогретом жире до румяной корочки. 4. 

Время приготовления — 50 минут.

Картофельный рулет
(на 5—7 порций)

1 êã êàðòîôåëÿ, 500 ã êâàøåíîé êà ïóñòû, 300 ã ìÿñíîãî ôàðøà, 
3 ñûðûõ ÿéöà, 60 ã êðàõìàëà, 50 ã ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, ñîëü.

Картофель очистить, отварить, пропустить через мясо-1. 
рубку, вбить 2 яйца, всыпать крахмал, соль и вымесить. 

Капусту потушить. 2. 
Из картофельной массы сформовать лепешку, на нее 3. 

положить тушеную капусту, фарш, свернуть рулетиком. 
Рулет уложить на противень и смазать взбитым яйцом. 4. 
Запекать 10—15 минут. Вынув из духовки, нарезать 5. 

ломтиками.
Время приготовления — 1 час.



Каша рисовая с яблоками
(на 4—5 порций)

500 ã ÿáëîê, 1 ñòàêàí ðèñà, 3,5 ñòà êàíà ìîëîêà, 1 ÿéöî, 1 ñò. 
ëîæêà ñëè âî÷íîãî ìàñëà, âàíèëèí, 1 ñò. ëîæ êà ñàõàðà, ñîëü. 

Промытый рис варить 5—8 минут, потом откинуть на 1. 
дуршлаг.

Затем переложить в кипящее молоко и варить на сла-2. 
бом огне почти до готовности. 

Добавить соль, нарезанные дольками яблоки, сливочное 3. 
масло, яйцо, взбитое с сахаром, ванилин, перемешать. 

Запечь в духовке. 4. 
Время приготовления — 50 минут.
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Каша рисовая с помидорами и луком
(на 3—5 порций)

1 ñòàêàí ðèñà, 100 ã ëóêà, 100 ã ïîìèäîð, 50 ã ðàñòèòåëüíî-
ãî ìàñëà, óêðîï, ñîëü.

Промытый рис всыпать в кипящую подсоленную воду 1. 
и сварить до готовности. Готовый рис откинуть на дуршлаг 
и дать воде стечь.

На сковороду с растительным маслом выложить репчатый 2. 
лук и слегка обжарить.

Затем добавить нарезанные ломтиками помидоры и 3. 
потушить еще 2—3 минуты. 

На сковороду выложить рис, перемешать с луком и 4. 
помидорами. 

Посыпать мелко нарезанным укропом.5. 
Время приготовления — 50 минут.
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Рис с изюмом и цукатами
(на 4 порции)

300 ã ðèñà, 80 ã ìåäà, 50 ã èçþ-
ìà, 30 ã öóêàòîâ, 30 ã îðå õîâ èëè 
ñåìÿí òûêâû, 600 ìë âîäû.

Сварить рассыпчатый рис. 1. 
Добавить изюм, поджаренные 2. 

и измельченные орехи или семена 
тыквы, мед и перемешать. 

Выложить массу горкой в салатник.3. 
Сверху украсить изюмом, цукатами, посыпать орехами.4. 

Время приготовления — 30 минут.

Каша рисовая с изюмом
(на 4—5 порций)

400 ã ðèñà, 100 ã ñóøåíîãî èçþ-
ìà áåç êîñòî÷åê, 50 ã ìàñ ëà, 
10 ã ñîëè, 2 ë âîäû. 

Предварительно изюм пере-1. 
брать и замочить на ночь. 

Рис варить до полуготовности в под-2. 
соленной воде. 

Затем рис откинуть на дуршлаг, промыть горячей 3. 
водой.

Добавить тщательно вымытый изюм. 4. 
20 минут варить на паровой бане или упревать в ду-5. 

ховке.
Время приготовления — 1 час.
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Каша рисовая молочная
(на 4—5 порций)

1,5 ñòàêàíà ðèñà, 2 ñò. ëîæêè ñëèâî÷íîãî ìàñëà, ñàõàð, 
ñîëü, 4,5 ñòàêàíà ìîëîêà, 3 ñòàêàíà âîäû.

Перебрать и промыть рис в нескольких водах.1. 
Засыпать крупу в кипящую воду и варить 5—8 минут, 2. 

откинуть на дуршлаг и дать стечь воде.
Переложить рис в кастрюлю, залить горячим молоком, 3. 

добавить сахар, соль и варить на небольшом огне 10—15 
минут.

Накрыть кастрюлю крышкой и поставить для упре-4. 
вания на водяную баню.

Готовую кашу полить растопленным сливочным маслом.5. 
Время приготовления — 50 минут.

Каша рисовая с тыквой
(на 3—4 порции)

700 ã òûêâû, 4 ñòàêàíà ìî ëîêà, 1 ñòàêàí ðèñà, 1 ñò. ëîæêà ñëè-
âî÷íîãî ìàñëà, 2 ñò. ëîæêè èçþìà, 1 ñò. ëîæêà ñàõàðà, ñîëü.

Тыкву очистить от кожуры, нарезать кусочками и опу-1. 
стить в кипящее молоко.

Рис перебрать, промыть и добавить к тыкве вместе с 2. 
сахаром и солью.

3. Варить кашу на очень медленном огне; когда молоко 3. 
полностью впитается, добавить изюм, осторожно пере-
мешать, положить сливочное масло и поставить кашу в 
духовку на 10 минут.
Время приготовления — 45 минут.
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Рисовый крупеник
(на 4—5 порций)

1 ñòàêàí ðèñà, ïî 1 êîðíþ ìîðêîâè, ïåòðóøêè è ñåëüäåðåÿ, 
3—4 ñâåæèõ ãðèáà, 3—4 ñò. ëîæêè ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 
2—3 ñò. ëîæêè ðóáëåíîé çåëåíè ïåòðóøêè, ñîëü. 

Сварить в подсоленой воде рассыпчатый рис.1. 
Смешать с мелко нарезанными отварными коренья-2. 

ми, отварными нашинкованными грибами, зеленью и 
маслом. 

Уложить в смазанную маслом форму, полить рас-3. 
топленным маслом.

Запекать в горячей духовке, не накрывая крышкой, до 4. 
румяной корочки. 
Время приготовления — 50 минут.
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Гречневик
(на 6—7 порций)

2 ñòàêàíà ãðå÷íåâîé êðóïû, 3—4 ñòàêàíà 
êèïÿòêà, 5—6 âàðåíûõ ÿèö, 4 ñò. ëîæêè ñëèâî÷-
íîãî ìàñëà, 1/2 ñòàêàíà ñóõàðåé, ñîëü.

Из гречневой крупы сварить вязкую кашу, вмешать 1. 
в нее масло и остудить. 

На дно смазанной маслом и посыпанной сухарями 2. 
формы (кастрюли) уложить слой каши.

Затем выложить слой рубленых яиц, покрыть слоем 3. 
каши и так, чередуя, наполнить всю форму.

Посыпать сверху сухарями, сбрызнуть растопленным 4. 
маслом и выдержать 15 минут в горячей духовке.

Подавать горячим с охлажденным сливочным маслом.5. 
Время приготовления — 40 минут.

Каша гречневая рассыпчатая
(на 3—4 порции)

1 ñòàêàí ãðå÷íåâîé êðóïû, 20 ã ìàñëà, 2 äîëüêè ÷åñíîêà, 
çåëåíü, ñîëü, 2 ñòàêàíà âîäû.

Крупу хорошо промыть и замочить в холодной воде на 1. 
3—4 часа. Затем поставить на огонь.

Когда каша закипит, варить ее на слабом огне до го-2. 
товности. 

После этого посыпать мелко нарезанным чесноком, 3. 
добавить масло и перемешать. 

Сверху посыпать зеленью.4. 
Время приготовления — 30 минут.
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Каша гречневая молочная
с кабачками
(на 4 порции)

500 ã êàáà÷êîâ, 4 ñòàêàíà ìîëîêà, 
1,5 ñòàêàíà ãðå÷íåâîé êðóïû, 3 ñò. ëîæêè 
ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 1,5—2 ñò. ëîæêè ñàõàðà, ñîëü.

Поджарить на сливочном масле (1. 1/
2
 ст. ложки) греч-

невую крупу.
Очищенные кабачки нарезать кусочками, положить в 2. 

кастрюлю с молоком и варить до мягкости.
Всыпать поджаренную крупу в молоко с кабачками, 3. 

размешать и довести все до кипения, после чего добавить 
1 ст. лож ку сливочного масла, сахар, соль.

Перемешать кашу, закрыть крышкой и поставить в 4. 
духовку на 30 минут.

Подавать с растопленным сливочным маслом.5. 
Время приготовления — 1 час.

Каша гречневая с грибами
(на 5—6 порций)

2 ñòàêàíà ãðå÷íåâîé êðóïû, 2 ñòàêàíà ãðèáíîãî 
áóëüîíà, 3—5 ñóøåíûõ ãðèáîâ ñðåäíåãî ðàçìå-

ðà, 2 ëóêîâèöû, 3 ñò. ëîæêè ñëèâî÷íîãî ìàñëà, ïî 
1/2 ìîðêîâè, ïåòðóøêè è ñåëüäåðåÿ, ñïåöèè, ñîëü. 

Сварить грибной бульон из сушеных грибов с коренья-1. 
ми, специями и солью. 

Грибы мелко нарубить, бульон процедить, залить им 2. 
слегка обжаренную крупу.

ðàðàðàðàððà
1/ ììîîîîððððê



355

Добавить грибы, нашинкованный поджаренный на 3. 
масле лук, перемешать, вскипятить и поставить в горячую 
духовку на 1 час. 

Отдельно подать сливочное масло. 4. 
Время приготовления — 1 час 10 минут.

Каша гречневая с изюмом
(на 4—5 порций)

2 ñòàêàíà ãðå÷íåâîé êðóïû, 2 ÿéöà, 2 ñò. ëîæêè ñëèâî÷íîãî 
ìàñëà, 1 ñòàêàí èçþìà, ñàõàð èëè ôðóêòîâûé ñèðîï, ñîëü, 
2—2,5 ñòàêàíà âîäû èëè ìîëîêà. 

Подготовленную крупу вымыть, залить водой или мо-1. 
локом, добавить масло, соль, варить 15 минут.

Затем смешать со взбитыми яйцами, подсушить в 2. 
теплом месте и протереть через сито.

Добавить вымытый изюм, перемешать и поставить на 3. 
30 минут в горячую духовку. 

Подавая, посыпать сахаром или полить фруктовым 4. 
сиропом по желанию. 
Время приготовления — 1 час.

Каша ячневая
(на 4 порции)

1 ñòàêàí ÿ÷íåâîé êðóïû, 50 ã ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, çåëåíü, 
ñîëü, 2 ñòàêàíà âîäû.

Чтобы каша получилась вкуснее, крупу нужно пред-1. 
варительно поджарить на сухой сковороде. 
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Затем засыпать ее в кипящую подсоленную воду и 2. 
варить до загустения. 

После этого снять кастрюлю с огня и укутать. Через 3. 
30—40 минут каша готова. 

Подавать с растительным маслом и зеленью.4. 
Время приготовления — 1 час.

Пшенная каша
с черносливом 
и грецкими орехами

(на 3—4 порции)

1 ñòàêàí ïøåíà, 1/2 ñòàêàíà 
ìåëêî íàðåçàííîãî ÷åðíîñëèâà, 

2—3 ñò. ëîæêè ìåëêî íàðåçàííûõ 
ÿäåð ãðåöêèõ îðåõîâ, 1 ñò. ëîæêà ñëèâî÷íîãî ìàñëà, ñàõàð, 
ñîëü, 2 ñòàêàíà âîäû.

Чернослив вымыть, удалить косточки, а мякоть мелко 1. 
нарезать. 

Положить в кастрюлю, залить холодной водой и варить 2. 
на слабом огне 5—7 минут. 

Затем всыпать подготовленное пше-3. 
но, добавить сахар, соль и 
варить кашу до готовности. 

За 5—7 минут до окон-4. 
чания варки положить в 
кашу мелко нарезанные 
ядра орехов. 

Горячую кашу приправить 5. 
сливочным маслом. 
Время приготовления — 40 минут.
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Каша ячневая молочная
(на 6 порций)

2 ñòàêàíà ÿ÷íåâîé êðóïû, 3 ñòàêàíà ìîëîêà, 1/2 ñòàêàíà 
ñìåòàíû, 4—6 ÿèö, 3 ñò. ëîæêè ñëèâî÷íîãî ìàñëà, ñëèâêè, 
ñàõàð, ñîëü. 

Молоко вскипятить, всыпать в него крупу. 1. 
Добавить масло, варить до загустения.2. 
Вмешать еще масло, сырые яйца, сметану, соль и по-3. 

ставить на 30—40 минут в горячую духовку упревать. 
Подавать можно со сливками и сахаром. 4. 

Время приготовления — 1 час 10 минут.

Каша пшенная с тыквой
(на 4—5 порций)

500 ã òûêâû, 1 ñòàêàí ïøå-
íà, 40 ã ìàñëà, çåëåíü, 
ñîëü.

Свежую тыкву очистить от 1. 
кожицы и зерен, мелко нарезать 
или натереть на крупной терке. 

Положить в кастрюлю с горячей подсоленной водой 2. 
и варить 5 минут.

Затем всыпать подготовленное пшено и варить на 3. 
слабом огне.

Когда каша загустеет, укутать кастрюлю и настаивать 4. 
30 минут.

Подавать с маслом и зеленью.5. 
Время приготовления — 1 час.
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Каша овсяная
(на 3—4 порции)

2 ñòàêàíà îâñÿíûõ õëîïüåâ,
3 ñò. ëîæ êè ñëèâî÷íîãî ìàñ-
ëà, 2 ÷. ëîæêè ñîëè, 2 ñòàêà-

íà ìîëîêà, 3 ñòàêàíà âîäû.

Крупу залить водой и варить 1. 
на слабом огне до вываривания воды 

и полного загустения каши.
Затем в два приема налить горячее молоко и, продол-2. 

жая помешивать, варить до загустения, посолить.
Готовую кашу заправить маслом. 3. 

Время приготовления — 30 минут.

Каша манная с ягодами
(на 4—5 порций)

1 ñòàêàí ìàííîé êðóïû, 200 ã ÿãîä, 1/4 ñòàêàíà ñàõàðà,
2 ñò. ëîæêè ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 1 ë ìîëîêà.

Молоко вскипятить, всыпать тонкой струйкой манную 1. 
крупу и варить на медленном огне, постоянно помеши-
вая.

Затем в кашу добавить сахар и сливочное масло.2. 
В готовую кашу положить ягоды, накрыть крышкой и 3. 

оставить на 5 минут упревать.
Время приготовления — 15 минут.

КК

КК111.1.1111.11.1111. 
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Каша с фасолью и овощами
(на 4—5 порций)

250 ã ôàñîëè, 250 ã ïåðëîâîé, ïøåíè÷íîé èëè ïøåííîé 
êðóïû, 200 ã áîëãàðñêîãî ïåðöà, 150 ã ñâåæèõ ïîìèäîð, 
100 ã ìîðêîâè, 80 ã ðåï÷àòîãî ëóêà, 20 ã êîðåíüåâ ïåòðóø-
êè, 60 ã ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, ñîëü.

Крупу и фасоль отварить. 1. 
Репчатый лук, морковь и корень петрушки нарезать 2. 

мелкими кубиками и слегка спассеровать.
Все смешать, добавить нарезанный кусочками болгар-3. 

ский перец, воду, посолить и тушить 10—15 минут.
В конце тушения добавить нарезанные ломтиками 4. 

помидоры.
Время приготовления — 45 минут.

Каша из бобовых
с мясом и овощами
(на 4 порции)

300 ã ôàñîëè, 100 ã ãîðîõà, 
400 ã ñìåòàíû, 100 ã îòâàð íîãî 
ìÿñà, 50 ã íàðåçàííîé êóáèêàìè 
ìîðêîâè, 50 ã ìåë êî íàðåçàííîãî êàðòîôå-
ëÿ, 2 ÿéöà, 20 ã ãîòîâîãî õðåíà, 3 èçìåëü÷åííûõ ÿáëîêà, 
1 ëóêîâèöà, çåëåíü, ïåðåö, ñîëü.

Фасоль, горох, морковь, картофель потушить в ду-1. 
ховке.

Сваренные вкрутую яйца мелко нарубить, мясо мелко 2. 
нарезать.

ммииннутуту ..

ããããããîîîî î îîîî
àààìèìèìèìèìèìèìèèè 
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Все компоненты положить в большую кастрюлю, по-3. 
сыпать перцем, посолить по вкусу, добавить хрен.

Блюдо перемешать и выложить в салатницу. 4. 
Подавая на стол, залить сметаной. Украсить зеленью.5. 

Время приготовления — 40 минут.

Запеканка из каши с тыквой
(на 3—5 порций)

800 ã î÷èùåííîé òûêâû, 1 ñòàêàí ïøåíà èëè ðèñà, 4 ñòà-
êàíà ìîëîêà, 4 ÿéöà, 1/2 ñòàêàíà ñóõàðåé, 3—4 ñò. ëîæêè 
ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 1 ñò. ëîæêà ñëèâî÷íîãî ìàñëà äëÿ ñìà-
çûâàíèÿ ôîðìû, 2 ñò. ëîæêè ñàõàðà, ñîëü. 

Сварить пшенную или рисовую кашу-размазню на 1. 
молоке.

Смешать с натертой тыквой, растопленным маслом, 2. 
сахаром, взбитыми яйцами и посолить. 

Выложить массу в смазанную маслом и посыпанную 3. 
сухарями форму.

Поставить в горячую духовку на 40 минут, вынуть, дать 4. 
постоять под крышкой 10 минут.

Отдельно подать сливочное масло.5. 
Время приготовления — 1 час 20 минут.

Запеканка из риса с колбасой
(на 4 порции)

300 ã ðèñà, 250 ã ñëèâîê, 200 ã êîï÷åíîé êîëáàñû, 
100 ã ñìåòàíû, 40 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 1 ÿéöî, çåëåíü ïå-
òðóøêè, ñîëü, âîäà. 
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Драчена с сыром
(на 3 порции)

200 ã ïøåíè÷íîãî õëåáà, 150 ã ìîëîêà, 100 ã ñûðà, 6 ÿèö, 
1 ñò. ëîæêà òîïëåíîãî èëè ñëèâî÷íîãî ìàñëà.

С черствого хлеба срезать корки. Мякиш нарезать 1. 
мелкими кубиками и залить горячим молоком. 

Когда хлеб набухнет, добавить немного натертого сыра, 2. 
желтки и все перемешать. 

Перед запеканием ввести взбитый в густую пену белок. 3. 
Положить массу ровным слоем на смазанную маслом 4. 

сковороду, посыпать оставшейся частью натертого сыра, 
сбрызнуть маслом и запечь в духовке.

Готовую горячую драчену полить маслом и тут же по-5. 
дать на той же сковороде, на которой она запекалась.
Время приготовления — 30 минут.

Промытый рис сварить в подсоленной кипящей во-1. 
де; отцедить, залить сливками и, плотно закрыв, дать 
набухнуть.

После этого в рисовую кашу вбить яйцо, перемешать 2. 
и выложить в подготовленные формочки.

Запекать в духовке 10—15 минут. Готовые рисовые за-3. 
пеканочки выложить на разделочную доску и охладить.

Колбасу нарезать кружочками и обжарить в масле.4. 
Рисовые запеканочки выложить на блюдо, заправить 5. 

густой сметаной, положить ломтики колбасы, украсить 
зеленью.
Время приготовления — 45 минут.
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Драчена творожная
(на 4—5 порций)

500 ã òâîðîãà, 4 ÿéöà, 2 ñò. ëîæêè ïàíèðîâî÷íûõ ñóõàðåé, 
3 ñò. ëîæêè ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 3 ÿéöà, ñìåòàíà èëè âà-
ðåíüå, 2/3 ñòàêàíà ñàõàðà, ñîëü.

Творог протереть, смешать с растертыми желтками, 1. 
растопленным маслом, взбитыми в густую пену белками 
и посолить. 

Полученную массу выложить слоем на смазанную 2. 
маслом и посыпанную сухарями сковороду.

Смазать яйцом, посыпать сахаром и выпекать в горячей 3. 
духовке 20 минут.

Отдельно можно подать сметану, растопленное масло 4. 
и варенье.
Время приготовления — 35 минут.



363

Сырники «Нежные»
(на 4—5 порций)

500 ã òâîðîãà, 4 ÿéöà, 5 ñò. ëîæåê 
ìóêè, ñìåòàíà, ðàñòèòåëüíîå ìàñëî, 
ñàõàð è ñîëü ïî âêóñó, 1 ñòàêàí ìîëîêà.

Молоко подогреть и залить им творог. Дать постоять. 1. 
Добавить соль и сахар, вбить яйца и, подсыпая муку, 2. 

вымешать тесто.
Дать тесту настояться около 30 минут и разделать сырники.3. 
Жарить в хорошо разогретом растительном масле, 4. 

подрумянивая с обеих сторон. 
Готовые сырники уложить в кастрюлю, залить под-5. 

слащенной сметаной и немного потушить.
Время приготовления — 55 минут.

Сырники ванильные
(на 3—4 порции)

500 ã òâîðîãà, 200 ã ïøåíè÷íîé ìóêè, 1 ÿéöî, 2 ñò. ëîæêè 
ñëèâî÷íîãî ìàñëà, âàðåíüå, ñîëü, ñàõàð è âàíèëèí ïî âêóñó.

Творог протереть через сито.1. 
Добавить 150 г просеянной муки, сахар, соль, ванилин, 2. 

яйцо. Все хорошо перемешать. 
Из подготовленной творожной массы сформировать 3. 

биточки.
Обвалять их в муке и обжарить на сливочном масле с 4. 

обеих сторон. 
Готовые сырники уложить на тарелку, полить вареньем. 5. 

Время приготовления — 30 минут.
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Сырники со сметаной
(на 3—4 порции)

300 ã òâîðîãà, 1/2 ñòàêàíà 
ìóêè, 1 ÿéöî, 2—3 ñò. ëîæêè 
ñàõàðà, ðàñòèòåëüíîå ìàñëî, 

ñìåòàíà.

Смешать творог, яйцо, сахар.1. 
Добавить муку и хорошо размешать.2. 

Смоченной в воде столовой ложкой набрать творож-3. 
ную массу, обвалять со всех сторон в муке и сформировать 
круглый или овальный биточек.

Жарить сырники с двух сторон на растительном масле 4. 
на разогретой сковороде.

Подавать сырники со сметаной.5. 
Время приготовления — 25 минут.

Пельмени «Сибирские» 
(на 6—7 порций)

Для теста: 2 ñòàêàíà ìóêè, 1—2 ÿéöà, ìàñëî, óêñóñ èëè 
ñìåòàíà, ñîëü, 3/4 ñòàêàíà âîäû.
Для начинки: 230 ã æèðíîé ñâèíèíû, 200 ã ãîâÿäèíû, 1 ëó-
êîâèöà, ïåðåö, ñîëü, 1/2 ñòàêàíà âîäû èëè ìîëîêà.

Муку насыпать горкой, сделать воронку, в углубление 1. 
добавить все необходимые продукты и замесить крутое 
тесто, дать постоять 20—30 минут. 

Затем нарезать на мелкие куски, раскатать в жгут тол-2. 
щиной около 2 см, нарезать поперек на кусочки и каждый 
раскатать в кружок-сочень.
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Мясо, лук пропустить че-3. 
рез мясорубку. Полученную 
массу развести водой и за-
править солью, перцем. 

На одну половинку сочня 4. 
положить начинку, закрыть 
второй половинкой, края при-
жать, а углы пельменя соединить.

Варить пельмени в кипящей под-5. 
соленной воде 2—3 минут после закипания.

Подавать с маслом, уксусом или сметаной. 6. 
Время приготовления — 1 час 40 минут.

Пельмени рыбные
(на 5 порций)

Для теста: 330 ã ìóêè, 1 ÿéöî, ñîëü, 1/2 ñòàêàíà âîäû.
Для начинки: 400 ã ôèëå ñóäàêà èëè ùóêè, 1 ÿéöî, 1 ëó-
êîâèöà, ïåðåö, ñîëü, 1/2 ñòàêàíà ñëèâîê èëè ìîëîêà.

Судака или щуку почистить, промыть, снять кожу. 1. 
Кости головы использовать для бульона, а мясо пропу-2. 

стить через мясорубку вместе с луком, посолить, посыпать 
перцем, ввести яйцо и молоко или сливки.

Пельменное тесто раскатать в тонкий пласт, вырезать 3. 
тонким стаканом кружочки.

На кружочки положить начинку и по краям защипать. 4. 
Варить пельмени в подсоленной воде 10 минут неболь-5. 

шими партиями. Когда будут готовы, выложить на блюдо.
Время приготовления — 1 час 40 минут.
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Вареники с творогом
(на 7 порций)

Для теста: 3 ñòàêàíà ìóêè, 2 ÿéöà, 1 áåëîê, ñìåòàíà, ñîëü, 
1/2—

2/3 ñòàêàíà âîäû.
Для начинки: 3 ñòàêàíà ïðîòåðòîãî òâîðîãà, 3—4 ÿéöà, 
2—3 ñò. ëîæêè ñìåòàíû, ñàõàð, ñîëü.

Из муки, воды, яиц и соли вымесить крутое тесто, рас-1. 
катать в очень тонкий пласт и вырезать из него ромбики 
или кружки.

В их серединки уложить начинку: отжатый творог про-2. 
тереть через сито, растереть с яйцами, сметаной, добавить 
сахар, соль и перемешать.

Затем накрыть таким же вырезанным тестом и, смазы-3. 
вая белком края, защипать кругом, выложить на посыпан-
ные мукой формы и выдержать под салфеткой 15 минут. 

Опускать вареники небольшими порциями в кипящую 4. 
соленую воду и варить 5—10 минут.

Подавая, полить вареники горячей сметаной или по-5. 
дать ее отдельно.
Время приготовления — 1 час 45 минут.

Вареники с фасолью
и грибами
(на 6—7 порций)

Для теста: 3 ñòàêàíà ìóêè, 2 ÿéöà, ñîëü, 1/2 ñòà êàíà âîäû.
Для начинки: 250 ã ìóêè, 200 ã ôàñîëè, 100 ã ëóêà, 60 ã ñó-
øåíûõ ãðèáîâ, 50 ã òîïëåíîãî ñàëà, 1 ÿéöî, ìîëîòûé êðàñ-
íûé ïåðåö, ñîëü, 100 ìë âîäû.
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Предварительно замоченную 1. 
фасоль отварить, протереть че-
рез сито или пропустить через 
мясорубку.

Добавить мелко нарезан-2. 
ный поджаренный на сале лук, 
тонко нарезанные отваренные 
грибы, красный перец, соль.

Замесить тесто, сформовать ва-3. 
реники с подготовленной начинкой и от-
варить их.
Время приготовления — 1 час 20 минут.

Блинчики тонкие

2 ñòàêàíà ìóêè, 3 ÿéöà, 1 ñò. ëîæêà ñàõàðà, 1 ÷. ëîæêà ñîëè, 
2 ñòàêàíà ìîëîêà, 1 ñòàêàí âîäû.

Яйца взбить с солью и сахаром, развести стаканом 1. 
молока, всыпать муку, тщательно вымешать, постепенно 
добавляя остальное молоко и воду, размешать до одно-
родной консистенции (без комочков).

Блинчики поджарить лишь с одной стороны и сложить 2. 
поджаренной стороной кверху.
Время приготовления — 40 минут. 
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Блинчики молочные с сахаром

3 ÿéöà, 1,5 ñòàêàíà ìóêè, 2 ñò. ëîæ êè ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 
ñìåòàíà, 1/2 ñò. ëîæêè ñàõàðà, 1÷. ëîæêà ñîëè, 2,5 ñòàêàíà 
ìîëîêà.

Желтки смешать с молоком, прибавить сахар, соль, 1. 
разогретое сливочное масло и вымешать тесто так, чтобы 
не было комков. Размешивая тесто, постепенно влить 
остальное молоко и взбитые яичные белки.

Выпекать блинчики на разогретой сковороде, сма-2. 
занной растительным маслом, на среднем огне. Перево-
рачивать широким ножом или лопаткой.

Готовые блинчики выложить на блюдо, посыпать 3. 
сахаром, сложить вдвое, потом вчетверо. Подавать со 
сметаной.
Время приготовления — 1 час.

Блины дрожжевые

500 ã ìóêè, 1 ÿéöî, 2—3 ñò. ëîæêè 
ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 2 ñò. ëîæêè 
ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, 25 ã äðîæ-
æåé, ñìåòàíà, âàðåíüå, 1 ñò. 
ëîæêà ñàõàðà, 1 ÷. ëîæêà ñîëè, 

2—3 ñòàêàíà ìîëîêà.

В стакане теплого молока развести дрожжи, смешать с 1. 
250 г муки и поставить опару в теплое место для подъема 
на 40—45 минут.

В готовую опару положить сахар, соль, яичный желток, 2. 
растопленное сливочное масло, перемешать и постепенно 
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добавлять муку, вымешивая, чтобы не было комков. По-
сле этого порциями прибавить в тесто остальное теплое 
молоко, размешать до однородной массы и поставить в 
теплое место подходить.

Поднявшееся тесто обмять, еще раз дать подойти.3. 
Снова обмять, добавить взбитый в крепкую пену бе-4. 

лок, осторожно перемешать и сразу выпекать блины на 
растительном масле.

Подавать с растопленным сливочным маслом, смета-5. 
ной, вареньем.
Время приготовления — 2 часа.

Блинчики на дрожжах

3 ñòàêàíà ìóêè, 150 ã ðàñòèòåëüíî-
ãî ìàñëà äëÿ æàðêè, 30 ã äðîæ-
æåé, 2 ÿéöà, ìåä, âàðåíüå èëè 
äæåì, 1 ñò. ëîæ êà ñàõàðà, ñîëü, 
2 ñòàêàíà ìîëîêà.

Из муки, теплого молока и 1. 
дрожжей замесить тесто и по-
ставить для подъема, после чего до-
бавить яйца, взбитые с сахаром, солью, 
1 ст. ложку растительного масла.

Тесто хорошо перемешать и вторично дать ему под-2. 
няться.

Далее, не размешивая, брать тесто смоченной в во-3. 
де ложкой и жарить на умеренном огне в разогретом 
масле.

Подавать с медом, вареньем или джемом.4. 
Время приготовления — 1 час 20 минут.
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Блинчики «Скороспелые»

500 ã ìóêè, 3—4 ÿéöà, ñìåòàíà, 1/2 ïàêåòà ðàçðûõëèòåëÿ, 
2 ñò. ëîæêè ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà äëÿ âûïåêàíèÿ, 1 ñò. ëîæ êà 
ñàõàðà, 1 ÷. ëîæêà ñîëè, 3,5 ñòàêàíà âîäû.

Взбить яйца с сахаром, разрыхлителем, мукой  и солью, 1. 
добавить 2 стакана теплой воды, размешать ложкой тесто, 
чтобы не было комков, влить остальную воду и размешать 
до однородной массы.

Выпекать блинчики с обеих сторон на хорошо разо-2. 
гретой сковороде, смазанной растительным маслом.

Можно делать блинчики с начинкой или подать к ним 3. 
растопленное сливочное масло или сметану.
Время приготовления — 1 час.

Блины заварные

7 ñò. ëîæåê ìóêè, 1 ÿéöî, 3/4 ÷. ëîæ êè ñîäû, 2 ñò. ëîæêè 
ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, 2 ÷. ëîæêè ñàõàðà, ñîëü, 1,5 ñòàêàíà 
êåôèðà.

Кефир взбить с яйцом, сахаром, солью, добавить муку, 1. 
размешать ложкой тесто, чтобы не было комков.

В чашку положить соду и залить ее крутым кипятком 2. 
(3/

4
 стакана) и сразу вылить в тесто, размешать. Если те-

сто будет слишком густым, добавить в него еще немного 
кипятка (при этом тесто нужно все время размешивать) и 
довести густоту до нужной консистенции.

Выпекать блины с обеих сторон на сковороде, смазан-3. 
ной растительным маслом.
Время приготовления — 40 минут.
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Блинчики на сметане

1,5 ñòàêàíà ìóêè, 300 ã ñìå-
òàíû, 100 ã ðàñòèòåëüíîãî 
ìàñëà, 3 ÿéöà, êîíôèòþð èëè 
âàðåíüå, 2 ñò. ëîæêè ñàõàðà, 
ñîëü, 1/2 ñòàêàíà ìîëîêà.

Яйца смешать с сахаром, солью 1. 
и сметаной, всыпать муку, размешать, 
чтобы не было комков. Если тесто густое, добавить не-
много молока или воды, довести до консистенции не-
густой сметаны.

Обжарить блинчики с обеих сторон.2. 
К блинам подать конфитюр или варенье.3. 

Время приготовления — 50 минут.

Блины дрожжевые на сметане

30 ã äðîææåé, 1 ñòàêàí ãðå÷íåâîé ìóêè, 1 ñòàêàí ïøåíè÷-
íîé ìóêè, 1,5 ñòàêàíà ñìåòàíû, 2 ÿè÷íûõ áåëêà, 1 ñò. ëîæêà 

ñàõàðà, 80 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà, ñîëü ïî 
âêóñó, 1 ñòàêàí ìîëîêà.

Вылить в кастрюлю один стакан 1. 
теплой воды, размешать в ней 
дрожжи, добавить всю гречневую 
муку, размешать и поставить опару 

в теплое место. 
Пока опара подходит, выложить 2. 

в кастрюлю сметану, всыпать всю пше-
ничную муку и замесить негустое тесто.
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Охлажденные яичные белки взбить, добавить их и раз-3. 
мягченное сливочное масло в тесто и перемешать. 

Когда опара подойдет, выложить ее в кастрюлю с те-4. 
стом из пшеничной муки.

Добавить стакан теплого молока с растворенной в нем 5. 
солью, сахаром и хорошо взбить тесто. 

Выпекать блины обычным способом.6. 
Время приготовления — 1 час 40 минут.

Блины с припеком

Для теста: 400 ã ìóêè, 
3 ÿéöà, 100 ã ðàñòè òåëüíîãî 
ìàñëà, 20 ã äðîææåé, 2 ÷. ëîæêè 
ñàõàðà, ñîëü, 21/2 ñòàêà íà ìîëîêà.
Для припека: 100—150 ã ñåìãè èëè ñåëüäè, 3 ÿéöà, 1 ïó÷îê 
çåëåíîãî ëóêà.

В 1. 1/
2
 стакана теплого молока растворить дрожжи, сме-

шать их с мукой до густоты сметаны, дать подойти опаре. 
Готовую опару вылить в миску.

Желтки смешать с сахаром, солью и оставшимся по-2. 
догретым молоком и постепенно вылить в опару, хорошо 
размешать и дать еще раз подойти. Перед выпечкой до-
бавить взбитые в пену белки, осторожно вымешать.

Приготовить припек: сварить вкрутую яйца, измель-3. 
чить и добавить к ним мелко нарезанный зеленый лук, 
мелко нарезанные кусочки семги или сельди.

На разогретую и смазанную маслом сковороду поло-4. 
жить ложку припека и вылить сверху порцию теста. Далее 
блин перевернуть и поджаривать другую сторону.
Время приготовления — 1 час 30 минут.

æêè
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Блины «Воскресные»

4 ñòàêàíà ìóêè, 25 ã äðîææåé, 
2 ÿéöà, 2 ñò. ëîæêè ðàñòèòåëüíîãî 
ìàñëà, 1/2 ÷. ëîæêè ñàõàðà, ñîëü, 
1,5 ñòàêàíà ìîëîêà.

Из муки, 3 стаканов подо-1. 
гретой воды и дрожжей замесить 
тесто и оставить подходить часа 
на два. 

Вскипятить молоко и медленно 2. 
влить его в тесто, положить яйца, соль, 
сахар, растительное масло, перемешать.

Поставить в теплое место на 20—30 минут, чтобы тесто 3. 
подошло.

Жарить блины на хорошо разогретой сковороде, не 4. 
смазывая ее маслом.
Время приготовления — 3 часа.

Блины с лимонной цедрой

250 ã ìóêè, 5 ÿèö, 3 ñò. ëîæêè ðàñòîïëåííîãî ñëèâî÷íîãî 
ìàñëà, öåäðà îäíîãî ëèìîíà, 3 ñò. ëîæêè ñàõàðà, ñîëü, 
3 ñòàêàíà ìîëîêà.

Желтки растереть с сахаром, солью и лимонной це-1. 
дрой, добавить растопленное сливочное масло, муку, 
постепенно влить молоко.

В конце прибавить взбитые в пену белки.2. 
Выпекать на смазанной маслом сковороде.3. 
Время приготовления — 50 минут.
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Блины «Царские»

Для опары: 500 ã ïøåíè÷íîé ìóêè, 50 ã äðîææåé, 500 ìë 
ìîëîêà.
Для теста: 500 ã ìóêè, 6 ÿèö, 200 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà, ñàõàð 
ïî âêóñó, ñîëü, 300 ìë 30%-íûõ ñëèâîê.
Для начинки: èêðà, ëîñîñèíà èëè ñåìãà.

Сначала готовится опара из теплого молока, дрожжей 1. 
и муки. Дать опаре выбродиться. 

Когда она поднимется, добавить растертые в одно-2. 
родную массу 6 желтков с 200 г сли вочного масла, солью 
и сахаром.

Блинчики крупяные

1 ñòàêàí êðóïû (ÿ÷íåâîé, ïåðëîâîé, ðè-
ñîâîé èëè ëþáîé äðóãîé), 3 ÿéöà,
1/2 ñòàêàíà ñìåòàíû,3 ñò. ëîæêè ñëè-
âî÷íîãî ìàñëà, ñàõàð, ñîëü ïî âêóñó, 
3—4 ñòàêàíà ìîëîêà.

Необходимо, в зависимости от вида 1. 
крупы, либо увеличивать, либо умень-
шать количество молока.

Из крупы сварить на молоке кашу, остудить и протереть 2. 
ее через сито.

 Добавить в кашу растертые с солью и сахаром яичные 3. 
желтки, сливочное масло, молоко и сметану.

Все хорошо размешать.4. 
Выпекать блины на масле.5. 

Время приготовления — 1 час.
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Блины «Монастырские»

Для опары: 1 ñòàêàí ãðå÷íåâîé 
ìóêè,1 —2 ñò. ëîæêè äðîæ-
æåé, 1 ñòàêàí ìîëîêà.
Для теста: ïî 1 ñòàêàíó 
ãðå÷íåâîé è ïøåíè÷íîé 
ìóêè, 1 ÿéöî, 5 áåëêîâ, 
ñîëü, 3 ñòàêàíà ìîëîêà.

Гречневую муку заварить, 1. 
залив кипящим молоком так, 
чтобы оно едва покрыло муку, выдер-
жать некоторое время, растереть в однородную массу, 
остудить.

Ввести разведенные в воде дрожжи и дать опаре под-2. 
няться.

Отдельно постепенно развести теплым молоком греч-3. 
невую и пшеничную муку, также растереть в однородную 
массу. 

Когда первая опара поднимется, развести ее второй 4. 
порцией теста, вмешать сырое яйцо, соль, а перед вы-
печкой — взбитые белки и выпекать блины.
Время приготовления — 2 часа.

Добавить просеянную через сито муку, перемешать те-3. 
сто, поставить в теплое место для брожения на 40 минут. 

Когда тесто поднимется вновь, ввести порознь взбитые 4. 
в крепкую пену белки и сливки.

Перемешать тесто сверху вниз и выпекать блины.5. 
Подавать с икрой, лососиной или семгой.6. 

Время приготовления — 1 час 50 минут.

кккииииеее»е»»»»»
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Блины овсяные

Ïî 250 ã îâñÿíûõ õëîïüåâ è ïøåíè÷íîé ìóêè, 3 ÿéöà, 
1/2 ñòàêàíà ñëèâîê, 25—30 ã äðîææåé, 3 ñò. ëîæêè ñëèâî÷íî-
ãî ìàñëà, 2—3 ñò. ëîæêè ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, ñîëü,
3 ñòàêàíà ìîëîêà.

В миске смешать овсяные хлопья и пшеничную муку, 1. 
влить теплое молоко с растворенными в нем дрожжами, 
поставить в теплое место.

В готовое тесто добавить растертые с сахаром и солью 2. 
желтки, растопленное сливочное масло и теплые сливки, 
размешать.

Отдельно взбить белки и аккуратно ввести в тесто. 3. 
Печь на смазанной растительным маслом сковороде.

К блинам подать варенье.4. 
Время приготовления — 1 час.

Блины гречневые «Красные»

4 ñòàêàíà ãðå÷íåâîé ìóêè, 25 ã äðîææåé, 4 ÿéöà, 100 ã ðàñ-
òîïëåííîãî ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 1 ÷. ëîæêà ñàõàðà, 1 ñò. ëîæ-
êà ñîëè, 4 ñòàêàíà ìîëîêà.

Замесить тесто из муки, 3 стаканов те-1. 
плого молока и дрожжей. 

Когда поднимется, влить 2. 
смесь из 1 стакана теплого мо-

лока и желтков, добавить рас-
топленное сливочное масло, 
соль, сахар, вымесить, дать 
подняться.

3333333333333
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Незадолго до выпечки в тесто добавить один за другим 3. 
белки.

Блины пекутся более тонкими, чем обычно.4. 
Время приготовления — 1 час 20 минут.

Блины гречнево-пшеничные

Ïî 2 ñòàêàíà ãðå÷íåâîé è ïøåíè÷ íîé ìóêè, 
30 ã äðîææåé, ñìå òà íà, âàðåíüå, 5 ÿèö, 
2 ñò. ëîæ êè ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 
100 ã ïîäñîëíå÷íîãî èëè òî-
ïëåíîãî ìàñëà, 1 ñò. ëîæêà 
ñàõàðà, ñîëü, 4 ñòàêàíà 
ìîëîêà.

Гречневую муку раз-1. 
вести в одном стакане 
холодного молока и за-
варить 2 стаканами кипя-
щего, остудить до теплого 
состояния, положить дрожжи, 
разведенные в небольшом ко-
личестве теплого молока, пшеничную 
муку, долить оставшееся молоко и дать 
тесту подойти.

Добавить сливочное масло, рас-2. 
тертые с сахаром желтки, взбитые
в пену белки, дать подойти и сразу же 
выпекать.

Подавать с растопленным сливоч-3. 
ным маслом, сметаной, вареньем.
Время приготовления — 1 час 30 минут................
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Блины гречневые заварные

4 ñòàêàíà ãðå÷íåâîé ìóêè, 20—25 ã äðîææåé, 1 ÷. ëîæêà 
ñàõàðà, ñîëü ïî âêóñó, 2,5 ñòàêàíà âîäû, 2 ñòàêàíà ìîëîêà.

Всыпать в кастрюлю два стакана муки, залить ее двумя 1. 
стаканами кипятка, хорошо размешать.

Когда тесто остынет до комнатной температуры, раз-2. 
вести в 1/

2
 стакана теплой воды дрожжи и влить их в опару.

Опару хорошо взбить, накрыть полотенцем и поставить 3. 
подходить в теплое место. 

Когда опара увеличится в объеме в 2—3 раза, добавить 4. 
в нее оставшуюся муку, молоко, соль, снова взбить и по-
ставить в теплое место. 

Выпекать блины обычным способом.5. 
Время приготовления — 1 час 20 минут.

Блины манные

Ïî 1/2 ñòàêàíà ìóêè è ìàííîé êðóïû, 2 ÿè÷-
íûõ æåëòêà, 2 ÷. ëîæêè ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 
ñìåòàíà, 2 ÷. ëîæêè ñàõàðà, ñîëü, 3 ñòàêàíà ìîëîêà.

Вскипятить стакан молока, всыпать манную крупу и 1. 
сварить манную кашу, остудить ее.

Из двух стаканов молока, муки, желтков, сахара и соли 2. 
замесить тесто, смешать его с остывшей манной кашей, 
хорошо вымесить тесто.

Блины печь на смазанных сливочным маслом неболь-3. 
ших сковородках.

К блинам подать сметану. 4. 
Время приготовления — 1 час.
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Блины капустные

500 ã ìóêè, 2 ÿéöà, ÿè÷íûé æåëòîê, 
íåáîëüøîé êà÷àí êàïóñòû, æèð, ðàñ-

òèòåëüíîå ìàñëî, ïåðåö, ñàõàð, ñîëü, 
200 ìë ìîëîêà, 200 ìë âîäû.

Кочан капусты нашинковать, посолить и 1. 
дать постоять.

В 60 г горячего жира всыпать немного сахара и подо-2. 
греть до тех пор, пока сахар не приобретет коричневый 
оттенок.

Добавить к нему хорошо отжатую капусту, заправить 3. 
ее молотым черным перцем и тушить, пока она не станет 
коричневой.

Приготовить жидкое тесто, добавить к нему тушеную 4. 
капусту и выпекать блины.
Время приготовления — 1 час.

Блинчики с кабачками

1 êã ìóêè, 1 êã êàáà÷êîâ, 2 ÿéöà, 
2 ñò. ëîæêè óêñóñà, 1/2 ÷. ëîæêè 
ñîäû, 2 ñò. ëîæêè ìàñëà, 1—2 ñò. 
ëîæêè ñàõàðà, 1,5 ÷. ëîæêè ñîëè, 
ïðîñòîêâàøà.

Свежие кабачки нарезать дольками и 1. 
сварить в небольшом количестве кипятка, затем 
пропустить через мясорубку или протереть через сито.

В полученное овощное пюре добавить яйца, положить 2. 
соль, сахар, уксус и простоквашу.



380

Блины с грибами

Для теста: 2 ñòàêàíà ìóêè, 1—2 ÿéöà, ñîëü, æèð äëÿ æàðêè, 
ñìåòàíà, 1,5—2 ñòàêàíà ìîëîêà.
Для начинки: 300 ã ñâåæèõ èëè 150 ã ñóøåíûõ ãðèáîâ.

Грибы отварные (из сушеных) мелко нашинковать, 1. 
свежие грибы тушить в собственном соку до полного 
выпаривания сока. 

Из муки, молока, яиц и соли замесить блинное тесто.2. 
На сковороду с горячим жиром положить ложкой 3. 

блинное тесто и на каждый блин, в еще не пропекшееся 
тесто добавить ложку грибов.

Блины обжаривать с двух сторон, пока они не подрумя-4. 
нятся. Таким образом, грибы останутся внутри блинов.

К горячим блинам подать сметану.5. 
Время приготовления — 50 минут.

Всыпать муку, смешанную с содой, и хорошо вымесить.3. 
Печь блинчики на горячей сковороде.4. 

Время приготовления — 1 час 10 минут.
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Блинчики с грибной начинкой

Для теста: 1,5 ñòàêàíà ìóêè, 2 ÿéöà, 1 ÷. ëîæêà ñàõàðà, 
ñîëü, 2—3 ñò. ëîæêè ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, 1 ñòàêàí ìîëî-
êà, 1 ñòàêàí âîäû.
Для начинки: 100 ã ñóøåíûõ ãðèáîâ, 1 âàðåíîå ÿéöî, 2 æåëò êà, 
1 ñò. ëîæêà çåëåíè óêðîïà èëè ïåòðóøêè, ïåðåö, ñîëü.
Äëÿ ñîóñà: 1 ñò. ëîæêà ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 1 ñò. ëîæêà ìóêè, 
2 ñò. ëîæêè òîìàòà-ïþðå, ñîëü, 1 ñòàêàí ìîëîêà.

Из перечисленных продуктов приготовить тесто и ис-1. 
печь блинчики.

Приготовить соус: муку и сливочное масло растереть на 2. 
сковороде, помешивая, влить стакан горячего молока, по-
солить, добавить томат-пюре и проварить до загустения.

Добавить 2 желтка и смешать с отваренными и наре-3. 
занными грибами и рубленым яйцом.

На медленном огне довести начинку до загустения, 4. 
приправить солью, перцем, зеленью укропа и петрушки, 
охладить.

Завернуть по одной ложке начинки в блинчик конвер-5. 
том, обжарить в масле, положить на блюдо.
Время приготовления — 1 час.
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Блинчики с овощами

250 ã ìîðêîâè, 250 ã áðîê-
êîëè, 200 ã êè òàéñêîé êàïó-
ñòû, 125 ã ìó êè, 100 ã ñûðà, 

2 ÿéöà, 2 ñòåáëÿ ñåëüäåðåÿ, 
2 ëóêîâèöû, 2 çóá÷èêà ÷åñíîêà, 

2 ñò. ëîæêè ðàñòè òåëü íîãî ìàñëà,
2 ñò. ëîæêè òîïëåíîãî ìàñëà, 1/2 ÷. ëîæêè 

ïàïðèêè, ïåðåö, ñîëü, 1/4 ë ìîëîêà.

Смешать яйца, молоко и муку, посолить, поперчить. 1. 
Испечь блинчики.

Китайскую капусту и сельдерей очистить, помыть, на-2. 
резать соломкой. Морковь очистить, нарезать тонкими 
брусочками.

Брокколи разделить на головки. Чеснок и лук очи-3. 
стить, мелко нарубить.

Растопить масло в большой сковороде, потушить лук и 4. 
чеснок, добавить овощи, тушить все в течение 10 минут.

Посолить, приправить черным перцем и паприкой.5. 
Переложить слоями блины и овощи.6. 
Сверху посыпать сыром и запечь.7. 

Время приготовления — 45 минут.

Блинчики с яблоками и сыром

500 ã ìóêè, 150 ã ìÿãêîãî ñûðà, 4 ÿáëîêà, 2 ÿéöà, 2 ñò. ëîæêè 
ëèìîííîãî ñîêà, 2 ñò. ëîæêè ìåäà, 1 ñò. ëîæêà ðàñòèòåëüíîãî 
ìàñëà, ëèñòèêè ìÿòû, ñàõàðíàÿ ïóäðà, êîðèöà, ñàõàð, ñîëü, 
1 ñòàêàí ìîëîêà.
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Блинчики с повидлом

500 ã ìóêè, 2 ÿéöà, ôðóêòîâîå ïîâèäëî, ñìàëåö, ñàõàð íàÿ 
ïóä ðà, ñàõàð, ñîëü, 800 ã ãàçèðîâàííîé èëè îáûêíî âåí íîé 
âîäû.

Взбить яйца, ввести в пену газированную или обык-1. 
новенную воду, соль, сахар, муку и поставить массу на 
1 час в теплое место.

Растопить смалец, налить его на сковороду, довести до 2. 
кипения и слить в кастрюлю с тестом.

Маленьким черпаком налить тесто на сковороду и, 3. 
быстро поворачивая сковороду круговыми движениями, 
разлить тесто равномерным тонким слоем. Блинчики вы-
пекать с обеих сторон.

Каждый блинчик намазать фруктовым повидлом, ска-4. 
тать в трубочку, обильно посыпать сахарной пудрой.
Время приготовления — 1 час 50 минут.

Просеять муку, добавить молоко, яй-1. 
ца, сахар и соль, хорошо перемешать и 
поместить в холодильник на 10 минут.

Почистить яблоки, удалить сердце-2. 
вину и нарезать тонкой соломкой.

Смешать лимонный сок, мед, корицу и 3. 
полученным раствором полить яблочные дольки.

Испечь блины, намазать их мягким сыром.4. 
На одну половину каждого блина выложить яблочную 5. 

соломку, накрыть ее второй половиной и посыпать сверху 
сахарной пудрой.

Можно украсить листиками мяты.6. 
Время приготовления — 45 минут.
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Блинчики с медом (сахаром)

2 ñòàêàíà ìóêè, 3 ÿéöà, ñëèâî÷íîå ìàñëî, ìåä, ñàõàð, ñîëü, 
2—3 ñòà êàíà ìîëîêà.

Смешать 1. 1/
2
 стакана молока, 3 яичных желтка, сахар, 

соль, помешивая, всыпать муку.
Добавить 2 ст. ложки разогретого сливочного масла и 2. 

вымешать в однородную массу. 
Затем развести молоком и добавить взбитые в пену 3. 

яичные белки.

Блинчики с яблоками

450 ã ìóêè, 700 ã ÿáëîê, 2 ÿéöà, îðåõè, ñìàëåö èëè ïîä-
ñîëíå÷íîå ìàñëî, ñàõàðíàÿ ïóäðà, ñîëü, 

400 ìë ìî ëîêà, 200 ìë ãàçèðîâàííîé 
âîäû.

Муку до гладкости 1. 
вымешать с яйцами и неболь-
шим количеством молока, после 
чего влить оставшееся молоко, 

газированную воду и размешать, 
чтобы не было комочков. 
Яблоки очистить от кожицы и на-2. 

тереть на крупной терке.
Слегка отжать яблочную массу и вмешать в блинное 3. 

тесто. 
Горячие блинчики посыпать молотыми орехами с са-4. 

харной пудрой.
Время приготовления — 40 минут.
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Выпекать на смазанной маслом сковороде. Не снимая 4. 
со сковороды, блинчик сложить вчетверо, переложить его 
в отдельную посуду.

Подавать на стол в горячем виде с ме дом или сахаром.5. 
Время приготовления — 45 минут.

Оладьи с яблоками

3 ñòàêàíà ìóêè, 4—5 ÿáëîê, 4 ÿéöà, 20 ã äðîææåé, 1 ñòàêàí 
òîïëåíîãî èëè ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, 1/2 ñòà êàíà ñàõàðà, 
ñîëü, 2,5 ñòàêàíà ìîëîêà.

Блинчики с клубникой

450 ã ìóêè, 500 ã ìåëêèõ ÿãîä êëóáíèêè,
4 ÿéöà, 1 ÷. ëîæêà ðàçðûõëèòåëÿ, âàíèëü-
íàÿ ñàõàðíàÿ ïóäðà, 1 ñò. ëîæêà ñàõàðà, 
150 ã ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, ñîëü.

Отдельно взбить в густую 1. 
пену белки nс солью, по 
одному вмешать желтки.

Постепенно добавить муку, 2. 
смешанную с разрыхлителем.

Осторожно перемешать сверху вниз.3. 
Добавить ягоды клубники или земля-4. 

ники, жарить на масле.
Готовые блинчики сверху посыпать ваниль-5. 

ной сахарной пудрой.
Время приготовления — 40 минут.
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Замесить опару из стакана муки, теплого 1. 
молока и дрожжей, поставить в теплое 

место и дать дважды подойти.
В готовую опару добавить остав-2. 

шуюся муку, растертые с сахаром и 
солью яйца. Все хорошо пере-

мешать и соединить с мел-
ко нарезанными яблоками. 
Далее жарить, как обычные 

оладьи.
Время приготовления — 1 час.

Оладьи на дрожжах

3 ñòàêàíà ìóêè, 150 ã ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà äëÿ æàðêè, 
30 ã äðîææåé, 2 ÿéöà, ìåä, âàðåíüå èëè äæåì, 1 ñò. ëîæ êà 
ñàõàðà, ñîëü, 2 ñòàêàíà ìîëîêà.

Из муки, теплого молока и дрожжей замесить тесто и 1. 
поставить для подъема, после чего добавить яйца, взбитые 
с сахаром, солью, 1 ст. ложку растительного масла. Тесто 
хорошо перемешать и вторично дать ему подняться.

Далее, не размешивая, брать тесто смоченной в воде 2. 
ложкой и жарить на умеренном огне в разогретом масле.

К оладьям подать мед, варенье или джем.3. 
Время приготовления — 1 час 20 минут.
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Оладьи с морковью

1,5 ñòàêàíà ìóêè, 1/2 êã ñûðîé ìîðêîâè, 3 ÿéöà, 1/2 ñòàêàíà 
òîïëåíîãî ìàñëà, ñìåòàíà, ñîëü.

Морковь, хорошо очищенную и вымытую, натереть на 1. 
мелкой терке и в эту массу добавить, яйца, муку, соль. 

Все тщательно перемешать и жарить на масле.2. 
К оладьям подать сметану.3. 

Время приготовления — 45 минут.

Оладьи с клубникой

250 ã ìóêè, 500 ã ìåëêèõ ÿãîä êëóáíèêè, 150 ã ðàñòèòåëü-
íîãî ìàñëà, 4 ÿéöà, 1 ÷. ëîæêà ðàçðûõëèòåëÿ, âàíèëüíàÿ 
ñàõàðíàÿ ïóäðà, 1 ñò. ëîæêà ñàõàðà, ñîëü.

Отдельно взбить в густую пену белки с солью, по одно-1. 
му вмешать желтки, постепенно добавить 
муку, смешанную с разрыхлителем 
и сахаром. Осторожно переме-
шать сверху вниз.

Добавить ягоды клуб-2. 
ники или земляники, 
жарить, как дрожжевые 
оладьи.

Готовые оладьи сверху 3. 
посыпать ванильной са-
харной пудрой.
Время приготовления —
40 минут.
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ВыпечкаВыпечка
Наверное, русская кухня, как никакая другая, изоби-

лует разнообразием изделий из теста. Это всевозможные 
пироги и пирожки, кулебяки, ватрушки, пышки, калачи 
и булки, караваи, расстегаи, курники. 

Национальная кухня представлена не только пшенич-
ными и сдобными пирогами, но и постными, которые 
издавна пекли на всевозможные праздники и в пост. 
Пироги могут быть защипанными и незащипанными, 
большими и малень кими, а также с различными начин-
ками: грибами, кашей, творогом, горохом, рыбой, мясом, 
ягодами, вареньем. 

Во все времена славилась русская выпечка из дрож-
жевого теста, выпекали также изделия из заварного, 
бисквитного, белкового, песочного теста. 
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Курник (I)

Для теста: 700 ã ñëîåíîãî
òåñòà.
Для начинки: 1 êóðèöà, 
300 ã áåëûõ ãðèáîâ èëè 
ëóêà, 1 ñòàêàí ðèñà, 5 ÿèö, 
1 ñò. ëîæêà ðàñòèòåëüíîãî 
ìàñëà, ñîóñ, 1 ñò. ëîæêà ðó-
áëåíîé çåëåíè ïåòðóøêè.

Курицу отварить до готовности, мясо 1. 
отделить от костей, нарезать ломтиками, за-
править соусом.

Рис отварить, промыть, заправить маслом, добавить 2. 
одно рубленое вареное яйцо, зелень петрушки. 

Грибы или лук потушить в масле и заправить тем же 3. 
соусом.

Приготовить тесто. Из 4. 2/
3
 всего теста раскатать круглую 

лепешку, положить ее в смазанную маслом высокую форму 
так, чтобы края теста были несколько больше формы.

На тесто выложить слоями начинку: рис, нарезанные 5. 
кружками вареные яйца, курицу, грибы или лук, затем 
снова рис, яйца. 

Пирогу придать форму купола. Из оставшегося теста 6. 
раскатать лепешку, прикрыть ею купол пирога, сделать 
сверху фигурное отверстие для выхода пара.

Поверхность курника смазать желтком и выпекать 7. 
в горячей духовке на среднем огне до тех пор, пока тесто 
не зарумянится.
Время приготовления — 1 час 30 минут.
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Курник (II)

Для теста: 2,5 ñòàêàíà ìóêè, 1 ÿéöî, 2 æåëòêà, 1 ñòàêàí ñëè-
âî÷íîãî ìàñëà, ñîëü, 3/4 ñòàêàíà âîäû. 
Для начинки: 1 íåáîëüøàÿ êóðèöà, 3/4 ñòàêàíà ðèñà, 
3—4 ñðåäíåé âåëè÷èíû øàìïèíüîíà èëè áåëûõ ãðèáà, 
2—3 ÿéöà, ñïåöèè, ñîëü. 

Из муки, воды, 2 желтков, масла и соли приготовить 1. 
сдобное крутое тесто, раскатать его на две круглые ле-
пешки.

Приготовление начинки: сваренный в соленой во-2. 
де рис смешать с рублеными грибами, измельченными 
яйцами.

Подготовленную курицу сварить в воде с солью и 3. 
специями, остудить, отделить мякоть и нарезать тонкими 
ломтиками.

Большую лепешку положить в смазанную маслом фор-4. 
му и укладывать на нее слоями начинку, чередуя с ломти-
ками птицы, до тех пор, пока форма не наполнится. 
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Соус для курника
2 ст. ложки сливочного масла, 1 ст. ложка муки, 
2 желтка, 2 стакана крепкого куриного бульона, 
1/

2
 стакана сливок.
Масло растереть с мукой, разбавить куриным 1. 

бульоном, соединить со сливками. 
Массу проварить на паровой бане до загусте-2. 

ния.
Затем при непрерывном помешивании заправить 3. 

желтками, растертыми с маслом. 
Готовый соус не рекомендуется подо гревать, 4. 

иначе желтки свернутся.

Накрыть сверху меньшей лепешкой и защепить края 5. 
(в виде купола). 

В середине верхней крышки сделать небольшое от-6. 
верстие, смазать курник яйцом.

Выпекать в духовке 30—45 минут. 7. 
Отдельно в соуснике подать бульон, в котором вари-8. 

лась курица.
Время приготовления — 2 часа.
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Курник грибной

Для теста: 1 ñòàêàí ìóêè, 50 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 15 ã äðîæ-
æåé, 1 ÿéöî, ñàõàð, ñîëü, 1/2 ñòàêàíà ìîëîêà.
Для начинки: 500 ã âàðåíûõ ãðèáîâ, 1/2 ñòàêàíà ðèñà, 3 ëó-
êîâèöû, ìàñëî, êóðèíîå ìÿñî, ïåðåö, ñîëü, 1/3 ñòàêàíà 
êðåïêîãî ÷àÿ.

Смешать вместе сваренный рис, обжаренный лук, 1. 
грибы, соль, перец.

Вареное куриное мясо нарезать кусочками.2. 
Приготовить дрожжевое тесто и уложить на сково-3. 

роду. 
Положить на тесто начинку из грибов и риса, а сверху — 4. 

куски мяса.
Края теста защипать так, чтобы середина пирога была 5. 

открытой. 
Влить на начинку чай и выпекать до готовности.6. 

Время приготовления — 1 час 20 минут.
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Кулебяка

Для теста: 400 ã ìóêè, 30 ã äðîææåé, 2 æåëòêà, 2 ñò. ëîæ êè 
ñëèâî÷íîãî ìàñëà, ñîëü, 1 ñòàêàí ìîëîêà.
Для начинки: 500 ã ìÿêîòè ìÿñà, 
2 âàðåíûõ ÿéöà, 1 ëóêî âèöà, 2 ñò. 
ëîæêè ñëèâî÷íîãî ìàñëà.

Тесто, приготовленное 1. 
опарным или безопарным 
способом, раскатать в 
пласт по длине противня 
толщиной 1 см.

Уложить на середи-2. 
ну теста во всю его длину 
узкой полоской начинку, под-
нять края теста, соединить их и защипать.

Переложить ее осторожно швом вниз на противень, 3. 
смазанный маслом.

Кулебяку можно украсить тонкими полосками из 4. 
теста, располагая их поперек на некотором расстоянии 
друг от друга.

После этого поставить кулебяку в теплое место, дать ей 5. 
немного подойти, смазать яйцом, проколоть в двух-трех 
местах.

Поставить в духовку на 35—45 минут. 6. 
Если во время выпечки зарумянивается только один 7. 

конец кулебяки, то ее надо перевернуть другим концом, 
а если начинает подгорать сверху — покрыть влажной 
бумагой. 

Кулебяку снять с противня, покрыть чистым поло-8. 
тенцем.
Время приготовления — 1 час 50 минут.

ÿñà,
 2 ñò.

од-
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Кулебяка с капустой и мясом

Для теста: 2 ñòàêàíà ìóêè, 50 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 
20 ã äðîææåé, 2 ÿéöà, ñàõàð, ñîëü, 1/2 ñòàêàíà ìîëîêà.
Для начинки: 300 ã ñâåæåé êàïóñòû, 300 ã êèñëîé êàïóñòû, 
300 ã æàðåíîé ñâèíèíû, 1 ëóêîâèöà, ïåðåö, ñîëü.

Замесить тесто на опаре. Из подошедшего теста рас-1. 
катать пласт.

Всю капусту потушить, добавить обжаренный лук, 2. 
мелко нарезанное мясо, соль, перец. 

Выложить на тесто начинку и завернуть края.3. 
Перед выпечкой кулебяку смазать 4. 

яйцом.
Выпекать в течение 5. 

1 часа. 
Время приготовле-
ния — 1 час 40 ми-
нут.
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Кулебяка со свежими грибами

Для теста: 3 ñòàêàíà ìóêè, 100 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 
30 ã äðîææåé, 2 ÿéöà, ñàõàð, ñîëü, 1/2 ñòàêàíà ìîëîêà.
Для начинки: 2 êã îáæàðåííûõ íà ìàñëå è ñìåòàíå ãðèáîâ, 
ïåðåö, ñîëü.
Для блинчиков: 2 ñò. ëîæêè ìóêè, 1 ÿéöî, 1 ñò. ëîæêà ðàñòè-
òåëüíîãî ìàñëà, ñàõàð, ñîëü, 1/2 ñòàêàíà ìîëîêà.

Приготовить дрожжевое тесто, раскатать его в виде 1. 
прямоугольника толщиной 1 см. 

Выложить на него слой начинки из грибов, на нее — 2. 
блинчик, вновь грибную
начинку и т. д. 

Противоположные концы теста соединить, защипать, 3. 
смазать желтком.

Кулебяки проколоть вилкой и выпекать до готовности. 4. 
Время приготовления — 1 час.
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Кулебяка с рыбой

Для теста: 500 ã ìóêè, 25 ã äðîææåé, 2 ÿéöà, 1 æåëòîê, 2 ñò. 
ëîæêè ìàðãàðèíà, ìàñëî äëÿ ñìàçûâàíèÿ, 1 ñò. ëîæ êà ñà-
õàðà, 3/4 ÷. ëîæêè ñîëè, 1/2 ñòàêàíà ìîëîêà. 
Для начинки: 600 ã ðûáíîãî ôèëå, 2 ëóêîâèöû, 100 ã ñëè-
âî÷íîãî ìàñëà, 2 ñò. ëîæêè ðèñà, çåëåíü. 

Приготовить дрожжевое тесто. Раскатать в продолго-1. 
ватый пласт толщиной 1 см. 

Для начинки рыбное филе нарезать кубиками, посо-2. 
лить и обжарить. Добавить вареный рис, обжаренный лук, 
зелень, посолить, поперчить и перемешать. 

На середину по всей длине положить начинку, края 3. 
теста соединить над ней и защипнуть.

Переложить кулебяку на противень, смазанный мас-4. 
лом, украсить фигурками, сделанными из теста. 

Смазать кулебяку яйцом, сделать проколы и запечь в 5. 
духовке при 200 °С в течение 30—45 минут. 
Время приготовления — 2 часа 10 минут.
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Кулебяка с рыбой, сыром 
и яйцом

Для теста: 500 ã ìóêè, 
25 ã äðîææåé, 2 ÿéöà, 1 æåë-
òîê, 2 ñò. ëîæêè ìàðãàðèíà, 
1 ñò. ëîæêà ñàõàðà, ñîëü, 
1/2 ñòàêàíà ìîëîêà.
Для начинки: 1—1,2 êã ðûáû 
(î÷èùåííîé îò êîñòåé è êîæè), 
200 ã ðèñà, 100 ã ñëèâî÷íîãî 
ìàñëà, 5 âàðåíûõ ÿèö, ðàñòè-
òåëüíîå ìàñëî,1 æåëòîê, ñîëü.

Приготовить опарное тесто, 1. 
раскатать.

Начинка из риса: рис отварить до готов-2. 
ности, промыть, дать воде стечь, приправить 
мелкой солью и сливочным маслом, перемешать с мелко 
нарубленными яйцами.

Положить половину начинки из риса, поверх риса — 3. 
обжаренные в сливочном масле куски рыбы, посыпать 
нарубленными яйцами, сверху положить оставшуюся 
половину риса. 

Соединить противоположные концы теста, защипать 4. 
шов. 

Перевернуть кулебяку швом вниз, уложить на про-5. 
тивень, смазанный маслом. Поверхность проколоть 
вилкой. 

Дать 15—20 минут для расстойки, после чего смазать 6. 
поверхность желтком.

Выпекать при температуре 180 °С до готовности. 7. 
Время приготовления — 2 часа 20 минут.
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Расстегай «Московский»

Для теста: 6 ñòàêàíîâ ìóêè, 100—125 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 
50 ã äðîææåé, 4—5 ÿè÷íûõ æåëòêîâ, 2 ñò. ëîæêè ñàõàðà,
1 ÷. ëîæêà ñîëè, 1,5 ñòàêàíà ìîëîêà.
Для начинки: 800 ã ìÿñà, 5 ñâàðåííûõ âêðóòóþ ÿèö, 
1—2 ëóêîâèöû, 3 ñò. ëîæêè ìàðãàðèíà èëè ðàñòèòåëüíîãî 
ìàñëà, ÷åðíûé ìîëîòûé ïåðåö, ñîëü.

Приготовить тесто на опаре, сформовать небольшие 1. 
шарики, дать им расстояться 10—15 минут.

Из них раскатать круглые лепешки, положить сверху 2. 
начинку и защипать края, оставляя серединку открытой.

Сформованные расстегаи положить швом вверх на 3. 
противень, смазанный маслом, и оставить для подъема 
на 10—15 минут.

Выпекать их в горячей духовке на среднем огне 15—20 4. 
минут.

После выпечки расстегаи смазать сливочным маслом.5. 
Для начинки мясо нарезать, пропустить через мясо-6. 

рубку, потушить в растительном масле, затем вновь про-
пустить через мясорубку. Добавить соль, перец, рубленые 
вареные яйца, по желанию обжаренный лук. 
Время приготовления — 2 часа.
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Расстегай с мясом

Для теста: 500 ã ìóêè, 25 ã äðîææåé, 2 ÿéöà, 1 æåëòîê, 2 ñò. ëîæ-
êè ìàðãà ðèíà, 1 ñò. ëîæêà ñàõàðà, ñîëü, 1/2 ñòàêàíà ìîëîêà.
Для начинки: ïî 300 ã ôèëå ãîâÿäèíû è ñâèíèíû, 4 ñò. 
ëîæêè ìàñëà ñëèâî÷íîãî, 1 ëóêîâèöà, 2—3 ÿè÷íûõ æåëòêà, 
óêðîï, ïåòðóøêà, ïåðåö, ñîëü ïî âêóñó.

Приготовить тесто и поставить на час в теплое место, 1. 
затем раскатать в тонкий пласт.

Зелень измельчить, а мясо вымыть, нарезать неболь-2. 
шими кусочками, пропустить через мясорубку.

Фарш выложить на сковороду с разогретым маслом (3 3. 
ст. ложки), слегка обжарить (7—8 минут) и остудить.

В обжаренный фарш добавить измельченные лук, 4. 
зелень, посолить, поперчить и перемешать.

На раскатанный пласт теста выложить подготовлен-5. 
ный фарш, края поднять и защипить, оставив серединку 
открытой. Подготовленный расстегай положить на про-
тивень, оставить на 10—15 минут.

Затем края смазать взбитым желтком и выпекать в ду-6. 
ховке (220 °С) 35—40 минут. 

При подаче на стол смазать расстегай сливочным 7. 
маслом.
Время приготовления — 2 часа 20 минут.
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Расстегай с рыб ной начинкой

Для теста: 400 ã ìóêè, 30 ã äðîææåé, 2 ñò. ëîæêè ñëèâî÷íî-
ãî ìàñëà, 2 æåëòêà, ñîëü, 1 ñòàêàí ìîëîêà.
Для начинки: ïî 300 ã ôèëå ñâåæåé ñåìãè è ùóêè, ïåðåö, 
ñîëü.

Маленькие кусочки щуки обжарить, посолить, попер-1. 
чить. Филе семги нарезать ломтиками и посолить.

Приготовленное на опаре тесто раскатать в пласт и 2. 
вырезать круглые заготовки нужного размера.

Положить на каждую начинку из щуки, а поверх нее — 3. 
ломтик семги.

Смазать каждый яйцом и выпекать до готовности.4. 
Время приготовления — 1 час  30 минут.



401

Расстегай с мясом и яйцом

800 ã ìÿêîòè ìÿñà, 70 ã ìàðãàðèíà, 5 ÿèö, ìÿñíîé áóëüîí, 
ðàñòèòåëüíîå ìàñëî, ïåðåö, ñîëü.

Мясо нарезать на небольшие кусочки, пропустить 1. 
через мясорубку. 

Измельченное мясо положить на противень и при-2. 
пустить.

Еще раз пропустить мясо через мясорубку, добавить 3. 
соль, перец, рубленое яйцо. 

Из теста сформовать шарики массой примерно 150 г, 4. 
дать им расстояться 8—10 минут, раскатать лепешки, по-
ложить на них начинку по 70—80 г, края защипать.

Сформованные расстойки смазать желтком, затем вы-5. 
пекать при температуре 210—220 °С. 

После выпечки смазать сливочным маслом. Подают 6. 
расстегаи горячими с мясным бульоном.
Время приготовлении — 1 час 30 минут.
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Расстегай с грибами
и рисом

Ñëîåíîå òåñòî, 200 ã ñóøåíûõ ãðèáîâ, 1 ãîëîâêà ðåï÷àòîãî 
ëóêà, 2—3 ñò. ëîæêè ìàðãàðèíà, 100 ã ðèñà, ñîëü, ïåðåö ïî 
âêóñó, 25 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà äëÿ ñìàçûâàíèÿ ðàññòåãàåâ 
ïîñëå âûïå÷êè.

Сушеные грибы отварить, откинуть на дуршлаг, тща-1. 
тельно промыть, пропустить через мясорубку.

Мелко нарезанный лук слегка обжарить, добавить к не-2. 
му грибы и все жарить 3—5 минут, охладить.

Смешать с рассыпчатым рисом. Сформовать расстегаи 3. 
из слоеного теста и выпекать.

Подавать с грибным бульоном.4. 
Время приготовлении — 40 минут.
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Слоеное тесто
2 стакана пшеничной муки, 1 ста кан воды, 
150 г сливочного масла, 50 г «Российского» сыра, 
1 ч. ложка сахара, соль.

Муку смешать с маслом, холодной водой, солью 1. 
и сахаром.

Вымесить гладкое блестящее тесто. 2. 
Обернуть тесто влажной тряпкой и поставить 3. 

в холодильник на 1 час. 
Затем раскатать несколько раз, складывая каж-4. 

дый раз в 3—4 слоя.
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Волованы

2 ñòàêàíà ìóêè, 250 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 1 ÿéöî èëè 1 æåë-
òîê, íåìíîãî ëèìîííîé êèñëîòû, íà÷èíêà, ùåïîòêà ñîëè, 
2/3 ñòàêàíà õîëîäíîé âîäû.

Приготовить слоеное тесто.1. 
Раскатать его в пласт толщиной 1 см и вырезать острым 2. 

ножом две круглые лепешки диаметром 18—20 см. 
Одну лепешку положить на облитый холодной водой 3. 

лист и смазать яйцом. У другой лепешки выемкой меньшей 
величины вырезать середину так, чтобы получилось коль-
цо шириной 2 см, и положить его на первую лепешку. 

Выложить на противень также вторую, меньшую 4. 
лепешку, вырезать второе кольцо и положить на про-
тивень. 
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Оставшиеся обрезки соединить 5. 
вместе, тонко раскатать, нарезать 
на полоски и уложить в виде ре-
шетки посередине кольца. 

Сверху смазать яйцом. Вы-6. 
пе кать в горячей духовке до 
золотисто-коричневого цвета 
12—15 минут. 

При выпекании края волована 7. 
поднимаются высоко и посередине 
остается углубление, которое затем 
нужно заполнить горячей начинкой 
и покрыть сверху выпеченными ре-
шеткой и кольцом.
Время приготовления — 50 минут.
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Рулет с вишнями

Для теста: 3 ñòàêàíà ìóêè, 100 ã ìàð-
ãàðèíà è íåìíîãî ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 
25 ã äðîææåé, 3 ñò. ëîæêè ìàííîé 
êðóïû, 1/2 ñòàêàíà ñàõàðà, ñîëü, 1 ñòà-
êàí ìîëîêà.
Для начинки: 1 ñòàêàí î÷èùåííûõ âè-
øåí, 2 ÿéöà, 50 ã ìèíäàëÿ, 1 ñò. ëîæ-
êà êðàõìàëà, 1—2 ñò. ëîæêè êîíüÿêà, 
æåëòîê äëÿ ñìà çûâàíèÿ, ñàõàðíàÿ 
ïóäðà äëÿ ïîñûïàíèÿ.

Из муки, молока, дрожжей, сахара и маргарина, соли, 1. 
замесить безопарное тесто и дать ему подойти. 

Затем тесто еще раз промесить, обмять и раскатать 2. 
прямоугольный пласт толщиной 0,5 см, смазать его рас-
топленным маслом и посыпать манкой. 

Отцедить сок с вишен. Смешать с вишнями крахмал, 3. 
взбитые яйца, коньяк, немного сахарной пудры и 
рубленые орехи.

Выложить вишневую начинку на тесто, 4. 
свернуть рулет и положить его на смазанный 

маслом лист швом вниз, дать расстояться 
10 минут.

Выпекать в предварительно на-5. 
гретой духовке на среднем огне 

40—45 ми нут до образования 
золотисто-желтой корочки.

Готовый рулет можно сма-6. 
зать белой сахарной глазурью.
Время приготовления — 1 час 
50 минут.
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Рулет с корицей

550 ã ìóêè, 1 ñòàêàí ìîëîêà, 3 ÿéöà, 150 ã ñëèâî÷íîãî ìàñ-
ëà (â òîì ÷èñëå äëÿ ñìàçêè ïëàñòà òåñòà), 1 ñò. ëîæêà ïî-
ðîøêà êîðèöû, 100 ã ðóáëåíûõ îðåõîâ, 30 ã äðîææåé, 150 ã 
ñàõàðà, 1 ÷. ëîæêà ñîëè. 

Приготовить опару. 1. 
Тесто хорошо вымесить и выбить на столе, после чего 2. 

поставить в теплое место для подъема. 
Готовое тесто раскатать скалкой в пласт толщиной 1 см, 3. 

смазать поверхность маслом, смешанным с сахаром и ко-
рицей, и завернуть в рулет, переложить на противень. 

Рулет разрезать посредине вдоль, не доходя до конца 4. 
рулета на 3—4 см. Каждую из разрезанных половинок 
скрутить в виде жгута, а потом соединить и снова 
скрутить, затем придать рулету форму полукалача. 

Дать рулету подойти на противне, смазать его 5. 
взбитым яйцом, посыпать рублеными орехами и 
выпекать при температуре 200—210 °С в течение 
40—50 минут. 
Время приготовления — 3 часа.
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Рулет с орехами

700 ã ìóêè, 200 ã ñëèâî÷íîãî ìàñ-
ëà, 100 ã äðîææåé, 140 ã ñàõàðà, 

4 æåëòêà, 100 ã ìîëîêà, ëèìîííàÿ 
öåäðà, 1 ÷. ëîæêà ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà 

äëÿ ñìàçûâàíèÿ ïðîòèâíÿ, ñîëü. 
Для начинки: 400 ã ìîëîêà, 60 ã ìåäà, 240 ã ðóáëå-

íûõ îðåõîâ, 50 ã êîíüÿêà (âîäêè), 300 ã ìîëîòûõ ñóõàðåé, 
60 ã âàíèëüíîãî ñàõàðà. 

Развести дрожжи в теплом молоке, добавить растертые 1. 
с сахаром желтки, растопленное, но не горячее сливочное 
масло, лимонную цедру, соль. В смесь добавить муку и 
замесить крутое гладкое дрожжевое тесто, оставить его 
на 30 минут. 

Раскатать тесто в пласт толщиной 1 см и нанести на 2. 
него начинку. 

Завернуть пласт, начиная с обеих сторон к середине. 3. 
Завернутый рулет уложить на смазанный маслом про-
тивень и проколоть в нескольких местах деревянной зу-
бочисткой. во избежание вздутия, дать полную расстойку 
в течение 1—1,5 часа. 

Печь в течение 40—45 минут в духовке при температуре 4. 
130—140 °С. 

Готовое изделие охладить, осторожно вынуть из формы 5. 
чтобы оно не деформировалось, разрезать на кусочки и 
посыпать сахарной пудрой. 

Для приготовления начинки сварить мед с молоком, 6. 
прибавив к горячей смеси молотые сухари, а остальные 
продукты — к охлажденной. Начинка должна быть не 
очень густой, чтобы ее можно было намазать. 
Время приготовления — 3 часа.

Рул

700
ëà, 

4 æå
ööööåööö äðà,

äëÿ ñìàçû
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Ватрушки

Для теста: 3,5 ñòàêàíà ìó-
êè, 75 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 
30 ã äðîæ æåé, 1 ÿéöî, 2 ñò. 
ëîæêè ñàõàðà, ùåïîòêà ñîëè, 
1 ñòàêàí ìîëîêà.
Для начинки: 500 ã òâîðîãà, 2 ÿé-
öà, 3 ñò. ëîæêè ñàõàðà, 2 ñò. ëîæ êè 
ñìåòàíû, 2 ñò. ëîæêè ðàñòîïëåííîãî 
ìàñëà, 1 ñò. ëîæêà ìóêè, òåðòàÿ öåäðà 
ëèìîíà èëè âàíèëèí.

Приготовить опарное тесто. 1. 
Из подошедшего теста сформовать небольшие булочки 2. 

и положить их на смазанный маслом лист.
После расстойки посередине булочек донышком ма-3. 

ленького стаканчика сделать углубление и заполнить его 
творожной начинкой.

Затем смазать ватрушки яйцом и выпекать в нагретой 4. 
духовке на среднем огне 15 минут.

Для начинки: яйца взбить с сахаром, добавить творог, 5. 
сметану, масло, можно прибавить 1 ст. ложку муки, за-
править лимонной цедрой или ванилином.
Время приготовления — 1 час 45 минут.
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Медовые хлебцы

Для теста: 3 ñòàêàíà ìóêè, 70 ã ñëè âî÷íîãî ìàñëà èëè ìàð-
ãàðèíà, 1 ñòàêàí ñàõàðà, 2 ÿéöà, 3 ñò. ëîæêè ìåäà, 1 ÷. ëîæ-
êà ñîäû, âàðåíüå, ðóáëåíûå îðåõè äëÿ ïîñûïàíèÿ.
Для начинки: 300 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 3 ñò. ëîæêè êóêóðóç-
íîãî êðàõìàëà, âàíèëèí, íåìíîãî ðîìà, 1 ñòàêàí ñàõàðà, 
2 ñòàêàíà ìîëîêà.

Яйца вместе с сахаром, маслом или маргарином и 1. 
медом взбить над паром до загустения. 

Муку, смешав с содой, просеять через сито на разделоч-2. 
ную доску, добавить к ней горячую массу и замесить тесто. 

Готовое тесто разделить на шесть частей, раскатать, 3. 
переложить на смазанный маслом противень и выпекать 
до золотистого цвета. 

Готовые пласты намазать поочередно вареньем и 4. 
начинкой. Последний намазать начинкой и посыпать 
рублеными орехами.

Для начинки масло взбить 5. 
с сахаром в пену. Молоко, 

размешав в нем вани-
лин и крахмал, про-

варить, постоянно 
п о м е ш и в а я ,  д о 
густой кашицы. 
Масляную пену, 
взбивая, смешать 
с остывшей молоч-

ной массой, доба-
вить ром.

Время приготовления — 
2 часа 30 минут.
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Кулич с какао

3 ñòàêàíà ìóêè, 30 ã äðîææåé, 1/2 ñòàêàíà ñàõàðà,
3 ñò. ëîæêè ðàñòîïëåííîãî ñëèâî÷íîãî ìàñëà, âàíèëèí, 
2—3 ñò. ëîæêè êàêàî, ñàõàðíîé ïóäðû, 1 ñòàêàí ìîëîêà.

Приготовить тесто на опаре.1. 
Подошедшее тесто раскатать на посыпанной мукой 2. 

доске в пласт, посыпать его какао, смешанным с сахарной 
пудрой, пропитать сливочным маслом, растопленным и 
охлажденным.

Затем тесто скатать в рулет, сформовать батон и по-3. 
ставить в форму для кулича, смазанную маслом. 

Форму с куличом поставить в теплое место для рас-4. 
стойки.

Выпечь в нагретой духовке на среднем огне. 5. 
Готовый и охлажденный кулич нарезать ломтиками 6. 

и посыпать сахарной пудрой.
Время приготовления — 1 час 50 минут.
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Кулич пасхальный

6 ñòàêàíîâ ìóêè, 10 ÿèö, 50 ã äðîæ æåé, 1/2 ñòàêàíà ðàñ-
òîïëåííîãî ìàñëà, æèð, èçþì, âàíèëèí, ñàõàð,
2 ñòàêàíà ìîëîêà.

Треть муки заварить горячим молоком, размешать, 1. 
чтобы не было комочков.

Добавить дрожжи, размешать и оставить подходить.2. 
Растереть добела яйца, всыпать остальную муку, хо-3. 

рошо вымесить.
Добавить растопленное масло, сахар и ванилин, вы-4. 

месить так, чтобы тесто начало отставать от рук.
Выложить в смазанные жиром формы на треть вы-5. 

соты.
Когда подойдет, поставить в горячую духовку.6. 
Выпекать 40—45 минут.7. 

Время приготовления — 2 часа 20 минут.
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Кулич на желтках

7 ñòàêàíîâ ìóêè, 2 ñòàêàíà ìîëîêà, 200 ã ñëèâî÷íîãî ìàñ-
ëà, 7 æåëòêîâ, 1 1/2 ñòàêàíà ñàõàðà, 70 ã äðîææåé, 1 ñò. 
ëîæêà êîíüÿêà, 1/2 ïîðîøêà âàíèëüíîãî ñàõàðà, 1 ÷. ëîæêà 
ñîëè. 

Приготовить опару. 1. 
В готовую опару влить желтки, растертые с сахаром, 2. 

добавить оставшуюся муку, растопленное, но не горячее 
масло, коньяк, ванильный сахар, соль, тщательно вы-
месить тесто. 

Замешанное тесто поставить в теплое место. Во время 3. 
подъема тесто следует дважды обмять. 

После того как тесто подойдет в третий раз, разделать 4. 
его на куличи, уложить их в формы, заполнив на 1/

3
 объе-

ма, еще раз дать подойти в теплом месте в течение 40—50 
минут. Выпекать при температуре 200—210 °С.
Время приготовления — 3 часа.
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Кулич на сливках
 
5 ñòàêàíîâ ìóêè, 1 1/2 ñòàêàíà ñëèâîê, 200 ã ñëèâî÷íîãî 
ìàñëà, 1 ñòàêàí ñàõàðà, 8 æåëòêîâ, ïî 1/2 ñòàêàíà ìèíäàëÿ, 
èçþìà, öóêàòîâ, 1 ÷. ëîæêà ñîëè, 50 ã äðîææåé, 1/2 ïàêåòè-
êà âàíèëüíîãî ñàõàðà äëÿ ïîñûïêè, ãëàçóðü äëÿ îòäåëêè. 

В подогретых сливках развести дрожжи, добавить по-1. 
ловину всего количества муки, поставить опару в теплое 
место на 30—40 минут. 

В готовую опару ввести растертые с сахаром желтки, 2. 
растертое сливочное масло, вымытый и высушенный из-
юм, цукаты, миндаль. Все продукты хорошо перемешать, 
добавить соль, оставшуюся муку, ванильный сахар. 

Тщательно вымешанное тесто поставить в теплое место 3. 
для подъема — до увеличения объема в два раза. 

Вторично вымесить тесто и дать ему снова подойти. 4. 
Из готового теста сформовать круглые булки и уложить 5. 

их в высокие формы различного размера, предварительно 
застелив их дно и стенки промасленной бумагой. Форму 
заполнить тестом на 1/

3
 ее высоты, оставить для подъема 

на 30—40 минут, после чего выпекать куличи в духовке при 
температуре 200—220 °С в течение примерно 1 часа. 

Готовое изделие осторожно вынуть из форм, дать остыть 6. 
и украсить верх глазурью, цукатами, помадкой и др. 
Время приготовления — 3 часа.
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Рулет с маком

Для теста: 3 ñòàêàíà ìóêè, 75 ã ñëè âî÷íîãî ìàñëà èëè ìàð-
ãàðèíà, 30 ã äðîææåé, 1 ÿéöî èëè 2 æåëòêà, òåðòàÿ öåäðà 
ñ 1/2—1 ëèìîíà èëè 1 ÷. ëîæêà èçìåëü÷åííîãî êàðäàìîíà, 
1/2 ñòàêàíà ñàõàðà, ùåïîòêà ñîëè, 1 ñòàêàí ìîëîêà.
Для начинки: 5 ñò. ëîæåê ìàêà, 2 ñò. ëîæêè ñëèâî÷íîãî ìàñ-
ëà, 1 ñò. ëîæêà ðóáëåíûõ îðåõîâ, 1 ÿéöî äëÿ ñìàçûâàíèÿ, 
3 ñò. ëîæ êè ñàõàðà.

Приготовить тесто на опаре.1. 
Подошедшее тесто разделить на две равные части, 2. 

каждый кусок раскатать в четырехугольный пласт тол-
щиной 1 см.

Смазать размягченным маслом, посыпать сверху сме-3. 
сью из мака, сахара и орехов, плотно свернуть рулетом, 
края теста защипать. 

Переложить рулеты на смазанный маслом противень 4. 
швом вниз, дать подойти, смазать яйцом.

Выкать в нагретой духовке на среднем огне 25—30 5. 
минут. 
Время приготовления — 2 часа.
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Пирог с рыбой и сыром

Для теста: 350 ã ìóêè, 20 ã äðîææåé, 3 ñò. ëîæêè ðàñòèòåëü-
íîãî ìàñëà, ñîëü, 1 ñòàêàí ìîëîêà.
Для начинки: 700 ã ðûáíîãî ôèëå, 200 ã ìåëêèõ êîíñåð-
âèðîâàííûõ ïîìèäîð, 100 ã ìàðèíîâàííîãî ëóêà, 100—
150 ã ñûðà, ïåðåö.

Приготовить дрожжевое тесто.1. 
Рыбу отварить и выложить слоем на смазанную маслом 2. 

поверхность теста.
Украсить помидорами и луком, посыпать перцем.3. 
По поверхности начинки распределить сыр, нарезан-4. 

ный кубиками.
Выпекать в духовке 25—30 минут.5. 

Время приготовления — 1 час 20 минут.
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Луковый пирог

Для теста: 80 ã ìàðãàðèíà, 
2—3 ñò. ëîæêè ñìåòàíû, 1 ñòàêàí ìóêè.
Äëÿ íà÷èíêè: 4 ëóêîâèöû, 1—2 ñò. ëîæ-
êè ìóêè.
Для крема и обсыпки: 100 ã òåðòîãî 
ñûðà, 2 ÿéöà, 2 ñò. ëîæêè ñìåòàíû, 
ïîäñîëíå÷íîå ìàñëî.

Лук нарезать полукольцами и об-1. 
жарить в масле. Когда он будет почти готов — посыпать 
мукой, лук должен стать золотистым.

Из перечисленных продуктов замесить тесто.2. 
Приготовление крема: взбить яйца со сметаной, сыр 3. 

натереть.
Смазать форму кусочком маргарина, выложить тонким 4. 

слоем тесто, на него — начинку. 
Смазать кремом и посыпать сыром. 5. 
Выпекать в духовке 35—40 минут. 6. 

Время приготовления — 1 час.
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Пирог с квашеной капустой и грибами

Для теста: 2 ñòàêàíà  ìóêè, 2 ñò. ëîæêè ñëèâî÷íîãî ìàñëà,  
2 ñò. ëîæ êè ñìåòàíû, 1/2 ÷. ëîæêè ñîäû.
Для начинки: 500 ã êâàøåíîé êàïóñòû, 300 ã ãðèáîâ,  3 ëó-
êîâèöû, 3—4 ñò. ëîæêè ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, ïåðåö, ñîëü.

Грибы сварить, нарезать. Лук нашинковать и спассе-1. 
ровать. 

Капусту промыть, добавить масло и тушить в кастрюле 2. 
до готовности.

Добавить грибы, лук, соль и перец. Все вместе про-3. 
жарить, затем охладить. 

Подготовленное тесто раскатать на две лепешки. Одну 4. 
лепешку обсыпать мукой, положить на противень, сма-
занный маслом.

 На тесто ровным слоем выложить приготовленную начин-5. 
ку, загнуть края, чтобы пирог приобрел правильную форму. 

Накрыть пирог второй лепешкой и защипнуть края.6. 
Дать пирогу расстойку в течение 30 минут, смазать 7. 

яйцом и, проколов пирог в нескольких местах вилкой, 
выпекать в духовке 35—40 минут.
Время приготовления — 1 час 50 минут.
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Пирог с начинкой из капусты

Для теста: 1 êã ìóêè, 3 ÿéöà, 20 ã äðîæ æåé, 3 ñò. ëîæêè ìàð-
ãàðèíà, 2 ñò. ëîæ êè ñàõàðà, ñîëü, 2 ñòàêàíà âîäû.
Для начинки: 800 ã êàïóñòû, 80 ã ëóêà, 60 ã ãðèáîâ, 2 ÿéöà, 
æèð, ñîëü.

Приготовить безопарное дрожжевое тесто, разделить 1. 
на две части и раскатать лепешки.

Потушить нашинкованную капусту и нарезанный 2. 
луком с добавлением жира.

Добавить отварные грибы, сырые яйца, перец, соль, 3. 
перемешать.

Выложить начинку на лепешку, накрыть второй, края 4. 
защипать. Выпекать до готовности.
Время приготовления — 2 часа 20 минут.
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Пирог с квашеной капустой и луком

Для теста: 600 ã ìóêè, 30 ã äðîææåé, 2 æåëòêà, 4 ñò. ëîæ êè 
ñëèâî÷íîãî ìàñëà, ðàñòèòåëüíîå ìàñëî, ñîëü, 1—11/2 ñòà-
êàíà ìîëîêà.
Для начинки: 700—800 ã êâàøåíîé êàïóñòû, 5 ëóêîâèö, ñà-
õàð, ÷åðíûé ìîëîòûé ïåðåö è ñîëü ïî âêóñó.

Квашеную капусту нашинковать, обжарить в расти-1. 
тельном масле.

Добавить обжаренный нашинкованный репчатый лук.2. 
Приправить сахаром, солью, перцем, перемешать.3. 
Приготовить дрожжевое тесто на опаре, раскатать, 4. 

перенести на противень, разровнять.
Положить ровным слоем капустную начинку, накрыть 5. 

слоем теста, защипать края, проколоть поверхность пи-
рога вилкой, дать 10—15 минут для расстойки. 

Выпекать при температуре 180 °С до 6. 
готовности.

Время приготов-
ления — 1 час. 
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Пирог со шпинатом
(безопарный способ)

Для теста: 300 ã ìóêè, 75 ã ñëèâî÷ íîãî ìàñëà (èëè 
ìàðãàðèíà),1 ÿéöî, 1/2 ñòàêàíà ìîëîêà, 1 ñò. ëîæêà 
ñìåòàíû,10 ã äðîææåé, ñîëü.
Для начинки: 300 ã ñìåòàíû, 250 ã ñî ñèñîê, 150 ã òåðòîãî 
ñûðà, 150 ã øïè íàòà, 150 ã øàìïèíüîíîâ, 5 ÿèö, ìóñ êàòíûé 
îðåõ, 1 ñò. ëîæêà ìóêè, ìîëîòûé ÷åðíûé ïåðåö, ñîëü.

Просеять муку, сделать посредине углубление, вбить 1. 
яйцо, положить размягченное масло, ложку сметаны, 
разведенные в теплом молоке дрожжи, соль и замесить 
тесто, дать тесту подойти.

Вымыть и отряхнуть от воды шпинат, порезать.2. 
Взбить яйца с мукой, добавить сметану, тертый сыр, 3. 

мускатный орех, посолить, поперчить, ввести шпинат, 
все перемешать.

Раскатать тесто толщиной 4. 1/
2
 см, уло-

жить его в глубокую форму, смазан-
ную маслом (края теста должны 
свисать за края формы).
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Разложить на тесто порезанные на кусочки сосиски и 5. 
шампиньоны, покрыть их смесью со шпинатом, загнуть 
края теста, чтобы не вытекла начинка. Выпекать в духовке 
при температуре 180 °С примерно 1,5 часа.

Готовому пирогу дать постоять несколько минут и вы-6. 
нуть из формы.
Время приготовления — 3 часа.

Пирог с квашеной капустой

Для теста: 500 ã ìóêè, 20 ã äðîææåé, 2 ñò. 
ëîæêè ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 2 æåëòêà, ñîëü, 
1 ñòàêàí ìîëîêà.
Для начинки: 700—800 ã êâàøåíîé êàïóñòû, 
ðàñòèòåëüíîå ìàñëî, ìîëîòûé ïåðåö, ñàõàð, 
ñîëü.

Квашеную капусту мелко нарезать, об-1. 
жарить в масле. Приправить сахаром, солью, 

перцем, перемешать. 
Приготовить опарное тесто, раскатать, выложить на 2. 

смазанный маслом противень, положить слой капусты, 
покрыть слоем теста, защипать края.

Проколоть поверхность пирога вилкой, оставить на 3. 
20 минут для расстойки. 

Выпекать до готовности в слегка прогретой духовке.4. 
Время приготовления — 1 час.
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Пирог с шампиньонами и сыром

300 ã ñëîåíîãî òåñòà, 400 ã øàìïèíüîíîâ, 100 ã ñûðà, 2 ëó-
êîâèöû, 2 ñò. ëîæêè ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, çåëåíü ïåòðóø-
êè, ÷åðíûé ìîëîòûé ïåðåö, ñîëü.

Тесто тонко раскатать по размеру противня.1. 
Грибы очистить, промыть, нарезать половинками. 2. 
Сыр нарезать кусочками и вместе с шампиньонами 3. 

положить на слой раскатанного теста, посыпать обжа-
ренным на масле луком, нарезанной зеленью, посолить, 
поперчить. 

Пирог выпекать до готовности, украсить зеленью.4. 
Время приготовления — 50 минут.
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Пирог с солеными груздями

Для теста: 450 ã ñëîåíîãî òåñòà, ñëèâî÷íîå ìàñëî.
Для начинки: 400 ã ñîëåíûõ ãðóçäåé, 1 ëóêîâèöà.

Приготовить слоеное тесто и разделить его на две 1. 
части.

Соленые грузди промыть, пропустить через мясорубку, 2. 
добавить поджаренный лук.

Смазать маслом противень, уложить на него слой теста 3. 
и выложить начинку.

Покрыть тонким пластом теста.4. 
Выпекать пирог в духовке 20—25 минут.5. 

Время приготовления —
1 час 30 минут.
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Пирог с зеленым луком и яйцами

Для теста: 400 ã ñëîåíîãî òåñòà.
Для начинки: 8 ÿèö, 300 ã çåëåíîãî ëóêà, óêðîï, ñîëü, 
1/2 ñòàêàíà ìîëîêà.

Тесто разделить на две части и раскатать лепешки.1. 
Зеленый лук мелко нарезать и немного размять, 6 яиц, 2. 

сваренных вкрутую, нарубить, смешать с луком, посолить, 
добавить веточки свежего укропа.

Взбить два сырых яйца с небольшим количеством 3. 
молока и залить смесью полученную массу.

Выложить на одну лепешку начинку и накрыть 4. 
второй, края защипать.

Выпекать 20—25 минут.5. 
Время приготовления — 1 час.
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Пирог с яблоками

Для теста: 4 ñòàêàíà ìóêè, 
125 ã ñëè âî÷íîãî ìàñëà, 
30 ã äðîææåé, 3 ÿéöà, 1/2 ñòàêàíà 
ñàõàðà, 1/2 ÷. ëîæ êè ñîëè, 1 ñòàêàí 
ìîëîêà.
Для начинки: 800 ã ÿáëîê, 1 ÷. ëîæêà 
êîðèöû, 3 ñò. ëîæêè ïàíèðîâî÷íûõ ñóõàðåé, 
1/2 ñòàêàíà ñàõàðà.

Приготовить тесто, тонко раскатать и переложить его 1. 
на смазанный маслом противень. 

Посыпать тесто сухарями, густо покрыть толстыми 2. 
ломтиками яблок. Загнуть края теста на ломтики яблок.

Посыпать яблоки смесью корицы с сахаром. 3. 
Края загнутого теста смазать молоком и выпекать в 4. 

духовке 20 минут.
Время приготовления — 1 час 40 минут.
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Пирог с начинкой
из гороха

Для теста: 2 ñòàêàíà ìóêè, 
2 ÿéöà, 15 ã äðîææåé, 
3 ñò. ëîæ êè ìàðãàðèíà, 1 ñò. 
ëîæêà ñàõàðà, ñîëü, 1 ñòàêàí 
âîäû.
Для начинки: 1/2 êã ãîðîõà, 
150 ã ëóêà, 100 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 
ïåðåö, ñîëü.

Приготовить безопарное дрожжевое тесто, разделить 1. 
на две части, раскатать.

Размоченный горох варить, постоянно помешивая.2. 
Заправить маслом, обжаренным луком, перцем, солью.3. 
Начинку выложить на один пласт теста и закрыть 4. 

вторым, края защипать.
Выпекать до готовности.5. 

Время приготовления — 1 час 10 минут.

Пирог с творогом и изюмом

Для теста: 400 ã ìóêè, 200 ã ìàðãàðèíà, 80 ã ñàõàðà, 2 ÿè÷-
íûõ æåëòêà, òåðòàÿ ëèìîííàÿ öåäðà, ñîëü.
Для начинки: 400 ã òâîðîãà, 200 ã âàíèëüíîãî ñàõàðà, 
50 ã èçþìà, 4 ÿè÷íûõ áåëêà, 2 ÿè÷íûõ æåëòêà.

Из перечисленных продуктов приготовить тесто.1. 
Две трети приготовленного теста уложить пластом на 2. 

противень. 
Продукты для начинки вымешать и выложить на тесто.3. 
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Пирог с клубникой

Для теста: 2 ñòàêàíà ìóêè, 150 ã ìàðãàðèíà, 2/3 ñòàêàíà ñà-
õàðíîé ïóäðû, 1 ÿéöî, 1 æåëòîê, ñîëü.
Для начинки: 700 ã êëóáíèêè, 1/4 ñòàêàíà ñàõàðíîé ïóäðû,
50 ðàñòåðòûõ îðåõîâ, 1 ÷. ëîæêà ìîëîòîé êîðèöû.

Приготовить тесто и поставить его на 30 минут в холо-1. 
дильник. Затем раскатать 2/

3
 теста.

Сверху разложить разрезанные пополам ягоды. По-2. 
сыпать сахарной пудрой, корицей и орехами.

Поверх начинки можно положить тонкие полоски 3. 
теста в виде решетки.

Пирог смазать желтком и выпекать 20—25 минут. 4. 
Время приготовления — 1 час 30 минут.

Оставшееся тесто раскатать в тонкий пласт и нарезать 4. 
полосками шириной 1 см и уложить на начинку в виде 
сетки. 

Пирог выпекать в горячей духовке. 5. 
Время приготовления — 1 час 20 минут.
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Пирог с яблочной начинкой

600 ã ìóêè, 1 êã ÿáëîê, 400 ã òâîðîãà, 300 ã ìàðãà ðèíà, 
240 ã ñìåòàíû, 5 ÿèö, 40 ã êðàõìàëà, ñîäà, 230 ã ñà õàðà, 
âàíèëüíûé ñàõàð, ñîëü.

В растопленный маргарин влить сметану, смешан-1. 
ную с содой, положить яйца, взбитые с сахаром, творог, 
всыпать муку, соль, все перемешать. Тесто выложить на 
противень.

Яблоки очистить и, вырезав сердцевину, натереть на 2. 
крупную терку, смешать с крахмалом, ванильным сахаром 
и выложить на тесто.

Выпекать в духовке 40—45 минут.3. 
Время приготовления — 1 час.
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Пирог с вишнями
под белковой пеной

Для теста: 300 ã ìóêè, 150 ã ìàðãà ðèíà, 70 ã ñìåòàíû, 
50 ã ñóõàðåé, 2 æåëòêà, 50 ã ñàõàðà, æèð.
Для начинки: 500 ã âèøíè, 500 ã ñàõàðà, âàíèëèí.
Для белковой пены: 2 áåëêà, 50 ã ñàõàðíîé ïóäðû. 

Из маргарина, муки, сахара, желтков, сметаны за-1. 
месить тесто, раскатать и выложить в смазанную жиром 
форму, проколоть вилкой, посыпать сухарями.

Сверху положить вишни без косточек, посыпать саха-2. 
ром с ванилином и выпекать 30 минут.

Затем покрыть вишни пеной, взбитой из белков и 3. 
сахарной пудры.

Поставить пирог в духовку, чтобы пена подсохла.4. 
Время приготовления — 1 час 10 минут.
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Пирог с черешней

1/3 ñòàêàíà ìóêè, 2 ñòà-
êàíà ÷åðåøíè áåç 
êîñòî÷åê, 1 ñòàêàí 
ñàõàðíîé ïóäðû, 
80 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 
50 ã îðåõîâ, 3/4 ñòàêàíà 
ìîëîêà, 2 ÿéöà, âàíè-
ëèí, ïî 1/2 ÷. ëîæêè ñîäû è 
óêñóñà.

Масло, желтки, ванилин и пудру взбить в пену.1. 
Добавить теплое молоко и взбитые белки, соду, по-2. 

гашенную уксусом. 
Затем всыпать муку и вымешать тесто.3. 
Противень смазать маслом, выложить тесто, сверху раз-4. 

ложить черешню, посыпать измельченными орехами.
Выпекать в духовке 25—30 минут.5. 

Время приготовления — 1 час.

Пирог с черникой

Для теста: 500 ã ìóêè, 30 ã äðîææåé, 2 ñò. ëîæêè ñëèâî÷íî-
ãî ìàñëà, 2 æåëòêà, ñîëü, 2 ñò. ëîæêè ñëàäêîãî ÷àÿ, 1 ñòà-
êàí ìîëîêà.
Для начинки: 1 êã ÷åðíèêè, 100 ã ñàõàðà, 2—3 ñò. ëîæêè 
ïàíèðîâî÷íûõ ñóõàðåé.

Раскатать приготовленное на опаре тесто в виде оваль-1. 
ной лепешки толщиной 1 см, перенести на противень, 
разровнять, проколоть вилкой по всей поверхности.
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Сверху насыпать ровным слоем сухари, на них поло-2. 
жить чернику, смешанную с сахаром.

Поверх ягод сделать переплет из теста, нарезанного 3. 
гофрированным ножом тонкими ажурными полосками, 
загнуть бортик. 

И переплет, и бортик тщательно смазать чаем. 4. 
Выпекать пирог при температуре 180—200 °С до готов-5. 

ности.
Время приготовления — 1 час.
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Пирог с маковой начинкой

Для теста: 2 ñòàêàíà ìóêè, 200 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà èëè 
ìàðãàðèíà, 1 æåëòîê, 2 ñò. ëîæêè ñìå òàíû, 1 ñò. ëîæêà ñà-
õàðíîé ïóäðû, ñîëü.
Для начинки: 8 ÿèö, 1 æåëòîê, 250 ã ðàñòåðòîãî ìàêà,
1,2 ñòàêàíà ñàõàðíîé ïóäðû, 3 ñò. ëîæêè ïàíèðîâî÷íûõ ñó-
õàðåé èëè òîë÷åíîãî ïå÷åíüÿ, ëèìîííàÿ öåäðà.

Растереть масло или маргарин с сахарной пудрой и 1. 
желтком, добавить сметану, всыпать муку, щепотку соли 
и замесить тесто. 

Тесто разделить на две части, каждую раскатать на 2. 
слегка посыпанной мукой доске в пласт толщиной 1 см.

Для начинки белки взбить в пену, добавить сахарную 3. 
пудру и хорошо размешанные желтки, затем всыпать рас-
тертый мак, сухари или печенье, измельченную лимонную 
цедру, все перемешать.

Один пласт переложить на противень, смазанный 4. 
маслом, сверху выложить начинку, разровнять, на нее 
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Пирог песочный фруктовый

500 ã ìóêè, 400—500 ã êîíñåðâèðîâàííûõ ôðóêòîâ (ÿáëîêè, 
ñëèâû, ïåðñèêè) èëè ñâåæèõ ÿãîä, 250 ã ìàñëà, 3 æåëòêà,
1 óïàêîâêà ôðóêòîâîãî æåëå, 200 ã ñàõàðà, 1/2 ÷. ëîæêè ñîëè.

Приготовленное песочное тесто раскатать в пласт 1. 
толщиной 1—1,5 см, обрезать в круг по форме, в которой 
будет выпекаться пирог.

Положить тесто в форму, обрезки скатать в жгутик, 2. 
уложить по краям круглого пласта и смазать яйцом.

Выпечь тесто при температуре 230—250 °С до золоти-3. 
стого цвета.

В выпеченный и остывший пирог до бортиков уложить 4. 
свежие или консервированные фрукты и залить сверху 
охлажденным желе.

Такой пирог лучше печь в разъемной форме.5. 
Время приготовления — 1 час 40 минут.

положить второй пласт, который необходимо проколоть 
в нескольких местах вилкой и смазать желтком.

Выпекать в прогретой духовке на среднем огне5. 
30 минут.
Время приготовления — 1 час 10 минут.
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Пирог песочный с красной
смородиной и орехами

125 ã ìàðãàðèíà, 75 ã ñàõàðà, 5 ÿèö, 250 ã ìóêè, 1/2 ÷. ëîæ-
êè ðàçðûõëèòåëÿ, âàíèëèí, 2—3 ñò. ëîæêè ñóõàðåé. 
Для начинки: 500 ã êðàñíîé ñìîðîäèíû, 150 ã îðåõîâ,
5 âçáèòûõ ñ ñàõàðîì áåëêîâ, 1/2 ÷. ëîæêè êîðèöû. 

Растереть 125 г мягкого сливочного масла с сахаром, 1. 
добавить, последовательно растирая по одному, 3 желтка, 
муку, смешанную с разрыхлителем. 

Скатать тесто в шар и поставить на холод на 50—60 2. 
минут. 

Круглую форму посыпать сухарями, раскатать по ее 3. 
размеру пласт теста, уложить его, сформировав бортики 
высотой не менее 5 см. 

Взбить 5 яичных белков со 150—200 сахара (сначала 4. 
взбивать белки на небольших оборотах миксера до увели-
чения массы в 3—4 раза, затем в три приема добавить сахар 
и взбить сильно до пушистой плотной белой массы). 

Смородину предварительно вымыть и разложить на 5. 
бумаге, чтобы не было лишней влаги. 

Смешать 6. 2/
3
 белковой массы с ягодами, корицей и 

выложить в форму. Оставшуюся 1/
3
 смешать с измельчен-

ными грецкими орехами и выложить сверху, разровнять 
ножом. 

Выпекать пирог в духовке при температуре 130—7. 
150 °С около 1 часа.
Время приготовления — 2 часа 20 минут. 
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Пирог песочный с творогом и маком

200 ã ìóêè, 120 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 80 ã ñàõàðà, ïàêåòèê 
âàíèëüíîãî ñàõàðà, 1 æåëòîê. 1/2 ÷. ëîæêè êîðèöû. 
Для творожной начинки: 250 ã òâîðîãà, 1 ÿéöî, 1 ÷. ëîæêà 
êðàõìàëà, 2 ñò. ëîæêà ñàõàðà, 1 ñò. ëîæêà ìîëîêà, öåäðà 
ëèìîíà èëè âàíèëü. 
Для маковой начинки: 100 ã ìàêà, 1 ÿéöî, 50 ã ìîëîòûõ âà-
íèëüíûõ ñóõàðåé, 50 ã ñàõàðà. (Ìàê ïðîìûòü íåñêîëüêî ðàç 
â ãîðÿ÷åé âîäå, çàëèòü âîäîé, ïîñòàâèòü íà ñëàáûé îãîíü è 
âûäåðæàòü îêîëî ÷àñà, íå äîâîäÿ äî êèïåíèÿ. Îòêèíóòü ìàê 
íà ñèòî èëè ïîêðûòûé ìàðëåé äóðøëàã è îñòàâèòü äî ïîë-
íîãî îõëàæäåíèÿ. Ïðîïóñòèòü ìàê âìåñòå ñ ñàõàðîì 2—3 
ðàçà ÷åðåç ìÿñîðóáêó ñ ìåëêîé ðåøåòêîé. Âìåñòî ñàõàðà 
ìîæíî äîáàâèòü 2 ñò. ëîæêè ìåäà). 

Из указанных продуктов замесить тесто, и 1. 2/
3
 его уло-

жить в круглую форму, сделав бортик в 1 см. 
Форму вместе с оставшейся 2. 1/

3
 теста поставить в хо-

лодильник на 20 минут. Затем вынуть форму и по краю 
бортика через кондитерский мешок с большим круглым 
отверстием выложить кольцом половину творожной на-
чинки, рядом через другой кондитерский мешок (в ка честве 
его можно использовать пустой молочный пакет, отрезав 
у него соответствующего размера уголок) выложить 
маковую начинку, рядом творожную и снова маковую. 
В центре — кружок творожной начинки. 

Отложенную 3. 1/
3
 теста натереть на крупной терке над 

начинкой. Выпекать в духовке при температуре 190 °С 
в течение 35 минут. 
Время приготовления — 1 час 30 минут.
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Пирог песочный с клюквой

Для теста: 500 ã ìóêè, 250 ã ìàðãàðèíà, 1 ñòàêàí ñìåòàíû, 
3 ÿéöà, 1/2 ïàêå òèêà ðàçðûõëèòåëÿ èëè 1 íåïîëíàÿ ÷. ëîæêà 
ïîãàøåííîé ñîäû, 1/2 ñòàêàíà ñàõàðà, 1/2 ÷. ëîæêè ñîëè.
Для крема: 1 ñòàêàí êëþêâû,
3/4 ñòàêàíà ñàõàðà, 3 áåëêà, öåäðà 1 ëè ìîíà.

Растереть размягченный маргарин с сахаром, последо-1. 
вательно добавить по одному и хорошо размешать желтки, 
стакан сметаны, соль и разрыхлитель, а затем ввести муку. 
Быстро вымесить тесто, разделить его на три части и вы-
нести на холод на 30 минут.

Раскатать скалкой тесто и выпечь в духовом шкафу при 2. 
температуре 180—200 °С три лепешки, в горячем виде ров-
но обрезать по кругу (крошка идет на посыпку торта).

Три белка взбить с сахаром, добавляя его в три приема, 3. 
до густоты крема, прибавить натертую цедру одного ли-
мона и растолченную клюкву, все перемешать.

Полученным кремом смазать песочные лепешки, сло-4. 
жить их друг на друга. Верх торта посыпать крошкой. 
Время приготовления — 2 часа.
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Шоколадный пирог

11/2—2 ñòàêàíà ìóêè, 100 ã ñëèâî÷ íîãî ìàñëà, 2 ñûðûõ ÿéöà, 
3 ñò. ëîæ êè êàêàî, ïî 1/2 ÷. ëîæêå ñîäû è óêñóñà, ñàõàðíàÿ 
ïóäðà, 1 ñòàêàí ñàõàðà, 1 ñòàêàí ìîëîêà.

Масло взбить с сахаром, продолжая взбивать, отбить 1. 
по одному яйца. 

Муку, соду с уксусом, какао добавлять к яично-2. 
масляной смеси попеременно с молоком.

Тесто выложить в форму, смазанную маслом и посы-3. 
панную мукой.

Выпекать в духовке до готовности. 4. 
Остывший пирог посыпать сахарной пудрой.5. 

Время приготовления — 1 час 10 минут.
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Печенье шоколадное

100 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 100 ã ñàõàðà, 1 íåïîëíûé ñòàêàí 
ìóêè, 50 ã êàêàî. 
Для начинки: 100 ã øîêîëàäà, 1 ñò. ëîæêà ñëèâî÷íîãî ìàñ-
ëà, 100 ã ñàõàðà, 2 ñò. ëîæêè âîäû, ïàêåòèê âàíèëüíîãî 
ñàõàðà. 

Растереть размягченное сливочное масло с сахаром и 1. 
какао, добавить муку, замесить тесто. 

Из теста раскатать колбаску, нарезать на одинаковые 2. 
кусочки и скатать шарики с грецкий орех. 

Разложить их на смазанный маслом противень, сделав 3. 
пальцем посредине каждого шарика углубление.

Выпекать в духовке при температуре 140—150 °С. 4. 
Шоколад разогреть на водяной бане, растереть с мас-5. 

лом, добавить ванильный сахар. 2 ст. ложки воды вскипя-
тить с сахаром и, не давая остыть, тонкой струйкой влить 
в шоколад. Углубления остывшего печенья заполнить 
горячей шоколадной массой. 
Время приготовления — 50 минут.
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Печенье овсяное

1—11/2 ñòàêàíà îâñÿíûõ õëîïüåâ, 1 ñòàêàí ìóêè, 2 ÿéöà,
125 ã ìàñëà (èëè ìàðãàðèíà), 3/4 ñòàêàíà ñàõàðà, 2 ñò. ëîæ-
êè èçþìà, 50 ã îðåõîâ, 1/2 ïàêåòèêà âàíèëèíà, ðàçðûõëè-
òåëü òåñòà, ñîëü.

Растереть размягченное масло, добавить сахар, яйца, 1. 
1/

2
 ч. ложки разрыхлителя, ванилин, на кончике ножа 

соли, муку и хлопья. 
Хорошо размешать тесто, добавить изюм, орехи, 2. 

перемешать и ложкой выкладывать тесто небольшими 
порциями на противень, смазанный маслом. Выпекать 
в духовке при 180—190 °С в течение 15—20 минут. 

Готовое печенье можно покрыть шоколадной помад-3. 
кой и посыпать орехами.
Время приготовления — 30 минут.
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Пирожки жареные с соусом

Для теста: 320 ã ìóêè, 200 ã èçìåëü ÷åííîãî îòâàðíîãî ìÿ-
ñà, 100 ã æèðà, 3 ÿéöà, 1 ëóêîâèöà, ðàñòèòåëüíîå ìàñëî, 
ìÿòà, ïåðåö, ñîëü. 
Для соуса: 40 ã ñìåòàíû, 30 ã ñëèâî÷ íîãî ìàñëà, 10 ã ìóêè. 

Из муки, яйца, воды и соли замесить тесто, раскатать, 1. 
вырезать кружки размером с блюдце. 

Обжарить на масле нарезанный лук с мясом, вбить 2. 
1 яйцо, поперчить, добавить мяту, перемешать. 

Середину каждого кружка смазать яичным белком и 3. 
положить подготовленную начинку, кружок согнуть по-
полам, защипнуть края и жарить пирожки в духовке. 

В масло добавить муку, сметану, соль и, помешивая, 4. 
довести до кипения.

Готовые пирожки залить соусом. 5. 
Время приготовления — 1 час 20 минут.
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Пирожки из слоеного дрожжевого теста

1/2 êã ìóêè, 1 ñòàêàí ìîëîêà, 2 ñò. ëîæêè ðàñòèòåëüíîãî ìàñ-
ëà, 2 ñò. ëîæêè ñìåòàíû, 2 ÿéöà, 200 ã ìàðãàðèíà (ñëèâî÷-
íîãî ìàñëà), 50 ã äðîææåé, 2 ñò. ëîæêà ñàõàðà, 1 ÷. ëîæêà 
ñîëè. 

Развести свежие дрожжи в небольшом количестве те-1. 
плого молока, влить в остальное теплое молоко, добавить 
растительное масло, яйца, сметану, сахар, соль. Всю смесь 
хорошенько взбить веничком, добавить муку и замесить 
мягкое тесто. 

Раскатать тесто слоем 1—12. 1/
2
 см и смазать размяг-

ченным маргарином или маслом  3/
4
 его площади; 1/

4
 

часть пласта (правую), не смазанную маслом, перегнуть, 
уложить на смазанную часть и накрыть левой смазанной 
частью. Таким образом тесто оказывается сложенным 
втрое. 

Тесто повернуть к себе узкой стороной, снова раскатать 3. 
его до толщины 1—1,5 см и смазать маслом пласт указан-
ным способом. Так делают 4—5 раз, пока не израсходуется 
весь маргарин (масло). 

Из готового слоеного теста сформовать пирожки с лю-4. 
бой начинкой. 

После того как пирожки разделаны и уложены на 5. 
противень, их следует накрыть салфеткой и поставить 
в теплое место на 3 часа. 

По истечении указанного времени изделия можно вы-6. 
пекать в разогретой до 180—200 °С духовке.
Время приготовления — 4 часа.
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Пирожки с ореховой начинкой

500 ã ìóêè, 3 ÿéöà, 200 ã ñëèâî÷íîãî ìàðãàðèíà, 100 ã ñìå-
òàíû, 50 ã äðîææåé, 1 ÷. ëîæêà (íåïîëíàÿ) ñîëè. 
Для начинки: 400 ã îðåõîâ, 250 ã ñàõàðà, ìåíüøå ÷åì ïîë-
ñòàêàíà âîäû, 1 ÷. ëîæêà 6%-íîãî óêñóñà, 1 ÿè÷íûé áåëîê, 
âàíèëüíàÿ ïóäðà. 

Размягченный маргарин, распущенные в сметане 1. 
дрожжи, яйца, соль — все тщательно смешать, добавить 
муку и замесить густое тесто. 

Опустить тесто в воду комнатной температуры. Когда 2. 
оно всплывет, вынуть из воды, осушить салфеткой. 

Приготовление начинки: орехи следует измельчить, 3. 
всыпать их в сироп из воды, уксуса и сахара, проварить 
в течение 5 минут. Затем охладить и прибавить ванилин, 
яичный белок, перемешать. 

Кусок теста обвалять в муке, раскатать в пласт, нарезать 4. 
на квадраты 12×12 см. В середину каждого квадрата по-
ложить начинку и соединить над нею все четыре угла. 

Верх смазать взбитым яйцом и выпекать при темпера-5. 
туре 180—200 °С до зарумянивания. 

Готовые изделия посыпать ванильной сахарной пудрой. 6. 
Время приготовления — 1 час 20 минут.
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Пряники из медового теста

500 ã ìóêè, 200 ã ñàõàðà, 10 ÷. ëîæåê ìåäà, 3 ñò. ëîæêè 
ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 2 ÿéöà, 150 ã ìîëîêà (èëè êîôåéíîãî 
ýêñòðàêòà), 1 ïîðîøîê ðàçðûõëèòåëÿ, ùåïîòêà êîðèöû, 
ãâîçäèêè, ñàõàðíàÿ ïóäðà è ëèìîííàÿ öåäðà. 

Из продуктов и пряностей замесить крутое тесто и 1. 
выдержать его одну ночь. 

Раскатать толстую лепешку толщиной в палец и вы-2. 
резать выемкой разной формы пряники. Чтобы пряники 
не растрескались, смазать их яйцом. 

Выпекать в духовке при температуре 200—220 °С. 3. 
После выпечки залить белой глазурью (взбить 1 белок с 
1 стаканом сахарной пудры и 1 ч. ложкой лимонного сок). 
Когда глазурь подсохнет, ее можно отделать разноцветны-
ми безвредными красящими веществами. 
Время приготовления — 1 час 20 минут.
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Пряники с начинкой

400 ã ìóêè, 250 ã ñàõàðà, 3 ñò. ëîæêè ìåäà, 2 ÿéöà, 3 ñò. 
ëîæêè ìîëîêà, 2 ÷. ëîæêè ðîìà, 1 ïîðîøîê ðàçðûõëèòåëÿ, 
1 ÷. ëîæêà êîðèöû, 1/2 ÷. ëîæêè ãâîçäèêè, öåäðà 1 ëèìîíà. 
Для начинки: 5 ñò. ëîæåê ãóñòîãî ïîâèäëà, öåäðà 1/2 ëèìîíà, 
50 ã îðåõîâ, 2 ñò. ëîæêè èçþìà, ãîðñòü ôèíèêîâ. 

Растопить мед и смешать его с молоком и ромом (ко-1. 
ньяком), прибавить взбитые в пену яйца. Всыпать муку 
и замесить крутое тесто, прибавив пряности. 

Хорошо вымесить тесто и раскатать в пласт толщиной 2. 
5—7 мм, намазать начинкой и нарезать. Соединить пря-
ники попарно (с начинкой внутри), смазать яйцом. 

Выпекать в духовке при температуре 200—220 °С. Го-3. 
товые пряники посыпать сахарной пудрой. 
Время приготовления — 1 час 20 минут.
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Рогалики с начинкой

1 êã ìóêè, 1 ñòàêàí ñàõàðà, 150 ã òîïëåíîãî ìàñëà, 6 ÿèö,
2 ñòàêàíà ìîëîêà, 50 ã äðîææåé, 1 1/2 ÷. ëîæêè ñîëè, ñàõàð-
íàÿ ïóäðà. 
Для начинки: ãóñòîå ïîâèäëî (300 ã) èëè ñëåãêà ïîäæàðåí-
íûå è ðàçäðîáëåííûå ãðåöêèå îðåõè (150 ã), ðàñòåðòûå
ñ ñàõàðîì (120 ã) è íåáîëüøèì êîëè÷åñòâîì âîäû äî òÿãó-
÷åé ìàññû. 

Приготовить тесто опарным способом, разделить на 1. 
три куска. 

Выложить на подпыленный мукой стол и раскатать 2. 
каждый в лепешку слоем 1 см. 

Смазать каждый пласт повидлом или ореховой массой, 3. 
разрезать на секторы и сворачивать с широкого конца 
к узкому. 

Разложить рогалики на противень, слегка сгибая их 4. 
в виде полумесяца, дать расстойку в 15—20 минут.

После расстойки смазать изделия яйцом и выпекать 5. 
при температуре 180—200 °С в течение 20—25 минут. 
Сверху посыпать сахарной пудрой.
Время приготовления — 2 часа.



447

Сибирские шанежки

7 ñòàêàíîâ ìóêè, 2 ñòàêàíà ìî-
ëîêà, 6 ÿèö, 1 ñòàêàí ñàõàðà, 
200 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 50 ã 
äðîææåé,
1 1/2 ÷. ëîæêè ñîëè. 
Для сметанной массы: 200 ã 
ñìåòàíû, 2 ñò. ëîæêè ñëèâî÷-
íîãî ìàñëà, 2 ñò. ëîæêè ñàõàðà, 
2 ñò. ëîæêè ìóêè, âàíèëüíûé ñàõàð 
(ñìåøèâàþòñÿ â îäíîðîäíóþ 
ìàññó âñå óêàçàííûå ïðî-
äóêòû). 

В теплом молоке развести 1. 
дрожжи, 1 ст. ложку сахара и 
половину общего количества му-
ки, хорошо размешать и дать опаре подойти. 

В готовую опару ввести растертые с сахаром 2. 
яйца, соль, оставшуюся муку, хорошо перемешать и в 
последнюю очередь добавить размягченное до сметано-
образного состояния сливочное масло. Вымесить тесто, 
пока оно не начнет отставать от рук и поставить для 
подъема в теплое место на 1,5—2 часа. 

Готовое тесто сформовать в небольшие булочки, раз-3. 
ложить их на смазанном маслом противне и поставить для 
подъема, накрыв салфеткой. 

В середине каждой булочки сделать донышком не-4. 
большого стакана углубление и заполнить его сметанной 
массой, смазать шанежки взбитым яйцом и выпекать при 
температуре 220—230 °С в течение 20—25 минут. 
Время приготовления — 3 часа 20 минут.
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Плетенка

500 ã ìóêè, 200 ã ìàðãàðèíà, íàòåðòàÿ öåäðà ëèìîíà, 
4 øò. ãîðüêîãî ìèíäàëÿ, 30 ã äðîææåé, 1 ÿè÷íûé æåëòîê, 
100 ã ñàõàðà, ñîëü, 125 ã ìîëîêà.

Из всех компонентов (кроме яичного желтка) приго-1. 
товить дрожжевое тесто, дать подойти 2 раза, вымесить и 
разделить на три неравные части.

Сплести одну большую, из четырех полос, и одну ма-2. 
ленькую, из трех полос, булки в виде косы и скатать одну 
булку из двух полос. 

Приготовленные булки сло-3. 
жить одна на другую, обмазать 
яичным желтком.

Выпекать в духовке 45—50 4. 
минут.
Время приготовления — 
2 часа 30 минут.
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Пышки

2,5 ñòàêàíà ìóêè, 20 ã äðîææåé, 2 ñò. ëîæêè ñëèâî÷íîãî 
ìàñëà, 2 ñò. ëîæêè ìàêà, 2 ÷. ëîæêè ñîëè, 1 ñòàêàí òåïëîé 
âîäû.

Дрожжи развести теплой водой, смешать с мукой, 1. 
растопленным маслом и солью, замесить тесто, дать по-
дойти 40 минут. 

Из теста сформовать шарики, в середине каждого 2. 
сделать дырочку. 

Опустить пышки на 1 минуту в кипяток и выложить на 3. 
смазанный маслом противень.

Посыпать маком и выпекать 20 минут.4. 
Время приготовления — 1 час 30 минут.
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Булка с тыквой

1 êã ìóêè, 1 ñòàêàí ìîëîêà, 2 ñòà-
êàíà ìåëêî íàðåçàííîé òûêâû,

2 ÿéöà, 150 ã ñàõàðà, 50 ã äðîææåé, 
100 ã ìàñëà, âàíèëü, 1/2 ÷. ëîæêè 

ñîëè.

Мелко нарезать очищенную тыкву, сва-1. 
рить в молоке с добавлением ванили. 

Протереть через сито, охладить, добавить еще молока, 2. 
чтобы в общей сложности получилось 1/

2
 л. 

Добавить все указанные в рецепте продукты, хорошо 3. 
все вымесить и поставить тесто на 1,5—2 часа для рас-
стойки. 

Из готового теста сформовать крупные булки, разло-4. 
жить в формы и выпекать при среднем нагреве духовки 
около 1 часа. 
Время приготовления — 3 часа.
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Булочки с творогом

500 ã ìóêè, 250 ã òâîðîãà, 30—35 ã äðîææåé, 150 ã 
ìîëîêà,100—150 ã ñàõàðà, 100 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà (ìàðãà-
ðèíà), 2 ÿéöà, 2 ÷. ëîæêè òìèíà, 1/2 ÷. ëîæêè êàðäàìîíà,
1/2 ÷. ëîæêè ñîëè. 

Дрожжи растереть с 1 ч. ложкой сахара, прибавить 1. 
теплое молоко, примешать муки и поставить опару на 
20—25 минут подходить. 

Оставшуюся муку просеять в миску, сделать посредине 2. 
углубление. 

Взбить яйца с сахаром, добавить размягченное масло, 3. 
творог, соль, тмин, кардамон. 

В углубление в муке вылить опару и смесь яиц с 4. 
сахаром, маслом, творогом, замесить гладкое тесто, 
присыпать мукой, накрыть салфеткой и дать подойти в 
теплом месте. 

Разделать из теста булочки, разложить на смазанный 5. 
маслом противень и после расстойки смазать взбитым 
яйцом. Выпекать в духовке со средним жаром до золо-
тистого цвета. 
Время приготовления — 2  часа.
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Булочки с тмином

250 ã ìîëîêà, 25—30 ã äðîææåé, 1 ñò. ëîæêà ñàõàðà, 75 ã 
ñëèâî÷íîãî ìàñëà èëè ìàðãàðèíà, 450 ã ìóêè, 1 ÿéöî äëÿ 
ñìàçûâàíèÿ áóëî÷åê, 1 1/2—2 ñò. ëîæêè ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 
òìèí, 3/4 ÷. ëîæêè ñîëè. 

Добавить к дрожжам 1 ч. ложку сахара и размешивать, 1. 
пока дрожжи не станут жидкими. 

Влить в дрожжи теплое молоко, положить соль, остав-2. 
шийся сахар, растопленное или размягченное масло 
(маргарин), постепенно подсыпая муку и вымешивая 
тесто, пока оно не станет отставать от рук и стенок посуды. 
Накрыть тесто салфеткой и поставить для подъема. 

Хорошо подошедшее тесто выложить на доску, рас-3. 
катать длинный жгут, нарезать поперек на равные части, 
сформовать булочки, разложить на смазанный маслом 
противень на расстоянии 2—3 см одна от другой и дать 
им подойти. 

Перед тем как поставить в духовку, в каждую булочку 4. 
вдавить кусочек масла, смазать поверхность взбитым 
яйцом, посыпать тмином и при желании — солью. Вы-
пекать в горячей духовке до зарумянивания в течение 
10—15 минут. 
Время приготовления — 2  часа. 
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Булочки сдобные на дрожжах

500 ã ìóêè, 60 ã äðîææåé, 60 ã ñàõàðà, 250 ã ñëèâî÷íîãî 
ìàñëà, 7 ÿèö, 2 1/2 ñò. ëîæêè ìîëîêà, 1/2 ÷. ëîæêè ñîëè. 

Приготовить тесто: растворить дрожжи в теплом мо-1. 
локе, размягченное сливочное масло растереть с сахаром, 
последовательно добавить и растереть по одному яйца. 
Дать тесту подойти в теплом месте, обмять и снова дать 
подойти. 

Из готового теста сформовать два вида шариков: боль-2. 
шего (чуть больше яйца) и вдвое меньшего размера. 

Взять шарик большего размера, сделать в нем пальцем 3. 
углубление, которое слегка смочить молоком, и поместить 
в него шарик меньшего размера. Таким образом сформо-
вать все булочки. 

Уложить их на смазанный маслом противень, смазать 4. 
верх яйцом и дать подняться в теплом месте. 

После подъема булочки вторично смазать яйцами, 5. 
посыпать сверху миндалем и выпекать в духовке при 
температуре 160—180 °С. 
Время приготовления — 2  часа.
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Булочки слоеные

1/2 êã ìóêè, 1/2 ë ìîëîêà, 1 ÿéöî, 3 ñò. ëîæêè ðàñòèòåëüíîãî 
ìàñëà, 3 ÷. ëîæêè ñàõàðà, 40 ã äðîææåé, 1 ÷. ëîæêà ñîëè. 
Для прослойки теста: 200 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 1 ñòàêàí ñà-
õàðà, öåäðà îäíîãî ëèìîíà èëè êîðèöà. 

В небольшом количестве теплого молока растворить 1. 
дрожжи, влить в остальное подогретое молоко, добавить 
яйцо, сахар, растительное масло, соль. Смесь взбить до 
растворения сахара и соли, добавить муку и хорошо вы-
месить тесто. Поставить его для подъема на 1час. 

Выложить тесто на стол, посыпанный мукой, и рас-2. 
катать весь кусок в пласт толщиной примерно 1 см. 

Смазать всю поверхность размягченным и растертым 3. 
с сахаром и лимонной цедрой или корицей маслом. 

Скатать весь пласт теста в рулет. Отрезать от него 4. 
кусочки длиной 5—6 см и укладывать их вертикально 
(срезанной стороной на дно) на противень. 

Сверху посыпать булочки штрейзельной массой (кусо-5. 
чек масла величиной с орех, 3 ч. ложки сахара, 1ст. ложку 
муки перетереть руками в крошку). Накрыть салфеткой и 
дать булочкам постоять в течение 30—40 минут. Выпекать 
в духовке при температуре 180—200 °С. 
Время приготовления — 2  часа 30 минут.
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Торт ореховый 
«Праздничный»

400 ã ìóêè, 250 ã ìàðãàðèíà (èëè 200 ã 
ñëèâî÷íîãî ìàñëà), 3/4 ñòàêàíà ñàõàðà,
3 ÿéöà, 1 áàíêà ñãóùåííîãî ìîëîêà,
1 ñòàêàí ãðåöêèõ îðåõîâ, öåäðà 1 ëèìî-
íà, 1 íåïîëíàÿ ÷àéíàÿ ëîæêà ñîäû, 
ïîãàøåííàÿ ëèìîííûì ñîêîì (èëè 
1/2 ïàêåòà ðàçðûõëèòåëÿ),
1 ñò. ëîæêà êàêàî. 
Для крема: 200 ã ñëèâî÷íîãî 
ìàñëà, 1/2 áàíêè ñãóùåííîãî 
ìîëîêà, 1/2 ñòàêàíà îðåõîâ. 

Растереть маргарин с саха-1. 
ром, добавить 1/

2
 банки сгущен-

ного молока, последовательно до-
бавить и растереть по одному 3 яйца, цедру 
лимона, разрыхлитель, муку и замесить тесто. 

Разделить тесто на три части и в одну добавить какао 2. 
и полстакана измельченных скалкой орехов. 

Вынести на холод на 20 минут, после чего раскатать 3. 
тесто, выпечь в духовке коржи при температуре 200 °С, 
обрезать по кругу (крошка — на посыпку), охладить. 

Для крема взбить до пены сливочное масло, частями 4. 
добавить сгущенное молоко, в конце — размельченные 
орехи.

Промазать коржи кремом, сложить один на другой, 5. 
верх посыпать крошкой. 
Время приготовления — 2 часа.
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Торт песочный с шоколадной помадкой

500 ã ìóêè, 200 ã ñàõàðà, 200 ã ñëèâî÷åîãî ìàñëà, 5 æåëò-
êîâ, 200 ã ñìåòàíû, 1/2 ÷. ëîæêè ñîäû, ãàøåíîé â 1 ñò. ëîæ-
êå óêñóñà, 1/2 ÷. ëîæêè ñîëè, âàíèëèí.
Для крема: 5 áåëêîâ, 2/3 ñòàêàíà ñàõàðà, 1 1/2 ñòàêàíà èç-
ìåëü÷åííûõ ñêàëêîé îðåõîâ. 
Для помадки: 2 ñò. ëîæêè êàêàî, 1/2 ñòàêàíà ñàõàðíîãî ïå-
ñêà, 4—5 ñò. ëîæåê ìîëîêà, 70 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà. 

Растереть с сахаром размягченное сливочное масло, по-1. 
сле чего добавить последовательно по одному 5 желтков, за-
тем стакан сметаны, соду, соль, ванилин и в кон це — муку. 

Поставить тесто на холод на 20—30 минут. 2. 
Выпечь в духовке четыре коржа при температуре 3. 

180—200 °С до золотистого цвета. 
Приготовить белковый крем из 5 взбитых с сахаром 4. 

белков с добавлением в конце измельченных орехов. 
Все лепешки смазать получившимся кремом и поло-5. 

жить их друг на друга. 
Для помадки размешать сахар с какао, постепенно 6. 

влить молоко, размешать, чтобы не было комков, и по-
ставить на маленький огонь. 



Торт с прослойкой
из варенья и крема

500 ã ìóêè, 5 ÿèö, 1 ñòàêàí ñàõàðà, 500 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 
100 ã ñìåòàíû, 1 ñòàêàí ñàõàðíîé ïóäðû, 1/2 ÷. ëîæêè ñîëè, 
1/2 ïàêåòà ðàçðûõëèòåëÿ, âàðåíüå.
Для крема: 300 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 3 æåëòêà, ñàõàðíàÿ 
ïóäðà, âàíèëèí. 

Растереть 200 г сливочного масла с сахаром, добавить 1. 
и растереть по одному 2 желтка, затем влить сметану, по-
ложить разрыхлитель и соль. Все перемешать, добавить 
муку и замесить не очень крутое тесто. 

Разделить тесто на 5 частей и выдержать их на холоде 2. 
20—30 минут. 

Раскатать тесто в лепешки, обрезать по кругу и выпечь 3. 
коржи. Осторожно снять с противня с помощью лопатки, 
горячими обрезать. 

Остывших 4 коржа тонко смазать сверху сиропом от 4. 
варенья, а затем — кремом, верхний корж — только кре-
мом. Обмазать кремом бока торта и весь торт обсыпать 
крошкой (на крошку использовать обрезки). 

Для крема масло взбить миксером добела и частями 5. 
добавлять желтки, растертые с сахарной пудрой, поло-
жить ванилин.
Время приготовления — 2 часа 30 минут.

Когда весь сахар растворится, снять с огня, добавить 7. 
сливочное масло.

Залить горячей помадкой торт сверху, поставить в хо-8. 
лодильник. 
Время приготовления — 2 часа 20 минут.
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Торт с песочной крошкой

500 ã ìóêè, 250 ã ìàðãàðèíà, 4 ÿéöà, 100 ã ñàõàðà, 1 ÷. 
ëîæêà ñîäû, ãàøåíîé óêñóñîì (èëè ïîëîâèíó ïîðîøêà ðàç-
ðûõëèòåëÿ), 1,5 ñò. ëîæêè êàêàî, íà êîí÷èêå íîæà âàíèëè-
íà, 1 ñò. ëîæêà ñàõàðíîé ïóäðû. 
Для начинки: 200—250 ã ãóñòîãî ïîâèäëà, ìîëîòûå ñóõàðè. 

Муку, маргарин, 4 желтка, разрыхлитель, сахарную 1. 
пудру перемешать и измельчить с помощью ножа, затем 
быстро замесить тесто. 

Разделить тесто на три равные части и в одну из них  2. 
ввести какао. Все тесто положить в холодильник на 
30 минут. 

После этого одну светлую часть теста положить на дно 3. 
формы, смазанной маслом и посыпанной сухарями, тесто 
должно быть с бортиками 3 см. 

Пласт слегка смазать белком и разложить равномер-4. 
ным слоем повидло. Сверху на повидло натереть на круп-
ной терке охлажденный и затвердевший в холодильнике 
кусок теста с какао. 
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Яблоки в слойке

500 ã ìóêè, 300 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 300 ã âîäû, 1 ÷. ëîæêà 
ñîëè. 
Начинка: 500 ã ìåëêèõ ÿáëîê, 250 ã ñàõàðà, 2 ÿéöà äëÿ ñìà-
çûâàíèÿ, 100 ã èçþìà. 

Приготовить и раскатать в пласт толщиной 3 мм слое-1. 
ное тесто, нарезать на квадраты размером 10×10 см. 

На каждый кусочек поместить очищенное и без серд-2. 
цевины яблоко. Образовавшуюся полость наполнить са-
харом, перемешанным с изюмом и корицей, и соединить 
над яблоком уголки квадрата. 

Смазать изделия взбитым яйцом, посыпать сахаром. 3. 
Уложить на смоченный холодной водой противень и вы-
пекать в нагретой до 250—260 °С духовке. 

Готовые изделия посыпать сахарной пудрой. 4. 
Время приготовления — 1 час.

Белки от 4 яиц взбить миксером со 100 г сахара в кру-5. 
тую массу и распределить равномерно на темное тесто. 

Третью часть теста (светлую), хорошо охлажденную в 6. 
холодильнике, натереть на крупной терке над взбитым 
белком. Все операции делать быстро. Выпекать около 1 
часа при температуре 200—220 °С.
Время приготовления — 2 часа.
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