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с древнейших Bpe~feH человек использовал в пищу листья дикой 
свеклы, которая была введена в культуру 1-2 тыс. лет назад. Еще за 
2000 лет л.о н. э. ассирийцы, вавилоняне и персы уже знали свеклу 
как овощное и лекарственное растение. Культурное же возделыва
ние ее началось не позднее, чем за 1000 лет до н. э. (она упоминается 
в СПllске растений садов вавилонского царя 722-711 п. до н. э.). 
По мнению ученых, культурная столовая свекла произошла от 

дикой листовой свеклы, поныне встречающейся на побережьях Сре
дюемного и Черного морей. Именно '3десь стали возделывать это 
растение ИЗ-'3а его мясистых листьев, корень же у свеклы был тогда 
белым, жестким иневкусным. В0'3можно, что в формировании куль
турной красноплодной свеклы, имеющей гибридное происхожде
ние, сыграла определенную роль и дикая свекла приморская, рас

пространснная па европеЙСКО!о.f побережье Атлантического океана 
11 на бере"ах Северного ~юря. Потребовалось много поколений, преж
де чем упорными трудами зеМJlедельцев была получена свекла с 
небольшим, но кра<.;ным корнеплодом, имеющим нежную мякоть. 
Арабские врачи и купцы '3авезли это растение в Индию и Переднюю 
Азию, а затем в Древнюю Грецию и Рим. Листья и корни свеклы 
сначала использовали для приготовления лекарств, а потом стали 

употреблять ее \1 в пищу, очень высоко ценя достоинства этого за
мечательного растения. Древнегреческий мыслитель Теофраст, да
вая в одном из своих трудов описание свеклы, указывал, что ко

рень ее долговечен, толст, сладок и приятен. 

Первые корнеплодные формы растения появились незадолго до 
нашей эры, зате~1 возделывание свеклы распространилось из Гре
ции, Византии 11 Рима на Балканы, в Киевскую Русь и Западную 
Европу, а из Передней Азии - в Персию, а затем в Афганистан и 
КlIтаЙ. Наши предки- славяне позаимствовали эту культуру от 
греков, несколько переделав ее название, превратив греческую 

«сфекелИ» в известную всем нам «свеклу». 
В Киевскую Русь свекла проникла в Х-ХI вв. (сведения о ней 

встречаются в «ИзБОРНlIке» Святослава), оттуда она попала в Мос
кву, а позднсе в Великий Новгород и Псков, где культивировалась 
повсеместно на «дворищах», в садах и даже на полях. Выращивали 
се и монахи на скалистом, суровом острове Валаам, расположен
ном в центре студеного Ладожского О'3ера. Вкусная свекольная бот
ва и корнеплоды были по достоинству оценены на Руси и счита
:шсь отменной пищей. Трудолюбивые славяне наладили отбор луч
ших форм свеклы, улучшили ее агротехнику и, наряду с этим, на
шли способ консервирования корнеплодов в рассоле, что обеспечи
ло ей значительные преимущества перед другими овощами. Посте
пенно она нача;Ja вытеснять и3 рапиона широко распространенные 
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в ту пору репу и брюкву. За период с ХlII по ХУН век свекла стала 
известным овощем, этому свидетельствуют упоминания во многих 

летописях, травниках и других изданиях. Особенно расширилось воз
делывание свеклы в XVIII веке, чему способствовало Вольное 
экономическое общество, которое на страницах журналов пропаган
дировало эту ценную во многих отношениях культуру. О ней писали 
агроном И. И. Комов и автор многих трудов по сельскому хозяйству 
энциклопедист В. А. Левшин, ими же была разработана агротехника 
выращивания свеклы в условиях, более северных регионов России. 
А. Т. Болотов -- один из основоположников отечественной агрономи
ческой науки -- также активно содействовал продвижению столовой 
свеклы в другие области. Огородники-селекционеры Е. А. Грачев с 
сыном в XIX веке создали несколько отличных сортов столовой свек
лы, которые ПОJlьзовались большой популярностыо у жителей Моск
вы и Петербурга. Они возделыва;lИ и распространяли не только свои, 
но и лучшие европейские и американские сорта. 

Центром выращивания свеклы была Украина, о чем свидетель
ствует опрос, проведенный в 1766 году. Да и сама украинская кух
ня является ярким тому подтверждением. В России вплоть до конца 
XIX века народ называл этот овощ свекловицей. 

Во все времена и у разных народов свекла считалась исключи
тельно целебным продуктом. Древние ценили ее больше как лекар
ственное растение. Гиппократ признал ее полезной для лечения боль
ных и включил в состав десятков лекарственных прописеЙ. О свек
ле писали Цицерон, Вергилий, Плутарх, Диоскрид, Авиценна и дру
гие мыслители древности. Правда Авиценна, высоко отзываясь о 
лечебных достоинствах свеклы, недооценивал не питательные свой
ства, считая, что она «малопитательна, как и прочие овощи». 

О целебных свойствах свеклы много писал ось и в русских кни
гах (травниках, кулинарных справочниках и др.). Так В. А. Левшин 
в своем знаменитом «Календаре поваренного огорода» писал о ней 
следующее: «Корни и ботва ее составляют средство прохладитель
ное, смягчающее, отверзающее утробу, утоляющее внутренний жар, 
происходящий от остроты крови, и жар в кищках, приключаемый 
припадками желчными. Поле"3Но их употреблять подверженным за
порам, жгучей урине (моче), колике, волнениям и бессоннице. Од
нако нехорошо употреблять свеклу много особам, имеющим сла
бый желудок и подверженным ветру и ноносу. Свежие свекольные 
листы, прикладываемые к голове, утоляют в ней боль и жар, а так
же к -воспаленным опухолям: они умягчают и просасывают тугие 
нарывы и чирьи. Отвар из листьев н кореньев свекольных слабит». 

Сок свеклы полезен и здоровым, 11 больным, и молодым, и старым. 
Он улучшает обмен веществ, пищеварение, укрепляет организм. По-
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ЧТИ все косметологи советуют пить сок свеклы для сохранения свеже

сти кожи лица. Освежающее действие свекольного сока было извест
но с давних времен. Многие красавицы в древности регулярно упот
ребляли в пищу свеклу и ее сок, чтобы поддержать стройную фигуру 
(впоследствии Шl)'КОЙ была доказана способность свеклы очищать 
организм от шлаков), сохранить бодрость духа и жизнерадостность. 

Свекла - про;~укт с высоким содержанпем углеводов. 8 ее кор
неплодах только сахаров более чем на 100;;). Пектиновых веществ в 
ней больше, чем в моркови и яблоках, а они, как известно, подавляют 
деятелыlOСТЬ ПШЛОСТlIЫХ кишечных бактерий, препятствуют возник
новению некоторых заболеваний. Имеются в этом овоще также бел
ки, многие витамины и органические кислоты. Богата свекла и ми
неральными солями фосфора, калия, марганца, железа, магния, есть 
в ней кобальт, который участвует n образовании Витамина 812, под
держивающего кроветворение, и другие микроэлементы. Благодаря 
наличию бетаина и бета нина свекла способствует укреплению кро
веносных капиллярных сосудов, снижению кровяного давления и ко

личества холестерина в крови, улучшению жирового обмена, рабо
ты печени и др. По содержанию йода корнеплод свеклы входит в чис
ло овощей, наиболее обеспеченных этим элементом. 

8 сыром виде свеклу употребляют довольно редко. Зато с древних 
времен ее варят, тушат и запекают. Хороша она и в консервирован
ном виде. Раньше наши предки на закуску нарезали свекп:у ломтями и 
мариновали их в уксусе с разными приправами. До сих пор широко 
распространен холодный суп из свеЮIЫ (с квасом или без кваса), назы
ваемый свекольником. Очень полезен и вкусен холодный свекольный 
отвар с крошевом из хлеба, заправленный смеtаноЙ. 

Особо следует сказать о листьях свеклы. Славяне никогда не 
рассматривали их как ненужные отходы. Свекольную ботву мож
но есть с раннего лета и до поздней осени: в салатах, свекольниках, 
в виде сырых и вареных приправ к первым и вторым блюдам. 

Особенно ценной является молодая свекольная ботва, которая 
появляется довольно рано, когда организм еще испытывает недо

статок в зелени. Листы свеклы содержат значительно большее ко
личество витаминов, нежели корнеплоды. Например в самой свек
ле содержание каротина составляет всего 0,01%, тогда как в листь
ях его - 7,5%. Витамин С в корнеплоде составляет всего 5%, а в 
листьях его содержание достигает 76%, что почти в 25 раз больше. 
ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ 
Свеклу нужно очищать незадолго до варки, так как она быстро 

темнеет. 

у свеклы нельзя срезать I(еликом весь корешок, иначе сок выте
чет и она поблекнет. 
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Свекла в кожуре варится очень долго. Однако этот процесс можно 
ускорить: положить ее в кипящую воду, варить 45-50 минут, а за
тем быстро охладить под струей холодной воды (10 минут). 

Если варить свеклу, не обрезая корешки, то корнеплоды оста
нутся сочными. 

Варить свеклу следует под крышкой и в такой посуде, чтобы 
оставалось" как можно меньшее пространство для воздуха. 

При длительной варке и тушении свекла из темно-красной ста
новится буро-желтой. Добавление уксуса, кислого кваса или ли
монной кислоты помогает сохранить ее первоначальный цвет. 

Сахарную свеклу варят очищенной, так как кожица придает ей 
горький привкус. 

Молодую свеклу используют вместе с ботвой, которую нареза
ют и припускают отдельно. 

Для борща свеклу с интенсивной окраской нарезают сырой и 
тушат; свеклу с бледной окраской лучше варить целиком, добавив 
уксус, и лишь затем нарезать. 

Не рекомендуется варить свеклу в подсоленной воде: вкус ее 
ухудшится и она приобретет черный цвет. 

Печеную свеклу используют для приготовления салатов, винег
ретов, борщей и холодных супов. Полезнее, однако, салаты из сы
рой свеклы. Их заправляют хреном, майонезом или сметаной. 

Маринованная свекла идет в салаты, борщи или как гарнир к 
мясным, рыбным и другим блюдам. 

Вареную свеклу для винегрета заправляют маслом отдельно от 
других овощей, чтобы они не окрасились. 

Свекольный отвар используют при варке борщей и супов, для зап
равки кваса, уксуса и соусов. Из него можно приготовить освежаю
щий напиток, добавив молотый имбирь, корицу и лимонную кислоту. 

САЛАТЫ И ЗАКУСКИ 

Свекольный салат (основной рецепт) 

Свеклу очистить, натереть на крупной терке, сложить в кастрю
лю, влить небольшое количество воды, регулируя в зависимости 
от сочности корнеплодов, закрыть крышкой, поставить на средний 
огонь и тушить до готовности, т. е. до мягкости свеклы. 

Свекольный салат с орехами и чесноком 

4 свеклы, 3/4 очищенных ядер грецкого орех", 1 ст. л. растительно
го масла, 3 зубка чеснок", 0,25 стакана винного lL:1U яблочного уксу
са, зелень петрушки, стручковый острый nерец и соль по вкусу. 

Приготовленную по осн60ВНОМУ рецепту свеклу переложить в 
емкость для смешивания продуктов. Грецкие орехи хорошо исто
лочь вместе с солью, чесноком и мелко наре:jаННЫl\\ стручковым 
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перцем, разбавить уксусом, соединить со свеклой, перемешать, зап
равить растительным маслом, выложить в салатник и посыпать 
рубленой зеленью петрушки. 

Свекольный салат с яблоками и хреном 

2 небольшие свеклы, 2 яблока, 1 соленый огурец, 2 зубка чеснока, 
2 сваренных вкрутую яйца, 0,5 стакана сметаны, зеленый лук, 
хрен, сахар и соль по вкусу. 

Приготовленную по основному рецепту свеклу переложить в мис
ку, туда же натереть на крупной терке очищенные от кожицы и семян 
яблоки и соленый огурец, добавить рубленое яйцо, натертые на мел
кой терке чеснок и хрен, приправить солью, сахаром и перемешать. 
Готовый салат заправить сме'ГаноЙ. выложить горкой в салатник, ук
расить вторым рубленым яйцом и нарезанным зеленым луком. 

Свекольный салат с черносливом и редькой 

4 свеклы, 0,5 стакана чернослива (без косточек), 1 редька, 4 зуб
ка чеснока, 3 ст. л .. чаЙонеза, 1 ст.Л .лuмонного сока, 1 ст.Л. мел
ко нарезанного зеленого лука. 

Чернослив хорошо промыть, залить водой в соотношении 1: 1, до
вести до кипения и оставить набухать в течение 20-25 минут. При
готовленную по основному рецепту свеклу переложить в миску, 

туда же натереть на крупной терке редьку, добавить рубленый чес
нок, набухший чернослив, лимонный сок, майонез, перемешать, 
выложить в салатник и посыпать зеленым луком. 

Свекольный салат с рыбой, яблоками и соленым огурцом 

300 г очищенной свеклы, 1 яблоко, 1 соленый огурец, 500 г фШlе ма
ринованной или слабого nряного посола рыбы (КШlьки, хамсы, сала
ки или сельди), 1 ч. л. растительного масла, с.tlетана по вкусу. 
Яблоко и огурец очистить от кожицы и семян, филе рыбы нарезать 

мелкими кусочками. Приготовленную по основному рецепту свеклу 
переложить в емкость для смешивания продуктов, полить раститель

ным маслом, соединить с натертым на крупной терке яблоком и наре
занным кубиками огурцом, добавить измельченное филе рыбы, пере
мешать, заправить сметаной и горкой выложить в салатник. 

Свекольный салат с яблоками и орехами 

4 свеклы, 1 лuмон, 1 апельсин, 3-4 ст. л. сахара, 4 яблока, 16 грецких 
орехов, 8 ст. л. майонеза, зелень петрушки и укропа по вкусу. 
Грецкие орехи очистить от скорлупы и измельчить. Приготовлен-

ную по основному рецепту свеклу переложить в миску, туда же нате

реть на крупной терке очищенные от кожицы и семян яблоки, доба
вить дробленые орехи, перемешать, заправить майонезом, выложить 
горкой в салатник и перед подачей посыпать рубленой зеленью. 
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Свеко.'1ЬНЫН сала'! с айвой 

2 свеклы, 0,5 лимона, 0,5 аnе.1ьсина, 3 айвы, 2-3 ст . . 1. сахара, 
2 ст. л. очищенных и из,иельченных ядер грецкого ореха, 4 ст. л. 
майонеза, 2сm.iI. ,,,елко нарезанной зеле"и киН1Ы. 
Айву очистить от кожицы, семян If натереть на крупной терке. 

Приготовленную по основному рецепту свеклу переложить в ~шску, 
соединить ее с айвой и дроблеными ореха~ш, IIОЛИТЬ маЙОIIезом, пс
ремешать, выложить горкой в салатник. посыпать зеленью кинзы. 

Свекольный садаl со сливой 

2 свеклы, 0,5 лимона, 0,5 апельсина, 1 ('такан свежих слив (без 
косточек), клюквенный СОК, сахар и С."етана по вкус)'. 
Приготовленную по OCHOBHO~IY способу CBCK,lV переложить в 

миску, соединить со сливой, добавигь клюквеНIlЫЙ сок, сахар, сме
тану, перемешать и выложит!> горкой В салатник. 

СвеКО.IJЬНЫЙ салат с чернос.'JИР!)М 

" свеклы, 1 ЛUJНОН, 1 апельсин, 10 нг(}() чернослива, 2 ст . . 1. "арезанной 
зелени сельдерея, " ст. л. сахара, 4 ст. л .. "аЙонеза, СО.1Ь по вкус)'. 
Чернослив промыть, залИ1 ь водой в СООТlюшсltИlI 1: 1, довести до 

кипения и оставить набухать в течение 20-25 минут. Приготовлен
ную по основному рецепту свеклу переложить миску, добавить чер
нослив (без косточек), прнсолить, полин майонезом, перемешать, 
выложить горкой в салатник и посыпать зеленью сельдерея. 

Салат ИJ маринованной cBeKJIbI с ябдоками 

600 г маринованной свеклы (с маринаt)ной жидкостью), 2-3 Rб
лока. 1 ст. л. сахара, 6 ст . .'1. ('."етаны, соль по вкусу. 
Яблоки очистить от кожицы и сердцевины, нарезать кубиками, 

соломкой или тонкими ломтиками, соединить со свеклой, добавить 
сахар, соль, заправить сметаной и хорошо перемешать. 

Салат из маринованной свеклы с капустой 

Маринованную свеклу соеlIИНИТЬ с маринованной капустой в 
соотношении 2:1 (свеклы должно быть вдвое больше капусты), до
бавить немного сахара, полить растителыIмм маслом и персмеш<lТЬ. 

Салат из маринованной свеклы с морковью н яб.lока:\IИ 

100 г маринованной свеклы (с маринадной жидкостью), 50 г гар
нирной моркови (можно консервuроваНIIОЙ), 2 яблока, 1 ст. л. 
сахара, 1 ст. л. меЛII:О нарезаНIIОЙ зелени, 1 щепотка лиМОНIIОЙ 
"ислоты, 2 ст. л. cMeтaHыT соль nOtlKYcy. 
Морковь (без жидкости) соединить со свеююй (с маринадной жидко

стью), добавить очищеННЬJе, нарезянные кубиками яблоки, разведен
ную лимонную кислоту, сахар, СОЛЬ. заправить сметаной 11 псре~fешать. 
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Готовый салат выложить горкой в салаТНIIК, украсить дольками 

яблок и посыпать измельченной зеленью. 

Салат из печеной свеклы 

3 свеклы, 0,25 стакана фруктового уксуса, 2 ст. л. раститель
ного масла, зелень, nерец и соль по вкусу. 

Свеклу вымыть, испечь в духовке, охладить, очистить, нарезать 
соломкой. Положить в миску. посолить. посыпать перцем, приправить 
уксусом, полить растительным маслом, перемешать, выложить в са

латник и сверху посыпать рубленой зеленью укропа или петрушки. 

Са.'1ат из СВСК.'Iы С граната!"и 

5 свекл, 4 граната для сока, 2 головки репчатого лука, 1-2 веточ
ки петрушки, 0,5 стакана зерен граната. 
Свеклу вымыть, "спечь, очистить, натереть lIа мелкой терке и 

соединить с соком граната. чтобы получилась масса средней гус
тоты. Затем добавить очищенный и очень мелко нарезанный лук, 
рубленую зелень пструшки, посолить, перемешать, выложить в са
латник и посыпать сверху зернами граната. 

Садат из свеклы с черносдивом и цитрусами 

4 свеЮlЫ, 10 ягод чернослива (без косточек), 1 аnельсин, 4 дольки ли
мона, 2 ст. л. мелко нарезанной зелени сельдерея, 4 ст. л. маЙонеза. 
Чернослив промыть, залить холодной водой (в соотношении 1:1), 

довести до кипения и оставить для набухания на 20-25 минут. Свек
лу вымыть, очистить, натереть на крупной терке, заправить лимон
ным соком, добавить чернослив, дольки лимона и апельсина, посо
лить, полить майонезом и посыпать измельченной зеленью сельдерея. 

Садат из свеклы с клюквой 

2-3 средние свеклы, 0,5-1 стакан клюквы, 0,5 стакана сметаны 
или растите.lьного .'Насла, сахар по вкусу. 

Свеклу вымыть, ОLlИСТИТЬ и натереть на средней терке. Клюкву 
перебрать, помыть, размять, соединить со свеклой, посыпать саха
ром, заправить сметаной или растительным маслом, перемешать и 
выложить в салатник. 

Салат из сахарной свеК.1Ы 

1 корнеплод сахарной свеклы средней величины, 1 кислое яблоко, 
2-3 ст. л. майонеза, 1 щепотка натертой лимонной цедры, ли
монный сок и несколько маслин. 

Сахарную свеклу и яблок~ .nромытъ,. очистить, натереть на терке, 
соединить вместе, приправить по вкусу лимонным соком и цедрой, 
заправить майонезом и персмешать. Готовый салат выложить в са
латник и украсить сверху маслинами. очищенными от косточек. 
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Салат из красной свеклы 

1 небольшая столовая свекла, 1-2 кислых яблок, 2 солеllЫХ огур
ца, 2 ст. л. консервированного зеленого горошка, 1 г(ыовка репча
того лука, сок 1 лимона, 2-3 ст. л. _"айонеза, соль по вкусу. 
Для украшения: 1 свареllное вкрутую яйцо, несколько _"а"лиll. 
Свеклу и ябло.ки вымыть, очистить И натереть на терке. Огурцы 

нарезать мелкими кубиками, а очищенный лук - тонкими полоска
ми. Подготовленные овощи (свеклу, огурцы, лук) и яблоки соеди
нить вместе, прибавить зеленый горошек. заправить лимонным со
ком и майонезом, посолить при необходимости, перемешать, выло
жить в салатник и по желанию украсить кружочками вареного яйца 
и очищенными от косточек маслинами. 

Салат из cBeKJlbl со шпиком 
2 средней величины красные ('веклы, 2 головки репчатого лука, 
200-300 г коnченогр или соленого шпика, 3-4 ст. л. растительно
го масла, 250 мл отцеженного кислого ,,,олока, соль по вк)'су. 
Свеклу вымыть, очистить, натереть на терке, посолить и расте-

реть слегка руками. Шпик нарезать маленькими кубиками, смешать 
с очищенным и мелко нарезанным луком, поставить в сильно ра

зогретую духовку и испечь в течение 10 минут. 
Натертую свеклу уложить на блюдо, поверх нее выложить смесь 

из шпика и лука, посолить, размешать и залить отцеженным кис

лым молоком, взбитым с растительным маслом. По желанию мож
но прибавить немного натертой лимонной цедры. 

Салат из свеклы лечебный с морковью и зеJlенью сельдерея 

3 средние свеклы, 2 средние моркови, 2 ст. л. иЗ."ельченноЙ зелени 
сельдерея, морская со,'1ь с кунжуто,,, по вкус)'. 
Свеклу и морковь помыть, очистить, натереть на мелкой терке, 

соединить вместе и перемешать с зеленью сельдерея. По желанию 
можно добавить морскую соль с кунжутом. 

Салат из свеклы лечебный с изюмом и яблоками 

2 средние свеклы, 1 среднее яблоко, 0,5 стака"а изю,,,а без ,;."Ост 0-
чек, 1 ст. л. измельченной зелени петрушки. 
Свеклу вымыть, очистить, натереть на крупной терке, добавить 

мелко нарезанное яблоко, предварительно очищенное от кожицы и 
семян, распаренный изюм, рубленую зелень петрушки и перемешать. 

Салат из свеклы лечебный с редькой и rpaHaTOBblM соком 

2 средние свеклы, 2 редьки, 0,5 стакана гранатового сока. 
Свеклу и редьку промыть, очистить от кожицы. натереть на круп

ной терке, соединить, полить гранаТО!JЫМ соком и перемешать. 
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Салат из свеклы лечебный с огурцами 

2 средние свеК.1Ь1, 2 сред"е свежих огурца, 1 ст. л. измельченной 
зелени укропа. 

Свеклу промыть, очистить И натереть на терке. Так же на терке 
натереть свежие огурцы. Подготовленные овощи соединить вмес
ТС, добавить руб.:Iсныil укроп и хорошо перемешать. 

Ca.lJaT из свеклы по-индийски 
5 неболыuих свскл, /0 г измельченных ядер грецкого ореха, 1 зу
бок чеснока, 1 ст. л. из.нельченноЙ зелеuи кинзы, майонез, nерец и 
соль по вкусу. 

Свсклу вымыть, отварить, сразу же очистить и мелко нашинко
вать или натереть на крупной терке. Затем добавить мелко наруб
ленный чеснок, греllкие орехи, зелень кинзы. посолить, поперчить, 
заправить майонезом и хорошо перемешать. 

Салат рождествеtlский по-мексикаtlски 

2 небольшие свсклы, 1 пучок зеленого салата, 1 крупная морковь, 
1 яблоко, 1/4 аи"иаса, 12 банан, сок 1 лимона, 1 апельсин, 0,5 ста
кана иЗJlе.'lьченных жареных ядер миндаля. 
Для заправки: 1 ст. Л. ли.КОННQго сока, 3 ст. л. растительного 
.часла, по 1 щепотке черного молотого nерца и соли. 
Свеклу отварить. очистить и нарезать ломтиками. Морковь очи

стить, отварить и мелко нарезать. Яблоко очистить от кожуры и 
сердцевины и нарезать небольшими кусочками. Ананас очистить и 
так же нарезать мелкими кусочками. Апельсин очистить от кожу
ры и разделить на дольки. 

Половиной зеленого салата выложить дно и стенки салатника и 
поверх нсго уложить свеклу. Оставшийся салат нарезать полоска
ми, соединить С яблоком, морковью, ананасом и хорошо перемешать. 
Банан очистить от кожуры, нарезать ломтиками, полить лимонным 
соком, добавить во Фруктово-овощную смесь и еще раз перемешать. 

JI имонный сок соединить с растительным маслом, добавить соль, 
пеrец, тщательно перемешать, полить полученной заправкой фрук
то во-овощную C~fCCb, ВСС вместе аккуратно перемешать и выложить 

горкой в салатник на ломтики свеклы. Готовый салат оформить 
ИЗМС;Iьченным МИJlдалсм и дольками апельсина. 

Салат из свек.'1Ы по-венгерски 

1,5 кг свек."Ы, 5 г хрена, 100 .КЛ уксуса, 40 г сахара, 300 г соуса 
тартар, 20 г соли, 0,5 ч. л. m.мииa. 
Для соуса тартар: 500 г майонеза, 100 .41.'1 белого сухого вина, 
100 г сливок, сахар, nерец и ди.НОННЫЙ сок по вкусу. 
Свеклу BbI"'lbITb, сварить в большом количестве воды, охладить, 

очистить. нарезать ножом с гофрированным лезвием кружочками и 
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положить в отвар, приправленный сахаром, солью, уксусом, тми
ном и хреном. Через несколько часов кружочки свеклы вынуть, на
резать тем же ножом в виде лапши, полить соусом тартар и при 

подаче на стол посыпать рубленой зеленью петрушки. 
для приготовления соуса тартар майонез соединить с вином и слив

ками, приправить сахаром, перцем, лимонным соком и перемешать. 

Салат «Аполлою) 

3 свеклы, 5 nомидоров. 2 яблока, 1 морковь, 1 болгарский nерец, 
1 стакан вoды, 0,5 стакана с.иетаны' 0,25 ч. л. лимонной кисло
ты, по 2 ст. л. рубленых листьев садовой лебеды и nодорожника, 
зелень и соль по вкусу. 

Свеклу, морковь, перец и яблоки вымыть, очистить и нарезать 
дольками. Помидоры помыть и нарезать кружочками. Подготов
ленные овощи, яблоки, лебеду и подорожник сложить в кастрюлю, 
залить горячей подсоленной водой, добавить лимонную кислоту, 
проварить 5 минут и настаивать под закрытой крышкой без нагре
вания в течение 15-20 минут. Перед подачей на стол салат запра
вить сметаной и посыпать рубленой зеленью петрушки и укропа. 

Салат «Вечерние сумеркИ)) 

1 крупная свекла, 200 г крабовыx nШlOчек. 3 cвapeHHых яйца, 100 г 
твердого cыа,, 1 зубок чеснока, майонез, зелень и соль по вкусу. 
Свеклу вымыть, отварить до готовности, охладить, очистить и 

натереть на крупной терке. Так же натереть сыр. Очищенные яйца 
и крабовые палочки нарезать крупными кубиками.· Чеснок очистить 
и потолочь. 

Подготовленные продукты сложить в салатник, залить майоне
зом и перемешать. По желанию можно немного подсолить. Готовый 
салат украсить зеленью и подать к столу. 

Свекла вареная 

200 г свеклы, 10 г зелени, 40 г с.иетаны' 60 г яблок, neрец 11 соль по 
вкусу. 

Свеклу вымыть, сварить целиком, очистить от кожицы и нарезать 
тонкими ломrnками. Можно нарезать очищенную свеклу сырой, сбрыз
нуть яблочным уксусом, добавить немного воды и, закрыв кастрюлю 
крышкой, припустить до готовности. После этого ее охладить, запра
вить солью, перцем, сметаной и посыпать рубленой зеленью. Доба
вить очищенные от кожицы и сердцевины, тонко нарезанные яблоки. 

СвеК.lа тертая 

2 средние свеклы, 1 головка репчатого лука, 0,25 ч. л. томатного 
пюре, 1 ст. л. растительного масла, 5 г зеленого лука, ЛlUIонная 
кислотll и соль по вкусу. 



· Свеклу очистить от кожицы, отварить с добавлением уксуса, 
охладить и натереть на крупной терке или пропустить через мясо
рубку. Очищенную луковицу мелко нарезать, слегка спассеровать 
с растительным маслом, добавить томатное пюре и обжарить вмес
те с ним. Подготовленные овощи (лук и свеклу) соединить, запра
вить растительным маслом, солью, раствором лимонной кислоты, 
потушить на среднем огне и охладить. При подаче на стол посы
пать нашинкованным зеленым луком. 

Свекла маринованная (основной рецепт) 

300 г свекл"" 150 г ."аринада, 16 г растительного масла Шlи 20 г 
сметан"" 10 г зелени. 
Для _чаринада на 1/1: 20 г соли, 40 г сахара, 0,5 г кориц"', 0,5 г 
гвоздики, 0,3 г лаврового листа, уксус. 
СвеЮIУ вымыть, запечь в духовке или отварить целиком, охладить, 

очистить от кожицы, нарезать ломтиками, сложить в не окисляющую

ся посуду, залить маринадом, довести до кипения и охладить. 

Для получения маринада уксус прокипятить с солью, сахаром, 
лавровым листом, гвоздикой, корицей и процедить. 

Перед подачей на стол свеклу выложить на блюдо и заправить 
растительным маслом или сметаной и посыпать рубленой зеленью. 

Свекла маринованиая с хреном 

260 г свекл"" 40 г ароматизированного уксуса, 40 г хрена, 30 г 
сметан"" 10 г зелени. 
При готовить свеклу, как указа»о в основном рецепте, но доба

вить в нее заправленный ароматизированным уксусом хрен. 

Свекла маринованная с капустой 

160 г маринованной свекл"" 100 г квашеной или маринованной 
каn)'ст"" 10 г сахара, 20 г растительного .масла, 10 г зелени. 
Свеклу перед маринованием нарезать соломкой. 
Готовую маринованную свеклу соединить с квашеной или мари

нованной капустой, заправить растительным маслом, сахаром, 
выложить на блюдо и посыпать рубленой зеленью. 

Свекла заправленная 

800 г свекл"" 200 г яб.'10К или черешков ревеня, 60 г репчатого 
лука, 2 ст. л. пшеничной муки, 3 ст. л. сливочного масла. лlUlОН
н",и сок или лимонная кислота, сахар и СО.'1Ь по вкусу. 

Свеклу вымыть, сварить в кожуре, остудить, очистить и нате
реть на крупной терке. Лук очистить и нашинковать. 

Из муки, сливочного масла и лука приготовить заправку, при
править ею свеклу, добавить натертые на крупной терке яблоки, 
предварительно очистив их от кожицы и семян, или нарезанные че-
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решки ревеня, добавить соль, сахар, лимонный сок или раствор ли
монной кислоты и хорошо перемешать. 

Свекла сырковая 

400 г свеклы, 200 г плавленых сырков, 100 г очищенных ядер грец
кого ореха, 150 г сметаны, зелень, чеснок и соль по вкусу. 
Свеклу вымыть, отварить, охладить, очистить и натереть на 

крупной терке. Туда же потереть плавленые сырки, добавить из
мельченные орехи, толченый чеснок и все хорошо перемешать. Пе
ред подачей на стол свеклу посолить, заправить сметаной и посы
пать рубленой зеленью петрушки и укропа. 

Икра свекольная 

200 г свеклы, 100 г соленых огурцов, 2 зубка чеснока, 30 г репча
того лука, 10 г растительного масла, фруктовый уксус, nерец и 
соль по вкусу. 

Свеклу вымыть, отварить, охладить и очистить от кожицы. Со
леные огурцы очистить от кожицы и семян. Лук очистить, нашин
ковать и слегка обжарить на растительном масле. Чеснок очистить. 
Все подготовленные овощи про пустить через мясорубку, заправить 
солью, перцем, растительным маслом и хорошо перемешать. 

Икра свекольная с морковью 

875 г свеклы, 375 г моркови, 100 г репчатого лука, 2,5 ст. л. то
матного пюре, 130 МJI растительного масла, зелень, nерец и соль 
по вкусу. 

Свеклу и морковь вымыть, очистить, пропустить через мясоруб
ку, сложить в сотейник, влить растительное масло и потушить, по
мешивая, до готовности. Затем добавить соль, перец, пассерованный 
с томатным пюре лук, подлить немного воды, потушить еще 5 минут 
и охладить. Перед подачей на стол икру посыпать рубленой зеленью. 

Икра из свеклы «Кума приехала» 

1 кг свеклы, 3 средних моркови, 1 крупная головка репчатого лука, 
1 стакан 6%-ного или 9%-ного уксуса, томатная паста, расти
тельное масло, сахар и соль по вкусу. 

Свеклу, морковь и лук очистить, натереть на средней терке, со
единить, посолить, перемешать и тушить в жаровне под крышкой на 
растительном масле, помешивая, чтобы не пригорело. Когда все бу
дет готово, добавить томатную пасту, сахар, уксус, еще немного 
потушить, остудить, переложить в банку и держать в холодильнике. 

Икра свекольная по-корейски с помидорами 

3 крупных свеклы, 2 моркови, 2 головки репчатого .'1ука, 5 nоми
доров, 100 г оливкового масла, черный nерец и соль по вкусу. 
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Свеклу, морковь и лук очистить, нарезать ломтиками и дважды 

пропустить через мясорубку с мелкой решеткой. Полученный овощ
ной фарш переложить в небольшую кастрюлю, смазанную маслом, 
запечь в духовке до мягкости. Затем протушить все с оливковым 
маслом, добавить протертые сквозь сито помидоры, заправить пер
цем, солью и тушить еще 15 минут. Подать в холодном виде. 

Икра свекольная по-корсйски с гренками 

2 свеклы, гренки, оливковое _.,асло, сахар, черный .иолотыЙ nерец 
и соль по вкусу. 

Свеклу очистить от кожицы, нарезать ломтиками и потушить в 
небольшом количестве воды до мягкости. Готовую свеклу пропус
тить через мясорубку, заправить оливковым маслом, перцем, саха
ром, солью и хорошо перемешать. Полученную свекольную икру 
уложить на сервировочное блюдо и гарнировать гренками. 

Свекла с орехами и клюквой 

2 свеклы, 10 грецких орехов, 1 ст. л. клюквы, 0,5 стакана с.иета
ны, зелень петрушки, nерец и соль по вкусу. 

Свеклу вымыть, отварить целиком, очистить от кожицы и на
шинковать соломкой. Очищенные ядра грецких орехов мелко по
рубить. Свеклу соединить с орехами, приправить солью, перцем, 
перемешать, выложить в глубокое блюдо, полить сметаной, укра
сить клюквой и посыпать рубленой зеленью петрушки. 

Свекла с тмином 

2 свеклы, 2 .иоркови, 1 ст. л. т.иина, 1 гО/lовка репчатого лука, 
10 маслин, майонез, nерец и соль по вкусу. 
Свеклу и морковь вымыть, отварить целиком, очистить от кожицы 

и нашинковать соломкой. Тмин залить кипящей водой на 30-40 минут, 
а затем воду слить. Лук очистить, нашинковать, ошпарить кипятком 
для удаления горечи и промыть кипяченой водой. Подготовленные 
овощи соединить, заправить солью, перцем, тмином, уложить горкой 
в глубокое блюдо, полить майонезом и украсить маслинами. 

Свекла с черносливом 

2 свеклы, 100 г чернослива, 1 ч. л. лимонного сока, майонез и чер
ный .иолотыЙ nерец по вкусу. 

Чернослив промыть и отварить в небольшом количестве воды в 
течение 10-15 минут, после чего отвар слить, а чернослив мелко 
порубить. Свеклу вымыть, очистить, нашинковать соломкой или 
натереть на крупной терке, добавить отвар чернослива и потушить 
в течение 15-20 минут (до выпаривания жидкости). Затем свеклу 
охладить, соединить с черносливом, добавить лимонный сок, зап
равить перцем, маЙQнезом и перемешать. 
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Свекла с хреном 

2 крупные свеклы, 1 корень хрена, 1 сваренное вкрутую яйцо, 1 сm. '.л. 
фруктового уксуса, 2 ст. л. растительного масла, соль по вкусу. 
Свеклу вымыть, отварить в подсоленной воде, охладить, очис-

тить от кожицы и нарезать соломкой. Хрен очистить, измельчить 
на терке с мелкими отверстиями, соединить со свеклой, посолить, 
заправить уксусом, полить растительным маслом, перемешать, 

выложить в глубокое блюдо 11 посыпать руБJlеным яйцом. 

Свекла с чесноком и орехами 

1 кг свеклы, 1 головка чеснока, 1 пучок зеленого ."ука, 10 грецких 
орехов, майонез, nряности и соль по вкусу. 
Свеклу вымыть, отварить на пару, очистить от кожицы и натереть 

на крупной терке. Чеснок очистить. размять или мелко нарезать, а ядра 
грецких орехов порубить. Подготовленные ингре;щенты соединить, 
заправить солью, пряностями, полить майонезом и перемешать. 

Свекла с яб.ТIOками 

2 свеклы, 2 яблока, 1 головка репчатого лука, растительное мас
ло для жарки, nерец и соль по вкусу. 
Свеклу вымыть, очистить и натереть на крупной Iерке. Лук очи

стить, мелко нарезать, слегка обжарить на раститеJIЬНОМ масле, до
бавить подготовленную свеклу и тушить, периодически помешивая, 
в течение 15-20 минут. Тушеную свеклу охладить, соединить с на
шинкованными соломкой яблоками, предварительно очишенными от 
кожицы и сердцевины, заправить солью, перцt'М и перемешать. 

Свекла с кизилом 

4 cBelulы, 0,5 стакана сушеного киЗШlа, 2 головки репчатого лука, 
1-2 веточки петрушки, соль по вкусу. 
Свеклу вымыть, испечь в духовке, охладить, очистить и наре

зать кусочками. Сушеный кюил замочить, отварить в этой же воде 
до мягкости и протереть вместе с отваром через сито, чтобы полу
чилась масса средней густоты. Затем добавить очищенный и очень 
мелко нашинкованный лук, рубленую зелень петрушки, подготов
ленную свеклу, заправить солью и хорошо перемешать. 

Свекла в яично-клюквенном соусе 

500 г свеклы, 2 яичных желтка, 1 ч. л. готовой горчицы, 
100 г сметаны, клюквенный сок, зелень, сахар и соль по вкусу. 
Свеклу вымыть, отварить, охладить, очистить и мелко нашин-

ковать или натереть на крупной терке. 
Желтки сваренных вкрутую яиц протереть через сито, добавить 

горчицу, сметану, клюквенный сок, сахар, соль и хорошо переме
шать. Готовый соус должен иметь консистенцию кефира. 
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Подготовленную свеклу залить яично-клюквенным соусом, слег
ка перемешать и посыпать мелко нарезанной зеленью петрушки. 

Свекла с соусом из меда по-бразильски 

4 крупные свеклы, 2,5 ст. л. ;"еда, 1 стакан растительного мас
ла, 0,5 стакана лимонного сока, 1 щепотка аниса, листья дикой 
горчицы, черный молотwй nерец и соль по вкусу. 
Свеклу вымыть, отварить в воде, очистить от кожицы, нарезать 

сначала тонкими кружочками, а затем - соломкой. 

Приготовить соус. Для этого мед соединить с лимонным соком, 
перемешать, посолить, поперчить, добавить растительное масло, 

снова перемешать и поставить в холодильник. 

Перед подачей уложить на блюдо листья дикой горчицы, сверху 
вьmожить свеклу, посыпать анисом и заправить охлажденным соусом. 

«lliухи» по-закарпатски 

500 г свеклw, 100 г сушеных грибов, 0,5 головки чеснока, 1 ст. л. 
9%-ного уксуса, 3 ст. /1. подсолнечного масла, соль по вкусу. 
Свеклу вымыть, отварить, очистить от кожицы и нарезать со-

ломкой. Замоченные сушеные грибы отварить до мягкости, наре
зать, смешать с подготовленной свеклой, добавить измельченный 
чеснок, заправить уксусом, подсолнечным маслом и перемешать. 

«Таратута» по-украински 

500 г свеклы, 200 г хрена, 200 г соленwх огурцов, 3 ст. л. подсол
нечного масла, огуречный рассол и свекольный отвар в равной 
nроnорции, соль по вкусу. 

Свежую свеклу вымыть, очистить, нарезать кружочками и прова
рить в подсоленном кипятке. Хрен очистить, натереть на терке, покро
шить в него соленые огурцы, заправить подсолнечным маслом, доба
вить свеклу, залить огуречным рассолом, смешанным со свекольным 

отваром и поставить настаиваться на сутки в холодное место. 

К столу блюдо подать в холодном виде. 

Вари - гуцульская закуска 

500 г свеклw, 300 г фасоли, 250 г чернослива (без косточек), 100 
мл подсолнечного масла, nерец и соль по вкусу. 
Свеклу вымыть, отварить, остудить, О,",ИСТИТЬ И мелко нарезать. 

По отдельности отварить замоченную фасоль и чернослив. 
Чернослив измельчить, соединить с фасолью и свеклой, посолить, 

поперчить, заправить подсолнечным маслом и перемешать. 

Свекольная ботва с майонезом 

400 г .молодой свекольной ботвw, 1 пучок укропа, 0,5 стакана 
.майонеза, nерец и fОЛЬ по вкусу. 
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Свекольную ботву перебрать, промыть, листья нарезать соломкой, 
а черешки, проварив 2-3 минуты в подсоленной воде, охладить, мелко 
нарезать, соединить с листьями и перемешать. Затем выложить в глу
'бокое блюдо, полить майонезом и посыпать рубленым укропом. 

Свекольная ботва с орехами 

500 г ботвы ранней свеклы, 3/4 стакана очищенных орехов, 2 зубка 
чеснока, 4 головки репчатого лука, 3-4 веточки укропа, винный 
уксус, острый стручковый nерец и соль по вкусу. 
Молодую свекольную ботву вымыть, сложить в кастрюлю, за

лить 1 стаканом кипящей воды и варить на медленном огне в тече
ние 40 минут. Готовую ботву откинуть на дуршлаl', дать стечь 
жидкости, остудить, отжать и порубить ножом. 

Очищенные орехи, чеснок и стручковый перец хорошо истолочь 
с солью, добавить мелко нашинкованный, предварительно очищен
ный, лук, рубленый укроп, все это соединить со свекольной ботвой, 
полить винным уксусом и тщательно перемешать. 

Свекла с морской капустой 

2 свеклы, 3 картофелины, 1 морковь, 1 небольшой корень сельдерея, 
1 головка репчатого лука, 100 г отвареНIIОЙ JИОРСКОЙ ,,·аnусты, рас
тительное масло, лимонный СО"·, зедень петрушки и соль по вкусу. 

Свеклу вымыть, сварить целиком, очистить от кожицы и нашин-
ковать соломкой. Отварные картофель и морковь, предварительно 
очистив, нарезать ломтиками, а лук и сельдерей очистить и нашин
ковать соломкой. Подготовленные овощи (кроме лука) соединить с 
морской капустой, добавить нашинкованный лук, лимонный сок, 
посолить, заправить растительным маслом, перемешать, выложить 

в глубокое блюдо и посыпать рубленой зеленью петрушки. 

Свекла с грибами по-украински 

300 г квашеной свеклы, 200 г свежих грибов, 3 ст. л. nодсолнеЧIIО
го масла, чеснок и соль по вкусу. 

Свеклу отварить и нарезать кубиками. Отдельно отварить све
жие грибы, нарезать их, соединить со свеклой, заправить чесноком, 
растертым с солью, полить подсолнечным маслом и перемешать. 

Холодный винегрет «Пальчики оближешь» 

Свекла, морковь, картофель, соленый огурец, квашеllая капуста, 
консервированный зелеllЫЙ горошек, репчатый лук, растите-ть
ное масло и соль в nроuзвольных nроnорцuях. 

Свеклу, картофель и морковь отварить, очистить, охладить, на
резать кубиками, переложить в емкость для смешивания продук
тов, добавить очищенный от кожицы покрошенный соленый огу
рец, немного квашеной капусты, измельченньф лук (его лучше Д,lЯ 

, ' 
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удаления ('оречи ошпарить кипятком), зеленый горошек и все хоро
шо перемешать. Готовый винеl'рет заправить растительным мас
лом. еще раз перемешать и выложить горкой на блюдо. 

Горячий винегрет ' 
400 г разных овощей: свекла, ."орковь, репа или брюква, карто
фе.1Ь, 100 г свежего зеленого гОРОUlка, 1,5 ст. л. сливочного мас
ла, соль по вкусу. 

Для соуса: J гО."IOвка репчатого .'I)'Ka, 3.5 стакана воды, 4 ч. л. 
обжаренной пшеничной ."уки, 4 Ч .. 1. сахара, 1 ст. л. сливочного 
."асла, 4 Ч . . 1. подрумяненного на сковороде ('ахара, сок половины 
лимона, соль по вкусу. 

Овощи очистить, нарезать кубllками, сложить в кастрюлю, доба
вить зеленый горошек, небольшое количество подсоленной воды, пе
ремешать, заправить растопленным сливочным маслом, закрыть крыш

кой, поставить на средний огонь и тушить до готовности овощей. 
Приготовить луковый соус. Для ')того В сотейник положить разре

занную на 4 части очищенную луковицу, залить подсоленным кипят
ком, закрыть крышкой, отварить на слабом огне в течение 15 минут и 
отuедить через дуршлаг. 1 стакан лукового отвара отлить и остудить. 
Остальные 2 стакана отвара перелить обратно в сотейник. Довести 
до кипения и влить в него тонкой струйкой холодный отвар, смешан
ный с обжаренной мукой. Когда соус закипит, довести его на слабом 
огне до густой мцссы, добавить сливочное масло, подрумяненный са
хар, соль, лимонный сок и прогреть, не доводя до кипения. 

Готовый винеl'рСТ выложить на блюдо и подать в горячем виде 
вместе с луковым соусом. 

Бутерброды со свеклой по-немсцки 

400 г свеклы, J головка репчатого лука, белый хлеб, сливочное 
• .,асло, растите.1ьное .кас.1О, сыр, nерец и (·O.'lb по вкусу. 
Свеклу вымыть. отварить, охладить, очистить, натереть на круп

ной терке, смешать с нашинкованным и поджаренным на раститель

ном MaCjle луком, посолить, поперчить и ХОРОIJЮ перемешать. 
Хлеб нарезать ломтиками, слегка подсушить. смазать каждый 

ломтик сливочным маслом, сверху положить подготовленную све

кольную массу. посыпать тертым сыром и 'Jапечь в духовке. 

Сельдь под «шубой» по-евреЙСКlI 

2 сеJlьди, 2 свеклы, 1 морковь, 1 RБЛ(JКО, 3 гО.тв"и репчатого лука, 
2 сваре'IIIЫХ вкрутую яйца, 4-5 картофелин. 150 г .майонеза. 
Сельдь очистить. удалить вн) 1 ренности, отделить мякоть от 

костей и нарезать ме!lКИМИ кусочками. Картофе:IЬ, свеклу и мор
КО8Ь вымыть. отварР'ГЬ. ОХ;lадиТJ), ОЧИСТIlП., и j·ПМСЛЬЧИТЬ: карто-
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фель нарезать кубиками. а свеклу и морковь натереть на крупной 
терке. Очищенный лук и яблоко нашинковать. 

На подготовленное плоское блюдо выложить слоями сельдь, лук, 
картофель, морковь, яблоко, свеклу, снова сельдь и овощи так, что
бы верхним слоем оказалась свекла, полить все майонезом, посы
пать рублеными яйцами и поставить в холодное место на 6-8 часов. 

Паштет свекольный 

1 свекла, 1 головка репчатого лука, 1 морковь, 100 г грецких оре
хов, 1 помидор, 100 г чернослива (без косточек), 1 кубик курино
го бульона, 2 ст. л. майонеза, чеснок и соль по вкусу. 
Свеклу и морковь помыть, очистить и натереть на терке. Очи

щенную луковицу, помидор и чернослив нарезать кубиками. Очи
щенные ядра грецкого ореха порубить. 

На сковороде разогреть растительное масло, спассеровать в нем 
лук и морковь, при ба вить свеклу, помидор и тушить на слабом огне 15 
минут. Затем добавить чернослив, измельченные орехи, майонез, бу
льонный кубик, мелко нарезанный чеснок, соль и тушить до готовнос
ти. Готовый паштет охладить и поставить на 1 час в холодильник. 

Закуска из свеклы и яблок по-восточному 

3 свеклы, 3 яблока, 2 ст. л .. мелко нарезанного зеленого лука, яб
лочный уксус по вкусу. 

Свеклу вымыть, отварить, охладить, очистить от кожицы и на
резать ломтиками. Яблоки очистить от кожицы, удалить сердцеви
ну и также нарезать ломтиками. 

На сервировочное блюдо выложить, чередуя, ряд свеклыI' ряд яб
лок, полить яблочным уксусом, посыпать рубленым зеленым лу
ком и охладить. 

Свекла отварная по-татарски 

Отварная свекла - одно из любимых блюд татарского народа. 
Для варки, как правило, используют корнеплоды с большим содер
жанием сахара. 

Отобрать некрупную свеклу, срезать корневые побеги, ботву и 
несколько раз промыть в холодной воде (кожицу не снимать!). Подго
товленные корнеплоды сложить в плотно закрытый чугун или кас
трюлю, залить холодной водой. добавить немного уксуса и поста
вить на плиту или в протопленную печь (можно в средне нагретую 
духовку). Свекла, сваренная в чугуне, отличается особым вкусом. 

Готовую свеклу вьtложить на блюдо ивынести на холод. Обра
зовавшийся сок тоже следует остудить и процедить. Остывшую 
свеклу очистить от кожицы и подать прямо на блюде, а сок - в ста
канах. В сок по желанию можно добавить молоко. 

L"; 
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ПЕРВЫЕ БЛЮДА 

Бульон свекольный 

2,5 л nрозрачного . .,ЯСllого БУЛЬОllа, 300 г свеклы, 3 ст. л. яблочно
го уксуса, 1 rm. л. сахара. 
Мясной бульон довести до кипения, опустить в него очищенную, 

нарезанную тонкими ломтиками счсклу и про варить в течение 

15-20 минут. Затем добавить уксус, сахар. вновь довести до кипе
НЮI, процедить и рd1ЛИТЬ в БульонIIы1e чашки. Подать с гренками. 

Борщ хо.~·9дныЙ . 
160 г свеклы, 40 1 ."оркови, 1 сваренное вкрутую яйцо, 100 г све-
жих огурцов или редиса, 50 г зеленого лука, 10 г сахара, 16 мл 
фруктового уксуса, 8 г укропа, СО.1Ь 110 вкусу. 
Свеклу и морковь вымыть, очистить, нашинковать соломкой, 

подлить немного поды, при пустить до готовности, развести водой 
до нормы, довести до кипения, прибавить соль, сахар, уксус и охла
дить. Мnжно готовить борщ без моркови, увеличив закладку свек
лы. Перед подачей на стол в борщ положить нарезанные кубиками 
И!IИ СОЛО},fКОЙ огурцы (редис), нашинкованный зеленый лук, рубле
ный укроп, сметану и нарезанное на четвертинки яйцо. 

При отпуске в борщ можно положить мясо (колбасу) или мореп
родукты, нарезанные мелкими кубиками. 

Борщ украинский 

500 г грудинки, 10 Ulm. свеклы, 1 морковь. 1 корень петрушки, 
0,5 вuлка белокочанной капусты, 1 головка репчатого лука, 4 кар
тофелины. 1 стручок сладкого nерца. 2-3 ст. л. тО.чатного пюре, 
3-4 дольки чеСll0ка, 40 г свиного сала, 20 г шпика, лимонная кисло
та на КОllчике ножа, растительное .ttасло, лавровый лист, nерец 

горошком, сахар и соль по вкусу. 

Из гру,[lИНКИ сварить бульон и вынуть мясо. Свеклу вымыть, очис
тить, 5-6 штук нарезать соломкой, сложить в посуду, добавить сало. 
Лимонную кислоту. 1 СТ. Л. томатного пюре, влить 2 стакана мясного 
бульона и тушить, помешивая, на слабом огне до готовности (зрелую 
свеклу - 45 минут, молодую- 15 минут). Из остальной свеклы при го
ТО вить настой: свеклу натереть на крупной терке, залить стаканом 

горячего БУЛLона, добавить лимонной кислоты, довести на сильном 
огне до кипения. охладить и процедить. Морковь, петрушку и лук очи
стить, нарезать соломкой. слегка обжарить в растительном масле и 
соединить с тушеной свеклой за 10-15'М'йJlyt'.ыо· '6к(')i-I<tаnия'тушения. 

в кипящий бульон опустить крупно нарезанные капусту, картофель 
и стручковый перец. предварительно очищенные, и после того, как 

бульон вновь закипит, прибавить тушеные свеклу, лук и коренья. Че-
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рез 15 минут добавить лавровый лист, перец горошком, соль, сахар и 
варить на слабом огне 20-30 минут. За 5 минут до окончаНIIЯ варки 
заправить борщ чесноком, растертым со свиным салом, кусочками 

шпика и оставшимся томатным: пюре. Перед подачей на стол доба
вить свекольный настой, куски вареного мяса, довести до кипения на 
сильном огне, снять с огня и .'-IаТL настояться в течение 20 минут. 

Борщ белорусский 

400 г костей от ветчины, 400 г говядины, 2 сосиски, 3 свеклы, 4 
картофелины. 2 ."оркови, 1 l,ореllЬ llетрушки, 1 головl\а репчато
го лука, 2 ст. /1. то."атllого lIюре, , 40 г свиllого сала, 2 ч. л. nше
ниЧIIОЙ ,"уки, 2 ч. л. сахара, 1 ст. ,1. 6%-ного уксуса, 2,5 ст. л. 
СJllетаllЫ, Сllеции и соль по вI\УСУ. 

Очищенную морковь, петрушку и лук нарезать соломкой, обжа
рить на сливочном масле, при ба вить томатное пюре и жарить еще 
10 минут. В кипящий бульон положить очищенный нарезанный ку
биками картофель. а когда он вновь закипит, ввести заранее сва
ренную и нарезанную соломкой свеклу, обжаренную муку, пассе

рованные коренья с луком, поварить еще 10-15 минут и заправить 
сахаром и уксусом. Перед подачей на стол в разлитый по тарелкам 
борщ положить нарезанные кусочка:vш мясо, сосиски и сметану. 

СвеКО.1ЬНИК с ливерной колбасой 

1-2 свеклы, 1 головка репчатого лука, 200 г ливерной колбасы, 
1 ст . .'1. nшениЧIIОЙ ,"уки, 80 г жира, 2 ст . . 1. С.кетаны, 1,5 л воды, 
зелень, сахар и соль по вкусу. 

Свеклу вымыть, очистить от кожицы, нашинковать соломкой или 
натереть на крупной терке, ПО;lОЖИТЬ В кастрюлю с ра·югретым 
жиром и, помешивая, прогреть. Затсы прибавить очищенный мелко 
нашинкованный и обжаренный лук. нарезанную кусочками колба
су, влить горячую воду, заправить СО;lЬЮ. сахаром и варить под 

крышкой. Незадолго до готовности в суп добавить обжаренную до 
светло-кремового цвета муку. Р,13ведя ее предварительно водой. 

Готовый свекольник заправить сметаной и посыпать мелко на
резанной зеленью петрушки. 

СВеко.1ЬНИК хо.lОДНЫЙ 

600 .".'1 хлебного кваса, 200 г свеклы, 50 г зелено,'о лука, 100 г све
жих огурцов, 1 сваренное вкрутую ЯЙЦО, 100 г (:."етаIlЫ, 1() г са
хара, 16 ,кл фруктового уксуса, 8 г укропа, CO.'Ib по вкусу. 
Свеклу вымыть, очистить от кожины, нарезать кубиками или 

наlереть на крупной терке, влить немного воды, уксус, при пустить 
до готовности, охладить и положить в квас. Молодую свеклу сле
дует использовать вместе с ботвой, которую нужно хорошо про-
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мыть, нарезать и I1рИПУСТИТЬ отдельно. Перед подачей на стол в 
свекольник положить нарезанные кубиками огурцы, перетертый с 
солью нашинкованный зеленый лук, разрезанное на четвертинки 
яйцо. рубленый укроп и заправить сметаной. 

Х()JlОДНИК на сыворотке 
1 свекла, 1 морковь, 1 картофео1иllа, 100 г вареной колбасы, 2 сва
ренных вкрутую яйца, 1 све.ЖII" огурец, 1 пучок зеленого лука, 
1,5 л сыворотки, 100 г с.четаны, ЛII:JfО1I11ЫЙ сок, готовая горчица, 
укроп, сахар и соль по вкусу. 

Свеклу, морковь и картофель вымыть. отварить. охладить, очи
стить, нарезать мелкой соломкой, соединить вместе, прибавить к 
ним рубленые белки яиц, мелко нарсзаIlНУЮ колбасу, растертый с 
солью нашинкованный зеленый лук. 

Желтки яиц тщательно растерсть с солью, сахаром, горчице, ли
монным соком и сметаной, залить сывороткой. добавить подготов
ленные продукты, нарезанный мслкой СОJJОМКОЙ огурец, перемешать 
и выставить на холод. Перед подачей посыпать холодник мелко на
резанным укропом. Отдельно подать кусочки пищевого льда. 

ХОЛОДНИК на простокваше 

1 свекла, 200 г молодой свекольной ботвы, 1 свежий огурец, 
2 сваренных вкрутую яйца, 1 !l простокваши 1 стакан C.f,emaHbl, 
3 ст. л. огуречного раССО.1а U.'III свекольного кваса, зеленый лук, 
укроп, сахар и СО.1Ь по вкусу. 

Свеклу и свекольную ботву хорошо вымыть. Ботву нарезать 
тонкими полосками и сварить с О'IlIIценной свеклой в кипящей под
соленной воде. после чего свеклу вынуть и натереть на терке. Огу
рец помыть, снять кожуру и тонко нашинковать. Зеленый лук и 
укроп промыть. откинуть на дуршлаг, дать стечь воде и мелко на

резать. Яйца очистить от скорлуны 11 нарезать дольками. Просток
вашу смешать со сметаной. развести остывшим отваром, добавить 
свеклу, ботву, огурец, зелень. огуречный рассол или свекольный 
квас, приправить солью, сахаром и положить дольки яиц. 

ВТОРЫЕ БЛЮДА 

CBeK;Ia, тушенная в сметане 
600 г свеклы, 150 г репчатого лука, J ст . . 1. смальца, J ст. л. С.'lи
вочного .часла, 0,5 стакана С.четаны и.1и 1 стакан С."етанного 
соуса, зелень и соль 110 вкусу. 
Свеклу вымыть, испечь в духовке. охлаiОПЬ, очистить от кожи

цы, нашинковать соломкой, добавить очищенный мелко нарезан
ный и слегка обжаренный на смальце лук, прибавить соль, сливоч
ное масло 11 жарить 8-10 минут. Затем влить сметану или сметан-
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ный соус, хорошо перемешать и тушить еще 10-15 минут. При по
даче на стол посыпать блюдо рубленой зеленью петрушки. 

Свекла, тушенная с квашеной капустой 

600 г свеклы, 400 г квашеной Kanycты, 1 ст. л. сахара, 60 г репча
того лука, 1 ст. л. томатного пюре, 2 ст. л. с,иальца, 1 стакан 
сметанного соуса, nерец и ,соль по вкусу. 

Свеклу вымыть, испечь в дУховке, охладить, очистить от кожи
цы и нарезать соломкой. Очифенный лук нашинковать, слегка спас
серовать на смальце, добавит~ подготовленную свеклу и все вмес
те прожарить. Квашеную KattycTY отжать от рассола, потушить с 
добавлением томатного .Flюре до готовности, соединить с поджа
ренной свеклой и луком, заправить молотым перцем, сахаром, со
лью, все это перемешать, потушить 15-20 минут, добавить сметан
ный соус, перемешать и тушить еще 5 минут. 

Свекла, тушенная с яблоками 

400 г свеклы, 400 г яблок, 1 ст. л. nше"ичной муки, 100.JНЛ подсол
нечного масла, свекольный отвар и соль по вкусу. 

Свеклу вымыть, сварить до полу готовности, охладить, очистить и 
нарезать кубиками. Яблоки очистить от кожицы и сердцевины и так 
же нарезать. Подготовленные продукты сложить в кастрюлю, залить 
подливой, ПОСТ<lвить в нагретую духовку и тушить до готовности. 

Для приготовления подливки муку поджарить на сковороде с 
ра:югретым подсолнечным маслом, развести ее свекольным отва

ром и посолить. 

Ломтики свеклы со сливками 

3 ":pynHыe свеклы, 50 г сливочного масла. 100 г сливок, паприка, 
черный молотый nерец и соль по вкусу. 

Свеклу вымыть, отварить, охладить, очистить от кожицы, нарезать 
тонкими ломтикам.и и обжарить их, помешивая, на сливочном масле в 
течение 10 минут. Готовую свекпу переложить на блюдо, залить разог
pt'Тыми сливками и приправить паприкой, черным перцем и солью. 

Свекла с тыквой 

600 г cвeK;'ы, 400 г тывьl,, 100 г репчатого лука, 0,5 стакана 
подсолнечного мас:,а, 2 ст . . 1. пшеничной муки, 150 .ил овощного 
отвара, зелень и со .. ,ь по вкусу. 
Свеклу 11 тыкву вымыть, очистить и мелко нарезать или натереть 

на крупной терке. Лук очистить, lIашинковать, поджарить на под
солнечном масле до румяного цвета, прибавить муку, влить овощ
ной отвар (лучше грибной), залить этой смесью овощи, соединив их 
вместе, поставить в нагретую духовку и тушить в течение 25-30 
минут. Перед подачей на С10Jl посыпать блюдо рубленой зеленью. 
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Свеlша с фасолью 

500 г свеклы, 385 г фасоли, 2 ст. л. nшеничноii муки, 0,5 стакана 
фасолевой юшки, чеснок, зелень и nерец по вкусу. 
ОчищеtlНУЮ свежую или квашеную свеклу сварить до готовности, 

охладить и нарезать кубиками. Отдельно сварить замоченную на 2-3 
часа фасоль, откинуть ее на дуршлаг, дать стечь жидкости и соеди
нить со свеклой. Муку просеять, спа~серовать на сухой сковороде, 
развести фасолевой юшкой, добавить толченыIй чеснок и полить под
ливой свеклу с фасолью. Подать к борщу, посыпав рубленой зеленью. 

Свекла с творогом в горшочке 

3 крупных свеклы, 200 г творога, 1 зубок чеснока, 1 ст. л. смета
ны, соль по вкусу. 

Свеклу вымыть, очистить от кожицы, нарезать соломкой, посо
лить, сложить в горшочек, переслаивая творогом и измельченным 

чесноком, и полить сверху сметаной. Заполненный таким образом 
горшочек накрыть крышкой, поставить в разогретую духовку и 
тушить в течение 10-15 минут до готовности. 

Свекла с омлетом 

500 г свеклы, 120 г репчатого лука, 2 яйца, 50 г твердого сыра, 
100 г сливочного масла, 0,5 стакана молока, 1 пучок зелени, ук
сус, nерец и соль по вкусу. 

Свеклу вымыть, отварить с добавлением уксуса, охладить, очи
стить, нарезать пластинками, посолить, поперчить и обжарить на 
сливочном масле. Затем на каждый кусочек свеклы положить пас
серованный лук, посыпать тертым сыром, залить омлетной смесью, 
приготовленной из молока и яиц и запечь в духовке. 

Свекла, запеченная в сметане 

1 кг свеклы, 2-3 ст. л. пшеничной муки, 150 г сметаны, подсолнеч
ное масло, зелень и соль по вкусу. 

Свеклу вымыть, сварить, охладить, очистить от кожицы, наре
зать ломтиками, обвалять их в муке и обжарить на сковороде с ра
зогретым подсолнечным маслом. Затем переложить свеклу в каст
рюлю, посолить и, залив сметаной, запечь в нагретой духовке. Пе
ред подачей на стол посыпать блюдо рубленой зеленью. 

Свекла, запеченная с перцем 

500 г свеклы, 400 г сладкого nерца, 2-3 ст. л. пшеничной муки, 
100 мл подсолнечного масла, 150 мл овощного отвара, зелень, мо
лотые сухари и соль по вкусу. 

Свеклу вымыть, испечь в духовке, охладить, очистить от кожи
цы и нарезать ломтиками. Сладкий перец помыть, очистить от се
мян и также нарезать ломтиками. Сковороду полить подсолнечным 
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маслом', посыпать сухарями и выложить слоями свеклу с пеРllем. На 
другой сковороде слегка подрумянить муку с маСJlО~1, развести ее 
овощным отваром, залить этой подливой свеклу с перцем, посыпать 
сверху рубленой зеленью, полип остаВlJIИМСЯ маслом, поставить в 
нагретую духовку и :запечь ДО 06рюования румяной корочки. 

Свек.13, запеченная с ЯЙЦОМ 

600 г свеклы, 4 ст . ./1. nШl~ниЧIlОЙ .• ,),ки, 80 г сливочного . .,асла, 
4 яйца, 150 г С . .,етаны, CO.lh по вкусу. 
Свеклу вымыть, отварип, в воде IIЛI запечь в духовке. ОХ:IaДИТЬ, 

очистить от кожицы и Hape'j;\lI> крупными дольками. Затем каж
дую дольку обвалять в муке, обжарить с двух сторон на сливочном 
масле, залить подсоленной смесы() 11'3 сметаны и сырых яиц, поста
вить в нагретую духовку и запсчь. 

Свекла, заПС'lснная IIO-гречески 

1 крупная свекла, 1 пучок зелеllи llетрушки, 4 ст. л. пшеничной 
муки, 2 яйца, 4 ст. л. сливочного .,fас:щ 3 ст. л. С . .,етаны, 1/3 ч. л. 
молотого острого красного nерца, СО.7Ь по вкусу. 

Свеклу вымыть, испечь в духовке ('vIOiКHO отварить). охладить, 
очистить от кожицы и нарезать тонкой СОЛО'vlкой или небольшими 
тонкими ломтиками. 

На сковороде разогреть сливочнос ~IaС:lO и обжарить в нем свек
лу, предварительно обвалять ее в хорошо просеянной муке. В от
дельной посуде взбить яйца со сметаной, добавив перец с солью, 
залить этой смесью обжаренную свеклу, поместить сковороду со 
свеклой в разогретую духовку и запечь при умеренной температу
ре (поверхность должна покрьпься румяной корочкой). 

Перед подачей к столу украсить 6ilЮДО кусочками печеной или 
вареной свеклы и посыпать ~le:a\o Jlаре'3aIlНОЙ :Jеленыо петрушки. 

Свекла с сыром фета и ТМИНОМ 

6 небольших CBeK.'I, 2 ст. л. расmите.1ьного . .,а(·ла. 200 г pa·I.'IO
манного на кусочки сыра фета, 2 ч. л. тмина, СОЛЬ 110 вкусу. 
Свеклу вымып>, очистить от КОЖIЩЫ, разрезать на половинки и 

поместить в форму для 'Запекания плоской стороной BBerx. На ско
вороде разогреть раститсльное масло. обжарить в нем тмин (жа
рить до тех пор, пока он нс наЧlIет шипеть), полить ЭТIIМ маслом 
свеклу, приправить солью, поставить в нагретую ДО 200 0С духов
ку и запечь в течение 30 минут. Затем положить сверху кусочки 
сыра фета и запекать еще 20 МИII)'Т. 

Запеканка из свеклы 

600 г свеlUlЫ, 400 г ржаного черствого Х;lеба, 8 яиц, 1 стакан изю."а, 
60 г сливочного масла, 4 ст . . 7. МО.1Отых сухаре, с . .,етана ПО вкусу. 
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Хлеб нарезать ломтиками толщиной 0,5 см, слегка смочить их 
водой, уложить на смазанную маслом и посыпанную сухарями ско
вороду, сверху разместить свекольную массу, накрыть ее остав

шимся хлебом, залить взбитыми яйцами (половиной нормы) и по
ставить на 40 минут для запекания в нагретую духовку, Готовую 
запеканку подать на стол со сметаной. 

Для приготовления свекольной массы корнеплоды вымыть, от
варить, охладить, очистить от кожицы, натереть на крупной терке, 
добавить вторую половину слегка взбитых яиц, изюм и перемешать. 

Запеканка из свеклы, квашеной капусты и бобовых 

500 г свеклы, 300 г говядины, 200 г фасоли или гороха, 300 г ква
шеной капуты, 50 г репчатого лука, 2 яйца, 50 г шnика, 0,5 ст. л. 
смальца, 2 ч. л .• tfолотых сухарей. . 
Свеклу вымыть, сварить, охладить, очистить от кожицы, нате

реть на крупной терке, добавить квашеную капусту, тушенную со 
шпиком и очищенным нашинкованным луком, пропущенное через 

мясорубку вареное или тушеное мясо, отваренную и протертую 
сквозь сито фасоль (горох), вбить сырые яйца и хорошо вымешать. 
Полученную массу выложить в смазанную жиром и посыпанную 
сухарями форму, поставить в нагретую духовку и запечь. Гото
вую запеканку подать. со сметаной. 

Запеканка из свеклы и творога 

4 свеклы, 150 г творога, 0,5 стакана ."анноЙ крупы, 1,5 стакана 
молока, 2 ст. ,1. сливочного масла, 4 яйца, 4 ст. л .• tfолотых суха
рей, сметана, сахар 11 соль по вкусу. 

Свеклу вымыть, испечь в духовке, охладить, очистить от кожи
цы и пропустить через мясорубку. На молоке сварить густую слад
кую манную кашу и смешать ее со свеклой. Творог протереть сквозь 
сито, соединить его со свеклой и манной кашей, добавить сырые 
яйца, соль, сахар и хорошо вымешать. 

Форму для запекания смазать сливочным маслом, посыпать су
харями. выложить в нее полученную массу слоем 6-7 см, разров
нять, присыпать верх сухарями полить растопленным сливочным 

маслом и запечь в нагретой духовке. Готовую запеканку полить 
сметаной и тотчас же подать на СТО.l. 

Запекаllка из сахарной cBeKJlbl с морковью 

800 г сахарной свеклы, 800 г .tf0PKOBU, 1 яйцо, 1 стакан молока, 
50 г сливочного ,tfасла, соль по вкусу. 
Сахарную свеклу и морковь вымыть, сварить отдельно до мяг

кости. остудить, очистить, пропустить через мясорубку с крупной 
решеткой, доба вить ~юлоко И яйцо, lЮСО.1ИТЬ И хорошо перемешать. 
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Полученную массу переложить в ~малированную плоскую посу
ду, смазанную маслом, поставить в нагретую духовку и запечь до 

образования румяной корочки. 

Кугель свекольный по-еврейски 

1 свекла, 2-3 яйца, 3 ст. л. сливочного ",асла, 1 ч. л. сахара, 
2-3 ст. л. ",аце . .,елы ("'уки из мацы - nресных хлебцев), сода, 
nерец и соль по вкусу. 

Свеклу вымыть, испечь в духовке или отварить в воде. Охла
дить, очистить от кожицы, натереть на мелкой терке. Добавить к 
ней 2 ст. л. сливочного масла, яйца, сахар, муку и чуть-чуть соды, 
соли, перца и хорошо вымешать. Полученную массу выложить в 
смазанную маслом и обсыпанную мукой форму, выровнять повер
хность, полить оставшимся растопленным сливочным маслом, по

сыпать мукой и запечь в средне нагретой духовке. 
Переложить на блюдо, немного остудить, и при подаче на стол 

полить растопленным сливочным маслом. 

Меживо из свеклы по-украииски 

1 кг свеклы, 200 г репчатого лука, 100 г томатного соуса, 3 сm. л. 
подсолнечного масла, nерец и соль по вкусу. 
Свеклу вымыть, отварить, охладить, очистить от кожицы и на

тереть на крупной терке. Очищенный лук мелко нарезать, поджа
рить на подсолнечном масле, добавить подготовленную свеклу, 
томатный соус, соль, перец и все потушить. 

Перед подачей на стол посыпать рубленым зеленым луком. 

Свекла, фаршированная мясом и рисом 

4 свеклы, 300 г мясного фарша, 0,5 стакана вареного риса, 1 ста
кан сметаны, 1 ст. л. растительного масла, соль по вкусу. 
Свеклу вымыть, испечь в духовке, охладить, очистить от кожи-

цы, аккуратно выбрать чайной ложкой сердцевину и заполнить об
разовавшиеся углубления, мясным фаршем, смешанным с отвар
ным рисом и солью. Подготовленную свеклу уложить в смазанную 
маслом форсу и поставить в нагретую духовку на 30 минут. Затем 
свеклу залить сметаной и поместить в духовку еще на 5-7 минут. 
Готовую свеклу переложить на блюдо, залить образовавшимся со
усом и сразу подать к столу. 

Свекла, фаршированная яблоками и изюмом 

6 cвeКJI, 250 г яблок, 3 ст • .1. изюма, 3 ст. л. сахара, подсолнечное 
",аело для запекания. 
Небольшие корнеплоды свеклы вымыть, испечь в духовке, охла

дить, очистить от кожицы и аккуратно чайной ложкой выбрать сер
дцевину. Образовавшиеся углубления заполнить начинкой, посы-



-СВЕКЛА-

пать сверху CaX<lpOM, уложить свеклу на СМ<lзанную маслом сково
роду, полить подсолнечным маслом и запечь в нагретой духовке. 

Для приготовлеНIIЯ начинки яблоки очистить от кожицы и семен
ной камеры. добавJIТЬ распаренный изюм и перемешать. 

Свекла, фаршированная овощами 

400 г свеклы, 1 морковь, 2 корня петрушки, 1 небольшая репа, 
1 . .,аленькая головка репчатого лука, 1 сваренное вкрутую яйцо, 
4 ст. л. сливочного ."асла, 4 ст . .1 • • tfолотых сухарей, 0,5 стакана 
cMeтaHы, соль по вкусу. 

Свеклу вымыть, сварить, охладить, очистить от кожицы, сделать с 
помощью чайной ложки углубления в каждом корнеплоде и наполнить 
их фаршем. для приготовления фарша овощи (морковь, петрушку, репу 
и лук) очистить, измельчить. поджарить на сливочном масле, соеди
нить с рублеНЬiid яйцом, приправить солью и перемешать. Подготов
ленную свеклу УjIOЖИТЬ в смазанную маслом сковороду, посыпать 

сухарями, сбрызнуть растопленным сливочным маслом и запечь в 
духовке. Подать к С10ЛУ со сметаной. 

Свекла, фаршированная яблоками, рисом и изюмом 

4 свек.1Ы, 2 яблока, 6 сm. л. риса, 1 стакан изюма, 4 сm. л. сливочного 
JШlсла, 1 стакан сметаны, 4 ст. л. сахара, 2 яйца, 1 ч. л. корицы. 
Свеклу вымыть, отварить, охладить, очистить от кожицы и чай-

ной ложкой удалить сердцевину, придав корнеплодам вид чашек. Из 
риса сварить рассыпчатую кашу, заправить ее сахаром, сырыми яй
цами, измельченными яблоками, предварительно очищенными от 
кожицы и семян, и распаренным изюмом, добавить растопленное сли
вочное масло, корицу и вымешать. Полученной смесью нафарширо
вать свеклу. полить ее сметаной и запечь в нагретой духовке. 

Свекла, фаршированная рисом, яблоками и творогом 

5 свекл, 0,5 стакана риса, 100 z яблок, 150 z творога, 2 ст. л. 
nодсолнечноzо ."асла, 1 яйцо, 2 ст. л. сахара, 50 г сметаны. 
Корнеплоды свеклы одинакового размера вымыть, сварить, охла-

дить, очистить от кожины. чайной ложкой удалить аккуратно сердце
вину и наполнить образовавшиеся углубления начинкой, приготовлен
ной из рассыпчатой рисовой каши, очищенных нашинкованных яблок, 
смешанных с сахаром. IIротертого сквозь сито творога, яйца и под
солнечного масла. Фаршированную свеклу уложить в сотейник, сма
занный маслом, полить сверху сметаной и запечь в нагретой духовке. 

KOTJleTbl из красной свеклы 

600 z свеклы, 2 ст. л. манной крупы, 1 стакан изю,.,а, 2 ст. л. 
пшеничной муки, 2 яйца, 1 стакан молока, 20 г сливочного масла, 
nодсо.1Нечное . .,асло для жаренья, соль по вкусу. 
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Свеклу вымыть, сварить, охладить, очистить и ЮlТереть на мел
кой терке. Изюм перебрать; несколько раз промыть, поместить вме
сте со свеклой в кастрюлю, залить молоком, добавить сливочное 
масло и тушить, помешивая, на слабом огне 10 минут. Затем поло
жить манную крупу и варить еще 10 минут, после чего кастрюлю 
снять с огня и дать содержимому остыть. Когда масса станет теп
лой, вбить яйца и хорошо перемешать. Из полученной массы сфор
мовать котлеты, обвалять их в муке и обжарить с двух сторон в 
кипящем масле. 

Котлеты из сахарной свек.'1Ы 

1 кг пюре из сахарной свеклы, 700 г картофедьного пюре, 2 яйца, 
4 ст. Л. сметаны, подсолнечное .часло для жаренья, молотые су
хари и соль по вкус)'. 

Соединить вместе свекольное и картофельное пюре, вбить сы
рые яйца, по~олить и хорошо вымешать. Из полученной массы 
сформовать неБОЛЬШl1е котлетки, обвалять их в сухарях (можно 
в муке) и обжарить с двух сторон в кипящем масле. Подать на 
стол со сметаной. 

Биточки из свеклы с творогом 

600 г свеклы, 150 г творога, 30 г _"анной крупы, 1 яйцо, 3 ст. л. 
сливочного масла, 2 ст. л .. чолотых сухарей, 0,5 стакана смета
ны или 1,5 стакана с."етанного соуса. 
Свеклу вымыть, сварить, ОХ.lадить, очистить, про пустить через 

мясорубку или натереть на мелкой терке, положить в кастрюлю, 
прибавить сливочное масло, про греть, всыпать просушенную ман
ную крупу и варить до готовности крупы. После этого массу охла
дить до 40-500С, добавить протертый творог, соль, вбить сырое яйцо 
и хорошо вымешать. Из полученной массы сформовать биточки. 
Обвалять их в сухарях и обжарить с обеllХ сторон в разогретом 
масле. Готовые биточки подать на стол со сметаной или сметан
ным соусом. 

СвеКО.1ЬНЫС оладьи с творогом 

600 г свеклы, 500 г творога, 1 стакан пшеничной муки, 1 стакан 
,чолока, 1 яйцо, 1 ч. л. сахара, 2 ст. :1. сливочного .часла, 1 стакан 
С."етаны, соль по вкусу. 

Свеклу вымыть, сварить, охладить, очистить от кожицы, пропу
стить через мясорубку или натереть на мелкой терке, добавить к 
ней просеянную муку, протертый сквозь сито творог, молоко, соль, 

сахар, вбить сырое яйцо, тщательно вес перемешать и жарить ола
дьи на сковороде в хорошо разогретом масле. Готовые оладьи по
дать на стол со сметаной. 



-СВЕКЛА-

ГАРНИРЫ 

Свек.lа красная с хреном 

200 г красной свеклы, 3 ст. л. тертого xpella (,чо;ж:но и больше), 
сок ли,иона и соль по вкусу. 

Свеклу вымыть, отварить, охладить, очистить от кожицы и на
резать лапшой. Затем добавить медко натертый хрен, лимонный сок, 
посолить м перемешать. 

Саламат по-модавски 

1 крупная свекла, 2 моркови, 2-3 сладких nерца, 1 средний nоми:' 
дор, 1 большая головка репчатого лука, растительное ,масло, чес
нок и соль по вкусу. 

Свеклу и морковь вымыть и натереть на крупной терке (количе
ство свеклы и моркови должно быть примерно одинаковым). Очи
щенный лук и перец нарезать полукодьцами. Помидор ошпарить 
кипятком, снять с него кожицу и нарезать кубиками. 

В сковороде разогреть немного растительного масла, положить свек
лу, влить немного воды и тушить до полуготовности. Затем по очере
ди добавить морковь, перец, лук, последним положить помидор, все 
это посолить, чтобы овощи пустили сок, и тушить до готовности, под
ливая при необходимости воду. Когда овощи будут готовы, приба
вить мелко нарезанный чеснок и дать ему пропариться под крышкой. 

Свекла, тушенная в сметане 

400 г свеклы, 160 г репчатого лука, 20 г ,чуки, 80 г растительного 
масла, 120 г С.метаны, сливочное "насло, зелень и соль по вкусу. 
Свеклу вымыть, очистить, отварlIТЬ, нарезать соломкой или ку-

биками и положить на сковороду с поджаренным на растительном 
масле луком с мукой. Добавить сметану и тушить в течение 15 
минут. Пр'И подаче к столу заправить сливочным маслом, солью и 
посыпать рубленой зеленью петрушки или укропа. 

Свекольная ботва с сухарями 

1 кг .tfолодоЙ свекольной ботвы, 3 ст. ,1. С.1uвочного масла, 1 ч. л. 
соли, 1 щепотка белого МО.10того nерца, 100 г сливок UilU смета
ны, 4 ст. л. молотых сухарей. 
Свекольную ботву перебрать, вымыть н разрезать на кусочки 

длиной 4 см. В кастрюле вскипятить 2 л подсоленной воды, поло
жить в нее свекольную ботву. отварить в течение 20 минут, при
крыв крышкой, откинуть на дуршлаг и дать стечь жидкости. 

В сковороде растопить 2 СТ. Л. сливочного масла, обжарить бот
ву, посолить, поперчить, положить сметану или сливки и подержать 

немного на слабом огне. В другой сковороде растопить оставшееся 
масло, ОUЖLIРИТЬ в нем сухари и заправить ими свекольную ботву. 



Свекольное пюре 

1 кг свеклы, 2 ст. л. жира, 2 ст. л. муки, 0,5 стакана сметаны. 
бульон, сахар, тмин и соль по. вкусу. 
Свеклу вымыть, сварить, охладить, очистить от кожицы и про

пустить через мясорубку или натереть на мелкой терке. В кастрю
ле растопить жир, спассеровать на нем муку, развести ее мясным 

бульоном, добавить соль, сахар, тмин, сметану, смешать с подго
товленной свеклой и слегка проварить. При желании можно немно
го подкислить лимонным или клюквенным соком. 

Чернослив со свеклой 

450г чернослива, 3 стакана тертой свеклы, 0,5 ч. л. соли, 4 ч. л. 
сахара, 2 ч. л. фруктового уксуса. 
Все продукты, указанные в рецептуре, положить в кастрюлю, 

хорошо перемешать, закрыть крышкой и тушить на слабом огне до 
тех пор, пока чернослив не станет мягким (примерно 25 минут). 

Гарнир из свеклы 

2 свеклы, 1 пучок зелени петрушки, 3 ст. л. растительного мас
ла, 3 ст. л. виноградного уксуса, 0,5 ч. л. чер"ого молотого nерца, 
1/3 ч. Л •• колотого и.кбиря, соль по вкусу. 
Свеклу вымыть, испечь в духовке или отварить до готовности, 

охладить, очистить от кожицы и нарезать соломкой. Зелень петрушки 
ополоснуть теплой водой и мелко нашинковать. Подготовленную 
свеклу соединить с петрушкой, заправить солью, перцем, имбирем, 
уксусом, растительным маслом и тщательно все перемешать. 

ВЫПЕЧКА К ЧАЮ 

Пирог со свеК.10Й 

700 г готового дрожжевого теста или 650 г nресного, 30 г муки 
д.1Я nодnЫ.'lа, жир для ('мазывания листа, сливочное масло или сы
рое яйцо для С.казывания nирога. 

Для начинки: 660 г свеклы, сливочное .касло. 
ЧаСТЬ дрожжевого теста раскатать в пласт толщиной 1 см, уло

жить на смазанный лист, разложить на нем ровным слоем начинку, 
накрыть другим пластом толщиной 6-7 мм (такой же фОРМ~I, как 
Оt:нование пирога) и края теста плотно соединить. Верх пирога сма
'ШТЬ растопленным сливочным маслом или яйцом, дать ему рассто
яться, еще раз смазать перед выпечкой, сделав 2-3 прокола на по
верхности, и испечь в горячей духовке. Готовый пирог поставить 
целиком на стол и разрезать на порции. 

Для приготовления начинки свеклу вымыть, очистить, нарезать 
мелкими кубиками и заправить растопленным сливочным маслом. 
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Печенье свекольное 

2 крупные вареные свеклы, 4 стакана пшеничной муки, 1 стакан 
сахара, 1 яйцо, 2 ст. л. майонеза, 200 г сливочного масла. 
Размягченное сливочное масло смешать с мукой, добавить из-

мельченную свеклу, майонез, сахар, яйцо и тщательно перемешать. 
Затем все подготовленные ингредиенты пропускать через мясо
рубку и через каждые 5 см отрезать ножом «колбаску». Уложить 
печенье на подпыленный мукой лист и испечь в духовке при тем
пературе 150-170 0С. 

НАПИТКИ 

Свекольный квас 

1 кг свеклы, 0,5 чашки сахара, 2,5 л вoды, 100 г корок ржаного 
хлеба, соль на кончике ножа. 
Свеклу промыть, очистить от кожицы, нарезать тонкими ломти

ками или натереть на крупной терке, засыпать сахаром, добавить 
соль, залить холодной кипяченой водой и положить корки ржаного 
хлеба. Затем посуду накрыть марлей или полотняной салфеткой и 
поставить на 5 суток в теплое место, после чего квас процедить и 
разлить в бутылки. 

Свекольный напиток с черной смородиной 

750 г свеклы, 2~0 г черной смородины, 50 г сахара. 
Свеклу вымыть, очистить от кожицы и натереть на мелкой тер

ке. Ягоды черной смородины перебрать, очистить, помыть и пото
лочь. Затем смесь свекольной и черносмородиновой массы залить 
холодной кипяченой водой (из расчета на 1 кг ягодно-овощной мас
сы - 0,5 л воды) и настоять в течение 1,5 часов, после чего отжать 
сок, добавить сахар, прогреть напиток, доведя температуру дО 750С, 
и разлить в бутылки. 

Напиток «Усад». 

3/4 стакана свекольного сока, 40 г зеленого лука, 0,5 стакана 
томатного сока, 2 свежих небольших (по 50 г) огурца, 10 г ук
ропа. 4 ч. л. сметаны, соль по вкусу. 
Зеленый лук и укроп ополоснуть в теплой воде, после чего мел

ко порубить их. Огурцы вымыть, очистить от кожицы и натереть 
на крупной терке. 

В свекольный сок влить томатный, добавить натертые огурцы, 
мелко нарубленные зеленый лук и укроп, посолить, перемешать и 
разлить в четыре стакана. 

Перед подачей на стол в каждый стакан положить по чайной ложке 
сметаны. Подать напиток слегка охлажденным. 
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