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Bвeдение

B кyлинаpнoм искyсствe' RpoМе питaтельнoЙ
цеHнoсти и вкyсoвЬ|x качeств. бoльruoe зHачeHие
имeет кpaсиBЬIй BHer!ний вид eды. Bсем этим тpe.
бoвaниям пoЛHoстьto yдoвлетвoPяют (свepнyтЬIeD

блюдa - pyЛетЬI и гaЛаHтиtlЬI. Coчнoe мясo с
poскorxHoЙ HaЧиНкoй - пpeкPaсный спoсoб yди.
витЬ гoстей чеМ.тo HoвЬIМ. Такие яствa Мo,R}lo гoтo-
вить пo любoмy сЛyчaЮ. этo пPекPaсHЬlе oснoвHЬlе
блюдa нa oбeд. Pyлeтики и иx BaPиaHтЬl мo)t{Ho

пoдaвaть в кaчeствe зaкУct|4 Илу| к y}киHy. Oни стa-
Hyт пРeкPaсHЬIм дoпoЛнением l]Jведскoгo стoЛa с
кoпчeнoстями. Кoгдa бyдyт гoтoвЬI pyЛeтики . мясo
с пpеKPaсHoй HaчиHкoЙ, ниRoro не нyrкнo бyДет
пpиглaцIaтЬ к стoлy двa}кдЬ|. Такие дeликaтесьl
исЧезaют в мгHoвeHие oкa. Кpoмe тoгo, }|ясHЬ|е

pyЛeтЬI He тoлькo oЧeнЬ вкусHЬIe - oHи ещe и
эффектнo вЬlгЛядят нa таPелкe.

Тbнкий лoмтик Любoгo мясa (пoдoйдет теЛятиHa'
roBя,ДИI]a' свиHинa' птицa, pьlбa или дarкe фaPrш)
нaмa)кьтe нaчинRoЙ, сBepHите в Pyлeт и зaпeкитe в



oPигинAЛьньIЕ PyлЕтьI
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сoстoяtЦиe o6ЬtчLio из МHo}кествa кoМпoHеHтoв .
МЯсa, oBoщeй' сЬ|Pa и гpибoB с nикaнтHoй зaпPaвRoЙ'

пpидаю.r блюлy изьlскaннЬtи вкyс и аппеl итHЬIй виД.

Пoсле тepминескoЙ oбpaбoтки Hapе,кЬТе PyлетЬI Ha

Лoмтики и пoдaBaЙтe B гopяЧеМ иЛи xoЛoдHoМ виде.

Зpaзьl из гoвядиHЬI _ эТo y}ке кЛассика. A в этoЙ

RHиге мHoгo BHИмaHИя yдeЛеHo eще и РyЛeтaм с oBo-

tцaМи и сЬlpoМ. Bспoминaются .I ак}кe пoчти забьlтьle

и Редкo встPечaЮщиеся Ha стoЛе PyлетЬI _ ГaлaнIИ-

ньl. Читaтелям пpедЛo}кеH бoгатЬlЙ ассoPтиМeHт

этих аппетитHЬlx блtoд. Cpеди Hиx естЬ пРoсТЬle в

пpигoтoвЛеHии, a eстЬ и вeсЬмa изЬlскаHнЬle' кoтo.

PЬIе мoГyт стaть дoстoйнЬlМ yкPaшениeм пPaздHич-

Hoгo CТoЛa. Haдеeмся, чтo кaх(дЬIЙ HaЙдeТ здeсЬ чтo-

тo Для себя' сooтBетствytolцее eгo вкyсoвЬ|М ПPeд-

пoчтeнияМ и финaнсoвьtм вoзмo'кHoстя|'4. Лtoбoe из

пPиведеHHЬ|x блюд мoя<нo пPиГoтoвить сoгЛaсHo

сoбственнoмy стиЛto и вRyсy. Haаеемся, нтo эти opи-

гиHaлЬнЬ|e pецеnтЬ| вЬlзoByт y вaс )кеЛaHиe noэкс-

пеpиМeHтиPoватЬ Ha KyХHе.

Желаeм y.aанньlx кyЛиHaPHЬIx наxoдoк!

Oснoвьl
пPигoToBЛеHия PyЛетoB

Pyлeтoм HaзЬ|вается кyсoк сЛeгка oтбиroгo Мяса.

птиЦЬl' Д|1чИ ИлИ pьIбьt, смaзaнньIй HaчинкoЙ' свep-

нvтьlЙ. oбвязaнHЬlи и пoсЛе эгoгo зaпeчеHHЬIЙ.

BBЕдЕниЕ

Ъкrке этo мorкет бьlть МoЛoтaя и сфopмoвaнHaя
Мaссa' HaпPиl'{ep из тPeски или из мяснoгo фapruа
(кaк пpaвилo, из свиHиHЬI и гoвядиньt), сooТBетстBy-

ющим oбpaзoм пoдгoToвЛeHHaя, BЬIЛo}кенHaя Ha

смoчеHHyю сaлфеткy и пoсЛe Cвopaчивaния oбвя-

зaHHaя шПaгатoМ' Taкие pyлeтьt зaпeкaЮтся в дyxoB.
ке иЛи Bapятся B oBoщнoМ бyльoне с дoбaвлeнием
пPипpaв. oни дoлrкньt oстЬlть B бyльoне, пoсле чегo

иx вЬ|HиМaЮт. слегка oбсyLtlивaют сaлфегкoЙ и

pe}кyт RoсЬIМи Лoмтикaми.

Haибoлee слorкнЬIЙ и тPyдoеМкиЙ пPoцeсс _ изгo-

ТoвЛеHие Pyлеloв из птишьt. Чaшe всегo дЛя этoгo

испoлЬ3уюl МясистЬtх uЬIПЛят. гyсей иЛи yтoк.
Тушкy вьlлoжите Ha PaздеЛoчHyto дoскy спиHкoЙ

BвеPx и pазpeя(ьте вlloЛЬ пoзвoHoчHикa (oт rшеи дo

кoпникa).
Пepeвepните тyцlкy' oтpe)кЬтe кpЬIЛЬя и Ho)кки

(чarцe всегo МякoтЬ с Hиx пеpeМaлЬIBaют и Дoбaвля-
ют в нaнинкy). C тyшrки с пoМoщЬlo oстPoгo Ho)кa

сниМиTе кoхi.y. Ha фoльгy или BЛa}кHylo сaлфеткy
BЬIЛo}китe плaсТ из Мясa птиЦЬl без кoстeЙ и ПpидaЙ-

те емy фopмy пpямoyгoльHикa. Улorките Ha Мясo

HaчиHкy (ее мorкнo пpигoтoвиТЬ из смeси Мoлoтoгo

Мясa птиЦЬt, Пoтpoxoв, вьlМoчеHHoгo и oТ}кaтoгo

белoгo xлeбa' ваPеHЬIx яиц и кyсoнкoв кoлбaсьt, кop.
HиllloHoB' зeЛeHи пеТрУLU|<И |4 ДPУГИr' npипpав).
Затем свepните РyЛеT, скoЛите деРевяHHЬIми tllпа'к-

кaМи, сшеЙте или oбвяlt<итe шHyPoNl и зaпекитe иЛи

пoтУцrите.
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Мясньlе pyлeты, кaR y'Rе гoвoPиJIoсЬ, изгoтaвли-

вt!ются из тoHкиx кyсRoв лtoбoгo мясa (тeлятинa,

foвяpИн.a' свининa). '{дя 
этoгo испoJlьзyloтся чaсти

тylllки с мaЛЬIм кoличествoм l''ЬIlltечttoЙ тRaни
(нaпpимеp, лonaткa). Пoслe ytaления кoстeЙ нaд-
pеrxьте нaибoлeе тoЛстьlе мыllJllЬI, a нa сaмыe тoн-
кие мeстa пoлo't(ите Ryсoчки мяса. Пoсле этoгo пpи.
гoтoв,lенHыЙ кyсoк oтбeйтге и пPидaЙте eмy фopмy
пpяr'loyгoлЬникa тoлщинoй пpимеpнo l,5 см. Пеpед
запeкaнием pyлeтьI нy)кнo ещe paз пoсЬIпaть сoльlo
и пеpцeм или мyкoЙ'

Pазнoвrrднoсти pyлeтoв - в yменЬrЦeннoм вapи-

aнтe - этo pyлетик!r' pyЛoнчикиt зpaзы и зав}lтRи.

Чaщe всeгo иx пoдают в кaчествe зaкyсoк.

Pyл ETЬI



Pyлетьl из гoвядинЬI

3paзьl гoвяяtьи в итaлЬяllсltoм стилe

4 кyсхa roвя.tиньt (oхoлo 740 г)

4 тoнкиx лot.сгика oкopoкa

10o г твopoгa

4 сг. л. тepтoгo сыpa .Паpмезан'

1 пyчoк 3едевoгo лyкa

2 зyбника veснoкa

l пyчoк 6aзилиr€

4 ст. л. пасгы из oливot

2_3 сг. л. paстителЬнoгo МaсЛа

1 бaнка oчищеHньlx пoмl,tдoPoв (425 мЛ)

l/: стaкaнa мяснoгo 6yльoна

пеDец

сoдь

Лиcтья бaэиликa oпoЛoсните, oбсyцlите и

HaPе}t(Ьте пoлoскaми. Мясo вьtмoйте и o6сyrпитe,
пoсoлите и пoпеpчитe, сма)кЬте пастoЙ из oли-
вoк, нa кa'кдЬlй пoлo,Rитe лoмтик oкopoкa. Cвep-
хy yлo,китe теpтЬlЙ *пapмeзaн'' пpедвapиTeльнo



PyлЕтЬt
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сМeшIaннЬ|Й с твoPoгoм, пoсЬlпЬте пoЛoвинoЙ
6aзиликa,

Зpaзьl свеpните и скoЛитe шnarккaми (с этoй

цеЛьlo испoлЬзytoт тaкrке зyбoнистки). Лyк oниститe
и нaPe}RЬте кyсoЧкaми' изМеЛЬчитe ЧeсHoк. B фopмe с
RPЬlrUкoй PaзoгPейте paститeлЬнoе мaслo и oбrкapьте
ria Heм зPазЬI. .Д,oбaвьте нeснoк и лyк, слeгкa oбrкаpь.
тe. Зaтeм дoбaвЬте пoмидopьt с мapинaдoм и бyльoн,
пoМидopЬI paзoМните. Фopмy нaкpoйте кPЬIrUкoй,

туlllитe зpaзы нa сPеднем oгHe пPиМepнo 90 минyт.
Пoсле чeгo BЬIнЬте мясo' a сoyс вaPите' пoкa He зaгy-
стeет. Зaпpaвьте no вRyсy сoЛЬю и пеPцем. смeluaЙтe
с oстaвL,lиМся базиликoм. Пoлolките B сoyс зpaзы и
пoдoгpейте. Лyншlим дoпoЛHeHиeм к зpaзaМ в итaЛЬ-

янскoм стиле бyДyт Poя(ки.

3paзьI гoвяrкьи с лyкoвЬrМ сoyсoм

4 кyскa гoвядиньl (пo l80 г)

8 ЛoМтикoв кoпченoЙ ГPуtv1HRи

лo 300 г мopкoви и лyкa.ц.Iaлoтa

2 ст. л. сливoчнoгo масла

2 ст. л. маpгаpина

l ст. Л. мyки

2 сгaканa мяснoгo бyльoнa

l ст. Л. тoматнoй пaсгьl
] 
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мoлoтьIЙ пepeц

чePнь|Й пеpeц

сoль

Мясo слeгкa oтбеЁrге, пoсoлите и пpипPaвЬтe пеp-

цeм, смaх(Ьтe гopницeй. КopниruoHЬI nopе}RЬте вдoлЬ и

вМестe с гpyдинRoЙ вЬIлo}Rитe Ha мясo. свePHите кyски
мясa, скoлите их зyбoнисткaми. пoсЬ|пЬте I'4yкoЙ.

Oбжapьте Ha мaPгapиHе нa сиЛЬHoм oгHe. дoбaвЬте
тoмaтнyю пaсry' пеpец и бyльoн. Тyluитe в тенениe

Чaсa' oвoщи oчистите' пoмotте и Paзpe)кЬте нaпoпo-

лaм' Р\opкoвь нaPe)t(Ьте кoсЬlми лoмтикaМи и Bместе с
лyкoм-шaЛoтoМ дoбaвьте к мясy зa 20 минрДo oкoннa.
ния пPигoтoвJIеHия. 3Pa3ЬI вЬIHЬтe' сoyс пpoцедитe'

дoбaвьте oхЛaх(дeHнoе сливoчHoe мaслo, пеpeмеrUaй-

те. Пoлorкигe в сoyс зPaзЬ| и oвoulи, пoдoгpеЙте.

ПoдaBaЙте с кaPтoфельньlм пlopе.

3paзьI гoвяrкьи с orypцaми и пoмrjдopaми

4 кyскa гoвяаиньr (пo l50 г)

100 г кopниuroнoв

350 г pепvaтoгo лyкa

50 г мяснoгo фаprua
8 лoшгикoв бекoна

800 г пoмидopoв

1 сгaкaн бульoна

2 ст. л. paстительнoгo мaслa



3 ст. Л. сМетанЬ|

l пyчoR зелeни петPyltlки

ЛистЬя бaзилиRа

мoЛoтьIЙ кPасtlыЙ пepeц

чeDнЬtй пepeц

сoлЬ

Лyк oниститe, пoЛoBинy l',tеЛКo HaPe,кЬте' дpyгyю -
кyсoчкaми пoкpynнее. Кopниruoньl нaPе)кЬте еoЛoм-

кoй. lvlяснoй фapш пpипpaвьте пePЦeМ' измельчен-

нoй зeлеHЬю петpytUки. спeциями. Бекoн наpежьте
пoлoскaМи. Пoмидopьl вьtмoйте, 1 50 г пopеrкьте Дoль-
кaМи' oстaЛЬнЬIe _ кyбикaми. Мясo вЬIмoЙтe, oбсyr!и.
тe' oтбeЙтe, свеPхy yлo)ките фaprш. Тaкке вЬlЛo)ките

кopниlxoнЬI, Мелкo HapeзaнHЬtй Лyк, бекoH и дoлЬки
пoм}lдopoв' свеpHитe и скoлитe зyбoчисткaми. Oбrка.
pЬте Hа PaстителЬHol.{ Мaсле' дoбaвьте кyсoчки лyкa.

чеpeз некoтoPoe вPeмя вЛеЙте бyльoн и тyujитe eщe
пpимepнo 90 минyт. Bьtньте зpазьl. Сoyс paзмeшraйте

сo сМетaнoй' дoBeдите дo кипеHия. ,ll'oбaвьте oстaль-
нЬle пoмидopЬI и зpaзьI, тyrшитe 5 минyт. Bьrлorките нa

блIoдo, yкpaсЬте бaзиликoм.
Пoдaвaйте с rкapеньlм кapтoфелeм.

3paзьI гoвяrкьи с ЛуRoм-шaЛoтoм

4 Ryска гoвядинЬ| (пo l50- 180 г)

8 кopниrшoнoв

'':r., PyлЕтЬl из гoвядинЬI
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B лoмтикoв кoпченoй гPyдинRи

2 стaканa мяснoгo бyльoнa

пo 300 г мopкoви и Лy}ia.шалoта

l ст. л. мyки

2 ст. л. маpгapинa

2 ст. л. сливoчнoгo маслa

1 ст. л, гoPvицьt

1 ст. Л. тoмaтнoЙ пастЬ|

l ч. л. кPaснoгo Moлoтoгo пePца

чеPныЙ пePeц

сoЛь

мЯсo вьlМoйте, oбсyu'lите и oтбeйте. Пoсoлитe и

пoсЬtnЬте пepцем, смa)кЬте тoнкиl',l сЛoeм гopчиЦЬI.

Кopниl.шoньt пope)RЬтe лoМтиRaМи Bдoль. Ha кa'к-

дЬlЙ кyсoк Мясa BЬ|лo)ките пo 2 лoмтикa fPУДИt|Кvl |4

KoPHиllloHoв. lЦясo свеpнитe' скoЛитe зyбoнисткa-
ми и пoсьlпЬте мyкoй. oбжapьте зPaзЬI нa мaPгaPи.
He. дoбaвЬте тoмaтнyЮ пaстy' Paзведeннylo B

бyльoнe, зanpaBлeHHoм пepЦeм. Тyruитe пoд кPЬIlx.

KoЙ пPиМеpHo 
.|5 

минут. Мopкoвь вьlмoйтe, oчисти.
те и Hapе)кьте кoсЬlми кpy}кoчкaми. Лyк-шraлoт

oчистите и Paзpея(Ьтe Ha noЛoвинки. ',(oбaвьте
oвoщи к зPaзaм зa 25 М|1HУт Дo кoнцa вapки. Bьlнь-
тe зРазЬl. Coyс вapигe. пoкa He зaгyстeeт. смeЩaЙ-

тe сo сЛивoЧHЬlм Мaслoм, пPипpaвЬтe пo вкyсy
сoлЬю и пеPцем.

Пoдaвaйтe с сoyсoм и кaPтoфеЛЬнЬIм пIoРе.
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3paзьt гoвяrкьи с пpянoЙ нaчинкoЙ

4 кyскa гoвядиньl

Haчивкa:

800 г пoмидopoв

l стакaH Мяснoгo бyЛЬoнa

350 г лyка

l00 г кoнсepвиpoвaннЬIх oгyPцoв

l50 r сыpoкoпненoй кoЛбaсЬl

l пучoк зeлени петpyu.lки

150 г бекoна

2 ст. л. pаститeльнoгo мaслa

з ст. Л' гyстoй сМетаtlЬI

кPaснь|Й мoЛoтЬ|Й пеpец

чepнь|Й пеpец

сoль

Пpигoтoвлениe HaчиHRи: лyк oчистите' Hape,RЬте
.noЛoвиHy кyсoЧкaМи' дPyгyto _ кoЛЬцaМи. OгyPцЬ|
нaPе)кЬтe сoЛoМKoй' петPylxкy измеЛьЧите. кoЛбaсy
сМешaЙте с зелеHЬю пeтPyшки и пPипPaвaМи. БeкoH
нaPе,RЬте Д.ЛиHньlМи ЛoмтикaМи. Пo}4идoPЬ| вЬIl'4oЙте,

PaзPe,Rьтe Ha четвеpтинKи у1 УДaлИтe из Hих сeмeна.
150 г пoмидopoв нape}кЬте дoлькaми, oстаЛЬHЬIе _

кyсoЧкaми.
lЧясo вьlмoйте, oбсyruитe, пpипpaBЬтe сoлЬto

и пePце}4, вЬlЛo'китe Hа Heгo кoЛбасy. бeкoH.
дoлЬки пoМидoPoв' кoЛЬЦa Лyкa' свеpHите и скo-
лите зyбoнисткaМи. Oб}кaPЬтe зpaзЬt в Paсти.

PyлЕтьI из гoBядинЬ|
t5
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ТеЛЬнoм МaсЛe, дoбaвЬте Лyк кyсoчкaми и

бyльoн, тytllитe 90 Минyт, зaтеМ вЬ|t{Ьте зPaзЬ|.

B сoyс аoбaвьтe сметaнy и oстaBшиеся пoмидo-

PЬl' пoдoгPеЙте.
ПoдaвaЙтe с кaPтoфеЛe}4.

3pазьt с квaшенoй I{aпyстoЙ

4 кускa гoвядиньl

400-450 г квaLueнoй хaпyстьI

200 мл сyxoгo бeлoгo винa

l -2 ч. л. гopчицЬl

з ст. л. МаPгapинa

2 кPaснЬ|х сладких пеPца

2 яблoкa

3 ст. Л. з0%-нoй сметaньI

Майopaн

пePец

сoлЬ

oтorкмите кaпyстy. Kyски гoвядинЬl сЛегка

oтбeйтe, сМa}RЬте гopчиЦеЙ, Ha ка)кдЬlЙ пoЛo,+(итe

пoPцию кaпyстЬl. lv1ясo свеpнитe, скoлите зyбoчист.
кaми и пoд}кaPЬтe. BЛейте BиHo' тyц,Iите l'lясo пoд

кPЬItllKoЙ пpимePнo 45 минут. УДaлив из сладкoгo

пePцa сeмeнa, вЬIМoЙтe егo и Hape,кЬте пoлoскaми.

Яблoки вьtмoйтe, yдaлите семеHa' HaPе)кЬтe лoМти.

кaми. Пepeц и ябЛoки пoтylllите в течeHие l0 минyт,
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пpипPaBЬте пo вt(yсy специями и мaйopaнoм. BЬIнЬ.
те мясo из кaстploли' дoбaBЬтe в сoyс сМeтaHy'
пoстoяннo пoмeЦlивaя.

Пoдaвaйтe зpaзЬI с сoyсoм' слaдкиМ пеpцем с
яблoкaми, a тaюке с paссыпчaтым pисoм иЛи кapтo.
фeльньIм пtopе'

3aпеченньIй Pyлет из гoвядиньI

1,2 кг мякoти гoвядиньl

300 г rкиpнoй свининьl

3 ст. л. гopvицьt

l лyt(oвицa

3 зyбrикa ,reснoка

2-3 ст' л. paстительнoгo мaслa

пеPец

сoлЬ

ГlPидaЙтe кyскy гoвядинЬI пpямoyгoльнylo
фopмy тoлщинoй 1,5 см. Aккypaтнo oтбeйте, смa-
,кЬте гoPчицеЙ. Свининy пPoпyститe чepeз мяс-
opyбкy' дoбaвьтe мелкo HaPeзaннyю лyRoBицy и
из},'eлЬчeHHЬIe зyбvики чeсHoкa' пPипpaвЬте пo
вкyсy сoЛЬto и пePцеМ. Улo>ките фapu.l пoвepx гop.
чицЬl. Рyлeт oстoPo'Rнo свepнитe, следя за тeМ'
чтoбьt нaчинкa Hе сдвигaЛaсЬ и oстaвaЛaсЬ B сepe.
дине, oбвяrкитe Цlпaгaтoм. Пoдoгpейте paститеЛЬ.
Hoе мaсЛo' сМa)кьте им pyлет сo Bсex стopoH'
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PyлЕты из гoвядиtIы

пoстaвЬте в Pa3oгPетylo дyxoBкy и 3aпекaЙте пPи.
мePнo 90 минyт' вPемя oт вpемеHи пoливaя o6Рa.
3yIoщимся сoкol.,1.

Гlеpeд пoдaчeЙ нa стoл пoPe,кьтe pyлет Ha лoмти.
ки' пoдaBаЙтe с зеленЬIм сaлaтoм и каPтoФелем или
с сaлaтoм из пoмидoPoв.

Pyлетьl из гoвядинЬI с гopчицей

750 г мякoти гoвядиньt

250 г кoпнeнoй гpулинки

3 кoнсеpвиpoвaнньlx oгypЦa

2_3 лyкoвиuьt

l кpасный слaдкий пеpeц

3_4 зyбника vеснoкa

3_4 ст' л. гopчицЬ|

1-2 ст. л. мyки

3_4 ст' л. Paстительнoгo мaсЛа

ЛaвPoвЬ|Й лист

l -2 гвoздички

пpиnPавa (магги}

l ,r. л. пpипpaвьr nBегетаo

пеPeц

сoлЬ

мясo вЬ|мoЙтe и HaPe}кЬте нa лoМтики тoЛtцинoй

1 см, слегкa oтбейте иx' пoсЬlпЬте пеpцем, (BегeтoйD

и сбPЬIзHитe пPипPaвoй oМaггиo. фy,Цинкy, oгyPцЬI,
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cлaАKt4Й пеpeЦ нapе'кЬте пoлoскaми' a Лyк _ пеPЬя-

ми. кa'кдый кyсoK мясa сMa}кЬтe гopчицeЙ и пoЛo.

жите свеPхy пo oдHoЙ пoЛoске oвotЦеЙ и ГPуДу1IjRИ,

свepните в pyлeт и oбвяя(ите Ulпaгaтoм. пoдpyмяHЬ.

те pyЛeтЬl в xopotllo PaзoгpетoМ 'киPe. 
ЗаЛейте

вoдoй в тaкo}l Roличествe, ЧтoбЬl oHа пoкPЬlвaЛa

рyлетЬ|. дoбавЬте пPипPaBЬ|. изМеЛЬчeHнЬ|й чеснoк.

a тaк}Re HаPeзaHнЬlЙ лyк и BaPите дo Мягt(oсти' вpеМя

oт вPe}'eHи Дo6aBляя вoдy' B кoнце вaPки зatyстите
oбPaзoвaвшиЙся сoyс МyкoЙ. PaзведеHHoЙ в пoлoви-

He стaкaнa вoдЬI.

ПoдaвaЙтe с клeцKaМи иЛи гaлyшкaМи.

ApoмaтньIe pyлетики
из гoвядиньI

r/, кг гoвя'кьегo фаpt|lа
r/, Rг бeЛoкoчaннoй кaпyсть|

4 пoм}iдopa

3 лyкoвицьt

4 кyсoчRа хлеба для тoстoв
,l 

стaкaH бyЛЬoна

2 ст. л' oвсянЬ|х хлoпьeв

3 ст. л. ttетчyпa

l ст. Л. тoмaтнoй пaсть|

l ст. Л. PaститeлЬrioгo мaслa

1 ст. Л. сливoчнoгo маслa

l ст. Л. мyки

РyлЕтЬI из гoвяди H ЬI
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кDaснЬlЙ МojloтьlЙ пeDeц

чеDньlЙ мoлoтЬIЙ пеpец

Oчистите капyстy, oТдеЛите Листья. Cлeгкa oтвa-
pитe иx в пoдсoлeHHoй вoде. oчистите лyк и мeЛRo

HаpeжЬге. СмeшaЙтe фаpLl с ЛyкoМ. тoМaтHoй
ПaсТoЙ и oвсяHЬIМи xЛoПЬЯми. Пpипpaвьтe мaссy пo
Bкyсy сoЛЬlо, кpaсLiЬlм и чePнЬlм пеpЦем. Пoлoжитe

PядoМ дBа больt.llиx ИлИ тP|4 cPeДнИX листa кaпyстЬ|

(тaк, ятoбьt oHи пеpекPЬIвaли oаин лpyгoй). Bьlлo.
}китe Hа лисTЬЯ пopuию фapшa, Bсе вмeстe aккyPaт.
Ho свеPHите и oбвяяlите шJпaгaтoм. Pазoгpейте нa

сRoвoPoдe PасtигеЛЬHoe мaслo. oбжapьтe Pyлeти.
ки. 3алеЙтe иx бyльoнoм и тytxитe в тeчeние 30
минyт. Пеpелolкитe Pyлетики Ha тaPелкy' пoстaBЬтe
B тeпЛУЮ дyxoвкy' чтoбЬI oни Hе oстЬ|ли.

СмеruaЙте oбPaзoвaвшийся пPи тylUеHии сoyс с
кeтчyпoм.,Д'oбaвьтe сливoч}loе мaслo. Зaгyстите
сoyс мyкoЙ, тщaтелЬHo Paзмeшaйте. Bсе вмeсте

сHoвa дoведитe дo киnения' пPипpаBЬтe пo вкyсy
сoЛЬlо и пеPЦем.

Пpигoтoвьте гpеHRи из тoстoBoгo xлебa' paз.
pе)кьтe их I1o ДИaГoНaЛИ. Пoмидopьr вЬlмoЙтe, oбсy.
tUите и пopе)кЬте дoлЬкaми. Bьrлorките PyлeтЬI с
гPеHкaми и пoМидoPами Hа тaPелки. Кажаyto пop-

циto пoлeЙте пpигoтoвЛeHHЬIМ тoмaтнЬIм сoyсoМ.
Пoсьtпьте зeленЬЮ пeтDvlllки.
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Pyл Ет ы
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Pyлетики и3 гoвядиньl
с кyкypyзoй

,/, кг гoвядиньI

1 банкa кyкypyзьt (425 г)

1 яйцo

100_150 г теpтoro сыpa

50 г паниPoвoчньlх сyхaPeй

3 ст. л. мoлoкa

2.3 ч. л. сливoчнoгo масла

paститеЛьlloе маслo

poзмapин

тимЬян

кPaснЬ|Й мoлoтЬ|Й пеPец

чepныЙ пеpец

сoль

CлеЙте rкидкoстЬ с кyкypyзЬi' paстoпите сли-
вoчнoе мaсЛo и тylxитe в Heм кyкypyзy с дoбавле.
ниеМ тpaв пPимеPнo 5-10 минyт. oхлaдитe,
дoбавьтe яйцo и тepтЬIЙ сьtp. Мясo HaPе)кЬтe тoн.
кими лoмтикaми, oтбеЙтe, нaтPите специями. Ha
кa)RдЬIЙ лoмтик BЬIлo'Rите Лo)ккy HaЧинки из кyкy.
pyзЬl, плoтнo свepHите, скoЛитe зyбoчисткaми,
oкyHитe B Мoлoкo, oбваляйтe в пaHиPoвoчнЬIx
сyxaPяx и oб)Rapьте сo всeх стopoH Ha PaстителЬ-
нoм мaсле Ha oЧенЬ слaбoм oгнe.

Пoдaвaйте с ячневoй Rarxей и oстpЬIм сaЛaтoм из
сЬIpЬlх oвoщeЙ.

i..-,.,.::,',
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PyлЕты из гoвядиньl
zl

Pyлет из гoвядиHЬl I

l хг нe)киPнoй гoвядинь|

4 свapеннЬIх вкpyтyю яЙца

] ст. Л. маPгapинa

ЛистЬя селЬдeDeя

1 ст. Л. MайoDaна

пo |/2 ч. л. МoЛoтoгo пepца и сoли

Ъвядину глyбoкo нaдperкьтe и oтбеЙте, нтoбьt

пoлyчиЛся тoHкий пЛaст. Пopезaнньte нa дoлЬRи

яЙцa' и3мeлЬченHЬIе листЬя сeлЬдePея' мaЙoPaн'

пеpeц, сoЛЬ смеlxaйте и PaзЛo)ките PoBнЬlм слoeм на

кyске мясa. пЛoтнo свePHитe и oбвяrките llпaгатoм

тaк, нтoбьt pyлeт не Paзвepнyлся в пPoцессе зaпеRa.

ния. Фoльгy смa)t(Ьте мapгaPиHoм' вЬIлo'китe Ha нee

pyлeт и зaвеPнитe. 3aпeкaЙте l чaс B сиЛьHo HaгPе-

тoЙ дyхoвке. 3a нeскoлькo миHyт дo гoтoвHoсти

Hy}кнo снять фoльгy, нтoбьl pyлет noдpyмянился

сBеPxy.
Haperкьтe лoмтикaми и пoдaвaЙтe в xoлoдHoм

видe.

Pyлет из гoвядиньI II

'/, кг мякoти гoвядиtiьI

150 r кoгIчeнoЙ гPyдинRи

200 г ваPeнoЙ RoлбaсЬl



PyлЕтЬr

30 г,fiиpa

сoль

Пoperкьтe мясo пoПepeк вoлoRoH Ha Лoмтики тoл-
щиHoй oкoлo l см. Oтбeйтe eгo Ha РaздeлoчHoй
дoске и PaспoЛo)ките лoМтиRи oдиH pядoм С ДPУГL4|4

в фopме пpямoyгoЛЬHика. Ha пpигoтoвлeннoе тaким
oбpaзoм мясo вЬtЛo)I{итe oчeНЬ тoHкo пopезaнHьlе
Лoмтики ГpУДv1в|<|4. кoЛбасy пoлoя(ите в ЦeнТp пpя-
мoyгoЛЬHикa и всe вМесгe плoтHo свеpHиге. сBep.
HyтЬtй pyлeт oбвяrкитe шпагaтoм. ПoсoЛитe,
пoсЬlпЬтe пеPцeм. зaвеpHитe в фoЛЬгy. сYазaHHyIo
}киPoм, и зaпeкaЙтe в рaзoгpeтoй Дyxoвке 45 минyт.
ътoвый pyлет oхлaдитe' Hе BЬtHимaя из фoльги.
Пopеrкьте Ha oчeHь тoHкие ЛoМТиKи и пoдaвaЙте с
вЬIпечкoЙ.

Pyлет пo-щецински

600 г мякoти гoвядиньl (oкopoк)

l00 г кoпненoй гpyдинки

l00 г сoленьlх oгypuoв

2 лyкoвиuьl

з0 г мyки

B0 г смальца

100 г смeтaньt

леpец

сoль
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PyлЕтьI из гoвядиньI
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Мясo oчистите oт сyxo,килий, HaPе't(Ьтe лoI.'ти-

кaми, oтбеЙте' пoсoлите, пoсЬtnЬтe пеpцeм. Ha

кa)RдЬlй лoMтиK мясa (oни дoл)кнЬI бьlть yлorкеньt

oчеHЬ пЛoтHo дpyг к дpyгy) пoЛo,Rите кyсoчек кoп.

ЧeHoЙ гpудиHки' дoлЬкy сoленoгo oгypцa' пoЛкo.

лeЧкa лyкoвицЬt. Bсe вмeсте пЛoтHo свеPHитe в

pyЛeт, oбвaляйте в Myкe' пoдpyl',!янЬтe в paзoгpетoм

Ha скoвopoде смaЛЬцe. oстaвurиЙся лyк нape)кЬте

RyсoЧRами и тaк}кe пoдPyМяHЬтe. Oбrкapенньtй
pyлeт и лyк пePeлo)китe в кaстpЮлю. зaЛeЙтe

вoдoй' тyllIитe 1 нас. oстaвшyloся мyкy и сметaHy

смeшaйте, сoyс ДoBедитe дo кипeHия' пPипpaвЬтe

пo Bкyсy сoЛЬlo.

Пoдавaйте с кapтoфeлем, КaIJeЙ Ил|4 мaкapo-

HaМи.

Pyлет из гoвядиньl с oкopoкoМ |'| яЙЦaмv|

600 г мякoти гoвядинЬ|

50 г }t(иpa

нaчинкa:

l Лyкoвицa

2 сваpeннЬ|х вкpyтyю яйцa

1 чepствaя бyЛкa

50 г свинoгo салa

l00 г кoпнeнoгo oкopoкa

пePeц

сoЛЬ
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Мясo вьtмoЙтe, сPе)RЬТе пЛeнки' PaзPe,fiЬтe вдoлЬ

BoЛoкoн' нe дoРезaя дo кoHца, чтoбЬI пoлyчиЛcя npя-
МoyгoлЬньlй кyсoк. Xopoшro oтбeЙте, пoсoЛитe.

Пpuеomoвленuе нaчuнкu: смoчеHHyto в вoде
бyлкy oтorкмитe, пpoпyстите неpез мясopyбкy вмe-
сте с лyкoм' кoпчeнЬlм oкopoкoМ и свиHЬlМ сaлoм'
дoбавЬтe пеРец и сoЛЬ и тщaтeЛЬHo PaзМerlaйтe.

Пoлyvившийся фapш yлo)ките свepxy на мясo. Сва-
pеннЬIе яйцa oчиститe' Pa3Pe)кЬТе Ha ЧеТвеPтиHки и
тaк}ке вЬиo)ките нa кyсoк мясa вДoлЬ длинHoй сгoPoнЬI.
/vlясo плoтнo сBеpHите в pyЛeт' нaчиHaя сo сгoPoнЬt'
вдoЛь кoтopoй yЛo)кeHЬI яйцa, тгoбьt пoсле свopaяивa-
ния oни oкaзaлисЬ B сеpeдиHe. Pyлeт oбвяrкитe
шпaгaтoм чepез кa'кдЬlе З см, кaк шейкy. Ha npoтивне
сиЛЬнo PaзoгpеЙгe )riиP' пoлo}китe PyЛет, пoЛeйге егo

'Rиpoм 
и пoстaвьтe в xopolxo pазoгPeтyю дyxoвкy.

3aпекaйте дo мягкoсти, сбpьtзгивaя вoдoЙ и oбPa-
зyющимся сoкoм. C гoтoвoгo pyлетa сHимите lllпа-
гaт' Мясo HaРе,t(Ьте дoстaтoчнo тoлстЬIми кyскaМи'
вЬIлo'китe нa oвaлЬнoe блIoДo у1 пoлеЙте сoкoм. oб-
Paзoвaвшимся пpи 3anекaHии

Пoдaвaйте с кapтoфeлeм либo с сaлaтoм из
сЬlDЬlх oвotцеЙ.

Pyлет из гoвядинЬI сo цIпинaтoм

1 кг фиЛe гoвядинЬl

1 лyкoвица

PyлЕты из гoвядинЬl
25 .:lу'

t a:'.

,/, стaкaнa сyxoгo ttPaснoгo вина

1 эyбник veснoкa

лaвPoвьIЙ лист

4 гвoздиЧки
./, ч. л. сyцlе}loгo тимьяна

3 ст. л. paстительнoгo Масла

l ст. л. мyки

Hачинка:

/, кг зaМoPo'кенIjoгo шnинaтa

3 свapeнньlх вкpyтyю яйцa

2 мopкoви

l Лyкoвицa

lo0 г oкoPoкa

пеpец

сoлЬ

IYlясo oтoеите' чесHoк измелЬчитe и HaтPите
им мясo. Пoсьlпьте l'{яснoЙ плaст спeциями с
тoй стoPoHЬl, нa кoтoРyIо бyДeтe вьlклaдьl-
вaтЬ HaчиHкy. Лyк ovиститe, нaшпигyйте гвoз-
Д|'1RoЙ.. Пpuеomoвленue нaчuruсu: paзмoPoзЬте l'llпинaт и
слеЙте ЛиlUHloIo )кидкoстЬ. Яйцa свapите вкpyтyю'
пoРе'RЬте иx Ha дoлЬки' a oкopoк - Д'лL4|1t1Ь|м|4 лo|4тИ-

кaМи. /ЧoPкoвЬ и лyк oчиститe' пopе)кЬтe, oбдaйте
пoдсoленHЬ|м кипяткoм.

Ha мясo вЬtЛo)t(ите lllпинaт' пopeзaHньlй oкopoк,
r'lopкoBЬ и лyк. Свepнитe PyЛет и oбвя,китe егo
Цlпагaтoм' кaк ЩеЙкy. B жaponpoннoй пoсyде

'ta
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oб'кaPЬтe pyлет, зaЛейте виHoм, дo6aвЬте нaшпигo-
вaннЬIй луR и лaBpoвЬiй Лист. HaкPoЙте пoсyдy
кpь|lllкoй и пoстaBЬте в paзoгpетylo дyxoBкy. зaпе-
кaйте пpимеpнo 90 минyт. B пpoцeссe зaпекaния
пoливaЙте pyЛет вoдoй. Oбpaзoвaвшийся сoyс
сЛeЙте в кaстpк}Лю' запpaвьтe мyкoЙ и дoвeдите дo
кипения. Pyлeт пopеrкьте тoлстЬIми кyскaми и
пoЛеЙте сoyсoм.

Пoдaвaйтe с клецкaми v1э |.|УRу1 у1вaРeнoгo кapтo.

феля.

Рyлетики из гoвядиньl

800 г филе гoвядиньl

'/, стакaва ryстoй сметаtlьl

1 стaкaв 6yльoHa из кy6икa

1 сг. л. мyки

нaчинкa:

1oo г шaмпиньotloв

2 лyкoвицьt

2 ст. л. pастrпельнoгo мaсЛа
,l00 

г кoп.rенoгo oкopoка
,l 

Яйцo

2 ст. л. смальца

1 ст. л. маpгаpина

1 ст. л. пaниpoвoвныx сyxaPей

1 ст' Л. oстpoй гopчицьl

2 qг. л. мелкo нape3aннoЙ зeЛeни петPyrцки

PyлЕты из гoвядllllы
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сoЛЬ

Мясo paзpеlкьте нa 4 RyсRа, oт6eliтe, пoсьIпЬте
сoлЬю и пеPцeм.

Пpuеomoвлeнuе нaЧuнкu: ЦJa|fi|v|нЬoнЬt нaPe'кЬ-
тe нa кyсoЧRи. Лyк мeлкo Hapе)кЬте. Oкopoк пpoпy-
ститe чеpез МясoPyбRy. B смaлЬце пoд'I{apьте лyк дo
пpoзpaчнoсти, дoбавьте tuaмпиньoHЬI' oкopoк' пaни.
poвoчныe сyxapи' a тaк'I(e зeлeHЬ и спeцииl все
пepемeшaйте. Жapьте 5 Минyт' a эaтeм oтстaвьте и
oxладитe. .Zl'oбaвЬте гopчицy' мaPгapин, яйцo и снoвa
пеpемецJaйтe. Ha мясo вЬlлo'китe нaчиHкy. кa,i<дый
кyсoк свеpнитe в pyлет и oбвяжите шпaгaтol4.
Oбяapьтe нa paстPlтелЬнoм маслe' пеpелo'Rите в
RaстPЮЛю' заЛеЙте сметaнoЙ, смеrllaнHoЙ с мyкoй, и
тylllите пoд RpЬlцrкoй45 миHyт. B пpoцессe пpигoтo-
вления пoливaйте бyльoнoм из кyбика.

ПoдавaЙте с мaкаpoнaМи иЛи с клeцкaми.



Pyлeтьl и3 телятинЬI

3paзьI теляньи пo.тoскaнсRи

4 oтбивныe из телятиньI (пpимepнo пo l50 г)

100 г oвevьeгo сьlpa

50 г фapшиpoваннЬIх зелeньIх oЛивoR

2 лyкoвиuьl

2 кpaсньIx сЛaдкиx пеPца

1 пyчoк МaЙoPaна

2.3 ст. л' гopницьt

'/, стaкaнa RPaснoгo вина

3 ст. Л. гyстoй сМeтанЬ|

4-5 ст. Л. PастителЬнoгo мaсЛa

l ч. Л. 3ePен гoPчицЬ|

пеPец

сoЛЬ
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}ките сЬIp' oЛивки, бoЛЬrlyю чaстЬ пyчкa МaйoPaна, ]

пoЛoвинy слaдкoro пepцa и Лyкa. 
']

Мясo свеpните и скoЛите зyбoяисткaми. Пoлy. .]

чивlI,Iиеся PyЛетики oбrкapьте в З ст. лorккaх paсти- .:

теЛЬнoгo мaслa. BлеЙте вуtнo и |lz 
".u*unu "oдo.. ]

u

Тyruите нaс. Oстaльнoй лУlкИ cлaщмЙ пepеu oбжa. ]

PЬте в oстaвшeмся PaститeЛЬHoм мaсЛе' дooaвЬте в :]

сoyс, oбpaзoвaвШуIЙcя пpИ тyl.Uении мясa. Bлейтe l]

сМетaнy' дoведитe дo кипeHия. ПPипpaвЬте сoльlo и

пepЦeм. Мясo и сoyс пoдaвaйтq g цветньlми мaкapo. .:

Haми, yкPaсЬтe oстaBшимся мaЙoPaнoм.

Pyлетики из телятинЬl с зелeI{oЙ спаP'RеЙ

8 тoнкиx oтбиaных из теЛятинЬl (пpимеpнo пo 8o г)

'/, кг зеленoЙ спаp'ки

100 г тoнких лoмтикoв oкopoкa

50 г теpтoгo сьlpa nПаpмeзaнu

l r/, стaкана Mясtloгo бyЛЬoнa
./, стакана ryстoй смeтaнЬ|

1 ст. л. сливoчнoгo мaслa

2 ст. л. paститeльнoгo мaслa

2 ст. л. 6елoгo сyxoгo винa
I

длиHЬI, i
нaзсМ !

пePец

сoЛЬ

Cпapх<y вьtмoЙте' oчистите нa пoЛoвиHy
HaчиL{aя снизy. Poстки oтpe)кЬте пРимеPHo
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ни)ке гoлoвoк. I oлoBки oтлo)Rите' Рoстки paзpе)l{Ьте
Ha 4 Чaсти.

Oтбивныe пpипPавьте сoлЬtо и пepЦем. Ha мясo
вЬIлo)t(ите Лoмтики oRoPoкa, пoсЬIпЬте тepтЬlМ (Пap.

мезaнoМD' вЬtлo,t(ите кyсoчки спaP}ки. oтбивньIе
свеDните и oбвяяrитe шпaгaтoМ.

Hа бoлЬшoй скoвoPoдe РaзoгPeЙтe PаститеЛьHoе
маслo. Пoлolките pyЛeтики и oбrкapьтe сo всех стo-

PoH. BлеЙте винo и бyльoн. Haкpoйте t(PЬ|LUкoй и
тytxите пpимePнo 15 минyт. B KaстploЛе paстoпите
сливoчHoе мaслo. ,Д,oбaвьте гoлoвки спap}ки' тyll.lитe
пPимеPHo 5 минyт. Pyлетики вьrньтe. Coyс ДoвeДитe
дo RипеHия нa силЬнoм oгне. .ll'oбaвьте смeтaHy'
пoдoгPeйтe' пpипPaвЬте спeциями. Pyлeтики вьlлo.
)Rите Ha тaPeлкy, пoлeЙтe сoyсoм.

Пoдавaйтe с мaRaPoнaми и с гoЛoвкaМи сПap}ки.

Pyлетики из телятиHЬI с сyxoфPyктaMи

4 oтбивнЬlе из теЛятинЬl (пpимepнo пo 150- 180 г)

150 г изюмa

2 ст. л. фистarueк
4 cт. л. v,инДaля

l яйцo
,/, стакана poзoвoгo вина
1/! стaкана гyстoй сметаньI

2_3 ст. л. мapгapинa
1/z v. л. мoлoтoгo кopиaндpа

:-

PyлЕтЬI из тЕЛятинЬl
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1-2 ст. л' мeлкo нaPезaннoй зeлeни пeтPyulки

пepeц

сoлЬ

Oтбивньte пpипPавЬте пo вкyсy сoЛЬlo и пePЦем.

Изюм вьlмoйтe. пoлoвинy сМешaЙте с МoЛoтЬ|ми

фистaшкaМи, I'.иHдaЛем, яЙцot.{ и Ropиaндpoм, вЬIЛo-

)t(ите Ha кyсRи Мясa. /Чясo свepните и oбBя)Rите
I.|итЬю. PaсТoпиТe МaPгaPиH в я,(аPoпPoчHoЙ пoсyде.
пoлo,Rитe Pyлетики и oб}RaPьтe. Bлeйте винo и
If2 cтaкa{a вoдЬI. HaкPoйтe RPЬIlxкoй и тyl!итe пpи.
}.4еpHo 20 миHyт. Зa 10 минyт дo гoтoBHoсти дoбаBЬ-
тe oстaлЬHoй изtoм. B сoyс дoбавьте смeтaнy, дoве.
дите eгo дo t(ипеHия и пpипpaвЬтe пo Bкyсy сoЛЬЮ' a
тaк'кe пеPЦем.

Пеpед пoдaнeй Ha стoл пoлeйтe pyлeт сoyсoм и

пoсЬ|пЬте зеЛеHЬю.

Pyлетики и3 телятиньl
с oвoщнoй зaпеRaнRoй

8 тoнких oтбивньlx и3 телятиtlЬ|

/дя запeканки:

1 стакан мoлoкa

1 стaкaн смeтаньl

150 г сьlpа uЭммeнтaль"

'/, кг каpтoфеля

300 г цyкини
t



Haчинкa:

1 зyбчик чeснoкa

3 яйцa

мyсRaтньIй oPeх

l00 г шаМпинЬoнoв

l Лyкoвица

l50 г сьrpа *Кaмaмбep"

2_3 ст. л. маpгapинa

3 ст. л. Мeлкo нaPeзаннoй зеЛeни пeтpyшки

пеPец

сoль

OтбивньIе oпoЛoсните и oбсyr!ите. 3aтем нaма.
}t(Ьте HaчиHкoй' свePните и скoлитe зyбoнисткaми.

Пpuеomoвлeнuе Haчuнкu: шaмпинЬoньl и лyк
oчистите, Hapeх(Ьтe' f,loдpyМяHЬте Ha l ст. Лo)ккe

мaPгaPиHa.,ll'oбaвьтe HaPезaHнЬ|Й uKaмaмбеpu и

меЛкo HaPeзaнHyю зeлeHЬ пeтPylllRи' пPипPaBЬте

сoЛьto и пеPцем.
Pу лeтики пoдpyМяHьте' HaкPoЙтe скoвopoдy

кpЬll!кoй и )кapЬтe дo мягкoсти пpиМePнo 10 минyт.
пoдaвaйте с oвoщнoй зaпeкaHкoй и сoyсoм, oбpaзo-
вaBшиМся пpи 

'кapкe.
Пpuzomoвленue oвoщHoЙ ЗanекaHкu: яЙцa сМе-

шaйтe с мoЛoкoM, сМeтaHoЙ, a тaк}ке oчищeннЬlМ и

измeлЬчeннЬlм чесHoкoм. Пpипpaвьте сoльlo,
мyсKaтHЬIм oPеxoм и пePцем. ПoтPитe сьIP (эммeH-

13д6u. Kapтoфeль oчистите и пoмoйте, цyкини oчи-
стите. Oвoщи пopе)RЬте лoМтикaми, вЬIлo}ките

'':t'ittir:' l
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пoсЛoЙнo в смaзaнHylo }RиPoМ )+(aPoпPoчHyto пoсy-
дy. Зaлейте МoлoчHo-сМетaHнЬIм сoyсoм, пoсЬIпЬте
теPтЬIМ сЬlPoм. Зaпeкaйтe в дyxoвкe в тeчeHие пPи-
МepHo 60 МиHyт.

Pyлетики из теЛятиньl
с сьrPoМ и бaзиликol'l

4 oтбивньlе из телятиньl (пpимеpнo пo 150- 1B0 г)

l стaкан oвoцнoгo бyльoL|а

70 г сьrpa nПapмезaнn

l зyбчик чeснoкa

l пyчoк базиЛика

4 ст. л. pаститeлЬt|oIo Maслa
L/, стаRаяа смeтaнЬ|

пеPец

сoль

Лиcтья 6aзиликa, PаскРotIlеHньrй "ПaPмeзaнo
и ЧесHoк пеPеМeшaйте в МиксePe с 2 ст. лorккaми
pастителЬHoгo мaслa дo пoлyчеHия oдHoPoднoЙ
мaссьt. Karxдьlй кyсoк мясa пoсЬ|пЬте с oбeиx
стopoн специями. Зaтeм paвHoI!4epHo Haмa)кЬтe Мaс.
сoй с бaзиЛикoм. свeDHите oтбивньte с HaчиHKoй
L l UРUп lllgцnnm Par'пU'w|ЕРпU
сoй с бaзиЛикoм, свeDHите oтбивньte с нaчинкoй i]

pyЛетиRaми и скoлитe зyбoнисткaми. PазoгPeЙте
2 ст' лorкки paститeлЬHoгo Мaсла Hа скoBopoдe.
oбжapивaЙте pУлeтИI<И Hа сpедHeМ oгHе в тeчениe
пPимеPHo 3 минyт. 3aтем влеЙте стaкaн бyльoнa и 

.]
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вapите 10 миHyт, пoкa )RидRoстЬ пoчти пoЛнoстЬlo
Hе BЬlкиnит. Cнимитe pyлетики сo скoвopoдьt. B rкиp

дoбaвьтe сметaнy, пepемешaЙте и дoBедите дo кипe-
ния. Пpипpaвьте сoyс сoЛЬЮ и пePцeм. Пoperrtьте
pyЛетики Ha лo]r4тики, пoЛeЙте сoyсoМ, пoсЬlпЬте

хлoпЬями uПapмeзaнau.

Pулетики из телятиньl
с нaчи}tкoЙ из тpaв

8 тoнкиx tUницеЛей из телятиt|Ьt

50 г теpтoгo сьIPa "Паpмеэанo
2 ст. л. паниpoвoянь|x сyxapей

2.3 зyбника неснoкa

3.4 ст.л. PаститeЛьнoгo мaсЛa
,l стакан белoгo сyхoгo виЕ|а

,/r стаканa гyстoй смeтанЬ|

l50 г плавленoгo сыpa

2 ст. л. мeлкo нapeзаннoй зеЛeни пeтPyu]ки, базиликa

пеpeц

сoЛь

3елeнь пeтpyrшкИ |4 л|4стья базиликa смешайтe
с PaзМятЬIм сЬlpкoМ, теpтьtм nПapмeзaHoМD и пa-

F{иPoвoчHЬll.'lи сyхaРями. Чeснoк oчистите' измеЛь.
Читe и дoбaBЬте к мaссе' пpипpaвЬте пo вкyсy спе-
Ц|4я|.1|4.

PУлЕтЬI из тEЛятиньl
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Kyски мясa Haмaя(Ьте Мaссoй' ПoдBеpнИтe IJJIIIH-

HЬle кPaя, свePHитe и сl-(oлитe зyбoнисткaми. Oбrка-

PЬте мясo в PaститeлЬнoМ МaсЛe' сHимите сo скoвo-
poаьt. B rкиp. oбpaзoвaвШИЙся |1pИ }кaPке. вЛеЙте

винo. дoведитe дo кипения. дoбaвЬте сМетaHy, ваPитe
15 минyт Ha сЛa6oМ oгне. ПpипpавЬтe пo вкyсy
специяМи. Pулетиви пoЛo'ките в сoyс и oстaвЬте Ha

нeбoльruoм oгHе пoд кpЬ|lllкoЙ нa 2О минут.
Пoсьtпьте зеленьIo и пoдaBaйте с вapенЬ|М кapтo.

(pелеМ.

Tелятинa с пеpсикaми и BиHoгpaдoМ

1 
./, кг телятиньI (из oкopoкa или Лoпaтки)

200 г зеленoгo винoгpaаa

1 бaнкa пеpсикoв (425 мл)

2-3 ст. л. poмa

бpeнДи

4-5 ст' л. paстительнoгo масла

1 ст. Л, ЛиМoннoгo сoRа

цедPa ,/z лимoна

пepeц

сoЛь

/Чясo вьlмoйтe и oбсyш.lите, oтбeйтe, Haтpите
специями. Bинoгpaд вьtмoйтe, пPoсyllитe' paзpе}кЬ.

Те яГoдЬl noпoЛaм' yдaЛив из них кoстoчки' PaзЛo)ки.
те нa мясе. TeлятиHy сBеPHите и oбвяrките нитью. Ha
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пPoТиBне paзoгpейТe рaстителЬHoe мaслo, oб)кaPЬте

PyЛет сo всеx стoPoH. Пеpсики BЬIHЬтe из сиpoпa. B
сиРoп влeЙте стoлькo бpенди' нтoбьt пoлyvилoсь
пPиМePHo З00 мл rкидкoсти' loвeДитe дo кипeНия'
дoбавьтe poМ. сиPoп и цeдPy. noЛеЙIе IеЛЯIиHy.

Pyлeт запeкaЙгe в HaгPeтoЙ дyxoвRе в течеHиe чaсa'
пoливая сoyсoм. Пpимepнo зa 20 минyт дo oкoнчaHия
зaпeкaHия pyлeтa oблo)+(t4ге eгo пoлoBиHкaми пеPсикoB.

Apoмaтньrе PyлетиRи из теЛятиtlьI

4 тoнRих lxницеля из тeлятиtlьl

пo '/, Rг MoPкoви и кaPтoфеля

400 г спаp'кeвoй фaсoли
200 г rкиpнoгo твopoгa

2 стаканa мяснoгo 6yльoнa

1 стакaн бeлoгo сyхoгo винa

2 cт. л. pacтительвoгo Maслa

2 ст. л. мapгаpинa

l ст. Л. мyки

/z пyнка зeлeни пeтpyшки

пePeц

сoлЬ

Mopкoвь ovиститe и пoмoйтe, дBe мoPкoвиHЬ| Paз-
Pe,lкЬте BдoлЬ Ha тoHкиe лoМтики' oстaЛЬHЬIе пo-

Pе}кЬтe кpyпHoй сoлoМкoй. Шницeли пoсЬ|пЬте спе-
цияМи' HaМa,кЬте ПoЛoвиHoЙ тBoPoгa. Bьlлorките нa

PyлЕтЬI из тЕлятин ы
з7

pyЛeТики l'loPкoвЬ' свеpHите' сKoЛите иx зyбoчист-
кaми. Xopoшto pазoгpейте PастителЬHoe МaсЛo, пoд.
)кapЬтe Pyлетики. Bлeйте винo и бyльoн, xopoшo
пPиПPавЬте специяМи, тyЦ]ите чaс нa слaбoм oгнe
пoд кpЬI|J]кoй.

Фaсoль oчистите' сТрyчки пoPе}кЬТe Ha кyсoчки.
OчищенньtЙ каpтoфель BЬIМoЙте. RpynHo HаPе}кЬте.
BМeсте с oстaBlшeЙся мopкoвьto и фaсoЛЬю oпyстите
в пoдсoлeHнЬIй кипятoк' BapиТe 1 5 миHyт. ПopeЯ{Ьтe
зeЛeHЬ петPylllки, Pу лeтики сниМитe с пPoтивHя' Ho
Hе дaвaйте им силЬHo oстЬIтЬ. сoyс зaгyстите МyKoй
и oстaвlшиМся тBopoгoМ' Bapите erue 5 минyт, пpи-
пPaвЬТe спeЦиями. слeЙтe вoдy с oвoщей, пoд)кapЬ.
тe иx нa мaPгaPине. Bьtлolките вМестe с Pyлетикaми
Ha блЮдo, пoсьlпЬтe зeЛeHЬЮ петDvr,Ilки.

Pyлет из тeлячЬeй гpyдинRи

l Rг телячЬeй гPyдинRи

l неpствая бyлка
l/z стaкана мoлoкa

l50 г кoпвeнoй гpyлинки

100 г мяснoгo фapruа
1яйцo

2 ст. л. paстительнoгo Maсла

40 г маpгаpина

2'3 зyбvикa неснoкa

l ст. л. MeлRo наPeзaннoй зеЛeни петPyLIlRи
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' сoЛь

Oстpьtм нorяoм УДaлИтe c ГPУДI4t1К|4 всe ребePHЬtе
кoсти вl'{eстe с xpящaми. /vlясo вьrлorките Ha paзде.
лoчHyЮ дoскy И HaтPИтe пpипPaBaми.

Haмoяeннyю в мoлoRе и oтя{aтyю бyлкy, rкeлтoк,
мясHoЙ Фapш и зелeHЬ петpyцlки тЩaтелЬHo пepe}4e-
шaйте, B кoHцe дoбавЬте взбитЬIй бeлoк. Ha плaст
мясa Bьlлo)ките тoнRиe лoМтики кoпчeHoй гPyдиHки.
Bьlлorхите свePxy HaчинIty из фapшa, плoтнo свep-
ните и кpепкo oбвя)l{ите шIпaгaтoм. Пpигoтoвлeнньlй
тaRим oбРaзoМ Pyлeт слeгRa пoдpyМяHЬтe Ha paсти-
теЛьHoм мaсле, дoбaвьтe МapгapиH, МеЛкo HaPезaH-
нЬIЙ чeсHoR, eщe МиHyтy пoд'кapивaйте, Hе пoзвoЛяя
}киpy пoдгoPaTЬ' зaтем влeЙте вoдy и тyцIите пoд
кpЬll!Itoй Ha oчeнь слaбoм oгнe дo гoтoвнoсти (кoгдa
Bилкa бyдeт Легкo вхoдитЬ в мясo). BьIлorкитe PyЛеТ
Ha бЛЮдo, свеpxy пoлo)flитe дoЩeЧKy и yтя}келитe'
нтoбьt pyлeт немнoгo PaспЛющился.

Пopе,lкьтe нa кoсЬle лoМтиKи и пoдaвaйте B xoлoд-
HoМ или B гoDячеМ виде.

Pyлет из телятиньl пo.чеlшски

l,25 кг филe телятиньt

100 г гpyдинки

''-....''-..''...''...
].'...li''. PyлЕтЬr из тЕлятинЬl '.l:iil.::''];,'

.,:;i..:, 3e tir:ir,:|.':':::l'' ":;|i;;'i.tii: tr" 
i
:l00_ l50 г вeтчинь| или кoЛбaсЬ|

3 яйцa

3 сoленьlx oгуpЦa

2 ст. л. мapгapинa

l ст. л. мyRи

сoлЬ

Тeлятинy paзpе)l{Ьтe тaк, нтoбьt пoЛyчился пЛo-

скиЙ кyсoк, oтбeЙте мясo. ГPyдинкy и кoлбacу (нлн

ветнинy) пopе)кьтe yзкиМи пoЛoскaми. oгypцьt
пoPе)кЬте кyсoчкaМи. Ha paзлorкенньtй кyсoк мясa

вЬlлo)китe пoлoс R|4 гpУ Ду1|1|1И, кoлбaсьt, oгyP|'lЬ| и сМa-

)кЬтe взбитЬIМи яйuaми. Cвepните плoтнЬIй Pyлет,
oбвяrкитe шпaгaтoМ' oб)кaPЬтe сo всех стopoн Ha

paзoгPeтoм pаститeльHoм МaсЛе. Зaтем дoбaвЬтe
немHoгo BoдЬl и зaпекaЙтe пpимеpнo 90 минут, настo

пoлиBaя oбpaзyющимся сoyсoм. ГoтoBЬ|й pyЛет сHИ-

Митe с пPoтивHя' сoyс зaгyстите мyкoЙ' пoДкapeH.

нoй нa мaPгaPине, и бьlстpo аoвеДите дo RипeHия.

Pyлет oнень BкyсеH в гopячeм виде с вaPeньtми

oBoщaми' каРтoфелеМ' a тaRяte в xoЛoднoМ - пopе-

зaнHЬIй Ha тoнкие лoмтики.

Pyлет из телятинЬI

1 кг филе телятиньl (мясo для ruницелей)

З00_400 г лoмтикoв ветчиньI

l небoлЬt|lая кpyглaя бyлoчкa
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l ЛyRoвицa

1 ст. л. мapгapинa

3 яйца

3 ст. л. paститeльнoгo мaсЛa

2 зyбvика вeснoкa

лимoннЬIй сoR

пеpeц

сoль

/v1ясo oтбейте, сЛeгкa пoсoлите, сбpЬIзнитe
ЛиМOHHЬIм сoкoМ и нaтpите меЛкo HaPe3aнHЬIм чeс-
нoкoм. Лoмтики вeтчиHЬl пPoпyститe Чеpeз мясo.
Pyбкy BМeсТе с HaMoчеHНoЙ в вoдe и oтжaтoй бyл-
кoЙ' a тaк,Rе nopезaнHЬIl{ и пoдPyМяHeHHЬ|м нa МaP-
гapиHe лyкoм. B мoлoтyю мaссy дoбaBЬте яйцa,
пеpeц и сoлЬ пo вкyсy. Этим фapшем нaмa)кЬтe мясo'
зaтeм сBеPHите пЛoтHыЙ pyлет и oбBЯ,ките eгo Щпa.
гатoМ. Пoсле чегo сМa,{tЬтe PyЛет paститеЛЬHЬlм
Маслoм }l зaпекaЙте в Pазoгpетoй дyxoвке. вРемя oт
Bpемени пoливaя вьIдеЛяЮщиМся сoyсoм. Кoгдa
блюдo oстынeт, сЕlи}{итe rrlПагат и нaPe,RЬтe PyЛет
тoHкими ЛoМтиRaми.

Пoдaвaйтe Ha стoЛ с uTaтaPскимu сoyсoм.

1 Pyлетики из телятиньI l

1 zoo . qupшa из тeлятинь|
'..- 2 яЙЦa

, r...i.'

:Ii

PyлЕты из тEлятинЬI
4l
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]/a стаRанa 18%.нoй смeтaньI

l00 г nщеничнoгo хлeбa

4 ст. л' Pастительнoгo Мaсла

l ст. Л. сЛивoчrioгo маслa или мaPгaРинa
|/, ст. л. пцIeничHoй мyки

l ч. л. тиМЬя}ia

павиPoвoчныe сyxaPи

пеPец

сoлЬ

tlaчинкa:
,l 

нeбoльшая банкa килек

30 г мeлкo нapезаннoгo лyка

20 г сливoчнoгo масла

l лучoR 3елени петPyLДки

Мякиш xлeбa PaскPolUите и дoбaвЬте к фapшy из
теЛятинЬl вместе с яЙцaми' пoсoлите' пoпepчиTе.
Пеpeмеrшaйтe, пoстeпеHнo дoбaвЛяя oкoлo '/, стaкa-
нa сМeтaHЬI.

Пpuеomoвлeнuе нaчuнrcu: лyR сМешaйтe с
HaPe3aHHЬIМи киЛЬRaми' зеЛeнЬto и слиBoчнЬlм
мaслoм.

Из мяснoй МaссЬl вЬIЛeпите 6 пpoдoЛгoвaтьlx
лепешeк' вЬIЛo,китe их нa МoкPyto дoскy и нa кa)к-

дylo пoлoя(ите нaчинкy. Лепеu.lки плoтHo свеРнитe

PyЛeтикaми и oбвaЛяйте в пaHиpoвoчHЬ|x еyxaPяx.
Ha скoвopoдe paзoгpeЙтe 2 ст. лo)кки pаститеЛЬHoгo

Мaсла и oб)кaPЬте PyлeтиRи сo всex стoPoH.

. B кастproлю влейте oстaвrUеeся paстителЬHoe Мacлo '
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и l ст' лoя(кy вoдЬI' пoЛo)китe Pyлeтики и тyr'Uитe нa
сЛaбoм oгHe пPиМePHo 30 минyт. Bo вpемя тyцJeHия

дoбавляйте вoдy. B кoнЦe тyшеHия зaгyстите oбpa.
зoвaвшиЙся сoyс мyкoЙ, смеЩaнHoй с oстaвЦJейся
смeтaHoЙ, дoбaвЬтe сливoч}loе Мaслo, пPипpaвЬтe
сoyс сoЛью' пePцем и тиМЬяHoМ.

Пoдaвaйтe pyлeтики с вaPеHЬIм кapтoфeлем или
кaPтoфелЬHЬ|М пloPе и сaЛaтoМ из сЬ|pЬlх oвoЩeЙ в

зависиМoсти oТ сезoнa.

Pvлетики из телятинЬI II

400 г мякoти телятиньl (мЯсo для L!ницeлeй)

100 г кoпненoгo oкopoкa

'/, стакана сyхoгo бeлoгo винa

6 ст. л. paстительнoгo Maслa

6 листикoв ruалфея

пePец

сoЛь

1Цясo paзpеrкьтe Ha лoМтики шиpинoй 5_6 см.
КoпченьlЙ oкopoK paзРeя{Ьте нa 5-6 тoHких лoмти-
кoв. Ha кyсoчки тeЛятиньl пoЛo)Rите пo лoмтикy oкo-
poкa и пoсЬIпЬте пepцeМ. Пoсepeдине пoЛo)ките пo
листикy шaлфея. Cвеpнитe PyЛетиRи и скoлите иx
зyбoнисткaми, зaтеМ пoдPyмянЬте Ha paэoгPетoм
мaслe. Bлейте винo и тУlxитe дo мягRoсти нa слaбoм

:. oгне 30-40 Минyт' пo мepе испaPeHия сoyсa дoли-

PУлЕтьl из тЕЛятиHЬI
43

вaйтe вoдy. Bьtлorкитe pyЛeтики нa блюдo и пoЛеЙ-

те сoУсoМ.
ПoдaBaйТе с кaPтoфeлем, a тaкrке с сaлaтoМ из сьl-

DЬ|х oвolцеЙ в зaвисиМoсти oт сезoHа или с вЬlпечкoй.

PУлетики из телятиньI в oвorцaх

4 ulницеля из телЯтинЬl

400 г лyка

400 г мopкoви
l/, стаRаrta сyхoгo белoгo вивa
./: стaнанa бyльoнa из кyбикa

1 ст. л. мapгapинa

1 ст. л. мyки

пePeц

Haтpите lt,lясo спеЦиями, сМaя(ьтe мaPгaPиHoм,
сBеpниТе pу лeтИ|<И. Скoлитe их зyбoнисткaми или
oбвяrките tl.tпaгaтoМ, пePелo,китe в )кapoпpoЧHyю

фopмy. /vlopкoвЬ HaPe}кЬте кPyпHoЙ сoлoМкoЙ.
.Д'oбaвьте к Мясy вМестe с НaPезaHHЬ|М ЛyкoМ' пo.
сЬ|пЬте мyкoЙ. ЗaЛeйтe все виHoМ и бyльoнoм,
пPипPaвЬтe пo вкyсy спeцияМи. HакPoЙте фopМy
кPЬlrUкoЙ' Запeкaйтe пpиМepнo 60 минyт в гoPячеЙ

дyxoвкe.
Pулетnки хopoulo сoчеТaЮTсЯ с вaPенЬIм кapтo-

фeлем и oгypчИRaми.
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Pyлетики из свининЬI
с oвoщнoЙ нaчинRoЙ

. 4 тoнкие свиньle oтбивнЬle

нaчинRa:

пo 1B0 г Мopкoви и Лyкa.пoPея
,/. RoPня сeЛьдеpeя

. l лyRoвица

l пyчoR зелени пeтPyLuки

l пyчoR зeленoгo Лyка
.| 2cт. л. гyстoй сметaньl

1 ст. л. сливoчt]oгo Мaслa
' 2 cт. л. paстителЬ|Joгo мaсЛa

2 ст. л. мeлкo наpeзaннoй зeЛeни пeтpyrjjRи

. мyскатнЬ|Й opеx

. пePeц

. сoЛь

. Пpuеomoвленuе rIaчuHкU..oвoщи (мopкoвь,пo.
] pеЙ, pепчaтЬ|й лук, сeльдepeй) oчистите и nopе)кЬ.

1- тe oнeнь МеЛt(иlvlи кyсoчкaМи. B бoльrшoЙ кaстp}oЛе

PyлЕтЬ| и3 свиrrинЬI

PaсТoпите сЛивoчнoe МaсЛo, пoлo}ките лyl(' МoP-

кoвЬ' лyк.пopeЙ и сеЛЬдеpеЙ, пoтyt]Iите Ha сpeдHем

oгHе.

,Д'oбaвьтe зелень и сметaHyl пrPемешaйте, вaPитe

нa слaбoм oгHе пРиМeРHo 5 минyт' пPипpaвЬтe пo

вкyсy спeЦиями и мyскaтHЬIM oPехoМ.
Oтбивньtе пoсoЛитe и пoПеPчитe. Ha кaждyю

PoBHЬ|м сЛoeМ pа3лo)Rитe oBoщHyto нaнинкy. Свep-
Hите мясo PyЛeтикaМи и скoЛитe зyбoчистRaми.
B глyбoкoЙ }кapoпpoчHoЙ Пoсyде РaзoгpеЙтe Paсти.
тeЛьHoе МaсЛo. Пoлo}t(ите pyлeтики и Ha силЬHoм

oгHе пoдPy}4яHЬте сo Bсеx стopoн. Haкpoйте кPЬ|lx-

кой, yМeHЬiДиТе oгoHЬ. Тyrшите мясo пPимepHo
l0 минyт, вpеМя oт вpeМени пеpeвopaнивaя. B пpo-

цессe пPигoтoвЛения Мo)кHo дoбaвитЬ HeмHoгo

BoдЬ|.

Свиньlе pyлeтики пoсЬtпЬте мелкo HaPезaHHoЙ

петpylxкoй, пoдaвайте к стoлy с сoyсoм и Лaп-

UjoЙ.

Pyлетики из свининЬI
с Bapенoй Roлбaсoй

4 тoнкиe свиньlе oтбивньrе (пpимepнo пo 200 г)

4тoнкихлoмтикa вapeнoЙ Roлбaсы (пpиМepнo пo 50 г)

2_3 ст. л. мapгаpинa

пo 2 кpaсньlх и rкeлтЬIx слaдких пePцa

1./, стaканa RyPиF|oгo бyлЬoнa
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./з стакaHa сМетaнЬl

l ст. л' кpaхмаЛа

4 ст. л. пpoвaнских тPaв,

RoнсеpBиpoванI.lьlх в paстителЬнoм мaсле

l пyчoк зелeнoгo лyкa с гoлoвками

4 ст. л. мeлкo наpезаннoгo зeЛeнoгo Лyкa

пеPец

сoлЬ

Kаrклyto oтбивHyto пoсoЛиТel пoсЬ|пЬте пePцем,
l Ч. лo}t(кoй пPoвaнсKиx тPaв и свePxy пoЛo}ките два
Ryсoчкa кoлбaсЬt. Мясo свеpните и тщaтеЛЬHo скo-
Лите зyбoЧисткaми. B глyбoкoй }кapoпPoчHoй пoсy-
дe paстoпите маPгapиH' пoлo,Rите pyлeтики и xopo-
t]lo пoдpyмяHьте сo всex стopoн. Лyк oЧИсTите'
Hаре)кЬтe. Из слaдкoгo пePЦа yдaлите сеМeHa'
вЬIМoЙТе и наPeя{Ьте кpyпНoЙ сoЛoМкoЙ. Пpигoтo-
вЛeHHЬ|е oвoщи дoбaвьтe к мясy, бьrстpo oбrкapьте,
влeЙтe бyльoн. Мясo с oвoщaми тyшитe пpимеpHo
|0 минyт. Bьlнyв pyлеrики. пoлyчивtUиЙся сoyс сМе-
шaйте сo сD,rетаНoЙ, дoведитe дo кипения. .Д'oбавьте
PазведeHHЬIЙ в вoде кPaхмaл и сHoвa дoведите дo
кипeHия. Пpипpaвьте сoЛЬю и пePЦем пo вкyсy'
дoбaвЬтe 2 ст. лorкки мелкo HaPeзaннoгo зелеHoгo
лyкa. Пoлorките в сoyс pулeтИКИ и ПoдoгPeЙтe.
oвoшнoй сoyс и Nlясo вьlЛo}китe Ha тaPeлкy' yKpaсЬ-
те oстaвшиМся зелeнЬlМ лyкoм. ПoдaвaЙте к стoлy с
RapтoФeлЬньlМ пЮpе.

PyЛЕтЬI и3 свининьl
47

Pyлетьl из гPyдинRи
с RвaцIенoЙ кaпyстoй

4 лoМтикa свe'кеЙ гPyдинки

нaчинRa:

50 г кoпчeнoй гPyдинки

200 г квaшенoй капyстьl

2 лукoвицьI
,l я6лoкo

6 ягoд Mo'кя{eвeлЬника

4 ст. л. тoмaтHoй пaстЬ|

2 ст. л. pаститeлЬнoгo Масла

2 лавpoвьtx листa

2 ст. л. мeлкo нapезаннoй зeлеriи nетPyL!ки

'/, стaканa сидpa
./, стаRaнa мяснoгo бyлЬoнa

/2 стaкaнa сMетанЬl

l ст. Л. кapтoфеЛЬнoй Myки

пePeц

сoЛь

Пpuzomoвленuе нaЧuнKU: яблoкo пoМoйте, пPo-

сytIIите' нaтPитe Ha KpyпHoЙ теpкe. Лyк oЧиститe и

Hapе}кЬте Ha кyсoЧки. Ягoдьt мorкжевeЛьникa ]

PaстoЛкитe в стyпкe. Kaпyстy oпoлoсHите, oтo)кМи- :.

тe и пoPе)кЬте. Koпненyю гPyдиHкy нapеrкьте кyби. .

кaми, oбrкapьте, чтoбЬl вЬIтoпился )хиp. смеrxaйтe с .

лyкoм, мo'+()кевeЛЬHикoм, яблoкoм' кanyстoй и ]

петpytшкoй. 
'|,'
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Лoмтики сBе)кей гPyдиHки слeгRa oтбeЙтe' пPи.
пpaвЬте сoлЬю и пеPЦeм' нaМaя{Ьтe тoмaтнoЙ пастoй.
Ha мясo вьlлo)l{ите нaчинкy из капyстЬl' свеpнитe и
скoлlтге зyбoнисткaми. oбrкapьте pyЛeтtl нa силЬHoм
oгHе в Paзoгpетoм paстителЬнoм Мaсле.

,ZI.oбавьте бyльoн, сl,lдp и лaBpoвый лист. Умень.
llJите oгoнЬ. Tyruите пoд кpЬlцJкoЙ 6o-80 минyт.
Coyс смешaйтe сo сметaнoй, дoBедите дo кипеtlия.
Зaгyстите paзведеHнЬIм в вoдe кPaxмaЛoм. Пpи-
пpaвЬтe пo вкyсy сoлЬю и пepцем.

Пoдавaйте с кapтoфельньlми RJreцкaМи.

3paзьl из свиниllьI

4 свиtlьlе oтбивныe (пo l20_150 г)

2 лyкoвицьl

пo l кpaснoмy и эеЛеHoмy слaдкoмy пePцy

4 лol'fгикa 
'киPнoй 

кoпченoЙ rpyдинки
|/, стакaнa ryстoй сметaньt

1'/z стaкaнa мяснoгo бyльoвa
2 ст. л. мyхи

4 ст. Л. тoмaтнoй пaстьt

2_3 ст. л. paстrтгельнoгo масЛа

2 ст. л. сливoчнoгo масла

3 н. л. маpинoвaннoгo зеленoгo пеPцa

1 н. л. мoлoтoгo кpaснoгo пеPцa

чеPный пеPец гoporцкoм

сoлЬ

PyлЕты из сви}lи}Iы
49

Лyк oниститe и наPе}+(Ьтe кoлЬцaми, из слaдкoгo
пеpца yдaлите сeмeнa, нapе}кЬте егo кPyпHoй сoлoм.
кoй. Oтбивньlе пpипpaвЬтe сoлЬIo' HaМa}кЬтe тoмaт-
нoЙ пaстoй.

1 н. лorккy пePцa гopolllRoм истoлките и пoсЬlпЬ-
тe им мясo. Ha oтбивньlе BЬIЛo)китe лoмтики гpyдиH.
r.у|1 лУ|< И слaдкий пеPeц' все свеPHите и 06вя'ките
шпaгaтo}l. Oбжapьте зpaзЬl Ha paзoгpетoм paсти-
тeлЬнoм мaсле' пoсЬlпьтe пaпPиRoй, влейтe бyЛьoH,
HaкpoЙтe eмкoстЬ кPЬIr!кoЙ и тyшитe пpимеpнo
50 минyт. ,Д,oбaвЬте сметaHy и мapинoвaHHЬlЙ пеpец'
дoвeдитe дo кипeния. Зaгyстите сoус мyкoЙ, oбжa-
pеHнoй нa сливoчHoм мaсЛe' пpипpaвЬте сoлЬlo и
nеpцем. Пoлeйтe сoyсoМ.

3paзьl пo-литoвски

'/2 кг свинoгo oкoPoкa

l -2 стакaнa мяснoгo бyлЬoнa

l ст. д. сМетаньI

1 ст. л. мyки

сoлЬ

flaчинкa:
5 лyкoвиц

2 свaрнньtx вкpyrylo яйrр
l сьIPoе яйцo

2 вapeньIe мopкoви

1 мapинoвaHньIй oгyPец



PyлЕты
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l ст. Л. тoМатвoй пaстьI

2 ст. л. пaвиpoвovнЬ|x сyxapeЙ

l сг. л. ,{иpa

пеDец

сoль

Пpueomoвленue нaчuнкLl: луt<' мopкoвЬ и orypец
мeЛкo нape)кЬте и oбrкapьтe в ,киpе. ,ZI.oбaвьте
тoматнylo пaсry' пePец' сoлЬ и пaниpoBoчrrЬIе сyхaPи.

Кoгдa нaчинка oс.гьIнeт, дoбавьте нaPeзaHньIe вaPе.
HЬIе яЙuа вмeсте с сЬIpЬIм яйцoм. Bсе пермешraЙге.

Bьtмьlтoe мясo нapeя(Ьтe Ha тoнкие лoмтики'
oстopo'Rнo oтбейте' пoсЬlпЬте специями. Лoмтики
мясa нaмa'RЬтe HaчинкoЙ, свеpнитe и скoлитe зyбo-
чистRaми, oбвaляйте в мyкe. oбжapЬте зpaзЬI B

х(иpe' вЬlЛo,Rите в кaстploЛlo' зaлейте бyльoнoм и

тyurитe. B кoнце тyrшения дoбaвьте в сoyс сМетaHy.

Пoдaвайте нa стoл с кapтoфелем' сoЛенЬIми oгyp-
ЦaмИ Ил|4 кBar!еHoй кaпyстoЙ.

3pазьl nHeoбьIчaйньlеD

400 г филейнoй вьrpeзки

l00 г жиpа

Haчивкa:

250 г свинoй печени

2 лyкoвиrрl

l яйцo

PyлЕты из сBинины
5t

пеPец

сoль

Paзделитe мясo Hа пoPции' oтбейте.
Пpuеomoвлeнue нaчutlкu: печенЬ' лyк мелкo

нapе,Rьтe' oб,RapЬте в ,киpе' дoбaвЬте яйцo, сoлЬ и
пepец. ПpигoтoвленнЬIй фаPul yЛo)t(итe нa oтбитьlе
RyсRи филeЙнoЙ вЬIpезки' свеpнитe в виде пиPoя(-
кoв, oбrкapьте в rкиpe.

Пoдaвaйте к стoлy в тoмaтнoм сoyсе с RaPтoфе.
лeМ или гPечневoЙ кaшеЙ.

Блинчикoвьlе PyлетиRи
с сЬIpoм и ol{oPoRoм

тестo:

6 яиц

2 стаканa мoлoкa

150 г мyки

леPeц

сoль

llaчинкa:
2 RPасrtых пePцa

пo 2 ст. л. сливoчнoгo и PаститeлЬнoгo мaсЛa

l50 г oкopoка, ваPезaннoгo ЛoмтикаМи

l50 г мягкoгo сьlpа

зeлeнЬ петpylцки для yRPашения



PyлЕты
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Пpuеomoвлeнue mecma: paэбeЙтe яйцa, смеrxaЙ-
тe с мoлoкoм, 3aтем с мyкoй. Пpипpавьтe тестo пo
вкyсy сoлЬIo и пePЦеМ. Ha скoвopoдe paзoгpейтe
сливoчнoе и PaстителЬHoе мaслo' пoаrкapьтe блин-
чики с oдHoЙ стoPoHЬI.

Ha пoдrкapеннyю стopoнy Ra'Rдoгo из блинчикoв
yЛo)китe HaчиHкy из Лoмтикoв сЬIpa' оRopoRa и пoЛo-
сoк сЛадкoгo пеpцa, paспpедeлив eе тaк, чтoбьl xва-
тиЛo Ha Bсе 6линчики.

Cвеpнрыe блинчики yЛo)+(итe в сМaзaннyto 
'киPoм

'кapoпPoчнylo 
пoсyдy' пoстaвЬтe в Paзoгpетyto дyxoв-

кy и зaпекaЙтe пpимePнo 5 минут ' Bьlньте, пopеrкьте
Лor''тиRaми тoЛщинoЙ oкoлo 3 сaHтиметPoв, пoсЬIпЬтe

мелкo пopезaннoй зелeньIo петpytl.lltи.

Cвинoй pyлет сo слaдRим пеpцеМ

'/2 |<f cBv|t1oЙ fpуД|4HK|4

2o0 г фaprшa из тeлятиньl

пo 1 лtелтoмy и зeлeнoМy пepцy

2 кpaсHЬtx пеpцa
,/3 стaкaна смeтaнЬ|

l ст. Л. бyЛьoнa и3 RyбиRa

l ст. Л. кPaхМаЛа

100 г pаскporuеннoгo oвечЬегo сЬlPа

] ст. Л. меЛrio наPeзаннoгo зелeнoгo ЛyRa

пеPец

сoлЬ

:'...,,-{lr
'{'r
irg

PУЛЕтЬI из свHHиl|ьt
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Oчищенньlй oт сеМян cлaДКу1Й пеPец пopе)кЬте

кyсoчкaми' oтЛo'кив пoЛnoPции кpaсHoгo пеPцa.

Oснoвнyю мaссy пеPцa смеlllаЙтe с фaPше}r из тeЛя-

тинЬl' пpиправЬтe спeцияМи. фyдинкy oтбейте, нa

пoЛyчивttIиЙся плaст вЬlлo)китe фapш. Mясo свepни-
те и oбвяrките нитЬю. Pyлет oб,кapЬтe Ha PaститeлЬ-
нoм мaсЛе нa силЬнoм oгне, HaкPoйтe RPьll]lкoЙ и

тylllитe в гoPячeй дyxoвке пpимepнo 45 минут, вpeмя

oт вpемeHи пepeвoPaчиBaя.
oтлoжeнньlЙ кPaсHый пеPeц дoBeдите дo кипе-

Hия в смeтaHe. пPипPaвЬте пo вкyсy спеЦияl-tи, влей-

те бyлЬoн. 3агyстите сoyс кPaхмaлoм' дoбaвЬтe сыp
и зеЛенЬIй лyк.

Pyлeтьt нapеrкьте, пoдaвaйтe с сoyсoм и макaPo-

нами.

ll.lтpyдель, фapIшиpoвaннЬlй свининoй

тестo:

25О r муки

100 г сЛивoчвoгo мaслa

1 яйцo

сoЛь

HачинRа:

600 г фaPшa из свининЬl

l лукoвица

6 яиц

1 3_4 ст. л' сметaньr
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2-З cт. л. пaниpoвoчнЬtx сyxapeй
l -2 ст. л. зeлени петpyцlки

пеpeц

сoль

Пpuеomoвлeнuе нaчuнкu: свинoЙ фaPш сме.
шaЙте с мeЛкo HaPeзaHHЬlм лyкoМ' дoбaвЬте oднo
яйцo, пaниPoBoчHЬIе сyxаPи и сметaнy' пеPeмe.
цjaЙте, сoедиHите с меЛt(o HaPeзaHHoй зеЛeнЬЮ
пeтpylxки.

Пpuеomoвленue mecma: Из мyки' pастoплеHHo-
гo сливoчHoгo мaслa, яЙцa, |/, стaкaнa тeплoй
вoдЬI' сoЛи зaмeсите тестo' oтстaвЬтe eгo нa
30 минyт.

PаскaтaЙтe тестo тoнким слoем Ha сaлфетке, смa-

'RЬтe 
eгo PaстoпЛеннЬlМ' слегкa oхлaл{дeHHЬIм сли-

вoчнЬlм мaсЛo!'1. Свapитe 5 яиц вкPyтyю. Пpигoтo.
вленHыЙ фapш PaзЛo)xите нa лeпе[,Iкe PoвнЬl}{
слoeМ' свepxy вЬIлo)китe BaPенЬIe яйцa. Cвepните
Pyлет' сМa,RЬте eгo сЛивoЧHЬiМ мaслoм. BьlпeкaЙте
30_40 минyт в paзoгPетoй дyхoвRе.

Hapеяьтe штpyделЬ Ha лoМтики' пoлейте сoyсoМ
(тoматньlм или гpи6ньlм) и пoдаваЙТe Ha стoЛ.

Pyлет с чеснoRoм

800 г гpyдинки

Листья Мoлoдoгo чеснoкa или лyка.пoPея

PyлЕтЬI из с в ининЬl
....at,.;.:l

:: lriltl:i l
.l:.ll i

сoЛЬ

фyдинкy вЬIмoЙтe, oбсyшитe, слeгкa oтбeйте'
Haтpите спeциями. Свеpxy пoЛo)китe меЛкo пoPе-

занHЬIе ЛистЬя чеснoкa или лyка-пopeя. Mясo плoтнo

сBepнитe и oбвяrките HитЬю. BьlЛo}китe нa пPoти.
BеHЬ иЛи в пaкeт из фoлЬги и вЬtпекaйтe B paзoгPетoЙ

духoвкe в теяeние 60.70 минyт.
Bыньтe pyлет. Koгta oстьIнeт, сHимите нити,

пoPе,RЬте лoмтиками.
ПoдaваЙте на стoл в xoлoдHoМ виде с вЬlпечкoЙ.

Pyлет из гpyдинltи с сyхoфPyRтaми

l - l,2 кг нe)киpнoй гPyдинки (тoнкий лoмoтЬ)

пo l00_150 г чePнoсливa и кyPaги

100 г изюмa

2_3 ст. л. гopниuьl

3_4 зepнa гвoздики
r/a ч' л. кoPиaндpa

'f , s. л. тмивa

пepeц

сoлЬ

Cyхoфpyктьr (изюм, неpнoслив и кypaгa) зaмoни-

тe в кипячeнoй Boдe нa Чaс' oбсyшите. фytинкy нa.
тpитe сoлЬlo' гopчицeй и пеpцеМ, oстaвьте нa 2-3 ча- :



Pyл Е тьt
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сa в хoлoднor.{ мeсте. BдoлЬ дЛинHoгo кpaя кyскa
мясa paзлo'Rите сyхoфpyктЬI, пoслe чeгo плoтHo
свеPнитe PУлeт И oбвя)ките llпaгaтoм. ПpипpaвьI
измелЬЧитe в стyпкe' пoсЬlпЬтe ими гpyДинкy. Пoлo-

't(ите 
мясo B пaкeт из кoндитеpскoЙ фoльги, нaЛейте

в сePeдинy Hемнoгo вoдЬl' пЛoтHo зaщипHите кpaя и
Haкoлите ФoЛЬгy свеpxy в нескoлЬких мeстax.

Пoлorките Pyлeт B жaPoпPoчнylo пoсyдy' нa днo
нaлeйтe немHoгo вoдЬl и пoстaBЬте в pазoгpeтyю
Дyxoвкy. Зanекaйте в тeчeниe пpимеPнo 2 чaсoв.
,ZI.aйте oстьtть, paзpе)RЬтe фoЛЬгy' a PyЛет HaPе,RЬте
тoнкими лoмтикaМи.

ПoдaваЙтe в xoЛoдHoМ виде в кaчeстве зaкyсRи
с вЬlпечкoй, тepтЬlм хpеHoМ и oвoщнЬlми мaPинa.
Дaм|4.

Pyлeт из гPyдинки I

2 кг нe'киPнoй гpyдинки

1 vеpствaя бyлкa

'/2 стаRанa Мoлoкa

l -2 яичньlх жeлткa
]/, кг свинoгo фaPша
l _2 зyбчикa чeснoка

2 ст. л. Reтчyпа

мaЙoPaн

пePец чили

сoль

PyлЕты иэ сBи1lины

Гpyдинкy вЬlмoйте, слeгкa oтбейте' HатPите
сoлЬю и мaйoPaнoм. Фapur из свининЬl, измeЛЬчеH.

нЬlй и paстеpтый с сoлЬlo veснoк, булкy, смoчен-
нylo B мoлoке' яичHЬIe )кeлтки тщaтeЛЬнo пepеме-
шайтe. кyсoк ГPуДу1I1I<|4 Haмa)кьте тoлстЬlм слoeМ

фapшa, плoтнo свеpнитe и aккypaтHo свя)китe
шпaгaтoМ.

3aтем тщaтeльнo нaтpите pyлет пpипpaвaмиJ
смa,RЬте l{eтчyпoм' пoЛo'I(ите в )кaPoпpoчнylo пoсy-
дy и зaпекaЙте l чaс в пPeдвaPитeлЬHo PaзoгpeтoЙ
дyxoвке.

Пoдaвaйтe Ha стoл с xлебoм и гopчицeй, a тaк,кe
пикaнтнЬ|ми сaлaтaМи из сЬlPЬ|x oвoЩeй.

Pyлет из гpyдинки II

600 г неrкиpнoй гpyаинки

200 г кваrшeнoй кanyстьt

3 пoмидopa

1 лyкoвица

2 ст. л. гopницьt

1 ст' л. тoматнoй пастьl

1 сгaкaн бyльoва из кy6икa

3 сr. л. paсгитeльнoгo мaслa

мoЛoтый чеPный пepeц

кpасный МoЛoтый пepец

гвo3дика

давPoвьlЙ лист
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PyЛЕтЬr
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::.1'11,t,t,

3 ягoдьr мorкжeвельникa

сoЛь

Из rpуaинкlа вЬ|pе,кЬтe кoсти и xpящики, рaз.
pе,кьтe еe Ha 5 кyскoв, oтбеЙте. 3aтeм смaяtьте гop.
чицей, пoсЬlпЬтe пеpцeм, сoЛЬlo и пеpцeМ. Пoмидo-
pЬI oчистите oт Ro}RицЬI и пoPе)кьтe мeлкими кyби.
кaми. Пopyбите лyк. Пoтyшитe вместe пoМидopЬI'
лyк и тoмaтнyto пaстy. Пoлyяеннyю мaссy сМeшaЙтe
с квaшеHoЙ кanyстoй.

Ha кa,RдЬlй Лoмoть Мясa вЬиo'китe Мaссy из кaпy.
стЬl' свеРните pyлетьl, oбвяrкитe иx цlпaгaтoм.
Oбrкapьтe PyлетЬI Ha PaстителЬHoм мaсле' пеPелo-
)ките иx в )каPonPoчHyю пoсyдy. влeЙте HeскoлЬI,(o
лorкек бyльoнa' дoбaвЬте ягoдЬl Мo)к,RевeЛЬHикa.
HескoлЬкo гoPotlJиH пePцa. лaвPoвЬ|Й лист, гвoэдикy
И тytI.Iите пoд кPьlt[кoй пРимеpHo 40 минyт, пoдли-
вaя бyльoн.

Пoдaвaйтe Ha стoл с PисoМ и сaлaтoМ из сЬIpЬlх
oвotllеЙ.

Итaльянские PyлетиRи

l6 тoнких лoмтикoв свининьl (как на rкapпoe)

800 г кapтoфeля

2 aвoкaдo

l бaнкa тyнцa в сoбствeннoM сoкy (пPимеPнo l85 г)

2 ст. л. мeлкo наpезaннoгo зeлeнoгo лyкa 10 минvт дo oкoнчaния запекaния.

PyлЕтЬl из свининьl
59

2 ст. л. кислoй сМетaньI

l ч' л. лиМoннoгo сoкa

l ст. л. тиMЬянa

4 ст. л. pаститeльнoгo мaсЛа

1 кPaсньlй слaдкий пepец

1 ttебoЛЬLцoй фeнxель
1 ttебoлЬLloй цyкини
пePец

сoль

Haгpeйте дyхoвкy дo 200 0с. Кapтoфeль тщaтeль-
Ho вЬlМoйтe' oбсytlитe и в зaвисиМoсти oт paзМеPa

Paзpe)кЬте нa чeтвеPтиHки или вoсЬМylxки. Oднy ст.
лo)ккy КpyпHoЙ сoли CМeц]aЙте с тимЬянoм И PacтИ-
тeЛЬHЬ|м мaсЛoм.

Кapтoфель oкyHите в пoлyченHЬIЙ мaPИHaД' у1

BЬ|Лo}ките Ha с}4aзaHHЬlЙ )киpoМ пpoтивенЬ. Пoстaвь-
те в paзoгPетylo дyxoвкy и зanеRaйте 30_40 минyт.
ABoкaдo Paзpе,кЬте' вЬIнЬте мяRoтЬ и PaзoМHите ее
Bилкoй. слeйтe сoyс с тyнцa и paзoмHитe Pьlбy. Aвo-
кадo сМeшaйте с тyHцoм. зeлeнь|М лyкoм. сМетaнoЙ и

лиМoHHЬIм сoкoм. ПpипPaвЬтe спeцияМи. Cлaдкий
пepец' феHxеЛЬ и цyкиHи oчистите и пopе)RЬте тoн-
кими пoлoскaми. Пo 2 лoмтикa свиHиньl yЛo}Rитe

тaк, чтoбЬI их кPaя HaxoдиЛу1 дipуr нa ДPУfa, сМa}кьтe

МaссoЙ из aвoкaдo' сBеPxy пoЛo'Rите пoлoски oBo.

щеЙ. Pyлeтики сBepHитe, скoЛитe зyбoчисткaми.
BьIлorкитe Ha пPoтивеHЬ pядoм с кaРтoфeлем зa
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ПoдaвaЙте Ha стoл с ryuJенЬlМи oвoщaМи в зaви-
симoсти oт сезoHa.

Pyлетики из сBиttиньr

4 oт6ивньlе (или oкopoк)

50 г кoпченoй гPyдинки

4 кapтoфeлинЬl

2 нeбoльu,tих стeбля 3еЛени сeлЬдеPeя
l/z сpeднeгo кopвя сельдеpeя
l/z кopня пeтpyrшки

8 зyбникoв leсвoкa
1 лyкoвиЦа

6 листьeв шалфeя

6 вeтoчек пeтpyшхи
l/, стакaria oвolцt|oгo бyльoнa

2.3 cт. л. Pаститeльвoгo мaсЛa

1 ч. л. сливoчнoгo мaслa

пеpeц

сoЛЬ

OнищенньIй кapтoфeль, кopенЬ сеЛЬдеpeя и
петPyl]lки Hapе)l(Ьтe кyсoчкaми. Тbк rке нapеrкьте и
стебeлЬ селЬдеPeя Bместе с зeлeHЬIo петPyulки.
Пopyбите лyкoвицy. B кaстploле paзoгpейтe 1 ст.
Лo,ккy paститеЛЬHoгo мaслa вМестe сo сливoчньIм
мaслoм. Пoлorките тyдa Ha 2 минyтЬl лyк и гPyдиHкy'
HapезaнHylo Ryбикaми, дo6aвьтe кapтoфeЛь' сте-

PyлЕты иэ с в и ниtlы
6t

6ель сельдepея' пeтpylxкy' пepец и сoлЬ. Тyrшитe нa

сpедHeм oг}lе в тeчение 8- 10 минyт. в кoнцe дoбaвЬ-
тe кoPеHЬя. Ha oтбивньIе пoлo'I(итe нaЧинRy' свep.
Hите и oбвя,l{ите нитЬIo. oстaвrueеся paстителЬHoе

мaслo PaэorpеЙте, дoбaвЬте HеЧищeные зyбчики
чесHoкa' тylДитe 5 минyт. Oпyститe pyлeтики и

пoдrRаPивaйтe дo зoлoтистoгo цветa. ЗaЛейте oвoщ.
HьIМ бyлЬoнoм и вapите Ha сpеднеМ oгне 10-15 ми-

Hyг. 3a 5 минyт дo oкoнчaHия тylxения дoбaвЬтe
листЬя шaлфея.

ПoдaвaЙтe нa стoл с RapтoфeЛЬнЬlм пlopе и сaлa.
тoм из сЬlpЬlx oвoщеЙ в 3aвисимoсти oт сезoнa.

Pyлет с HaчинRoй и3 RaпyстьI

l Rг свинины (oкoPoк)

нaчинкa:

600 г квaшeнoй кaпyстьr

1 6анRa aнаHасoв лoмтикaми (850 мЛ)

50 г изюмa

4 лУхoвицьl

l мopкoвь

l бoлЬtцoй Rpaсный пеPeц

l yпaRoвка кpaхмaлa

(на з! л жиаxoсти)

l стакав мoлoкa

2 стaканa 6eлoгo сyхoгo виt|а

3 ст. л. мapгapинa
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z ст. л. сливoчнoгo мaсла

l ст' л. мyки

3eЛeнЬ петpytДl{и

пepeц

Пpueomoвлeнuе нaчuнкu: BЬ|t|Ьте лoмтики aнa-
насa' сoк сЛейтe в дPyгyЮ пoсyдy. Пopеrкьте двa
лoмтикa нa мeЛкиe кусoчки, дoбaвЬтe иx к квarшенoй
кaпyсте и пpoмьIтoмy и oбсyrueннoмy изloмy. Bсе
пeРемеrllайтe, пpипpaвЬтe сoЛью и пepцем.

Свининy вьlМoйте, oбсyпrите, oтбeйте. Haтpите с
oбeиx стopoн сoлЬto и пеPцем.

Bьtлorкитe кaпyстy с aнaнaсoм и изloМoм нa
пoвepxнoсть мясHoгo пЛaстa (кpaя oстaвьте свoбoд-
ньIми)' Свининy aккyPaтнo свеPните в pyЛeт' плoтнo
oбвяrкитe ulпагaтoМ. Paстoпите в глyбoкoй oгнe-
yпopнoЙ пoсyде мaPгapин, пoлo)китe pyлет, бьIстpo
oбrкapьтe сo всeх стoPoH нa силЬнoМ oгне.

oчиститe луR и мoPкoвЬ' нaPе)l(Ьте кPyпHЬIми
кyсoчI{aМи. Уменьl.tите oгoнь, дoбaвьте oвoщи к
Мясy' Bсe вместe бьlстpo oбrкapьте. Bлeйтe пo стaкa-
Hy вoдЬI и винa. Тyш:итe мясo с oвoщaми пoд кpьtlll.
RoЙ в тeчение l vaсa. Bpeмя oт вpeмени дoбaвляйтe] 
..--- - .' DrLГrLIrrt /.rvvqDJr'rllЕ

i винo. BЬIмoЙтe cлaДКИй пеРец, oчистите oт сeмян.
UтPе)RЬтe J тoHкие пoлoски' oсталЬнoЙ пеDеЦ

i nupежь.е, вМестe с пoЛoсItаМи сЛeгкa пpoбЛaHши-

l Pyв'"' пoсле чeгo пеpeц измеЛЬчите в блeндеpe.

1.' Bскипятитe B кaстpЮЛe 2 стaкaнa BoдЬI' слегкa пoд- 
.

'1."....i.'
':r&l*,*'-

Pyл Eты и3 сBиHины
6з . !''1'' l" -'1- -1

t'
;.

сoлите. сHяв с oгня, Bлейте мoЛoкo' дoбaвьте i.

кPaхМaЛ и пtoPе из сЛaдкoгo пеpцa, все пepеМешaЙ-

тe' пoставьтe B тепЛoе местo. BЬIнЬтe PyЛет, нo He

дaвaЙтe емy силЬHo oстЬ|тЬ. oвorци измeльчите в

бленлеpe, сМeI'llaйтe с сoyсoм, oбpaзoвaвrllиМся пPи

тyшении. Myкy и l ст. лo,ккy сливoчHoгo мaслa

дoбaBьте в сoyс, тщaтельHo пеpеМeш.Iaйтe, все вмe.

сте нeдoлгo пoвapитe. Пpипpaвьте спeциями. Paстo.
пите oставц,Ieеся мaсЛo нa скoBoPoдe. Oбrкapьтe
Лoмтики aнaнaсa с oбеиx стopoH дo зoлoтистoгo

цвeтa. BыЛo)китe нa бoЛЬtloe блЮдo aнartaс, a эaтеМ

pyлeт. Bсе вместe пoлейте небoльшим кoличeствoм

сoyсa.
Пoдaвaйтe нa стoл с кaPтoфeЛЬнЬIм пюpe сo сЛaд.

киМ пеpцeМ и сoyсoм в сoyсHике. Pyлeт yкpaсьте
зеленЬю петpylUки и блaнruиpoвaннЬIMи лoмтикaми

сЛaдкoгo пеpцa.

Рyлетики с opехaми 
'
l
I

l кr свивoй гPудинки (без кoстeй) l
l50 г измельчeнньlx ЛеснЬ|х opeхoв |.|

2-3 ст. л. гoPчицьt ]

нескoлЬкoпoлoвинoхкoнсePвиPoвaнныхгPyltJ ]

(лyнruе в сиpoпe с yксyсoм) :
,

1 н. л. vaбpa i
1 ч. л. зeлeнoro пеpца 

'.2_3 ст' л. сoевoгo сoyсa i;
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2-3 ст. л. DастителЬнoгo мaслa

пePец

сoЛЬ

Paзpеrкьтe свининy нa 8.10 кyсoчкoв, oтбeйтe
иx, чтoбЬI пoлyчиЛисЬ тoнRие лoмтиRи' смa,RЬте гop-
чицей' пoсoЛите и пoсЬlпЬтe Чaбpoм. сЛейте с гpylx
МapИнaА И пopе,itЬте иx нa лoмтиRи тoлщинoй oкoлo
l см. Ha каrкдьIй кyсoчек мясa пoлo,китe пo кyсoчкy
гpyl]lи' свеPHите pyлетик и oбвя,t(ите егo HитЬЮ.
Pyлетики пoсoлите| пoсЬIпЬте пеpцем и o6вaляЙте в
opеxax. ПoаpумянЬтe сo всех етoPoн в xopoшo Paзo-
гpетoм PaститеЛЬнoм мaсле' пepeЛo,I(ите в кaстplo-
лlo, влейтe 1'/, стакaнa кипятка' смeцrаннoгo с сoе.
вЬIм сoyсoм.

Тyrшите пoд кpьIurкoЙ Ha слa6oм oгне пpимepHo
4o минyг, пoкa мясo не стaнeт мягRим. 3a 5 минyт дo
oкoнчaHия тyшeHия дoбaвьтe 3елеHЬIй пepец.

Пoдaвaйтe нa стoл с кapтoфeльньIм пlopе' сaЛa-
тoм из цикopия' лyка-пoPeя и сoленЬIх oгypцoв.

Pyлетики с xpeнo}l

4 тoнкиx [цницеля и3 свинивы (пpимеpнo пo l50 г)

4 лoмтиRa Roпчeнoгo oкoPoкa
4 лoltтикa aнавасa

4 ч. Л. теPтoгo xPеHa (мoжнo кoнсеpвиpoвaнвoгo)
,/, стаRаtlа мяснoгo бyДьoнa

PyЛЕты и3 с B и ниttы
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z ст. л. сметaвьI

2 ст. л. лимoннoгo сoка

l _2 ст. л. мyки

3-4 cт. л. Daститeльнoгo мaслa

свerкeмoлoтый бeлый пepец

сoлЬ

Ivlясo вЬIмoйте, oбсyцlитe' слегкa oтбeйте.
кa)кдЬIЙ I'IlницеЛЬ пoЛo)Rите лoмтиR oкoPoкa, кyсo-

чек анaнaса и 1 ч. лo'Rкy хpенa. свеpните pyлетики,
скoлите иx зyбoчисткaми, пoсЬIпЬте сoлЬю и пеpцем'
o6вaляЙте в Мyкe. oбя(apЬте pyлeтики в paститeлЬ-

Hoм мaсле' влeЙтe пoдoгpeтый бyльoн и тyшитe пpи-
мepHo 30 минyт нa слaбoм oгHе.

Bыньтe pyлетики, сoyс зaпPaвЬтe сМeтaнoй и

лимoнt|Ьlм сoкoМ.
ПoЛеЙте Pyлетики сoyсoм. Пoдaвaйте Ha стoл с

кapтoфельньtм пIopе.

Pyлeт из свиниHЬr с чесlloRoм и зелеtlьк)

1 кг нerкиpнoЙ свинoЙ rPyдинки (бe3 кoстеЙ)

7-8 зyбvикoв veснoкa

пo|/z ч' л. сyt!енoгo чaбPа' бaт1лЙRa v1мaЙoPaнa
,l 

ст. Л' белoгo сyxoгo винa

l ст. л. PaститeлЬHoгo !4aслa

пePец

сoЛЬ
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PaстеpтьIй с сoлЬlo чесrroк пеpемеrlaйте с тPaвa-
ми' пepцeм' paстителЬнЬIt'4 мaслoм и виHoм' тщатeлЬ.
Ho Haтpитe пoлyчивrUейся МaссoЙ гpy.Цинкy. Свepни-
тe тyгoй pyлет, oбepнитe eгo фoЛЬгoЙ и пoмeстите
нa нoчЬ в хoЛoдилЬник. B тoЙ 

'ке фoЛЬге пеpелo)I(и-
те B )кapoпpoчнylo пoсyдy' пoстaвЬтe в Paзoгpетylo
дyxoвкy и зaпeкaйтe в тeчение 90 минyт. B кoнЦе
зaпекaния paзвepните фoлЬry, чтoбьl мясo пoдpyмя.
нилoсЬ.

Пoдaвaйте нa стoл в гopячeМ Bидe с кapтoфeлeм и
сaлaтoМ из сЬlPЬIx oBoщeЙ B зaвисиМoсти oт се3oнa
или в xoлoднoм виде с вЬlпeчкoЙ' xPенoм и oстpЬ|Ми
сoyсaми.

Pyлетики из свиниllьI
пo-силе3сRи

l кг свиЕ|oлo oкoPoRa

2 сoленьtx oгypЦа

200 г кoпяенoй гpyдинки

l лyкoвицa

2 ст. л. гoPчицьt

2 ст. л. смaльцa

2 ст. л. кетlyпa

'/, стaкана бyлЬoHa из кyбиRa

пePец

сoдЬ

PyлЕты из свинины
67

Пopеяtьтe Мясo ЛoМтикaми' oтбейте, смaЯ(Ьте
гopчицеЙ' пoМeстите нa 1 чaс в xoЛoднoе мeстo.
oгypuьl, гpyдинкy и лук пpoпyститe неpeз мясopyб-
кy' дoбaвЬтe кетчyп' пеpeц и сoль. BьIлorкитe фaPЦl
Hа лoмтики l.{ясa, свеpHите Pyлeтики' oбвяяttlте иx
HитЬЮ. oб'кapЬте в PaстoплeннoМ смaлЬцeJ заЛeЙгe

бyльoнoм и тylxите дo мягкoсти.
Пoдaвaйте к стoлy с кaPтoфeлЬнЬIм пlopе и

пoд)кaPеHHoЙ квaLuеHoЙ кaпyстoЙ.

ЭкзoтическиЙ pyлет из сви}lинЬt

1 кг свиHинЬl (кaк нa жаpкoе)

400 г кoнсepвиpoвaнHЬtх анaнaсoв

2 кpaсньlx слaдких пepцa

1 t(yсoЧек свe'кeгo имбиpя (мorкнo сyrшeнoгo)

4 ст. Л. мягкoЙ гoPчиr{ь!

3 ст. Л' паHиPoвoчныx сyхaPеЙ

l -2 ст. Л. тoмaтнoй пастЬl

3 ст. л. сoевoлo сoyса
1 н. л. сoyсa nТабaскoo

1_2 ст. л. мелкo tlаPезавнoй зелeни пeтpyцrки

Cмецraйте гoPчицy с пaниpoвoчнЬIмИ cухapЯM|1,

тoмaтHoй пaстoй' сoевЬIм сoyсoм и сoyсoм (тaбa-

скou. BьIмьtтьIй слaдкий пepец Hape)кЬте нa кyсoчки.
Мясo слeгкa oтбeйтe, сма)кЬте гoPчицeЙ с сyxapями.
Ha сеpеаинy l''ясHoгo плaстa пoлo}ките нaPезaHHыЙ
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И|.1бИpь И 3eлеHЬ Bместе с noЛoBинoй кyсoчкoB aнa- :,

нaсa и сЛaдкoгo пePцa. свеpHите мясo B pyлет' oбвя- ]

,Rите шIпaгaтoМ, смa)кЬтe свePxy сoевЬIм сoyсoМ. Ha ]

aлЮмиHиeвyю фoльгy вьtлorкитe PyЛет' a тaкжe
oстaвшиeся Ryсoчки aHaHaсa и слaдкoгo перцa.
Фoльгy слeгкa свеPнитe' ПoставЬтe Pyлет в Paзoгpе-
тyto дyхoBкy, зaпеRайте в тeчeниe l чaсa. За l5 ми.
Hyт дo oкoHчaHия зaпeRaния oткpoйтe фoлЬгy, чтoбьl

Pyлет пoдPyмянился.
Пoдaвaйтe Ha стoл с сoЛенЬlми oгyPцaми иЛи

oстpЬlМи сaлaтaМи.

Pyлет из свининЬl с мaнгo

l,5 кг свининьt (нaпpимеp, oкopoкa)

HачинRa:

3 свaPеннЬlх вкpyтyю яйцa

4 МaлевЬкиe чePствьIe бyЛoчки
./l стaRaнa Мoлoкa

1лyкoвица

4 ст. л. pастительнoгo Мaсла

1 '/2 стаканa Мяснoгo бyльoна

2 спeльtх мангo

2 ст. л. сaхapa

l кpaснЬlй пePчик чили

l пyчoк зелени петpyt1tки

пepец

PyлЕтЬt из свининЬ|
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' :li -:.,,:t,

'tt:;

Пpueomoвленuе HaЧUнKu: бУ ЛoЧI<и Paзpe}кЬтe Ha

чaсти и зaлeйте мoлoкoм. Лyк oниститe, нaPe}кЬте и

пoтytЛитe. Пeтpyrr.rкy измеЛьчите. Лyк, nетpytuкy и

яЙца дoбaвЬте к HaI'loчeHHЬlМ и oт)катЬtм бyлovкам,

все пеPeмешaЙте. ПpипPaBЬте HaчиHкy сoЛью и пеP.

цeМ.
Пpямoyгoльнoй фoPМЬl кyсoк гoBядиHЬI HaтPитe

спeциями. Cвеpхy вьtлoяrите фаPш, свеPните PyЛет
и oбвя,t(ите l,IlпaгaтoМ.

B глyбoкoй }RaPoпpoчHoй пoсyде pазoгРeЙтe

oстaвuIееся PaститeлЬНoе мaслo. Пoлo,i(ите Pулeт и

пoдPyМяньте сo всex стoPoн. BлеЙтe бyльoн. Pyлет

зaпекaЙте в paзoгPeтoЙ дyхoвкe в тeчеHие 75 минут.
Bpeмя oт вpeМени пoливaйтe егo oбpaзyющиМся

сoyсoм.
Ivlaнгo oчиститe' мякoтЬ oтделите oт кoстoчек

и пope)кьтe. Чили oчистите и изl'lеЛЬчите. Пoл.

стaкaнa BoдЬl BсRиПяТиТе с сaхapoР!. .ll'oбaвьте
мaHгo и nеPец чиЛи. тyшите пoд кPЬ|шRoЙ

10 минyт. ГoтoвЬ|й Pyлет HaPeя(Ьте лol.4тикaми'

пoдaвaйте нa стoЛ с кapToФeЛЬHЬlм пюpe и сoy.
сoм МaHгo.

3aвитки свинЬlе
с пpипpaвoЙ nКappиu

750 г свинoй шeйки

1-2 лyкoвицьt



*кaPРи". oгypЦьI нaтpите нa кPyпнoй теPке и слеЙте
сoк. Лyк и свинoе сaлo нapeяiЬте кyсoнкaми. СьIp
пoтPите Ha кPyпнoЙ теpкe.

Oгypuьr, лyк, сaЛo и сьlP тщaтeлЬHo пepемеuraйтe
и paвнoмеpHo Paспpeдeлите Ha лoМтяx мясa. Свеp.
нитe PyлетЬI.зaвитки и oбвяtl<итe HитЬto, пoсЛе чегo
oб)кaРьте Hа PaститeльнoM мaсЛе _ пo нескoлькo
минyт с Ra)кдoй стopoнЬI. Пoсле oбrкapивaHия nеpе-
лo)китe зaвитки в )кapoпрoчHylo пoсyдy, дoбaвЬтe
вoдy и пoМeститe B paзoгPетyю дyxoвкy. B кoнцe
пPигoтoвлeния свePxy пoсьIпЬте oстaвl,rlиМся сЬ|poМ
и зanекaйтe, пoкa сЬIP }lе рaсплaвится.

Пoдaвaйтe нa стoл с кapтoфеЛeМ' зanечeHнЬ|м с
ЧeсHoкoм.

3aвитки с бекoнoм и сЬIPoм

300 г 6eкoна

. 200 г сьlpa "Poкфop"

"Poкфop" пopе}Rьтe Ha кyсoчки Д-лиHoй 2 и uиpи-
HoЙ 0,5 см. Бекoн наpеrкьте тoHкими ЛoмтикaМи, в

кa)кдЬIЙ лoМтик 3aвеPHитe сЛивy и кyсoчeк сЬIpa.

Cкoлитe зyбoнисткaми. зaвитки пoсЬIпЬтe ти}'ЬяHoм

и мoЛoтЬlм тмиHoм, вЬlлo,t{ите в )RaPoпpoЧHyIo пoсy.
дy и пoстaвЬте Ha l0 Минyт в Paзoгpeтyю дyхoвкy.

ПoдaвaЙте нa стoл в гopячем видe с пЦ,lеничнoй

вЬlпечкoЙ (нaпpимep, с lt.,lинHЬlм тoнким бaтoнoм).

Pyлетики из свининьI с яЙцoМ

l хг свинoгo oкoPoка

9 сваPeнньIx вкPyтyto яиц

/, кг кoпчeнoгo oкoPoкa

80 г мapгapинa
./, стaкaна Mясtloгo бyльoна

l _2 ст. л' мyки

пеPeц

сoЛь

Haperкьте мясo Ha Лoмтиl(и пpиМePнo пo l00 г,

слeгкa oтбеЙте, пoсoлите, пoсьIпЬте пеpцем. Свepхy
пoлo)китe ЛoМтики кoпчеHoгo oкoPoкa. яйцa, свa-

PеHHЬlе вкPyтyю. Oбвяrкитe цIпaгaтoм, пoдpyмянЬтe
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30-40 минyт. Кoгдa мясo стaHет мягким' зaгyститe
сoyс мукoЙ.

Пoдaвaйтe нa стoл с РaссЬIпчaтЬIм pисoм и зеле.
HЬIм сaлaтoм'

Pyлoнvики из гpyдинки

12-15 лoмтикoв сЬtPo|ioпЧeнoй гPyдинRи

2 кисльlx яблoкa (нaпpимep, aвтoнoвки)
2 ст. л. изюмa

пo з сr. л. йoгyPта

l ст. л. теPтoгo хPенa
лиМoнHьlЙ сoк
1 ст. л. мелкo нapезaннoй зелeни пeтPytцки

дистья сaлата

пеPец

сoлЬ

лtoбoй фpyктoвЬ!й сиРoп длЯ yкpацJения

ЯбЛoки вьlмoйте, oЧиститe, пoтpитe нa кpyпнoЙ
теpке' сбpызните лимoннЬtм сoкoм' vтoбьt не пoтeм.
нели. Изtoм вЬ!мoйте, oбсyruите. Яблoки, изtoм,
хРен' зeлeнЬ петpyl]lки смeшaЙте с мaйoнeзoМ и
йoгypтoм' Пpипpaвьтe пo вкyсy сoлЬю и пеPцeМ.
Ha лoмтики гpyдиHRи вЬIлo)Rитe Haчинкy' свepните
pyЛoнчики. Paзлolкитe иx нa 6люде, вЬlлo,ReннoМ
листЬями сaЛaтa' yRpaсЬтe фPyктoвЬIм сиpoпоl.,'.

ПoдaвaЙте Ha стoл в кaчeстBe зaкУсRи.

PyлЕты и3 свини}iы
7з

Pyлет из пopoсенкa

l мoлoдoй пoPoсенoк

Hачинка;

1 кг телятиньl

4 чеPствыe бyлки

2 сгакана 6yльoнa

3 лyкoвиrрI

2 ст. л. мapгapинa

2 сваPeнных вкPyтyю яЙцa

2 сыpых яЙua

цeдPa лиМoHa

300 г кoпченoгo свинoгo сaЛa

4 кopниЩoна

l стакaн 3%-нoгo yксyсa

2-3 ч' Л. маЙoPанa

пеpец

сoдь

Пopoсенкa вЬIпoтPotxитеl oтделитe гoЛoвy
и Hoги' BЬIнЬтe всe кoсти. Мясo вмeсте с oпaЛен-
Hoй кo,кей paзлo)t(ите пЛaстoМ Ha PaзделoчнoЙ
дoске.

Пpuzomoвлeнuе нaчuнKu: тeЛятинy' легкиe'
булки, пpедвapитeлЬнo зaМoЧенньtе в бyльoне, вме.
сте с нaтePтЬlМ нa кpyпHoЙ тepкe и oб)кapeннЬlм
лyкoм пpoпyстите чePeз МясoPyбкy. .ll'oбaвьтe в

мaссy спeции, мaйoPaн, лимoннyю цедpy, a тaкя{e
2 яйцa, все хoporuo пeРeмешaйтe.
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1 Нa,/з t,IlиpиHЬl Paзлo,t(еHtloгo мясHoгo плaстa
: вЬIлo'l{ите poвнЬlМ слoeМ нaчиHкy, a свеpxy - HaPе-

:' зaHHoe лoМтиKaми свинoе сaлo' кyсoчки язЬIка'

; noнeк и пeчени пoPoсeнкa, четвepтинRи 2 свapен-

i HЬIx вкPyтylo яиц вМeсте с тoHкo HаPезaнHЬlМи кop-
.: HиtlloHaми.

| 3aтем свеpните pyлет' HaчиHая с кpaя' Ha кoтo-
poМ yлo'кeн фapш' сшeйте eгo пpoчнoй HитЬto.
3aтeм зaвepнитe в сaлфeткy, eе тorr(e oбвя'ките l.Uпa-
гaтoм и BaРитe в пoдсoлeHHoЙ и пoдкисленнoй yксy-
сoм вoдe пPимepнo пoЛтoPa чaсa с мoМeHтa зaкипa-
ния. 3aтeм сHимитe ткaHЬ' oпoЛoсHите еe в yксyсe и
сHoва зasePнитe в неe Pyлет. Кorла pyлет HеМHoгo
oстЬlнeт' пoЛo)ките егo Ha paзделoЧнyЮ дoскy и пPи-
)кмитe дpyгoЙ дoскoЙ с гPyзoм.

Пoдaвaйтe к стoЛy ЦеЛикoм' yкpaсиB зeлеHЬIо.

Pyлет из капyстьI и aнaнaсa

1 кг свининЬ| (oкopoка)

600 г кваruенoй кaпyстьl

4 ЛyRoвицЬ|

l бaнка анaнaсoв лoмтикаМи

l Мopкoвь

l yпaкoвкa кPaхMaЛa (на з/4 л 
'RидRoсти)l кpaснЬIй сладRий пepeц

2 стaкaнa белoгo сyxoгo винa

l стаRaн мoлoка

pУлЕтЬl из свl,lHиHЬI

5 ст. л' маpгаpинa

50 г изюмa

1 ст. л. мyки

3еЛенЬ пeтpyшки

пеPeц

сoль

Bьlньте из 6aнки лoмтики aHaHaсa, сoк слейте в

дPyгylo пoсyдy. Hapеrкьте 2 лoмтикa на Мeлкиe
кyсoчки. CмешaЙте с квaЩенoЙ кaпyстoй и изюмoм.
Пpипpaвьте сoЛЬю и nepЦем. BЬll''oйтe' пpoсylxитe
сBиHиHy. Haтpите eе с oбеиx стopoH сoлЬю и пеp.
Цем. Bьtлorкитe кaпyстy с aнанaсoм и изlot',loМ нa
пoвepхHoстЬ мясa (кpaя oставЬте свoбoдньrми).
Pyлет aккypaтнo свеPHите, плoтнo oбвяrките tllпaгa.
тoм. Paзoгpeйтe в глyбoкoм пPoтивне З ст. лorкки
MapгapиHa. Бьtстpo oбжapьте мясo сo всex стoPoн
Ha сиЛЬHoМ oгHe.

Пoнистите лyк и мoPкoвЬ' HaPе)кЬте иx кPупнЬI-
ми кyбикaми. Умeньu:итe oгoнь, дoбaвьтe oвoщи к
мясy, бьtстpo oбrкapьте иx вмeстe. Bлeйтe пo стa.
кaнy вoдЬ| и винa, Tуtлитe мясo с oвoщaМи пoд
кPЬlrUкoй oдиH чaс. Bpeмя oт BpеМеHи пoдЛивaйтe
oстaвшееся бeлoе винo. слaАкИЙ пеpeu oчиститe
oт семяH. Oтpежьтe 3 тoнкиx Лoмтика. oстaЛЬHoй
пеРeц мeлкo HaPе)RЬте. onyститe в HебoЛЬцloе
KoличeстBo кипящeЙ вoдЬl, сЛегкa oтвapите. Bьtнь-
тe 3 лoмтикa, oстaлЬHoе измеЛЬчитe в блендepе.
Bскипятитe B кaстpЮлe 2 стaкaнa сЛегкa пoдсo-
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лeHнoЙ вoдЬt. Cнимите с oгня' влeйте мoлoкo'
дoбaвЬте кpaxмaЛ и пIoPе из сЛaдкoгo пepцa' Paз-
меrlraЙте' пoстaвЬте в тeплoe мeстo. Bьlньтe pyлет.
Oвoши пpи пoМoщи блеHдеPa смеrUаЙте с сoyсoм.
oбPaзoвaвrЦиМся llpу| тУЦJeНИу1. Пoдrкapьте мyкy в

l ст. лorккe я(иpa' paзведите сoyсoм' нeмHoгo
пoвapите'

Пpипpaвьте спeциями. Paзoгpейте oстaвrЦийся
я{иp нa скoвopoде. Пoдrкapьтe лoмтики aнaнaсa с
oбеих стopoн дo зoлoтистoгo цвeтa. Bьtлorките нa
бoльшoе 6лtoдo лoмтики aHaНaсa' а зaтeм pyлет.
пoлеЙтe He6oлЬlxим кoЛичeствoМ сoyса. Укpaсьте

Pyлeт зeЛeHЬIo пeтpylxки и лoмтикaми сЛaдкoгo
пePцa.

Пoдaвaйте нa стoл с кapтoфельнЬIМ пIoPe сo слад-
ким пepцeМ и сoyсoм.

Pyлет из свиньrx pебPЬlll.Iек

800 г свинины нa pебpьtruкax

20o г тедячьей кoлбaсьl
з/. стакaнa беЛoгo сyxoгo виHa

2 ст. .,I. смадЬца

листья сaлaтa

3eЛeнЬ пeтpyllRи

кPaсный сладкий пePeц

мaйoPaH

тимЬян

/';

пеPец
qoЛЬ

Из мясa yдaлитe peбpыruки' нaтpитe специями'
тимЬянoм и мaйoPаHoМ' KoЛбaсy измеЛЬчите'
вЬlлo)китe Hа мясo' свеPHите и oбвя)Rите I'!пa-
гaтoм.

Пoджapьтe pyлет B сМaлЬце и 3aпекаЙте в Paзo.
гPетoй дyxoвкe в течениe 90 минyт' BPемя oт вPемe.
Hи noливaя винoм. Bьtньте Pyлет' пopе'кЬтe егo нa

Лoмтики' yкpасЬте листЬями сaлaтa' 3eленьIo
петPytllки и слaдким пepцем.

Пoдaвaйте нa стoл с вaPенЬIм кapтoфелем и сaлa-
тaми из сЬIDЬIX oвolцей.

Pyлeтики
из oRoPoRa в л(еле

4 лoмтиRa oкoPoка

1 бaнr(a ryнцa
l яЙцo

4 кoPниrДofla
,l 

ст. Л. сливoчнoгo мaслa

l пyчoк Pедиски
8 oливoк

1 стакaн мясrioгo бyЛьoна

l ч. л. я{елaтина

ЛистЬя салaтa

PyлЕты 113 свининьl
77
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Cвapитe яйцo вкpyтylo. Кarкдьrй лoмтиR oкoPoкa
paзpе,RЬте пoпoлaм. Cливoчнoе мaсЛo Paэoтpитe с
,t(еЛткoм яЙца, ryнцoм и 2 мeлкo нapезаннЬlМи кoP-
ниllloнaми дo oднopoдHoй мaссьt. ПpигoтoBJlеннoй
HaчиHкoЙ нaМa,кЬте лoмтики oRoPoка' свеPните иx
pyлeтикaМи. Pазлolките на блIoДe, вЬIЛo'кеHHoм
листЬями сaлaтa. Укpaсьте pедискoЙ, oЛивкaМи и
МеЛкo нaPeзaHHым белкoм Rpyтoгo яЙца, a тaк}Re
oстaBЦlиМися ltopHиllloнaми' )t(елатин Paзвeдите в
чaсти хoЛoднoгo бyльoнa, дo6aвьте oстaлЬнoй
бyльoн и вскипятите.

Кoгдa rкeле нaннeт зaстьIвaтЬ' зaлeйтe иМ бЛIoдo с
Pyлетиками. Пoстaвьте в xoлoдиЛЬник }4пя зaстЬIвa-
ния.

Пoдaвaйтe к стoлy в кaчeствe закyски с 6eЛoй
вЬIпeЧкoЙ.

Pyлeтики иt oRopoкa' гPyIIJ и твoPoгa

2 бoльшиx кyскa ваPенoгo oкoPoкa
4 пoдoвиtlRи гpytц и3 Roмпoтa

2 ст. л. кoмпoтa

250 r нeжиpнoгo твopoга

листья 3еЛeнoгo сaлата

кpeсс-сaдaт

сaхаD

сoль

PyлЕты из сBиtlины
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BьIньтe гpушrи из кoМпoтa. !.ве пoлoвинки
пopе)l{Ьтe лoмтиRaмиJ oстaЛЬнЬlе - Ha мелкиe кyсoЧ.
ки. CмеruaЙтe твopoг с кpeсс-саЛатot'.|' изМeлЬчен-

HЬIми гPyшaми, 2 ст. лorкками кoмпoтa' сoлЬlo и

сaxaPoм. Улorкитe на фoЛЬгy oкopoк' paспpедeлите

пo нeмy пoлoвинy фаpшa' пpи пoмoши фoлЬги oстo-
polкнo свеpните в PyЛет и пoместитe нa l0 минyт в
l'!opoзильник. Taк rке пoстyпитe и с дpyгим кyскoм
oкoPor€. Hapежьте pyлетЬt лoмтикaми' вЬIлo)+(ите их
нa листЬя сaлaта с дoлЬкaми гpytx' пoсЬIпЬтe oстaв-
lllимся кDесс.сaлaтoм и пoдaвaЙте Ha стoЛ.



Pyлeтьl из птицЬI

Рyлетики и3 индеЙки

4 тoнRиx кyсoчка филе индейки

8 лoмтикoв кoпчeнoй гPyдинки

1 небoЛЬшoй цyRини

l мoPкoвЬ

3 ст. л. сливoчнoгo мaслa

2 ст. л. paстительнoгo мaслa

l ч. Л. бyлЬoнa и3 кyбиRа

l ст. л. гoPчиtlЬl
l/: стакaна белoгo сyxoгo вина

'/, пyчкa шадфея

пePец

сoль

Мopкoвь и цyкиHи oчистите' вЬIмoйтe и нaPeя(Ьте
нa кyсoчки. Шaлфeй вЬIмoйте, o6opвите с ветoчек
ЛистЬя' пoЛoвиHy измелЬчите. oвoщи пoтyurите в
l ст. лorккe PaстoпЛеHнoгo сЛивoчHoгo мaсла.
,Z\oбaвьте бyльoн, дeprкитe Ha oгHe пPиМеpнo
5 минyт' oxлaдитe. Кyсoнки ИнteЙt\И paзPе)flЬтe

PyлЕты из птицы
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пoпoлaМ' пPипPaBЬте' HaМaх(Ьте тoHким слoем гoP.
чицьl. Улorките нa кa'rиЬ|Й кyсoЧеR oвoщнyю нaЧиH.
кy, пoсЬlпьтe измелЬЧеннЬIм rшалфеем.

1Цясo свеpниге Pyлeтикa}'rи, кaждьIй oбеPните лoм-
тикoм гPyдинtи и скo;Iите зyбoчиспtaми. Pyлетики
oбlкapьте Ha сl,IЬHoм oгнe в 1 сг. лo}tс(е сливoЧнoгo
мaсJIa вместe с PaстителЬнЬIм. Bлейге винo, нaкPoйrе
кpьIrxкoй, тyrшигe нa сpeднем oгнe 10- 1 5 минyг. Лисrья
ruaлфея oбrкapьтe в l сг. лorккe сливoчнoгo Мaслa.

Pyлeтики вЬlЛo,t(ите нa 6людo, пoдaBaйте с u.Iaл-

феем и кapтoфелЬHЬIМ пюpе.

Pyлетики из индейки с квaцtенoй Raпyстoй

4 лoмтя мЯсa индейки (пo 170-l80 г)
|/2 кг квarr.Iенoй кaпyстьl

4 кpaсньtх слaдких пеpца

8 лoмтикoв гpytинки (пo 30 r)

1 лyкoвица

2 ст. л. маpгapина

4 ялoдьl мoя(,t(eвeлЬникa

2 лaвPoвьtх лисгa

30 г лeсньIx opeхoв

пePeц

сoЛь

Пepец oниститe, пoМoйте, нapе)кЬте сoЛoмкoЙ.
Лук мeлкo нaPе'кЬте' пoryшите с пepцeм. ,Д.oбaвьте
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кaпyстy, тylxите пPимеPнo 5 минyт. /v1ясo пoсьIпьте
спеllиями.

Ha кa,rиьrй кyсoк мясa пoЛo)tите пo 2 сг. лorкки

oвoulнoй нaчинки, свеpнlтге. КarкдьIй pyлeтик o6epни-
те 2 лoмтикaми rPуД|1t1Kу1' скoлитe эyбoнисткaми.
Oбrкapьтe в 1 сг. лorкке paстorlЛеHHoгo мapгapиHa.

Oстaвrшyюся нaчинкy смецJaЙre с ягoдaми мoя(,ReвелЬ.

никa' лaвPoвЬIм Листoм и мoЛoтЬlми opеxaми' вместе с
Pyлетикaми вЬIЛoжите в )кapoпPoчнylo пoсyаy. 3aпe.
кaЙге в paзoгpетoЙ дyxoвкe пpимеPнo 45 минyг.

ПoдaвaЙте к стoлу с вapенЬIм кapтoфелем.

флeтики из индейRи с aнaнасoм

4 бoльrцие тoвкие oт6ивньlе из мяса индeйки
(пo l50-160 г)

начинRa:

l aвoкaдo

l мавгo

'/, стaхaвa кyPиtioгo бyльotlа

3 лoмтикa aнaнаса

2-3 ст. л. paститeдЬнoгo мaслa
,l 

ст. Л. пPипPавь| для сyпа *маггиD

l н. л. пpипpaвы nКappи"

пеDeц

сoЛЬ

OтбивньIe пoсoлитe и пoпeDчитe.

PyлEты из птицы
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Пpuzomoвленuе нaчцнKu: мякoтЬ ./2 aвoкaдo
Paзoмнитe вилкoй, пoсoлите, нaмa'кЬтe им oтбив.
HЬIe' oстaвшyюся пoлoвинy пoPе,RЬте кyсoчкaми.

/v1aнгo oчиститe' нaPе,+(Ьтe, пoлoвинy сМешaйте с
кyсoчкaми aвoкaдo и пpипpавoй .r/vlaггиl.

Пoлyнивuryюся нaчинкy paвнoмePнo Pa,Io,ките нa
смaзaHHьIе пIopе из aвoкадo oтбивньIe. Cвеpнrгrе мясo
pyЛетикaми и скoлигe зyбoнисжaми' oпyстите в Paскa.
Леннoе мaсЛo и oбrкapьте дo зoлoтистo-кoPl,lчHевoгo

цветa. снимI4ге сo скoвopollьI. Ha скoвoPoдy пoЛo'ките
лoмтики aнaнaсa и oстатки мaнгo. ФPуRты oб,RapЬте Ha

сиJIЬнoм oгне, вJIeйтe бyльoн. Пoлoжиге в сoyс pyлепl-
ки. Cкoвopoдy нaкPoЙге кPЬ|rxкoЙ' yмеHЬшите oгoнЬ.
Тyuлтгe pyлeтики пPимеpнo 10 мин1п, пoсле нeгo вьIнЬ.

тe ю(' a сoyс зaпpaвЬте пpипpaвoй 'Кappи".
Pулетики вo фpyктoвoм сoyсе пoдaвaЙтe Ha стoл

с pисoМ.

Pyлетики из индейки с сьIPoм и беRoнoм

8 тoнкиx oтбивньtx из индeйRи

4 лoмтикa бекoнa

4 Лoмтика сыpa с тpaвaМи

300 г кpасвoгo сладкoгo nеPцa

1_2 ст. л. мapгаpива

1 лyкoвицa

'/, сгакaнa бyЛЬoва

'/2 стакана белoгo сyхoгo вивa
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сoлЬ

ПepeЦ oнистите, уДaлИтe сeменa' PaзPе)t{ьте нa

Чeтвеpтинки. ЧетьIpe дoльки сЛaдкoгo пepцa пo-
pe,+(Ьтe сoЛoмкoй, oстaлЬнЬIe - кyсoчкaми. Лoмтики
бекoнa paзpея<ьтe пoпoлaМ. Kyсovки сыpa тaк'кe
paзpея(ьте пoпoлaм. oтбивныe пoсЬlпЬте пеpцeм' нa
кaя(дylo пoлo)китe пo 1fz ЛoМтикa бекoнa и сьIpa
вместe сo слaдким пеpЦем. OтбивнЬIе свеPHитe и

скoлите эy6oнисткaми. Pyлетики пoсoлите и пo-
сыпЬтe пepцем' oбяtapьте B paстoпленнoм маPгapи.
нe' вьIнЬте' нe дaBая сиЛЬнo oстЬlтЬ.

Лyкoвицy oЧистите, пopе'кьте, oбrкapьтe дo пpo-
зpачнoсти в )RиPe' oбpазoвaвпrемся пpи }кapкe
pyлeтикoв. .Zl.oбaвьтe cлaДRL4Й пеpец, pyлeтики и

бyльoн. Тyulите пoд кPыrUкoй пPиМepHo 5 минyт.
Bьlньтe pyлетики. Пеpeц и лyк измельчите в блeндe.

Pе' влейте винo. Пpoваpитe сoyс 2 минyтьl нa
небoльruoм oгне, пpипpaвЬтe специями.

Пoдaвaйтe PyЛетики Ha стoл с сoусoм и paссЬIп-
чaтым pисoм иЛи кapтoфельньtм пtopе.

Pyлет из индейки
сo сливaми

750 г фиЛе индейки

2 ЛvкoBицЬ|

PyлЕты иэ птицы
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l Лyк-пoPей
I/, ш мoDкoви

l ст. д. МаPгapинa
,/з стаRaна смeтaHьt

1 ст. л. тoмaтHoй пастЬl

1 ст. л. мapинoвaннoгo пeРцa

пePeц

сoль

}IaчинRа:

10o г слив

100 г миrцальнoй стpyrкки

свeжиЙ мaЙoPaн

щепoтка кoPиць|

CливьI без кoстoчек нaPeя(Ьте Ha кyсoчки и сме-

шaЙте с мaйopaнoм, МиндaлЬHoЙ стpy'RкoЙ и кopи.
цeй. ФиЛe слегкa oтбeйте' пoсьIпьте спeциями.
Cвеpxy вьIлorките сЛивoвylo HaчиHкy' свepните
pyЛeт и скoлитe зyбoнистками. Лyк oниститe и

кpyпнo Hapeх(Ьте. Мapгapин paстoпитe в глyбoкoй
скoвopoдe и oбrкapьте в Hем pyлет. .Д,oбaвьтe тoмaт.

пaстy и Лyк' тyltlитe HесRoлЬкo минyт. Bлейте 2 стa-
кaнa вoдЬI' пpипpaвЬTе сoлЬю и пеpЦем. Тyurите

PyЛeт в теЧeHиe пPимеPHo нaсa. Лyк-пopей и мop-

кoвЬ oчиститeJ пoмoЙте и нaPе,кЬте. 3a 20 минyг лo
кoHцa тyшения мясa дoбaвьте oвoщи. BьIньте pyлет

и oвoщи из скoвopoдьl' B сoyс влейтe сметaнy, вapи.
те' пoкa oбъем не yмeHЬшится нaпoлoвинy, дoбaвь.
те мaPинoвaHHЬIЙ пеpец.
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Hapеrxьтe pyЛет Лoмтикaми, пoЛeйте сoyсoм и
пoдaвaЙте на стoл с oвoщaМи.

lllтpyдель с индeйкoй и IIrпинaтoM

4o0 г Roпченoй индейки

1o0 г сьlpа (нaпpимеp, сopтa *Эдaм")

l кл мoPo,t(енoгo цjпинaта

3 кpaсньtх слaдкиx пepцa

l лyкoвица

50 г сливoчвoгo масла

кpaснЬlй мoлoтый пepец

мyскaтнЬIй opеx

пеpец

сoЛь

тестo:

250 г мyки

2 сг. л. pасгительнoгo Мaслa

l ч. л. сoЛи

Пpuzomoвлeнuе mecma: Иэ муки' paститeлЬHoгo
мaслa' сoли и ]/, стaкaнa тeплoй вoдЬ| вЬlМесите
тестo' нaкpoйтe и oтстaвьте нa 2 чaсa.

Ш пинaт PaзмopoзЬтe, cлaА|<|1Й пеPец paзPежьтe
нa пoлoвинки' yдaЛитe из Hегo сePдцевинy с сeмe-
нaМи' вЬIмoйте и нaPе'RЬте пoлoскaми. Лyкoвицу
oчистите' Hаpе)l(Ьте нa кyсoчки и oбrкаpьтe ,oo пpo-
зPaчнoсти нa сливoчнoм мaсЛe. Затeм дoбaвьте

PyлЕты и3 птицы
87

шпинaт и тyl]lите' пoкa Hе испaPится вся )кtlдкoсть.
Пpипpaвьтe сoлЬIo' пepцeм и мyскaтньIм oPeхo}r.
Пoperкьтe сьlp ку6икaми' Bылorкитe пpoтивeнЬ
пеpгaментoм. PaскaтaЙте тестo нa сaлфeткe в тoH-

кyю лeпешкy| PaзJlo'I(ите нa нем lllпинaт' сьIP' слaд-
кий пеPeц и лoмтики иHдeйки. Bсe свеpните, вьIлo.

}китe штpyделЬ на пPoтивенЬ тaк, чтoбЬI шoв тестa
нaxoдился вни3y.

BьIпекайте npимepнo 45 миriyт.
Hapeжьте tuтpyлeлЬ лoМтикaми' пoсЬIпЬтe пеpцeм

и пoдaвaЙге Ha стoл.

Pyлетики Y|з уn1д.eЙк.у|

с aopиRoсaми

8 тoнкиx дoмтикoв иHдейки (пo 80.120 г)

8 лoмтикoв 6екoнa
,l 

стaRав бyльoнa и3 гtтиLlь!

50 мл белoгo сyхoгo вивa

2 лyкa.пoPeЯ

4 a6pикoсa (мoжнo кoнсеpвиpoвaнньtx)

100 г твoPoгa

2 сг. л. paстителЬвoгo мaслa

'/, пyчr(a },iятьI

1 ст. л. сливoчнoгo масла

з ст. л. Мyки

пePeц

сoлЬ
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Лук-пopеЙ oчистите и вымoйте, oдин нapе)t(Ьтe
кyсoчкaми дЛинoй oкoлo 6 см. Aбpикoсьt пope)i{Ьтe
нa чaсти. Лoмтики ИHАeЙI1.И пpипpaвЬте специямиJ
свеpxy yлo}Rитe Листoчки мятЬI' кyсoчI{и лyкa-пopeя
и aбPикoсЬI' 3aтем твopoг. Mясo свepните Pyлeтикa-
ми, кa)кдЬIй oбеpните Лoмтикoм бeкoнa' скoлите
зyбovисткaми.

o6жapьте PУлeтИ|<|4 в paзoгpетoм pастителЬнoм
мaсле. BЛейте винo и бульoн, нaRpoЙтe кpЬIlДкoй и
тylxите пpимеPHo 40 миHyт. Лyк-пopeЙ пopе,кЬтe
кoЛечкaми и пoryшитe нa сливoчнoм мaслe. BьIньтe
pyлeтики из кaстploли. Сoyс зaгyститe мyкoЙ, oбrкa.

PеHнoЙ нa сЛивoЧHoм мaсЛe, пPипPaвьтe сoЛЬю и
пеpцeм.

Пoдaвaйте Pyлетики Ha кpy)кoчкaх тyшeнoгo
лyкa-пopeя' пoЛeйтe сoyсoМ.

Pyлетики у1з vМАei'|<||
с нaчинкoЙ из твopoгa и пеpцa

4 тoвких лoМтика филe индейt{и (лpиМеpнo пo 180 г)

2-3 ст. л. мaдеPьt

2 ст' л. сливoчнoлo масЛа

пePец

сoJIЬ

Hачинка:

200 г твopoгa

4 лoмтика кoпчевoй ГPyдинки

PyЛЕты из птицы
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1 Rг кpaснoгo сЛадкoгo пеPца

l сгакaн кypинoro бyлЬoна

l ст. л. тoмaтнoй пaстьt

l гtyЧoк тимЬяt|а

l ст. л. кaPахмалa

2 ст. л. pаститeльнoгo Маслa

Пpuеomoвленuе нaчuнKu: O6opвите ЛистЬя с
ветoчeк тиMЬяHa' HескoЛЬRo lllтyк oтЛo'Rите для
yкPaшеrtия.

Tвopoг сМerlaйте с тoмaтнoй пaстoй, пoлoви.
Hoй кpaxмaлa и листЬев тимЬянa' пpипPaвЬтe спe.
циями. сЛaдкиЙ пеpец paзpе)RЬтe Ha чeтвеpтиHки'
yдaЛите сeмeHa. oдин пepeц HaPе,RЬте сoЛoМкoй'
oстaЛЬHoЙ - Ryсoчкaми. Гpyдинкy Hape,RЬтe кy-
бикaМи, дoбaвЬтe в Haчинl(y. Лoмтики ИнДeЙи.И

пoсoлитe и пoпepчите. 3aтем смaжьтe их тBopoя(.
Hoй мaссoЙ, вЬIлo)китe слaдкиЙ пеpец' свеPHите

PУ лeт.4Кt'| и скoлите зyбoчисткaМи. Pyлетики oб-
я(apЬте в paститeлЬHoм Мaслe' влeйтe бyльoн.
Tyruите пoд l{PЬllДкoй пpимepнo 40 минyт. Зaгyс-
тите сoyс oстaвц]имся кpaхМaлoм' paзведеннЬIм
вoдoй. ПрипpaBЬте мaдеpoЙ, сoЛЬю и пepЦe},'.

oстaвшийся cлaд'кИЙ пepец пoтylxите нa сливoч-
HoМ мaсЛе с ЛистЬяМи тимЬянa B тeчeHие пpиМеp.
Ho 1 5 миHyт.

ПoдaвaЙте pу ЛeтI4R|4 нa стoл с кaPтoфeлЬ-
HЬIм пюPе и слaдRиM пеPцeм. Укpaсьтe блюдo
тиМЬянoм.
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Pyлет из инteЙкYl с фpyктaми

1,2 кг фиЛе гPyдRи индеЙк}r

200 г кypаги

2 кoнсepвиpoванньlх пеpсика

2_3 ст. л. PаститеЛЬtloгo мaслa

мoдoтый кPасный пеPeц

нескoлЬl{o свeтЛьlx и тем}lыx виHomадиH

nePец

сoль

0т6еЁге филе иlщeйки, нaтPитe сoлЬlo и пеpцем'
пoстaвЬте в хoЛoднoе местo. ПpeдвapигeЛЬнo зaмo.
чеHньIе aбpикoсЬl вЬlHЬте из вoдЬI' вЬ]Лo,китe Ha мясo'
свеPH}fге pyлет' oбвяя<rге нrпью, смa,RЬтe paстителЬ.
HЬIм МаслoМ и зaпeкaЙте в течение l чaсa в paзoгpетoй

дуxoвкe' Пoсьlпьте пеpЦeм и 3ttпе}(alтге еще 5 минyг.
ПoдaвaЙтe PyЛeтьI' yкpaсив их винoгpaдoм и

лoмтикaми пePсикoв.

Pyлет из индейRи с гpибrroй нaчинкoй

l rс филe индейки

HaчивItа:

l50 г rшaмпиньoвoв

l пyчoк зeлeнoгo лyка с лyкoвичками

200 г твopoгa с тpaвaми

4_5 ст. л. paстительt|oгo мaсЛa

PyлЕты и3 птицы
91

4 зyбчикa чеснor(a

9 ветoчек тимьява

l ветoчка PoзмаPиria
кyсoчки лимoва для yкpaшeния

Rpaсrrый мoлoтый пеPец

пеPец' сoдЬ

Пpuеomoвлeнue нaчL!нKL!: шaмпиHЬoнЬI и Лyк
oчистите' пopе'кЬте' oб'кapЬте в 2 ст. лoя(кax paсти-
тeлЬнoгo маслa' пpипpaвЬте спеLu,rями. Мясo намa.
,t(Ьте твopoгoм и гpибHoЙ начиHкoЙ.

Cвepните pyлет. Oстaвurееся paстителЬнoе мaс-
Лo смешaйте сo спeциями' смaЯ(Ьте pyлет. ветoчки
тиl.lЬянa и Po3мapинa oпoлoснитe и пPoсylxите'
вместe с зyбчикaми чeсHoкa вЬIлorкитe нa pyлет. Oб.
Bя)l{ите Мясo нитЬю' пoлo,китe pyлeт в глyбoRyю oг.
Heyпopнyю пoсyдy и зaпекaЙте в pa3oгpeтoЙ дyxoв-
кe пPиМepнo 60 минр. BьIньте, пopеrхьте тoЛстЬlми

лoмтями и yкpaсЬтe кyсoчкaми лимoнa.

Pyлетики у|з иHд.eЙКу|
с сьlPoM и aбPикoсами

300 г oтбивнЬ|x из индейки

начинKa:

3-4 noлoвинки кoнсеpвиPoвaнHыx абPикoсoв

50 г сьlpa (нaпpимep, сopтa *Гаyлa')

4 ст. Л. aбpикoсoвoгo дя(ема
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'/: стаканa aбpикoсoвoгo сoкa

1 н. л. пpипpавьr nKappиo

1 н. л. гoPяицьt

1 ст. л. лимoннoгo сoкa

2-3 cт. л' Daститeльнoгo МaсЛa

пepeц

сoль

Мясo слегкa oтбeйтe. Paзperкьтe Ha Лoмтики
шиpинoй oкoлo 5 см' пpипPaBЬтe пo вкyсy специями.

П puеomoвлeнue нaчuHtou: aбpикoсЬI дoстaHЬте
из бaнки, сoк сoхPaнитe, плoдЬI paзpе)t(Ьтe Ha чaсти.
CьIp нapея<ьтe сoЛoмкoй.

CмeшaЙте д}кeМ с сoлЬlo, пеPцем, пpипpaвoЙ
oКappи", гopчицeй и лиМoннЬIм сoкoм. Смarкьтe этoй
пaстoй пoлoски мясa. свеPxy yЛo'китe кyсoчRи
a6pикoсoв и сЬIPa. /цясo свеpHите и скoлите зyбo.
чисткaми. o6жapьте в paзoгpeтoм paстителЬнoм
мaслe. BЛейте сoR из aбpикoсoв и тyl!итe пoд RpьIlx-

кoй 5 МиHyт.

Pyлeтики из индейки с селЬдеpеем

4 тoнких лoмтя филe из индеЙки (пpимepнo пo 150 г)

1 стe6eль зeлeнoгo сельдеpeя

150 г сыpa с плeсeнью (нaпpимep, сopтa "кaмамбеp")
4 лoмтиRa вaPенoгo oкopoкa

2 ст. л. paститеЛьtloгo мaсЛa

18& 9з

,/. стaкaнa 6yльoна из птицьt

'/2 стaканa сМетаньI

l ст. Л. Rpaхмaла

све'кaя зелеtlЬ петPylЦl(и,

6aэ|4лИRa ИлИ тt1|4ьянa для yRPаtllения

пеPец

сoль

Cтебель сеЛЬдepeя oчистите' пoМoйте, paзpe)RЬ-

те нa 4 кyсoнкa и пpoблaнruиpyйтe в пoдсoЛеHнoй
вoде. Cьtp пope)кЬте лoмтикaми' сpeзaB кo}l{ypy.

]V1ясo пoсьtпьте спeЦиями. Ha кa)кдЬtЙ кyсoк филe
пoлo}t(итe пo ЛoмтиRy oкoPoкa' сЬIpa и Ryсoчкy сeлЬ-

дepeя. Cвеpните pyлетики' сRoлите иx tубoчисткaми
и пoдpyмянЬте в гoPячем pастителЬHoм мaсЛе.

BЛeйте бyлЬoн и тylxитe Ha слaбoм oгHе пpимеp-
Ho 25 минyт. Bьtньте pyлeтики из RaстPloли' He дaBая
силЬHo oстЬIтЬ. B сoyс BлеЙте сметaнyJ дoведите дo
кипeния, дoбaвЬтe кpaxмaл и пpипPавЬтe пo вRyсy
сoЛЬto и пеPцеМ.

Hapеrкьте Pyлeтики Лoмтиками' yкpaсЬтe зелe-
нЬIо' пoдавaйте с oтвaPнoй веPмиtllеЛЬю и сoyсoм.

Pyлетики из индейRи с сьIpoм и oкopoRoм

4 бoльшиe тoвкие oтбивныe из иHдейRи

4 лoмтика вapенoгo oкoPoкa

4 6oЛьLilиx листа свекoлЬнoй бoтвьl
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4 лoмтика сыpa (вaпpимеp, сoра oЭмменталь,)

2 яЙ|\a

2 ст. л. гopчицьl

6 ст. л. мyки

l50 г пaниpoвoнньlх сyxаPeй

400 г сr4aльцa

пеpeц

сoЛЬ

/Цясo oпoлoсните' пPoсytxитe и слегкa oт6ейте.
Cвекoльнylo 6oтвy вьIмoйте, yдaлите чеPеlllки' a
листЬя пpo6лaHшиpyйтe в пoдсoленнoЙ вoде в тeче-
НИe 2 Mу1Hут ' 3атем спoлoсните иx в хoлoднoЙ вoде'
вместе с лoмтикaми oкopoкa вЬIлorкитe нa oтбивньlе,
смa'кЬте гopчицей' дo6aвЬте Лoмтики сЬIpa. Pyлети-
ки свеpHите' нaчиная с yзкoЙ стopoньI' пPипPaвЬтe
пo вкyсy сoлЬlo и пepцем, o6вaЛяйте в мyке. B3бей-
те яЙцa' oкyHите в ниx pyЛетиRи' зaтeм oбвaЛяйте иx
в пaHиpoвoчtlЬIx сyхapях' пaлЬцaми пpи'Rмите пaни-
poвкy. oбя(apЬтe pyЛетики дo зoлoтистoгo цветa в

Paзoгpeтoм смaлЬцe в теЧеHиe 8 минyт, пеpелo't(ите
на бyмa,Rнoe пoлoтeнце и oбсytilите.

Pyлет из индeйRи с чеpнoсливoм

l кг филе индейки

250 г vеpнoслива
l/, стariaнa бeЛoгo сvxoгo вивa

I
!

PyлEты из птицы
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l ст. л. сaxaPа
|/2 стaкaна бyЛЬoна из птицьl

2 ст. л. paстительвoгo мaслa

l ст. л. aбpикoсoвoгo кoнфиnoPa

1 PюмRа бPенди

сytДеный цraЛфей

кPaсный мoлoтый пePeц

беЛый пеDец

сoлЬ

olъI зaлеilтrе вrдoм с саx.lpo},r и oтст?lвЬте }Е нeскoлЬ.

кo чaсoв. зaте'l пpoвaРте на ffi/ышo}r oтне в течен4е

10 t44lyг, слeЙrе ясlДioсrъ (oна eцде пorидфrттся). lфсo
вЬD{oЙrе и oft}/lll}тге' н€rrp}тrе лo},|oтЬ сoлЬIo и пфцеr.i.

Bьlлo.tкитe нa мясo сливЬl' свеPните pyлeт и o6вя-
)ltите нитЬю. в oгнеyпopнoй пoсyдe PaзoгPeйте
paстителЬнoе мaсЛo' пoЛo)t(ите pyлет' пoлeЙгe х(иpoм

и oтвapoм из свapенHЬlx слив. 3aпекaйтe в нaгpетoЙ

дyxoвке пPимePнo 50 минyг' вpемя oт вpемeни пoЛи-

вaя бyльoнoм. Koнфипop смeшaйтe с 1 ст. ЛoяtRoЙ

бPеrщи, rlaлфее}4 и nеPцем, смaя(Ьтe мясo. 3аnекайте
еще 15-20 минyт, дoбaвив oстaвrшееся бPeHди.

Pyлетики из индейRи с медoм

4 тoнкие oтбивньtе из инаейки (пo l50 г)

l ст. Л. меда

5 ст. л. сoевoгo сoyсa



2 зyбvика веснoка

2 лyкa-пopeя

3 ст. л. paстительнoгo Mаслa

3 ст. л. apахисa

2 ст. л. кpaxмaлa

l стакaH бyльoнa

nеpeц

сoлЬ

1цед смеrjjaЙте с 4 ст. Лo)ккaми сoеBoгo сoyсa.
Oтбивньlе |'13 vlнДeЙRи нaмaя(Ьте с oднoЙ стopoHЬ|
медoвЬ|М сoyсoМ. чеснoк |4 лУк-nopeЙ изМелЬчитe и

пoтytЛитe.

.Д,oбaвьтe apaxис, пpипPaвЬте oставtllимся сoевЬIм

сoyсoМ и пеPцем. Ha oтбивныe вьUlo)l{итe l Чaсть Лyкa-
пoPeя с Чеснoкoм и opеxaми. oтбивньtе свеPнитe и
плoтHo oбвя}Rите llпaгaтoМ, пoсЬIпЬте кPaxмaлoм.
B кaсгploлe PaзoгPейrге 2 сг. лorкки PaсT{гелЬнoгo
Мaсла' пoлo}Rt,lте PУлeтИ|M, oб)кaPЬте. Bлейге бyльoн,
HaкpoЙгe крЬItllкoй и ryшкгe 10_ 1 5 минyг. oсгaвurийся
Лyк.пoРeй пoдoгPeЙге, BЬI'лo'кt{ге нa Hегo Рyлетики.

Пoдaвaйтe Ha стoЛ с paссЬIпчатЬIм pисoм.

фlлет из иrцейRи с RoлбaсoЙ и uJitмпиньoнaми

1 кг гpyдки индeйRи

Hачинка:

200 г кoлбасьt

PyлЕты и3 птицы
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100 г rдaмnиньoнoв

2 лyкoвицьl

2 пolидopa
пo 1 кpаснoMy, 

'кeлтoМy 
и 3еЛенoМy слaдкoмy пеPцy

2 сьtpых rкелтка

l ст. л. пaниPoвoчнЬ|х сухaPей

2 ст. л. сметавьI

l стaкaн беЛoгo сyхoгo винa
|/, стaкaна 6yльoнa из птицы (или из кyбихa)
2 ст' л. тepтoгo сьlpа

l ст. Л. мeлкo нaPезaннoй 3елeни петPyЩки

Paститeльнoe маслo

пеPец

сoлЬ

фyлкy индeйки oтбеЙте, зaвеPните в фoлЬгy и
пoЛoя{ите в xoЛoдилЬHик.

Пpuzomoвленue нaчuнKu: B paститеЛЬнoМ мaсЛe
noтytxитe нaPе3aннЬIe шaМпинЬoHЬI' лyк и сЛaдкиЙ
nеpeц. Пoлoвинy oтлo}ките, oстaЛЬHoе смешaЙтe с
пaниpoвoчHьlми сyxapЯМи' сМетaнoЙ' )l{елтками и
Hapе3aHHoй кoлбaсoй. Пpипpaвьте пo вкyсу
специяМи. HачинкoЙ HaМa)кЬте Мясo' пoсЬIпьте
сЬIPoМ' ПлoтHo свepните pyлeт' oбвя,китe шпaгa-
тoм. oб}кapЬте нa PaститeЛЬHoМ мaсле' oбЛo,{tите
HaPезaннЬlМи лyкoм и пoмидoPами' 3aлеЙтe бyлЬo-
Hoм и винoм. Tушитe 2 чaсa B дyxoвкe нa сpеднем
oгнe. BьIньте pyЛетЬI' HaPе)кЬте лoмтикaми' пoсЬIпЬ.
те зeЛeнЬIo петpytшки. Тyшrившlиeся вмeсте с pyЛe.
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тoм лyк и пoмидopьl и3мелЬчите в oлендePе' сoеди-
ните с oстaвлеHHЬlМи в пpoцессе пpигoтoвления

гPибами, лyкoм и слaдким пеpцeм и пoдaBaйтe с

Pулетoм.

Pyлет пивнoЙ с тyцIеньll'lи oвoщaми

1,2 кг мяса гPyдки индейки
,/з бyтьtлки свeтлoro пива

50 г сливoчнoгo мaсла

600 г кapтoфеля

3o0 г мopкoви

300 г зелeвoгo лyкa с лyкoвичками

2 стaкaна бyльoнa иэ птицьt

1 ч. л. саxаpа

l ст. Л. лимoннoгo сoкa

пеPец кайeнский

пePец

сoль

Мясo свеpнитe, oбвя,китe utпaгaтoм, натpите спе.

циями. B глyбoкoй )каpoпPoчHoЙ пoсyде paзoгpеЙте

сливoчнoе мaслo' oпyстите pyлетЬl и oб'+(apЬте. дo-
бaвЬтe 2/з стaкaнa пивtt, нaкpoЙге кPЬIllRoЙ и ryшите в

pa3oгpeтoй дyxoвке в течeние 20 минр. Bpемя oт
вPeмеHи пoливaйте oбpa3yющиt'tся сoyсoм. кapтo-

фeль вьtмofrте, paзPe)RЬте нa пoлoвинки. Мopкoвь
oчистите' пoмol?гe и наpe,RЬте ЛoМтикaми. Лук oнис-

PyлEтЬI и3 птицы
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титe и нapе'ltЬте кyсoнкaми. p,o6авЬте oвoщи R мясy и
пoдpyмянЬтe' пoстoяннo пoМеlllивaя. Bсыпьтe сaхap и
влeйте бyлЬoн. Мясo с oвoщами запеRaЙгe 60 минyг,
вpемя oт вpeмеHи пoЛивaя сoyсoм. Пoднимите темпе-
parypУ B дyxoвRе и зaпекaйте блюдo eще 15 минyг,
пoливaя oстaвЦ:имся пивoм. PyлетьI и oвoЦи вЬt}iЬтe

из дyхoвки, нe дaвaя сиJIЬнo oстЬlтЬ. Coyс зaпpaвьтe
лимoнHЬlм сoкoм и Raйенским пеpцем. Hapежьте py-
лeт лoмтиRами' пoдaвaЙте с oвoщaми и сoyсoм.

foлет из иrцейки с нaчинкoй и3 слaДtoгo пеPIIа

1,2 кг гpyдки индейtи

'/, стaRaнa бeлoгo сyxoгo винa

2 ст. л. paстительнoгo маслa

1'/, сгакaнa бyлЬoнa из птицЬ|

2.3 ст. л. мyки

2 ст. л. гyстoй смeтавьl
l/, зyбчика чеснoкa

HaчиrrRa:

лo l кpaснoмy и 3eЛeHoмy слaдкoмy пеpцy
2 лyкoвицьt

l.toлoтaя пaпPикa

2 ст. л. гopsицьI сpедней oстPoтЬ|

2 ч. д. сyшeнoгo майopaнa

6 лomlкoв кoпчeнoй гpyдинки

пepeц

сoЛь
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Пpuzomoвленuе нaЧuнкu: слaдкий пepец
oчиститe семяH' paзPeя(Ьтe нa четвePтинки' сни-
Митe кo,кицy. Пoлoвинки Rpaснoгo и зелeнoгo
слaдкoгo пepцa нaPe)кЬтe сoлoмкoй. Лyк oнисти-
тe' пoPе'кЬтe.

/vlясo oпoлoснитe, oбсуurите' paзлo)китe пЛaстoМ'

пoсьlпЬте специями. Cмarкьте гopчицей, пoсЬIпЬте

мaйopa}ro}r и HapезаHHЬlм лyкoм. Cвеpхy вЬlЛo,t(ите

3 лoмтикa гpyдиHки у| слaДRу|Й пepeЦ. Cвepнитe
pyлeт, oбеpнитe oстaвшимися ЛoМтикaми гpyдинки'
oбвяrките шпaгaтoм.

Pyлeт oбжapьте в глyбoкoЙ ,кapoпPoЧнoй пoсyдe
в paзoгpeтoм paститeлЬHoм маслe. Oстaвrдийся
cлaДKу|Й пePец пopе}кЬТе кyсoчкaМи, дoбaвЬтe к

pyлeтy. Bлейтe винo и бyльoн, нaкpoЙтe кPЬIr!кoй и

ryшите пPиМepнo 60 минyт. Pулет вьlньте и oтстaвь-

те нa 10 минyт. Coyс зaryститe мyкoй, пoдrкapeннoй

нa сливoчнoм мaсле. Пpипpaвьте пo Bкyсy специями'

дoбaвЬте сМeта}|y' смeulaHHyIo с изМелЬчeHHЬIм чес-
нoкoм. Pyлeт нapе)кЬте ЛoМтиками, пoдaвaЙтe с сoy-
сoм и кapтoфелеМ.

Pyлетики из yтRи
с мeRсикaнскиМ aпeльсинoвьlrrl сoyсoM

2 филe yтки без кolкypьr (пpимеpнo пo 300 г)

з aпeДЬсина

4 ст. л. измельчеввoгo ба3иЛикa

РyлЕты из птицы
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l ,келтЬlй слaдкий пePец

50 мл rшeppи

2 ст. л. PaститeльHoгo мaслa

l ч. л. гoPчицЬt

l ст. Л. виЦlневoгo yRсyса

'/, стaRaнa бy.пЬoва

2 н. л. сoевoгo сoyса
l ч. Л. кyн'кyтнoгo Маслa

3 н. л. мeдa

1 ч. л. сoyсa "тaбaскo"
50 г кyнrкyтa

2 сге6ля сельдePeя

пepец

сoль

Филе paзpeжьтe пoпеPеR нa 8 тoнкиx Лoмтикoв.

Кyнжyтнoе МaсЛo сМеulaйте с сoeвьIм сoyсoМ'
2 ч. лorккaми мeдa и сoyсoм (ъбaскoo, смaжьтe филе.

Oтстaвьтe мясo нa чaс.
Пpuzomoвлeнue сogсa.. aпeлЬсинЬI oчистите и

нape)Rьте лol'iтикaми, выдeливt.llиЙся сoк сoxPaните.
Cладкий пepец пope}кЬтe Ha кyсoчt{и, сме[Uaйте с
aпеЛЬсинaми и 6азиликoм. Пoстaвьте в хoлoди,lЬ.
ник. Кyнrхyт пpoкaЛите' oтлo,|{ите 1 н. лorккy,
oстаЛЬHoй смеrllaйте с виluHевЬIм yксyсoМ' гopчицеЙ
и l ч. лorr<кoй мeдa. .Zl.oбaвьтe к aпелЬсинaм с пepцем
и базиликoм.

Cтeбли сельдеpея oчистите, пoPeя(Ьтe' пpoблaн-
шиpyЙте. Ha лoмтики yтки вЬiлo'Rитe сеЛЬдepеЙ,
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свеPните pyЛeтики и скoлите зyбoчисткaми. o6жapЬ-
те иx в paстl,пeлЬнoм мaсЛе' вЬulo,t(итe в oгHeyпopнyю

фopмy, noсьIпьтe кyH,к).тoм и зaпекaЙте пPиМеPнo
15 минр в paзoгpeтoй дyхoвке. BлеЙгe ruеppи, бyльoн
и aпелЬсиHoвьIЙ сoк' пpoвzlpитe пPимеpнo 5 минр.

ПoдaваЙте Pyлeт нa стoЛ с меRсикaнским aпелЬ.

синoвЬIм сoyсoм.

Pyлeтики и3 цьIпленкa

4 ф}rле гPyдки цыплeнкa

2 свaPeвньIx вкPyтyю яйцa

4 лoмтикa сьlpа

l ст. л. мyки

PaститeлЬHoе Мaсдo дЛя ,каPки

2 ст. л. меЛкo нaPезaннoй зелени петpyullи

пePeц' сoлЬ

oт6eйте филe, нaтpите специями. Свapитe яйцa

вкpyтylo и пoPе)кЬтe кpy'кoчкaми. Ha кarкдoе филe
цЬIпленRa пoлo'ките лoмтики сыpa' Ha ниx _ кPy,l(ки

яйцa и неМнoгo зелени петPytxки.
Cвеpните pyлетики' свя)Rите иx HитЬlo или сRoли.

те зyбovисткaми. Oбвaляйте в мyRе и oбжapьтe сo
всеx стoPoH в paзoгpeтoм paстителЬHoм мaсле.
Кoгдa pyлетики стaHут мягкими' вЬIHьтe иx, пoЛеЙте

сoyсoм, oбpaзoвaвшиМся вo вpемя }кaPки, пoсЬIпЬте

oстaвшеЙся зелeнЬю пeтpyl]lRи.

Pyлвты из птицы
1oз

ПoдaвaЙте на стoл с PaссЬIпчaтьlм pисoм
и сaлaтoм из сЬ|pЬIх oBoщeй в 3aвисимoсти oт се-
3oнa.

Pyлет с квaцIенoй Raпyстoй
и мясoм цьrплeнкa

350 г филе цьtпленкa

l50 г мopкoви

350-400 г кваrшенoй rипyстьl

270 г замopoяrеннoгo слoeнoгo тeста

2 cт . л. laprapнвa
лавpoвыЙ лист

2 ягoдьl мorкrкевeльвикa

3 ст. л. нapeзавoгo эеленoгo Лyкa

l ст. Л. МoЛoтoгo тминa

1 rкелтoк

5 ст. л. гopницьl

l ч. Л. семяti тl.'инa

пеPeц

сoль

Мopкoвь oниститe и пoтpите нa тepкe. Филe rIЬIп-

ленкa нapе,кьте сoЛoмкoй' вмeстe с мopкoвью oб.
, apьтe нa мapгapине. Пpипpaвьте сoЛЬIo и пеpцем.
Кaпyстy пpoмoйтe, oтo'RМитe. ЛавpoBый Лист и
мo'к'кевелЬHик измeлЬчите' вместe с капyстoЙ дo.
бaвьте к мясy цьIплeнRа' недoлгo пoтyliIите.
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!o6aвьте HapезaньЙ зeлerъlЙ Л)Д( и МoЛoгьЙ тМ,l}l.

Cлеrr<а paмopolкеннoе т€qгo paскaгайте в лeпеruкy. Cмa-

я{Ьте ruItlст гoРицeЙ' Ha сepедl,lнy вЬulo)ките кrryсry.
Cвеprrтте pyлег, nepеJlo}кr,fте нa пpсrтивеrь, вЬlлo'кeюъй

пеpгaментoм' смarкьтe взбrгым )t(еJттI(oМ и пoсЬIпЬтe

тмшroм. BьпeкaЙтe пprпеpнo 40 ш+ryг. Черэ 20 ш+tр
пPиRpoйтr пеpmмеrrгoм. foлeг нapеlкьте лoMтик.tми.

Пoдaвaйте Hа стoл с тoМaтнЬIМ сoyсoм.

Фaprшиpoвaнньrе нo't{ки цЬtпленRa

4 нo'кки цьlпленкa (oкoлo 1 кг)

Hачинка:

2 яЙtцa

2 лyкoвиЦьt

200 г шaмпиньoнoв

5 ст. л. paстительнoгo Мaсла

3 ст. л. пaниpoвovнЬ|х сyxаPей

пpипpaвa *Bегетаn

пеpeц

сoль

oтделите нo}кки oт l{oстeй' слeгкa oтбeЙте,
пoсЬInЬтe спeциями.

Пpuzomoвлeнuе нaчuнKu: цlaмпиtlЬoнЬI вымorтге'

мелкo нaPе'RЬтe. Лyк мелкo нaPe)RЬте' вместе с гPи.

6aми oбrкapьте Ha PaститеЛЬHoм мaслe' пpипpaвЬте

пo вкyсy пpипPaвoй кBегeтan, спeциями' oхлaдитe.

PyлЕты из птицы
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B мaссy.Цoбaвьте яйца и пaHиpoвoчHЬIе сyxaPи.
Haмarкьте мaссoЙ Ryсoчки Мясa, свеpнитe' скoлитe

зyбoнисткaми или oбвяrките шпaгaтoМ' пoсьlпЬте

пpипpaвoй *Bегетao. Пoместитe в Paзoгpeтyю дyxoв.
кy и зanеRaЙтe 4О-45 минут. Cнимите нить. Пoда-

вaЙтe Ha стoл с вapеHЬIt'l RapтoФeлем и сaлатoм из

сЬIpЬlх oвoщей в зaвисимoсти oт сезoHa.

Pyлeтики из пeчени птицЬt

4_6 rцт. печени птицьI (лyчц,Ie иrЦeйки)

6-l2 лoмтикoв кoпчeнoй гPyдивки

1-2 яблoка (нaпpимep, paнет)

2-3 ст. л. мyки

'/2 стaкаHa pаститeЛЬнoгo мaсла

сoЛЬ

Oчиститe пeчеHЬ oт плeнoк' слегRa пoсoлите.
lvlеждy дoльками пeЧе}lи вЛo)ките кyсoЧки oчищен.
Hoгo oт кo,t(ypЬl яблoкa. Bсе вместе oбвaляйте в

мyкe' зaвepHите в 1_2 лoмтика гpyдинки' скoЛите

зyбoнисткaми. Paзoгpейтe МaсЛo нa скoвopoде,
BьIлo'Rитe pyлетики. Oбя<аpьте сo всех стopoн дo
зoЛoтистoгo цветa. HакРoйте Rpыrlrкoй, нтoбьI pуле.
тики пPoпитaлисЬ aPoМaтoм и вкyсoМ гPyдинки.

ПoдaBaйте нa стoл в гoPячeм виде с гPенкaМи и

чeснoч}lьlм мaслoм. Beликoлeпнaя зaкyскa к пивy
|4лу1 BY7ttv .



Pyлетьl из pьlбьl
Pyлетики из мopсRoгo язьIкa
с Pисoм

8 филе мopскoгo языкa (oкoлo 600 г)

300 л ддиннoэepнoгo pисa

2 лyха-ruалoтa

l стaкaн Pыбнoгo бyльoнa

2 ст. л. сливoчнoгo маслa
2/r стaкaна сметаtlьt

сoк l лимoва

l пyчoк зeлевoгo лyка
бедый nepeц

каЙевсRий пePец

сoль

Cвapитe pис в пoдсoленнoй вoде. Лyк-ruaлoт
oчиститe и нaPе,кЬте. B небoЛЬrloй кaстPloле
paстoпите сливoчHoе мaслo, o6rкapьтe Лyк.шaлoт
дo пpoзpaчнoсти. Bлейте бyльoн и сметaHy' тщa-
телЬнo пepeмешaЙтe и дoведите дo кипeния.
Умeньшитe oгoнЬ' вapитe сoyс' пoкa eгo o6ъем нe

PyлЕты и3 PьlБы
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yменЬlllится Hапoлoвинy. 3елeньIй лyк мелRo

Hapeя(Ьтe.
2 cт. лol+<ки лyкa oтлo,китe' oстaлЬнoЙ лук

дoбaвьтe к сoyсy. Пpипpaвьте сoyс пo вкyсy
спeциями. Филe мopскoгo языкa вымoЙте и oбсyu.lи.

те. CбpьIзните ЛиМoнным сoltoм, пpипpaвьте сoлЬк)

и 6ельtм пеpЦем' пoсЬIпЬте зeленЬIм лyкoм' свеPните
pyЛетикaми. B кaстpюле вскипятите вoдy. Bлorкитe

встaвRy для вapки Ha naPy' пoлo)китe нa Hеe Pyлeти-
ки' нaRpoЙте t(PьIшкoй' вapитe 6 минyт.

Пoдaвaйтe нa стoЛ с pисoм и сoyсoм' yкPaсЬте

зелeнЬю петpylJJки.

Pyлетики из мoPскoгo язЬrкa
пo.oсoбoмy

600 г филe мopскoгo языкa (без кoжи)

200 г цyкини
2 лyкa.шaлoтa

4 ст. л. гoтoвoй naстьt *Пестo"

'/, стaкaна Pыбнoгo бyЛьoна

2 кPaснЬ|x сдадкиx пеpца

l зyбчик чеснoкa

' /z t1учRa бaЗвлИвa
,/r стаRaна ryстoЙ сметaвЬl

2-3 ст. д. лимoннoгo сoка

пеpец

сoль
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} Лyn.rlruno' oчиститe и нape)t{Ьте. l-]yкини oнисти.
; те' пoмoйте, нapeя{Ьте вдoлЬ тoHкиМи лoМтиRa!'tи.
]l Boсeмь штyк филe мoPскoгo язЬIRa oпoлoсните и

oбсyruите. Пpипpaвьтe сoЛЬIo и пеPцrМ' смa'RЬте
пaстoй uПестo", вЬ|Лo.lкитe лoмтики цyКиt.lи и Лyк-шa-
лoт и свеpHите.

Pyлeтики скoлите зyбoнисткaМи. слaдкий пеPeц
oчистите' yдaлите сepдцевиHy с сeмeHaми' пope)Rь-
те кyсoчками. Bскипятитe бyльoн в паPoвapке.
Ha встaвкy noлo)t{ите pУлeтИt<И и сЛaдкий пеpeц.
Bapитe пpимеpнo 10 минyт, вьlньте. Листья бaзили-
Ra мeлкo Hapе,t.(Ьте. 3yбник veснoкa измeЛЬчитe'
oпyстите в бyльoн, дoBедитe дo кипения. Пoлorките
сМeтaнy' пPипpaвЬтe лимoHHЬIм сoКoм' спeциямиl
дoбaвЬте бaзилик.

Пoдaвaйте pyЛeтики к стoЛy с сoyсoм' гoтoвЬlм
слaдкиl'l пеPцем и paссЬIпчaтЬIм pисoМ.

Pyлeтики из лoсoся с pисoм

8 лoмтикoв кoпченoгo лoсoся
t'u г Pисa

' 
Z cт. л. тepтoгo хpена

'] 1лyк.пoPей

| сoевьlй сoyс
i
l l ст. л. yRсyсa

. ,/2 ч' л. caхapa
.\' 

'/,з' л. coли

\
\,i.",,_.-.,.--.

PУл Еты из PЬIБЬl
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3aЛейте Pис '/, стaкaHa вoдЬl, дoвeдите дo кипе-

Hия, yМeHЬцlите oгoнь и вapите 10 минyт. Снимите с
oгHя и oтстaBЬтe нa 5 минyт. Уксyс пoаoгpейте, смe-

rxaйте с |/, ч. Лo't(ки сoЛи и сaхaPa. Пеpeлorкитe pис
в Мискy, дoбaBьтe yксyс сo спeциЯМи, PaзМeшaЙтe.

Tpи лиcтa лyкa-пopея пoPех(Ьте нa тoнкие длин-
HЬIе пoЛoски и пpoбЛaнr!иPyйтe. ЛoМтики Лoсoся

сМaжЬте xPеHoм' Ha кa,RдЬIЙ пoЛo)Rитe HеМHoгo

Pисa, сбРьlзHитe сoевЬIм сoyсoМ. Cвepните и свяlки-
тe пoЛoскoЙ Лyкa.nopея.

Пoдaвайтe к сТoЛy в кaЧeстBе зaкyски.

Pyлeтики из фopеЛи в белoМ винe

4 фopeли (no 250_300 г)

250_30o г зелeни, кoPeнЬев
r/a стaRанa сyхoгo бeЛoгo винa

2 ст. л. rкелатинa

лaвpoвЬlй лист

ЛиМoн

гвo3дикa

сaхаp

пepeц

сoЛь

Фopель вьtпoтpot.trитe, pаздeЛитe пoпoЛaм, свеP-
ните филe B pyЛoнчики' скoЛитe зyбoнистками.
Kopeнья oчиститe, HaPe)кЬте сoлol4кoй, зaлейте l Л

i



PyлЕты
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вoдЬI' дoбaBЬте пpипPaвЬI и пoкипятитe. Пoлyнeн-
нЬtЙ oтвap пpoцeдите' пoлo'l(ите в нeгo Pyлeтики и
вapитe 25 минут. B кoнцe влеЙтe винo и зaмoченный
в xoлoдHoЙ пPoкипяченнoЙ вoде )l(еЛaтин' дoвeдите
дo кипения. Oстoporкнo вЬ|лoя(ите pьIбныe pyлети-
ки нa блюдo' yкPaсЬте 3еленЬIo и зaлейтe зaстьIвalo-
щим я(eлe.

Пoместите в хoлoднoе местo.
пoдаваЙгe нa стoл с лимoнoм и сдoбнoЙ вЬIпечкoй.

Штpyдель с лoсoсeм и oвoщaми

600 г лoсoся (2 филе)
100 г мoporкенoro ruпинатa

3 ст. л. лимoвнoгo сoкa
,/з стaкана бeлoгo сyxoгo вина

300 г тестa для ruтpyделей

иди 3aмoPoжeннoгo слoeнoгo тестa

l00 г oнищенныx кpeветoк

2 ч. л. кoнсеpвиPoвaнвoгo хpенa

1 ,кeлтoк

лaвPoвьlЙ лист

чеPвьIЙ пеPец гoPoщRoм

сoЛЬ

Coyс:

l стaкан мaйoнeзa

'/2 стaRaнa сметаньl

3 сваPеHньlx вкp).ryIo яйца

PyлЕты и3 PыБы
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3-5 ст. л. измельчеtlнoгo зeлеHoгo луrrа с лукoвичRаl'lи

пePeц

сoль

Шпинaт paзмopoзЬте' oтцeдите lкидкoсть. Pыбy
сбpьtзнитe лимoннЬlм сoкoм' пPипPaвьте специями.

Bинo вскипяттгe сo стaкaнoм вoдЬl' лаBPoвЬIм листoм

и нескoлЬкими гopolxинами пеpцa. Pыбy пoЛo'ките

нa встaвкy pля вapiу|' вapите 7-8 минyr' вьlнЬте'

oхJraдите. Пласт тeсгa пoлo)Rите на пPoтивeнЬ' вЬlЛo.

я(енный nеPгaмerпoм. Ha сеpединy пoлo}l(ите oднo

филе, смaжьтe xPенoм' paспpедeЛитe шпиHaт и кPе-

вeтки' пpипpaвЬтe специями. lpyгoe филe смaя(Ьте

xpеHoм и смa3aнHoЙ стopoHoЙ вниз пoлo,Rите Ha

шпинaт. пoднимите кpая тестa' сoедиHитe, зaвepнyв

Pыбy. ПoвePнPIте ц'lтPyдeлЬ цlвoм вHиз и смaя(Ьтe

взбитЬlМ ,келткoм. BыпекaЙте пpиМePнo 45 минyг.

Пpuеomoвленue coaca xl7poвaнcaлЬ,: яйца нa-
pe)fiЬтe меЛl{ими кyбикaми. Смецraйте с мaйoнезoм,

сметaHoЙ и зеленЬIм лyкoМ' пPипPaвЬте специями.

Пoстaвьтe Ha 30 минyт в xoЛoднoе мeстo.

ПoлaвaЙтe штpyаелЬ R стoлy с oвoщaми и сoyсoм
nПpoвaнсaль".

Pyлoнники из лoсoся

400 r кoпченoгo лoсoся

l лимoH



tlескoЛЬкo листьeв сaлата

нeскoлЬRo ветoчeк yкPoпа

Лимoн paзpеrкЬтe пoпoлaМ' oдHy пoлoBинy
пopе)RЬте кPy}кoчкaми, дpyгyю - кyсoякaми. Caлaт и
yкpoп выМoЙте и пPoсyllJите. Лoмтики лoсoся свеP-
нитe в pyЛoHЧики' пoЛo)кив вHyтpЬ no пoлкру)кoчкa
л|1|4ol.]a И пo ветoчкe yкpoпa. Блюлo вЬIлo)китe
лt1cтья|4у1 сaЛaтa' Ha Hих PаэЛo}ките PyЛoнчики и
yкPасЬтe кyсoчкaМи лимoнa. Лoсoся в рyлoнчиках
Мo)t(Ho пoЛo)Rить нa блюдo, чеpедyя с яйцaми, фaP.
шиPoвaннЬlМи иKрoй.

Pyлетики и3 тPески

4 филе тpески (пo 200 г)

8 лoмтикoв гpyдинки (пo 100 г кar*дьlй)

200 г сьrpa (налpимep, сopтa *Гayдa")

l oгypеu

/, стакaна беЛoгo сyхoгo вина

/, стaкaнa бyльoна

100 г 30%.нoй смeтaньl

3 ст. л. сливoчнoгo мaслa

3 ст. Л. Мyки

пo 2_3 ст. л' гoPчицЬ| и тoМaтнoй пастЬ|

2 ст. л. мелкo нapезаннoгo yltpoпа

све'кеМoлoтый бeЛый пePец

сoль

PyлЕты из PьI Б Ьl
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Филe вымoйте' oбсytЦите, сбpЬIзHитe лимoннЬIм
сoкoМ и пoсoлите' oтстaвьTe Ha HeскoлЬкo миHyт.
Toмaтнyю пaстy смешIaЙте с гopчицей тaк, нтoбьt
пoлyчиЛaсЬ oднoPoднaя Мaссa. ПpигoтoвлеHнoЙ
смeсЬto Haмa'кЬте филе. две тPети сЬlpa пope)кЬте
тoHкими пoЛoскaМи и тaк}кe PaзЛoя(ите нa филе,
свеpнитe pУлeтиКИ' кa)кдЬIй Pyлетик плoтнo oбеP-
ните двyмя ЛoмтикaМи гPУДАHКуl' кpaя скoлитe эyбo-
чисткaми. Paстoпите в кaстpЮлe сливoЧнoe МaсЛo'
oб)кaPЬте в Heм PyЛетики сo Bсeх стopoн Ha сpед.
неМ oгнe. BлeЙтe бyльoн и виHo, вaPите eщe
,l 
5 минyт нa слaбoм oгне. oгypeц oчистите, пope,t(Ьтe'

дoбaBЬтe к PyлетикаМ зa 10 минyт дo кoнцa вapки.
Bьtньте pyлетrл<и из oтвapa' He ДаB.tя им си,IЬHo oстЬtтЬ.

Пpuzomoвлeнuе сogса.. oстаBtI]ийся сЬIP пoтpите
нa мeлкoй тePке, дoбaвьтe вместe сo сМетaнoй в oтваP'
бьlстpo.ЦoвеДитe дo кипеHия. Paзвeаитe мyкy нeбoль.
lllим кoЛичeстBoм xoЛoдHoЙ вoдЬI' зaryсгитe сoyс' вa.

Pитe ещe 5 МиHyт нa слaбoм oгне' припpaвЬте сoлЬIo и
сBeяtемoЛoтЬ|м бeлЬiМ пePЦеМ. yRpoп }4eЛкo riaPe,Rьтe'
дoбaвЬте B сoyс и paзМешraйтe. Pьtбньrе pyлeтики снo-
ва пеPелoжите в сoyс. xoPoulo пoдoгpеЙте.

Пoдaвaйте нa стoл с KаpтoфеЛeм.

OстpьlЙ Pyлет из pьlбЬt

тестo:
'/, Rr Мyки
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1 yпакoвкa сyхиx дPo'к'кеЙ

'/2 стaкaнa мoлoкa

40 г чeснoчнoгo маслa

сoль

Haчинкa:

'/, кг pьrбнoгo филе
t/, стaкaнa oвoщвoгo oтвaPa

3 ст. л. тoмaтнoй пасты

пo l кpаснoмy и зeленoмy сЛадхoмy пеpцy

3 лyкoвицьl

3 мapинoвaнньtx oгypЦa

2 зyбникa нeснoкa

40 г сливoчнoгo мaсда

1.2cт, л. PaС.fвтeлЬнoгo маслa

l з. л. мoлoтoгo vepнoгo пePца

сoлЬ

Pьlбнoe филе пpoпyстите чеpез мясoPyбку.

Лyк oнистите, мeлкo нapе'I(Ьте и oбя{aPЬте нa сли.

вoчнot'{ мaслe дo пpoзpaчнoсти. Oчищенньtй слaд-

Rий пеPeц и }iaPинoвaннЬIе oгypцЬI нaPe'кЬте нa

мелкие Ryсoчки. Чеснoк пpoпyстите чеPeз пpeсс.

Bсе сoстaвляloщие дoбaвЬтe к pьrбнoмy фapшy.
Bлeйте oвoщнoй oтвap' пepeМешaЙтe' пpипPaвЬте

пo вкyсy сoЛЬЮ, пеPцeм' a тaк'I(е тoмaтнoЙ пa-

стoЙ.
Пpuеomoвленue meсma: смеlllaйтe }1yкy с дpo}к-

'кaми, 
дoбaвЬте тeпЛoe мoЛoкo' Чеснoчнoe мaслo и

сoлЬ. Bымeситe тeстo и oтстaвьте eгo минyт нa 30,

PyлЕты и3 PыБы
! 15

чтoбьt пoдoцrлo. Cнoвa вымeсите и paскaтaйте в

пpямoyгoлЬHик paзмеpoм 30 х 40 см. Paвнoмepнo
paспpeделитe фapш. Cвepните Pyлет и вьIЛoя(итe

eгo нa пpoтивеHЬ' сMaзaHHЬlЙ PaстителЬнЬIм мaслoм.
Cвеpxy смarкьте pyлет мoлoкoм и слeгкa Hадpе)кЬте.

Пoстaвьте в paзoгpетylo дyxoвкy и вЬIпекaйте B тече-
Hиe l чaсa.

ПoдавaЙте Ha стoл в кaчестве 3aкyски в теплoм
или xoлoднoм виде.

Pyлeт из pьIбьI в я{еле

5oo г pыбнoгo филе
1 яйцo

1 лyкoвицa

60 г чePствoЙ бyЛRи

зелeнь

кopeнья

2 ст. Л. fi(eлaтиHа

пo 3 брoнвика гвo3дики и дyulистoro nePцa

3 ст. л. маpгаpина

l яичный беЛoк

2 сваPенньIх вкPyтyю яйцa

2 пoмьдopa

3еЛeнaя чaqть Лyк-пoPея

l ст. Л. свекoльвoгo сoкa

пеPец

сoлЬ
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Пpoпyстите филe vepeз мясopyбny u"""'" 
"o ""o- !

чеHHoй и oт)Raтoй 6улкoЙ и ЛyкoвиЦей. B мoлoтyю 
}

мaссy Дoбaвьтe яйЦo, ПеPец, сoль, a тaкrке 2 ст. 
fl

лo,кKи PaстoплeHнoгo мaРгaPиHa. .Д,oбавьте тaккe 
{

свекoЛЬHЬlй сoк и тщaтeлЬHo пеpеМerlaйте мaссy, 
}

сфopмyитe и3 Hеe вaЛик. Мapлю или сaлфеткy смa. l
}кЬте мaPгaPиHoМ' пoЛo)китe Ha нее вaлик из pьIбнoгo i!

фaprj]a, плoтHo зaвepнитe, 3aвя}ките кoHцЬ| ткaHи ;

LlJнyPкoм. Пoлoжите Pyлет в ПPе'rие пPигoтoвЛeH- ,

РyлЕтЬ| из PЬl Б ЬI
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HЬlЙ из кopeнЬев сo спeцияМи кипящиЙ oвoщHoЙ

oтвaP и вapите B тeчение 1 нaсa. Гoтoвьlй pyлет

oстaBьтe в oтвaре, Raк oстЬlнет' вьlньте. oтвap пpo-

Цeдите, дoбaвЬте в Heгo пpедвapителЬHo заМoчеHHЬIЙ

)кeлaтиH, oсBетлите бeлкoм. Pyлет пope)t(Ьте нa

кyсoЧки тoлщинoй oкoлo l сaнтиметpa, вЬIлo}ките нa

блtoДo так, чтoбьl лoмтики зaxoдили oдиH нa ДpуroЙ.

Ha кarкдьlЙ кyсoK пoЛo'Rитe лoМтик свapeHHoгo
вкPyтyю яЙцa, oтРeзaHHЬ|Й пoд yглoм кyсoчек пoPeя

и лoмтик пoмидopa. Чaстью зaстьtвaЮщегo ,Rелe

зaЛeйте пoPции pулeтa. Oстaвu:eeся 
'кеЛе 

oxЛaдите,

пopyбитe и пoсЬIпЬте им кpaя блюДa с PyлетoМ.
Пoдaвaйтe Ha стoл с xPeнoМ иЛи oстPЬIм сoyсoМ'

нaпPиМeP uТатapским".

Pулетики из pьIбьI

4 филe тpeски (пo 200 г)

B лoмтикoв гpyДинхи

200 г сьlpa сopтa "Гayаa"
100 г 18% нoЙ сМeтaньl
r/3 стaкaна бyЛЬoнa

'/, стакaна бeлoгo сyхoгo винa

l oгуPeц

3 ст. л. маpгapинa

3 ст. л, мyки

пo 2 ст. л. гopчицЬ| и тoмaтнoЙ пастЬ|

сoк '/2 лиMoна

l пyчoк yкPoпa

пеpeц

сoЛЬ

Филе сбpьtзнитe лиМoHHЬlМ сoкoм, пoсoлитe,
oтстaBьте Ha HескoлЬкo минyт. Ъpницy смeшaйтe с
тoмaтHoй пaстoЙ, смa)}(Ьте филe смесЬlo.

,ll'вe тpети сыPa Hapе)RЬте тoнкиМи пoлoскaМи'

вЬlлo)китe Ha филе, сдеЛaЙтe pyЛетики. кa}кдЬIй

плoтHo oбеPните двyМя ЛoмтикaМи гPyдинки, RPaя

скoлите зyбoчисткaми. oбrкapьте pyлeтики Ha мaP-

гаpиHe сo всeх стopoн. BлеЙтe бyльoн и виHo, пoтy.
шитe eЩe пPиМepHo 15 минyт нa слaбoм oгне. Oгy-

PeЦ oчиститe, пopе)RЬтe, дoбaвЬте к pyЛетикaМ зa

l 0 минут дo кoнцa тyшеHия.
Bьtньтe pyлетики, oсIaBцIийся сьIP пoТPите нa !{eЛ-

кoЙ теPке' сМeшaffге сo сМетaнoй и дoбaвьтe в сoyс,
paзмешaйтe' бьlстpo дoведитe дo кипeния. /Цyку paзве-

дlrтe в небoльtшoм кoлиЧестве xoлoдHoЙ BoдЬI' зaryсти-

.тe 
eЮ CoУC, пPoваPите ещe 5 минyт. Пpипpaвьтe

'
,,



PyлЕты
lta

спеrц4ями. .Д.oбaвьте в сoyс мeЛкo нaPезaнныЙ yкPon.
Пеpeлolкигe pyлетики в сoyс' хopoшo пoдoгpеЙге.

Пoдaвaйте нa стoл с вaPеньIМ каpтoфeлeм или
paссЬIпчaтым pисoМ.

Pyлетики пo-мaзypски

7 |<г cУДaкa ИлИ 45o г фиЛе тpески
'/2 стaкaнa мoлoка

l нepствaя бyлкa

l яйцo

l Лyкoвицa

100-120 г смaльца

5 ст. л. пaниpoвovных сyxaPей

50 г сливoчнoгo мaсла

пеPец

сoдЬ

Oчищеннylo pыбy без Roсгeй пpoпyстиге чepез
мясoPyбкy вместe с зaмoЧеннoй B мoлoке и oт'кaтoЙ
бyлкoй. .(o6aвьте пoдя{apeнHЬIй на сЛивoчHoм мaсле
лук, яйцo, спеtдl4и и всe тщaтeЛЬHo пеpемеurаrtгe. Paз.
делите мaссy Ha пoprии (paзмеpoм с кoтлery), кaяrдylo

Paсшlющrтге в лeпешкy' пoлo,ките кyсoЧeк сливoчнo.
гo мaслa и свеpнl-{те pyлeтики. OбвaляЙте иx в пaниPo-
вoчнЬIx сyxapяx и oб}кapЬте в сМaлЬцe.

ПoдaвaЙте к стoлy с квaшенoЙ RaпyстoЙ или вa-
DеньIми oвoщaМи.

PyлЕты из PыБы
119

Pyлетики и3 Roпченoй pьIбьl

200 г кoпчeнoЙ Pыбьt
200 г твopoгa

l ст. л. сметaHЬ|

1 пyнoк зeлeнoгo лyкa

зeЛеньlЙ с.шaт

кpeсс-салат

пеPец

сoль

Cмeuraйте твopoг сo сметaнoЙ' пPипpaвЬте сoлЬIo'

nepцeм' дoбaвЬте мелкo пopyблeHHЬrй эелeHЬIй Лyк.

Из лoгтгикoв pьtбы сдеЛaЁ{тe тPyбoчхи' зllпoлнитe сме.

сЬю твopoгa и лyкa' пpикpoЙте свePхy кPесс.салaтoiч.
Paзлorкигe нa блюдe' вьlЛoя(eннoм Листaми сalaтa.

Pyлетики из свея(ей сeльди

8_ 10 свerких сельдей

150 г бекoнa

100 г нepнoсливa

1 ст. л. мaсЛa

пepец

сoль

Cельдь вьlпoтpoluите и удaЛите из нee кoстll. Филe
пoсoЛитe, пoсЬlпЬте пеpцeм и oтстaBЬте нa 30 минyт.



PyлEтЬI
lzo

Из пpe.ЦвapительHо зaМoченHoГo чеPHoсливa вЬIHЬте
кoстoчки' HaPе)кЬте сoлoМкoЙ.

Ha кarкдoe филе noлo,китe вдoЛЬ лoмтик бeкoнa и
2-3 кyсoнкa ЧePHoсЛиBa' сBePните pyЛeтики и скo-
лите зyбoнисткaми. Bьlлorкитe в сМaзaHHyю мaсЛoМ
oгнeyпopнyю пoсyдy' пoстaвЬте в paзoгpeтyЮ
дyхoвкy и зaпекaйте пPиМеpHo З0_40 минyт.

rrУлиткиrr из селЬди

r/z кг филe сельди

l50 г сыPa (напpимep, сopтa "Гayдa")
RpaсньIй сладкий пePец для yRPaшения

2 ст. Л. мaйoнeзa

З ст. л. paстительнoгo масла

l пyчoк 3елeнoгo Лyкa

Филе сeльди зaлeЙте PaститеЛЬHьlм мaслoМ и
пoставЬте нa нeскoЛЬкo чaсoB в xoЛoдHoe местo.
Cьtp и сельдь бeз мaслa Hapе,t(Ьте тoHкиМи ЛoМтика-
ми. кa,RдЬIй лoмтиt( сыPa oбеPнитe селЬдЬю' сt{oли-
те зyбoЧисткaми. Блюдo смarкьтe МaйoHeзoм, вЬIлo-
,ките (yЛиткиD и3 селЬди. Пoсьlпьтe зeЛеHЬIм лyкoм,
yкPaсЬте ltyсoчкaми кPaсHoгo сЛaдкoгo пеPцa.

Pyлетьl у|з tу|Чv|

Pyлeт из диvи с aбРикoсaми

1 кг oкopoкa oлeнины (6ез кoстeй)

150 г кypaги

3 лyхoвицьl

2 стaкaнa бyльoнa
2/r стaкaнa с}1eтaнЬl

l PюМкa шePpи

| небoлЬtloЙ кoчан савoЙсRoЙ Rапyстьl

2 ст. л. paститeльнoгo мaслa

пеPец

сoлЬ

Haтpите мясo пepцем и пoлo}Rитe в хoлoдиЛЬHик
Ha 1.2 чaсa. Кypaгy мeлкo HaPe)кьтe и зaмoчитe в

шreppи. CaвoйскyЮ кaпyстy paзбepитe на листЬя'
блaнurиpyйте и вЬIHЬте из BoдЬI. Лyк oнистите и

Hapeя(Ьте кpyпHЬIми кyсoчRaми. Мясo paзлorките и
пoсoЛите. Bьlлorките Ha нeгo кanyстHЬlе листья и
кypaгy' свepните бoЛЬ[loй pyлет, oбвя)Rите
шnaгaтoм. B глyбoкoЙ orHеyпoPHoЙ пoсyде Pазo-



PУлЕты
r22

гPейте PaстителЬнoе МaсЛo. Пoлorкитe PУлeт И

oб'RapЬтe на силЬнoм oгHe.

.Zl,oбaвьте лyк' нeмнoгo oбя(apЬте, влейте бyльoн.
Тyruитe пoд кpьIr!кoй пpимepHo 1 '/z-2 нaсa. BьIньте
мясo. Coyс смeшайте сo сl'4етaHoй' 3aпPaвЬте спe.
цияМи' пpoцeдите. PyЛет нapе,flЬтe Лoмтикaми' пoдa.
вaЙтe с сoyсoм и lиецкaми из ryстoгo тeстa.

Pyлeт из l.tяса кoсyли

1'6 кг oкopoхa хoсyли

1o0 л свивoгo сaлa

lцaPинад:
з/! стaкава paститeЛЬt|oгo мaсла
r/r стar€на RPaснoгo сyхoгo винa

пo l50 г сельдеPея. пopея, мoPкoви,

кopня пeтPytцки' Лyка

l лимoн

8 бyтoняикoв гвoздики

l0 гoporuин пepuа

пo l ч. л. poзмapинa и эстPaгoнa

3 лавpoвьlx листa

сoЛь

Haчинкa;

250 л тeлятинЬI без кoстeй

150 л кoпнeнoЙ гpy.4инки

150 г печени птицьt

2 лyхoвицьt

PyлЕты и3 дичи
123

3 яЙцa

50 г паниPoвoчвьlx сyхаPей

лoмтики свивoгo сaЛa

30 r сyruевьIх лpи6oв

пеPец

сoдь

сoyс:
3 ст. д. масдa

3 стarGнa кислoй сметаньI

2 ст. л. мyки

3 ст. л. кpaснoгo суxoгo винa

пepец

сoлЬ

П puеomoвлeнuе мapuнaaa: все сoстaвляIoщие
тщaтеЛЬнo пepе}lешaЙте. Мясo oчиститe oт пЛенoк'
пoлo'ките в мapинaд Ha 5 днеЙ. Bpeмя oт вpемени
пеPевopaчивaЙтe.

Пpuеomoвлeнue нaчuнкu: зaмoчeнHЬ|е пpeдвa-

PителЬHo в вoде сylllень|е гpибьt oтвapитe .4o мягRo-
сти. ГpyдиHкy нapе)кЬтe Ryбикaми, пoдpyМяньте
вМесте с мeлкo нapeзaннЬIм лyкol'l. Тeлятинy пpoпy-
стите чеPeз мясopyбкy. ,ZI'oбaвьте гPyдинкy с лyкoм
и яйцa. ПpипpaвЬте пo вкyсy спeциями, смешaйте с
пaниpoвoчtlЬIми сyxapями. B кoнце дoбaвьтe зеЛенЬ
и пoдя(apeнHyю печенЬ. Пoкpoйте мясo poвнЬIм

слoем фapшa и пЛoтHo свepHитe pyЛeт. свepxy
oбЛo'китe егo лoмтиками сBиHoгo саЛa и oбBя,t(итe
Цlпaгaтoм.



PyлЕтьI
l2a

Пoлorккте pyлeт в глyбoкyю я(aPoпpoчнylo пoсy-
дy' пoстaвЬте в paзoгPeryю дyxoвкy и запекaЙте в
тeчeние 1 чaсa. Bo вpемя зaпeкaния пoливаЙте
oбPaзyющимся сoyсoм. BьIньте из дyxoвI{и' aккy.
Paтнo сниl.!ите lЦпагaт и нapе,кЬте pyлет rra ЛoмтиI{и.

Пpuzomoвленue сogсa: oбжаpьте мyкy' дoбавЬтe
винo и сt..teтaнy. Bсe тщaтeлЬнo пеpемеrДaйте,
эanPaвЬтe спeция}'rи. Лoмтики pyлeтa' вЬUIo'ReннЬIе

нa блюдo' пoлейтe сoyсoм. ПoдавaЙте к стoлy с
пoд,каpeннoЙ свеклoй pi вaPенЬlм кapтoфелeм.

PyлетьI и3 смецIaннoгo мясa

Pyлeт пo-милaнски

650-700 г гoвядины

200 г гoвяжьeгo фаptua
15o г фapщa из тeдягиHы

2 .repствыe 6yлки

1 яйцo

2 сыpыx жerгпra

40 г тepтoro сыpa (напpинеp, .Пapмезaнa.)

1 зyбчиR чeс}roкa

. пo l ч. л. тиriьянa и PoзмaPинa
100 г oкopoкa

l00 г сыpa (нaпpимеp, rПрювroлoнеr)

2 сBaPенrrыx вкpyгyю яЙца

6 ст. л. pаспtгельнoгo мaслa

1 лyкoвиua

2 стакaна сyxoгo кPасt|oк) BиHa

800 г кoнсеpвиpoвaнHыx пoмидopoB

2 лaвpoвыx лисга

пepeц

сoJrь



PyЛЕтЬl
126

БoлЬrxoй кyсoк гoвядиHЬl (тoлщинoй oкoлo 2 см)
слегкa oтбейтe. Смeшraйте Мoлoтylo гoBядиHy с
тeлят|4нoЙ, HамoчеHHь|ми и oт}кaть|Ми бyлкaми.
яйцoм,'RеЛткaМи' теPтЬIм uПaPмезaнoмu, мелкo
HapeзaнHЬIм зубvикoм чеснoкa, изМеЛЬчeHHЬIМи

PoзМaPинoм и тиМЬянoМ. Пpипpaвьте специяМи.
Haмarкьте фaprшем Мясo' вЬIЛo)ките HapезаHнЬiй
лoмтикaми uПpoвoлoнеo и пoЛoски oкopoкa. Свa-
PеннЬlе вкPyтyЮ яЙцa HaРe}кЬте RPy}кoчкaми и yлo-

'Rите 
Ha HaчинRy. lЦясo свepните и oбвя'ките

tUпагатoМ. B глyбoкoЙ }кaPoпPoчHoЙ пoсyдe Paзo-
гPеЙтe pастителЬHoе Мaслo и oбжаpьте PyЛет Hа

сиЛЬнo}'1 oгнe. Лyк oчистите и Hapе,RЬте кyбикaми'
пoтyшитe в oстaвшемся пoсЛе )кapки Мясa )Rиpе.
BлeЙте винo и дoведите дo кипеt|ия. Bapитe' пoкa
Hе исnapится пoЛoвина }кидкoсти. B oтвap пoлorки-
тe Pyлeт. Boкpyг мясa paзЛo}t(ите oчищеHHЬle и

HаPeзaннЬIе кoHсеPвиpoвaHHЬ|е пoМидopЬI. влейте
МaPИHaД' (из бaнки). .{oбaвьтe 2 лaвpoвьtx листа,
HакPoйте и тyшите пpимepнo 2 vаса.

ЗaпeнeнньlЙ pyлeт BЬIHЬте издyxoвки, oтстaвьтe Ha
10 минyт, зaтeм нapе)кьте лoМтикaми. ТoмaтньtЙ сoyс
npипpaвьте специяМи.

Pyлет сПpoстoйl

l/z кг фaprua из свининь| и гoвядиt!Ь

l Лyкoвицa

PyлEтьI и3 сlцЕ шAнн oгo !lясA
1.27

1 ст. л. тoМaт'пaстьl

1 2 ст. л. pаститeлЬнoгo MaсЛa

| _2 ст. л. сливoчнoгo масла

пepец

сoль

сЛoeнoе тестo:

300 г мyки

300 г сливoчнoгo мaслa
1 l, яЙЦa
I lz cт. л.3% нoгo yксyсa

Пpuеomoвлeнuе cлoеHozo mеcma l00 г мyки
пpoсeйтe, пoЛo)ките сливoчHoе маслo, пopyбите.
Из oстaвrшеЙся мyки' вoдЬI, Уt<cУca, 

1 /2 яЙцa зaМе-
сите тeстo' кaк Hа вaPeниRи. Тщaтeльнo BЬlМеси-
те, paскaтaйте тeстo' пpидaвая eMy фopмy кPyгa,
сepедиHy тeстa oстaвЬтe бoЛее тoлстoЙ, нa Hее
пoЛoл{итe масЛянoе тестo в фoPмe пPямoyгoлЬни-
кa. слo)ките тестo кoHвертo}{' Paскaтaйтe' Hе
сиЛьнo Ha)киМaя (нтoбьt Hе пoтрeскaлoсЬ). ПPи-
дaйтe тeстy фopмy пpямoyгoЛЬHикa' сЛoл{итe
втpoе. oбеpнитe сaЛфеткoЙ. пoлo,китe в хoлo.
ДИльНИI<. Пoвтopите рaсKaтЬIвание 3 paзa неpeз
кaiкдьte l5_20 миHyт' Hе считaя nеPвoгo скЛaдЬ|-
BaHИя.

Oчиститe лyк' HaPe,кЬте и oбrкapьте дo пPoзpaч-
нoсти. .ZI'oбaвьте фapru, пorкapьтe минyтy' пoмеlxи.
вaя. BлеЙте пoЛстaкaHa кипятка. PазМеtuаЙтe. пoIy-
tUите, дoбaBЬте тoМaтHyto пaстy, пePемешaЙтe, пPи.
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пPaBЬтe пo вкyсy сoлЬlо и пеPцем' дoBедите дo кипе.
Hия. oxЛaдите.

Cлoенoе тестo тoнкo PaскaтaйтeJ Haмa)RЬтe
мясньlм фaPu]еt.4' сBepHите pyЛетoМ. Пoлorките
в yзкylo фopмy, смaзaнHylo сЛивoчнЬIМ мaс-
ЛoМ' пoсЬIпЬтe xлoпЬяМи сливoчнoгo мaслa и
noстaвЬтe в гopячylo дyxoBкy. BьtпeкаЙтe пpимеP-
нo 40 миHyт.

Пope>кьтe pyлет лoмтикa}4и и пoдaвaЙтe нa стoЛ B

хoЛoднoм иЛи тeпЛoм видe с МapинoвaннЬIм слaдким
пеpцем.

Pyлет oHoвьlйrr

B00 г гoвяrкьeй лoпaтки
./, кг свинoЙ лoпатки

350 г телятиньt

25o f сB|1||oЙ |1л|a тeлячЬей лечени

250 г rдaмпиньoнoв

100 г смальцa

400 г кoлвенoЙ гpyаинки
r/l стаканa l8%.HoЙ сМeтaнЬ|

1 яичный беЛot(

l ст. л. мелкo нapeзаHtioй зeлeни петPylIIки

мaЙopaн

кpаснЬ|Й МoлoтЬIЙ пepeц

чepныЙ пePец

сoЛЬ

Pазperкьте гoвядинy Ha тoHкие кyсoчки и пoсoли-
те. Ha Hиx PaзЛo)ките нapeзaHHyIo кoпчeнyIо гpyдин-
кy (300 г), свepхy пoЛo)l{итe ЛoМтиI{ свининЬI,
пoсЬlпЬте измеЛЬчeHHЬIМи !JaМпиHЬoнaми и зeЛеHЬю
петpyl'tlки.

Haкpoйтe все лoмтикoм тeЛятинЬI' смaзaннЬlt.l
пeчeнЬIo' пPoпyщeHHoй чеpез Мясopyбкy вМeстe с
oстaвцJeЙся кoпчеHoй гpyдиHкoй, пoсЬtпЬтe мaЙ-
oPaHoм и специями. 3aтeм всe плoтнo и aккyPaтнo
свеPните' oбBя)ките шпaгaтoм' кPaя сМa)кьте яич.
нЬIм бeЛкoМ. Пoлorките в глyбoкyto }кapoпpoЧнyю
пoсyдy и зaпeRaЙте сo смaЛЬцем' ПoДJ|ИBaя пo меpе
нeoбхoдимoсти вoдy. ПoдpyмяHенHoе и t'{ягкoe
l'1ясo вЬlнЬтe' a oбpaзoвaвrUиЙся пpи )каpRe сoк Pаз-
вeдите смeтaHoЙ, дoбaвЬте HемHoгo сЛaдкoгo
пePцa. PyЛeт нapе}кЬте лoМтикaми' вЬlлoхtите нa
бЛюдo. пoЛейтe сoyсoм. ПoаaваЙте с pисol.{ в кaче-
стBе гapHиpa'

Pyлет кПpaздничньIйD

250_300 г свинoгo салa

l кг телятиньt

250 г гoвяrкьeгo фaprua
2 свapенньIх вкpyтyю яйцa

2 сыPых яйцa

2 тoнких лoмтикa ветчиньt

2 ст. л. пaниpoвoннЬIx сyхаPей

:l'i:lr:. | 2 s
.rlll ,'



PyлЕтЬl
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2 сoсиски
l ст. Л. смaлЬцa

2 ст. л. мeлкo зeлени петPyцJки

лиМoltный сoк

ЛистЬя лyкa'пoPeя, салaтa, зeленЬtй гoPoшeк

llля yRPaшeния

пepец

сoЛЬ

Пoдгoтoвьте кyсoк свиHoгo сала тoлщиHoЙ
0,5_0,75 см. Из кyскa теЛятиHЬI тoЛщинoй 2 см
yдaЛите lкильl, сбpьtзните лиМoннЬll.l сoкoм, свep.
нитe и oстaвЬте нa чaс. Гoвяrкий фaPш сt.,'еrUaйте

с сЬIPЬIМ яЙцoм и мeлкo нaPезaн}ioЙ пeтpyшкoЙ'
naниPoвoЧHЬlми сyхapями' пPипpaвьте специями
и xoPoшlo пePемeшaЙте. Ha дoскy пoлo}ките

т

пepцeм и МaPиHoBaHнЬ|ми oгypцaми или зеЛеHЬIМ

Гopoш.Iкoм и пoдaвaЙте Hа стoЛ.
Пoдaвайте с вЬIпечкoй, сaЛaтaми и сoyсoМ с

xPeHoм.

Pyлетики кaPтoфельньIe
с мясoм

300 г кpoкeтoв в пopoш:кe

200 г фaprua из свиниt|Ь| и гoвядиl.|Ьl

1лyкoвица

l яйцo

2_3 ст' л. сливoчнoгo мaслa

2-3 cт' л. муки

2-З cт. л. МеЛкo нapeзaннoй зеЛени петPyl.l]Rи

мyскaтньlЙ opeх

сyt!еный бaзиЛик

пеPeц

сoль

Тёстo Д.ля кpoкетoв paзведитe B xoЛoднoй вoде
сoглaсHo инстpyKции Ha yпaкoBRе. oтстaвьте нa 5 ми-
Hyт. ЛyкoвиЦy oчиститe и Hаpе)кЬте Ha кyсoчки.
B фapш дoбaвьте яйцo, зeлеHЬ петpytxки и лyк.
Пepeмeшaйтe, зaтем пpипPaвЬте специями' мyскaт-
HЬIм oPеxoМ и сytxеHЬtМ бaзиликoм. Bымeситe тeстo
для кPoкетoв. Бyмaгy Для вЬIпекaHия пoсЬIпЬте
мyкoЙ. вЬ|лo}китe Hа нее тeстo и Мol{pЬ|ми ЛaдoHями
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сфopмyйтe лeпецlкy тoлЩинoй oкoлo 1 сМ. Hа

Лeneшкy вЬIЛo)Rитe Мясo и PазPoвltяйтe. сBеpните
ЛепeшKy с пoмoщЬю бyмaги. Haperxьтe pyЛет нa

лoМтики тoлщиHoй i см. Ha скoBoPoде Paстoпитe
слиBoч}loе мaсЛo и oбrкapьте в неМ pyлетики сo всex
стopoн, нтoбьl нa ниx oбpaзoBaЛaсЬ xpyстящaя
кoPoЧкa.

Пoдaвaйте к стoЛy с зeЛеныМ сaЛaтoм и Hе сЛиtll-

кoм oстPЬIм сoyсoм.

Pyлет из Мяснoгo фapшa с сЬlpoМ

l Rг фapшa из гoвядинЬ| и свиliиньI

2 яЙЦa

2 лyкoвицьt

1лyк.пoPей
200 г сЬlpа

2-3 ст. л. паниpoвoчнЬ|х сyxаpей
,l.2 

ст. л. paстителЬнoгo Мaслa

l _2 ст. л. МeЛкo tlаPeзaннoЙ зеЛeни пeтpylЦRи

nePец

сoлЬ

/Чяснoй фapш смeшaйте с МeЛкo нaPезaHHЬlм

лyкoм, яйцaми и пaHиpoвoчньlми сyxapями. Пpи-
пpавЬте мaссy спeцияМи. Лyк.пopeЙ oЧистите,
Heнaдoлгo oпyстите B кипящyю вoДy. Bьtлorките

'; нa ситo, дaЙте Boдe стечь. Paзлorките фapш нa

ФoЛЬге для вЬIпeкaHия пpямoyгoльHЬIМ плaстoм
тoЛщиHoй l см' Пopeй oбpеrкьтe тaк, чтoбьt oстaл-
ся кyсoчeк (белaя чaстЬ) тaкoй )ке длиHЬt, RaR

кoPoткая стopoHa пpямoyгoлЬHикa' пoЛo)ките на
мясo. Свеpните Рyлет пPи пoмolllи фoЛЬги, сЛедя,
чтoбьt oнa нe noпaлa внyтpь. Bьtлorките pyлет в

я<apoпpoчllyЮ пoсyдy' сМaзaHнyю pаститeЛЬHЬIМ

МасЛoм' и зaпекaйтe в тeчениe l чaсa в paзoгPе.
тoй дyxoвкe. B кoнце зaпeкaHия пoЛo}китe свеPхy
пoЛoски сьlpa. Кoгда сЬlp пoдpyмянится' вЬlHЬте
pyЛeт и пoPе)кЬтe eгo дoстатoЧHo тoлстЬIми лoм-
тяrnу1.

Пoсьlпьте измeлЬченнoЙ зeлeнЬЮ пeтpytllки.
Пoдaвaйте Ha стoл в тenЛoм Bидe с кaPтoфeлЬнЬtм
пюPе и oстPьlМ сaЛaтoм иЛи в xoлoднoМ видe с
выпeчкoЙ и мaлoсoЛЬнЬIми oгyPчикaМи.

Pvлет irCилезскийlr

700 г гoвядиньt (кaк на зpaзьl)

400 г тoнкиx свиньtх oт6ивньlx

300 г лyкa

l00 г сьIpoкoпнeнoй fPуДИ||Kи

2 стaкaнa мяснoгo бyльoнa

3 ст. л. paститeльнoгo MaсЛa

l ст. л. тoмaтнoй пaстьI

l ст. л. мyки

1ст. л' сливoчнoгo масла

PyлЕтЬl из сlrtЕш Aн нo гo lrrясA
1зз ''..]|.....:._::tirat.t, i:r-ri,r.fr :
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PyлЕтЬt
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лавpoвЬIЙ лист

пePец

сoль

Bымьlтyю и oбсyrueннyto foвяt|1llУ oчистите oт
пленoк и суxo,килий, глyбoкo Haдpе,кЬте вдoЛЬ
вoлoкoн, нтoбьt пoлyнился плoскиЙ кyсoк' силЬнo
oт6ейте. Лyк oнистите и нape)RЬте кyсoчкaми.
Пэвядинy пPипPaвЬте специями, свеpxy yЛo,l(итe
свинЬIе oтбивнЬIе, снoвa пoсoЛите и пoпеpчите'
пoсЬIпЬтe Ifэ пopции лyкa. Cвepните мясo в плoт.
HЬlЙ pyлeт и свя,t(ите хлoпvaтoбyмaжнoй нитЬlo.
Haтpитe специями.

Hapеrкьтe гpyдинкy кyбикaми. B глyбoкoй
,+(apoпpoчнoЙ пoсyдe paэoгpeйте PaстителЬнoe
мaслo и o6rкapьте в нем pyЛeт. ,{oбaвьте гpyдиHкy
и oстaвшyloся чaстЬ лyRa. 3aтeм дoбaвьте
тoматHyю naстy, ЛaвpoвЬlЙ Лист' a тaкя{е ,/з стaкaHa
гopячeгo бyльoнa. Пoстaвьте Мясo в PaзoгPeтyю
дyxoвкy и зaпекайте пpиМеpнo 40-50 минyт, вpемя
oт BPемени ||oлИBaЯ eгo oстаBlllимся гoPячим
6yльoнoм. Зaпеченньlй pyлет вЬlнЬтe' зaBepните в
aлюминиевylo фoльгy и oтстaвЬте на 10 P'инyт.
Coyс вьtлейтe в кaстploлlo и дoведитe дo Rипeния'
пpи )Rелaнии 3aгyстите Мyкoй, oб'RaPeннoЙ нa сли.
вoчнoм }laсле. Hapeжьтe pyлет нa лoМтики' пoЛeй.
те сoyсoм и пoдaвaЙте Ha стoл с кapтoфeльньlми
гaЛyu.lRaМи или с тytllеHЬIми oвoщaми.

PyлЕты из с iц E lцAll }| oгo ltясA
135

Pyлетики v|з Аv|Чу| и гoвядиньI

400 г филе иrцeйки

нaчинкa:

500 г гoвядивьt

50 г гperциx opехoв

l Pюмка бе.'Ioгo сyxoгo виtlа

2 ст. л. мoлoка

l яйцo
l// стaкaнa пaниpoвoчнЬ|x сyхaPей
,/, стaкaнa paстителЬtloгo Мaслa
,/, пyчкa зeлeни пeтpyшки

пepец

сoлЬ

Пpuzomoвлeнuе нaчuнкu: филе индейки пo.
pе'кЬте нa тoнкиe, дoстaтoчнo бoлЬruиe кyски'
сбpЬtзHитe винoМ' пoстaвЬте в пpoxЛаднoe местo нa
пoлчaсa.

Гoвялинy oтвapитe в слeгкa пoдсoленнoй вoде'
вЬIнЬте' oxЛaдитe. Пpoпyститe чеpез мясopyбRy'
opеxи и3мeлЬчитe' смеllaйтe с гoBядинoЙ' дoбавЬтe
меЛRo пopезaHнyю зeлeнЬ пeтpylllки. ПpипpaвЬте пo
вкyсy сoлЬю и пеpцем.

Bылorкrпе фapш нa лoмтиRи иHдеЙRи' свеpнитe
pyлетики' зaпaHиPyйте их в яйце' взбитoМ с Мoлo-
Roм, oбвaЛяйтe в пaниPoBoчHЬIх сyxaPях' пoлo)Rите
в xopolllo paзoгpeтoe PaститeлЬHoе мaслo и пoд'I(a.
pьтe дo зoЛoтистoгo цвeтa.

l
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Pyлетьt из oвoщeй
lШтpyаель oвoщнoЙ

8- l0 листьeв сaвoйскoй кaпyстЬI

3 ст. Л' мapгapинa

2 лyкoвицьt

'/, Rг мoPкoви

200 г сьlpa с плесeнЬю и чеснoкoM

1_2 ст. л. ланиpoвoчньlх сyхapeй

20o_250 г сьlpoкoпчeнoгo oRoPoкa

нескoлЬкo леPЬltllек зелeнoгo Лyкa

и листьeв капyстЬ| для yRPaшeния

мyсRaтньIй oPех

пepeц

сoлЬ

тестo:

300 г мyки

300 г сливoчнoгo мaслa

/2 яЙLю
]/, Лo'кRи 3%.нoгo yксyсa

,:.:4,:,:r 
ll

,:. g

t

.;l:...i.

РyлЕтЬI иэ oвoщ ЕЙ
1з7

oчистите ЛyR и HaРeяi'Ьте мeЛкиМи кyсoчкa.
ми, oбrкapьтe в 2 ст. лorккax мaPгapиHa дo пPoзPaЧ.
нoсти. Кaпyстньte ЛистЬI пpoбланrшиpyйтe в пoдсo.
ЛeнHoй Boдe, спoЛoсHите xoЛoдHoЙ вoдoЙ и пPoсy.
lUите.

Сьlp nopеrкьтe кyбикaми.
Пpuеomoвленuе CлОенОeo meсma; l00 г мyки

пPoсейте, пoлo}китe сЛиBoчHoе маслo, пopyбите.
Из oстaвшrейся Мyки' вoдЬl' yксyса, ./, яйцa зaмеси-
тe тестo. как Ha вapеHики. Truaтeльнo вЬ|Мeсите,

PaскaтaЙте, .rpИДaBaя фoРмy кPyгa' сеPедиHy тeстa
oстaвьте бoлee тoлстoЙ, пoлo)Rитe B цеHтp мaсЛянoe
тeстo в фopмe npямoyгoльHикa. Слorкитe тестo кoн.
вePтol'{' paскaтaЙтe, He пPи}киМaя сиЛЬнo (нтoбьl не

пoтpeскaлoсь). Пpидaйтe емy фopмy npямoyгoльни.
кa, слo)ките втpoe, oбepните сaЛфeткoй, пoлo,t(итe

B xoлoдиЛЬник. Пoвтopите paскатьlвaниe З paзa

чepeз кa)кдьIe 15_2О минут, He считaя nePвoгo скла.
дЬIBaния.

Paскатaннoе слoеHoe тестo Daзлo'китe Ha сaЛ.

феткe _ paзмеpoм 40 x 50 см. Bьtлolкитe тoнкие лoм-

тики oкoPoкa' лyк и кaпyстньle лиCтЬI. Пpиnpaвьтe
пo вl(yсy спеuияМи и мyскатHЬlМ opеxoм. Bьlлoжите
Лoмтики мopкoви и noсЬIпЬтe сьrpoм. Cвеpните,
HaчиHaя с кoPoткoгo кPaя' смa}кЬте свеPхy oстaB.
LUиМся PастoплеHHЬIм маPгaPинoм. Пеpeлoжите

Pyлет Ha сМазaHнЬlЙ }}(иPoМ и пoсЬIпaHHЬlЙ паHиPo-
BoчHЬlМи сyxapярlи пPoтиBеHЬ. Пoстaвьте B Paзoгpе-
тyю дyxoвкy и зaпeкaйтe З5-40 минyт.



t

Пopеrкьте lllтPyделЬ. Пoдавaйтe eгo нa стoл'
yкPaсиB эeлeнЬIм лyкoМ и кaпyстнЬ.ми листЬями.

Pyлетики oвoщньle
с вapеHoй кoлбaсoй И caляtJ|И

300 г цyкини

пo 2 зеленьtх и кpаснЬIx сЛaдRиx пePца

6 лoмтикoв вapенoй кoлбасЬl

l2 лoмтикoв салями из индейки

500 г пoмидopoв

l лyкoвица

1 зyбник vеснoкa

2 ст. л. pаститeльнoГo маслa

1 qг. Л. тoМaтнoй пастЬl
,/э стaканa 6yльoнa из птиць,

1 стакан тoмaтнoгo сoка

1 ст. л. сливoчнoгo мaслa

3 ст. л. измeльчeннoгo бaзиЛикa

пеpeц

сoЛь

CлaдкиЙ пеpец oчистите oт семян. BьtмoЙтe и

Paзpе)RЬтe вдoЛЬ Ha 6 лo}'тикoв. Блaнruиpyйтe oкoлo
5 минyт в пoдсoленнoЙ вoде. цyкини oчистите,
вымoйтe, PaзPe}кьтe нa тoнкиe лoмтики. слейте
гoPячylo вoдy с пеPцa' спoлoснитe егo хoлoднoЙ
вoдoй, сHимитe кo)кицy. Cлorките пo кyсoчкy кpaс-

PyЛEтьI из oBoщЕ Й
r39

HoГo и зeЛеHoгo пеPЦa' oбвеpHиТе кa}кдЬIЙ лoМтикoМ
вaPеHoЙ кoЛбасЬ| двyМя Лol'tтиRaмИ caЛяMI4. кa}RдЬIй

РyЛетиR зaвepните eще в 2 лoмтика цyкиHи и скoЛи.
те зyбoнисткaми.

Пoмиаopьt otllпapЬтe кипяткoМ, oЧиститe, нa-

Рe)RЬте нa кyсoнки. ЛyкoвиЦy и зyбчик чеснoRa oчи-
стите и измелЬЧитe' пoтylxите нa сКoвoPoде в Paзo-
гРетoМ PаститeЛЬHoМ MaсЛе.

.Zl'oбaвьтe в скoвoPoдy пoмидoPЬI и тoмaтнyto
пaстy! пpипpaвЬтe пo вкyсy спeциями. Bлeйте
бyльoн и тoМaтHЬ|Й сoк. пePeмешjaЙте. ваpитe
5 минyт нa слaбoм oгне. .ZI'oбавьтe бaзилик. B дPyгoй
}кapoпpoчHoй пoсyде oб)кapЬте Ha paстoпЛеHнoМ

сЛивoчHoМ МaсЛе РyЛeтики' в ТечеHие пpиМеpHo
2 минут, ПриПpaвЬТe сПeЦияl.lи. BЛейте к Hим ТoМaТ.

HЬIй сoyс, ПpoBapиТе ПpиМеРHo 3 минyтьt нa слaбoм
oгне. Bьtлorките pулетики нa блюДo. ПoдaвaЙтe сoyс
в сoyсHиЦе. 1цo}Rете yкpaсить блtoдo листьями бaзи.
ликa.

ПoдаваЙте Ha стoЛ с бeлoЙ BьIпечкoЙ.

Pvлет с шIaмпи}lьoнaми

400 г uraмnинЬol.{oв

/, кг сьIPa

l лyкoвицa

oPегаL|o

бaз|1л|4R



зеленЬ петPyt.llки

DаститeлЬнoe масЛo

пeDец

сoль

CьIp зaвepните в фoльгy и пoЛo)ките в RипящyIo

вoдy нa 30 минyт. Oбrкapьтe в paститeлЬнoм Мaсле

меЛкo HapезaHHьtЙ лyк, дoбaвьте мeлкo нaPезaнныe
шaМпиньoньl' Пpипpaвьте тpaвaми и спeциями. Сьtp
вЬlHЬтe из фoЛЬги и PaскaтaЙте в плaст.

Улorките нaчинкy. Cвepнитe Рyлет и oxладите.
Пopеrrtьтe нa ЛoМтики тoЛщинoй oкoлo 1 см и

пoдaвaйте в oxлa)кдeннoM видe.

Pyлетики |'1t я||Ц у| сaлaтa

4 сваPеннЬtх вкPyтyю яйцa

4 ст. л. майoнeзa

пo 1 пyякy peДисa и зелeнoгo ЛyRа

l0 листьев сaлaтa

l ч. л. сoевoгo сoyса
l ч. Л. гopчицЬl

сoЛЬ

Pедис вьtмoйте, нaPeя(Ьтe лoМтикaми' чaстЬ oтлo-
)Rитe дЛя yкPaшеHия. Яйца и зeлeный Лyк lt4елкo

нaPe}кьте, вмeстe с peдисoМ сМешaЙте с гopЧицeЙ.

2 ст. лoжкaми мaйoHезa, сoевЬlМ сoyсoм' пpи )келa-

't
r':ltittt'
' la: .'r ::ti'

PyлЕты из oBoщЕи
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Hии пoсoЛитe. Листья сaлaтa вЬlМoйте, пPoсylllите.
Ha кa)кдЬ|Й пoЛo}китe Hе}lHoгo пpигoтoвлеHHoЙ
мaссЬI, сBеPHите Pyлетики. ПoЛейте иx oстaвшимся
мaйoнезoм, yкPaсЬте лoМтикaёИ pеДу1ca.

Пoдавaйтe нa стoЛ в Raчестве зaRyски.

Pyлетики из сaлaтa и сьtpa

8 Листьев саЛaта

l00 г твopoгa

2 свaPеннЬ|x вкPyтyю яйца

6 ст. Л. Мaйoвеза

l пyчoк зеленoгo лyка

пеPец

сoЛЬ

Свapeнньtе Bкpyтyю яйцa пoтpитe Ha кpyпнoй
теPке, смеrxаЙтe с paстepтЬlм твoРoгoм' меЛкo нapе-
заHHЬ|l.4 зeлeныМ лyкoМ и 2 ст. лoжкaми мaЙoнезa,

пPипPaвЬтe сoлЬю и пepЦем. Смa}кьте мaссoЙ листЬя
сaлатa' сBepните' вЬIлo,ките нa бЛIoдo, пoлейтe
oстaBI'.t,|имся мaЙoнe3oМ.



PyлEты
142

J ст. л. МyItи.кPyпчатRи

2 qт. л. МoдoIG

1 ст. л. маpгаpина

сoJlЬ

Шпинaт вьIмoЙте, пеPе6epите (иЛи paзмopoзЬте и
даЙтe лицtнеЙ ,rидкoсти стеЧЬ) и пPoпyстите чеpeз
мясopyбt(y. Oтделитe белки oт,RелтRoв и взбeЙте
белки в пыцtнyю пeнy. К ruпинaтy дoбавЬте мyХy,
смешaHнyю с мoлoкoм' сoль' я(eлп{и и oстopo'кllo
всe с},tешaйте сo в36итьIми 6еЛRами.

Пpигoтoвленнyю мaссy вЬlлеЙгe в фopмy, смaзaн.
нylo мaPгapинoм и пoсыпaннyю мyкoЙ, пoстaвЬте в
paзoгPетyю дyxoвRy и зaпеките. Ha зanенeннyto
лепerДкy вьlЛo'Rtfге яичницy с кoЛбaсoЙ иJIи кapтo-
фель, pазмятьIй сo сметaHoЙ или с 

'I(иpoм' 
и еще в

теnлoм в}lде пЛoтнo свеPHите.
CPaзy пoдaваЙтe pyлeт нa стoЛ' пopезaв нa лoм-

т|,lRу1.

фrлет бисквитньrЙ с Raпyстoй

Тестo:

75 f .lУr.Y|

40 г тoгиeнoгo сливoчнoгo масдa

5 яLaЦ

2 ст. л. кpaxмалa
l/, ч. л. Pазpы]uителя

PyлEтьl l{3 oвoщEt
la3

сoЛь

tlaчинкr:
l кг кaпyс-тьt

2 лyкa-шалoтa

2 яЙЦa

2 3y6чиRа чеснoкa

1 сг. л' сливoч}roгo мaсЛa

50 мл 6елoгo сyxoгo вина

2 ст. л. кpax}rалa

l50 г срueнoгo лoсoся'

нaPeзaннoгo тot|llи}iи пoлoскaми

ъ стaкaнa rygтoЙ смeтaны

мyскaтныЙ oPex
кaЙеHскиЙ пepeц

пеpец

сoJlЬ

Пpuеomoвnенuе нaчuнKu: кaпyстy oчиститe'
paз6еPитe rra листЬя, пoмoйте и пoPеяtьте. Bapитe в

пoдсoлeннoй вoде 40-50 мин)|т, слeЙтe вoдy' oхJIa.

дr,пe. чeснoк и Лyк-lltалoт oчистите' нaPeлъте и
oб'RaPЬте нa сливoчнoм масле дo пpo3paчнoсти.

,(o6aвьте R кaпyсте и eщe нeмнoпo пoтylЦите' влеЙ-

тe винo' пpипpaвЬте пo вкyсy сoлЬю' пеPцeм'
мyсRaтнЬIм opеxoм и кaЙенским пepцeм. тyшите еще
4-5 минр.,{oбaвьтe яЙцa' кapтoфeльнyю мyкy и
лoсoсь' пePемеrцaЙтe.

[IPцeomoвленuе meсrnaj oтдeлитe белки oт rrtел.

тRoв. }Rелтrи взбейтe в пенy' пoнемнory дoбaв.,tяя



т'

lr:: '

тoплеHoе сЛивoЧHoе мaсЛo. Зaтем дoбaBЬте Мyкy,
paзPЬIxлитеЛЬ и мyскaтнЬ|й oPeх, Paзмеt,Ilaйтe.
Бeлки взбейте с l ч. лo'Rкoй сoли в yстoйчивylo
neнy. .ZI'oбaвьте в тeстo' oстoрo,t(Ho Рaз}4еl]Jайте.
Тeстo вьlлotките нa пPoтивeHЬ' пoкpЬIтЬIй пеpгaмен-
тoм. Bьtпeкaйте в Paзoгpeтoй дyxoвке 10- l 2 миHyт.

Bьtньтe из дyxoвки, смa)Rьте сметaHoй и вЬIЛo)t(и.

те фapш из кaпyстЬI. Свepните pyлeт, пoлo)Rитe
Ha пpoтивеHЬ и вЬIпекaЙте в дyxoвке в течeние
8 минyт.

Haperкьтe. ПoдaвaЙте нa стoЛ с зeлeHЬ|м сaлaтo},''
пoМидoPaМи и кисЛo-сЛaдким сoyсot''l.

Pyлетики из бaRлa'flaнoв и кPoкфopаlr
с МексиRaнсRиМ тoмaтнЬIм сovсoм

2 баклarкaна сpeаней вeЛичиньI

300 г сьrpа .Poкфop"

2_3 ст. л. paститeлЬнoгo Maслa

2 ст. л. пaниpoвoннЬ|x сyхаPей

сoль

.vlеItсикансRиЙ сoyс:

2 пoмидopa сpeднeй величиньl

5 ст. л. pастительнoгo Мaсла

5 зyбяикoв неснoкa

l ст. л. зеЛенoгo пepцa в мaPинaдe

пePeц

сoЛь
L

itra,i*rar
i.i

РyлЕты из o вoщЕ Й
145

сoyс (БещaмельD:

2.3 ст. л. мyки,

пoдх(aDеннoЙ нa сЛивoчнoм мaслe
'/, стакaнa мoЛoкa

2_3 яичньlх яeлткa
сoлЬ

Бaклarкaньl нapeх(Ьте ЛoмтикaМи тoЛщиHoй 2 см,
пoсьlпЬте сoлЬto с oбеиx стoPoн, oтстaвЬтe нa
30 минут. Зaтем сaлфeткoй сoтPите oстaвшиеся Ha

6ахлaхtaнах кPистaЛлики сoли, Haтpите paстителЬ-
HЬlм мaслoм' пoместитe в сPeдHе тепЛyю дyxoвкy
пPимePHo нa 15_20 минyт.

П puzo moвлeнue меKcuKaнсKozo сogса.. oчиститe
пoмидoРЬI oт кo)RицЬl' УДaлИтe сoк и семeHa'
изМeлЬчитe. Oчищенньlй ЧeсHoк HaDе'Rьтe тoHKиМи
пЛaстинкaМи.

oставurеeся PaститеЛЬHoе Мaслo Paзoгpeйтe
нa скoBopoдe' oбrкapьтe нa нем чeсHoк дo пpoз-
paчнoсти. Cнимите с oгня' oхЛaдитe, дoбaвьтe пo-
МидopЬI, зeЛеHьlй пepец. Пpипpaвьтe пo Bкyсy спe-
Цу1я|.4И.

Пpuеomoвлeнue cogca nБaЦaмeлЬ, j oб,кaPен-
нyю }ia сЛивoЧнot{ Мaсле мyкy Paзведитe Мoлoкoм'
дoбавЬтe я(eЛтки' пеPеМer!айте, дoведитe дo кипe.
ния' пPипPaвЬте пo вкyсy сoлЬIo.

l -PoкфoP' пope'кЬте тoHкими лoмтикaми. С пече-
i. ньlx бaклаrкaнoв снимите кo}Rицy и в ка'кдЬlЙ кyсo.
::. чек эaвepHитe сьtp. Пoлyнив[!иeся Pyлeтики вЬIлo-

'\--,,.,,,,,,,,,,,,,,,,... ,..,,.,.,,.-..-,,,,,-*....-.,.;,,



PyлEтьl
ta6

'ките 
в 

'fiaPoпpoчнylo 
пoсyдy' смазaннyю ,|(иpoм.

ПoлeЙтe сoyсoм .БеrшaмелЬD' пoсыпЬте пaниpoвoч.
нЬIми сyxаPями и пoстaвЬте в pa3oгpeтyю дyxoвRy нa
15 минр.

Пoдaвafrге к стoлy с эеленЬl}t салатo},r и мекси-
кaнским сoyсo}.l.

фrлетьl PaзнЬlе
Pyлетики из лaзаньи сo rшпинaтoм

250 г дaзaньи

3-4 сг. л. paсгкгельнoгo мaслa

2 лyкoвицы

250.300 г замopolкeнHыx Листьев ltlпинaта

2.3 сг. л. сливoчнoгo мaслa

400гсыpaстpaвaми
l яnцo

200 г сметаны

2-3 сг. л. пaниpoвoчHыx сyxaPеЙ

'/2 ст. Л. Лиr{oнHoй цeдPы

пеPeц

сoJlь

Плaст лaзаньи вapите oкoлo 7 минр в пoдсoлeн-
нoй вoдe с 2 ст. лoяtкaми paститeлЬнoгo маслa'
oстopoяtнo вЬIнЬте' пpoмoЙте хoлoднoЙ вoдoЙ,
пoдo)I(дитe' пoкa вoдa стeчет' и PaзJIo,Rитe нa пPo-
тивнe' смазаttнoм l ст. Лo'Rкoй paститeлЬHoгo
масЛa.



t

Шпинат paзмopoзЬте и нaPе}RЬтe. Лyк ovистите и

наpе'RЬте кyсoчкaми. Pастoпите 1 ст. лorккy сливoн-
нoгo Maслa' дoбaвьте t,llпиHат, лyк и тушитe 1_2 ми-
нyтЬI' oxЛaдите.

Пpипpaвьте пo вкyсy пPипpaвами. Cьlp нaPе)t(Ьте

мелкиМи кубикaми, смerlaйтe сo смeтанoй и яйцoм.

,ll.oбaвьте цrnинaт, пеPeмeшaйтe. Смarкьте rкиpoм
)кapoпpoчнylo пoсyаy. ПpигoтoвЛеннyЮ мaссy вЬIлo-

}китe нa сЛoй Лaзаньи. Лaзaнью свePHитe, paзpе)кЬ.

тe пonoЛам и пoлo)китe в }кaPoпPoчнylо пoсyдy.
Пaниpoвoнньtе сyхapи пoдpyмяHьтe в oстaBЦleмся
сливoчнoм Мaслe и пoсЬ|пЬте PyЛетики. 3aпекaйтe в

HaгpeтoЙ Дyxoвкe пpимepнo 30 минyт.
Пoсьlпьтe цeдPoЙ и пoдaBаЙтe к стoлy.

PyлЕты PAзньIЕ
149

50 г плaвлeнoгo сыpкa

l00 г тepтoгo сыpa

сaхаP

пеPeц

сoль

Плaстиньt лaзанЬи Bapитe oкoлo э миHyт в пoдсo.

леHнoй Boде. Зaтем пpoмoйтe хoЛoднoй вoдoй,

пoдo}Rдите, пoкa oHa стeчет, и paзЛo,l{ите ЛaзaHЬЮ

нa сaлфетке. Фapru oбrкapивaЙтe B paзoгPeтoм
paст}lтельHoм МaсЛe' пoкa oн Hе yтPaтит PoзoвЬIЙ

Цвет. /Чopкoвь |4 UуI<ИH|I oчистите и пoМoЙте,

HaPе}кЬте кyсoчкaми. .Д,oбaвьте к фapLuy и тytlJитe

еще пpимepHo 5 минyт. Bлeйте сoyс oБeruaмельu,

смeruaнньIй с вoдoЙ, дoвeдитe дo кипеHия.

Пpuеomoвлeнue CьIpHozo cogca: B кaстpюлe
paстoпитe сЛивoЧHoе мaслo' дoбaвьтe мyкy и oбrкa-

pьте. HeпpеpьtвHo noМeшивaя, влeЙте мoЛoRo и

винo. ,ZI'oведитe дo кипеHия' нe пеpeстaвaя пoмеlши-

вaть.'Д'oбaвьтe paскPoшeHнЬlй плaвЛeHЬIЙ сЬIPoK.

Bapитe сoyс' пoкa He paствoPится сЬ|Poк' пPипРaвЬ-

тe пo вкyсy спeциями и сaxaPoМ.
Haнинкy 

'1з 
|4яca у1oвoщей вЬlлoя(итe Ha ЛaзaHЬю.

Cвepните pyлeтЬl, вЬlЛo)китe их в сМaзaннyю мaслoмLвepHите PyлетЬl' вЬlЛo}киle их E сMсrJdпr'yкJ Гl

}кapoпPoчHyЮ фopмy. Г,loлeЙте сЬ|PHЬIм сoyсoМ и "

пoсЬIпЬтe тepтЬ|м сЬIPoм. Пoставьтe в PазoгpетyloпoсЬlпЬтe тepтЬlм сЬIPoм. l loстaBЬтe в Paзoгpетylo :

дуxoвкy и зaпекaйтe дo зoлoтистoгo цBетa B тeчеHиe .

З5-40 минyт. УкPaсЬтe свeх(еЙ зeлeHЬю и пoдaвaЙтe :

Ha стoл.

,,il

I

-'ril.:r,1
..4

'fi,..
rt}ii :

.t

l

a

:

I

i
a

Pvлетики из лaзaньи
li сo свининoЙ

t
] 16 плaстин лaзaнЬи

] 400 г свинoгo фаptllа

; Z МoPкoви
.. 2,, ' n. PaстителЬнoгo Мaсла

]] l цvRиниa'
.] l _2 ст. л. сoyса nБеruaмeльu
1-]] l ст. Л. сЛивoчtloгo маслa

; 2 стaкaна мoлoка

i 2 ст. л. мvки
li"l ,/a стaкaнa 6eлoгo сvхoгo вина



PyлЕть!
150

Pyлетики блинньlе

4 яII|n

100 г мyки
l/2 стaканa миHеЕ,aЛьнoй вoды

l же;пoк

3 qт. Л' сЛивочнoгo мaслa

300 г листьев }ropo'tенoгo lцпиHaтa

250 г вaPенoй кaлбaсы
1 лyкoвица

50 г плaвлeнoгo сыpкa
l00 г пaни;loвoнньlx сyxaPеn
r'aслo lulя ,|tаpl{и

1 зеЛeный пepeц

l яичный белoR

2 ст. л. терoгo сыpa (нaпpимеp' .Паpмeзaнa.)

мyскaтныЙ oPеx

пеPец

сoJlь

Cмetлafrгe мyкy сoлью' 2 яЙцaми' 
't(елтI(oм' 

минe.
paЛЬHoй BotoЙ |1 2 ст. лo-lltкaми paстollЛеннoгlo сли.
вoчнoгo мaслa. orcтaвьтe тестo нa 30 минyт. Шпи.
нaт pa3мoPo3Ьтe' пPипPaвЬте сoлЬlo' пePцем и
мyскaтнЬtм opеxoм. Лyк oнистrrгe' пopея{Ьтe и oбя{a.
PЬтe в l ст. лoяfiе сливoчнoгo мaслa дo пpoзpачHo.
сти. Кo.пбaсy смецjaЙте с 2 яйцaми' IutaвленЬll.! сьIp-
кoм, 50 г пaниpoвoчнЬIx сyxapeЙ, лyкoм и мелкo
нapе3aнHьlм tелeным пePцем. пoд'RapЬтe из тeста

PyлЕтьr PAзньlв
t5t

4 блинчикa. Paзлo,ruте иx внaxЛест, oxлaдитe' вЬUlo.

житe шпинaт и кoл6aсy' свеРните Pyлет' пoPеяъте
лoмтикaми шиpинoЙ 5 с}r. oбмaжьтe pyлетики кrби-
тым 6елкol.t' o6вaляЙтe в *Пapмезaнe" и пaHиpoвoч.

ныx сyxaPяx и пoдPyмянЬте.
пoдaвайтe нa стoл с кapтoфеЛЬнЬlм пюpе и квa-

цjeнoЙ RaпyетoЙ.
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PyлетьI из сЬIPa

Pyлет из сЬIPa и цlaмпиньoнoB

300 г сьIpа

2 свapeннЬ|х вкPyтyю яйцa

250 г ruампиньoнoв

1 плавлeньlй сыPoR (oстpь|й)

l сoленьlй oгypeц

2-З cт. л. paстителЬ|loгo Maслa

| -2 nolидopa дnя уRPaшeния
2 ст. л. мeлкo наpeзаннoй зeлeни петpуt|,lки

кPaсньtЙ МoлoтьIй пеPец

чеPнЬlй пеpeц

сoль

ШампиньoньI oчистиTe' Hape}кЬте и oбrкapьтe
Ha PaстителЬHoМ мaсле. B снятyю с oгHя пoсyдy
с 3aкипевЩeй вoдoй oпyститe нa пaPy минyТ
сьtp. Пoлorкитe в шaмпиHЬoHьl PaзMятЬlй плaвле-
HЬlЙ сьIPoк, пePeмеrUaЙтe, пoдoгpеBaя нa слaбoм

. oгнe, дoбaвьте HaPeзaнHЬIr яйцa, сoленЬIЙ oгyPeц,

ы

l.;:l'&'
U iI\Y 

:

PyЛЕтьI из сЬIPA '..,ii''. ]il'.,',..,.;l
t 5 з ;:.il}jl'l

;i.

paскaтaЙтe в пpяМoyгoЛЬнylo лeпeшкy' HаМa,кЬте

фapшeм, сBеpHитe pyЛет, плoтHo зaвеpните в

ФoлЬгy' пoлo)t(ите в xoЛoДилЬHик Hа сaМylo веpx-
tiloto пoлкy пo кpaйнеЙ меpe нa 2 vaсa.

Пpеrкдe нем пoдaватЬ Ha стoл' пoPе,кЬте Лoмти-

кaми.
ПoдaвaЙте B кaчествe зaкyски' yкpaсЬте Pyлет

чeтвePтиHRaми пoмидoPa.

Pyлет из сЬlpa и кoпченoстей

500 г сьrpa

200 г кoпчeнoстeй

2 свapeннЬlх вкPyтyю яйца

2 вapeные мoPкoви

50 г сЛивoчнoгo масЛa
|/, HeбoлЬшoй бавки гopoшкa

зелень летPylllки или 3елeньIЙ Лyк

100 г плавлeнoгo сьrpкa

пePец

сoлЬ

Cливoчнoе МaсЛo и пЛaBлeнЬIй сЬIp Paзoтpитe
тaк, нтoбьt пoлyчилaсЬ oдHoPoдHaя Мaссa, пРи.
пpaBЬте пo вкyсy специями. Яйцa, кoпнeнoсти и

Мopl(oBЬ Hapе}кЬтe маленЬкиМи кyбиRaми. дo-
бaвьтe зелень, пePeМeшaйте, дoбaвьтe гoPoшeк и

сoедините с МaссoЙ из мaслa и ПЛaвленoгo сЬlpкa.
1l
1.1



Pyл E ты
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Cьlp нapея<ьте меЛкими кубикaми, пoлo,Rите в
пaкeт иэ тoЛстoгo пoлиэтилeHa' пoМeстите
в кaстpioЛIo с кипящей вoдoй, пoвopaчивaя егo
тaк, нтoбьl сЬIP paвHoмepнo Рaстoпился. Cлeдитe
зa тем, нтoбьt nакет не пPикaсался R днy кастpЮ.
ли. Koгдa сЬIp стaнет мягRим' вЬIHЬте егo из пaкe.
тa и Paскaтaйтe кaк тестo в пPямoyгoлЬHик тoЛ.
\ИнoЙ 1/z см (этo следyeт дeлaтЬ быстpo, пoкa
сьtp не зaстьlл), свePхy yлo)Rите пPигoтoвЛeHHylo
мaссy и свepHитe. Oбepнитe pyлет фoльгoй и
пoлo)t(итe B xoлoдилЬHик нa 2 чaсa. Hapеяtьте
лoмтикaми.

Oстpьlе pУлeтИКИ

200 г сьIpa

2 ст. л. кетнyпа или oстpoгo селедoчнoгo мaсла
tlескoлькo кoDниlIIoнoв

иЛи бавкa маpиt|oвaннь|x шaмпиньoнoв
зeлень петPytllки

Cыp нaperхьте длинHЬIМи Лot.,lТикaми' смa,RЬтe
кетчyпoМ или селедoчнЬtМ МаслoмJ пoлo)i{итe внyтPЬ
кoPниlJJoн или шaмпиHЬoн' свepHите pyЛетик' скo-
лите зy6oнисткoй и вЬlлo,ltите нa блюдo с ветoчкaми
эелени пeтDvl]lки.

tt

PyЛEты иэ сыPA
155

CьIpньlе PyлoнчиRи

8 тoнких лoмтикoв сыpa
8 лoмтикoв ветчиньr

50 г плaвлевoгo сьlpка
l бariкa МаPинoваriньIx слив

пo l ч. л. oPегaHo и сyшeнoгo эстpaгoна

'/z пyнкa петpyruки

Сыpoк aккypатнo paэoмните с тpaвaми. Kaждьlй
лoмтик сЬIPa сма)кьтe сЬIPнoЙ МaссoЙ, зaтем пoЛo,ки.
тe нa негo лoМтик ветчинЬl. Bдoль бoлеe кopoткoгo
кPaя ветчинЬI пoЛo'китe пo 2-3 сливьt и аккypaтнo
свepните. Кaждьrй PyлoHчик зaвеpните в фoльry и в
тeчение 2 чaсoв деp)китe в xoЛoдиЛЬникe. Пpежде
Чeм пoдaватЬ нa стoл' oстopo)кнo paзвepнитe фoлЬгy.

Пpи пoдaнe нa стoл yкpaсЬте зeлeHЬIо.

Pyлетики из бpЬIнзьI

200 л oвeчьей бPыHзЬ|

2 ст. л. плaвлевoгo сыpкa
l ст. л. oчищeriньIx гpец|{иx opeхoв
10 лисгьев сaлaта

l пyчoк Pедисa
l зy6vик неснoка

пеpeц

сoЛь
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Paзoтpитe бpынзy с lшaв,Iе}lьt},! сьlpкoм, дoбaвь.
те измелЬчеHHЬle opeхи' Paстеpтый с сoлЬю чeснoк,
xoPolljo пеpеl'ieшaitrе. Hа сaлaтньtx листьяx' paв.
нoмеpнo PaспPеделите сыPнyю мaссy. 3aтем свep.
нитe иx' вЬIлo,Rите pyлетики нa блюдo, yкpaсЬтe

Pедисoм.
пoдaвaftтe с тo}lкo нapeзaнньrм xлебoм из мyRи

гpyбoгo пol"toлa.

ГдлAHт}l H Ьl



OснoвьI
пPигoтoвЛ e}{ИЯ гaЛaHтиHoв

Гaланпlньl - 9тo pyлeты Иs tИ|1oЙ и дoмaцJней
rmlrщI, pы6ьt и мясa' свapeннЬ|е в oвoц.lttoм бyлЬoне'
инoгlltl с дoбaвлением белoгo винa. oни oтнoсяrcя к
изЬlскаHнЬIм э.tкyскaм. B фaрш для ниx дoбaвляют
кyсoчrи мясa' печeни' oмJleтa и т. п. У ryшки rmaЦьl,

пpеднaзнaче}lнoЙ для изroтoв,Ieнv'я raлafiтИна' У юля-
loт кoсти (пpaвильнo - чepeз paзPез вдo,rЬ пo3вoнoч-

никa); gry oпеpalДtю сJIeдyет вЬIпoл}lять oстopo,Rнo'
чгoбьI не пoвpeд}IтЬ кolкиuy. Ha пoJt)..ieннЬIй кyсoк
мясa вЬгUlaдьвают нaЧинRy' свopaчивaют pyлет и'
oбePнyrый сaлфeгкoЙ, в€!pят егo в oвouцloм бyльoне
(пpимеpнo 1-2 насa), эaтем oxJlaждаlот (тaкrкe в

бyлЬoне), a пoсле извлeчения пpи'Rимaют дoскoЙ с
rpyзoм, .тгoбы пpилaть гaJraHтинy сЛerRa сIutющeннyю

фopмy. Гaлarrmн noд гpyзoм нy)Rнo пoмeститЬ Ha

ни'Ittlюю пo,Iкy хoлoдrиьникa (пpи теl.'пеpaЦ.pe or@лo

+4-8 oC), .тгoбьI нaчшша xoPolllo з.tстЬиa.

Кoгда гaлaнтин oстынeт и 3aстьlнет' paзpе,Rьте

егo пoпepeк вoЛoкoн RoсЬtl.tи лoмтиl{aми тoлЦlинoй
1-2 см и зaлеЙге тoнl{им сЛoем 

'Rеле.
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Лoмтики гaлaнтинoв пoдaloтся 6ез yкpапrений'
пoскoлЬкy paзPез гaлантинa пPи yMелoЙ кoМпoзиции
сaм пo сeбе BьIrляД|4т эффeктнo. /v1orкнo yкpaсить
тoЛЬкo сaмo блIoдo oвoЩaми или фPyктaми. Пoдaют.
ся гaЛaHтиHЬl искЛIoчитeлЬнo в xoлoднoм виде с
oстpЬ|ми сoyсaми (нaпpимep, uTaтapскимo), Мapина-
дaМи' oстpьIм oвoщtlЬIми сaЛaтaми, вЬIпечкoЙ и сли-
вoчныМ Мaслoм. Галантиньl пPекpaснaя зaкyсRa для
тoP,RествeннЬlx пpиемoв.

I

Гaлaнтин из кypицЬI

2 кypиuы

2 чеpствЬIе бyлки

100 г печени
./3 стaкaHa мoЛoкa

2 яЙЦa

2 стaкaна яrелe

пo 100 г кoPня петpyrЦки и сeлЬдеpeя

20 г yкpoпа

сoлЬ

Из кypиuьl yдаЛите кoсти. снимитe кo'кицy.
Булки нaмoнитe в мoлoRe, oтoя(мите. из яиц
и HебoЛьt]loгo кoличествa BoдЬI пoд,RaPЬтe
oмлет. Ourпapьтe Rипяткoм печеHЬ. двaждЬI пpo-
пyститe мясo и бyлки чеpез мясopy6кy. мaссy
тщaтелЬнo пеpeмешaйтe, в кoнцe дoбaвЬтe спe-

ции' a тaкл(е нaPезaннЬIе Ha лoМтики oмлет и

печеHЬ' pa3мeшaйте. Ha сaЛфeтке или aлюми.
ниевoй фoлЬге paзЛo'I(итe кo,кицy и нa нeе вьIлo.

}китe мaссy в виде вaликa, вместе с кo,|{ицей

свеpHите и плoтtlo oбвя)t(ите lllнypRoм. Bapите в
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пoдсoЛеHнoЙ вoде с дoбaвЛеHиeм кoPHя сеЛЬдe.
Pея и nетpylxки.

КoгДа гaлaнтин сваPитсЯ, oхлaдитe егo, пoсЛe
чегo вЬIHЬтe из oтвapa' снимитe сaлфeткy и Hape)кЬ.
те Ha пopции. Oтдельньte пoPцИи yкPaсЬте yкPoпot'l
и зaлeЙте зaстЬIвaЮЦиl,{ Яteлe.

Гaлантин и3 цЬlпленRa

]]/, кг цьIпЛен}iа

250 г шаМпиньoнoв

2 яЙЦa

l лyкoвицa

2_3 ст' л. сливoчнoгo маслa

БyЛьoн:

200_300 г зeлени, кoPенЬeв

лавpoвьIЙ Лист

4 6yтoнникa гвoздики

2 гoPotUины пepцa

l пyнoк зeлени пeтpyrrrки

пеpeц

сoлЬ

IlьIпленкa вЬlМoйте. oтpеrкьтe гyзкy' кPЬlлЬя и
rueю. Oчень oстpЬiм Ho}кoМ' чтoбЬI не пoвPедитЬ
t(o't(иЦy' oтдeлите кoсти oт мясa.

П puеomoвленue 6gльoнa: oпoлoсHитe кoPeHЬя'
Лyк' кoсти и пPипPaвЬl (лaвpoвьlй Лист' гвoздикa'

,.,...-li,

rii:tli'r
"::ili:' l

гAлAнтиньl
t63 ..:r:...:.i

':r:ta..t1
' aiu!

чеPHЬIй пеPец гoporr.rкoм), зaЛейТe 1./z л вoдьt,

пoсле тoгo как зaкиI,tит, Baритe нa медЛeHнoм oгHe'

noсoлите'
ПpидaЙте филе uЬIплeнкa пpямoyгoлЬнyю фopмy,

oЧиститe oт сyxo)килий и aккyрaтнo oтбейте. Шaм.
пиHьoHЬ| HаPe}кЬте дoлькaми, oбrкapьтe с лyl(oм.

Иэ яиЦи HeбoЛЬlxoгo кoЛичествa вoдЬI пoд,RaPЬте

двa мaЛeHькиx oмлeтa. Пoсьtпьте мясo сoЛЬto, пep.

цеМ и зeлеHЬtо пeтPytl]Kи. Ha сеpединy кyскa PядoМ
вЬlЛo'китe oмлeть|' a Ha Hиx _ ruaмпиньoньl. Kpаями
oмлетoB зaкPoйтe ulaмпиHЬoHЬl, a зaтем пЛoтнo

свePнитe весЬ кyсoк мясa, oбвя)ките HитЬlo, зaвеP-

Hитe в пoлoтHяную сaлфeткy, oбвяжитe тoн-
ким lllHypкoм чеpез кa)t(дЬIе 2_З cм, кaR r!ейкy.
Пoлoх<ите в гoPячиЙ пPoЦe,t(енныЙ бyльoн и вapите

пPимepнo 2 чaсa. ГaлaнтиH oxЛaдитe в бyльoне,
BЬlHЬте' пPи)t(Митe дoщечкoй с гPyзoМ' oстaвЬте тaк
нa 2_3 часа. Пopеrкьтe. Kaждьtй кyсoчеR гaлaHтиHa

мo'кнo yкpaситЬ MaйoPaHoм, кyсoЧкoм aпелЬсиHa

и лoМтикoМ киви.

Гaлaнтин из yтки

1 yтка (с пeненьto и rкеЛyдRoм)

Haчинкa:

пo 200 г свининьI и тeлятиньl

2 яЙЦa

1 чePствая бyЛка



F
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,/2 стаRанa Мoлoка

50 г rдамлиньoвoв

l сг. л. paститeльнoгo Мaсла

l'/, Л oвoщнoгo oтвapa

майopaн

пеPец

сoль

BьIмoйтe тyluкy, yдалитe кoсти' PaспPедeЛитe
плaстoм' нaтpитe сoЛЬЮ.

Пpuzomoвленuе нaчuнкu: тeлЯI"L4Hy, свиHинy, }.ти-
нyю nечeнЬ и я(еЛyдoк' a тaкЯ(е нaмoчeннylo в мoлoRе и
oт'кaryю бyлкy авaхиьI пpoпyстlfге чeРез МясoPyб}ty.

,Д'oбaвьтe мелкo нapeзаннЬIe ulaмпиHЬollЬI' пoryшен-
нЬIe в paсп{телЬнoм мaслe' )келтки' пpипPaвЬI и paзoт-

Pt{ге, чгoбы пoлyчилaсЬ oднopoднaя массa. .{!'oбaвьте
взбrггьtе в пенy белки' aкI{ypaтнo paзмeшaЙте'

Paзлolltитe фapur на мясе' aкRуpaтнo свepнитe
Pyлет и тщaтeлЬнo зaшейте. Пoлorrtитe в киляЩиЙ
oтвap из oвoщeй и вapитe 2 нaсa нa слaбoм oгнe или
пoстaвЬтe в дyхoвRy и зaпеките.

Пoдaвaйте в гopячeм или в xoлoднoм видe с кЛIoк-
вoй или с бeльIми гpибами' с oстpЬIМ сoyсoм.

Гaлaнтин из PЬrбьI

1,2 кг филе тpeски
200 г кoпченoгo лoсoся

гAлA нти н ы
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,/3 стaкaflа з0%.нoй сметaнЬl

4 яЙ|n

l00 г паниpoвoннь|х сyxаPей

50 г тoматнoЙ пастьl

нeскoльllo Листoв шпинатa

l лимoн

l ст. л. Mелкo наpе3aннoй зеЛeви пeтPytllки

пеPeц

сoль

Филe тpeски вЬ|Мoйтe' пPoсyl!итe' измeлЬчитe в

блeнДepе и смeuraЙте сo сметaHoЙ' ,кeлткaМи и тoмaт.

нoй пaстoй. ,Д.oбaвьтe пaниPoвoчнЬIe сyхaРи' пPи-

пpавЬте спeциями, сМeшaй:ге сo взбитЬIми в пeнy бeл.

кaми. Пoлoвинy мaссЬI пеPелo)t(ите B ФoPмy' вЬUro-

'l{еннyю 
фoЛьгoй' в цeнтp пoЛo'китe лoсoсЬ, oбеPнy-

тЬIЙ orUпapeнHЬ|ми листЬями шпиHaтa, a пo бoкaм -
oстaвшyloся тpескy' сбPЬIзнитe ЛимoннЬIм сoкoм'
смa'кЬте лoсoсЬ мaссoЙ из тpески. Гoтoвьте Hа вollя-

нoй бaHe пPиМеPнo l чaс. УкPaсЬтe гaЛaHтин лoмтика-

ми лoсoся и дoЛЬкaми лимoнa.

Гaлaнтин из тeлятиHЬI

600 г филe телятиньl (лoпaткa)

l яйцo

1 vеpствая бyлкa

'/2 стaкaна мoлoRа
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l Uu г oкopoRа

] 1oo. non""noй .pyлnn*n !
: r телячЬя tslo)Rкa i,ll

кoPенья

.] 30 г сливoчнoгo маслa ',a
| яичнЬlЙ бeлoк

t. ветoчки зелeни пeтpytllRи i] мyскaтньIй oPеx l]

' пеpец :

t
Тeлячью нo}t(кy зaлeЙтe вoдoЙ, дoвeдите дo кипе. ]

ния' BЬItlьте из вoдЬI. Снoва зaлеЙте 2 л вoдьt, чеPез .:

чaс вaPки дoбaвЬтe кopeнЬя и BapИте нa небoльшoм
oгHe еЩе Час.

B пpoцeссе ваpки вoдy Hе дoбавЛяйтe. Мякoть тe.
лятинЬl двa)кдЬI пpoпyстите vеpез мясopyбкy, дoбa-
Bив вo вPемя втoPoгo пoмoЛa HaмoЧеHнylo в мoЛoRe и
oт,кaтyю бyлкy. B фаpru дoбaвьтe пpипpaвЬl, вЛeйте
мoлoкo' в кoтopoм бЬlЛa зaмoчеHa бyлкa, дoбaвьте
яЙцo, всe тщaтeлЬнo пеPeмеrlaйте. Пoлoтнo или
aлIoминиeвylo фoльгy смaяiЬтe сЛивoчнЬIм мaслoм и
PaзЛo)l{ите нa нeм фapш PoвHьIм слoем. Пopеяrьте
oкopoк и ГPУДу1t]I<У кУбиКa|aИ' Пoвapитe 3 минyтьt в
RипящeЙ вoде, вЬlHЬте И oxлaдИтe в xoЛoднoй вoде.
Кyсoнкaми oкoPoкa И fpУДL4IrKИ пoсЬIпЬтe фapш и
свeРните в PyЛoн' свя,t(ите l!пaгaтoм кpая пoлoтнa.
Ешe paз oбвя}ките шпaгaтo}1. B пpouerкенньlЙ кипя-
щий бyлЬoн из тeлячЬеЙ Ho)Rки пoлo)ките гaлaHтин,

варитe 1 чaс и oстaвЬте в бyльoне, пoкa He oстЬIHeт.

Bьlньте гaлaнтиH, oтлеЙтe 2 стaкaнa бyльoна, дo.
бaвьтe сЬIPoЙ бeЛoR, взбoЛтaЙтe, дoBедитe дo кипе-
ния. Пpoцeдите чеPeз мeлкoе ситo. кoгдa }Reлe Haч.
Hет зaстЬ|ватЬ, залеЙте иМ HаpезаHHЬ|Й ЛoМтикaми
гaлаHтиH и yкPасЬте зелеHЬto петPyшRи. Пoдorкдите.

l !oдaвaите с oстPЬIм сoyсoМ.

Гaлaнтин из мяснoгo aссopти в 
't(еле

200 г филe телятиньl

200 г филe свининьl

l яйцo

40 г сливoчнoгo мaслa

60 г бyлки

l00 г oкopoка

1 зyбчик чеснoкa

маЙoPан

мyскaтнЬlЙ opех

2.3 яичныx бeлкa

l00 г кoпчeнoгo сaла

50 г кopниruoнoв

l МoPкoвь

750 г телячьих нoжeк

200 г зелени, кopeнЬeв

ЛaвPoвЬlй лист

пo 5 шт. гвoздиRи и чePrtoгo пеpца

' '.rlt.ii:

гAлAнтиньl
r67
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l ст. л. yксyсa

l пoMидoD

1 oгyPeц

пеDeц

сoлЬ

Haperкьтe тeЛячЬи Ho)Rки' дoбaBЬте oЧиtцeннЬlе
кoPеHЬя' МoPкoвЬ и пPипpaвы' зaлeйте 2 л вoдьt,
вapитe Ha медленнoм oгHe 4 чaсa, пoсoлите пеpeд
oкoнчaниeм ваPки.

Пpuzomoвленuе нaЧuн|<u: филe тeлятиньI и
свиHиHЬI нapeЯ(Ьте нa кyсoЧки и вместe с бyлкoЙ,
нaмoченHoЙ в бyльoне, пPoпyститe чеPе3 Мясo.
pубку 2-З paзa. ,ZI.oбaвьте яйцo, зyбчик чесHoкa'
paстePтьIй с сoЛЬto' мaйopaн, МускaтHЬIй opex пo
вкyсy.

Тщатeльнo вЬIмеситe фapш, нтoбьI пoлyчилaсЬ
пЬIuJHaя Мaссa, влеЙтe 3_4 ст. лorкки вoдьl. Cмаrкь-
те сaлФеткy сЛивoчнЬlм мaслoм, вЬIлo)китe на негo
мяснylo мaссy, paзPoвняйтe. B центp пoЛo)Rите
oRopoR' кoPHиllloHЬIJ наpезaHнoе кyбикaми кoпнe-
нoе сaлo. Плoтнo свеpнитe pyлeт с пoмoщЬio
сaлфетки. Кpaя мaтepиaлa и вeсь галaнтин o6вя.

'Rитe, 
Rаl( шeЙкy, тoHRим lllнypкoМ чеpе3 кa)кдЬlе

2*3 см. Oпyститe в кипящий пpoцerкeнньtй бyльoн,
вapите 1 чaс нa небoльшoМ oгне. oхлaдитe гaлaн-
тин в бyльoне, зaтeм вЬlнЬтe. Бyльoн дoвeдите дo
Rипeния' зaпPaвЬтe бeлкoм и yксyсoМ' oхЛaдитe.
Гaлaнтин нape'кЬте нa лoмтики тoлщинoЙ 1 см,

7

пoМидopa и oгypцa' a тaR)ке нapезaHHoЙ вaPеHoЙ
мopкoвЬlo. Bсе залейте тепЛЬ|м 

'кеЛe' 
yкPaсЬте

oстaткaми зaстЬlвlДeгo'ReЛe' нapeзaннoгo МeЛкими
кyбикaми.

Пoдaвaйтe с oстpьlМи сoyсaМи.
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Итaльянские pyлeтики 58

Oстpьle pyлетики l54
OстpьIй pyлет из pьIбьI 1 13

Pyлет бисквитньlЙ c кaпустoЙ 142
Pyлет блинньtй с сЬlpнЬ|м фapruем
Pулет из гoвядиньt | 21
Pyлeт из гoвядиньr ll 21
Pyлeт иэ гoвядиньI е oкoPoкol"' и яйцaми 2З
Pyлeт из гoвядиньt сo цrпинaтoм 24
Pулeт из rpуaинки | 56
Pyлет из rpудинки || 57
Pyлет из гPyдинки с сyхoфpyктами 55
Pулeт из дини с aбpиRoсaми l 21
Pyлет из индейки с гpибнoй нaчинкoй 90
Pyлет из индeЙки с кoлбaсoЙ и ruaмпиньoнами 96
Pyлет из ИнАeЙI<|4 сo сливaми 84
Pулeт из Ин.ДeЙlкИ с нepнoсливoм 94
Pyлет из индейки с HaчиHкoЙ из сЛaдкoгo пеpцa 99
Pулeт из индeЙки с фpyктaми 90
Pyлет из кaпyстЬI и aнaнaсa 74
Pyлет из мясa кocули 122
Pyлeт из мяснoгo фapшa с сьrpoм 132
Pyлeт из пopoсeнкa 73
Pyлет из pьtбы в жeле l 15
Pyлет из свининьl с мaнгo 68
Pyлет из свининЬI с ЧесHoкoМ и зeлeнью 65
Pyлет из свиньlx pебpьlrr-reк 76
Рyлет u П paзДниvньlЙ,'| 29
Pyлет из сьlpa и кoпvенoстeй l53
Pyлeт из сьlpa и ruaмпиньoнoв l52
Pvлeт из телятиньt 39

'. Pyлет из телятиньt пo-чeruски З8
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Pyлeт из тeляньеЙ гpуaинки З7
Pyлeт из tдпинaта 14l
Pyлeт пивнoй с тyшeHЬIми oвoщaми 98
Pyлет пo-милaнски 125
Pyлет "Hoвьrй" l28
Pyлeт пo.щецински 22
}rлет с квaшeнoЙ кaпyстoЙ и мясoм цьlnленкa 103
Pyлет "Пpoстoй" l26
Pyлет с нaнинкoй из кaпyстьI 61
Pyлет с нeснoкoм 54
Pyлет с шaмnиньoнaми lз9
Pyлeт "Cилeзский" 13З
Pулетики блинные 150
Pyлетики из 6aклaх(aHoв и "Poкфopa"
с мексикaнским тoмaтньtм сoyсoм l44
Pулeтикvt из бpьlнзьr 155
Pyлетики иэ roвяДиньl 26
Pyлетики и3 гoвядиHЬl с кyкypyзoй 20
Pулeтики |4З tу,|ч|4 v1гoвядинЬt 135
Pyлeтики из иHдейки 80
Pулeтики из иHдейки с aнaнaсoм 82
Pyлeтики из индeЙки с RвaшенoЙ кaпyстoй 8l
Pyлетики из иHдeйки с медoм 95
Pyлетики }4з }4HДeЙК}4

с нaчиHRoЙ из тBopoгa и пеpцем 88
Pyлeтики из иtЦeйки с сeльдepeем 92
Pyлетики |4э L4H,ЦeЙК|4 с сЬIРoМ и aбpикoсaми 91
Pулeтики |4з |4н,teЙRИ с aбpикoсaМи 87
Pyлeтики из иHдeйки с сЬIpoМ и бекoнoм 83
Pулeтики из индейки с сЬIpoм и oкopoкoм 93
Pулeтики из индeЙки сo сливaми 84
Pyлетики из кoпчeнoй pьrбьI 1 19
Pyлeтики из Лaзaньи сo свининoй 148
Pvлетики из лaэaнЬи сo ruпинaтoм 147
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Pулeтики иэ Лoсoся с pисoм 108
Pулeтики из МoPсRoгo язЬrкa с pисoм 106
Pулетики из мoPскoгo язЬrкa пo-oсoбoмy l o7
Pyлетики из oкoPoRa в rкeле 77
Pyлeтики из oкopoкa, гpytll и твopoгa 78
Pулeтики из печеHи птицьr 105
Pулeтикн из pьlбьI 116
Pулeтики из сaЛaтa и сЬIpa 141
фlлетики из све'кей сeльди l 19
Pyлетики из свининьI 60
Pyлeтики из свининЬl пo-силeзски 66
Pyлетики из сBиниHЬl с вaРенoй кoлбaсoй 45
Pулетики из сBи}lинЬl с oвoщHoй НaчИн.IюЙ 44
Pулeтvlки из свиHиHЬl с Чeснoкoм и зеленьto 65
Pулeтики из сBиниHЬl с яйцoм 7l
Pyлетики из сeльди I

Pyлетики из сeльди l I

Pулeтики из тeлятиньI l 40
Pyлетики из тeлятиньl I| 42
Pулeтики из тeлятинЬl в oBoщax 43
Pyлетики из тeлятинЬI с зeЛeHoй спapжeй 29
Pулeтики и3 тeлятиHЬI с HaзинкoЙ из тpaв 34
PУлeтики из тeлятиHЬl с oвoщHoй зaпекaнкoй 31
Pyлeтики из теЛятиHЬl с сyхoфPyктaМи з0
Pyлетики иэ тeлятинЬl с сЬIPoм и бaзиликoм З3
Pyлетики из тpески 1 12
Pулeтики иэ уткп
с мeксикaHским aпеЛьсиHoвЬlм сoyсoм 100
Pулeтики из фopели в бeлoм винe 109
Pулетнки из цьtпленкa 102
Pyлeтики Иэ яl4Ц t1caлaтa 14o
Pyлeтики кapтoфельньIе с мясoм 131
Pyлeтики из пeчеHи птицьl I05
Pyлетики oвoЩнЬIe с ваpенoй кoлбaсoй
и сaлями 138
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Pyлeтики пo.мaзypски l l8
Pyлетики с opеxaми 63
Pyлeтики с xpенoм 64
Pyлеты из гoвядиньt с гoPчицей l7
Pyлeтьr из гpyшlнки с кваrцeнoй калуcтoЙ 47
Pyлoн.rики из лoсoся 1 l 1

Pyлoнники из гpУдиннн 72

Cвинoй pyлет сo слaдRим пеpueм 52
Cьlpньrе pyлoнvvtt*l 155

Teлятинa с пеpсиl{aми и винoгpaаoм 35

*Улитки" из сeльди 120

Фapшиpoвaнньte нoяtки rрlпленкa 104

Штpyдель oвoщнoЙ 136
Штpyдель с иrщейкoЙ и tцпинaтoм 86
Штpyteль с лoсoсем и oвoшlами 1 10
Штpyлeль, фapulиpoвaннЬIЙ свиHинoЙ 53

9кзoтинеский pyлет из свининьl 67
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