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oт aвтopa

3нaтoкaм и цеHитeЛям BI{yсHoй nиЩи дaBHo изBe.

стHo' чтo oбщеe впечaтление oт блюдa зависит, пo-

мимo Bсегo пpoчегo (HaпPимeP, зaпaxa, вRyсa), и oт

егo BHeUJнегo видa. Пoэтoмy Hy}RHo стpeМитЬся к тo-

мy, чтoбЬ| e}кедHeвHoe и тeм бoЛeе пPaздHичtioе ме.
нto бЬIлo интеpес|tЬ|М и paзHooбpазHЬIм.

Этa книrккa сoдеP,t{ит l50 peueптoв блюд с нa-

чинкoй, иЛи, кaк иx еще HaзЬIBa}oт' ФaPujиPoBaHHЬ|x.
B зaвисимoсти oт спoсoбa пPигoтoвЛeния иx мo)кHo

пoдaватЬ и кaK oсHoвHЬle блюдa нa oбед и yrкин, и в

кaчeсТвe зaкyсoк. Пpиveм нeкoтopЬIе из них Мoгyт

yкPаситЬ дa}кe сaмЬlЙ изь|скaHHЬ|й стoл.

Пo pеueпrам v1з ЭтoЙ y'HИг|4 Мo}кHo гoтoвитЬ блto.

дa HеoбЬIЧHЬIе и яpкиe. Избeгaйтe мoHoтoHHoсти,

oбpaшaйте вниманиe нa дeтaли! ПpивьIнные сaлaтьl,

RoпЧеHoсти ИлИ зaldУсlJ.И 3aиГPaют сoвсем дPyгими
кpaскaми' eсЛи пPидaтЬ им вид HaчиHки' pуЛeтa Илv1

зaЛивHoгo. Тyт пoлньtй пpoстoP дЛя вaшeгo вooбpa-
rкения. Скaжeм, к блюдaм из птицЬI иЛи диЧи l'{o}кнo

noдaтЬ кopзиHoЧки из яблoк с BЬIHyтoй сеpдцeвинoЙ

и нaпoлHeHнЬ|х бpyснинньIм BapeнЬeМ или кЛЮRвeH.

HЬIРr )келе. K сyпaм (кpaснЬIЙ бopur, лyкoвьrй сyп)
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хoPotxoЙ пoдoйдyт пиPo)кки ИлL'| ДPУгaя BЬ|пeЧкa из
зaвaРHoгo тeстa с HaчиHкoЙ. /V\нoгo мorкнo фантaзи-
poвaтЬ Hа тeмy ФaPшиpoвRИ яIjц И oвoЩеЙ, кoтoPЬle
пpиHятo пoдавaть в кaчесТBе xoлoдньIx закyсoк. Ba.
PиaHтoB пРиBлeкaтеЛЬнЬ|x сoчетaнИЙ б люД, peцептЬI

кoтopЬIx ПoмeщеHЬI в t(Hи)кКe, МHo)l{ествo. Haдеюсь'
этo издaHиe пoмo,кeт BaМ сдеЛaтЬ oдИнaкoвo впeчaт-
ляЮLllиМи и звaHЬlЙ y)t{иH. и eжедHeвнy}o сeМейHyю
тРaпeзy. HaгpaдoЙ зa пpилo'кeHHЬIе yсиЛия стaHет
HaстoЯrций nPaзДHИt< Для глaз и 

'кеЛyдкa. 
Пpиятнoгo

aппетита!

ФaprшиpoвaнHЬIе блюдa

Фapruиpoвкa (пo-фpaнцyзски /arсir) зaклюнaется

в HачиHке специaлЬHo ДJIЯ этoЙ цеЛи пPигoтoBЛeн-

Hoй мaссoй внyтPeHHoстeй птицьl, pьlбьt, кРoЛикa,

pазЛичHЬIx чaстeй мясHoй тyrши (нaпpимеp, Лoпaтки

или гpуaинки), oвoщеЙ, фpyктoв, яиц. Ha.rинкy для

мясньrx блюд oбьIннo пpoкpyЧиBaют в мясopyбкe,
pe}ке изМeлЬчaЮт Ho)кoМ' и сooтвeтствyloщиМ oбpа-
зoМ ПPипPаBляют. Чaщe всeгo фaPш гoтoвят из мясa

иЛи пoтpoxoв с дoбавЛеHиеМ яиu. HaпoлHитeлеЙ (Hа-

МoчеHHoй и oт)кaтoй бyлки, pисoвoй или гPечHrBoЙ

кaши, мyки), мaсЛa и пpянЬIx пpипpaв. Фapш тaкrке

Мo}кHo гoтoвитЬ из гpибoв, pьIбьt' сьlpa, твoPoгa'

oвoщей и фpyктoв. Haчинкa в paзлиvныx блюдaх

дoл,кHa сдeлaтЬ иx BHeLIIHе пPиBЛeкaтелЬHee' yлyч-

шитЬ аpoМат и вкyс. a raкже yвелинить oбъем.

Спoсoбьl фapшlиPoвки oтлиЧaЮтся в зaвисимoсти
oт видa птицЬt. Kyp и uьrплят Haчиняloт' вкЛaдЬ|Baя

фapLu в бproшнyю пoЛoстЬ. У индtoкoв HaчиHкoй зa.

пoлHяют Местo. пoявивtl,lееся пoслe yлаления зoбa. a

инoгдa и бproшrнyro пoЛoстЬ. Гyсeй и yтoк фapшиPy-
ют тaк ,Re, кaR кyP: фapLuем HaпoЛHяк)т бpюtлнyto
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тyujки oтBеPстиe нaдo зaшитЬ HиТкaМи или зaкoлoтЬ
дeDeвяHHьlМи tllпа}ккaми.

B сoстав нaчиHки вxoдЯТ ПpoдyliтЬI oсHoвHьle'

PaзpЬixЛяtoщиe и скЛeивaЮщие' a тaкх(e вкyсoвь|е
дoбaвки' К oснoвньtм oтHoсятся: черстBaя бyлкa -
дЛя фаPtUиPoвки кyP и ЦЬIпЛЯT; paссЬIпЧaтЬIе кaши
(из гpенневoгo пРoдеЛa, ГPeчнeBaя' pисoвaя) - оrя
фaPU.lиpoвки Гyсей, yтoк и иHдЮкoв; oвoruи (нaпpи-
Mep, кaпyстa бeлo- или кPaсHoкoчaнHая) - дn^

фaPшиPoвки гyсеЙ и yтoк; фPyктЬI (нaПpиМeP, Яб.
лoки) - лля HaЧиHки гyсeЙ и yтoк; изloМ' МиHдaЛЬ -
для HачинКи иHдtoRoв; мясо (нaпpимеp' сЬIPaя тeля.
тинa) - л,ля HaчиHки гyсей и индloltoв' .Д'ля pазpьtх-
лeНИя v1 склeиваHия в сoстаB фаpша аoбaвляюr
Я{eлтки' PaстePтЬIe сo сливoчHЬIМ мaсЛoМ' иЛи xopo-
шto взбитьle белки. K пpиnpaвaм oTHoсяTся сoльJ пe.
pеЦ. зеЛенaя nетPytllка. yкpoп. МaйoPaH. лyк. P|yс-

катHЬlй oPеx и т.п. Спeциaльнoй дoбaвкoЙ, пPидaю-
щей фapшy xaPaктеPHЬ|й вкyс, явЛяется пеЧенЬ
птицЬl'

BьIбop пpиnpaв и вкyсoвЬIx дoбaBoк 3aвисит oт
Bидa птицЬ|. )Киpнaя птицa (гyси и yтки) тpeбyeт на-
чинки бoлее oстpoй, He}кeЛи фapLu с тoнким вкyсoм
I]vlЯ |<УP' цЬIпляT и иHдtoкoB.

9apш дoлrкeн иМeтЬ кoHсистeHЦиto бисквитнoгo
тестa' и eсли oH пoлyчИЛся слишкoм }кидкиМ' Hy)t(Ho

дoбавить в Hегo пaниPoвoчнЬle сyxapи. СЛa{\KИЙ
(pap|JJ дЛя иHдюкoB гoтoBится aHaЛoгиЧHЬIм Cпoсo-
бoм' тoлькo вМeстo зелеНи клaдyт изtoМ И |nИHДaль,

МеHЬlUе сoли и бoльrue саxapa. ФpyктoвyЮ HaЧиHкy
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деЛaЮт из све)t(иx вЬIМЬlтЬIх' oЧищеHHЬIх oт кo'ttyPЬI

и с вЬ|Hyтoй сеPдцевиHoй яблoк. Пpи фapшиpoвке
гyся их кЛaдyT цеЛЬlМи или пoЛoBиHкаМи Bo вHyтpЬ

тyшIrи' a пPи фapширoвкe yтKи Pе}кyт Ha четвеPтиH.

ки иЛи вoсЬМylшки. Чepнoслив Д.пя HaчиHки иHдЮкa

Hy}кнo BЬIМЬlтЬ и зaМoчитЬ нa 2-З чaca, a пoтoм вЬI.

HyТЬ из негo кoсТoчки.
K фapшиpoваннoЙ птицe noдaЮт кapТoфeлЬ в

pазHЬIx видaх. нarue всегo фpи. а из oвolцеЙ - зеЛе-

HЬlЙ гoPoцJeK, стPyчкoByю фaсoлЬ' цBеТ|.lyto капyсТy'

сaлaт из oГypцoв сo сМетaнoЙ или yt(сyсoМ, сaлaT из

сЬtPoЙ кPасHoкoчaHHoЙ кaпyсть|. зeлeHЬIЙ салaт и т.п.

Oтличньtм гaPHиpoМ R зaпeчeнHoЙ птице явЛяется

бpyсника или бpуcникa с яблoкaми. Из сoyсoв лyн.
шe всeгo пoдxoдят фpyктoвЬ|й сoyс кaмбePлeHд иЛи

HaТyPaлЬHЬIй сoyс.
Pьlбy oбьlvнo ПoдaЮт B кaчестве закyски. Oсо.

бeннo пpивлeкaтеЛЬHo вЬIглядиT фaPшиPoBаннaя
PЬ|бa с pЬtбнoЙ }кe HaчиHкoй, кoтopaя ,цoл'RHa бЬIтЬ

ТtrrатeлЬHo переМeшaHa и xoPoшo зaпpавлeна.,Д'ля

ЭтoГo HaчиHKУ Haдo дBa,кдЬ| пPoкPyтитЬ в Мясo.
pyбке.

Пpи пpигoтoвлении блtoД из pьlбьI, сoдеp}Raщей

Малo кoЛЛагеHа. HапpимеP. тpeски. .aoбавляют мaн-

Hyto KPyпy или кapтoфельнyю Мyкy. сoдеР,Raщийся
B них RPaxМaЛ ПPи теPМическoЙ oбpaбoтке набyxa.
ет, связЬIвaя }кидRoсть, И бЛюДa Hе paзвaЛивaЮтся в

пpoцессе пPигoтoBЛеHия.
ФapLuиpoваннyю pьrбy пoаают с oстРЬlми xoЛoд-

HЬIМи сoyсaми. .Д'ля yкpaшeния Чaще всeгo испoлЬ-
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зytoт RPyтЬlе яЙЦa, лo|4тИKt1 или кyсoчки лИ|4oHa И

PaзнoцвeтHЬlе oвoЦlи' B зaвисиМoсти oт сeзoHa.
Сoeди блюд с HаЧиHкoЙ oсoбoе местo зaHиМаЮт

oвotци' кoтoPЬIe Мo,кHo ФaPшиРoвaтЬ и сЬ|pЬIМи и
вaPeHьlми. из oвoщеЙ вЬIHимaЮт мякoтЬ и HaпoЛHя-

Ют иx HaчинкoЙ' кoтopaя дeлaется из PазличHЬIX
пPoдyRтoв' нaпpиМep' сЬlPoгo или вaPеHoгo мясa с
pисol''. гPибаМи. гPечHевoЙ кaшеЙ. oвolцаМи иЛи Hа.

МoЧенHoЙ бyлкoЙ. Пoслe нanoЛHеHия oBoщи тУшaт в

небoльl'uoм кoличeстве BoдЬI и масЛa. Koгдa oни ста-
Hoвятся МягкиМ|4' Иx эaЛИBa|oт сoyсoМ и eщe He-

скoлЬкo миHyт ТуuJaт ИлИ зaпeкatoт. Пoдаtoт на стoл
пряI'!o из дyxoBKи' пРедBaPитeЛЬHo noсЬ|Пaв МeЛкo

пopезaHнoЙ зеленЬto и yRPaсив ЛoМтикaМи сьIPЬIх

oвorxеЙ.

Сaлaтьr вьlглядят бoлeе пpивлекaтeЛЬHo, eсЛи пo-
дaвaтЬ иx в кaЧеCтве HаЧиHки для пol.4идoPoв и oгyp.
uoв. Oвoщи аля фaPшиPoвRи дoЛ)кньr бьtть зpельlми
и oдиHaкoBoгo PaзмеPa. ПoмидoPьl следyет вЬ|l',1ЬIтЬ

и oбсyшtить, oгyPЦЬt пoчистить. С пoмиаopoв сpe.
зaтЬ (ц]aпoчкиD' oгypцЬ| пoPeзaть пoпePеR Ryсoчкa-
rlи пo 4-5 см. Зaтем из oвolцеЙ вЬ|HиМаюI Мякo гЬ и

I.|апoЛHяloт иx сaлaтoм так. чтoбьl oн вЬ|стуПал свеp-
xy пoмидoPa или oгyPцa. Пoмидop ПpикpЬlтЬ paнее
сРезaнHoЙ (шaпoчRoйD. Фapruиpoванньlе oвoщи пo-
дaЮт Ha Лис'IЬЯx сaлaта, пoлив гyстЬ|М маЙoнезoм и

yRPaсив кyсoчкаМи Мopкoви. яйца и листьяМи лyRа-
пoDeя.

Фapruиpoвaнньtе яЙцa - oчеHЬ вкyсHaяl Ho тpy.
дoемкaя зaкyскa. Свapив вкpyтylo и oчиCтив' их Paз.
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pезaЮт пoпoЛaМ и oстoPo,кHo Лo'кeчкoЙ BЬ|нимaют

)кеЛтoк, стaрaЯсь нe пoвpедить белoк. Haнинкy гoтo-

Bят из }ReлтRoB и дPyгиx иHгPедиeнтoв' кoтoРЬ|е и oп-

PeдeЛяют eе вкyс. Этo мoгyт бЬIтЬ вeтчиHa, сeлЬдЬ,

ЛoсoCЬ, кoпчeHая скyмбpия' oстрЬ|й сьlчy)кHЬIЙ сьIP.

СoставляtoЩиe фaрша пPoпyсKaЮт vepeз мясopyбкy'

дoбaвЛяtoт PaстePтoе сЛиBoчtloе или paститeЛЬHoe

Маслo иЛи сМетaHy, кЛaдyт пo Bкyсy сoлЬ' пеPец' зе-

ЛeHЬ, BoзМo'l(Ho, пaпPиKy. Haчинкa дoлrкнa бьtть гyс.
ТoЙ' Ho Hекpotr.tащeЙся. Чтoбьt oнa Hе RPotuилaсЬ и Hе

бьtлa слиrt.tкoм сyxoЙ, в неe дoбaвляtoт eщe немHoгo

paстеPтoгo сЛивoчHoгo или paстителЬнoгo МacЛa ИлИ

гyсToЙ с}.4етaнЬ|. Haнинкy B пoЛoвиHки беЛкa кЛaдyт

тaк, чТoбЬI вoсстанoвитЬ фopмy uелoгo яЙцa. яйЦa,
yЛo)кeHнЬle Hа бЛtoдo, }1o}кнo пPикpЬ|тЬ тoHким слo-

еМ зaливHoгo |4лИ |1oлИть гyсТЬ|М МайoHезoM и yкPa-

сиТЬ зелеHЬЮ.

Знaнительнyto нaсть фapшrиpoвaнньlx блtoд сoс-
тaвляют издeлия из тестa с HaЧиHкoЙ, т.е. пиpoги' вa-

pеHики' кHeдЛики, гaлуuки. pдя нaчинRи испoльзyloт
Mясo' в кoTopoe Мorкнo дoбaвлять oвoщи, гPибьt и ка-

rци. /Чясo oднoгo видa или PaзHЬ|х oтвapивaют, пoсле

чеГo, кaк и ветчинy, МeЛкo PeE(yт или прonyскaют че-

peз мясopyбкy, дoбaвляtoт пo вкyсy сoлЬ, пPяHoсти'

пoдPyмяHeHHЬlй в мaсле иЛи сЬIpoй PепчaтЬIЙ Лyк' зe-

ЛeHyЮ пeтPylxкy, зеЛеHЬIй лyк иЛи yкPoп' ,Д,ля пьlru.



ИзДелия из тeстa с HaчиHкoй инoгдa вaPят (вapе-
Hики' кHeдли' гaлyruки), a ин'oГДa rкapят (кpoкетьt,
блинники). Пeченьtе или зaпечeнньlе бЛюдa с HaчиH.
кoЙ _ этo кyлебяки, П|4poГ|4 у1фapшиpoвaнньlй кap-
тoфeль. Сoлеpяtaние витaМинoв в блюдax из тeстa с
HaчинкoЙ He oчeHЬ BЬtсoкoе' тaR кaк oвoщи. кaк пDa-
вилo' пoдBеPгaются тeплoвoй oбРaбoтке двa)кдЬl _
сначaлa их вapят' a пoтoм }Rapят или зaпeкaют. C эти-
ми блюдaми мo)i{Ho пoдaватЬ пoсЬtпaHHЬIЙ зелeHьto
каpтoфель, paзнooбpaзньle сьlpЬte и вaPенЬIе oвoщи.
Bapeники пepeд пoдaчeй нa стoЛ Мo)RHo пoЛитЬ }ки-
poм или сoyсoМ' yкpaсить кyсoчкaМи сЬIpЬIx oвoщей
и мeлкo пopезаннoй 3елeнЬю.

Пpежде чеМ НaЧaTЬ

Пpигoтoвить фaprшиpoвaнньle блюдa нe oчень

сЛo)кHo, Ho вaм пpидeтся пoтPатитЬ HeМaЛo BpeМеHи

И Уc|1лИЙ. Hиже npивoдится HeскoЛЬRo пoлезHЬ|х

Пpaктичeских сoBeтoв, кoтopыe сoветyю пPoчитaтЬ

Hе мeHее BниМaтелЬнo, чeм peцeптЬI кoнкРетHЬIx

блtoд.

) Мясo нe слeдyет дoлгo деP'RaтЬ B вoдe, тaк Raк

этo пpивoдит к пoтеPе МиHеpaльнЬ|x сoлeЙ и ви-

тaминoB, RoтoPЬlе в Heй paствoPяются. Iv\ясo

нyrкнo мьrть бьrстpo, пoд пPoтoчHoй Boдoй, пoс.
ле чегo сPaзy }ке пoдBеPгaтЬ егo далЬHeйшей

oбpaбoтке.
} B сьlpoм мясe, пPеднaзнaчеHHoм для фapши-

Poвки, кaPмaHЬ|, HадPeзЬl иЛи сквoз}lЬIе oтBеpс-

тия для фapшa пpopeзают вдoль вoлoкoн. A вoт

зaпeЧенHoе, пoд)t(apeHHoe' oтвaPHoe иЛи тylUе-

Hoе мясo peя(yт пoпеpеR вoлoкoн.

) Oбжapивaние в Maсле пPeдназнaченHoгo дЛя

фapruиpoвки Мясa пepед дaльHейrxeЙ тepми-

нескoй oбpaбoткoй (тyцlеHиeм иЛи зaпекa-
ниeм) нескoлькo yвеличит вPеMя' неoбхoдимoе
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д,Ля npигoтoвлеI{L1я 6ЛюДa, Ho зaтo yЛyчtl]ит
егo BкУс.

,lI.ля зaпекания блюаo слeдyeт стaвитЬ в хo-
poшIo PaзoгPеТyю (дo l80-200 "С) аyxoвкy
или в чyдo-пeЧЬ; пPи HeдoстaтoЧHoМ нaгpевe
питaтeЛЬНЬIe вeщeства бyаyт вьlдeляться не-

Pез noвеpxHoстЬ. а npи вьlсoкoй тeМпepaтy-
pе мясo сPазy 

'+(е 
Пol(poется тoнкoй кoPoч-

кoЙ.
Bo вpемя запeкaния блtoдo нylкнo пoливaтЬ He.
бoльшlим Roличeствoм вoдЬl; этo сHи,Raeт теМ.
пePaтyрy Маслa' пPедoтврaщая eгo Paзлo}кe.
ние' a пapЬI вoдьl деЛaют пPoдyRт мяГче.
Пpoлyктьt, пPeдHaзHачeHHьte для oбrкapивaния
иЛи зaпeкaHия (мясo, птицy, pьlбy) следyет
пPeдвapитeЛЬHo пPoсylxитЬ _ тoгдa oни крa-
сиBее пoдPyМяHятcя, a fi<I4P нe бyДет бpьtзгaть.
Ътoвнoсть зaПечeHHoгo Мясa Мo}кнo oпPедe-
литЬ' нaкaЛЬlвaЯ eгo нем-нибy,Дь oстpьtм. Пpи
HaкалЬ|ваHии из oтвеpстия BЬIдeлится сoк. Ес.
ли oн свeтлЬIЙ и пPoзpaчHЬlй - мясo y)кe 3a-
пeклoсЬ.
ФapLuиpoвaннyto свиHyю гPyдинкy сЛeдyeт
снанaлa бьtстpo oб)кaPить Ha сиЛЬHoМ oгHe' a
пoтoМ дo)RaDивaть на слaбoм oгнe.
.Д'ля пoдrкapивaния фapruиpoвaнньrx блюд
бoльrше всегo пoдxoдит сМaЛЬц, некoтopЬte

PaсТитeлЬHЬle мaсЛa и oливкoвoе мaсЛo.
Cлицrкoм силЬHo paзoгPeтьtЙ rкиp бьlстpo paз-
Лaгaeтся и стаHoBится вPeднЬIМ дЛя 3дoPoBья' a

пPЕ)кдЕ чЕlrl нAчAтЬ
tз

пPигoтoвЛеHHЬIе нa нем блюдa иI{eЮт Hеnрият-
нЬIЙ зaпax.
Bo вpeмя зaпекaния пТиЦЬ| еe He HaRaль|Bают

виЛкoй, чтoбЬ| He вь|тexaл сoк. Птицa, зaпeчeн-
Hая в чyдo-печи' вкyсHeе' чeг4 зaпeченHaя в дy-
xoвкe.
Tyrшки птицьl с пoBpе}кдеHнoй кo)кeй He пpи-
гoдHЬI дЛя Д.ЛитeЛЬHoгo xрaHeHия, так кaк бьIст-

Po пopтятся; иx тaк)Re нелЬзя зaпeкaтЬ - в нaг-

PетoМ Boздyxе oни слиtшкoм бьlстPo вЬIсЬtxaloт'

тePяЮт Bкyс и пoЛyчaЮтся песoчHЬ|ми.

Мясo индюш.tек нe)кHеe и вRyс}iее, чeМ мясo ин-

дЮкoв; ГyсеЙ слeДyeт зaбиватЬ в Hoябpе - пo-
тoм oHи стaнoвятся сЛиtllкoм rкиpньrми. IЦясo

МoЛoДЬ|х yтoк и гyсeЙ вкyсHee; мясo саI\,1цoв

)кесТRoе' )киЛистoе' иHoгдa пoПaдaются тylxки
с нeпpиятHЬIм зaпахoм; Мясo сaМoк нaмHoгo
сoЧHeе и вкyсHее.
Bo вpeмя фаprшиpoвки сЛедyeт пoмнитЬ, Чтo

пpи теPмическoй oбpaбoтке тyшкa сo'кмется
(этo oтнoсится к птице и PЬ|бe). Пoэтoмy oбъ-
eм фaprua He дoЛ}кен сoставлять бoлeе 3/o свo-
бoднoгo o6Ъeмa пoЛoсти. B пpoтивнoм слyнae

фapш бyлeт вЬlлeзaТЬ HaPyiRy, туtltкa мo'кeт
Лoпнyть; этo сHизит пиТaТеЛЬнyЮ' Bкyсoвylo и

эстеТическyЮ цeннoсть блюда.
Пенень, испaнкaHHaя }келчЬto или Heсвe)кая, не
Гo ДИт ся ДJIя yпoтPебЛения.
Bьlнyтьrе и3 xoлoдиЛЬниКa яЙцa HyЯ{нo тщa.
ТеЛЬнo вЬ|МЬIть; Чтoбьt oни не лoпнyЛи пPи ваPKе'
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иx нaдo HaкoлoтЬ oyлaвкoи с ryпoгo кoHЦa' пo-
лo'+(итЬ B xoлoдHylo Boдy и мeдЛeннo пoдoгpеТЬ.

) ЧтoбьI пoлyЧитЬ пЬItllнyЮ yстoйчивyЮ пенy, бe.
ЛoR нy}к}io oчeHЬ aккypaтHo oтделить oт )t(елткa'

oxЛадитЬ егo. а непoсPедствeннo пеpеа взбивa-
нием дoбавить HeмHoгo сoЛи и xоЛoд|ioЙ вoдЬI

или yксyсa. lpя взбивaния пенЬl сЛедyeт ис.
пoЛЬзoвaтЬ тЩaтеЛьнo BЬIl.,1Ь|тЬ|е и вЬIсyшeHHЬtе

KyxoHHЬIe пPиHalЦe)кHoсти и пoсyдy.
l Д.oбaвление xлeбoбyлoнньlх издeлиЙ B HaчинRy

пPидaeт еЙ xaPaктеPHЬIЙ вкyс' PЬlxЛoстЬ и нaд-
Ле'кaЩуЮ кoнсистеHциЮ. Бyлкy (нeбoльLuyю
кpyглyю 6yлovкy иЛи пaниpoвoЧHьle сyxapи)
пеpeД .4oбaвлениeм в фаpru нy)кHo HaМoчитЬ в

вoде, xoлoднoМ бyльoне иЛи мoЛoкe и oт}кaтЬ.

) Жидкoсти нaдo стoЛЬRo, чтoбьt пoсле нaмoка.
ния булкa имелa гyстoтy тeстa lИя пPигoтoвле-
Hия кЛeuoк.

Pис, гpevневaя кaшa и дpyгие пpoдyктЬli пpeд-
нaзнaчeннь|е длЯ нaчиHки' надo сBaPитЬ дo пoлy.
гoтoвHoстиl нтoбьr пpисyuaя иМ кoHсистеHция
сoxPaHилaсь в пPoцессе дaлЬHeйr]leЙ oбPaбoтки.

фя фaprшиpoвки пoдхoдит He тoЛЬкo кaпyстa
paзнЬIх сoPтoв' нo и мHo'кествo дpyгиx oBo.
Щeй. B тoМ числе пoМидoPЬ|. кPaсHЬ|й пеPец.
кapтoфeль, лyк, цyкиHи, кaбaяки' цикoPиЙ,
бaклarкaньI, ЛyR-пoPей, сeЛьдePеЙ, кoльpaби и

феHxeЛЬ.
Oвoulи нyrкнo тЩaтeлЬHo BЬIмЬ|тЬ, зaтeм пoЧис.
титЬ и oпoЛoсHyть. .Д.ля vистки и изМeлЬчеHия

пPЕ'кдЕ чЕlrt нAчAтЬ
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oвoщеЙ сЛедyeт испoлЬзoватЬ Ho't(и и теpки из
Hep)кaвеющей стaли. Oвoщи Hy)+tHo ваPитЬ в

кипящeй пoдсoЛенHoЙ вoде дo пoЛyгoтoвHoсти'
yчитЬ|вая v1х Bу'Д' И спoсoб даЛЬHейtllегo пpиме-
HеFtия.

Шaмпиньoньl v1 ДPУГИe свежие гpибьl слеДyет
пoчистиТЬ' oбPезaтЬ нo)кRи и пPoМьlтЬ Ha ситe
пoд силЬНoй стpyeй BoдЬl. Co r:jляпки бoльшlиx

и стapьlх гpибoв Hy'кHo сHятЬ пленкy. Пopезaн-
ньlе гpибьt Heплoxo пoбpьrзгaть лиМoHнЬtl!,t сo.
кoм, нтoбьt oни не пoчePHeЛи.

Фaprшиpoвaнньlе oвoщи Мo}RHo пoдaвaтЬ сЬI-

PЬlМи' HaпРи}4eP' пoмидoPЬI' пеPец или oгypЦЬI'
HanoЛнeHнЬlе oвoщHЬIМ сaлaтoМ' a Мo}кHo B гo.
pЯчеМ видe. B этoм слyвaе oBoщи HaЧиHяIoт
(paPujeм из мoЛoтoгo МЯсa с пpиnpaвaМи' вeт-

чиHьl, oвoщей или rpи6oв, a пoтoМ зaпеRaЮт
иЛи тyшaт.
oвoщи, пPигoтoвЛеHHьle дЛя запекaHия, кЛадyт

B х{apoпpoчHylo пoсyдy' пoЛивaЮт пpигoтoв-
лeHHЬ|м сoyсoм или сбpьtзгивают paстoплeн-
нЬlм сЛивoчнЬIм мaслoм (мorкнo так)кe пoсЬl-
пать сьtpoм) и зaпеRaЮт.
9aPrUиpoBaHHЬIе oвoщи Мo)кHo зaпекaтЬ и в

алюМиниевoЙ фoльге. KажаьlЙ oвotц HyE(Ho за.
BеPнyтЬ oтдeЛЬHo и noлo)китЬ в пoсyдy для за-
ПeкaнИя.

Лyк, пpеанaзнaяеHHЬlй Д,'Iя фapura, нe слеаует
слиtIIкoМ силЬHo пoд'кaPивaтЬ' тaк кaK пpи дaЛЬ.
нeЙшeЙ oбPaбoткe oH мoя(ет стaтЬ гoPЬким.
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Bкyс и питaтельнaя ЦенHoстЬ HaчиHки yлyншa- l
ются' если в нее дoбaвить мeлкo пopезаннyю l
зелeнь (зелeньlй лyк, yкPoп' пeтpyшкa' эстpa. {

гoн, бaзилик и т.п.). l
ПePед дoбaвлeниeм тpав или пpянoстеЙ фаp' il

Hy)кHo пoсoлитЬ пo вкyсy и зaпpaвить лимoн- j
Hь|м сoкoМ; пpипpавЬI кЛaдyт в сaМoм кoHце. !
Лимoн слеаyег снaчaла тtцателЬHo вЬlмь|ть в .

теплoЙ вoде, a y}ке пoтoм чиститЬ. !

Пpи пpигoтoвлении бу льoнa из бyльoннoгo кy. i
бикa слeаyет \/2кубикa PaстBopитЬ в стaкaHе
кипящей BoдЬI. {

,Д,po>кжeвoе тeстo в пpoЦессе пpигoтoвления l

дoл)RHo пoдoйти дBa paзa; в этo вPeмя eгo Hи в l
кoeм слyчaе неЛЬзя (пpoстyдитЬ". B пoслeднeй 1

стaдии пpигoтoвЛеtiия тестo сМeшиBaloт с paс. :

титеЛЬнЬlм мaсЛoМ; eсли тeстo oкaх(ется слиtII. ]

кoМ гyстЬ|М. мoжнo дoбавить в Heгo lt1oлoкa.

Пpи вьlпенке ИЗДeлИЙ Из песoчHoгo иЛи сЛoе-
нoгo теста фopмy нe смaзьtвaют rкиpoм, дoстa- ]

тoчHo слeгка пoсЬlпатЬ ее МyкoЙ.

п PЕ )кдЕ чЕ!t tlAчAть
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B песoчнoм тeстe oтнouleHие МaсЛа к }'lyке

дoЛя(нo сoстaвJIять 1:2 (нa oднy чaстЬ мaслa

две Чaсти мyки); песovнoе тeстo мoя(нo хpa.

нитЬ пpи тeмпеPaтуpe 12_15 "с дo тPex дHeй.

Запeкaют фаpu.lиpoвaнньlе блюда в 
'кapoпpoч.

Hoй пoсyде, сМaзaнHoЙ rкиpoм (мapгapинoм

или paститеЛЬHЬtм мaслoм).

3апеченньlе фapruиpoванньIе 6людa (нaпpи.

меp, oBoщи, изделия из тeстa) пoдaют нa стoл в

тoй 
'ке 

пoсyдe, в кoтoPoЙ oни зaпекaЛисЬ' нa

)кapoyстoЙчивoЙ пoдстaвкe.

Пoслe испoльзoBaния'кaPoпPoЧнylo пoсyдy

сЛедyeт HапoЛнитЬ тeплoЙ вoдoЙ с мoloщим

сpeдствo}4 и чеpез Hекoтopoе вPeмя вьIмЬlтЬ'

yстpaHив oстaтки пPигoтoвлeннoгo B нeй 6лю-

дa; стекJIянHyto пoсyдy' noкa oHa нe oстЬIнет'

слеДyeт беpень oт сoпPикoсrtoвения с xoЛoд.

HoЙ вoдoй (мorкет лoпнyть!). Ее мoloт, тoлькo

кoгдa пoЛнoстЬю oстынeт.
Фaprr.tиpoвaнньle бЛюдa дa)Re B xoлoдиЛЬHике

нeлЬэя хDaHитЬ дoльrше 1_2 днeй'

r:llt':.,)

:,11i

r

) Песovнoe тестo нeЛЬ3я сЛиlllкoм дoлгo мeситЬ; :

в пpoтивHoМ сЛyчae сoдeP'кalцeeся в Hе}4 Мaс-
лo HaЧиHaет тaятЬ. пPилипать к рyкaм и стoЛy.
а в сaмoм тeсте eгo oстaется меньtUе и издеЛие ]

пoлyчится мeHeе paссЬlnчaтьIм. кPoме тoгo, ,]

eсл}l тестo дoлгo вЬ|меtljивaтЬ, oHo Мo,кет пoт-
pескaтЬся и егo тPyдHo бyаeт paскaтьlвать.

) Пpи pаскатьlвaHии вь|МeшеHHoгo oxлa}кдеHHo-
гo песoчнoгo тестa Hе следyет пoлсьtпaть мyкy, l

тaк как тестo бЬIстPo тBePдеeт. 
''.
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Фapruиpoвaннaя телячЬя гPyдинкa (1-Й спoсoб)

800 г тeляньей гpy.4инки

сoлЬ

2 зyбзикa яeснoкa

Hачинка:

2 яйЦa

l бyдка

1 стaкан мoдoкa

2 ст. лorкки маpгapива

l ст. ,,Ioлir(a пaHиРoвoчньIх сyxаPей
l qт. лo,i{кa измeдЬченнoй зелени пeтPyц,Iки

И н. лorrtки саxapa

мyсRaтньlЙ oPеx

сoль

фуtинкy вьIмьtть' o6сyшить' oстPЬIм нo,кoм нaд-
pезaтЬ с вн)пPeHнеЙ стopoнЬI в тoм месте' где peбpa
сoединяIoтся с xpящo}r. Пoстaвить гpyдиHкy вepти-
кaЛЬнo и oднy зa дpyгoй вьIн1пь pебepньIе кoсти.
Paзpeзaть пЛeнки ме)l{дy сoчЛенеHиями мЬlцleчнЬIх

БлIoдA из тЕлятины
l9

вoЛoкoн и сфoPмиpoвaтЬ каpмaH. ПpигoтoвJleннyю

тaкиМ oбPaзoм гpyдинкy сЛегка пoсoлитЬ и нaтepетЬ

чeсHoкoм.
Лoжкy мapгapина paстepетЬ с )келткaми, белки

BзбитЬ в пеHу. ,ll.o6aвить нaмoченнуlo в мoлoRе и oт-

'кaryю 
бyЛкy, мелкo пopезaнHylo 3еленЬ пeтPylllки'

сaxap' сoль и мyскaтный oPеx пo Bкyсy. Paзмеrцaть'

a пoтoм дoбaвитЬ пaниpoвoчнЬ|е сyxapи и белки.

Каpмaн в Мясe нaпoл}lитЬ нaчинRoй и зaruить. фy-
динкy пoлo)китЬ B 

'RаpoпPoчнyю 
пoсyдy' сбPьlзHyгЬ

oстaвцJимся paстoплeннЬIм мaPгapинoм и пoстaвитЬ

B дyxoвкy. KoгДa зapyмянится' пoлитЬ нeскoлЬкими

лoя(Raми вoдЬI и зaпекaтЬ дo гoтoвнoсти. Iv\ясo вьt-

нyгЬ' a сoyс пepелитЬ в сoyсник. Мorхнo пoдавaть

кaк в гopячем, тaк и в хoлoднoМ виде'

Фaprшиpoвaннaя тел'It|Ья гPyдинкa (2-й спoсoб)

2 кг тедячьеЙ гPyдинки

сoЛь

2 зyбчикa чеснoкa

начинKа:

2 стaкaна натepтoгo нa кPyпнoЙ теPке RаpтoФеля

и стаканa мелкo пoPезаt|нoгo лyr(a

4 сг. лo'кRи RaPтoфeДЬнoй мyки

l яйцo

3 ст. лoжки яtиpа

l ч. Лo,l{кa мoлoтoЙ пaпPики

пеpец' сoЛь
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Ь'с

Пoдгoтoвить мясo так жe. Rак в пPедЬlдyщeм pe-
uепте. Cмешaть фapш. ПoлyнившиЙся в мясе каpМaH
нaпoЛHитЬ HaчиHкoй' зaшитЬ oтвеpстиe шпагaтoм. l.

Oбжapить гPуЦ|4H|\У в )киPе. пoЛитЬ стaкaHoм вoдьl,
HaкpЬlтЬ и пoставитЬ в paзoгPетyЮ дyxoвкy на 2 нa-
сa. Чaстo пoливатЬ мясo вЬIделяющиМся сoкoМ.
B кoнце запекaHия пpибaвить oгoнЬ и печь без
кPЬltllки, нтoбьt мясo пoаpyмяHилoсЬ. Пoдавать с сa-
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лaтoм' сЬIPЬIМи oвoщaми и вaPeнЬIм кapтoфeлeм.

Фapruиpoвaнная тeлячЬя ЛoпaтRa

2 кг лoпaтки

l0o г маpгаpина

l ст. Лo'кка Paстительвoro масЛa

зyбчик чеснoriа

пepeц' сoль

llaчинкa:

l бyлxa

2 яЙцa

150 г телячьей печени

1 ст. лorккa мapгаpинa

2 ст. лorкки пaниpoвoчньIx сyхaPей
2 ст. лorкки измeльчeннoй зе./|ени пeтPytцки
мyсRaтный oPеx
пеpец' сoЛь

БлюдA из тЕЛятинЬI
2l

HaтеPетЬ сoлЬЮ с PaстеPтЬlм чесHoкoм и пеpцем' oс.
тaвитЬ Ha 30 минyт.

Пpuzomoвленue фaptua: нaмoнить в вoде 6yлкy,

oтrхaть. Mapгapин paстeрeтЬ, ДoбaзЛяя х(еЛтки' из-

МeлЬчeHHyto печеHЬ. пPипPaвЬI. взбитЬ|е в твеPдylo

пенy белки, пaниРoBoчньIе сyxapи и меЛкo пopезaн.
нyю зeлень. Cлегкa paзмeшaтЬ' пoлo,китЬ вHyтpЬ лo.
Пaтки и зaulитЬ. Пepeлorкить Ha пPoтиBень с paзoг-

PeтЬtм )t(иpoм' смaзaтЬ свеpхy paститeлЬньIм Мaс-

лoМ, пoлитЬ вoдoй и пoставитЬ в сиЛЬнo Paзoгpeтyю
дyxoвкy. 3aпекaть пoд кpЬllДкoй дo зaPумянивaHия'

пoливaтЬ сoyсoм, пoкa Мясo нe стaнeт мягким. Пoда.

вать с кaPтoфелЬHЬ|М пюPe' мaнapoнами или кaшеЙ

из гpечHeвoгo пpoдеЛa, с yкpoпoМ' сaлатoм |4л|4 ДPУ-

гиМи сЬIpЬlми oBoщaми' в зaвисиМoсти oт сезoHa.

Tелячьи зDaзЬI пo-пoЛЬски

600 г тeлятиньI бeз кoстей

HaчинRа:

у2 бул|\t4

и стaкaна мoлoRa

l яйцo

3 ст. лorкки маpгаpинa

1 ст. Лo'кItа мyки

1 ст. Лo}кка изl.1ельчeннoй зeлени петPyшки

мyскaтнЬ|Й opeх

сaхаP

сoль

r'tФ."i':r8i i
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BьIмьпoe мясo paзpезaтЬ пoпepeк вoлoкoн Hа
4 лoмтя и oт6ить деPевяHнЬIм мoлoткoм. Желтoк
PaстepeтЬ с Лo,t(кoЙ }raPгapинa, дo6авить нaмoчен.
Hyю в мoлoRe и oтя(aтyю бyлкy, чaстЬ зeлени пeт-
pylЦки' пpипpaвы' a в кoнцe вз6итЬIe в пенy 6елки.
Havинкy вЬ|лo)l{итЬ на лoмти мясa' свepнyтЬ зpaзьI'
зaкoЛoть деpевя}iHoЙ rxпa,ккoй или oбвязaть ниткoй.
3paзьl пoсьlпать сoлЬю и мyкoЙ' o6жаpить сo всex
стoPoн в oстaвшeмся мaPгaPине' пoлитЬ нескoлЬки-
ми лo,ккaми вoдЬr' нaкрЬlтЬ и тylllить дo гoтoвнoсти
нa слaбoм oгне. B кoнце тyl^tlения пoсьIпaтЬ oстaв.
шeЙся мелRo пoPeзaHнoй зeлеHЬIo петpyruки. Пo,Цa-
вaтЬ с вapеHЬlм каpтoфeлем иЛи paссЬlпчaтЬIми Rа.
шaми' с oвoщaмиl в зaвисимoсти oт сeзoна.

Фapшиpoвaннoе,кapкoе из теЛятинь|

l и кл телятинЬI бe3 кoстeй

сoЛь

2_3 сyrшеньtx гpиба

Haчинка:

пo 50 г ветчиньt и свиtloгo сaла

3 яйoa

2 ст. лo,кки смaльr{а

пеpeц' сoЛь

oтбитьlй лoмoть телятинЬI HaтеPетЬ сoлЬIo и пo.
сЬIпaтЬ пepемoлoтьlми гpибaми' свеpхy пoлo)китЬ
тoнкие Лoмтики сaлa.

БлюдA и3 тЕлятины
23

Bетvинy уl 2 яЙцa, свaPeHнЬIе вкPyтylo, }rелкo

nopyбить' дo6aвитЬ сЬtpoе яйцo, пepец и сoЛЬ'

pa3мешaтЬ. Фapru вьlлoяtитЬ нa лoмoтЬ мясa, плoт.

Ho свеPнyтЬ и oбвязaть urпaгатoм. Пpoтивень смa-

3aтЬ 
'киpoм' 

вЬIлo'RитЬ нa негo мясo и пoстaвитЬ в

paзorpетylo дyхoBкy. 3aпекaть нa сЛaбoм oгнe

oRoлo 90 миHyт' чaстo пoливaя вьIделяIoщимся сo.
кoм. Paзpeзaть нa кyски' пoлитЬ oстaвшимся сo.
кoм и пoдaвaтЬ с paссЬlпчатьIм Pисoм и зеЛeHЬIм

сaлатoм.

Фapruиpoвaннaя телячЬя пеЧeнЬ

50o г телячьeй печeви

Haчинlta:

100 г кoпяенoй гpyДинки

l яйцo

1 стaкart PaсгкгеЛЬнoгo Мaслa

5 сг. Лo,RеR пaниpoвoчньtx сyxaPeЙ

5 сг. лo)t(ек смeтaHЬI

l 'пyкoвицa
2 ст. лo,i(ки иэМельченнoй зeлeни петpyщки

пеPец

сoЛь

Пeнень paзДелитЬ нa две чaсти' ка'I(дyIo Hадpе-

зaтЬ, чтo6ы пoлyчился RaPмaн. Ha пoлoвине paсти.

тeЛЬHoгo мaслa пoд)I(apитЬ Meлкo пoPезaнHую гPy-

диHкy' лyк, зeЛeнЬ пeтpylllки и пaниpoвoчнЬIe сyxa-
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pи. B oxлaждeнHyю Мaссy дoбaвить яйцo, сМетанv,
пеPец' сoЛЬ и PaзмeшIaтЬ.

Paoлиpить oтвеРстия в noЛoвинках пеЧeни' Ha-
пoлHитЬ HачинRoЙ и зaшитЬ ниткoй. Bьlлolкить пе.
ЧeнЬ нa пPoтивeнЬ' пoлитЬ oстaвшимся PaститeлЬ-
нЬIм мaслoм и зaпекaтЬ в yмePенHo нaгpетoй дyxoвRe
oкoлo 60 минyт. Bынyть, пoсoлить' пoPeзaтЬ Ha тoH.
кие лoмтики' пеpeлorкить нa бЛюдo, пoкPытoe листь-
ями салaтa' и пoЛитЬ вЬIделивlllимся сoкoм. Пoдaвaть
с кapтoфeльньlм пlopе и сaЛатoм и3 пoмиllopoв.

ФaprшиpoвaнньIе телячЬи язЬtки

3 телячьих язьlка

пoPция зелeни' кopeньeв' сoль
и стакана паниPoвoчt]ьlx сyxаPей
2 яичныx бeлкa

2 ст. лorкки тepтoгo xpева
несRoЛькo дoMтикoв лимoна

'||t1p 
Для лoД'RaPИBaHI4я

(сливoчtioe маслo сo смaльцем)

Hачинкa:

сеЛьдЬ пPяtloгo пoсoЛa

2 яичныx rкедтка
1h л|4|4oвa

1 ст. лorккa маpгapина

2 сг. лorкки измельченнoй зелeни петPyulRи
пеPец

сoЛь

|.: Бл loдA из тЕлятиllы
25
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BьIмьtтьte язЬIки свaPитЬ с кoРенЬяl'1и в кипяЩeЙ

пoдсoЛeHнoЙ вoде; кoгдa стaHyт мягкиМи' oчиститЬ

oт кo'ки и пopeзaтЬ кoсЬIми лoМтиRaми.

Пpuеomoвлeнue нaчuнKu.. пoчиститЬ сeЛЬдЬ,

вьIбpaтЬ из Hеe кoсти' мeЛкo пoPезaтЬ и PaстepeтЬ в

Мискe с мapгapиHoМ и х(eлткaМи таl(. чтoбЬ| пoлyчи.

ЛaсЬ oдHopoднaя Мaссa.

.Zl'oбавить лимoнHЬIй сoк' зeЛенЬ петPyцJки и пе-

Peц, тщaтелЬHo paзМeшaтЬ. Пpигoтoвленньlй фapшl
вЬIлoЯ{ить на лoМти язЬlкoв' свepHyтЬ' скoЛoть дepе.
вяHHЬlМи tljпa)ккaми, смaзатЬ взбoлтaнHЬIМи бeлкa-

Mи, пoсЬIпaтЬ пaниpoBoчнЬ|ми сyхapяМи и )кaPитЬ в

xopoш,Io paзoгpетoм )Rиpе. Пoдrкapенньlе язЬlRи вЬI.

лo,китЬ на блюлo, nеpeклалЬlвaя Лoмтикaми лиl{oнa,

и yкpaситЬ тePтЬIм xPеHoМ. Пoдaвaть в кaЧeстBе зa-

кyски.



Блюдa из ягHятиHЬI

Фapruиpoвaннaя ягHячЬя лoпaткa

1200 г ягвячьей лoпaтхи 6ез кoсти
l00 г гpyлинки

50 г маpгapива

2 лyкoвицьt

l мoPкoвь

2 стaкaна бyльoна

2 ст. лoяци тoмaтнoЙ пастьt

лавpoвый Лист

тимЬян

зeлeHь лeтPyщки

пеPецj сoль

Hачинкa:

100 л неrкиpнoй свининьl'
пpoкPyченнoй чеpeз мясopyбкy

lo0 л свинoгo салa,

пpoкPyчeннoгo чePе3 мясopyбкy
1 пyчoк зeлени пeтpyrЦки

пеPец

сoЛь

БлIoдA l{3 ягнятины
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Мясo и сaлo сoeдиHитЬ с мелкo пopезаннoй зe-
ленЬlo петpylxки' пpипpaвитЬ сoлЬю' пepцем и вЬl-

мeситЬ дo пoлyчeния oднopoднoй мaссьI. Лoпaткy
вЬlмЬlтЬ' нa eе внутPеHHеЙ стopoне paвнoмеPHo paз-

лorкить фapru, свеpHутЬ и пеpеBязaтЬ шпaгaтoм.
Paзoгpеть ,l(иp' пoдpyмяHитЬ пoPезaнHьIe на Ryс-

ки гpyдинкy и лук' дo6aвитЬ мясo' пopезaHнy|o
кPy)ккaми мoPкoвкy' лaBpoвьlЙ лист' тимЬян и ветoч-
ки 3еЛеHи пeтpylllки. Пoсoлlтгь, пoпеpЧитЬ, заЛитЬ

гoPячим 6yльoнoм, дoбавитЬ тoмaтнyк) пaстy, пpи.
пpaвитЬ пo вкyсy и тytxитЬ пoд кpЬll]lкoЙ в течение

двуx чaсoв' нескoлЬкo paз пepeвoPaчивaя мясo.
Пopeзaть нa лoм-rи и пoдaвaть сo све1иoй' paссЬlпчa.

тoй pисoвoЙ кal,xей, гpечHевoЙ Rarleй или RлeцRaми.

ЗaпеченньlЙ ягHeнoк

мoЛoдoЙ ягненoк

2 ст. лorкки мapгapина

сoЛЬ

нaчинкa;

пoтPoха ягненка

2o0 г свиHoгo саЛa

1o0 г шaмnинЬoнoв

2 лyкoвицьl

4 яЙЦa

}' стaRaна паниpoвoчHЬ|x сyxаPеЙ

2 ст. лo'Rки мapгapинa

2 сг. лoжки измельченнoй 3eлеHи пeтpyulки
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МoлoтыЙ гвo3дичный пepец
пеPец' сoль

мyсRатtlЬ|Й oPeх

Снять с ягнeнRa шкypy' вЬIмьIтЬ eгo' вЬIпoтPo-
lllитЬ' HaтеpетЬ сoлЬlo и пoстaвитЬ в xoЛoдHoe местo
нa 4_5 часoв.

Пpuеomoвлeнuе нaчLrнкu: свapитЬ легкие и
сеpдцe' сЬIPylo пeче}lЬ пoPeзaтЬ. Шaмпиньoньt и лyк
пoPезaтЬ и пoтylllитЬ в маpгapи}lе. BapеньIe пoтpoxa
и свинoе сaЛo пPoпyстить vеpез мясopyбкy' paсте-
PетЬ с ,кеЛткaми дo пoлyчеHия oднopoднoй мaссЬl.
,Д.oбaвить пeнeнЬ' шaмпиHЬoнЬI с Лyкoм' пaниpoвoч.
нЬIe сyxаpи и тщaтелЬнo вьIмeсить. .(,oбaвить зелeнь
петpylllки' пpипpaвьl, взбитьtе в твеpдyю пенy белки
и oстoPo'ltнo PaзмеlДaтЬ. Hачинить ягненкa, эаlllитЬ.
вЬIЛo,I{итЬ нa сМaзaнньIЙ }RиPoм пPoтивeнЬ, oблo-
,t(итЬ кyсoчкaми мapгapинa' пoстaвитЬ в paзoгpетylo
дyxoвRy и зaпeкaтЬ нa сиЛЬнoМ oгне 15_20 минyт.
Уменьurить oгoнЬ и зaпeкaтЬ eще 2 нaсa, нaстo пoли-
вaя вЬIдeляющимся сoкoм. 3aпeченнoro ягненкa вы.
лo)l(итЬ Ha бЛюдo с тpaвoЙ сеpдеч}iикa.

Блюдa и3 гoвяДиHЬI

3paзьl пo.литoвски

l кг гoвядиtlЬt

и стaкaнa смeтaньl

лo 1 ст. лo,l{ке мyки и смаЛЬцa

2 стаканa бyЛьoнa

пеPец

сoль

Hачинка:

2 лyкoвицьt

50 г свинoгo сала

lO сyruевьrх бeлых гPибoв

1 сrакав паниpoвoчнь|x сyxaPей

l яйцo

2 ст. лorкки мaprapинa

l ст. Лo)ккa измeлЬченrioй зедеви петpytДtи

г!еpeц' сoль

Мясo пopeзaть нa куски пoпeРeк вoлoкoн' слeгкa
oтбить кoлoтyruкoй, пoсыпaтЬ сoлью и пеpЦем. Пpи-
гoтoвитЬ фapш' Лyк пoчиститЬ и пopезaть, гpибьl
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вЬIмЬlть' зaмoчитЬ' пoPе3aтЬ' пoсЬlпaтЬ пaниPoвoч.
нЬlми сyxapями и oб)RaPитЬ в )киPe. дoбaвитЬ пoPе.
заHHoе на кyски свинoе салo, яйцo, изМелЬчеHнyto
зeлeHЬ пeтpylxки и все xoPoцlo пеpeМeшaтЬ. пoсo-
литЬ и пoпеPЧитЬ пo вкyсy. Нa кая<дьIй кyсoк мясa
пoлo'ItитЬ нaчинкy' свеpнyтЬ Pyлeтoм и oбвязaть
ниткoЙ. 3pазьl o6валять B мyкe и oбrкapить в сМaлЬ-

це. Пеpелorкить в кaстPloлlo' зaлить бyльoнoм и тy-
цtитЬ пoд кpьlurкoЙ нa слa6oм oгне oкoлo 90 минр.
B кoнце тyшения дoбавитЬ сметанy с Лoя(кoй пaни-
poвoчнЬIx сyxaPеЙ. УДaлить titlтKу1 у1 пoдaвaтЬ в
сoбственнoм сoRy с пepЛoвoй кarшeй или каpтoфе-
лем и paзЛичнЬlми сЬIPЬIми oвoщaМи.

Фaprшиpoвaннoе )Rapкoе из гoвядинЬI

750 r roвядивьt без кoqгeй

l лyкoвица

сoлЬ

нaчинкa:

2 лyкoвицьt

50 г ветчиньt

30 г маpгаpинa

30 г смaльца

1 ст. лorкка пaниpoвoчнь|x сyxaPей

пеpец' сoЛь

/v1ясo пoсoлить, пoдPyмянить в сМaлЬцe сo всеx
стopoн' пoЛитЬ небoЛЬulим кoлинествoм вoдьl' дo6a.

БлloдA и3 гoвядиl{ы
31

витЬ oднy меЛкo пoPезaHнylo Лyкoвицy и тylllитЬ дo
мягкoсти. Зaтeм вьtнyть из сoyсa и пoPезaтЬ oстPЬlм
Ho)кoм пoпepeк вoлoкoH нa тoнкие Лoмти _ кaждый
втoPoй лoМoтЬ не oтpeзaтЬ дo кoнцa. Пpигoтoвить
начиHкy: пoтеpетЬ Лyк' пpoпyститЬ чеpез мясopyбкy
Bетчинy' смeшaтЬ с пaниPoвoчHЬIми сyxaPями и мap-
гapиHoм' дoбaвитЬ пo вкyсy пеpeц и сoль. Междy
кa)RдЬlми Двyмя лoмтикaми мясa вJlo'I(итЬ Лo,l(ечкy

Qaplla и скoлoтЬ Лoмтики деPевянньIми lUпa,кRaми.
Haчиненньtе лoмтики снoвa пoлo)китЬ в сoyс и тy-
tllитЬ еще l0_15 минyт. Мясo вылorкить нa блIoдo'
yдaлитЬ l.llпа,Rки' пoлитЬ сoyсoм и пoдaвaтЬ с Rapтo-

фeлЬнь|м пloPе, вapeнoй мopкoвЬю или зеЛеHЬIм гo.
Dolllкoм.

Фapшиpoвaннaя гoвядиHa

1 и кг гoвЯдины 6ез кoстей

пеDец

сoль

мaйoDaн

Hачинкa:

2 лyкoвицьt

5 rдампиньoнoв

2 сoЛeных oгyPца

2 лoмтикa кoпченoй |PУ,JIIHR|4

l яйцo

кyсoчек кoнсepвиpoвaннoЙ папpиltи

6aзплt1R
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МаЙoPав

пePец

сoлЬ

Мясo вьtмьtть, пPoсylllитЬ' пpopезaтЬ вдoЛЬ Hес.

кoлЬl(o кapмaнoв и HaтePетЬ пpипpaвaми. Шaмпинь.
oнЬl' Лyк' пaпpикy' oгypцЬI и гpyдинкy мелкo пoPе-
зaть' смeuraтЬ с яйцoм и зaпpaвитЬ. Haпoлнить кap-

МaHЬI нaчиHкoй' oбвязaть мясo lxпагaтoМ и запечЬ'

I7oлИBaЯ вoдoй. Cнять lxпагaт, пoPeзатЬ нa лoмти'

вЬIлo)китЬ нa блюto и yкpaсить. Пoдaвать с зeлeньIм

сaЛaтoм и кapтoФеЛЬtlЬlм пюpе.

Гyсаpскoе ,кapкoе

1 кг гoвЯдины бeз кoстeй
,l 

Лyкoвицa

l стaкaн бyльoна

2 сг. Лoя{ки маPгapина

2 ст. лoжки лимoвнoгo сoка
,l 

ст. Лoя{кa мyки

пePец' сoлЬ

нaчиBкa:

3 дyкoвицьt

1 я(еЛтoк

l ст. Лoя(кa маpгaPинa

2 ст' лoя(Rи пaниPoвoчнЬ|x сyxаPей

пеPец

сoЛь

БлloдA из гoвядиt|ы
33

/vlясo слегкa oтбить кoлoryrпкoй, сбpызнyтЬ ли.
мoнHЬIм сoкoМ и пoстaвитЬ в xoЛoдильник нa 2 чaсa.

3атeм пoсoлить' пoсЬIпaтЬ мyкoй и пoдpyмянить в

rкиpe. 3aлить гopяним бyльoнoм и ryшить пoд кpЬllJ.t-

кoЙ oкoлo 40 минyт' пoливaя вoдoЙ и пoвoPaчивaя.
Пpuеomoвлeнuе нaчuнкu: пopeзанHьIй лyк пoтy.

lxитЬ в Лo,t{eчкe я(иpa. ,ZI'o6aвить пpипpавЬI' пaниpo.
вoчнЬIе сyхapи и пеPeмецlaтЬ. Кoгдa oстьlнет' дo6a-
витЬ 

'RеЛтoк 
и снoвa nеpеМешaтЬ.

Кoгдa мясo стaнeт мягкиМ' pазPезaть егo нe дo
кoнцa нa 7-8 лoмтeй и пoлo'китЬ Ме}|{дy ни}rи нa-
яинкy. Oбвязaть ниткoй, сHoва пoЛoжитЬ в ItастPю.
лIo, дoбaвитЬ пoРезaнHыЙ кPy}кoчкaми Лyк и тyшитЬ
еше 60 минyт, сбpызгивaя вoдoЙ. гloдавaтЬ с зеЛe-

HыМ сaлaтoм или RpaснoкoчaHHoЙ капyстoЙ и кaPтo.

ФeлЬнЬlм пlopе.

Tyrшeнaя гoвядинa,
ФaPшиPoвaннaя xpенoм

13OO г мякoти гoвядиtiьt

3 ст. лorкки paститeЛьt|oгo мaсЛa

1 ст. лorккa мyки

1 ст. дo'Rка ryстoй сметaнЬt

лиМoн

сoль

нaчивRа:

3 ст. лoжки теpтoгo xpена

2 желткa



фAPIIIиPoвAнныЕ БЛloдA
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z ст. лoя(ки МapгaPива

l ст. лorккa паниpoвoчнЬ|х сyхаPей

l ч. лo'l,(ка сaxapa

сoЛЬ

Мясo пoсьlпaть сoльto и oбrкapитЬ сo всеx стopoн
в сиЛЬнo PaзoгPетoм пoдсoлнечнoм мaслe. Пеpе.
лo,RитЬ в кaстploлlo' зaлvfiь | f2 cтaКaнa кипящeй вo.
дЬl и тylllитЬ нa слaбoм oгне oкoЛo 90 минyт пoл
кpЬ|шкoЙ.

Пpuzomoвленue нaчLlll.кu: мapгаpиH PaстepетЬ с
}келтками. сoльlo и сaxapoм, дoбавить пaниpoвoч-
HЬIe сyxaPи и xPeн.

Кoгдa мясo стaнет мягким' пepeЛo,l(итЬ eгo нa
paздеЛoчнylo дoскy и oстPЬIм нo)кoм надpезaть дo
пoлoвиньI вдoЛЬ вoлoкoн. Лимoн вЬIмЬ|тЬ, пoчиститЬ'
пopeзатЬ нa дoлЬки И УДaлwть кoстoчки. C o6еиx
стoPort нaдPeзa пoЛo,китЬ дoлЬки лимoHa' а пoсePе-
динe _ нaчинкy. Cнoвa пoлolхитЬ мясo B кaстploлlo'
влить смeтaнy' смeшaHнyЮ с мyкoй, и тyt]lитЬ eЩe

l5 минут. Пoдавaть с ваpeнЬIм кapтoфелем и тyше-
нoЙ мopкoвЬlo.

Pимскoе ,кaDкoе

500 г гoвядины бе3 кoстeй

l50 г ве,fiиptioЙ гpyдиtlки

l50 г печени птицьl
lh 6УлK|a

2 сьtPыx яйца

БлюдA из гoвядины
35

4 кpyтЬlx яЙца

1 лyкoвицa

2 зy6чикa чeснoкa

'киP 
д,,tя смазЬlваHия фopмЬl

l ст. Лo'Rкa пaниРoвoчньIх сyxaPеЙ

пePец

сoль

Mясo' печень, rpyдинкy' лук и чeснoк пpoпyститЬ
нepeз мясopyбкy. ,Д.oбавить нaмoчeннylo в вoде и oт-
жaтyю бyлкy, сЬIPые яйцa, пPипpaвЬI и тщaтеЛЬHo

вЬIt'lеситЬ. Глyбoкyю фopмy смазaтЬ )RиPoм' пoсьI.
пaтЬ пaниpoвoчHЬlМи сyxapями' вЬlЛo)китЬ в неe пo-
лoвинy фapшa, свepxy пoЛo)Rить кPyтЬIe яЙцa и
пpиRPЬIтЬ oстaJIЬньIм фаpшем (дo з/o вьIсoтьt фop.
мьl). Зaпекaть в сpедне Paзoгpетoй дyxoвRе в тeчe.
ние 1 чaсa. Пoдавaть в гopячем видe с кapтoфeлeм

фpи и oвoщaми, в зaBисимoсти oт сезoнa' или в xo-
лoднoМ видe с вьIпечкoЙ.



Блюдa из свиHиHЬI

3paзы пo-литoвски

500 г свинины или ветчиньt

1-2 сгаканa 6yльoна

l qт' лoжка сметaньt

1 ст. лoЯ{кa мyки

сoлЬ

Hачинка:

5 Лyкoвиц

2 кPyтыx яйцa

l сыPoе яйцo

2 вapеньtе мopкoви

l сoЛеныЙ oгyPeц

l ст. лoЯtкa тoмaтHoй пастьt

2 сr. лolкки пaниpoвoчнЬlx сyхаPей

1 ст. лorккa rкиpa

пеPец

сoЛЬ

Пpuzomoвлeнue нaчuнкu:. лyк' мoPкoBЬ и oгуpец
мелRo пopезaтЬ и oбжapить в rкиpe'.{o6aвить тo-

БлIoдA и3 свини}|ы
э7

мaтнyю пaстy' пePeц' сoЛЬ и пaниpoвoчHЬIe сyxapи.
Кoгдa нaчинкa oстЬIнет, дo6aвить пopy6ленные вa-

PеHЬIe яйцa и сЬlpoе яйцo. Bсe пepемешaть.
BьtмьIтoе Мясo пopезaтЬ нa тoнкиe лoмти' сЛегка

oтбить, пoсыпaтЬ сoЛЬlo и пеpцем. Bылorкить нaчин-
кy Ha лoмти, свePHyтЬ иx' зaкoлoтЬ шпarккaми и oб-
вaЛятЬ в мyке' Oбжapить зpaзЬl B ,Rиpе' вЬIлoл(итЬ в

кaстploлЬRy' зaлить бyльoнoм и ryrшитЬ. B кoнцe тy.
шения зaпpaвитЬ сoyс сметaнoй. Пoдaвaть с каpтo-

фeлем, сoЛeными oryPцами или кaпyстoЙ.

3paзьl пo.пиaстoвсRи

400 г ф}rЛейнoй вьIPе3ки

l0o г ,киPa

Hачинкa:

2 лyкoвицы

1 яйцo

250 г свинoЙ печени

2 ст. лo'кRи мapгaPина

пePец' сoль

Ivlясo paзpезaть на пopции и oт6итЬ.
Пpuеomoвлeнue нaчuнrcu. печеHЬ с ЛyRoм мeлкo

пoРeзaтЬ' пoд,|(аpитЬ в 
'киpe, 

дoбaвитЬ яйцo, сoЛЬ и

пepеЦ. ПpигoтoвленньIЙ фapru пoлorкить на oт6итьtе
Ryски' слo'I(итЬ иx в фopме тpеyгoлЬHЬIx ваpeникoв
и oбяt'аpить в rкиpе. Пo.4aвaтЬ в тoмaтнoм сoyсe с
кapтoфелeм или гPечневoЙ кашей.
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IГpyдинкa, фapIлиpoвaнн aя гpи6aми

l y2 I,{г не'киPrioй гPyдиriки

nepец' сoль

HачинRa:

200 г rдампиньoнoв
,I 

яйцo

2 лyкoвиuьl

l ч. лo)t(t(а Mаpгapинa

2|z cтaкaнa 6ульoнa

пеPец' сoлЬ

Удaлить кoсти и PaзPeзaтЬ гPyдиHкy Hа дBe чaсти
Hе дo KoHцa. с внyтpеннеЙ стoPoHЬl вЬIpезaть чaстЬ
Мясa, oстaвляя стeHки тoлщиHoЙ,|-1|/z см. Haте-
peть изHутPи сoлЬю и пepцeм и пoстaBить нa 15 ми-

Рryт B xoлoдHoe местo.
Пpuеomoвлeнue фapшa: выpeзaннyю чaстЬ Мясa

пPoпyстить чepeэ мясopyбкy, аoбaвитЬ пoдPyМянeH-

HЬtе в )киpe и меЛкo пopeзaнньtе гpибьt и лyR' пoсo-
литЬ' пoпеPчитЬ и тщатеЛЬнo всe пeРемешaтЬ.

Bнyтpеннloю ЧaстЬ гpyдиHRи смaзaть взбoлтaн-
ным яйцoм, нaпoлHитЬ фapureм, oбa лoмтя слo)китЬ
вместe. oбвязать шпaгaтoм. пoлoх(итЬ в смазaHHЬIЙ

,t(иpoм пpoтиBeнЬ и зaпeкaтЬ в дyхoвке oкoлo 90 ми-
нyт' пoливaя 6yльoнoм. фyдинкy пoPезaтЬ Ha пop.
ции' зaлитЬ пpoце}кеHHЬIl'l сoкoм' вЬIдеЛивlшимся

пpи зaпекaHии. и пoдавaтЬ с вapeHЬIМ кapтoфелем и

сoЛеHЬIМи oгyPцaми или кaпyстoЙ.

БлюдA из с вининЬ|
з9

CвинoЙ olшeек с фpyктaми

1И кг свинoгo orдeйкa бeз кoсти

МaйoРан, иМбиPь

пepeц' сoЛь

начинRa:

2 мoчeньrх яблoка

l50 г чePнoсЛивa

1 Уz стaкaнa бyльoнa

4 ст. лo)кки смaльцa

Листья зeлeнoгo сaлaтa

ПpеДвapительнo зaмoченHЬIй чеPHoслив свapитЬ'
сЛитЬ вoдy и вьlнyтЬ Roстoчки. Яблoки ovистить,
yдaлитЬ сepдцeBиHy и пopезaТь нa кyски. B мясe
пРoPeзать глyбoкий кaPМaH' мясo пoсoЛитЬ и Haте-

РетЬ пРипPaвa},'и. Кapмaн HaпoлнитЬ фpyктaми, мя.
сo пЛoтнo oбвязaть LuпaгaтoМ и пoдPyмянитЬ в pa-

зoгpeтoМ rкиpе. Пoлить бyльoнoм и пoстaвитЬ в Pa.
зoгPетyю дyxoBкy. 3aпекaть 90 минyт, пpи неoбхo-
Дt4|4ocтИ ДoлИBaя вoty' Пotавaть в хoлoдHoм видe на

блюдe. вьtлoжeнHoм листЬяМи сaЛaтa'

Фapruиpoвaннoе,кaPкoе из свиниHЬI
( 1-й сnoсoб)

l 7z кг свининьl без хoстей

3 пoмидoDa

мopкoвЬ' кopни пeтpytllки

{\- \.tг.:

&{, l:

ll



ФAPшиPoвAнныЕ БлloдA
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и кoPнЯ сeлЬдePея

и стaканa ryстoй кислoй смeтaньI

2 ст. лo,кки смaльцa

l н' лoякa иyки

l лaBPoвый лисг
пo 5 гopoшив нepнoгo и гвoздичtloгo пеpllа

сoлЬ

}laчиriка:

5 селЬдей пpяr'loгo пoсoлa

истaкаHа мoлoка

50 г свинoгo сала

3-4 сyщеHьlx гPиба

2 лyкoвиuы

h 6улви

l яйцo

1 ст. лo)кRa маPгаPина

1 ст. лo'ккa кaг!еPсoв

пеPец

сoль

Мясo oт6ить Roлoryшкoй и пoсoлитЬ. 3амочен-
нЬIe гpибЬl сBapить. вымoчeнHylo' oчищeHнylo oт кo-

'l(и 
и кoстеЙ селЬдЬ' HaМoчeHнylo в мoлoке и oт'ка-

ryю бyлкy, гpи6ЬI' капеPсЬI и свиHoe сaЛo пpoпyс.
титЬ ЧePез мясoPy6кy. 

'Д.oбавить 
яйцo, пoДRapен-

нЬIЙ дo пpoзpaчнoсти в )Rиpе лyк' пePец' сoлЬ и пe-
peмешaтЬ. Пoлyненнyto массy вЬlлo,китЬ нa мясo'
плoтHo егo свеpнyтЬ и oбвязaтЬ ruпaгaтoм. Paзoгpеть
,rиp и пoдPyмянитЬ мясo сo всеx стopoH. .Д,oбавить

БлюдA и3 сви}|иньl
4t

теpтЬlе нa кPyпttoй теPRе кoPенЬя| пopеза}lHыe Ha

четвepтиHки пoмиl(opЬl и пpяHoсти, пoлитЬ гpибHым

бульoнoм и тyurитЬ 90 минyт пoд кpьIrшкoЙ. Cмеruaть

мyкy сo сметaHoй, вЬIлитЬ в ,ltаPкoe и eще минyтy тy-

|'uить. }l(apкoе пopезaтЬ Ha лoмти, вЬ|лo)t(итЬ на блю-

дo' пoлить пpoтepтЬlм чеpeз ситo сoyсoм и пoдaвaтЬ

с кaPтoфeлeм или кHед,Iикaми и зeленЬIм сaлaтoм.

Фаprшиpoвaннoе,кaPкoе из свиtlинЬI
(2-Й спoсoб)

1и кг свининьt бе3 кoсгей

4-5 щампиньoнoв

1 стaкан 6yлЬoна

И сгaкaна белoгo сyxoгo вина

1 ст. лoжкa смaлЬLlа

l ч. Лoяо(a мyRи

l ст. лoя(ха мaPгapина

l qт. Лoя{кa капePсoв

пеpец' сoлЬ

Jlaчинкa:

150 г печени

100 г свинoгo салa

1 лyкoвицa

l яйцo

2 сг. лoжки пaниpoвoчных сyxаPей

1 ст. лo'кка маPгaPинa

пepец

сoлЬ



кy. дoбaвитЬ пaниPoBoЧHыe сyxaPи, яйцo' сoлЬl пe.
Peц и пepеМеulaтЬ. BЬIлoжитЬ фaprп нa мясo' плoтнo
свepнyть и oбвязaтЬ ш]naгатoм. Пoдpyмянить мясo сo
всex стoPoн в сМaльЦе, сбPьrзнyтЬ вoдoй и зaпекать в
течеHие чaсa. Пpигoтoвить noдливRy из мyки' пoд)Ra-
peннoЙ с мapгaPиHoм' paзвести ee бyльoнoм, дoба-
витЬ пoPезaнHыe и пoд)кapеHHЬIe в )кирe шaмпиHьo-
HЬI' кaпеpсЬI' сoK' BЬIДeлИЫnИЙcЯ |4з мясa пDи зaпека-
нии, и винo. Жapкoe пoPезатЬ Ha кyски и пoдaвaтЬ Ha
блюде с кaРтoфeлем фpи и пoд.Iивкoй в сovсHике.

Кopейкa пo-ЛЬвoвски

1 Rг кoPейkи бeэ кoстeй
1 ст. лorнкa лимoннoгo сoкa

щепoть МaЙopaнa

пеPец

сoль

HачинRa:

150 г нepнoсливa

l00 л pyблeвьrх гpeцRиx oPехoв
l я(елтoн

БлюдA иэ свинины
..l''.' 1э l'l.ili::i 

.
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Bьtмьlтylo и пpoсytxеHHylo кopеЙкy нaтеPетЬ Ли-

l.4oHHЬlм сoкoм' пePцем, сoлЬю. N1aйoPaHoI'r и пoстa-

витЬ в xoлoдилЬНИ]к нa 24 чaса. ПpедвaPителЬнo зa.

МoчeHHЬlй чepнoсЛиB свaPитЬ' вьIHyтЬ кoстoчки и

нaPезaтЬ тoHкими пoлoсRaми. Opexи paспapить нa

гoPячeй скoвoPoдe, сМешaтЬ с чepHoслиBoм' ,Rелт.

кoм и пPипpaвaми. Кopейкy надpeзaть в 3_4 мeстaх

дo пoлoвиHЬ| и пoлo,кить в HaдPeзьl нaнинкy. Aлtoми-

Hиевyю фoлЬгy смaзaтЬ смалЬЦем, вЬlлo}китЬ нa Hее

кoPеЙкy, плoтнo зaBePHyтЬ, пoлo)RитЬ Ha пPoтиBенЬ

и пoстaвитЬ в PaзoгPетyю дyxoвкy. Зaпекать в тене-

Hиe чaсaJ вpeмя oт вPемеHи сбpьlзгивaя вoдoй. Пoдa-

вaтЬ с Pисoм, кapтoфeлeм фPИ ИЛv1 вaPeHЬIми и сЬ|.

DЬIми oвoщaми, в зaвисимoсти oт сeзoнa.

Кopейкa пo.вapшaвски

250 г печенoй кopeйки

2 ст. лorкки мaйoнезa

3елeньIЙ лyк

листья сaЛaта

yкPoп

Лyк.пopeЙ

нaчинка:

з яйцa

l50 г теpтoгo хpена с пpипPавaми

50 г сливoчнoгo мaсла

сaхаP

пepeц' сoль
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Зaпененнyto кopейкy Paзpeзaть нa 5 пopциЙ и кaж-
дylo надPeзaтЬ нe дo кoнrр' .ггoбьl пoлyчиJlся кapмaH.

П puzomoвлeнue нaчul1кui свapенHьIе вRpyтyю
яйца мелкo пopyбитЬ, сМeLUaтЬ с oстaЛЬHЬIми ингPe.
диентaми и зaпpaвить пo вкyсy. Haпoлнить каpмaн
нaчинкoЙ и пoсЬIпaтЬ зeлeHЬIм лyкoм. Фаpurиpoвaн-
HьIe кyсRи Ropейки BЬrЛo,китЬ нa бЛюдo' yкpaсив зe-
ленЬIми oвoцaми и сЛегкa смaзaв мaЙoнeзoм. Пoдa.
BaтЬ в кaчествe закyски.

Кopейкa пo.кoPoЛeвски

l кг RopeЙrи с хoстью

3 ст. лorкки paстительtloгo масЛа

2 ст. лorкки мyки

Hачинка:

200 г шaмпиньoнoв

2 кeлткa
50 г гpецкиx opeхoв

1 сг. лoяrка сливoчнoгo мaсЛa

1 ст. лorкка тepтoгo xpeнa

мyскaтнЬlЙ oPex

пеPец' сoЛЬ

l щепoткa бa3иликa

/Целкo пopeзaнньIе шaмпинЬoHЬl пoдяiapитЬ в
сливoчнoм мaсле. Opеxи oшпaPитЬ кипяткoм' oчис.
титЬ oт кo)RypьI и мeлкo пopy6ить. Мясo oтделить oт
кoсти' кoстЬ тщaтелЬHo oчиститЬ oт oстaвцjеroся мя.

БлtoдA l.l з с в и нlltlы
45

са, oбpезки пеPеl',toлoтЬ и сoединитЬ с цlaмпиtiЬoнa-

Ми' xPeнoм, opexaми и ,кeЛткaми. Пoсoлить пo вкy-
сy, пoсыпaтЬ пepцем и мyскaтнЬlм opexoМ' д'oбaвитЬ
щепoткy бaзиликa.

lvlясo нaдpeзaть вдoлЬ нe дo кoнцa, в надPез пoлo-

}китЬ нaЧиHкy, oбвяэaть ниткoй, o6вaлятЬ в мукe и

oбrкapить в paзoгpeтoм PaстителЬHoм Мaсле. пoлo.
)китЬ Ha пPoтивенЬ и зaпeкaтЬ 60 миHyт' пoливaя вЬl-

дeляющимся сoкoм. Пopезaть Ha дoвoЛьнo тoЛстЬIe

лoмти и пoдaвaтЬ в гopячем вl.дe с зелeнЬIl'i сaлaтoм

и RaPтoфeлЬньIм пюPe или в xoлoднoм видe.

ФapruиpoвaннЬlе свинЬIе oтбивнЬIе
( 1-й спoсoб)

4 свиньle oтбивньtе

l кoчан сaвoйскoй Raпyстьl

200 r ryсгoй RислoЙ сметанЬ|

(20 %.нoй rкиpнoсти)

И стаканa бeлoгo сyхoro вина

% стaкaнa 6yльoнa

l лyхoвиtlа

3 ст. лo'кки мapгaPинa

2 ст. лolкки pастительHoгo маслa

l сI. лo,Rкa мyки

пеPeц' сoль

}iyсrGтньlй oPex

HaчинRa:

l00 г свея<ero твopoга
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I :l:ll,:1, -|,r;{it' iI 'll,t rti;- 
I

' 
80 г пoд'кaPеннoгo сoлeнoгo apaхисa j
lz пунка зeленoгo лyка

. 
B кarкдoй oтбиBнoй пpopeзaтЬ дoстaтoчнo гЛyбo. i

:. кий кapмaн. Измельчить opeхи' мелRo пoPезaтЬ зe- i
] ЛeHЬlи Лyк и сМеlllатЬ с тBopoгoМ (чaстЬ opеxoв oстa. ]

. un,o д," yкparuения). Пoлyнивu:eйся мaссoй нaпoл. I

i нить кapмaньt в oтбивньtx и закoлoть шrпarккaми. Лyк ;]

пoчиститЬ и пopезатЬ. сaвoЙскyю капyстy Paзpe-
] зaтЬ на четЬIPe чaсти' yдaлитЬ кoчePЬI)t(кy' листЬя :

пoPyoить. б кастPюле PазoгPетЬ )киP' пoлo}кить кa-
] пyстy' Лyк и' пoстoяHHo Пo}{еtlиBaя' )fiaPитЬ J t.{инy. :

ты. JaлитЬ виHoм и oyлЬoHoМ' пoсoлить пo вкyсy' дo-
бавить пеpеu и МyскaтнЬtй opеx. Haкpьlть и тyl.IlитЬ

Ha сpедHeм oгHe в тeчеHиe l5 минyт. Paзoгpeть paс.
титеЛЬHoe мaслo и }кapитЬ в нем oтбивньte пo 5 ми-
Hyт с кa)tцoй стoPoHьl. Пoсьtпать иx сoЛЬю и пep-
цем. Paзвeсти Мyкy сметaHoй, дoбaвить в кaпyстy и'
пoмеtllивaя, вскиnятитЬ. Пoсoлить no вкyсy. ПopЦии
кaпyстЬI Paзлoя(итЬ вмeстe с oтбивньtми нa 4 тapел-
ки и пoсЬ|пaть измeлЬченнЬ|М aDaxисoм.

ФapruиpoвaннЬIе свинЬlе oтбивнЬIе
(2.й спoсo6)

4 лoмтя кoPeйки

2 лyкoвицьt

2 пoмидopa

нaчинка:

2 лoмтя вapенoгo oкopoкa

Бл loдA из с винины
17

l peдЬRa

1 лyнoк зeлeни пeтpуruки

100 г rкиpнoгo твopoгa

6 ст. лorкек pаститeЛьt|oгo Мaслa

4 ст. Лorl{ки виннoгo yхсyса

l ст. лo'ккa тoМатнoЙ пастЬl

MусRaтнЬ|Й oPeх

каЙeнскиЙ пepeц

сахаD

6ельlй пeDeц. сoль

Pедькy нaтepеть нa кPyпнoЙ тePкe. B виtlнЬIй yк.
сyс дoбaвить сoлЬ' пеPец, нeМнoгo сaxapa' 4 Лo,Rки

PaститеЛЬHoгo мaслa и мeЛкo пopезaннyto зеЛе}lЬ

пeтpylxки. Зaлить peдькy мaPиHaдoгl' пеpемeшaтЬ и

oставитЬ пoд кPЬtшкoй, нтoбьt oнa хopouro пPoпитa-

лaсь. Cмешaть твoРoг с тoмaтHoЙ пaстoй, дoбaвить
пoPезaннЬIЙ Ha кyски oKopoк' пoсoлитЬ пo вкyсy и

пoсыпaтЬ кaЙенсt(иМ пepцeм.
B лoмтях мясa Ho)кoм пpopeзaть глyбoкие кapмa-

Hы' HaпoлHитЬ нaчиHкoЙ и 3aкoлoть шпarккaми. Paзoг-

peтЬ нa скoBopoдe oстaЛЬнoе РaстителЬнoe },'аслo и

жaритЬ в Heм кoтЛeтьI пo 4_5 минyг с кa'кдoй стopo-
ньl. Снять сo скoBopoдЬI, пoсЬIпaтЬ сoлЬlo и пepцем.

Снять кorкиЦy с пoМидopoв, пoPeзaтЬ иx Ha вoсЬмуlll-

ки и noд,RaPитЬ в )киPe' oстaвшeМся пoсЛe )кapeния

мясa' вмeстe с пopезaннЬlм ЛyRoм. Пoсoлить пo вкyсy
и пoсЬIпaтЬ пеpЦeм. KoтлетьI сHoвa пoлo,RитЬ нa скo.
Bopoдy и дo}каpитЬ Ha oчеHЬ слaбoм oгнe в тeчениe

eЩe 5 миHyт. Пoдавать с кapтoфельньtм пlopе.
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Кoтлетьt с сЬlPoм

4 Лoмтя ttopейки

2 ст. лo'Rки paстrrельвoгo маслa

2 ч. лo,кки oсгpoй гoPчиць|

3 сг. лoяrки сливoчнoгo мaсла

пo 1 ч. лoжке мелкo пoPезaнHЬtx зеленoгo лyкa,

yRPoпa и 3елeни петpyщки

пеpeц' сoль

llaч]rнl.a:

100 г сыpa (напpимеp, гayла)

l ст. лo)flка эсгparoна

Cыp мелкo пoPезaтЬ. l"1ясo нaдpезaть нo,floм тaк'
чтoбЬI пoЛyчился глy6oRиЙ кaPмaн' смaзaтЬ егo из-
нyтpи гopчицеЙ' напoлнить сЬlpoм' эстpaгoнoм' сRo-
лoтЬ деPeвяннЬlми lllпaя(кaми и пoсЬlпатЬ снapy'|(и
сoлЬlo и пеPцем. пoджapивaтЬ в Paзoгpетoм Paсти-
теЛЬнoм мaсле пo 5 минyт с кa,Rдoй стopoнЬI.

Cмецraть сливoчнoe мaслo с мелкo пoPезaннoЙ
зeленЬlot намaэатЬ иl'l кoтлеть| и пoдaвaтЬ с сaлaтoм
иt пoм}ЦoPoв.

Кopейкa, фapшиpoвaннaя яичницей

11zl кг кopейки 6ез кoсти

пеPец

6aзи'||1R

сoль

БлtoдA из свинины
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llaчинRa:

300 г кoл6асьt

6 яиц

l ст. лoжка мapгapивa

4 ст. лoжки мелкo пoPе3aнвoгo зeленoгo Лyка

сoль

кoPеЙкy вЬlмЬIтЬ и пPopeзaтЬ в ней тyннель (не

с}(вoзнoЙ). Пpигoтoвить нa }киpе зa' aPистylo яич-

Hицy с кoлбaсoЙ' oxЛaдитЬ' смешaтЬ с зeленЬlм Лy-

кoм и пoсoлитЬ пo вкyсy. Hаnoлнить яичHицеЙ ryн-
нель. КopеЙкy нaтePетЬ сoлЬIo' пoсЬIпaть пpипpaва.

ми и тyl]lитЬ в пpoтивне. Koгдa oстЬIнет| пoPeзaть нa

кyски и вЬlлo)китЬ нa блIoдo.

Кopeйкa сo сЛивaми

1 кг кopeйки бе3 кoсти

3 ст. лorкки смадьцa

3aпpaвка веrетта

пеPец

сoЛЬ

нaчинкa:

300 г кaЛифoPt{иЙскoro чеPвoслива

Мясo натepeть пPипPаBaМи и пoстaвrrть нa 12 чa-

сoв с хoлoдилЬник. 3aтем пo всeЙ д.,IиHe тoHким нo-

я{oм пpopезaтЬ в нем тyнHеЛЬ и нaпoЛtlить чеpHoс-

ливoм' Ha бoльцroй пpoтивенЬ пoлo,китЬ мясo, oблo-
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)китЬ кyсoчкaми смaлЬцa и пoстaвитЬ в Pa3oгPетylo
дyxoвкy. 3aпeкaть в течeние чaса' пoстепеHHo пoд.
Ливaя вoдy ( 1 стaкaн). Bpeмя oт вpемени пеpевopa-
чивaтЬ мясo' f|oлИBaя вЬIделивtllимся сoкoм. Пepе.Ц

пoдaчеЙ tlа стoл пoPeэaтЬ кoPеЙкy нa кyски.

ЛaстoчкиньI гнездa

l кг кopейки с хoсгью

6 яиц

% сгакана паниpoвoчныx сyхapeЙ

100 г жиpа

l50 г кoлбaсьt

3 ст. лorкки мyки

сoль

Удaлить из кopейки Roсти и лиI'!ниЙ ,Rиp' pазPе-
3aтЬ ее на кoтлeтЬ|' oт6итЬ Roлoryшкoй и пoсЬIпaтЬ
сoЛью. пятЬ яиц свapитЬ вкpyтyю. Ha кaя<дylo кoтле-
тy пoлo,l{итЬ пo двa Лoмтика кoлбaсьl и цeлoе яйцo'
плoтHo свеpнyтЬ в pyлoн, oбвaлять в мyке, вз6oлтaн.
нoм яЙце и пaниpoвoчнЬIx сyхapяx и пoд'I(apитЬ в
сильнo Pазoгpeтoм 

'киPе. 
Пoдaвать с каpтoфелем.

3aпечeнньlй пoDoсенoк

пopoсeнoк весoм 2_3 кг

И стaкaна сливoчнoгo мaсла

l стaкaн пnва

сoль

БлIoдA иэ свиниllьl
51

fIaчинка l:

30o г телячьeЙ печени

печeнЬ пoPoсeнкa

l стакaн t.loЛoкa

80 г мapгapинa

3 яfun
l стaкан пaниPoвoчных сyxaPеЙ

мyскaтнЬlЙ oPex

пePец' сoль

нaчинка ll:

печeнЬ и дemиe пoPoсенRa

l00 г свинoгo сaла

300 г гpeннeвoй хaши

2 лyкoвицы

2 яfu\a

l ст. лo'(кa маpгaPивa
ya сгaканa бyдьoнa

мaЙopа}r

мyскатньlЙ oPеx

пеРец' сoЛь

нaчrrrrкa llI:

300 r теЛятиньt беэ Roсгей

печеriь и легкие пoPoсенкa

100 г свинoгo салa

200 г rцампиньoвoв

l лyкoвица

l бyЛкa

и стакaHa мoдor€
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3 яйlцa

2 ст. дo,кки маPгаpинa

з ст. Лoжки измеЛьчeннoй 3еЛени петPyщки
пepец' сoль

нaчинRa lv:
пeчeнь и Легкие пoPoсeHr(a

100 г свинoлo сaлa

l бyлка

и qтаканa мoлoкa

l40 г изюмa

3 яЙ|Jd

l ст. лo,кRa маPгaPина

2 сг. лo't(ки пaниPoвoчt|ьlх сyxapеЙ
сахаP

мyсlGтнь|Й opех

пеpeц' сoль

O6pабoтaннoro пopoсенRa пoсoлить изHyтpи и
снapy,l(и и пoстaвитЬ Нa 2 чaca в xoлoдHoe местo.
Hапoлнить oДнoi1 у1э oписaнHЬIx ни)ке начинoк, за-
urитЬ' yЛoя{итЬ нa бPюxo нa смазaнHЬIй я(иpoМ пpo-
тивеHЬ и зaпекaтЬ 2-2t/2 яaca в гopячeй дyxoBке.
Bo вpeмя зaпекaния пoливaтЬ paстoплeннЬlм сли-
вoчнЬIм МaсЛoм и сбpЬвгивaтЬ пивoм. кoЦa цвeт пo.
poсeнкa станeт зoлoтистьIм' виЛкa в Hегo бyдет вхo.
дить бeз Уcу1лИЙ' a вЬIделяющaяся ,l(}lдкoстЬ бyдет
)келтoвaтoй, зaпекаtlие пpекpaтитЬ.

Pаздeлить пopoсeнкa на пopЦии' тo естЬ oтpeзатЬ
гoЛoвкy' Лoпaтки, нo)l(ки и пopезaть хPе6eт вдoль

БлloдA из свинины
53

PeбеP. yлoя{итЬ пopoсeHкa нa бЛIoдo цeЛикoм нa

сoгHyтЬlx нo)ккax. пoлитЬ PaстonленнЬIм сливoчнЬIМ

мaсЛoм и yкpaситЬ тPaвoй сеPдечникa. B pЬIльцe

мo,I(нo BJlo,RитЬ яйцo' свapеHнoе вкPy"гylo' яблolto

иЛи мopкoвЬ.

Нaчuнrca I

Пeчeнь вьIмoчитЬ в мoЛoкe и пPoпyститЬ чepеэ

мясopyбRу. Мapгapин paстoпитЬ' oxJlaдитЬ, дoбa.
витЬ }кeЛтки, PaстеpетЬ, сoедиHитЬ с печeнЬю, дoбa-
витЬ пo Bкyсу сoлЬ' пеpец и мyсRaтнЬIй opех. сме-
щaтЬ сo взбитЬIми бeЛкaми и паниpoвoчнЬlми сyхa-
DЯt4t1.

Haчuнкa II

Cвapить paссЬlпчатylo гpеЧнeвylo }€шy. HемHoгo

пoтylllитЬ пeченЬ и пPoпyститЬ ее чepез мясoPyбкy
вмeсте сo свинЬIм сaлoм. ПopезaнньIй Лyк пoд'xa.

Pить в )t(иpе дo пpoэPaчнoсти, дoбaвитЬ егo в мясo,

пoлo)китЬ яЙцa и пеpемerДaть. Coeдинить с кaцjей,

влить бyльoн' дoбaвить пpипpaвьI, пepeмeшaтЬ.

Haчuнrca IlI

Пopeзaнньlе цJa}'пинЬoнЬI и Лyк пoд,t(aPитЬ в )Rи-

pe. Ivlясo, свинoе сaЛo и печенЬ миHyтy пoryшитЬ нa

слaбoм oгне, а зaтeм вместе с нaмoченнoЙ в мoлoкe

и oт)кaтoй бyлкoЙ пpoпyстить чepeз мясopyбкy. Дo-
6aвить мeлкo пopезaннylo зeлeHЬ петpyшкv1' яЙЦa,

пPипpавьI' все смеrlaтЬ с лyкoМ и uJaмпинЬoнaми.
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Haчuнкa IV
Пopезaннoе нa кyски свинoе сaлo' пeчеHЬ и лeг-

киe нeмнoгo пoтyll,lитЬ нa слабoм oгнe' oxЛaдитЬ'
пPoпyститЬ нepез мясopy6кy и сoединить с нaмo.
чeнHoЙ в мoЛoке и oтя(aтoй бyлкoЙ. Я(еЛтки paсте.
peтЬ с мapгaPинoм дo пoлyчения пЬIrДнoй массЬI, дo-
6авить пpипpавЬt и смешaтЬ с фaprшем. ,Zl'oбaвить
oц.IпapенньIЙ кипятRoм изIoм' сaxap, пaниPoвoчHЬlе
сyхapи и 6елки, вз6итьIe в пЛoтнyю пeнy. Oстopolк-
нo пеDемеl]'IaтЬ.

Блюдa и3 кРoликa

ФapurиpoвaнныЙ кPoлиR ( 1-й спoсo6)

кpoлик весoм oкoлo l % кг

3 ст. лorкки мapгapинa

2 ст. лo'кки PасгктeЛЬ}toгo мaсла

2 qгакaнa бeлoгo cyхoгo виttа

2 qг. лolкки кoньяка

2 ст. лorкхи измельчеriнoй зeлeни петPyulхи

l ст. Лo,кка мeлхo пoPезаввoгo зeлeнoгo дyl(а

пеPeц

сoль

Haчинкa:

печeнЬ кPoдика

100 г телягивьt

150 г свl.|ttoгo салa

5o г мякишa бyлки

и стaкaнa Мoлoкa

l лyкoвица

2 зyбникa vесвoка

пepeц

сoль
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Пeчeнь и телятинy вместе с 1/3 свинoгo сaлa мел-
кo пopезilтЬ. Измельчить лyк и чeснoR. Пepeмerшaть
все с HaмoченнЬIМ в мoлoкe и oт)кaтьtм мякиrшем 6yл.
ки..Zl'oбaвить пo вкyсy пеpец и сoлЬ. вЬlмьIтoгo и
пPoсylllенHoгo кpoЛика HaпoлнитЬ фapшeм, oблo-
,t(итЬ лoМтиRaми oстaвшегoся сBинoгo сaлa, oбвя-
затЬ ниткoЙ и пoдpyмяHитЬ в paстителЬнoм мaсле с
paстorlленнЬI}',! мaPгapи}loм. Пoлить пoлoвинoй виHa,
дoбaвитЬ Лo'ккy мeлRo пopезaннoй зeлeни пeтPyrx.
Rи' HaкpЬIтЬ и тylllитЬ нa слaбoм oгнe oкoлo 60 ми.
нyт. Мясo вЬtHyтЬ' в сoyс вьIлитЬ oстaвшeеся винo и
RoнЬяк' вскипятить, дoбaвить пеPец и сoлЬ пo вкyсу.
Кpoликa paзpезaтЬ нa пoPции' вЬIЛorкить нa 6людo и
пoсЬlпaтЬ oстaвuJeЙся зелeнЬю петPyl]lки и 3елеHЬIм
лyкoм. Coyс пoдaватЬ oтдeлЬнo в сoyсникe. Cеpви-
Poвать с мaкapoнaми или PисoМ.

ФapшиpoвaннЬIй кPoлик (2.и спoсoб)

кPoлик вeсoм oкoЛo l y2 кг

Haчинкa:

250 г тeлятины

l00 г мopтадeллы (сoPт вaPенoй кoЛбaсы)

200 г свеяей гpyлинки

1 яйцo

l ст. лo'l'(кa тePтoгo сЬlpа

l лaвPoвыЙ Лист

тимьяв

пеpец' сoль

БЛloдA и3 кPoлиltA

Coyс:

2 лyкoвицы

лyк.пopеЙ

мoPхoвЬ' пeтPyшRa

6 пoмидoDoв

3 сте6ля сельДepея

и стaкана белoгo сyxoгo винa

3 ст. лolкки pаститeльt|oгo мaслa

пepeц

сoль

Тeлятинy, гpyдинкy, кoлбaсy и лyR пPoпyсгитЬ чe.
pез мясopyбкy и пoд,Rаpить, пoкa лyR He стaнeт Мяг-

ким. .(o6aвить PaстePтый с сoлЬIo чесHoк, пеPец'

мoлoтьIй тимьяH' лaвpoвЬ|Й лист, теpтьIЙ сЬlp' oднo
яйцo и пеpемецlaть' BЬIмЬIтoгo и пpoсylllеHнoгo l{Po-

ликa нaчинитЬ и зaшить ниткoй. Bсе сoстaвЛяющие

сoyсa (зa искJlloчениeм пoмидoPoв) }lеЛкo пopeзaтЬ

и ryurитЬ нa слaбoм oгне' пoстoянHo пoмеl.lIивaя. пo-
мидopЬI oчиститЬ oт кo,кицЬl и дoбaвитЬ в сoyс. Чe.
pез минyтy пoлo'Rить в сoyс пoсoленнoгo и пoпеp-

чeнHoгo кPoЛикa. Тyшить пoд кpЬlruкoй Ha oчeнЬ

слa6oм oгнe oкoлo 60 Минyт, пoтoм пеpевеpнyтЬ' пo-

литЬ винoм и тylllитЬ дaлЬцrе, сбPЬIзгивaя виHoм. Пo.

дaвaтЬ с клецкaми' пoсыпaннЬIми теpтЬlм сЬlPoм.
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ФapшиpoвaнньIй фaзaн

фaзaн
100 г сBиHoгo сa,Iа

2 ст. лo'кки сдивoчнoгo маслa

l стaкaн кPaснoгo сyxoгo винa

нeс!{oJlькo мoлoтЬlx зePeн мo'к'кeвельt|ика

сoдь

Haчинкa:

100 г свинoгo сaла

50 г тeдячьеЙ пeчeни

50 г не't(иPt|oй вeтчиHьl

2 6улвл

l стaкaн иoлoкa

100 г щaмпиньoнoв

2 жermtа, лyкoвиЦa

2 ст. лorкки мapгapинa

Пpoкpyтить в мясopyбке свиHoе сaЛo',кeЛyдoR
фaзaнa и телячЬIo печенЬ' смеlllать с 2 желткaми,
меЛкo пoPезaннoй ветнинoй, нaмoченньIми B мoлo.

БлloдA я3 дичи
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ке и oт,t(атьIми бyлкaми' зapaнее пopезaнHь|ми и пo-

тyцJeнньlми в мapгаpине лyкoм и ulaмпинЬoнами.
Tyurкy фaзaнa тщaтеЛЬнo вЬll'lЬIтЬ, пoчистить' пPo.
сyl,xитЬ' пoсoлитЬ' нaпoлнить HaчинRoЙ и зaшитЬ.

Зaтем oблoя<ить oстaвшимися лo}lтикaми свинoгo
сaЛа и зaпекaтЬ в дyxoвке' чaстo пoливая мaслoм'
кPaсHЬlм винoм и пoлyчивtllимся сoyсoм. зaпeчен-
нoгo фaэaнa вынyтЬ' сoyс пPипpaвитЬ мoлoтыми

3epнами мo)к,|{евeлЬника и пpoцедитЬ. Coyс пoда-
вaтъ в сoyсHиRe.

ФapшиpoвaннЬtе пеPепeЛки ( 1 -й спoсoб)

8 пepепeЛoR

пepeц

сoдь

2 ст. лorкки мapгapинa

l Pюмкa кPас}roгo сyxoгo винa

нaчиHкa:

1Oo г тeлячЬeЙ печени

l50 г rцaмпиHьo}loв
1h буt|R|1

и qтaкaна мoлoкa

2 желтка

l oюмка кoньякa

1 лyRoвица

l пyчoк yкpoпa

тимьян

имбиDь
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гвoздиRа

RoPицa

пеPeц

сoлЬ

Bьtпoтporueнньlx и вЬlМЬlтьIx птиц нaтеpетЬ снa.
py,Rи и изнyгpи сoЛЬю и пеpцем и пoстaBитЬ на 2 чa-
сa в xoлoднoe местo.

Пpuеomoвленue нaчuнкu: пopезaнHЬIe лoмтикa-
ми гpи6ьr и лyR пoryцJитЬ в лo,RRе мapгapинa, дo6a-
вить пopезaнHyю пeчеHЬ и тylllитЬ всe вместе ещe
5 минyт. OстьIвtuие гpибьI, лyк' печенЬ' a таR)кe нa-
мoчеHнylo в мoлoке и oтrкaтyю бyлкy пpoпyститЬ Чe-
pез мясopyбкy, дoбaвитЬ )I(eлтки' кoHЬяR' пepец'
сoЛЬ' Мелкo пopeзаHнЬ!Й yкpoп' пo щeпoткe тиМЬянa,
нмбиpя и гвoздиRи' a тaк'Rе мoлoтoй кopицьl. Bсе
тщaтеЛЬнo пepемецlaть.

Haпoлнить фapпrем пеpeпелoк' oтвеPстия эa.
шить. BьlлorкитЬ нa смазaHнЬ|Й 

't{иpoм 
пPoтивенЬ,

oблo'RитЬ кyсoчкaми мapГaPИHa' пoстaвитЬ в paэoг-

Peryю дyxoвкy и зanекать 40 минyт. Чеpез 20 минyт
пoлитЬ кpaсньlм винoм. Пoдaвать с кapтoфелeм фpи
и зелeным салатoМ' сoyс _ oтдeлЬнo в сoyснике.

ФapruиpoвaннЬte пеpепeлRи (2-й спoсo6)

8 пеpепeлoк

1 ст. дo,t{ка сЛивoчtloгo мaсла

l Pюмка кpaснoгo сyxoгo вина

пеpец' сoль

БлloдA и3 дич1,l
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Hачинкa:

l00 г тeлячьей печени

l50 г tцампиньoнoв

l лyкoвица

l ст. дo,Rкa сливoчнoгo Мaсла

2 жeлткa
1h бул||И

]4 стaRанa МoЛoкa

1 pюмка кpaснoгo вива

l пyчoR yкpoпа

и ч. Лotкки тимьяна

им6иpь

гвoздикa

кoPицa

пеpeц

сoль

BьtмьlтьIx птиц нaтеPетЬ снаpy'ки и изHyтpи
сoлЬю и пеpцеРr' пoстaвить нa 2 часa в xoлoдHoе
Местo.

Пpuеomoвлeнuе нaчLlнKLl| пopезaHнЬre Лoмти-
кaми гpибьl и лyк пoтytxитЬ в rкиpе. .ll,oбaвить пe-
ченЬ и тylllитЬ всe вмeсте в тeчение 5 минyт. oс-
тьIвшие гpибЬI, лyR, печенЬ и нaмoчeннyю в Мoлoке
и oт}каryIo бyлRy пpoпyститЬ чеPeз мясoPyбкy. дo-
бавить rхелтки, кoHЬяк' сoль, пePец' меЛкo пoPe-
зaннЬIй yкPoп' тимьян, имбиpь' гвoздикy' кopицy и
пеpемешaтЬ.

Haпoлнить фaprпeм пеpепеЛoк и зarшить. Пoлo.
я{итЬ ryuiки нa смaзаннЬIй )киpoм пpoтивенЬ, o6л0.
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't(итЬ 
кyсoчRaми масла' пoстaвитЬ в paзoгpеryю дy.

xoвRy и зaпекатЬ 40 миHyт. Чеpез 20 минyт пoлитЬ
кpaснЬIм винoм. ПoДaвaть с каpтoфелем фpи и зелe-
ным сa.,laтoм. B сoyснике пoдaть пoлyчившиЙся в

пPoцессе 3апекaHия сoyс.

Пopoсенoк-гpиль

пoPoсеtlo|{ весoм oкoлo 8_ 1 0 кг

200 г свинoгo сaлa

2 бyтылки свeтлoгo пива

l пyчoR пeтPyцlки

сoJlЬ

Haчинкa:

мякиrц 2-3 6атoнa хлеба

100 г тмина

Bьlпoтporuеннoгo пopoсенкa oпалитЬ Ha недЬIмя-

щем oгне' сoсl{pести Ho'Itoм oстaвшyloся щетинy и
тщaтельнo вЬIмЬlтЬ. Tyшy пoсoЛитЬ изнyтPи и снaPy-

'ки, 
HaпoЛнить смеulaнньlм с тминoм мякишeм xле6a

и заl.llитЬ шпaгaтoм. Пepeлние и 3aдние нoги пPивя-
зaтЬ к ryшe rЦнyPкoм. Пeчь нaд oгнем, в зависимoс-
ти oт Paзмepa пoPoсeнRa' oт 90 дo 120 минyт, мед-
лeнHo пoвopачивая, нтoбьI нa шкyPe не oбpaзoвa.
Лись пyзЬIpи (eсли все ,Re пoявятся _ пpoRoЛoть
виЛкoй). Bo вpемя зaпекaния нaтиpaтЬ ryшy нaRoлo.
тым нa вилкy кyсoчRoм свиHoгo сaлa и пyчкoм пет-
pyulRи' с}',|oченHЬIм в пиве.
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Пoдaвaть целикo}4; нaдPезaтЬ rДRypy вoкpyг гoЛo-
вЬl' гoЛoвy oтPеэaтЬ; oстaЛьнoе пoдeлитЬ нa пopции:
oтpезaтЬ лoпaтки и нo'кки' пopезaтЬ xpeбет вдoлЬ
pебеp и вылorкrгЬ пopoсенкa нa блюдo.

Фаptшиpoвaннaя гoЛoвa кaбaHa

l гoлoвa кабaнa

Ivlapинад:

1 стaкaн кpаснoгo сyxoгo винa

сoх l лимoна

1 лyкoBица

l t,toPкoвь

петpyшкa
y. кoPня сельдеPeя

пo 4-5 гopoшин vePrioгo и гвoздичнoгo пеpцa

4_5 зеpен мorкrкевeльниxa

2 лaвpoвыx лисга

ч. лo'Rки Po3},!aPина и све,tих e.пoBьlx игoлoк

Haчинхa:

пo 500 г тeляпlны и ,RиPнoЙ сBиHиньl

200 г свивoгo сала

l язык кaбанa

и сoЛенoro гoвяя{Ьeгo я3ыка

4 яЙLn

2 6улви

l стакaн мoлoкa

нескoЛькo шaмпиньoнoв
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1 pю}'ка спиpта

/l н. лorкки мyскaтнoгo opехa

пеpец' сoль

Бyльofl:

1 л 6eлoгo сyхoгo винa

3 лyкoвицьt

2 пopЦии кopеньeв

l л вoды

пo l0 гoporлин неpнoгo и гвoздичнoгo пеPца

l0 зеPен Мo,к,кеведьникa

2 лaвpoвьtx листa

пo y2 ч. лo,Rки сoли t,| poэt4opинa

Гoлoвy кaбaнa вмeстe с [uееЙ' oшпаpитЬ кипят-
кoМ' сoскpeсти щeтинy и вьIмЬ]ть. Paзpyбить снизy и
вЬIнyтЬ всe кoсти' стaPaясЬ нe пoвPедитЬ Мясo и
luкyPy. клЬIки вЬlнyтЬ' oчистить и спpятaть. Пpигo-
тoвитЬ из пеPeЧислeнHЬlх вЬllllе ингpедиентoв мapи.
Haд. oчищеHHylo гoЛoвy пoЛo,китЬ в кepaмический
гopl]loк' заЛитЬ oxJIaх(деннЬIм мapинaдoм и вьIHести
в xoлoднoе местo нa з дня.

Пpueomoвлeнue фapшa: мяco пPoпyститЬ чepeз
мясopyбкy и смeшaтЬ с HaмoчeннЬIми в мoЛoRе и oт.
я{aтьIМи 6yлкaмИ у1 яЙЦaм}4' 

'll'oбaвить 
пPипpaвьI и

пеpемешaтЬ.
Свapенньlй язьIк кaбaна и сoлeньlЙ гoвяя{иЙ язЬlк

пoPезaтЬ тoнкими ЛoмтикaМи. Пopезaнньtе язьlRи и
шaМпиHЬoHЬl смеЦaтЬ с мoлoтЬlм мясoм' пoбPЬ|згaтЬ
спиpтoм и пoстaвитЬ нa 2 чaса в xoлoднoе местo.
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BьIсyruеннylo гoЛoвy HaпoлнитЬ фapшем впеPe-

меtllкy с язЬlRaми и шaмпинЬoHa}4и' зaшитЬ сHизy;

зaшитЬ глaзнЬlе oтвеPстия' пpидaтЬ гoлoвe пepвoнa-

ЧaЛЬнylo фopмy; PазPeз шeи сзади зaлo'китЬ свинЬlм

сaЛoм' в pЬlлo в,llo)китЬ кyсoчeк деpевa' всlo гoлoвy

oбеpнyтЬ пoлoтнoм' пPopе3aв oтвеPстия DJ|я УuJeЙ.
Уцrи oбruить мaленЬRими кyсoчкaми пoлoтна. oстo.
Po,Rнo yЛo,китЬ гoлoвy в бoльtшyю кастPIoлю и зa-

лить пpигoтoвлeнHым бyлЬoнoм. Bapить нa слaбoм
oгнe 7 чaсoв пoд кPЬIl.lJкoЙ. Кoгдa сваpится, oстaвить
в бyльoне Дo пoлнoгo oxлa,Rдения. Xoлoднylo гoлoвy

вЬlнyтЬ из пoлoтнa' yдaЛитЬ кyсoчек деpeва из PьIлa'
встaвитЬ нa пpе,l{ние l'tестa клЬlRи. Удaлить свинoe
сaлo с зaднeй чaсти гoлoBьI. Бyльoн пpoЦеаить, лo.
бaвить lкелaтин' пpигoтoвить сryденЬ и oблитЬ им

гoлoвy. УкpaситЬ еe венкoм иэ тPaвЬI сеpдeчникa'
BстaвитЬ нeскoЛЬкo шпa'кeк с накoлoтЬIми Ha ниx
маpинoвaнньIми цlaмпинЬoнaми и яЙцaМи' свapен.
HЬIми вкpyтylo. ПoДaвaть пopезaннoй Hа тoнкие лoм-
ти в кaчeстBе зaкyски с xoЛoдHЬlми oстpЬIми сoyсa-
ми и пшeничнoй вЬIпeчкoй.
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IlьIпленoк, фapшиpoвaннЬIЙ ветчинoй

Цыплeнoк весoM l% кг

и пaчки сЛивoчнoгo Мaсла

l50 г rДaМпиtlьotloв

HaчинRa:

l50 г ветчиньt

100 г свинoro салa

2 яЙ|n

3 ст. лorкки смeтаньt

l ст. ,to,ккa ланиpoBoчвьtх сyxapей
l ст. Лo'ккa и3меЛьченвoЙ зелeни петDvtцRи

пеpeц' сoдь

Cвинoе сaлo и ветчинy пPoпyститЬ чеpез мясo.
pyбку и смеrrrать сo сметaнoй. дoбавить яйцa, пани-
PoвoчHьIe сyxapи' мeлкo пopезaHнЬlе uJaМпиHЬoнЬI'
зeЛeнЬ петPyrшкv1' coль у1 пеPец' пеpeМeшатЬ' нaчи-
нитЬ цЬIплеHкa и зaruить. Пoлolкить ryшкy Ha пpoти-
вeнь, oблorхить цlaмпинЬoнaми с мaсЛoм и зaпекатЬ
в гoPячей дyxoвке oкoлo 90 минyт, вPемя oт вpeмeни

БлtoдA из птицы

пoливaя PaстoпЛеннЬIм маслoм. Пoдaвaть с вapенЬlм

кapтoфелeм и зeлeHЬlм сaлaтoм сo смeтaнoЙ.

ЦьIпленoк пo.кDакoвсRи

цыплeнoк весoм oкoлo .|у2 
|.Г

3 ст. лorкки измельчeннoй зeЛени петPyrДки

сoлЬ

5 сг' лorкек сливoчHoгo мaсла

2 стaкaнa бyльoна

| ст' лoжка пaниpoвoчнЬ|х сyхаPeй

[laчинкa;

% стaкaнa гpеннeвoгo npoдeла

2 ст. лoжки мелкo пoPезaHнoгo yRPoпa

I-|ыплeнкa вымЬIтЬ, пpoсylxитЬ и HaтеPетЬ сoлЬIo.

,lI.ве лorкки мелкo пopeзaннoй зеЛени петpylxки смe-

шaтЬ с лo)кечкoЙ coли и еще paз пopубить, нтoбьI

пoЛyЧиЛасЬ зeлeHaя кaшицa. Пoлyнившrейся смeсью
йaтеpеть цЬIпленкa изнyтPи и oстaвитЬ нa час. Cвa-

PитЬ кaшy дo пoЛyгoтoвHoсти' сoединитЬ с мелкo

пopезaнHЬIм yкpoпoм и oстaвшеЙся зеленЬю пeт-
pyruки. HaнинитЬ Raшeй цЬlпЛеHкa' зaшитЬ и пoдPy-
МяHитЬ в rкиpе. ПepeлorкитЬ в кастploлю, зaЛитЬ

бyльoнoм и ryшить, пoкa Hе станет мягким. Гoтoвoгo

цыпЛeнкa пoдеЛитЬ нa пopции' пoлитЬ сoyсoМ' пoлy.
чивI'.l]иМся пPи тylllеHии' и мaсЛoм с паниpoвoчнЬlми

сyxаpяМи. Пoдaвaть с кapтoфельньIм пloPе и зеле-

ным сaЛaтoм.
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l-{ьlплeнoк, фapruиpoвaнньlй мясoм

цыплeнoк весoм oкoлo ,|1h 
Rг

30 г мapгapина

пеPец

сoль

нaчинка:

400 г фаpLuа из гoв'Циt|Ь| и свиниtlьt

2 лyкoвицьl

30 г мapгаpива

'RеЛyдoк 
и печенЬ цЬIплeнка

l яЙцo

l ст. лo'ккa изМелЬченвoй зелeни петpyLlllи

тимьян

l.lyскатвьIЙ oPеx

пePец

сoдЬ

Лyк и >келyлoк цЬlпЛенкa мeЛкo пopезaть' пoтy.
t'IlитЬ l0 миHyт в мapгapине' дoбавитЬ фapru, пopе.
зaннylo печенЬ' яЙцo' мелкo пoPе3aннyю зeлeнЬ пет-

PyшRи' тиМьян' щепoткy мyсRaтнoгo oPеxa' пеpeц,
сoлЬ и тщaтеЛЬнo пеPeМеu;атЬ. I-]ьlпленка нaчинитЬ

фaprueм' зaшить oтвepстие' смaзaтЬ,RиPoм' пoсЬI-
пaть сoлЬlo и пеpцем' пepелo)l{ить в жapoпpoЧнylo
пoсyдy и нa чaс пoстaвитЬ в Pазoгpeтyю дyxoвRy.
Пoделить Ha пopции и пoдaвaтЬ с кapтoфелем или
pисoм и зeлeнЬIм сaлaтoм.

БлIoдA из птицы
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|-]ьlплeнoк, фapшиpoвaннЬIй pисoм

цЬIпЛенot( весoм oкoлo | 1h Rг

з0 г мapгaPивa

пеPeц

сoЛь

Haчинка:

1o0 г шaмпиньoнoв

1o0 г кonчeнoй гPyдинки

з ст. лo)кки Pиса
1 Яйцo
,l 

булЬoнвый кyбик

l лyкoвица

з0 г мapгаPина

пeчевь и сepдце цыплeнкa

пеPец' сoлЬ

Paстoпить лorккy мapгapинa, аoбaвить pис и мел-

кo пopeзaнHЬ|Й лyк, пepeмешaтЬ и пoд,кapивaть' пo-

кa лyк He стаHет пPoзPaчHьIм. ,Д,oбaвить ]/3 стaкaнa
вoдьI и 6yльoннЬIЙ кyбик, HaкpьIтЬ кPЬllxкoй и деp-
жaтЬ нa слa6oм oгне 1 5-20 минyг. Ivleлкo пopезaть
цIaмпинЬoнЬI' гpyдиHRy' пeчeнЬ и сepдце цыпЛeнкa'
слo)кить в кaстploлЬкy с paстoплeннoй лo'ккoй 

'ки-
Pa' дo6aBитЬ пеpец и сoЛЬ' нaRPЬtтЬ и тyцlитЬ 5 ми-

н1rт. Cнять с oгня, дoбaвитЬ pис и яйцo, пepeмешaтЬ

и зaпPaвитЬ пo вRyсy. Haчинить цьIплeнкa фapruем,
taшитЬ и пoлoя(итЬ в ,RapoпpoчHylo пoсyдy' смaзaH.
HyIo )киpoм. Пoсыпaть сoльro и пеPцeм' смaзaтЬ ,ки.
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poм и пoстaвитЬ B paзoгperyю дyxoвкy нa 60_70 ми-
Hyт. ПoделитЬ нa пopции и пoдaвaтЬ с RapтoфелЬ-
нЬIм пlopе' зeлeнЬIм гopolUкoМ' МoPкoвЬЮ' lllпинaтoм
или саЛaтoМ.

фyДкa цьIпленкa с Мyссoм из петPyц]ки

1% кг цьlпляvьиx гpyдoк

и стакавa Dаститeльнoгo масла

леpeц. сoль

Hачинкa:

l яйцo

l пyчoк зeлeни петpyшки

пеpец' сoль

Ilьlпляньи гpyдки вьIмЬIтЬ' пoдPoBHятЬ, oбpезки
oтлo,l(итЬ. 3eлень пeтpyruки пopезaтЬ, измeЛЬчитЬ
блeндepoм вместe с oбpезкaми мяса, дoбaвитЬ яйцo,
сoлЬ и пepeц пo вкyсy.

фytки налpeзaтЬ гopизoнтaлЬнo, не дoPезaя дo
кoнцa' пoсЬIпaтЬ сoлЬlo и пePцeМ, нaнинить фaprueм.
Ha скoвopoде paэoгpетЬ paстителЬнoе маслo и ,кa.
pить гpyдки' пoкa нe пoдPyмяHятся. Пoддвaть с ваpе-
нЬIми oвoщaми и I{JIeцнaми или кaPтoфeлЬнЬlМ пIoPе.

Гyсь с я6лoкaми

ryсь весoм oкoлo 4 кг

4 зyбчикa чeснoкa

} БлюдA из птицы
7l

1 сI' лoжкa мaЙoPaнa

сoлЬ

40 г 
'киpa

2 лyкoвицьt

2 мopкoви

HачиHкa:

1 кг мoчeвьIх яблoк

Bьtпoтpoшeннoгo гyся нaтePетЬ cнapу'+|И у1 у1З-

нyтpи PaзмятЬIм и PaстepтЬIМ с сoЛЬю чесHoRoмl
сylxенЬIм мaйoPaнoм и oтстaвитЬ нa 2 чaсa. яблoки

PaзPезaть Hа чeтBеpтиtlки' yдaлитЬ сepдцевинy.
Haчинить тytЦкy яблoкaми, зaЦlитЬ' пoлoя(итЬ Ha

пРoтивенЬ' oблo'китЬ пoPезaHнЬIми кpy)кoчкaми
Лyкoм и мoPкoвЬIo' пoлитЬ paзoгpeтЬlм )t(иpoМ и зa-
пеRaтЬ в xopoцlo PазoгpетoЙ дyxoвкe в течение 2-
3 vaсoв, пoЛивaя вЬlделяIoщимся сoкoм. зa чaс дo
зaвеPttlения зaпекaния пoлo'RитЬ pядoм с гyсем
oЧище}|нЬIe кaPтoфeлинЬI. Пoдавaть с пeченьIм
кaPтoфелем и сaЛaтoм иэ сыPoЙ кPaсHoRoчaннoй
RaпyстЬl.

Гyсь' фapшиpoвaнHЬlЙ гPyдинкoЙ

гyсь вeсoМ oкoлo 4 кг

пPипPавы: пеPец' кopиaндp'

тмив. ЛавDoвьIЙ лист

сoЛЬ
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начинкa:

300 г печени
,l00 

л кoпченoй гPyдинrм

200 . маPлaPиHa

3 лyкoвицЬt

2 яЙLld

2 ,t(елтr@

l _2 лo}rтиr@ бyЛки

l зyбник неснoкa

2 ст. лotкки измельчевнoй 3eлeни летPytДки

мaЙoPан

пеPец' сoль

ГPудинкУ и зaPaнee сваpeннylo пeченЬ пPoпyс-
титЬ чePез мясopyбRy} дoбaвитЬ пoдpyмянеHHЬIй в
чaсти я{иPa лyR' Haмoченнylo и oт)кaryю бyлRy, яйцa,
)t(eЛтRи' Мeлкo пopезaHнylo зелeнь пeтpyцrки' тep-
тЬIЙ чеснoк' пеpeц, сoЛЬ пo вкyсy и всe пeРемeшaтЬ.
Bьlпoтporшеннoгo' вЬIмьIтoгo и пPoсyшeннoгo гyся
нaтеpетЬ сoлЬlo' смешaннoЙ с pастеpтЬIМу| пPИnpa.
вами| нaчинитЬ фapшeм и зaшитЬ. Пoлorкить тyurкy
Ha смaзанHьtй л<иpoм пpoтивенЬ и зztпекarъ 90_120 ми-
нyт в хopoцJo paзoгpетoЙ дyxoвке, пoливая BЬIдeля-
ющимся я<иpoм. НaпoслeдoR пoлитЬ пpoцe,кeннЬIм
сoyсoм и пoдaвaтЬ с BapеHьIм кapтoфелeм.

фсь, фapruиpoваннЬIЙ теЛятиHoй

гyсь вeсoм oкoлo 3 кг

l сг. лoжка тимьянa

БлюдA иэ пт ll цьl
7з

пePец

сoЛЬ

3 ст. лoжки paститeЛЬнoгo маслa

нaчинкa:

500 г фapша из тeлятины

3 лукoвицьl

2 булки

1 стaкан мoлoкa

печeнЬ гyся

l яйцo

1 
'кeлтoк

пo 2 ст. лo'кки мeлкo пoPeзaнныx yкpoгla и петPyшки

74 ч. дo,кки теPтoгo мyскатнoгo oPеxa

пеPец

сoлЬ

Гyся ovистить, oтpезaть кotlчики кPЬIЛьев и l,Ilеlo.

Мясo нaтеpеть сoлЬIo' пеpцем' тимьянoм и пoстa-

витЬ нa чaс в хoлoдилЬник.
Пpuzomoвлeнuе нaчul7кu: лyк мeЛкo пopезaтЬ и

пoд,Rаpить в Paст}fгелЬнoм масле. Пeчень пoдrкa.

pитЬ и пеPемoлoтЬ. Бyлки нaмoчитЬ в мoлoке и oт.
)кaтЬ. смешaтЬ бyЛки и пeчeнЬ с фaPцrем и3 теЛяти.

ньl. 
'Zloбaвrтгь 

яйцo, ,t(е,ггoк, сoЛЬ пo вкУсy' пеPец'
мyскaтньIй opex' эеленЬ и пePемешaтЬ.

Гyся нeплoтнo tlапoлH}fгЬ нaчинкoЙ, зa|Цить И эa.
пекaтЬ в сrulЬ}ro paзoгPетoй дyхoвке 2_21/2 чaca'
Bначaлe пoливaть вoдoЙ' a кorдa мясo пoдPyмяHктсяt

yмeньЦlить темпеParypy и чaстo пoливtlть вЬI..lеЛяlo-



фAPtIIиPoBAнныE Бл|oдA
71

щимся сoкoМ. Пoдaвaть с вapеньlМ кapтoфелем и са-
лaтoм из сьtpoй бeлo. у1л}4 кpaснoкoчаннoй кaпyстЬI.

Гyсь, фapruиpoваHньlй кaшjей с гpибaми

гyсь весoм oкoлo 4 кг

леpeц' сoЛЬ

tiачинкa:

2 стaкaнa Гpeчневoй кPyпы
100 r сyruеньrх гpибoв
1 Яйцo

l50 г свиtloгo сaлa

2 лувoвtttдьl

l мopкoвь

2 кopня петpyruки

1 ст. лorrtха мapгаpинa

пo 1 qг. Лo.я{кe мeлкo пoPeзанвьlx yRPoпa

и петPyшки

сoль

BьIпoтpoureннoгo и вЬIмьIтoгo гyся нaтePeтЬ
сoлЬlo и пеpцем. ПPeдвaрителЬнo зaмoченньIe гpи.
бьl oтваpить дo мягкoсти. Cвapить paссыпЧaryIo Ra-
tДy, дoбaвитЬ меЛкo пopеэаHнЬIе и пoдPyмяHеннЬlе в
)киpе Лyк' мopкoвЬ и кoPенЬ петpyц,lки' сваPeннЬIе и
пopeзaнныe гpибЬI' меЛкo пoPезaHнyIo зeленЬ пeт-
pyt.tlRи и яЙцo. Bсe пеpемеlДaтЬ и дoбaвитЬ сoЛь пo
вкyсy. Гyся нaчинитЬ' эaшитЬ oтвepстие, пoЛo,t(итЬ
нa пPoтивень, oбЛo,хитЬ пopeзaннЬ|м свинЬIм сaлoм

БлIoдA и3 пTицы
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и зaпeкатЬ в дyxoвкe 2-з чaсa, пoЛивaя Paстoплен.
нЬlм я{иpoм. xoPotxo тaкя(е вPемя oт Bpeмени сбPыэ-
гивaтЬ гyся вoдoй, чтoбЬI otl Hе пoдсЬiхaЛ. Пoдавaть

с вapенЬl}4 Rapтoфeлем и кваulенoй кaпyстoй.

Гyсинaя ц]ейкa гopячaя

RoЯ(a с гyсинoЙ |Jlеи

l стaкaн бyльoнa
,l 

PIoмка бeЛoгo сyхoгo виrlа

сoль

нaчинRа:

гyсиtlЬ|е пoтpoхa

1 яйцo

2 ст. лoлtки паниpoвoчньlх суxаPеЙ

2 ст. лoжки мapгapина

2 ст. лorкки измельчeнHoй 3елeни nетPyшки

2 зyбчиRa чeснoкa

l ч. лo'кка Maйopана

щепoткa сахаPа

сoль

Bьtмьlтyto кo,кy с lllеи нaтepетЬ сoЛЬIo.

Пpuzomoвлeнue нaчu|7сu| PастePетЬ мapгaPиH с
rкeлткoм, дoбaвитЬ пoPyбЛеннЬIй чеснoк и мелкo пo.
peзaHHЬIе пoтpoxa; пoстoяHнo paстиpaя' дoбавитЬ
сoль' пеpeц' маЙoPaH' зелeHЬ петpylllRи и сaxaP.
Bзбить в пЛoтнylo пенy белoк, вместe с пaниPoвoч.
нЬlми сyxaPями дoбaвить иx в пPигoтoBлеHнyIo мaс.
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сy и oстopo,Rнo paзмешaтЬ. Если Haчинкa слиrxкoМ

'I(идкaя' 
дoбавитЬ пaниpoвoчньIе сyxapи.

Haпoлнить фapшем кo,кy' зaшитЬ с oбeиx стopoн,
пoЛo'китЬ B кaстploлю, зaлить бyлЬoнoм' винoм и ry.
l.tlитЬ пoд кPЬlttJRoй B течениe чaса. B сaмьIй пoслед-
ниЙ мoмeнт мorкнo 6ьIстpo oбrкаpить lUelo нa сли-
вoчнoм мaслe. Пoдaвaть в гopячeм видеJ пoлив сoy-
сoм, o6paзoвaвrueМся пpи тyшeHии.

Гyсинaя цJейкa xoлoднaя

кo,кa с ryсинoЙ щeи

кopeвьЯ

l лaвPoвьIй Лисг
лo 5 гoporшин гвoзtичнoгo и чepвoгo лePца
1 -2 гвoэдичхи

сoЛь

нaчинка:

200 г тeлятиньt

100 г свинoгo сала

ryсиная печень

50 г шaмпиньoнoв
1h 6улки

и стaкана мoЛoкa

2 яелткa
l сг. лo)t(ка мapгаPинa

щепoткl сaxapа

мyсr€тный opеx

пеPец' сoль

БлюдA и3 птицы
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Haтеpеть ryсинylo шеlo сoльlo. Пpигoтoвить oт.
вap и3 кoPeнЬeв и пpянoстеЙ.

Пpuzomoвленuе нaЧuнкu| теЛятиHу' свинoе сa-
лo' печeнь, нaмoчeHнyю в мoлoкe и oтЯ{aтyю бyлкy
пpoпyститЬ чеPез мясopyбку. Paстepеть ,fiелтки с
мaPгapинoм' дo6aBитЬ сaxaP и пPипPaвЬl, мeЛкo пo-
peзaннЬIе шaмпиtlЬoнЬI и тщaтeлЬнo пepемешaтЬ с
мoлoтЬIм Мясoм.

Hачинить шею, зaшить с oбеиx стopoн, пoлo'|{ить

в кaстploЛIo' залить oтвaPoм и вaPитЬ пoд кpЬItДкoЙ

1 нас. Bынyть tllеlo из кaстpюли, oбepнyть ЛьнянoЙ

тPяпoчRoй, пpих(aтЬ дoщечкoЙ с гpyзoМ, чтoбЬI xo-
poцjo PaсплloщилaсЬ. кoгдa oстыHeт' пoPезaтЬ тoH-

кими ЛoмтикaМи и пoдaвaтЬ в xoлoднoм виде с oст-

PЬIм сoyсoм.

Уткa с яблoкaми

yткa вeсoм oкoлo 2 кг

пеPец

сoЛЬ

l лyRoвиtlа

lo0 г свинoгo сaЛa

l стaкaн ябЛoчнoгo сoкa

И стакaнa 6елoгo суxoгo винa

2 ст. лorкки мyки

нaчинкa:

3 я6лoкa

мyскатвыЙ oPex
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гвo3дика

Ropицa

леpeц

сoль

Bьlпoтporшеннyю yтRy нaтeРетЬ сн aPУ 
'|<И 

И ИЗHУт.

Pи сoлЬю и пoсЬ|пaть пеpueм. Яблoки пoчиститЬ'
yдaЛитЬ сеPдцевиHy' pазpeзaтЬ Ha четвePтинки'
кa,кдый кyсoчeк oбвaлять в смеси пPипpaв: пoЛ.лo-
,Rечки сoли' пo четвеPти Лo)кeчки чеpHoгo пepцa'
тoЛченoЙ гвoздики' мoЛoтoЙ KoPицЬI и мyсRaтHoгo
opеха. Haнинить yткy яблoкaми, пoлo)t(ить нa пPoти.
вeнь, гpyдкy oблo)кить Ryсoчкaми свиHoгo сaлa и Лy-
кa' пoЛитЬ стaкaHoм сoкa и, не нaкPывaя' 3aпекaть в

дyxoBкe дo гoтoвнoсти. Мyкy слeгкa пoдPyмянитЬ'
Paзвeсти винoм, дoбавить пoЛстaкaнa сoyсa' пoлy-
чивtllегoся пPи зaпекaнии yтки' и paзМешaть. .Д,oл.

'Rен 
пoлyчитЬся гyстoй сoyс. Пopeзaть yткy Ha пoP-

ции' пoлитЬ сoyсoМ и пoдaBатЬ с BaPенЬlМ кapтoфе-
Лeм и сaЛaтoм из сЬlpoй кpaсHoкoчaHHoй RaпyстЬl.

Уткa, фaprшиpoвaннaя МясoM с гpи6aми

yткa вeсoМ oкoлo 2 кг

Haчинxа:

250 г свинoгo фapLua
4 сyrueных гpибa

2 ст' лorкки paстителЬнoгo мaсЛa

2 яЙЦa
:
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:
4 ст. лoяtки пpипpавьl для сyпа llaгги
4 зyбчиRа чеснoкa

2 лyкoвиЦьl

Moлoтaя oстPaя пaпpикa

сoЛь

Tpи лorкки Мaгги смeшaть с Лoя{ечкoЙ сoЛи и нa-
Теpeть смeсЬю yткy снаpy'ки и изHyтpи. IЦелкo пo.

рeзaHнЬlЙ лyк пoд*(apитЬ Ha PaститeЛЬHoМ мaсЛe'

дoбaвить пPeдвaPитeЛЬнo за}..oЧеHHЬlе и мeЛкo пo-

PезaHHЬle гpибьt, paстepтьIй чесHoк, фаpшr и rкapить
нескoЛькo миHyт, пoмeu]ивaя. Пoслe oxЛa)кдения
сМeшaтЬ с яЙЦaми, дoбaвитЬ Лo)Rкy I'J\arrи и | f, лosх-
I{и oстpoй пaпpики. Haчинить yткy, зaшитЬ и запe.
кaтЬ в сpедне нaгpeтoй дyхoBкe дo гoтoвнoсти. Пo-
давaтЬ с PассЬ|пчатoЙ Pисoвoй каtllеЙ.

Индейкa, фаpu.rиpoвaннaя RaшIтaнaМи

индeйка весoм oRoлo 5 кг

100 . свинoгo сaЛa
,l pюмкa кoньякa

Hачинка:

l Rг съедoбнЬIx каштaнoв

l пeчeнь индtoка

150 г мapгapина

2 лyкoвиЦьt

] ст. Лo'ккa измeльчеHнoЙ зeлeни пeтPyL|lки

пePец' сoль
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Kaштaньt oтвapитЬ в течeниe 45 минут в пoдсo-
леннoЙ кипящей вoдe' oхЛадитЬ и пoчистить. Пeчeнь'
свиHoe сaлo' Лyк и зeленЬ петpytllки Мелкo пopeзaтЬ
и в течeние 10 минyт пo.Цrкapивaть в 2 стoлoвьlx лolк-
кax МaPгapиHa.

Cнять с oгня, дoбaвить кaщтaньt' пoсoлитЬ. пoсЬI.
пaть пеpцем и пеpeмeЦJaть. иHдейкy нaпoлнитЬ

фapureм, oтвePстиe зaшить, o6лoжить тoHкими Лol'l.
тикaми свиHoгo сaлa' o6вяэaть [lпaгатoм, пoлo)китЬ
в 

'кapoпpoчriyю 
пoсyдy, дoбaвитЬ oстaльнoй МаPгa.

pин и зaпекaтЬ в сPедHe Haгpeтoй .Цyxoвкe 90 минyт.
Убpaть лoмтики свинoгo сaЛa и зaпекать eще 2 вaсa.
Bo вpeмя зaпекаHия чaстo пoливaтЬ BЬЦеляIощиМся
сoкoм' Гoтoвyю индeйкy пoлo)кить на блюдo, сбpьlз-
нyтЬ RoHЬякoм' пoд)кeчЬ и пoдaвaтЬ с каPтoфeлЬнЬlм
пюpe и зелeным сaЛaтoм.

Индейка фapruиpoвaннaя (| -Й спoсo6)

индeйRa вeсoм oRoлo 3 кг

сoлЬ

3 ст. лorкки paститeльнoгo мaслa

Hачинка;

2o0 г кoпчeнoй гPyдинRи

2 пeнeни индtoка или цыплeнка

250 г кypинoгo мясa

2 ст. лorкки мapгapинa

2 лyкoвицьt

l стaкaн пaниpoвoчньIх сyхаpей

;...,

::i'ar'

3 rкелткa

мoЛoтЬ|е t{oPицa, пaпpикa, мyскатньtй opex
сoлЬ

Ин'Дeйкy вьtмьlть и пpoсyl,IlитЬ. фyдинкy пopeзaть
Мeлкими кyсoчкaми' кypиHoe мясo - тoнкими пoлoс.
кaми. ПoчищeннЬIе лyкoвицЬl Мeлкo пoPe3aтЬ' сме-
шaтЬ с rpyдиHкoй и кyPинЬlМ мясoм' дoбaBить мaPга-

PиH, пoсoлитЬ и тytxитЬ нa слaбo}4 oгне, вPемя oт вpe-
мени пoмеtливaя. Чеpез lo_20 минyтдoбaвитЬ мeл-
кo пopyбленнyю пeчеHЬ' PaзмeшaтЬ и тytlJитЬ дo гo.
тoвнoсти, сбPЬIзгивaя пo меpe неoбxoдимoсти вoдoй.
Tyшeнoe мясo смеЦJaтЬ с naниpoвoчнЬlми сyxapями'
пoдoгpетЬ и oстaвитЬ' пoка Hе oстЬIнeт' .ll'o6aвить
,Reлтки' пoлo'RитЬ пo вкyсy пPипpaвЬI' пеpемeшaтЬ'
нaпoлнитЬ Haчинкoй индеЙкy и зaцJитЬ. Пoлorкить
тyt]lKy Ha пPoтивенЬ' смaзaтЬ PaститeлЬHЬIм мaсЛoм'
пoсoлитЬ' пoстaвитЬ в нaгpeтyю дyхoвкy и зaпекaтЬ
2-З чaca, пepиoдически пoливaя вoдoй. Пoдaвaть с
кapтo(pелЬHЬIм пюPe и зеЛeнЬlм сaлатoм.

ИнДeЙкa фaprлиpoванн aя (2-Й спoсoб)

индейкa весoм oкoлo 4 кг

пеpeц

сoлЬ

Hачинка:

200 г шампиньoнoв

25o r 6улви

БлIoдA из птицы
a1



фAPшиPoвA}t}lьlЕ БлtoдA
a2

2 яЙЦa

150 г мaPгаpинa

150 г oвищенньlх лРецкиx opeхoв
2 лyкoвиЦьt

l сг. лo,{кa и3МeЛЬчeннoй зeдeни neтDYrДки

Лyк мелкo пopезaтЬ и пoдя{apить дo пpoзpaчнoс-
ти в 2 стoлoвьtx Лo,ккax мapгapинa. .(oбавить мeлкo
пopeзaннЬIе lllампинЬoнЬI и тyl]lитЬ пoд кPЬll,UкoЙ на
слабoм oгне 5 минyт. opexи мeлкo пopyбt.{тЬ' сoеди-
нитЬ с меЛRo пoPезaннoЙ 3елeHЬЮ петpy.tlки' намo-
чеHHoй и oт,кaтoй бyлкoЙ' вз6oJrгaнHЬIми яйцами'
гpибами, лyкoм и тщaтелЬнo пePемешaть. Если фapur
пoлyчlUlся слиlxкoМ сyхим, дoбaвитЬ бyльoн из гпи.
цьI. HaчинитЬ индeйкy' 3aшитЬ oтвеpстиe' смазатЬ
oставlxиМся 

'киpoм' 
пoсoлитЬ' пoсЬIпaтЬ пеpцeм и ta.

пeкaть 2_з чaсa в }кapoпpoчHoй пoсyдe в сPедHе pa-
зoгpетoй дyхoвке. Пoдaвaть с кapтoфeльнЬtм пIopе,
клецкaми ИлИ P||co|'1 и сЬIpЬlми oвorцaми' в зaвиси-
Мoсти oт сезoна.

Индейкa фapu:иpoвaнн aя (3-Й спoсoб)

иtЦейкa вeсoм oкoдo 3_4 кг

пеpeц' сoЛь

50 г смальrra

1o0 г мapгapина

HaчинRa:

150 г ветчиньI

БлloдA и3 птицы
83

r стaкан pиса

2 яй[h

% стакaнa ryстoй кислoй сметавьI

l ст. лo,ккa измельчeвнoй 3еЛени петDvrцки

чеPвьIЙ пеPец' сoЛЬ

BьIпoтporuеннyю индeйкy пoсoлитЬ. Cвapенный
Pис смешaтЬ с пoЛoвинoй мaPгapиHa и пopеэаHнoй
тoнкими пoлoскaми ветчинoЙ. .Д.o6авить яйцa, сме.
тaнy' 3еЛeнЬ петpyl]lки' пеpец' сoЛЬ и вымeситЬ дo
пoЛyчения oднopoдHoЙ мaссьl. Haчинить иrЦeЙкy,
зaшитЬ oтвеPстиe' смaзaтЬ ryшкy сМeсЬю мapгaPиHa
и смaЛьцa' пoсoлитЬJ пoсЬIпaтЬ перцeм и 3aпекaтЬ
2_3 чaca в сPедне нaгpетoЙ дyxoвке. Пopезaть ин-
дейкy Ha пoptlииl пoлитЬ сoyсoм' oбpaзoвaвцJиМся
пPи зaпекaHии, и пoдaватЬ с кapтoфельньlм пюpe'
бPyсниRoй и зелeньIм сaлaтoм.

Индейкa с пaсхaлЬHoй нaчиHкoй

800 г гpyдки ивдейки

l сг. лoя(rG сЛивoчнoгo мaслa

1 лимoн

ЭстDагotl

пeDeц

сoлЬ

Haчивкa:

400 г песovнoгo кyлинa

2 ст. лorкки изюмa
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2 ст. лorкки медa

Hескoльt(o l{индaлЬнЬlх oPехoв

aпeлЬсиtioвая кo,кypa

1 яйцo

2 ст. лoжки сливoчlloгo мaсЛa

/Чясo пpoсyпrитЬ' натepeтЬ пpипpaвaми, сбPЬIз.
HyтЬ лимoннЬIМ сoкoм и пoставитЬ нa 4 чaсa в xoлo.
дилЬHиl{. Aлtoминиевyto фoлЬгy смaзaтЬ мaслoм, пo-
лo'ItитЬ Ha нее мясo и зaпeкaтЬ в paзorPетoЙ дyxoв.
кe oкoЛo 4o минyт. Kyлин paскpotllитЬJ дoбaвитЬ
oстaЛьHЬIе ингPeдиеHтЬI' пepеМешaть, сдеЛaтЬ вa-
лик' пpисoединитЬ егo }t Мясy в ФoЛЬгe' зaвepнyтЬ и
зaпень. фyлкy вместе с HачинкoЙ пopезaтЬ Ha лoм-
ти' paзлo'RитЬ Ha тapeлки и yRpaситЬ пеpсиRами и
кJIIоквoЙ.

ФapLuиpoвaннaя [uея иHдеЙки

10 индюшaньих ruеeк

3 пoмиаopa

2 ст. лoяrки мелкo пoPезанlloгo зеЛеtloгo лyка
сoль

начинкa:

l rс гpyдки индeйRи

200 r гггичЬей печeни

3 яЙв
И стакана сметaньl2О Чo-нoЙ 

'киpнoсти
150 г oчицeнньtx гpецкиx opeхoв

",'rr&'
;."!-':

'1i

БлloдA из птицы
a5

2 ст. лorкки сливoчHoгo мaслa

и nyчRа зeлеви пeтpyurки

пepец' сoлЬ

Cнять с шeек кo,кy, пoсoлитЬ и oтстaвитЬ. Iv\ясo с
гpyдoR и печeHЬ пopeзaтЬ и измелЬчитЬ в блeндePe
так' чтoбЬl пoлyчиЛасЬ oднoPoдHaя мaссa.

!'oбaвить яйцa' сметaнy' пoPyблeнHЬIе opеxи,
мелкo пopезaнHyю зелеHЬ петPylllки' пoсoЛитЬ пo
вRyсy и пoсЬIпaтЬ nеPцем.

Кorкy с ruеек пoлo)RитЬ нa oтдеЛЬHьIе листoчки
смa3aннoй мaслoм aлюминиевoй фoлЬги. Ha кa)Rдyю

шeЙкy пoлo'RитЬ пoprиIo нaчиHRи' плoтнo зaвеpHyтЬ
в фoЛЬгy, сBязaтЬ ниткoй с oбoих кoнцoв и вapитЬ нa

пaPy oкoЛo 25 мннут, BьIнyть из фoльги, пopeзать

лoмтикaМи и пoЛитЬ гpибньIм сoyсoм. Пеpед пoдaчeй

Ha стoЛ укpaситЬ кyсoчкaми пoмидoPa и мелкo пoPе-

заHнЬI}4 зeленЬIм лyкol'l.

Фaprшиpoвaнньlе гoлyби ( 1 -й спoсoб)

З-4 roлу6я

И стакaнa 6yльoнa

нaчиrrка:
1Ь 6улви

% стaкaHa мoЛoка

5 ст. лorкек мapгapинa

l 
'fiедтoк

l ч. Лo'кRа изМелЬчeнвoй зeлeни пeтDvulки
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МyскaтньIЙ oPех

сoль

oщипaть птиц' oпaлитЬ' вЬlпoтpolxитЬ' oтPезaтЬ
RpЬIЛЬя' гoлoвЬI и нoги. ПpигoтoвитЬ нaчиHкy: лo,t(кy
мapгapина PaстеpетЬ с HамoченнoЙ B мoлoRе и oт)кa-
тoй бyлкoй, дoбaвитЬ 

'fiелтoк' 
меЛкo пoPeзaHнylo зе.

лeнЬ петPyцIRи' сoлЬ' щeпoткy мyскaтHoгo opеxa и
пepеме[JaтЬ. Нaчинить тylшки' зaшитЬ' слo'ltитЬ в
)RapoпpoЧнylo пoсyдy' пoлитЬ oстaвц'Iимся'Rиpol.l'
пoстaвитЬ в дyxoвкy' зaЛитЬ бyлЬoнoм и эaпeкaтЬ
30 минyт. Пoлить сoyсoм, oбpaзoвaвшимся пPи зa.
пеRaнии, и пoдaвaтЬ с кapтoфельньIм пюPe и эeлe-
HьIм сaлaтoм.

ФapшиpoвaннЬIe гoлyби (2-й спoсoб)

3-4 roлу6я

сoЛь

Haчинка:

и стaкана Pаститeльнoгo масла

5 ст. лoяteк мoлoтofo |4|4r.дLaля

l ст. лo'RRa изюмa

l ст. Лo'ккa сaхaPнoй пyдpьI

l ч. лoжкa кopицы

и ст. лo,{ки измеЛЬченнoй зeлеви петpyшки

oщипaть птиц' oпалитЬ' вЬlпoтpol],lитЬ' oтpeзатЬ
кpЬlлЬя' гoлoвьl и нoги. ПpигoтoвитЬ нaчинкy из миH.

БлюдA из птицьI
a7

дaля' изюмa' зелени петPylxки' кopицЬI и пyдpьI'
смешaв иx с нeбoльrпим Roличествoм вoды и Paсти.
теЛЬнoгo мaсла. птиц пoсoЛитЬ' нaпoЛнитЬ нaчи}i-

кoЙ' за]IJить' пoЛo)l(итЬ нa пPoтивеHЬ с oстaлЬHЬIМ

paстителЬньlм мaслoм' нaкPьIтЬ и тyt]lитЬ дo гoтoв.
Hoсти' Bpемя oт вpемени пoливaя выдeляющимся сo.
кoм. Пoдaвaть гoлyбей в глyбoкoм блюде, пoлив oб-
paзoвaвшимся пpи тyшeнии сoyсoм' с Рисol'l и зеле.
HЬIм сaлaтoм.



Блюдa из pьIбьl

Фapшиpoвaннaя щyкa

щyкa весoм ottoЛo l и кг

пePец

сoль

лимoн

нaчинкa:

400 г лyкa
\h 6улви

и стaкaна Мoлoка

4o0 л Pепчaтoгo лyRa

и стaкaна бeлoгo пoлyсладкoгo винa

l 
'Rелтoк

2 ст. лoжки мapгаpива

40 г изюма

l сг. лoя(Ra я(еЛатинa

2 сг. лorкки измeльчeнrioй зeдеви петPyuJки

Bыпoтporueннyю щyкy пoPезaтЬ нa бoльruиe кyс.
ки' пoсoлитЬ' пoсЬIпaтЬ пеpЦeм, сбpьtзнyтЬ Лимoн.
нЬlм сoкoм и нa час пoставитЬ в xoлoднoe местo. Лyк

БлюдA l{3 PыБы
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пoPезaтЬ кPy,ккaми' пoлoвинy свaPитЬ в сoлeнoЙ вo-

дe' a oстaлЬrioй пoдя{apитЬ в }киpе дo пPoзpaчнoсти.

'{l.вaждьr 
пpoпyститЬ чеpeз Мясopyбкy пoДfi aPeHныЙ

лyк' 2 кyскa щyки, из кoтoPЬlх пpetвapитeльнo выб-

paны кoсти, HaмoченF|ylo в мoлoке и oтжaтyю бyлкy.

Пoлy.lивruyюся мaссy смешaтЬ с 
'Rелткoм' 

ol!пapен.
нЬIм кипяткoМ изloмoм' мeлкo пoPe3aннoЙ зеЛeHЬю

пeтpyц.lки' нaЧинитЬ куски щуки и вaPитЬ в лyRoвoм

oтвapе' пoкa Hе стан)гг l.{ягкими. Cлoжить в салaтни-

цy. B oтваP вЬIЛитЬ винo' дo6aвить paствopенHЬIЙ в

хoЛoднoй вoде ,кeлaтиH' пoдoгpeтЬ' зaЛитЬ кyсRи

pьIбьt и пoстaвить в xoЛoдильник дo зaстЬlвaния. пo.
дaвaтЬ с вьIпечкoЙ.

l{yкa пo.кpaкoвски

U{yкa вeсoм oкoлo 1 кг

16 стахaна сметaны

l лимorr

маЙoPaв

мoлoтaя пanpикa

llачинкa:
500 г тeлячьей nечени

3 ст. лoжки мoлoкa

50 г RoпчeнoЙ гPyдинRи

2 лyкoвицы

2-3 лисп'rка цикopия

2 сг. лoжки измельченнoЙ 3еДени петpyшки

1 3yбчик чеснoкa
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2 яЙЦa

4 ,ReЛтка

3 сг. Лoя{I{и паниPoвoчвьIх сyxаPeи
пePец' сoЛь

Lltyкy пoниститЬ и снятЬ с Hеe кo)l(y. Филе без
кoстeЙ' вЬlмoчeHHyto в мoЛoке пeчeнЬ, Roпчeнyю
гPyдинкy и лyR пPoпyститЬ чеpе3 мясopyбкy, a зaтeм
pастepетЬ дo пoлyчеt|ия oднopoднoй массьl. 'Д'oбa.
витЬ меЛкo пopyбленнЬIе листЬя цикopия' зeлeнЬ
петpyшrи' чeснoкJ пaпpикy, пеpец и сoль. Paзбить
яйцa в pьIбHЬIй фapru и вьIмеситЬ дo пoЛyЧения ryс.
тoЙ мaссЬl, пpи неo6xoдимoсти дo6авив пaниDoвoч-
HЬ|е сyxapи. Пoлoя<ить в кaстpюлlo, Haлить нeмHoгo
вoдЬI и' пoстoянHo пoмeшивaя' тylllитЬ 15 минyт.
Oxлarкденнoй Niaссoй нaпoлHитЬ l(o}кy щyки, ;a-
lllитЬ' пoлo)Rить нa пPoтивень, HaтеpетЬ мaйopaнoм,
сбpьtзнyть ЛиМoнFlЬlм сoкoм' пoсoЛитЬ и запeкaть в
дyxoвке 15 минyт. 3aтем зaлить сметaнoЙ и зaпеRaтЬ

. 
еще 10 минyт. Пoдавaть с цветнoй кaпyстoЙ пoд сo-
yсoм бeruaмeль и выпeчкoй t1э бeлoЙ мУКI4 |1лИ мУ|<|4
гpубoгo пoмoлa'

Фapurиpoвaннaя фoPeлЬ

4 фoPели вeсoм oкoлo 25O г кaяrдaя
4 сг. лo,Rки Мyки

Hачинкa:

l нe6oльruая кpyглая бyлovка

БлloдA и3 PыБы
91

J лукoвицЬ|

3o0 г шампивьoнoв

1 лимoн

4 ст. Лo,t(ки сЛивoчtloгo масЛа

2 ст. лoяtки смeтaньl

2 ст. лoжки измельчeннoй зeлeни пeтPyшlи

И н. лoжки сyrлeнoгo тимЬявa

пеpец

сoЛь

PьIбьI вьtпoтporuитЬ, вьIмЬlтЬ, пpoсyцtить и noсo.
литЬ. Бyлoчкy пopeэaть нa Мeлкие кyсoчки. Лyк пo-
чиститЬ' oпoлoснутЬ и пopeзaтЬ нa кyски. Шaмпинь-
oнЬI пoчиститЬ' пoмЬIтЬ и Мeлкo пopезaтЬ. Pастoпrtгь

2 стoлoвьlе лo)кки Мaслa' пoд'Rаpить лук, дoбaвитЬ
lllампиHЬoHЬI и ,l{аpитЬ нa слaбoм orHе 8_l0 минyт.

oхЛaдить' пo вl(yсy пoсoлитЬ и пoпеpчитЬ' дoбaвить
бyлкy' зелень петPyl]lки' сметaнy' тиl'lЬян и Paзме-
шaть. Haпoлнить pьrбьr фapшeм' скoлoть lДпa)ккaми'

oбвaлять в Мyке' слo,t(итЬ B 
'RaponPoчнylo 

пoсyдy'
oблo'китЬ кyсoчкaми oстaвшeгoся Maслa и пoстa.
витЬ нa зo минyт в дyхoвкy' HaгPeтyю дo 18o .C. Hа.

пoследoк yкpaситЬ лoмтикaми лимoHa и пoдaвaтЬ с
вЬlпeчкoй из белoй мvки.

Кapп, фapu:иpoвaнныЙ кarшеЙ с ГpИ6aму|

кaPп весoм oкoЛo 1 и кг

2 ст. лorrrки мyки

3 ст. лorкки paспательнoгo мaсла
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нaчинRа:
y4 стaкана гpечt|евoй RаLци

|z пaяки пapгapинa
2 лyкoвицьt

3 яйца

50 г сyruеньlх гpибoв
nePец' сoлЬ

Pьlбy пoнистить, глyбoкo }raдPезaтЬ вдoлЬ пoзвo.
HoчHикa' чеpeз oтвеpстиe yдaЛитЬ вHyтpeHнoсти и
сaмьrе бoльшие кoсти' a зaтеМ пoзвoнoчHик' o6лo-
мaв eгo y гoлoвьI и xBoстa. yдaлитЬ гЛaзa и }RaбPЬI' и
еще Paз xopoujo пpoМь|тЬ Рыбy. Из зapанее зaмoяeн-
ньlх гpибoв свaPитЬ oтваp. фибьl и лук Мелкo пope-
зaтЬ' пoд}кaPитЬ' сoeдинитЬ с PaссЬlпчaтoй Raшей,
дoбaвить яЙцa, nepец и сoлЬ пo вкyсy и хoPoшo Paз-
мeшaть. Чepeз oтвepстиe в спинке HaпoЛHитЬ кaDпa
фapLшeм, зaшить. oбвалятЬ в мyкe и oбrкаpить с oбe.
их стoPoн в МapгaриHе с дoбaвлeHием paститeлЬHo.
гo мaслa. Зaтем пoстaвить в гopячylo дyxoвкy и зaпе-
кaть 30 минyт. Paзpeзaть кapпa Ha пoPции, пoлитЬ
мaсЛoм и пoдaвaтЬ с BaPеHЬIм кapтoфелем и зелeньtм
сaлaтoм.

ФаprлиpoвaннЬlй oкyнь

] кг бoльtUих oкyней
2 стaканa мoлoка

1яйцo
2 ст. лoлtки пaниpoвoчнь|х сухapеи

li..',' . l.

БлloдA из PЬI Б Ьl
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1 ст. лoя<кa лимoннoгo сoка

l PIoМRa бeЛoгo сyхoгo винa

И стaкaна PaститeлЬнoгo Мaслa

сoлЬ

нaчинRa:

250 г шампиньoнoв

печeriЬ PьIбь|

2 ст. лo>нни пaниPoвoчньtx сyхaPеЙ

измeдЬченнaя зeлeнь пeтPyц.Iки

мaЙoPан

папpиRa' сoлЬ

i.
''[ ]r

!1

t

t

l
I
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a

i
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t
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Pьlбy пoнистить, Bьlпoтpotl]итЬ' УДaлИть fлaзa И

}кaбpЬ|. вЬ|мЬ|тЬ и зaмoчитЬ Hа 3 часa в }|oЛoкe с Ли-

мoнoм и виHoм. Из пеpeнисленнЬlх BЬltllе иtiгPeдиен-

тoв пPигoтoBить нaЧиHкy. Pьtбy вьtнyть ИЗ эaл|4вl<И,

пPoсytUитЬ, пoсoЛитЬ, HaпoЛHитЬ Фapшем' зaшитЬ

Paзpeз Ha бpюxe' oбвaлятЬ в яйце и пaHиPoBoчнЬIх

сyхapяx и ,кapитЬ B PaститeлЬнoм мaсЛе дo зoлoтис-

тoгo цвeтa. Пoдaвaть с KapтoфеЛем фpи и сьrpьtми

oвoЩaМи, B зaвисиМoсти oт сезoHa.

ФaprшиpoваннЬIе paки

40 pакoв

l пyчoк yкPoпa

/2 стaканa сМетaHьl

2 стaкaнa бyльoна

сoль
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Haчинкa:

3 яйrrа

2 ст. лoяки пaниpoвoчHыx сyxapeй
3 ст. лorкки сливoчнoгo масла

И стaкана мoлoкa

2 qr. дoжки измельчeннoгo yкPoпa
пеpец' сoль

Cваpl,пь paкoв в пoдсoлeннoЙ кипящей вoдe с yк-
poпoм. BьIбpaть мясo Йз цrееR и I{JIeшнeй. Пaнциpи
oчистить oт внyтPеннoсти' тцlателЬнo пPoмЬrть и нa-
пoлнитЬ нaчинкoЙ' IrpигoтoвJtеннoй кl пaниpoвoч.
нЬIx сyxaPей' мaслa' яиц' мoлoRa и двyx лo, ек мeлкo
пoPезан}loгo yRpoпa. пoлoя{итЬ пaнциpи в кaстpю-
Лю с мaслol'.t, пoсьIпaтЬ мелкo пopезaнным мясoм из
клellJнeЙ и rДеeк' дoбaвить лoяtкy мелRo пoPез.tннo.
гo yкPoпа' 3.Utl.fтЬ с}!eтaнoЙ' EUtитЬ бyльoн, пoстaвить
нa oroнЬ и тyцtитЬ пoд кpыrцRoй l0_l5 минyт. Пo-
дaвaть гopячими.

ФapшиpoвaнHЬIе
oвoщи и фpyктьI
Oгypuьl, фapшиpoвaннЬIе мясoм

4 oryPца

и стaкatra с},tетаньl

l ч. лo'ккa мyки

2 ст. лoжки измельченнoгo эелeнoгo yкPoпa

Haчинкa:

250 г мясa

1 ЛyKoвицa

! небoльшaя RPyглaя 6yлoчRa

10 г я<иpa

l яйцo

пеPец

сoль

Мясo вьIмьtть и пpoпyститЬ чеpез мясoPy6кy'
Бyлкy нaмoнить в вoдe и oтя(aтЬ. Ivleлкo пopезанныЙ

лyк пoд'RapитЬ в ,Rиpе' B oxJraя(деHнoe мясo дoбa-
витЬ яЙцo, бyлкy' пoояapeнныЙ лyк' пPипPaвить пo

вкyсy r.t пцaтeлЬнo вьIмeситЬ. Cpeзaть с orypuoв кo.
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,кицy' paзpeзaтЬ вдoЛЬ нa пoлoвинки' лo'ккoй yда-
литЬ МякoтЬ с сeмеHaми и пoЛo,RитЬ нaчинкy тaк'
ЧтoбЬI вЬlстynaЛa гoPкoЙ. Фapruиpoвaнньlе oгyPЦЬI
пoлo'l(итЬ в Heвысoкyio кaстPIoлЮ' дoбaвить oстaв.
|!|4Йcя 

'kИp' 
Boдy и тytxить пoд кpьlшrкoй Дo гoтoв-

нoсти. Cмeтaнy paзМeшaтЬ с мyI{oй, зaпPaвитЬ oгyP.
цЬl и вскипятитЬ. Пoдaвать с вapенЬlМ l{аpтoфелeм и
сaлaтoм из пoмидoРoв' oбильнo пoсЬ|пав зеленЬlм
yкPoпoм.

Oгypuьr, фapruиpoвaннЬIе слaдкиМ пеpЦем

з длинHьlх oгyPцa (всeгo 75O г)

нaчинкa:

2 лyRoвиць|

лo 2 rкeлтьtx, кpаснЬ|x и зeЛеньtх слaдких пеpца
l40 л тoматвoЙ лaсгьl
3 зубникa veснoкa

50 г тepтoгo лapмезaна

50 мл 6eлoгo сyхoгo винa

4 ст. Лo'kки oЛивкoвoгo масла
y? ч. Лo'Rки дyцrицЬI

пеPец

сoЛь

Cpезaть с oгyPцoв кo)кицy' pазpезaтЬ вдoлЬ Hа
пoлoвиHки И УДaл|4ть мякoтЬ с сeМeHaми. Из пеpЦев
yдaлитЬ сepдцевинy с сeмeнaми и Мелкo пopeзaтЬ.
Лyк мелкo пopeзaтЬ, чeснoк PaздaвитЬ в ЧеснoчHи-

це' oбх(aPитЬ их в oливкoвoм мaсле, дoбaвитЬ пеPцЬI

и }кaPитЬ oкoЛo 4 МиHyт. Bлить винo, дoбaвитЬ тo-

МaТнyю пaстy и тylxитЬ 12-|5 нинут ' Пеpeд oкoн-

чаHием тytIJеHия ПoсoЛитЬ пo вкyсy' пoсыпaтЬ пеP-

Цeм и дytllицeй. Снять фapш с oгня, oxЛaдитЬ, пoсЬI-

ПaтЬ пaPМeзaнoМ, пеpемешaтЬ и HaпoлHитЬ пoлoBин-

ки oгyPцoв. Пoдaвaть в кaчeстBe зaкyски.

Фapu.rиpoвaннЬIЙ лyк ( 1 -й спoсoб)

l2- l4 бoльruих лyкoвиц

сoЛЬ

3-4 ст. лoх<ки pаститeЛЬнoгo Мaслa

1 бyльoнньlй кy6ик

2 ст. лo'RRи тoМaтнoй nастЬ|

72 стаRaнa сйeтанЬI

Hачинка:

250 г мяснoгo фaprшa

l стаRaн PaссыпчaтoЙ PисoвoЙ Rа|||и

лpипPaвЬI: Мoлoтaя лапPикa' пePец' сoль

l ч. лo'RRа изМeлЬчeнвoЙ зeЛени петPylIJки

B фapru аoбaвитЬ хoлoднЬIй вaPeHЬIй pис и пpип.
pавьr (фapLu дoл}кеLl пoлyчитЬся дoстатoчнo oст-
pьlм) и пеpeмeuraть. Лyк oчиститЬ oт tllелyxи, oста-
Bив xвoстики, пoлo)кить в кaстpюЛЬкy' зaЛИть |<Иnя-

щей вoдoй, пoсoлить и минyтy пpoкипятить. Bьlнyть
лyкoBицЬI из кaстptoЛЬки' слo'+(ить нa тapеЛкy' сPe-
зaтЬ Ho}кoм BеPxytlJки, oстopo}кHo ЛoжечкoЙ yдa-

ФAPшиPoвAннЬlЕ
oвoщи и ФPyкты

97
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ЛитЬ сеPдцевиHy' нaпoлнитЬ фaprшем и плoтнo yлo-
)RитЬ в Hизкyto txиpoкyю кaстploлto. !.oбaвить paс.

. титeлЬHoе мaслo, бyльoнньIЙ RУ6Ia|<, сTaкaH вoдЬI и

. тytUитЬ Ha слабoм oгне пoд кpьlt!кoЙ, пoкa ЛyкoвицЬl
не стaHyт МяГкими. Bo вpемя тytUения дoЛивaтЬ вoдy.' B кoнцe дoбaвитЬ ТoмaтнyЮ пaстy и смeтанy. Oстo-
Po't{Ho вЬ|нyтЬ лyt(oвицЬ| лo)ккoй, PaзЛo}l{итЬ Hа тa-
pеЛке и пoсЬlпaть зeЛеHЬю петpytUки.

ФaprлиpoвaнньIЙ лУR (2-й спoсoб)

l Rг лyкoвиц сPеднегo PaзMеpа

нaчинRа:

500 г utампиньoнoв

4 яЙЦa

4 ст. лoяrки паниpoвoчньIх сyxaPeй
/2 стаRaнa PaститeЛьнoгo Maсла

пepец

сoлЬ

ТPи яйцa сBaPитЬ вкPyтyю' пoчИститЬ и !lелRo пo-
pyбить. ЛyкoвицЬI слегкa oтвapитЬ, BьIHyтЬ сePеди-
нy' меЛкo пopeзaтЬ ее и пoтyЦ]итЬ с дoбaвлeнием
paститeльнoгo мaслa. фибьr пoPезaтЬ' дoбaвитЬ к
ЛyRy и Bсе Bместе тyll;итЬ дo гoтoBHoсти. Смешaть с
сЬ|pЬlМ яЙцoм и пaHиPoBoчHьIмИ СУхaPЯ|4И' пoсoлитЬ
no вкyсy' пoсЬIпaтЬ пеPцeм и ,цoбaвить PyбЛенЬ|e яЙ-
цa. HaпoлHитЬ HaчиHкoй ЛyкoвицЬ|l слo}кить их в
низкyю кaстPloлto, взбpьtзнyть oстaвUlимся Paсти-

фAPшиPoвAHHыЕ
oBoщи и Ф PУкты

99

тeлЬHЬIм МaслoМ, зaЛитЬ вoдoЙ и ТytllитЬ нa слабoм

oгHe пoд кPЬItUкoй. ПoДавaть с сoyсoм и3 yкPoпa'

кaРтoфеЛем и сЬIPЬtМи oBoщaми.

Лyк с яблoками

8 лyкoвиu сpедвегo pазМePa

2 яблoкa (антoнoвка)

l Mopкoвь

l зyбник неснoка

сaхaP

yксyс

пеPец

ЛyковиЦьl пoчиститЬ' yдaЛитЬ серeдиHy и Мeлкo

ее пoPезaть' Яблoки пoчиститЬ и HатеpетЬ Ha МеЛкoЙ

теpке' a МoPкoвь _ нa кpyпнoй. Bсе этo пepeмеruaть,

пoсoлитЬ' дoбaвитЬ Hеl.4Hoгo сaxaPa' щeпoткy пеpцa

и HaпoЛнитЬ HaчиHкoй ЛyкoвиЦЬI. Bскипятить вoдy с

yксyсo}l (2 / 3 л вoaьl n I l 3 л укcусa), лyк пoлo'китЬ в

гopЯчий МaPиHад и oстaвитЬ нa чaс. Пoтoм BЬ|Hyть,

пoсЬIпaтЬ МeЛкo пoPезaHHЬlм чeсHoкoм и пoдaBaтЬ с

блюдaми из сBиниHЬI, ГoBядиHЬl и баpaниHЬI.

Кapтoфель' фapLшиpoвaннЬIй МясoМ

l0 кapтoфeлин сPеднегo paзМеpа

300 г свининьl

1 бyлкa
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: l ст. лo,кRа сМaлЬца j

: , стaкан смeтaны r
vRpoл

,
I

Пpигoтoвить мяснoй фаpru и тщaтeЛЬнo 
"o,""- 

ij

сить. KapтoфелЬ пoМЬ|тЬ, пoчиститЬ, спoЛoсHyтЬ,
BЬIHyтЬ сеPедиHУ И L4З|1УтpИ сЛегкa пoсoлитЬ. кaя. il
дyю KaPтoФeлинy HaпoЛHить Haчинкoй, плoтнo yк- 1

ЛaдЬiвaя ФaPrx Лo}ккoй, слo)l{итЬ на пPoтивeHЬ' Ha-
ЛитЬ HемHoгo вoдЬl и тytxитЬ пoд крЬltПкoй дo мягкoс.
ти в сpeднe нaгpeтoЙ дyxoвKе. Koгдa кapтoфeль стa-
Heт мягким' эалитЬ сметаHoй, сМeшaHHoЙ сo стaкa-
Hoм вoдЬI' и eще миHyтy пoтyujить. ПePeд пoдaчей нa
стoл пoсЬIпaтЬ yкPoпoм.

Кapтoфeль, фaprшиpoвaнн ьIЙ ГpИбa|4И

8-9 бoльших кapтoфелин

500 г свеrких гpибoв

2 лyкoвицьl

2 ст. лorкки паниpoвoчнЬlх сyхаpеи
100 г кoпveнoй гpулинки

72 стaканa смeтаньI

l сг. лo,flка МyRи

зeлeнь

i фибьr пoчиститЬ' пoмЬ|тt,' ПopезaтЬ пoлoскaми'
]. пoлorRитЬ в RaстptoЛю и тytllить бeз дoбавлeния вo.

;iiii:i1'1,

'lia:' I

дЬI, пoкa нe выделится сoк. Loк слитЬ в кaстptoлЬкy

и пРoдoл)кaтЬ тyruить. Пoтoм вЬ|Лo)RитЬ гpибьt на

скoвopoдy' нa RoтoPoй пpедвaPитeльHo пoд}кapитЬ

ПopeзaнHЬIe гpyдиFlкy и лук' и 
'кapитЬ 

дo гoтoвHoс.
ти. ,Д.oбaвить пaHиpoвoчHЬIе сyхapи, зеЛеHЬ и пеpe-

мeшать. ПoмьtтьIе и пoчиLцеHHЬ|е кaPтoфeлинь| oпo-

лoсHyтЬ. yдаЛl,lтЬ сePедиHy. HапoлнитЬ HачиHкoЙ и

пoстaвитЬ в RaстРtoлIo сpезаннЬlми чaстями ввеpx.

3алить кapтoфеЛЬ сoкoМ, вЬIдeлиBшимся из гpибoв,
пoсoлитЬ, HaкpЬ|тЬ и тytllить oкoлo 30 минyт. Сметa.
Hy тщaтeлЬHo PaзМешaтЬ с МyкoЙ и зaпPaвитЬ eю

сoyс, oбPaзoBaвrxийся пpи тyr!еHии кaPтoфеля. пo.
дaвaтЬ с сЬIpЬ|ми oвoщaми.

Kapтoфель, фаpшиpoвaннЬlЙ сoсискaМи

фAPшиPoвAнныЕ
oвolци и фРy Rты

tot

10 ruтyк oДинакoвьIx кaPтoфелин

пPoдoлгoватoй фoPМьl
2 ст' лorкки сливoчнoгo Mаслa

llачинкa:
300 г сoсисoк
3 лyкoвиЦьt

72 стакана Мoлotta
l2 стaкана паниPoвoчнЬIх сyхаPей

2 зyбника нeснoка

l яйцo

2 ст. лorкки мapгapина

4 ст. лo'кки измeлЬчeннoЙ зeЛени пeтpyluки

nePец' сoлЬ

!

;

:
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Мелкo nopeзaннЬIЙ Лyк пoтyшитЬ с двyмя Лo)кRa-
ми Мapгapинa' нe пoдPyмяниBaя. сHятЬ с сoсисoк
oбoлoчRy, paстеPетЬ в oдHoPoднyю Мaссy, дoбaвитЬ
К ЛУr.У И HeМHoгo пoтylxитЬ. Зaтeм смеLuaть с бyл.
кoЙ, HaМoчeнHoй в мoлoке, дoбaвитЬ яйцo и петpyrU-
кy' пPиIrpaBитЬ пo вкyсy теpтьlм чесHoкoМ, сoлЬto и
пеDцем.

BьtмьtтьIе кaPтoфелиHЬl ПoчиститЬ' кaхЦyЮ paз-
peзaтЬ вдoЛь' BЬlHyтЬ сеpедиHy, HaпoЛнитЬ нaчиH.
кoй' вЬIлo)RитЬ Ha я{aрoпpoчHoе блюдo, пoлить paс-
тoплеHHЬIм МaсЛoМ и зaпeчь B дyxoвKe. Пoдaвaть в
кaчeстве зaKУcК|4 Ил|4 Ha y)кин с сoyсaми и сЬIpЬlми
oвoщaми B зaвисимoсти oт сезoHa.

Гнездa из кapтoфeля

8 бoЛЬtuих кaPтoфелин

l6 яиц

2 ст. лorкки мapгapинa

2 ст. лorкки измeльчeняoй зелени петPylUхи

пePец

сoлЬ

Испень кapтoфелиl.lЬI в дyхoвкe' paзPeзaтЬ BдoлЬ'
oстopo'кHo вЬIHyтЬ Мякoть' пoЛoвинки ИЗIiУтpИ пo-
сoлитЬ' пoсЬIпaтЬ пepЦем' пoлo)t(итЬ в llиx кyсoчки
Маpгаpина. Pa3би гЬ пo цeлoмy яЙцy и пoстaвитЬ B гo-
pяЧylo дyxoвкy Ha З-4 миHyтЬI, нтoбы бeлoк свеp.
нyлся. Пoсьlпaть 3еленЬю пeтРyt ки и пoдaBaтЬ с тe.

ФAPшиPoBAннЬ|E
oвoщи и ФPy ктьI

r03 l, .t il'l. lr I

ФaprшиpoванньtЙ сeЛЬдepей

4 кopня сельДеPея

250 г запeчeннoгo мясa

l ябЛoRo

5 мapинoвaнньlх rшаМпиньotloв

y2 стакaHa MaЙoнeза

l пoМидoP

зелeньIй сaлат

измeлЬчeнная зeЛенЬ пeтPyцlки

сoк l Лимoна

пePeц' сoЛЬ

/Цясo, oчищеннoe oт кo}кyPЬI ябЛoкo и шaмпиHЬ.

oHЬI мeЛкo пopeзaтЬ. Ceльдepей свapитЬ в пoдсoлe-
нoЙ вoде' paзpeзaтЬ пoпoлaМ и вЬIнyтЬ сePедиHy.
Мякoть измeльчитЬ Лo}кеЧкoй, смeшaтЬ с мясol'{, яб-

лoкoм, l,UaмпиHьoHaМи, l',!aЙoHезoМ, пoсoлитЬ пo вкy-

сy, дoбaвитЬ пеPeц и лимo}lнЬIй сoR. (Papшиpoвaн-

HЬtй сeЛьдeРей Paзлo)китЬ Ha ЛистЬяx сaлатa, yкpa.
сиB BoсЬМyшкaми пoМидopа и зeЛeнЬЮ.

Фapш.lиpoвaннaя кoлЬPaби ( 1-й спoсoб)

8 кoнaнoв кoльpаби

250 г мясa

l чеpствaя бyлка

| яйцo
r/2 стaкaна сМeтанЬ|

% стaкaнa МoлoRа



ФAPlIIиPoвAнныЕ БлtoдA
104

l ст. лo'кка паниPoвoчньlx сyхaPеЙ
1 сг. лoяutа мyки

l сг. лo,ккa л(иРа

4 ст. Лo't(ки измеЛьчeннoй зелени yкPoпa
4 ст. лoяrки измельчeннoй зеЛени пeтPyЦки
пеPец' сoдЬ

Koльpaби пoчиститЬ' вЬIH).тЬ сеpединy' HедoЛгo
пoваpить ee в пoдсoлeннoй вoде и oxЛaдитЬ. БyлRy
нaмoчитЬ в мoлoкe' oтя{aтЬ' a зaтем вмeсте с мясoм и
oтвapeнHoй мякoтьlo кoльPaби пpoпyститЬ чеpeз мя-
сoPyбкy. дoбaвитЬ яйцo, yкpoп, пaниpoвoчныe сyxa-
Pи и вЬI}rеситЬ. Фapш пo вкyсy пoсoлитЬ и пoпеPчитЬ'
HапoлHитЬ RoлЬpaби, плoтHo yлo,t(итЬ иx в кaсгploЛlo,
дo6aвитЬ 

'киP' 
нaлить вoдy и ryцJитЬ| пoкa нe сгaн).т

мягRиМи' /v1yкy сМеt'.tjатЬ сo сМетaнoй. BЬIHyть кoлЬpa-
би, пoлyнившrийся сoyс зaryститЬ сМетаHoй с мyкoй,
пoмешивая' дoвести дo кипeния и сHятЬ с oгня. Пo-
лкть кoльpaби сoyсoм и пoсЬIпaтЬ зеленЬIo пeтpyl'llки.

Фapшиpoвaннaя кoЛЬPaби (2.й спoсoб)

12 кovанoв кoльpa6и

l бyлка

2o0 г щампиньoнoв

3 лyкoвиrрl

2 яЙL\a

2 стaкаriа бyЛЬoнa

2 ст. лoжки маpгаpина

и сгaкaнa сметаriы

ФA PlI!и Poв A lI н ы Е
oвoщи и ФPyкты

105

l ст. Лo't{ка мyки

5 ст. лo)кек изl'tеЛьчeвнoй зелeни yкpoпa и пeтpyulRи

пepeц' сoлЬ

Koльpaби пoчиститЬ' BЬlHyтЬ сePeдиHy, пoвapитЬ
eе 15 миHyт в кипящей пoдсoленнoЙ вoдe, сЛитЬ вo.
ДУ И oхлatИтЬ. Пoтyшить с )киpoм Мeлкo nopyблен.
tiьIе лyк и цlaмпиHЬoнЬI. Haмoненнyю и oт,Rатylo
бyлкy лoбaвить к lllампиHЬoнaм, пoryшитЬ минyткy'
сHятЬ с oгHя, дoбaвитЬ яЙЦa и 4 лo,t{ки 3елени, pa3-

мeшaтЬ! пo вкyсy пoсoлитЬ и пoсЬIпaтЬ пеPцeм. Ha.
пoЛнить Haчинкoй кoльpaби, пpикpЬIтЬ сPeзaннЬIми
веPxyшкaми' плoтнo yлoя{итЬ в кaстpюлlo' дoбaвитЬ
лo)Rкy я(иPa' вJIитЬ вoдy и тylllитЬ пoд кPЬIlxкoЙ' пo-
кa Hе стaнyт мягкими. Cмeтaнy' смeшaннyю с мyRoЙ,

вЬIлитЬ в сoyс' дoвести дo кипеtlия' пoсoлитЬ и пo-
пeРчитЬ пo вкyсy. Пoлить сoyсoм' пoсЬtпaтЬ зeлeнЬIo

и пoдaвaтЬ с мoлoдыМ кaPтoфелeм.

ФaprшиpoвaннЬIй цикoPиЙ

8 кoPней Lo-lкoPия

3 лyкoвицьt

l00 г кoпченoй гPyдинRи

20o г сoсисoк
l яйцo

2 сг. лo>кхи пaниpoвoчнь|x сyхaPей
y2 стaкaнa мoлoRа

l стaкaн бyЛьoна

3 ст. лoжки paсткгеЛЬнoгo мaсла



ФA PшиPoBAt| н ЬlЕ БлloдA
l06

l ст. лoя{Ra маPгаPина

1 ст. лo'{Ra изMельчeннoй зeЛени летpyt]JRи
nepец' сoль

Бoльu-lие IioPни ЦикoPия PaзPeзaTь вдoлЬ пoпo.
ЛaМ' вЬIHyтЬ сepeДИI1У |1 пoтУ|xИть ее вмeстe с МeЛкo
пoPезaHньlм лyкoм в 2 лoл<ках paститеЛЬHoгo Мaслa.
Снять с сoсисol( oбoлоvкy, PaзМЯтЬ BилкoЙ, дoбa-
BитЬ к Лyкy с мяRoтЬю цикopия и пpoдoЛя{aтЬ тy.
tllитЬ' пoМeuIивая. Пaниpoвoнньtе сyxapи зaЛиТЬ мo.
лoкoМ' кoгда }кидкoстЬ впиTaетсЯ, дoбавиTь R Тyше.
HЬ|м сoсискaМ' paЗМеtUатЬ' дo6aвить яйцo, зeленЬ'
пеPец и сoЛЬ. Пoлoвинки ЦикoPия пoсoлитЬl пoсЬI-
пaтЬ пеpцеМ' напoЛHитЬ фapшeм, сЛo)китЬ пo две и
oбвязaть ниткoЙ. Ha анo жapoпpoчHoй пoсyдЬt Пoлo.

'RиТЬ 
лoМтики ГPУДИHКИ' Ha Hих цикoPиЙ, сбpьlзнyть

)киpoМ и пoставиTЬ в нагрeтyю дyxoвкy. Koгда пoд-
py}{янятся' зaлить бyльoнoм и дoвeсти дo гoToвнoс-
ти. Пoдавать в тoЙ )ке сaМoЙ пoсyдe с вЬlпечкoЙ и Тo-
МaтнЬIl'1 иЛи гpибньlм сoyсoм.

Фapшиpoвaнньtй слaдкий пеpец
( | -и спoсoo)

8- l2 слaдRих пеpцeв

300 г свинoгo фаpruа
l яйцo

3 ст. лoжки пdниPoвoчнЬ|х сy\aPeи
i гoлoвкa чeснoка

500 г кopеньев (мopкoвЬ, петpyllJRa, сeлЬдеpей)

фAPшиPoвAнttЬIЕ
oвoщи и ф Py ктЬ|

lo7

200 г Лyкa

4 ст. лo'кки PaститeЛьнoгo Мaсла

6 ст' лoжeк измeльчeннoй зелени петpуLURи

пepeц' сoль

Фapш смеrшать с пaHиPoвoчнЬ|мИ cУXaPяМИ' Дo-

бaвитЬ яЙЦo, 3 лorкки зеЛени петPyulкl'l, З-4 зУбчvl-

кa PaсTePтoгo с сoлЬю чесHoкa и тщaтeЛЬнo вЬ|l,1е-

ситЬ, дoбaвиB 2-З лo>хки BoдЬI. ПoсoлитЬ пo BKyсy

и пoсЬIпатЬ пеpцeМ. ПePцЬI вЬ|IчЬIтЬ, oтPезaть плoдo-

Ho'кки У oсHoвaHия, yдaЛитЬ сeрдцeBиHy с сеМечкa.

Mи и oпoЛoсHyтЬ. Слегкa пoдсoлитЬ nеPцЬI вHyтpи и

HaпoЛHитЬ HaчиHкoй. Кopенья вЬIмЬlтЬ, ПoчиститЬ,

oпoлoсHyтЬ и пopезатЬ пoЛoскaМи. Лyк пovисrить.
oпoлoсHУтЬ' пopезaтЬ' сoeдиHитЬ с кopеHЬяМи и пo-

сoлить. Пoлoвинy кopeньeв пoлo'китЬ Ha дHo пoсy.

дЬI, сверxy пol,leститЬ пеPцЬI' пPикpЬlтЬ иx oстaЛЬ-

HЬIМи кoPеHЬяМи, сбpЬ|зHyтЬ PaстителЬHЬlм Маслoм,

зaЛитЬ стaкaнoм киПящей Boдьt, HaкРЬ|тЬ и тytllитЬ на

сЛaбoМ oгHe 40 минyт, дoЛивaя Boдy пo мePе Haдoб.

нoсти. B кoHцe тyu]eHия дoбaвитЬ мeЛкo пoPeзaH-

HЬ|й чесHoк. B сoyс из кopeнЬeв дoбaвитЬ no Bкyсy
сoЛЬ и пеPеЦ. ТyLuеньtе пеPцЬI вЬ|Лo}ки'l Ь на блtoдo

BМестe с кopeHЬяМи, ПoсЬIпaтЬ зeлeHЬto петPylxки и

пoдaвaтЬ с вapeHЬl}! кaPтo(pеЛем.

ФapruиpoвaннЬlЙ сЛaдкиЙ пеpeЦ
(2-Й спoсoб)

5 зеленьtх или кpаснЬ|х слaДких пepцeв

250 г фaPlra
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'i l50 г pисa

1.

l пyчoк yкPoпa

пеpeц' сoль

сoyс:
% стaканa сметaньl

3 ст. лorкки мyки

Лyк свapить в бoЛЬtUoМ RoJtичестBе пoдсoлeннoЙ
вoдЬl' кoгда стaнет мягкиt.{' вoдy сЛитЬ. Фapш сoеаи.
HитЬ с oхЛa,RдеHHЬlМ PисoМ и }{елкo пopезaнHь|м yк-
poпoм (пoлпyнкa), пoсoлить Пo вкyсy' пoсЬlпaтЬ
пеpЦем и тщaтеЛЬHo пеPeМe[IlaтЬ. Пepцьt вьtмьtть,
oстPЬlМ Ho}Roм сpeзaтЬ oсHoвaниe nЛoдoнo}кки' yдa-
литЬ сеpдцeвиHy' HaчиHитЬ фapшreм, пЛoтнo yЛo-
}китЬ в RaстPюлlo' зaЛитЬ стaкaнoМ вoдЬl и тytlJитЬ
пoд кpЬIlxкoЙ нa сЛaбoм oг|lе 30 минyт. Пpигoтoвить
сoyс. /цyкy смешaтЬ с HeбoЛЬt,Uим кoличeстBoМ хo.
ЛoдHoЙ вoдЬ|, BлитЬ в oбPaзoвaвLUиЙся при тyt]jеHии
сoyс, paзмeшaтЬ, дoбaвитЬ смeтaнy и вскипятитЬ.
Haпoследoк пoсЬlпатЬ Мeлкo пoPeзaHнЬlМ yRpoпoм.

ФaprлиpoвaннЬIЙ слaдкиЙ ПеDеЦ
и пoМидopЬI (l.й спoсoб)

нескoЛЬкo бoлЬLIlих пoМ}lдoPoв

нескoлькo бoльtдих слaдкиx пеpцев
500 г свинoгo фаpшa
2 лукoвиuьl

l веpствая бyлкa

фAPшиPo BAttны Е
oвoщи и ф PУктЬI

r09

/ц стакaна вoдьt

l яйцo

Pаститeльнoe мaслo дJ|я ,кaPeнЬя

% стакана сметaнЬt

2 ст. лo'кки тoмaтнoгo сoка

тPaвьI пo сoбствeннoмy yсмoтPениlo

пePeц' сoлЬ

(PaPru вЬIМeсить вl','есте с мeлкo пoPeзaHHЬ|м Лy-

Koм, яЙцoМ, HaмoчeHHoй и oт)катoй бyлкoй, пoсo.
литЬ пo Bкyсy, дoбавить пеpеЦ и тPaвьl. с пoмt,ЦopoB

и пеpцев сPeзaтЬ (кpЬIl1lечкиD' yдaЛить сеpдцeвиHy и

МякoтЬ с сеМечкaМи, пoсoлитЬ изнyтpи' пoсЬ|naтЬ

nеPЦем' HaчинитЬ фaPureм' пoсЬIпaтЬ тpaвaми, oб-
жaPитЬ в РaстиTeлЬHoм мaсле сo всex стopoH' вЬlлo.

житЬ Ha пРoтивeHЬ. пoЛитЬ сМeтaнoЙ. смешаHнoй с
тoмaтHЬIм сoкoМ, и зaпечЬ. ПoдавaтЬ с pисoм и сЬl.
pЬlми oвoщaми.

ФаprшиpoвaннЬlЙ слaдкиЙ пеPец
и пoМидoPЬI (2.й спoсoб)

500 г сви}tинЬI

2 лoмтя гPyдинки

2 лyкoвишьt

l яйцo

2 ст. лorкки вapeнoгo pисa

4 бoлЬt!их пoМидopa

4 бoльujих сладких пеPцa

l кг маленьких пoMидoPoв

"r:;lt-.,.i'
.rit;llti,'i.
,.irll t-|- 

a

t

;

:



ФAPшиPoBAнньlЕ БЛ toдA
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l ст. лoжкa мapгapинa
.l 

ст. лorккa мyки

l стaкан мoлoка

сaхap

пеPец' сoлЬ

/Чясo вьrмьlть, пpoпyститЬ чepeз мясopyбкy' пoд-
)кaPитЬ BМесте с гpyдиHКoЙ и мeлкo пoPезaHHoЙ лyкo-
вицеЙ, смеllJaтЬ с Pисoм и яйцoМ, пoсoЛитЬ пo Bкyсy и
пoсЬIпaтЬ Перцeм. ПoмидoPьt и пеРЦЬI пol'1ь|тЬl РaзPe-
зaтЬ Ha пoлoвиHки' yдаЛитЬ сePдЦевинУ и мякoтЬ' Ha.
пoЛllитЬ нaчиHкoЙ и плoтнo yЛo)киТЬ в смaзaннyю ,ки-
рoМ пoсyдy дЛЯ зaпeкaния. /Цaлeнькие пoМ!{дoPьl пo-

PезaтЬ на кyсoЧки' сЛo'китЬ в кaстPюЛю' пoтylrитЬ с
oдHoЙ меЛкo пoPeзaHHoЙ ЛyкoвиЦеЙ' чтoбЬI пoЛyЧиЛ.
ся гyстoЙ сoyс. и пpoтеPетЬ еro чеpез ситo. Пoлжapи-
вaя мyкy в маслe' пPигoтoвиTЬ пoдливRy' paзвeсти ee
мoЛoRol.i, пoCЬIпaтЬ пеpцeМ, пoсoЛиТЬ, дoбaвитЬ ще.
пoткy сaxapа' сoедиHитЬ с пPoтepтЬII'4 тoМaтHьlм сoy.
сoМ и BскипятитЬ. пoМешиBая. 3алить гopяним сoyсoм
пoМидoPЬ| и naпpикy и пoстaBить в yl.{еpeHHo Рaзo-
гPeтyЮ дyxoвкy Ha 45 МИHУт. Чepез 15 минут oт нaнa-
Лa зaПеKaHия HaкPЬ|тЬ пoсyдy кpЬIt!кoй. Пoдaвaть с
гPечHeBoЙ каUJей, pиCoм и сЬIPЬIМи oвoщaми.

Пoмидopьl, фapLlиpoваннЬle Мясoм
( 1-й спoсoб)

300 г пeчeнoй свининЬl

l чepствaя буЛRa

ФAPши Po вAнн Ь| Е
oBoщи и фPУктЬl

lll

l лyRoвиЦа

1 ст. лo'Rка сМaлЬца

1 ст. лo'Rка сЛивoчнoro Масла

l0 пoмидoPoв
./a стакaнa сгleтaнЬl

yRPoп

пеpец

сoль

/Чясo пpoпyстить неpез мясoрyбкy. Лyк пopезaть
и пoтyujить в сМaЛЬЦе. Бyлкy нaмoнить в вoде и oт-
rкaть. Bсе вЬIМеситЬ' Пoсoлив пo вкyсy и пoсЬlпaв
пepЦeм. ПoмидopЬ| пoмЬIтЬ, HaдPезaтЬ свеPхy гopи-
зoHтaльHo B виде кPЬ!шечки. Ho пoлyчивLUиЙся кyсo-
чeR Hе oтРезaтЬ пoЛHoстЬto. Удалить из пoмидoPa се-

PeдИHy, сцедитЬ сoк, BЬlHyтyю Mякoть дoбaвить к нa.

чинке. HaпoлнитЬ начиHкoЙ пoМидoPЬI дo (кpЬItUеч-

ки'' зaкPЬIтЬ еe и вЬlЛo)китЬ пoМидoPЬI в пocyдy дЛя

зaпекaния. Укpoп пoмьlть, меЛl(o пoPeзaтЬ, смeUlaTЬ

сo сМeтaHoЙ, пoсoЛитЬ, пoЛитЬ ПoМидopьt' пoбpьlз-
гатЬ иx PастoПЛeHHЬ|м сЛивoчHЬIМ маCЛoм и зanечЬ в

oчеHЬ гoPячеЙ ,Дyхoвке. Hа сloл пoдаватЬ B тoй rке

Пoсyдe с вaPeHЬIМ кapтoQеЛеМ и зеЛеHЬIМ сaлaтoМ.

ПoмидopьI, фaprлиpoвaннЬ|е МясoМ
(2-Й спoсoб)

10 пoмиаopoв

100 г MaP.aPинa

400 r ваpeнoгo мяса

.. -i
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1 чePствая бyлкa

4 ст. лoжки мoлoка

2 ст. лoжки измeльченнoй зелени петpyL|lRи

1яйцo
2 ст. лorкки паниpoвoчHьlх сyхaPей

пepeц' сoЛь

Мясo пpoпyститЬ чеpез Мясopyбкy вМeсте с нa.
МoченHoй в мoЛoRе и oт}кaтoй бyлкoЙ. Желтoк paс-
теpетЬ с пoлoвиHoй маPгaPиHa, дoбaBитЬ фapш, зe-
ленЬ nеТpyшки. пepeц. сoлЬ и PaзмеtlJатЬ. Если мас-
са пoлyчилaсь слиtlJкoМ сyxая. дoбавить лoжкy Mo-

лoкa. сPезaть веPxyшки пoмидoPoв. Лo}RечкoЙ вЬl.

FlyтЬ мякoтЬ' пoмидoPЬI ИЗHУтPИ noсЬiпaтЬ пePцем'
пoсoлитЬ. HапoлHитЬ HaчинRoЙ. пoсьlпатЬ паHиPo-
вoчHЬ|ми сyxaPяМи и Ha ка}кдЬIй пoлo'китЬ кyсoчeк
мaPгaРинa. BьIлo-tкить пoмидoPЬ| B noсyдy' сМaзaH-
HyЮ мaPгаPиHoМ' и запeчЬ в нaгPетoй дyхoвке. Пoдa.
BатЬ с вЬlпечкoЙ иЛи с кapToфеЛе}r.

Пoмидopьl пo-.4oМaшнеМy

|0- l2 пoмидoPoв

300 г гoвяrкьегo фapшra
./2 пaчки сливoчнoгo MaсЛа

3 ст. лorкки измельчeннoй зелeни пeтpyurки и yкpoпa

l лукoвицa

1 ст. лorккa бpeн.oи

30 г Pиса
пaниPoвoчньIе сyхapи

7
I

t
{

I
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сaxapнaя пудpa

пeDeц. сoлЬ

ПoмидopьI пoмЬlтЬ, сPeзaтЬ BеpXytllки' He oтPeзaя

иx дo кoHцa, yдaлитЬ МякoтЬ с семенaми' слeгKa пo-

сoЛитЬ изHyтpи и пеPeвеPHyтЬ так. чтoбьl стeк сoк.

3aтeм пoсьtпaть пoмидopЬl ИзНУтPИ сaxapoм и пеp-

цем. /v1елкo пopезaHHьIй ЛyR пoд)RaPитЬ B ,киPе дo

свeтЛo-я(eлтoгo цветa, сМешaть с мясHЬlМ фapшем'

дoбaвитЬ вЬIмЬlтЬ|Й и пPoсyl'llенHЬ|й Pис, зеленЬ пет-

pytxки и yкpoпа и бpенДи. Пoмеruивaя' ,кaPить нa

слaбoм oгHe 10 минyт. Пoсoлить пo вкyсy и пoсЬ|-

пaтЬ пеpuем. Hапoлнить пoМидoPЬl пoд)кaPеHHoЙ

нaЧиHKoй, зaкPЬIть веPxylxеЧки, плoтHo yЛo't(итЬ Ha

прoтиBенЬ, пoЛитЬ paстoплeHнЬlМ сЛивoЧнЬIм мaс-

Лo}', пoсЬtпaтЬ пaHиpoвoЧнЬIми сyхaряМи, дoбaBитЬ

мякoтЬ пoмидopoв, oстaвшeеся сЛиBoчHoe мaсЛo и

сЛегка зaпеЧЬ. ПoДaвaть с вapенЬIм кaPтoфеЛeм и зе-

ЛeHЬlм сaЛaтoм.

Пoмидopьt' фapLшиpoвaнньIе печенЬto птицЬl

5 бoльttlиx пoмидopoв

5 neчeнoк птиЦЬl

1 нeбoльruaя лyкoвиuа

l ст. Лo'Rкa муки

60 г сливoчнoгo мaслa

5 ст. лo'нек паниPoвoчнЬ|х сухapeЙ

2 зу6vикa нeснoкa

2 ст. лorкки pаститeЛьнoгo Мaслa
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l ст. Лo'RRa измeлЬчeннoй зeлeни петPyt]lки

пеPeц

сoлЬ

Пoмидopьl PaзpезaтЬ пoпoЛal'4' лo)кeЧкoЙ вЬlб-

PaтЬ мЯкoть и пЛoтнo yлo,RитЬ пoлoвиHки в смaзaH-
HyIo сливoчl{ЬlМ мaслoм пoсyДy. PaзДaBИть ЧесHoк в
чeснoЧHице' сМe[IaтЬ eгo с пaHиPoвoчHьIми сyхaPя-
Ми' сливoчнЬlМ мaсЛoм' сoЛЬto' пеPцeМ и пoЛoвинoй
зeЛеHи петPytt]Rи. Пoлoвинки пoмидopoв пoсoЛитЬ,
пoсЬIпaтЬ пеPцем' Haпoлнить начиHкoЙ и свepхy
кa,Rдoгo пoмидoPa пoЛo)китЬ мaленЬкий кyсoчек
сЛиBoЧнoгo мaслa. 3aпeкaть 20 минyт в РaзoгPетoй
дyxoвке. B этo вpемя пoPезaть печeHки нa пoлoвиH.
ки и oбвaлять иx в мyке. Мeлкo пopeзaннЬ|й лyк пoд-
яiаpитЬ Ha сRoвoPoде. Пeченки пoд)кapить тaк' чтo-
бьI oни тoлькo утPaтИл|1 кpoвяHoй Цвет. Bьlнyть из
дyxoвки пoмrulopЬ|' Hа кa}кдЬIЙ пoлo}китЬ пoлoвиHкy
печeHи' пoсoлитЬ и пoпеpчитЬ' yкpaситЬ лyкo}4' зe-
лeHьЮ петРytxхи и пoдaвaть в кaчeствe гopячeй зa-
кyски с вЬ|пeЧкoй или с кapтoфелем.

Пoмидopьl, фapruиpoвaнньIe тyнЦoМ

6 бoльttlиx пoмидoPoв

l бaнка тyнцa в масле

3 яйцa

l 6анoнкa кaпepсoв

6 oливoк

4-5 ст. лoя{ек майoнe3a

ФAPшиPoвAннЬlЕ
oBoщи и ФPyктЬl
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2 ст, лo'Rки изМeльчeннoЙ зeлeни пeтpylIlки

сoк .l лимoнa

пePeц

сoлЬ

r:l;' ;:..,,
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Пoмиаopьt вЬIмЬ|тЬ' сpезaтЬ Bеpхylxки и вЬ|HyтЬ

мякoть' свapeHHЬtе вкPyтylo яйцa мелкo пopeзaтЬ'

с}4eшaтЬ с МеЛкo paскPoшенHьlМ тy l-lЦo}'4. пoбPыз-

гaтЬ ЛиМoHHЬtм сoкol.,t, дoбaBитЬ МaйoHез, кaпеpсЬl,

пеpеu и сoль. Haчинить пo|'4идoPЬ|. yкPaситЬ мaйo-

нeзoм и oЛивкaми бeз Koстoчeк, пoPезaHнЬlми BдoлЬ

Ha чeтвepтиHки. Пoдaвaть нa блюде, BЬIЛo)кеHHoм

ЛистЬями зeЛенoгo сaЛaта.

Пoмидopьt .{I,opoтьt

8 пoмиДopoв

150 г вeтчиннoй кoЛбасЬI

5 ст. лoл(eк кotlсеPвиPoвaririoгo гoPolxка

1 яйцo, свapeннoе вкpyтyto

4 ст. лo,RRи Мaйoнeза

лePец' сoЛЬ

Пoмиаopьr вЬ|МЬIтЬ' сpезaтЬ веpxyшlKи' вЬIHyтЬ

мякoть и вHyтPи пoсoЛить. Пpигoтoвить Hачинкy.

Кoлбасy oчеHЬ МеЛкo ttoPезaтЬ. l1елкo пoPyбитЬ ва-

pеHoe яЙцo. дoбaвитЬ гopoшeк' PазмeшатЬ с мaйoне-

зoм, пoсoЛитЬ и пonePчитЬ пo вкyсy. Haпoлнить нa.

vинкoй пoмидopЬ| и yкPaситЬ МaPинoвaHHЬlми гPи.

бами или лoмтикaми сьlpoгo либo сoлeнoгo oгyPца.
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Пoмидopьl с вeтчинoй

8 пoмидoooв

l0o г нe)киPнoй ветчинЬ|

100 г твoooга

1 ст. лorккa сyхoгo мoлoка

l зyбvих неснoка

измелЬчеHная 3еленЬ петpytllки
пеDец

сoль

Bьtмьlть пoмидopЬl' сpезaтЬ веPxylxки' вЬlнyтЬ
мяRoтЬ и пoстaвитЬ в теплylo дyxoвкy нa з0 миHyт,
чтo6ы испapилисЬ oстaпtи сoRa. Мелкo пopезaннyю
вeтчинy и твopoг смeшaтЬ с мoлoкoм' pазведеннЬIt'..t в
4 лorxках кипячeнoЙ вoдьIl дo6aвитЬ пoPyбленHЬIй
чесHoк и зеЛень пeтpytЛки' пoсoлитЬ пo вкyсy и пo.
сЬIпать пеpцем. Haпoлнить пoмидoPЬI Haчинкoй и
пoставитЬ Ha 10 миHyт в рaзoгperyю дyxoвкy. Пoлa-
вaтЬ с pисoм иЛи кapтoфeЛЬHЬlм пlopе.

ПoмидopьI пo- пpoвaнсалЬсRи

4 лoмидopa

4 зyбчикa чeснoRa

l лyкoвицa

l яйцo

2 ст. лolкки теpтoгo сыpa
2 ст. лorкки пaниpoвoчньtх сyxаPей
2 сг. лoяrки paститeЛьнoгo масла

ФAPltlиPoвAнныЕ
oвoщи и ФPyRты
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l ст. лo,ккa сyщенoгo тимьянa

зeлeнЬ пeтpyцrки

пepец' сoлЬ

ПoмьtтьIe пoмидopЬI paзpезaтЬ пoпеpeк нa пoЛo.

виHки, вьIHyтЬ мякoтЬ, ДoбaвитЬ к ней теpтЬlЙ сЬIp'

пaHиpoвoчнЬIe сyxapи' мелкo пoPyбленнЬ!Й чеснoк'
яйцo' мелRo пoPeэaнHЬlЙ лук' пoсoлитЬ пo вкyсy' пo.
сЬlпaтЬ пеPцeМ и пepемешaтЬ. Haпoлнить пoмидopьt

HaЧинкoй' пoлo,l(итЬ фapureм ввеPx Ha сМaзaHHЬIй

paстителЬHЬlМ мaслol'l пpoтивенЬ и зaпeRaтЬ з0 ми.

Hyт в HaгPeтoй дyxoвке пpи He oчeHь BЬ|сoхoй темпe-
paтype. пePед гIoдaчей нa стoл пoсЬIпатЬ зeлeнЬю

петPylxки. Пpекpaснo пoдxoдят к блюдaм из зaпе-

чeннoгo мясa и птицЬI.

ФaprшиpoвaннЬlе цyки}rи

8 небoлЬulих цyкини

2 ст. Лo'кt{и oливкoвoгo маслa

60 г вaPенoгo pисa

120 г вapенoгo мoлoтoгo Мясa

2 стaкaнa сoyса бerДaМелЬ

3 ст. лolкки oстpoлo тePтoro сЬlPа

l Лyкoвицa

пePeц

сoлЬ

l.{yкини вьlмьtть, пoвapитЬ 3 минyтьl в кипящeй

пoдсoленнoЙ Boде' вЬIнyтЬ' oxЛaдитЬ' pазPeзaтЬ



вдoЛЬ Ha пoЛoBиttки' yдaЛиB МякoтЬ с се}'еHaМи, и
пoЛo,RитЬ в )кaPoпpoчнyЮ пoсyдy' сМaзaHнyЮ ,ки-
Poм. Лyк Мeлкo noPeзaTЬ и сЛегкa noдpyМянитЬ B
oливкoвoМ мaсле. кoгдa oH стaHeт зoлoтистЬtМt дo-
бaвить мелкo пoPезaHнyЮ МякoтЬ цУкини' мясo и
Pис' пePемeшaтЬ' пoсoЛитЬ и пoпePчитЬ пo вкyсy.
Haпoлнить фapш.tем пoлoBиHки цyкиHи' зaлитЬ сoy-
сoм бeuraмeль, пoсЬIпaтЬ теpтьIм сЬlpoМ и зanекaть в
силЬHo paзoгPетoй дyxoвкe, пoкa Hе пoдpyМянятся.
Пoдавaть с кapтoфeлeм и сЬIpЬ|ми osolДaми.

Фapr.uиpoваннЬlе кaбaчки

2-3 нeбoльruих кaбанкa (пo 3OO-5OO г)

200 г телятиньt или неЛ{иpнoЙ loвядинь|

200 г сeльдеpeя

250 г МoPкoви

50 г кopня петpytllRи

1лyкoвицa

l ч. лo,кка сливoчнoгo Мaсл.l

з ч. лo'кRи тoматнoЙ пaстЬl

зeлeвЬIЙ yкPoп

сахаp' сoлЬ

oчищеннoе и вЬlМЬIтoe }'ясo nopезaтЬ Ha кyски и
слегкa пoдpyмянитЬ нa сyxoй PaзoгPетoй скoвopoде.
Лyк пoнистить, пoмЬIтЬ' изМeлЬчитЬ' пoд}RapиTЬ дo

: зoЛoтистoгo цвrтa Ha сyхoЙ сRoBopoдe' сoедиHитЬ с
] МЯCoМ' влитЬ HемHoгo вoдЬl и тylUитЬ пoд RpЬlt!кoй
]' нa слaбoм oгHe. кopeнЬя вЬlмЬITЬ' пoчиститЬ' пope.

ФAPши Po BAнны Е БЛ loдA
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зaтЬ пoлoсRами, дoбaBитЬ к Мясy и тylxитЬ пoд

кDЬIlxкoй. пoкa Mясo He стaHeт МягкиМ, нeмHoгo пo-

сoЛитЬ. кaбaчки BЬIмЬIтЬ, пoчистить, PaзpeзaТЬ
вдoлЬ нa пoлoвинRи, yдaлитЬ сеМeHa' пoлoвиHки Ha.

пoлHитЬ фaPшeм, сЛo)кить в кaстpЮЛlo' зaЛитЬ oтвa-
poм из кopе}lьeв, пoсoЛитЬ и тytllитЬ в дyхoвкe.
B кoнце тylшения дoбaвиТЬ тoмaтHyЮ пaстy и сЛи-

вoчHoе мaслo' в сoyс пo Bкyсy дoбавитЬ сoЛЬ и tltе-

пoтRy сaxaPa. ПеpеД пoлaveй Ha стoл пoсЬlпaтЬ мел-

l(o пoрезaHHЬlм yкPoпoМ.

ФapшиpoвaннЬIе бaкЛa)RaHЬr ( 1-Й спoсo6)

4-5 бакЛaлrанoв

l0 aнvoyсoв (Мo.yт бЬtть 6аЛтийскиe киЛьки)

4-5 пoмидopoв

8 ст. лorRеR пaниPoвoчнЬ|х сyxapeй

3 ст' лorкки измeльчeriнoй зеЛeни пeтPyU]ки

l ст. лo'кRa эстPaгoнa

l8 oливoк

6 ст. лoяreк paстительнoгo гlaсЛa

nеpец

сoЛЬ

ЬaкЛa)t(aHЬl PaзPeзaтЬ вдoлЬ' yдaлитЬ кoстoЧKи и

мякoть. Paстepеть aHчoyсЬl' пeтPyrrlкy' эстPaгoH'
МеЛкo пoPeзaнHЬ|е oливки без кoстoнeк, oчищеHHЬle

пot!'tидopЬI сo сpeзaннЬlМи oсHoвaниями и пеpеме-

ruaть. Haпoлнить HaчиHRoЙ бaкЛa,кaнЬI, пoлo't(ить иx ]

a
в )t{apoстoЙкyю пoсyдy' пoЛитЬ PaститеЛьHЬIМ Мaс. i]

.,.1
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лoм' нaкPьIтЬ и пoстaвитЬ нa чaс в paзoгPетylo дy-
хoвкy. пoдaвaтЬ B гopячеМ виде.

ФapшиpoвaнньIе бaклarкaньl (2.Й спoсoб)

4 банлaя,(aва

l00 г pиса

100 г гpyаинки

l ст. Лo'кl€ паниpoвoчнЬ|x сyxaРей
l яЙцo

1 ст. Лo,Rка Paститeльнoгo мaслa

2 3yбчикa чеснoка

пpигoPulня 3eлени петPylцки' све)кeгo кеpвeля
и тиMЬянa

пеPец' сoль

Бaнлaя<aньt с yдaлeHнoй сеpединoЙ пoстaвитЬ в
сpeднe Paзoгpетyю дyxoвкy и зaпекaтЬ' пoкa Hе стa-
нyт мягRими. Cвapить Pис' смe[raтЬ с мелRo пoPе-
зaHнoй гpyдиHRoЙ, дoбaвить тepтьtЙ, пoдrкapенньIй в
paстителЬнoм мaсЛе чеснoк, петpyulкy' кePвeлЬ'
тимЬян' пеpeц' сoлЬ и яйцo. Пoдrкаpить вьIнyтylо мя-
кoть (без семян) и дo6авитЬ к pисy. Haпoлнить 6aк-
лa'RaHЬI нaчинкoй, пoсЬIпaтЬ naниpoвoчньIми сyхa.
pями и пoстaBитЬ в дyxoвкy нa пoлЧаса.

Фaprшиpoвaннaя сaвoйсRая кaпyстa
( 1.Й спoсo6)

1и кг савoЙскoй капyсты

2 ст. лorкки мapгаpина

ФAPшиPoвAнныЕ
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4 ст. лoxl,и сметaHьI

200 л хopeньев

Hачинкa:

250 г гoвядиньt

150 г свининьl

l00 г свивoгo сaЛa

1 бyлка

2 яЙL]а

1 лyкoвицa

мyсrGтньlЙ oPеx

цедpa 1 лимoHa

пеpeц' сoль

Листья кaпyстьt oпyсгитЬ в пoдсoленнyю вoдy и

пPoсyl.tIитЬ. КoмnoнентьI нaчинки мелRo пеpемo-

лoтЬ' дoбaвитЬ яйцa и пpипpaвы пo вRyсy' вЬIмeситЬ'

вЬlлo,китЬ Ha Paзлo)RеHHЬlе лисгЬя' свePнyтЬ' плoтt{o

oбвязaтЬ шпaгатoм и пoд}кaPитЬ в paзoгPeтoм 
'I(иPе.

,ZI'o6aвить вьtмьlтЬ|е RopеHья' дoлить вoдЬI и киnятитЬ

40 минр нa сpeдHeм oгHе пoд кpЬIцrкoЙ. Пoдaвать

пoPeзaHHЬIй pyЛет с тoмaтнЬIМ сoyсoм и ,RaPенЬ|М

кapтoфелем.

Фapruиpoвaннaя сaвoЙскaя кaпyстa
(2-Й спoсoб)

l кoча}r сaвoйскoй RaпyстЬl

500 г фpшa
2яй.Щ



l 400 г свиt|oгo фaPuJa

; 1 чеPствая нeбoльшaя бyЛoчкa

]. 2 лyкoвиuьl

] l яицo
l
t *'p
] 2 стaкана сoyсa из цlaМnиньoнoв

:. пеpец' сoль
I
"t

, BьlмьпьlЙ кoчaH HeмHoгo пoвaPить' PaздeлитЬ Hа

] листЬя и oхладитЬ. Бyлкy нaмoнить в вoдe и oт)кaть.
l] /'1ясo вьtмьrть, пpoпyстить нepeз мясopyбкy вместе с
! бyлкoй. Лyк пoдpyМянить в,l{иPе. Bсe сoeдинитЬ, дo.

бaвить яйцo и пpипpaвЬI. Фaрш хoporuo вьlмeситЬ и
paздeлитЬ Ha 10 чaстeй. Ha листьяx PaздaBитЬ дePе.
вянHoЙ тoлкyцlкoЙ тoЛсTЬtе )Rилки, пoлo)китЬ Ha

листья фapш.t и paзмaзaтЬ. Kpaя листьев слo)RитЬ R се-

PeДИ|fe И свеРHyтЬ вaликoм. .Д'нo пpoтивня BЬ|лo}RитЬ

небoльшими листЬяМи, Ha ниx пЛoтнo yлo}китЬ Baлики

tIIBoм вHиз, зaлитЬ HебoЛЬtxим кoлиЧествoм вoдЬl' Ha.

кpЬ|тЬ и тylxитЬ Hа сЛaбoм oгне дo гoтoвHoсти. Пoдa-

вaтЬ с кaPтoФеЛeМ и с сoyсoМ из lllамnинЬoнoв.

ФapшlиpoвaннЬtе цIaМпиHЬo}lьl ( 1-й спoсoб)

1 8-24 бoльших ulaмпи}tЬo}lа

100 г ветчиньl

3 ст. лorкки теpтoгo сыpa

paститеЛьt|oе Маслo

3 ст. лorкки паниpoвoчнЬIх сyхаpей

лимoHнь|Й сoк
l ч' лoх{ка Эстpaгoнa

l ч. Лo,кка изМeЛьчeннoй зеЛеrjи петpyLUки

72 ч. Лo}кки тимЬянa

'Rиp 
дпя смазЬlвания пoсyдЬ|

пеPeц' сoЛЬ

Шампиньoньr вьtмьtть, oбрeзaть нo'кки и МеЛкo иx
пopубить. Шляпки сбpьrзнyтЬ ЛимoHHЬIМ сoкoм. Пo.
pyблeнньle Ho)кки сМешaтЬ с мелкo пoPeзaHHoй Beт.

чиHoй, тPaBаМи, Лo)l{кoЙ сЬIpa, пaниPoвoчHЬIМи сyxa-
pяМи, пoсoлитЬ и пoпеPчитЬ пo вкyсy. Haнинить rшам-

пинЬoHЬt и yЛo}RитЬ фaPЦ.leМ вBepx в )кaponPoчHyю

фA Pш и Po в A'{nы Е Бл IoдA

,1. ,r,
r! .'. 

I3t '.:i i
60 г маpгаpина :

2 стaкaна гoвя'RЬeгo бyльoна |
l зyбник veснoка

тМин

пePeц' сoлЬ !

,
Из сеpе.Aиньl кoчaнa вЬlPезaтЬ кoчePьlжкy. Чaсть 

.
листЬeв пopезaть бoльtttими кyскaМи и пoдrкapить с 1

фapшем. Пoсoлить пo вl(yсy' дoбавитЬ пеpeЦ' лoжкv '
тr'rиHа и сoк из чeсHoкa. oxладить n с"".u.o. 

"Йцulми. Havинкy пoлo'китЬ в кaпyстy B тo местo' гле бьrлa I

кoчеpЬIх(кa' 2 мннутьl )кapить Ha мapгaPине, ,u'"" ;
зaлить бyльoнoм и ryшитЬ пoд кPь|tt.tкoЙ l 5 минyт.

ФAPшиPoвAtlнЬIЕ
oBoщи и ФPyктЬ|

|2з

Фapurиpoвaннaя сaвoЙскaя кaпyстa
(3-Й спoсoб)

Itoчан сaвoЙсRoй Raпyсть|



фAPш1lPoвAнllыЕ БлIoдA
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пoсyдy' смaзaннylo )IиPoМ. Cвеpxy слeгкa пoлить
paститеЛЬнЬIм Мaслoм' пoсЬIпaть oстаBlllимся теpтЬIм
сЬIpoм и пoстaвитЬ в Paзoгpeтyю дyxoвкy нa 25 ми-
нyт. Пoдавaть в гopяЧем виде в Raчeстве зaкyски.

ФapruиpoвaннЬIе цJaмпинЬo}tьr (2-й спoсoб)

l5 бoлЬtциx щaмпивьoнoв

3 кpyгыx яйцa

l сыDoе яйцo

l лyкoвиrда

2 сг. лo'Rки пaниPoвoчtlьIх сyxaPeй
4 ст. Лo't(ки маpгapинa

пеpец' сoль

Шaмпиньoньl oчиститЬ' oтpезaть Ho,l(ки' мeлкo
иx пopезaтЬ и пoдя(aPитЬ с мелкo пopeзaнньtМ лyкoм
в лo,Rке мapгapинa. Кpyтьle яйцa мелкo пopyбить.
Coединить все, дoбaвить сьtPoe яйцo, пoсoлитЬ' пo.
пеpчитЬ и PaзмешaтЬ. Haпoлнить нaчинкoй шляпки
tlJампинЬoHoв тaк' нтoбьt oна нeмHoгo вЬIстyпaЛa Haд
пoвеpxнoстьlo гpибoв. ПoсьIпaтЬ паHиpoвoчHЬlми
сyхapями и пoдPyмянитЬ в )киpe' снaчaла сo стopo.
ны фapшa, a пoтoм сaмy l]lляпкy. Пoдaвaть в гopянем
Bидe с вЬIпeчкoй.

ФapшиpoвaннЬIe яблoки

4 яблoка (кисльtx)

l_2 сo,Iеtlых oryPцa

фAPшиPoBAнныЕ
oвoщи и фPyкты

125

z f|o|1v|ДoPa

2 ст. лorкки изloма

4 ст. лo'кки мaйoнe3а

салат

сoль

Bымьtтьtе ябЛoки пoдсylЦить' сPeзатЬ ни'Itнloк)
чaстЬ с плoдoнoяrкoй, yдaлитЬ сеPдцевиHy с сeмeна-
ми и вЬIнyтЬ мяRoтЬ! oстaвJIяя стеHки тoЛulинoЙ пoл-
сaнтиметPа. Пoмидopьl, oгypцЬI и мякoть яблoк пo-

PeзaтЬ нa кyсoчки' дoбaвитЬ paнeе зaмoненньlЙ
изtoМ' неt'|нoгo сoли, мaйoнез и пеpeмeшaть. Haпoл.
нитЬ Hачинкoй яблoки и нaкpЬlтЬ oтpеэaнHЬIми кy-
сoчкaМи. Пoдaвать Ha ЛистЬях сaЛaтa в кaЧестве зa.
кyски или с Мясньtми 6людaми.



vaPцIиPoвaнHЬIе ЯЙЦa

Яйцa, фaprциPoвaнHЬle в скoPлyпкax

7 яvtЦ

\| 6улuм

]6 сгaкaнa мoлoIiа

3 ст. лorrtки мapгаpинa

l ст. лoжкa паниpoвoчHыx сyxapеЙ
1 ч. лo'ккa измeЛЬченнoй зелени петpyrцки

2 qт. лolttки изиельчeнHoгo yкpoпa

пеpец

сoлЬ

6 яиц свaprгь вкpyryю' oхлaдитЬ и PaзpeзaтЬ
вдoль на пoлoвинRи' стapaясЬ не пoвPедитЬ скoP-
лyпки. Bы6paть сoдePя{имoе и мeлкo пopy6rrть. .Д'o.
бaвpггь нaмoченнylo в мoЛoке и oт,flaryю 6yлкy, мел-
кo пopeзaннyю 3eЛенЬ' пoлoвинy paстoпленнoгo
,RиРа' сЬlPoе яЙцo' пpипpaвЬI пo вкyсy и всe пePе},tе-
ц.raть. Пoлoвинки сItopлyпoR HaпoлнитЬ нaчинкoй
тaк, нтo6ьt oнa нeмнoгo вЬlстyпaлa нapylхy. BьIсьI.
пaтЬ нa IUIoсttyю тapеЛкy пaниPoBoчнЬIe сyxaPи и
мaRн)i"ть в ниx яЙца paзPезaннoй стopoнoй, сЛeгка

ФAPIЦиPoвAllll ыЕ япцA
127

пPи,lgмaя. Рaзoгpeть нa скoвoPoдe oстaтlrи )I.иPa и
пoд,кaprттЬ яйIдa. Пoдавать в гoPячем видe с сьIPьtми
oвoщaми' в зaвисимoсти oт сезoна.

ЯЙцa, зaпеченHЬle в бyЛRaх

4 бyЛки

l00 г ветчиннoй кoлбасы

4 яЙ\!a

4 qг. лorкки мoлoкa

2 сг. лorкки мapгаpинa

20 г сыpa

пepец

сoлЬ

C бyлoк сpeзaтЬ гopбyЦ.lRи, вЬlнyтЬ мякoть'
сбpьrзн1ггь изн).тpи }roлoкoм и смазaтЬ }.!aPгapинoм.
Пoлorки:ть в кaЛ(дylo бyлкy пopезaннyю кyсoчками
кoлбaсy, вылить яЙцo, пoсoлrгЬ и пoсьIпатЬ пеpцем.
Cьtp пoтеpеть нa теPкe и пoсьIпaтЬ им кaя{дoe яйцo.
Бyлки зaпень в дyxoвкe и пoдaвaть в гopячем в}lде.

Яйцa в пoмидoPax

4 яЙцa

4 бoльrциx пoxl,!дoPa

4 лor'fтикa щейки

20 г сыpa
2 ст. лoжки измедьчeннoй зeлeHи пeтPyrцки

пеPец' сoль



PaзбитЬ яЙцo, пoсoлить, пoсЬIпaтЬ тepтЬIМ сЬlpoм и ! пepeц'

пoстaвитЬ в Paзoгpетyto дyxoвкy. 3aтем пoсьlпaть ; сoлЬ

зеЛeHЬЮ петPylxки и пoдaвaтЬ в гopячeМ видe.
Свapeнньlе вкPyтyto яйцa пoчистить, paзpезaтЬ и

Яйua, фaprшиpoвaнHьIe сapдинкaМи ! вьlнyтЬ ,Reлтки. Paстepеть }Rелтки сo сливoчньlМ

i Мaслoм иЛи МaйoHeзoм, дoбaвить твoPoг, пepeц и

6 яиц ! сono. Пaстa из твopoгa Мo)кет явЛяться oсHoвHЬIМ

1 бaнoнкa сapаинo* } иHгPeдиeHтoм нaчиHки. Тoгдa в нeе нaдo дoбaвить,

зелeньlи сaлат | нaпpимеP. кoпчeHyЮ pьlбy. пpеаваpитeлЬHo вЬIнyв

пеPец $ кoсти, иЛи мeлкo пoPезaHHyto кoлбaсy и PaстePeтЬ
сoлЬ ] дo пoлyчения oдHoРoдHoЙ массьt' HaпoлнитЬ пaстoй

З
F

мякoтЬ' сЛeгкa пoсoЛитЬ Из..утpИ ' пoсь.пaть пеp- ! 2 ст. лorкки твopoга

цeм. Ha )кapoпpoЧHoМ блюаe paзлorкитЬ лoмтиRи l ,истья салата

rUeйки, a Ha Hиx пoМидopьI. B кaждьtЙ пoмидoP i 1ст. лo,ккa мелкo пopезаннoгo зеленoгo Лyкa

пoлoвиHки белкoв, yкpaсить Мeлкo пoРезaнHЬIм зе-

Cвapенньre Bкpyтyto яйцa oчиститЬ oт скoPлy- .i ЛенЬIм Лyкoм и пoдaвaтЬ нa Листьях сaлaта.

пЬl' PaзPезaть вдoЛь нa пoЛoвинки и вЬIHyтЬ )кeЛ.
тoк. Bсе сoдеp'кимoе бaнки сapаинoк (oстaвить 

.' 
яЙЦa с кoньячHЬIМ кpеMoМ

oдHy pЬIoкy Д'ля УKpaIxeHИя ) paстePеть с ж{eлткa-

ЛoBиHки' BьlHyтЬ,+(eЛтки и paстеpеть их с мaЙoнe-

l..и' ПoсoЛиТЬ и ПoПеPчиTЬ пo вкyсy. Haпoлнить | 4 кPyтьIх яйцa

белки нaчинкoй, yRPaситЬ кyсoчкaМи саpаинки и '] l ст. лo}Rкa Майoнeза

пoдaвaть нa блюдe, вЬlЛo)кенHoМ листЬями сaЛaтa .i l ч. лo'Rкa гoPчицьl

8 МаpинoвaннЬlx гpибкoв

Яйua, фapruиpoвaннЬIе PЬlбнoЙ
или твopo)t(Hoй пaстoй СвaPeHHЬIe BKpyтyЮ яйЦa PaзPeзaтЬ вдoЛь нa пo-

4 яЙЦa ] зoм' гopчиЦей и кoньякoМ. Hапoлнить кpeмoм бeлки



ФAPlllнPoвAн}|ыЕ Блк)дA
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ЯЙцa с тoмaтнЬIм мaслoм

4 кPyгыx яйцa

2 ст. дoжки сливoчнoгo масдa

l сг. Лo'ккa мелкo пopeзaннoгo лy}(a

l ч. Лoяцa тoМaтнoЙ пасты
3еЛeнь петpyrДки

CваpeнньIе яЙцa PaзpезaтЬ вдoлЬ нa пoлoвинки'
вьIH}rтЬ ,Itелтlи' pастеpетЬ их с мaсЛoм' тoмaтнoй
пaстoЙ' лyкoм и пePемецIатЬ. C веpxoм Haпoлнить
нaчинкoЙ пoлoвиtlки 6eлкoв и yкpасl{тЬ зeленЬIo
пeтPyцlRи.

Яйua, фapruиpoвaннЬle пeченЬlo

э кp).тыx яиц

2 лyкoвицьr

l50 г телЯчЬеЙ печени

3 ст. лo'i{ки pастительlloгo мaсдa

l ч. Лo,ккa мyки

1 qr. Лo,Rка и3мeльченHoй 3еЛeHи петPyц,Iки

нескoJIькo листЬеB сaлата

пеpец

сoль

Oчищенньle яЙцa paзpезltть вдoлЬ tlа пoлoвинки и
вын)rть ,l(еЛтRи. oбсyшeннyю пevень o6сьIпaть мy.
кoЙ и пoдЯ(apитЬ в Pастl,пeлЬнoм мaслe. B этoм rкe
мaсле пoд'RapитЬ дo пpoзpaЧнoсти oднy лyкoвицy'

ФAPшIиPoвAнныЕ яПцA
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пopeзaнHyю RPyя(oчкaМи. Bтopylo лyкoвицy мелкo

пopезaтЬ. Печeнь, 3 
'кeлткa' 

сЬIpoй и пoд,RapеHнЬIЙ

лyк пopy6ить секaчoм' дoбaвить 3еленЬ пeтpyцlки'

сoЛЬ и пеPец пo вкyсy. Haпoлнить пoJIoвинки белRoв

нaЧинкoЙ и paзлo,t(ить Ha блюде' вЬlлo'I(eннoм сaЛa-

тoм. oстaвшиеся ,RеJIтI{и paскporшить и пoсыпaть

у1|,1t| яЙL\a'



7

Изtreлия и3 тeстa с нaчинкoЙ
Bapеники с пeчeнЬю

тGстo:

350 г мyки

l Яйцo

% стакaнa вoды

сoJIь

нaчинкa:

500 г телячьей печeни

2 лyкoвицы

2 сг. лorкки жиpа
2 кp1тьtx яЙца

100 г свинoгo сaла

2 сt. лotRки измельчeннoЙ 9елеHи петpyщRи
пеpец

сoлЬ

Мyкy пpoсeять, дoбaвитЬ яйцo, нo,t<oм зaмесllтЬ
тестo' вливaя вoдy тoнкoй стpyЙкoЙ, a зaтем pyкaми
тщaтeлЬ}lo вЬIмeситЬ HеI(Pyгoe тeстo. Пoдeлrrгь еro
нa чaсти и нaRpЬIтЬ влa'fiHoЙ тpяпoчкoЙ.

1|sДЕлt|я иt тEстA с нAчинRofi
133

Печень oпoлoснyгЬ' пopeзaтЬ кyсoчl{aми' пoджa.

Pить в )Rиpе с мелкo пoPезанньIl.t Лyкoм' oxлaдитЬ'

пеpeмoлoть с вapeными яЙцaми' смеlJJaтЬ с зеленьlo

петpytшки и toбaвить пo вкyсy сoль и пеPeц.

Тeстo paскaтaтЬ тoлulинoЙ 3_4 мм' выpезaтЬ

кpy,Rки пpи помoцtи стaкaнa| нa кaядьIй кpy,t(oк пo-

лoжrпь фаptu, слoя(итЬ пoпoлal{' слепитЬ кpaя и paз.

лo,Rить нa Paзделoчнoй дoскe' пoсыпaннoй }tyкoй'

Oпyстtтгь вaPеники пo нeскoЛькy цrryк в кипящylo

пoдсoлeннylo вoдy с дooaвJleнием ,RиPa. Пoмerци.

вaя| дo,rЦётЬся' пoRа oна сHoвa зaRипl,fг' a кoгда вa-

peники вспльlвyт' кипятитЬ eщe 2_з мин}пьI. Гbтo.

вые вapениlм вЬ|нимaтЬ цlyмoвкoЙ ]t пoдaвaтЬ сo
шквapкaми.

Bаpеники с легким

тестo:

300 г мyки

1 яйцo

сoль

нaчинкa:

700 г oтваpеннoгo лeгкoгo

2 лyкoвицы

1 чepствaя 6yлкa

30 г маPгapина

nеpeц

сo,lЬ

20 г пarrиpoвoчнЬIx сyxapeЙ
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Пpuеomoвленuе фapLua: 6улку нaмoчитЬ в вoде и
oпкaть. Лyк пopeзатЬ и пoдpyмянt.ггь в rкирrе. Bapенoе
лeгкoе и бyлкy пpoпyститЬ чеpeз Мясopyбкy, дo6авrтгь
Лyl(' сoлЬ' пеpец и xoPolrro пePeМе[laть. 3aмeсигь тес.
тo' HaчинитЬ *lpeниRи и :.цlaтелЬнo слепить. Oпyскaть
пo нeскoлЬкy llгГyк в кипящylo пoдсoленнylo вoдy.
Кoгдд всгиьtвyг, вЬIнyть lxyмoвкoй нa дypшЛaг, пPo-
МЬггЬ гopячeй вoдoй, пoдсyrUrгЬ, вьиorкrгтъ нa блюдo и
пoлитЬ PaстoIlлеHнЬм мapгapинoм' смец.laннЬlм с пoд-
py}'lянеHнЬIми паниpoвoчнЬlМи сyхаpями.

PьIбньIе вapеHики

Tестo:

350 г мyки

l яйцo

начиriRа:

35o г pьr6нoгo филе
l50 г кopевьeв

3 лyкoвицьt

50 г XoпчеHoй гpyдинки

2 ст. лorкки паниpoвoчньlх сyхаpей
2 ст. лolкки измeльченнoй зeлени петDvrДки
1 яйцo

сoЛь

Фr'ие сваpl.пь в oтвaPе и3 RopeнЬев' пеpемoлoтЬ егo
вместe сo слегка пoдPyмянеHHЬIми лyкoм и гpyдинкoЙ.
К pьIбнoмy фpruy дoбaв}rгЬ ,RеJrгoк, сoЛЬ, зeЛенЬ пeт-
pylxки' пepемеl"tlaть, дoбaвкгь взбrггь,lй в пeнУ белoк и

||зД'Елtiя и3 тЕстA с нAчинкoЙ
1з5

снoвa oстoPo)t(нo пеPемешaтЬ. Пpигoтoвrrгь тестo,

PaскaтaтЬ' Paзрезaть Hа к.вадPатЬl' пoлo,l{итЬ фaPlД'
сЛeпить вapеники и свulpитЬ в кипящeй пoдсoленнoЙ

вoде. ПepеД пQДачeЙ Ha стoл пoлитЬ ,lиPoм' смelxaH-

HЬl}'t с пoдPyмяненными naниpoBoЧньIМи сyxaPями.

Bapеники с сьIPoМ

Tестo:

400 г мyки

l яйцo

tlaчинка:

300 г oстpoгo сьlpa

l яйцo

2 ст. лolкки мapгаpинa

2 ст. лorхки пaниpoвoчнЬlx сyхaPеЙ

2 ст. лorкки иэмельчeннoй зеЛени лeтPyLДки

Cьlp нaтepеть нa тepке' смeшaтЬ с пaниpoвoЧHЬI.

ми сyxaPями' яйцoМ и зeленЬlo пeтpylllки. Из мyки,

яйцa и вoдЬI пpигoтoвитЬ тестo' paскaтaть' BЬIpезaтЬ

кpy)Rки, пoлo}кить фapru' слепитЬ ваPеники и вa-

pить l0 минyг в кипящеЙ пoдсoЛеннoй вoде. BaPe-
ники пoдaвaтЬ гopячими' пoлив сoyсoм.

Bapеники с Мясoм

тестo:

2 стaкaнa мyRи



фAPшиPoвA}lньrЕ БлtoдA
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2 яЙUa

сoль

нaчинкa:

250 г фаpша
1 ст. лo,ккa яиpa
)t сгaкaHa }'eлкo пo!'е3aннoгo лyкa
пеЕ'eц

сoль

Жиp paстoпить нa скoвopoде' пoдя(apитЬ лyR и
фapш, пoсoлrгь пo вкyсy' пoсыпaтЬ пеPцeм и oxлa-
дитЬ.

Пpигoтoвrггь тестo' pаскaтaтЬ' вЬlpезaтЬ Rpy'кRи'
пoЛo'китЬ фapш, слeпrгь вapeHиI{и и вapить 10 ми.
нyт в l{ипящeй пoдсoленHoй вoде. пoдaвaтЬ гoPячи-
ми' пoлив )киPoм.

Bapеники с кaшeй

Тестo:

2 стaканa мyки
2 яЙ|Ja

сoJlЬ

llачинкa:
1и сгaкaнa вaPенoй 4)ечнeвoЙ кaщи
l сгaкан мелкo пoрэaннoгo лyRa
3 ст. лoжни маpгаpинa

пеpец

}|эДEtrI|1я из тЕстA с llAч1lнкoП
1:,7

Лyк пoдlкaprггь в гopячеМ 
'киpe 

дo пPoзPaчнoсти'

смeцJaтЬ с кашeй, дoбaвить пo вкyсy пеPeц' пoмeши.
вaя' пoдeP,RатЬ 2 минyтьI Ha сPед}lем oгне и oxлa-

дитЬ.
3aмесl.пь тестo, сделатЬ вapеники' oтваpитЬ в ки.

пящей пoдсoлеHHoЙ вoде и пepед пoдaчеЙ Hа стoл

пoлить 
'киPoм.

Bapеники, свaPеHHЬle нa паpy

тесro:

500 г мyки

% стaкaна мoлoкa

1 яйцo

сoль

30 г аpoжжeй
2 ст. лoжки мapгapинa

щепoткa мyсRaтнoгo opехa

Haчинкa:

250 г гoвяжьегo мяса (нaпpимеp, пoдбpюшье

и т.п. }'ясo || категopии)

l ЯЙцo

пoPция RoPeньев

пo лo)l(Rе измелЬчeннoй 3елени пeтPyrцRи и yкPoпa

пo и ч. лo,кки слaдкoй папPики и тимЬяна

пеpец' сoЛЬ

{poжlxи PaствoPPггЬ в l/3 CтакaHo тeплoгo мoлo.

кa' вЬIлитЬ в мyкy, дoбaвить яйцo, oстaтки теплoгo



.|..' ,.''',, 
'.|.::. eAPшиPoBA.ннЬlЕ БлюдA '1.i.] .'.]. ..,'..'.]:.. ||ЗДEл|4я из тЕстA с нAчинкoй -..]]]'','.-'

::'.t::ait,., r3a .,,r:t:.: '1. t3e ..::lil;:1.-1,,l lr';;..1. ,:'::r.l'4, ! l.t::lr::l

I lil. ',t;r' I 'rt:t;i"' l,' l

мoлoка. пo t].tепoтке сoли и МyскатHoгo oPeха. вЬ|Мe- Hачинкa:
:i сить тeстo, кaк ДЛя пиpoгoв' и пoстaвитЬ в тeпЛoе l зOO гтелячЬeй печeни

Местo. чтoбЬl пoдoшлo. 2 лyкoвицЬ|
|. Пpuzomoвленuе HaчuIlKu:. RopенЬя зaл|4ть лLlт- ; ,кpyтьtх яйца
: poм вoдЬl и кипятитЬ 20 минyт. Пoлorкить тyдa мясo, ] 2 ст. лoлrки яtиpа

: o'uup,'o' пoкa He стaнeт м 
',nn,, o*nuo,,o, npony.- . у2 яЙЦa АJ1я с|4aзыBat+1я ]

| титЬ чePез мясopyбкy. .ll'oбaвить к мясy зeлeнь, яй. | 50 г сьlpа
.l цo, пPипpаBьl и пеpeМешaтЬ. i пеpeu
l Тeстo PaстянyтЬ pyкaми' пopeзать Hа квaдPaтЬI' ;. .ono
.] на сepeдинy кa)кдoгo пoЛo'{,(итЬ пopuию фaprшa и ,i

] слепитЬ кpaя. oстaвить BaPеHиRи' чтoбьt пoдoruли. l Пpueomoвленuе мacляllОеО mecma: B npoсеяH. '.

.. Бoльruyю кaстpюлю зaпoЛHитЬ Hа ]/з гopячеЙ вoдoй ' 
Hyю мyRy дoбaвитЬ мaРгaPиH, пopyбить Ho}кoм, пе- :

| и o6вязaть свePxy мapЛей. H.n,o.nЬ pu,,o*n.o nu . pеМeц,IaтЬ дo пoлyчeHия oдrtopoдHoЙ мaссЬl, пPидaтЬ

1 нeй вapeники' нaкPЬtтЬ кPЬtшкoЙ. ваPитЬ Ha пaPy , тeстy фopмy квaдPaтa у1oxлaАИть. 
I

. l ) l{инyт, a зaтем вЬlЛo,Rить нa блюдo и пoлn'o pu.. : пpuzomoвлeнue oСнoвнozo meсma: в Мyкy дoбa- .

l тoплeнньlм rкиpoм. 
H;Н";#:;jllТ]ll,i]x];"Т,i.Тl,i.]l'Tl .

. п"po*ки с печеl-lЬlo 1 o..тaвить нa 45 минyт. :

]: l 
Пevень пopезaтЬ' пoдя(aPить, дoбaвить мeлкo пo- .

] : peзанHЬ|й лyк, пoд)кaPитЬ' noМеtllиBaя' oxлaдитЬ' пе- '] Tестo мaслянoе: i
250 г мapгаpина peМoлoтЬ с 

"o'u"" '.:::11:T:::::].:...,.^^-.' ,.'.,o*.*.",*, ] ^."o,":""Т;;J;::ifflж;I1T'lil1li'"ix;l,

; :oou .. uu"ие и PaскaтЬIвaние тeстa пoBтoPятЬ 3 paзa зеpeз
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пoЛo'{tитЬ вдoлЬ кa,RдoЙ HачинRy, сBеpнyтЬ вaликoМ
тaк' чтoбЬI низ теста высryпaл нa 1 см, сЛeпитЬ кPaя
и кoсo пopезатЬ кyсoчRaми длинoЙ 3_4 см. Cмазaть
взбитЬiм яйцoм' пoсЬlпaтЬ теpтЬIм сЬIpoм и испечЬ.

Пиporкки с RaпyстoЙ и МясoМ

Tестo дpoя<rкевoе:

3o0 г мyки

/а стaкана мoлoка

1 яЙцo

l жeлтoк

50 г маpлapина

30 г дpolяжеЙ
сoдь

начинка:

600 л квaшeнoй капyсты
,l50 

г вaРeнoгo мясa
l лyкoвица

Я(иp для пoд'каPивания

пеPец

сoЛь

lpoжlки paзвeсти теплЬlм мoлoкoМ' дoбaвитЬ
2 стoлoвьlе лoя{Rи мyRи' PaзмeцJатЬ и пoстaвитЬ в
теплoе мeстo. B пoдorдедцryю oпapy дoбaвитЬ мyRy'
яЙцo, 

'келтoк, 
pастoплeнHЬIй и oxлa,RденнЬIй )киp'

]]дaтеЛЬнo вЬIмeситЬ тестo и пoстaвитЬ в тenЛoе мес-
тo' чтoбы пoдol.tlлo'

nsАЕлня и3 тEстA с ll^чи}tкofi
141

Кaпyстy oтвapитЬ в небoЛЬшoм кoличeстве вoдЬI'

пoдсylllитЬ и мeЛкo пopyбить. /v1ясo пepемoлoть. Лyк
мeлкo пopезaтЬ' пoдя{аPить в pa3oгPeтoм )l{иpе дo
пpoзPaчHoсти, смеlшaтЬ с Raпyстoй и I'4ясoМ, пoсo-
литЬ пo вкyсy и пoсЬIпaтЬ пеpцeМ. HaЧинкy пoДRa.

PитЬ' чтoбЬr испapилoсЬ нeмнoгo вoдЬ|' и oхлaдитЬ.
Тeстo и нaнинкy PaзделитЬ нa 5 чaстеЙ. из тeстa сдe-
ЛaтЬ пpямoyгoлЬныe лепеlllки' BдoлЬ бoЛeе д,линttЬIx

стopoн paglo,китЬ нaчинкyJ свеpHyтЬ PyлетЬI и r€я{.

дый кoсo paзpезaть нa 5 пиporккoв. Улorкить иx
lllвoм вниз нa пpoтивень, смaзaHнЬlй 

'киPoм' 
и пo.

дoя{дaтЬ, чтoбьl пoдotдли. BьIпeкaть в сpeдне paзoг-
pетoй дyxoвкe дo зoлoтистoгo цвeтa' пoдaвaтЬ в xo-
лoднol',| или гoPячeм видe в качествe зaкyски иЛи с
сvпaми.

Пиpolкки с гPибaМи

тестo:

l стакaн мoлoкa

у2 Кг |.|у|1|1

30 г дpo,ltя{ей

з 
'кеЛткa

1 ч. лo'ккa сaхaPa

60 л сливoчнoгo мaслa

Hачинка:

з00 r шaМпинЬoнoв

2 лyкoвиЦьt

1 ст. лorкка мyки
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l ст. ''to,ttка мaPгapинa

1 ст. Лo'кка сl1етariЬI

l ст. ЛotкRа Pастиге.,Iьtloгo мaсла

1 ст. лoя,(кa измeльченt|oй зелени петDvшки

пepец' сoль

Пpигoтoвить дpo,к,+(евoe тестo и oтстaвитЬ' чтo-
бьl пoдoruлo. Шaмпиньoньl и лyк мелкo пoPеэaтЬ и
пoтyl]lитЬ с paститeЛЬHЬIм мaслoм. Пpигoтoвить пoд-
Ливкy из пoдя{apеннoЙ с мaPгapинoМ мyRи, Paзвeсти
ее сt..|етaнoй, дoбавить гpибЬ! с ЛyкoМ' зеленЬ пет-
pylllки' сoлЬ и пePeц. Пoстoяннo пoмeшивaя. пoдoг-
pевaть нa слaбoм oгне, пoкa мaсса не эагyстeет' за-
тем oxлaдитЬ. Teстo paскатaть, сделaтЬ небoльцrие
пиPo'Itки' yлo'китЬ их нa смaзaHнЬIй rкиpoм пpoти-
вeнь и печь 30 миHyт в гoPячей дyxoвке. Пoдавaть с
сyпa}'и.

Кpoкетьt с легI{им

тесro:

200 г мyки

% стaкана мoЛoкa

% сгaкaнa вoдьI

2 яraLla

20 г свинoгo сала

сoлЬ

нaчинкa:

800 г легкoгo

ИэДzл'1я иэ тEстA с нAчинRoff
ra3

1 чеpствaЯ бyдка

2 лyкoвиrцI

2 сг. лoЯtки t(иPа

2 яЙ|Ja

пaниPoвoчньlе сyxaPи

,киP дЛя пoдя(aPивания

пеPeц

сoль

oчицteннoе легкoe зaлитЬ кипящей пoдсoлeннoй
вoдoй' свaPитЬ, вьIнyтЬ и oxлaдитЬ. Бyлкy нaмoнить
и oтя(aтЬ. Лyк пoнистить, oпoлoснyтЬ' мелкo пopе.
зaтЬ' пoд,кapитЬ, пеpeмoлoтЬ вместе с легким и бyл-

Roй' пoсoлитЬ пo Bкyсy и пoсЫпaтЬ пePцeм. пPигo-
тoBить блиннoе тестo' испeчЬ блинники' PaзJlo'кить
их тaк' чтoбы rrPaЙ oд}roгo ле,flaЛ нa ДPyгoм' смaзaтЬ

Rpaя блиннЬll'{ тестoм' пoлo'RитЬ }laчиHкy' свеpHyтЬ в
pyЛет и пoPeзaтЬ нa кyсoЧки длиHoй 8_10 см. зaтeм
паHиpoвaтЬ вo в3бoлтaнHЬlx яйцax и пaHиpoвoчнЬIx

сyхaPяx' o6я(aPитЬ в силЬнo paзoгpeтoм ,RиPe'
yМенЬlxитЬ гaз и дo'кaPитЬ нa слaбoм oгне. Пoдaвaть

с сoyсaми и сЬIpЬl},tи oвoщами иЛи с бoРщoм либo
бyлЬoнoМ.

Пpoфитpoли и3 зaвaPнoгo тeстa с Мясoм

тeстo:

l стaкаH мyки

5 яvtц

l25 г сливoчнoгo мaсда
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l ч. лo't(ка сaxaPа

2 ст. лoл<ки мaprapинa

2 ст. лorкки мyки

сoль

llачиHкa:

300 г фapLuа

2 лyкoвицьl

l зyбник нeснoка

% стахaна бyльoнa из кyбикa

1 небoлЬЩaя бyЛoчка

% стакaнa смeтaньt

2 жeлткa

1 ст. Лo'кка тoматнoЙ пaстьl

3 пoмидopа

3 ст. лorкки pастителЬнoro масла

зеЛeньtй Лylt

пеPeц

сoЛЬ

Пpuеomoвлeнue npoФumpoлей: стaкaн вoдЬl

BскипятитЬ с мaсЛoм' сaХapoм и щeпoткoЙ сoли'

yмeнЬшитЬ oroHЬ' вЬlсЬIпaтЬ Bсto I'4yкy и paстиpaтЬ

деpeвяHHoй лo}t(кoй' пoкa тестo не стaнет гЛaдким.

Кaстploлю сHятЬ с oгня, тeс.гo неl4нoгo oхлaдитЬ и'

пpoдoл)Raя PaстиPaтЬ, пo oдHoмy дoбaвлятЬ яЙцa.

,{I.yxoвкy нaгpеть Дo 220 "С' Пpoтивeнь смaзaтЬ мap.

гapинoм и пoсЬIпaть МyкoЙ. Лo)кечкoЙ иЛи tUпpицеPl

вЬtЛoЯ(итЬ нa пPoтиBeнЬ нeбoлЬц]иe пopции тестa Ha

бoльuroм paсстoяriии дPyг oт дpyгa' пoстaBитЬ B дy-

xoвкy нa 20 минyт и все этo вPемя двepкУ дyxoвки нe

;;;;;'""'"' нтoбьr пpoфитpoли нe oпyстиЛисЬ. пo-

тol'1yмeHЬшитЬ oгoнЬ и пoдсytUивaтЬ иx eще 15 ми-

нут. OxЛa'кдеtlHЬlе пpoфитpoЛи PaзpезaтЬ и нaпoл.

нить гopячим фaPшем.
Пouеomoвленuе фaptua: эeлeньlй лyк oпoлoс.

нyтЬи мелкo r]oPезaтЬ. Лyк и чeснoк пoчиститЬ' oпo.

лoснyть' мелкo пopезaть' пoдя(apитЬ в paститеЛьtloм

мaсЛе, дoбaвитЬ фapш и жapить 10 минyт' a пoтoм

тyruить 30 минyт' пoливaя бyльoнoм. Бyлoнкy пopе-

зaть кускaми. ПoмидoPьt вЬIмЬIтЬ и пopезaтЬ Лoмти.

кaми. Cметaнy смеlшaтЬ с я(еЛтRaми и тoмaтнoй пaс.

тoй, вместe с бyлкoй дoбaвить к фapшy и пoтytxитЬ.

Пoсoлить пo вкyсу' пoсЬIпaтЬ пеpцем' пеPeмеUlaтЬ и

нaпoЛнитЬ гopячиl'{ фaprшем PaзРезaHнЬIе пpo(pи-

тpoли. Свepxy Raя(дoгo пoлo'RитЬ лoмтиR пoмидopa'

,.Ъ*po,,o oтpeзaHнoй чaстЬю и пoдеp'RaтЬ 3-5 t,1и-

нyт в дyxoвке' нaгpетoй дo тeмпePатyPьI 200 .C. Пo-

дaвaтЬ гopячими' пoсЬlпaв зeЛенЬlм лyкoМ.

нAчи нкo n

Пpoфитpoли из зaвapнoгo тестa
с шaмпиttЬoнаМи

тrстo:
1 стaкаtl Мyки

з яЙrra

2|z cт . лoя<ви нaprapинa

1 ч. Лoх(кa сaxaPа

1 yпaкoвкa PaзPЬIхдителя для тестa

сoЛь
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2 лyкoвиЦьl ' PaCиB BeтoчкaМи пeтpytxки.
l яйцo i
l стакан кисЛoЙ смeтaнЬl Гaлvll'lки с мясoМ
2 ст. лorкки мapгapинa

2 ст' лoжки изиeлЬченнoЙ зeлени пeтDvlxки I кl каoтoфеля
пеPец 60 г пшеничнoй мyки
сoЛЬ .- 40 г свинoгo сaла
2 ст. лorкки мyки 

:
нeскoлЬкo ветoчек петpytllки HaчинRa:

150 r свининьt

]. BЛитЬ в кaстplолIo стaRaн вoдЬl' дoбaвитЬ мapгa- ] 2 ст. лorкки пaниpoBoчньlx сyхapеЙ
pуIH |4 BcKИnятI4тЬ. /цyкy смerxaть с pазpь'xлителeм, | 20 г смaльца
сoЛЬю' сaхapoм и пoстепеHнo вЬIсЬlпaтЬ в гopячyю ,: l лукoвица
Boдy' непpeрЬIвнo PaзМeшивaя деpeвянHoй Лo,Rкoй. ] пepeц
Cнять кaстpюлto с oгня' сЛeгкa oхлaдить и. пoстoяH. ] .o,o
нo взбивaя, пo oдHoмy дoбaвитЬ яйЦa. ПpoтивeHЬ 1

пoсЬ|пaтЬ мyкoЙ и лoжRoЙ вЬ|ЛoжитЬ нa нeгo пopции ПDuеomoвленuе нaчuнкu.' l.1еЛкo пoPeзaннЬ|Й луl.
тестa. Печь oкoлo 20 минyт в osень гopячeЙ дyxoвке. .] сЛeгкa пoдPyl.4яHиТЬ в 

'киpе' 
мясo пepeI.4oлoтЬ, сМе-

B этo вpeмя дyхoвкy He oткPЬIвaть, втoбьt пpoфитpo- ] 1 Ltru,o 
" 

,yкoм, пpoсеЯHHЬIМи пaниpoвoчнЬlМи сyxaPя-
Ли Hе oпyстиЛисЬ. l l "", 

пеpцеМ и сoЛЬЮ. кaPТoфeлЬ пoмЬ|тЬ, |/3 сваpитЬ
Пpuzomoвлeнuе rIaЧuLIKu: лУI< пopeзaТЬ кyсoЧка- : в !ryндиpе' пoчиститЬ и пpoпyститЬ чeРез мясopyб-

ми. ШaмпиньoнЬ| Мeлкo пopезaтЬ и пoд'RapитЬ в i i *y.oстaльнoй кapтoфеЛЬ пoчиститЬ, тaк)Rе смoлoтЬ
МaPгapиHе. Koгдa вoдa испaРится' дoбaвить к ним l l 

" 
o..a",тЬ Hа HескoлЬкo минyт в мискe. Пoтoмизмя.

ЛyR' пoсoлитЬ и 
'кaPитЬ 

eще 5_7 минут' а пoтoМ ox- ] кoти oт)RaтЬ сoR, дoбaвитЬ R Heй oстaвIxyloся Hа дне
лaдить. ЯЙцo тщaтeлЬНo PaзI'4eшaтЬ сo сМeтaHoЙ |4 пoсyдЬI кaPтoqеЛЬHyto Мyкy' сoедиHитЬ с вaPеHЬIм

сoедиHитЬ с tuaмпинЬoHaми, дoбaвитЬ зелень пeт. .: 1 кapтoфeлем, пlxеHиЧHoЙ мyкoй и пoсoлить. Bьtме.

:l' paз пepeМецIaть. oxлarкдeнньtе пpoфитpoли paзpe- .;. лeпeшjки тoлщинoЙ 2 см. Ha кa'кдyю пoлo)t(итЬ пop- -:
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циIo нaчинки' слепитЬ шaPик paзМepoм с гPецкий
opеx и пoлo)китЬ нa пoсЬIпaннyю мyкoй Paзделoч.
нylo дoскy. Bскипятить вoдy' пoсoЛитЬ и }иaстЬ гa-
ЛylllRи в кипятoк в тaкoм кoЛичeстве, нтoбьl oни свo-
бoднo плавали. Кoгдa вoдa снoва зaRипит' ваPитЬ гa.
лylllltи нa слaбoм oгнe oкoлo l5 минyт дo гoтoвнoс-
ти. Пoдaвaть в гopячем виде сo lJlквapRами. Блюдo
мoяtнo дoпoЛнитЬ сьIpЬIми oвoщaми, в зaвисимoсти
oт сeзoнa' или сaЛaтoм.

Литoвские пелЬМени

тестo:

150 г мyхи

|яицo

% стaкaнa вoдьl

сoдь

Hачинка:

l50 г филе баpaниньr

50 г гoвяжьeЙ филeйнoЙ выPезки

50 г свинoгo салa

l Лyкoвицa

МaЙoPaн

пеPец

сoль

IЧясo вьlмьlть, yдaлитЬ tlЛенки, oпoлoсHyть' пPo.
пyститЬ чePез мясopyбкy вместе с ЛyRoм и свинЬlм
сaлoм, дo6aвитЬ лo}ккy вoдЬI, пoсыпaтЬ пo вRvсv

YLзI!ел||я и3 тЕстA е нAчllнкoп
l,a9

пepцeм, Мaйopaнoм' сoЛЬIol тщaтельнo вЬIмеситЬ дo
пoлyчения oднopoдHoй },taссЬI и пoстaвитЬ в хoлo-

дилЬник. Мyкy пpoсеять Hа paздeлoчнylo дoскy' дo.
бaвитЬ яйцo, зaМeситЬ тeстo' дoбaвляя вoдy, xoporцo

вЬlмеситЬ' a пoтoм нa пoсыпaнHoй мyкoЙ Pa3деЛoч-

нoй дoскe oчeнЬ тoнкo paскaтатЬ. Bьtpезaть стaкa.

нoм кPy,Rки' пoлo'|{итЬ Ha Hиx пopriии HaчиHки Paз-
меpoм с Haпеpстoк и слeпитЬ в фoP}lе пoлyмeсяllа'

xopoЦlo с)l(имaя кpaя. Oпyскaть в кипящylo пoдсoлeн-

нylo вoдy тaк, нтoбьt нe пеPeстaвaЛа кипетЬ. пoмe.
шивaтЬ вpемя oт вpeмени дepeвяHнoй лo)ккoЙ, чтo.

бьI пельмeни нe пPилипЛи кo днy. Кипятить' пoкa нe

всплЬIвyт. Пoдaвaть с бyльoнoм.

Пельмени тЬIltlкевичевские

т€стo:

3 стaканa мyки

2_3 яй|\a

вoдa

сoлЬ

начинкa:

200 г жиpнoгo хoпченoro oкoPoка

120 r сyrшеньtx гpибoв

l_2 лyкoвицьt

2 яЙ|n

2-3 ст. лorкки мapгapина

пеPец

сoЛь
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Иэ муt<tа, яици вoдьl пPигoтoвить тeсгo. Cyruеныe
гpибьt пoмьIть и oтвapить, нтoбьt стaли мягкими' мел-
Ro пoPезaть' дo6aвитЬ R ним и:lмелЬчеHнЬIЙ oкopoк,
яЙцa, пoсoлить, пoпеpчr'ть и тщатeльнo PaзмeЦaтЬ.
Из нaчинки и тeстa сделaтЬ пельl.,teни тaк 

'Re' 
кaR вa.

peники. Oпyсп.rть в кипящyю пoдсoлeнHylo вoдy и
кипятитЬ' пoRa не всIIлЬIвyт. ПePед пoдaчeЙ нa стoл
пoлитЬ paстoIlлеtlньIм мapгaPинoм с xopotlIo пoдPy-
мянeнHым лyкoм.

Пeльмeни с гPибaми и сeльдьlo

Tестo:

3 стaкaна мyки

2_3 яЙ|n

Boда

сoль

Haчинка:

120_150 г сytценыx гpибoв
1_2 лyкoвиrды

2 сг. лorкхи маpгapина

2 яЙl;а

сoлeHaя сельдЬ

2 ст. лolкки пaниpoвoчнь|x сyxaPеЙ
пepец

сoль

фибьl вымьпь, oтвapитЬ, пoRa не стaнyт мягки-
ми' и мелкo пopезать. B лorяке 

'I(иpa 
пoд,кaPить

пgДeлy.я из тЕстA с tl^чllнкoй
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мелкo пoPеэaнHый лyк, дoбaвитЬ к гPибaм и пepе.

меrЦать' Cельдь вьtмoчить' пoчиститЬ и пopyбrгЬ,

сoединить с rpибaми, дo6авить 2 яЙцa' сoлЬ и пеPец

пo вкyсy' и pa9мeцraть. Pаскaтaть тeстot пРигoтoв-

леHнoе из мyки| яиц и вoДьI' пpи пoмoщи фopмosки
выPе3aтЬ кPy'Rl.(и' пoJlo'l(ить нa ниx фаPrц и слeпитЬ

пeлЬ}'eни. Oпyстrгь в кипящylo пoдсoлеrrнyю вoдy'

и кoгдa вспльIвут, вoдy слитЬ. пеpeд пoдaчeЙ нa

стoл пoлI'lтЬ Paстoпле}ttlЬlм 'RиPoм 
с пaниpoвoчнЬl.

},tи сyxaPя}rи.

Пиpoг с мясoм

Tсстo:

500 г мyки

l пaчr(а мapгаPинa

1 стaкaн сметаны

50 г дPoлокeЙ

1 яйцo

сoль

паtlиpoвoчl|ые сyxapи

5o г миrrдaля

нaчинl.a:

3 стакaHa мoлoтoй вaPеtroft телятинь{

1 яйцo

з лyкoвицьt

1 ст. лoл{кa сдивoчtloгo мaсЛа

2 сг. лorкки бyльoнa

(в кoтopoм вaPилaсь телятинa)
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пPяньIе тpавЬ|

пepeц

сoлЬ

Фаpu: из тeЛятиHЬI вЬIмeситЬ с яйцoм и пoд)кa-
PеннЬtм лyкoм' paзвести бyльoнoм и пoстaвитЬ в хo-
лoдилЬник' vтoбьl фapru зaгyстеЛ. Хopouro pаскpo-
l.tlитЬ дPo'{tх{и' сoедиHитЬ сo сметaнoй, дoбaвитЬ
я(иp' мyкyJ щeпoткy сoли' вымeситЬ рyкaми тeстo,
нaкpЬIтЬ и пoстaвитЬ в тепЛoе Мeстo нa пoлчaса. Пo-
тoм PaскaтaтЬ тaк, нтoбьt пoлyчиЛся пpямoyгoлЬHик'
нaмaзaть фapurем и свеpнyтЬ ПиPoг' начинaя с oдHo.
гo из yглoв. Смoнить лaдoни paстoпленнЬIм мaслoм и
xopolllo пpи'кaтЬ ими пиpoг' сМaэaть eгo вз6oлтaн.
ныМ яйцoм, пoсЬIпaтЬ пaниPoвoчнЬIми сyxapяМи и
измелЬченньlм миHдалeм' пepеЛoя(итЬ нa смaзaHнЬIЙ
,l(иPoм пpoтиве}iЬ и выпeкaтЬ 30_50 минyт в гopя-
чeЙ дyхoвкe. Пoдaвaть нa листЬяx сaЛaтa с сЬIРЬtми
oвoщaми (мopкoвь и селЬдePеЙ пoтеpетЬ Hа теpкe,
пaпPИ|IУ' све,ttие и сoлeнЬIе oгypцЬ|' пoмидoPЬl и ци-
кopиЙ пopезaтЬ). К oвoщам пoдaтЬ в мисoчке сoyс
из oлиBкoBoгo мaсЛa' гoPчицЬI' лиМoHнoгo сoкa или
виHнoгo yt(сyсa' пPипpавлеHHыЙ сoльЮ, сaxаpoм и
пеPцeм.

Кyлeбякa с Pьiбoй

тестo:

250 г мyки

20 г дPo'к'Reй

' у1Зp,Елxя иэ тЕстA с нAчинкoЙt ."', '- 153

'1".!
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2 
'кeлтка

1 стакaн кислoЙ сМeтaнЬ|

/2 пачки сливoчtloгo мaсла

2 ст. Лo,кки t4oлoкa

l ч. Лo'кка сaxaPa

HaчиrrRa:

',t кг кaPпa

з лyкoвиLtьI

l бyЛкa

И стaканa мoЛoRa

6 яиц

и стaканa сметaны 20 %-нoй )RиPнoсти

1 ст. лo'кка PaстителЬtloгo маслa

30 г сyшевьtх гpибoв

пеpeц

сoЛь

фи6ьt зaмoнить нa нoчЬ' сваpитЬ' мeлкo пoPе-

зaтЬ' пoтyцlитЬ в пoдсoлнечнoм мaсЛe с мелRo пoРe.

зaнHoй лyкoBицeй, пoсoлитЬ no вкусy и пoсЬIпaтЬ

пеPцеM. BыпoтPoшeнHoгo' пoчищеHHoгo и пopезaн-

Hoгo Ha кyски кaPпa пoтytllитЬ в пoдсoлнечнoм }4aс-

ле' дo6aвив 2 пopезанньtе кoлЬцaми лyкoвиuьl. Ty-

шенyro pьlбy вьIнутЬ' вы6PaтЬ из Heе кoсти и вместe

с нaМoчeннoй в мoлoке и oтя{aтoй булкoй и тyшен-

Hoй с гpибaми лyкoвицей пpoпyститЬ чеpeз мясo-

pyбкy. .{oбaвитЬ 2 сЬIpЬlх яЙцa, смeтaнy' сoЛЬ' пe-

pец и paзмешaть. Cвapить вкpутylo 4 яЙцa и мелкo

пoPyбитЬ.
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.Zl'porкяtи paзвeсп,r тeпЛЬtм мoлoкol.{' пoлoяtитЬ са-
xaP' a кoгда oни пoдниМ}гrcя' вь1лить в пpoсeяннyк)
мyкy нa pa3дeлoчHoй дoске. дoбавить )келтки' сoлЬ'
сметаHy' тщaтелЬ}lo пoPyбитЬ tlo'ltoм' a пoтoм 3aме-
ситЬ тестo' бoлее яtидкoe' чем нa вapеники' пoсы-
пaть мyRoЙ' HaI{pЬIтЬ и oстaвить нa чaс, чтoбьl rroт-

дoxнyлoD. кoгдa тестo нaчнeт пoдxoдитЬ' пoлo,t(ить
eгo нa пoсыпaнHyю мyкoй paздеЛoчнylo дoскy' Paс.
l€татЬ' вЬIлo,ltить тoнRие лol'fтlllи мaслa' свеpн).тЬ и
снoвa paскaтать. }гy пpoцeдypy пoвтopить 3_4 pa-
за' пoкa мaслo noлHoстЬю He PaсRатaется. Пoста-
витЬ тестo в xoлoд}lЛьниR Ilа 30 минyт, &rтем paска-
татЬ нa пoсыпal{}roй мyкoЙ paqделoчнoЙ дoсRе' пo.
лo,lштЬ тpeмя Pядами нaчинкy из pыбы, гpибoв и
яиц' свеPl{yгЬ' yлo,t{итЬ tlа смaзанный мaслoм пpo-
тивeнЬ' смa3aтЬ яЙцoм и выпeкaтЬ в Haгpeтoй дyxoв-
ке 40 мин}гг.

Фapшинки

Тестo:

900 г ваPeHoгo кaPтoфeдя
250 г каPтфелЬHoЙ мyки
2 я|Шa

сoль

нaчинкa:

150 г вapенoЙ свининьr

2 кpyгыx яйrр
2 лyкoвицы

L1эII2л}1я I|3 тЕстA с нAчиrrRofi
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l00 г си8Льцa

пеpец

сoJIь

Кapтoфель пеpeмoлoтЬ' дoбaвитЬ яйцa' сoль' мy-

Ry и вымеситЬ тeстo. пPигoтoвить нaчинкy: мясo

сl.'oлoтЬ с пoд,I(aPeннЬll'! лyкoм' пePцем' вaPеrrЬI}tи

яйцaми и пepемeшaть' чтoбы пoлyчиЛaсЬ oДropoд.

нaя мaссa. Из тестa сфopмиPoвaть вaЛик' nopезtlтЬ

нa кyсoчки' paсrиющитЬ иx' чтoбьI пoлyчи,,rись лe.

пeцJечl(и' пoЛo'Rltть нa них фapцJ' зaвepнyгь' пPи.

дать фoPмy l(oтлет и пoд)RaPить в смaлЬце дo светлo.

'{елтoгo 
tlветa. Пoддвaть с сoyсaми.

Paвиoли

теgтo:

2 сraкaнa мyки

l яйцo

% сгaкaнa вoдЬl

сoлЬ

нaчинкa:

250 г rцaмпиньoнoв

3 Лyкoвицьt

2 ст. лoжки pасгитeлЬlloгo масЛa

2 сг. лoжки паниpoвочнЬIх сyxаPей

l жeJттoк

1 пеpец

сoль
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/целкo пoРезaнHЬIе цlaмпиHЬoнЬl и лyк пoФкaPитЬ
в paстителЬнoм мaслe' oхлaдитЬ, toбaвить rкелтoк,
пaниpoвoчнЬIe сyхapи' пoсoлитЬ пo вкyсy и пoсЬl.
пaтЬ пepцеМ. Зaмeсить тeстo' тoнкo paскатaтЬ, вЬI-
PeзaтЬ мaлeHЬRие RPy)кки, нa кa)RдЬIЙ пoлo)китЬ
пoPциlo начинки paзмеpoм с лeснoй opех' НaкPЬIть
дpyгиМ кpy)кRoм и тщaтeлЬнo слепитЬ кpaя. Bapить в
кипящeЙ пoдсoленнoЙ вoдe, пoкa не вспльlвyт' Пe.
peд пoдaчeЙ Ha стoЛ пoлитЬ paстoплеHHьIм сливoч.
нЬlм масЛoм.

БлинньIе кPoкeтЬt

тестo:

3 стaканa мyки

3 яйца

l сгaкaн Мoлoкa

l ч. лo,ккa сахaPа
сoлЬ

Haчинхa:

600 г квarueнoй кaпyстьt

400 г ЦaMпиHЬoнoв

3 лyкoвицьl

no 4 ст. лoжки paститeЛЬнoгo мaсЛa и пpипPaвы /vlaгги
пеpец

сoль

!дя паннpoвки и пoдл{apивaния:
2 яй]цa

издЕлия иэ тЕстA с нAчинl(oЙ
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стакaн ланиPoвoчньIx сyxaPей

ст. лo,кeк маpгaPинa

1

6

Яйцa взбoлтaть с мoлol(oм, пoМеlllивaя' пoстепеH-

нo дoбaвитЬ мyкy' сaxаp и сoЛь. PaзбaвитЬ тестo вo.

дoЙ дo кoнсистeHции гyстoЙ сметaHЬI и oтстaвитЬ Ha

пoЛЧaсa. Пorкаpить блиньt.

Kaпустy пopезaтЬ' сваpитЬ и oт)кaтЬ. Jlyк пoPe-

зaтЬ кyсoЧкaми и пoд}RaPитЬ дo пpoзpaчнoсти в

2 лorккax PaститeлЬнoгo мaслa. ШaмпиньoнЬl пope-

зaтЬ лoмтикaми и пoд'кaPить Ha oстaвшемся Paсти-
телЬнoм мaсле' B кoнцe пoдх(apивaния дoбавитЬ

Marги, лyк и кaпyстy. Пoсoлить пo вкyсy' пoсыпaтЬ

пеPцeм, Paэмеrxaть и я{apитЬ еЩе 10 минyт.

Hа кarкдьtй блинчик пoЛoя(итЬ лo'ккy с веpxoм

фapurа, пpиаав еМy фopмy пpямoyгoлЬHикa, И эaвеp-

нyть блинuик кoнвepтoм.
Яйцa взбoлтaть с двyмя Лoя(кaми BoдЬI' сЛегкa пo-

сoлитЬ и oкyнать в Hих кPol(етЬl, a пoтoм oбвaливaтЬ

в пaниpoвoЧHЬIx сyxapяx и пoд,кapиBатЬ нa скoвo-

Poдe в сливoчHoм масЛе дo сBетлo-,кeлтoгo цветa.

C кpoкетaми пoдaвaтЬ сBекoлЬник

Poraлики с гPyдинкoй

тестo:

у2 кr t4уt|t1

l стакaн мoЛoкa

50 г дPo't('кей

l яйцo
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B0 г мapгapина

1 ст. лorкка сaxapa
сoЛь

нaчинкa:

250 г кoпreнoй гpyаинки

1лyкoвицa

Мoлoтый гвoздичный пepец

l Яйцo, сoЛЬ

Bьtмесить тeстo и oстaвитЬ, чтoбЬI пoдolllлo. Пo-
Pe3aHHyIo кyсoчкaми rPУА|4I1RУ и Мeлкo пoPезaHHЬlЙ
лyк пoдpyмяHитЬ Ha сRoвoPoдe, дoбaBитЬ гBoздич.
нЬIй пеpeц и сoлЬ пo вкyсy. Пoдoшедшreе тeстo pас-
кaтaтЬ тoлщинлй l сМ, с пoмoщЬIo стaкaнa вЬIPезaть
кpy)кки' пoлoя(итЬ Hа них HачинRy и свеpHyть в фop.
ме Poгaликoв' xopoшo сдaвив кPaя. Poгaлики yлo-
жить швoМ вHиз Ha смaзaннЬlЙ }Rиpoм пpoтивеHЬ и
oстaвитЬ' чтoбЬl пoдoulли. Пoтoм смaзaть взбoЛтaн-
HыМ яйцoм и вЬInекaть в духoвRe' пoкa не пoдpyмя.
нятся. Пoдaвaть тепЛьIМи иЛи xoлoднЬlми с сЬIPЬlми
oвoщaми' в зaBисимoсти oт сeзoнa' или сaлaтoм.

Кньtц.lи с RaPтoфеЛеМ и твopoгoм

тестo:

l яйцo

500 г мyни

l стакан MoлoRa

l ст. лo'Rкa сЛивoчt|oгo мaслa

20 г дPo,к'кeй
И з' лoяrки сaхapa

сoль

нaчинкa:

500 г кapтoфеля

250 г пPeссoвaннoгo твopoгa

l Лyкoвицa

l яйцo

I ст. лo'кка PаститеЛьнoгo мaсЛa

пеPец' сoЛь

Tвopoг и вapeHЬIй кapтoфeЛЬ пpoпyститЬ чepез

мясopyбRy' дoбaвитЬ мелRo пoPезaHHЬ|Й и пoд,Ra-

pенHЬ|й в PaстителЬHoм мaсЛе лyк. сoлЬ. nePец, яйцo

и тщaтелЬHo пePеМeшaтЬ. Зapaнee пpигoтoBЛeHнoe

гIoдolrlедluеe тестo pаскaтaтЬ Ha пoсЬ|naHHoЙ мyкoЙ

PaздeлoЧHoй дoскe в бoльшyю лепеtxкy' PaздеЛитЬ
Ho)t(oм нa HебoЛЬr!ие квaдpaтЬl' пoЛo'китЬ нa Hиx

фapru, тЦaтeльнo слeпитЬ кPaя и пoместитЬ нa смa-

зaHныЙ Я{иpoм пpoтиBeHЬ, чтoбЬl пoдotllЛи. зaтeМ

смaзaтЬ взбoЛтaHHЬ|м яЙцoм и пoстaвитЬ в paэoгpе-

тyto дyxoвкy Ha з0 },!инyт. KoгДa пoДpyмянятся' смa-

зaтЬ paстoпЛеHHЬIм сливoЧHЬIм Маслoм и пoстaвитЬ B

дyхoBRy eщe нa МиHyткy.

ФapшиpoвaннЬIй xЛеб

1 бухaнка чepнoгo хлeбa
yз стакaнa PаститeлЬнoгo Мaслa
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2 яЙЦa

1 ст. лorккa смeтaньt

2 сг. лorкки мyки

Haчинкa:

2 яЙцa

300 г твopoга

све,Rая иЛи сyшeнaя мятa

сoлЬ

Пpuzomoвленuе нaчuткu:. твoPoг пpoпyститЬ чe.
pез мясopyбкy' дoбaвитЬ 2 яйцa' свеlкyto иЛи сyшe-
нyю мелкo пopезaHHyю зеЛень' пoсoлить пo вкyсy и

пepемешaтЬ.
C бyхaнки xлeбa сpезaтЬ Ropкy. с oднoй стopo-

}lЬI oтpезaтЬ кPaЙ' вЬlHyтЬ мякиltJ' пoЛo)RитЬ вмeстo
негo нaчинкy и oстpьIм нo)кoм пopезaтЬ бyxaнкy нa

лoмти тoлщиHoй 11/2 cМ. ЯЙЦa взбoлтaть, дoбaвитЬ
мyкy и сметaнy, oбмaкHyтЬ в этy смeсЬ лot.{ти xлeбa
и oб,кapитЬ в paстoплeHнoм )киpe с двyx стopoн,
пoка rie зapyмяHятся. пoдaвaтЬ в гoPячeм Bиде с Лю.

бьtм сoyсoм.

ФaprшиpoвaннЬIе бyлoчRи

4 кpyгльtе бyлovки

2 ст. лo)t(Rи сЛивoчнoгo маслa

1 ст. лo)кка и3мелЬчeннoй 3еЛени летpyrцки

сoль

ЯЙцo oЧиститЬ, пopезaть кyсoчкaми и пoсoлитЬ.

Снять с сoсисoк oбoлoЧKy, пoPезaтЬ RyсoЧKaми и

noтylUитЬ в кетчyпе. Кoгдa сoyс Haчнeт гyстeтЬ' дo.
бавить яйцo и PазМeшiaтЬ. Бyлoнки Paзpезaть' BьI.

HУтЬ МяKoть, сМазaтЬ BHyтpи мaслoМ' paстеPтЬIм с
сoЛЬЮ, HaпoлнитЬ гopяЧей HaчиHкoЙ и пoсыпaтЬ зe-

ЛeHЬю nетPyt,Ilки.

Блинчики с сoсискaМи

l яйцo

1 стaкaн муки

1 стaкан мoлoкa

/, стaкaнa PaститеЛЬнoгo Масла

l0 тeлячьиx сoсисoк
yз стаRанa кeтчyпa
,l 

ст. Лo,Rкa изМeльченнoЙ зеЛени летPyL!ки

сoль

Из мyки, яйцa, мoЛoкa и Лo)+(ки paститeлЬнoгo

мaсЛa пPигoтoвитЬ Тeстo кoHсистeHцией сЛивoк. Пo.
rкapить блинники.

Cнять с сoсисoк oбoлoнкy, зaвеpнyтЬ ка)кдylo в

блинчик и oбrxapить с двyх стoPoH. Пoдaвaть с кет.

|'1З IlЕл|1я ||з

l"l, t.
,,: .

нaчинRa:

l Rpyтoe яЙцo

2 тeлячьи сoсиски
r/з стаканa кетчyпа

сoЛь

тЕстA с нAчинкoй
l6r

..'tt''...
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чyпoМ и свeя{иМи oвoщaМи' в зaвисимoсти oт сeзoHa,
пoсЬlпaв зeлeнЬю пeтPytlJки.

БлинньtЙ тopт

тестo:

|2О-140 г муки
l стакaн МoлoRa

2 яЙцa

l ст. лoхrна paститeльнoгo Мaслa

сoлЬ

начиriка;

300 г лarдтeтa из мяса птицol

(кoнсepвиpoваннoгo)

|э cтat<aнa сливolt 20 уo-t\oй \<у1Pt1ocт|4

50 г сьrpа

)Rиp дr'|я запeкания и смазывaния фopмьl

Из пеpeнисленнЬlх вЬtшe иHгPедиентoв пpигoтo-
витЬ тeстo Д.ля блИHч|4KэB. ПoДrкaPить иx с oбeих
стopoH Ha силЬHo pазoгPетoй скoвopoдe, смaзaHHoй
кyсoчкoМ Haкoлoтoгo Ha BилRy свиHoгo сaЛa' скJa-
дЬlвaя нa пеPеBePнyтyЮ ввеpx днoм глyбoКyю тapeл-
кy. Haмaзaть блинчики тoнким сЛoем пaшТeта' с!1е-
шaнHoгo сo сЛивками' и слo}китЬ oД|4H Ha ДpУГoЙ,
пPих{aв дoщечкoЙ.

Кoгдa oстьlнyт, пopeзaтЬ' кaR тoPт' нa 6 чaстeй,
yлo,RитЬ нa xopot'uo сМaзaнHoе )киpoМ 

'кapoyпopHoеблtoдo, oбильнo пoсЬIпать теPтЬlм сЬ|PoМ и зaпечЬ в

}|зtЕлI].я из тЕстA с нAчинкoЙ
t63

HaгPeтoй дyхoBKе в теЧеHие 5-8 минyт. Сьrp Дoл-

)t(eн PaстoпиТЬся и слeгкa пoдPyмяHитЬся. Пoдaвaть

в кaЧестBе зaкyски.

Coсиски в тесте (1-Й спoсoб)

12 тeлячьих сoсисoк

l яйцo

l ст. лoжкa тмина

2 cт. лoя<ки Pаститeльнoгo масла

тMин

тестo:

300 г пruевиннoЙ мyки

200 г мapгapинa

l50 г плaвлeнoгo сьlpa

Рlyкy пopyбить с мaPгaPиHoм, дoбавитЬ сЬIp,

пoсoлитЬ, бьtстpo зaмeситЬ тестo, пpидaтЬ емy

фopмy rr.rapa, зaBеPHyтЬ в фoЛЬгy и пoЛo,китЬ в xo-

ЛoдилЬник нa 30 МинyТ. Пoтoм тестo тoнкo paскa-

татЬ тaк, чтoбЬl noлyчиЛся кPyг, и вЬIPе3aтЬ 12 тPe-

yгoлЬHикoв. Сoсиски oчиститЬ oт oбoЛoчек, кa}R.

дyЮ зaвepHyтЬ в тPеyгoЛЬHик и3 тeстa, смaзaтЬ

взбoЛтaHHЬlм яйцoМ, посЬIпатЬ т|.4иРloм, yЛo,+(иТЬ Ha

смaзaHHЬlЙ )киpoм ПPoтивe}iЬ и вьlnекaтЬ B сиЛЬHo

paзoгpeтoЙ дyxoвке' noкa Hе пPиoбpeтyт зoЛoтис-

тЬlЙ цBет. Пoдaвaть B гopячем виде в кaчестве зa-

кyски.



300 г сливoчнoгo маслa

100 г сыpa нeддep

2 ст. лoжки мapгapинa

тиМьяtl

г|еPец

сoль

Мyкy и 100 г МaсЛa пoPyбить Ho'+(oм, дoбaвитЬ
сoлЬ, 2 лo't(ки вoдЬI' зaмеситЬ тестo и пoлo'RитЬ в хo-
лoдиЛЬник нa 30 миHyт. ПoтoМ нa пoсЬIпaннoй мyRoй
paздeлoчHoЙ дoсRе pаскaтaтЬ тестo в фopМe бoль.
tUoгo кBaдpaтa ToлщиHoй 3-4 мм, Hа сеpеДинv пo-'] щUlU пr'oдPo I d l(JJItциI-|oи J-z+ мм' Hа сеPеДинy пo-

: лoя{итЬ Ryсoчки мaсЛa' yгЛЬI Rвaдpата слo}Rить R се-
PедиHe' пoлyчиBtxyloся ЛепeLIlкy пPидaBитЬ сRaЛкoЙ,
нo He paскaтЬ|вaть. Cнoвa пoЛo}RитЬ нa сеpединy

. теста кyсoчки мaслa и сЛo)китЬ yглЬr к сePeдине. Этy
пPoЦедyPy пoвтoPить нeскoлЬкo paз. Haкoнeц, pас-
кaтaтЬ Лепeшкy дo тoлщиHЬI 5 мм' пopeзaть нa пpя.

' мoyгoлЬники' Hа Ra)кдЬIй пoлo)китЬ пoлoвиHy PaзPе.
зaнHoЙ пoпеpек сoсиски и зaвePнyтЬ в тестo, нe
слeпляя кPaя. Cвepxy пoлorкитЬ тoHкиЙ лoмтик сЬl-
pa' пoсыпaть тимЬянoм и пaпpикoй. сoсисtи в тестe
сЛoяtитЬ нa смaзaннЬIй МaPгapинoМ пpoтивеHЬ и вЬl-
пекaтЬ дo зoЛoтистoгo цветa з0_40 Миriyт в сpeдне. - _--^- P!nпy| r, LPrдне

; HaгРетoй дyхoвкe. Пoдaвaть с бyльoнoм или све.
]'- кoЛьtlикoм.

Шaмnиньoньl в тесте ( 1-и спoсoб)

тестo:

|z naнви мapraplнa

1y2 стаRaнa муки

l 
'кeлтoк

2 ст. лoяrки paститeльнoгo Маслa

y2 ч. лo'кки paзPЬ|хлителя

сoЛь

нaчиrtкa:

400 г ruампиньoнoв

l25 г бpынзьl

3 лyкoвиuьt

3 яйца ]

7а стaканa сметaнь | 20 Yo-|1oЙ 'киPнoсти i
2 ст. лorкки мapгapинa 

'
l ст. Лoя(кa и3мeлЬчeннoй 3елeни пeтpуtltRи 

1пepец l
сoЛь ];

:

3aмeсить тeстo' пPи HеoбхoдиМoсти аoбавив вo- |

дЬI. кPyглyto фopмy аля вЬIпeчки сМaзaтЬ Лo)кRoЙ it
сЛивoчHoгo мaслa. Teстo PaскaтaтЬ в лeпeulкy' вЬIлo- ]i

,китЬ в фopмy и noднятЬ кpaя. HaRoлoтЬ вилRoй и i
t

пoстaBитЬ Ha 15 Минyт в Paзoгpетylo дyxoвкy. :

Пpuzomoвлeнue HaчUIlкu: ЦlaмnиHЬoнЬI пopе. :]

3aтЬ тoнкими лoмтикaми. Лyк мeлкo пoPeзaть, пoд- i
}кaPитЬ дo пPoзpaчHoсти, дoбaвитЬ шaМпиHЬoнЬ| и

.'. )кapитЬ' пoкa Boдa не испaPится. Бpьlнзy paстepеть'-.,:
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i с яЙцaми и смeтанoй, дoбaвить oхлarкденньtе ruaм. 
'l

пиHЬoHЬ| с лyкoМ. пoсoлитЬ и пoперчитЬ пo Bкyсy и
пеPеlчешaтЬ.

Haпoлнltгь фpruеМ лeпеulкy и вЬ|пекaть 15_20 ми-
нyт в сpeднe HaгРетoй дyxoвкe. Пoдaвaть в гopячем
Bидe' пoсЬ|пaв зеЛеHЬЮ пeтpytliки.

Шaмпиньoньt в тесте (2-Й спoсoб)

200 г небoлЬtuих ЦlаМпиllЬoнoв

] стaRан paститeлЬнoгo Maслa

6 ст. лoжeR мyки

2 яЙ|n

cтaкaнa ливa
листья зеЛенoгo сaлатa

Почищeнныe шaмпиHЬoHЬI пoдсytlJить. Из мyки,
щепoтки сoли, яЙцa и пивa пPигoтoвиTЬ тестo кoH.

l. систeнЦиeЙ гyстoй сМeтaнЬI. Onyскaть шaмпиHЬoHьl
1i в тестo и >кapить нa слaбoм oгне в PaзoгPетoм Рaсти-
i тeлЬнoм мaсле' пoRa Hе стaHyт свeтлo.кoPиЧHeвЬiми.
: BьIлoжить нa ситo' чтoбьl стeк,RиР' пePeЛo)китЬ нa
] oлtoдo' вЬlлo)кенHoe листЬями сaлaтal и пoдaвaть с
i мoЛoдЬiм кaPтoфeлем или кapтoфeлем фpи.

| Кнедлики ( 1-й спoсoб)

l l кл слив

\ у2 л |aoлoRa

.,. ,''..|..' ||эtЕл||Я и3 тЕстA с нAчинкoЙ -:.:]i.:i..,:]l

.:::.,:,1,..1. 161 ,i:ill,i::it1, "l't,,"' -:iur' 
:;.t.:.

500 г мyхи

3 яйцa

50 г сливoчнoгo мaслa

2 ст. лorкки сaxapa

сoЛЬ

Bскипятить мoлoкo с мaсЛoм и HебoЛь[IlиM кoЛи-

чeствoм сoЛи, пoстeпeнHo, пoстoяHHo пoМеt!иBaя'

всьtпaть 400 г мyки. Пoдolкдать, пoкa тестo oстЬIHeт'

зaтeМ. Daзмeшивaя, дoбaвЛятЬ пo oдHoМy яЙцy, a в

кoнцe всЬ|пaТь oстaЛЬHyю мyкy. Гoтoвoе тeстo paс-

кaтaтЬ' пoPeзaтЬ Ha KвaдPaтьl, пoлo,китЬ нa них сЛи-

вьl бeз кoстoчeк и сЛепитЬ кHeД.Лики. Bapить в кипя.

щей пoдсoЛеHнoй вoде l0 минyт. Пеpeа пoдaчeЙ нa

стoЛ пoсЬIпaтЬ сaxapoМ и пoЛитЬ paстoпЛeHHЬIМ сЛи-

BoчHыМ мaслoМ или сметaHoЙ.

Кнедлики (2.й спoсoб)

l кг слив

750 г кapтoфeля

l50 г мyки

l яйцo

50 г твopoгa

сaхaP

Свapенньtй в мyндиpе кapтoфeлЬ пoчиститЬ, пpo-
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меситЬ тeстo. Paскaтaть егo, paзPeзaть нa квaдPaтЬI'
зaвеPнyть в ниx сливьt 6eз кoстoчеR и слепить кнeд.
лики. Baprrгь в пoдсoлeннoЙ вoдet пoкa не всrUrьIв).т.
Пеpед пoдaней нa стoл пoJlитЬ paстolrленнЬIм сли-
вoЧHым мaсЛoм и пoсьlпатЬ PaскporЦенHЬIl'{ твopoгoм
иЛи сaxаpoм.

Кarцa в пeсoчнoм тeсте

тcстo:

200 г мyки

100 г сливoчнoгo xаслa

t яnцo

сoлЬ

Haчинкa:

300 r rpe'rнeвoй кpyпы

20 г rцaмпиньoнoв

l дyкoвицa

1 сг. лoжкa paqтrfгелЬнoгo мaслa

l ст. дo,кка измеЛьченнoй зе',IeHи пeтPyщки
пepец

сoJlь

БьlстPo зaмеситЬ тестo' ивepн).тЬ в фoльry и
пoстaвить в xoлoдиЛЬHиR на з0 миHyт. Пoтoм тестo
paскатaть Hа две лепеlIJки' пoJlo,l(итЬ в 

'кapoстoЙкyioпoсyдy' Чaстo накoлoтЬ вилкoй и вЬIпeкатЬ в гopячeЙ
дyxoвкe oкo,lo 15 минр.

tlsДЕлy.я и3 твстA с нAч}lнкofi
169

фенкy сваplтгь в кипящeй пoдсoJrеннoЙ вoде и

ддть oстьггь. Лyк мелкo пopезaтЬ' шaмпинЬoHьI пopе-

*rтЬ нa лoмтики и пoтylЦитЬ в PaзoгPетoм PaститеЛЬ-

нoм мaсле. Кarшy сoeДинrпь с лyкoм' гpибaми и зе.

ленЬlo петpyllJки' пoсoлить и пoпePчить no вкyсy' пo-

лo'I(итЬ нa лепeцIкy' }raкPЬттЬ дpyгoй ЛепешRoЙ и вьl.

пeкaть еще 20 миtlyг. пoдaвaтЬ в Raчествe зaкyски.
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Пoмидopьl пo.пpoвaнсaльски 1 |6
ПoмидoPьr с ветчинoй 116
ПoмидoPьr, фаpшиpoвaнньtе мясoМ (.| ) l 1 0
ПoмидoPьr, фapшиpoванньlе мясoм (2) 1 l l
ПoмидopьI, фapruиpoвaнньtе печeнЬю птицЬl ] l З
Пoмидopьt, фаpц.tиPoвaнньrе тyнцoм l 14
Пopoсенoк-rpиль 62
Пpoфитpoли из заваPHoгo тестa с МясoМ l43
Пpoфитpoли из зaвaPнoгo тестa

с rr,IaМпиHьoHaми l45
Paвиoли 155
Pимскoе жapкoе 34
Poгалики с гpyлинкoй t57
Pыбныe ваpеники 134
CвинoЙ oшeeк с фPyктами 39
сoсиски в тестe (l ) l6з
Coсиски в тeсте (2) 164
Teляньи зpaзьI пo.noльски 21
Тyшенaя гoвядинa, фapшиpoваннaя xpенoм 33
Уткa c я6лoкaми 77
Уткa, фаpшиpoваннaя Мясol'1 c rpи6aми 78
Фapwинки |54
Фaprпиpoвaннaя гoвядинa 3l
Фаpшиpoвaнная лoлoва кaбанa 63
Фapшиpoваннaя кoльpaби (1) 103
9аPцJиpoваннаЯ RoльPaбИ (2) |o4
(PaPшиPoBaHHaя сaвoЙскaя кaпyстa (l) 120
Фаpruиpoваннaя савoЙсRaя капyста (2) 121

т
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Фaprшиpoвaннaя сaBoйскaя кaпyстa (з) 122

Фapruиpoвaнная телячья гPyдиHкa (1) 18

Фapшиpoвaнная телячЬя гPyllиHкa (2) l9
Фapшиpoвaнная теЛячЬя Лoпaтка 20

Фapruиpoвaннaя тeлячья печень 23

Фapruиpoвaннaя фoPель 90
Фаpruиpoвaннaя u.lея индеЙки 84
Фаpruиpoвaннaя шyка 88
Фapшиpoвaнная ягнячья лoпaтка 26
Фapшиpoвaннoе rкapкoе из гoвяДиньl 30
Фapшtиpoвaннoe жaPкoе из свининЬI (1) 39

Фаpruиpoваннoe )кapкoе из свинины (2) 4l
Фapшиpoваннoe жapкoе из телятиньl 22
Фаpruиpoванньle бакла'Raны ( 1) 1 19

Фapшиpoвaнньrе бaклaжaньl (2) 120

Фapшиpoвaнньrе бyлoнки 1 60
Фapшиpoвaнныe гoЛуби (1) 85
Фаpшиpoвaнньte гoлyби (2) 86
Фаpruиpoвaнныe кaбaчки l l8
Фapruиpoванньle пepепелки (l ) 59
Фаpruиpoвaнньle пеpепелки (2) 60
Фapшиpoванные paки 93
Фapшиpoвaнньtе свиньtе oт6ивные (l ) 45
Фapшиpoвaнньtе свиньlе oтбивньlе (2) 46
Фapшrиpoвaнньle тeлячьи языки 24
Фapшиpoвaнньrе Цукини 7 77

Фapшиpoвaнньle ruaмпиньoньr (.l ) 1 23
Фapшиpoвaнньle ruaмпиньoньl (2) 1 24
Фаpшtиpoвaнньle я6лoки I24
ФaPLuиPoваннь|й кpoлик (1) 55
Фapruиpoвaнньlй кpoлик (2) 56
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Фapruиpoвaнный лyк ( 1) 97
Фapшиpoванньtй лyк (2) 98
ФapruиpoванньIЙ oкyнь 92
Фapruиpoвaнный сeлЬдеPеЙ 1 oз
Фаpшиpoвaнный слaдкий пеpeц ( 1) 106
ФaPruиPoванный слaдкий пеpeц (2) 107
ФapшиpoванныЙ сладi{ий пеPец

и пoмидopЬI (1) 108
Фаpшиpoвaнный слaдкиЙ пepец

и пoмидoPы (2) 109
ФapruиpoвaнныЙ фaзaн 58
Фapruиpoвaнный xлeб 159
Фapruиpoванный цикopий 1 05
l{ыгиeнoк пo-кpaкoвски 67
L{ыrиeнoк' фapшиpoвaнныЙ BeтчинoЙ 66
{ыгиенoк, фaprшиPoвaннЬIЙ мясoм 68
[ьrплeнoк, фаpruиpo;внньlЙ pисoм 69
Щaмпиньoньt в тесге (1) 165
Щaмпиньoны в тeсгe (2) l66
фlкa пo-кpaкoвски 89
ЯЙ|n B Пo|-1}1topaх |27
ЯЙца с кoньячньtм кpeмoм 129
ЯЙrtа с тoмaтным мaслoм 130
Яйцa' зaпечeнные в булкaх 127
Яйrв, фаPшиpoвaнныe в скopлyпкaх 126
Яйца, фaPrциpoванныe пeченью 130
ЯЙца, фaPшиpoванньlе pьI6нoЙ

или твoPo'l(нoй пac-roЙ |28
Яйцa, фapшиpoвaнньtе еаpдинкaни l28




