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У огурца - одного из самых популярных на земном шаре овощных 
растений - возраст довольно внушительный - более 6 тысячелетий. 
О введении в культуру этой замечательной лианы существует 

две версии. Согласно первой - родиной огурца считается Северо­
Западная Индия, где и сейчас можно встретить дикие, порой непро­
ходимые, заросли огурцов, которые вьются по деревьям, взбираясь 
на высоту до 20 м. «Имя» овоща на санскрите созвучно с названи­
ем племени легендарного индийского князя, чье потомство насчи­
тывало 60 тысяч детей. Вероятно, оно связано с многочисленнос­
тью зернышек в огурце. По другой версии культура огурца заро­
дилась в Юго-Восточной Азии, а оттуда уже продвинулась через 
Иран и Афганистан в Малую Азию и Грецию, из которой проникла 
в Европу, и там быстро завоевала популярность. 

Еще задолго до н. э. древние египтяне чтили этот овощ. Его изоб­
ражение можно встретить на жертвенных столах, сохранившихся 

до наших дней. А в Древней Греции и Риме его выращивали в пар­
никах круглый год. В средневековой Европе едва ли не первыми по 
достоинству его оценили славяне. Они-то и начали выращивать этот 
овощ, привезенные из Византии. 

В Россию, по мнению многих ученых, огурцы попали из Азии в 
ХУ веке, а уже в следующем столетии они были настолько призна­
ны и любимы, что упоминаются уже в литературе. Например, в 
«Домострое» глава под названием «Указ ключнику ... » гласит: « ... а 
огурцы и сливы, и лимоны в россоле же бы были, а огурцы реше­
точкою ж пригнетены под камешком легонько, а плесень всегда 

счищать и рассолом дополниватю>. 

При Петре 1 под Москвой, в Измайлове, существовали два сада­
огорода, так называемые «царские сады». Один был «Виноград­
ный», другой - «Просяной». В первом возделывали преимуществен­
но капусту, а во втором, в парниках, - огурцы, арбузы и дыни. 
Ежегодно для дворцовых нужд из «Просяного садю> доставлял ось 
значительное количество огурцов, выращенных отечественными 

огородниками-умельцами. В исторической повести А. Корнилови­
ча «О частной жизни императора Петра 1» отмечено, что «молодой 
редис, лимбургский сыр, тарелка щей, студень, ветчина, каша и жа­
реная утка в кислом соусе, который приправлялся луком с огурца­
ми или солеными лимонами, были любимыми блюдами Петра, не­
обходимым условием его обеда». 
К концу XVIII века огурцы распространились уже по всей Рос­

сии. Этому немало способствовал один из основоположников рус­
ской агрономической науки А. Болотов, который в журналах про­
пагандировал огуречную культуру и передовые для того времени 

методы ее выращивания. 
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Народные селекционеры-огородники также внесли определенный 
вклад в распространение этого овоща, создав знаменитые, суще­

ствующие и сегодня, сорта огурцов - Муромские, Вязниковские, 
Клинекие и др., которые пользовались популярностью даже за ру­
бежом. Они же разработали своеобразную агротехнику возделыва­
ния огурцов в открытом грунте и парниках. Благодаря этому в 
настоящее время огурцы выращиваются повсеместно. В защищен­
ном грунте они не редкость даже за Полярным кругом и в районах 
Крайнего Севера. 

Несмотря на невысокую питательное"," огурцов, спрос на них 
постоянно большой. Приятный аромат, возбуждающий аппетит, и 
освежающий вкус - основные достоинства этого замечательного 
овоща как пищевого продукта. Употребляют огурцы свежими, со­
леными, маринованными, а также в салатах, гарнирах, рассольни­

ках, солянках и других блюдах. В кухнях разных народов можно 
встретить немало рецептов и самостоятельных блюд из огурцов. В 
любом виде они активизируют функции пищеварительных желез, 
улучшают всасывание жиров и белков. На 96-98% огурцы состоят 
из воды, но в них имеются также клетчатка, пектин, белки, незна­
чительное количество витаминов Вl, С и каротина. Из минераль­
ных веществ (микроэлементов) огурцы относительно богаты лишь 
калием. Однако соотношение этих веществ весьма удачно, посколь­
ку среди них преобладают щелочные соединения, нейтрализующие 
кислотные, поступающие в организм человека при употреблении 
мучных и крупяных изделий, мяса, яиц и других продуктов. Кроме 
того, высокое содержание калия в огурцах способствует выведе­
нию жидкости из организма, оказывает регулирующее и разгрузоч­

ное действие на работу сердца и почек. Всем этим обуславливает­
ся диетическая ценность огурцов. Пектиновые вещества, содержа­
щиеся в этом овоще, улучшают пищеварение, тормозят развитие 

гнилостных процессов в пищеварительном тракте, а клетчатка уси­

ливает перисталыику кишечника, способствует удалению из орга­
низма холестерина, избыток которого, как известно, при водит к ате­
росклерозу. Замечено, что при систематическом употреблении в 
пищу свежих огурцов, реже возникают заболевания щитовидной 
железы, что объясняется присутствием в огурцах йода, причем в 
легкоусвояемой форме. Огурцы обладают также слабительным, 
мочегонным и желчегонным действием. Их с успехом используют 
при хронических запорах, водянке, отеках, вызванных нарушением 

сердечной деят-ельности, ослаблении функции желчного пузыря и 
других заболеваниях. В таких случаях лучше использовать из­
мельченные овощи или их сок. Все это обуславливает диетическую 
ценность огурца как пищевого продукта. 



-огурцы-

Полезные советы: 
Зеленые огурцы можно сохранить свежими несколько дней, если 

держать их погруженными на три четверти в воду хвостиками вниз. 

При этом воду следует менять ежедневно. 
Того же эффекта можно добиться иным способом: уложить огур­

цы в эмалированную посуду и держать на нижней полке холодиль­
ника без крышки или завернуть в мокрое полотенце. 

Следует помнить, что огурцы плохо переносят хранение в со­
седстве с яблоками. 

Огурцы для салата не обязательно очищать от кожицы: если она 
не горчит, достаточно их тщательно промыть щеткой под струей 
воды, в противном случае кожуру нужно снять. 

Любую закуску украсит «веер» из огурцов. Для этого крепкие 
небольшие огурчики нужно нарезать вдоль почти до конца тонки­
ми пластинами и расправить их. «Веер» готов. 

Для засолки следует отбирать огурцы с пупырышками, с неров­
ной поверхностью. 

Для того, чтобы при солении сохранить у огурцов яркий зеле­
ный цвет, их нужно обдать кипятком и тотчас опустить в холод­
ную воду. 

Естественный цвет сохранится и брожение ускорится, если огур­
цы переложить листьями белокочанной капусты или положить в 
посуду кусок черного хлеба. 

Огурцы не заплесневеют в открытой посуде, если сверху поло­
жить наструганный корень хрена. 

Если добавить в рассол немного горчицы, то соленые огурцы 
станут вкуснее и сохранятся дольше. 

Соленые огурцы дольше сохранятся и не потеряют вкус, если 
брать их из банки, бочки или ведра не рукой, а чистой ложкой или 
вилкой. 

САЛАТЫ И ЗАКУСКИ 
Салат из огурцов с кефиром 

500 г свежих огурцов, 1,5-2 стакана кефира, 2 ст. л. рубленой 
зелени петрушки укропа, 1 щепотка сахара, соль по вкусу. 
Огурцы очистить от кожицы, нарезать кубиками и залить кефи-

ром. Добавить сахар, измельченную зелень, посолить, перемешать 
и сразу подать к столу. 

Салат из огурцов и простокваши 

2 огурца, 1 болгарский nерец, 0,25 ч. л. свежей мелко нарезанной 
мяты, 1,5 ст. л. рубленого укропа, соль по вкусу. 
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Овощи обмыть и очистить: огурцы - от кожицы, перец - от се­
мян. Мяту и укроп очень тщательно промыть и измельчить. Огур­
цы нарезать кружочками, перец - ломтиками, а мяту размять. Под­
готовленные ингредиенты смешать в одной посуде, посолить, по­
перчить, заправить простоквашей, дать постоять в прохладном ме­
сте несколько часов и салат готов. 

Пнкантн.ыЙ салат нз огурцов 

2 огурца, 1 ч. л. винного уксуса, 1 ч. л. прожаренных и перемоло­
тых се."ЯН кунжута, 0,25 ч. л. соли, 1 ч. л. мелко нарезанного 
лука-порея, 2 ст. л. растительного ""аела, 1 капля острого nе­
речного соуса ((табаскт), 1 ст. л. сахара, 1 ч. л. соевого соуса. 
Огурцы обмыть, очистить от кожицы, разрезать вдоль на поло-

винки и нарезать полукольцами толщиной 5 мм. Подготовленные 
огурцы уложить в салатницу, сверху посыпать луком-пореем и по­

лить маринадом, приготовленным из соевого соуса, уксуса, саха­

ра, соли, растительного масла и соуса «табаско» (маринад предва­
рительно развести и перемешать). После этого салат поставить для 
маринования на 3-4 часа в холодильник и время от времени поли­
вать его сверху маринадом. 

Салат нз свежнх огурцов по-алжнрскн 

5 свежих огурцов, 100 г взбитых сливок, соль по вкусу. 
Огурцы обмыть, нарезать тонкими кружочками, посыпать со­

лью и дать стечь соку в течение 20 минут. Затем их вымыть, отки­
нуть на дуршлаг, обсушить, уложить в салатницу, залить взбиты­
ми сливками и поставить на 2 часа в прохладное место. 

Са.'1ат из свежнх огурцов по-марокканскн 

500 г свежих огурцов, 4 ст. л. оливкового масла, сок 1 лимона, 
nерец и соль по вкусу. 

Огурцы очистить от кожицы, крупно нарезать и уложить в са­
латник. Сверху полить оливковым маслом, лимонным соком, посо­
лить, поперчить и перед подачей к столу размешать. 

Салат нз свежнх огурцов по-французскн 

4 огурца, 1 пучок свежей, мелко нарубленной мяты, соль по вкусу. 
Для соуса: 150 г йогурта, 1 головка репчатого лука, 1 зубок чес­
нока, 1 ст. л. яблочного уксуса, 15 г мяты, 15 г зелени петрушки, 
nерец и соль по вкусу. 

Огурцы обмыть, нарезать тонкими ломтиками, положить в дур­
шлаг, посыпать солью и оставить на 30 минут. Затем обсушить их 
на поглощающей влагу бумаге или салфетке, положить огурцы в 
салатник, добавить мяту, соус и перемешать. 
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Для приготовления соуса указанные в рецептуре ингредиенты в 
измельченном виде поместить в миксер и на максимальной скорос­
ти перемешать. 

Салат нз свежнх огурцов по-венгерски 

600 г огурцов, 1 зубок чеснока, 1 ч. л. мелко нарезанного зеленого 
лука, 1 ст. л. растительного масла, 1-2 ст. л. уксуса, 1 ч. Л. саха­
ра, молотый черный nерец, паприка и соль по вкусу. 
Огурцы очистить от кожицы, промыть, нарезать тоненькими кру­

жочками и посолить. Уксус развести 100 мл воды, добавить сахар, 
черный перец, толченый чеснок, зеленый лук, перемешать и залить 
этой смесью огурцы. Сверху полить растительным маслом, хоро­
шо перемешать и посыпать паприкой. Салат приготовить за 2-3 часа 
до употребления и поставить в холодное место. 

Салат нз свежих огурцов по-закарпатскн 

350 г огурцов, 2 ст. л. подсолнечного ,tlасла, 1 ст. л. 9%-ного ук­
суса, красный молотый nерец и соль по вкусу. 
Огурцы обмыть (с перезревших снять грубую кожицу), разре­

зать вдоль на две части и аккуратно вычистить из них семена. За­
тем нарезать их поперек ломтиками, заправить подсолнечным мас­

лом, уксусом, молотым красным перцем и солью. Поставить полу­
ченную смесь на 1,5 часа в прохладно е место и подать к столу. 

Салат нз свежих огурцов по-еврейскн 

2 огурца, 1 сваренное вкрутую яйцо, 1 ч. л. гусиного жира, 10 г 
зеленого лука, соль по вкусу. 

Огурцы очистить от кожицы, нарезать тонкими ломтиками, уло­
жить в салатник и посыпать солью. Украсить салат ломтиками ва­
реных яиц, полить растопленным гусиным жиром, посыпать нашин­

кованным зеленым луком и подать к столу. 

Салат нз свежнх огурцов по-татарски 

100 г огурцов, 30 г репчатого лука, 20 г растительного масла 
или 30 г сметаны (майонеза), nерец и соль по вкусу. 
Огурцы обмыть (молодые использовать с кожурой, старые - очи­

стить), нарезать кружочками толщиной 1 см и сложить в миску. 
Сверху посыпать солью, перцем, мелко нашинкованным луком, 
полить растительным маслом, тщательно пере мешать и выложить 

в салатник. 

Салат нз свежнх огурцов по-китайскн 

2 огурца, 1 головка репчатого лука, 50 г соевого соуса, 1 ч. л. 
сахара, 1 ст. л. растительного масла, глютаминат натрия по 
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вкусу (можно заменит бульонным кубиком или приправой ((Ве­
гета"). 
Огурцы обмыть, очистить от кожицы, нарезать длинными по­

лосками сечением в 0,5 см, немного подсолить (если используется 
бульонный кубик, то солить не надо) и оставить. Лук очистить, 
нарезать полукольцами, припустить на сковороде с растительным 

маслом до мягкости. Добавить туда же соевый соус, сахар, острый 
перец, щепотку глютамината натрия, положить в эту смесь огур­

цы, предварительно отжав их, и слегка протушить. Затем охладить 
и поставить до подачи на стол в холодильник. Подать холодным. 

Салат из свежих огурцов по-гречески 

2 огурца, 1 сладкий болгарский nерец, 1 небольшШl головка репчато­
го лука, 100 г брынзы, 2 сm. л. нарубленной зелени nетрушкu, 2 сm. л. 
оливкового масла, черный молотый nерец и соль по вкусу. 
Огурцы обмыть, очистить от кожицы, разрезать вдоль на 4 час­

ти, осторожно ложкой удалить семена и нарезать кубиками. Бол­
гарский перец очистить от зерен, вымыть и нарезать соломкой. Лук 
очистить и мелко нашинковать. Подготовленные овощи смешать в 
салатнице, заправить солью, черным молотым перцем, добавить 
измельченную брынзу и еще раз перемешать. Сверху посыпать руб­
леной зеленью петрушки, дать постоять 15 минут в прохладном месте 
и подать к столу. 

Салат из свежих огурцов по-корейски 

500 г огурцов, 8 сваренных вкрутую 1Iиц, 1 пучок зелени петруш­
ки, 100 г зеленого лука. 
дл1l заправки: 3 варенных 1Iичных желтка, 5 ст. л. растительно­
го масла, 2 ст. л. горчицы, 1 лимон, 250 г сливок, черный молотый 
nерец и соль по вкусу. 

Яйца нарезать кружочками и положить в салатник. Добавить 
помытые и нарезанные кубиками огурцы, измельченную зелень, 
тонко нашинкованный лук, полить заправкой и охладить. 

Для приготовления заправки яичные желтки растереть с расти­
тельным маслом и горчицей, добавить лимонный сок, сливки, пе­
рец, соль и хорошо перемешать. 

Салат из свежих огурцов по-тунисски 

500 г огурцов, 2-3 стручка соленого острого nерца, 90 г расти­
тельного масла (лучше оливкового), 50 г маслин (лучше пополам 
зеленых и черных), горстка.сушеIlОЙ.М1Iты, 2 ст. л. винного уксу­
са, соль по вкусу. 

Огурцы очистить, разрезать по длине на 4 части, удалить семе­
на и нарезать ломтиками. Посыпать сверху измельченной мятой, 
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посолить, полить уксусом и растительным маслом, перемешать, 

выложить в салатник и украсить маслинами и кусочками перца. 

Салат из свежих огурцов по-азиатски 

3 огурца, 2 ст. л. рисового уксуса, 2 ст. л. соевого соуса, 4 '1. л. 
натертого свежего корня имбиря, 4 ст. л. свежего кориандра 
(кинзЬl) , 2 '1. л. кунжутного масла, 2 головки лука-шалота, соль 
по вкусу. 

В большой миске тщательно взбить рисовый уксус и соевый соус, 
добавив к ним свежий корень имбиря, кунжутное масло и измель­
ченный лук-шалот. Затем добавить обмытые, нарезанные тонкими 
кружочками огурцы, рубленую зелень кинзы, хорошо перемешать 
и поставить 30 минут в холодильник. Подать салат охлажденным. 

Салат из свежих огурцов по-румынски 

3 огурца, 3 яблока, 0,5 головки репчатого лука, 0,5 стакана соуса 
из эстрагона (тархуна) и горчицы, 1 ч. л. сахара. 
Огурцы и яблоки, помытые и очищенные, нарезать брусочками 

или соломкой, добавить нарезанный кольцами лук и перемешать. 
Залить салат соусом из эстрагона и горчицы, добавив в него не­
много сахара. После этого выложить все в салатницу, поставить 
на полчаса в холодильник и подать к столу. 

Салат из огурцов с апельсинами 

2 средних огурца, 0,5 апельсина. 
Для заправки: сок nоловины апельсина, 1 ст. л. свежего рублено­
го укропа, 2 ст. л. красного винного уксуса, 3 ст. л. оливкового 
масла, черный молотый nерец и соль по вкусу. 

Апельсин очистить от кожуры и пленок, разделить на сегменты 
и сложить в салатницу. Огурцы обмыть, нарезать ломтиками и со­
единить с апельсинами. При готовить заправку. Для этого смешать 
апельсиновый сок с винным уксусом, приправить солью и перцем, 
добавить укроп, оливковое масло и хорошенько взбить вилкой. Этой 
заправкой полить салат перед самой подачей на стол. 

Салат из огурцов с тыквой 

2 средних свежих огурца, 100 г тывьl,, 1 белок сваренного вкру­
тую яйца, 1 ч. л. измельченной зелени укропа, майонез и соль по 
вкусу. 

Огурцы обмыть и нарезать соломкой. Очищенную тыкву нате­
реть на крупной терке ... \::р.е.аНJlИТЬ .с . .агурцами, добавить мелко на­
резанный яичный белок, посолить, перемешать. Полученную массу 
выложить в салатник, полить майонезом и посыпать укропом. По­
дать охлажденным. 
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Салат из свежих огурцов по-индийски 

350 г огурцов, 2 белых редиса сорта ((сосулька», 0,25 стакана 
cMeтaHы или йогурта, 2 ст. л. Keдpoвыx орешков или миндаля, 
смолотых в nорошок, 0,5 ст. л. nоджаренных без масла и крупно 
размолотых семян индийского тмина (джира), 1 ст. л. оливко­
вого или кунжутного масла, 0,25 ч. л. молотого красного nерца 
(паприки или кайенского), 2 ст. л. мелко нарубленной зелени пет­
рушки, 2 ст. л. nоджаренных без масла семян кунжута. 
Огурцы обмыть, натереть на крупной терке, положить в сито, 

установленное над миской, посыпать солью и выдержать так хотя 
бы в течение 30 минут. Затем отжать руками оставшуюся жидкость, 
переложить огурцы в чистую миску. Туда же добавить очищенный 
и натертый на крупной терке редис, молотые орехи, сметану или 
йогурт, полить маслом и перемеIiIать. 

Готовый салат выложить на небольшое сервировочное блюдо и 
украсить, присыпав сверху молотым красным перцем, рубленой 
зеленью петрушки, молотым тмином и кунжутом. 

К столу салат подать охлажденным. 

Хрустящий салат из огурца и топинамбура 

1 свежий KpynHый огурец, 0,25 чашки оливкового масла, 2 чашки 
нарезанного топинамбура, 1 апельсин, 0,25 чашки лимонного сока, 
молотый nерец (черный и KpacHы)) и соль по вкусу. 
Огурец обмыть, очистить от кожицы и семян, нарезать кусочка­

ми и сложить в салатник. Добавить измельченный топинамбур, посо­
лить, поперчить, заправить лимонным соком, полить оливковым мас­

лом и хорошо перемешать, добавив. в конце дольки апельсина. 

Салат из огурцов с гречневой кашей 

5 средних свежих огурцов, 4 ст. л. гречневой каши, 3 зубка чесно­
ка, 1 ст. л. измельченной зелени сельдерея, 1 небольшая головка 
репчатого лука, майонез и соль по вкусу. 

Огурцы обмыть, очистить от кожицы и нарезать соломкой. До­
бавить гречневую кашу, натертый чеснок, мелко нарезанный лук, 
поперчить, заправить майонезом и перемешать. Полученную смесь 
выложить в салатник и сверху посыпать зеленью сельдерея. 

Салат из огурцов с овощами по-украински 

500 г свежих огурцов, 250 г моркови, 250 г penы, 50 г корня сель­
дерея, 250 г nомидоров, 125 г салaRUl, 15 г зелени укропа, 50 г 
сахара, 0,5 стакана cMeтaHы, уксус и соль по вкусу. 
Огурцы обмыть, очистить от кожицы и нарезать кружочками, а 

про мытые помидоры - четвертинками. В салатницу выложить гор-
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кой подготовленные огурцы, вокруг них отдельными букетами раз­
ложить тертые сырые морковь, репу и сельдерей, а между ними -
четвертинки помидоров. Все это залить сметаной, смешанной с ук­
сусом, сахаром и солью, украсить зеленым салатом и посыпать 

мелко нарезанным укропом. 

Раита с огурцом и мятой по-индийски 

5 средних свежих огурцов, 2 измельченных зубка чеснока, 2 ст. л. 
измельченных листьев мяты, 3 мелко нарезанных пера зеленого 
лука, 500 мл несладкого йогурта или сметаны, черный . .,олотЫй 
nерец и соль по вкусу. 

Огурцы обмыть, натереть на крупной терке, слегка посолить, 
перемешать, положить в дуршлаг и оставить на 10 минут, чтобы 
стек сок. Затем огурцы хорошо отжать, смешать с остальными ин­
гредиентами и перед подачей на стол приправить черным перцем. 

Салат зеленый с огурцами 

300 г зеленого салата, 300 г свежих огурцов, 300 г спелых nоми­
доров, 1 стакан сметаны, уксус и соль по вкусу. 
Салат перебрать, тщательно промыть, крупно порезать или по­

рвать руками и сложить горкой в салатник. Вокруг обложить по­
мытыми, нарезанными кружочками огурцами и помидорами, полить 

сметаной и посыпать мелко нарезанным укропом. 

Огурцы с салатом и помидорами 

250 г свежих огурцов, 250 г салата, 250 г nомидоров, 3 ст. л. 
nодСО!fнечного масла, зелень укропа и петрушки и соль по вкусу. 
Огурцы обмыть и мелко нарезать. Листья салата хорошо промыть, 

порвать руками и смешать с огурцами, предварительно посолив. За­
тем выложить все на блюдо, полить растительным маслом, вокруг 
разложить кружочки помидоров и посыпать рубленой зеленью . 

. Огурцы со сметаной 
500 г свежих огурцов, 2 вареных яичных желтка, 0,5 стакана 
сметаны, 0,5 ч. л. уксуса, nерец и соль по вкусу. 
Огурцы обмыть, очистить от кожицы, нарезать ломтиками, по­

лить сметанной заправкой и перемешать. Для приготовления зап­
равки сметану тщательно растереть с яичными желтками и уксу­

сом, добавив молотый перец. 

Цацики из огурцов по-гречески 

2 огурца, 2 зубка чеснока, 2-3 ст. л. измельченной зелени укропа, 
3 ст. л. йогурта, 1 ст. л. оливкового масла, 1 ст. л. лимонного 
сока, 0,5 ч. л. соли. 
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Огурцы обмыть, очистить от кожицы и нарезать небольшими ку­
биками. Добавить измельченную зелень укропа, раздавленный в 
чеснокодавке чеснок, посолить и перемешать. 

Приготовить заправку: смешать вместе j:!:OrYPT, оливковое масло 
и лимонный сок. Огурцы полить этой смесью, переложить закуску в 
подходящую посуду и перед подачей на стол поставить на 10-15 ми­
нут в холодильник. 

Огурцы с баклажанами 

200 г свежих огурцов, 200 г баклажанов, 4 ст. л. растительного 
масла, специи и соль по вкусу. 

Огурцы и молоденькие баклажаны обмыть, нарезать кружочка­
ми (огурцы предварительно очистить от кожицы), посолить, пере­
мешать и полить растительным маслом. Подать к отварному или 

жареному картофелю, посыпав рубленой зеленью и специями. 

Йогурт с маринованным огурцом 
1 маринованный огурец, 200 г простого йогурта (без добавок), 
0,5 ч. л. соли, 0,25 ч. л. сухого укропа или мяты, 1 измельченный 
зубок чеснока, 1 ч. л. сахара, 2 ст. л. лимонного сока, 2 ст. л. 
оливкового масла, хрустящий хлеб. 
Огурец очистить ножом для чистки овощей так, чтобы он стал 

полосатым, и нарезать его кружочками толщиной с бумажный лист. 
Подготовленный огурец сложить в пластиковый контейнер, до­

бавить соль, сахар, укроп или мяту, чеснок. Влив туда же лимон­
ный сок и оливковое масло и осторожно перемешать. Затем зак­
рыть контейнер и поставить в холодильник на сутки. 

Непосредственно перед подачей на стол, вынуть огурец из мари­
нада, подсушить, смешать с йогуртом и подать с хрустящим хлебом. 

Огурцы со свеклой 

150 г свежих огурцов, 100 г малосольных огурцов, 150 г свеклы, 
40 г зеленого лука, 2-3 ст. л. подсолнечного масла, зелень и соль 
по вкусу. 

Свежие огурцы обмыть, очистить от кожицы, нарезать ломтика­
ми и положить в салатницу. Малосольные огурцы и перья зеленого 
лука мелко нарезать и вместе с натертой на крупной терке отва­
ренной свеклой добавить к огурцам, полить подсолнечным маслом 
и посыпать рубленой зеленью укропа и петрушки. 

Закуска из свежих огурцов по-восточному 

400 г огурцов, 2 зубка чеснока, 1 стручок сладкого красного nер­
ца, 30 г зеленого лука, немного подсоленного кунжута, 15 JНЛ со­
евого соуса, 15 JНЛ уксуса, соль по вкусу. 
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Огурцы обмыть, натереть КРУПНОЙ солью и оставить на 1 час. 
Затем промыть их в воде, нарезать тонкими кружочками, запра­
вить соевым соусом, уксусом и растертым чесноком. Добавить 
мелко нашинкованный зеленый лук, кунжут, перемешать, выложить 
на сервировочное блюдо и украсть колечками красного перца. 

Закуска из свежих огурцов по-французски 

4 огурца, 8 ч. л. мелко нарезанных nряных трав, 12 ст. л. расти­
тельного масла. 

Огурцы обмыть, очистить, разрезать вдоль, удалить середину с 
семенами, нарезать ломтиками и положить на 30 минут в глиняную 
миску с холодной водой. Затем отжать их руками, смешать с тра­
вами, заправить уксусом и полить растительным маслом. Огурцы 
остаются хрустящими. 

Закуска из свежих огурцов по-арабски 

1 кг огурцов, 5 стручков сладкого nерца (лучше зеленого или крас­
ного) 2 сваренных вкрутую яйца, лимонный сок, уксус, расти­
тельное .касло (лучше оливковое) и соль по вкусу. 
Огурцы очистить, разрезать вдоль, удалить семена и нарезать 

тонкими дольками. Затем положить их в дуршлаг, посыпать солью, 
перемешать и дать стечь соку в течение 12 часов. Перец, обмыв и 
удалив семена, мелко нарезать, смешать с огурцами, полить расти­

тельным маслом и лимонным соком. Выдержав в течение 2 часов, 
выложить на блюдо и украсить кружочками яиц. 

Огурцы с укропом и маслом 

4 средних огурца, 4 ст. л. рубленого укропа, 80 г сливочного мас­
ла, несколько капель лимонного сока или уксуса, красный моло­

тый nерец и соль по вкусу. 

Свежие огурцы очистить и нарезать кружочками толщиной 2 СМ. 
Сдобрить их лимонным соком или уксусом, посьшатр солью, пер­
цем, опустить в разогретое масло и тушить до мягкости. Часть ра­
стопленного масла смешать с рубленым укропом и заправить этой 
смесью подготовленные огурцы. 

Холодная закуска из огурцов по-корейски 

200 г свежих огурцов, 60 г куриного мяса, 0,5 сваренного вкру­
тую яйца, 10 г зеленого лука, 5 г горчичного nорошка, 3 г чеснока, 
4 г соли, 1 г красного nерца, 2 г поджаренного кунжута, 5 г со­
евого соуса, 10 г столового уксуса, 5 сахара, 2 г растительного 
.масла. 

Приготовить горчицу. Куриное мясо сварить, остудить и наре­
зать тонкими кусочками. Огурцы обмыть, разрезать вдоль на 2 
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части, а затем на кусочки толщиной 0,2-0,3 см в виде листьев ивы. 
Белую часть стебля лука мелко нарезать вместе с чесноком, а перо 
(зеленую часть) нашинковать. В приготовленные огурцы и мясо 
курицы положить нарезанные лук с чесноком, заправить горчицей, 
уксусом, сахаром, солью, соевым соусом, растительным маслом, 

добавить кунжут, все тщательно перемешать, поставить в холо­
дильник и остудить. 

Холодную овощную закуску выложить на блюдо и посыпать 
тонко нарезанным красным перцем и мелко нарезанным яйцом. 

Огурцы остро-кис.lые по-азиатски 

1 кг свежих огурцов, 0,5 ч. л. молотого имбиря, 500 г соленых или 
маринованных огурцов, 2 стручка сухого красного nерца, 3 ст. л. 
душистого растительного ,,,а ела, 1 ст. л. уксуса, 2 ст. л. соево­
го соуса, соль по вкусу. 

Свежие огурцы обмыть, разрезать вдоль пополам, удалить зер­
на, нарезать их брусочками длиной 2 см, посолить и отжать влагу. 
Добавить соевый соус, уксус, сахар и перемешать. Маринованные 
огурцы нарезать соломкой и посыпать их имбирем. 

В глубокой сковороде перекалить растительное масло, обжарить 
на нем маринованные огурцы с имбирем, соединить со свежими огур­
цами и заправить соевым соусом, солью и уксусом. Отдельно под­
жарить в душистом растительном масле стручки красного перца и 

смешать их с огурцами. Перед подачей к столу все компоненты 
перемешать. 

Огурцы закусочные, фаршированные капустой 

500 г свежих огурцов, 2 помидора, 150 г белокочанной капусты, 
70 г репчатого лука, 4 ст. л. подсолнечного _наела, зелень и соль 
по вкусу. 

Огурцы обмыть, разрезать вдоль пополам и удалить из них сер­
дцевину с семенами, сделав лодочки. Помидоры (без кожицы), се­
редину огурцов и капусту мелко порубить, перемешать, заправить 
растительным маслом и заполнить этой начинкой огурцы. Сверху 
посыпать мелко нарезанной зеленью. 

Огурцы закусочные, фаршированные сельдью 

300 г свежих или маринованных огурцов, 150 г филе сельди, 150 г 
картофеля, 1 головка репчатого лука, 3 ст. л. растительного 
ма.сла, зелень по вкусу. 

Небольшие огурцы обмыть, разрезать вдоль пополам и удалить 
из них сердцевину с семенами. Картофель сварить в «мундире», ос­
тудить и очистить. Филе сельди порезать на мелкие кусочки, доба­
вить измельченные картофель и лук, а также (по желанию) рубле-
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ную зелень укропа, хорошо перемешать. Начинить этим фаршем 
огурцы и положить на каждый по кружочку помидора и украсить 
зеленью петрушки. 

Огурцы закусочные, фаршированные сыром 

500 г MapиHoвaHHыx огурцов, 250 г твердого сыра, 1 яблоко, 0,5 
стакана майонеза, 1 стручок красного сладкого nерца, 1 ст. л. 
рубленой зелени петрушки. 
Огурцы обмыть, разрезать вдоль пополам, вынуть из них мякоть 

(сердцевину с семенами). Ее мелко порубить J\ смешать с натерты­
ми на крупной терке сыром и очишенным от кожицы и сердцевины 
яблоком. Полученную массу хорошо перемешать с петрушкой и 
майонезом и заполнить ею огурцы. Красный сладкий перец наре­
зать полосками и выложить вокруг огурцов. При подаче на стол 
украсить блюдо дольками помидоров. 

Огурцы закусочные, фаршированные овощами 

500 г свежих огурцов, 2-3 картофелины, 1 ."орковь, 1 свекла, 1 
головка репчатого лука, 0,5 стакана С • .,етаны, сахар, укроп, nе­
рец ,.,олотыЙ и соль по вкусу. 

Овощи помыть и почистить, после чего картофель, морковь и 
свеклу отварить и остудить. Огурцы обмыть, разрезать вдоль 
пополам, вырезать сердцевину и мелко ее порубить. Охлажден­
ные вареные овощи нарезать кубиками, добавить мелко нашин­
кованный лук и рубленую сердцевину огурца, добавить специи, 
зелень, сметану и хорошо перемешать. Полученной смесью на­
полнить половинки огурцов, уложить их на блюдо и оформить 
веточками петрушки. 

Огурцы закусочные, фаршированные помидором, зеленым 
.1Уком и яйцом 

240 г свежих огурцов, 120 г nо,.,идоров, 40 г зеленого лука, 1 яйцо, 
50 г майонеза, зелень и соль по вкусу. 
Огурцы обмыть, очистить от кожицы, разрезать вдоль на две 

части и вынуть ложкой сердцевину с семенами. 
Приготовить начинку: мелко нарезанные помидоры, нашинкован­

ный зеленый лук и рубленое яйцо соеДIIНИТЬ вместе, перемешать, 
посолить и заправить майонезом. 

Полученной начинкой нафаршировать подготовленные половинки 
огурцов, у.J;lОЖИТЬ на блюдо и посыпать мелко нарезанной зеленью. 

Огурцы соленые рубленые по-русски 

Соленые огурцы, репчатый лук, зелень петрушки или укропа, ра­
стительное масло, молотый черный nерец. 



·ОГУРЦЫ· 

Соленые огурцы очистить от семян и кожицы, мелко порубить и 
слегка отжать. К рубленым огурцам добавить тонко нашинкован­
ный репчатый лук, измельченную зелень петрушки или укропа, 
молотый черный перец, полить растительным маслом и перемешать. 

ОГУРЦЫ, фаршированные по-Французски 

500 г свежих огурцов, 1 банка рыбных консервов в собственном 
соку (лучше тунца или скумбрии), 1 ли."ОН, 0,5 стакана майоне­
за, 1 ст. л. сливочного масла, зелень петрушки и соль по вкусу. 
Огурцы обмыть, очистить от кожицы, нарезать столбиками вы-

сотой 5-6 см, вырезать середину с семенами. Затем по грузить их в 
подсоленную кипящую воду, выдержать до мягкости, откинуть на 

дуршлаг и охладить. 

Сливочное масло тщательно растереть с консервированной ры­
бой, предварительно размяв ее вилкой. Подготовленные огурцы 
заполнить этой смесью, разместить их на блюде, полить майонезом 
и посыпать мелко нарезанной зеленью петрушки. Сверху украсить 
дольками лимона. 

Салат из соленых и.1и маринованных огурцов 

1 соленый или маринованный огурец, 2 стручка сладкого красно­
го nерца, 1 небольшая головка репчатого лука, зелень (укроп, эс­
трагон, чабрец и зеленый -"ук) и майонез по вкусу. 
Для украшения: кочанный салат или салатный цикорий. 
Огурец и перец с удаленными семенами нарезать полосками, 

смешать с мелко нашинкованным репчатым луком и рубленой зе­
ленью. Полученную массу заправить майонезом, перемешать, вы­
ложить на блюдо и оформить листьями кочанного салата или са­
латного цикория. На гарнир подать сваренное вкрутую яйцо. 

ОГУРЦЫ по-бельцки 

240 г соленых огурцов, 280 г курицы, 30 г репчатого .'1ука, 15 г 
чеснока, 6 г зелени, 20 г сливочного ."асла, 60 г майонеза, зелень и 
соль по вкусу. 

у огурцов срезать концы, аккуратно удалить сердцевину и на­
полнить их фаршем. 

Для приготовления фарша у предварительно обработанной и от­
варенной курицы отделить мякоть от костей и про пустить ее через 
мясорубку. Добавить пассерованный лук, давленый чеснок, посо­
лить, поперчить и обжарить все ЭТО.·в,т,ечение 15 минут. Готовый 
фарш охладить и начинить им огурцы. 

При подаче к столу фаршированные соленые огурцы полить май­
онезом и украсить зеленью. 
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Огурцы с красным перцем по-восточному 

500 г свежих огурцов, 2-3 стручка красного nерца, 3 ст. л. рас­
тительного масла, 2 ч. л. сахара, 2 ч. л. уксуса, 1 ч. л. душистого 
черного nерца в зернах, 0,25 ч. л. соли. 
Огурцы обмыть и снять с них по спирали кожуру. Очищенные 

огурцы нарезать небольшими брусочками, а кожуру - тонкой со­
ломкой, посолить ее, отжать влагу, выложить вместе с огурцами в 
миску, добавить уксус, сахар и перемешать. В сковороде перека­
лить растительное масло, положить в него зерна душистого перца, 

а когда почувствуется его аромат, вынуть зерна, усилить огонь и 

поджарить в масле нарезанные соломкой стручки красного перца. 
Затем переложить поджаренный с маслом перец в огуречную смесь 
и подать к жареным мясным блюдам или как салат-аперитив. Пе­
ред поддачей хорошо перемешать. 

Икра из соленых огурцов 

1 кг соленых огурцов, 3 головки репчатого лука, 2 ст. л. томат­
ной пасты, 2 ст. л. растительного масла, nерец и соль по вкусу. 
Огурцы мелко порубить и из полученной массы отжать сок. Лук 

очистить, мелко нарезать, поджарить на растительном масле, доба­
вить измельченные огурцы и продолжить жарить на слабом огне 
еще в течение 30 минут. Затем добавить томатное пюре и все вме­
сте прожарить еще 15-20 минут. За минуту до готовности запра­
вить икру молотым перцем. 

Икра из огурцов, картофеля, моркови и лука 

500 г соленных огурцов, 300 г картофеля, 300 г моркови, 2 голов­
ки репчатого лука, 2 ч. л. "арезанного зеленого лука, 1-2 ст. л. 
растительного масла, nерец и соль по вкусу. 

Огурцы очистить, мелко порубить и потушить вместе с пассе­
рованным луком. Подготовленные огурцы соединить с отваренным 
в «мундире» и очищенным картофелем, почищенной, мелко наре­
занной и обжаренной морковью. Все вместе порубить до получения 
однородной массы, посолить, поперчить, заправить подсолнечным 
маслом и хорошо перемешать. 

При подаче на стол посыпать икру мелко нарезанным зеленым 
луком. 

Медальоны из огурца с творогом 

4 крупных огурца, 300 г творога, 4 ст. л. сметаны, зеленый лук, 
листья салата, зелень укропа и соль по вкусу. 

Огурцы обмыть и нарезать наискосок ломтиками толщиной в 
палец. Творог протереть сквозь сито, смешать с нашинкованным 
зеленым луком и зеленью укропа, хорошо растереть, заправить 

. \ . 
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сметаной и посолить. На каждый ломтик огурца положить горкой 
творожную массу, уложить готовые медальоны на листья салата и 

подать к столу. 

Закуска пикантная из огурцов и ананасов 

4 свежих огурца, 2 сладких красных nерца, 3 ст. л. изюма, 250 г 
консервированных ананасов, 4 ст. л. ананасового сока, 4 ст. л. 
густых сливок (сметаны), 0,5 ч. л. свежей мелко нарубленной 
мяты, 1 ч. л. кунжута, соль по вкусу. 
Изюм промыть и замочить в ананасовом соке на 30 минут. Огур­

цы обмыть и нарезать тонкими кружочками. Перец очистить от 
семян, помыть и мелко нарезать. Ананасы нарезать кубиками. 

Подготовленные огурцы уложить на блюдо, а перец, ананасы и 
изюм смешать вместе и выложить на середину тарелки. Сливки 

взбить с мятой, залить этой смесью закуску и посыпать кунжутом. 

Бутерброды с огурцом 

300 г пшеничного хлеба, 100 г сливочного масла, 200 г свежих огур­
цов, 2 ст. л. измельченной зелени петрушки и укроnа, соль по вкусу. 
Хлеб нарезать ломтиками и намазать сливочным маслом. Огур-

цы обмыть (если кожица жесткая - очистить) и нарезать кружочка­
ми. На каждый ломтик хлеба уложить кружочки огурца так, чтобы 
они покрыли хлеб, посолить и посыпать мелко нарезанной зеленью. 

Бутерброды с огурцом и сыром 

120 г пшеничного хлеба, 60 г свежих огурцов, 20 г сливочного 
масла, 30 г твердого сыра, 12 г зелени, молотый nерец и соль по 
вкусу. 

Хлеб слегка подсушить и нарезать ломтиками, сыр - тонкими 
пластинками. Огурцы обмыть (если кожица грубая - очистить) и 
нарезать тонкими кружочками. 

На ломтики хлеба нанести тонким слоем сливочное масло, на 
него уложить пластинки сыра, сверху разместить кружочки огур­

ца, посолить, поперчить и посыпать рубленой зеленью. 

Салат «Тюльпаю> по-калмыцки 

300 г соленых или маринованных огурцов, 5 сваренных вкрутую 
яиц, 450 г языка, 1 головка репчатого лука, 200 г российского сыра, 
200 г майонеза. 
Для украшения: свежие или консервированные помидоры. 
Соленые или маринованные огурцы очистить от кожицы, уда-

лить семена и нарезать ломтиками. Так же нарезать сваренный в 
«мундире» и очищенный картофель, вареный ЯЗ~IК и яйца. Лук очи-
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стить И нашинковать соломкой. Подготовленные продукты смешать 
в одной миске, заправить майонезом, ВЫ.l0ЖИТЬ в салатник и посы­
пать тертым сыром. 

Салат украсить тюльпанами, вырезанными из свежих или твер­
дых консервированных помидоров. 

Гренки с огурца!\1II и чесноком II0-украински 

300 г ржаного хлеба, 100 г свежих или 1\0llсервированных огур­
цов, 7-8 зубков чеснока, 4 "т. л. растите.1ыlгоo .... асла, 4 ст. л. 
майонеза. 

Хлеб нарезать ломтиками и слегка ПОДЖаРИТЬ на растительном 
масле с обеих сторон. Чеснок очистип. 11 "атереть на мелкой терке. 
Огурцы обмыть и нарезать кружочками. 

Ломтики хлеба смазать чесноком, покрыть майонезом и на каж­
дый из них положить по кружочку огурца. 

Салат «3листинский» 

300 г солеllЫХ или маринованных огурцов, 450 г бараllины или мяса 
сайгака, 400 г картофеля, 5 ('варенных вкрутую яиц, 200 г рос­
сийского сыра, 1 головка репчатого лука, 1 стакан майонеза, зе­
лень и соль по вкусу. 

Соленые или маринованные огурцы, нежирную вареную барани­
ну (или мясо сайгака), отварной картофель и яйца нарезать кубика­
ми, лук - полукольцами, а сыр измельчить на терке. Все это посо­
лить, заправить майонезом, перемешать и уложить горкой в салат­
ник. Сверху украсить ломтиками мяса, дольками вареного яйца и 
посыпать тертым сыром, рубленой зеленью укропа и петрушки. 

Салат из огурцов с куриным МЯСОМ 

3 средних свежих огурца, 1 иЗ.Jlе.'lьчеНIIЫЙ зубок чеснока, полови­
на средней куриной грудки, 2 ст. л. lIalUUHI\OBaHHOlo зеленого лука, 
1 ст. л. соевого соуса, 1 ст . .'1. виl1110го уксуса, 0,5 ч. л. готовой 
горчицы, 2 ст. л. рафинированного растительного масла, 1 ч. л. 
семян кунжута, 1 яйцо, nepel( по 6I\УС)'. 
Обработанную куриную грудку отпарить, охладить и отделить 

мякоть от костей и расщепить ее на тонкие куски. Яйцо тщательно 
взбить и поджарить в виде блинчика. Получившийся омлет свер­
нуть трубочкой и нарезать из него тонкую лапшу. Огурцы обмыть, 
нарезать тонкими кружочками и соединить с курицей. Добавить 
зеленый лук, чеснок, уксус, горчицу, соевый соус, поджаренный 
кунжут, растительное масло. Затем все тщательно перемешать, 
выложить в салатник и поставить на 1 час в холодильник. Перед 
подачей на стол украсить лапшой из зажаренного яйца. 
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ПЕРВЫЕ БЛЮДА 
Суп с солеными огурцами 

8 соленых огурцов, 2 J1 мясного бульона, 2 ст. л. пшеничной муки, 
1 стакан сметаны. 
Муку спассеровать на сливочном масле. Огурцы очистить, на­

резать кружочками, обвалять в муке, слегка обжарить в масле, за­
лить мясным бульоном и варить до мягкости. В конце варки запра­
вить мучной пассеровкой и сметаной. 

Куриный суп с солеными огурцами по-индийски 

800 г курицы, 3 соленых огурца, 1 средняя головка репчатого лука, 
3 средних картофелины, 1 ст. л. рубленой зелени кинзы Wlи укро­
па, 2 л воды, С."етана и соль по ,кусу. 
В кастрюлю положить обработанную курицу, залить водой и 

сварить до готовности. Мясо вынуть из бульона, отделить мякоть 
от костей и нарезать кусочками. Соленые огурцы и очищенные ово­
щи (лук, картофель) нарезать соломкой. В про цеженный куриный 
бульон положить овощи, посолить и варить до готовности. В конце 
варки положить в суп куски курицы. 

При подаче к столу в каждую тарелку с супом положить смета­
ну и зелень. 

Огуречник 

500 г ."ясных костей, 300 г картофеля, 150 г соленых огурцов, 
100 г моркови, 50 г корня петрушки, 100 г репчатого лука, 100 г 
растительного ."асла, 2 ст. л. пшеничной .муки, 300 мл огуреч­
ного рассола, 1 стакан С."етаны, 50 г зелени петрушки, соль по 
вкусу. 

Из мясных костей сварить бульон, процедить, и снова поставить 
на огонь. Добавить нарезанный картофель, спассерованные на рас­
тительном масле лук и коренья (морковь, корень петрушки). Под 
конец варки добавить измельченные соленые огурцы, заправить 
пассерованной мукой, разведенной огуречным рассолом, и довести 
до готовности. 

При подаче в тарелки с огуречником положить сметану и посы­
пать рубленой зеленью петрушки. 

Юшка из свежих огурцов по-украински 

200 г свежих огурцов, 100 г риса, 1 л вод"" 2 ст. л. подсолнечного 
масла, специи и соль по вкусу. 

Огурцы обмыть. измельчить и сварить в подсоленном кипятке 
вместе с промытым рисом. Затем сваренную массу протереть сквозь 
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сито, добавить по выбору специи, соль, подсолнечное масло и еще 
раз проварить на умеренном огне с овощным отваром. Готовую 
юшку посыпать рубленой зеленью укропа и подать с гренками. 

Огуречник с ФаСО,lЬЮ 

100 г соленых огурцов, 300 г фасоли, 300 г картофеля, 2 головки 
репчатого лука, 2 яичных же.1тка, 100 г сливочного масла, 2 ста­
кана огуречного рассола, 200 l с,,,етаны или сливок, лавровый 

лист, зелень петрушки, nерец и соль по вкусу. 

Фасоль про мыть, замочить в холодной воде, отварить и отце­
дить. В отвар долить воды, положип. очищенный, нарезанный кар­
тофель, сварить до полуготовности. Добавить измельченные соле­
ные огурцы, пассерованный лук, вареную фасоль, лавровый лист, 
перец, влить огуречный рассол и посолить. Затем, сняв с огня, зап­
равить огуречник сырыми яичными желтками, растертыми со слив­

ками или сметаной. 
Подать на стол с зеленью петрушки и сметаной. 

ОГ)'речник по-домашнему 

200 г ."ясных костей, 200 г сердца, 200 г соленых огурцов, 1 мор­
ковь, 2 корня петрушки, 50 г корня се:lьдерея, 1 головка репчато­
го лука, 80 г шпината ,ыи салата, 2 ч. л. пшеничной муки, 2 ч. л. 
растительного масла, 2 ст. л. С."етаны, лавровый лист, зелень 
петрушки и укропа, nерец и соль по вкусу. 

Кости и сердце сварить отдельно, ПОСJlе чего сердце вынуть из 
бульона. Овощи очистить и нарезать дольками. 

В кипящий костный бульон положить картофель, очищенные от 
кожицы и припущенные соленые огурцы, нарезанные дольками, 

пассерованные коренья и .;IYK, нарезанное кусочками сердце и ва­

рить до готовности. 

За 10-15 минут до окончания варки добавить нарезанные квад­
ратиками листья хорошо промытого шпината или салата, пассеро­

ванную муку, а также огуречный рассол и специи по вкусу. 

При подаче на стол в тарелки ПО,lОЖИТЬ сметану, налить огуреч­

ник и посыпать рубленой зеленью укропа и петрушки. 

Борщ из CO.lellbIX огурцов 
400 г соленых огурцов, 2 л бульона из ,,,ясных костей, 2 ст. л. 
сливочного масла, 1 ст.Л. n1uениЧ1l0й .,,),ки, 100 г сметаны, ли­
монный сок по вкусу. 

Соленые огурцы нарезать тоненьки~и кружочками, удалить лиш­
нюю жидкость, посыпать мукой и поджарить на сливочном масле. 

Затем сложить поджаренные огурцы в кастрюлю, залить бульоном, 
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сваренным из мясных костей, и варить около часа. Готовый борщ 
заправить сметаной и, еСЛII он не достаточно кислый, добавить не­
много лимонного сока. 

Суп из свежих огурцов с ябдоками и сметаной 

5 свежих огурцов, 2 :1 воды, 3 яблока, 1 морковь, 2 ст. л. мелко 
нарезанного укропа, 0,5 стака"а С."етаны, т."ин на кончике 
ножа. 

В кастрюлю налить BOj\Y, заправить ее солью, тмином, довести 
до кипения и дать настояться в течение 10 минут. ОЧlIщенные ябло­
ки и морковь натереть IIa крупной терке, огурцы нарезать солом­
кой и все вместе смешать. Добавить укроп, сметану и залить ох­
лажденным настоем тмина. 

БОТВИIIЬЯ с огурцами 

6 свежих огурцов, 600 г щавеля, 1,5 л кислого кваса, 0,5 ч. л. гото­
вой горчицы или 1 ч . .'1. тертого хрена, зеленый лук, сахар и соль 
по вкусу. 

Щавель перебрать, промыть, припустить в собственном соку и 
протереть сквозь сито. Огурцы обмыть, очистить от кожицы и на­
резать кусочками. Горсть зеленого лука растереть с горчицей или 
хреном, добавив соль 11 сахар. После этого все подготовленные ком­
поненты сложить в супницу и залить квасом. 

Ботвинья будет значительно вкуснее, если в нее добавить 1 ста­
кан шампанского. 

К этому блюду можно отдельно подать рыбу жирных сортов, от-, 
варенную в соленой воде с репчатым луком, пучком зелени, лавро­
вым листом и перцем горошком. 

Холодный суп из огурцов и йогурта 

1 свежий огурец, 0,5 ч. л. сахара, 300 г натурального йогурта 
(без добавок), 0,5 ч. л. соли, 50 г белого хлеба без корки, 2 измель­
ченных зубка чеснока, 50 мл оливкового ."асла, 1 ст. л. лимонного 
сока, 3 ст. л. нежирных сливок, 15 г мелко нарезанного укропа, 
веточки свежего укропа для украшения. 
Огурец обмыть и натереть на крупной терке, отрезав несколько 

кружочков для украшения. Эти огуречные кружочки разложить на 
большом блюде, посыпать солью и сахаром, а затем переложить на 
сито и выдержать в течение 15 минут, чтобы стекла жидкость. 

Хлеб разломать на кусочки, замочить в 100 мл холодной воды В 
течение 5 минут. ()тжав его, положить вместе с чесноком в блен­
дер, включить его и растереть. постепенно вливая оливковое мас­

ло. Добавить R конце лимонный сок, после чего полученную смесь 
. ! 
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перелить в большую супницу, ,i.\OO<ifliIТb йогурт, сливки И хорошо 
перемешать. Затем положить Ty~a натертый огурец, перемешать, 
посолить, поперчить. Если суп слишком густой, разбавить его не­
большим количеством холодной кипяченой воды. Готовое блюдо 
поставить в холодильник и охладить. 

Непосредственно перед подачей на стол добавить укроп, пере­
мешать и подать, украсив веточками укропа и кусочками огурца. 

Холодный огуречный суп по-европейски 

2 огурца, 2 стебля сельдерея, 3 стебля лука-порея, 1 зубок чесно­
ка, 2 чашки куриного бульона, 1 чашка с,,,етаны, 2 ст. л. белого 
винного уксуса, 1 ст. л. свежего иЗ.tlельченного укропа, 2 ч. л. 
тертой ли.tlонноЙ цедры, острый соус с nерце." чили, черный мо­
лотый nерец и соль по вкусу. 

Огурцы обмыть, очистить от кожицы, разрезать вдоль пополам, 
удалить семена и нарезать дольками. Стебли сельдерея и белые ча­
сти лука-порея очистить и нашинковать. Чеснок мелко порубить. 
Подготовленные овощи сложить в кухонный комбайн, измельчить, 
смешать с охлажденным куриным бульоном, предварительно сняв 

с него жир. Добавить сметану, винный уксус, рубленый укроп, ли­
монную цедру, острый соус с чили, черный молотый перец, соль и 

хорошо перемешать. 

Готовый суп поставить в холодильник и подать холодным. 

Окрошка мясная с огурцами 

200 г свежих огурцов, 250 г мясных продуктов, 2 сваренных вкру­
тую яйца, готовая горчица, 75 г зеленого лука, 1 л хлебного ква­
са, 1 ч. л. сахара, 0,5 стакана с,,,етаны, укроп и соль по вкусу. 
Вареные мясные продукты (говядину, ветчину, язык) и очищен-

ные свежие огурцы нарезать мелкими кубиками. Зеленый лук тон­
ко нашинковать и растереть с СО,lЬЮ. Белки яиц порубить, а желтки 
растереть с солью, сахаром и горчицей, добавив неМIIОГО сметаны. 
Подготовленные продукты сложить в супницу, перемешать и за­
лить квасом. 

При подаче на стол посыпать окрошку мелко нарезанной зеле­
нью укропа. 

Суп-пюре огуречный 

4 свежих огурца, 8 головок репчатого лука, 1 л куриного бульо­
на, 4 пучка зелени (раЗIlОЙ) , nерец и соль по вкусу. 
Обмытые огурцы и очищенный "ук нарезать поперек и припус­

тить В разогретом курином бульоне на медленном огне в течение 1 О 
минут. После ЭТОГQ сложить их В ~иксер и измельчить до пюреоб-
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разной консистенции (можно протереть сквозь сито). Затем в суп 
добавить соль, перец и поставить на некоторое время в холодиль­
ник. Охлажденный суп посыпать мелко нарезанной зеленью и ук­
расить веточками укропа. 

Окрошка овощная с огурцами 

250 г свежих огурцов, 100 г редиса, 150 г ."оркови, 350 г карто­
феля, 100 г зеленого лука, 2 cflapelmblx вкрутую яйца, 1,5 стака­
на с..,етаны, 1,5 ч .. '1. готовой горчицы, зелень укропа, сахар и 
соль по вкусу. 

Картофель очистить, обмыть, положить в кастрюлю с холодной 
водой, поставить на огонь и при слабом кипении варить 15 минут .. 
Затем добавить соль и варить еще 10 минут, после чего отвар слить, . 
а картофель охладить дО 400С и нарезать маленькими кубиками. 

Свежие огурцы обмыть, ОЧIlСТИТЬ от кожицы И порезать полукру­
жьями. Яйца очистить от скорлупы и нарезать четвертинками. Мо­
лодой редис перебрать, очистить, ПО~IЫТЬ И нарезать пластинками. 

Морковь почистить, обмыть, положить в кастрюлю с холодной 
водой, поставить на огонь и варить 30 минут. Затем добавить соль 
и варить еще 10 минут, после чего отвар слить, а морковь охладить 
и нарезать мелкими кубиками. 

В холодный квас положить готовую горчицу, сахар, соль и раз­
мешать. Зеленый лук перебрать, почистить, вымыть, дать стечь воде 
и тонко нашинковать. 

Перед подачей на стол в тарелки положить охлажденные овощи 
и яйца, залить подготовленным квасом, заправить сметаной, посы­
пать мелко нарезанной зеленью укропа и добавить по 1,5 кусочка 
пищевого льда. 

Окрошка ГРllбная с огурцами 

200 г свежих огурцов, 400 г CO;leHblx грибов, 250 г картофеля, 
100 г ",оркови, 200 г зеленого лука, 1 ч. л. сахара, 3 сваренных 
вкрутую яйца, 1 ч. л. готовой горчицы, 1,5 ст. л. с,.,етаны, зе­
лень и соль по вкусу. 

Соленые грибы, промытые холодной водой, зеленый лук и све­
жие огурцы нарезать мелкими кусочками, лук посолить и расте­

реть. Картофель и морковь очистип" помыть, отварить и нарезать 
небольшими кубиками. Яичные бе:IКИ порубить, а желтки растереть 
с горчицей и небольшим количеством сметаны. Подготовленные 
продукты положить в хлебный квас, добавить соль, сахар и поста­
вить на 2-3 часа в холодильник. При подаче на стол заправить ок­
рошку сметаной и посыпать мелко нарезанной зеленью петрушки и 
укропа. 
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Окрошка рыбная с огурцами 

250 г свежих огурцов, 500 г рыбы или 250 г рыбного филе, 2-3 
сваренных вкрутую яйца, 100-150 г зеленого лука, 200 г С.чета­
ны, 1,5 л хлебного кваса, готовая горчица, коренья, зелень, сахар 
и соль по вкусу. 

Подготовленную рыбу или готовое филе отварить внебольшом 
количестве воды с добавлением кореньев и соли. а затем охладить. 

Огурцы очистить от кожицы и нарезать мелкими кубиками. Зе­
леный лук нашинковать и слегка размять с сахаром и солью. Яйца 
порубить. 

В кастрюлю влить сметану, разбавить ее квасом, положить под­
готовленные огурцы, зеленый лук, яйца, заправить готовой горчи­
цей и, при необходимости, добавить сахар и соль. 

Вареную рыбу нарезать небольшими кусочками, ПОЛОЖJlТЬ в каж­
дую тарелку, залить окрошкой и посыпать рубленой зеленью пет­
рушки и укропа. 

Окрошка закарпатская с огурцами 

150 г свежих огурцов, 4 головки репчатого лука, 200 г вареного 
картофеля, 2 ч. л. пшеничной муки, 150 г зеленого лука, 200 г ва­
реной колбасы, 5 яиц (2 сваренных вкрутую и 3 сырых), 1,25 л 
кваса-киселицы, укроп, тмин и соль по вкусу. 

Квас влить в кастрюлю, положить в него очищенную луковицу, 
немного тмина и довести до кипения. Когда лук станет мягким, квас 
процедить и соединить с заправкой, приготовленной из взбитых 
сырых яиц, хорошо смешанных с мукой и сметаной. После этого 
сваренную киселицу охладить. 

Вареный картофель, колбасу, яйца и огурны наре'3ать кубика­
ми, зеленый лук мелко посечь и все эти компоненты положить в 
квас. При подаче на стол готовую холодную окрошку ПОСОЛIIТЬ И 
посыпать мелко нарезанной зеленью укропа. 

Таратор - ХО.10ДНЫЙ суп 1l0-болгарски 

1 крупный свежий огурец, 1-2 ст. л. растительного масла 1 л 
кислого молока, 2 зубка чеснока, 4 ст. л .. чолотых ядер грецкого 
ореха, 4 ст. л. рубленой зелени укропа, черный молотый nерец и 
соль по вкусу. 

Огурец обмыть, очистить от кожицы, и мелко нарезать. Соеди­
нить его со взбитым кислым молоком (при необходимости разба­
вить небольшим количеством кипяченой воды), добавить соль, пе­
рец, тертый чеснок, укроп, растительное масло, хорошо перемешать 
и охладить. 

Перед подачей на стол таратор посыпать орехами. 
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. ВТОРЫЕ БЛЮДА 
Огурцы по-фраНl{УЗСКИ 

500 г свежих огурцов, 150-200 г свежих грибов, 50 г изюма, 30 г 
сливочного .'Насла, 2 НIIЧIIЫХ желтка, 100 .Юl виноградного сока, 
мускатный орех и соль по вкусу. 

Огурцы обмыть, очистить от кожицы, нарезать кружочками тол­
щиной в палец и потушить в сливочном масле с рублеными гриба­
ми. Затем смешать с промытым И пропаренным изюмом и запра­
вить солью и мускатным 0PCXO\I. 

Отвар, полученный при тушенпи огурцов и грибов, соединить с 
яичными желтками, растеРТЫМII с IНшоградным соком (не кипятить), 
и полить им блюдо ПРII lIодачс на стол. 

Рагу ИЗ огурцов 11 IIOMIIДOPOB К МЯСНЫМ блюдам 

1 кг свежих огурцов. 500 " 1I0.tlидоров, 1 крупная головка репча­
того лука, 2() г растОllлеllllого свиного сала, растительное • .,ас­
ло, 1IUMOIIIIblU сок, зе.7еllЬ 11 соль 110 вкусу. 
Огурцы обмыть, очистить от кожицы, удалить ложкой зерна, 

нарезать кубиками и ТУШIIП, в собственном соку с растопленным 
свиным салом, добавив нарезанный кольцами лук и соль. Помидо­
ры вымыть, удалить П.lОДОIIОЖКИ, очистить от кожицы, разрезать 

пополам, отжать рукой, нарезать кусочками, потушить в раститель­
ном масле и соединить с огурцами. Готовое рагу заправить солью, 
лимонным соком, посыпаТI, рубленой зеленью петрушки, укропа или 
базилика и подать к столу. ЕСJIl! это рагу подается к картофелю без 
мяса, то его можно гарнировать жареными кольцами репчатого лука. 

Рагу ИЗ огурцов 11 IIО~IIIДОРОВ В соусе к картофелю 

Приготовить рагу, как укюано в предыдущем рецепте и залить 
овощи соусом, ПРИГОТОВЛСIIНОМ из поджаренной до светлого или 
коричневого цвета муки, рювеДСIIНОЙ отжатым томатным соком. 
Готовое рагу заправить солю. JIШIOННЫМ соком или уксусом и по­
сыпать мелко порубj[енной '3C,IeHblO. Это блюдо будет еще вкуснее, 
если в него положить Me:IKo нарезанное копченое мясо. 

Омлет с ОI"урцаМII 11 УI\РОПОМ по-индийски 
1 нарезаllllЫЙ кубикuJtи ('вежи;; огурец, 2 яйца, 1 измельченный 
зубок чеснока, 1 ч. л. рублеllОЙ зелеll" укропа, 1 ч. 11 .. "уки, 1 ст. Л. 
С • .,етаны, pacтume.1bIloe JЩ('ЛО и соль по вкусу. 
Яйца посолить и взбить со с~{етаной 11 мукой. Сковороду разог­

реть с небольшим количеством растительного масла, вылить на нее 
)tичную смесь. Когда О~fлет снизу п(щжарптся, а сверху будет еще 
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жидким, выложить на него огурцы с укропом и чесноком, свернуть 

омлет пополам и жарить до готовности. 

Огурцы, тушенные в сметане с гренками 

600 г свежих огурцов, 1 ст. л. пшеничной муки, 2 ст. л. топлено­
го масла, 0,5 стакана сметаны, 1 ст. л. томатного пюре или 
сметанного соуса, укроп, nерец и соль по вкусу. 

Для гренок: 120 г пшеничного хлеба, 1 яйцо, 2/3 стакана молока, 
0,5 ст. л. сахара. 
Огурцы обмыть, очистить от кожицы, нарезать тонкими ломти­

ками, слегка посыпать мелкой солью, молотым перцем, обвалять в 
муке и обжарить на топленом масле. Затем сложить их в кастрю­
лю, добавить сметану, томатное пюре и, закрыв крышкой, тушить 
при слабом кипении до тех пор, пока огурцы не станут достаточно 
мягкими. Перед подачей на стол огурцы вместе с соусом выложить 
на блюдо посыпать рубленой зеленью укропа и уложить вокруг 
них гренки из белого хлеба. 

Для приготовления гренок ломтики хлеба смочить в смеси, при­
готовленной из яйца, молока и сахара, и обжарить их на топленом 
масле с обеих сторон. 

Огурцы, фаршированные грибами по-украинскн 

1 кг свежих огурцов, 400 г свежих грибов, 150 г репчатого лука, 
3 ст. л. риса, 100 мл подсолнечного масла, 1 стакан грибного от­
вара, 2 ст. Л.nшеничноЙ муки, по 1 ст. л. зелени петрушки и 
укропа, соль по вкусу. 

Мелкие продолговатые огурцы помыть, разрезать вдоль попо­
лам и ложкой удалить сердцевину с семенами. 

Приготовить фарш. Для этого сварить отдельно в подсоленном 
кипятке очищенные и перебранные грибы, охладить их, мелко по­
рубить и потушить в растительном масле вместе с луком. Рис про­
мыть, отварить, соединить с грибами, посолить, поперчить, хорошо 
вымешать и начинить этим фаршем подготовленные огурцы. За­
тем начиненные половинки огурцов соединить, перевязать нитка­

ми и уложить на сковороду. Из грибного отвара, тушеного лука, 
муки и лимонного сока сделать подливку, залить ею огурцы и по­

тушить их в духовке. Перед подачей на стол посыпать блюдо руб­
леной зеленью укропа и петрушки. 

Огурцы, фаршироваиные хлебом по-итальянски 

500 г свежих огурцов, хлебный фарш, 2 сваренных вкрутую яйца, 
твердый сыр, сливочное масло и соль по вкусу. 
Огурцы обмыть, очистить от кожицы, нарезать кружочками тол­

щиной 4 см, чайной ложкой выбрать сердцевину с семенами на глу-
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бину 3 см. Начинить подготовленные овощи хлебным фаршем (см. 
«Огурцы фаршированные к картофелю»), в который добавить мелко 
нарубленные яйца. Подготовленные кусочки огурцов уложить в 
смазанную маслом огнеупорную форму, посыпать тертым сыром, 
поставить в горячую духовку и запечь в течение 15-20 минут. По­
дать к птице с соусом из зелени и отварным картофелем. 

Огурцы, фаршированные МIIСОМ по-немецки 

7-8 крупных свежих огурцов, 400 г говядины, 100 г белого хлеба, 
2 яйца, 1 головка репчатого лука, бульон, жир, красный моло­
тый nерец и соль по вкусу. 

Свежие огурцы очистить, разрезать вдоль пополам, удалить сер­
дцевину с семенами. Половинки наполнить фаршем, соединить их, 
перевязать ниткой и обжарить на жире, после чего залить огурцы 
кипящим бульоном и тушить до готовности. . 

Для приготовления фарша говядину дважды пропустить через 
мясорубку, добавить размоченный в воде хлеб, сырые яйца, посо­
лить, поперчить и хорошо перемешать. 

Огурцы, фаршированные свининой по-китайски 

500 г свежих огурцов, 250 г готового свиного фарша, 1 яйцо, 10 г 
репчатого лука, 20 г соевого соус", 1 г молотого имбиря, 1 г глю­
тамината натрия, 1 г соли. 
Огурцы обмыть, нарезать кружками толщиной 2-3 см, аккурат­

но вырезать середину, оставив донышко. Затем сложить их в миску 
и слегка присолить. Свиной фарш положить в посуду, добавить со­
евый соус, соль, глютаминат натрия, 'мелко нарезанный лук, им­
бирь, вбитое сырое яйцо и хорошо перемешать. Полученный фарш 
ложечкой разложить в углубления каждого кружка огурца . 

. Сковороду с маслом поставить на огонь, разогреть, уложить фар­
шированные огурцы, обжарить их на среднем огне, влить 50 мл воды 
и через 2-3 блюдо готово. 

Огурцы фаршированные к картофелю 

2 средних или 4 мелких толстых огурца, 1 небольшая головка реп­
чатого лука, 30 г шпика, готовый фарш, помидоры, раститель­
ное масло, зелень (укроп, петрушка) и соль по вкусу. 
Огурцы обмыть, очистить от кожицы, разрезать пополам, выб­

рать ложкой сердцевину с зернами и положить на сито, чтобы со­
брать сок. Подготовленные половинки огурцов слегка посолить, 
одну половинку наполнит по желанию мясным, грибным, хлебным 
или рисовым фаршем, закрыть второй ненафаршированной поло­
винкой и связать нитками. Репчатый лук очистить, тонко нашинко­
вать, и спассеровать с мелко нарезанным шпиком. 
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Фаршированные огурцы уложить на сковороду с луком и поту­
шить в собственном соку, добавив собранный огуречный сок и не­
сколько свежих помидоров, поджаренных на растительном масле 

до золотистого цвета. 

Нафаршированные половинки огурцов можно не закрывать, а 
просто уложить плотно на сковороду, посыпать тертым сыром и 

протушить или обжарить. 
Готовые огурцы посыпать рубленой зеленью и подавать с пи­

кантным светлым или коричневым соусом, приготовленным на 

овощном отваре (см. «Рагу из огурцов и помидоров К мясным 
блюдам»). . 

Запеканка из огурцов по-румынски 

500 г свежих огурцов, 8-10 nомидоров, 100 г твердого сыра или 
брынзы, 2-3 ст. л. растительного масла, 1 ст. л. уксуса, зелень 
петрушки, лавровы;; лист, черны;; nерец и соль по вкусу. 

Огурцы обмыть, нарезать небольшими кубиками, посолить и по-
тушить в растительном масле. Из помидоров, лаврового листа, пер­
ца и уксуса приготовить томатный соус, полить им огурцы. Посы­
пав тертым сыром (брынзой) и рубленой зеленью, поставить их в 
нагретую духовку и запечь в течение 30 минут. 

Огурцы, запеченные с кукурузными хлопьвми 

250 г свежих огурцов, 1-2 nомидора, 8 ст. л. хрустящих кукуруз­
ных хлопьев, 1 головка репчатого лука, 1 я;;цо, 2 ст. л. рубленого 
укропа, 50 г шпика, 1-2 ст. л. тертого сыра, соль по вкусу. 
Огурцы обмыть и порезать мелкими кусочками. Очищенный лук 

и шпик нарезать мелкими кубиками, слегка поджарить, охладить, 
добавить сырое яйцо, кукурузные хлопья, укроп, огурцы, припра­
вить солью и хорошо перемешать. 

Полученной массой заполнить смазанные маслом формочки, по­
ложить в каждую сверху 1-2 ломтика помидора, посыпать тертым 
сыром и поставить на 15-20 минут в горячую духовку. 

Запеканка из ОГУРцов по-украински 

250 г свежих огурцов, 200 г nомидоров, 3 ст. л. пшеничной муки, 
100 .мл растительного масла, зелень петрушки и укропа, уксус, 
черный молоты;; nерец и соль по вкусу. 

Огурцы очистить, нарезать кусочками, потушить в раститель­
ном масле, добавить очищенные и порезанные помидоры, нашинко­
ванные лук и зелень и хорошо перемешать. 

Отдельно подрумянить муку, залить этой пассеровкой приготов­
ленную массу и поставить на 10-15 минут в хорошо нагретую ду­
ховку. 
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ГАРНИРЫ 
Гарнир из свежих огурцов 

4 свежих огурца, 2 ст. л. тертого сыра, 3 ст. л. растительного 
масла, 2 ст. л. молотых сухарей, ,"ука. 
Для соуса: 0,5 стакана сметаны, 1 яйцо, nерец и соль по вкусу. 
Огурцы обмыть, нарезать ломтиками, немного посолить, обва-

лять в муке и обжарить на масле до появления румяной корочки. 
Затем переложить в смазанную маслом форму, посыпать молоты­
ми сухарями, залить взбитой сметано-яичной смесью, посыпать 
сверху тертым сыром и запечь в духовке. 

Огурцы тушеные 

5-6 свежих или соленых огурцов, 0,5 стакана сметаны, 1 головка 
репчатого лука, 0,5 ст. л. ,"уки, 1 стакан мясного бульона, рас­
тительное масло для жарки, соль по вкусу. 
Лук очистить, нарезать полукольцами и обжарить до золотистого 

цвета в глубокой сковороде с разогретым маслом. Огурцы обмыть, 
очистить от кожицы, нарезать дольками, положить на сковороду с 

луком и жарить до размягчения (свежие огурцы следует посолить). 
Затем все смешать с обжаренной на масле мукой, влить 1 стакан 
бульона, добавить сметану и тушить под крышкой до готовности. 

Огурцы в коричневом соусе к картофелю 

800 г свежих огурцов, 1 головка репчатого лука, 30 г растоплен­
ного свиного сала, мука, уксус, сок и цедра лu.тнона, зелень (укроп, 
петрушка, эстрагон), сахар и соль по вкусу. 
Огурцы обмыть, очистить от кожицы, разрезать вдоль пополам, 

удалить ложкой зерна и сложить на сито, чтобы собрать огуречный 
сок. Затем нарезать их полосками или кубиками, добавить мелко 
нарезанный лук, соль, уксус и потушить со свиным салом в соб­
ственном соку. На растительном масле поджарить до коричневого 
цвета муку, развести ее огуречным соком, чтобы получился гус­
той соус, заправить солью, лимонным соком, сахаром и тертой ли­
монной цедрой. Затем положить в этот соус кусочки тушеных огур­
цов и дать настояться. Затем выложить все в соусницу, посыпать 
рубленой зеленью укропа, петрушки и эстрагона и подать к столу с 
картофелем и кочанным салатом. 

Огурцы, тушенные в сметаниом соусе 

Огурцы приготовить, как указано в предыдущем рецепте, но 
муку поджарить до светлого цвета и густой соус заправить не ук­
сусом, а половиной стакана сметаны. 
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Оrурцы, жаренные по-еврейски 

3 больших свежих огурца, 0,5 стакана мясного бульона, расти­
тельное масло для жарки, молотые сухари, сахар и соль по вкусу. 
Оrурцы обмыть, очистить от кожицы, разрезать вдоль пополам 

и удалить семена. Подготовленные огурцы положить в сковороду, 
влить бульон, добавить соль, сахар, уксус и тушить на слабом огне 
до мягкости. После этого добавить молотые сухари и потушить еще 
некоторое время. Это прекрасный гарнир к мясу. 

НАПИТКИ 
Оrуречно-салатный сок 

100 свежих огурцов, 100 г 1еленого салата, 1 г соли. 
Свежие огурцы и молодые листья салата тщательно промыть и 

дать стечь воде. Затем огурцы натереть на мелкой терке и отжать 
через марлю. Листья салата мелко нашинковать и также через мар­
лю отжать сок. Оба полученных сока смешать в бокале и запра­
вить солью. 

Напиток из тыквы и соленых оrуРЦОВ 

1 кг тыквы, 3 соленых огурца, 1 стакан огуречного рассола, са­
хар, nерец и соль по вкусу. 

Тыкву вымыть, очистить, ополоснуть водой, натереть на мелкой 
терке и отжать через марлю сок. Огурцы очистить и также натереть 
на мелкой терке. Тыквенный сок смешать с огуречной массой, доба­
вить рассол из соленых огурцов, перемешать и приправить сахаром, 

перцем и солью. Для детей этот напиток готовят без перца. 

Напиток из свежих оrуРЦОВ с томатным соком 

200 г свежих огурцов, 3стакана тOiнатного сока, 2 яичных жел­
тка, 2 ч. л. рубленого укропа, nерец и соль по вкусу. 
Огурцы обмыть, очистить от кожицы и натереть на мелкой тер­

ке. Томатный сок взбить с яичными желтками и рубленой зеленью 
укропа, приправить по вкусу перцем и солью, разлить по стаканам, 

не доливая до верха, и поставить в холодильник. Перед подачей на 
стол охлажденный напиток размешать с натертыми огурцами. 

Напиток натуральный из сыворотки с оrуречным рассолом 
2,5 стакана свежей сыворотки, 0,5 стакана рассола и1 соленых 
огурцо" сахар и соль по вкусу. 

Указанные в рецептуре ингредиенты поместить в миксер и хоро­
шо взбить. Готовый напиток разлить в бокалы и подать с кусочка­
ми пищевого льда. 
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Напиток из простокваши со свежими огурцами 

3 стакана простокваши, 250 г свежих огурцов, 2 ст. л. мелко 
нарубленного укропа, соль по вкусу. 
Простоквашу охладить. Огурцы обмыть, очистить от кожицы и 

мелко нарезать. Охлажденную простоквашу смешать с рубленой 
зеленью, посолить, добавить измельченные огурцы и хорошо раз­
мешать. Подать в чашках с ложечками. 

Напиток кефирный с огурцом 

1 л кефира, 1 маленький свежий огурец, 1 ст. л. измельченного 
зеленого лука, 3 ст. л. рубленой зелени укропа, соль по вкусу. 
Огурец обмыть, очистить от кожицы, нарезать небольшими ку-

сочками, сложить вместе с укропом и зеленым луком в миксер, до­

бавить половину кефира, при желании посолить и перемолоть в 
однородную массу. Затем влить остальной кефир, хорошо переме­
тать и разлить по бокалам. 

Коктейль огуречный 

1 вариант 
250 г свежих огурцов, 1 ст. л. cMeтaHы, 1 ст. л. рубленой зелени 
укропа, черный молотый nерец и соль по вкусу. 

Огурцы обмыть нарезать кусочками, сложить в миксер и измель­
чить в нем при больших оборотах (можно про пустить через соковы­
жималку). Полученный сок смешать со сметаной, посолить, доба­
вить укроп, перец, хорошо перемешать и охладить в холодильнике 

или положить кусочки пищевого льда. 

2 вариант 
150 г свежих огурцов, половина лимона, 0,75 ст. л. меда, 2 куби­
ка пищевого льда. 
Огурцы обмыть, обсушить, нарезать и пропустить через соко­

выжималку или натереть на мелкой терке и отжать через марлю 
сок. В миксер влить жидкий мед, добавить огуречный и лимонный 
соки, хорошо взбить и подать на стол с кубиками пищевого льда. 

ЗАГОТОВКИ 
Огурцы соленые с чесноком 

oгypцы, чеснок, укроп. 
Для рассола: 1 л вoды, 30 г соли. 
Подготовленные огурцы уложить в литровые банки, переклады­

вая укропом и очищенными зубками чеснока (2-3 зубка на банку), 
залить рассолом (солевым раствором), сверху положить груз и дать 
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время, чтобы огурцы засолились. Они будут готовы к употребле­
нию через две недели. 

Огурцы соленые со специями 

Огурцы, укроп, специи. 
Для рассола: 1 л воды, 30 г соли. 
Промытые огурцы уложить в литровые банки, перекладывая 

укропом, виноградным, вишневым и дубовым листом, листьями 
черной смородины, эстрагоном, нарезанным кусочками хреном. 
Залить их теплым рассолом (солевым раствором), положить сверху 
груз и оставить просаливаться. Приготовленные таким образом 
огурцы можно употреблять сразу или залить уксусным маринадом 
и стерилизовать. 

Соление огурцов по рецепту Помиана 

5 кг огурцов засолочного сорта размером 10-12 см, горсть дубо­
вых листьев, 5 веточек петрушки, 5 веточек эстрагона, 1 ст. л. 
горошин черного nерца, горсть соцветий укропа, 1 головка чес­
нока, листья винограда, 500 г соли, 8 л воды. 
Дно большой - на 15 л - посуды выстлать дубовыми листьями, 

положить на них слой огурцов, добавить петрушку, эстрагон, не­
много черного перца, 2-3 зубка чеснока, укроп и листья винограда. 
Потом снова положить слой огурцов, трав, специй, чеснока и ви­
ноградные листья - слои чередовать до тех пор, пока не кончится 

запас огурцов. 

В теплой воде растворить соль и охлажденным соленым раство­
ром залит~ уложенные огурцы так, чтобы рассол их покрьш. Сверху 
при крыть чистой дощечкой и положить груз - чистый камень. Огур­
цы будут готовы через 10 дней, в холодном месте они могут сохра­
няться до 2 месяцев. 

Огурцы-зеленцы, соленные холодным способом 

Огурцы, специи и nряности (10-12 вишневых лист~ев, 4-5 ку­
сочков хрена, 2-3 nорезанных зубка чеснока, 2-3 зонтика укропа 
с семенами). 
Для рассола: 1 л воды, 1 ст. л. соли без верха. 
Огурцы обмыть и обрезать кончики. На дно трехлитровой банки 

уложить вишневые листья, кусочки хрена, чеснок, укроп. Затем 
уложить огурцы, проследив, чтобы до верхнего уровня банки оста­
лось еще 6-7 см, иначе они, впитав часть рассола окажутся потом 
без заливки. После 

этого банку залить доверху соленой кипяченой водой, закрыть 
полиэтиленовой крышкой и поставить на хранение в погреб. 
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Привтный аромат. возбyжJlающий аппетит. 
и освежающий вкус вот - основные "остоинства 

этого замечательного овоща как пищевого 

проJlYКта. Иесмотрв на невысокую питательность 

огурцов. спрос на них постовнно большой. 
Употреблвют огурцы свежими и солеными. 

маринованными. а также в салатах. гарнирах. 

рассольниках. солвнках и "ругих блю"ах. 
В кухнвх разных наро"ов можно встретить 

немапо рецептов и самостовтельных 

блю" из огурцов. 
Привтного аплетита! 
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