


. ФАРШИРОВАННЫЕ БЛЮДА В ДУХОВКЕ· • t 
Эта КlIIII'a, IIcco~lIIeIlHo. ;Lля Mt1CTCP11ll, ,1J1Я КОрОЛСВ KYXIIII И всех, 

кто хочет достичь вершин мастсрства н ЭТО:'I IIС:lегком ежедневном 

TPY:~C - lI(ШГОТОI3ЛСНИII IIИЩII. Книга, которая ВIIОЛIIС С:'lOжет нам 
lIО~!ОЧЬ н нриручеШIII такой на lI('PBblii влляд смирной обитательницы 
кvхни - дvховки . 
. А xopoilIo приручеlIная - :па красаI31ща просто IIспрсвзойдеlIная 
умслица преuрапlТЬ любое 6.:IЮ;10 в шедсвр ку;шнарного искусстuа. 
Ведь пища, IIРIIГОТОВЖ~IIIJая в духопке, отличается болсе IIеЖНblМ, 
СОЧНЫ~I 11 ароматным BKYCOr.I. Не I'ОВОРЯ уже о TO~I, '!ТО она гораздо 
lIолезнее, че)ll жареная Ila ОТРЫТО:>I omc. 

Недаром же ююжество ЩХ1:lДIllIЧIIЫХ блюд IIРIIГОТОUЛЯСТСЯ именно 
в духовке, а IIрИ IlOдготовке :шамеШIТblХ рождественских и новогодних 

кушаний БС:i ДУХОВКИ воо6щс НС обоliтись. Молочный 1l0РОССНОК, 
рождсственский гусь с яблока:.IИ H.11I апсльсинаr.щ фаршированная щука 
- только от ЭТIIХ названий ВО:ШlIкаст нра:iiLНИЧНОС IIастроснис, lIахнет 
хвоей и СЛЫIlIIIТСЯ ТИХИЙ lIеРСЗВОIl игрушск IIа елке. 

Да и вообщс,· когда I1ЬЯIlЯЩIIС З<llIахи ДОIIОСЯТСЯ И:J эага;ЮЧllblХ 
глубин духоuочки, cpa:IY IIодсоэнате.1ЫIO во:шикает ощущсние 
праэдника, уюта и домашнсго ТСllла. Вес члrны семьи или друэья 
собираются эа СТОЛО~I, чтобы "родсгустировать прнготовленное блюдо 
и выра:шть CllOC полное BOCXHIJL('HIIC мастсрицс-хо:mЙкс. 

Л фаРШИРОВ<lIIIIые блюда - ОIIИ вссгда таят в себе загадку, скрытую 
внутри, и, есл н ИСКjl ЮЧИН 1I0;LI-;lядьшаЮЩI1Х и IIОДСЛУ 1IIIJнаЮЩII х 

ШПИОIIOВ, 11 11 КТО эараlIее не ~':llIaeT, '!ТО спрятано ВllуТрll фаршированной 
рыбы, мяса, каIlН('Л.'I01I 11 11.:1 11 1I11()oI'a. 

В нашей книге чы собраЛIJ ca:>lblc 1I:1I3l'CТllbIC и "ронерснные 
рецепты фаршированных блюд I3 JyxollKe. С одной стороны - это уже 
всршина кулинаРIIОГО мастерстпа. с другоН же, благодаря духовкс, 
IIРИГОТОПЛСIШ(' таких достаточно СЛОЖНЫХ блюд нс БУ:LСТ IJhI;JbJBaTb 

lIи,каких затру ДllеIlИЙ. Ве,-(ь IIСJlI>ЭЯ нс соглаСIIТЬСЯ. что JI.YXOBK<l 
очснь бсрежст lIашс ВРС~IЯ, ЭalIЮШЯС!) "РНГОТОВJIеНI1Сlll IIрактнчески 
самостоятельно. Вадо только врсмя ОТ вреМСНII :шглядывать в ес недра 
JI С.'IеДить, чтобы IIIIЧСJ'() IIC нодгорСJIO. А В современных :'IOДСJIЯХ для 
;ПОЙ це.1И есТ!, и таНмер, чтобы уже ТОЧIIО IIС :iабыть про будущий 
шедевр. 

На страницах сПОЙ КIIIIПI вы IIailjlCTC РЩСIIТЫ фаРШИРОllаНIIОГО 
~Iяса. IIТИЦЫ и рыбы, иснробовав которыс, вы сможсте устраивать 
IIраэдники для себя и блшких в любое врсмя года: и но время летнего 
:шоя, и ДОЛГИМII Л1МIШМИ всчера:>lИ. А фаРlllllронаlll\ые овощи, фрукты, 
вьшечка 11 десерты IIOДIIИМУТ настросние и украсят любой, самый 
изысканный стол. 

у дачи Ba~1 и приятного аппстита! 
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МЯСНЫЕ БЛЮДА 
МОЛОЧНЫЙ ПОРОСЕНОК 

1 .молочный nоросенок. 
На 1 кг nоросенка: 500 г свинины иди телятины, 200 г свиного 
шnига, 10 яиц, 700 .мд .молока, 1 г .мускатltOlО ореха, 150 г 
овощей ддЯ гарнира, 40 г хрена со с.метаltоЙ, 15 г кореньев и 
лука, 50 г коньяка, зелень, соль, nерец - по вкусу. 
Обработанного ПОРОССlIка разрезать вдоль по брюшку от го:ювы до 

конца туловища и удалить кости. Брюшко поросенка эаШIlТЬ по разрезу, 
оставив небольшое отверстие посредине. 

Через это отверстие наполнить поросенка фарше.1. Фарш плотно 
распределить и зашить отверстие. Завернуть поросеllка в салфетку, концы 
которой связать, и перевязать тушку в нескольких местах шпагатом. 
Положить тушку и кости поросенка в котел, залип) водой, добавить 
ароматические коренья и лук и варить при едва заметном кипении до 

готовности. Охладить поросенка в бульоне, затем положить брюшком 
вниз на блюдо, положить пресс и поставить в холодильник. 

Для приготовления фарша свиной шпиг, свинину или телятину 
вместе дважды пропустить через мясорубку. Положить фарш в 
посуду и, постоянно помешивая, постепенно добавлять яйца; затем 
молоко. Заправить фарш солью и перцем по вкусу, мускатным орехом 
(в порошке). В готовый фарш добавить свежий шпиг, нарезанный 
маленькими кубиками. . 

в фарш для улучшеdя вкуса можно добавtJь вино: коньяк или м.еру 
(20-50 г на 1 кг фарша). '1 

Подавать на большом блюде целым в овощах I1ЛИ порезанным 
порционнО.· ~ 

, , 
ФАРШИРОВАННАЯ ГРУДИНКА : .• '1 

1 кг телячьей грудинки, 1 черствый белый батон, 5 луковиц, 
250 г ша.мnиньонов, 60 г сливочного .маСла, 1 пучок ·петруШки, 
1 д~лька чеснока, 100 г Сa.JIа, 2 яйца, 2.моркови, 1 ст.д.'",,,,,и, 
50 г сыра твердого сорта, 1 ст.Л. nанировочных сухарей, 
125 .мд сухого белого вина, 4 ст.Л. cJtfe1tlaHbl, соль, .мОJl~ЫЙ 
черный nерец - по вкусу. I 

В телячьей грудинке вырезать ~KapMaH~ и натереть его внутри солью и 
перцем. Белый батон или булочки размочить в воде или молоке. Луковицу 
нарезать кубиками, грибы - тонкими ломтиками. Лук обжарить в 1 
ст.л. разогретого сливочного масла до про:зрачности, положить 1'рибы.и 
нарезанную петрушку и жарить все вместе 3 минуты. Чеснqк rюру6ить, 
сало lJарезать. кубика~1fr, .сыр HaT~peTb. 
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Полученный фарш смешать с яйцами, мукой, панировочными 

СУХёlрЯМИ, отжатым батоном и грибной смесью, посолить, поперчить. 
Начинку положить в ~KapMaH~ и зашить ero. 

Телячью грудинку положить в жаровню, сбрызнуть оставшимся 
сливочным маслом, влить туда вино (немного вина оставить), долить 
половину стакана воды, [J(югапить в духовку на средний огонь. 

Очищенные лук и морковь нарезать и, спустя примерно 1 час, уложить 
вокруг жаркого. Влить остаток вина и довести грудинку до готовности в 
течение 45 минут. Сок, выделившийся при жарке, смешать со сметаной 
и полить грудинку при подаче. 

ГОВЯДИНА,ФАРШИРОВАННАЯГРИБАМИ 

1,5 кг .мякоти говядины, 0,5 кг ша.мnиньонов, '100 г сыра, 
500 г копченых ребрышек, 100 г растительного .масла, 50 г 
сливочного .масла, с.метана, соль, nерец - по вкусу. 

Мясо нарезать поперек волокон на большие куски толщиной примерно 
1 см и хорошо отбить. Посолить, поперчить, отложить в сторону. 

Для приготовления начинки шампиньоны порезать и обжарить. 
Выделившуюся при жарке жидкость слить. Сыр натереть на терке. 
С ребер срезать мясо, жир и мелко порезать. Смешать мясо с ре6ер, 
шампиньоны, сыр. 

Начинку положить на куски мяса, куски свернуть в рулеты и 
спщуть ниткой (или зако.[IOТЬ зубочисткоЮ. Затем положить в глубокую 
сковороду, :залить сметаной, посыпать сыром и запечь в духовке при 
2500~ 20-30 минут. tr ,. _. 

. ГРУДИНКА, ФАРШИРОВАННАЯ БЕЛЫМИ ГРИБАМИ 
1,5 кг телячьей грудинки (без костей), 500 г те.лячьux костей, 
2 ст.Л. растительного .масла, 2 .моркови, 2 лу"овицы, 100..чд 
белого вина, 1 стакtlн "уриного бульона, черный .молотый 
nерец, соль - по вкусу. 

Д~lUlчинки: 250-300 г отварных белых грибов, 2 лу"овицы, 
1 ст.Л. с.метаны, 3 яйца, 0,5 стакана .мО.llо"а, 250 г те.лячьего 
ф"рша, 2 ло.мтика черствого белого хлеба, 2 пучка nетруш"u, 
.."с"атныЙ орех, черный .молотый nерец, соль - по В"УСУ. 
Мясо аккуратно надрезать острым ножом так, чтобы образовался 

карман для фарша. После этого натереть его черным молотым перцем и 
солью снаружи и изнутри. 

Приroтовить начинку: отварные грибы и 1 луковицу крупно поруби.-ь, 
смеша'lЬ со'tметаной и тушить в маленькой кастрюле, пока не выпарится 
вся :>kПдкость. Потом остудить. Хлеб нарезать кубиками и замочить в 
молоке, смешанном с 1 яйцом. Гри6ы, лук,.2 яйца, сваренные вкрутую 
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и Hape:iaHHble, ра:iМЯКШИЙ хлеб, телячий фарш и рублсную петрушку 
перемешать с солью, перцем и тертым мускатным орехом. 

Грудинку наполнить фаршем. Разрса :JalI1ИТЬ или ::lаколоть. ПрогрсТ!) 
духовку дО 200

0

С. Разогреть масло в сковоро;(е и с Л,вух сторон обжарить 
I'РУДИНКУ дО образования румяной КОРОЧКИ. 

Морковь и оставшийся ЛУК КРУIIIЮ нарсзать, телячьи кости 1I0рубить 
и обложить всем этим мясо в сковороде или на IIРОТИ'оне. 

Поставить грудинку II духовку И жаРIIТЬ, псриодически поливая 
мясо смесью вина и бульона. Каждые 15 минут поливать жаркое 
06разовавшимся соусом. Если мясо сильно зарумянится, нужно накрыть 
его фольгой.' 

Готовую грудинку нарезать кусочками 11 положить lIa блюдо. 
Образовавшийся во время готовки сок IIроцедить, сдобрить пряностями, 
подогреть и подать как соус. 

ФАРШИРОВАННЫЕ ФРИКАДЕЛЬКИ 

250 г говяжьею фарша, 250'г смешанного фарша, 1 дуковица, 
16удочка, 1 яйцо, 0,5 ч.д. сушеного 6аЗUJIuка, 40 г сдивочного 
масда, 2 крупных nомидора, 200 г сыра, модотый сдадкий 
nерец, содь, nерец - по вкусу . . 
Мелко нарезать ЛУК, размочить ([ размять булочку, добавить фарlll, яйцо 

и принравы. Тщательно lIеремешать и сделать фрпкадельки с Уl'лублеиием 
посредине. На сковороде обжарить нижнюю часть фрикаделек в течение 
3-5 минут на СЛИВОЧНОМ масле, ВылоЖИть их на противень. 

, ПРИГО10ВИТЬ наЧИllкt иэ IJOМIЦОров. для~того снять С них коjицу, 
вынуть семена и поре~ть кубиками. Сыр тереть на КРУIIНОЙ :~pKe,. 
Перемешать сыр и помидоры. f " 

ПолучеНIlУЮ lIачинку положил, в углубления фрикаделек и за~кать 
в духовке 13 течение 1 О минут, пока сыр не расплавится. . ; 

Готовые тефтели можно ПОСЫllать зеленым ЛУКОМ или другой 
зеленью. 

ФАРШИРОВАННАЯ КОТЛЕТА 

500 г говядины, 1 ст.д. острого томатного соуса, 1 ч.д. 
сметаны, 1 ст.д . .муки, 1 яйцо, 2 ст.д. nанировочных сухарей, 
40 г сдивочного масда, 20 г сыра, 1 ст.",. кондитерского жира, 
со",ь, nерец - по вкусу. 

Говядину нарезать поперек волокон на порции, отбить, посолить, 
lIоперчить, натереть острым томатным соусом, разведенным сметаной. 

На середину уложить фарш, который готовится так: размягченное масло 
соединить с натертым на терке сыром, охладить. Порции мяса ;швернугь 
в фОР~lе котлет. обвалять в муке, смочить u яйце, обвалять в сухарях. 
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Обжарить до 06ра:ювания румяной корочки, :iaTcr.1 уложить в форму 
и довести до готовности в духовке. 

ГОЛУБЦЫ 

500 гzoвядины, 700 г свежей капусты, 1 луковица, 2/1 стакана 
риса, 50 г жира, 2 ста ,ка на соуса, соль, специи, зелень - по 
вкусу. . 
Кочан капусты OТoBapllТЬ до полуготовности, немного остудить, а затем 

разобрать lIa отдельнь,е листья If отбить утолщения чсрсшков. 
Для фарша иясо нарезать 00 куски, про пустить через иясору6ку, 

соединить спассерованным ЛУКШl, отварныи рассыпчатым рисом, 

ааправить солью и псрцсм. Можно ИСПОJIь:ювать и сырой рис, тогда 
вреия тушения увеличится "римерно до 1 часа. 

На ПОДГОТОВЛСlIные листья капусты выложить фарш и завернуть 
листья КОIIвертиком, придав прямоугольную форму. Положить голубцы 
в смазанный жиром сотейник или на нротивень и обжарить в духовке. 
Когда на голубцах появится поджаристая корочка, запить их сметанным 
соусом с TOMaТOf\f н тушить до' готовности. Готовые голубцы нолить соусом, 
В .котором опи тушились, И при желанин посыпать зеленью. 

ПЕЧЕНКА, ФАРШИРОВАННАЯ ПО-ГОМЕЛЬСКИ 

500 l говяжьей печени, 60 г шпика, 2 луковицы, 1-4 ст.Л. 
растительнOlО .масла, 1 .морковь, 1 корень петрушки или 
сельдерея, nерец, 1 ст.Л • .муки, соль, nерец - по вкусу. 
Пс,енку нарезать I1ластfМИ ТОЛЩИНОЙ 1,5 СМ4 Отбитый п:'аст шпика 

толщиной нс более 0,5 см 1ложить на rroдготовлhшую пеЧСII!), а свсрху 
слой слегка поджаренноl'O лука. 

Доl$it,вить соль. перец, свернуть в Вlцe рулета, перевязать, обвалять в 
муке и опустить в кипящес растительное :lfасло на 2-3 минуты. Как только 

. рулет,·;зарумянится, переЛQЖИТЬ его f:j форму Д.IIЯ ·заIlекания и ТУШIIТЬ 
дО готовности в ;{уховке при средней температуре. В форму добавить 
. небольшое КОЛIILfССТВО воды. Туда же ноложить мелко наре:ынный лук, 
морковь, петрушку или ссльдереЙ. 

РУЛЕТ ~САМЫЙ ВКУСНЫЙ~ 
1 кг. .мяса, 8 яuц, 2 лукoouцы, 2 .мopкoвu, 1 пастернак, 1 соленых 
огурца, 200 г хлеба, 1 стакан .чолока, 0,5 кг свежих грибов 
(ша.мnиньоны, вешенки), 200 г .майонеза, 200 г сыра, специи 
для .мяса, соль, nерец - по вкусу. 
Приrorовmъ котлетный фарш ш мяса (можно смешать сиипину и говядину 

или добавить к говядине сало) 11 эамочешlOГО в мо.'юке хлеба, посолить, 
поперчить, приправить, добавить 2 сырых яйца и хорошо вымесить. 
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6 яиц сварить вкрутую. На лист пищевой фольги или полиэтиленовой 
пленки выложить фарш слоем примерно 1 см и рааровнять его. Смааать 
фарш майонезом и посыпать тертым сыром. На фарш полосками 
выложить обжаренные овощи, слегка проваренные грибы, измельченные 
вареные яйца, нарезанные кусочками соленые огурцы. Сверху все 
посыпать тертым сыром. 

Осторожно свернуть рулет, параллельно выложенным полоскам 
начинки, постепенно вытаскивая пленку или фольгу. Выложить рулет 
на противень, густо смазать его майонезом и обильно посыпать тертым 
сыром. Запекать в горячей духовке 20-30 минут. 

РУЛЕТ МЯСНОЙ, ФАРШИРОВАННЫЙ ГРИБАМИ 
1 кг свинины, 1 больших яблока, 100 г грибов, 1 луковица, 
нескодько зубков чеснока, 100 г сыра, 250 г .майонеза, соль, 
nерец, .масло - по вкусу. 

Мясо свинины нарезать крупными кусками. Куски отбить, посолить 
и поперчить по вкусу. Оставить пропитываться. 

для приготовления начинки: на сковороду налить немножко масла, 
выложить грибы (грибы можно как свежие, так И· консервированные). 
Когда грибы поджарятся, положить мелко нарезанный лук. После.того 
как лук приобретет золотистый оттенок, положить нарезанные .яблоки. 
Когда вся масса будет готова, можно добавить кусочек сливочног() масла 
и перемешать. 

Разогреть духовку до 200·с. Выложить начинку на каждый кусок мяса 
и! сверНуть рулетом. У;IOжить рулеты на пptтивень, полить маЙ~езом. 
Поставить в духовку на 30 минут. За 10 миilут до готовности поСыпать 
тертым сыром. 

РУЛЕТ, ФАРШИРОВАННЫЙ МОРКОВЬЮ С СЫРОМ 
750 г телятины, 1/2 белой (не сладкой) булочки или не~лько 
кусочков бедого батона, 3 .моркови, 1-4 репчатых луковицы, 
4 яйца, 100 г сыра, 100 г жира, зелень укропа и петрушки, 
соль, черный .молотый nерец - по вкусу. 
Телятину пропустить через мясорубку, добавить предварительно 

замоченную в молоке и отжатую булочку или батон, натертый на мелкой 
терке лук, 2 сырых яйца, мелко рубленную зелень, перец, соль ... , 

Тщательно перемешать, выложить пластом на влажной разделочной 
доске, на одну половину положить нарезанные мелкими кубиками 
морковь и 2 сваренных вкрутую яйца, свернуть в виде рулета, уложить 
в смазанный жиром сотейник, 'сверху rЮJШТЬ жиром, посыпать тертым 
сыром и запечь в духовке до готовности. '. , 

Остывший рулет нарезать Jюм.ТИЮ1МlI и У.ilUЖJlJЪ на блю,J,О. 
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ФАРШИРОВАННАЯ КОРЕЙКА 
12 кусков свежей постной корейки, 4 зубчика чеснока, 
по 1 пучку петрушки, базилика, тuмьяна, 1 ст.Л. натертого 
твердого сыра, 1 ло.мтик хлеба, 2 желтка, 2 ст.Л. сладкой 
паприки, 6 ст. л. олuвковOlО .масла, 100 г .масла' или .маргарина, 
2 лuмона, соль, .мука, по вкусу. 
Мясо обмыть и осушить салфеткой, каждый кусочек надрезать для 

фаршировки. Кусок хлеба поджарить на горячей сковороде без масла, 
затем нарезать кубикаlolИ. 

Чеспок и зелень крупно нарубить. Чеснок, зелень, хлебные кубики, 
оливковое MaCJJO, желтки, сыр и соль тщательно перемешать в однородную 
массу. Мясо наполнить 1I0лученным фаршем, отверстие сколоть 
зу60чистками. Мясо посолить, обвалять в муке и паприке. 

В большой сковороде растопить масло и обжарить мясо по 3-4 минуты 
с каждой стороны. Подавать холодным или горячим с дольками лимона, 
петрушкой. 

КАНН ЕЛО НИ С ВЕТЧИНОЙ 
1 ст.Л. оливковOlО .масла, 1/2 пучка базилика, 500 г no.мuдopoв, 
2 ст. л. то.матноЙ пасты, 6 ст. л. белого вина, 50 г вареного 
ortopoKa, 125 г сыра .моцарелла, 50 г тертого сыра, 150 г 
riJlавленого сыра, 100 l ветчины, 16 штук KaHHeJIJIOHU, 2 яйца, 
сливочное .масло для фор.мы, nерец, соль, сахар - по вкусу. 
Базилик наре;,шть полосками. Помидоры очистить, нарезать кубиками 

и ПО'УIIIИТЬ в оливковом м,сле. Добавить томат.,-ю пасту, ВИIIО и варить 
3 Миi!УТЫ. Добавить базилик и приправить перцем, солью и сахаром. 
Нарезать кубиками сыр моцарелла, ветчину и окорок. Перемешать с 
П.'lав~,НЫМ сыроч, яйцами и припраВI1ТЬ. 

Начишпъ массой каннсллони. Положить в форму, смазанную CJШВочным 
маслом, и залип) томатной пастой, разведенной водой. Посыпать тертым 
сыром и запекать в духовке ЗS минут lIрИ температуре 200

0

с. 
r'-"" 

ТЫКВА, ФАРШИРОВАННАЯ МЯСОМ 

1 "ебольшая желтая тыква, 500 г говядины или свинины, 
0,5 стакана риса, 50 г .масла или жира, 100-150 г репчатого 
лука, 150-200 г с.метаны, зелень петрушки, .молотый nерец 
N соль - по вкусу. 

у зрелой небольшой тыквы срезать верх, удалить семена и фаршировать 
, МЯСНbIМ фаршем с луком, обжаренным в масле, с добавлением сметаны, 
отвареЮIОFО риса, зелени петрушки, молотого перца, соли. 

Фаршированную тыкву накрыть срезанной верхушкой и при крепить 
:iу60ЧllсткаМIl. l[ОДГОТОВЛСIIIIУЮ тыкву 1I0местить R кастрюлю, на дно 
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которой налить немного воды, закрыть крышкой и поместить в духовку 
при среднем нагреве llримерно на 1 час. Затем тыкву осторожно 
переложить на смаэанную маслом сковороду, полить сметаной и обжарить 
в очень горячей духовке. 

КАННЕЛЛОНИ С МЯСНЫМ ФАРШЕМ 

8 трубочек KaHe.1lJlOHU, 150 г сыра .моцаре.1lJlа. 
Для начинки: 2 ст.Л. оливковоiо .масла, 1 красная 
луковица, .мелко nореаанная, 1 яйцо, 1 ст.Л. иа.мельченнOlО 
шалфея, 500 г .мясного фарша, 50 l хлебных крошек. 
Для белою соуса: 50 l сливочного .масла, 1 ст.Л . .муки, 50.мл 
жирных сливок, 600.мл .молока, соль, nерец - по вкусу. 
КаннеЛЛОIIН отварить в большом количестве IIодсоленной воды 

до полу готовности , откинуть на дуршлаг, :затем :Jапрашпь половиной 
нормы масла. 

Разогреть оставшесся масло в большой сковороде. Добавить луковш{)" 
обжаривать 4-5 минут, добавить шалфей и фарш, обжаривать 10-15 минут jia 
силыIмм огне. Дать остыть, добавить хлебные крошки и яйцо, IIРI1НРавиrь. 

Чтобы сделать соус, надо соединить в кастрюле молоко, масло и 
муку. ПрипраВIIТЬ, затем медленно довести до кипения на среднем Щlfе, 
взбивая время от времени. На самом маленьком огне готовить S.минут. 
Влить сливки, приправить, накрыть крышкой и отставить. 

Ра:югреть духовку дО 180
0

С. Разделить начинку на 8 частей и 
нафаршировать трубочки. Запить белым соусом, сверху положить кусочки 
MOItapeJUIb!. ПостаВИТЬf ДYXOBK~' н ;-Iапекат~ 40 минут до обра~ания 
золотистоикорочки.. :~ , ; 

БЛЮДА ИЗ ПТИЦЫ 
РОЖДЕСТВЕНСКИЙ ГУСЬ С ЯБЛОКАМИ И 

АПЕЛЬСИНАМИ . , 
Гусь (.можно утку), 1 кг аеленых яблок, 1 больших сочных 
апельсина, 2-1 луковицы, курага, чернослив, грецкие орехи, 
соль, специи, чеснок - по вкусу. 

Тушку IIТицы тщательно ВЫ1>IЬПЪ и обсушить. Внутри и снаружи 
посолить, поперчить, посыпать сладким красным IIсрцем или другими 

специями по вкусу, внутри натереть чесноком. 

IIриготовить начинку: О'lIIщеНlюе и HOpe;-IаННОе на кусочки яблоко 
см~шать с орехами, черносливом, кураl'OЙ, очищенными и ра:iре:iaННЫМИ 
кусочками апельсина. 
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Начинку положить внутрь тушки и зашить отверстие тушки ниткой 
или заколоть деревянными палочками, что()ы кожа не расходилась, и 
сок от фруктов ВШlТhlВiL'lСЯ В мясо. Зашитую тушку обмазать со всех 
СТОрОII растительным мас:юм, чтобы шкурка была румяной и хрустящей, 
и наложить IЗ глубокий нротивень или утятницу. 

Рядом положить целые IрlИ ПОПО.'JaМ раэрезанные яблоки в кожуре и 
очищенную и разре:iанную на 4еть!ре чаt'Ти луковицу. Закрыть утятницу 
кpqlllJКОЙ или противень плотно IlIIЩСВОЙ фольгой I! поставить примерно 
на три 4аса на средний огонь в духовку. Поливать чере:i каждые полчаса 
вытекающим из ПТИЦЫ жиром. . 

. Минут за ·15-20 до ОКОllчания готовки снять крышку, вылить 
оставшийся Жllр, полить IПIIЦУ соком анельсииа и нодрумянить в духовке 
бе:) крышки. 

Подавать на большом блюде, посыпав :iеленью, уложив по краям 
lIротушщшшеся яблоки 11 кружочки свежего апельсина. 

ИНДЕЙКА, ФАРШИРОВАННАЯ ГРЕЦКИМИ ОРЕХАМИ 
1 индейка, 400 г грецких орехов, 400 г тедячьей иди говяжьей 
печени, 100 г бедого хдеба, 1/2 стакана MOДOKa~ 100 г 
c,JIuвочного масда, 2 яйца, содь, специи - по вкусу. 
Ищейку вымыть и обсушить. Внутри и C1Iаружи посолить, поперчить, 

посьшаIЬ спениями 110 вкусу, внутри ]l-ЮЖIЮ натереть чесноком. 

П~LJСIIЬ нарезать кусочками, обжарить на сливочном масле, промолоть 
на МЯСQрубке вместе с раЭМО4СННЫМ в молоке ·черствым белым хлебом. 

Очищенные от СКОРЯУJlЫ {'peUKlle opex~ ошпарить кипятком, 
ОLJИСТИТЬ от КОЖIlЦЫ, IIСТОilОЧЬ. ДобаВJ[ТЬ промо.h:отую с хлебом печенку, 
яйца, оставшесся молоко и СЛИВОЧIlое маею, хорошо вымешать и 
наФIWUlировать индейку. Жарить в духовке, периодически поливая 
оБР~НiШШIIМСЯ соком. \ 

КУРИЦА, ФАРШИРОВАННАЯ ГРЕЧКОЙ, ПЕЧЕНЬЮ И 
ГРИБАМИ 

1 'Н!.РJ4ца, 0,5 стакана гречки, 100-400 г шампиньонов, 400 г 
КIJPР'IЩЙ печени, 2-1 дуковицы, 100 г сдивочного масда, содь, 
nерец - по вкусу. 

Гречку отваРIIТЬ в IIОДСОЛСIIОЙ воде до готовности. ЛIIШНЮЮ воду 
СЛIIТЬ. Лук мелко 1I0ре:шгь и обжарить на раСТllТелыюм масле до мягкости 
и нu~ала ИЗЖ'нсния цвета. Лук вынуть из сковороды и положить к 
гречке. 

Грибы lIореэать пластинками и обжарить R той же сковороде. При 
неuбхщиЪtрсти добавить масло. Готовые грибы тоже lIаложить в миску 
с гр('чкоii и JlУКОМ. 
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Куриную печень обработать, промыть и нареэать некрупными 
кусками. Обжарить до полуготовности на сильном огне. (Печень должна 
стать мягкой, но при протыкании пожом слегка похрустывать.) Перед 
окончанием жарки посолить и поперчить. 

Смешать гречку, лук, грибы, печень и оставить остывать. Курицу 
обмыть, положить на спинку и сделать раэреэ по грудке от низа до шеи. 
Крылья можно либо совсем отреэать, либо оставить на тушке, отделив 
кости крыльев от основного скелета по плечевому суставу. Острым ножом 
аккуратно отделить кости скелета от мяса. 

Кости ног отсечь от основного скелета в районе бедерного сустава. Для 
того чтобы вырезать кости иэ ножек, нужно одной рукой держаться за 
бедерный сустав и вытягивать кость вверх, а другой рукой при помощи 
ножа ~счищать~ мясо с кости (по кругу). При этом мясо· ножки будет 
выворачиваться наизнанку 

Готовую курицу, освобожденную от костей (ножки вывернуть в 
нормальное положение) разложить на столе. Посолить и поперчить с 
обеих сторон. С грудки срезать гориэонтальные пласты мяса, которые 
потом положить в те места, где отсутствует мясо (т.е. туда, где после 
вынимания костей осталась только кожа). 

в остывшую гречневую начинку вмешать Р<iЗМЯГЧСНlIое сливочное 
масло. Начинку выложить на распластанную курицу и набить ею полости 
в ножках. Придать курице нервоначальную форму, сколов места разреза 
деревянными палочками или зашив нитками. 

Закалывать нужно не только кожу, но и захватывать мясо. Курица не 
должна быть слишком плотно набита, иначе 9на лопнет при запекании. 
Тушку со всех сторон обильно смазать расппельньш или сливочным 
маслом. 

Положить на фольгу в 4 сложения (на фольгу предварительно IWIUTb 
немного масла). Тщательно упакорать, оставив небольшое отверстие 
сверху - для выхода пара. Положить на противень. Поставить в 
разогретую дО 220·С духовку на 40-50 минут. 

Фольгу раскрыть. Если курица не зарумянил ась, то ОI'ШIЬ при6ав}Пь 11 

поставить в духовку (уже без фольги) еще на 10 минут. Перед нарезанием 
курицы вынуть И3 нее все скрепляющие палочки или нитки. 

КУРОЧКА, ФАРШИРОВАННАЯ ЛИМОНОМ 

1 курица, 1 лu.мон, 1 кубик "ypUHOlO бульона, соль, .маЙонеэ, , 
специи - по вкусу. 

Курицу слегка обмазать ~[айонезом, солью, перцем и специями по 
вкусу. Лимон обдать кипятком и надрезать, чтобы дать соку возможность 
вытекать. Затем засунуть его в курицу вместе с куриным к~6иком, JUIИ 
другими специями но вкусу. 
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Курицу уложить на прuтиuеlfЬ И наставить в духовку. ПРИ подаче на 
стол курицу 1I0РС:ШТЬ и полить 06ра:юваUШIIМСЯ лимонным соусом. 

КУРИЦА,ФАРШИРОВАННАЯ~ЦЫПЛЯТАМИ. 

1 курица, 2 яйца, 50 г .масла, 1 луковица, 100 г.манноЙ крупы, 
соль, nерец, петрушка, специи - по вкусу. 

Курину ПOJlOжlП!> грудкоi~ вниз и острым НОЖОМ надрезать кожу вдоль 
хребта. Отдслить кожу пмссте с ~H{COM, КРЫЛ!>ЯМИ, ногами, посолить и 
оставить на 1 час. 

Соединить ЯИЧНЫС жешки. ра:iмягчеююс масло, натертую на мелкой 
терке луковицу, манную крупу и И:-IмсльчеНIlУЮ зелень петрушки. Ввести 
взбитые белки, посолить, I10IlСРЧIIТЬ. Выложить массу в курицу и зашить. 

Cma:-Iать ,тушку маслом и жарить· в духовке примерно 1,5 часа, 
периодически нолнвая соком, который выделяется при жарке. 

, 

КУРИНЫЕ ГРУДКИ, ФАРШИРОВАННЫЕ ГРИБАМИ 

4 куриные грудки, 500' г или 1 банка шампиньонов, 200 г 
сметаны, 2.00 г лука, 200 г сыра, 1 яйцо, черный или белый 
молотый nерец, nанировочные сухари - по вкусу. 
Куриные грудки разрезать пополам, каждую часть надрезать поперек, 
ноне до коНца (сделать карман). 
Для i приготовлсния наЧIIНКИ шампиньоны обжарить с измельченным 

ЛУКОМ, посолить, посыпать псрцем. За 2 минуты до готовности 
добавить сметану. Когда начинка остыпет, нафаршировать ею куриные 
грудки. Фаршированную ч>удку обмакнуть во ~битое яйцо, а затем.в 
панировочные сухари. 

Обжарить со всех сторон до образования румяной корочки. Затем 
выложить на сма:-Iанный маслом противень или форму. Посыпать тертым 
сыроц и запечь до готовности . 

• КУРИНАЯ ЛАПКА. 
2 шЮОJlbШUX окорочка, 1 луковица, 1 долька чеснока, 50 г сыра, 

, 10(Jil ~йонеза, nерец черный молотый, со",ь - по вкусу. 
Снять кожу с окорочков И сварить их. Затем отделить мясо от костей 

и мелко норубит!>. добавить немного тертого сыра, чеснок, майонез, 
мелко нарезанный репчатый лук, занравить перцем, посолить по вкусу 
и. неремешать. 

Затем полученной массой эанолнl1ТЬ оставшуюся кожу окорочков и 
закрыть со всех сторон. Можно для этого использовать зубочистки или 
сшить СУ~В()Й ниткой. Полученные (jлапки» смазать майонезом, уложить 
на проrи~ и запечь в духовке. 

С п)'[ов~ <I.'JaIIOKj) 06я:ыте.'lhНО снять нитки или зубочистки. 
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БЛЮДА И3 РЫБЫ 

И МОРЕПРОДУКТОВ 
ФАРШИРОВАННАЯ ЩУКА 

1 щука (около 1 Kl), 200 l реnчатOlО лука, 100 l пшеничною 
хлеба или белOlО батона, 100 l.lttолока, 1 яйцо, 501. маР1.арина, 
соль, nерец - по вкусу, He.'fНOlO чеснока по желанию. 

При фаршироваllllll 1(l'.:ШКОЧ щук)' ()'IIIСТlПЪ от 'lеШ:VII, IIPOMbll'!> в 
ХОЛОДНОЙ BO;te, IIроре:!юъ I{()Ж~' BOKP~T го,швы, :\<lT(':'I, ()'Гi!e,:1I1В ее II<l.lbl1il~1I! 
от мяса, аккураТIIО содра!ъ, У хвоста х PC6ГOB~'io часть оtJрубlIТЬ так, 
чтобы хвост остался на КОЖl'. 

Удалив кожу, pы6~' ВЫIIOТI)()IIIIПЪ, IIЫ:'IЫ'IЪ, OT;te:lIll'!> мясо от костеН, 
IlРИГОТОВИТ!> ш него фарш 11 JlаllO .. 'IIIIIП, ШI КОЖ~' щ~'ки. I IафаРШllрованную 
таким обра:юм щуку 11O.'lOЖIПЪ на OlaJalIllblii :час:юм "РОТlшеll", ;ЮЛIIТЬ 
lIeMHOГO 6улыша, 1l0КРЫТЬ 1I1)()~lac""l'IIIIOii БРlагоii 11 ТУIIIIIП> В духовке 
до готовности. 

Для ПРI1ГОТОВ:It'lIIfЯ фарша сре:IaIlIlУIO с фll:ll' МЯlЮIЪ If репчатыii 
лук IIРОllУСТИТЬ череэ мяrорубк~', (')\Il'II((\"I'I> С раJ!>ючеШIЫ:'1 в МОЛОКС 
хлебом, ЯЙЦО:'I, солью, :'lOЛОТЬШ lIеРНС:'1 11 IПОР"ЧI\О IIрОllУП IIТЬ чере:"! 
мясорубку. 

Готовую рыбу lIоре.ИI'!> 11 1IO,'IIПI, '10:'1<1'1111>1:'1 C()~'C():'I. 

КАРП ПО-АВСТРИЙСКИ (ФАРШИРОВАННЫЙ 
АНЧОУСАМИ) 

1 карп ( 1 Kl), 6 аllчоусов, 75 1. растumелыlOlO масла, 100 1. 
бекона, 1 большая репчатая луковица, 10 1. краСIIOlО сладКО1.0 
nерца, 2 ст.Л. томатной пасты, 2001. сливок, nерец молотый, 
соль - по вкусу. 

КаРlIа ра:ЦС.'Iать lIа IЮIЩllOlIIlЫl' КУСКII, осво(iО;tlПЪ от костей, ocraBIII'" 
кожу. В КаЖДОМ к)'ске с;tСЛ<IТI, lIa;tpl':\ каР~lашек 11 нафаРШИРОВ<lП> 
анчоусами. Рыбу IIOCO.:III'I'I>, 11011 С]) '1 11'1'1>, обжаРIIТЬ (' двух сторон 11 

ВЫ!IOЖИ'lЪ lIа блю;tо. 
Бекон ме.1КО наРС;ШIЪ, IIоджаРIlТl>, ;ю6аВIПI) ~1('.ilKO наре:IaННЫН 11 

слегка 06жареНllыii лук, lIерец 11 TO~«IТIl()e нюре, в.'IIIть С.1IIВКI1 If ДОIJССПI 
до юшеНIIЯ. Pы6~' IIOJIIIП> "РИП)ТОВ.'ll'IIНЫМ CO~TO~I 11 ту 11 IIПI) В духовке 
при тсмпературе НЮОС IIримерlIО 1,) :'IIIII)'Т. 

Подавать охлаЖД('ННЫ~I, украСIIВ :Je:ICIII>IO 11 .:Ю~IТIII<а:'1II :ШМОНil. 

КАРП, ФАРШИРОВАННЫЙ ОРЕХАМИ 
1 карп (весом nриблuзительно 1 Kl), 2 яйца, 2 IIе60ЛЬШЦ[ItдYкoвuцы, 
200 l очищенных 1.рецкux орехов, 2 ст.Л. Iш1luровочных ('ухарей, 
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4 ст.Л. растительнOlО .• rасла, 2 ст.Л. измельченной зелени 
петрушки или сельдерея, 40 г сливочнOlО масла, мускатный 
орех или черный .ftfO.!lOmbIU nерец, соль - по вкусу. 
Карпа ОЧИСТlПЬ от '1('llI~'[[, OTpeJ<l'I"!> го:юву 11, не ра;~РС;iая брюшка, 

ilbl 11 yТI) ilIlYTpeIlIlOCТII. Pы6~' хорошо llP0:'lbITIJ, оБСУШIIТЬ, ;'IaTNI 
IlафаРШII)ЮIЫIЪ. 

Фарш IIРllП)ТОВIПЪ С.'lе;l)'ЮЩЮI ~)бра;Ю:'I. Орехи Сlегка 1I0джарll1Ъ, 
11;\:'IСЛЬЧ)IТI,. Me.1KO lIapt\\.lIIl1blii :IYK о()жаРIIТЬ в Жllре. Яйца сваРIIТЬ 
ilКРУТУЮ, ОХ.'I<l;ЩТЬ, ОЧllСТlПЬ 11 ШЖ':IЬЧИП,. Орех)!, сухарlI. лук и 
рубленые яйца IIСРСЖ'III:1ТЬ, 1I0СО:IIIТЬ, ,lо()аВIПЪ чеРIIЫII :>IOJlОТЫЙ 
lIерсц 1f.;11f TepTIJIii ~1~rп<аТllыii орех lIа КОIIЧlIке 1I0жа, а также мслко 
наРС;iаНIlУЮ JC.'Il'IIb ТJ('ТР~'IIJЮI II.Ш СС.'II,;Н,'РСЯ. 

ФаршироваllllУЮ ры()у ;\авер"уть в фО:IЬГУ 11 :lаПl'К;lТЬ в :lУХОIЗКС н 
тсчеllllе 20-25 MIIIIYT "Рlf Tt'MllrpaTYP(, 190

0

с. 

КАРП НА ЛЕСНОЙ ПОЛЯНКЕ 
1 карn,1-1,5 стакана свежих или замороженных грибов, 
1 пучок сельдерея, 2 луковицы, 2 ст.Л. сметаны, 2 ст.Л. 
майонеза, 1 Ч.л. соли, 1 стакан воды, nерец - по вкусу. 
,Рыбу IIOЧИСППЬ, в lJlllOТРОШ'IТI" IIО.lOЖIПЪ В ФОРМУ. Грибы отвар"ть 

дО ПОЛУГОТОВ"ОСТII, Ж':IКО 1I0pe,I<1Tb. Лук, сельд,ерейтоже мслко 
lIорезать, 

BHYTPI' кар"а 11O:IOЖI/'JЪ I'РI1()Ы, IIСМIIOП) ;IYKa и се.'II);tерея, Сверху 
выложить ocтaTKII I'РII()ОIl 11 овощеii, C~ICTaIlY, маЙОIIС:\ и B011Y хорошо 
IIсрсмешать, до6аВJI1Ъ CO:I", перщ, :JаJIIПЬ :лоii смесью рыбу, Накрыть 
крышкой 11 IIOCT,lВIITb В :lYXOBKY "а :30 ~II\JIУТ, Снять КРЫIllК~', )tержать 
в :l.vxOBKe еще ЭО ~IIIlIYT, 

«ЗОЛОТАЯ РЫБКА~ 

1 оодьшая рыба (весом 1,5-2 кг), 100 l шампиньонов, 70 l 

сливОЧНОlО масла, 2 луковицы, 100 г сыра, 1 апельсин, 50 г 
маiюнеза, cnel~UU и соль - по вкусу. 
Рыбу ОЧIIСТИТЬ ОТ чешу" 11 внутрснностей, HPO!>IIJITb, Натсрсп, специями 

.1ЛЯ рыбы IJ солью Сl1аРУЖll и И;IIIУТРIl. 
1 {а СЛИВОЧIIОМ 1-Jacle обжарить 11:1ме.%Чl'ННЫС лук и грибы ДО ;ЮJlОТИСТОГО 

цвета, Сыр lI<1терсп, "а теркс, Л~'I(, ГРllбы 11 сыр ОIСlllап, и фаршировать 
IIМИ рыб.v, брюхо рыбы :JaIllИТЬ 11.'111 СКО:IOТ" ;iу60Чlfстками, 

• Сверху рыбу 06И:IЫJO сма;\аТЬ маЙОIIС;ЮМ 11 IIО.lОЖJIТЬ на НСС 
КРУЖОЧКIl aHl'.'IbCII1I<l (110 не ;IЮlOна, IIШIЧl' рыба БУ:lСТ I'орькая), 
ВШlскатu в ,{уховке llplf .v~I(,p('lllf()ii ('I:'MIfCpaTYpc МIIIIУТ 40, llронерип, 
1'()I'ОfJЖ,kJ')'!; f«)ЖНО, IIJЮI\().IОН ]>1)1('1.\ У Щ'1I01\(lIJIIЯ I'O.ЮНI,I.' ССЛИ НСТ КрО 

НИ - рыба ,rOTOII<l, 
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РЫБА, НАЧИНЕННАЯ КАШЕЙ (СТАРИННАЯ КАЗАЧЬЯ 
КУХНЯ) 

1 речная рыба (лещ, сазан, карп), 2 ст.Л. nодсолнеЧН07.0 -'Ifасла, 
100 мл белOlО вина, 2 репчатые луковицы, рис или nUlено, 
специи для рыбы - по вкусу. 
Речную рыбу ПОЧИСТИТЬ If ВЫIl(ПI)()llIIПЪ. (}г;!('.'ппъ IIKP~' 11 СМСlIIiПЪ 

ее с I10лусваренным рисом ИЛII II1I1CIJOM. КО:lI!чеСТIIО р"са 11.'111 IIшена 
определяется в зависимости от веса рыбь!. 

Тушку рыбы час ньщеРЖ<llЪ в ()С:НЩ 111111(,. IlаЧlllIIПЪ IIKpoii с К<lшеii 
и уложиТl, n глубокую СКОВОРОiЩ)'. 3аЛIIТI, 1I0:lСIЫIН'ЧIlЫМ :-'lac.l()~1 с 
обжаренным луком И 6УЛЫ)f[ОМ Н:J ~fe:,,(()ii ры()ы " I1рОТУIlIIПЪ. 

КАРП, ЗАПЕЧЕННЫЙ С fРЕЧНЕВОЙ КАШЕЙ 
1 карп (весом около 1-1,5 кг), 60 г муки, 80 г растительноlO 
.",асла, 100 г сливочного масла, 6-7 яиц, 5 О г сыра, 1 кг 
гречневой крупы, 800 г CJl,emaHbl, зелень nempYUIKU, соль - по 
вкусу. 

Сварить рассыпчатую гре1шевую кашу, заЩJаВIПl, СЛlШОЧIIЫ:-'f масжm, 
затем смешать со CnapCIIl!hJMII пкрутую и мелко lIаруБЛСIIIIЫ~1II яйцами. 
Гусятницу предваритс.1ЫЮ сма:шгь раСТlПС.1ЫIЫ~1 Ж\СЛОМ. 

Карпа очисппъ. вымыть, нарс:шть ПОРI1lIOННЫМИ куска~fII. эаП<lнировать 
каждый кусок в муке и УЛОЖIПЪ BHYTPI, КШIIУ. Нафаршированные таким 
06ра:юм куски рыбы уложить в гусятпицу. 

Все залить сметаной, сверху ПОСЫIIЮЪ тертым CbIPO~f и C(iPbI:IIIYTh оставшимся 
расппеЛЫIЫМ маслом. 3alle'-lb в зарансс ра:югретой духовке. 

Перед подачей па стол посыпать н;mс.1ЬЧt'IIIЮЙ :Н'.'[('НЫО пеТРУIIIКII. 

КАРП, ЗАПЕЧЕННЫЙ С fРИБАМИ .' .: 

1 карп (весом около 1 кг), 200 l uшмnиньонов, 1 стакан сметаны, 
70 г масла, 2 луковицы, 100 г сыра, 2 ст.Л. nаН"Р080ЧНЫХ 
сухарей, 1 ст.Л. МУК", соль, nерец - по вкусу. 
Карпа очистить от чсшуи н В!I)трснностеН. Cpe:JilTh фи.l('. rЮJlОЖ[I1Ъ 

на смазанное маслом мсталличсское блюдо и :JаIlСЧЬ п i(YXOBKC, но НС' ДО 
полной готовности. 

Грибы очистить от КОЖIII(Ы, хорошо ПРО~fЫТЬ. lIаре:J;ПЬ KPY!l]["'~1l! 
ломтиками, положить в кастрюлю. Добавить Hape:Jallllbll; f{ружкаМII.l~rR, 
соль, перец, 0,5 стакана ВОДЫ и ТУШ[ПЬ дО по:шой ГОТОВ!ЮСТ!l. 

Рыбу нокрыт!> гри6ами, :-1(\.'[111'1) IIO;{СО:IСШlOii сж'т(\[юii, ('~IСlllаI!lIПЙ (' 

мукой. Густо IЮСЫШПЬ сыром, натсртым па KPYllIlOii терке и смеIШШНЫ~1 
с сухарями. Слегка ('()ры:mуть раСТOlI.'J('IIIIЫЧ Жll".[(Щ 11 :!a!J("lb 'F! ;1.~·XOJH(f' 
;10 о()ра:юml1lllНI() "IfIТllпоii [{ПРО" [" 11 
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РЫБА, ФАРШИРОВАННАЯ ПО-А3ЕРБАЙДЖАНСКИ 
5001. рыбы, 1251. очищеllНЫХ lIЗ . ..,ельчеНIIЫХ 1.рецкux орехов, 251. 
изюма, 751. мелко нарезаННО1.0 лука, 251. растительнто масла, 
1 ст.Л. лu...,ОННOlо сока, соль - по вкусу. 
Рыбу ОЧIIСТlIlЪ, У;lалТllЪ ВНУТРСIIIlОСТII, I IOСОJlIПЪ. Для наЧilНКИ взять 

~lOл()тыС' ореХJl, И:'1I0М, .1УК, 'слегка о()жаРСIlIIЫЙ в расТlПСЛЫЮМ масле, 
со!{ .1IIМОllа. Всс персмсшать 11 :-поfi массой JlаПО.1ШIТЬ подготовленную 
ТУШКУ рыnы. ОБВЯ:Jать рс ~нпкоii JI :JажаРIПЬ в .1уховке в растителыюм 
масле. 

ФОРЕЛЬ ФАРШИРОВАННАЯ 

5001. форели, ЗОО 1. рыбнOlО фаРllЮ, 1-2 репчатых луковицы, 
150 1. 1.рибов (белых или luaмnUHboHoB), 50 1. белою вина, 50 1. 
крабов, 1 корень петрушки, 501. сыра, 2 ст.Л. сливочнOlО масла, 
2 стакана белою соуса, nерец, соль - по вкусу. 
Вэять готовый рыбный фарш или приготовить фарш ЮJ судака, щуки 

или сома. ДобаВIIТЬ в фарш мслко Ш1.рублеllНЫЙ 11 пассероваНIiЫИ лук. 
Затем заIlО.,l11ИТ/) :лоii массой брюшко lIодrnтонлеlllЮЙ форе.1И. 

НафаршироваНIIУЮ рыбу УЛОЖIIТЬ в сма:ШIIIЫЙ маслом сотейник, 
добавить рыбнып ()УЛЬОll, лук. петрушку. белое вино, посолить и 
"Р"ПУСТIIТЬ В эакрытоii посуде "а ('лапам QПI(' дО ГОТОВJlОСТИ. 

Готоuую рыбу IIОЛОЖИТЬ "а блюдо If гар""ровать отварными свежими 
ГРllбам" JI краба~fII. Добавить в БУЛЬОII. оставшийся "осле "рипускания, 
белый соус, 11ать IIjJокипеть, эапраНlПЪ 110 вкусу солью и перцем и 
ПРОllедиТ/). ПО;JJПЪ рыбу соусом, ПОСЫllaП) тертым сыром, сбрызнуть 
мас:юм и :JаllС'ЧЬ в С'IfЛЫЮ нагретой 11УХОПКС. 

КАЛЬМАРЫ ФАРШИРОВАННЫЕ МОРСКИЕ 

З кальмара, 10-12 вымоченных соленых килек, 2 зубчика чеснока, 
1 ст.л. uз.мельченноЙ петрушки, 2 яйца, 1 помидор, 2-З ст.Л. 
nанupовочных сухарей, 1 стакан СУХOlо вина, 1 лимо", олuвковое, 
сливочное масло, соль, специи - по вкусу. 

Кальмаров ТlllаТС.1ЫJO помыть 11 JJОЧИСТlIlЪ, "РОСУШJJТь. Приготовить 
сиеСI) из оливкового масла, растертой КИЛЬКI!, чеснока, измсльченного 
O;~1I0)"() Кз"lы.шра, IIСТРУШIOl и IШllllрОВОЧIIЫХ <:ухарсй: ПОМИДОР очистить от 
КОЖJlЦЫ И семян JI :lо6аВII1Ъ в смесь вмссте с ИЗМС:IЬЧСННЫЮ1 отваренными 
яйцами. Все посолить и добавить СJJеции 110 вкусу. 

Вср хорошо вымешап> и HallOJJIfIIТb МСIlJOЧЮI к3.rIЫ.ШРОВ. Затем смазать 
сковородку С!l"ВОЧIIЫ~1 ?-lас.:!О~I, I!О.'IOЖlIТЬ 1Iа lIec фаршированных 
кальмаров, сбры:шуть лиr.ЮПIIЫ~1 соком, IlОIIРРЧПТЬ. добавить горошком 
черный и белып "ерен. ЭаЛIЛЪ 6e.1Ы~1 CYXII~( ВИ\lОМ. "оставить в духовку 
If :·l<lIl(''IL> .1() r'(IЛЧ"I()СПI 
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КАЛЬМАРЫ ФАРШИРОВАННЫЕ ЗАПЕЧЕННЫЕ 

0,5 кг кальмаров, 50 г риса, 2 луковицы, 1 морковь, 2 помидора, 
2 зубчика чеснока, 1/4 лимона, 50 г сливочного масла, соль, 
nерец - по вкусу. 

Сделать фарш: рис отварить, ЛУК ноджаРIIТЬ с ~юрковью Н 1I0мидора­
ми (или томаПIОЙ пастой), lIсрrмсшать, IЮСО.'IIIТЬ, llOlIСрЧIП'I>, ;lоnанить 
иэмельченный чеснок н немного МЯКОТИ .'IIfМОШ1. 

Кальмаров почистить И IIPO?-lbIТЬ. 1 IаllОЛIIlIТЬ фаршсм 11 сколоть ;iY­
бочистками. НафарuшроваНIIЫХ каЛЬ?-lарон сложнть в форму, полить 
сливочным маслом и а,шскать 15-20 MI!IJYT в ра;югретой ДУХОПI(['. 

БЛЮДА С ГРИБАМИ. 
ШАМПИНЬОНЫ, ФАРШИРОВАННЫЕ СЫРОМ 

100 г свежих шампиньонов, 100 г сыра твердого сорта, 250 г 
сметаны, зелень, соль - по вкусу. 

Шампиньоны помыть, ПОЧIIСТlIТЬ, аккуратно, чтобы НС новредить 
шляпки, вынуть ножки. 

Ножки мелко IIэрубllТl>, добаВlIТЬ тертый сыр, РУn:IеIlУЮ ;JслеllЬ, 
посолить, хорошо вымешать. ПолучеНIIЫМ фаршем lIaJlOЛIIИТЬ ШЛЯIlКИ, 
УЛОЖИТЬ В форму для заllскаllllЯ. ;ШЛlfТI} смстаНОIi 11 1I0стаnIПЪ в лухонку 
па 20-30 мипут. 

ГОТОВЫ С ПIaМIIИIIЬОIIЫ I10СЫllать 3('ЛСIII>IО. 

ФАРШИРОВАННЫЕ ШАМПИНЬОНЫ 

0,5 кг свежих шампиньонов, 100 г ветчины, 1-2 ,,'tfаринованных 
огурца, 100-150 г сыра, соль, киндза, майора", соевый соус, 
растительное масло - по вкусу. 

Очисть шаМIIJШЬОНЫ. отдеJIIlП, IIIЛЯIIКИ ОТ 1I0жек. Мслко 1I0рубить 
ножки, ветчину, мариноilаНIIЫЙ огурщ, Эt'лень. Сыр HaTepc'l'Ъ на Мелкой 
терке. 

Обжарить все в раСТlпельном ЖIС:JС с добаВJlСНИбl солн 11 соевого 
соуса. Данной смссью нафаршировать ШЛЯПКIf шаМПIIIIЬОНОВ. Запскать 
вгорячей духовке 15-20 минут. 

Подавать теплыми. 

ПОМИДОРЫ, ФАРШИРОВАННЫЕ ГРИБАМИ 

100 гnомидоров, 100 г вешенок U.!IU шампиньонов, 1 небольшая 
луковица, 20 г томат-пюре. 20 г ;'анировочных сухарей, 
10 г масла сливочного, 15-20 l сыра, чеснок, nерец, зеJlенft 
петрушки - по вкусу. 
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у ({ебольших снежих 1I0~II1ДOPOH срс:тть верхушку, удалить семена 

и часть мякоти. Репчатыii лук ;\lСЛКО варубиТ!> lf СII<lссеровать па масле, 
эатем дo6aBIIТb мелко руб.1СШIЫС СВСЖllе всшt'вки или шампиньоны, томат­
пюре, чеснок, шме.1I,ЧСIШУЮ :iслеIIЬ петрушки и продолжать пассерование. 

Все это смешать с молоты�It сухарям", заправить СО.1ЬЮ и пеРl{е~. 
В ПО;J,ГОТОВЛСIIIIЫ(' IIO~III.l0PbI IIО:ЮЖIПЬ IIаЧИIIКУ, посыпать T~PTЫM 

сыром. сБРЫ:IIIУТu маСЛО~1 11 :JаllСЧь. в ;tYXOBKC .10 ГОТОIШОСТИ. 

ФАРШИРОВАННЫЕ ГРИБЫ 

12 ша.ltfnиньонов с большими luляnками, .fnepa зеленого лука, 
4 ч.л. оливкового масла, 100 1 коричневых хлебных сухариков, 
1 ч.л. свежего орегано, 100 г сыра чеддер. , 
IIромыть грибы И обсушить IIОЛОТСНltем. Оцелить ножки от шляпок 

и МСЛКО нарезать ножки. Обжарить грибllые ножки и ::lсленый лук в 
IIОЛОВIIIIС масла. 

В 60ЛuШОЙ миске смешат!> IIОЖКИ и эслеllЫЙ ;rYK. Сухарики измельчить 
до состояния крошки, добаВIIТu к смеси хлебные крошки и мелко 
lюрезаllное орегано. I1еремешать. 

Потереть на теркссыр, добашlТl' его к начинке и перемешать. 
НаПОЛНIIТЬ начинкой грибные шляпки. Побрылать сверху оставпшмся 
маслом JI запечь в духовке в теченис 10 минут. Персложить на блюдо и 
подавать. 

Сыр ~IOЖIIO замеllllТl, ко:rбасой 11.111 варrllЫЩI яЙнами. 

КАННЕЛЛОНИ С ГРИБ~И 

24 каннеллони, 750 1 iиaMnиHьoHoв, 2 ст.;'. сливочного масла, 
1 пучок петрушки, 2 веточки .ft,аЙорана, 100 г тертого сыра, 
1 луковица, 1 зубчик чеснока, 1 банка консервированных 
то.матов,200 мл сливок, зеленый лук, душица, розмарин, 
СО.llЬ, nерец - по вкусу. 

Порубить грн()ы. Зеленый ЛУК нарезать кольца~lII. Потушить 1'0 И 
ДРУГОС В 1 столовой :ЮЖl<е СЛIIВО'IIIOI'О м аС:l <1 , посолить 11 поперчить. 
Пструшку 11 майоран 1I0ру6ить н до()аВIIТЬ в СКОВОРОдУ вместе с 50 г 
сыра. дап, остьпъ. 

Лук И \leCHOK 1l0рубlПI> И IЮТУIШПЬ Н 1 пu.~Ю80Й .1ОЖКС сливочного 
масла. ДобaIШ1Ъ томаты 13MCCTC с сокm.l 11 туillllТЬ i5 минут. ДУШИllУ и 
розмарин порубllТЬ, добавить в TOMaTHhIii соус H~ICCTC со сливками. Тушить. 
еще 1 О минут, прнпраВIIТЬ. 

Начинить каНIIСЛЛОНII грибной IIачинкоii. НJIIIТЬ немного томатного 
соу(:а в 6tЫЫUУЮ форму Д,1Я JапекаШIЯ, <;маJ;НШУЮ ЖИР9N •. JitЩl.,,"~ 
'i6e каюшеЛ/Юни, влить остаВIIJИЙСЯ соус 11 посыпать 150 r сыра .. 

3аllскат!> ~O минут "рн 200Т. . , ............ ~ •. 
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ОВОЩНЫЕ БЛЮДА 
КАРТОФЕЛЬНАЯ ЗАПЕКАНКА, ФАРШИРОВАННАЯ 

МЯСОМ 

10 средних картофелrm. 2 ст.Л. сливочноlO масла, 4 ст.Л. 
С.l"етаны, 2 яйца, соль - по вкусу. 
Для начинки: 400 l отварной говядины, 1 луковиr4а, 2 ст.Л. 
свшlOlO жира, соль, черный молотый nерец или приправа для 
картофеля - по вкусу. 
К;'РН1фС:lh О'I/IСТlП [" IIрОМЫТЬ, OTBapllТЪ дО ГОТОВНОСТИ, воду с.1IПЬ. 

ГOHJВЫЙ кщпофе,lh тщате,lЫЮ Р,lСТОЛОЧl>. :toбаВI!IЪ. сырые яiillа, масло, 
сметаlIУ, СО.1[" вес lIереж'шать, Н;J6JПЪ. 

J la СКОВОРО,lУ 11,111 IIJЮТlIВСIIЬ, Оlа:J(lIШЫЙ маСЛ(J~I, I)()Вllbl~1 С:lOсм 
IIО:IOЖJПh картофе,'lhIlOl' нюре, ;iaTe~1 ровным CjIOC~1 - ~IЯСНОЙ фарш. 
смешанный с о(jжаРСIIIlЫ1-1 .'IYl{()~1 II Щ)l[llрав.l('IIIIЫЙ со.'lыо 11 перцем. 
Поверх фарта (' помощыо КOIIДJперского мешочка П<lнести рисунок И:i 
картофе.'1ЫЮП) !lюре. ()лro;(о flOстаВIJlЪ в ;{уховку 11 ,\аПСЧi> до оnра:ювавия 
:Ю.:Юlllсгоii КОрОЧКII. 

Гот()ную ФаРlllироваllНУЮ Jalll'KallKY посыmНh Э('Ж'llЬЮ. 

ЗАПЕКАНКА. ФЛРШИРОВАННАЯ ГОРОШКОМ 

500 lМЯСНОlO фарша, картофельное пюре из 4-5 картофелин, 
упаковка замороженного зелеНОlО горошка, упаковка 

;:щ.чорожеЮlOlО шnrmата, 100 г тертOlО сыра, растительное 
.",асло, CO.;Zb, nерец, зелень - по вкусу. 

В фОР~IУ Jl"lll СКОНОРО:(У (СЛСI'IС<l смазанную ~IaСЛО~f) уложить СЛОЯМII 
Н('1\llfOГО картофслыlOГО пюре. фарш, шпинат, горошек, оставшссся 
кар 1 ()феЛЬ\ifJе НЮРС и сверху - тертый сыр. Каждыii слой посолить, 
lЮIlеР'IJПЬ. 

В"'"f'КilП, в ;(уховке на СРСДJlб! огне 15-20 минут, 
; lpll Il0да'н' IlЩ'ШI<lП, :~елсIIыо. 

ПАШТЕТ ФАРШИРОВАННЫЙ 
1 кг картофеля, 2 яйца, 1 кг UJвяжьей печени, 1-4 луковицы, 
50-70 l СJlивочнOlО ,чаС.1а, 2 ст.Л. растительнOlО масла, .чука 
или nаllирооочные сухари, .,.,олоко, майонез, тертый сыр, 
соль, nерец - по вкусу. 

И:I картофе:IЯ (' HeUO:lblIlJlM К()!ШlJеством молока и ЮЗУМЯ желтками 
ПРIlГОТОНИТЬ пюре. 

IIrЧСIIЬ lIape:I(\'['" IIа llе()(НЫIIШ' кусочки 1\ о()жаРIIlЪ в раСТllтеЛЫЮ~J 
M(H'::!(~ ;ю rOTOf!lНlCTII, 'IfКJlС \1l'I'O два,три раэа IlРОIIУr.тиТh ее черс:! 

• M~C()Pv(jK~'. 
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I'лу()окую ('I(ОВОI1IМКУ 11.'111 Ф()Р~IУ С.'1('п,а ('~la:l(1l'!! маСЮ1>[ 11 ОЬСШI;ПЪ 
MYKOii (н.ш 1I<lIIIII)()ВОЧIIЫЮI ('ухаРЯ~III). Л.\'I< ~I('.ЖО IIОРР.r;п" и (6)1:~arllТb 
В Щ1СIt'. lIа КОТОJЮ;\I жаРII:JaСЬ IH"IC'III •. 

В ()O:II,IIIOIi МIIСI«(' ('()e:IIIIIIIТI, IIt'ЧРIII,. жаРl'II",ii .1YK 11 ~IЯГКОС С.'llllЮЧIюе 
~lac.10, нее хороIIIl'IIы() Ю()IIТI •. IЗ:!()ml, 11 I(Р~'ТУIO lIеll)' ЯIIЧIIЫС t)С'lЮI И 
ОСТОРОЖIIО соt'ДIIIIIПh 11:\ (' ·каРТОфl'.'II,III,'Ч I'lOре. IIОСО.:II11Ъ и IIOПСРЧiiТЬ 
110 ПК~Т~·. Ра:J;(С.'IIПЪ на тр" част: (ЦIIУ 1I0()О.IЫIIl' 11 ;(ве IIOЖ~IIЫIIС. 

В lIо;tПJl()В.ll'IIII.\·Ю CK()BOpo;ty 1II,I.ЮЖIIТl, ()О.Л,III\'КI чаеп. lIюре и 
ра:ЧЮВIIЯП,. :ta:I('(' С.ЮЮlll В/,I.IОЖIIТI, IIC'I('III. I! 11 юре. Сверху YKpaCIlTb 
маiiонещ". I('IНI,IЧ СЫРЮI 11 Т.;(. [1 ос 1 ан" ГI, il ,t~'XOJII(Y И ~-JаПСЧt до 
о()ра:lОваIlIIЛ :Ю."I0111(']пii KOI)O'IKII. 

ФАРШИРОВАННЫЙ КАРТОФЕЛh 
400 l картофе.1f!, f i,О.lOвка чеС1l0ка, З ст.Л. ,тоnденmо ""а('.1а, 
200 1 6араmшы, соль, зелень петрушки, сnециll - по вкусу. 
ОЧИСТIIТI. KPYIIIIblli ;t:IIШllhlii каргофе.JI" Iщре:mТl, (,I'РР,"(IIIIУ " CPl\I<lTb 

НIIЖНЮЮ IJ Н('РХI~ЮIО еПl части так, ЧIO()Ы картоф(·.'IЬ IIЖ'.'I форму 6011"( IIка. 
Нару(iIПЪ :ЧI'.lКО \H'J](() ЖJlРНУЮ ()api1I1I1fI)'. ;!()(i;lIHllh СО:II., 'I('ClЮК. I\P,' 'IЫЙ 
~lOлотыii lIерен. Ф:lРIII н('реЧСIJl;ПЪ 11 lIa'IIIIIIII"I, Ш-I картофе:II), накрывая 
K.:I~'61111 ере: ':! 11111,1 ~1I J <. 1(1)]') IlIе'lI(ащ 1 ,). 

в ЧУI'У"ltую I':I~'()ОJ(УЮ l'KOBOPO;ty 11:111 фОР~IУ -'tля :JaIl('каlJllЯ, СМa::JflJ!IIУЮ 
растul'олы1l~', ~la(':H)\I. II;L1JI11Ъ КIIIIятка так, 'ITO()bI 011 ()ыл Ila два [[,':iьца 
lЗыше дна, у.l0ЖIПI) картофе.ll) ря/{а~fII. "aKpbllIJ крышкоil и JIостаmпъ в 
;{ухопку на t'.'1anbJii ()ПJllЬ. 

ГОТОIIIIОПЪ онрс;tеляется но ВЫСТ~'llIlвше~I~' 113 фаРlllа соку. Подастся 
картошка R ГОРЯ'!!'\I I111;[е, ПОСЫIJ:Нlllая :1('.1('11"'0. 

КАННЕЛЛОНИС ЛУКОМ И СЛАДКИМ ПЕРЦЕМ . 
4 стручка желтою, зелента и KpaC1l0l0 сладКОlО nерца, 
5 сте6лей зелеНОlО лука, 2 зубчика чerнока, 3 ::т.Л. 
раститедыlоo .часла, 45 l сливочною .масла, 150,мл .малика, 
50 l .. чуки, 200 ,мл сливок, 100 l тертmо сыра, 1 плавленый 
сырок, 12 каll1lе.'lЛО1lи, соль, nеlJец, .чускатныЙ орех, ,молотый 
красный nерец - ПО вкусу. 
Верен lIаре:Jап. K.\'(iIlKa~III, .1.\'](- J(О:l",!ами, Ч('снок порубить, 

НОТУ 111 11 1" В раПIIТ(':1I,1I0!-1 ча('.'Н' ОВОЩ" 11 чеснок. fIplllIpaUI1Tb 
('0.11>10, 111'1111(':-" 11 'I(}:I()II>I~I [(raCIII,I~[ IICI)I((';\I, ГlaccepOBaTЬ муку в 40 
г СЛI1IЮ'IIj(Н()~lа(':lа. В:IIIТI, ~1().:r()J((), C.HIHIOI. доnаВIIТЬ тертый сыр. 
НеЮIIIЯ 11111. (,!)~T. 11 111111 P:111111 1, ('().II.Ю. J]('P'H·~I. чус)(а'IIIЫМ ()peXI)~I и 
С'IIЯ1Ъ r 11;111'1 ы. 

П:IaН'II'НI,lii ('hlP lIарt\lап, :1O"TIIKa~llI. IIаl'рсIЪ ;t~rXOIIKY :[0 200
0

с. 
<. \1(1.1')'1"1' фll]1Ч\, ()('" ;I'IIIIII\f("I ""'1'(1'1111.'" \1;11' 'If!\! Р;!"I!1"ПI, К;Ш!lе.'1!IOНИ 
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овощами, УЛОЖIIТI, В фор:чу 11 :iа.lIПЪ С.lIIВОЧJlЫ~1 C'0YCO~I. ПОКРЫТl' 
ломтикаМII сыра. ЭаIIСК<lII, (!I'().Ю 1.') ~III1IYT. 

~IlИК» ФАРШИРОВАННЫЙ 
500 t фарша, 500? карmофелыlOlO пюре, 2 яйца, 1 плавленный 
сырок, .майонез, кеmчу", сливочное .часло, зелень - по 
вкусу. 

Ра:iделить фаРIII 11:1 2 равны(' 'IЖ·ПI. Ill'РUУЮ чапъ 06жаРIIТЬ,10 ГОТОВIIОСТИ 
на СЛlIвочноr.1 ~la(':Il'. Во вт()р~'ro ра:I()IIlЪ яilна 11 осташпъ сырой. 

Готовый жарсныii фаРIII I!Ы.lОЖlIТ!! горкоii на тарелку. IIа него 
вы.1cJжить I<аРТОфl':IЫН)(' lIюре (тоже l·оркоЮ. что(iы IlOкрыть фаРIII, а 
сверху IJO!IOЖIПЪ (,ЫР~'Ю '1,1('1'1, фЩ)III<1. IIa «11"1\» IIOСТ;ШIIlЪ IIOЛОВИIIУ 
пустой ЯIIЧllоii CI\Op.'IY"I,1 " ОТ IIСП) lIаРНСОllал, "О:IO('Ы кеТЧУllоr.1 и 
маЙоне:юм. CBepx~' llOCI,lIJilТl, TepTЫ~1 CblpO~I. Ilосташпъ в :(уховку ДО 
ГОТOIшости всрхнсго еюн. 

Вынуть, IIосынать .1('.Il'IIIIIO. lIа:IIПЪ в CKOP:I~'II~' (ПIIРТ 11 llOджечь. 
Подават" это 6.'110,'(0 "YiI\IIO при B"'ICIIO'IellllO~1 C'nl'TC. 

КАРТОФЕЛЬ, ФАРШИРОВАННЫЙ СЕЛЬДЬЮ 
12 картофели", 2 ст . .'I. тоnлеНОЮ . ..,аС.'lа, 2-1 ст. л. CJ'tfemaHbl 
или .майонеза, соль - по вкусу. 
Для фарша: 1 соле1lая сельдь, 1 луковица, 1 ст.Л. С.четаны 
или .майонеза, 1 яйцо, черный .чолотыЙ nерец - по вкусу. 
Крупные. 110 B();!~f();j,"()CT" O:tllllilKOI\OI'O pa.\~IC'pa, картофелины 

отварить в кожуре ;\0 1I0.:I~'ЮIOВIЮСПl, ОЧИСТlПЪ. сре;\(пъ верхушку, 

BbIllYTb сер;щеlНlllУ 11 вместе С фll.'I(' ('C':II,;(II "РОIIУСТlПЪ через мясорубку, 
добавить мелко IJa\K':JaJllIblij :IYK, IIl'РЩ. сырое я\iIlО. сметану ИЛ!] маЙОllе:i. 
все JIеремешать, ю(iJlТЬ. 

Полученным ф(lРlllе~1 flaJlOЛIlIIТl> картофе.:IIШЫ и 1I0.10ЖИТЬ. их В 
глубокий противеllЬ. cMa:lallHbIii ~1<lC:IOM, за:IlПЪ сметаной, :Jапечь в 
духовке. Подав,!':ъ картофс:н, ГОРЯ'lЮI С са.13то;.·1 lП СВ('ЖIIХ овощей. 

КАРТОФЕЛЬ, ФАРШИРОВАННЫЙ СЫРОМ 
10 крупных картофелuн (примерно однOlО раз.мера), 150 l 
сливочнOlО .масла, З желтка, 100 l mepmOlO сыра, 1 стакан 
с.метаны, соль, nерец, специи, зелень - по вкусу. 

Картофель хорошо ВЫМЫЛ> хо.10ДНОН водой, натереть солью, 
специями для картофеля, ПО:!ОЖII1Ъ на сковороду и IIСllечь в духовке 
дО ГОТОВIIOСТИ. 

у готового горячего картофс.'IЯ СРl':I<lП, lIеРХ~'III1Ol, BblllYTb серДI(I'ВIIllУ. 
протерсп> се '[ср{,;! .typlii.l;tl. l~H:III,HI) С :-"IС[(j~I. CI>IPO~I, жсmК<lМИ И 

сметаlfОЙ. 
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ПОСОЛIIТЬ, IIОllеРЧ\lТЬ lro UK~'('Y 11 13ceii ;-JТOH !\"1(ТОН нафарширuвать 
нустые юу()ни кщлофс.'IЯ. НО(,ЫlIать '1('PTbl~1 (,bll)()~1 11 :1<1[[('% в духовке 
110 тех пор. 1I0ка 011 НС IIР\lО()РСТСТ ;1O.ЮПl('тtJIii lllJет. 

~КОРЗИНОЧКИ~ С КОЛБАСОЙ 
Несколько картофелин, 100 l вареной колбасы, 1 ст.Л. 
смальца, 1-2 дольки чеснока, 1 луковица, 1 ч.л. томатной 
пасты, 0,5 ст.Л. сливочноlO .",асла, 100 l тертOlО сыра, соль 
и специи - по вкусу. 

На lI])()ПШСlII) наСhlШПЬ нсмноПJ [(PYllllOii cOJill. IЮ.'ЮЖIIТЬ вымытые, 
ООСУlllСШlые IlСОЧШlll'llIlЫС к.·~'()1lIlкарт()фс.1Я HIlClIC% 11 духовке до roТОВ\НХiИ. 
Иэ roТOlЮro ОГГЫВIIIСГО картофе.'IЛ e,lC:laTi> ,'I(ОР:!IIIЮЧКlf~: аккура11l0 ОЧIIСТИТЬ 
клубни, 13ЫIIУIЪ чапъ ~IЯКОТИ 11 ШЩР(':lШЪ II11:J ,Т:IЯ устоИчивости. 

Мелкой CO.'\O~I кой lIарс:зап) KO:I()ac~'. IIoсыll1ъъ краСII ым нерцем, 
lIOСО.'IНТЬ, CC.'III нужно, II С.1СГЮl IIРОТУlIlНJЪ 13 CM;LlbltC. Добавить растертый 
с СО,lЬЮ чеснок, lIаРС:JaJIIIЫЙ ТОIIКШIII КО.'1Ыlа~1Il .'I)'K, то~(атную пасту или 
густоН TO~laT 11:-1 свеЖIIХ 1I0~Щ1.0РОВ 11 ещ(' ПIЮТУIIIJПl), чтобы Масса стала 
ГУСТОИ. МОЖllодо6аВIIТЬ вынутую МЯКО'IЪ картофе:lЯ. 

IIШЮ.'lIIИ1Ъ фаРlllС~1 <1 КОI);ШI IOЧКlI», 1I0CIJIllaTb С13СРХУ тертым CЫPO~1, 
поставить в духовку lIа ОIaэаllllыii ~IaСIOr-1 IIPOТlIВ('IIЬ. Запекать до тех 
пор, пока не раеп:,аВIIТСЯ сыр. 

КАПУСТА, ФАРШИРОВАННАЯ РИСОМ И МЯСОМ 

1 небольшой кочан капусты, 1/2 стакана отварнOlО риса, 
400 l отвар,ипо мяса, 1 луковица, 2 ст.Л. сливочнOlО масла, 
cOJIЪ, черный . ."олотыЙ nерец, зелень - по вкусу. 
Кочаll KaIlycTbl ОС13оБП,(lIТЬ от HepXlIlIX !IИСТЫ'II, "iюмьпъ, острым НОЖОМ 

осторожно Bblpe:l<l'l'!> содержимое, OC('aВl!В c.'lOii верхних .1HCTbCII ТОЛЩIllЮЙ 
1 СМ, НaIIOJlНИП) [()'шн фаршем ш мяса. "РОIlУЩСННОГО ЧСРС;J t-Iясорубку, 
риса" спасссровашlOГО :IYI<a, эаIlраВ.'IС'IIIIОГО СО:II)Ю 11 IIСlщем. 

Фаршироваllll ы и KO'I,1II ЭaIlСЧ Ь В "l~'XOB[((' ;(0 ГОТОВIIОСПI. Немного 
ОХ.',аiщть. П(цав(l'[Ъ со сж'таllоii, 1I0tыIJII .!l':I('IIi>lO Ш:ТРУlllКН и YKpOlla. 

КАПУСТА ФАРШИРОВАННАЯ 

1 небольшой кочан капусты, 200 l ~tяснOlО фарша, 75 l белою 
хлеба, 150 l.",олока, 150 l сметаны, 50 l сливочнOlО масла, 
50 l рубленной зелени, соль - по вкусу. 
Кочан Kall~'CТbl ОЧIIСППЬ от BCPXIIIIX .'111("1'1>('11, IIbIpC;JaTb кочерыжку 

11 ОIIУСТJПЪ В КlIIIЯIllУЮ 11OДСО.'lСIIIIУЮ \!(цу, ВаРIIТЬ дО IЮ.:ТУГОТОIIНОСТИ, 
ВЫJlУТЬ, .дать ел'"" воде. 

,Фарш смеlllаlЪ (' IIре;щаРIIТС:liJIlO ;-IаЖ)'Н~IIIIЫМ н молоке хлебом, 
IIOСО.rIIIТЬ, ,lо{)аВIПЪ С.'lIIвочное масло. Хорошо Bbl~ICllIaTb. Когда каllуега 
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OCTblllVT, раЗ,НШIIУП, .IIIIII,Я, 1II'IК'.ЮЖilll) IIХ фаРillt'~I, СIll:РЛ:V IljlllKpbll'l, 
л ИС"JЪЯ М 11 , снова IЮJIOЖIП1, фdРIII. СтараlЪСИ COXpalll11b фОР~I.\' кочана. 

ПОДГОТОНolеllllыi! TaКlI~1 o()pa;\()~1 I~()чан IJ().ЮЖII 1'1, на CKOBOP(J;tl,Y. :~аЛIIТЬ 
смс ганой, нре:щарlIТVЛbllO раствори в рс' 11 ~Ю.'IOке. Чуть ,чуть 11 РIlСlJ.ШТЬ 1\ 

поставить в духовку' на 1 час. 1l0('ТОЯНllО llO.'IIIU'ПЪ каllУПУ в сковородке 
cOYCO~.I, в котором она эапскается. 

ФАРШИРОВАННЫЙ КА БА ЧОК 
1 средних кабачка, 200 1 риса, 100 г .мЯСНО1О фарша, соль, 
специи, .мука, бульон, с.метана или .майонез, ,jелень - по 
вкусу. 

Кабачок очистить, IIOpe:JilTb на кусочки (3-4 см длиноii), вынуть 
ССРДltС'НИНУ длинной УЗКОЙ ложкой, так, чтобы в каждом кусuчке кабачка 
остава.;юсь донышко. Фарш смrlШlТЬ с отвареllllЬШ дО 1I0JJУГОТОRНОСТИ 
рисом, IIOСОЛИТЬ, добавить СllеНIIИ. . 

Нафаршировать кусuчки кабаЧЮl, 1I0.10ЖИТЬ в глубокую сковороду 
или кастрюлю, залить бульоном. ;JaJlечь в ДУХОl.!ке. Коца кабачок 
почти будет готов, достать его ш духовки, бульон слить. и на его 
основе сделать любую подливку (с мукой, маЙОllе;юм I\ЛИ сметаной, 
томатной настой). Залить кабачок НОJlучеllllЫМ соусом н ;tоТУШитЬ до 
готовности. 

Блюдо подавать с подливой, ~lOжно ещv добавить смсгану, ;H~.'ICHb. 

КАБАЧКИ, ФАРШИРОВАННЫЕ РИСОМ 

0,5 К1 некруnных кабачков, 150 1 риса, 1 средних луковицы, 
150-200 1 то.матного соуса, растительное .масло, зелень, 
соль, черный .мО)lOтыЙ nерец - по вкусу. 
Из очищенных кабачков НЫIIУТЬ ссрединку ложкuii, lIолученную 

массу мелко порубить. ПОТУШIlТЬ лук в масле, добавить в негО· рис и 
выдолбленную часть кабачков, соль и черный молотый псрсц.· Когда 
рис будет ДОВСllен дО ПОЛУГОТОНIIО('ТII, добаюlТЬ в массу томатный соус 
и мелко нарезаllНУЮ зелеllЬ. 

Кабачки нафаршировать наЧlIllКОЙ, уложить в кастрю.IЮ, залить ,],0 
половины водой ИЛИ бульоном и тушить IЗ духовом шкафу. Можно сверху 
добавить сметану. . . 

Готовые кабачки полить сметаноН " JIOCbIllaTb зеленью. 

ТЫКВА, ФАРШЙРОВАНILW С ЧЕСНОКОМ И 
ПОМИДОРАМИ 

1 средняя тыква, 60 1 чеснока, 1,5 ст.Л. растительного· масла, 
400 г nо.мидоров, 4 стакана воды, пучок зелени nетрушкu,·; 
nерец, соль - nn вкусу. . : 
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Тыкву IIрОМЫТЬ, ОЧИСТИТЬ от кожуры, удалить плодоножку н ('смена, 
В.,Iдсржать в холодной JIOдсолеlllЮЙ водс 4-5 ЩIllУТ н откинуть на СIIТО. 
Затем слегка отжать се, вьшУть сердцевину. Порубить сердцеIШНУ ЮJссте 
с чесноком 11 ~Jелснью JJСТРУШКН, ПОСО.'JlПt., 1l0llерчIПЪ и 06жарН1Ъ на 
растительном ~tаслс. 

Этой массой нафаршировать JЮДЮГОВ.'IСJШУЮ тыкву, llO';IOЖIIТЬ в 
кастрюлю, вокруг тыквы выложит\> нарезаШIЫС помидоры, :lаЛИТIJ все 

кипящей водой и тушить в духовке на слабом OГlle дО ГОТОВIЮСТII. 
Подавать можно как В холодном, T:JK И В горячем виде. 

ФАРШИРОВАННЫЙ ЛУК 
10. крупных луковиц, 2 отварные картофелины, 2 1.0рсти 
сушеных 1.рибов, 1 сырое ЯйЦО, 1 ст.Л . .муки, 1/2 стакана 
с.метаны, 100 1. сливОЧНО1.0 .масла, 2 ст.Л. терто1.О сыра, 
аелень укропа и петрушки, черный .молотый nерец, соль - по 
вкусу. 

Сушеные грибы вымыть, ;:lаМОЧIПЬ на 4 час<t и сварить в той же ВОДС, 
в которой они были замочены. Бульон слить и отставить, грибы МС.ШО 
нашинковать и обжарить с луком. Для IlРИГОТОВJJСНИЯ фарша отварной 
картофель размять с обжареllНЫМИ ГРllба:.tИ и луком. Добавить взбитое 
яйцо, соль, перец, ;:lелень и хорошо нсремешать. 

Подготовить 8 луковиц: очистить, обреэать на 1/3 со стороны 
корешков. Разобрать ЛУКОВИЦЫ на 2-3 слоя 11 З(![IЩIНИТЬ фаршсм с верхом. 
Уложить фаршированный лук в смаэанную жиром сковороду и. сверху 
полить маслом. ПОСТ,ШИТЬ в духовку на средний orOHb на 20 минут. 

Для приготовлеllИЯ соуса поджаРИТIJ лук, добаВИТЬ муку 11 обжарить 
1 :'lИнуту. Залить 1\)РЯЧИМ грибным БУ:JI>UJIOМ. В I\ИПЯIЦИЙ соус д06JНИТЬ 
сметану, соль, нерщ, зелень. Залить фаршированный лук соусом. Сверху 
посыпать тертым сыром и наставить СНОВа в духовку на lIесколько минут. 

Готовое блюдо ра:iЛОЖИТЬ по тарелка~l, посыпать рубленой :iеленью 
петрушки, укропа 11 лука. 

ПЕРЕЦ ФАРШИРОВАННЫЙ 
8 больших рааноцветных БОЛ1.арских nepцeв~ 500 1. квашеной 
капусты, 4 луковицы, 2 яблока, 1001. иаю.ма, 2 ст.Л. тоnленOlО 
.масла, 2 ст.Л. орехов, 125.11fJl овОЩНО1.0 или куриНО1.0 бульона, 
100 .мл сметаны, пучок аелеНО1.0 лука, соль, nерец - по 
вкусу. 

Мелко норсзать репчатый лук 11 нuтушить его в столовой ложке 
Р<J.<;титсльногомасла, Изме.'lЬЧИТЬ яБЛОКlf, добавить их к луку, туда же 
ПОЛQ)ЮЦ~ИЗЮМ JI снасссровать. ДобаВI1ТЬ канусту, ПрНl1ранить и тушить 
около 15 МlШ~'Г. Добавить мелко норезаНllые ОРСШКН. ..' ", ,', 
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Перс\( разре:шгь ПОI\О.lаt-l. уда.'IIПЪ ссмена 11 наЧИlIIlТЬ IIOЛО/ШНЮ! 

получрнным фаршсм. CMa:J<lTb фОР~I~' ;ря ;iaI/СКШIIIЯ MaC.'lOllI 11 УЛОЖIПЪ 
ПРИ/"ОТО8J1СНlIЫС ФаРlIIlIJюваllllЫ(' lIеlЩЫ. ВЛIПI> (i~'ЛhОJl 11 эаlirкап, н 
духовке при теМl1ературе ОКО.'(() 2()()·С В тrЧСIIIIС 30 минут. 

При I/одаче ПОЛИ1Ъ Ilсреll OICTUIIOii 11 IIU(ЪШ<lП. :iСЛСllыr.1 луком. 

ФАРШИРОВАННЫЕ БАКЛАЖАНЫ 

2 баклажана, 200 г rиа.ЧnUIIЬOllOв, 1 луковица, 8-10 оливок, 
8-10 ст.Л. оливковOlО масла, 1-4 дольки чеснока, большая 
горсть рубленой петрушки, 2-1 ст.Л. жаре1lOZ0 молотого 
миндаля, свеже~lOлотый черный nерец, ореlOНО, nрованские 
травы, морская соль - по вкусу. 

Разрезать баклажаНbI ПОПО.l<1М, посыпать CO.'lblO 11 остuш\ТI, lIа нссколько 
минут. Почистить ша)IIIIШЫШЫ 11 lIapCJaTb ТОIIКШI11 il.'13СТlIlIками. РазогрсТl' 
в СКО80роде 2-3 столовые ЛОЖКII ЖJC.Ы. 06жаРJIТI> :\((';IKO llаРС:JalIIIЫЙ .1)'К 
и чеснок, добавить грибы, 110('0.:1111'11 11 IIОIIСРЧIIIЪ, 110ТУllШТС IIССКОЛЬКО 
минут. В конце до6ашIТЬ lIerpYIlIK)'. 

В большой скооороде ра:югреlЪ 6-8 столовых ;южек масла н обжарить 
баклажаны по 5-7 МIIНУТ с каждоii стороны. Осторожно .'южкоii иынуть 
мякоть из баклажаноu, lIе [!Оllре;ЩII IШЖУРУ. 

Мякоть крушlO нарезать, IIсрсмсшать с грибами 11 КРУI1lIO наре:iШIНЫМИ 
оливками. НаЧIIНКУ IIOCO.111Т1>, НОIIСРЧИТЬ. до6аВlПЪ оре/"аllО н "рованск"с 
тра8Ы. Начинить баклажаны 11 IIOСI,шап, ;\llIIl;1a:leM. У:IОЖItТЬ баК:lажuны 
в глубокий нротннснь 11 ОТНРilllllТЬ Н ра:югретую ;ю 180·С ДУХОНКУ на 
10-15 минут. 

ПОМИДОРЫ ФАРШИРОВАННЫЕ 

8 крупных nомидоров, 250 l.чяс;'ого фарша, 2 cт.~. вареною 
риса, 1 зубчuк чеснока, зелень nетрушкu, соль, nерец 
молотый, майонез, тертый сыр - по вкусу. 
Вымыть помидоры, аккуратно среэать верхушку 11 чайной ложкой 

вынуть ССРДI1СUИНУ. Фарш 06i1\аРIПЪ НОЧТII ;L() ГОТОIllIOСТlf, IIРНllраВlI1I 
солью, IIСIЩСМ, ме.1КО lIарсзаlllюii :!С'.lСНЫО. Что(iы фаРl1I lIе IIрИЛIIII<l.·J ко 
дну сковороды, ;1,06aBII1"!> IIГМIIOПI Р<JСТIПСЛЫЮГО ~fac.'Ia II:IИ IЮДЫ. Зате~f 
добавить к мясу :3-4 столовы(' .ЮЖЮI pa:J1-IЯЮЙ сеР.ЩСНIIIIЫ томатов, 
8ареный рис и хорошо lIepC1-lеlllil 'Ъ. 

Жаропрочную форму Д.'IЯ :lillIl'I<<lШIЯ сма:iап. раПIIТl'.'lЫIЫМ мас .. lOМ. 
Каждый помидор наIЮ:IНlIТЬ IIPIlГOTOB:ICHHbl/l1 ф<lРlllе~l. IIОСЫII<lТЬ тертым 
сыром, положить ложечку /liaii()llc;J;1. Сверху НО.10ЖIПЬ cpe.lallllbIe 
верхушки ПО:'IИДОРОII. 

Размятую сср:щеВIIIIУ TO;'laH)I\ ра:l()аНIПЪ fю,'toii 11 lIa.·1I1Т1> lIа :LIIO формы, 
НQСТa.LШТЬ н ГОрЯ'LУIO ,1YXOHI<Y 11 IУ"IIПI> ;10 I"OTOIIIIPCТlI. 
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БАКЛАЖАНЫ, ФАРШИРОВАННЫЕ СЫРОМ 

6-7 длинных баклажанов, 2 яйца, 150 l сыра, 2 ст. л. масла 
(можно тоnле"ого), зелень, соль, майонез или сметана, 
специи, чеснок, зелень - по вкусу. 

БаклажаlIЫ lIадреэать IIOсереДl1l1С (чтобы в сгреДИIlУ положить 
llatllШКУ) И отварить в IIОДСО.llеIЮЙ во,((' IJ ТСЧt'lIне .) '11111:,/1'. 

За это время при готовить начинку: 1I0тсреп, на терке сыр, нору6ить 
яйца, предварительно сваренныс в крутую. добавить масло, дав.lеШlЫЙ 
чеснок, мелко lIоре:iанную :iслень. Всс [1С(Х'Ж'lIlать. 

Баклажаны достать ш ВОДЫ. наЧIIIШГh П)"ГОВЫМ фаршем н с:южить 
в форму, которую затем ностаВlПЪ н ра:югретую духовку на 1 О минут. 
ЗаJlИТЬ баклажаны майоне:юм IШI OICTalloil ([10 чаiiноii .10жке па каждый) 
и еще 3-5 МИIlУТ подержать в ДУХОВКС. 

ВЫПЕЧКА 
ФАРШИРОВАННЫЕ БУБЛИЧКИ 

10 бубликов (баранок), 200 г.~CHOlO фарша, 1 луковица,. соль, 
специи, nодсолнечное"масло, молоко - по вкусу. 
Бублики замочить n теплом молоке lIа 10 минут, уложить их па 

сковороду или противепь. 

Фарш перемешап, с ~lелко нарезанпым ЛУКОМ, солью и специями и 
уложить на серединку бублика, заПОЛНIlВ се [ЮЛlIOСТhЮ. Фаршированные 
бублики жарить lIа IIротивне в духонке -'(О подрумянинаllИЯ. 

Готовые бубЛИКII украшают сверху кеТЧУПО~1 или майонезом. 

КУЛЕБЯКА 

Тесто дрожжевое (можно готовое). 
Для начинки: 1 кг говядины, 1-2 головки репчатого лука, 
2 вареных яйца, 2 ст.Л. сливочного масла UJlи сливочного 
маргарина, 1-2 яйца для смаjlывания, соль, черный молотый 
nерец, зелень петрушки - по вкусу. 

Замесить дрожжевое тесто и наставить в ТСlIJюе место. Когда 
тесто поднимется, дважды сдслать О()~IfIllК\'. Раскатать тесто н виде 
npo;ro.rrгOBaToi!. ональноii ЛСllеШЮI 110 ;(J[ИIIС' "ротивня ТОЛЩIIIIОЙ 1 см, 
ШИРИllОЙ 12-13 см. 

Отварить мясо, пропустить череа мясорубку или мслко lIOР~Т()IIТЬ, 
охладит", добавить ру6Л('ные яЙна. паСССРОfJ(lIIНhli'r лук. соль. псрщ, 
Ж'лко наРУn.lеlIIlУЮ :iелеllЬ IIt'ТРУШКII. Н(jIIlШКУ. IJTOt)bl ()ы.1а С011 11011 , 

JIШIИТЬ бульоном. ВЫJЮЖИТh Iчжоii, IЮКРЫТЬ С.l0СМ теста, ТО:IlДЮЮЮ 
околu 0,7 С:-'I. ЭаЩJlI[IJУТll края. 
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I!О\JеjJХIIОСIЪ YKP<JCllТb JJlС~lснтами 11;) теста и оставить к~'лебяку в 
TCII.'I()iI( Ж~СТС lIа 13--20 MIIIIYT. IIoBcpxlloCТh И бока наколоть ВIIЛКОЙ, 
СМ<1;ШГЬ яiiцом, Вы 11 ('К(ПЪ 1If"l11 те~\IIСРЮ урс 210-220·С дО нновности, 

КУРНИК 

500 l lOmOBOlO слоенOlО теста. 
Для блинчиков: 1 литр .чолока, 450 l .чу"и, 4 яйца, 50 l 
растuтельнmо _"асла, 10 г сахара, соль - по в"усу. 
Для начинки: 1 курица, 500 г ша.мnиньонов, 500 г отварного 
риса, 50 г сливочнmо .масла, 50 г пшеничной .му"и, 300 г 
куринто бульона, 200 г сливо" (жирность не .менее 35%), 
3 вареных яйца, 1 сырое яйцо, nучо" петрушки, 200 г 
растительнmо .часла. 

Яiiна растереть с СОЛI,Ю И сахаром. Добавить молоко, растительное 
мас.10 11 t-IYKY, ВЫI1СЧh тонеllЬЮlе БЛИНЧИКII на ХОРOlIIО разогретой 
СlСОНОJЩJ,С. . 

д.'IЯ IIрИГОТОIIЛСШIЯ соуса КУРIIНЫЙ 6у.1ЬOlI довести до кипения, добавить 
СЛJlВКИ 11 06жарl'НН:nО на сл",ючном масле муку, ПРОllарить, помешивая 
до загустеНIIЯ. Снять с ОI'НЯ И добавить ме.1КО нарубленную зелень. 

J,.lЯ нриmroВЛСНIIЯ грибного фарша мелко нарезать грибы и обжарить 
I1Х на Р<1ститеЛЬНШf М<1сле. Смешать обжаренные грибы с oTBapHbrMpl1COM 

и до(i,ШI1ТЬ ПОЛОВIIНУ соуса, lIосолить и поперчить по вкусу. 
ДlЯ IIрИГОТОВ.1СШIЯ куриного фарша отварить курицу, снять кожу, а 

мякоть норубить. ДобаВIIТЬ оставшуюся lIо.1ОDИНУ соуса. Соль Jf перец 
ПО.l0ЖИТЬ по вкус\'. 

Раскатать СЛОСllOе тесто то.:rtIЩНОЙ 0,5 см. ПОЛОЖJlТЬ его в сковороду 
с НЫСОЮIl'1 боршком 11 раэРОВIiЯП), ИЗ.1ИIIIКИ теста обреэать. На ДНО 
Г/ОЛОЖllТh БЛИНЧIIJ(, На блин ПО.ШЖIIТЬ слой грибноl"O фарша. Посыпать 
руб:Н.'I\ЫМ яiiцом 11 накрыть ,~РУПIМ блинчиком. Далее положить 
слой куриного фарша 11 ОПЯТl, lIaKphJTb 6:IИНЧИКОМ, Таким обра:юм 
выкладывают еще 2 С.l0Я, Иэ остаНIIIСГОСЯ слоеного теста вырезают круг 
диаметром "РI1МСР"О 23 см и накрывают им трку из фарша. Края лепешек' 
:~аЩИlIывают «с.lOчкоji,). I<YPIIIIK смаэывают ЯЙ:I~ОМ, накладываЮТ на него 
украшсния "'1 слоеного теста. Выпекают курник при температуре 200'С 
дО IЮЯВ.'Il'НlIЯ румяной корочки (нримерно 15-20 минут), 

ФАРШИРОВАННЫЙ ЛУК С СОСИСКАМИ 
12-14 лу"овиц, 1 "урица, 4 сосис"и, 4 яйца, 200 г растопленного 
."асла, 150 l тертто сыра, 3 /4 ста"ана сливо~ 1/4 часть 
белого хлеба, соль, nерец - по вкусу. " 1,' ,'" • 

Для теста: 200 1 .~aC,;1a, 2 желтка, 1 яйцо, 1/4 cmth(QHileoдKU, 
400 l.""/1m. 
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Выбрать большие луков~щы, IlmlЬПЬ и OIlYCТllТb II КIIШIТОК на IICC!{n.'li,KO 

минут, не очищая IIIC.1YXII. ВЫНУТп, .1ать остып, 11 ОЧJlСТlПЪ IНСJlУХУ. 
Внутренность ОСТОРОЖНО вынуть IЮЖIIКОМ, останляя llС.'IOЙ ннеШIIЮЮ 
стенку. Внутренность мелко 1I0РУ()IПЬ. IlОЛОЖИТЬ Н кастрюлю, :i<1.11IТh 
сливками и сварить И;i ;НОГО кашу, которую эатсм протереть o.Jсреэ 

сито. 

После этого взять филе курицы, !IРОIЗСРНУТЬ череэ .мясорубку, добаНIIТЬ 
4 яйна, растопленное масло и Me.:IКO изрубленные СОСИСКlI (МОЖIIО 
взять вареную колбасу, а Юlесто КYPllILbI - говядину), тертый сыр, 
4-5 вымочеШIЫХ в молоке ломтей ()('.'IOГО хлеба (бе:J к.орки). lloco.-rНТD, 
поперчить 110 вкусу, добавиТl) .'l~'КОНО(' lIюре, все хорошо пеРtмешать и 
начинить приготовленные ЛУКОВИЦbl. 

Затем ПРИГОТОВIIТЬ тесто. ,д.:тя этого растереть доlW.ла ~fac,lO, добаВJlIЪ 2 
желтка, 1 яйцо и 1/4 стакана RС:ЩП. ilLblHaTh около 400 г муки, Iжщеill,ПЬ 
и поставить па ЗО мипут на холод. ДО.1ЖllO нолучиться рассыпчатое тепо. 
Раскатать его как можно тоньше 11 Hope;laTb квадрата~tи. 

В середину каждого квадрата ПОЛОЖII1Ъ ;IУКОВИЦУ, а 4 конца сложить 
наверху так, чтобы они 06ра;ЮВaJlИ четыре .1IIпочка, серединку :IaЩШШУТЬ 
покрепче, чтоб не раЗОШо1ась. Тесто сr.ШJать вэбитым яйцом И выпечь в 
духовке до образования золотистой корочки. 

При желании можно добавить мускатный орех. 

ПИРОГ с РЫБОЙ 
1 кг дрожжевого теста, 1 кг свеже.мороженоЙ рыбы (лучше 
горбуши, но .можно исnользовать любую, иди даже консервы), 
З луковицы, 5 сырых картофели", 50 l растительного .масла, 
зелень, соль, nряностu - по вкусу. 

На смазанном маслом противне Р::Шf}J'lЪ 4000 теста. ОТСТУПIIВ от края, 
плотно уложить разрезанный поперек, ТО.1ЩИlЮЙ 3-5 мм, лук. Понерх 
лука ноложить (также П,10ТНО) разрезаllНУЮ lIа кусочки рыбу. Посолить, 
поперчить. 

Рыбупокрыть кружочками сырого картофеля. Посолить. Добавить 
пряност".н :iелень. Оставшимся TecTO~f накрыть пирог сверху. Смаэать 
сверху растительным маслом. RhIllCKa1'!> в 'f't"II'llие 30-45 ~IlIНУТ. 

ЛУКОВО-ЯБЛОЧНЫЙ ПИРОГ 
1 стакан .муки, 400 г лука, 1 ч.л. разрыхлителя, 100? mвОРOlа, 
·4 ст • .1I • .молока, 4 ст.Л. растиmельнOlО .tfасла, 50-80? копченой 
грудинки, 1 ст.Л. сливочнOlО .масла, 4 яблока, З яйца, 100 г 
тертOlО сыра, .манная крупа, соль, nерец - по вкусу • 

. IIРО~ЦНIJУЮ l-IYКY смешать с p<t;lpblX.:IIIT('.'l('M (\lOiI<tЮ нсполь;юнать 
гашеную ~ГI{CYCOM coд~') и СО.1ЫО. добаНII [1, раСТlI1 ('.'Il>HOC ЧJI."О, МОЛОКО 
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и протертый сквоэь СIIТО ТВОРOI·. Всс \OjЮIIIО IIсрсмеШ<lТЬ и IlOставить в 
холодильник примеРIIО IIа [IO.'1'1<1('а. 

Грудинку наРС::I<lН МС.lI<ЮIII I\Y()II1(a~1I1 11 С.1СГЮI о()жарить. Лук 
наре;шть кружочками" обжаРIIП> !Itl C.1IllIO'IlIO~1 ~laC.le. Яn.:юки очистить 
от КОЖИЦЫ и сере;ЩIIОК 11 lIape:IaII, ТОIIКШIИ ."(()r.IПlка~lИ. Сиешать их С 
подготовлеНIIЫМ :IYKO~I, CMeTalloii. H(II!()~I 11 теРТЫ;\1 CbIP0:'I. 

Подготовленное ТССТО раскатал, [1 ,,:,аст fI~'Жllоii ВС.'IIfЧННЫ 11 ТО.:НЦIIНЫ. 
Большую ПОЛОIШНУ тсс та ПСрС.'ЮЖIПЪ 11 Г:IУ()()К~'Ю сковороду или форму, 
смазанную MaC,lO!ll, чтобы 0"0 ;Iilкрыва:ю :!lЮ 11 CTeIlK" формы. 

Поверхность теста ('.lеГК;IIlОС!)!II~IIЪ чаlllюii КРУIЮЙ. выложить начинку 
и поверх нее IЮДГОТОВlIСНIIУIO I·РУ.ЩIII(~'. Сверху УЛОЖIПЪ о~тавшееся 
тесто. Края Ilирога С.'IСГК(\ 1 ю;l11 ЯТ!) 11:1 !Ia'IIIIIKY И красиво ;-Iащнпнуть. 
Выпекать ПИРОГ в умеренно IIalpl'TOii ;!~'XOBKe около часа. 

ПИРОГ С ЛОСОСЕМ 

ДЛЯ теста: 100 l творта, 75 l.чаРUlриllа, 1-2 ст.Л. холодной 
воды, 250 г муки. 
Для начинки: 100 г сла6ОСО.'lе1l0l0 лосося, 1 яйца, 1 стакан 
сливок, 150 г mepmozo твердого сыра, 2 средние луковицы, 
1 пучок укропа, несколько стрелок зеленою лука. , 
ДЛЯ ПРИГОТОВЛСIIИЯ теста 11 со()х 0:1 11 1Ч О JllаргаРИII порубить с JlIУКОЙ 

до образования мелких крошск. Затем ;!оnаНIIТЬ творог и воду и 
быстро вымесить' Т('СТО. Тесто :lаВl'рlI~'lЪ в !tt':I:IOфан II ноложить на 1 
час в холодное место. Зате~I ('ПJ II(,ООХОДНМО раскатать и выложить в 
форму. 

Оболочку нужно ВЫIIею1ТI) « ВС:IСПУIO» в духовкс, ра:югретой ДО 180·С 
10 минут. Выпечь оболочку II1lр()га «вслепую.) означает IIOKPbITb тесто 
пергамеНТDМ и З(\IIOЛНlПЪ фОР:'I~ (' тестом СУХIIМ горохом или Фа:солью, 
для Toro чтоnы тесто ~ie ЮДУЛО('IJ во время выпечки 11 было достаточно 
тонким. 

Пока выпекается ОnО.10чка IIlIрога, ПРИГОТОВИ'IЪ I1аlJИНКУ: мелко 
нарезать 11 принус'Ппъ lIа С.'II1ВОЧIЮ:" ~Iасле .'IYK, юб,пь яйца tI. сливки, 
мелко нарезать :юсось, УКРОН 11 :1('.:JeHbIii лук. Все КОМlIOНСlIпil JIaЧИНКИ 
Ilсремешать If I.!ЫЛОЖIIТ!) В о()о.ючку rrирога. IIHpor выпекать, еще около 
ЗО минут If подать к CТO:IY ГОРЯ'lm.l Н.1Г1 холодным. 

ОчеIIh I1:1blCKarrIIO(' rt вкусное n:lIOДО, которое можно подать к 
rrра:iДНИЧIIOМУ ПО:IУ с белым ~Ю:IУСУХШI ВIIIIOМ. 

штру ДЕЛЬ С ЯБЛОКАМИ 

ДЛЯ теста: 1 / '.> r'I1.'Н:П11(/ под",. 2 ст.Л. С,llивОЧ1l0го масла, 
соль, 1 1/4 сmакшш .ifYKU, 1 стакан сливочнOlО масла для 
С.:чазываllия n.,.,асmов штруделя. . 
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Для начинки: 6-7 яблок сред1lей величиllЫ, 1 стакан сахара, 
1 стакан толченых ядер орехов. 
Тщате:IЫIO ВЫ~lеСIПI, п'сн)' ш ~IYI,II. mцы. Mac.la, сахара и соли и 

выдержать IЮД KPbllIIKOii IS ~11111. IIOCbllI<lH М:·,'КUЙ. раскатать в лепешку, 
как для лаllШI1. Тесто ДО.:IЖIIO ()ьпъ 0'1('111> T011l(\[~I. дЛЯ этою его нужно 
IIOДНЯТЬ над CTO.lO~l, растнпr'llillJ Р~'I«IЧII как ~IOЖIIO тоньше. 

Обре:шп> ПU краю 1I0ЖU~. С()РЫ:II'IУПJ 1I:laCT растопленным СЛIIВОЧНЫМ 
маслом 11 ра:J.lОЖIIТЬ наЧI1I1КУ. "Р"'lе~1 ЮfСlll10 раJ."IOЖИП), CJ. IIC pCJ.:IMa:laTb. 

Затеr.1 ОСТОрОЖIIО, IIСIlО;IЬ:JУЯ С'LflфСТК~'. Сllер"уп) в lIIце p~':leTa, разрсэать 
понерек на 3-1 более KOP()f'KI1X PY:ICT;l. (';чюать яiiцом и поставить 11<.1 

ПJЮПlвне в горячую духовку на 20 ~IIIIIYT. 3<1ТСМ BblllYTb, II0сьшать сахаром 
If ВЫДСРЖа1Ъ В ;.lYXOLlKC ещс 2--3 ~IIII1YTЫ. 

ДЛЯ наЧИIlКII: ~. очищенных яб.ЮI( ~',l.аЛlПЪ сердцеВIIНЫ, ра:lреЭ<lТЬ 
каждое на 4 чаСТII, ТОIIКО наШlIнковап, llOlll'!K'K ДО:lек, пересыпап) сахщюм 
и тuлчеными opexa~111. 

ЗАВАРНЫЕ ПИРОЖНЫЕ С ВИНОГРАДОМ И СЛИВКАМИ 

Готовое заварное тесто, 2001. сливок, 1 щепотка ванилина, 
1 ст.Л. сахарuой пудры, виНOlрад - по вкусу. 
Иэ эаваР"ОI'U теста выпечь КРУГ.lые If.Ш ll(юдолговатыс булочки. Когда 

они остынут, срсэать у ШIХ llCрхушки,крыше'lЮI, вынуть МЯЮIШ юсередины, 

начинить ОУЛО1IКИ ll:IбlIТЫ~Ш с сахаром 11 13aHII.lIIIIOM СЛlIВЮ1МИ. 
Затем ОСТОРОЖIIО, "е lIаЖII~lая IIа С':IИВКII, :iаКРI)ПЬ «крышечкой!>, 

вокруг которой (IIU "раям llаЧИIIЮI) ВОП<IlУТЬ I,ромытыН 11 ВЫСУШСНIIЫЙ 
виноград. посыll1'JJ IIирожIIыe caxaplloii lIудроii. 

ШТОЛЛЕН 

1 упаковка сладкого теста, 25 1. дробленых lрецких орехов, 
цедра 1 Лll.Чона (тертая), 50 l с . .чородины, 15 l с.меси цукатов, 
50 l киш.миша, 1 ч.л. c.~ecи специй, растительное .масло, 
сахарная пудра. 
Для .марципановой начинки: 100 1. толчеllОlО .миндаля, 100 l 

сахарной пудры, \1 взбитый ЯUЧIlЫй белок, 2 капли .миuдальноЙ 
эссенции. 

Ра:югрсть духовку до 180,(. !lО:ЮЖII'IЪ ;.lPOo:lcHble ГРСЦКIIС орехи, 
тсртую лимонную цсдру, llукаты, бlОРОДИIIУ, кишмиш И СМССЬ СПСЦIIЙ 
В тссто. Хорошо BblMCCIIТb 11 раскатать тесто так, чтобы IIО.'IУЧИЛСЯ 
ПРЯМОУГО.1ЫIИК примерно 2,5 01 в ТО.:Ш{llНУ. 

ПРИГОТОВI1ТЬ марщшаlfОВUС тесто. смсшан все ИIIГРСj{ИСIПЫ. Должно 
llO.1УЧИТЬСЯ тугое. 110 Ile :IIIIIKOC тесто. PaCKaTal"!> его так, чтобы 1I0JlУЧИJlCЯ 
прямоVГО.1ы·шк'1I0ЧТl1 TaKui'l же ,'!.ll11IЫ. ЮН, т('сто ;t.'IЯ 11 IТUJIЛ l'1-!a , 110 немного 
уже. Затсм IЮЛОЖII1Ъ ('1"0 IIа ссре;{IlНУ llIТO:I:Il'lIa. . 
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Свернуть тесто так, чтобы маРIIIlllаIIО13ЫЙ слой окааа.'1СЯ ВНУТрИ, 
смачивая места соприкосновения марщшана с тестом и прижимая края 

друг к другу. Положить IlIТОЛ.llСIl на смазанный противень. Место 
соединения должно быть ВIlи:JV. Оставить для ПОДНЯТИЯ на 30 минут и 
выпекать в течение :-35-40 MIIH'Yl, нокрыв сверху 1IIICTOM кальки, чтобы 
ш6ежать пригоранJtя. Когда штоллсн остынет, посыllтьь его сверху через 
СJlТсчкu сахарной пудрой. 

ЯБЛОЧНЫЕ .КАРМАШКИ. 

ДЛЯ теста: 60 г нежирного творога, 2,5 ст.Л. растительного 
.масм, 2 ст.Л. молока, 1 ст.Л. сахара, 1 яичный желток, 100 гмущ 
1/2 ч . .11. nекарского nорошка, жир для смазывания противня. 
ДЛЯ наполнителя и мазури: 50 г изюмu, 2 небольших сладких 
яблока, 1 ст . .11. рома или 2 капли ромового ароматизатора, 
10 г сливочного масла, 1 Кllсочек цедры лu.мона, 1 ст.Л. меда, 
1/2 nакетика ванильного сахара, 1/4 ч.л. молотой корицы, 
2 ст.Л. .чолотых лесных орехов, 1 яйцо, 2 ст.Л. сухарной 
крошки, 2 ст . .11. сахарной lIудры, 1 ч.л. лимонного сока. 
Творог оБСУШJlТЬ, смсшать с paCТ\IТC:lbHbIM маслом, сахаром и яичным' 

желтком. Муку смешать спекарским I10рОШКОМ, проссять И смешать с 
творогом. Вымесить тесто. Сформировап) тесто в форме валика 11, накрыв 
полотенцем, оставить на 20 минут. 

И:iЮМ смешать с PO~IOM И 1 столовой ложкой воды. Яблоки очистить, 
разрезать на четыре часТlt, у;!алить сердцевину. Четвертушки яблок 
нарсзать ломтиками, ПОЛОЖIIТЬ В кастрюльку. добавить- масло, 
ЛII}.ЮНIIУЮ цедру, на.lИТЬ 50 ~IЛ воды И 1 О минут проваритъ на 
неБОЛЫIНm огпе. 

Яблокн снять с плиты, удалить лимонную цедру. Добавить мед, 
ванильныii сахар, корицу, лесные орехи, сухарную крошку и изюм. 
Духовку разогреть до 200

0

с. C:-ta:шI'Ь ЖИрО!>1 противень. 
Тесто разделить на ;ще чаСТII, раскатать на посыпанном мукой столе 

в виде прямоугольников размером 30 х 40 см. Ра:iрезать раскатанное 
тесто так, чтобы IIОЛУЧИЛОСЬ 6 одинаковых прямоугольников. В каждый 
прямоугольник ПОЛОЖJIТЬ ябло'шую начинку. Отделить желтки от 
белков. 

Края I!JJЯМОУI'ОJlЫIИКОВ смазать белком. ПРЯМОУГОЛЬJlИКИ закрыть в 
виде кармашков и IIрижать зубllами вилки . 

• КармаШКII~ выложить на противень, 14мазать желтком и выпекать 
при температуре 180

0

С 25-30 минут до образован~я зdЛОТИСТОЙ 
корочки. ~ , I 

Сахарную пудру смешать с ЛИМOIшым соком И смаэать слсrка остывшие 
~кар:.[аI!lЮI». 
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РУЛЕТ С ЯБЛОКАМИ 

0,5 кг яблок, 100 г твОРOlа, 1 стакан сахара, 100 l.м"сла, 
1 стакан муки. 
Маею растереть с творогом до ОДIlОРОДlюii массы, ПОСО.'III'I'I>, ,(о()авIПЪ 

MYI<Y, ;laМСClI1Ъ тссто, раз;{слить IlOполам. раскатю'h 2 коржа. 
Яблоки нарсзап> тонкимп дольками. Каждый корж покрыть я6Шl\аМII, 

посыпать сахаром, свеРНУТI> РУ.'Iет()М, Оlа:i,ПI> яйцом и ВЫIlскать на 
среднем ОГllе до готовности. 

ПИРОГ с ГРУШАМИ . 
6 крепких груш, очищенных от кожуры и семечек, тертая 
цедра и сок 1 лuмона, 55 г сливочного масла, 85 г сахарной 
пудры, 140 г слоеного теста, 15 1. грецких орехов, поломанных 
на куС,очки. 

Разогреть духовку до 200·С. Порt'зать груши на чеТВСрТIiIIКII 
И ПОЛОЖИТЬ В ~1Иску С лимонным соком. Перевернуть HeCK().'lbKO 
раз, чтобы они были покрыты .'IIIМОflIlЫМ соком - тогда 0[/11 lIе 
потемнеют. 

Растоп"ть мас:ю n кастрюле, добаВIIТЬ сахар н ШII'РСТI> МСД,1l'IIIIО, 
помеЩJfВая, пока сахар не раСlIлавится. ДоtJавить груш!! с :ПI~ЮIIIIЫМ 
COK~M.,~ ,:lIlМОШIУЮ цсдру, готовить, помешивая, lS l-IИНУТ, пока IрУШ" 
не станут МЯГКlIЧИ. 

С Ш)МОЩЬЮ ШУМОI:IКИ достать груши и РЮЛОЖ"ТЬ ИХ II ОД"Н слоii 
сре:юt-I вверх в КРУI'ЛОЙ И невысок()Н формс диаметрои 24 см (не 
разъснноЙ!). ' 

Haгp~Tb масло с соком, оставшееся L! каСТРЮ.-IС, пока не I1UЛУЧИТСЯ 
:ЮЛОТlfстая караМСЛII, затем полить карамелью ГРУШII. 

Раскатать тесто в круг на 5 см больше разиср(m, чем форма. накры'lь 
груши тестом, подтыкая тесто со всех сторон. Проколоть HeCKo.lbl\O раэ 
вилкой, затсм заllекать ,20-25 минут до НПОВIЮСТJl теста. 

Дать остыть 5 минут, ::ысем I1срсвернуть на большое ()Л ЮД(j , '!Тобы 
груши ОJ:<маJШС/> сверху. посыIIтьь греЦКЮtll ореха~ш. По,tав.!ТI> со 
С,л'ивкаМИI.иди мороженым. 

ЯБЛОКИ, ФАРШИРОВАННЫЕ ТВОРОГОМ 
~ ,яблок, 200 г творога, 1 яичный желток, 1 ст.Л. саХ,ара, 
ваllилин 1Iа кончике ножа. 

Яб,rюки помыть, OCTPbIf.1 НОЖО:-I нынуть ССР:ЩСПИНУ, не IЮIllk'Ж,:ЩЯ 
СЩЫУ. В:i6~тьже.'IТ()К с сахарным IIССКОМ, вatШЛIIНОМ, добавить в творог. 
Хорошо IIсреМСIШi1Ъ 11 /Ш'lИНИТЬ смесью яблоки. 
,', ЦОGта~"ть, н ГОрЯЧУЮ духовку на 10 минут. ПОД<lнать с ,lже:,юм, 
вареньем. 

I •• : I I ) /,' i s ~ ;j '.) 
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