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Первые блюда 

Супы 

Основной .млсoкocmный бульон для супов 

в холодную воду закладывают промытые куски мяса с 

костью и варят его 1 ,5-2 часа. Готовность мяса опреде
ляют прокалыванием его тонким ножом или специаль

ной иглой. В хорошо сваренное мясо игла входит сво

бодно. Мясной бульон целесообразно варить концен

трированным из расчета: на 1 кг мяса с костями 1,25 л 
воды. Для получения обыкновенного бульона, приготав

ливая суп или какое-либо другое блюдо, 1 л концентри

рованного бульона разводят горячей водой до 4-5 л. 

Айнтоnф из цветной капусты и сардe.лeIC 

1,2 л куриного бульона, 500 2 цветной капусты, 

700 2 к;арmофе.ля, 300 2 грибов, 4 сарде.лыcu, саль, 
красный м,алоmый nерец. 

Цветную капусту промыть, разобрать на соцветия, 

уложить на дно горшочка, затем добавить очищенные и 

нарезанные кубиками картофель и грибы, влить горячий 
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бульон так, чтобы он покрывал продукты на 2-3 см, за
править солью и перцем и варить до готовности. 

За 5 мин до готовности в суп добавить нарезанные 
кружочками сардельки. 

Вместо свежих грибов можно использовать сухие, 
... 

предварительно размоченные в теплои воде. 

1,3 л бульона, 500 2 свинины, 300 2.морк.08и, 350 2 
зеленой фасолu, 500 2 картофеля, 50 2.маргари-
1-Ш, зелень neт/YJ'UI-KU, т.мин, саль. 

Морковь, картофель очистить, помыть, нарезать ку

биками. Свинину промыть, нарезать кусочками. 

Маргарин распустить в отдельной посуде, затем сма

зать им стенки и дно горшочка. В него уложить слоями 

мясо, морковь, картофель, зеленую фасоль, посыпая ка-
... -

ждыи слои тмином и солью. 

Мясо и овощи залить кипящим бульоном, плотно за

крыть горшочек крышкой и поставить его в теплую ду

ховку. Блюдо готовить на медленном огне в течение 1 ч. 
Перед подачей к столу айнтопф посыпать мелко наре

занной зеленью петрушки. Вместо указанных овощей 

можно использовать другие. 

б 

суп зеленый ocmрый 

1, 7 л б..VЛЬОНQ, 8 ст. ложек: растительного .мас
ла, 2 зубчuка чесНО1Са, 1 стакан .мелк:о нарублен
ного реп'Чатоzо л}-кtl, 1 стакан .мелко нарезанно
го сельдерея, 100 г нарезанной 1С)'бu'IШМU .морк:08U, 
4 'Ч . .llОЖ1CU maмaтной пасты, 1 стакан зеленого 



горошщ 1 стакан фacaлu, 3 crn. ложки риса, 4 лав
ровых листа, 4 КРУПНЫХ помидора, 4 cт~ лоЖ1СU 
тертого сыра, саль, neрец. 

Нарубленный чеснок и лук обжарить в масле, доба

вить сельдерей и морковь. Все тушить и разложить по 

порционным горшочкам. 

В каждый горшочек добавить горячий бульон, томат

ную пасту, фасоль, зеленый горошек, рис, лавровый 

лист, соль и перец и поставить в умеренно разогретую 

духовку. Тушить до тех пор, пока овощи не станут мяг

кими. 

В конце добавить нарезанные ломтиками помидоры 

и тертый сыр и тушить еще 5 мин. Затем вынуть из духов
ки и подать к столу. 

Суп Л)'ICOВЫЙ с сухарями 

1, 7 л бульона .мясного или из к:убuк:а, 1 О ЛУК08иц, 
3 зубчuка 'Чеснока, 100 2 сливочного Шlи расти

тельного.масла, 100 z сыра, 100 г сухарей, зелень 
укропа, СШlЬ. 

Лук И чеснок очистить, мелко нарезать и обжарить в 
сливочном или растительном масле, переложить в пор

ционные горшочки. 

Залить чесночно-луко~ую смесь горячим бульоном, 

посолить. 

Горшочки поставить в духовку на 20-30 мин. 
При подаче к столу в каждый горшочек положить су--хари и посыпать тертым сыром и мелко нарезаннои зе-

ленью укропа. 

Суп подать к столу в горшочках: 
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1,7 л воды, 200 2 телятины, 100 2 говяжьих "ос

тей, 1502 ветчины, 150 г нежuр1ЮЙ вареной кал
басы, 5 грибов, 1 лукoвuца, 1 соленый огурец, 1 ст. 
ложха каперсов, 8.маслин без "осточек;, 1/2 ста
кана сметаны, 4 ст. лож"и сливочного .масла, 
1 ст. лож:к;а тамата-nюре, 2 помидора, 1 долыса 
лимона, зелень, саль по mcyсу. 

Из говяжьих костей сварить бульон (1,5 л), налить 
его в горшочек, положить туда нарезанные кусочками и 

слегка обжаренные с обеих аорон в 2 ст. ложках масла 
телятину, ветчину и колбасу, добавить предварительно 

нарезанные и обжаренные в оставшемся масле лук и 

грибы. 

После этого положить мелко нарезанный огурец и 

подсолить. Поставить горшочек в теплую духовку и дове

сти суп до кипения. 

Перед тем как подать к столу, в солянку положить 

маслины, каперсы, томат-пюре, сметану, ломтики све

жих помидоров, мелко нарубленную зелень и дольку ли

мона. По традиции к солянке подать пироги. 

Русскля noхлеtЖa 

1,6 л воды, 800 г говядины с костями, 8 1C!lубней 
1Ctlртофеля, 3-4 лукoвuцы, 2,5 ст. лоЖ1CU слив()1l,
ного .масла, зелень петруш"и u ук,роnа, лавровый 
лист, саль, перец no В'9'су. 

Мякоть говядины отделить от костей, промыть и на

резать небольшими кусочками продолговатой формы. 
Из костей варить крепкий бульон (1,5 л). 

8 



Готовый бульон перелить из кастрюли в глиняный 

горшочек, опустить в него сырое мясо и варить в духовке 

20-30 мин при температуре 150-2000(. 
Картофель очистить и нарезать кубиками, а репчатый 

лук - полукольцами и жарить на сковороде в кипящем 

масле до золотистого цвета. 

Вынуть горшочек с бульоном и мясом из духовки, 

опустить в него картофель и снова поставить в духов

ку, ва рить на небольшом огне. Через 1 О мин добавить 
в горшочек обжаренный лук, лавровый лист, соль, пе

рец, рубленую зелень петрушки и укропа и варить еще 

1-2 мин. 

Деревенскля noхлеtЖa 

1,5 л говяжьего бульона, 1 кг 1C)JpиH:bIX галеней, 300 г 
свиных копченых ребрышек, 3 клуБЮl к:артофеля, 
2 репы среднего раз.мера, 1 большая .морковь, 1 
луковица, 1 noмидop, 1 ст. лож:к.а monлeного .мас
ла, зелень петрушки и укропа, саль. 

Подготовленные картофель и репу нарезать некруп

ными кубиками, морковь - квадратиками. 

Лук очистить, измельчить и обжарить до золотистого 

цвета, помидор нарезать дольками и добавить к луку. 

Немного потушить все вместе. 

В глиняный горшочек выложить овощи, куриные го

лени и свиные ребрышки, залить горячим бульоном, по

солить и поставить в духовку на 1 ч. В конце приготовле
ния добавить часть мелко нарезанной зелени прямо в 

горшочек. 

К столу подать в тарелках, посыпав оставшейся зеле

нью петрушки и укропа. 
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КjJеcmьянcк:uй суп с репой 

1,3 л воды, 1/2 корня nеlnрушки~ 1 морковь, 50 г 
свеклы, 1/2 репы, 1 луковица, 250 г бе.лок.ачанноЙ 
капусты, 1 к.лубень к,артофеля, 50 2 сметаны, 

2 сырых ЯU'ЧНЬ/.Х жеJlm1Ctl, 1 пучок ш,авеля, специи, 
CG71b. 

Репу, морковь, свеклу и корень петрушки очистить, 

нарезать тонкими полосками, положить в каарюлю с ки-

- -пящеи водои и варить до полуготовности. 

Содержимое кастрюли перелить в горшочек, доба

вить очищенные и нарезанные кубиками картофель и 

лук, шинкованную капусту, соль, специи. Горшочек на

крыть крышкой и поставить в холодную духовку, нагреть 

и варить 20 мин. 
За 3 мин до конца варки в горшочек добавить промы-
- -тыи И нарезанныи полосками щавель. 

Перед подачей к столу в тарелки с супом влить взби
тую с желтками сметану. Варить с желтками нельзя. 

-

суп с бараниной no-азербайд3lCaНCla' 

2-2,5 л воды, 400 г баранины, 80 z куРдючного 
lL1lU свиного сала, 3 ст. ложки C)'1UeUOZO lO/Joxa, 
8-1 О мелких 1СЛубней картофеля, 1 Л_V1Совuца, 
11/2 Cnl .. ложки lnо.маma-tlюре UJlU 4-5 nамидо-
ров, 7-9 свежих WlU 4 -6 суuumых плодов алычи, 
3--4 горошины д.}Jшuстuzо nepz-4Q , 1/4 ч. ложкu 
имбиря, сQль 110 819'9'. 

Горох замочить с вечера в холодной воде. 

Из аЛblЧИ удалить косточки, а мякоть нарезать СОЛОМ-

кои. 
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Баранью грудинку, шею и голяшку с костью нарезать 

небольшими кусочками, сложить в керамические гор
шочки, добавить горох, залить горячей водой и варить в 
духовке 10-20 мин. Затем добавить измельченный лук, 
целые очищенные клубни картофеля, алычу, сало, то
мат-пюре или помидоры, имбирь, душистый перец, по

солить и варить еще 20 МИН. 

Гороховый суп с овощами 

1,5 л б)']IЬО1Ш Шlи воды, 1,5 сmaканаЛJ1UJ,еного го
роха, 2 Л)'1Совuцы, 1 MOpKOBf), 1 корень nеm/J)'Ш1CU, 
3 ст. ЛОЖ'IClI растительного .масла, 1 сln . .llожк;а 
mамU1nНОЙ naсmы, 1 n}~O" базилик.а, саль. 

Лущеный горох залить холодной водой и варить в ка

стрюле до полуготовности, добавив измельченный ко

рень петрушки и нарезанную кружочками морковь. 

Лук очистить, нашинковать, пассеровать в сковороде 

в растительном масле 5 мин, добавить томатную пасту, 
немного воды или бульона и тушить еще 5 МИН. 

В горшочек влить бульон вместе с отварным горохом, 
добавить тушеные овощи, соль, закрыть крышкой и по

ставить в умеренно разогретую духовку, варить 25 МИН. 
В конце варки добавить рубленый базилик. 

тороховый 'Уn с 'I\OtfIleНOй грудинкой 

1,5 л бу.Тlьона, 1 стакан лущеного гороха, 300 г 
копченой грудинки, 1 .морковь, 3 С1n. ложки сли
вочного .масла, 4 ст. ЛО:Ж:"1СU .CJlивоlC, кардамон, 
соль, neрец. 

Морковь очистить, нарезать небольшими кусочками 
и тушить в сливочном масле, распустив его в сковороде. 
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Грудинку нарезать порционными кусочками, предва

рительно удалив кости. 

Горох варить до полуготовности, затем вынуть шу-
-мовкои. 

Горячий бульон влить в горшочек, добавить куски 

грудинки, тушеную морковь, заправить солью, перцем, 

кардамоном. Горшочек закрыть крышкой и поставить в 

умеренно разогретую духовку, варить зо мин. 

Перед подачей к столу заправить сливками. 

Суп гороховый по-восточному 

1,3 л воды, 800 г баранины, 4 ст. ложки гороха 
нym, 4 луковицы, 4 1C1l)'бнл картофеля, 15 шm}'1С 
алычи, .мята на кончике ножа, 2 ч. лоЖ1CU настоя 
uшфрана, специи и саль по вку'У, 1 О горошин -чер-
1Юzоnерца. 

Баранину промыть и нарезать кусочками. 

В горшочек положить мясо и предварительно замо-

ченный в горячей воде горох. Залить горшочек на З/4 го

рячей водой, поставить в духовку и варить на слабом ог-
-не при закрытои крышке. 

За ЗА мин до готовности положить очищенный и на

резанный крупными кусками картофель, нарезанный 

кольцами репчатый лук и алычу. Перед окончанием вар

ки суп посолить и добавить специи. 

Перед подачей к столу в горшочек добавить настой 

шафрана, который заваривают, как чай, из расчета 1 г 

шафрана на 120 г ВОДЫ. Если суп готовить в порционных 

горшочках, то подать прямо в них. 
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Том.аmныЙ ()'1J с COCUCI\Q.JJf,U 

1,1 л бульона или воды, 2 к:лубн.я _, l.мор
ковь, 1 корень nетрушк:u, 200 z шпuка, 4 naмUдo
ра, 4 сосиски, 1 луковица, J 00 z сыра твердых сор
тов, специи, саль. 

Картофель, коренья, помидоры и луковицу очистить, 

красиво нарезать. 

Шпик измельчить, обжарить в сковороде. 

Сосиски очистиtь от пленки, нарезать кружочками. 

Сыр натереть на крупной терке. 

В горшочек влить горячий бульон или воду, добавить 
все приготовленные ингредиенты, кроме сыра, соль, 

специи. Горшочек накрыть крышкой, поставить в уме

ренно нагретую духовку на 25 мин. 
При подаче к столу суп посыпать тертым сыром. 

Том.аmныЙ суп с КА!фиром 

1,1 л бульона или воды, 300.м.л кефира, 3 naмидo
ра, 1 .морковь, 1 сладкий nерщ, 2 ст. ложкu рас
mите.лыюzо .масла, 3 ст. JЮЖ1CU сметаны, 50 z ри
са, зелень, саль, nерец. 

Рис промыть, замочить в горячей воде на 20 мин. 
Овощи очиаить и нарезать: помидоры - ломтиками, 

сладкий перец - соломкой, морковь - кружочками, об
жарить в растительном масле 2-3 мин. 

В горшочек влить бульон, кефир, добавить обжарен
ные овощи, положить рис, соль, перец, закрыть крыш

кой и поставить в холодную духовку, которую быстро на
греть, на 15 мин. 

В конце варки суп посыпать рубленой зеленью, за-
... 

править сметанои. 
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Суп овощной с томатам 

2 л воды или б)'Льона, 500 г свежей капусты, 5-6 
'ICIl..убнet4 к.арmoфел.я, 1 .мор1СОвь, 1/2 Pe11bl, 1 корень 
nетрушкu, 2 луковицы, 2 свежих помидора Шlи 2 
ст. ложки 1naмaта-nюре, 2 С1n. лоЖ1СU топленого 
свиного сала Шlи 50 г расmumел:ьного.маСllа, 3- 4 
ст. лоЖ'КU сметаны, 50 г зелени nе1nРУШ1СU u УК
ропа, саль ПО вкy~y. 

Очищенные морковь, репу и корень петрушки нарезать 

соломкой, капуау - квадратиками, картошку - кубиками. 
Лук измельчить, соединить с морковкой и корнем петрушки 

и обжарить в раcrительном масле или топленом сале. 
В горшочек с кипящим процеженным бульоном (при

готовление см. в рецепте «Основной мясной бульон ДЛЯ 
супов» или «Основной мясокостный бульон ДЛЯ супов») 
или водой положить капусту, картошку и репу, добавить 
обжаренные коренья и лук и варить суп на среднем огне 
в течение 20-30 мин. За 5-1 О мин до готовности поло
жить очищенные от кожицы и нарезанные дольками по

мидоры или томат-пюре, досолить. 

При подаче к столу заправить сметаной и посыпать 
-

измельченнои. зеленью петрушки и укропа. 

Овощной суп с zовя:жьu.м, фаршем 

1,5 л бульона, 3002 говяжьего фарша, 500 z ово
щей (1 .моfЖО8Ь, 1 naмuдop, 1 сладкuй neрец, 1 ЛУ
ковица, 1 1СЛ.vбень 1Сартофеля), 3 ст. ЛОЖКИ рас
тительного млсла, 2 ст. лоЖ'К:U РУбленой зеленu 
укропа, .муск.атныЙ орех на кончuке ножа, саль 110 
В19'С)'. 

Овощи очистить, помыть, натереть на крупной терке, 

кроме картофеля, который нарезать кубиками. 
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В сковороде обжарить в масле подготовленные ово

щи, добавить говяжий фарш, все тщательно переме

шать. 

В горшочек влить бульон, добавить обжаренные с 

фаршем овощи, картофель, соль, закрыть крышкой и 

поставить в умеренно нагретую духовку на 35 мин. За 5 

мин до конца варки суп посыпать мускатным орехом и зе

ленью. 

суп с брюквой и ячневой круnой 

2,5- 3л.мяаюго Wlu.м,ясак:OCnlного бульона, 1 брю
ква, 6-10 КJl}'бней к.артофеля, 1/2 стак:анаяч1te
вой К:Р}'nЫ, 1 луковица, 1/2 Сlnа1Сана сметаны, 
1 rl.11ЧО" зелени neтpytU1CU u )'1Сроna, 1-2 лавровых 
лист-а, 10-15 20potuuн душ.UСnlО20 neрца, саль no 
Blt)'cy. 

Овощи очистить И вымыть. Луковицу измельчить, 

картошку и брюкву нарезать маленькими кубиками. 

Крупу промыть в холодной воде, выложить в глиня

ный горшочек, добавить лук и брюкву, залить частью 

процеженного горячего бульона (приготовление см. в 

рецепте «Основной мясной бульон ДЛЯ супов» или 

«Основной мясокостный бульон для супов») И варить 

на плите или в духовке на небольшом огне в течение 2 

ч. За 30 мин ДО готовности всыпать нарезанную куби

ками картошку, добавить лавровый лист, душистый 

перец. 

Перед подачей к столу ввести сметану и нарубленную 

зелень, вскипятить и разлить по тарелкам. 
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Суп из зе.леноzо салата 

1,3 Jl буJlЬОна, 200 2 зеленого салата, 1 луковица, 
4 ЯЙl~а, 1 Юlубень картофеля, 1 зубчик чеснока, 
2 ст. ЛОЖ1CU сливочного .масла, саль, nерец. 

ЛУКОВИЦУ очистить, нарезать кольцами. Очищенный 

картофель нарезать кубиками. Салат тщательно по

мыть, нарезать соломкой. Чеснок пропустить через чес

ночницу. 

Из яиц приготовить глазунью. 

Подготовленные овощи сложить в горшочек, залить 

горячим бульоном, добавить соль и перец, заправить 
-

.сливочным маслом и, закрыв крышкои, поставить в уме-

ренно разогретую духовку на 1 5 мин. За 3 мин до конца 
варки горшочек осторожно вынуть, добавить в суп салат. 

При подаче к столу в каждую тарелку положить гла

зунью. 

Огуречный суп 

1,5 л бульона, 3 COCUC1CU, 4 огурца, 3 помидора, 50 г 
шnuка, 2 ст. ЛОЖ7CU сметаны, зелень, саль. 

Огурцы помыть, очистить от кожицы, удалить семена, 

нарезать мелкими кусочками. 

Помидоры ошпарить, снять кожицу, нарезать ломти

ками, как ДЛЯ приготовления салата. 

Шпик нарезать мелкими кубиками, растопить в ско

вороде. В образовавшемся жире тушить огурцы, доба

вить помидоры и нарезанные кружочками сосиски. 

В горшочек влить горячий бульон, положить в него 

подготовленные овощи и сосиски, посолить, закрыть 
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крышкой. Горшочек поставить в умеренно разогретую 

духовку и варить суп 15 мин. 
Готовый суп заправить с~етаной и посыпать зеленью. 

Суп из сnaр3ICU с цветной клnуcmой 

1,3 л мясного бульона, 200 г спаржи, 200 г цвет
ной 1Can..ycmbl, 2 стакана слuво1С, 1 ч. лож1Са .мус
катного ореха, саль по В19'су. 

Спаржу и цветную капусту помыть, измельчить, поло

жить в горшочек, залить бульоном, посолить, добавить 

мускатный орех. Горшочек накрыть крышкой и поставить 

в умеренно нагретую духовку на 25-30 мин. 
Готовый суп заправить сливками. 

Пестрый суп в горшочке 

1,3 л бульона, 300 г овощей разного цвета, 100 г 
MapUHOBaHH'bIX грибов, 50 г лапши, 2 ст. ложки 
сливочного .масла, зелень по в19-'9', саль. 

Овощи помыть, если надо, очистить, натереть на тер

ке или мелко нарезать. В сковороде распустить сливоч

ное масло и быстро, в течение 3-4 мин, на сильном огне 
обжарить овощи. В горшочек влит'ь горячий бульон, до

бавить обжаренные овощи, нарезанные соломкой мари

нованные грибы, соль. 

Горшочек накрыть крышкой и поставить в умеренно 

нагретую духовку, варить 35 мин. За 5 мин до конца вар
ки в горшочек всыпать лапшу и варить до готовности. 

Перед подачей к столу в суп добавить измельченную 

зелень. 
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Рассольни" с zycuныJJIu nomроха.мu 

2,5 л .мясного или .мяСО1Сосmного бульона, noтроха 
одного гуся, no 1 корню петрушкu, ,шсmер1Ш1Са и 
сельдерея, 1 луковица, по 50 г щавеля и шnинаrna, 
4-5 соленых огурцов, 1/2-1 сmа1Сан огуречного 
рассала, 1 ст. ложкл топленого сливочного .мас
ла, 1 лавровый лист, 2-3 горошины 'Черного 
nерца, смета1-Ш и зелень укропа и петрушки по 

вкусу. 

Голову, шейку и крылышки гуся или другой домаш

ней птицы опалить и тщательно промыть. Шейку разру

бить на 3-4 части, крылышки - на две; отрубить клюв; 

сердце надрезать и удалить кровь; пупок разрезать по

полам в продольном направлении, снять внутреннюю 

пленку и хорошо вымыть. Первые два сустава лапок ош

парить и снять жесткую кожицу. 

Подготовленное мясо опустить в огнеупорный гор

шок, залить горячим бульоном (приготовлен.ие СМ. в ре
цепте «Основной мясной бульон для супов» или «Ос

новной мясокостный бульон ДЛЯ супов»), положить пе-
-рец, лавровыи лист, измельченные коренья и варить на 

плите или в разогретой духовке 1,5-2 ч при слабом ки
пении. 

Готовый бульон процедить и вылить обратно в гор

шочек. 

Печенку сварить отдельно. 

В это время очищенные от кожицы и семян огурцы 

Hape~aTb соломкой, выложить в сковороду, влить немно

го бульона и слегка потушить под крышкой. 

Измельченный лук обжарить на сливочном масле. 

В кипящий процеженный бульон положить тушеные 
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огурцы, обжаренный лук, проварить 1 О мин, добавить мел

ко нарезанный щавель, шпинат, в<;:кипяченный и проце-
- -женныи огуречныи рассол, отварные потроха и варить 

еще 5-7 мин. 
Разливая рассольник по тарелкам, добавить сметану 

и посыпать мелко нарубленной зеленью. 

Похлебкл <~Царскля» с бараниной 

2 л воды, 800 г баранины, .5-6 1СЛубней к,арто
феля, 1/2 стакана 'tlшен:ной 'К,p~ynы, 2 .морк,ови, 
2 луковицы, 2 ст. ложки растительного .масла, 
1 корень петрушки ши сельдерея, 2-3 ст. лож
ки измельченной зеленu nemfJYlU1\."U u укропа, саль 
по B1tJIl)'. 

Мякоть баранины ополоснуть, нарезать небольшими 
-кусочками, положить в глиняныи горшочек, залить хо-

лодной водой, добавить измельченный корень петрушки 

или сельдерея, поставить в разогретую духовку и варить 

1-1,5 ч до готовности мяса. Затем мясо вынуть, а бульон 
процедить. 

В это время очистить и нарезать кубиками картошку. 

Очищенные лук и морковку измельчить и обжарить в ра

зогретом растительном масле. 

В горшочки с горячим бульоном положить подготов

ленные овощи, промытую крупу, отварную баранину и 

варить до готовности пшена. 

Похлебку посолить, посыпать рубленой зеленью и 

подать к столу в горшочке. 
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мясная nохлебкл с вином, 

2-3 1CIlубня к:артофе.ля, 1 большая Л)'1Совuца, 50 г 
сливочного .J,f,асла, 1/2-1/3 стакана столового 
'JC/XlCHOZO ви1Ш, 1 .маленький пучок зелени nempytu-
1CU и уlCJЮna, 1-2 лавровых лuста, 2-3 горошины 
черного nерца, саль по BКYl}'. 

для бульона: 1,5 л воды, 350 г говядины с костя
.ми, 1 .маленькая луковица, 1 .морковь, 1 корень 
nетPJJШ'ICU или сельдерея, 1 ч. ложка сали. 

Мясо отделить от костей и промыть в холодной воде. 

Трубчатые кости разрубить вдоль, залить холодной во-

дой и на сильном огне довести до кипения. После этого 

убавить огонь, снять пену и продолжать варить бульон 
еще 2,5-3 ч. За час-полтора до окончания варки доба
вить очищенную и мелко нарезанную луковицу, морков

ку и корень петрушки или сельдерея и через 30 мин по
сле этого посолить. Готовый бульон процедить. 

Мякоть говядины освободить от сухожилий, отбить и 
нарезать небольшими ломтиками продолговатой формы. 

Горячий бульон налить в глиняные горшочки, поло

жить туда ломтики мяса и варить 20-30 мин в духовке 
при температуре 1 50-2000(. 

Пока варится мясо, картофель очистить и нарезать 

небольшими кубиками, а лук - полукольцами, обжарив 
его в кипящем масле. Затем в горшочки с мясом поло

жить картофель, проварить его в течение 10-15 мин, 
после чего добавить лук и варить еще 5-1 О мин. В конце -положить измельченную зелень, лавровыи лист, перец, 

влить вино, довести до кипения, снять с огня и дать на

стояться 5-7 мин. 
Похлебку подать к столу прямо в горшочке. Это блю

до используетс~ и как первое, и как второе. 
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Похлебкл no-бeJЮРУСCJa4 

1,5 л воды, 2 брюк.вы, 3 1CIlубн.я картофеля, 1 .мор
ковкл, 2 луковицы, 50 г свиного сала, 75 г ветчины 
ши грудин1Ш, 1/3 1.1.. лоЖ7CU кориандра, 1 ст. ло.ж
ка UЗМeJlЬ'Чe1-lНОЙ зелени)'1C/J01Ш, саль по в1о/9'. 

Овощи почистить и вымыть. Картошку и брюкву наре
зать кубиками, лук и морковку измельчить. 

Ветчину или грудинку нарезать маленькими кубика
ми и обжарить на вытопленном сале. 

В горшочки с кипящей подсоленной водой всыпать 

лук, овощи, кусочки ветчины или грудинки вместе со 

шкварками, добавить кориандр и зелень укропа, поста

вить в духовку и варить на небольшом огне в течение 
30-45 мин. 

ПOJl,uвкл (белорусcк;uй суп с квасом) 

2 стакана воды, 2 стакана кваса, 1/2 стакана 
сыворотки, 2 ст. ложкu гречки, 2 КJlубня кар
тофеля, 1 .маленькая .морковка, 2 луковицы, 
11/2 ст. ложки иtШlьца, по 1 ст. ложке uзмель-
1.I.енноЙ зелени петрушки и укропа, лавровый 

лист, nерец горошком, саль по В19'9'. 

Овощи почистить и вымыть. Лук и морковку измель

чить, а картошку нарезать кубиками. 

Крупу перебрать и промыть. 

В огнеупорный керамический горшочек с кипящей -водои опустить овощи, сварить их до мягкости, затем 

влить квас и сыворотку, добавить гречку, смалец, лавро--выи лист, перец горошком, соль, поставить в нагретую 

духовку и томить на слабом огне в течение 20-30 мин. 
При подаче к столу посыпать зеленью. 
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Кулеш zречневы,й со свинuной 

1 л -мясного бульона, 400 г свинины, 1 С1nакан 
гречневой крупы, 1.морковь, 1.11)'ковиuр, 50 г шnu
ка, 2 ст. ложки uз.мельче'/l,НОЙ зелеu.u петрушки 
Шlи укропа, 2-3 горошины черного neрца, СWlь 110 

вкусу. 

Свинину ополоснуть, нарезать небольшими кусочка
ми, положить в сковороду с кусочками сала, поставить 

на слабый огонь и, когда сало немного рааопится, доба
вить измельченные лук и морковь. Жарить, чаао поме

шивая, до тех пор, пока не подрумянится лук. 

Поджаренное мясо с овощами положить в порцион

ные горшочки, залить процеженным сквозь сито горячим 

мясным бульоном (приготовление см. в рецепте «Основ
ной мясной бульон ДЛЯ супов»), заправить раздавлен
ным черным перцем и солью, всыпать промытую и пере

бранную гречку и довести до кипения. Потом накрыть -горшочки крышкои, поставить в слегка разогретую ду-

ховку и томить на слабом огне 1-1 ,5 ч. 
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Готовый кулеш посыпать зеленью и подать в горшочках. 

РЫБНЫЕСУПЫ 

rycтau рыбный суп с Q'lШIШCOJJt 

1,3 л бульона или воды, 300 г филе .морской рыбы, 
500 г ананаса, 3 ст. лоЖ1CU CllИВОIC, 1/2 пучка ба-
3WlU1Ctl, саль. 

Ананас очистить, нарезать кусочками. 

Филе нарезать ломтиками, базилик измельчить. 

Все переложить в горшочек, залить горячим подсо .. 



ленным бульоном, закрыть крышкой и поставить в разо

гретую духовку на 35 мин. 
Готовый суп заправить сливками и разлить по порци

онным тарелкам. 

Рыба в горшоч'lre no-оХРuiJtжи 

1,3 л воды, 500 г филе .мОрС'ICОЙ рыбы, 1 луковица, 
3 ст. JUJЖIC'U сливочного .маCJШ, 2 клуб1lJl картофе
ЛЯ, 2 соленых огурца, 1 ст. ложка томатной 
пасты, 3 ст .. ложкu слuвок, 2 ст. ло.Ж1CU tl.З.A-tе.ль
'Ченного зеленого л)'ка, соль, красный nерец по 

в1о/СУ. 

Лук очистить, нашинковать, обжарить в сковороде со 

Сливочным маслом, добавить томатную пасгу и 1 ст. лож
ку воды. 

Картофель очистить, нарезать кубиками. Огурцы на

резать ломтиками. 

Переложить подготовленные овощи в горшочек, до

бавить красный перец, соль, нарезанное ломтиками фи

ле рыбы. Все залить горячей водой, заправить сливками. 

Горшочек накрыть крышкой и поставить в умеренно ра

зогретую духовку на 45 мин. 
Перед подачей к столу суп посыпать зеленым луком. 

суп с карасями и грибами 

1,6 л воды, 4 карася, 1 .морковь, 1 корень ne1npyul
ки, 1 'lCорен:ь сельдерея, 1 Л)'1Совица, 2 -3 лавровых 
листа, 2-3 JHapuHoBllHHых белых гриба, 5 ст. ло
Же1С paCrtlUmeJlbHozO .масла, 3 ст. ЛОЖ1СU nаниро
во'чных сухарей, саль, ncрец. 
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Луковицу и коренья очистить, мелко нарезать, поло

жить в горшочек. Грибы нарезать соломкой. 

Подготовленных карасей обвалять в панировочных 

сухарях и обжарить в растительном масле в сковороде. 
Затем нарезать небольшими кусками и положить в гор
шочек. Все залить подсоленной горячей водой, добавить 

перец, лавровый лист. Горшочек накрыть крышкой и по

ставить 8 умеренно разогретую духовку на З5 мин. 

При подаче к столу в суп добавить измельченные гри

бы. По желанию посыпать рубленой зеленью. 

Суп -картофельный с рыбой 

1,5 л воды, 600-700 г судака, 5-6 'КJlубней кар
тофеля, 1 луковица, 1 .моРКОВЬ, 1 корень петруш
ки, 1/2 ст. ложкu томат-пюре, 30-50 г с.ливоч
ного IlJlи 1-2 ст. ложки растителЬНО20 .масла, 
1-2 лавровых листа, 5-7 горошин душистого 
nерца, 1 ст. ложка uз.м,ельченноЙ зелени укропа, 
СQЛЬ по 8'9'9'. 

Судака очистить от чешуи, выпотрошить, отрезать го

лову и удалить жабры. Подготовленную рыбу разрезать 
на несколько кусков и промыть под проточной водой. 

Куски рыбы, голову и хвост сложить в кастрюлю, залить 
холодной водой, закрыть крышкой и довести до кипе

ния. Затем убавить огонь, снять пену и продолжать ва
рить еще 10-15 мин. Куски судака вынуть шумовкой, а 
бульон процедить через марлю или частое сито. 

Овощи очистить и вымыть. Лук, морковь и корень 

петрушки измельчить и обжарить на сковороде с разо
гретым маслом. В конце жарки ввести томат-пюре и хо

рошо перемешать. 

Равномерно разложить обжаренные в томате овощи 
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в керамические горшочки, залить горячим рыбным буль
оном, добавить нарезанную кубиками картошку, лавро--выи лист, перец ГОРОШКОМ, соль, поставить в духовку и 

варить еще 20-25 МИН. 
Подавая к столу, в каждый горшочек положить по 

куску прогретой рыбы и посыпать зеленью. 

суп из плавников и хвостов судака 

1,4 л воды, 400 г nлamшкnв и xвocmoв судащ l.мор
ковь, 2 ст. ложки лапши, 1 лимон, 3 1СЛубня кар
тофеля, 1/2 пучка зелени укропа, саль. 

Картофель и морковь очистить и нарезать соломкой. 

Лимон очистить, выжать из него сок. Цедру нарезать не

большими кусочками. 

По.цготовленные хвосты и плавники положить в гор

шочек, добавить горячую подсоленную воду, овощи, ли
монную цедру. Горшочек закрыть крышкой, поставить в 

умеренно разогретую духовку и варить 45 мин. 
За 5 мин до конца варки в горшочек добавить лапшу, 

влить лимонный сок, посыпать рубленой зеленью ук
ропа. 

СOlIЯНtca донская с рыбой 

2 л воды, 150 г осетрины ши 300 г судака, 100 г 
головизны, 1 м,оfЖОВЬ, 1 "орень пemруш1CU, 2 л)'Icо
вицы, 1-2 соленых огурца, 6-7 маслин без "ос
точек:, 2 свежих nамидора, 2 ст. ложки maмaт
пюре, 1 ст. лоЖ1Ctl mon.лeного сливочного или рас
тительного .масла, 1/2 лимона, 2 лавровых 

листа, 3 -4 горошины душистого neрцо, зелень и 
саль по BКYty. 
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Рыбу почистить, выпотрошить, вымыть, снять кожу, 

мякоть ошпарить кипятком. Рыбью кожу, плавники, хво

сты и головизну залить холодной водой, добавить разре
занную на четыре части луковицу, сварить бульон и про

цедить его. 

Соленые огурцы очистить от кожицы и семян и наре

зать кубиками. 

Вторую луковицу очистить, измельчить, поджарить на 

топленом сливочном или растительном масле, потом до

бавить нарезанные тонкими кружочками морковь и ко

рень петрушки, томат-пюре и хорошо прогреть. 

Помидоры опустить на несколько секунд в кипяток, 

снять кожицу и нарезать кружочками или дольками. 

В кипящий бульон положить обжаренные овощи, со

леные огурцы и довести до кипения. 

В глиняный горшок опустить куски ошпаренной ры

бы, свежие помидоры, лавровый лист, душистый перец, 

разрезанные на две или четыре части маслины, залить 

бульоном с овощами, посолить, поставить в духовку и 

варить 1 0-15 МИН. 
При подаче к столу в тарелки положить измельчен

ную зелень и ломтики лимона. 

суп с фрu:клОелъкл.м,u из хека 

1,5-2 л воды, 600-700 г хек:а, 3 1Cllубня к:арmoфе-

• 

.ля, 1 лу"овица, 1 .маленькая 'м'орковь, 1/2 корня , 
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neтpyut1CU, 2 ст. JЮЖ1CU ptкa, 50 г слuвоч:ноzо.мас-
ла, 1/4 черствой городской бул1CU Шlи 50 г белого 
XIlеба, 4 ст лоЖ7CU мало1Са, 1/2 ч. лоЖ7CU МQЛomo-
го черного neрца, 6-8 горошин душистого neрца, 
3-5 лавровых листьев, 1-2 ст. ложки uз.мель
ченной зеле1IU nетрушк.u, саль no В"У(,)'. 



Рыбу почистить, выпотрошить, отрезать голову и 
хвост, удалить жабры, а тушку разделать на филе. Отхо
ды сложить 8 кастрюлю и варить в течение 1-1,5 ч. По
лученный бульон процедить. 

В это время очистить, измельчить и обжарить в масле 
лук. 

Очиаить, вымыть и нарезать не60ЛЬШИМИ кубиками 

картофель. 

Черствую булку или хлеб замочить в молоке и слегка 
отжать. 

Филе хека, лук и хлеб дважды пропустить через мясо
рубку, добавить соль, перец, немного сливочного масла, 
тщательно вымешать и сформовать в виде шариков раз-

'- -
мером смелкии грецкии орех. 

Процеженный бульон вскипятить, разлить в несколь-.. 
ко керамических горшочков, положить в кажды�и карто-

фель, промытый в нескольких водах рис, мелко нарезан

ную или натертую на терке с крупными отверстиями мор

ковь, корень петрушки, поставить на противне в духовку 

и варить при слабом кипении 15-20 мин. Затем доба
вить фрикадельки, лавровый лист, душистый перец, 

проварить еще 1 0-1 5 мин и подать, посыпав зеленью. 

Рыбный t,yn с .морской капустой 

1,5-2 .л рыбного бульона или воды, 300 z филе 
.морского 01CJ'НЯ ши mpeC1CU, 3-4 1CJl.убня карто
феля, 1 бальшая лу"овица, 2 A-tОРКОВU, 1/3 корня 
nетрушкu, 2 ст. ложки растительного .м,aCJla, 
200-250 г замороженной .морс1СОЙ капусты, 4-6 
горошuн душистого nерца, 3-5 лавровых лис
тьев, 1-2 ст. лож"u uзмельченной зелени пет-
рушки, саль по вкусу. 
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Морскую капусту заранее залить холодной водой и 

оставить на 10-12 ч. После этого воду слить, а капусту 
- --промыть, залить холоднои кипяченои водои и варить 

15 мин. Отвар слить, снова залить чистую воду и варить 
- --еще дважды, сливая отвар и заливая вновь чиаои водои. 

Рыбное филе опустить в кипящий рыбный бульон или 

воду и варить 40-60 мин. 
В это время лук, морковь и корень петрушки почис

тить, вымыть, нарезать соломкой и обжарить в разогре

том растительном масле. 

Готовое филе вынуть, нарезать крупными кусками, а 

бульон процедить, перелить в глиняные горшочки, доба

вить нарезанную небольшими кубиками картошку и ва

рить около 20 мин. Через 1 О мин после начала варки по
ложить в суп отварную морскую капусту, обжаренные 

--
овощи, лавровыи лист, перец горошком и соль. 

Подать в горшочках, посыпав зеленью. 

Уха бурлаЦIШЯ 

300 г рыбного филе, 4-5 1СЛубней картофеля, 4-
б мелких луковиц-сеянцев, 1 корень nетруш1CU, 
30-50-г слuвочного.масла, по 1 ст. ложке измель
'Ч-енной зелени петрушки и укропа, 1 лавровый 
лист, 2-3 горошuны 'Черного neрца, саль no вкусу. 

для бульона: 2 л воды, 750 z РЫбных оtnXодов, 1 
лук:овица, 30 2 зелени neтp)'UI:JCu, саль по ВКJI()'. 

Рыбьи кости, плавники, хвосты, кожу, головы без 

жабр тщательно промыть, положить в эмалированную 

кастрюлю или котелок, залить холодной водой, добавить 

очищенную и разрезанную на несколько частей лукови

цу, связанную в пучок зелень, посолить, накрыть крыш-
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кой и варить при слабом кипении в течение 1 ч, перио
дически удаляя образовавшуюся пену и жир, а затем 

снять с огня и процедить. 

В кипящий процеженный рыбный бульон положить 

нарезанную кусочками рыбу, целые мелкие очищенные 

клубни картофеля, целые луковицы, корень петрушки i1 

варить до готовности. За 5 мин до окончания варки до

бавить соль, лавровый лист и перец горошком. 

В глиняный горшочек положить отварную рыбу, не-
-сколько кусочков сливочного масла, залить ухои, дове-

сти до кипения и подать, посыпав зеленью~ 

Похлебкл рыбная nо-суворовски 

2 л рыбного бульона, 350 г судака, 3-4 1СЛубня 
картофе.ля, 1 .морковь, 1 Л)'1Совuца, 1 корень сель
дерея, 100 2 сушенblX грибов, 1 naмидop, 1-2 зуб
чuка чеснока, 50 г сливоч:ного илu 2 ст. лоЖ1СU 
растительного .масла, 1-2 ст. ЛОЖ1CU uз.мель'Че1/,
ной зеленu nетрушкu. 

Рыбу почистить, выпотрошить, вымыть под холодной 

водой и нарезать небольшими кусочками. 

В глиняный горшочек опустить рыбьи кожу, плавники 

и кости, добавить лавровый лист и перец горошком, на

крыть крышкой и варить при слабом кипении на плите 
• 

или в предварительно разогретой духовке в течение 2-3 ч. 
Готовый рыбный бульон процедить через частое сито 

или марлю. 

Сушеные грибы замочить в холодной воде на 1-2 ч, 
-

затем промыть, отварить в этои же воде, вынуть и наре-

зать кубиками. Отварные грибы обжарить на сливочном 
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масле, добавив измельченные морковь, сельдерей и 
лук. 

Очищенный и вымытый картофель нарезать мелкими 

кубиками. 

В горшочек положить овощи, поджаренные с гриба
ми, картошку и кусочки рыбы, залить горячим рыбным 

бульоном, поставить в духовку и варить в течение 20-30 
мин. За 5-1 О мин до готовности добавить свежий поми-

... 
дор, нарезанныи дольками. 

При подаче к столу в тарелки с похлебкой положить 

мелко нарубленный чеснок и зелень петрушки. Отдельно 

подать кулебяку или пирожки с рыбным фаршем. 

ГРИБНЫЕ СУПЫ 

гpuбнойсуn 

1,3 л К;УРU1Юго бульона, 200 г свежих белых грибов, 
200 г шам1lUНЬ0Н08, 100 г C)~ белы.х гpuбoв, 2 лу
"08Uцы., 50 г растительного .маCJШ, 100 г стебле
вого сельдерея, 400 г 1Сартофел.я, 1 ст. ложка сме
таны, саль, neрец белый. 

Картофель очистить и отварить в воде. 

Очищенный и нарезанный лук и сельдерей обжарить 

в масле. 

Сухие грибы замочить в теплой воде на 1 Ч, затем 
мелко нарезать. Белые грибы варить почти до готовности 

... 
в подсоленнои воде. 

Картофель, лук, сельдерей, шампиньоны и размо

ченные сухие грибы измельчить в блендере до однород

ной консистенции, переложить в горшочек, добавить ку

риный бульон ДО горлышка горшка, соль и перец. 
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в горшок положить 3-4 белых гриба (желательно це
лых) на одну порцию, добавить сметану. Горшочек плот--но закрыть крышкои и поставить в умеренно разогретую 

духовку, варить до готовности. 

грибной суп с meJlll,muной 

1,2 л бульона илu воды, 300 z телятuны, 2 клубня 
картофеля, 3 ст. лож1сu шампиньонов, 2 .морко
ви, 2 ст. ложки растuтельного.масла, .зелень ук-
рапа, nemруш:К2J, и се.льдерея, сШlЬ, nерец n.о 8'9'9'. 

Телятину нарезать порционными кусочками, тушить 

вместе с измельченными грибами в сковороде с расти
тельным маслом до полуготовности. 

Картофель и морковь очистить, нарезать кубиками. 

Зелень тщательно промыть, мелко нарубить. 

в горшочек положить тушеные мясо и грибы, доба

вить картофель и морковь, измельченную зелень, посо

лить, поперчить, залить горячим бульоном, накрыть 
-крышкои И поставить в умеренно разогретую духовку на 

40 мин. 
Этот суп можно готовить и с сушеными шампиньонами. 

суп из бе.лых грибов с овоща.мu 

1,2 л воды, 300 г свежих грибов; 1 Л}'1Сoвuца, 200 Z 
свежей 1Саnусmы, 2 КJl)'бня картофеля, 1 пучок зе
лени nemруш1Ш u сельдерея, 1/2 ста1Шна uteтa
н,ы, саль, перец. 

Грибы отварить в кастрюле. Бульон процедить, грибы 
-нарезать соломкои. 

В горшочек слоями выложить овощи: очищенные и на-
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резанные кубиками картофель и луковицу, нашинкован

ную капусту, рубленую зелень, соль, перец, влить грибной 

бульон и закрыть крышкой. Горшочек поставить в умерен

но разогретую духовку и варить до готовности (35 мин). 
При подаче к столу в суп положить ломтики грибов, 

-
заправить сметанои. 

суп из репы с грибами 

2,5 л воды, 2 небальшие репы, 300 г свежих грибов, 
4 'КЛубня к.артофеля, 1 луковица, 1 naмUдop, 2 ст. 
ЛОЖ1Си .муки, 2 ст. лож1сu растительного .масла, 
3 ст. ЛОЖ7CU сметаны, зелень, саль. 

Грибы отварить в кастрюле, сменив воду два раза. 

В отдельной емкости отварить репу. Оба отвара про
цедить, соединить и перелить в горшочек. 

Репу и грибы нарезать узкими полосками. Картофель 
очистить, нарезать кубиками. Луковицу очистить, из
мельчить. Помидор нарезать ломтиками. 

Репчатый лук и помидор обжарить в сковороде в рас
тительном масле, добавить муку и тщательно переме
шать, чтобы не было комочков. Приготовленную таким 
образом заправку добавить в бульон, положить карто
фель, репу, грибы, соль. Горшочек накрыть крышкой и 
поставить в умеренно разогретую духовку на 35 мин. За 
2 мин до конца варки суп заправить сметаной. 
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Перед подачей к столу посыпать рубленой зеленью. 

Гpuбнoii суп с f\Лбачкл.мu 

1,3 л воды, 2 ст. ЛОЖ1СU сушеных грибов, 300 г кл
бачков, 1 стакан .мало"а, 2 ст. ЛОЖ1СU рубленой 
зелени neтpytu'КU, 1 .морк.овь, 1 лyк.oвuцa, 4 cm. JЮж-
1CU сметаны, саль, neрец. 



Морковь и кабачки очистить, натереть на терке, лук 

нашинковать. 

Грибы замочить, з~тем отварить в кастрюле, сменив 

воду два раза. Бульон процедить, грибы нарезать солом-
-кои. 

В грибной бульон влить молоко, добавить соль, пе

рец, тщательно перемешать. 

Кабачки, морковь, лук переложить в горшочек, доба

вить измельченные грибы, залить молочно-грибным 

бульоном, заправить сметаной, посыпать солью и пер

цем, закрыть крышкой и поставить на 20 мин в умеренно 

разогретую духовку. 

Перед подачей к столу посыпать рубленой зеленью. 
, 

Каnycmни" грибной 

1,5 л воды, 300 г квашеной 'lCanycmbl, 2 ст. ЛОЖ1Ш 
свежих грибов, 2 клубня картофеля, 1 Л)'1Совuца, 
1 небальшая .мОР1Совь, 1 ч. ложк:а сахара, 4 ст. 
л,оЖ1CU сметаны, саль, nерец. 

Сварить грибной бульон, отварные грибы нашинко

вать. 

Отдельно в сковороде потушить квашеную капусту. 

Репчатый лук и морковь очистить, нашинковать и 

пассеровать. 

Картофель очистить и нарезать кубиками. 

Грибной бульон процедить, влить в горшочеКJ доба
вить пассерованные овощи, капусту, грибы, заправить 

сахаром и солью по вкусу, поперчить. Горшочек накрыть 
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-крышкои И поставить в умеренно разогретую духовку, 

варить до готовности 20 МИН. 
Готовый грибной капустник заправить сметаной. 

Грибной суп с овощами 

1,5 л бульона llЛU вoды' 2 cnz. ЛОЖК:U свежих грибов, 
2 1СЛубн.я 1Сар,nофеля, 75 г белок,О1ШННОЙ капусты, 
75 г цветной капусты, 50 г зеленого горошка, 1 ч. 
лоЖ1Са измелЬченной nemРУШ:1СU, 1 лавровый лист, 
СОЛЬ, nерец. 

Грибы отварить в кастрюле, затем вынуть шумовкой и 

нарезать. Грибной бульон влить в горшочек, добавить 

горошек, измельченную белокочанную и цветную капус

ту, очищенный и нарезанный кубиками картофель, за

править солью и перцем. Горшочек накрыть крышкой, 

поставить в холодную духовку, которую постепенно на

греть, на 35 мин. 
За 5 мин до конца варки в суп добавить лавровый 

лист и петрушку. 

Перед подачей к столу в тарелки с супом положить 

измельченные грибы. 

Суп с zpuбным,u клецк:амu 

1,2 л бульона Шlи воды, 700 г отварной говядины, 
200 г нежuрной колбасы, 1 ст. ложка смета
ны, 200 г белЬL't.: грuбов, 1 ЯЙl'О, 1 ст. ложк:а.мукu, 
3 ст. ЛОЖ1Сtl растительного .масла, 2 ст. ложки 
тертых 'Ухарей, зелень nemруиl1си, Саль. 

Подготовленные грибы измельчить, обжарить в ско

вороде в раскаленном растительном масле. 
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Мелко нарезанную колбасу и взбитое яйцо смешать с 
мукой, добавить грибы, соль, тертые сухари и все тща
тельно перемешать. Из получившейся массы сформовать 

клецки. 

Говядину нарезать порционными кусками. 

Горячий бульон влить в горшочек, добавить куски мя
са, клецки. Горшочек накрыть крышкой, поставить в уме

ренно нагретую духовку на 25 МИН. 
При подаче к столу суп посыпать измельченной зеле--нью И по вкусу заправить сметанои. 

Гpuбнoй суп с клртофелъным,u zалУШIШМU 

1,5 л воды, 200 г свежих грибов, 3 1СЛубня клрто
феля, 2 яйца, 3 ст. JlОЖ'К.U .муки, зелень, саль. 

Из грибов и воды сварить бульон. Отварные грибы 
вынуть шумовкой, нашинковать. Бульон процедить и ки

пящим влить в горшочек. 

Картофель очистить, отварить, просушить. Затем раз

мять, добавить взбитые яйца, муку, соль, все тщательно 

перемешать. 

Приготовленную массу положить в горячий бульон 
при помощи чайной ложки. Затем туда же положить под

готовленные отварные грибы. 
Горшочек накрыть крышкой, поставить в умеренно 

разогретую духовку на 20 МИН. 
Готовый суп посыпать измельченной зеленью. 

Картофельный суп со свeж:u.мu zрибамu 

1,5 л воды, б)'.Льона Wlи овощного отвара, 6-7 
1СЛубней к:арmофеля, 300 г свежих грибов, 1 л.J,ко
вuЦQ, 1 .маленькая .морковь, 1 корень nem/J)'ШК:U, 
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2 ст. ложки растительного .масла, 4 ст. ложки 
сметаны, по 1 ст. ложке UJ.Мельченного .укроnа 
и зеленого лука, 1-2 лавровых листа, 2 -3 го
рошины душистого Шlи черного nерца, саль ПО 

вкyl)'. 

Грибы вымыть, очистить, отрезать ножки, измельчить 

. их и обжарить на сковороде с частью предварительно 
разогретого растительного масла. 

Лук, морковь и корень петрушки почистить, ополос

нуть, мелко нарезать и поджарить отдельно в оставшем

ся масле. Очищенную и вымытую картошку нарезать ку

биками. 

Шляпки грибов нарезать небольшими ломтиками, 

ошпарить кипятком и откинуть на сито. Когда стечет во

да, равномерно разложить их в глиняные горшочки, за

лить горячей водой, процеженным бульоном или овощ

ным отваром и варить в духовке или на плите в течение 

40 мин, убавив после закипания огонь. 
После этого добавить картошку, поджаренные ножки 

грибов и овощи, соль, перец горошком, лавровый лист и 

продолжать варить на слабом огне еще 20-25 мин. 
При подаче к столу добавить в суп сметану, укроп и 

-зеленыи лук. 
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Pиcoвwй суп с zpuБQJJf,U 

1,5 л воды, 2 стакана овощного отвара, 61СЛуб
Ней клрmoфеля, 50 г сушеных грибов, 1 луковица, 
1 .мОJЖовь, no 1/2 корня neтруш1CU и сельдерея, 75 г 
сливочного .масла, 100 2 риса, 3 -4 ст. ложк:u сме
таны, 1 сm. лоЖ7CQ. uз.мe.льченной зелени nemруш-
1CU, саль ПО tnLJ'''JI. 



Сушеные грибы промыть, залить холодной водой на 

3-4 ч и сварить в этой же воде. Вынуть, нарезать не
большими ломтиками, а бульон процедить. 

Лук очистить, ополоснуть, мелко нарезать, выложить 

в глубокую сковороду и обжарить в разогретом масле. 

Затем добавить измельченные коренья, морковь, варе

ные грибы, овощной отвар и тушить до мягкости кореньев. 

После этого тушеные овощи равномерно разложить в 

горшочки с горячим процеженны~ грибным отваром, 

довести до кипения, всыпать промытый рис, нарезанную 

небольшими кубиками картошку и варить около 20 мин. 
За 3-5 мин до готовности посолить и заправить смета-

.... 
нои. 

Подавая к столу, посыпать суп зеленью. 

Грибной суп с рисом 

1,2 л воды, 2 ст. лож7сu свежих гpuбoв, 0,5 сma1Са
на риса, 1 л кефuра, 1 корень nетрушкu, 1 м,ор
ковь, 1/2 стакана сливок, 2 ст. лоЖ1CU uз.мелЬ'Чe1-t
ного укропа, салЬ, nерец. 

Грибы очистить, промыть, отварить, сменив воду два 

раза. Бульон процедить, грибы нашинковать. 

Корень петрушки и морковь очистить и натереть на 

терке. 

В горшочек влить смешанный с кефиром и сливками 

грибной бульон, добавить тертые овощи, промытый рис, 

заправить солью и перцем. Горшочек накрыть крышкой, 

поставить в холодную духовку, которую постепенно на

греть, на 40 мин. 
За 5 мин до конца варки в суп добавить зелень. 
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СУПЫ-ПЮРЕ 

суп-пюре из I\Qба.,taЮ 

1,3 л бульона, 2 1Сабач1Са, 3 ст. ложки сметаны 
Шlи .майонеза, 2 ст. JЮЖ7Ш рубленой зелени ~V1фо
па и nemруш:к.u, саль, специи. 

Кабачки тщательно помыть, очистить, натереть на 

терке. 

В горшочек влить горячий бульон, добавить измель
ченные кабачки, соль, специи, закрыть крышкой и поста

вить в умеренно нагретую духовку на 1 О мин. 
В конце варки в суп добавить зелень и по желанию 

... -
заправить сметанои или маионезом. 

суп-пюре с брынзой no-бo.лzарcк;u, 

1,2 л бульона, 4 помидора, 100 г брынзы, 3 ст. 
ложки раС1nи1nельного .масла, 2 (,7n. ЛОЖ1СU .майо

неза, зе.лень., саль по 8J9!C)', 1 ч. ложка красного м,о
.,1/,отого nерца, 1/2 11. лож"и черного .молотого 

перца. 

Помидоры промыть, нарезать ломтиками и немного 

посолить. Затем пассеровать в растительном масле 4-
5 мин. Размягченные помидоры протереть через сито 
или дуршлаг. 

В горшочек влить горячий бульон или воду, добавить 

тертые помидоры, заправить специями и солью. Горшо

чек накрыть крышкой и поставить в умеренно нагретую 

духовку на 1 О мин. . 
В готовый суп добавить требуемое количество тертой 

брынзы, посыпать рубленой зеленью и по вкусу запра-
... 

вить маионезам. 
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суп-пюре из цветной капусты 

1,2 л бульона, 1 ст. лоЖ7CQ слuвочноzо.маС!Ш, 1 не
большой "очан цветной капусты, 1 сma1Са'Н.мало
кл, 200 z тыквы, СШlь. 

Цветную капусту вместе с листьями и кочерыжкой 

пропустить через мясорубку. 

Тыкву очистить от кожуры, также пропустить через 

мясорубку вместе с семенами. 

Бульон влить в горшочек, добавить пропущенные че

рез мясорубку овощи, заправить сливочным маслом и 

солью. Горшочек накрыть крышкой и поставить в холод

ную духовку, которую нагреть при среднем огне, на 15 мин. 
За 2 мин до конца варки в горшочек влить горячее мо
локо. 

Суп-пюре из C8e3ICUX oгypupв 

1,5 л бульона, 7 свежих огурцов, 4 сm. ложк:u слu
вочного .масла, 2 сырых яйца, 3 вареных яuчных 
желткл, zpeH1CU, саль, neрец. 

Огурцы очистить ОТ кожуры и припустить в неболь

шом количестве подсоленной воды�. Затем протереть их 

через сито. 

Горячий бульон влить в горшочек, добавить огурцы, 

взбитые свежие яйца, соль, перец. Горшочек накрыть 
-крышкои и поставить в умеренно разогретую духовку на 

ЗА мин. 

При подаче к столу суп посыпать измельчеННblМИ 

желтками. В каждую тарелку добавить по 1 ст. ложке 
сливочного масла, подать суп с гренками. 
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Суп-пюре из печени 

1,2 л бульона, 200 г говяжьей nеченu, 1 .морковь, 
1 луковuца, 1/2 стакана слuво1С, 1 ст. ложк.а рас
тительного .масла, 1 яuчный желmoк., zpeнlqt, зе
лень, саль, neрец. 

Морковь и лук очистить, нарезать, обжарить в расти

тельном масле до золотистого цвета, добавить промы

тую и нарезанную кусочками печень, жарить 3-4 мин. 
В горшочек влить горячий бульон, добавить овощи с 

печенью, соль и перец, рубленую зелень. Горшочек на-
... 

крыть крышкои И поставить в умеренно разогретую ду-

ховку на 25 мин. Сливки тщательно взбить с желтком. 
Подать суп к столу с гренками. 

Суп-пюре из рис" с зе.ленw.м zорошlOOМ 

1, б л воды ши бульона, 1 стакан .малока, 2 ста
кана вареного риса, 1 стакан консервированного 
зеленого горошка, 2 ч. ложки сахара, 3 яйца, 2 ст. 
ЛОЖ1CU слuвочного.масла, саль, nереи, по в19-'С)'. 

Рис и зеленый горошек протереть через сито, тщатель

но перемешать, переложить в горшочек, залить бульоном. 

Яйца, сахар и молоко перемешать, влить в горшочек. 

Суп заправить солью и перцем, добавить сливочное мас

ло, закрыть горшочек крышкой и поставить в умеренно 

разогретую духовку на 25 мин. 
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пpomеpmы,й суп с кабачlW.М 

1,5 л бульона, 1 стакан вареного риса, 1 кабачок., 
2 стакана .малока, 2 яйца, 3 ст. лоЖ1CU слuвочно
го.масла. 



Кабачок очистить; нарезать некрупными кусочками и 

припустить в небольшом количестве воды. 

Рис протереть сквозь сито вместе с кабачком, затем 

добавить бульон, тщательно перемешать, чтобы не было 

комочков. 

Яйца взбить с молоком, добавить к полученной преж

де массе. Все переложить в горшочек, закрыть крышкой 

и поставить в разогретую духовку на 25 мин. 
При подаче к столу в порционные тарелки с протер

тым супом положить кусочки сливочного масла. 

суп-пюре с пл.авлен,ым сыром 

1,5 л бульона Шlи воды, 2 клубня картофе.ля, 3.мор
кови, 200 г белокочанной каn)'сmы, 3 ст. лож1CU 
.мало1Са, 3 ст. ЛОЖ1CU nшеничнoU.муки, 2 ст. лож
ки сливочного .масла, 150 г острого плавленого 
сыра, зелень по eкyl)', саль, neрец. 

Очищенные и вымытые картофель, морковь и капуау 

измельчить, отварить в не60льшом количеаве воды в каа

рюле, затем откинуть на дуршлаг и протереть сквозь сито. 

В горячее молоко осторожно, тщательно перемеши

вая, добавить пшеничную муку, соль, перец, затем вве

сти растопленное сливочное масло и все перемешать. 

Соединить соус с протертыми овощами, переложить в 

горшочек, добавить соль и перец, залить бульоном или 
-водои. 

Сыр натереть на терке, посыпать им суп, закрыть гор

шочек крышкоЙ.и поставить в умеренно разогретую ду

ховку на 15-20 мин. 
Перед подачей к столу суп разлить по порционным 

-тарелкам, посыпать измельченнои зеленью. 
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Лumовашй mо,иаmный (,)1n 

1,2 л бульона, 51ю.мUдОjJОВ, 2 ст. лож1сu гречневой 
'l\,pynbl, 2 салe1-lЫХ огурца, 1 стакан сметаны, 1 Л)'-
1COBll1-l.tl, зелень nemруш1Ш, саль по В19'9'. 

Помидоры ошпарить, снять кожицу и натереть на терке. 

Бульон довести до кипения в кастрюле, затем пере

лить в горшочек, ввести в него протертые помидоры, 

соль, очищенный и измельченный репчатый лук и про

мытую крупу. Горшочек накрыть крышкой и поставить в 

холодную духовку, которую затем нагреть, на 25 мин. 
За 5 мин до конца варки в суп добавить нарезанные 

тонкими кружочками огурцы, рубленую зелень пет

рушки. 

При подаче к столу суп заправить густой сметаной. 

БОРЩИ 

БоРЩ летний 

1,4 л бульона uл.u воды, 300 г све'Кх.JЛЬНОЙ ботвы, 
2 КJlубня картофеля, lMopKOВb, 1 ЛУ1СОВUI-(Q, 70 Z 

свежих бобов, 1 сырое яйцо, 50 z Jнайонеза, спе

ции, саль по 819'')'-

Листья молодой свеклы промыть и нашинковать. 

Картофель очистить и нарезать дольками, морковь и 

лук - кубиками. 

Кипящий бульон влить в горшочек, заложить туда на

резанные свекольные листья, овощи, бобы, посолить, 

добавить специи, закрыть крышкой и поставить в уме

ренно нагретую духовку на 1 ч. 

42 



За 3 мин до конца варки в горшочек осторожно вве

сти взбитое яйцо, варить до готовности. 

Готовый борщ заправить майонезом, подать к столу 

прямо в горшочке. 

БоРЩ крапивный 

1,4 .,1/, бульона, 100 z вареной говядины, 200 z кра
пивы, 1 Л)'1СовИl{а, 3 свеклы, 2 Heк.pynHых КЛ:.убня 
к.артофе-ля, 1 морковь, 2 зубчuка чеснока, 1 ctn. 
ЛОЖ7Са 'Л'lо.мат-rlюре, зелень укропа} соль, nерец. 

Свеклу, морковь, репчатый лук очистить, нашинко

вать, добавить растительное масло, томат-пюре и обжа

рить несколько минут в сковороде, затем добавить 1 СТ. лож
ку воды и тушить еще 2-3 мин. 

В горшочек влить бульон, добавить кусочки говяди

ны, измельченную крапиву, тушеные овощи, очищенный 

и нарезанный мелкими кубиками картофель, посолить, 

поперчить, закрыть крышкой и поставить в умеренно ра

зогретую духовку на 40 мин. 
Готовый борщ посыпать рубленым чесноком и из-

w 

мельченнои зеленью. 

БоРЩ ylфаuНCICUй 

1,3 л б..vльона Шlи воды, 200 z постной говяди
ны, 200 z k:an)-'С1nЫ, 2 клубня к:артофелл, 1 свe1CJШ" 
1 ст. ложка слuвочного .масла, 1 небольшой nо.ми
дор, 2 зубчика чеснока, зелень nemруие1\.и u укро
па, 2 ч. ложки сахара, 1 ст. ложка 396-ного уксу
са, саль. 
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Очищенные и нарезанные небольшими кусочками 

свеклу и помидор тушить в сковороде в масле с добавле

нием уксуса и сахара. 

Капусту нашинковать, картофель очистить и нарезать 

кубиками. 

Приготовленный мясной бульон влить в горшочек, 

добавить нарезанную порционными кусками говядину, 
нашинкованную капусту и тушеные овощи, посолить, за-

-
крыть крышкои И поставить в умеренно разогретую ду-

ховку на 45-50 мин. 
Готовый борщ посыпать измельченными зеленью и 

чесноком. 

БоРЩ no-cuбupacu 

1,2 л бульона, 2 свеклы, 150 г квашеной или све
жей капусты, 1 .морковь, 1 клубень 1Сартофелл, 2 
ст. ЛОЖ1СU mамаm-nюре, 1 луковица, 1 ст. ложк.а 
сливочного.масла, саль. 

для фpuJaЮe.JJeIC 250 г фарша, 1 яйцо, 1 ст. JЮж
'ICa риса, 1 небальшая луковица, саль, nерец. 

Очищенные и нарезанные небольшими кусочками 
-свеклу и репчаты и лук и томат-пюре тушить в сковороде 

в масле. 

Капусту нашинковать, картофель и морковь очистить 

и нарезать кубиками. 

Рис промыть, очищенную луковицу пропустить через 

мясорубку или измельчить, добавить яйцо, фарш, соль, 

перец и все тщательно перемешать. Из получившейся 

массы сформовать фрикадельки. 

Приготовленный мясной бульон влить в горшочек, 

добавить фрикадельки, нашинкованную капусту и туше-
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... 
ные овощи, посолить, закрыть крышкои, поставить в хо-

лодную духовку, постепенно нагреть и варить борщ до 
готовности (45-50 мин). 

Борщ с 'Ч,ерносливом, no-среднеазuamClCll 

1,3 л воды Шlи бульона, 100 г вареного чернослива, 
1 морковь, 1 луковица, 1 ст. лоЖ7Са белых грибов, 
15 О г квашеной капусты, 3 1C1lубня к:артофе.ля, 1 
свек;ла, 1 ч. ложка тамаm-nюре, 1 ст. ложкл рас
тительного .масла, базWlи1С, специи, саль. 

Подготовленные грибы отварить, откинуть на дур

шлаг, бульон процедить. Грибы промыть, нарезать (0-
-

ломкои. 

Капусту нашинковать. Картофель и свеклу очистить и 

нарезать кубиками, морковь - соломкой, репчатый 

лук - кольцами. 

В сковороде обжарить в масле свеклу, лук, морковь, 

добавить томат-пюре, 1 ч. ложку воды и тушить до ПОЛУ
готовности 15 мин на слабом огне. 

В горшочек влить бульон или воду, добавить грибы, 

капусту, тушеные овощи, картофель и нарезанный ку-
... 

сочками чернослив, специи, посолить, закрыть крышкои 

и поставить в умеренно разогретую духовку на 50 мин. 
Готовый борщ посыпать измельченной зеленью бази-, 

лика. 

Борщ nо-бе.лорусcк:u 

1,3 л. бульона Шlи воды, 300 г ветчинных костей, 
1 сардел.ыса, 3 CBe1Cllbl, 2 клубня к:арmофе.ля, 1 лу
ковица, 1 ст. л.ожка 3%-ного уиуса, зел.ень по в1С)'
()" саль, nерец. 

45 



В воде или бульоне в отдельной кастрюле 45 мин ва
рить кости. Содержимое кастрюли процедить, влить в 

горшочек. 

Картофель и свеклу очистить, нарезать кубиками, лу
ковицу - кольцами, сардельку - кружочками, уложить в 

горшочек, добавить уксус, соль и перец, закрыть -крышкои И поставить в умеренно разогретую духовку на 

45 мин. 
Перед подачей к столу горячий борщ посыпать из--мельченнои зеленью. 

Борщ nO-1CUe8acu 

1,4 л воды, 100 z гРУдuнки, 1 небольшая свек.ла, 
100 г краснокачанной к.аnусты, 1 клубень к.арто
фел.я, 2 ст. ложк.u цветной фасалu, 1 1Сорень сель
дерея, 1 корень nетрушкu, 1 ст. ложка mам.аm
пюре, 1 небольшое ябло1со, 1 cm. ложка сахара, 20 г 
свиного сала, 2 зубчu1Щ чеснока, зелень по 8"УСУ, 
специи, саль. 

Фасоль замочить в теплой воде, затем отварить в ка

стрюле. 

Мясо уложить в кастрюлю, залить водой, поставить 

на плиту и довести до кипения, реryлярно снимая пену. 

Свеклу и коренья очистить, нарезать небольшими ку

сочками, тушить в растопленном свином сале, добавить 
томат-пюре. 

Мясо вынуть из бульона, разделать на порционные 
кусочки. Бульон процедить, влить в горшочек. Туда же 

добавить тушеные коренья, фасоль, очищенный и наре

занный дольками картофель, нашинкованную капусту, 

соль, сахар и специи. 3акрыть крышкой и поставить в 

умеренно разогретую духовку на 35-40 мин. 
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За 3 мин -до конца варки в борщ положить нарезан
ное дольками яблоко и толченый чеснок. 

При подаче к столу в горшочек добавить порционные 
куски мяса, посыпать зеленью. 

БоРЩ .мясной no-доНClfЛМУ 

1,5 л .мясного Шlи .м.яСО1Состного бульона, 300 г го
вядины, 600 г свежей кап.vсты, 2 .моркови, 2 луко
вицы, 5-6 'IC1lубней картофеля, 2 ст. ложкu 
смальца Шlи tnоn.лeного сливочного.масла, 11/2-2 
ст. ложкu mо.мат-nюре, 3-4 яйца, 5-6 Cnl. ло
жек сметаны, 1-2 лавровых листа, 2-3 гороши
ны душистого nерца, 1 ст. ложк.а uз.мельченноЙ 
зелени rlemруш:к;u или укропа, СОЛЬ 110 вкусу. 

для теста: 2 яйца, 4 ст. ложки воды, 1 сnшк.ан 
nшени'Ч-ной .муки, саль по в'9'СУ. 

Сварить бульон, как сказано в рецепте «Основной МЯ

сокостный бульон ДЛЯ супов) или «Основной мясной 

бульон для супов». 

Овощи вымыть И очистить. Капусту и лук тонко на

шинковать, картошку нарезать мелкими кубиками, а -морковь - соломкои. 

На дно керамического горшочка положить кусочек 

вареного мяса из бульона, залить горячим процеженным 

бульоном и довести до кипения. 

Затем добавить картошку, проварить в течение 1 О мин, 
положить капусту, морковь, слегка обжаренные на 
смальце или сливочном масле лук и томат, накрыть 

крышкой, поставить в духовку и варить 20-30 мин. 
Сметану тщательно перемешать с сырыми яйцами, 

полученную массу Olегка взбить и влить в борщ за 5-1 О мин 
до готовности. Сразу после этого залепить верх горшочка 

47 



лепешкой из пресного теста, поставить в духовку и запе

кать, пока тесто не подрумянится. 

С готового борща снять крышку из теста, посыпать его 

зеленью петрушки или укропа и подать в горшочке, сно

ва прикрыв тестом. 

Борщ .моаоовашЙ 

для бульона: 3 л воды, 200 z говядин:ы, 100 г вет
чины, 100 г сосисо'lC, 300 г Z08Я.1ICbUX "остей, 1 00 г 
ветчинных "остей, по 1 корню nетруш,"u u сель
дерея, 1 лукoouца. 

для борща: 3 ст. лож"u топленого сливочного 
.масла, 2 свеклы, 300 г свежей капусты, 2.мор"ови, 
1 "орень петрушки, 2 лук.овuцы, 21/2 ст. лож"и 
томат-пюре, 1 ч. лоЖ1Ctl сахара, сметана и саль 
по tng.'l)'. 

Из мяса, ветчины, сосисок и костей сварить мясокост

ный бульон, как сказано в рецепте «Основной мясокост
ный бульон ДЛЯ супов». Из готового бульона вынуть мя
сопродукты и нарезать их на порционные кусочки, а 

жидкость процедить. 

Овощи вымыть и очистить. Капусту тонко нашинко

вать, морковь, свеклу и корень петрушки нарезать со-

-ломкои, лук измельчить. 

Морковь и лук поджарить с половиной топленого 

масла. 

Свеклу стушить до мягкости, добавив корень петруш

ки, томат-пюре, оставшееся масло и 1/3 стакана горяче
го бульона. 

В огнеупорных глиняных горшочках вскипятить·про

цеженный бульон, опустить в него капусту, довести до 

кипения, уменьшить огонь и варить до полуготовности. 
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·Затем положить туда же тушеную свеклу и обжарен

ные овощи, проварить 10-1 5 мин, добавить сахар, 
соль, еще раз вскипятить и снять с огня. 

Перед подачей к столу мясо, ветчину и сосиски, наре

занные кусочками, опустить в борщ, довести до кипения 

и разлить блюдо по тарелкам. 

Подать со сметаной, мясными или грибными пышками. 

Борщ с ZQJl,УШIШМU 

1,3 л бульона или воды, 250 z мяса индюшк:u, 2 свек
лы, 1 Л}'1C08Uца, 50 Z белО1сочанной к:аnycmы, 2 к.луб
ня картофеля, 2 ст. ложки сметаны, 1 корень 
сельдерея, 1 корень nacmерна1Са, 1 корень nemруш,
ки, 1 пучок .укроna и nеmрушк.u, сахар, специи и 
саль по B1CJ'CY. 

для zaлyшete: 1/4 CnШКLlна горячей вoды' 2 ст лож-
1CU пшеничной .муки, 1 яйцо, саль. 

Мясо промыть, нарезать кусками, положить в кастрю-
- -лю, залить холоднои водои, поаавить на плиту, довеаи 

до кипения. Затем пену снять, огонь убавить, добавить 

нарезанный кольцами репчатый лук, коренья, соль, спе

ции, варить до готовности. 

В горшочек влить готовый процеженный бульон, до

бавить шинкованную капусту, очищенные и нарезанные 

соломкой картофель и свеклу, сахар. Закрыть крышкой и 

по~тавить в умеренно нагретую духовку на 30 мин. 
За 2 мин до конца варки в борщ опустить галушки. 

Затем плиту выключить, горшочек вынуть и дать борщу 

настояться в течение 1 5 мин. 
\ Приготовление галушек: в горячую воду засыпать 

-половину порции подсушеннои муки, хорошо разме-
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шать, охладить. В получившуюся массу добавить остав-
-шуюся муку, яицо, посолить и тщательно размешать. 

Тесто опустить в борщ, набирая ложкой. 

При подаче к столу в тарелки положить кусочки мяса, 

заправить сметаной и посыпать нарезанной зеленью. 

Летний борщ с mroPolCO.М 

1,5 л бульона или воды, 300 г варено-коnченого 
окорока, 2 свеклы, 1 .JdOP1COBb, 3 клубня картофе
ля, 250 г белокочанной капусты, 3 ст. ложкu из
мельченного зеленого лука, 200 г со'КЛ черной смо
родины, 3 ст. лоЖ1CU сухого вина, зелень ук:pona и 
nemруш1CU, саль. 

Подготовленные окорок, свеклу и морковь нарезать 

небольшими кусочками, картофель - кубиками, капус

ту - полосками. Уложить все в горшочек, влить бульон, 
добавить соль, закрыть крышкой и поставить в умеренно 
разогретую духовку на 1 ч. 

За 5 мин до конца варки в борщ влить вино, черно-
- -смородиновыи сок, посыпать измельченнои зеленью и 

зеленым луком. 

К готовому борщу подать нарезанные- небольшими 
ломтиками кусочки ржаного хлеба. 
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СВeIa1llЬНU" 

1,3 л бульона UllU вoдьt) 4 свек:лы, 2 оомидора, 2 1Cll)'б
ня карmофел.я, 2 ст. ложки сливочного .масла, 
1- ст. ложка сахара, 2 яйца, 1 ст. лоЖ1Са 3%-ного 
уксуса, 2 ст. ЛОЖ1CU сметаны, 3 ст. ЛОЖ1Си uз.мeль
'Че'Нного зеленого лука, 1 пучок J11фоnа и пempytu.
'ICИ, специи, саль. 



Свеклу очистить, натереть на терке, добавить уксус, 

нарезанные маленькими ломтиками помидоры, размяг

ченное сливочное масло и тушить в сковороде, периоди

чески добавляя немного бульона. 

Бульон влить в горшочек, добавить очищенный и на

резанный кубиками картофель, тушеные овощи, сахар, 
-

соль и специи, закрыть крышкои и поставить в умеренно 

разогретую духовку. 

В конце варки в свекольник добавить нарезанные куби

ками вареные яйца, измельченную зелень и зеленый лук. 

Перед подачей к столу заправить сметаной. 

БоРЩ с nompoxQ.М,и 

1 л воды, 500.м.л "васа, 300 г потрохов, 2 1CIlубня 
картофеля, 1 свеюш, 200 г свежей капусты, 1 no
.м и дор, 1 .мор "овь, 1 корень сельдерея, 1 корень 
петрушки, 1 ст. ложка сметаны, 2 ст. лож"и 
растительного .масла, зелень, специи, СQЛь. 

Потроха отварить в кастрюле, добавить половину 

крупно нарезанных кореньев. Затем бульон процедить и 

влить в горшочек, потроха нарезать небольшими кусоч
ками. 

Свеклу очистить и нарезать соломкой, помидор -
ломтиками, тушить в сковороде в растительном масле. 

Картофель и морковь нарезать кубиками, капусту на

шинковать, положить в горшочек, добавить тушеные 

овощи, влить квас, добавить соль и специи по вкусу. За-
-крыть крышкои, поставить в умеренно разогретую ду-

ховку на 40 мин. 
При подаче к столу в тарелки положить кусочки по

трохов, посыпать рубленой зеленью и заправить сметаной. 
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Борщ zpuбнoй 

1,5 л воды, 100 г свежих грибов, 1 свекла, 50 г бе-
локочанной капусты, 20 z к.орня пастернака, 
1 луковица, 1 1СЛубень картофеля, 2 зеленых слад
ких nерца, 1 ч. ложка mO'fl.!leHozo м,асла, 1 ст. 
лож:к.а сметаны, лавровый лист, специи и саль no 
в19'(},. 

Грибы очистить, промыть, варить в кастрюле до полу

готовноаи. Затем воду слить, грибы снова промыть, за

лить водой и варить до готовности. В конце варки доба

вить соль. Шумовкой вынуть грибы из кастрюли, нашин
ковать. Бульон процедить. 

В горшочек положить размягченное топленое масло, 
.... 

сверху слоями выложить нарезанныи кольцами лук, со-

ломку свеклы, нашинкованную белокочанную капусту, 

очищенные и нарезанные корень пастернака, картофель 

и сладкий перец, залить грибным бульоном, добавить 
.... 

специи по вкусу и лавровыи лист. 

Горшочек закрыть крышкой и поставить в умеренно 

разогретую духовку на 40 мин. 
При подаче к столу в борщ добавить измельченные 

грибы и сметану. 

Борщ с ::жареными клрасями 

1,3 л бульона uли воды, 4 ст. ЛОЖ'ICи раститель
ного.масла, 3 карася, 200 z капусты, 1 свек.ла, 1 ре
па, 1 к.лубень картофеля, 1 морковь, 1 луковица, 
2 ст. ложки сметаны или .майонеза, 2 ст. лоЖ1СИ 
м,JI1CИ, 1 nyчDк. укропа и nempytu.к.и, саль, neрец. 

В сковороду уложить очищенные и нарезанные свек

лу, репу, морковь и луковицу, тушить в 2 ст. ложках рас-
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тительного масла до полуготовности, периодически под

ливая бульон. 

Кар~сей очистить от чешуи и внутренностей, про
мыть, обвалять в муке и обжарить в оставшемся масле в 
другой сковороде. Капусту нашинковать. 

Все переложить в горшочек, добавить очищенный и 
нарезанный кубиками картофель, залить горячим подсо
ленным бульоном, посолить, поперчить, закрыть крыш

кой и поставить в умеренно разогретую духовку на 45 мин. 
При подаче к столу борщ заправить сметаной или - -маионеЗОМ,посыпатьизмельченноизеленью. 

БоРЩ no-креcmьяНClШ с фP)'lCmaJНU 

1,2 л воды, 2 свеклы, 2 к.лубня клpmофеля, 2 яйца, 
200 г капусты, 200 г qJ.Xux фруктов (яблоко, сли
ва, вuшня), 1 ч. ложк.а сахара, 2 ст. лож1CU сме
таны, 2 .маринованных огурца, 1 ч. ложка 3%-но
го У"о/са, 2 ст лоЖ1СU U3.МeJlьченного зеленого лу
ка, 2 ч. ложки РУбленой зелени укропа, саль, 

nерец. 

Свеклу помыть, запечь в духовке до готовности, очи--стить И нарезать соломкои, залить уксусом и оставить на 

2-3 ч. 
Картофель очистить, нарезать кубиками, капусту -

-соломкои. 

Сухие фрукты перебрать, помыть, переложить в гор

шочек, заложить туда же свеклу, картофель, капусту, на

резанные кубиками вареные яйца и огурцы, измельчен

ные зеленый лук и укроп, добавить соль и перец. Все за-- -лить воДои, закрыть крышкои, поставить в умеренно 

нагретую духовку и варить 30 мин. 
При подаче к столу готовый борщ заправить сметаной. 
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БоРЩ с JwcтI,ы.м,молоко.м и пшеном, 

200 г говядины, 3--4 'lCЛубнл картофеля, 1 л}%овu
ца, 1.мор1СОвь, 1 свек.ла, 1-1//2 ст. ложки пшена, 
4 ст. ложки сметаны, 3/4 стакана кефира UJlи 
nРОС1nО1Свашu, 1/2 nУЧ1Са зелени укропа, 1/2 ч. 
лоЖ1СU ч,ерного )НGЛотого nерца, 2-3 .маленьких 
лавровых листа, салЬ по Вh.)'(.}'. 

Овощи очистить, вымыть и нарезать мелкими ломти

ками. Зелень укропа ополоснуть и измельчить. 

Говядину очистить от пленок и сухожилий, нарезать 

небольшими кусочками (по 2-3 штуки на порцию), по
ложить их в порционные керамические горшочки, за

лить холодной водой на 1-1,5 см выше мя<:а, добавить 
промытое пшено, картошку, морковку, свеклу и варить 

1-1,5 ч до готовности мяса. Перед окончанием варки 
влить кефир или простоквашу, попожить лавровый лист 

... 
и молотыи перец. 

Готовый борщ посыпать мелко нарезанным сырым 
или слегка обжаренным в небольшом количестве сли
вочного масла луком и зеленью укропа, добавить смета-

... ... 
ну и подать в тои же посуде, в которои он варился. 

щи 

Зеленые щи 

1,.5 л воды, 300 г свинины, 2 бальшux пучка lцaвe
ЛЯ, 1 пучок зе.лен,и )!1CfЮna с 1zempyulKou, 1 м,орк.овь, 
2 клубня 1Сартофе.ля, СQЛЬ, neрец. 

Свинину промыть, положить В кастрюлю, залить хо-- ... 
лоднои водои И поставить на плиту, довести до кипения, 

снять пену и, убавив огонь, варить в течение 45 мин до 
полуготовности. 
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Картофель и морковь помыть, очистить, нарезать ку

биками. 

Бульон с нарезанным кусочками мясом перелить в 

горшочек, добавить овощи, посолить, поперчить, на--крыть крышкои, поставить в умеренно разогретую ду-

ховку и варить до готовности. За 5 мин ДО конца варки 
добавить измельченные щавель и укроп с петрушкой. 

Щи no-уралЬClCU 

1,5 л говяжьего БJ'ЛЬО1Ш, 1 Л)11Совица, 3 небальшux 
1CТl..убня картофеля, 4 ст. ложки 1nамаm-nюре, 1 
А,орк:овь, 300 г квашеной 1Саnусmы, 2 ст. ложки 
риса: 1 ст. ложка растительного .масла, зелень 
У"pona и neтpyt,uK:U, сметана no В19'l)', сал.ь, neрец. 

Квашеную капусту порубить и потушить. 

Рис перебрать, промыть. 

Морковь и лук очистить, нарезать мелкими кубиками 
и пассеровать в сковороде в растительном масле, в кон

це пассерования добавить томат-пюре. 

Картофель очистить, нарезать кубиками, положить в 
горшочек. Туда же влить кипящий бульон, засыпать под
готовленную рисовую крупу, положить пассерованные -лук и морковь, соль, перец, закрыть крышкои и поста-

вить в умеренно разогретую духовку на 30 мин. За не
сколько минут до конца варки положить капусту. Гото-

. -
вые щи подать со сметанои и зеленью. 

Щи из Jфаnuвы 

1,5 л бyльmш, 400 г кpaпuвы, 100 г щавеля, 1 'Н.eКjJyn
ная МОfЖOвb, 1 небaлыuaя .ll)'1Coвuцa, 50 г CЛU8Qч:ного 
.масла, 2 яйца, зеле/i,Ь)'1ф01Ul u nempyt.UЮJ, 2 зубчика 
чеснока, 2 cm. ложки ЛUМ01-/,ного сока, соль. 
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Крапиву перебрать, промыть, дать стечь воде, затем 

погрузить на 2-3 мин в кастрюлю с кипящей водой, от
кинуть на дуршлаг. 

Очищенные морковь, лук и чеснок измельчить, пас

серовать в сковороде с растопленным сливочным мас

лом 5 мин. 
Яйца отварить вкрутую, очистить, нарезать большими 

кружочками. 

Бульон влить в горшочек, добавить подготовленные 

овощи, крапиву, соль, накрыть крышкой (можно из тес

та) и поставить в духовку, варить 10-15 мин. 
Готовые крапивные щи заправить лимонным соком, 

добавить яйца, зелень укропа с петрушкой и измельчен

ный щавель. К этим щам можно подать ватрушки с тво

рогом. 

1,3 л воды, 300 г речной рыбы с крупн:ы.ми костя
ми, 2 к:.лубня к:арmoфеля, 1 naмUдop, 200 г белоко
чанной капусты, 1 небальшая .морковь, 2 зубчика 
-чеснокл, 1 луковица, 1 ст. ложка растительного 
масла, 1 пучок зелени укропа с петрушкой, сме
тана по вку()" саль, красный nерец. 

Рыбу ошпарить, очистить, промыть, нарезать ломти-
- -ками, залить горячеи водои и варить в кастрюле до полу-

готовности, затем процедить. 

Помидор нарезать кружочками, лук и чеснок - полу

кольцами, обжарить в сковороде в масле 5-7 мин. 
Капусту нашинковать. 

Процеженный бульон влить в горшочек, добавить на

шинкованную капусту, обжаренные помидор, лук и чес-

56 



- -нок, натертую на крупнои терке морковь, очищенныи и 

нарезанный кружочками картофель, половину измель-
- -ченнои зелени, посолить, поперчить, закрыть крышкои, 

поставить в умеренно разогретую духовку и варить 25-
30 мин до готовности. 

Готовые щи посыпать оставшейся зеленью. При пода-
-

че к столу заправить сметанои. 

Щи сборные 

3 л мясного бульона, 600 г мясного набора, 500 z 
квашеной капусты, 1 .морковь, 1 корень петруш
"и, 1-2 луковицы, 50 z тonленого CJlивочного.мас
да, 1 зубчик чеснока. 

В мясной набор включаются в равных пропорциях 

отварная говядина и курятина, ветчина, вареная колба

са, по желанию - сосиски. Приготовить основной мясо

костный бульон, как сказано в рецепте «Основной мясо

костный бульон для супов», добавив в него кости от вет

чины. 

Квашеную капусту отжать, положить в казанок или 

сковороду и тушить до мягкости. 

Обжарить на сливочном масле мелко нарезанные 

лук, морковь и корень петрушки. 

В глиняный горшок положить мясной набор, наре

занный порционными кусочками, залить процеженным 

горячим бульоном, добавить капусту, обжаренные ово

щи, дать закипеть. 

Затем заправить чесноком, растертым с ветчинным 

салом, поставить в духовку и довести щи на слабом огне 

до готовности в течение 5-1 О мин. 
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Щи .мoнacmыраше со С8е31Сей '"'пустой 

3 л воды, 1 кг свежей к.аnусmы, 400 г свежих гри
бов, 2 Л)'1Совuцы, 1 корень nетрушкu, 1 ст. ложха 
М)"ICU, 1 nYЧО1С зелени neтруш1CU и yкpona, 8-1 О го
рошин 'Черного neР'Ца, 1-2 лавроfJых лисnш, 2 ст. 
лоЖ7CU сметаны, саль no в'9'СУ. 

Капусту ополоснуть и нашинковать. Лук и корень пет

рушки очистить, вымыть и мелко нарезать. 

Налить в кастрюлю несколько ложек воды, чтобы 
-

смочить дно, положить капусту, лук, лавровыи лист, пе-

рец горошком и тушить на небольшом огне, при необхо
димости доливая понемногу воду. Когда капуста станет 

мягкой, но будет еще слегка хрустеть, добавить поджа

ренную муку, тщательно перемешать и снять с огня. 

Пока готовятся овощи, перебрать грибы, очистить их, 
вымыть, мелко нарезать, положить в отдельную кастрю

ЛЮ, залить холодной водой и сварить до мягкости. Гото

вые грибы.вынуть из бульона, слегка обжарить на сухой 
сковороде или в растительном масле (1-2 СТ. ложки), 

... 
опуаить в глиняныи горшок И залить процеженным го-

рячим бульоном. Добавить тушеные овощи, мелко наре

занную зелень, сметану, поставить в духовку и варить щи 

на очень маленьком огне, не доводя до кипения, 1,5-2 ч. 
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Щи бояJНЖ:Ue 

2-2,5 л воды, 500 г жареной говядины, 10-15 gJ

шеных грибов, 500 2 квашеной капусты, l.мор

ковь, 1 корень петрушкu, 1 Л)'1СовиЦQ, 1 ст. JlOЖ7CQ 
AtYKU, 50 г топленого слuвачного .масла, 1 зубчик 
чеснока, 1 пучок зелени петрушкu u укропа, саль 
по В1о/су. 



Грибы перебрать, ополоснуть, положить в казанок, 

замочить в холодной воде на 2-3 ч, а потом сварить до 
мягкости в этой же воде. Готовый бульон процедить, а 

отваренные грибы вынуть и нарезать небольшими кусоч

ками. 

Капуау отжать от рассола, положить в казанок или 

кастрюлю и cryшить. 

Очищенные лук, морковь и корень петрушки мелко 

нарезать, обжарить на сливочном масле, добавить к ту

шеной капусте. Залить все грибным бульоном, заправить 

подрумяненной до коричневатого цвета мукой, посолить 

и варить щи 5-1 О мин. 
Затем положить в керамические горшочки нарезан

ные грибы, добавить по два-три кусочка жареного мяса, 

мелко нарубленный или тертый чеснок, залить щами, 

поставить в разогретую духовку, довести до кипения и 

вынуть. 

Готовые щи посыпать измельченной зеленью петруш

ки и укропа. Отдельно подать сметану. 

Щи из сома 

1,7 л. воды, 300 г филе сама, 300 z белокочанной 
капусты, 1 ст. ложка mаматной пасты, 2 ст. 
ложкu сливо-ч,ного .масла, 1 л)'ковица, 2 1СЛубня 
картофеля, 3 ст. ЛОЖ1Ш .майонеза, 4 ст. ложки 
рубленой зелени nempyu//Al . .t, саль, neрец. 

Луковицу очистить, нашинковать. Сливочное масло 

распустить в сковороде, обжарить в нем измельченный 

лук, затем добавить томатную пасту и 1 ст. ложку воды, 
тушить 5 мин. 
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Картофель очистить, нарезать кубиками, капусту на
шинковать. 

Рыбное филе нарезать небольшими кусочками. 
Подготовленные ингредиенты переложить в горшо-

- --чек, залить горячеи подсоленнои водои, посыпать пер-

цем. Горшочек накрыть крышкой и поставить в умеренно 

разогретую духовку на 45-50 мин. 
При подаче к столу щи заправить майонезом и посы

пать рубленой зеленью. 

Щи mо.м.леные 

300 г квашеной капусты, 35 г моркови, 35 г рenча
moго л..ук.а, 17 г томатной пасты, 1 О г пшеничной 
.мyк:u, 33 г .маргари1Ш, 850 г .мясного nрозрачного 
бульона. 

Подготовленную квашеную капусту мелко порубить и 

тушить с добавлением пассерованного томатного пюре. 
Морковь нарезать мелкими кубиками, лук репчатый 

мелко порубить, овощи пассеровать по отдельности. 
В кипящий бульон положить тушеную капусту, пассе

рованные овощи и заправить пассерованной мукой, раз

веденной теплым бульоном. 

Варить 10-1 5 мин и затем разлить в горшочки, доба
вить туда специи, закрыть крышкой и поставить щи на 

слабый огонь на 1-1,5 ч. 
Подать щи в горшочках со сметаной. 



Вторые блюда 

Горячие блюда второй подачи составляют основу на

шего питания. Именно они насыщают наш организм, снаб

жают его основными питательными веществами. Они же 

требуют более длительного времени для приготовления, 

и здесь на помощь приходит духовка. 

При любом способе аутсайдерами по длительности 

приготовления являются блюда из мяса. 

Второе место занимают блюда из рыбы и морепро

дуктов. 

Быстрее всех готовятся горячие блюда из овощей и 

грибов. 

Правда, трудно определить готовность блюда. Ну, тут 

может помочь примерная таблица времени. 

При температуре 200-220 0

( для приготовления: 

.1 кг мяса требуется 60-75 мин, 

.1 кгрыбы-20-30мин, 

.1 кг картофеля - 20 мин, 

.1 кг птицы (цыпленок) - 25-30 мин, 

.1 кг курицы - 40 мин. 

Вкусные блюда получаются при запекании продуктов 

в духовке с использованием горшочков. В них прекрасно 
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готовятся яства из мяса и рыбы, тушеные овощи, каши. 

При этом упрощается процесс приготовления блюд. 

Особенно удобно использовать глиняные горшочки 

для приготовления мясных блюд. Мясо в них, во-пер

вых, тушится, во-вторых, его можно уложить нескольки

ми слоями, а между ними добавить различные овощи. 

Блюдо получается и вкусное, и полезное. 

Во многих странах мира приготовленные в горшочках 

блюда из рыбы и морепродуктов занимают главное ме

сто в рационе местных жителей. По своей питательной 

ценности и кулинарным свойствам рыба и продукты мо

ря не уступают мясу, а по усвояемости намного превос

ходят его. 

Конечно, рассказ о вторых блюдах будет неполным 

без упоминании о кашах. Наши предки варили три вида 

каш: жидкую кашу-похлебку, вязкую размазню и самую 

любимую - крутую, или рассыпчатую. Их готовили изо 

всех произрастающих на Руси злаков: пшена, гречи, яч-
-меня и даже из недозрелои ржи. 
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БlIlOда из маеа 

БЛЮДА ИЗ БАРАНИНЫ 

Баранина с I\Лpmофе.ле.м и черносливом 

900 г баранuнbl, 800 г картофеля, 2 луковИ1iЫ, 40 г 
соуса ~Южный~, 500 г бульона, 80 г топленого 
.масла, 80 г чернослива, лавровый лист, саль, nе
рец. 



Баранину промыть, нарезать кусочками весом 40-50 г 
и слегка обжарить в половине указанного количества то
пленого масла. 

Очищенный и разрезанный на половинки картофель 

жарить в оставшемся масле до полуготовности. 

Очищенный и нашинкованный репчатый лук пассеро-
... 

вать, чернослив промыть в холоднои воде. 

Подготовленные продукты разложить по порцион

ным горшочкам в таком порядке: внизу баранина, затем 
картофель, чернослив, лук, соус «Южный», соль, перец, 

лавровый лист. В каждый горшочек влить бульон и по

ставить в духовку на 40-50 мин. 

Баранина в KUCJI,o-сладко.м соусе 

1,5 1с2 баранины, 9-1 О З)'бчU1Сов чеснока, 400 г яб
лок, 100 г рубленого укропа, 200 г чеРНОСТluва, 
3 ст. wТlOЖJal сахара, 4 ст. ло:ж.:-кu)'1CG)'Ca, саль, neреtl,. 

Из предварительно замоченного чернослива удалить 

косточки. 

Подготовленные мясо, чеснок и яблоки мелко нарезать. 

Все смешать в миске, добавить укроп, сахар, уксус, 

посолить, поперчить. Снова хорошо перемешать и на 

20 мин поставить в прохладное место мариноваться. 
Разложить массу по горшочкам и запекать в духовке 1 ч 

... 
при среднеи температуре. 

БараНUIШ1 запеченная с яйцом. 

1,61(.2 баранины (.мякоть), 1 nамидор, 2 ЛУ1СОвицы, 
6 яиц, 4 ст. ЛОЖ7СU топленого.масла, зелень укро
па u nеmpyut1СИ, саль, белый м,алотый nерец. 
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Мясо промыть, нарезать, пропустить через мясоруб

ку. Фарш обжарить-в 2 ст. ложках масла, положить на 
ДНО горшочка, добавить ломтики свежего помидора, 

очищенный и обжаренный в оставшемся масле лук, соль 

и перец, взбить в миксере яйца, залить ими продукты. 

Горшочек поставить в умеренно разогретую духовку и 

запекать блюдо до готовности. 

При подаче к столу посыпать измельченной зеленью. 

Баранина nо-французcк:u 

700 г белой фасоли, 250 г Ш1С)'рк:u от 01СОрО1Са, lк:г 
баранины, 100 г 'Чесно'Чной 1Салбасы, 3 луковицы, 
2.мор'К.ови, 80 г гусиного жира Шlи смальца, тимь
ян, 1 лавровый лист, 1 зуб'Чu'К. 'Чеснока, 2 ст. лож-
1Си нарубленной зелени, 50.м.л белого сталового 
вина, соль, neрец. 

Вечером снять шкурку с окорока, нарезать ее солом-
- -кои, выложить в кастрюлю, залить воДои и варить на 

слабом огне под крышкой в течение 3 ч. 
Фасоль замочить на ночь в слегка подсоленной воде. 

На следующий день в отдельную емкость сложить 

сваренную накануне шкурку и размягченную фасоль, за

лить бульоном, оставшимся от варки шкурки, и водой, в 

которой размачивалась фасоль, и поставить варить до 

готовности фасоли. 

Мясо промыть, нарезать и обжарить в гусином жире 

или смальце. Добавить очищенный, мелко нарезанный - -лук и толченыи чеснок, прикрыть крышкои и поставить 

тушиться. 

К фасоли через 2 ч добавить соль, перец, тимьян, лав-
-

ровыи лист, нарезанную кружочками морковь. 
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Когда мясо и фасоль будут готовы, соединить их в ка

стрюле, добавить вино и остаток жира и тушить еще 20 мин. 
Соус должен загустеть, но ровно настолько, чтобы по

крыть фасоль и мясо. 

Колбасу нарезать дольками и обжарить на сковороде. 

Все переложить в горшочек, посыпать зеленью, еще 

раз посолить, поперчить, поставить на 1 ч в умеренно ра

зогретую духовку. Если сверху будет образовываться ко

рочка, ее необходимо удалять. Вся излишняя жидкость 

должна выкипеть. 

Баранина со cmручlOO80Й фасолью 

и c.лaдIal.м neрце.м 

800 z баранины, 750 z стручковой фасалu, 2 по
мидора, 2 сладких nерца, 1 Л)'1Совuца, 1 зубчик 
чеснока, жир, .мук.а, 1-2 ст. лоЖ1CU сметаны Wlи 
йогуprna, зелень neтрушк:u, саль, neрец. 

Фасоль очистить и стручки разломить на несколько 

частей. Лук очистить, нарезать кольцами и обжарить в 

жире до светло-коричневого цвета. Помидоры нарезать 
-дольками, очищенныи перец - кольцами. 

Мясо промыть, нарезать кубиками, слегка подрумя

нить в сковороде без жира, переложить в горшочек и ту

шить с небольшим количеством воды до мягкости. 

К мясу добавить фасоль, сладкий перец, мелко на

рубленный чеснок, соль, перец, а через 1 5 мин - поми

доры. Все тушить на слабом огне до мягкости. 

Муку развести в сметане или йогурте и влить в гор

шочек с готовым блюдом. 

Подать к CТOI1y, посыпав рубленой зеленью. 
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Баранина no-zрузинcк;u 

1,1 кг жирной баранины (корейка), 700 г бакла
.жанов, 2 rюмuдoра, 3 cmaкmш.мясного бульона, 4 ст 
ложки 111lJ.Мtl1n1-Юй nacrnы, 50 г к:урдючного сала, 1 го
ловка чесно'lCa, 1 пучок. зелени кинзы, саль, 5 г чер
ного молотого neрца, 1 О г сtnручк.ового nерца. 

Баранину промыть, нарезать порционными кусками и 

посыпать солью. 

Баклажаны небольшого размера помыть, сделать в 

них глубокий надрез и начинить курдючным саЛОМ r из
мельченным стручковым перцем и рубленой зеленью 

(1/2 пучка). 
В мясной бульон добавить толченый чеснок, томат

ную паау и черный молотый перец, соус прокипятить 1 О мин 
в кастрюле. 

В глиняный горшочек уложить мясо, поверх него бак

лажаны, залить все соусом, посыпать оставшейся из-
... 

мельченнои зеленью кинзы и тушить в духовке при сред-

ней температуре. За 1 О мин до готовности добавить раз
резанные на 4 части помидоры. 

К столу подать в горшочке. 

Бараньи ребрыш'К:U с nряноcmями 

1,5 кг жирных бараньих ребрышек., 1 стакан ну
та, 3 Л)'1СовuцЬt, 4 клубня картофе.ля, лаваш, 5 лис
тиков С)lшенОЙ.мяты, 1/2 Ч. дож1CU uз.мельченного 
сушеного эстрагона, 1 ч. ложка шафрана, зuра, 
су.мах, саль. 

Это блюдо начинают готовить утром. Подготовлен

ные ребрышки слегка натереть зирой и сумахом, уло-
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жить на раскаленную чугунную сковороду и обжарить до 
-румянои корочки. 

На ДНО горшочка положить предварительно замочен

ный и разбухший нут, на него - обжаренные ребрышки. 

На остатках сала от ребрышек обжарить очищенный 

и нарезанный полукольцами лук и посыпать им ребрышки. 

В горшочек добавить листочки сушеной мяты, эстра

гон и шафран, посолить и сверху выложить разрезанные 

на б частей очищенные клубни картофеля. 

Содержимое горшочка залить горячей водой почти 

до верха и поставить в духовку. Через 1,5 ч выключить 
газ и оставить горшочки в духовке до обеда. 

Перед тем как подать к столу, включить духовку и ра

зогреть блюдо. Подать с лавашем. 

Баранина в остром соусе с nnceмaлu 

1,8 К2 баранины, 70 2 жира, 5 зуб'Ч,иков чеснока, 
5 лyк:oвuц, 1 пучок Зеле1Ю20.лука, 4.морк:08U, 1 ста
к.ан бульона, 300 2 ткемали, 50 2.мяты, 1 пучок 
зелени пeтPJ'z,u1CU, 1 пучок зелени укропа, 1 О 2 из
мельченной зелени кuнзы, 1 О 2 малО1nого имбиря, 
саль, черный и белый м,QЛотый nерец. . 

Баранину промыть, нарезать кусками весом пример

но по 30 г, обжарить в сковороде с раскаленным жиром. 
Мясо переложить в порционные горшочки, добавить из

мельченный репчатый и зеленый лук, нашинкованную 

морковь. 

Затем влить бульон, добавить толченый чеснок, наре

занные дольками плоды ткемали, имбирь, кинзу, моло-
-тыи перец, веточки мяты, посыпать зеленью петрушки и 

укропа, посолить. 
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Горшочки поставить в умеренно разогретую духовку 
-

и тушить под крышкои до готовности. 

К столу подать в горшочках. Гарнируют вареным ри

сом и овощными салатами. 

Баранина с ZOPOXOJN 

1, 7 кг баранины, 3 стакана гороха, 100 г расти
тельного .масла, 4 лук:овuцы, салЬ. 

Горох замочить на ночь в холодной воде. На следую

щее утро промыть И варить до полуготовности в кастрюле. 

Баранину хорошо промыть, удалить все кости и сухо

жилия, нарезать квадратами и обжарить вместе с пред

варительно очищенным и измельченным луком на ско

вороде в раскаленном масле в течение 5 мин. 
Обжаренное мясо разложить по порционным гор-

-шочкам, сверху положить горох, налить горячии горохо-

вый отвар на 1/3 объема и посолить. Горшочки поста

вить в умеренно разогретую духовку и тушить блюдо при 

температуре 1 ООО( до готовности. 

Баранина с JJU1JIодым стручf\OВЫМ, горохом, 

1,5 1с2 баранины, 1 кг С1nруч1Сового гороха сахар
ных сортов, 2 луковицы, 4 ст ЛОЖ1CU раститель
ного.масла, 5 ст. ложек; СЛU80ч:ного.масла, 1 ч. лож-
1ctl сахара, 1 ст. лоЖ7Са С1nалового ук()'са, саль, ne-
fJeЦ. 

Баранину хорошо промыть, удалить все кости и сухо

жилия, отбить деревянным молоточком, посолить, по

перчить, нарезать соломкой и обжарить вместе с очи-
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щенным и измельченным луком на сковороде в раска

ленном растительном масле в течение 5 мин. 
Стручки гороха помыть, срезать ножницами верхнюю 

часть стручка. 

Обжаренное мясо вместе ~ луком разложить по пор

ционным горшочкам, сверху положить подготовленные 

стручки гороха, налить горячей воды на 1/3 высоты гор
шочков, добавить немного соли, сахар, уксус, обильно 

полить растопленным сливочным маслом. Горшочки по

ставить в умеренно разогретую духовку и тушить блюдо 

при температуре 1 ОООС до готовности. 

Баранина nO-'ICUmайclal 

1, 7 1CZ баранины, 1 1с2 свежих огурцов, 4 ст. ЛОЖ7CU 
растительного масла, 2 ст. ложки .муки, 4 ст. 
ложки сталового уксуса. 

Кусок баранины хорошо промыть и удалить все кости 

и сухожилия', нарезать на ломтики и обжарить. 

Обжаренные ломтики баранины переложить в гор

шочек, залить горячей водой на 1/3 объема и тушить в 
духовке при температуре 11 ООС до мягкости. 

Огурцы помыть, срезать кожицу, удалить ложкой се

мена, мякоть нарезать ломтиками. 

В сковороде, где жарилось мясо, пассеровать муку, 

добавить огурцы, уксус, 4 ст. ложки воды, все довести до 

кипения и переложить в горшочек. Тушить под крышкой 

до полного размягчения огурцов ... 
На гарнир подать картофель фри или вареный рис с 

-кинзои. 



Баранина с фасOllЬЮ и взбитыми яйцами 

1,51(2 бара1шны, 1 1(2 crnpyчкnвoй фacwш, 3 cm. JЮж-
1CU сливочного масла, 2 луковицы, 2 ст. ЛОЖ'1CU то
матной naanы или кетчупа, 4 яйца, зe.лe1-tь nет
руш1CU и укрona, саль, neрец. 

~аранину промыть и целым куском варить в кастрю

ле, затем нарезать порционными кусками, положить в 

глиняные горшочки, добавить очищенный, ·измельчен
ный и обжаренный лук, томатную пасту или кетчуп. 

Стручки фасоли разрезать на 3 части, припустить в 
небольшом количестве бульона, в котором варилась ба
ранина, и откинуть на дуршлаг. Подготовленную таким 

образом фасоль выложить поверх мяса, полить растоп
ленным сливочным маслом, посолить, поперчить, доба

вить 1/2 стакана бульона, залить взбитыми в миксере -яицами. 
Горшочки закрыть крышками и поставить в умеренно 

разогретую духовку, блюдо запекать в течение 10-15 МИН. 
К столу подать в порционных горшочках, украсив из--мельченнои зеленью петрушки и укропа. 

Баранина~ тушенная с картошкой 

и colJeныJн.u oгypu,aмu 

600 г баранины, 1 О каpmoфeлин, ·2 colleных ozypцa, 
2.llJ11c08uцы' 1 ст. ложк:а moмaт-nюре, 1 ст. JlO:жх;а 
тonлeного сливочного.масла или 30 г .маргарина, 
1/2 cmaк:ана .мясного бульона, 2 ст. JlOЖ7Ql uз.мeль
чен1Юй зелени петрушки, neреи, u саль no В19'9'. 

Мясо зачистить от сухожилий, ополоснуть холодной 

водой, нарезать вместе с костями на небольшие кусочки, 

посолить, поперчить, выложить в сковороду с разогре-
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тым жиром И поджарить с обеих сторон до появления 
-

румянои корочки. 

Очищенный лук измельчить, обжарить ДО золотистого 

цвета, затем добавить томат-пюре, пожарить еще 5-7 мин, 
влить процеженный горячий бульон (приготовление см. 

в рецептах «Основной мясной бульон» или «Основной 

мясокостный бульон ДЛЯ супов») И довести до кипения. 

Картошку почистить, вымыть, нарезать крупными ку

биками и обжарить в разогретом жиру. 

Соленые огурцы очистить от кожицы и крупных се

мян, разрезать вдоль на четыре части, а затем каждую 

дольку нарезать ломтиками. 

В порционные керамические горшочки положить 

слоями мясо и картошку, повторив слой 1-2 раза, полить 
томатным соусом, закрыть крышками, поставить в пред

варительно нагретую духовку и тушить около 1 ч до мяг
кости. За 1 5 мин до готовности добавить соленые огурцы. 

Подавая к столу, содержимое горшочков посыпать 

зеленью. 

БараНUНЛ1 тушенная с рenoй и 'КЛnycmoй 

500 г баранины, 1 репа, 400-500 Z свежей бело
кочанной капусты, 1 луковица, 1 м,орковь, 3 ст. 
ЛОЖ1СU СМШlьца WlU растопленного к:урдючноzо 

сала, 1/2-2/3 стако:на.мяс1ЮZО бульона Шlи воды, 
1 nУЧО1С зелени nетруш,кu, м,aлomый черный nерец 
u СQllЬ ПО В1L)'cy. 

Жирную баранину зачистить от пленок и сухожилий, 
- -промыть холоднои водои, нарезать крупными кусками 

(по 2 штуки на порцию), отбить, поперчить, посолить и 
оставить на некоторое время. 
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Репу, лук и морковку почистить, вымыть и нарезать 

мелкими кубиками или тонкой соломкой. 

Капусту тонко нашинковать, зелень петрушки измель

чить. 

В керамических горшочках разогреть смалец или КУР-
.... 

дючное сало, выложить на дно половину овощеи, за-

тем - куски мяса, а сверху снова овощи. Содержимое 

горшочков посолить, влить процеженный бульон (при
готовление см. в рецептах «Основной мясной бульон» 

или «Основной мясокоаный бульон для супов») или во
ду, плотно закрыть крышками, поставить в разогретую 

духовку и тушить на слабом огне в течение 2-2,5 ч. 
Готовое блюдо посыпать измельченной зеленью и по

дать горячим в тех же горшочках. 

Баранuнаl тушенная со cmРУЧ'lOOВой ФасOJl,ЬЮ 

500 г баранины, 400 г зеленой стручк,овой фасо
ли, 1 луковица, 2-3 ст. лоЖ1СU тОnЛe1-l0го слuвоч
ного .масла, 2 ст. ложки uз.мелЬЧe1-lНОЙ зелени 

пemруш1CU, м,алотый черный neрец и сQЛЬ по вкусу. 

Зачищенное от прожилок и пленок мясо промыть, на

резать кусочками (по 3-4 штуки на порцию), выложить 
в глиняные горшочки, растопить сливочное масло и об

жарить, помешивая, чтобы баранина не подгорела. За

тем залить водой так, чтобы только покрыло продукты, 

плотно закрыть крышками, поставить в разогретую ду

ховку и тушить на слабом огне в течение 30-40 мин. 
В это время лук почистить, измельчить, выложить в 

сковороду с растопленным маслом и поджарить до золо

тистого цвета. 

Стручки фасоли очистить от прожилок И измельчить. 
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По окончании тушения мяса добавить в горшочки 

подготовленные лук и фасоль, посолить, посыпать моло

тым перцем и продолжать тушить еще 1 0-1 5 мин. 
Готовое блюдо посыпать зеленью петрушки и подать 

горячим. 

Баранина, тушенная nо-ар.м,янcк;u 

600 г баранины, 7 клубней картофеля, 3-4 naми
дора, 120 г зеленой стручковой фасалu, 1 баКJШ
жан, 3 луковuцы, 2 с.ладкuх болгарских nерца, 
2 -3 стакана мясного бульона или воды, по 1 ст. 
ложке uз.мельченноЙ зелени петрушки и кинзы, 

молотый черный nерец u саль по вкусу. 

Грудинку или корейку молодого жирного барашка 

ополоснуть и нарезать на кусочки вместе с косточками. 

Лук почистить, вымыть и нарезать полукольцами. 

Очищенную картошку нарезать ломтиками. 

Свежие помидоры обмыть, опустить на несколько се

кунд в кипяток, снять кожицу, а мякоть нарезать дольками. 

Стручки зеленой фасоли промыть, удалить прожилки 

и разрезать на половинки. 

Сладкий перец очистить от семян и плодоножки, опо

лоснуть и разрезать на четыре части. 

Баклажан очистить от кожицы и нарезать ломтиками. 

В порционные горшочки положить слоями картошку, 

лук, фасоль, помидоры и зелень. Сверху посередине по

ложить кусочки мяса и окружить их баклажанами. Со

держимое горшочков посыпать солью и молотым пер

цем, залить горячим процеженным бульоном (приготов

ление см. в рецептах «Основной мясной бульон» или 

«Основной мясокостный бульон ДЛЯ супов») или водой 
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так, чтобы жидкость была выше продуктов на 1-2 мм, 
Горшочки накрыть крышками, поставить в нагретую ду

ховку и тушить на небольшом огне в течение 1-1,5 ч. 

Баранина с сушеными аБРUКОСaJНи 

600 г баранины, 1//2 С1nак.а1lа С)'шеных аБРU1\:О
сов, 4 Л)'1СовUl'Ы, 3 -4 Cnl. ЛОЖ'КU растопленного 
слuвочного.масла, 2 ч. ложкu maмam-nюре, 1/2-1 
стакан бульона, .""олотый, -черный uлu красный 
nерец u салЬ по в1t}'l)'. 

Мясо обмыть, разрезать на небольшие кусочки, по
ложить в кастрюлю с горячей водой, быстро довести до 
кипения, затем уменьшить огонь до слабого, снять пену 
и варить в течение 30-40 мин, периодически удаляя на
кипь. Затем баранину вынуть, выложить в сковороду с 
небольшим количеством разогретого сливочного масла 
и_обжарить, а бульон процедить. 

Сушеные абрикосы хорошо промыть в теплой воде, 
залить горячей водой поаавить замачиваться на 1 5-20 мин. 
После этого слить жидкость, а абрикосы нарезать круп
ными кусочками. 

Лук почистить, ополоснуть, измельчить и поджарить 

в оставшемся сливочном масле до светло-желтого опенка. 

В порционные горшочки положить обжаренное мясо, 
добавить лук, абрикосы, томат-пюре, посыпать солью и 
молотым перцем, влить понемногу процеженного горя

чего бульона, в котором варилась баранина, поставить в 
предварительно нагретую духовку и тушить в течение 

30-50 МИН. 
Вместо сушеных абрикосов можно взять 1 стакан ку

раги и, поскольку она более мясистая, ее замачивать не 
нужно. 
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Баранuна, запеченная с яйцами 

500 г жирной баранuны, 2.луковицы, 1/2 ста1Са1Ш 
-мясного бульона, 4 яйца, 4 ст лоЖ7CU .малО1Са, чер
ный ~м.QJl.()тый neрец u саль no 619'СУ. 

Мясо зачистить от пленок и сухожилий, ополоснуть, 

нарезать небольшими кусочками и сложить в огнеупор
ные керамические горшочки. 

Лук почистить, вымыть, нарезать тонкими полуколь

цами и выложить поверх баранины. 
в горшочки добавить понемногу бульона, посолить и 

поперчить содержимое, поставить в разогретую духовку 

и тушить на слабом огне в течение 1,5 ч. 
После этого яйца взбить с подсоленным молоком, за--лить этои смесью тушеное мясо, снова поставить гор-

шочки в духовку и запекать в течение 5-1 О мин. 
Подать готовое блюдо горячим в тех же горшочках, в 

которых оно готовилось. 

Запеченная нога барашка 

1 баранья нога, разрубленная 'На 4 19lc"a. 
для .маринада: 3 ст. ложкu оливкового масла, 
2 ст. ложкu орегано, 4 лавровых листа, 125 мл 
красного вина, неСКQIlЬКО вemаче" роз..марuна, ne
рщ, саль по вкусу. 

Поместить мясо в миску. (мешать все ингредиенты 

для маринада и залить им баранину. Поставить ее в хо
лодильник на 2-4 ч, время от времени переворачивая. 

Разогреть духовку до 1900(. Запекать баранину около 
50 мин. 

Подать с веточками розмарина. На гарнир - отвар-
-

нои рис. 

75 



Гуляш из баранины со сладlcu.м nepu,e.м 

700 г баранины, 3 луковuцы, 100 г растительного 
.масла, 200 г сладкого nерца, 100 г м,op1COВU, 100 г 
листьев сельдерея, 600 г к:артофеля, 2 помидора, 
.мясной буЛЬОН, 'Ч-есно1С, салЬ, черный малотый nе
рец по вкусу. 

Очищенные лук и перец, нарезанные кольцами, об

жарить в растительном масле. 

Мясо промыть, нарезать кусочками по 50 г, посолить, 
поперчить, посыпать тол~еным чесноком, смешать с лу

ком и перцем и жарить еще на слабом огне. 

Мясо с овощами разложить по горшочкам, положить 

очищенные и нарезанньrе кубиками картофель, мор

ковь, измельченный сельдерей, залить мясным бульо
ном, чтобы содержимое горшочка было полностью по
крыта, и поставить в духовку. 

За 20-30 мин до готовности положить ломтики све
жих помидоров, посолить, поперчить. 

ПJюв no-узбelccк:u 

600 г баранины, 550 г риса, 600 г .мо/Жовu, 3 луко
вицы, 200 г растительного.масла (лучше хлопко
вого) Шlи бараньего сала, специи, салЬ. 

Рис замочить в подсоленной воде (1 О г соли на 1 л 
воды) на 2 ч. 

Растительное масло или баранье сало перекалить в 
чугунной сковороде. Для этого сначала сковороду силь

но разогреть, затем влить масло или положить нарезан

ное маленькими кусочками баранье сало. Когда дым 

станет белым, масло некоторое время, помешивая, про
каливать над умеренным огнем. 
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Баранину промыть, нарезать кусочками весом при

мерно по 1 О г и обжарить в чугунной сковороде в пере
каленном растительном масле или бараньем сале до по
явления корочки. Затем в мясо добавить очищенный, 

.... .... .... 
крупно нарезанныи лук и нарезанную крупнои соломкои 

морковь и еще раз все вместе обжарить. После этого в 

зирвак (смесь моркови, лука, мяса и масла) влить не
большое количество воды и припустить В течение 1 О мин. 
Зирвак переложить в глиняный горшочек, заложить на

бухший рис, добавить специи, соль, влить горячую воду, 

равную по весу набухшему рису. 

Горшочек закрыть крышкой и поставить в слегка ра-
-зогретую духовку, варить при умереннои температуре. 

Когда вода полностью испарится, рис собрать к середине 
горкой, сделать проколы в 3-4 местах шпажкой, плотно 
закрыть горшочек крышкой и снова поставить в духовку, 

при очень слабом огне довести до готовности. 

Горшочек с готовым пловом укутать толстым полотен

цем и дать постоять 30 мин, затем подать к столу, укла-
.... 

дывая рис в тарелки горкои, а кусочки мяса - поверх риса. 

К плову рекомендуется подать соленья и овощные са

латы. 

lIлов nO-ICaЗQ.Xacu 

600 г баранuны, 200 г бараньего caJШ, 60 г расти
тельного.масла, 3 луковuцы, 800.мл воды, 3.морк.о
ви, 100 г к:урагu ши изюма, 550 г риса, саль, neрец. 

Баранину промыть, нарезать кусками среднего раз

мера, посолить, поперчить. 

В сковороде с раскаленным маслом обжарить очи-
.... .... .... 

щенныи и из~ельченныи репчатыи ЛУК. 
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В отдельной сковороде обжарить в растопленном са
ле куски баранины, добавить нарезанную крупной со
ломкой морковь и еще обжарить. Мясо и морковь пере
ложить в подогретый горшочек, добавить жареный лук, - -измельченную курагу или распаренныи изюм, промытыи 

рис, который формируют горкой. 

Содержимое горшочка залить холодной водой, в ко
торую добавить соль и перец, так, чтобы она была выше 
уровня риса на два пальца. Сделать 3-4 прокола длин
ной шпажкой до дна горшочка, чтобы жидкость равно
мерно распределилась. Горшочек плотно накрыть крыш

кой и поставить в разогретую духовку при слабом нагре
ве, варить, не размешивая, до готовности (готовый рис 
должен получиться рассыпчатым). 

При подаче к столу плов перемешать деревянной ло-
-паточкои. 

плов с IIЛЫЧОЙ и u.зюмo.м 

400 г жирной баранины, 5 луковиц, 300 г риса, 
100 г зерен граната, 100 г алычи, 50 2 изюма, 50 г 
сливочного MaCllQ, 1/2 nУЧ1Cll зелени укропа, салЬ 
па вкусу. 

Баранину промыть, нарезать небольшими кусочками, 
посолить, обжарить в собственном жире с добавлением 
сливочного масла. После этого переложить мясо в гор

шочки, добавить очищенный и нарезанный лук, зерна 
граната, изюм и очищенную от косточек алычу. 

В горшочек добавить рис, все подготовленные ингре
диенты залить кипятком так, чтобы они были полностью 

покрыты им, добавить соль, измельченную зелень укропа. 

Горшочек плотно закрыть крышкой, поставить в уме

ренно разогретую духовку и варить плов до готовности. 
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плов с гpaнaтoвы.м СОI\ЛJН 

300 2 риса, 300 г баранины, 50 21С)рдЮЧ1l020 сала, 
2 луковицы, 1/2 стакана 2ранатовО20 сока, сGЛe-. 
н'Ь/,е огурцы ll.ЛU помидоры, саль и neрец no 81tJ'C)'. 

Баранину промыть, нарезать небольшими кусочками, 
обжарить на курдючном сале. 

После этого выложить мясо в горшочки, добавить 
- - -очищенныи, мелко нарезанныи лук и гранатовыи сок, 

промытый и перебранный рис, посолить и поперчить, 

налить воды столько, чтобы она была выше уровня риса 
на два пальца, после чего горшочек накрыть крышкой и 

поместить в умеренно разогретую духовку. 

Готовый плов перемешать, чтобы мясо оказалось на
верху, и подать вместе с солеными огурцами или поми

дорами. 

Pazy из баранины с овощами 

500 z баранины, 7-8 клубней картофел.я, 2.мор
кови, 1 реtш, 1 Л)'1Совuца, 1 корень nemруш1СU, 2 
ст. ЛОЖ1CU растuте.лЬНО20.масла, 2 ст. ЛОЖ7CU то
.мат-пюре, 2-3 стакана .мясНО20 бульона Wlи во
ды, 1 ст. ложка Муки' 1-2 ст. лоЖ'ICU измельчен
ной зелени nетруш"и Шlи у"роnа, 1-2 лавро
вых листа, б-8 20РОШUН черНО20 nерца, саль по 
81gll-}'. 

Баранью грудинку или лопатку ополоснуть, удалить 

трубчатые кости, разрубить мясо на куски, посыпать со
лью, выложить в хорошо нагретую сковороду с неболь
шим количеством растительного масла и обжарить со 
всех сторон. 

За 2-3 мин до окончания жаренья посыпать барани-
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ну мукой. После этого кусочки мяса сложить в керамиче

ские огнеупорные горшочки, добавить томат-пюре, за

лить горячим процеженным бульоном (приготовление 

см. в рецептах «Основной мясной бульон» или «Основ

НОЙ мясокостный бульон для супов») или водой, поста

вить в заранее подогретую духовку и тушить на слабом 

огне в течение 1 ,5-2 ч (молодую баранину - 40-50 мин). 
В это время лук, морковь, репу, картофель и корень 

петрушки почистить, вымыть, нарезать ломтиками и об-
-

жарить в разогретом масле каждыи овощ отдельно. 

Соус, полученный при тушении баранины, слить из 

горшочков и процедить. 

К мясу положить обжаренные овощи, лавровый лист, 

перец горошком, залить процеженным соусом, снова по

аавить в духовку и тушить еще в течение получаса. 

Готовое рагу посыпать зеленью и подать горячим как 

самостоятельное блюдо. 

Гювеч 

600 z баранины ши свинины без костей, 4 ст. 
ложкu растительного .масла, 2 лук:овицы, 5-6 
сладк:ux neрцев, 250 г зеленой стручковой фасоли, 
4-5 'КJlубней картофеля, 4 .малень1CUX острых 
nерчи1Са, 1-2 стакана воды, 100 г зеленого го
рошк.а, 1 nyчoк. nemруш.к.u, 1фасный neрец (nanри
к.а), саль no 8J9'lJ'. 

Мясо разделать на куски средней величины и обжа

рить в кипящем масле с крупно нарезанным луком. При

править перцем и солью. Незадолго до готовности мяса 

добавить горошек, очищенный и нарезанный кубиками 
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картофель, очищенный и нарезанный колечками перец, 

из которого предварительно удалить сердцевину, очи

щенную и мелко нарезанную фасоль. 

Петрушку мелко изрубить и смешать со всем содер

жимым. Влить горячую воду, поставить кушанье в духо

вой шкаф. 

В Болгарии это блюдо готовят и подают в глиняном 

горшке. 

Мусаl\Л с бараниной и ба'КJlа:жанами 

500 г баранины, 2 ба1СЛажа1Ш, 2 na.мидора, 1 ма
ленький кабачок, 6 луковиц, 1 стакан cAtemaHы' 
2 ст. ложки растительного масла, по 1-2 ст. 
ложки измельченной зелени петрушки и укропа, 

1-2 зубчика 'Чеснока, 2-7 лавровых листьев, 
1/2-1 ч. ложка м,QЛоmого черного Wlи ",расного 
nерца, СQЛЬ по В19'су. 

Овощи почистить, вымыть и нарезать тонкими круж

ками. 

Баранину зачистить от пленок и сухожилий, нарезать 

небольшими кусочками, как для гуляша, и слегка от

бить. 

На дно широких горшочков, смазанных маслом, по

ложить рядами в один слой баклажаны, лук, кабачок, 

мясо и помидоры, посыпая через каждые 2-3 слоя тер
тым чесноком, молотым перцем и зеленью петрушки и 

укропа. На каждый слой баранины выкладывать по не

сколько кусочков лаврового листа. Мусаку полить сверху 
-растительным маслом и сметанои, поставить в предва-

рительно нагретую духовку и запекать в течение 1 ч. 
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Чанахи в zоршочклх no-zрузинcк;u, 

500 г жирной баранины, 6 клубней картофеля, 
8-1 О мелких llомидоров, 5 баклажанов, 5 луко
виц. 1 стакан томатного сока, 25 г сливо'Ч,ного 
.мaC!ltl, 8-10 гОРОUIИН 'Черного nерцCl" 1/3 'Ч. ложки 
малО1nого красного nерца) 2 Cnl. ложки измель'Ч,ен

ной зелени кинзы, 1 ст. ло.жКLl uз.мe.лЬ'Чен:н.ого ба-
зиликл, салЬ no 819'С)'. 

Баклажаны очистить от кожицы, надрезать вдоль до 

середины, посолить, поперчить и начинить зеленью кин

зы и базилика. 

Мясо зачистить от пленок и сухожилий, промыть под 

проточной водой и нарезать небольшими кусочками. 

Картофель и лук почистить, ополоснуть и нарезать 

ломтиками. 

На дно керамических огнеупорных горшочков поло

жить слой мяса, затем картошку и лук, посыпая каждый 

слой солью, красным и черным перцем. Сверху выло

жить целые помидоры и фаршированные баклажаны, 

подсолить, поперчить, сбрызнуть растопленным сливоч

ным маслом и полить томатным соком. Горшочки плотно 

закрыть крышками, поставить на противне в предвари

тельно нагретую духовку и тушить около 1 ,5 ч. 

БЛЮДА из ГОВЯДИНЫ 

Говядuнаl тушенная с .молодым клpmофе.ле.м 
и zрибами 
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Говядину нарезать (по 3-5 кусочков на порцию), об
жарить в топленом сале с кольцами лука. 

Мясо и лук выложить в горшочек, добавить отварные 

и нашинкованные грибы, целые некрупные клубни или 

дольки очищенного картофеля, посолить, залить бульо

ном, в котором варились грибы, и тушить. 

3а 3 мин до готовности добавить сметану. 

гуляш в астрам соусе 

750 г гoвядuны, 600 г коргnофеля, 100 г жuра, 1 боль
шая Л)JКовица, 2 сладких nерца, 2 помидора, 1 ст. 
ложкаМjl1CU, 1/2 'Ч. ЛО.Ж1\."UмаЙорана, 1/2 'Ч. лож1CU 
СОЛU, 1/2 'Ч. ЛОЖ'/(И черного молотого nерца, 20 г 
к;расн.ого малотого nерца. 

Лук почистить, мелко порубить и обжарить в сково

роде в жире до светло-·золотистого цвета. Снять с огня, 

переложить в горшочек, посыпать красным перцем, пе

ремешать и.Добавить мясо, промытое и нарезанное ку-
- -

сочками, а также маиоран и черныи перец. 

К содержимому горшочка добавить немного воды и 

поставить тушить, непрерывно помешивая. Как только 

жидкость начнет выкипать, снова добавить немного воды. 

Когда мясо станет мягким, добавить очищенный и 

нарезанный кубиками картофель, сладкий перец, очи

щенный и нарезанный· полосками, а через 1 О мин -

дольки помидоров, соль и муку. Содержимое горшочка 

залить водой так, чтобы продукты были ею покрыты, ва-
- -рить до полнои готов~ости мяса и овqщеи. 

По желанию можно добавить мучные клецки или 

лапшу. 
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ГУJlЯШ~ тушенный с квашеной капустой 

500 г говядины, 500 г "вашеной 1Саnусmы, 3 ст. 
ЛОЖ1СU смальца, 2 -3 Л)l1Cовицы, 1 ст. лоЖ1Са муки, 
1/2 ч. ЛОЖ1СиМQJЮmoго черного nерца, 1/4 ч. лож
"и тмина, 1/2 ч. ЛОЖ1Си соли. 

МЯКОТЬ говядины ОПОЛОСНУТЬ, обсушить, нарезать не
большими кусочками, выложить в сковороду с разогре
тым смальцем и обжарить. 

В огнеупорные глиняные горшочки положить кусочки 

мяса, добавить очищенный и нарезанный тонкими полу--кольцами лук, посыпать мукои, солью, перцем и тмином, -влить немного кипящеи воды и хорошо пере мешать. 

Поставить горшочки в нагретую духовку и тушить при 

слабом кипении в течение 30 мин. После этого положить 
тонко нашинкованную квашеную капусту, снова поста

вить в духовку и продолжать тушить еще 30 - 60 мин ДО 
мягкости мяса. 

Подать к столу горячим. 

Чтобы гуляш получился более острым, можно в конце 
тушения добавить очищенный от кожицы и нарезанный 
ломтиками помидор. 

Гу.llЯШ~ тушенный с винам u m.м,иHOМ 

500 г говядuны, 2-3 1CJ1,убня 1Сартофеля, 1.мари
нованный помидор, 4 луковицы, 1 стакан .мясного 
бульона ИJlи воды, 1 ст. лоЖ7Са вина, 80 г смальца 
или 3 ст. ЛОЖ1Си растительного .масла, 2-3 лаВ
РОВЫХ листа, 1/3 ч. ложки .малотого "расного 
nерца, 1/2 ч. лоЖ1CU mм.и1-Ш, 'соль по ВКУСУ. 

Подготовленную говядину порезать на мелкие кусоч

ки, выложить в сковороду с кипящим растительным мас

лом или смальцем и обжарить, помешивая, со всех аорон. 
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Очищенный лук измельчить, соединить с мясом, рав

номерно разложить эту смесь по керамическим горшоч

кам. 

Содержимое горшочков полить жиром, в котором 

обжаривался гуляш, и половиной процеженного бульо

на (приготовление см. в рецептах «Основной мясной буль

он» или «Основной мясокостный бульон для супов») или 

воды. Затем поставить. в разогретую духовку и тушить на 
медленном огне в течение 20-30 мин. Следить, чтобы 
продукты не подгорели, иначе блюдо получится горьким. 

Картофель почистить, вымыть, нарезать небольшими 
кубиками, положить в горшочки и продолжать тушить. 

По окончании тушения добавить лавровый лист, моло-
-тыи перец, вино, посолить, полить оставшимся горячим 

бульоном и тушить еще 15-20 мин. 

1,5 кг говяжьей вырезки, 2 Л)'1Совицы, 3 лавровых 
листа, 3 ст. ложкu .муки, 2 стакана сметаны, 
Зет. лоЖ7CU сталовой горчицы, uмбирь, .майоран, 

2 зубчика чеснока, саль, черный neрец горошкам. 

Очистить и измельчить лук, высыпать его на дно гор

шочка. Мясо промыть И положить поверх лука одним 

куском, добавить перец горошком и лавровый лист. Гор-
-шочек накрыть крышкои и поставить в умеренно нагре-

тую духовку на 2,5-3 ч. 
Тем временем готовить соус. На сухой сковороде 

поджарить муку, пока она не начнет пахнуть орехами, 

добавить в нее сметану. Когда она распустится, поло

жить горчицу, сдобрить имбирем, майораном, запра

вить измельченным чесноком. 
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Горшочек вынуть из духовки и залить соусом готовое 

мясо. Блюдо посолить. 

Горшочек поставить еще на 30 мин в слабо нагретую 
духовку. 

При подаче к столу мясо разрезать на порционные 

куски и залить соусом из горшочка. На гарнир можно по

дать гречневую кашу. 

Говядина с баюш:нсана.мu 

1 кг говядины, 3 -4 Л)'IC08Uцы, 3 .моJЖовu, 3 -4 корня 
сельдерея, 2 ба'ICIШЖана среднего размера, б клуб
Ней к:артофеля, 120 г шпика, 2 ст. ЛОЖ1(,U слuвач-
1-I020.масла, 3 ст. ложки nанировочных сухарей, 
саль и черный А,олотый nерец по вкусу. 

Картофель очистить, отварить и сделать из него пюре. 

Подготовленные мясо и овощи (кроме баклажанов) 
пропустить через мясорубку, посолить и поперчить. 

Баклажаны обдать кипятком и снять с них кожицу. 
Горшочек смазать небольшим количеством масла, 

положить на дно картофельное пюре, на него - массу из 

мяса и овощей, сверху - нарезанные кубиками баклажа
ны и шпик. Все посыпать панировочными сухарями, а на 

поверхноаи разложить кусочки масла. 

Горшочек поаавить в духовку и тушить мясо с овоща-
-

ми при среднеи температуре до готовноаи. 

Говядина с грибами и овощами no-pu.мcк:u 

550 г говядины, 2-3 стебля лука-порея, 250 z 
.моркови, 2 малодых кабачка, 125 2 шпика, 150 г 
сельдерея, 400 г очищенных грибов, 2 стакана 
картофельного пюре, 2 ст. лож1CU сливочного 
маCIШ или маргарина, жир, 2 ст. ложки nаниро
вочных сухарей, салЬ, nерец. 



Подготовленные мясо и овощи (кроме кабачков) 
пропустить через мясорубку, хорошо посолить и попер

чить. 

Кабачки помыть, очистить, нарезать кубиками. 

Грибы тщательно промыть в холодной воде и нашин

ковать. 

В смазанный жиром горшочек выложить сначала кар

тофельное пюре, затем массу из мяса и овощей, после 

этого кубики кабачков, сверху кубики шпика и грибы, 

посыпать сухарями. На поверхности разложить кусочки 

масла. Горшочек поставить в духовку, не закрывая крыш

кой, и тушить блюдо до готовности на среднем огне. 

Говядина no-нoвгopoдcк:u 

1,6 кг говядины, 6 луковиц, 2 м,оркови, 4 яйца, 
4 ст. лоЖ1CU жира, 3 ст. ложкu сливочного .масла, 
300 г сметаны, 120.мл сухого вина, 120 г тертого 
сыра mвepдых СОР'nО8, саль, neрец. 

Мясо промыть, нарезать поперек волокон кусочками 

весом 25-30 г, посолить, поперчить, залить вином и по
ставить на 2 ч на холод для маринования. 

Яйца сварить вкрутую, очистить и мелко нарубить, 

лук и морковь почистить, измельчить и пассеровать в 

жире. 

В глиняный горшочек положить сливочное масло, по--ловину маринованного мяса, яица, лук и морковь, затем 

оставшуюся часть мяса. 

Горшочек поставить в умеренно разогретую духовку 

на 5-7 мин, чтобы мясо зарумянилось, затем полить 
-

сметанои, посыпать тертым сыром и снова запекать в ду-

ховке 20-30 мин. 

87 



Готовое блюдо должно иметь аппетитную румяную 
... 

корочку кремового цвета от запеченнои сметаны с сыр-

ными крапинками. 

Подать к столу в горшочке, в котором готовилось 

блюдо. 

Говядина no-руСCICU 

800 г говядuны (лучше края), 150 г шnuка, 1,4 л 
говяжьего бульона, 1 .морковь, 2 луковuцы, 1 "0-
рень сельдерея, 1 корень nетруш"u, 3 ст. лож1си 
Cllиво'Чного масла, 7 1СЛубней картофеля, 200 г 
сметаны, специи, зелень nетрушкu U укропа, 

салЬ. 

Говядину зачистить, промыть, разрезать на порцион

ные куски поперек волокон и слегка отбить. 

Мясо обжарить в сковороде в сливочном масле на 

сильном огне в течение 10-15 мин и поместить в глиня-
... 

ныи горшочек, дно которого покрыто ломтиками шпика, 

сверху уложить подготовленные и измельченные коре

нья, лук и морковь, все утрамбовать, добавить соль и 

специи. 

Содержимое горшочка залить горячим бульоном 

сильной концентрации так, чтобы продукты были покры

ты им. Горшочек поставить в умеренно разогретую ДУ-
... 

ховку, закрыть крышкои и тушить. 

За 20-25 мин до готовности мяса в горшочек доба
вить очищенный картофель, разрезанный на 4 части, а за 
5 мин до окончания тушения - сметану. 

К столу подать в горшочке, украсив зеленью петруш

ки и укропа. 
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Говядина с хренам 

1,6 кг говядины (целый 1С)'сок), 200 г хрена, 3 ма
ринованных огурца, 2 ст. ложки сливочного .мас
ла, специи, саль. 

Говядину промыть, зачистить от пленок, посолить, за

лить горячей кипяченой водой, чтобы мясо было покры

то ею полностью, и тушить в глубокой сковороде целым 
куском. 

Тертый хрен обжарить в сковороде в масле, добавить в 
него сок, оставшийся от тушения говядины, нашинкован

ные маринованные огурцы, специи и довести до кипения. 

Тушеную говядину нарезать ломтиками по 3-4 на 
порцию, переложить в горшочке с хреном и огурцами. 

Горшочек закрыть крышкой, поставить в умеренно разо

гретую духовку и выдержать на среднем жару 1 0-1 5 мин. 
К столу подать в горшочке, полив соком, в котором 

тушилась говядина. 

ГовяОuна~ запеченная в сметане, no-mулЬClCU 

500 г говядины, 2 ст. ложки 1С)'линарного жира 
или .маргарина, 25 г сливочного .масла, 50 г сала, 
3 -4 луковицы, 3 м,оркови, 100 г ржаного хлеба, 
.1/2 сmaк:ана сметаны, 1 яйцо, 11/2 ст. лож1CU то
матной пасты, 2 ст. ложки консервuрованнЬ/Х 
.маслин без косточек, 1/2 лu.мoна, 3 ст. лож1СИМО
лотых сухарей, по 1 ст. ложк:е uзмель'Ченной зеле
ни петрушки и укропа, .молотый чеР1tЫЙ nерец и 

саль по в1С)'СУ. 

Мякоть говядины промыть, нарезать поперек воло

кон на порционные кусочки, хорошо отбить с обеих сто

рон, посолить, посыпать молотым перцем, обвалять в су-
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харях, выложить в сковороду с раскаленным жиром и 

поджарить. 

Сало нарезать тонкими ломтиками и немного выто

пить до получения прозрачности. 

Лук и морковь почистить, вымыть, нарезать солом

кой, слегка обжарить в разогретом жире, добавить не

много воды и тушить до мягкости. 

Хлеб нарезать маленькими кубиками, подрумянить в 

сливочном масле, смешать с тушеными овощами, доба-
... 

вить нарезанные соломкои маслины, заправить томат-

ной пастой и потушить еще 3-5 мин. 
На дно керамических горшочков положить кусочки 

... 
сала, на них - половину мяса, затем - смесь овощеи с 

ржаными сухариками и снова слой мяса. Сырое яйцо хо

рошо размешать со сметаной и залить этой смесью со

держимое горшочков. Сверху посыпать молотыми суха

рями, поставить на противне в нагретую духовку и запе

кать до образования румяной корочки. 

Готовое блюдо украсить ломтиками лимона без КОС-
... 

точек и измельченнои зеленью. 

Говядuна~ тушенная с винам 

1 к.г говядины, 50 г свиного сала, 100 г ветчины 
WlИ 1СortЧe1Юго языка, 1/2 стакана вина, 2 ст. JЮж
к:u )'1Ссуса илu лu.монного сокл, J луковuца, 1 .мор
ковь, по 1 корню nеmрушк.u и сельдерея, 1-2 ст. 
ложкu uз.мельченноЙ зелени петрушки, 1-2 лав
РО8Ь/Х листа, 15 горошин душистого nерца, саль 
no вкусу. 

Лук, морковь и коренья очистить, ополоснуть и из

мельчить. 
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Сало и ветчину нарезать небольшими тонкими лом

тиками. 

Говядину посолить, нашпиговать салом и кусочками 

ветчины или копченого языка. 

На ДНО каждого порционного горшочка опустить по 
... 

несколько ломтиков сала, понемногу овощеи и корень-

ев, душистый перец и лавровый лист. Сверху положить 

нашпигованное мясо, полить его вином и лимонным со

ком, поставить в предварительно нагретую духовку и ту

шить на небольшом огне, подливая понемногу воды, так, 

чтобы говядина подрумянилась со всех сторон. 

Подать готовое мясо в этих же горшочках, посыпав 

сверху зеленью. Отдельно подать в качестве гарнира жа

реный картофель. 

Можно подать тушеную говядину и традиционным 

способом - выложив на блюдо. В этом случае с соуса 

снять жир, процедить и полить им жаркое, а на гарнир 

подать обжаренную в масле картошку, морковку или 

грибы. 

Говядuна~ тушенная no-флomCIШ 

400 г говядины, 3 крупные A..vкoвuцы, 4-5 ст. ло
жек смальца, 2 стакана ,Мясного бульона, 8 БQJlЬ
шux клубней картофе.ля, 2-3 ст. лож1CU горчицы, 
1-2 ст. ложкu uз.м.ельченноЙ зелени nетPJ'Ш1СU, 
1/3 ч. ЛОЖICU МQ1lQ11WгO 'ЧеfJ1Юго neрца, СQllЬ no в1о/9'. 

Мясо ополоснуть, обсушить, нарезать порц~онными 

кусочками, отбить, смазать каждый кусок с обеих сторон 

горчицей, чтобы говядина получилась более нежной, вы

ложить в сковороду с разогретым смальцем и обжарить. 
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Лук и картошку почистить, вымыть и нарезать круп

ными ломтиками. 

В огнеупорных глиняных горшочках растопить сма

лец, положить туда картошку, лук, мясо, посыпать солью 

и молотым перцем, залить горячим процеженным буль-
... 

оном, накрыть крышкои, поставить в нагретую духовку и 

тушить в течение 20-30 МИН. 
Перед подачей к столу готовое блюдо посыпать зе

ленью. 

Говядuна~ тушенная с изюмом и х.лебом 

500 г говядины, 2 ст. лоЖ1CU тonлeнoго сливочно
го масла Шlи маргарина, 2 луковицы, 1 .морковь, 
по 1 корню сельдерея u петрушки, 100-150 г 
ржаного хлеба, 4-5 шm. чернослива, 1 ст. ЛОЖ7Са 
изюма без косточек, 1 ст. ложк:а МQЛ,отых суха
рей, 2 ст лоЖ1CU томат-пюре, 1 ч. лож:к:а сахара, 
5-9 горошин черного nерца, лимонная кислота 
на кончике ножа, СQЛ,Ь по 8'9'9'. 

Говядину зачистить от пленок и сухожилий, нарезать 

поперек волокон на порционные кусочки, слегка отбить с 

обеих сторон, посолить, выложить в хорошо разогретую 

сковороду и обжаривать в масле или маргарине до об

разования румяной корочки. После этого переложить 
... ... 

мясо в керамические горшочки, залить горячеи воДои 

или процеженным бульоном, добавить перец горошком, 

поставить в разогретую духовку И тушить при слабом ки

пении в течение 30-40 мин. 
В это время лук, морковь и коренья почистить, вы

мыть и нарезать мелкими кубиками. Чернослив промыть 

теплой водой, удалить косточки (если он очень сухой, 
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проварить 5-1 О МИН) и нарезать небольшими кусочка
ми. Изюм промыть И обсушить. 

В горшочки с тушеным мясом положить овощи. то

мат-пюре, сахар, лимонную кислоту, молотые сухари, 

снова поставить в духовку и продолжать тушить еще 30-
50 мин. 

За 1 0-1 5 мин до готовности добавить изюм и черно
слив. 

Ржаной хлеб нарезать маленькими кубиками, поло-
-жить на чистыи противень и подрумянить в духовке до 

золотистого цвета. Полученные сухари положить в гор

шочки с мясом - блюдо готово. 

Говядuна~ тушенная с 'lфacNЫМ coycoм~ 
no-домашнему 

500 г говяжьей мякотu, 2 саленых огурца, 4 луко
вицы, 1.мор1СОВь, 2 ст. лож1сu растuтельного.мас
ла, 1-2 ст. ЛОЖк'и измельченной зелени петруш
ки или укропа, 1/3 ч. ложки .молотого черного 
nерца, саль no вку9'. 
для tфасноzо соуса: 1 стакан .мясного бульона, 
1 ч. ложк:а.маргарина, 1.ма.леньк:ая.морковь, 1.ма
лень1CQ,Я, луковица, 1 Ч. лож1Ctl .муки, 1 ст. ложка 
томат-пюре, 1/4 ч. лоЖ7СU сахара, саль no вкусу. 

Мясо обмыть, нарезать небольшими кусочками (по 

2 штуки на порцию) и слегка отбить с обеих сторон. 
Лук и морковь почистить, вымыть и мелко нарезать. 

На сковороду с раскаленным растительным маслом 

положить кусочки мяса, добавить овощи и обжаривать 

до образования румяной корочки. Зате,М выложить мясо 

с овощами в керамические горшочки, залить красным 
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соусом, поставить в нагретую духовку и тушить на сла

бом огне в течение 30-40 МИН. 
За 5-1 О мин до готовности положить очищенные от 

кожицы и нарезанные ломтиками огурцы, посыпать со

лью и молотым перцем. 

Готовое блюдо посыпать зеленью и подавать горячим. 

Приготовление красного соуса: мясной бульон, 
приготовленный с обжаренными кореньями и овощами, 
процедить и часть слегка остудить. 

Муку обжарить на сухой сковороде ДО красноватого 

опенка, развести небольшим количеством бульона, 
тщательно растереть, чтобы не было комочков. 

Лук и морковь почистить, вымыть, мелко нарезать и 

слегка обжарить в разогретом маргарине, залить остав

шимся горячим бульоном, добавить томат-пюре, нагреть 
- -почти до кипения, соединить с мучнои заправкои, раз-

мешать и варить при очень слабом кипении в течение 
40-60 мин. После этого положить сахар и протереть со
ус сквозь сито. 

roшЮuна~ тушенная с хреном и грибами 

2 1с2 говядины, 150 г .моркови, 400 г хрена, 300 г 
грибов, 6 ст. ложек: растительного.масла, СОЛЬ. 

Мясо промыть, положить В кастрюлю целым куском, 

залить водой так, чтобы она только покрыла мясо, и ту
шить до готовности. 

Хрен и морковь пропустить через мясорубку, обжа
рить на сковороде в масле (3 ст. ложки), добавить 1 ста
кан мясного бульона от тушения, нашинкованные, обжа
ренные в оставшемся масле грибы, посолить и довести 

до кипения. 
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Тушеную говядину разрезать на порционные куски, 

опустить их в горшочек, перекладывая соусом с грибами 

и хреном, и выдержать под крышкой в духовке 20 мин 
при медленном огне. 

К столу подать, выложив в тарелки и полив бульо

ном, в котором тушилась говядина. На гарнир можно по

да,ь картофельное пюре и овощной салат. 

Говядина. тушенная с баl\JШ3lCанамu 
и c.лaдкu.lft nepu,eм 

800 г говядины, 2 ба1CJШжа'1Ш, 3 слад1CUX болгар
ских nерца, 3 nамидора, 1 .морковь, 2 луковицы, 
4 ст. лоЖ7CU растительного .масла, 5-6 зубчиков 
чеснока, 3 ст. ложкu измельченной зелени пет
рушки, 1/3 ч. ложкu .молотого черного или 'Iфас
ного neрца, саль no вкусу. 

Мясо зачистить от пленок и сухожилий, промыть про

точной водой и нарезать небольшими кубиками. 

Лук и морковь почистить, вымыть и тоже нарезать 

мелкими кубиками. 

Мясо выложить на сковороду с разогретым расти

тельным маслом, добавить морковь и лук и обжаривать 

в течение 10-15 мин. 
Болгарский перец, баклажаны и помидоры опо

лоснуть, нарезать ломтиками, и обжарить в неболь

шом количестве растительного масла каждый овощ 

отдельно. 

В смазанные маслоМ глиняные огнеупорные горшоч

ки положить мясо, затем в любом порядке овощи, посо

лить, поп~рчить, посыпать зеленью, поставить в разогре

тую духовку и тушить на слабом огне 1 5-20 мин. 
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Готовое блюдо заправить толченым чесноком, на

крыть крышками, дать постоять 3-5 мин и подавать к 
столу горячим. 

Отдельно подать в соуснике сметану или майонез. 

Говядuна~ тушенная с лукам 

500 г говядины, 11/2 - 2 стак.ана.мясного бульона 
Шlи воды, 2 ст. ЛОЖ1Си топленого сала, 3 лукови
ЦЫ, 1 ст. ложкл то.маm-nюре, 1 ст.· ЛОЖ1Са .муки, 
1-2 лавровыхлuсma, 1/2 ч. ЛОЖ1CUМQJ1,оmого чер
ного nejJЦa, саль по вкусу. 

Мясо зачиаить от сухожилий и пленок, нарезать не

большими кусочками, поперчить, посолить, обвалять в 

муке, выложить на сковороду с разогретым салом и об

жарить с обеих сторон. 

Лук очистить, ополоснуть, измельчить и обжарить в 

сале до золотистого цвета, после чего добавить томат

пюре и продолжать обжаривать еще около 5 мин. 
В порционные глиняные горшочки выложить полови

ну лука, на него - кусочки мяса и сверху засыпать остав

шимся луком, положить кусочки лаврового листа, залить 

процеженным мясным бульоном (приготовление см. в 

рецептах «Основной мясной бульон» или «Основной мя

сокостный бульон для супов») или водой, закрыть крыш

ками, поставить в предварительно нагретую духовку и 

тушить до готовности. 

На гарнир рекомендуется подать на отдельной таре

лочке макароны, отварной картофель, рассыпчатую ри

совую или гречневую кашу. 
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ГoвядuНQ~ запеченная с ореха,м,u 

600 2 мякоти говядины, 3 ст. ЛОЖ1Си .маргарина, 
4-5 свежих шампиньонов, 4 КJlубня клртофеля, 
3-4 грщ1CUX ореха, 5-6 шт. чеРНdc.лива, 1 луко
вица, 2 зубчика чеснока, 2 стак:ана красного со-
уса, по 1 ст. ложке uз.мельченноЙ зелени neтруш-
1CU и ук:ропа, сOllЬ по вкуl)'. 

Мясо зачистить от пленок, ополоснуть, нарезать на 

кусочки (из расчета 2 штуки на порцию) и слегка поджа
рить на силь~ом огне на сковороде с разогретым марга

рином. 

Картофель почистить, вымыть, нарезать ломтиками, 

выложить в сковороду и обжаривать в течение 7 -1 О мин. 
Очищенный и вымытый лук измельчить и подрумя

нить до золотистого опенка. 

Шампиньоны промыть и нарезать небольшими лом

тиками. 

Чернослив вымыть, залить горячей водой и прова

рить при слабом кипении 5-1 О мин, затем удалить кос-
-точки и разрезать каждыи вдоль пополам или на четыре 

части. 

Орехи очистить от скорлупы, немного обжарить на 
-сухои сковороде и растолочь. 

В глиняные порционные горшочки положить слоями 

мясо, картофель, лук, шампиньоны и чернослив, посы

пать орехами, толченым чесноком, зеленью и солью и 

залить горячим красным соусом (приготовление см. в 
рецепте «Говядина, тушенная с красным соусом, по-до

машнему»). Горшочки плотно закрыть крышками, по

ставить в разогретую духовку и эапекать в течение 30-
40 мин. 
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Тушеная .маринованная говядина 

2 1(2 гoвядuны (от задней ноги), 70 г 3%-ного )"9Щ 
70 г.можжевшювых ягод, 1-7 семян кnpuaндpa, 150 г 
шпика, 1 .лyкnвuцa, 1 .мoj»COВь, 1· КJJpeнb петруш1CU, 
1 к:орень сельдерея, CQ/Zb, 1 г 'Черн,ого.мшютого neрца. 

В уксус добавить можжевеловые ягоды, перец и ко

риандр. Говядину промыть, разрезать на крупные куски, 

посолить их, поперчить и залить маринадом. Выдержать 

в нем 2-3 суток. 
По истечении указанного времени куски мяса выло

жить в горшочек, добавить обжаренный на сковороде 
шпик, очищенные и измельченные лук и морковь, наре

занные кубиками корни петрушки и сельдерея. 

Содержимое горшочка залить водой так, чтобы она 
покрыла продукты, и поставить его в умеренно разогре

тую духовку. Тушить при закрытой крышке до готовности. 

Перед подачей к аолу говядину вынуть из горшочка, на

резать порционными кусками, выложить на тарелки, полить 

соусом с овощами, с которыми тушилось мясо. В качecrве 

гарнира подать вареный картофель или тушеную капуау. 

Это блюдо можно подавать также в холодном виде. 
В этом случае мясо охладить, а бульон от тушения проце
дить, добавить в него горчицу и немного желатина, 
взбить и залить готовое мясо. Подать, когда заливка 
приобретет консистенцию желе. 
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Я\арк:ое с Зe.JIeНым, горошком 

700 г говядины, 30 г жира, 400 г к:артофеля, 80 г 
моркови, 1 л.уковица, 2 банкu консервированного 
зеленого горошка, 7 г зелени петрушки, 150.м.л 
буЛЬОна, саль. 



Мясо промыть, нарезать кусочками, слегка обжарить, 
переложить в· горшочек, добавить картофель, оч'ищен
ный и нарезанный кубиками, кружочки моркови, поджа
ренный лук, измельченную петрушку, зеленый горошек, 

влить бульон, посолить. 
Горшочек закрыть крышкой, поставить в духовку и ту

шить блюдо до готовности. 

)К"JnWе nO-fJOJJЬCICU 

650 г говядины, 1,5 "г картофеля, 2 луковицы, 
1/2 cmaк:aнa gxozo вuнa, 1 crnaкaн cмemaны, 2 ста
кана бульона, 3 ст. лоЖ7CU расmиmeлЬ1-Юго .масла, 
зелень укропа, саль, neрец. 

Раздельно обжарить в масле очищенный и нарезан
ный ломтиками картофель, подготовленные и мелко на

резанные лук и мясо. 

Все разложить по горшочкам, посолить, поперчить, 

залить горячим бульоном (или кипящей водой), поста
вить в духовку. Через 20 мин добавить вино и тушить до 
готовности. 

За несколько минут до подачи к столу залить смета

ной, посыпать рубленой зеленью. 

ыясная заneклнкл noд соусам no-кueвacu 

4_50 г .мякоти говядины, 10-12 1C1lубней карто
феля, 3 Л)'1Совицы, 2 naм,uдopa, 3 ст. лоЖ7CU CМQJlb
ца UIIи .маргарина, по 1 ст. ложке uз.мельчe1tноЙ 
зеленu nетруш1CU и ухроnа, 1/3 ч. ЛОЖКU .малото
го черного neрЦй, саль по 810/9'. 
для гpu6нoгo соуса: 30 г C)'UJeныx грибов, 1 ста
кан грибного 6уЛЬО1-Ш, 1/2 cnшклна cмernaHЫ, 1 лу-
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1COвuцa, 1 ст. ложка смальца uли .маргари1Ш, 2 ст. 
ЛОЖ1СU муки, 1/3 'Ч. лоЖ1CU черного .малотого neр
ца, саль по вкусу. 

Говядину ополоснуть холодной водой, обсушить, на
резать крупными кубиками, посолить и обжарить в рас
каленном жиру. После этого посыпать молотым перцем 

и сложить в керамические огнеупорные горшочки. 

Овощи почистить и вымыть. Картофель нарезать ку

биками, выложить в сковороду с разогретым смальцем 
или маргарином и обжарить, добавив измельченный лук. 

Обжаренные овощи положить в горшочки к мясу, за
лить горячим грибным соусом, сверху положить по кру
жочку помидора и посыпать зеленью. Горшочки плотно 

закрыть крышками, поставить в нагретую духовку и запе

кать на слабом огне в течение 30-40 мин. 
Приготовление rрибноrо соуса: грибы промыть, за

мочить в холодной воде на 2-3 ч, затем в этой же воде 
сварить, вынуть с помощью шумовки, нарезать солом

кой, а бульон процедить. 3атем выложить в сковороду с 
разогретым смальцем и обжарить, добавив очищенный 
и измельченный лук. Просеянную муку слегка подрумя
нить на сухой сковороде, развести теплым грибным 
бульоном, растереть, чтобы не было комочков, довести 
до кипения и процедить. В горячий соус добавить грибы 
с луком, сметану, соль, молотый перец и варить 3-5 мин, 
после чего залить содержимое горшочков. 

100 

Солян,",.мясная nO-ZРУЗUНCICU 

400-500 г .мя:к:оти говядины, 2 луковицы, 2 cQ/le
Hых огурца, 2 ст ЛОЖ1Си maмa,т-nюре, 50 г свино
го сала UIlU .маргарина, 1/2 стакана виноградного 
вина, 1 зубчик чеснока, 2 -3 ст. ложкu .мясного 
бульона uли воды, 1 ст. лоЖ'КЛ u.з.мeльченноЙ зеле
ни neтРУШ:К;U, саль по в'9'СУ. 



Говядину от филейной части или костреца ополос

нуть, зачистить от сухожилий и нарезать небольшими ку

сочками. 

Очищенный лук измельчить, смешать с мясом, выло

жить в сковороду с разогретым жиром и обжарить, по

мешивая, со всех сторон. 

Огурцы очистить от кожицы и крупных семян и наре

зать тонкими ломтиками. 

Чеснок почистить и растолочь, натереть или очень 

мелко нарезать. 

В керамические огнеупорные горшочки положить мя

со, затем - соленые огурцы и чеснок, полить томат-пюре 

и вином, добавить процеженный бульон (приготовление 
см. в рецептах «Основной мясной бульон» или «Основ

ной мясокостный бульон для супов») или воду, накрыть 
крышками, поставить в нагретую духовку и тушить на 

медленном огне в течение 30-40 мин. 
Готовую солянку посыпать зеленью и подать к столу в 

горшочках. 

Мусака с говядиной и 'КЛртофеле.м 

400 г м,як,оти говядины, 5-6 клубней карmoфеля, 
2 небальшux помидора, 2 ст. ЛОЖ1CU раститель
ного.масла, 1-2 луковицы, 25 г сливочного .масла, 
2 яйца, 1/2 стакана м,алок:а, 1/3 'Ч. ложки черного 
.молотого пefJЦa" саль по В19'с,у. 

Картофель почистить; BblMbITb, нарезать кружочками 
-и поджарить с однои стороны В разогретом раститель-

ном масле. Отдельно поджарить мелко нарезанный лук. 

Говядину зачистить от пленок и сухожилий, пропус

тить через мясорубку, затем выложить в сковороду с на-
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гретым маслом и тоже обжарить. Соединить мясо и лук, 

добавить мелко нарезанные помидоры, посолить и по
перчить. 

В смазанные сливочным маслом керамические гор

шочки выложить третью часть обжаренного картофеля, 

сверху ровным слоем расположить половину мяса, сно

ва положить картофель, на него - мясо и прикрыть ос

тавшимся картофелем. Полить мусаку растопленным 

сливочным маслом, добавить немного воды, чтобы кар

тошка не подгорела, поставить в предварительно нагре

тую духовку и запекать в течение 30 мин. Затем залить 
яйцом, взбитым с подсоленным молоком, снова поста
вить в духовку и продолжать запекать до образования -румянои корочки. 

Пряньre рулет",," из zoвяi)uны 

500 г мякоти говядины, 100 г свиного сала, 2 лу
ковицы, 2 ст. ложкu смальца, 1 сmaк:ан мясного 
бульона, 2 ст. лож1сu гоmoвой горчицы, 1 ст. лож
кл.м)'1CU, 5-6 зубчиков чеснока, по 1 ст. ЛОЖ7Се uз
.ме.льченноЙ зелени nетрушкu и ук.роna, 2-3 лав
ровы.хлucma, 1/3-1/2 ч. ложк.u.малоmoго черного 
neрца, саль no 8КJ'(,)'. 

Мясо ополоснуть, обсушить, нарезать поперек воло
кон на куски из расчета по одному куску на порцию, от

бить с обеих сторон до толщины 0,5 см, натереть солью, 
молотым перцем, смесью горчицы с тертым чесноком, 

положить в холодильник и оставить на 6-7 ч. 
Сало нарезать тонкими ломтиками, отбить и натереть 

чесноком. 

Лук почистить, вымыть, измельчить и обжарить до 

золотистого цвета в разогретом смальце. 
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На подготовленные кусочки мяса положить по ломти

ку сала, затем - лук, свернуть в виде рулетиков, перевя:

зать ниткой, обвалять в муке и обжарить на сковороде с 
разогретым жиром. После этого рулетики слегка осту

дить и удалить нитки. 

В порционные глиняные горшочки положить рулети

ки, добавить оставшийся поджаренный лук, влить горя
чий процеженный бульон (приготовление см. в рецептах 
«Основной мясной бульон» или «Основной мясокостный 
бульон для супов»), поставить в духовку и тушить в тече
ние 30-40 мин. За 2-3 мин до готовности добавить в 

- - -горшочки тертыи чеснок, лавровыи лист и молотыи перец. 

В качестве гарнира к этому блюду можно подать кашу 
или овощи. 

400 г теллmины, 50 г шnuкл, 50 г ветчины, зоо.м.л 
воды, 2 яйца, 30 г слuвочного .масла, 2 саленых 
огурца, 1 ст. ложка M)'1CU,. саль по 8КJ'gI. 

Мясо надрезать таким образом, чтобы, отбив его, по
лучить один большой кусок. Посолить его, покрыть пред
варительно нарезанными тонкими ломтиками шпика и 

ветчины. (мазать взбитыми яйцами и посыпать мелко 
нарезанными солеными огурцами. 

3атем мясо свернуть рулетом, перевязать его шпага

том, обжарить с обеих сторон на сливочном масле на го--рячеи сковороде и влить воду. 

Поставить сковороду в духовку и, периодически по

ливая получившимся мясным соком, запечь в течение 

1-1,5 ч. Образовавшийся при запекании сок заправить -мукои И полить им рулет. 

Подать рулет с отварным или жареным картофелем, 

рисом, тушеными овощами, салатом. 
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Телятина в .м0lЮ'ICe 

600 z телятины, 11/з стакана .малок:а, 1 яйцо, по 
1 ст ложк.е uз.мeльченноЙ зелени nemруш'ICU и J'1C
роna, салЬ по BКYC)l. 

Мякоть телятины зачистить от пленок и сухожилий, 

нарубить на небольшие куски, .посыпать их солью, выло

жить в порционные керамические горшочки, залить мо

локом, поставить в предварительно нагретую духовку и 

варить на слабом огне в течение 1-1 ,5 ч. 
Яйцо сварить вкрутую. Зелень мелко порубить. 

Подать горячим в этих же горшочках, украсив блюдо 
-кружочками сваренного вкрутую яица и посыпав зеле-

нью петрушки и укропа. 

БЛЮДА ИЗ свинины 

Свинина с секретом 

1, 7 1CZ свинины, 3 луковицы, 200 z травы тысяче
листниКLl, 100 z фруктовоzо УК9'са, Саль по вку9'. 

Свинину промыть, нарезать кусочками, опустить в 

горшочек, перекладывая кольцами репчатого лука и по

бегами тысячелистника (вместе с листочками). Сбрыз

нуть все фруктовым уксусом, посолить. Горшочек пост~

вить в слабо разогретую духовку и тушить под крышкой 

до готовности. 

Вместо фруктового уксуса можно взять сухое вино. 

В зимнее время для приготовления блюда берут сухую 

траву тысячелистника (4 ст. ложки на указанную порцию 
свинины). 

104 



Свинина с гречневой клшей 

1 1с2 свинины, 1 стакан гречневой крупы, 100.м.л 
растительного.масла, 3 бульонных кубика (гриб
ных ши 7С)'риных), 2 Л .. V1Совицы, 1 лавровый лист, 
саль. 

Мясо промыть, нарезать кусочками, жарить на силь

ном огне в масле до появления корочки. Очищенный лук 

измельчить, обжарить вместе с мясом и переложить в 
горшочек. Туда же добавить раскрошенный лавровый 

лист и промытую гречневую крупу. 

Содержимое горшочка залить бульоном из кубиков, 

посолить по вкусу. Горшочек поставить в духовку на 1 ч и 
.... 

готовить при среднеи температуре. 

Зразы из cвиНUHЫ 

1 кг .мя"оти свинины, 250 г брынзы, 200 г ветчu
ны с жирам, 20 г зеленu nemрушкu, 4 клубня 1Сар
mофел.я, 50 г шnи'1Са, 1 ст. ложка лu.мoнного сО1Са 
Шlи раствора лимонной 1CUC/lOmbl, растительное 

.масло, саль, nерец по BКYC)J. 

дл.в соуса: 300 г томатного соуса, 200 г белых 
грибов (можно сухих), 20 г кетчупа, 2 ст. лоЖ7CU 
сливочного .масла. 

Мясо промыть, нарезать поперек волокон тонкими 

ломтями, слегка отбить, сбрызнуть лимонным соком или 
слабым раствором лимонной кислоты (3 щепотки на 1 ст. 
ложку воды) и оставить на 20 мин мариноваться. 

Тем временем приготовить фарш: брынзу натереть на 
крупной терке, ветчину нарезать тонкой соломкой, пет

рушку промыть и мелко нарубить. Все смешать. 

Приготовление соуса: грибы сварить до полуготов-
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ности, нарезать тонкими полосками, обжарить в сливоч

ном масле. В томатный соус добавить грибы, кетчуп, не

много грибного отвара, перемешать. 

На подготовленные ломтики мяса выложить фарш и 

завернуть в виде колбасок (можно обвязать нитками). 
Колбаски умеренно посолить, учитывая, что сыр соле

ный, поперчить и обжарить на сковороде в масле со всех 

сторон. 

В горшочек на дно положить тонкие ломтики шпика, 

на них - обжаренные зразы (без ниток), сверху - очи
щенный и нарезанный картофель, предварительно об

жаренный. Все залить соусом, горшочек плотно закрыть 
... 

крышкои И тушить В духовке до готовности. 

)КаJnWe с картофелем в соусе 

1 1(;2 -мяса (лучше свини1/.Ы), 3 л)'1совu'~ы, 1,2 1CZ '/Сар-. 
тофел.я, 50 г сыра, 30 z сливочноzо.масла, саль, nе
рец. 

для соуса: 4 ст. ложки c.м.emaHы' 4 ст. ложки 
.маЙОнеЗQ, 1 ст. лож:к;а Аtало1Са, рубленая зелень. 

Мясо промыть, нарезать ломтиками, посолить, по

перчить, смешать с очищенным, мелко нарезанным лу

ком и небольшим количеством масла, переложить в гор

шочек. Туда же положить картофель, очищенный и наре

занный соломкой, перемешать, добавить кусочек масла, 

посыпать тертым сыром. 

В отдельной посуде смешать ингредиенты ДЛЯ соуса. 

Соус довести до кипения и залить им содержимое гор

шочка. Горшочек поставить на 30-40 мин в умеренно ра
зогретую духовку и готовить при температуре 180-2000(. 

Жаркое подать с соленьями. 
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Свиные рулemик;ц тушенные в горшоч'Ке 

2 кг свинины (лопаточная часть), 1 л крепкого 
мя,сного бульона, 2 ст. ложкu жира, 3 лавровых 
листа, специи, саль, nерец. 

Мясную мякоть без костей промыть, нарезать ДЛИН
ными полосами шириной 5 см, свернуть рулетами, пере
вязать шпагатом, посыпать сверху солью и перцем. Руле

тики выложить на раскаленную сковороду с жиром и об
жарить на сильном огне в течение 15-20 мин. 

Обжаренные рулеты переложить в горшочек, полить 
соком, выделившимся в процессе жарения, и жиром, 

добавить лавровый лист и специи, залить горячим мяс

ным бульоном, посолить по вкусу. 

Горшочек поставить в хорошо разогретую духовку и 

туши~ь В течение 1 ч. За 20 мин до готовности в горшочек 
при желании можно добавить разрезанные на 4 чааи 
клубни картофеля. 

К столу подать, выложив на тарелки, можно со све

жими огурцами, помидорами и зеленью. 

Свинина с грибами и лукам 

900 г свинины, 500 г жареных грибов, 3 ст. лож1CU 
измельченной зелени, 4 ЛJl1'овицы, 1 помидор, 80 г 
саленых ozypцoв, 3 ст. JЮЖКU соуса (·ЮжныЙ~, 2 зуб
чuка чес1ЮЩ 1 cmaк:ан .мясного бульона, 3 cm. лож
ки жира, лавровый лtlС/n, саль, nерец. 

Мясо промыть, нарезать мелкими кубиками, посо

лить, поперчить, обжарить на сковороде в жире. 

Мясо переложить в горшочек, добавить жареные 
грибы, зелень, спассерованный лук, нарезанный поми
дор, припущенные ломтики соленых огурцов без кожи-
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ЦЫ, соус, тертый чеснок, лавровый лист, влить мясной 

бульон. 

Горшочек поставить в умеренно разогретую духовку, 

закрыть крышкой и тушить 15-20 мин. 

Мясо с тертым I\Лртофе.лем 

500 г свинины, 500 г к:уриНО20.мяса, 502 шпика, 
2 луковицы, 1 О клубней картофеля, 1 стакан .мо
ЛО1CQ, 3 ст. лоЖ1CU растителЬНО20 .масла, саль. 

Картофель очистить и натереть на крупной терке, мя

со промыть и нарезать соломкой, очищенный лук из

мельчить и обжарить на сковороде в масле. 

На дно горшочка положить нарезанный кубиками 
шпик, затем чередовать слоями мясо, картофель и обжа
ренный лук, подсаливая каждый слой. Содержимое гор

шочка залить молоком и поставить в духовку. 

К столу подать в горшочке или выложив на блюдо. 

Слоеный nuрог из свинины u клртофеля 

900 2 нежирной свинины, 2 К2 картофеля, 70 2 
растительного .мaClla, жир для смазывания 20р

ШОЧ1Ctl, 450 2 сметаны, 50 2 maмam-nюре, специи, 
Саль, nерец. 

Картофель очистить, нарезать ломтиками и обжарить 

в сковороде в масле. 

Свинину промыть, разрезать на куски и пропустить 

через мясорубку. Фарш посолить, поперчить, добавить в 

него специи и хорошо перемешать. 

Горшочек смазать жиром, уложить в него, чередуя 

слои, картофель и фарш. 
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Содержимое горшочка залить соусом, приготовлен

ным из сметаны, томат-пюре, соли и перца. Горшочек 
-закрыть крышкои и поставить в умеренно разогретую 

духовку, запекать при небольшой температуре до го

товности. 

При приготовлении этого блюда свинину мо.жно не 

пропускать через мясорубку, а нарезать соломкой или 

небольшими квадратами. . . 

Свинина noд винным соусам с черносливом 

2 К2 свинины, 400 г чернослива, 1/2 стакана 
красНО20 вина, 4 ст. лоЖ1CU сталовО20 ух;суса, 1 'Ч. 
ложка сахара, 3 ст. ЛОЖ1СU uз.мe.льченного бaзu.л,u
ка, 5 ст. ложек расmuтелЫ-lО29 .масла, .молотая 
корица на 1СОнчик:е ножа, салЬ, neрец. 

Мясо промыть, удалить сухожилия, разрезать на кус

ки весом по 100 Г, отбить деревянным молоточком, по
солить, поперчить и обжарить на сковороде в разогре

том растительном масле. 

Обжаренные кусочки мяса переложить в глиняный 

горшочек, влить 4 стакана кипятка, вино, уксус, запра
вить солью и перцем, посыпать измельченным базили

ком. Горшочек накрыть крышкой и поставить в разогре

тую духовку, тушить на среднем огне. 

Пока мясо тушится, чернослив промыть, разварить до 

мягкости, удалить косточки. За 1 О мин ДО готовности мя
са добавить в горшочек чернослив, молотую корицу и 

сахар. 

При подаче к столу куски свинины выложить на блю-
-до, сверху горкои чернослив, полить соусом из гор-

шочка. 
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1 к2 нежuрной свинины, 2 л)'ICOOuцы, 500 z жарен.
ного К)'бuкамu картофел.я, 100 2 гороха Шlи фасо

ли, 200.м.л бульона, жир, 20 2 зелени )'1Сроna, CQ/lb, 

neрец. 

Мясо промыть, нарезать кубиками по 15-20 г, посо
лить, поперчить, обжарить в жире и переложить в гор
шочек. Затем добавить очищенный и спассерованный 
ЛУК. Горшочек закрыть крышкой и поставить блюдо ту

шиться в умеренно разогретую духовку при среднем огне. 

Незадолго до готовности мяса положить картофель, 

распаренные заранее горох или фасоль. Содержимое 

горшочка залить мясным бульоном и снова поставить в 

духовку. 

Готовое жаркое украшают рубленой зеленью укропа. 

Отдельно можно подать малосольные огурцы. 

250 2 свинины, 50 г свиного сала, 6 КJl)'бней кар
тофеля, 2 лy1coвuцы, 1 .морк:ОВЬ, 3--4 С)'Шl!Нbl.X гри
ба, 1//2 ст. ЛОЖ7CU тамаm-nюре, J зубчик чесно-
1Са, 1-2 лавровых листа, 1/3 'Ч. лоЖ1СU .мо.лоmoго 
черного nefJЦa, СШlЬ па 810/9'. 

Сушеные грибы замочить в 1 стакане холодной воды 
на 3-4 ч, а затем в этой же воде сварить, вынуть и из
мельчить, а бульон процедить. 

Подготовленную свинину нарезать крупными куска

ми, выложить в сковороду с растопленным салом и об

жарить с обеих сторон. Затем добавить томат-пюре и ту
шить, помешивая, 5-1 О мин. 
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Картофель и морковь почистить, вымыть, нарезать 

кубиками и обжарить в разогретом сале. 

Очищенный лук нарезать кольцами, слегка подрумя

нить, смешать с обжаренными овощами, посолить и по

перчить. 

В порционные керамические горшочки положить 

слоями овощи и мясо, повторив их 2-3 раза так, чтобы 
первым и последним слоем были овощи. Содержимое 

горшочков залить грибным бульоном, положить сверху 

грибы и лавровый лист, поперчить, доставить в разогре

тую духовку и тушить в течение 40-60 мин. 
Готовое блюдо посыпать мелко нарезанным или тол

ченым чесноком, закрыть горшочки крышками, дать по

стоять 3-4 мин и подать к столу. 

3апек.анJ\Л из свинины с фасолью 
и zалушt\4JJШ 

300 z свинины, 1 стакан фасоли, 6-8 lCII .. vбнеЙ 
клртофеля, 2-3 ст. ЛОЖ1CU Смальца, 2-3 зубчика 
чеснока, 2 ст. ЛОЖк'и измельченной зелени пет
рушки или yкpona, 1/3 'Ч. ]ЮЖК:U .молomого черного 
перца, саль rю ВX)'G}'. 

для ZШlyшetC 1/2 стакана-муки, 1/2 стаклна 
малок:а WlU воды, 1 ЯЙЦО, СОЛЬ на к:ончик.е ножа. 

Фасоль замочить с вечера в холодной воде, а на сле-
-

дующии день довести до кипения и варить почти до мяг-

кости. 

Картофель почистить, вымыть и нарезать небольши

ми кубиками. 

Свиную мякоть ополоснуть, нарезать маленькими ку-
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сочками, посолить и слегка обжарить в раскаленном 

смальце. 

В порционные горшочки положить фасоль, затем мя

со и картофель, влить немного воды, чтобы уровень 

жидкости покрывал около четверти продуктов, поста

вить в духовку и тушить в течение 20-30 мин. 
Затем в горшочки добавить галушки, отщипывая ку-

- -сочки теста, толченыи чеснок, влить горячии отвар, в ко-

тором варилась фасоль, и тушить около 1 О мин до готов
ности галушек. 

Перед подачей к столу посыпать запеканку зеленью. 

Приготовление галушек: половину молока или во

ды вскипятить, влить в половину муки, тщательно пере

мешать, добавить соль, сырое яйцо, остальную муку и 

молоко или воду и замесить тесто. Перед использовани

ем выдержать его 15-20 мин, накрыв матерчатой сал
феткой. 

Мясо~ запеченное no-тypeц'КU 

400 г свинины, 400 г говядины, 3 крупных бакла
жана, 180 г смальца или 2/3 ста:к:ана раститель
ного .масла, 1 луковица, 3 помидора, б яиц, 3 ст. 
ЛОЖ1Си .молока, 2 -3 ст. ложки муки, 1-2 ст. 
лож1СU uз.м,ельченноЙ зелени nетруш'ICU, 1/3 ч. 
ЛОЖ1CU ,М,алоmoго черного nерца, салЬ no в19'с,у. 

Это блюдо в Турции называется «имам баилди», что 

означает «имам упал в обморок» - вот насколько вкус

ным считается там это кушанье. 

Баклажаны ополоснуть, обсушить, выложить на про

тивень, добавить 2-3 ст. ложки воды, чтобы овощи не 
подгорели, и запекать на слабом огне в духовке до тех 
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пор, пока кожица не сморщится. Затем очистить их неме

таллическим ножом, нарезать на полоски, посолить, по

перчить и дать постоять 5-1 О мин. После этого баклажа
ны слегка отжать и обсушить. Каждую полоску обмак

нуть сначала в муку, затем в немного взбитое вилкой 
-

сырое яицо, выложить в сковороду с разогретым жиром 

и обжарить. 

Очищенный и измельченный лук и нарезанные ма

ленькими дольками помидоры потушить, помешивая, с 

1 ст. ложкой жира в течение 10-15 мин, затем попер
чить и посыпать зеленью. 

Мясо зачистить от пленок и сухожилий и очень мелко 

нарубить или пропустить через мясорубку. 

В глиняные огнеупорные горшочки положить слоями 

печеные баклажаны, тушеные овощи и мясо, чередуя их 
так, чтобы снизу и сверху были баклажаны. Яйца взбить 

-с молоком, посолить, полить этои смесью содержимое 

горшочков, поставить их в разогретую духовку и запе

кать в течение 1,5 ч до появления золотисто-желтой ко
рочки. 

Это блюдо подается горячим в той же посуде, в кото
рой оно готовилось. Отдельно к столу подать промытые 

листья зеленого салата. 

CвUHUнa~ запеченная с рисом 

500 Z свиной МЯ1Соmи, 2 А.уковицы, 4 ст. лоЖ1CU ри
са, 1 сmа:1Санмук:и, 1/3-1/2 сmaк.а:на воды, 2-3 ст. 
ложки paCmOn(leHHOZO сливочного .масла, 1 ст. 
ложк:а смальца, 3 ст. ложки тамат-nюре, 4 зуб
чика чеснока, 1-2 ст. ложки измельченной зеле
ни петрушки, 1/2 ч. ЛОЖ1CUМQЛ,оmого черного nер
ца, саль по вкусу. 
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Лук почистить, вымыть, измельчить и подрумянить в 

разогретом смальце до золотистого опенка. Затем доба
вить томат-пюре и тушить, помешивая, 5-1 О мин. 

Свинину ополоснуть в холодной воде, нарезать не

большими кусочками (по 2-3 штуки на ПОРЦИЮ), посо
лить, поперчить, выложить в сковороду с раскаленным 

маслом, обжарить с обеих сторон, смешать с луком в то

мате и тушить в течение 40 мин. 
Рис перебрать, промыть, всыпать с кастрюлю с подсо-.. - -

лен нои кипящеи водои, сварить рассыпчатую кашу и за-

править ее сливочным маслом. 

В керамические горшочки положить слой риса, на не

го выложить мясо (при желании можно повторить слои 

2-3 раза), посыпать сверху тертым чесноком, влить по 
1-2 ст. ложки воды, чтобы содержимое горшочков не 
пригорело, плотно закрыть крышками, поставить в пред

варительно нагретую духовку и запекать в течение 25-
30 мин. 

Готовое блюдо посыпать зеленью и подать к столу го

рячим. 

CвuHUнa~ mушеннля с цветной капустай 

и ябло'lCtl.МU 

1,61С2 свинины (мякоть), 5 ст. ложек.растumeль
НО20 .масла, мясной бульон, 600 г цветной капус
ты, 300 г Ябло1С, 150 г сметаны, саль, neрец. 

Свинину промыть, нарезать соломкой, обжарить на 

сковороде в растительном масле, посолить, поперчить и 

переложить в горшочек. 

цветную капусту разделить на соцветия, яблоки очи

стить от кожицы, вырезать сердцевину и нарезать мякоть 
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дольками. Капусту и яблоки также положить в горшочек, 
перемешать с мясом. 

Содержимое горшочка залить мясным бульоном так, 

чтобы жидкость только покрывала продукты, горшочек 
закрыть крышкой, поставить в разогретую до 90

0

С ду

ховку и тушить блюдо при этой температуре около 1 ч. 
Подать в горшочке или выложить на порционные та--релки, полив сметанои. 

Кomлemы оmбuвныеl тушенные no-не.мец,," 

600-700 г свиного окорок:а, 2-3 ст. ложки 
смальца, 50 г копченого сала, 1 луковица, l.мор
ковь, no 1 корню nеmруш1CU и сельдерея, 1 сmaк:ан 
.мясного бульона, 1 яблоко, 1-2 ст. ложки то
.мат-пюре, 1 ч. ложка .мyк:u, 1 ст. ложк:а красного 
вина, 1 ст. ЛОЖ7Саук:суса Wlилuмонного СО1Са, 3-5 
горошин душисmozо nерца, 1/3 ч. лоЖ7CU .малomoго 
черного nерца, саль по B1\.)Il)'. 

Свинину разрезать на четыре котлеты, отбить с обеих 

сторон, надрезать по краям, чтобы они при обжарива

нии не заворачивались, посолить, выложить в сковороду 

с хорошо разогретым смальцем и обжарить. 

Лук, морковь и коренья почистить, вымыть и измель

чить. Яблоко очистить от кожицы и сердцевины и наре-
-зать тонкими ломтиками или натереть на крупнои терке. 

В оставшемся от обжаривания котлет жиру потушить 
овощи и яблоко, добавив томат-пюре. 

На дно порционных горшочков положить кусочки 
-шпика, на них - половину овощнои смеси, котлеты и ос-

тальные тушеные овощи. Содержимое горшочков посы-
-пать мукои, поставить в нагретую духовку и тушить около 

1 ч. Затем добавить вино, бульон (приготовление см. в 
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рецептах «Основной мясной бульон» или «Основной мя
(окостный бульон ДЛЯ супов»), уксус или лимонный сок, 
черный душистый перец и тушить еще около 1 О мин. 

Подать котлеты в горшочках, оформив на отдельных 
-

тарелочках гарнир из жаренои картошки и салата. 

Omбuвные из свинины, тушенные с яблоками 

500 г свинины, 160 г сливочного .масла, 1 крупное 
яблоко, 4 вemоч1CU роз.марина, 1/3 'Ч. лOЖ1CU мало
того черного neрца, саль по вкусу. 

Свиную мякоть ополоснуть, обсушить, разрезать на 

4 котлеты, отбить каждую с обеих сторон, посыпать мо
лотым перцем и солью, выложить в хорошо разогретую 

сковороду с половиной масла и обжаривать с каждой 
стороны по 4 мин. 

Очищенное от кожуры и сердцевины яблоко разре

зать на 8 частей. 
Масло после обжаривания отбивных слить в огне

упорные керамические горшочки, положить в них мясо и 

ломтики яблока, добавить оставшееся масло и веточки 
розмарина. Горшочки поставить в предварительно на

гретую духовку и запекать на среднем огне около 25 мин. 

Гювеч с mЫ'К80Й u ба'КJШ:Жанамu no-бe.лzрaдcк:u 

11 б 

250 г свинины, 250 г говядины, з1/2 ст. ложк,и 
pacmumeльного.маош, 2 cm ложки риса, 7-9 naми
даров, 3 луковицы, 1 .малень1CUй баклажан, 2 слад
ких балгарс1СUX nерца, 200 2 ты"вы, 2 стакана 
воды, по '1 ст. лож"е U3.Мель-ч,е'Нной зелени пет
рушки, сельдерея и ук.ропа, 1/3-//2 ч. лоЖ1CU .мо-
лотого черного nерца, саль no В19'су. 



Помидоры нарезать ломтиками и положить в миску. 

Перец, баклажан и тыкву очистить от кожицы и се
мян, мелко нарезать, смешать с измельченным луком и 

зеленью и сложить в другую миску. 

Все овощи посолить, поперчить, полить частью расти

тельного (желательно оливкового) масла и дать немного 
постоять, чтобы они пустили сок. 

В это время мясо зачистить от пленок и сухожилий и 

нарезать небольшими кусочками. 
Рис промыть несколько раз в теплой воде и обсушить. 

После этого половину помидоров переложить в гли

няные горшочки, добавить половину смеси прочих ово-- -щеи, сверху положить мясо, на него - слои оставшихся 

овощей и рис. Сверху уложить оаавшиеся помидоры, 

залить двумя стаканами воды, остатками растительного 

масла и соком из обеих мисок. Наполненные горшочки 
поставить на противне в разогретую духовку и тушить на 

слабом огне в течение 1 -1 ,5 ч. 

Кomлemы оmбuвны,е тушеные 

500 г свинины, 1//2 ст. ложки смальца, 11/2 ст. 
ЛОЖ1CU .муки, 11/2 стак:а:на красного cmшювого ви
на, 1-2 лавровых листа, 1/3 ч. ЛОЖ1CUмалотоzо 
черного nefJЦa, саль по вкyq'. 

Свиную мякоть от спинной части разрезать на четыре 

порции, отбить с обеих сторон, надрезать по краям, по
солить, выложить в сотейник или глубокую сковороду с 
раскаленным смальцем и обжарить. 

В оставшемся жиру подрумянить до золотистого от

тенка муку, развести ее половиной вина, добавить лав
ровый лист, соль и молотый перец и прокипятить. Полу--ченныи соус равномерно распределить в керамические 
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горшочки, положить туда же котлеты, накрыть крышка

ми, поставить в умеренно нагретую духовку и тушить в 

течение 30 мин. 
После этого соус слить, процедить, влить оставшиеся 

вино и бульон, посолить, снова залить мясо, прокипя
тить И подать горячим. 

Отдельно к этому блюду подать гарнир из жареного 
картофеля, соленые огурцы или ломтики лимона. 

Clna3Iceнuнa nO"Z)'I()'ЛЬtЖ:U 

1 'IC2 свинины, 100 г свиного жира, 1 1с2 1Шртофе
ЛЯ, 3 яйца, 100 z репчатого л)11Са, 50 г томатного 
соуса, 500.м.л мясного бульона, 50 г зелени nеm
pytuKU, nерец, саль по в~'cy. 

для теста: 300 z .муки, 1 яйцо, 100.м.л воды. 

Мясо нарезать кусочками, отбить, посолить, попер
чить и поджарить. 

Картофель очистить и натереть на терке. Добавить 
... 

яица, соль, хорошо перемешать и пожарить оладьи. 

Измельченный лук спассеровать с томатным соусом. 

Сложить в горшок оладьи из картофеля, сверху уложить 

мясо и лук. Залить все мясным бульоном, посыпать петруш
кой. Залепить горшок тестом, приготовленным из муки и 

воды, смазать его яйцом и поаавить в духовку на 20 мин. 
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БЛЮДА ИЗ птицы 

Курица с орехова-томатным соусам 

1 к;урица, 1,2-1,5 1(2 nом,uдоров, 1/2 стакана 
очищенных грецких орехов, 4-5 зубчиков чесно
ка, 1/3 ч. ложки кориандра, стручковый nерец, 
зелень nempytu1CU, саль по вкусу. 



Разделанную промытую курицу положить В кипящую 

воду и варить в закрытой посуде до полуготовности. За

тем вынуть куски из кастрюли, посолить снаружи и внут

ри, выложить на противень, подлить жир, снятый с буль

она, поставить в духовку и запекать на слабом огне в те

чение 30-45 мин. Время от времени поливать курицу 
вытекающим соком и жиром. 

В помидоры влить 1 20 мл воды И протушить. Проте
реть соус через дуршлаг, процедить вместе с образовав

шимся во время тушения соком, перелить в чистую каст

рюлю и варить до загустения. За 1 О мин до готовности 
добавить толченые грецкие орехи, чеснок, стручковый 

перец, кориандр и соль. 

Подрумянившуюся курицу разрезать на куски, выло

жить их в глубокое круглое блюдо, залить густым орехо-
... 

во-томатным соусом, посыпать мелко нарезаннои пет-

-рушкои и подать. 

Курица в .маринаде 

1 к:уриtl,а, 1 ч. ложк:а красного МQ1Ю1nого nерца. 

Для.мapuнада: 0,5 л воды, 250 w~ll yкL}'ca, 1 cm. лож
ка сахара, 1 ст. ложка салu, по 3 горошины души
сmoго u черного neрца. 

Тушку ополоснуть водой, уложить в небольшую эма

лированную кастрюлю, залить охлажденным маринадом 

и оставить на 2 дня в холодильнике. 
Обсушить курицу полотенцем, натереть изнутри крас

ным молотым перцем и жарить в духовке до образова

ния коричневой корочки, время от времени поливая вы

делившимся соком. 
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ФаршuрованlUIЯ "Урица с 'lШCJЮй капустой 

1 жирная курица (с nomрошками), 1 гQ/Ю8ка реп
чатого лук:а, 2-3 ст. лож1CU .масла, 1/2 стакана 
риса, 1 вилок кислой капусты, 5-6 ст. ложек 
с.малща, зелень nempytuKU, 1/2 'Ч. лож1CU красного 
м,QЛomoго nefJЦa, 250.мл, воды, соль и 'Черный neрец 

no в'9'9'. 

Курицу промыть и посолить. 

Мелко нарезать лук и поджарить его в масле. Доба
вить рис и также поджарить, а затем влить кипяток, по

солить и варить до тех пор, пока рис не впитает всю воду. 

После этого добавить куриные потрошки, сваренные 

и нарезанные кубиками, рубленую петрушку и черный 
перец. Хорошо все размешать и полученным фаршем 

наполнить курицу, а затем зашить ее нитками. 

Поджарить в смальце нарезанный полосками вилок 
-кислои капусты, посыпать красным перцем и переложить 

на противень. Сверху уложить курицу, смазав ее жиром, 

и поджарить в умеренно горячей духовке с обеих сторон. 

}КаJnWe из ICYpuu,,,, 

Туш1Ш курицы весам примерно 1 кг, 4 луковицы, 
50 г изюма, 50 г ядер грецкого ореха, 50 г свежих 
грибов, 5 ст ложек сливочного .масла, свежая зе
лень, соль, 'Черный .молотый nерец. 

для соуса: 25 г At)'1CU, 400 г сметанЬ/., 25 г сливО'Ч
ного .масла. 

Тушку промыть, обсушить, разрубить на 8 кусков, по
солить, поперчить, обжарить в 3 ст. ложках масла до по
луготовности. 
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Лук очистить, нарезать полукольцами и обжарить в 
масле (ЗО г) до золотистого цвета. 

Грибы промыть, нарезать соломкой и обжарить в 
масле (ЗО г). 

Орехи обжарить, снять с них кожицу и измельчить. 

Изюм промыть и обсушить. 

Приготовление сметанного соуса: в сотейнике рас

топить масло, всыпать просеянную муку и пассеровать, 

помешивая, до запаха жареного ореха. (пассерованную 

муку постепенно, непрерывно помешивая, развести го-
... ... 

рячеи сметанои. 

Положить курицу в горшочки (по 2 куска на порцию), 
туда же добавить изюм, грибы, лук и орехи. Все залить 

сметанным соусом. Горшочки поставить в духовку и ту

шить 20-25 мин при температуре 1800(. 
При подаче к столу посыпать рубленой зеленью. 

курица с тыквой 

Тушка курицы вecOJН npu.м,epHo 1 1С2, 2 стакана 
пшена, 300 г .мякоти тыквы, 100 г .маргарина, 
2 ст. ложк:u топленого сливочного.масла, 1 луко
вица, 1 .морк.овь, сахар, зеле1tь базWlи1Са, саль. 

Промыть и аккуратно отделить мясо от костей (кожу и 

коаи не использовать), нарезать кусочками и обжарить 
в маргарине до появления корочки. 

Затем добавить нарезанную длинной соломкой мор

ковь и нашинкованный лук, обжарить вместе с мясом до 

золотистого цвета лука, посолить, перемешать. 

Тыкву нарезать маленькими кубиками и смешать с 

пшеном, промытым в семи водах, добавить немного са
хара и соли. 
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На дно горшочка выложить слой мяса с овощами, 

рубленый базилик, затем слой пшена и тыквы, залить ки

пятком на 2 см выше. уровня содержимого горшочка. 

Горшочек поставить в разогретую до 200
0

С духовку и то

мить блюдо ДО готовности пшена. 

При подаче к столу пшено залить топленым маслом. 

курица на бymbllllCe (WlU в банк,е) 

1 курица средних размеров, 1/2 стакана смета
ны, 8-10 1C1l)'бней картофеля среднего размера, 
1 пучок зелени, соль u 1ЮРец по вкусу. 

Обработанную курицу натереть солью и сметаной. 

Налить в бутылку теплую воду и поставить ее на сковоро

ду. «Посадить» на бутылку курицу, залить в сковороду 1 ста

кан воды, положить очищенные клубни картофеля и по

местить ее в хорошо разогретую духовку на 1 ч. 
Вынуть сковороду из духовки и переставить курицу 

(вместе с бутылкой) на блюдо. Вокруг разложить пече

ный картофель, зелень. 

Готовая курица имеет красноватый цвет, весь сок на-
-ходится под кожеи, поэтому отрезать куски нужно осто-

рожно, так как из курицы может брызнуть сок. 

Еще проще приготовить курицу в банке. Для этого в 

обыкновенную литровую банку уложить куски сырой ку

рицы, пересыпать солью и специями, влить 2-3 ст. лож
ки бульона (или воды), закрыть горлышко алюминие

вой фольгой и поставить в только что включенную ду

ховку на 1 ч. 
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Курица с баl\JUl3lCa,ШIJН,и 

800 г 1o/WHOZO филе, 2.морк,ови, 1 1CZ бак.лаж:анов, 

3 лук,овицы, 70 г сливачного .масла, 5 ст. ложек 
растительного.масла, саль, neрец. 

Куриное филе промыть, поперчить, посолить, обжа

рить на сковороде в сливочном масле до золотистого 

цвета. 

Баклажаны обдать кипятком, снять с них кожицу, на
резать маленькими кубиками, посолить и слегка обжа
рить в отдельной сковороде с добавлением растительно
го масла (3 ст. ложки). 

Лук очистить, измельчить, морковь натереть на круп

ной терке и обжарить их вместе на сковороде в остав
шемся растительном масле. 

На дно горшочка выложить куриное филе, на него -
баклажаны, затем - лук и морковь. Горшочек поставить 
в умеренно разогретую духовку на 20-30 мин. 

Рулет из '9'риu,ы с фpyкmл.мu 

1 курица, 200-300 г к,онсервированных фрук;moв, 
100 г сливочного .масла, 2 апельсина, 1/2 стак.ана 
1CIlЮк,~ 1 11.. ЛОЖ7Са Жe.JШmина, Саль. 

Тушку выпотрошить, промыть, отрезать крылышки и 

сделать вдоль спины надрез. Затем, начиная со спины, 

кожу вместе с мясом отделить от костей. Из костей, кры

лышек и шеи сварить бульон. 

Мясо обмазать маслом, посолить, положить сверху 

консервированные фрукты (дольки яблок, ломтики 
груш, сливы без косточек). Курицу скатать в рулет, сшить 
его и перевязать бечевкой. Рулет выложить в растоплен-
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ное масло на противень и запекать в духовке 1 Ч., время 
от времени поливая образовавшимся соком и перевора

чивая. 

Остывший рулет придавить грузом и поместить в про

хладное место. Примерно через б ч снять бечевку, уда

лить нити, нарезать рулет ломтиками, выложить их в та

релки. 

Гарнировать кушанье апельсиновыми корками с клю

квенным (или любым другим, но непременно красного 

цвета) желе. 

Приготовление гарнира: сварить 1 пакет готового 

желе. Один апельсин разрезать пополам вертикально, 

другой - горизонтально, вынуть мякоть. Остывшей жид-
-костью наполнить полушария из апельсиновои корки. 

Когда жидкость застынет, вертикально разрезанные по

ловинки с желе нарезать дольками, а горизонтально -
кружочками. 

Куриная заneк:aнtШ с клрmофелем, 

4 больших клубня к:артофеля, 4МОР7Сови, 350 г ку
риной грудки, 4 яйца, 1/4 'Ч. ложки паnри7СИ, ще
потка .молотого шафрана, саль и 'Черный nерец 
по вкусу, растительное .масло для смазывания 

противня. 

Нагреть духовку до средней температуры. 

Отварить в воде картофель и морковь до готовности 

и слить воду. Очистить картофель, положить в миску и 

сделать пюре. Морковь нарезать кубиками и добавить к 

картофельному пюре. 

Затем туда же положить куриное мясо (отваренное и 
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пропущенное через мясорубку), сырые яичные желтки, 
паприку, шафран и перемешать. Заправить солью и перцем. 

Взбить белки в крутую пену и осторожно ввести их в 

смесь. 

Смазать маслом противень и осторожно переложить 

туда полученную смесь. Запекать при средней темпера

туре 45 мин. 

куриНые окорочкл с u.мбuрем 

6 к;уриных окорачков, 2 галовки репчатого лука, 
1/2 стакана к,oHcepвиpoвaHHых абрикосов, 1/3 
стакана кетчупа, 2 ст. ложки винного уксуса, 
11/2 ст. лоЖ1CU м,алотого имбиря, 11/2 ст. лож:к;и 
соевого соуса. 

Соединить мелко нарезанный лук, измельченные аб

рикосы, кетчуп, уксус, имбирь и соевый соус. 

Выложить окорочка на решетку и запекать 35-40 мин в 
нежаркой духовке до золотиаого цвета. Последние 1 О мин 
обильно смазывать окорочка абрикосовой массой. 

Подать с фасолью или рисом. 

Зашmaн1Ш с ICYPuu,eй 

1/2 вареной 1С)'рицы, 250 г шампиньонов, 2 галов
"и рenчаmozо лука, 1 лuмон, 50 г сливочного.мас
ла, 150 г сметаны, 350 г .ма"аронных изделий 
«ра1С)'ше,,~, <рШек~), 50 г тертого сыра, саль, nе-
рец u м,ускатный орех по B1C)'q.'. 

Для приготовления этого блюда подойдут остатки от 
-курицы: крылышки, спинка, шеика и потроха. 

Снять мясо с костей. Мелко нарезанные лук и шам-
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пиньоны жарить с 1 ст. ЛОЖКОЙ СЛИВОЧНОГО масла до тех 
пор, пока из них не выпарится вода. (Грибы перед обжа
риванием нужно сбрызнуть лимонным соком.) Затем до
бавить соль, перец, мускатный орех, сметану и тушить 

еще 5 мин. 
Макаронные изделия варить в течение 5 мин в боль

шом количестве подсоленной воды. Перемешать мясо, 

грибы и макаронные изделия (часть оставить ДЛЯ верх

него слоя запеканки). 

Приготовленную таким образом массу выложить в 

смазанную маслом огнеупорную форму, покрыть остав

шимися макаронными изделиями, посыпать тертым сы

ром, сверху положить несколько кусочков масла и поста

вить форму в духовку на 30-40 мин ДЛЯ запекания. 

Кypuцa~ запеченная с .маклРонными изделиями 
и печен'lCOй 

1 к:урuца, 50 г свиного салe1tого сшш, 50 г сливоч
ного .масла, 300 г .мелких макаронных изделий, 
1 n(?1.l.e1-/.b курицы, 200 г свежих грибов, 1 головка 
репчатого лука, саль, щenomка черного neрца. 

Тушку нарезать на порции. Нашпиговать куриное мя

со тонкими полосками сала, посолить, поперчить и по

ложить в кастрюлю с разогретым маслом. Влить немного 

воды и запекать в духовке до мягкости, время от време

ни подливая теплую воду и обливая курицу образовав

шимся жиром и соком. 

Оставшееся сало нарезать кубиками, добавить наре-
-занныи кольцами лук, спассеровать его, а затем поло-

жить туда же нарезанные ломтиками грибы и измель-
-

ченную печень, накрыть крышкои и тушить до мягкости. 
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Отдельно сварить макаронные изделия, перемешать 

их с тушеными грибами и печенью, посолить по вкусу. 

Накрыть этой смесью курицу и запечь в духовке. 

Подать с овощным салатом. 

Курица с зе.лены.м zорош~ 

запеченная в тесте 

1 курица (окало 1 1(2), 1 банк;а консервированного 
зе.л.еного горошка, 125 z сливочного.масла, 5 .мaлD
дых Л)'1C08UЦ с зелеными nepья.мu, 1 яШ{о, саль, neрец. 

для французского теста: 300 г М)J1CИ, 120.},tл 
воды, 150-200 г твердого охлажденного СЛU6О'Ч-
1/,ого масла. 

Разделить курицу на части. От ножек и грудки отде

лить кости, мясо мелко нарезать, посолить и поперчить. 

Остальную часть курицы оставить для бульона. 

Куриное мясо жарить на масле на слабом огне до тех 

пор, пока оно не станет мягким и не подрумянится. В том 

же самом масле потушить до мягкости нарезанный лук. 

В смазанную маслом форму ДЛЯ запекания выложить 

лук, зеленый горошек, посолить, поперчить.Сверху раз

ложить приготовленное куриное мясо и накрыть фран

цузским тестом, подтянув его края к бортикам. 

Сделать на тесте ножом насечки и смазать взбитым 

яйцом. Поставить форму на 15 мин в духовку (2ЗQОС), 
затем снизить температуру до 160-1 800

С и держать 

форму еще 30 мин. 
Приготовление французского теста: из муки и во

ды замесить довольно крутое тесто, раскатать его в виде 

прямоугольника толщиной 0,5 см. 
На половине этого прямоугольника тонкими ломти-

127 



ками разложить масло, затем сложить прямоугольник 

пополам и снова раскатать до прежнего размера. Эту 

операцию повторить 5-6 раз. Приготовленное таким 
образом тесто до использования хранить в холодном 

месте. 

Куриные грудки с Ifлpmофe.JJьны.м nирогом 

4 фWlе к:ypиHых грудок, 750 г картофеля, 4 ст. 
ложкu растительного .масла, по 1 стручку крас
ного u зе.леного сладкого nерца, 4 помидора, 2 ст. 
ЛОЖ7СU .муки, 2 яйца, 100 г naнировачных сухарей, 
.малотыЙ черный nерец, соль, несколько листи

ков роз.марuна. 

Нагреть духовку до 2000(. Картофель очистить, нате

реть на мелкой терке, посолить и поперчить. Огнеупор

ную форму смазать 1 ст. ложкой растительного мас

ла, выложить в нее натертый картофель и запекать око

ло 25 мин. 

Перец почистить, вымыть и нарезать полосками. По

мидоры опустить ненадолго в кипящую воду, снять с них 

кожицу и вырезать плодоножки. 

Куриные грудки посыпать специями, обвалять в муке, 

затем - во взбитых яйцах и сухарях. Разогреть оставшее

ся растительное масло и по 5 мин обжаривать на нем с 

обеих сторон грудки. Добавить помидоры и перец. По

сыпать все розмарином и тушить 1 О мин. 

Картофельный пирог опрокинуть на блюдо. Подавать 

с мясом и овощами. 
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куриные грудки .маринованные 

3 1СУриные грудки, 6 С1n. ложе" яблочного уксуса, 
400 .мл воды, 1 пучок у"роnа, 1 крупная галов"а 
репчатого лука, саль u nерец no вкусу. 

ВЫМЫТЬ и промокнуть куриные грудки. 

Приготовление маринада: уксус развеаи водой, 

лук нарезать кольцами и добавить в маринад. Покро
шить туда же укроп (лучше стебли; веточки укропа, не
много измельчив, тоже можно положить в кастрюлю). 
Маринад посолить и поперчить по вкусу. 

На 1 О мин положить куриные грудки в маринад. Тем 
временем разогреть духовку до 180-2000(. 

Выложить курицу на сковороду, сверху положить ве

точки укропа и закрыть крышкой. Запекать в духовке 

45 мин, после чего снять крышку, убавить огонь и подру
мянить еще в течение 10-15 мин. 

Подать с предварительно сваренным и обжаренным 
в сливочном масле картофелем, нарезанным кружочками. 

Украсить свежей зеленью. 

курица «пuри-nUJm» 

1 .маленЬ"UЙ красный слад"ий nерец, 4 "расных 
nерч.ик.а чили, со" 1 лимона, 2 ст. лоЖ1CU QЛU8"о
вого.масла, 1 cm .JlOЖ7CQ, белого вuнa, 1 зубчи" 'Чесно
ка, 1 ст. ЛОЖ7Cf1, сушеной м,алomой nanpuк:u, 4 ку
риных грудки (без "ожи u "остей), 1 ст. лож1CQ, 
жира, саль по В1CjJcy. 

Разогреть духовку до 2000(. Положить порезанный и -очищенныи перец и чили в кастрюльку с лимонным со-

ком. Припустить на небольшом огне в течение 1 О мин. 
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Перелить смесь в блендер (в кухонный комбайн), доба
вить немного оливкового масла и соль, все перемешать. 

Перелить получившийся соус в большую миску, до
бавить пропущенный через пресс чеснок, вино и папри

ку. Хорошо перемешать и посолить. 

Сделать по 3 надреза в каждом курином филе на не
большом расстоянии и положить их в смазанную жиром 

форму. Выложить соус между кусочками филе, заклады

вая его и в надрезы. Поместить форму в духовку и запе

кать в течение 25 мин. 
Подать с жареным картофелем или салатом из све-

-жих овощеи. 

1 к:ypиЦQ, 3 ст. ложки растительноzо.масла, саль. 

дл.я .маринада: 2-3 ст. лож7сu растительного 
.масла, 2 ст. ложки коньяка, 1 ст. ЛОЖ1CQ, 1Сарри, 
саль, 250.м.л 1C)JPUHozo бульона. 
дл.я соуса: К,он,сервuрованный "амnoт, 120.м.л '9)
риного бульона, к.арри, сахар, nерец. 

Приготовление маринада: смешать все компонен

ты и обильно обмазать куриную тушку (внутри и снаружи). 
Оставить на 1 ч. Убрать излишки маринада, курицу 

посолить. Обжарить, переворачивая, в горячем масле до 

образования румяной корочки и в той же посуде запе
кать в течение 1 ч при температуре 2000(, периодически 
поливая маринадом и бульоном. Готовое блюдо поста

вить в теплое место. 

Приготовление соуса: сок от жарения вскипятить с 

4 ст. ложками сиропа из компота и бульоном и в этой 
смеси развести порошок карри. Часть фруктов отложить 
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для гарнира, остальные нарезать кубиками, положить в 
соус и прогреть. В соус по вкусу добавить сахар и перец. 

На гарнир подать отварной рис. 

курица в ICUClЮ-CJШiJкo.м. соусе с JreШЬЮ 

4 К:YPUHble груд1\.--U (без кожи и костей), 1 ЛУ1С08UЧ
КЛ-шaJI.от, 2 сладких nерца, 200 г ананаса в соб
ственнам соку, 100 г сnzpyчк:ов .малодО20 горошка, 
2 ст. ЛОJIС1СU жареных орехов КeUJ,ЬЮ, 9 ст. JlОЖек: 
томатного кетчупа, 3 ст. ложки )'ксуса, 4 ст. 
ложки коричневого сахара, 2 зубчика чесltО1Са, 
саль по ln9J9'. 

Чеснок очистить, удалить внутренний росток и разда-- -
вить плоскои сторонои ножа. 

Лук очистить и крупно порубить. Перец очистить от 

плодоножек и семян и нарезать кубиками. Стручки горош
ка крупно нарезать. Куриные грудки нарезать брусками. 

Ке~уп, уксус, сахар, чеснок, лук, сладкий перец и ку

сочки курицы поместить в жаропрочную посуду и пере

мешать. Не накрывая, готовить в сильно нагретой духовке 

8-1 О мин. Добавить в посуду с курицей кусочки ананаса 
(без жидкости) и стручки горошка. Готовить в духовке 
еще 30 мин (до полной готовности курицы). 

Дать кушанью постоять несколько минут. Добавить 
кешью, размешать и подать к столу. 

1-1,5 кг курицы, наре.зан:ноЙ на nорции, 125.мл 
натурального йогурта без добавок, 1 ч. ложка 
тертого свежего uм.биря, 1 ч. ложка .молотого 
кориандра, 1 ч. лоЖ7Са ку.мина (зиры), 1. ч. ложка 
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.молотого сушеного чили, 1 зубчuк чеснока, сок 
1/2 лимона, 50 г таматной пасты, 1 луковица, 
60 .м.л растительного .масла, 4 дальки лu.мона, 
1 "очан листового салата, саль no 6,,),9'. 

Положить куски курицы в миску. Смешать йогурт, 
- -специи, пропущенныи через пресс чеснок, лимонныи сок 

И томатную пасту. Полить смесью курицу, хорошо пере

мешать и оставить мариноваться по меньшей мере 3 ч. 
Выложить в форму ДЛЯ запекания измельченный лук 

и влить половину растительного масла. Сверху выложить 

куски курицы, сбрызнуть оставшимся маслом и запечь в 

духовке при температуре 180
0

С в течение 20-30 мин. 
Подать курицу на листьях салата, украсив ломтиками 

лимона. 

Чахохбилu из JC)'puu,bl в ZОРШОЧJ\ЛX 

1 'lC)'puцa, 2 луковицы, 1/2 стакана куриного ~ль
она, 2 ст. ЛОЖ7CU тамаm-nюре, 2 ст. ложки 6U1Ш 
(Жe.JШlneльно noртвейна ши .мадеры), 1 ст. лож
"а у"суса, 2 -3 ст. лож'ICU растuтельного .масла 
или смальца, 1 лимон, 2-3 ст. лоЖ1CU uз.мель'ЧеН
ной зелени nemруш:ICU, соль по вкусу. 

Тушку курицы опалить, выпотрошить, промыть, раз

рубить на небольшие куски, положить в глубокую сково
роду с разогретым жиром и обжарить. Из потрохов и 
кончиков крылышек сварить немного бульона и проце

дить его. 

В керамические огнеупорные горшочки положить ку

сочки курицы, полить жиром, в котором она жарилась, 

добавить очищенный и мелко нарезанный лук, томат
пюре, уксус, вино, бульон из куриных потрохов, посо-
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лить, поперчить, накрыть крышками, поставить в разо

гретую духовку и тушить на слабом огне в течение 1 ,5 ч. 
Перед подачей к столу в каждый горшочек положить 

по 1-2 кружочка лимона без косточек и посыпать сверху 
зеленью. 

Aмzеч 

1 1С)'рица или индей"а (2 '(2), 1/2 стакана риса, 
1/2 стак:ана очищеНН020 миндаля, 2 ст. ложки 
к:урazu, 4 ст. лож1CU изюма, 5 ст. ложек monлен.о-
20 .масла, 1 'Ч. ложк;а корицы, 4 бутона гвоздики, 
nemfJYt,iJ'КЛ, саль по 819'(,)'. 

Рис отварить до полуготовности и посолить. Изюм, 

курагу и очищенный миндаль обжарить в масле в тече

ние 5 мин. Смешать с рисом, добавить топленое масло, 
молотые корицу и гвоздику. 

Полученным фаршем наполнить подготовленную 
.... 

тушку курицы или индеики, зашить ее нитками, смазать 

маслом, положить в глубокую сковороду, долить около 
100 мл горячей воды и жарить в духовке, периодически 
поливая соком, до готовности. 

Готовую птицу разрубить на куски, вокруг на блюде 

уложить начинку, украсить зеленью. 

ПJюв из ICYPuu,bl с барбарисом 

500 2 1С)'рицы, 1 л воды, 400 г риса, 3 дy1C08Uцы, 1 Ой 2 

тоnленого.масла, 2 мор"ови, 1/2 стакана барба
риса, 1/2 пучка зелени neтруш1CU, саль и nерец по 
В19''У. 

Курицу промыть, разрезать на небольшие куски и об

жарить в топленом масле. 
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После этого добавить очищенный и нарезанный 
-кольцами лук, натертую на крупнои терке морковь и жа-

рить 15 мин. Затем добавить воду и тушить еще 1 О мин. 
Рис перебрать и промыть. 

Петрушку промыть и измельчить 

Курицу уложить в горшочки, добавить рис, барбарис, 

зелень петрушки, соль, перец, налить воды столько, что

бы она была выше уровня риса на два пальца, и тушить в 
-разогретои духовке до готовности. 

Нбло~ фаршированные МЯСОМ ""рицы 

8 яблок, 400 z вареной (Шlи жареной) курицы, 
2 ст. ложки белого соуса, 2 ст. ложкu .масла. 

для белоzо соуса: 100.мл. ..мало1Ctl, 1 ст. ложка 
Clluвачн,ого .масла (или .маргарина), 1 ст. л,ОЖ7Са 
муки, 1/4 ч. ложк:u салu, перец no В19'С)'. 

Приrотовление соуса: растопить в сотейнике масло. 

(мешать его с мукой и солью и, добавляя· маленькими 

порциями молоко, сделать однородную массу без ко

мочков. 

Нагревать соус, помешивая, до закипания и после

дующего загустевания. Перемешать. 

В яблоках вырезать сердцевину. 

Мелкие кусочки курицы смешать с густым соусом. 

Наполнить этой смесью яблоки, положить в огнеупорную 

аеклянную форму, покрыть кусочками масла и запечь в 

духовке. 

Подать с гренками из белого хлеба. 
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Курица (или u,ыwreнoк) фри 

1 к:урица (Шlи J цыпленОК), 1 ст. ложка пшенич
ной .муки, 4 яйца, 1 ст. ложка С)Jхарей для nани
poВ1CU, 1 ст. ЛОЖ'КLl жира для жарки птицы, 300 z 
картофеля, 1 ст. ложкл жира для ж--аpк:u карто
феля, 1 ч. ложка сливочноzо .масла для nоливкu 
птицы. 

Сваренной тушке дать немного остыть, а затем пору

бить на порции. 3апанировать куски в муке, яйце и суха

рях и жарить в жире 3-4 мин до образования поджари
стой корочки. Обжаренные порции переложить на чистую 
сухую сковороду и поставить на 3-5 мин в жарочный 
шкаф. 

При подаче к оолу птицу гарнировать жареным кар

тофелем и полить рааопленным сливочным маслом. 

Дополнительно к курице или цыпленку можно подать 

дольку лимона или горячий томатный соус. 

Цыплята с zрибами в сметане 

8.маленысuх О1Сорачк.08 цыплят, 1 1CZ картофеля, 
150 z грибов, 250 z сметаны, 1-2 ZQJlOB1CU репча
mozo лука, 60 z смальца, 3 ст. JЮЖICU .муки, зелень 
nemруш7CU, .молOtnыЙ черный neрец, СWlь. 

Окорочка посолить, обвалять в муке и обжарить в 

смальце. 

Отдельно поджарить мелко нарезанный лук, доба
вить очищенные, вымытые, тонко нарезанные грибы и 
. нарезанную зелень петрушки. Посолить и тушить под 
крышкой 1 О мин. Когда грибы станут мягкими и ИЗ них 
выпарится вода, положить сметану и прокипятить. 
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Картофель сварить в «мундире», очистить И нарезать 

кружками. 

Кастрюлю смазать смальцем, положить на дно карто

фель, посолить, уложить на него поджаренные окорочка 

и залить сметанным соусом с грибами. Накрыть крыш

кой и запекать в духовке 10-15 мин при малой темпера
туре. 

Цыплята «Mopмopaнcu» в вишневом, соусе 

1,51(2 цыплят, 40 г C/lивачного.мacлtl, 11/2 ста:lCQ
на вишни без 1Состачек: (.можно консервирован
ной), 250.м.л красного полусладкого BUH(lj 1 ст. 
лоЖ1Ctl к:рах.мала, 2 ст. лож1CU воды, 1/4 'Ч. JЮЖ1CU 
черного м,QЛOтого ne/Ща, 1 ст. ложка сoлu. 

Тушки цыплят натереть солью и перцем и положить в 

неглубокую кастрюлю с половиной растопленного сли

вочного масла. Кастрюлю с цыплятами поставить в пред

варительно нагретую до 190
0

С духовку и держать там, 

пока они не подрумянятся и не станут мягкими (нужно 

часто поливать цыплят выделяющимся соком, чтобы они 

не пригорели). Готовые тушки выложить на блюдо и на

крыть, чтобы не остыли. 

Приготовление соуса: оставшийся в жаровне сок 

слить в сотейник, прибавить к нему вино и поставить на 

слабый огонь, чтобы жидкость немного выпарилась. 
Крахмал развести водой и, размешивая, влить в сотей

ник. Варить, пока крахмал не загустеет, постоянно поме

шивая. Затем положить в соус вишню, оставшееся сли

вочное масло и варить еще 4-5 мин. Полить цыплят по
лучившимся соусом. 

Подать горячими, гарнировать отварным рисом. 
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HMeйlCa~ тушенная no-дepeвeнcIQI. 

1/2 небольшой uндеu1CU, 2 ст. ложкu .маргарина, 
2 луковицы, 3 стакана -мясного бульона, no 1 ст. 
ложке измельченной зелени петрушки и укропа, 

1/3 ч. ложки .молотого черного nерца, саль по 
BIL)''Y. 

Подготовленную тушку индейки разрубить на порци

онные кусочки, посолить и обжаривать на протяжении 

получаса. Затем добавить очищенный и измельченный 
лук и продолжать жарить, пока он не приобретет золоти-

-
стыи цвет. 

Обжаренную индейку с луком сложить в огнеупорные 
глиняные горшочки, залить горячим процеженным буль

оном (приготовление см. в рецептах «Основной мясной 
бульон» или «Основной мясокоаный бульон для су

пов»), посыпать молотым перцем, накрыть крышками, 
поставить в предварительно разогретую духовку и ту

шить на слабом огне в течение 30-60 мин. 
При подаче к столу готовое блюдо посыпать зеленью 

петрушки или укропа. В качестве гарнира можно на отдель

ных тарелочках подать отварную или жареную картошку, 

овощные салаты или маринованные овощи и фрукты. 

Хинди из uндeйк;u 

1 небальшая индейка, 2 1cucllых яблок:а, 2 аne.льсu
на, 1 груша, сок 1 лимона, 1 пучок петрушки, по 
2 ст. ЛОЖ'ICU молотых корня сельдерея u черного 
neрца, 2 ст. ложки сали. 

Смешать соль, молотые перец и сельдерей. 

Промыть индейку и натереть изнутри и снаружи со--ком лимона и солянои смесью. 
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Нарезать очищенные от кожицы и семечек яблоки, 
грушу и апельсины, очищенные от кожуры и пленок. 

Нафаршировать индейку измельченными фруктами, 

а затем уложить в жаропрочное блюдо и запекать при 
температуре 180

0

С в течение 4 ч, время от времени по
ливая выделившимся соком. 

Подать с салатом. 

Гусь с яб.Juжa.мu 

1/2 rnуш:к:и Z)'ся, 1 кг aHmOHOBC1CUX яблок., 2 корня 
nemруш7CU, 1 корень сельдерея, саль, neрец. 

Яблоки помыть, очистить от сердцевины и нарезать 
дольками. 

Половину тушки гуся промыть, разрубить на доста
точно крупные куски, посолить, поперчить и уложить в 

горшочек вперемешку с дольками яблок и рублеными 
кореньями. 

В горшочек влить горячей воды на 3/4 высоты мяса и 
поставить в разогретую духовку на 1,5 ч. 

При подаче к столу куски гуся· вместе с дольками яб
лок выложить на тарелки. В качестве гарнира рекомен

дуются тушеная капуста, вареная фасоль, заправленная 

сливочным маслом, рассыпчатая гречневая каша или 

картофель, варенный кусочками. 
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Тушку небольшого гуся выпотрошить, острым ножом 

сделать в коже много маленьких дырочек и в каждую 

пальцем поглубже затолкать мелко порубленный чеснок 
с солью и перцем. Посолить сверху и внутри, положить 

внутрь 3-4 измельченных зубчика чеснока и пару лавро
вых листиков. Затем вставить стеклянную бутылку внутрь 

тушки, чтобы она сохранила форму, и зашить. Со всех 

сторон сбрызнуть тушку уксусом и оставить на 30 мин. 
Затем положить ее в гусятницу и долить в противень 

воды (приблизительно 1 стакан). Гусятница ставится в 
холодную духовку - чтобы жар поднимался постепенно. 

Жарить гуся около 3 ч, поливая вытопившимся соком. 
Перед подачей к столу бутылку вынуть, а тушку по

дать целиком на большом блюде. Гарнир разложить во

круг. 

гусь WJU ym'IШ~ тушенные по-домашнему 

700 г гуСЯ ши утки, 1-2 стак.ана .мясного ~льо
на или воды, 1 луковица, 5 к.аpmофелuн, 2-3 ст. 
ложки .маргарина, 1-2 лавровых листа, 1/2 ч. 
JЮЖ7CU .малотого черного neрца, салЬ по вкусу. 

Подготовленную тушку птицы разрубить на куски, вы

ложить на сковороду с растопленным маргарином и 

слегка обжарить. 

Овощи почистить, вымыть, лук измельчить и обжа

рить в маргарине до золотистого цвета, а картошку наре

зать ломтиками. 

Поджаренные кусочки мяса разложить в порционные 

горшочки, добавить сырую картошку, подрумяненный 

лук, лавровый лист, молотый перец и соль, залить про

цеженным бульоном (приготовление см. в рецептах «Ос-
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нов ной мясной бульон» или «Основной мясокостный 
бульон для супов») или водой так, чтобы покрыть по
верхность продуктов, поставить в духовку и тушить гуся в 

течение 1-1,5 ч, а утку около 1 ч. 
Подать это блюдо горячим в горшочках, в которых 

его приготовили. 

Утка в яблочном соусе 

1 утка (1-1,5 '1(2), 2 лукoвuцы, 500.м.л 1Сuслогояб
лочного сока, 1 ст. ложка .муки, 2 ст. ложки воды, 
1 ст. лож:к:а жира, .молотый nерец, саль no вкусу. 

Хорошо промытую утку разделать на порции, нате

реть смесью соли, перца и мелко нарезанного лука. Под

готовленные куски положить в эмалированную (или ог
неупорную стеклянную) посуду, залить яблочным соком 
и оставить на 1 ч. В этой же посуде тушить утку. Когда 
она станет мягкой, вынуть тушку из жидкости, дать обсо
хнуть, смазать жиром и в духовке на противне зажарить 

до образования светло-коричневой корочки. 

В жидкость, где тушилась утка, добавить разведен
ную водой (или бульоном) муку, прокипятить, посолить 
по вкусу. 

Подать утку в яблочном соусе горячей. 

Ymк,a~ запеченная с вuШНR.МU 

1 утка (1,5 '1(2),500 г вишнu, 250.м.л красного ви
на, 150.м.л воды, nерец, саль по в'9'9'. 

Подготовить утку к запеканию: выпотрошить, про

мыть, посыпать тушку солью и перцем. Смазать проти

вень жиром, налить воду. Запекать утку в духовке при 
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температуре 1700С в течение 50 мин, периодически по':' 
ливая получившимся соком. 

Из вишен удалить косточки и потушить в красном ви

не в течение 5 мин. За 1 О мин до готовности вынуть утку 

из духовки и в образовавшийся соус добавить тушеные 

вишни с красным вином, а также соль и перец. 

Как только ~a тушке образуется золотистая хрустящая 

корочка - утка готова. Разделить ее на порции и пода

вать к столу с вишнями. Соус надо слить и подать отдель

но. На гарнир можно приготовить клецки. 

Утка в .медово-апельсиновом соусе 

1 ут1Са (1-1,5 1(2), 5 ламтик:овлu.мoна, лu.мон:ный 
со1С, 1/2 ч. ложки красного .молотого nерца, саль 
по B1gJCY. 

для .медово-апельсиновоzо соуса: 1/2 стакана 
.меда, 60.м.л апельсинового ликера, 11/2 'Ч. ложки 
горчицы, 1/2 измельченной рenчaтой л)'1СОВUЦЫ. 

Очистить утку И проколоть вилкой кожу, чтобы при 

запекании стекал жир. 

Смешать соль, лимонный сок и красный перец и тща-
-тельно натереть этои смесью утку. 

Поставить ее в духовку на 1 5 мин, чтобы стек жир. 

Убавить огонь и запекать тушку в течение 1 ч, при необ

ходимости сливая жир. 

Приготовление медового соуса: смешать BC~ ин

гредиенты И'слегка нагреть. 

Готовую утку украсить кружочками лимона и оставить 

в духовке еще на 15 мин, поливая ее медовым соусом. 
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Утка с яблочно-чеpнocл,uвовой наЧUНlWй 

1 утка (1-1,5 кг), 250 г черНOClluва беЗ1Состоче1С, 
3-4 ябло1CQ (о'чuu~енных и нарезанных 1С)'сочка
.ми), 2 ст. ЛОЖ7Си сахара, ветач:1Ca тимьяна, спе
ции па вкусу. 

для nodлШlla4: 1 ст. JЮжкл.мyкu, 500.м.л к:урино
го бульона, 15 .м.л 1CШlьвадОС,а (яблочной водки) 
или брендu, 1 Cnl. ложка желе из красной сморо

дины, специи. 

Разогреть духовку до 1900(. Промыть утку, добавить 

специи. 

(оединить чернослив, яблоки, сахар и тимьян. 

Наполнить утку начинкой, закрепить брюшко зубочи

стками. Проткнуть кожуру в нескольких местах и посо

лить. Взвесить, чтобы вычислить, сколько времени за

пекать ее (по 20 мин на каждые 500 г веса плюс еще 

20мин). 

Положить утку грудкой вниз в форму для духовки и 

запекать 3/4 необходимого времени. Проверить готов

ность, проткнув ее палочкой или вилкой (сок должен 

быть прозрачным). 

Разделить тушку на 8 кусков, разложить на сервиро

вочном блюде и не давать ей остыть. 

Приrотовление подливки: вылить весь жир, остав

шийся от запекания, оставив 2 ст. ложки. Поставить фор

му с жиром на огонь, добавить муку, помешать, затем 

добавить кальвадос или бренди, бульон и желе из крас

ной смородины. Недолго потушить (пока не загустеет). 

Приправить по вкусу и подавать с уткой. 
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БаlOда из субпродуктов 

)Каjnooe из субnpoдyкmов~ 

запеченное nO-f9'баНClal 

100 г говяжьей nеченкu, 100 z телячьих WlU ба-

раньих naчeк:, 150 г баранины, 1/3 cma7CaНQ.JНQll,()
ка, 50 г с.лuво'Ч:ного .мас.ла, 50 г свежих грибов, 
2 ст. ЛОЖICU сметаны, 6-7 7Cllубней к.аpmoфелл, 1 
крупная лук:oвuца, 1/2 Cтa7CaНQ .мясного бульона, 
по 1 ст. ЛОЖ1Се U3.МельченноЙ зелени nemруш:к:u и 
сельдерея, ..мaлomый черный neрец и саль no В1g'G)'. 

Очищенную от пленок печенку залить молоком, оста

вить так на 2 ч, а потом нарезать небольшими кусочками. 
Почки разрезать вдоль, удалить протоки, тщательно 

вымыть и нарезать кубиками. 

Баранину зачистить от пленок и сухожилий и тоже на

резать на кусочки. 

Субпродукты и мясо обжарить отдельно до полуго
товности. 

Картофель, лук и грибы почистить и вымыть. Картош
ку нарезать небольшими кубиками, а лук измельчить. 
Грибы нарезать маленькими ломтиками, выложить в 
сковороду с небольшим количеством разогретого масла, 
поджарить в течение 10-15 мин, затем добавить смета
ну и продолжать обжаривать еще около 1 О мин. 

В глиняные горшочки положить мясо, печень, почки, 

затем добавить грибы в сметане, лук и картошку, залить 
процеженным бульоном (приготовление см. в рецептах 
«Основной мясной бульон» или «Основной мясокостный 
бульон ДЛЯ супов»), положить по кусочку масла, посо
лить, поперчить, посыпать зеленью, поставить в разогре

тую духовку и запекать в течение 15-20 мин. r 

143 



Гуляш из JJeZ'lOOZO 

2 1с2 легкого, 80 г растuтельного .масла, 2 ст. 
ЛОЖ1CU таматной пасты, 2 ст лоЖ1CU .муки, 2 лу-
1Сoouцы, лавровый лист, саль, nерец. 

Легкое промыть, положить в кастрюлю с кипящей во

дой (воды должно быть в 1,5 раза больше) и варить на 
слабом огне около 2 ч. Затем легкое вынуть, нарезать ку
биками среднего размера, поперчить, посолить и обжа

рить на сковороде с разогретым растительным маслом. 

за несколько минут до готовности посыпать мукой и до

бавить очищенный и измельченный лук. 

Обжаренное легкое переложить в горшочек, залить 

4 стаканами бульона, в котором оно варилось, добавить 
томатную пасту, лавровый лист. Горшочек закрыть 

крышкой и поставить в умеренно разогретую ДYXOB~y то

миться. 

Через 20 мин горшочек достать из духовки, укутать 
теплым полотенцем и выдержать 1 5 мин при закрытой 
крышке. 

Подать к столу с жареным картофелем или гарниром 

из тушеного лука. 
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r08R3lCUiI язы' в nUlfЛнmнам соусе 

2 кг говяжьего язы1Са, 2 луковuцы, по 2 корня пет
РУШКU u сельдерея, зелень по вкусу, саль, черный 
neреи, горошкам. 

для соуса: 2 ст. ЛОЖ7CU .муки, 2 ст. ложкu слuвоч
ного.масл.а, 1 ч. лоЖ1Ctl сахара, 1 ст. лоЖ1Ctl сто
лового У"'Уса, 3 ст. ложк:u .маЙОнеза, 1/2 стакана 
смеси к;ypaгu, чернослuва u изюма. 



Язык зачистить, тщательно промыть, положить в каст

рюлю, залить холодной водой так, чтобы она полностью 

покрыл а язык, добавить очищенные коренья, лук, соль и 

перец горошком и варить до готовности. 

Вареный язык вынуть, промыть под струей холодной 

воды, снять кожицу, нарезать длинными широкими по

лосками и переложить в горшочек, залить горячим со

усом. 

Горшочек закрыть крышкой, поставить в умеренно 

разогретую духовку на зо мин . 
. При подаче к столу ломтики языка выложить в глубо-

.... 
кие тарелки, полить соусом и украсить измельченнои зе-

ленью. На гарнир подать отваренный цельными клубня

ми картофель. 

Приготовление соуса: муку обжарить на сковороде 

в сливочном масле, добавить сахар, уксус, 1 л бульона, в 
-

котором варился язык, маионез и все хорошо переме-

шать. Распаренные изюм, курагу и чернослив положить в 

соус и кипятить его 1 О мин. 

Говя:нсuй язык, no-ICtUl'IШЗCIШ 

800 г говяжьего языщ 3 лyк;oвuцы, 300 г свежих гри
бов, 1 стакан ядер грец1CUX орехов, 1 сrnaкан сме
таны, 3 ст. ложки растопленного сливочного 
.масла, 4-5 зубчиков чеснока, зелень nетрушкu, 
nерец u саль по 81о/С}'. 

Язык хорошо промыть, опустить в кастрюлю, залить 

холодной водой и варить в течение 2-З ч. Затем слегка 

остудить, снять кожицу, а мякоть нарезать небольшими 

кубиками. 

Лук очистить, ополоснуть и обжарить в разогретом 
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масле до золотистого опенка. Грецкие орехи и чеснок 

растолочь, перемешать до однородного состояния, со-

-единить со сметанои, посолить, поперчить и еще раз 

тщательно перемешать. Грибы очиаить, вымыть и наре

зать крупными ломтиками. 

В керамические горшочки положить кусочки языка, 

лук и грибы, залить сметанно-ореховым соусом, плотно 

закрыть, поставить в слегка нагретую духовку и тушить в 

течение 30-45 мин. 
Готовое блюдо посыпать зеленью петрушки и подать 

к столу горячим. 

Мозги~ запеченные с грибами и сocucкл.мu 

400 г .мозгов, 4-5 ст. ложек консервированных 
грибов, 2 COCUC1CU, 30 г сливочного.ма,сла ши .мар
гарина, 1 ст. ложка тертого сыра. 

для JNOJIOSf.HOZO соуса: 11/2 стакана ..молока, 
1 ст. ложка муки, 30 г слuвачного .масла, саль и 
сахар по вку(,)'. 

Мозги замочить в холодной воде на 30-40 мин. После 
этого удалить пленки, положить мозги в кастрюлю с кипя

щей водой и варить в течение 15-20 мин. Затем вынуть и 
нарезать их по 2 куска на порцию, а бульон процедить. 

Грибы и сосиски почистить, измельчить, опустить в 

кипящий бульон, в котором варились мозги, и прогреть 

на слабом огне 3-5 мин, не доводя до кипения. 
В смазанные маслом или маргарином глиняные гор

шочки налить немного молочного соуса, положить моз

ги, потом измельченные сосиски и грибы, залить осталь

ным соусом, посыпать сыром, сбрызнуть растопленным 
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маслом, поставить в предварительно нагретую духовку и 

запекать на слабом огне, пока сыр не расплавится. 

Готовое блюдо подать к столу с салатом из свежих 
-

овощеи. 

Приготовление молочного соуса: муку подрумя

нить с разогретым маслом, немного охладить, развести 

небольшим количеством кипящего молока, растереть, 

чтобы не было комочков, добавить остальное молоко, 

посолить и, непрерывно помешивая, кипятить 5 мин. 
После этого добавить сахар и хорошо перемешать. 

Печен~ тушенная в винном соусе 

1 большая телячья печенка, 2 ст. ЛОЖ7СU расти
mельного.масла, 2-3 ст. лоЖ7CU-М..vкu, 3 горошuны 
душистого nерu,а, 1/2 ч. лоЖ1CU -молотого черного 
nерца, 1/3 ч. ложкu .малотой гвоздu1СИ, соль по 
B1C)JCY. 

для вuHНOZO соуса: 1 маленьк.ая лук:овuца" 1 ст. 
лоЖ7Са растительного .масла, 11/2 ст. ложкu .му
ки, 1/3 стакана красного сталового вина, 1 ста
кан крепкого .мясного бульона, 1 ст. ложка ли
монного СО1Са, 1 ст. ложка сахара, саль по в'9'СУ. 

Печенку промыть, залить молоком или водой и оста

вить замачиваться на 4 ч. Затем еще раз промыть, снять 
пленку, нарезать поперек волокон ломтиками в палец тол

щиной, слегка отбить деревянным молоточком, посыпать 
... 

солью, гвоздикои, растолченным душистым и черным пер-

цем, обвалять в муке, выложить в сковороду с раскален

ным маслом и слегка обжарить с обеих сторон так, чтобы 
- -при прокалывании вилкои появлялся красныи сок. 

После этого сложить печенку в порционные горшоч-
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ки, залить винным соусом, поставить в нагретую духовку 

и тушить на слабом огне в течение 10-15 мин. 
Отдельно в качестве гарнира подать квашеную капус

ту, огурцы или картофель. 

Приготовление винного соуса: лук очистить, опо

лоснуть, измельчить, обжарить в разогретом раститель

НОМ масле, добавить муку и продолжать жарить еще 

3-5 мин. Затем влить процеженный горячий бульон 
(приготовление см. в рецептах «Основной мясной буль

он» или «Основной мясокостный бульон ДЛЯ супов»), ви-
-

но и лимонныи сок, положить сахар и соль, довести до 

-кипения и процедить в горшочки спеченкои. 

Печень с чесно'КЛМ в сухарях 

500 г говяжьей печени, 2 ст. лоЖ1СU naнировочных 
сухарей, 1 ст. ложк:а сливочного.масла, 2 ст. лож
ки жира, 4 зубчика чеснока, черный .малоты,Й nе
рец, саль па B1g'C)'. 

Печень нарезать и с обеих сторон получившихся кус

ков сделать частые насечки ножом вдоль и поперек. На

шпиговать их чесноком, посолить, запанировать в суха

рях и слегка обжарить с обеих сторон на сковороде. За

тем выложить печень на противень и запечь в течение 

1 О МИН. при температуре 1 800(. 

Подать с отварным картофелем и овощным салатом. 
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Печеночный торт 

1 кг говяжьей печени, 6 яиц, 5 ст. ложек .муки, 
3 л..vковuцы, 3.моркови, 150 г растumельного.мас
ла, 150 г .майонеза, саль, neрец. 



Печень промыть, очистить от пленки, пропустить че

рез мясорубку, добавить муку и яйца, посолить. 

Лук очистить, измельчить, морковь потереть на круп

ной терке, обжарить их на сковороде в небольшом коли

честве масла по отдельности, затем соединить, добавить 
майонез (2 ст. ложки оставляют для смазывания лепе
шек), соль, перец. 

Из фарша сформовать лепешки такого диаметра, что

бы они проходили в горшочек, и обжарить с двух сторон 

на сковороде с оставшимся маслом. Обжаренные ле-.. ... 
пешки по однои уложить В горшочек, между ними -
слой лука и моркови с майонезом, пустые места в гор

шочке также заполнить этой смесью. Последнюю лепеш-
... 

ку дополнительно смазать маионезом, горшочек закрыть 

крышкой, поставить в разогретую до 1 ОООС духовку и то
мить на медленном огне в течение 20-30 мин. 

Паштет neчeнoчнwй 

500 г говяжьей nеченu, 125 г копченой свиной гру
дuн1CU, 1 зубчuк 'Чеснокл, 3 средних галовк:u рen'Ча
mоголукл, 30.мл "оньякл, 80-100 г сала, 1-2 'Ч. 
ЛОЖ1CU малотого 'Черного nefJЦtl, 1 'Ч. ложк:а СQЛu. 

Свиную грудинку, чеснок, лук и печень варить до тех 

пор, пока она не станет розовой на срезе. Затем все про

пустить через мясорубку, добавить соль, перец, коньяк и 

растереть до получения однородной массы. Фарш пере

ложить в форму, накрыть ломтиками свиного сала, за

крыть промасленной бумагой или фольгой и поставить 

на противень с горячей водой на ',5 ч. 
Готовый паштет охладить в форме, затем выложить 

на блюдо и нарезать тонкими ломтиками. 
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ПОЧ'КU1 тушенные с клpmош'КОй 
и со.лены.мu огурцами 

500 г говяжьих почек, 7-8 клубu.еЙ картофеля, 
1 луковица, 3 -4 саленых огурца, 3 ст. ложки 
смальца или растительного масла, 1 ст. ложка 
.муки, 1-2 ст. ЛОЖ1Си U3.МeJlЬЧенноЙ зелени пет
РУШКИ ши укропа, 1-2 лавровых листа, 5-8 го
рошин черного neрца, саль по вкусу. 

Почки зачистить от жира, разрезать вдоль пополам, 
... ... 

положить в кастрюлю, залить холоднои водои и довеаи 

до кипения. Потом воду слить, почки промыть, залить 
... ... 

свежеи водои, снова поставить на огонь и варить в тече-. 

ние 1-1,5 ч. Полученный при этом бульон процедить, а 
почки нарезать небольшими кусочками. 

Очищенный картофель вымыть, нарезать ломтиками 

или кружочками, выложить в нагретую сковороду и под

жарить в смальце или растительном масле. 

Лук почистить, ополоснуть, измельчить и обжарить в 
хорошо разогретом жире. Затем добавить почки и про
должать жарить еще 2 - 3 мин. 

Приготовление соуса: муку подрумянить до светло

коричневого цвета в таком же количестве жира, развести 

1/2 стакана горячего процеженного бульона, в котором 
варились почки, тщательно растереть, чтобы не было ко
мочков, проварить на слабом огне 5-1 О мин и проце
дить. Соленые огурцы очистить от кожицы и крупных се

мян И'нарезать ломтиками. 

В глиняные огнеупорные горшочки положить почки, 

обжаренные с луком, добавить картошку, соленые огур-
-

цы, лавровыи лист и перец горошком, залить горячим 

соусом, накрыть крышками, поставить в духовку и ту

шить на небольшом огне в течение 25-30 мин. 
Готовое блюдо посыпать зеленью. 
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Говя:ж:ьu nОЧ'lal, тушенные с лукам 

2 кг говяжьих nоч.ек, 2 ст. ложки .лtyкu, 5 ст. ло
жек расmи111ельного .масла! 5 луковиц, 6 "лубней 
картофеля, 2 л 1CUnЯ'Ченой воды, 2 саленbIX огурца, 
3 лавровых листа, зелень петрушки и укропа, 
саль, черный nерец горошком. 

Почки очистить от жира и пленок, промыть, положить 

В кастрюлю с холодной водой и довести воду до кипения. 

Затем воду слить, а почки промыть, залить кипяченой -водои, варить в кастрюле уже до готовности. 

Из бульона (2 стакана), в котором варились почки, 
приготовить соус. Для этого муку и 2 ст. ложки масла 
поджарить на сковороде до темно-коричневого цвета, 

развести горячим бульоном и варить в теЧ'ение 1 О мин. 
Почки нарезать ломтиками. Очищенный и мелко на

резанный лук обжарить в оставшемся масле, соединить с 
почками и жарить все вместе еще 3 мин. Почки и лук пе
реложить в горшочек, добавить очищенный, нарезанный 
кубиками картофель, ломтики огурцов, лавровый лист, 
перец горошком, посолить по вкусу. Содержимое гор

шочка залить приготовленным соусом, горшочек на

крыть кры':Uкой И поставить в духовку на ЗА мин. 

При подаче к столу содержимое горшочка перело

жить в большое подогретое блюдо, украсить зеленью 
петрушки и укропа. 

Почк:u, запеченные в сметане 

1, б 1CZ говяжьи:>.: ndчек, 3 ст. ложки растительно
го .масла, 2 моркови, 1 свекла среднего размера, 
5 клубней картофеля, 3 соленых огурца, 2 nами
дора, 500 г cмemaиы, 3 зубчu1Са чеС1ЮЩ canb, neрец. 

151 



Почки промыть, разрезать на 2 части, залить холод
ной водой и вымочить 3 ч, каждый час меняя воду. Затем 
переложить почки в кастрюлю, залить 3 л холодной воды 
и довести до кипения, отвар слить, снова залить почки 

холодной водой так, чтобы они были полностью покры
ты, и варить до готовности. 

Вареные почки нарезать тонкой соломкой и слегка 

обжарить в сковороде в растительном масле. 

Морковь, свеклу и картофель помыть, очистить, на

резать соломкой и обжарить вместе с почками до полу
готовности. 

В отдельной сковороде тушить измельченные соле

ные оryрцы вместе с дольками помидоров в течение 15 мин, 
затем переложить в горшочек, сверху положить почки с 

овощами, влить 3 стакана бульона, в котором варились 
почки, поперчить, посолить по вкусу и залить сметаной, -смешаннои с толченым чесноком. 

Горшочек, не накрывая крышкой, поставить в уме

ренно разогретую духовку и запекать блюдо до тех пор, 
пока сметана не приобретет коричневатый опенок. 

К столу подать в горшочке. 

Поч~ тушенные в луковом соусе 

500 г·говяжьих, телячьих, бараньих UJ1,U свиных 
почек, 50 г смальца UJ1,U 2-3 ст. ложки расти
тельного .масла, 2-4 ломтuка лимона, 1 лавро
вый лист, 4-5 горошин черного neрца. 
Длялуковоzо соуса: 25 г сливочного.масла, 1 ст. 
лож1Са .муки, 1 крупная луковица, 1 J /2 стакана 
мясного бульона или воды, СQЛ.Ь no 81СУсу. 

Телячьи, бараньи или свиные почки вымыть, с двух 
первых срезать часть жира. 
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Говяжьи почки надрезать вдоль до половины, снять 

пленку, удалить протоки, замочить на 3-4 ч в холодной 
воде, затем залить свежей холодной водой, поставить на 

огонь и довести до кипения. После этого снова слить во

ду, почки промыть, залить водой и варить при слабом 

кипении в течение 1-1,5 ч. Подготовленные почки наре
зать небольшими ломтиками, выложить в сковороду с 

хорошо разогретым жиром и поджарить, помешивая, со 

всех сторон. Положить их в керамические горшочки, до

бавить перец горошком, лавровый лист, залить луковым 

соусом, закрыть крышками, поставить в нагретую духов

ку и тушить на маленьком огне в течение 30-40 мин. 3а 
1 5 мин до окончания приготовления положить в каждый 
горшочек по ломтику лимона без косточек. 

Приготовление лукового соуса: лук очистить, опо

лоснуть, разрезать пополам, выложить на противень, ис

печь в духовке до мягкости, а затем горячим растереть в 

пюре. Муку подрумянить в растопленном сливочном мас

ле, развести небольшим количеством горячего процежен

ного бульона (приготовление см. в рецептах «Основной 

мясной бульон» или «Основной мясокостный бульон для 

супов») или воды, тщательно растереть, чтобы не было 

комочков, влить остальной бульон. (мешать мучную за

правку с луковым пюре, довести до кипения и подсолить. 

Рубец, тушенный в сметане 

1/4 валО8Ьего WlИ 1/2 телячьего рубца, 2-3 луко
вицы, 2 -3 ст. лож1CU растительного.масла, 1 ст. 
лоЖ1Са муки, 2 ста:кQ,1Ш сметаны, 2-3 ст. лож1CU 
.мaлomыx сухарей, 50 г твердого сыра, сQЛЬ no Ш9'l-J'. 
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Рубец тщательно вымыть щеточкой под холодной 

проточной водой, затем опустить в горячую воду и поме

шивать до тех пор, пока не станет отставать черная плен

ка. После этого залить чистой водой и оставить на сутки, 

каждые 4-6 ч меняя воду. Потом еще раз хорошо про
мыть, ошпарить кипятком и выскоблить ножом. 

Подготовленный рубец положить в кастрюлю с кипя

щей водой и варить 4-5 ч. Затем вынуть, нарезать со
ломкой длиной 4-5 см и положить в глиняные огне
упорные горшочки. 

Лук очистить, вымыть, измельчить, обжарить в разо

гретом растительном масле до золотистого опенка и по

крыть кусочки рубца. 

Муку развести небольшим количеством сметаны, 

рааереть, чтобы не было комочков, соединить с осталь-
.... ... .... 

нои сметанои и залить этои смесью содержимое горшоч-

ков. Сверху все посыпать тертым сыром, смешанным с 

молотыми сухарями, поставить горшочки в разогретую 

духовку и запекать в течение 20-30 мин. 

Рубец отварной noд белым соусом 

1 рубец, 1 .морковь, 1 луковица, 1 1СОрень nетруш.
"и, 1-2 лавровЬJX листа, 3-5 горошин черного 
Шlи дytиucтoгo nepцil, СQЛ,ь по вкусу. 

для белого соуса: 11/2 стакана бульона, 50 2 

сливочного .масла, 1 ст. ложка .му"и, 1 яичный 
желток:, саль по В19'9'. 

Свежий говяжий рубец тщательно вымыть щеточкой, 

ошпарить кипятком и снова хорошо промыть в холодной 

воде, чтобы удалить остатки слизистой оболочки. 
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Лук, морковку и корень петрушки почистить, ополос

нуть и нарезать ломтиками (лук - полукольцами). 

Подготовленный рубец нарезать крупными кусочка

, ми, переложить их в керамические горшочки, залить хо
лодной водой, добавить овощи, перец, горошком и лав-

... 
ровыи лист, все посолить, перемешать, поставить в ду-

ховку и варить на слабом огне в течение 4-5 ч. 
После этого бульон слить, процедить и приготовить 

на нем соус, а рубец нарезать соломкой и снова опустить 

в горшочки. Удалить лавровый лист, залить отварной ру

бец белым соусом, снова поставить в духовку и тушить 

20-30 мин. 
Отдельно к этому блюду подать хрен с уксусом, соле

ные огурцы или салат из помидоров. 

Приrотовnение беnоrо соуса: муку слегка обжарить 
с таким же количеством сливочного масла, постепенно 

развести процеженным бульоном, в котором готовился 

рубец, и_ тщательно растереть, чтобы не было комочков, 

а затем проварить на слабом огне в течение 5-1 О мин. 
После этого соу( снять с огня, добавить яичный желток, 

смешанный с небольшим количеством соуса, посолить, 

заправить сливочным маслом, перемешать и процедить. 

2 кг требухи, 5 луковиц, 3 лавровых листа, 80 г 
растительного масла, 3 корня петрушки, салЬ, 
перец. 

Требуху тщательно промыть, очистить, выложить в 

кастрюлю с подсоленной водой, добавить лавровый лист 

и измельченные корни петрушки, варить в течение 1-
1,5 ч. Затем вынуть из кастрюли, нарезать тонкой СОЛОМ-

155 



кой и обжарить на сковороде в 50 г растительного масла 
на сильном огне. пока не появится румяная корочка. 

Лук очистить, нарезать кольцами и обжарить на ско

вороде в оставшемся масле до золотистого цвета. 

Требуху и лук уложить в горшочек чередующимися 
слоями, каждый слой поперчить. Все залить бульоном, в 
котором варилась требуха, на 2/3 высоты горшочка. 

Горшочек закрыть крышкой, поставить в несильно ра

зогретую духовку при слабом огне, тушить 30-40 мин. 
К готовой требухе подать картофельное пюре и овощ

ные салаты. 

БlIlOда из рыбы 
и мореПРОДУКТОВ 

Рыба с яблОIШМU 

1 К2 рыбы, 400 г яблок, 4 ст. ложкu жира, 3 ст. 
ложкu сливочного или растительного .масла, 

2 яйца, 250.м.л .моло1Ctl, 1 ч. лоЖ7Ctl муки, зе.лень по 
В19'С)'. 

Очищенную рыбу слегка подрумянить с жиром, затем 
вытащить из нее кости. 

Форму смазать жиром и положить в нее слоями ку
сочки рыбы и очищенные яблоки (нарезанные дольками 
или кружочками). 3алить продукты взбитыми яйцами и 
молоком с разведенной в нем мукой. Сверху выложить 

кусочки масла. Запечь кушанье в духовке. 

Подавать~ посыпав мелко нарезанной зеленью пет

рушки и укропа. На гарнир подать отварной рассыпча

тый рис или картофель. 
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Рулет из рыбы 

600 г фWlе рыбы (крупный окунь, сам, судак), 2 
луковицы, 100 г слuвочного .масла, 100 г белого 
хлеба, 1 сырой желmо1С, 100 г грибов, 100 г сме
таны, 50 г молока, 2 яйца, 3 ст. лоЖ1CU РУбленой 
свежей зелени, молотый черный nерец и соль по 

81о/СУ. 

Подготовленное рыбное филе нарезать небольшими 

кусками, обсушить их на полотенце, посолить и попер

чить по вкусу. Пропустить рыбу два раза через мясоруб

ку, добавить 100 г белого хлеба (предварительно сняв с 
него корочку и размочив в молоке) и сырой желток. 

Готовый фарш тщательно взбить миксером до обра

зования пышной однородной массы. Выложить его на 

смазанную маслом большую сковороду. 

Отдельно на растит~льном масле обжарить мелко на
шинкованные луковицы и заранее oTBapeHHb"te грибы 

(например, шампиньоны). в середину фарша" положить 
отварные рубленые яйца и жареные грибы с луком, по
сыпать рубленой зеленью: укропом или петрушкой. 

Аккуратно сформовать рулет, смазать его сметаной, 

полить растопленным сливочным маслом, наколоть в 

2-3 местах вилкой и поставить в заранее разогретую до 
180

0

С духовку на 30 мин. 

3аneк,aнJ\Л no-zамбурzCICU 

250 г фuле .малосольной сельдu, 200 z .моркови, 
400 г лука, 900 г к:артофеля, по 100.м.л сметаны 
и .майонеза (neрeмeuшть), 4 ст. ЛОЖ7СU сливочно
го.масла, naнировачные сухари, зеленый лук., саль 

по вкусу. 
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Зеленый лук вымыть и мелко нарезать, морковь наре-
-зать кружочками, репчатыи лук - кольцами, малосоль-

ную сельдь - кусочками. Сливочное масло разогреть в 

сковороде и слегка обжарить репчатый лук. Очищенный 

картофель нарезать кружочками толщиной 3 мм. 
Подготовленную керамическую гусятницу смазать 

сливочным маслом. Положить слоями: картофель -
морковь - зеленый лук - репчатый лук - сельдь. Каж

дый слой овощей немного посолить. Сверху положить 

картофель. Кружочки посыпать панировочными сухаря

ми и положить маленькие кусочки сливочного масла. 

Полить запеканку слегка подогретой смесью сметаны с 

майонезом. Гусятницу закрыть крышкой и поставить в 

холодную духовку. Запекать при 200
0

С 45-60 мин. 

Рыба no-турец,," 

1 1(2 форели или .морского 01C)'1lЯ, 2 лtL~она, 4 луко
вицы, 4 помидора, 1 л воды, 1 ст. ложка расти
тельного .масла, 1 стакан .мелко нарубленной 
nетрушк:u, 1 лавровый лист, черный .малотыЙ nе
рец, 1 'Ч. лоЖ7Ctl салu. 

Разделать рыбу на филе, промыть и положить на тарел

ку обсохнуть. Выжать сок 1 лимона, смешать его с солью, 
залить рыбу и оставить мариноваться в течение 30 мин. 

Мелко нарезать 2 луковицы, выжать сок из второго 
лимона. 

Налить в кастрюлю воду, добавить в нее лук, сок ли

мона, лавровый лист и прокипятить в течение 30 мин. 
Положить рыбу и кипятить еще 15 мин. 

Измельчить оставшийся лук и обжарить его в масле 

до золотистого цвета. 
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В огнеупорную посуду положить форель, выложить 
-на нее жареныи лук с остатками масла, крупно нарезан-

ные помидоры, посыпать солью и черным молотым пер

цем и запекать (при температуре 21 ООС) 12 мин. 
Перед подачей к столу посыпать петрушкой. 

Рыбная заneкaНI\Л no-nоpmуzалЬClal 

1,5к:z тpec1CU, 200 г Растume.льного.мacJШ, 3 баль
шuе луковицы, 700 г nамидоров, 250 г .моркови, 
100 г .муки, 100 г сливочного .масла, зоо.м.л рыбно
го бульона, 100 2 тертого сыра, зелень, черный 
малотый nерец, саль по в1о/9'. 

Разогреть в форме ДЛЯ пудинга растительное масло и 

положить в него нарезанную JJомтиками и подсоленную 

рыбу. Кусочки рыбы переложить половинками помидо

ров, ломтиками лука и очень тонкими ломтиками морко

ви. Подготовленную таким образом рыбу тушить в ду

ховке 20 мин. 
Муку спассеровать на сливочном масле, добавить не

много рыбного бульона, зелень, перец и соль. Получен
ным соусом полить рыбу, посыпать ее тертым сыром и 
печь в духовке еще 8-1 О мин . 

• 

Рыба~ фаршированная no-mунисCICU 

1 рыба (750 г), 100 г растительного .масла, 50 г 
черствого французского бqгета, 750 г к:артофеля, 
3 яйца, 50 г зeJle1Ш nempyшкu, 1 лyк;oвuцa, 2 ст. лож-
1CU тертого сыра, 1 ст. ложка к.аnерсов ИJlи 1 .ма,
PU'JЮ8aН,НЫй oгypeu" 2-3 зубчика 'ЧеС'Н()КЛ, 1/2 ч. лож-
1ш .малотого черного nеР'Ца, 1/4 ч. ЛОЖ1СU шафра
на, саль по вкусу. 
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(варить вкрутую 2 яйца и измельчить их. Натереть на 
терке черавый хлеб и просеять. Мелко нарезать зелень 

петрушки и лук. Растолочь чеснок. (мешать все это с сы

рым яйцом, 1-2 ст. ложками оливкового масла, тертым 
сыром, каперсами или мелко нарезанным маринован

ным огурцом и щепотью черного перца, посолить по вкусу. 

Нафаршировать смесью подготовленную рыбу и за

шить нитками. Нарезать очищенный картофель ломтика

ми, посолить и поперчить. 

Положить фаршированную рыбу на середину про

тивня, обложить ломтиками картофеля, полить все ос

тавшимся оливковым маслом и разведенным в стакане 

воды шафраном. Поставить противень в духовой шкаф и 

запекать рыбу на слабом огне 1 ч, время от времени по
ливая ее выделяющимся соком. 

Подать горячей. 

Караси в сметане 

600 г карасей, 70 2 слиВОЧНО20 .масла, 3 ст. ЛОЖ'К1J, 
растительного масла, 2 ст. ЛОЖ1СU пшеничных 
сухарей, 30 г -"')'1CU, 200-250 г сметаны, 1 1с2 клр
тофе.ля, 2 ст. ложкu сливочного .масла, nерец, 
саль по В1g'G)'. 

Очиаить, нарезать ломтиками и поджарить карто

фель на рааительном масле. 

Рыбу очиаить от чешуи и плавников, удалить внут

ренности и жабры, промыть, обтереть тушки полотен

цем, натереть солью, посыпать перцем, 'обвалять в муке 

и обжарить на сливочном масле с обеих сторон до румя

ного цвета. Жареных карасей положить в сковороду, 
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смазанную маслом, вокруг обложить кружочками жаре

ного картофеля, залить сметаной, посыпать сухарями, 

сбрызнуть растопленным сливочным маслом и запечь в 

духовке (при температуре 2БО-2800() до образования 

поджаристой корочки. 

При подаче к столу рыбу выложить в глубокое блю

до, оформить закуской из хрена и моркови, украсить 

зеленью. 

Kap~ фаршированный орехами 

2 карпа (по 400-500 г), 2 средние луковицы, 200 г 
ядер любых орехов, 2 ст. ложки талченых суха
рей, 4 ст. ложки сливочного ши растительного 
масла, 2 яйца, зелень петрушки и укропа, м,ало
тый nерец или .муС1СаmныЙ орех, саль по ВКYQ'. 

Рыбу очистить от чешуи, отрезать голову и, не разре

зая брюшка, вынуть внутренности. Тушку хорошо про

мыть, полость ЖИВота обсушить чистой марлей, затем 

нафаршировать. 

Приготовление фарша: орехи слегка поджарить и 

измельчить. Мелко нарезанный лук обжарить в масле. 

Орехи, сухари, лук и яйца перемешать, посолить, доба

вить молотый перец (или тертый мускатный орех) и мел

ко нарезанную зелень. 

Фаршированную рыбу положить на фольгу или в ог

неупорную стеклянную форму (сверху переложить ку

сочками масла) и запечь в духовке. 

Подать с растопленным СЛИВОЧНЬ.IМ маслом, отвар

ным картофелем и тушеными овощами. 
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морскпй о'9'НЪ noд соусом с mpaвtlJNи 

3 небол:ьшux морских окуня, 2 спелых nа.мидора, 
50 г олuвок, 1 лuмoн, no 1/4 'Ч. ЛОЖ7CU .морск:оЙ со
ли и черного neрца. 

для соуса с mравам.u: 2 зубчuк:а чесно1Са, по 1 'Ч. 
ложке молотой паnрuки и кориандра, по 1/2 'Ч. 
ложки сушеного молотого имбиря и кайенского 

neрu,а, сок и цедра 1 лимона, no горсти свежей ре
заной кинзы и nempytuки. 

Разогреть духовку до 200
0

С. 

Приготовление соуса: соединить в кухонном ком

байне все ингредиенты, измельчить и перемешать. 

Промыть и обсушить рыбу. Натереть тушку внутри 
-морскои солью И черным молотым перцем, положить на 

большой противень (или в форму для запекания), сде

лать по З надреза на каждой тушке и натереть соусом с 

травами. Посыпать кусочками помидоров и нарезанны

ми оливками. 

Запекать 15-20 мин до готовности. Подавать с доль
ками лимона. 

плав (nлoв) с севРЮ20Й 

920 г севрюги, 400 г риса, 120 г mоnлeнoго .маCJШ. 
для JCOМnOnШ: 1 гранат (200 г), 80 г сахара. 

Рыбу нарезать порционными кусками, ошпарить ки

пятком, засыпать отваренным рисом, полить топленым 

маслом и довести до готовности в духовке. 

Сварить компот из граната и подать его к плову в от-
-дельнои посуде. 
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Лос~ тушенный с к:лрmофе.лем 

1 1CZ фWlе лосося, 100 г рenчаnlого лук;а, 50 г сли
вочного.маClШ или маргарина, 4 1СЛJ'бня 1Саpmофе
ЛЯ, 3 ст. ложки тамат-nюре, 3 небо.льшux соле
ных огурца, 5 ст. ложек слuвок, 4 ст лоЖ1CU мел
ко нарубленного зеленого лука, 2 стакана воды, 
сQЛЬ, красный мшzотый neрец на кон-чике ножа. 

Лук очистить, мелко порубить и обжарить на сково
роде в масле или маргарине, переложить в горшочек, 

добавить соль, перец, горячую воду, очищенный и наре

занный кружками картофель. 

Горшочек поставить в умеренно разогретую духовку. 

Когда картофель станет мягким, влить еще немного воды 

(обязательно горячей) взамен выкипевшей, добавить 
томат-пюре, ломтики огурцов и нарезанное кубиками 

филе, посолить, влить сливки. Горшочек закрыть крыш--кои, поставить в умеренно разогретую духовку и тушить 

рыбу ДО готовности. 

Перед подачей к столу посыпать зеленым луком. 

3aneк,aHКQ, из се.ледlcu с IfApmофе.лем 

400-500 г .малОСQJlЬНОЙ селедки, 1 1CZ к:аptnофеля, 
2 лук.овuцы, 5 ст. ложек растuтельного .масла, 
1 стакан МQЛока, 1-2 яйца, 1/3 -1/2 ч. ложки 
малотоzо -черного nерца, соль по вкусу. 

Очищенную, выпотрошенную и вымытую селедку 

разделать на филе без кожи, замочить на 1-2 ч в моло
ке, а потом нарезать небольшими кусочками. 

Картофель сварить «в мундире», остудить, очистить и 

нарезать ломтиками. 
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Очищенный лук нарезать соломкой и обжарить в ра

зогретом растительном масле до золотистого цвета. 

Смазать маслом глиняные горшочки, положить в них 

ломтики картошки, посолить, поперчить, затем выло

жить обжаренный лук и кусочки селедки. Повторить так 
2-3 раза в зависимости от размера горшочков, чтобы 
они получились заполненными на три четверти. 

(мешать молоко и сырые яйца, слегка взбить и за

лить этой смесью содержимое горшочков. Поставить в 

разогретую духовку и запекать на небольшом огне/в те
чение ЗА мин. 

800 г рыбного фWlе, 120 г naнuровачнЬ/Х сухарей, 
100 г раз.мягченного сливочного .масла, по 1 nyч1g' 
ШНU1nт-лу1Са и зелени петрушки, сок 2 лимонов, 
2 ст. лоЖ1CU nек:арС1Сого noрош:к:а (разрыхлume.ля), 
растительное масло без запаха для смазывания 
формы, черный neрец, саль по вкyl)'. 

Все ингредиенты измельчить и перемешать. 

. Полученное тесто выложить в жаропрочную прямо
угольную форму, смазанную маслом. Поставить ее в 

предварительно нагретую духовку и выпекать примерно 

З5 мин при 2200(. 
Дать «хлебу» остыть, вынуть из формы и нарезать на 

куски. Подавать в качестве закуски к белому вину. 
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Подготовленную рыбу разрезать на порционные кус

ки и варить в воде до готовности. 

Картофель помыть, очистить и нарезать ломтиками, 
-зеленыи лук нашинковать. 

Молоко взбить с яйцами, добавить растопленное 

сливочное масло. 

Вареную рыбу переложить в порционные горшочки 

вместе с картофелем, пересыпая солью и луком, залить 

подготовленной смесью. Горшочек закрыть крышкой и 

поставить в умеренно разогретую духовку, рыбу запе

кать до готовности. 

К столу подать в горшочках. 

Суда" nО"CUЦШlийaal 

400 г судака (горбушu илu сазана), 1 луковица, 
2 средних 1CJlубня картофе.ля, 1 .маленький каба
чок, 60 г шамnuньонов, 4 ст. ложкu оливкового 
.масла, 4 ст. лож1сu воды, 1/2 лимона, nерец, соль 
по В19'су. 

Крупную рыбу (сазана, судака, горбушу и др.) очистить 

и выпотрошить, сделать косые надрезы с обеих аорон 

тушки и положить в них по половине ломтика лимона. 

Рыбу уложить в смазанную жиром форму для запека-
- -

ния, вокруг выложить нарезанныи кольцами репчатыи 

лук, нарезанные кубиками картофель и кабачки. Сверху 

уложить нарезанные тонкими ломтиками свежие грибы, 

посолить, посыпать черным перцем, полить оливковым 

- -маслом и водои и запекать в духовке при среднеи темпе-

ратуре около 30 мин. 
Подать к столу, не доставая из формы. 
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ТреCI\Л с JOO/ЮЧкпu из nemРУШIal 

800 г фww mреаси, 2 растертых зубчuк:а чесно-
1Cll, 1/2 стакана алU6"О60го .масла, 50 z свежих 
хлебных крошек, 2 ст. лож1CU .мел1Со нарезанной 
neтруш:к:u, 4 ст. лоЖ7CU лимонного сО1Са, вemoч1CU 
петрушки, ломтu"u лимона, .малотыЙ черный 

neрец, саль no 8'9'g'. 

Посолить и поперчить рыбу и положить ее в неглубо
кое огнеупорное блюдо. (мешать чеснок и 4 ст. ложки 
масла и полить этой смесью рыбу. Оставить в холодном 
месте на 1 ч. Нагреть духовку до 1800(. 

(мешать хлебные крошки, петрушку и лимонный сок. 

Посыпать рыбу, затем полить оставшимся оливковым 

маслом. Запекать в течение 15 мин до готовности. 
Подать с петрушкой и ломтиками лимона. 

Кyman (фаршированная риса" форелъ) 

250 г форели, 1/5 cтa1Cllнa риса, 1 ст ложк:а сли
вочного .масла, 2 ст. ЛОЖ1CU naнuровачных суха
рей, 1/4 стакана изюма, 1/4 ч. ложк.u.малomоzо 
шtбuря, зелень 1Iетрушк.u, саль по mcyсу. 

Очищенную рыбу выпотрошить, не разрезая брюшка, 
через отверстия, образовавшиеся после удаления жабр, 

а затем промыть и посолить. 

Рыбу заполнить отваренным рисом, заправленным 

маслом, изюмом и имбирем. Подготовленную рыбу 
свернуть кольцом, продев хвостовой плавник в отвер-

-
аие нижнеи челюсти, после чего положить на смазан-- -ныи маслом и посыпанныи сухарями противень и запечь 

в духовом шкафу. Подать форель на блюде, украсив ве
точками петрушки. 
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Форель с кревeml\ЛМU 

1 1с2 свежей форели, 100 г очищенных 1СревеlnО1С, 
300 г грибов, 150 z сливочного.масла, 2 стакана 
9'хого белого вина, 5 л.амmU1Сов батона, 1 лимон, 
зеленЬ neтpytuк:u, черный .малотыU neрец, салЬ no 

69'9'. 

Рыбу разделать на филе. нарезать порционными кус

ками, посолить, поперчить, сбрызнуть вином и выдер

жать в течение 30 мин, затем уложить в форму, добавить 
кусочки масла (половину нормы) и запечь в духовке до 
готовности. 

Очищенные креветки и нарезанные ломтиками грибы 
обжарить в оставшемся масле. Рыбу переложить на блю
ДО, вокруг разложить грибы и креветки, сбоку положить 
крутоны, вырезанные из батона в виде сердец и поджа
ренные на оставшемся после жарения грибов масле. 

Оформить блюдо лимоном и зеленью. 

~ заtJeЧeнная с t\8ашеной I\Лnустой 

исметаной 

1 к2 щуки, 800 г к:вашеной к:аnусmы, 100 z CJlU8оч
ного .масла, 1 сma1СаН сметаны, 4-5 ст. ложек 
.молотых сухарей, 5-6 ст. ЛОЖе1С m,epmozo сыра, 
2 яйца, салЬ по Ш9'С)'. 

Шинкованную квашеную капусту сполоснуть, опус

тить в кастрюлю, добавить немного воды и варить до 
мягкости, чтобы получилась густая масса. 

В это время щуку почистить, выпотрошить, вымыть, 

отделить мякоть от костей, нарезать ее небольшими ку
сочками, натереть солью. обвалять в яйце и сухарях и 
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слегка обжарить с обеих сторон на половине масла до 

образования румяной корочки. 

Порционные горшочки смазать маслом, выложить на 
-дно слои капусты, затем несколько маленьких кусочков 

масла, посыпать небольшим количеством сыра, потом 

положить слой из кусочков обжаренной щуки, полить 

сметаной и повторить слои 2-3 раза в зависимости от 
объема горшочков так, чтобы сверху была капуста, по

крытая кусочками масла и посыпанная сыром и молоты

ми сухарями. Поставить горшочки в нагретую духовку и 

запекать, не накрывая крышками, на слабом огне в тече

ние 1 ч. 

IЦyкл~ запеченная no-nольacu 

1 1(2 ЩУКИ, 1/3 лимона, 1/2 cтaКLlHa м-алотых су
харей, 75-100 г слuвочного.масла, 4-6 ст. ло
жек рыбного бульона, 1/2 ч. лоЖ1CU черного м-ало
того nерца, м-ускатный орех на кончuке ножа, 

саль no В19'С}'. 

Щуку почистить, выпотрошить, вымыть, удалить 

крупные коаи, мякоть натереть солью, нарезать неболь

шими кусочками и выложить рядами в смазанные мас

лом керамические горшочки. 

Каждый ряд рыбы посыпать молотыми сухарями, со

лью, перцем, мускатным орехом и положить тонкие лом

тики лимона без косточек. Сверху положить нарезанное 

мелкими кусочками замороженное масло, полить про

цеженным рыбным бульоном, поставить в нагретую ду

ховку и запечь. 
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Угорь печеный noд cмopoдиHoвыJN соусом 

150 г РЫб~, 10 г слuвачногомtlCJШ, 100 г соуса, зе
лень nетрушкu, соль по 81C.YG)'. 

для соуса: 2 1с2 красной смородины, 1 1CZ сахара, 
1 сmак:ан 9%-ного У1Ссуса, 1 ст. ложка малотой 
гвоздU1CU, 1 ст. ЛОЖ1Са корицы, 1 Ч. ЛОЖ'lCll.мaJlото
го черного nерца, 1 ч. ложкаМQIlOmoго душистого 
nерца. 

Тщательно соскоблить ножом с угря слизь, протереть 
солью, вымыть, разрезать брюшко, удалить внутренно
сти и, снова вымыв, осушить салфеткой. Подготовлен

ную рыбу посыпать солью, смазать изнутри и снаружи 
сливочным маслом, поместить на сковороду или проти

вень и печь в жарочном шкафу или гриле до полной го

товности, периодически смазывая поверхность тушек 

маслом. Готовую рыбу залить смородиновым соусом. 

Подать, посыпав зеленью петрушки. На гарнир мож

но предложить картофельное пюре. 

Приготовление соуса: соединить сахар и смородину. 

Варить их 20 мин с момента закипания, затем отжать и отде
лить косточки. Влить уксус, добавить пряности. Перемешать и 
кипятить еще несколько минут. Хранить в холодильнике. 

Запекать лучше молодых угрей, не снимая с них кожи. 

Провашжие фаршированные клльмаpbl 

1 1\.2 замороженных ачищенных тушек кал:мшров, 

1 лук:овuца, 100 г черствого белого хлеба (без 1Со
роч1СИ), 3 помидора, 2 сырых яичных желтка, 
2 nУЧ1Са петрушки, 2 зубчика чеснока, 6 ст. ло
жек оливкового .масла, 100..м.л 1Соньяк,а uли брен
ди, зоо.мл G)'xozo белого вина, 5 ст. ложек МQIlO1С, 
3 ст. лоЖ1CU к:аneрсов, 1 ст. лоЖ7Са M)'1CU. 
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Кальмаров разморозить, удалить кожицу (если она 

есть). Одного кальмара мелко нарезать. 

Петрушку, лук, чеснок и каперсы мелко порубить. 

Помидоры надрезать, опустить на 1 О с в кипяток, пе
реложить в холодную воду, снять кожицу, разрезать по

перек, удалить семена и измельчить. 

Хлеб нарезать, замочить в молоке и отжать. 

Обжарить, помешивая, на среднем огне в 4 ст. лож
ках масла лук (1-2 мин), добавить порубленных каль
маров и жарить 5 мин. Снять с огня, добавить хлеб, поми
доры, желтки, половину петрушки и чеснока и тщательно 

перемешать. Полученной смесью неплотно нафарширо-
-

вать тушки кальмаров, отверстия зашить ниткои. 

Разогреть в форме ДЛЯ запекания остатки масла, об

жарить на среднем огне кальмаров 1-2 мин, полить 
бренди и поджечь. Когда огонь погаснет, выложить 8 

форму петрушку, каперсы, чеснок, немного подсолить, 
-посыпать все мукои, аккуратно перемешать и влить ви-

но. Накрыть форму крышкой (или фольгой), довести со

держимое до кипения и поставить в разогретую до 170
0

С 

духовку на 1 ч. 

Кальмары, запeaumнwе с клpmофеле.м 

700 г свежих к:а.ль.маров, 1 1CZ .малодого А--.артофе
ЛЯ, 2 ст. лож1сu лимонного соlСа, 2 ЛJ'1Cовuцы, 3 ст. 
ЛОЖIШ .малотых сухарей, 4 ст. ложки раз..м.яг:чен
ного слuвочного.мастш, 1/3 'Ч. ЛОЖ"1CU 'Че/mоzомWlО
того nерца, саль па mg.'C)'. 

Вытянуть из-под мантии голову и щупальца кальма

ра, удалить чернильные мешки и панциРь. Отрезать щу
пальца над глазами и удалить мелкие зубы между ними. 
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Тело и щупальца кальмара тщательно промыть под хо

лодной проточной ВОДОЙ, натереть солью, обдать кипят
ком и нарезать соломкой. Подготовленных таким обра--зам кальмаров положить в кастрюлю, залить воДои, сва-

рить до полной готовности и откинуть на дуршлаг, чтобы 
стекла жидкость. 

Молодой картофель очистить, сварить в подсолен

ной воде и приготовить картофельное пюре. 

Репчатый лук очистить, вымыть и мелко нашинковать. 

Вареных кальмаров пропустить через мясорубку, 
смешать с луком, добавить черный молотый перец и 
соль. Разогреть в сковороде сливочное масло и обжа
рить на нем полученную массу. 

Несколько керамических горшочков хорошо смазать 

жиром, выложить половину картофельного пюре, затем 

распределить фарш из кальмаров и накрыть его остав

шимся картофельным пюре. Запеканку посыпать сухаря

ми, сбрызнуть растопленным маслом и лимонным со
КОМ, поставить в разогретую духовку и запекать при 

- -
среднеи температуре до полнои готовности. 

Подать к столу горячими. Отдельно в соуснике подать 

сметану. 

Паэлья (вариант) 

250 г Рыбного фWlе, 100 г каль.м.аров, 250 г боль
ших креветок, 250 г фWtейной части свинины, 
2 л)'"овицы' 3 зубчuка чеснока, 600 г -мясuстых 
nамидоров, 100 г корня сельдерея, 200 г .моркови, 
100 г зеленой фасолu, 1 сладк:uй nерец, 250 г сред
незерного риса, 600.м.л бульона, 8 ст. ложек: a'lue
кооого .масла, 1 ст. ложка лимонного со1Са, шаф
ран Ila кончике ножа, nорошок: паприки, nерец, 

саль по вкyg.r. 
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Нагреть духовку до 2000(. ( помидоров снять кожицу 
и удалить семена. Почистить лук и чеснок. Все крупно на

резать. 

Измельчить кубиками мясо и рыбу. Почистить мор
ковь, фасоль, сельдерей и перец. Нарезать кубиками -морковь, ломтиками сельдереи и перец. 

Разогреть в большой толстостенной сковороде масло. 
Отдельно обжарить мясо, рыбу, кальмаров, креветки, 
посолить (после готовности кальмаров) и поставить в те
плое место. В оставшемся от жарения жире потушить лук 

и чеснок, добавить овощи. Заправить шафраном, папри

кой, солью и перцем, потушить овощи до мягкости. По

ложить рыбу и морепродукты (кроме креветок). Доба
вить рис, влить бульон и тушить все вместе 25 мин. 

Когда рис будет готов, перед самым снятием блюда с 
плиты увеличить огонь до очень сильного на 1 мин (при 
этом на дне образуется поджаристая корочка из риса). 
Выложить сверху креветки и сбрызнуть лимонным со
ком. 

Подать кушанье прямо в сковороде. 

3аneклнкл с кревemка.ми u '9'JCYрузой 

350 г креветок, 120 г Mj'1CU, 3 яйца, 2 ст. ложки зе
лени петруш1СИ, 3/4 стакана .молока, 250 г КОН
сервированной сладкой кукурузы, 1/2 ч. ложки 
сливочного .lJШС1Ш, 1 зубчи" чесно1Са, 1/4 ч. ложки 
м,алomого .муск.аmного ореха, черный м,aлomый nе

рец по В'9'(.)', 1/4 ч. ЛОЖ7CU соли, 1 ч. лоЖ1Са олuвко
вого м,асла. 

Нагреть духовку до 2200(. Муку насыпать в миску и 
сделать углубление. В другой посуде слегка взбить яйца 
венчиком, добавить молоко, соль, немного перца и мус-
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катный орех. Влить эту смесь в муку, одновременно 

взбивая до образования однородной массы, накрыть и 

оставить на 30 мин. 
Растопить сливочное MaOlo в сковороде, пока не нач

нет пузыриться, и поджарить в нем креветки в течение 

3 мин. Добавить растолченный чеснок и нарезанную пет
рушку и жарить еще 2 мин: креветки должны стать розо
выми. 

На дно слегка смазанного оливковым маслом неглу

бокого огнеупорного блюда выложить кукурузу. Разров

нять и сверху положить креветки. Размешать тесто и вы

лить его на креветки. Выпекать в духовке примерно 35 мин, 
пока тесто не разбухнет и не станет золотисто-коричне

ВЫМ. 

Подать к столу в блюде, украшенном веточками зеле

ни. Одновременно предложить зеленый салат. 

Muдuu~ запеченные с сыром 

2 1(2 мидий (в раковинах), 150 г тертого, сыра, 
15 О г то.матного соуса, 1 лu.мaн" 250.м.л красного 
сухого вина, 1 ст. ложка растительного масла, 
1 ст. лоЖ1Са .муки. 

Выложить мидии В кастрюлю, залить вином и, доведя 

его до кипения, дать раковинам раскрыться. Мясо ми-
-дии аккуратно отделить от раковин. 

На сковородке сильно нагреть растительное масло, 

поджарить в нем муку, добавить 1 стакан жидкости из
под мидий и проварить, помешивая. Затем на противень 

-
выложить створки раковин мидии, на каждую положить 

-немного томатного соуса, мясо мидии, полить соусом, 

приготовленны~ на сковороде, и слегка посыпать тер-
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тым сыром. Разогреть духовку до 220
0

С и поместить туда 

противень на несколько минут. 

К столу блюдо подать, украсив дольками лимона. 

Лаnшевни'l(; с .мидиями 

500 г .мидий, 1,5 ста7Сана лапши Шlи вермuшели, 
2 Л)'1СОВUЦЫ, 2-3 ст лож1CU сливочного.масла или 
Ашргарu1Ш, 1 ст. ложк:а meртого сыра WlU моло

тых сухарей, соль и специи по вкусу. 

Припущенные мидии нарезать соломкой и обжарить 

с луком. Добавить отварную лапшу или вермишель, пе

ремешать, а затем выложить на смазанную жиром ско

вороду, посыпать сухарями или сыром и полить растоп

ленным сливочным маслом. 

Запекать в духовке до образования корочки. 

БаlOда из овощей 

КаpmoфeJJ~ запеченный в грибном соусе 

8-9 1C1lубней картофеля, 400 г свежих грибов, 
4 Л)'1С08UЦЫ, 50 г слuвочного.масла, 1 стакан сме
таны, 1-2 ст. ложки meртого сыра, 1 пучок зе
.lU!'Ни neтруш1CU, СQЛ.Ь по B19lCY. 

Очищенный картофель нарезать кубиками, опустить 

8 подсоленную кипящую воду, сварить и выложить в ог

неупорные глиняные горшочки, смазанные сливочным 

маслом. 

Грибы почистить, вымыть, залить холодной водой, сва

рИТЬ, вынуть и нарезать ломтиками, а бульон процедить. 
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Лук почистить, измельчить, обжарить до светло-жел

того цвета, затем добавить грибы и еще немного пожа

РИТЬ, помешивая. 

После этого влить сметану и стакан горячего грибного 

бульона, прокипятить 3-5 мин, залить этим соусом кар
тофель, посыпать тертым сыром и сбрызнуть растоплен

ным маслом. Горшочки поставить в нагретую духовку и 

запекать на слабом огне в течение 25-30 МИН. 
Перед подачей к столу готовое блюдо посыпать из-

-мельченнои зеленью петрушки. 

Каpmофмьная заnel\ЛН'КЛ noру.мьnuж;u, 

1 1(2 картофе.ля, 2 яйца, 2-3 луковицы, 3 ст. лож
ки растопленного сливочного .маCtш, 1 стакан 
сметаны, 1 ст. ложк.а nlертого твердого сыра, 
малоmыu черный tiерец u саль по В19'су. 

Лук почистить, ополоснуть, мелко нарезать, выло

жить в сковороду с разогретым маслом и обжарить до 

золотистого опенка. 

Картошку тщательно вымыть, сварить «в мундире», 

слегка остудить, очистить от кожуры и растолочь или 

протереть через дуршлаг. 

В картофельном пюре сделать углубление, вбить туда 

яйца, добавить сливочное масло, обжаренный лук, 2-
3 ст. ложки сметаны, посолить, посыпать молотым пер
цем, хорошо перемешать и выложить полученную массу 

в порционные горшочки, густо смазанные сливочным 

маслом. Сверху запеканку полить оставшейся сметаной 

и посыпать тертым сыром. 

Горшочки поставить в предварительно нагретую ду

ховку на 30 мин, чтобы блюдо запеклось и подрумянилось. 
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3аneклн"," из 'КЛртофеля с тыlWой 

11С2 к:артофеля, 500 г mы:к:вы, 1 Л)'1С08иЦQ, 3-4 ст. 
ЛОЖ1CU растительного .масла, 1 стакан сметаны, 
саль по вкусу. 

Очищенный и вымытый картофель нарезать неболь
шими кусочками, посолить, перемешать и оставить на 

5 мин, чтобы впиталась соль. После этого обсушить с по
мощью кулинарной салфетки, выложить в сковороду с 

разогретым растительным маслом и зарумянить. 

Тыкву ополоснуть, очистить от кожицы, семян и во

локнистой ткани и нарезать маленькими кубиками. Лук 
почистить, обмыть и измельчить. 

В порционные глиняные горшочки положить картош-- -ку, затем тыкву и лук, полить теплои сметанои и хорошо 

перемешать. Горшочки плотно закрыть крышками, по

ставить в нагретую духовку и запекать на слабом огне в 
течение 40-50 мин. 

Картофель с брынзой и орехами 

1,2 кг картофеля, 400 г соленой брынзы, 200 г 
очищенных грецких орехов, 4 зубчuка чеснока, 
100 г сливочного .масла, 1 пучок зеленu укропа, 
саль и nереи, по BIg'l.-У. 

Чеснок очистить и натереть на мелкой терке. 

Зелень укропа помыть и измельчить. 

Брынзу пропустить через мясорубку, добавить чес
нок, перемешать с размягченным сливочным маслом. 

Картофель очистить, нарезать кубиками и выложить 
в горшочки. Поверх уложить смесь из брынзы, долить в 
каждый горшочек по 1 стакану горячей воды, добавить 
соль и перец, посыпать зеленью укропа, измельченными 

грецкими орехами и поставить в разогретую духовку на 

20-30 мин. 
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Каpmофе.л~ тушенный с квашеной клnуcmой, 

no-noльcк;u 

5-6 'ICIlубней картофеля, 3 ябло'lCa, 100 г кon-чено
го сшш с nРОСЛОЙ1Сой .мяса, 500 г квашеной к:аnус
ты, 2 луковицы, по 1 корню петрушки и сельде
рея, 1-11/2 стакана .мясного бульона Шlи воды, 
саль по eкyG)'. 

Картофель почистить, вымыть и нарезать кружочками. 

Яблоки ополоснуть, очистить от кожицы и сердцеви
ны и нарезать тонкими дольками. 

Очищенный лук и коренья измельчить. 

Сало нарезать ломтиками, выложить в огнеупорные 

горшочки и на небольшом огне выжарить до прозрачно

сти. Затем положить на него слоями картофель, яблоки, 
лук, коренья и квашеную капусту и залить до половины 

горячим процеженным бульоном или водой. 
Горшочки плотно закрыть крышками, поставить в ду

ховку и тушить на слабом огне, не помешивая, в течение 
25-40 мин. 

для юuщeк.- 12 1СЛубней картофеля, 2 ст. ЛОЖ7СU 
муки, 3 ст. лоЖ1CU CJ1,U6очного.масла, 200 г смета
ны, саль по вкусу. 

для гpuбнoго фарша: 40 z суш,енЬ/Х грибов, 1 лу
ковица, 2 ст. лоЖ7CU сливочного .масла. 
для .мясного фарша: 400 г жареной свинины, лу
ковица, nерец и саль по вкyG)'. 

Приготовление грибного фарша: замочить грибы в 
холодной воде, отварить. Воду слить, грибы порубить, 
обжарить, соединить с обжаренным на сливочном масле 

нашинкованным репчатым луком, посолить и поперчить. 
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Приготовление мясного фарша: свинину порубить 

ножом, соединить с сырым нашинкованным репчатым 

луком, посолить и поперчить. 

Приготовление клецек: сырой картофель натереть 

на терке. Отжать сок, дать ему отстояться, после чего 

жидкую фазу слить, а оставшийся крахмал присоединить 

к картофелю, посолить и перемешать. 

Сформовать из этой массы лепешки, в центр которых 

положить комочек грибного или мясного фарша. Зака

тать клецки, придав им форму шарика, обвалять в муке и 

обжарить в масле. Затем сложить в латку, залить смета

ной и поставить в духовку на 30-40 мин. 
Подать горячими со сметаной, свежими овощами, 

квашеной капустой, солеными огурцами, мочеными яб

локами или брусникой. Можно подать «колдуны» К мяс

ному или грибному бульону. 

Ка,pmофе.ль~ фаршированный .мясом 

7-8 клубней картофеля, 1 ст. ложка .марzарu1Ш, 
2/3 стакана сметаны, 1 ст. ложк:а тамаnz-nюре, 
1-2 ст. ло,жкu uз.мель-ченноЙ зелени nemp)'lU1CU, 
илu укрona. 

для фарша: 200 г свинины илu говядины, 1 л)'1со
виЦQ, 1 ст. ложка растutnе.льного .масла Шlи .мар
гарина, молотый черНЫЙ nерец и саль по B19'l)'. , 

Картофель очистить и осторожно вырезать сердцевину. 

Приготовление фарша: лук почистить, измельчить и 

обжарить до золотистого цвета в разогретом масле или 

маргарине. Мясо ополоснуть, пропустить через мясоруб

ку, соединить с луком, посолить, поперчить и переме

шать до однородного состояния. 
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Картофелины заполнить фаршем, выложить в сково

роду и слегка обжарить. Затем переложить в порцион

ные горшочки, залить сметаной, добавить томат-пюре, 

поставить в духовку и запечь. 

Перед подачей картофель посыпать зеленью. 

дРачена каpmофелЫUIR 

6 1CJlубней к:аpmофеля, 1-2 ст. ложк:u .мУJCИ, 1 яй
цо, 30 z сала, 1-2 луковицы, 1/4 'Ч. ложки соды, 
СЛU8О'Ч1Юе .масло, сметана, nерец, сQЛЬ па в'9'9'. 

Сырой очищенный картофель натереть на терке, сме

шать с мукой, сырым яйцом, посолить, добавить моло

тый черный перец, соду и мелко нарезанный, обжарен-
-ныи на сале лук. 

Глубокую сковороду смазать жиром, выложить в нее 

картофельную массу ровным слоем и поставить в духов

ку за пекаться. 

Подать драчену горячей, со сметаной или с растоп

ленным сливочным маслом. 

3аnel\ЛНI\Л «Дофuн» 

1 кг картофеля, 500 .мл .молока, 160 г сыра 
<tШвейцарс1СUШ, 1 яйцо, 50 z растопленного слu
во'ЧlЮZО .масла, 'Чеснок, .мускатный орех, nерец, 

саль по вку9'. 

Картофель очистить и нарезать тонкими кружочками. 

Разложить в форме, предварительно натертой чесноком. 

Смешать в миске кипяченое молоко, 1 00 г тертого сы
ра, взбитое яйцо, соль, перец и MYCKaTHЫ~ орех. Смесью 
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залить картофель, посыпать оставшимся натертым сы

ром и сбрызнуть сливочным маслом. 

Поставить емкость на огонь и довести содержимое до 

кипения. Накрыть крышкой и поставить в духовку на 

30 мин. Снять крышку и подрумянивать еще 15 мин. 

Картофельная запеканка с.мясом 

750 г свежесваренного картофеля ~в .мун,дире~, 
500 г смешанного фарша, 1 Л)'1Сoвuца, 1 ст ложка 
растительного .масла, 2 пучка nemруш1CU, 1 зуб
чи'К. чеснока, 2 небольшuх кабачка ЦУКИНU, по 
1 стручку красного u желтого сладкого nерца, 
4 яйца, 1 стакан .молока, 150 г .мягкого сыра ('/Ш
nример, «Э.м.ментаЛ:ЬС1Сого~), nерец, сШlЬ. 

Сладкий перец вымыть, разрезать вдоль, вынуть се

мечки и нарезать мякоть полосками. Вымыть цукини и 

нарезать ломтиками. 

Лук и чеснок потушить в растительном масле. Доба

вить фарш, поджарить, посолить, поперчить и добавить 

рубленую зелень петрушки. Очистить картофель и наре

зать его ломтиками. 

Разогреть духовку до 1 75 ос. Смазать форму для запе
кания жиром. Выложить в форму слой картофеля, посо

лить и поперчить, сверху выложить половину фарша, за

тем - цукини и опять слой фарша. 

Взбить яйца с молоком, приправить и полить этой 

смесью запеканку. Выложить сверху оставшийся карто

фель так, чтобы ломтики частично перекрывали один 

другой. Сверху положить сладкий перец и посыпать тер

тым сыром. Запекать в духовке 70 мин. 
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Каpmофель~ запеченный с сырам 

4 больших клубня картофеля, 1 ст. ложка сли
вочного .масла, 350 г сыра <rЧеддер~, 450.м.л .моло
ка, 1 стакан .мелко нарубленной зелени петруш
ки, nерец, соль по В'9'су. 

Разогреть духовку до 1900(. (мазать сливочным мас
лом форму среднего размера и выложить дно ломтика

ми картофеля. 

(ыр тоже нарезать тонкими ломтиками. Закрыть ими 

картофель, присыпать солью, перцем и петрушкой. 

Чередовать слои, пока форма не наполнится. Влить 

достаточное количество молока ДЛЯ того, чтобы оно за
полнило форму наполовину. 

Выпекать до готовности (попробуйте проткнуть кар
тофель вилкой в центре пирога). 

Это блюдо является превосходным универсальным 

гарниром. 

Капуста с шамnиньонамu 

1,5 кг белокочанной капусты, 500 г шампиньо
нов, 3 луковицы, 3 ст. ложки растительного .мас
ла, 3 ст. ложки белого вина, соль, красный и чер
ный .мQЛ,отыЙ nереи, по В'9'су. 

Капусту помыть и нашинковать. 

Очищенный лук и шампиньоны мелко нарезать, сме

шать с капустой, выложить в горшочки, сбрызнуть ви
ном, добавить соль, перец, растительное масло и влить 
по 2 ст. ложки горячей воды в каждый горшочек. 

Горшочки закрыть крышками и поставить в разогре

тую духовку на 30-40 мин. 

181 



Кваruеная I\Лnуста~ тушенная с яблtж:a.МU 

1 1с2 квашеной капусты, 4 тверды:х: яблока, 100 г 
сливочного масла Wlи маргарина, 1 ст. ложка 
~tИ1Ш, 1/2-1 ста1Ctlн.млс1Юго бjJЛЬО1Ш UlШ воды. 

Яблоки вымыть, очистить от кожицы, удалить сердце
вину, а мякоть нарезать маленькими кубиками или тон-

-.. ... 
кими ломтиками, перемешать сшинкованнои квашенои 

-.. 

капустои, выложить в сковороду с разогретым маслом, 

посыпать тмином и жарить, непрерывно помешивая, в 

течение 1 0-1 5 мин. 
После этого капусту с яблоками сложить в керамиче

ские горшочки, налить горячий процеженный бульон 
(приготовление см. в рецептах «Основной мясной буль
он для супов» или «Основной мясокостный бульон для 

супов») или воду, поставить в нагретую духовку и тушить 
в течение 15-25 мин. 

Цветная клnуста~ 

запеченная в ZWVJaндсклм соусе 

800 г .молодоЙ цветной к:аnусты, 50 г сливочного 
масла, 4 ст. лоЖ1СU тертого 1nвepдoгo сыра, 1 Cnl. 

ложка изме.льченноЙ зелени петрушки, саль по 

mcyq'. 
д1иl ZOll.llЛндскоzо соуса: 3 яuчнЬ/Х желm1Ctl, 200 г 
C1lивоч,ного .Iиасла, сок 1/2 ЛUМ01Ш, 1 ст. лоЖ7Са во
ды, саль no В1o/l)'. 

Цветную капусту вымыть, опустить на 20-30 мин в 
холодную соленую воду, чтобы избавиться от возмож
ных вредителей, и снова промыть. После этого разобрать 
ее на отдельные кочешки, положить в кастрюлю с кипя

щей подсоленной водой, закрыть и варить при слабом 
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кипении в течение 15-20 мин, а затем откинуть на дур
шлаг и дать стечь. Отварную капусту сложить в огнеупор

ные горшочки, смазанные маслом, залить горячим гол

ландским соусом, посыпать тертым сыром, сбрызнуть 

сливочным маслом, поставить в нагретую духовку и за

пекать на слабом огне 1 0-1 5 мин. 
Готовое блюдо посыпать мелко нарезанной зеленью. 

Приготовление голландского соуса: в кастрюлю с 

толстым дном опустить сырые яичные желтки, добавить 

холодную воду и 1/2 нарезанного маленькими кусочка
ми масла и варить при непрерывном помешивании до 

загустения. П~сле этого снять кастрюлю с огня и продол

жать мешать до образования однородной массы. Затем 

заправить соус солью и лимонным соком, ввести осталь

ное растопленное масло и процедить. 

Таким образом можно приготовить и белокочанную 

или савойскую капусту. 

Голубцы с грибамu и луком 

8-1 О листьев белок:DЧa'Н:Ной капусты, 3 ст. ЛОЖ1CU 
растительного .масла, 300 г свежих грибов, 2 лу
кoвuцы, 1-2 cm ЛОЖ'1(U тамаm1Юй nacmbl, 1/2 ста-
1Са1Ш отварного риса, nерец, саль no вкусу. 

Капустные листья проварить в кипящей воде 2-3 мин, 
вынуть из воды, дать воде стечь. 

Лук спассеровать на растительном масле. Для начин

ки свежие грибы отварить, мелко нарезать, смешать с 
- -рисом, луком итоматнои пастои, поперчить и посолить 

по вкусу. 

На каждый капустный лист положить 2-3 СТ. ложки 
начинки и завернуть его. Голубцы поджарить в масле, 
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затем тушить в гусятнице или в духовом шкафу на про

тивне. 

Подать с отварным картофелем и салатом из огурцов. 

Капуста броКЖDJIU с клртофеле.м 

noд CЫPНbllJl соусом 

1,2 1CZ к:аnyсты бро'1С1СQЛU, 400 г картофеля, 300 г 
плавленого сыра, 1 стакан слuво1С, 20 г слuвочно
го .масла, 1 .мУС1Са:nlНЫЙ орех, 3 ст. лож1CU uз.ме.ль
ченной зелени, СQЛЬ, белый молотый nерец. 

Сыр нарезать мелкими ломтиками, капусту помыть, уда

лить лиаья, отрезать розанчики от стеблей, аебли измель

чить и бланшировать в течение 3 мин в кипящей воде, по
том добавить розанчики и бланшировать еще около 3 мин. 

Картофель очистить от кожуры и нарезать кубиками. 

Сливки вскипятить с маслом, добавить сыр и, поме

шивая, растопить его на медленном огне. Полученный 

соус заправить солью, перцем, молотым мускатным оре

хом, добавить зелень. 

Подготовленные капусту и картофель соединить, пе

ремешать, положить в огнеупорную посуду, залить со-

-
усом, закрыть крышкои и поставить в умеренно разогре-

тую духовку на 1 5 мин. 
К столу подать в горячем виде. 
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красная капуста в красном, вине 

350 z к:раСНО1Сочанной капусты, 1 Л)l1Cовuца, 50 г 
бекона, 1 ст. лоЖ7Ctl свиного жира, 11/2 ст. ложкu 
.м)'1Си, 100.м.л красного вина, 'Черный .молотый nе

рец, саль no 819'')'. 



Кочан капусты разрезать на 4 части, вырезать коче

рыжку, листья мелко нашинковать. 

рубленый лук и нарезанный кубиками бекон подог-

реть в свином жире, посыпать мукой и подрумянить. До

бавить красную капусту, тщательно размешать, припра

вить солью и перцем, накрыть и тушить в духовке 30 мин. 
Вино довести до кипения, полить им капусту и про

должать тушить до готовности. 

Брюссельскля капуста в томатном соусе 

1,5 кг брюссельской 1Саn.усты, 400 г nомидоров, 
200 г слuвочного.масла, ЗЛУ1СОВUЦЫ, 2 стакана во
ды, зелень nетрушкu U укропа, саль u nерец по 
вкусу. 

Помидоры обдать кипятком, очистить от кожицы и 

измельчить. 

Лук мелко нарезать и обжарить на сковороде в поло

вине сливочного масла до золотистого цвета, затем до

бавить помидоры, соль, перец, долить горячую воду и 

тушить на медленном огне 1 О мин. 
Брюссельскую капусту помыть, нашинковать, обжа-

-
рить на отдельнои сковороде в оставшемся сливочном 

масле, уложить в горшочки и залить приготовленным со

усом. 

Горшочки закрыть крышками, поставить в разогретую 

духовку и тушить до готовности. 

Перед подачей к столу блюдо посыпать измельчен-
-

нои зеленью укропа и петрушки. 
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Брюсселъскля ,",пуста с баЮUJ3lCанами 

1,21(2 брюссельасой кл11:уcmыJ 3 бак.тza:жaна, 5 слад
"их nерцев, 4 луковицы, 2 саленЬ/х ozypu,a, 200 г 
.майонеза, 1 стакан сливо", зелень укрona, саль и 
neреи, по вкусу. 

Кочаны брюссельской капусты разрезать на половин

ки, баклажаны нарезать полукружьями, перец - кольца

ми, соленые огурцы и лук - кубиками. 
Майонез смешать со сливками, добавить измельчен

ную зелень укропа, соль и перец. 

Овощи уложить в горшочки, залить подготовленным 

соусом, горшочки накрыть крышками, поставить в разо

гретую духовку. 

Готовить блюдо в течение 30-40 МИН. 

Tыквa~ фаршированная рисом и aJJычой 

1,5 1CZ тыквы, 200 г риса, 7 О г сливочного .масла, 
200 г алы'Чи, 25 z сахара, 30 г изюма, 2 яБJю1Са, nо
рошок корицы, саль no 8КJ''Y. 

Тыкву обмыть, срезать верхушку, при помощи ложки 
удалить плодовую мякоть с семенами и еще раз про

мыть. 

Мякоть отделить от семян и мелко нарезать. Доба
вить вареный рис, промытый изюм, алычу (без косто
чек), очищенные от кожицы и нарезанные соломкой яб
локи, сахар, толченую корицу и хорошо перемешать. 

Подготовленным фаршем наполнить тыкву и закрыть 

срезанной верхушкой. После этого положить ее на сма-
-

занныи жиром противень и запечь в духовке. 

Подать фаршированную тыкву, разрезав на куски и 

полив маслом. 
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Кабачк;u., тушенные в яблочном соке 

3 к,аба'Ч:кл среднего размера, 2 стакана яблочного 
сока с JНЯк.оmью без сахара, 150 г СЛU8ачного.мас
ла, зелень neтРУШ:КU u укропа, саль u neрец 1ю 819'су. 

Кабачки помыть, очистить, удалить семена и нарезать 

мякоть кубиками. 

Сливочное масло растопить в сковороде, добавить 

половину измельченной зелени укропа и петрушки и яб-
-

лочныи сок. 

Кабачки выложить в горшочки, посолить, поперчить, 

залить подготовленной смесью, затем добавить остав
шуюся зелень. 

Горшочки закрыть крышками, поставить в умеренно 

разогретую духовку и тушить кабачки до готовности. 

Фаршированные ,",бачки no-py.мынcк:u 

4.мaлoдЬLx кабачка, 1/2 стакана puca, 1 ЯЙЦо, 1.!Q'
ковица, 1 стакан.малок,а, 1 ста:кан cмemaHы, 2 ст. 
лоЖ1CU растительного Шlи размяZ'ЧeН1Юго сливоч

ного .масла, по 1 ст. ложке измельченной зелени 
nemfJYИl'КU u укрona, .малоmыU черный neреи, u саль 
по В1C)'t,y. 

Рис промыть, обсушить, выложить в сковороду с не
большим количеством разогретого масла и обжарить до 

золотистого цвета. Затем высыпать его в кастрюлю, залить 

молоком, добавить очищенный и измельченный лук, пе
ремешать и варить на слабом огне до набухания крупы. 

Яйцо сварить вкрутую, остудить, очистить, мелко на

резать, перемешать с зеленью петрушки, соединить с ри

сом, добавить соль, молотый перец и хорошо переме

шать. 
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Молодые кабачки очистить от кожицы, нарезать тол

стыми кружочками, осторожно сделать в них углубле

ния, положить туда рисовый фарш, связать ниткой по 

2 кружочка и обжарить с обеих сторон в разогретом 
масле. После этого снять нитки, сложить фарширован

ные кабачки в порционные горшочки, полить сметаной, 

разведенной небольшим количеством воды, посыпать 

укропом, поставить в духовку и тушить на слабом огне в 

течение 25-30 мин. 
Подать это блюдо горячим с простоквашей или кефи

ром. 

КабачlШ с noмUдopa.мu и сыром 

1 1CZ кабачков, 3 -4 nQМ,идopa~ 3 ст. ложки расти
тельного .масла, 100-150 z острого сыра Шlи 
бры.юы, 50 г сливачного.масла, по 1 ст. ЛОЖ1Се из
.мельченноЙ зелени петрушки и Jl1CPOna, .малотыЙ 
'Черный nереи, и саль по вку9'. 

Молодые кабачки очистить от кожицы, ополоснуть, 

нарезать кружочками, обвалять в муке и обжарить в 

сильно разогретом растительном масле. 

Помидоры вымыть, нарезать кружочками и тоже под

жарить. 

В смазанные маслом порционные глиняные горшочки 

выложить кабачки, чередуя их с помидорами и тонкими 

ломтиками сыра или брынзы, посыпать зеленью, посо

лить, поперчить, положить сверху несколько кусочков 

сливочного масла и влить в каждый горшочек по 2-3 ст. 
ложки горячей воды. Горшочки поставить в нагретую ду

ховку и тушить на слабом огне в течение 15-20 мин. 
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Ка.бач'ICU в zpuбнам соусе 

4 кабачка, 700 z uшмnинЬО1Ю8, 3 моркови, 1,5 ста-
1Сана сливо1С, 3 лук,овuцы, 1/2 пучка зеленu укропа, 
3 ст. ЛОЖ1CU растительного .масла, 1 ст. ложка 
M)I1CU, саль и nерец по 819'9'. 

Шампиньоны помыть, мелко нарезать и жарить на 

сковороде в растительном масле до готовности. Затем 

добавить очищенный и измельченный лук, слегка обжа
рить его, долить немного воды и припустить на медлен

ном огне. После этого шампиньоны и лук залить сливка

ми, добавить измельченную зелень укропа, муку, соль и 
перец и тушить еще 1 О мин. 

Кабачки и морковь очистить, нарезать кубиками, 
уложить в горшочки и залить подготовленным соусом. 

Горшочки поставить в разогретую духовку и тушить 20-
30 мин. 

l{yIш,НU1 фаршированный JfOnчeным лососем 

1 1(2 цукини, 300 г копченого .лосося, 50 г очиu{ен
Hых креветок, 2 яйца, 1 стакан слuво1С, 1 ст. 
ложка .муки, 300 z nо.мидоров, 1 средний бакла
жан, 2 -3 зубчи1Са чеснока, 4 слад1CUX neрца, 15 О z 
цветной к:аnyсты, 2 небальшие мор"ови, 1 лимон, 
2 ст. ложки аливк:ового .масла, 2 ст. лож1сu шпи
ната, 1 .маленькая луковица, 1 ч. лож"а белого 
вина, специи, саль по в19'9'. 

Цукини почистить, вынуть сердцевину. 

Приrотовление начинки: в мелко рубленный копче
ный лосось добавить яйца, муку, 1 ст. ложку сливок, 
рубленый сладкий перец, шпинат и специи. 

Нафаршировать кабачок приготовленной массой и 
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запечь в духовом шкафу в течение 15-20 мин при тем
пературе 1800(. Готовый цукини нарезать ломтиками, 
выложить на большое блюдо и полить соусом. 

Приготовление соуса: спассеровать в жире мелко 

рубленный лук, добавить очищенные томаты, измель

ченный чеснок, белое вино, оставшиеся сливки, довести 

до кипения и варить в течение 30 мин на слабом огне. 
в конце добавить креветки. 

Баюш3Icаны, запеченные с zрuба.мu и яйцами 

1,5 кг ба1СЛажанов, 5 Л)'1СОВUЦ, 5 яиц, 250 г Ша.Аt
nиНЬОН08, 3 ст. лож--кu сливочного .масла, 4 ст. 
ЛОЖ1CU растительного масла, 1 стакан сметан
Н020 соуса или сметаны, зелень украпа и nemруш,

ки, саль и черный .малomыЙ nерец по 819'l)'. 

Баклажаны ошпарить кипятком, очистить от кожицы, 

нарезать кубиками среднего размера, слегка посолить и 

оставить на 1 ч. 
Грибы отварить, мелко порубить и обжарить на от-

-дельнои сковороде в сливочном масле с предварительно 

очищенным и мелко нарезанным луком. 

Баклажаны отжать от сока и обжарить на сковороде в 

растительном масле. 

Яйца .отварить вкрутую. 

В порционные горшочки уложить слоями баклажаны 

(половину), грибы с луком и нарезанные кружочками 
яйца, поперчить, посолить по вкусу, сверху уложить еще 

слой оаавшихся баклажанов. Содержимое горшочков 
--залить сметанным соусом или сметанои и запекать в 

-
умеренно разогретои духовке. 

При подаче к столу посыпать измельченной зеленью. 
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Ба'КJlQ3l(;ан~ запеченные с брынзой и зеленью 

1-2 бmcлaжaнa, 50 г брынзы, 2 rюмuдoра, 1 'Ч. лож
ка .муки, 1 ст. ЛОЖ'КЛ смальца, 1 небальшая л}'Ко
вица, 1 ч. ложка pacm0111teнHOZO сливочного мас
ла, 1-2 ст. ЛОЖК:U измельченной зелени .малодого 
чеснока, 1 ч. ложка uз.мeJlьченного чабреца, 1/3 ч. 
ЛОЖ1(,И сахара, 1 лавровый ЛUCln, 1/3 ч. лоЖ7Ctt чер
ного или красного .малотого nерца, саль по вкусу. 

Небольшие баклажаны нарезать кружочками толщи
ной 1 см, обдать кипятком, откинуть на дуршлаг, чтобы 
стекла жидкость, затем выложить на чистую ровную по

верхность, чуть посолить, придавить прессом и оставить 

на 20 МИН. 
Лук почистить, ополоснуть и измельчить. 

Помидоры вымыть и разрезать пополам. 

В сковороде разогреть сливочное масло, выложить 

туда лук, обжарить до светло-желтого цвета, затем доба

вить помидоры, зелень молодого чеснока, чабрец, лав-- -ровыи лист, СОЛЬ,·молотыи перец и сахар, перемешать и 

тушить на небольшом огне в течение 30 мин, пока соус 
не загустеет. 

Баклажаны обсушить салфеткой, обвалять в муке и 

обжарить в разогретом смальце. 

Соус протереть сквозь сито, налить немного на дно 

порционных глиняных горшочков, потом положить слой 

баклажанов, на них - нарезанную ломтиками брынзу, 

затем - снова слой баклажанов и ломтики брынзы, по

вторяя слои до тех пор, пока горшочки не заполнятся. 

Сверху залить горячим соусом, посыпать тертой брын

зой, смешанной с молотыми сухарями, сбрызнуть расто-
-пленным сливочным маслом и запечь в нагретои духовке. 
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Mopк,oвь~ тушенная с чернослШlОМ 

1 1(2.моркови, 200 г чернослива, 1 ст ложкл .мар
гарина, 30 г СЛU8ачного.маCJШ, 1/3 стаклна воды. 

Морковь почистить, вымыть, нарезать брусочками, 
выложить в огнеупорные глиняные горшочки, добавить 

маргарин и горячую воду, поставить в духовку и тушить в 

течение 15 мин. 
В это время чернослив хорошо промыть, опустить в 

кипящую воду и варить 5-1 О мин. Затем воду слить, 
-

удалить косточки, а мякоть нарезать соломкои и соеди-

нить с морковью. Снова поставить горшочки в духовку и 

продолжать тушить еще 1 О мин. 
В готовое блюдо положить кусочек сливочного масла 

и подавать к столу. 

Свекла~ тушенная с яблоками 

1 кг мал одой свеклы, 3 -4 ябло1Ctl, 1 стакан сме
таны, 1 ст. лож"а .муки, 30 г сливочного .масла, 
1 ч. ложка 3%-ного уксуса Wlи лимонная кислота 
1ш кончике ножа, 1 ст. ложка измельченной зеле
ни петрушки, сахар u салЬ по В19'G)'. 

Небольшую молодую свеклу хорошо вымыть, очи
стить от кожицы, натереть на терке с крупными отвер

стиями, сложить в порционные горшочки, добавить не

много кипятка, поставить в духовку и тушить при слабом 

кипении в течение 1 0-1 5 мин. 
В это время вымыть яблоки, очистить их от кожицы, 

удалить семенную коробку, а мякоть натереть на терке и 
положить в горшочки со свеклой. Добавить сметану и 

продолжать тушить еще столько же времени. После этого 

посолить, заправить сахаром, уксусом или лимонной ки-
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...... ... 
слотои, мукои, прогретои со сливочным маслом, пере-

мешать, снова поставить в духовку и тушить 2-3 МИН. 
Готовое блюдо посыпать зеленью и подать к мясным 

кушаньям. 

Свеюш~ тушенная в сметанном соусе 

1 кг свек:лы, 1-2 ст. ЛОЖ1СU м,аргарина, 2 ст. лож
JCи 8%-НО20 уксуса, 1/2 ст. ЛОЖ1CU сахара. 

для c.мemaHH020 соуса: 1 стакан с.м,еmаны, 1/2 
ст. ложки .муки, 1 ст. ЛОЖ1Са размягченного слu
вочного масла, .малотыЙ черный nерец и соль по 

вкy()J. 

Свеклу хорошо вымыть с помощью щеточки, поло-
... ... 

жить в кастрюлю, залить холоднои водои И варить до 

мягкости в течение 1,5-2 ч. Затем воду слить, свеклу ос-
тудить, почистить, нарезать кубиками, выложить в ско-

вороду с разогретым маргарином и немного потушить. 

Подготовленную свеклу сложить в огнеупорные горшоч

ки, заправить уксусом и сахаром, залить горячим сме

танным соусом, поставить в нагретую духовку и тушить 

на среднем огне в течение 1 0-1 5 мин. 
Приготовление сметанного соуса: муку просеять, 

выложить в сухую сковороду, прогреть, не допуская из

менения цвета, слегка охладить и смешать с таким же ко

личеством растопленного масла, тщательно растирая, 

чтобы не было комочков. Сметану вскипятить, соединить 
... -

с мучнои заправкои, посолить, посыпать молотым пер-

цем и проварить 3-5 мин. Для остроты одновременно с 
мучной заправкой можно добавить в соус 1 ч ложку ост
рого кетчупа или немного толченого чеснока. 
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Репа с квашеной к,аnуcmой 

1,4 1(,2 репы, 600 г квашеной каn)'сmы, 2 луковшl,Ы, 
2 ст. ложки растительного .масла, сахар и СОЛЬ 
по 6К)'СУ. 

Репу помыть, очистить и нарезать кубиками. Лук очи

стить и мелко нарезать. Квашеную капусту нашинковать 

и посыпать сахаром. 

Репу смешать с капустой и луком, посолить, залить 

растительным маслом, выложить в горшочки и готовить 

в разогретой духовке 30 мин. 

Брюква и pena~ запеченные со cмemaнoй 

1 репа, 1 брюква, 2 ст. ложки .муки, 75 г сливоч
ного .мас.ла, 1/2 стакана сметаны, 1 ст. ЛОЖ1CQ 
.молотых сухарей, .молотый черный nерец u соль 
па вкусу. 

Брюкву и репу почиаить, опустить в кипящую воду и 

варить до полуготовности. Затем вынуть, нарезать кру

жочками толщиной 1 см, посыпать солью и молотым 
перцем, обвалять в муке, выложить в сковороду с разо
гретым сливочным маслом и обжарить с обеих сторон. 

Готовые овощи равномерно разложить в порционные -керамические горшочки, полить сметанои, посыпать мо-

лотыми сухарями, поставить, не накрывая, в духовку и 

запекать на небольшом огне в течение 10-1 5 мин. 
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Фасоль с грибами и чесноко.м 

3 стакана фасоли, 1 кг грибов, 300 г репчатого 
лука, 50 г растительного .масла, 3 зубчика чесно
ка, 1 стакан тертого твердого сыра, соль. 



Фасоль замочить на б ч в холодной воде, затем воду 

слить, фасоль отварить в кастрюле. 

Грибы промыть, разрезать на шесть частей, обжарить 

на сковороде в масле вместе с измельченным луком. 

Грибы, лук и фасоль смешать, добавить толченый 

чеснок, соль, все выложить в горшочек, влить немного 

воды, в которой варилась фасоль, и обильно посыпать 

сыром. 

Горшочек поставить в умеренно разогретую духовку 

на 20 мин и тушить до готовности. 

ФасOJJ~ mушенНQЯ с репчатым лукам 

700 г фасали, 1 О больших л..У1СО8UЦ, 1 О ст. ложек 
растительного масла, соль, черный u красный 
.малоmыЙ neреи, по 81С)'СУ. 

Фасоль замочить на ночь в холодной воде, на сле

дующий день отварить, жидкость слить в отдельную по

суду. 

Лук нарезать кольцами и слегка обжарить в 8 ст. лож

ках растительного масла, затем хорошо посолить, доба-
- -вить черныи и красныи перец. 

В горшочек выложить чередующимися слоями фа

соль и жареный лук (последний слой должен быть луко

вым), полить оставшимся маслом и влить 0,7 л воды, в 

которой варилась фасоль. 

Горшочек поставить в разогретую духовку и тушить 

фасоль при средней температуре примерно 20 мин. 
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стручковая фасол.Ъ с брынзой 

700 г стручковой фасоли, 3 ст. ложки тертой 
брынзы, 1 ст. ЛОЖк'а растопленного сливочного 
.масла, 2 яйца, 1 ч. ложка .муки, 4 ст. ЛОЖ1CU сме
таны, смь по В19'L)'. 

Фасоль очистить от прожилок, опустить В подсолен

ную воду, сварить и откинуть на дуршлаг, чтобы стекла 

лишняя жидкость. 

После этого перемешать со сливочным маслом и тер

той брынзой и выложить в огнеупорные керамические 
горшочки. 

Яйца взбить с мукой и сметаной, полученной смесью 
залить фасоль. Горшочки поставить в духовку, нагретую 

ДО умеренной температуры, и запекать на слабом огне 
15-20 мин до образования румяной корочки. 

Овощное рагу <~ccopmu» 

4-5 'КЛубней 1Ctlртофеля, 250 г белОк'очанной 1C[l

пусты, 1/2 репы или БРюквы, 3-4 моркови, 1 пу
чок зелени петрушки, 2/3 стакана зеленого го
рошка, 250 г тыквы Шlи кабачков, 4-5 луковиц, 
11/2 стакана сметаны Шlи томат-пюре, 4-5 
ст. ложек топленого масла, 2 -3 лавровых листа, 
5-7 горошин черного или душистого nерца, 2-3 
З)Jбчика чеснока, 2 -3 шт)JК,U гвоздикu, СОЛЬ по 
вкусу. 

Капусту очистить от верхних листьев, тонко нашинко

вать, положить в кастрюлю, залить ДО половины водой и 

кипятить на сильном огне почти до мягкости. 

Картофель почистить, вымыть, нарезать кубиками 

или дольками и обжарить в разогретом масле. 
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Морковь, лук, репу или брюкву почистить, вымыть, 

мелко нарезать и слегка обжарить в топленом масле, до

бавив половину измельченной зелени. 

Подготовленные овощи (кроме капусты) равномерно 
распределить по керамическим горшочкам, влить томат

пюре или сметану, поставить в нагретую духовку и ту

шить на небольшом огне в течение 1 0-1 5 мин. Затем 
добавить очищенную от кожицы и семян и нарезанную 

ломтиками тыкву или кабачки, капусту, лавровый лист, 

перец горошком, гвоздику и продолжать тушить 15-
20 мин. 

За 5-1 О мин до готовности положить зеленый горо-
.., 

шек и толченыи чеснок. 

Готовое рагу полить сливочным маслом, посыпать 
-

мелко нарезаннои зеленью и подать в горшочках, в кото-

рых оно тушилось. 

Заnеклн'КЛ из nо.мuдоров no-nолЬClCU 

1 1(2 naмuдopoв, 6 ЯИЦ, 100 2 слuвОЧ1Ю20.масла, 150 2 
твердого сыра, 1 ст. ложка измельченной зелени 
петрушки, 1 ст. ложка 11Vt4ин,а, 2-3 лавровых 
листа, молотый черный nерец и соль по вку'У. 

Помидоры вымыть, опустить на несколько секунд в 

кипяток, вынуть, снять кожицу, а мякоть нарезать кру

жочками. 

Яйца сварить вкрутую, остудить, почистить и тоже на-

резать кружочками. 

Сыр натереть на крупной терке. 

Лавровый лист растереть в порошок. 

Глиняные горшочки с широким дном хорошо смазать 

сливочным маслом, положить в них поочередно поми-
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доры, яйца и сыр так, чтобы последним слоем были яйца 

и сыр. Каждый слой посыпать измельченным лавровым 

листом, тмином, солью и молотым перцем, а сверху раз

ложить нарезанное маленькими кусочками сливочное 

масло. Горшочки поставить в предварительно нагретую 

духовку и запекать на среднем огне 20-25 мин. 
Готовое блюдо посыпать зеленью петрушки и подать 

горячим. 

Запеканка из сладкоzо перца nо-бoлzарacu 

14-15 слад1CUX балгарс1СUX neрцев, 3-4 nамидо
ра, 3 -4 луковицы, 1/2 ста1СаНЛ растительного 
.масла, 150 г брынзы Шlи твердого сыра, 2 ста
кана nроcmО1Свашu, 4-5 ЯUЦ, 1 ст. ЛОЖ1Са .муки, 
2 ст. ЛОЖ'ICU uз.мeльченНОЙ зелени nemруш1CU, салЬ 
по вкусу. 

Помидоры и очищенный от семян сладкий перец вы

мыть, ошпарить 2-3 раза кипятком и снять кожицу. Пе-
... 

рец нарезать соломкои, а помидоры - ломтиками. 

Лук почистить, ополоснуть, нашинковать тонкими по

лукольцами и обжарить в разогретом растительном мас

ле до золотистого цвета. Затем добавить перец и поми-:

доры, посолить и продолжать обжаривать еще 5-1 О 
мин. После этого выложить овощи в порционные кера

мические горшочки, посыпать тертым сыром или брын

зой и мелко нарезанной зеленью петрушки. 

Яйца взбить с простоквашей и просеянной мукой и 
... 

залить этои смесью овощи. 

Горшочки поставить в нагретую духовку и запекать на 

небольшом огне до образования румяной корочки. 
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КJ"CYруз~ mушенНШI с .lIJ"COМ 11 nерце.м 

280 г зерен 1cJ'1c.yрузы' 75 г рenча1noголука, 75 г зе
леного nерца, 2 С1n. ложки сливочного .масла или 
.маргарина. 

Замороженную кукурузу разморозить. Лук и зеленый 

перец нарезать кубиками. 

Разогреть духовку до 180
0

С. Прогреть форму для за

пекания за 1-2 мин, смазать жиром и выложить на нее 
овощи. Накрыть и готовить 10-15 мин до мягкости. По
солить по вкусу и дать немного постоять. Подать теплой. 

ФаршированньШ сельдерей 

8 "ореньев сельдерея, 300 г фарша из свежей WlИ 
СQЛеной свинины, 1 ЛJ'1COВUца, 200 z шnuка, 2 ст. 
ЛОЖICU.мacJШ, 8.ла.м:mu1СОВ сыра, 100 г сливок, 1 ст. 
.ложка .муки, 1 желmо1С, 1 пучо" зеленu, .мaлomыЙ 
neрец, саль 1ю В"J'q'. 

Сельдерей отварить (не разваривая), очистить, сре
зать кончик и выбрать середину. К мясному фаршу доба
вить нарезанный кубиками шпик, лук, соль, перец. На

фаршировать этой массой сельдерей, поместить его на -сковороду, дно которои выложить кусочками шпика, и в 

горячей духовке запечь в течение 1 5 мин. Полить сель
дерей образовавшимся во время жаренья соком, поло-

-
жить на каждыи корень по ломтику сыра и снова поста-

вить в духовку. Как только он расплавится, выложить 

сельдерей на выстланное зелеными листьями блюдо. 

Отдельно подать соус, приготовленный из муки, сока, 

оставшегося от жарения, и сливок. Перед подачей к сто

лу к соусу подмешать сырой желток. Подать блюдо с от
варным картофелем. 
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3аneклнка из ревеня и риса 

100 г ревеня, 1 стак.ан риса, 21/4 сmа:кана м,оло
ка, 2 ст. ЛОЖ7СU сахара, 20 г CllИВОЧ1Юго.масла ИJlи 
.маргаpu1Ш, 3 яйu,a, 1 ст. ЛОЖlCa c.мemaньt, 1 ст. JЮЖ
ка .малomых сухарей, саль. 

Ревень очистить, ополоснуть и нарезать кубиками. 

Рис хорошо промыть, опустить В кипящее подсолен

ное молоко, сварить густую молочную рисовую кашу и 

охладить. После этого вбить 2 сырых яйца, добавить ре
вень и хорошо перемешать. 

Керамические горшочки смазать маслом, посыпать 

молотыми сухарями и выложить в них кашу. Разровнять 

поверхность, смазать ее смесью яйца со сметаной, поста-
-вить в духовку и запекать до появления румянои корочки. 

Подать со сладким фруктовым соусом, вареньем или 

бисквитами и компотом. 

Каннелони с ЛУКОМ и сладlcu.м nepu,eм 

4 струч:к:а желтого, зеленого и красного сладкого 
nерца, 5 стеблей зеленого лука, 2 зубчика чесно
ка, 3 ст. лож1си растительного .масла, 2 ст. лож-
1CU сливочного .масла, 2 ст. ЛОЖ1СU .муки, 1/2 ста
кана .малока, 1 ста1СаН сливок., 100 г тертого сы
ра, 1 плавленый сырок, 12 1Саннелони, .мускатный 
орех, .малотыU красный nерец, черный neрец, саль 

no вкусу. 

Перец нарезать кубиками, лук - кольцами. Чеснок 

порубить. Потушить овощи и чеснок в растительном мас

ле. Приправить солью, перцем и молотым красным пер

цем. 

Пассеровать муку в половине сливочного масла. 
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Влить молоко, сливки, добавить тертый сыр. Вскипятить 

соус, приправить солью, перцем, мускатным орехом и 

снять с плиты. Плавленый сыр нарезать ломтиками. 

Нагреть духовку до 200
0

С. Смазать форму оставшим

ся сливочным маслом. Начинить каннелони овощами и 

уложить в форму. Запекать до готовности. 

гpu~ запеченные nод белыJN соусом 

800 г свежих грибов, 3 л..у"овuцы, 7-8.мелкux no
м,Uдopoв, 80 г сливочного .масла, 4 ст. ЛОЖКU тер
того сыра, 1 -2 ст. ложкu uзмелЬ'Че'Нной зеленu 
nетрушкu, м,мотый черный nерец u саль по вку()'. 
для бе.лоzо соуса: 1 сma1СаН.мало1Са, 70 г сливоч-
ного .масла, 4 ст. ложкu м,уки, смь no вку()'. 

Грибы почистить, вымыть и нарезать небольшими 

ломтиками. 

Очищенный лук ополоснуть, измельчить, выложить в 

сковороду с разогретым маслом, обжарить до светло

желтого цвета, добавить грибы, посолить, поперчить и 

продолжать тушить еще 20-25 мин. 
В керамические горшочки положить грибы с луком, 

целые или разрезанные пополам помидорчики, посы

пать тертым сыром, зеленью, перемешать и залить горя

чим соусом. 

Горшочки поставить в умеренно нагретую духовку и 

запекать, не накрывая, до появления румяной корочки. 

Отдельно подать салат из свежих овощей. 

Приготовление белого соуса: муку обжарить на су-
-хои сковороде до появления приятного орехового аро-

мата, не допуская изменения цвета, слегка охладить, 

смешать с размягченным сливочным маслом, развести 
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не60ЛЬШИМ количеством теплого молока, тщательно 

растереть, чтобы не было комочков, влить остальное го
рячее молоко 1-1 проварить на слабом огне в течение 

5-1 О мин. После этого соус снять с огня, посолить, пере
мешать и процедить. 

Мас.ляmа с картофелем 

1 1CZ свежu.,"( Шlи замороженных .масляln, 5 Jl..}'1Совuц 
среднего размера, 5 ст. ложек с.метаны, 100 г 
слuвач1Юго.мacJШ, 8 клубней '1Саptnoфеля, 1/2 ста
к:ана воды, 2 к;убu1Ш грибного б.УЛЬО1Ш. 

Грибы промыть, разрезать на четыре части и обжа

рить на сковороде в сливочном масле 1 О мин. Затем до
бавить очищенный и нашинкованный лук, перемешать и 
тушить еще 1 О мин, после чего добавить сметану. 

Половину очищенного и нарезанного соломкой кар

тофеля выложить в горшочек, затем разместить слой 

грибов, сверху засыпать оставшимся картофелем, доба

вить толченые бульонные кубики, предварительно раз-
-

веденные водои. 

Горшочек поставить в духовку, закрыв крышкой. За

пекать ~0-50 мин до полной готовности картофеля. 

)КЮlIьен, из грибов 

1,4 1CZ шампиньонов llЛU белых грибов, 6 луковиц, 
4 яйца, 4 зубчuка 'Чеснок:а, 1 стакан мало1Са, 2 ст. 
ЛОЖ1CU рacmurneльного.масла, CQЛЬ U neрец no 819'9'. 

Лук очистить, мелко нарезать и обжарить на сковоро

де в растительном масле. 

Грибы нарезать мелкими кусочками, отварить в каст-
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рюле в подсоленной воде, смешать с луком и уложить в 

порционные формочки. 

Яйца взбить, влить молоко, добавить соль, перец, из

мельченный чеснок и залить полученной смесью грибы. 

Формочки закрыть крышками, поставить в разогре

тую духовку и запекать блюдо до готовности. 

Пlа.мnuньоны. с сыром 

20 небальшux шампиньонов, 1 ст. ложка лимон
ного со1Са, 100-150 г CblP'l, 1 небальшаялуковuца, 
2 ст. ложки растume.льного.масла, по 1/4 'ч. лож
ки красного u 'Черного жгучего nерца, 1 'Ч. ложка" 
СQJШ. 

Шляпки грибов отделить от ножек, промыть в подкис

ленной воде (на 500 мл воды - 1 ст. ложка лимонного со
ка) и хорошо обсушить. Ножки нарезать и смешать с из

мельченным сыром, луком, 1 ст. ложкой масла. Все обжа
рить несколько минут на сковороде. Получившейся 

сырно-грибной массой нафаршировать грибные шляпки. 

Противень смазать растительным маслом, положить 

на него шляпки грибов и поставить на 1 О мин в предва
рительно подогретую до 1 900

С духовку. 

Перед подачей к столу каждую грибную шляпку поло

жить на крекер или намазанный сливочным маслом ку

сочек хлеба. 

Свеж:ue zрuбьt запеченные с ба'КJШ3ICанa.мu 

500 г свежих грибов, 4 средних баклажана, 2-3 
луковицы, 3 ст. ложки топленого .масла, 1 ста
кан сметаны, 2 ст. ложкu .муки, Саль по В19'9'. 
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Баклажаны вымыть, нарезать кусочками ДЛИНОЙ 3-4 
см, посолить, разложить на доске разрезом вниз, на

крыть ДРУГОЙ доской и поставить сверху груз, чтобы вы
шел сок. Затем баклажаны обсушить, обвалять в полови

не муки и слегка обжарить в хорошо разогретом масле. 
Лук очистить, ополоснуть, нарезать кольцами и обжа

рить до золотистого цвета. 

Грибы помыть и нарезать крупными ломтиками. 

На дно керамических горшочков выложить баклажа

ны, на них - грибы, затем лук, снова баклажаны и так 
далее, пока горшочки не заполнятся на три четверти 

(сверху должны быть баклажаны). 

(метану ПОДСОЛИТЬ, хорошо пере мешать с оставшей-- -ся мукои И залить этои смесью овощи. 

Горшочки накрыть крышками, поставить в духовку и 

тушить на среднем огне в течение 30-40 мин до тех пор, 
пока грибы не станут мягкими и не выделится достаточно 

сока. 

Баюда из ра3llИЧНЫХ круп 

гречневая клша с .млсOJft 

1 стакан гречневой крупы, 120 г .мякоти говяди
ны шzи нежирной свинины, 1/2 стакана воды, 
1 луковица, СШlЬ по в'9'9'. 

Говядину или свинину промыть, зачистить от пленок 

и нарезать небольшими кусочками, как на гуляш. 

Гречку перебрать и тщательно промыть. 

Лук почистить, ополоснуть и измельчить. 

Все продукты соединить, перемешать, сложить в ог-
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.....,....., ....., ....., 

неупорныи глиняныи горшочек, залить горячеи воДои, 

посолить, поставить в разогретую духовку и варить на 

слабом огне в течение 3-4 ч до тех пор, пока каша не за
густеет. 

гречневая каша с яйцами и CQJU1lJl 

2 сmaко:1Ш гречневой крупы, 3 яйца, 100 г свиного 
сала, 2 ст. лоЖ1СU растоnленного CJlU8ОЧ1Юго.мас
ла, 1 ч. лоЖ7Са сали. 

Яйца сварить вкрутую, остудить, почистить и мелко 

нарезать. 

Гречневую крупу перебрать и хорошо промыть хо-
- -

лоднои водои. 

В порционные горшочки, смазанные изнутри маслом, 

положить половину нарезанного тонкими ломтиками са

ла, всыпать крупу, заполнив горшочки наполовину, за

лить кипятком, чтобы только покрыло гречку, накрыть 
крышкой и оставить на 1 0-1 5 мин. 

Затем добавить измельченные яйца, сливочное мас

ло и соль, перемешать, не касаясь сала, накрыть сверху 

ломтиками сала, поставить в нагретую духовку и запе

кать на слабом огне в течение 1 ч. 

3аnеклнкл из гречневой 'КЛши со сметаной 

21/2 стакана гречневой крупы, 2 яйца, 21/2 ста
кана сметаны, 1/2 стак.ана .мелкого изю.ма без 
косто'Ч-ек, 1/3 -1/2 стакана сахара, 1 ч. ЛОЖ1Са 
'малотой "орицы, саль по в19'9'. 

Гречневую крупу перебрать, промыть, перетереть до 
-

однородности с сырыми яицами, высушить и просеять че-

рез дуршлаг так, чтобы крупинки отделялись друг от друга. 
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Подготовленную крупу разложить в огнеупорные ке

рамические горшочки, влить сметану, добавить сахар, 
корицу, промытый, ошпаренный кипятком и обсушен
ный изюм, перемешать и выровнять ложкой поверх

НОСТЬ. Поставить горшочки с кашей в нагретую духовку и 

запекать на очень медленном огне в течение 40-50 мин. 
Готовую кашу можно украсить ломтиками консерви

рованных фруктов или целыми ягодами из варенья. 

Гречневый торт 

2 nopциOНHЬLX naJCe11ШКЛ zреч'ICU, 2 тон:кие к,оtrЧe
ные 1Солбаcк.u или COCuc1CU, 2 яйца, 1 ст. ложк.а 
ocmpozo maмaтнozo c~ca, neрец, саль no 8'9'С)'. 

Пока готовится крупа, смешать яйца и томатный соус 

в однородную массу, мелко нарезать колбаски или со
сиски. Извлечь гречку из пакетиков, влить в -нее ПРИГQ

товленную смесь, добавить колбаски и тщательно пере
мешать. Равномерно разложить эту массу на сковороде. 

Запекать 1 О мин в духовке или на медленном огне. 
Должен получиться коржик, который можно есть как го

рячим, так и холодным. 

Подается к щам со сметаной или другим супам. 

1/2 стакана рисовой 7фynы, 4 стакана .молока, 
75 z сливочноzо.масла, 2/3 ч. ЛОЖ7CU .малотой "0-

puu,ы, 2/3 ч. ЛОЖК:U CQlШ. 
Рис хорошо промыть, всыпать в большое количество -холоднои воды, посолить, довести на сильном огне до 

кипения, откинуть на решето или дуршлаг, облить хо-
- -лоднои водои И дать стечЬ. 
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Подготовленную крупу положить в керамические 

горшочки, заполнив их на две трети, добавить корицу и 
сливочное масло, залить горячим молоком. Горшочки 

выставить на противень, налить на него немного воды, 

чтобы каша не подгорела, затем установить в нагретую 
духовку и варить на слабом огне, время от времени по
мешивая, в течение 50-БО мин. 

К молочной рисовой каше рекомендуется отдельно 

подать сахар, варенье или фруктовый сироп. 

Рис с zpuбtUШ no-бoлzаpcк:u 

400 г грибов, 1/2 1CZ риса, 2-3.ll)'1Совuцы, 3 ст. 
ложкu растительного .масла, 11/2 CmalCaHQ во
ды, 1 ст. лоЖ'КЛ AcytCU, 1 nyчoк: зелени neтрушк:u, 
1/2 ч. ложки .мOJЮтого 1Срасного nерu,a, 1/2 ч. 
JЮЖ1CU ..малотого черного neрца, саль по 81tJ'GY. 

Рис отварить до полуготовности. 

Грибы хорошо вымыть, если нужно - почистить, еще 

раз ополоснуть и нарезать небольшими ломтиками. 

Очищенный и вымытый лук нарезать соломкой, выло

жить в сковороду с разогретым растительным маслом и 

поджарить до золотистого цвета. Затем добавить грибы и 
продолжать жарить еще 5-1 О мин. После этого грибы по
солить, посыпать красным и черным перцем, смешать с 

рисом, выложить в порционные керамические горшочки 

и залить стаканом горячей воды. Поставить горшочки в 

нагретую духовку и тушить на слабом огне 20-25 мин. 
Муку прогреть в таком же количестве масла, развести 

1 /2 стакана теплой воды, тщательно растереть, чтобы не 
было комочков, и влить в горшочки с грибами и рисом. 

Готовое блюдо посыпать зеленью петрушки и подать 

горячим. 
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Рисовая каша с шафраном, 

1/2 стакана рисовой крупы, 41/2 стак:а1Ш мясно
го бульона ми воды, 50 г сливочного .масла, 1/3-
2/3 ч. ложки шафрана, 50-100 г твердого сыра, 
2/3 'Ч. лож1CU соли. 

Шафран залить 2 ст. ложками воды и дать настояться. 
Рис перебрать, промыть, обсушить, всыпать в сково

роду с разогретым маслом и слегка обжарить. 

Подготовленную крупу положить в порционные гор

шочки, заполнив их на две трети, посолить, залить горя

чим процеженным бульоном (приготовление см. в рецеп
тах «Основной мясной бульон для супов» или «Основной 

мясокостный бульон для супов») И накрыть крышками. 
Горшочки выставить на противень, на который налить не

много воды, чтобы каша не подгорела, затем поставить в 
нагретую духовку и варить на слабом огне, время от вре
мени помешивая, в течение 1 ч. За 5-1 О мин до готовно
сти влить шафрановый настой и перемешать рис. 

Готовую кашу посыпать толстым слоем тертого сыра и -подать горячеи в этих же горшочках. 

кук;урузная запеканка с грибами 

1/2 стакана 1С)'1C)JРУзной крупы, 3 стакана воды, 
4 ст. ложки растопленного сливочного .масла, 
2 ст. лоЖ1CU тертого твердого сыра, 2 луковицы, 
200 г свежuх ши 8-10 сушеных грибов, 1 яйцо, 
1/2 стакана сметаны, саль по вкусу. 

Кукурузную крупу перебрать, залить холодной водой, 
оставить на ночь замачиваться. На следующий день воду 

слить, добавить половину сливочного масла, тертый 
- -

сыр, соль, сырои яичныи желток и хорошо перемешать. 
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Очищенный и вымытый лук измельчить. 

Сушеные грибы промыть, замочить на 2-3 ч, затем в 
этой же воде сварить, вынуть, нарезать небольшими 
ломтиками и обжарить в разогретом масле. 

Если используются свежие грибы, то их нужно вы-
-мыть, почистить, опустить в кастрюлю с кипящеи подсо-

ленной водой и варить 20-25 мин, после чего измель
чить и обжарить. 

Соединить кукурузную массу с луком и грибами, хо
рошо вымешать, добавить взбитый в пену яичный белок, 
еще раз осторожно перемешать, сложить в смазанные 

маслом керамические горшочки, поставить в предвари

тельно нагретую духовку и запекать на слабом огне в те
чение 1 ч. 

Готовую запеканку полить сметаной и подать. 

Каша zурьевскля 

1/2 л малок.а, 1/2 Сlnа1Сана манной крупы, 500 г 
очищенных ядер ope~oв (грщ1WX, фундука), 1 О Utm. 
горького миндаля, 1/2 CtnaKaHa сахара, 1/2 ста
к,ана варенья (к.лубниЧ1-l0го или вишневого без к,ос

точек), 2 ст. ЛОЖ1СU сливочного м,асла, 1 стручок 
к,арда.м,она, 1 ctn. ложка м,алоmой к,орицы, 2 ст. 
ложки тертой лимонной цедры. 

Орехи залить кипятком на 2-3 мин, очистить ИХ от 
тонкой кожицы, подсушить И истолочь В ступке, подли

вая по 1 ч. ложке теплой воды к каждой полной столовой 
ложке орехов. Сложить их в отдельную чашку. 

Для гурьевской каши готовят молочные пенки: моло

ко вылить в плоскую посуду (чугунную эмалированную 
сковороду), поставить в нагретую духовку. Снимать об

разующиеся крепкие пенки, когда они начнут румянить-
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ся, и складывать их в отдельную посуду. (Собрать 12-15 
пенок.) 

На оставшемся молоке сварить густую, хорошо разва

ренную манную кашу, всыпать в нее толченые орехи, са

хар, масло, растертые пряности и перемешать. 

В огнеупорную эмалированную сковороду с высоки

ми краями (или широкий плоский сотейник) налить 
манную кашу слоем 0,5-1 см и закрыть его пенкоЙ. 
Вновь налить слой каши, но уже тоньше, и опять пере

слоить его пенкой и т. д. В предпоследний слой добавить 
немного варенья. Поставить емкость на 1 О мин в предва
рительно хорошо нагретую духовку, но со слабым огнем. 
Затем вынуть, залить сверху оставшимся вареньем и тол

чеными орехами. 

Подать в той посуде, в которой готовили кашу. 

ПеJ1!Ювая I\aШQ С луклм 

1 стакан перловой 1CfJYnbl, 2 сmак.ана воды, 60 г 
свиного сала Шlи 3 --4 ст. ЛОЖ1Ш растительного 
..масла, 1-2.ll)11COВUЦЫ, саль по 610/9'. 

Перловую крупу промыть теплой водой, высыпать в 
- -

горшочек с кипящеи водои, посолить, поставить в горя-

чую духовку и варить на слабом огне до готовности. 

Лук почистить, ополоснуть, мелко нарезать, обжа

рить в разогретом свином сале или растительном масле 
... ... 

и смешать с готовои кашеи. 
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1 стакан перловой крупы, 3 стакана воды, 50 2 
сливочного..масла Шlи сала, саль. 



Крупу перебрать, промыть, залить горячей водой и 

довести до кипения. Затем воду слить, кашу вновь заЛИ1Ь 

горячей подсоленной водой, добавить жир, переме

шать, закрыть крышкой и варить в духовке, чтобы каша 

хорошо упрела, а вода полностью впиталась в крупу, по

сле чего кашу вновь перемешать. 

Сваренная таким образом каша получается рассыпча

той, не пригорает и не высыхает, а горшочек придает не-
-повторимыи вкус. 

Подать кашу с молоком, маслом или шкварками с 

луком. 

Пшенная каша с JНЯCОМ 

1 сmaклн пшенной "'р-уnы, 150 г .мя:к.оmи говядины 
или свинuны, 2 стак:ана воды или .мясного бульо
на, 1 Л)'1Совuца, 1 ст. лоЖ1Ш расmumелы-юго.масла 
ИJlи смальца, смь no ВК)'С}'. 

Мясо зачистить от пленок и сухожилий, промыть И 

нарезать небольшими кусочками, как для гуляша. 

Пшено перебрать и тщательно промыть, несколько 

раз меняя воду. 

Лук почистить, ополоснуть, измельчить и обжарить в 

разогретом растительном масле или смальце до золоти

стого цвета. 

В огнеупорные глиняные горшочки сложить крупу, 
. - .., 

мясо и лук, хорошо перемешать, залить горячеи воДои 

или процеженным мясным бульоном (приготовление 

см. в рецептах «Основной мясной бульон ДЛЯ супов» или 

«<?сновной мясо~остный бульон ДЛЯ супов») И посолить. 
Горшочки поставить в духовку и тушить кашу на неболь

шом огне в течение 1-1 ,5 ч. 
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Пшенная каша со Шl\8арклмu и горохом 

1/2 стакана пшена, 1/2 стак:ана гороха, 4 ста
кана воды, 100 г свежего сала, 1 ч. ложка СQЛи. 

Крупу И горох всыпать в кипящую подсоленную воду 

и варить кашу при среднем нагреве до загустения. Шпик 

мелко нарезать и обжарить на сковороде до образова
ния шкварок. Содержимое сковороды добавить в загус
тевшую кашу, размешать и поставить на 30-40 мин в ду
ховой шкаф ДЛЯ упревания. 

Кутья из пшеницы с JНQI\O.М 

2 неnолных стакана пшеницы, 1 стакан мака, 
1/2 стакана сахара или 2 ст. ЛОЖ1СU .меда. 

Пшеницу перебрать, промыть, опустить в кипящую 

воду, довести до кипения, откинуть на дуршлаг, облить 

холодной водой и дать стечь. Затем выложить в неболь
шие керамические горшочки, залить водой на 3-4 паль
ца выше крупы, накрыть крышкой и вскипятить. После 

этого поаавить посуду в горячую духовку и варить пше

ницу на небольшом огне в течение 4 ч. Когда она упреет 
до мягкости, вынуть горшочки из духовки и поставить в 

холодное место. 

В это время мак ошпарить кипятком, слить, обдать 

холодной водой, еще раз слить, переложить в каменную 

чашку или ступку и тереть, пока он не побелеет и не рас

толкутся зерна. 3атем добавить сахар или мед, хорошо 

перемешать, соединить с остывшей пшеницей, долить 

1/4-1/3 стакана холодной кипяченой воды и еще раз 
хорошо перемешать. 

Подать кутью в этих же горшочках. 
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KOllUBO 

2 стакана зерен пшеницы, 200 г мака, 2 ст. лож
ки вишневого варенья без к:осmочек, 200 г орехов, 
100 г изюма без косточек, сахар, корица, вани-
лин, мед по вкусу. 

Пшеницу очистить, перебрать, хорошо промыть, уло-
- - -жить в глиняныи горшочек, залить горячеи водои так, 

чтобы вода покрывала зерна, и поставить томиться в ду
ховку. При необходимости долить горячей воды. 

Мак промыть, заllИТЬ крутым кипятком на 2-3 ч, за
тем воду слить. Растереть мак в ступке, добавить сахар, 
корицу, ванилин, мед, вишневое варенье, измельченные 

орехи и предварительно замоченный изюм, влить 1 л ос
тывшей кипяченой воды. В горшочек с готовой пшени

цей добавить полученную смесь и поставить в духовку на 

20 мин. 
При подаче к столу коливо выложить В керамическую 

миску. 

Ячневая 'КЛша с :исареным,и грибами 

1 стакан я'Чневой крупы, 2 стакана воды, 30 г 
сливочного .масла, 5-6 свежих шампиньонов, 
1 луковица, 2 ст. ложки растительного масла, 
саль по вкусу. 

Крупу перебрать, хорошо промыть, всыпать в порци
онные горшочки с кипящей подсоленной водой, доба
вить сливочное масло, перемешать, поставить в нагре

тую духовку и варить 2,5-3 ч до мягкости. 
Лук почистить, ополоснуть, измельчить и обжарить в 

разогретом растительном масле. 

Шампиньоны промыть, опустить в ка(:трюлю с кипя-
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щей водой и варить в течение 20-25 мин до готовности. 
3атем нарезать маленькими ломтиками, обжарить в не

большом количестве растительного масла, соединить с 
луком и перемешать с горячей кашей за 5 мин до конца 
варки. 

Каша no·вumеБCICU 

8 к:аpmофелuн, 1 стакан любой крупы, 400.мл.мо
ЛО1Са, 2 ст. ЛОЖ1CU сливочного.масла. 

Картофель отварить, протереть и развести теплым 

молоком. В приготовленную массу добавить промытую 
крупу, перемешать и поставить в духовку на 30-40 мин. 

Перед подачей к столу полить кашу растопленным 

сливочным маслом. 



Десерты и выIечкаa 

Творо:нсные Iфyассаны 

200 z творога, 1 cmaк.aH-МYКU, 20 г дрожжей, 6 ст. 
ложек .малом, 1 ст. ложк:а яблачноzо сиропа, 80 z 
СЛU8ачноzо.масла, 1/4 Ч. ложкu сQЛ,U." 

Просеянную муку соединить с разведенными теплым 

молоком дрожжами и сиропом и оставить на 15 мин. За
тем добавить нарезанное хлопьями охлажденное масло, 

- -отжатыи и протертыи творог, соль, замесить тесто и по-

ставить его на 1 ч в теплое место. 
Раскатать тесто в пласт толщиной 1 см, вырезать 12 

оароугольных треугольников и скатать их "в круассаны, 

начиная с широкого края. Уложить их на смазанный мас

лом противень, оставить на 1 0-1 5 мин ДЛЯ расстойки, 
затем выпекать 20 мин в разогретой до 1800

( духовке. 

Подать круассаны с медом. 

Бананы~ запеченные в фолые 

4 банана, 60.м.л рома, 50 z сахара, цедра u сок 
1 аneлЬСU1Ш, малотая корица, 25 г .маргарина. 

Очистить бананы и каждый положить на кусок фоль

ги. Наколоть спицей в нескольких местах. (мешать ром, 

сахар, сок апельсина, измельченную цедру и корицу и 
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полить этой смесью бананы. (мазать их маргарином. 

Плотно завернуть каждый банан в фольгу, чтобы сок не 
вытек. Запекать в духовке в течение 1 5 мин, один раз пе
ревернуть. 

Подать с дольками апельсина и мягким сыром. 

Печеные au8ы С орехами 

1 1(2 слив, 1/2 стакана ядер грецких орехов, 3/4 ста
кана сахара, 1/2 стакана красного (,)'хого вина. 

Сливы промыть, удалить косточки, а на их место вло

жить по ядру ореха. Уложить сливы на противень, сбрыз
нуть вином, обсыпать сахаром и держать до загустения 

сиропа. 

К аолу подать в холодном виде. 

«Захер-mорmе» 

для торта: 150 г шоколада WlU 30 г какао, по 
150 г сахара, .муки и сливо'Чного .масла, б яиц, 
2 ст. ложки сливок, 4 ст. ложки mеWlОЙ воды, 
2-3 ст. ложки абрикосового повидла. 

для 1IOМQдI\,U: 40 г CIШ8OЧlЮzо.ltШCJЩ 200 г сахарн,ой 
nyдры, 50 г noрошка 1Ш.1СаО, 3 аn. ЛОЖ1al МQ1lO1C{1,. 

Приготовление торта: шоколад растопить с теплой 

водой. Размягченное масло растереть с сахаром. К обра
зовавшейся пышной массе небольшими порциями до
бавлять растопленный шоколад или какао и по 1 желтку, 
постоянно растирая смесь. В конце влить сливки, всы

пать муку и положить круто взбитые белки и осторожно 

. перемешать. Форму хорошо смазать жиром и наполнить 
тестом. Выпекать его в течение 15-20 мин. 
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Дать бисквиту постоять в форме 5-1 О мин. Потом 
форму опрокинуть, вынуть его и положить на решетку до 

полного остывания. Подровнять бока бисквита и нама
зать его (сверху и с боков) тонким слоем слегка подогре
того абрикосового повидла. 

Приготовление помадки: порошок какао развести 

горячим молоком и, растирая, добавить масло и сахар
ную пудру. Смесь подогреть и полить ею торт. 

Верх торта можно украсить еще и взбитыми СЛИВ

ками. 

Яблочный шmруде.ль 

для теста: 250-300 г .муки тон:к.ого nо.м,ола 
(далжна быть кам.натноЙ температуры), 1 сы
рое яйцо, 100.м.л те1VlОЙ воды (.можно добавить 
к,аnлю ук,суса), 1 ч. ложка лимонного сока, 100 г 
сливочного .масла, 1 ч. ложк,а оливк,ового .масла, 
саль по BКYt)'. 

для начинки: 1 1(2 1CUСЛЬ/Х яблок" 1 00 г сливочного 
м-асла; 100 г изюма, 250 г сахара, 100 г белой 9'
харной крошки, к,орица, рам по BКYl)'. 

Приготовление теста: в муку добавить яйцо, масло, - -соль и развести теплои водои до получения крутого тес-

та. Смешивать компоненты желательно руками - без ис
пользования миксера. Вымешивать тесто до тех пор, по

ка оно не начнет ~eГKO отходить от рук. 

Сформовать шар, обмазать его оливковым маслом, 
завернуть в фольгу и оставить под подогретой емко

стью (или под теплым одеялом) по меньшей мере на 
20-30 мин. 

На столе разложить льняную скатерть, выложить на 

нее тесто, посыпать его мукой и раскатать скалкой. Затем 
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тесто осторожно растянуть руками в разных направлени

ях. ОНО должно получиться таким тонким, чтобы через 

него можно было читать газету. Более толстый край отре

зать. 

Приготовление начинки: яблоки очистить и наре

зать тонкими дольками. Перемешать их с сахаром и ко

рицей. По желанию, добавить изюм и ром. Сухарную 

крошку обжарить с маслом до золотистого цвета. 

Тесто для штруделя сбрызнуть соком лимона, сверху 

положить сухарную крошку. Распределить яблочную 

массу на 2/З поверхности теста. Свернуть штрудель (с 
помощью ткани) так, чтобы пустое тесто оказалось по

следним слоем. Осторожно выложить пирог на проти-
-вень, предварительно смазанныи сливочным маслом, и 

поставить в подогретую духовку (примерно 2200С) на 
ЗА мин. 

Печенье .миндальное с сахарной ZlШ3урью 

для теста: 1/3 стакана мук:и, 1/2 стакана са
харной пудры, 100 г о'Чuщенного тQJl'Ченого мин
даля, 2 ЯUЧНЫХ желт'КЛ, 50 г изюма, 2 бутона 
zвоздu1CU, 1/2 ч. ложкu молотой корицы, лимон
ная цедра. 

для zлaзyрu: 2/3 сmа:к.ана сахарной пудры, 1 ст. 
лоЖ1Ctl воды, 3 ч. ЛОЖ1CU лимонного сО1Са. 

Приготовление теста: муку просеять на разделоч

ную доску, добавить в нее измельченную лимонную цед

ру, сахарную пудру, миндаль, молотые гвоздику и кори

цу, изюм и замесить тесто. 

Раскатать его на посыпанной мукой доске, вырезать 

печенье в форме полумесяца, переложить на противень 
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и выпекать на среднем огне до светло-коричневого цве

та. Затем печенье покрыть глазурью. 

Приготовление глазури: сахарную пудру залить го

рячей водой, добавить лимонный сок и взбивать до за

густения. 

lПаtOOР-nYPU 

100 г сливочного .масла, 100 г сахарной пудры, 
100.м.лм,QЛО'КLl, 1 яйцо, .мука (С1(,QЛЬ1СО noтребуem
ся), сода. 

Рааереть масло с сахарной пудрой, добавить яйцо, 

молоко и немного соды. Понемногу всыпать муку, чтобы 
получилась однородная масса. 

Тесту дать отстояться 8-1 О мин, затем раскатать его в 
лист толщиной 1 -1 ,5 см. Стаканом нарезать фигурки в 
виде полумесяца. Выпекать в сильно нагретой духовке в 

течение 25-30 мин. 

500 г MY1CU высшего сорта, 2 яйца, 100 2 сливочно
го .масла, 200.м.л .мало1Са, 100 2 сахарной пудры, 

150 г абрикосового повидла, 100 г сахарного nес
кл, 1 О г дрожжей, 1/3 'ч. ложки ваНWlи1Ш, салЬ no 
8'9'9'. 

Дрожжи, разведенные в небольшом количестве теп

лого молока, смешать с мукой, яйцами и солью, доба

вить ванилин, замесить тесто и оставить его в теплом 

месте на 1 -1 ,5 ч для подъема. 
Абрикосовое повидло уварить с сахарным песком до 

-плотнои консистенции и охладить. 

219 



Тесто раскатать в пласт толщиной 4-5 мм, смазать 
растопленным маслом и разрезать в форме треугольни

ков. На каждый положить начинку и свернуть трубочкой. 

Выпекать в духовке при температуре 190-2000

( в тече

ние 10-15 мин. 
Готовые изделия посыпать сахарной пудрой. 

пuроz .медовый 

Для теста: 8 яиц, 1 стакан меда, 1 стакан са
хара, 1 ч .. ложка молотой корицы, 1/2 ч. ложки 
малотой гвоздики, 1 ч. ложка соды, 3 стакана 
пшеничной м)'1си, саль по вку9'. 

для смазывания: 1 яичный желток, 1 ст. ложка 
малока или воды, миндаль илu грецкие орехи по 

вкусу. 

Приготовление теста: в пшеничную муку вмешать 

сахар, соду, молотые корицу и гвоздику. Подготовлен

ную таким образом муку высыпать холмиком на чистую 

доску, сделать посередине углубление. Положить туда 

яйца, мед, соль и замесить тесто. 

Переложить тесто в форму, смазанную маслом. По

верхность выровнять, смазать яичным желтком, взбитым 

с молоком или водой. Украсить пирог миндалем и поста

вить в духовку. 
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Сахарный хлеб 

500 г мук:и, 250 г топленого масла, 1 стакан са
харной n)Iдры, 2 яйца, 1/2 nакетика ванильного 
сахара. 



Топленое масло охладить и растереть, постепенно 

вводя яйца. Перемешать, понемногу всыпая сахарную 

пудру, а затем, частями, - муку. 

Вымесить тесто и разделить его на куски по 75 г. При
дать им форму колобков и уложить на противень, сма

занный маслом. Выпекать 25-30 мин. 
Охладить и посыпать пудрой. 

Суфле из хлеба с .миндалем 

200 г белого хлеба, 250 мл.мо.лока, 1/2 стакана 
.миндаля, 50 г сливачного .масла, цедра 1.малень
кого апельсина, 1/2 стакана изюма, 4 яйца, 50 г 
сахарного песка, 2 ст. ЛОЖ1Си naнировочнbJX суха
рей, корица Wlи ванилин по в19'С)'. 

Хлеб размочить в молоке и сделать из него фарш. До

бавить растопленное сливочное масло, очищенный мел-
- -ко измельченныи миндаль, сахарныи песок, желтки, тер-

тую цедру апельсина или лимона, изюм, корицу или ва

нилин и взбитые в крутую пену белки. Все хорошо 

перемешать и выложить в форму, смазанную маслом и 

посыпанную панировочными сухарями. 

Выпекать в духовке при температуре 1 700

С пример

но 1 ч. 

Медовый торт с йогуртам 

100 г сахарной пудры, 200 г сахара, 200 г размяг
ченного сливочного масла, 4 яйца, 400 г йогурта 
без добавок, 300 г просеянной .муки, 1 ст. ложка 
nекарского nорош1Са, 100 г меда. 
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Разогреть духовку до 1800(. (мазать маслом разъем
ную круглую форму диаметром 18 см. Проложить дно 
бумагой. 

Взбить сахар и масло. Ввести яйца по одному, взби

вая смесь после добавления каждого. Добавить 200 г 
йогурта, муку и пекарский порошок. Положить тесто в 

форму и запекать в течение 1 ч, пока оно не станет упру
гим. 

Посыпать торт сахарной пудрой. Подать с йогуртом и 

медом. 

Бал2арcк;u,й рулет с zрецJШ.МU орехами 

l1С2 .муки, 11/2 стакана ядер грец1CUX орехов, 600 г 
сахара, 800.м.л воды, 2 пакетика ванWlИна, 150 г 
слuвочного.масла, саль по BhJ'C)'. 

Добавить в муку немного соли и холодной воды и за

месить тесто (не 9чень крутое). Раскатать пластами, сма
зать каждый растопленным маслом (оставить немного 

ДЛЯ смазывания противня) и посыпать толчеными ореха

ми. Свернуть в рулеты, уложить их на смазанный маслом 

противень. Выпекать в духовом шкафу при температуре 

1800(. Дать остыть и залить горячим сиропом, приготов
ленным из сахара, ванилина и воды. 
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греческое naсхал:ьное печенье 

200 г сливочного маСла, 1 стакан сахара, 3 яй
ца, 150.м.л апельсинового сока, 6 стаканов .муки, 
2 ст. ЛОЖ1CU nек:арск:ого nорош1Са, 1 ч. лоЖ'КЛ соды, 
1 взбитое яйцо, 150.мл .мало1Са, 40 г 1С)'НЖ)I1nНЬ/Х 
семян. 



Взбить масло, постепенно всыпая сахар. Добавить яй

ца и апельсиновый сок. Ввести муку, соду и пекарский 

порошок, замесить мягкое тесто. Нарезать его на полос

ки. Слепить печенья и смазать смесью молока и взбитого 
-яица. 
Выложить печенье на промазанный жиром проти

вень, посыпать кунжутными семенами и запекать при 

температуре 180
0

С 10-12 мин. 
Это традиционное печенье, состоящее из двух пере-

витых полосок теста, обмазанных молоком с яйцом и по

сыпанных кунжутными семечками. 

пuроz с uн:жuром, и черной сморооuной 

200 г слоеного теста, 12 плодов инжира, 200 г 
черной смородины, 200 .м.л черносмородиновой 
нал,uв1CU, 100.м.л свежих сливо1С, 100 г сахарного 
песк:а. 

Тесто раскатать оченыонким слоем в круг диаметром 

около ЗА см и выложить на слегка смоченный водой 

противень. 

Свежие сливки взбить и разложить тонким слоем на 

поверхности теста. Инжир нарезать кружочками, поло-
w 

жить на крем, посыпать сахарным песком и чернои смо-

-родинои. 

Противень поместить в духовку при температуре 

21 ООС на 20 мин. 
Черносмородиновую наливку разогреть, перелить в 

соусник и подавать с теплым пирогом. 
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Ме.ламаклрона (рО3ICдеcmвенaroе печенье 

с.медом и орехами) 

100 .м.л растительного масла, 150 г сливочного 
масла, 3 Cl1l. ЛО.Ж1СU uз.ме..льченных орехов, 2 ст. 
ло.жки сахара, 1 ст. ложка апельсиновой цедры, 
по 1 u,enOtn1Ce .А-Iолоmого ~) 'CкatnHOZO ореха tl гвоз

дuки, МОЛО11111Я корица 110 Bh.')'CJ' (для теста и об

сыпки), 4 C111aKaHa .м.V1СU, 100 мл MQllOKao 

для сиропа: 1 С1nо .1l0Ж1Са меда, 2 сто ЛОJl<,~ки са.1:а
ра, 200.м.л воды. 

Растительное и сливочное масло, сахар, апельсино

вую цедру и пряности взбить в миксере. Добавить 37/2 
стакана муки и замесить тесто. Побрызгать его молоком. 

Слегка помесить с оставшейся мукой и сформовать пече

нья (лучше круглые небольшие лепешки). Запекать в ду
ховке при температуре 190

0

С около 30 мин. 
Приготовление сиропа: мед и сахар проварить с во

дой 3 мин. Удалить с сиропа пену. 
Готовым сиропом полить лепешки до того, как они 

остынут. 

Печенье посыпать орехами и корицей. 

Рисовые nирож:ные с абрu'lOOСамu 

130 г риса жасмин, 500.м.л молока, 350 г сахара, 
1 яйцо, 2 яичных же.л1nка, 50.мл жирных сливок, 
30 г изюма, 1 сmРJJЧО'/С ванили, 250 г .муки, 25 г 
сливочного .масла, цедра 2 апельсинов, 5 абрико
СОВ, nек.арскuЙ nорошо1С. 

Рис проварить в воде 2 мин, затем слить ее. Нагреть 
на слабом огне молоко, добавить ваниль, щепотку соли 

и порубленную цедру 1 апельсина. Положить туда же 
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рис и довести молоко до кипения. Когда рис впитает мо

локо, всыпать 1 00 г сахара и снова закипятить. Затем 
снять емкость с огня, ввести в рис желтки и сливки, всы

пать изюм. Перемешать. 

Приготовить карамель из 125 г сахара и 50 мл воды. 
В формочки ДЛЯ пудинга вылить по четвертой части ка

рамели, чтобы она обволокла стенки формы. Каждую 

формочку наполнить рисовой смесью. Готовить пудинг 

на водяной бане 15-20 мин. 
Из муки, рубленого масла, яйца, соли, оставшегося 

сахара и пекарского порошка замесить тесто. Положить 

его в миску и поставить в морозильник на 30 мин. 
После этого раскатать тесто в пласт толщиной 1 см. 

Вырезать из него 4 кружка диаметром формы для пудVtн
га. Выпекать в духовке при 1700С в течение 15 мин (на 
противне, застеленном пергаментом). 

Готовые коржи вынуть из духовки и охладить, выло

жив на чистую поверхность. Достать из формочек пу-
-

Динг, выложить его на тесто и подровнять лопаточкои. 

Абрикос нарезать ломтиками, цедру второго апель

сина - полосками. Выложить абрикос и цедру на пирож

ное. 

8-7409 

кулич с .моцu,aреллой 

для ocнoвw: 1 1с2 .муки, 600.м.л mermoй воды (луч
ше .минеральной, без газа), 25 z пивных дрожжей, 
4 ст. ЛОЖ1СU оливкового .масла. 

для начин",,: 350 г.мук:и, 200 г.моцu,aрел.лы, 200 г 
картофеля, 150 г ветчины, 150 г C1lивочн,оzо.мас
да, 30 z пивных дрожжей, 3 яйца, соль. 
для nроmШlНR: 1-2 ст. ЛОЖ1СU алU8"080го.масла. 
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Положить дрожжи в миску, влить немного теплой во

ДЫ, добавить 2 ст. ложки муки. Перемешать, оставить в 
теплом месте для брожения. 

Отварить картофель в подсоленной воде. Затем по-
-чистить его и растолочь толкушкои. 

Просеять муку, добавить горячее картофельное пю

ре, кусочки масла, слегка взбитые яйца и соль. Замесить 
тесто (10 мин). 

Ветчину нарезать соломкой, а моццареллу - неболь

шими кубиками. 

Раскатать тесто в тонкий корж. Положить ветчину и 

моццареллу. Еще раз раскатать тесто (1 О мин). Затем вы
ложить в круглую высокую форму, смазанную маслом и 

.обсыпанную мукой. Тесто должно доходить до середины 

стенок (по высоте). Накрыть полотенцем и оставить для 
брожения, пока тесто не поднимется в два раза. 

Поставить его в предварительно разогретую духовку 

( 1 700 С) примерно на 40 мин. 

Даmcкля ромовая баба 

3 яйца, 150 г сахара, 150 г.мyк;u, 250.мл, вишнево
го со1Са, 3 -4 ст. ложки рама, 2 белка, 250.мл Cllи-
во1С, 1 ст. ложка крахмала. . 

Белки смешать с сахаром, взбить их в пену и осто

рожно, понемногу, всыпать муку. Замесить тесто и осто

рожно наполнить им предварительно промасленную 

форму. Поставить ее в духовку со средним жаром и вы

пекать до образования на поверхности бабы золотистой 
корочки. Затем ромовую бабу охладить и опустить в мис

ку с вишневым соком, смешанным с ромом (2 ст. ложки) 
для пропитки. 
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На паровой бане взбить сливки, желтки и крахмал, 

добавить оставшийся РОМ. 

Перед подачей к столу бабу полить сладким соусом. 

Даmашй nuрог с nрЯНOCnI.ЯМU 

3 ЯЙЦО, 100 г сливuчного .масла, 5 о г UЗ1Шtа, 25 г 
орехов ~ltШндаля WlU zpet''КUX), 50 г l{Yкamoв, 2 сmа
'КЛна M_V1CU, 2 ста1Шна сахара. 1 ч. ЛОЖ1Са nекар
С1Сого nорош'КЛ, 1 ч. .ложка корицы, 1 ч. ЛОЖ1Ш 
гвоздuк.u, 1/2 ч. лож7CU сушеного малО1nого U!иби
ря, 250 м.л кефира. 

Взбить яйца с сахаром и размягченным сливочным 

маслом. Добавить муку, смешанную с пекарским порош

ком, пряностями, изюмом И орехами. Все компоненты 

взбить, последним в тесто влить кефир. Вылить тесто в 

прямоугольную высокую форму. Выпекать 1 ч 15 мин 
при температуре 1750(. 

Пудuнz шок,ал,адный 

250.м.л.мало1са, 100 z сахара, 100 г шоколада Шlи 
40 г какао, 100 z муки, 100 г .масла, 5 яиц, 1/4 ч. 
лоЖ1CU ва1tU,ТlUна. 

Половину нормы молока вскипятить с сахаром, доба

вить тертый шоколад или какао. Остальное молоко сме

шать с мукой, добавить в горячий шоколад BMecie с мас

лом. 

В остывшую массу вмешать яичные желтки, вани

лин и взбитые в густую пену белки. Массу поместить в 

форму и выпечь в духовке (или варить на водяной бане 

30 мин). 
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Пудuнz яблочный 

500 г ябло1С, 150 г сахара, 4 ст. ложки.масла, 50 г 
AQ'КU, 100.мл .малоКLl, 4 яйца, 100.мл сливо", 2 ст. 
ло:жк.u РУбленых орехов, 2 ст. лоЖ1CU см.есu ~axapa 
с м,алотой корицей. 

Яблоки очистить, нарезать, удалив сердцевину, и за

сыпать сахаром. 

Растопить в кастрюле масло, спассеровать в нем муку 

и развести молоком так, чтобы образовался белый гус

той соус. Добавить орехи, яичные желтки, отдельно 

взбитые белки и сливки. 

В смазанную жиром форму положить засахаренные 

яблоки, залить их подготовленной массой и запечь в ду

ховке в течение 20 мин. 
Пудинг посыпать смесью сахара с корицей. 

Брусничный nyдuнz 

6 ЯИЦ, 100 г сахара, 100 г сливочного Jнасла, 1/2 ч. 
ложки КОРИЦЫ, 300 г сладкого печенья илИ .моло
тых белых сухарей, 400 г брусники, 1 ст. ложка 
жира, 2 ст. лоЖ1СU naнuровочных сухарей. 

Отделить яичные желтки от белков. Масло растереть 

с сахаром и яичными желтками, добавить корицу, затем 

измельченное до крошек печенье или сухари, бруснику и 

ввести хорошо взбитые с сахаром белки. 

В смазанную жиром и посыпанную сухарями форму 

положить массу и запечь в духовке в течение 30 мин. 
Подать пудинг горячим или холодным, с молоком. 
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Банановый пудинг 

5 ст. ложек сливочного масла, 5 ст. ложек саха
ра, 2 яица, 4 спелЫх банана, 1 ст. ложка со1Са лu
мона, 1 стакан nанировочнЬ/Х сухарей, 500.мл 
ананасового со1Са, сливочное .масло Wlи маргарин 

для смазывания формы. 

Взбить масло, половину сахара и яичные желтки. 

Бананы очистить, измельчить вилкой и, добавив ли

монный сок, смешать (взбить в смесителе) с ранее взби
тыми желтками. Непрерывно помешивая, добавить сок 
ананаса и панировочные сухари. 

Взбить яичные белки с оставшимся сахаром и осто

рожно добавить в общую массу. Поместить ее в специ

альную форму, смазанную маслом или маргарином, по

ставить в разогретую духовку и запекать в течение 

30-40 мин при средней температуре. 
Подать в горячем или холодном виде с красным ви

ном. 

Пудинг рисовый с яблокa.Jtlи 

1 л мало1Ctl, 3 ст. ЛОЖ1Си .масла, 200 г риса, 100 г 
сахара, 1/4 ч. ложкu ванилина, 1 1CZ яблок, 1 ли
мон, мQЛ,Отая корица, 3 яйца (белк.u взбить с 
3 ст. ложкамu сахара), сQЛь. 

Молоко вскипятить С маслом и солью, добавить рис и 

прогревать в духовке 25 мин. Затем всыпать 2/3 сахара 
и ванилин. 

Яблоки очистить, нарезать дольками и тушить в не

большом количестве воды с лимонным соком и остав
шимся сахаром. 
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в смазанную жиром форму положить подготовленный 

рис с яблоками и яичными желтками, покрыть взбитыми 

с сахаром яичными белками. Запекать в духовке 20 мин. 
Подать с ванильным соусом или фруктовым соком. 

8 яиц, } 1/2 стакана сахара, 4 ст. ложк:u воды, 1/4 
.,.. ложкu ванШlИНQ, }1/2 стак;ана .муки, 1/2 ч. 
JЮЖ7CU СOllи, } /2 .,.. лоЖ'lCtl сады, } ст. ЛОЖ7Са жира, 
} ч. ЛОЖ1CQ, лимонной кuслоты Шlи lч. ЛОЖ1CQ 

meртой лuмoнной цедры. 

Отделить яичные белки от желтков. 

Постепенно добавляя половину сахара, растереть 

желтки деревянной ложкой в эмалированной или фар

форовой миске. 

Продолжать растирать, добавляя воду, цедру и вани-

ЛИН. Желтки должны загустеть и стать лимонно-желтого 

цвета. Отдельно хорошо взбить белки. 

flостепенно всыпать в желтки просеянную муку, соль, 

соду, лимонную кислоту и хорошо перемешать. Осто

рожно помешивая, добавить все белки. 

(мазать жиром форму диаметром 20-25 см и высо-
той 8 см, посыпать ее мукой и вылить тесто. Поставить 

форму в предварительно нагретую до 1800

( духовку и 

выпекать 45 мин. 
Леках готов, если спичка выходит иЗ него сухой и чис-

той. Достать леках из духовки, дать немного остыть, из

влечь из формы и подать к столу. 
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Пlафрановые ко.лечк:u 

1 стакан .муки, 1/2 стакана сахара, 5 яи'чных 
желтков, 4 ст. лоЖ1CU сметаны, цедра 1 лимона, 
1/4 'Ч. ЛОЖ7CU шафрана, 100 мll воды, 150 г терто
zo .миндаля, 120 г сливочного .масла, 2 ст. лож7сu 
.мQll()'l(Л, саль по B~J'C)'. 

Просеянную муку соединить с сахаром, 4 яичными 
желтками, сметаной, тертой лимонной цедрой. Доба

вить растворенный в воде шафран, соль, миндаль, тер

тое охлажденное масло и замесить тесто. 

Поставить его на 1 ч в холодильник, затем раскатать в 
пласт толщиной 5-7 мм, нарезать полосками длиной 1 2 
см и свернуть колечками. Смазать их взбитым с моло

ком яичным желтком, посыпать миндалем и выпекать 1 5 
мин в разогретой до 180

0

С духовке. 

3 ст. ложки nшенuчной.муки, 2 стаlCll1Ш рисовой 
.м;'1Си, 4 стакана .молока, 50 z дрожжей, 3 яйца, 
3 ст. JЮЖ1CU сахара, 4 сm. ЛОЖ1CU CJШвоч1tOzо АШС
.IШ, 1 стакан CnU801C, 200 г mвepдoгo сыра, саль по 
В19'g', сливочное.масло dл.я смазывания. 

Влить в кастрюлю 2 стакана чуть теплого молока, 
растворить в нем дрожжи, всыпать пшеничную муку и 

замесить тесто. Накрыть кастрюлю полотенцем и дать 

опаре подойти. Когда она поднимется, добавить 3 яич
ных желтка, растертых с солью и сахаром, сливочное 

масло, рисовую муку, оставшееся молоко и хорошо раз

мешать. 

Отдельно взбить яичные белки и сливки и, смешав 

их, осторожно ввести в тесто. Дать ему еще раз ПОД9ЙТИ. 
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Между тем хорошо разогреть духовку и сковороду, 

на которой будут выпекаться блины. Когда тесто подни

мется, вылить его тонким слоем на смазанную маслом 

сковороду, сверху посыпать тертым сыром и поставить 

сковороду в духовку. Переворачивать блины не нужно. 

Готовый блин выложить на разогретое блюдо, сма

зать маслом и еще раз посыпать тонким сло~м тертого 

сыра. 

KolWCoвыe xpycmulCU 

1 стакан сливОЧНО20 .масла, 1/4 стакана м,еда, 
4 яйца, 1 ст. ложка ваНWlина, 2 стакана пше
ничной МJl1CU, 2 стакана 1СО1Сосовой стружки, 1/2 ч. 
ложки разрыхлителя, 1/2 ч. ложки кардамона, 
1/4 стакана воды. 

Разогреть духовку до 1800(. Взбить сливочное масло 
и мед. Добавить яйца и ванилин, взбить. (мешать про

чие сухие ингредиенты и добавить их в масляную смесь, 

перемешать. 

Чайной ложкой выложить порции теста на смазанный 

маслом противень. Выпекать 12-15 мин (или пока хру
стики не станут золотисто-коричневыми). 

Они будут хрустящими снаружи, тягучими внутри и 

очень жирными. 
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Торт ~(Moндoньeдo), 

3 стакана пшеничной .муки, 3 яйца, 2 ста1Сана 
.меда, 200 г сахара, 1 'Ч. ложка м,алотой корицы, 

по 1/2 ч. ложки .молотой гвоздики и соды, 1/2 
'Ч. ложки сQЛИ. 

для смазывания: 1 ЯИ'ЧНЫЙ желто1С, 1 ст. ложка 
м,QЛока Шlи воды, измель'Ченный м,индШlЬ по вкylJ'. 



В пшеничную муку вмешать сахарный песок, соду, 

молотые корицу и гвоздику. Подготовленную таким об
разом муку высыпать холмиком на чистую доску, сделать 

посередине углубление, положить яйца, мед, соль и за
месить тесто. 

Переложить его в форму, смазанную маслом. По

верхность разровнять, смазать яичным желтком, взби--тым С молоком или водои, украсить миндалем и поста-

вить в духовой шкаф. 

Выпекать около зо мин при средней температуре. 

Opexoвwй торт 

450 г zрец1CUX орехив, 300 г сахара, 10 яиц, 1 ли
мон, 80 г 1Срекерных 1Сроше1С. 

для Jфема: 200 г жирной сметаны, 80 z сахара. 

Яичные желтки соединить с половиной общего.коли

чества сахара, взбить до густоты и ввести орехи. Белки 
взбить в крутую пену, всыпать оставшийся сахар и ввести 

желтки. Затем добавить лимонный сок и крекерную 

крошку. Все тщательно перемешать и разделить массу на 

три равные части. Выпекать каждый корж в течение 25-
30 M~H при температуре 1750(. 

Приготовление крема: взбить сметану с сахаром. 

Промазать кремом коржи. Сверху торт посыпать оре

хами. 

Пах.лава со сметаной 

1 кг слоеного теста, 50 z сливочного.масла, 150 г 
CJUemaHbl, по 30 z о'Чищенноzо .миндаля и фиста
шек.. 

для сиропа: 1 стакан .меда, 1 стакан воды. 
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Слоеное тесто охладить, разделить на 30 небольших 
шариков и раскатать на очень тонкие лепешки. Уложить 

их стопкой на противень. Каждый 5-й лист сбрызнуть 

растопленным сливочным ~J1аслом, смешанным со сме

таной, каждый 1 О-й - посыпать, кроме этого, еще и оре

хами. Подготовленную пахлаву можно свернуть в форме 

рулета. Противень поставить в разогретую духовку 

(1 БООС). Выпекать до темно-золотистого цвета. 
Приготовление сахарного сиропа: мед залить теп-
- -лои водои, хорошо перемешать и поаавить на медлен-

ный огонь. Прогревать, пока мед не растворится полно

стью. 

Готовую пахлаву достать из духовки, охладить и про

питать приготовленным горячим сахарным сиропом. 

Подать через 1 день после приготовления. 

Лаmвuйtж:uй nuрог с ревенем 

для теста: 500 г MJI"U, 300 .мл .мОЛО1Са, 100 г 
сахара, 2 желтка, 100 г слuвочного масла, 1 na
"ети1С ваНШlьного сахара, 30 г дрожжей, 1/2 'Ч • 
.nоЖ1CU СQIlи. 

для нa.,иHк;u,: 500 г /Jевеня, 1 яйцо, 100 z смета
ны, 100 г сахара, тертая цедра 1 лимона, 6 слад-
1CUX печений. 

Приrотовление теста: растопить сливочное масло, 

нагреть примерно до 70
0

С 250 мл молока, вылить в ем
кость, добавить 2/3 от количества муки, тщательно раз
мешать и оставить оаывать. В остывшую до 28-ЗО

О

( 

массу добавить разведенные в оставшемся молоке 

дрожжи, замесить тесто и оаавить ДЛЯ брожения. Когда 

оно поднимется, добавить предварительно взбитые с са-
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харом желтки, оставшуюся муку. Вымесить теао и оста

вить подходить примерно на 2 ч. Затем раскатать в пласт 
толщиной 1 см. 

Приготовление начинки: ревень помыть, почис

тить, нарезать кусочками, посыпать сахаром, дать по

стоять. 

Тесто посыпать крошкой печенья, разложить на тесте 

кусочки ревеня без сока, сделать борт~ки из теста. 

Сок ревеня смешать со сметаной, яйцом, ванилином 

и залить пирог. Выпекать около 30 мин. 
Сироп перелить в фарфоровую чашку, поставить в 

-
холодную воду, растереть лопаточкои, подливая по кап-

ле лимонный сок. Когда глазурь побелеет и станет густой 
(не будет стекать с лопаточки), она готова. 

Сдобные булочJCU С ..мармеладом 

500 г .м)'1Ш, 120.м.л м,ало1Са, 30 г дрожжей, 50 г са
хара, 100 г сливочного .маClШ, 2 яйца, 3 ст ложки 
растопленного слuвочного масла для nponuт1CU 
булочек и смазывания nротU8'IlЯ, 150 z .мармела-
да, сахарная n)Jдра, саль. 

Муку просеять горкой в миску, сделать в ней углубле

ние и влить теплое молоко с предварительно растворен

ными в нем дрожжами, сахаром и маслом. Добавить яй

ца и соль, замесить тесто. Когда оно начнет отделяться от 

миски, замешивание прекратить, поставить тесто при

мерно на 1 ч в теплое место, чтобы оно подошло. 
Раскатать тесто в пласт толщиной в палец и нарезать 

квадратиками. На середину каждого положить марме

лад (в качестве начинки можно использовать и творог), 
защепить края и.смазать булочки растопленным маслом. 
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Уложить на противень, предварительно также смазан

ный маслом, накрыть салфеткой и поставить в теплое 

место, чтобы тесто снова могло подойти. Затем поста

вить булочки в духовку и выпекать при средней темпера

туре до тех пор, пока они не станут золотисто-коричн~

выми. 

Вынуть из духовки, посыпать сахарной пудрой и теп

лыми подать к столу. 

Грушевый nuрог 

3 яйца, 200 г .муки, 1 ст. ложка корицы, 200.мл 
.мало1Са, 2 ст. ложки коньяка, 50 г CJlи8ачного.мас
ла, 350 г груш (.можно заменить сливами Шlи яб
локами), сахарная пудра, саль по 819'9'. 

Соединить яйца, муку, соль, корицу и 150 мл молока. 
Размешивать, пока масса не станет однородной. Остав

шееся молоко соединить с коньяком, влить смесь в полу

чившуюся массу, закрыть крышкой и отставить на 2 ч. 
Смазать разъемную форму для выпечки половиной 

имеющегося масла. Тонко нарезать груши. 

Вылить тесто в форму и сверху выложить нарезанные 

фрукты. Оставшееся масло также выложить сверху. 

Выпекать в хорошо разогретой духовке в течение 1 5-
20 мин, пока тесто не.поднимется, затем убавить огонь и 
подержать в духовке еще 35 мин - пока пирог хорошо 

не подрумянится. (Если фрукты начнут пригорать, при

крыть его фольгой и продолжать выпекать.) 

Перед подачей к столу посыпать сахарной пудрой. 

Подать горячим. 
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пupоz «Кueваш:й» 

2 стакана муки, 200 г сметаны, 1 стакан саха
ра, 600 г вишни, 1 'Ч. ЛОЖ1Са соды, 1 ст. ложк;а сли
вочного .масла. 

Половину сметаны растереть с половиной порции саха

ра, добавить соду и nOHeMHory - муку. Замесить тесто и, ос

тавив немного для сетки, раскатать его по размеру сковоро

ды (Гlредварительно смазать ее маслом и посыпать мукой). 
Края теаа приподнять и завернуть, как для ватрушки. 

Вишни очистить от косточек, выложить на тесто ров

ным слоем, чтобы не было пустот, посыпать 3 ст. ложка
ми сахара. Выложить сетку из тонких жгутиков теста и 

поставить в духовку. 

Когда пирог наполовину испечется, вынуть не закры--тые тестом вишни, залить пирог сметанои, посыпать са-

харом (в пропорции 1 : 1 ) и поставить допекаться. 

Лuмoнное суфле 

100 г CJlивочн,ого масла, 50 г .муки, 400.мJl, малО1Са, 
100 г сахара, 5 ЯИЦ, тертая цедра 2 лимОНОВ. 

Вскипятить молоко с сахаром и тертой лимонной цедрой. 

Приготовление соуса: осторожно помешивая, за

лить молоком поджаренную на сковороде муку. Доба

вить сливочное масло. Ввести 5 яичных желтков и дать 
смеси остыть. 

Взбить в пену яичные белки, осторожно смешать их с 

подготовленной массой, аккуратно вылить в формочки 

для суфле и поставить на противень в средненагретую 

духовку на 30 мин. 
Подать сразу. 
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Суфле ваНJIЛЪно-.медовое 

1 ст. ло:ж:кл (с верхам) 'м)'1Сll, 1 Л мало1Са, 200 z ме
да, 6 яuц, ваНWIЬНЫЙ са1:ар, СШlЬ по m.ycy. 

(мешать муку с охлажденным кипяченым молоком. 

Добавить мед, ванильный сахар и соль. Поставить массу 

на огонь, поаоянно помешивая. После закипания снять с 

огня и добавить яичные желтки. Перемешать, положить 

в смесь взбитые в пену белки. Вылить массу в форму и 

поставить в духовку на 20 мин. 
Готовое суфле охладить, посыпать сахарной пудрой и 

подать к аолу. 

чeшcк:uй mopm 

11 яиц 4 стакл1Ш сахара, 100-150 г сухарей из 
белого хлеба, 400 z очuщенuых грец"их орехов, 
250 z сливочного .масла, 2 ста1Шна .м.оло1Ш, 3/4 
стакана воды,·3 апельсина, 2 cm. ЛОЖ1CU "а:као, ПО 
1 ч. .ложк:е к:артофелыюй и nшeнuчнoU М)'IШ •• 

8 желтков растереть с половиной сахара, всыпать 
просеянные сухари, смешанные с 1 стаканом молотых 
орехов, сверху положить взбитые в крутую пену 8 белков 
и осторожно тщательно вымешать. Затем положить в 

круглую смазанную маслом и посыпанную мукой форму. 

Испечь бисквит в духовке при температуре 1 600С. 

Приrотовnение пропитки: 1 аакан орехов, 1/2 ста
кана сахара и 1/2 стакана молока...КИПЯТИТЬ6 помешивая, 
до тех пор, пока орехи не станут совершенно мягкими. 

Остудить. 

Приrотовnение крема: 3 яйца растереть с 1 стака
ном сахара, прибавить смесь из 1 ч ЛОЖI\И картофельной 
и 1 ч ложки пшеничной муки и оаавшиеся молотые оре-
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хи. Все хорошо вымешать, постепенно влить 1'/2 стакана 
горячего молока, поставить на слабый огонь и, мешая, 

проварить, чтобы получилась густая масса. Слегка осту
дить и втереть 200 г сливочного масла. 

Приготовление помадки: 2 ст. ложки какао сме
шать с 3/4 стакана сахара. Добавить 3/4 стакана ВОДЫ, 
поставить на огонь, мешая, варить до густоты. Снять с ог

ня, добавить 50 г сливочного масла, размешать и сейчас 
-

же залить помадкои торт. 

Испеченный бисквит разрезать на 3 коржа, каждый 
промочить ореховой пропиткой. Положить один корж на 

другой. На верхний корж, смазанный кремом, по самому 
-

краю уложить дольки апельсинов - одну около другои, 

чтобы они совершенно покрыли крем. Не заполненную 

апельсинами середину торта, смазанную кремом, залить 

помадкой, чтобы она образовала круг. Сверху слегка по
сыпать рублеными орехами. Бока торта тоже промазать 

-помадкои. 
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Что бы ни говорили 

производители электро-
.., 

грилеи, микроволновок 
.., 

и прочих чудо-печеи, 
.., 

качественнои замены 

духовке не придумано. 

Только в духовке можно 

приготовить по-настояще

му вкусные курицу, утку, 

пиццу, запечь мясо, 

сделать шарлотку или 

TOP~ запечь любое 

вкусное блюдо на 

противне. 
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