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Нциональноя еор,йская "!!ХНЯ - одна "' са."ы.< 
древних. Рецепты, представленные в этой книге, сохран.н

л.ись и передавались из поколения в поколение еврейским 

иародом на протяжении нескольких тысячелетий. 

Благодаря рассеянию евреев по всему миру, еврей

ская кулинария значительно обогатшшсь, вобрав в себя 

многие кушанья других народов, например: галушки, варе

ники, борщи, зразы, голубцы. Несмотря на все разнообра.ще 

оттенков, еврейскую кухню объединяют некоторые ус
тойчивые традиции, многие из них определяются прежде 

всего зонами кашрута - сводом правил., которые нужно 

учитывать, готовя еду. В древности считал.и, что следо

вание законам кашрута вводит в простое удовлетво

рение чувства гол.ода духовное начало, возвышающее 

человека. 

Для еврейской кухни характерны ограничения в вы

боре и смешивании определенных пищевых продуктов. Так, 

нел.ъзя сочетать ни в блюдах, ни в меню мясо и мол.око, 

нельзя смешивать рыбу и мясо. Исключены из употреб

ления свинина, зайчатина, мясо хищных животных и птиц, 

рыба без чешуи, кровь животных. 

Из мясных продуктов наиболее употребляема и 

любима домашняя птица, печень говяжья и тел.ячья. Из 

жиров отдается предпочтение гусиному ил.и куриному. 

Традицио"!{но еврейС'кой едой является рыба, особенно по
пулярны блюда из щуки. В еврейской кулинарии преобла

дает молочная и растительная пища. Излюбленные ово
щи - морковь, свекла, капуста, редька, лук, картофель. 

Из первых блюд евреи предпочитают бульоны с раз

личными мучным.и добавками, из вторых - различные 

фаршированные блюда(фаршированная рыба, домашняя 
nтица, фаршированные овощи, цимесы, блюда из молотого 

мяса (рулеты, тефте.11.и, котлеты). 
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Весъма характерно для еврейской кухни обилие 

мучных блюд и изделий. Различные мучные заготовки, ко

торые можно долго хранитъ и потом исполъзоватъ для 

приготовления блюд, составляют специфику этой кухни. 

Националъными кондитерскими изде.лиямиявляются хала, 

тейглах, леках, хоменташен. Для приготовления мучных 

блюд и изделий исполъзуется пшеничная мука или мq,це

мел, широко прим~няются мед, орехи, мак, изюм. 

Непременным ко.мпонентом многих еврейских блюд 

являются пряности: гвоздика, корица, черный перец, им

биръ, лавровый лист, укроп. Однако их применение огра

ничено по объему, так как вкус пищи не должен бытъ 

резким, во вкусовой гамме преобладают полутона. 

Излюбленный метод тепловой обработки - при

пускание, тушение, отваривание, запекание. Болъшинство 

блюд отличаются простотой приготовления. Оценитъ 

по достоинству особенности еврейской кухни вам помо

гут предлагаемые рецепты. 



ЗАКУСКИ 

Разнообразные паштеты, холодцы, салаты, залив

ные блюда, овощные закуски занимают важное место в 

еврейской: кулинарии. Особенно популярен форшмак, ко

торый готовится из рубленной сельди. Само C.JIOBO "форш

мак" означает "предвкушение", "еда перед едой". Это блю

до в еврейской кухне стало национальным, хотя заим

ствовано оно из Пруссии. 

САЛАТ ОВОЩНОЙ 

2 помидора, сок 1 лимона, щепотка сахара, 
1 пучок салата-латука, 1 огурец, 1 болгар-с11,-ий 
перец, 2 моркови, 2 ст. ложки растителъного 
масла. 

Все овощи тщательно вымыть, перец очистить от 

зернышек, листья салата несколько раз опустить в воду. 

Мелко нарезать перец, огурец, помидоры, нашинковать 

салат и морковь. Овощи осторожно перемешать, запра

вить растительным маслом, добавить сок лимона и сахар. 

Соль и перец положить по вкусу. Выложить салат на блюдо 

или в салатницу. 

САЛАТ ЛЕТНИЙ 

2 свежих огуца, 1 красный перец, З помидора, 
100 г зеленого лука, 1 пучок укропа, 1 пучок 
петрушки, 150 г сметаны, солъ, черный перец 
по вкусу. 

Стручковый сладкий перец очистить от семян, на

резать соломкой, смешать с ломтиками свежих огурцов, 

помидоров, мелко нарезанным луком. Петрушку и укроп 

порубить, немного посолить и растолочь деревянным пес

тиком. Все смешать, заправить сметаной: и подавать. 
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САЛАТ СЛОЕНЫЙ 

5 яиц, 2 луковицы, 2 яблока, 2 моркови, 50 г 
сыра, 200-250 г майонезе~, 2 ч. ложки уксуса. 

Вначале подготовить все продукты, не смешивая 

их: нарезать кольцами 4 крутых яйца; лук нарезать тон
кими полуколы.~ами, обдать кипятком, через минуту слить 

воду, лук отжать и сбрызнуть уксусом; на крупной терке 
натереть морковь, чуть протушить и остудить. Уложить 

овощи слоями: первый слой - крутые яйца, сверху -
майонез; второй слой - лук, сверху - майонез; третий 

слой - яблоки, сверху - майонез; четвертый слой 

тертый твердый сыр, сверху - майонез; пятый слой -
морковь, сверху - майонез. 

Украсить салат натертым на самую мелкую терку 

крутым яйцом или сыром. Можно также украсить верх 

нарезанным зеленым луком. 

САЛАТ ИЗ ОГУРЦОВ И ПОМИДОРОВ 

2 свежих огурца, 2 соленых огурца, 4 помидора, 
1 головка репчатого лука, 1 ст. ложка зелени 
петрушки, 2 crn. ложки зелени укропа, 2-3 ст. 
ложки масло растителъное, солъ, перец по 

в1t!JCY. 

Помидоры и свежие огурцы ~ымыть и нарезать кру

жочками. Соленые огурцы очистить и нарезать кубиками, 

лук - полукольцами. Зелень петрушки и укропа мелко 

порубить, посолить и в тарелке помять деревянным пес

тиком. Все продукты соединить, переложить в салатни

цу, полить растительным маслом, поперчить, хорошо 

перемешать, украсить веточками зелени. 

САЛАТ ИЗ ОГУРЦОВ И ПРОСТОКВАШИ 

2 огурца, 1/4 ст. ложки мяты, 1перец,1,5 ст. 
ложки укропа, 1 стакан простокваши, солъ 
по вкусу. 

Вымыть и очистить огурцы и перец, мяту и укроп 



промыть особенно тщательно. Нарезать огурцы кружоч

ками, перец - ломтиками, мяту и укроп мелко нашинко

вать. Мяту размять. Смешать овощи, посолить, поперчить 

по вкусу, заправить простоквашей, дать постоять в про

хладном месте несколько часов, и салат татов. 

САЛАТ ИЗ ОГУРЦОВ 

С ГУСИНЫМ ЖИРОМ 

2 огурца, 1 яйцо, 1 ч. ложка гусиноw жира, 
10 г зеленого лука, солъ по в-кусу. 

Свежие огурцы очистить от кожицы и нарезать тон

кими ломтиками. Положить в салатник (или в тарелку), 

посыпать солью. Украсить ломтиками крутых яиц, полить 

растопленным гусиным жиром и посыпать нашинкован

ным зеленым луком. 

САЛАТ ИЗ КАПУСТЫ 

С ОГУРЦАМИ 

300 г капусты, 2 огурца, 100 г майонеза, солъ, 
перец, зелень укропа и петрушки, соль, перец. 

Капусту мелко нарезать или нарубить, добавить 

нарезанные кубиками огурцы, посолить, поперчить, за

лить майонезом. Хорошо перемешать и посыпать зеленью 

укропа и петрушки. 

САЛАТ ИЗ КАПУСТЫ 

С ЯБЛОКАМИ (ОСТРЫЙ) 

500 г капусты, 1 стебелъ сельдерея, 1/4 ста
кана 3 %-ного уксуса, 1/2 ст. лож-ки сахара, 
солъ. 

Очищенные яблоки нарезать ломтиками, сельдерей 

нарезать соломкой, капусту тонко нашинковать, сложить 

в салатник и полить уксусом. 

Этот салат подают ко всем жареным и отварным 

блюдам, к жареной рыбе, а также как самостоятельное 
блюдо. 
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САЛАТ ИЗ КАПУСТЫ С КЛЮКВОЙ 

300 г капусты, 3-4 ст. ложки клюквы, 
1 морковъ, 1 луковица (не'Крупная), 2 ч. ложки 
сахара, 2 ст. ложки растителъного .масла, солъ, 
зе.ленъ укропа и петрушки. 

Клюкву перебрать, вымыть 11 истолочь деревянным 

пестиком, капусту мелко наревать, добавить натертую на 

крупной терке морковь и яблоко, мелко на резанный лук, 

сахар и немноге соли. Полить растительным маслом. Все 

хорошо перемешать. Уложить в салатницу и посыпать 

зеленью укропа и петрушки. 

САЛАТ ИЗ КАПУСТЫ С ЛИМОНОМ 

300 г капусты, 1 морковъ, 1 яблоко, пол-лимо
на, 1-2 ч. ложки сахара, 2 ст. ложки расти
тельного .масла, солъ по вкусу, укроп, пет

рушка. 

Капусту нарезать мелкой соломкой или порубить, 

морковь натереть на крупной терке, положить соль и са

хар. Рукой хорошо помять овощи. Добавить очищенное и 

натертое на крупной терке яблоко. Из лимона удалить 

косточки и потереть его вместе с кожурой на мелкой тер

ке. Полить растительным маслом, хорошо перемешать. 

Выложить на тарелку и посыпать зеленью укропа, пет

рушки. 

САЛАТ ИЗ КАПУСТЫ С ЯЙЦАМИ 

300 г белокочанной капусты, 1 луковица, 
3 яйца, 1 яблоко, 30 г мякоти белого хлеба, 
2 ст. ложки растительного .масла, солъ, перец, 
уксус, укроп, петрушка. 

Капусту вымыть, нарезать и опустить в подсолен

ную кипящую воду, варить без крышки 10-15 мин, опро
кинуть на дуршлаг, охладить и отжать. Яйца сварить вкру

тую, очистить и мелко порубить. Белый хлеб намочить в 

воде и отжать. Капусту, лук и хлеб мелко изрубить на 



доске или пропустить через мясорубку. Яблоко очистить 

11 натереть на мелкой терке. Все смешать, добавив соль, 

перец, немного уксуса и растительное масло. Размешать 

до однородной массы. Выложить на блюдо, верх и бока 

выровнять ножом. Посыпать зеленью укропа и петрушки. 

САЛАТ 

И3 КРАСНОКОЧАННОЙ КАПУСТЫ 

300 z капусты, 30 z подсолнечного масла, 
1 ст. ложка уксуса, 1 ст. ложка сахара. 

Очистwrь капусту и мелко нашинковать, посолить, 
перетереть до образования сока. Добавить уксус или ли

монную кислоту. Заправить подсолнечным маслом и саха

ром. Вместо лимонной кислоты можно использовать клюк

венный сок. 

САЛАТ И3 КВАШЕНОЙ КАПУСТЫ 

500 z квашеной капустъ~, 1 луковица, 2 ч. лож
ки сахара, 2 ст. ложки топленого жира до
машней птицъ~ со шкварками. 

Кваi.uеную капусту положить в салатницу, добавить 
мелко нарезанный лук, сахар, жир вместе со шкварками. 

Все хорошо перемешать, украсить зеленью. 

САЛАТ3ИМНИЙ 

4 ст. ложки квашеной капусты, 2 ст. ложки 
риса, 1 свекла, лук репчатый, 2 ст. ложки рас
тителъноzо масла. 

Свеклу вымыть и отварить. Готовую свеклу очис

тить и натереть на крупной терке, залить маслом, чтобьJ 

свекла не окрасила остальные продукты. Отварить рис в 

подсоленной воде и остудить. €оединить капусту, свеклу, 

рис и нарез.анный лук, заправить оставшимся маслом. Этот 

салат очень украсит зеленый лук. 

Свеклу можно использовать сырой, в таком случае 

надо натереть на мелкой терке. 
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САЛАТ ИЗ ЦВЕТНОЙ КАПУСТЫ 
И КАБАЧКОВ 

1 ко-чан цветной капусты, 1 -кабачок, 1 ч. лож
ка сахара, 200 г майонеза. 

Капусту разделить на мелкие кочешки, отварить до 

готовности в подсоленном кипятке. Кабачок очистить от кожи

цы и семян (если они уже жесткие), порезать крупными куби

кам'1:, сложить в дуршлаг, опустить в подсоленный кипяток, 

закрьrгь крьпuкой, варить до готовности. Вынуть дуршлаг из 

кипятка, дать стечь воде, хорошо обсушить кабачок, переме

шать с аtваренной цветной капустой. Выложить в салатник, 

залип. майонезом, смешанным с сахаром. 

САЛАТ ИЗ МОРКОВИ И ЯБЛОК 

7 5 г моркови, 7 5 г яблок, 25 г ядер грецких 
орехов, 25 г меда, 10 г пеmруш-ки. 

Морковь натереть на крупной терке, а очищенные 

яблоки нашинковать. Все смешать с медом, уложить в 

салатник, украсить листьями петрушки и посыпать жа

реными орехами. 

САЛАТ ИЗ МОРКОВИ С ЛУКОМ 

1-2 .мор-кови, 1 лу-ковица, 1-2 ст. ложки рас
тиmелъного масла, солъ. 

Морковь натереть на крупной терке, лук мелко на

резать, добавить растительное масло, посолить, тщатель

но перемешать. Переложить в салатницу и густо посы

пать мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа. 

САЛАТ ИЗ МОРКОВИ С ЧЕСНОКОМ 

2-3 моркови, 4 зубка чеснока, 2 ч. ложки саха
ра, 2 ст. ложки майонеза, солъ по вкусу. 

Морковь натереть на крупной терке. Чеснок измель

чить и растереть с солью. Перемешать, добавить сахар, 

майонез, соль по вкусу. Перед едой снова хорошо вымешать. 



САЛАТ ИЗ МОРКОВИ 

НА ЛИСТЬЯХ ЗЕЛЕНОГО САЛАТА 

2 мор11:ови, 50 г хрена (коренъ), 100 г майонеза, 
1 помидор, 2 редиса, салат. 

На плоское блюдо выложить вымытый и разобран

ный на листья зеленый салат. Тертую молодую морковь 

смешать с мелко натертым хреном и майонезом. Выклады

вать закуску по столовой ложке на каждый листок. Укра

сить кружочками редиски и полукружьями помидора. 

САЛАТ ИЗ СВЕКЛЫ 

С ЯБЛОКАМИ 

1-2 свехлы (неболъших), 1лу11:овица,1 морковъ, 
1 ст. ложка растителъного масла, 1 яблоко, 
1-2 ст. лож11:и хрена готового, солъ. 

Свеклу сварить в кожуре или испечь. Очистить, 

натереть на крупной терке, туда же натереть очищенное 

яблоко. Лук и морковь мелко нарезать и обжарить на ра

стительном масле. Смешать со свеклой и яблоками, доба

вить хрен, немного посолить. Подается как самостоятель

ное блюдо, а также как гарнир к рыбе и мясу. 

САЛАТ СВЕКОЛЬНЫЙ С ЧЕРНОСЛИВОМ 

2 свеклы, 200 г чернослива, 2-3 зубка чеснока, 
1 гвоздика, О ,5 стакана грецких орехов, 
2 ст. ложки меда, 1 ст. ложка сахара, 3-
4 ст. ложки густой сметаны, солъ. 

Свеклу в кожуре испечь в духовке. Остудить, очис

тить, натереть на крупной терне, добавить растертый чес

нок. Чернослив, промытый и освобожденный от косточек, 

сварить в небольшом количестве воды, добавив 2 ст. ложки 
сахара и гвоздику. Варить на малом огне в т_ечение 10-
15 мин. Не сливая воду, остудить чернослив, смешать его 
со свеклой, у,чалить гвоздику. -Положить мелко нарублен
ные грецкие орехи, сметану. Вс.е хорошо перемешать. Уло

жить в салатницу, украсить орехами и цукатами. 
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САЛАТ И3 СВЕКЛЫ И ХРЕНА 

С САХАРОМ 

1-2 свеклы, 2 ст. ложки хрена, 2 ч. ложки са
хара, 1 ч. ложка соли, 2 ч. ложки уксуса, 
2 ст. ложки растителъного масла. 

Свеклу агварить, натереть на крупной терке. Хрен так

же натереть. и смешать со свеклой. Добавить сахар, соль и 

уксу<;:, заправить растительным маслом. Оставить салат на 2 ч 
в холодном месте. Такую закуску можно приготовить с сель

дью, но тогда салат не надо солить. Эгу же закуску можно 

подать со сметаной, но тогда не надо добавлять сахар и уксус. 

САЛАТ И3 СВЕКЛЫ С ХРЕНОМ 

1-2 свеклы, 3-4 ст. ложки тертого хрена, 
100 г сметаны, солъ по вкусу, укроп, петрушка. 

Свеклу вымыть и испечь в духовке или сварить с 

ко~урой. Затем охладить, очистить, нарезать соломкой 

или натереть на крупной терке. Хрен хорошо вымыть, 

очистить, натереть на мелкой терке, смешать со свек

лой, посолить и заправить сметаной. Уложить в салатни

цу, украсить зеленью укропа и петрушки. Подавать к мясу 

или как самостоятельное блюдо. 

САЛАТ И3 СВЕКЛЫ СО СМЕТАНОЙ 

2 свеклы, 2 яблока, 3 ст. ложки смета1iы, 
смъ, сахар. 

Свеклу отварить и нарезать соломкой. Кислые яб

локи очистить и нарезать так же. Добавить сахар 11 соль 

по вкусу. Заправить салат сметаной. 

САЛАТ И3 МАРИНОВАННОЙ СВЕКЛЫ 

500 г свеклы, 0,5 стакана уксуса, 2 корня хрена, 
1 лавровый лист, 5-6 горошин перца, сахар, 
солъ по вкусу. 

Свеклу вымыть и отварить, не очищая от кожицы. 

--~12 



Готовую свеклу охладить, очистить и нарезать т0нкими 

ломтиками. Сварить маринад из воды с уксусом, добавив 

по вкусу специи, сахар и соль. Натереть на крупной 

терке или наскоблить стружкой хрен. Выложить свеклу 

слоями в керамическую или стеклянную посуду, пере

сыпая каждый слой хреном. Залить подготовленным 

маринадом. 

Поставить салат в холодильник на 1-2 дня. 

САЛАТ ИЗ РЕДИСА 

С.ЯЙЦАМИ 

1 редька или 1 пучок редиса, 7 луковиц или 
100 г зеленого лука, 2яйца,1 стакан смета
ны, солъ, укроп, петрушка по вкусу. 

Редис или редьку нарезать соломкой, добавить мел

ко покрошенные лук, яйца, посолить, полить сметаной, 

перемешать. Посыпать зеленью укропа, петрушки. 

САЛАТ ИЗ РЕДЬКИ 

С СЫРОМ 

1 редъка, 100 г сыра, 1 ч. ложка лимонного сока, 
солъ по вкусу. 

Редиску очистить, нарезать на крупной терке, по

солить. Выложить редьку в салатник. Сверху уложить тер

тый сыр. Полить лимонным соком. 

САЛАТ ИЗ РЕДЬКИ 

С ГУСИНЫМ ЖИРОМ 

1 редъка, 1 головка репчатого лука, 1 ст. ложка 
гусиного или куриного жира. 

Редьку очистить, натереть на крупной терке. Сме

шать мелко нарубленным репчатым луком (его можно 

спассеровать р,о готовности и охладить}, растопленным 

гусиным жиром и солью. Все хорошо перемешать. Перед 

подачей салат посыпать .мелко нарезанной зеленью пет
рушки или укропа. 
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САЛАТ ИЗ РЕДЬКИ 

СО ШКВАРКАМИ 

1 редька, 1 головка репчатого лу-ка, 1 ч. ложка 
гусиного или куриного жира, 1 ч. ложка ш-ква
рок, соль по вкусу. 

Очистить и вымыть черную редьку, натереть на 

крупной терке, посолить, оставить на 20 мин. 
Нашинковать и спассеровать на курином или гуси

ном жире лук, соединить с редькой, добавить шкварки и 

подавать на стол. 

САЛАТ ИЗ РЕДЬКИ И МОРКОВИ 

СО ШКВАРКАМИ 

1 редька, 1 морковь, 1 небольшая луковица, 
1 ст. ложка топленого жира домашней пти
цы, 1 ст. ложка шкварок, соль, петрушка по 
тсусу. 

Редьку нарезать тонкой соломкой или натереть на круп

ной терке, добавить натертую на крупной терке морковь, наре

зать тонкими полукольцами лук, посолить, добавить 1-2 ст. 
ложки жира вместе со шкварками. Все перемешать, уложить в 

салатницу, украсить зеленью петрушки. 

САЛАТ ИЗ КАРТОФЕЛЯ 

1 кг картофеля, 1/4 стакана лука, 1/5 ч. ло'Ж
кu соли, 1/4 ч. лоЖ'КU перца, 0,5 стакана майо
неза, 2 ст. ложки уксуса. 

Отварить картофель в кожуре, затем очистить и 

нарезать кубиками. Добавить лук, посолить, поперчить. 

Смешать с майонезом уксус и полить салат, осторожно 

перемешать. Салат можно подавать горячим и холодным. 

САЛАТ ИЗ КАРТОФЕЛЯ И ЯБЛОК 

500 г картофеля, 2-З ябло-ка, 1 луковица, З-
4 ст. ложки растительного масла, 1 ст. лож
ка уксуса, соль и перец по вкусу. 
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Картофель отварить в кожуре. Очистить горячим и 
нарезать кружочками, каждый кружок обмакнуть в уксус. 
Добавить соль, полукружья лука, мелко нарезанных яб
лок, сахар, уксус, масло и перец. Салат этот можно есть 
и теплым. Для этого уксус следует слегка подогреть. 

САЛАТ ИЗ ПАТИССОНОВ 

200 г патиссонов, 1 луковица, 1 ст. ложка тер
того хрена, 1 ст. ложка зелени, 0,5 стакана 
.майонеза, перец, горчица по вкусу, зеленый лу-к:. 

Маленькие патиссоны вымыть, натереть на крупной 

терке, добавить мелко нарезанный репчатый лук, хрен, 

перец, горчицу, майонез и все переме~ать. Выложить в 

салатник и посыпать мелко нарубленным зеленым луком. 
Вместо патиссонов можно использовать мелкие ка

бачки. Вместо майонеза можно заправить салат томатным 

соусом. 

САЛАТ ИЗ БАКЛАЖАНОВ 

3 ба'К!ШЖана, 2 луковицы, 4 помидора;. 2 ст. ложки 
растителъного масла, 1 ст. ложка зелени пет
рушки, 1 ст. ложка укропа, 3-4 зубка чесно-ка, 
сааъ. 

Баклажаны испечь в духовке. Положить под гнет 

между дощечками на 30 мин. Помидоры нарезать кубика
ми, лук мелко порубить, чеснок растереть с солью. Бак

лажаны мелко порубить, смешать с остальными овощами 

и зеленью, заправить растительным маслом, перемешать 

и держать до подачи на холоде. 

САЛАТ ИЗ ФАСОЛИ 

2 стакана фасоли, 1 луковvца, 2 ст. ложки топ
леного жира домашней птицы, 2 ст. ложки 
шкваро-к:,.зеленъ петруш11.-и, укропа, кинзы, солъ, 

перец по вкусу. 

Фасоль замочить на 10-12 ч в холодной воде. Сва-
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рить, слить воду, посолить, поперчить, добавить мелко 

нарезанный лук, жир со шкварками, 2-3 ст. ложки бу
льона, мелко нарезанную зелень петрушки, укропа, кин

зы. Все хорошо перемешать, выложить в салатницу гор

кой. Вокруг положить веточки зелени. 

САЛАТ 

ИЗ СТРУЧКОВОЙ ЗЕЛЕНОЙ ФАСОЛИ 

500 г стручков фасоли, 100 г орехов, полструч
ка горъкого перца, 150 г майонеза, 4 зубка •tес
нока, зеленъ петрушки и укропа по вкусу. 

Отварить молодые стручки фасоли, измельчить 

фасоль, чеснок, красный стручковый перец, зелень, оре

хи. Смешать все компоненты салата, выложить горкой, 

залить майонезом, дать постоять 10 мин. 

САЛАТ ИЗ БОБОВ 

1 стакан бобов, 1 луковица, 2 зубка чеснока, 
1 лавровый лист, З ст. ложки растительного 
масла, смъ, перец. 

Бобы потушить до готовности с луком, чесноком и 

лавровым листом. Слить воду. Вынуть лавровый лист, лук 

и чеснок. Остудить бобы, добавить соль, перец, запра

вить растительным маслом. 

Подавать в охлажденном виде. 

Можно добавить в бобы 1 стакан отвареююго риса, 
а при подаче на стол посыпать измельченной петрушкой. 

Охлаждать такой салат не нужно. 

Можно в бобы, смешанные с рисом, добавить мел

ко нарезанный поджаренный лук и чеснок. Подавать на 

стол при комнатной температуре или в гюдогретом виде. 

САЛАТ ИЗ ГОРОХА И БОБОВ 

1 стакан желтого гороха, 1 стакан бобов, 2-
З луковицы, 0,5 стакана петрушки, 1/3 ста
кана оливкового масла, 2 ст. ложки уксуса, солъ 
и перец по вкусу, 2 зубка чеснока. 
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Залить бобы и горох холодной водой и оставить на 

ночь, после чего промыть и отварить отдельно, затем 

промыть холодной водой, обсушить, дать остыть. Мелко 

нарез!iть лук и петрушку, смешать с бобовыми, залить 

соусом из оливкового масла, уксуса или лимонного сока, 

соли, перца и чеснока .. Подать в охлажденном виде. 
' 

САЛАТ И3 ЛУКА СО ШКВАРКАМИ 

2 луковицы, 1 ст. ложка топленого жира до
машней птицы со шкварками, солъ, перец по 
вкусу. 

Репчатый лук нарезать кольцами, подержать 30 мин 
в холодной проточной воде или ошпарить кнпятком, ос

тудить, посолить, поперчить, добавить топленый жир 

со шкварками. Уложить в салатницу и украсить зеленью. 

САЛАТ ИЗ ЯИЦ 

С КАРТОФЕЛЕМ И ШКВАРКАМИ 

5-6 яиц, 150 г зеленого лука или 1 крупная 
головка репчатого лука, 1 отварная картофе
лина, 1 ст. ложка топленого жира домашней 
птцъ~, 2 ст. ложки шкварок, солъ, перец 
по вкусу. 

Яйца сварить, очистить и хорошенько размять вил

кой. Картофель растереть с небольшим количеством жира 

до густоты сметаны. Лук· зеленый мелко нарезать. Доба

вить перец, соль, оставшийся жир и шкварки. Все пере

мешать. Выложить в салатницу и украсить зеленью. 

Салат можно приготовить без шкварок. Для этого 

надо обжарить на растительном масле 1-2 луковицы 11 

добавить 1 сырую, мелко нарезанную. 

САЛАТИ3 ЯИЦ 

С ГУСИНЫМИ ШКВАРКАМИ 

3 яйца, 2 ст. ложки шквароn:, 1 ст. ложка 
гусиного жира, зеленый лук. 

Закуски 17 



Отварить яйца и мелко нарубить. Смешать с мелко 

нарезанным луком, посолить и заправить гусиным жиром 

со шкварками. Подать в круглом салатнике. 

САЛАТ ИЗ ЯИЦ 

С СБIРЫМ ЛУКОМ 

3 яйца, 2 луковицы, 1 ч. ложка гусиного жи
ра, солъ, перец по вкусу. 

Яйца сварить вкрутую и залить холодной водой на 

15 мин. Очищенный лук мелко нарезать, посолить и оста
вить на 20-30 мин, чтобы уменьшилась горечь. Яйца очи
стить от скорлупы, нарезать крупными ломтиками и сме

шать с луком и гусиным жиром, а затем посолить и по

перчить. 

САЛАТ ИЗ ЯИЦ 

С ЖАРЕНЫМ ЛУКОМ 

2 яйца, 1 луковица, 20 г гусиного жира, зеленъ 
укропа или петрушки, солъ по вкусу. 

Сваренные вкрутую яйца мелко порубить и сме

шать с предварительно нарезанным и спассерованным лу

ком. Добавить соль и перемешать. При подаче полить ра

стопленным гусиным жиром и посыпать мелко нарезан

ной зеленью. 

САЛАТ ИЗ ЯИЦ С ОfУРЦАМИ 

2-3 яйца, 2 огурца, по 1 пучку зеленого лука, 
укропа, петрушки, 2 ст. ложки растителъно
го мас.11.а, 1 ст. ложка уксуса, 0,5 ч. ложки саха
ра, 1/3 стакана воды, сол.ъ, перец 1ю вкусу. 

Отварить яйца, крупно порубить, свежие огурцы 
нарезать кружочками. Мелко нарезать зеленый лук, пет~ 

рушку, укроп. Все перемешать. В холодной воде раство

рить уксус с сахаром. Залить этим раствором салат, доба

вить растительное масло. Посолить, поперчить и снова 

тщательно перемешать. Подавать к рыбе и мясу. 
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САЛАТ ИЗ ЯИЦ И ШПИНАТА 

300 г шпината, 2 ст. ложки растителъного 
масла, 1 ч. ложка уксуса, солъ, перец по вкусу, 
2яйца. 

Шпинат перебратъ, промыть, ошпарить соленым 

кипятком, отбросить на дуршлаг. Когда жидкость стечет, 

крупно нарезать шпинат. Приготовить соус, смешав рас

тительное масло, уксус, соль и перец, соединить его со 

шпинатом. Вдоль краев блюда салат украсить кружочками 

сваренных вкрутую яиц с глазками из любых мелких ягод. 

САЛАТ ИЗ ЯИЦ С РЕДИСОМ 

10 шт. редиса, 6 яиц, 1/4 стакана лука, 
0,5 ч. ложки соли, 3-4 ст. ложки майонеза, 
перец по вкусу. 

Редис вымыть, нарезать соломкой. Яйца отварить, 

мелко нарубить. Смешать редис, яйца, мелко нарезанный 

лук и посолить, поперчить. Заправить по желанию майо

незом, растительным маслом или сметаной. Подавать, по

ложив на листья салата, украсив ломтиками помидора. 

САЛАТ ИЗ ХРЕНА С ЯЙЦАМИ 

100 г хрена, 4 яйца, 1 ст. лож~а петрушки, 
1 ст. ложка укропа, 2 ст. ЛОЖ'/\."U зеленого лука, 
1 стакан сметаны, сахар, солъ по вкусу. 

Хрен очистить, вымыть, натереть на мелкой терке 

или провернуть через мясорубку. Перемешать с сахаром и 

оставить открытым на 1 час. Яйца отварить и мелко пору
бить. Лук мелко нарезать, зелень петрушки порубить. 
Смешать все продукты, посолить и добавить сахар. 
Заправить сметаной. Подавать к столу на плоской тар~лке. 

САЛАТ ИЗ ЯИЦ С СЫРОМ 

100 г съ~ра,3яйца,1 ст. ложка зеленого лука, 
1-2 зубка чеснока, 2 ст. ложки майонеза, солъ 
по вкусу. 
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Сыр натереть на крупной терке, сваренные вкру

тую яйца порубить, лук нашинковать. Чеснок растолочь с 

солью и смешать с остальными продуктами. Залить салат 

майонезом, выложить в салатник горкой, сверху посы

пать руб.z~еным яйцом и дать постоять на холоде 30-
40 мин. 

САЛАТ ИЗ ЯИЦ И КУРИНЫХ ПОТРОХОВ 

Потроха 1 курицы (печенъ, ЖCJtyдon:), 3 яйца, 
50 г зеленого лука, 1 ст. ложка курино20 жира, 
солъ по вкусу. 

Отварить желудок, печень и яйца, мелко нарезать, 

добавить мелко нарезанный зеленый лук, перемешать, 

посолить, добавить жир. Этим са.Патом можно фарширо
вать сваренные вкрутую и разрезанные вдоль яйца. 

САЛАТ ОВОЩНОЙ С КУРИЦЕЙ 

200 г отварной курицы, 2 соленых огурца, 
6 картофелин, 2 луковицы, 2 моркови, 1 кисло
сладкое Яблоко, 1 стакан консервированного 
зеленого горошка, 3 яйца, 1,5 банки майонеза, 
солъ, молотый перец по вкусу. 

Картофель, морковь и яйца отварить, охладить. 

Яблоко и огурцы обязательно очистить от кожицы. Все 

компоненты салата нарезать тонко. Выложить салат высо

кой горкой, украсить веточками петрушки, дольками яб

лок, кружочками соленых огурцов, кусочками курицы. 

Рассчитывать количество салата по числу картофелин 

(6 картофелин - 6 порций). 

САЛАТ ИЗ ОВОЩЕЙ С МЯСОМ 

250-300 г отварного мяса, 3 моркови, 
1 свекла, 200 г зеленого салата, 3-4 яйца, 
200 г майонеза, 1 ст. ложка тертого хрена, 
1 ч. ложка сахара, солъ по вкусу. 

Испеченную или сваренную в кожуре свеклу очис-



тить и натереть на крупной терке или нарезать соломкой. 

Сырую морковь также натереть. Салат нарезать тонкой 

соломкой. Два яйца мелко порубить. 3-4 ст. ложки майо
неза смешать с тертым хреном, щепоткой соли и сахаром. 

Мясо нарезать кубиками и смешать с рублеными яйцами. 

На середину блюда уложить горкой мясо с яйцами, по

лить 2-3 столовыми ложками майонеза, смешанного с 

хреном. Вокруг мяса уложить горками свеклу, морковь, 

зеленый салат и снова свеклу, морковь, салат. Свеклу 

полить остатком майонеза, смешанного с хреном, а мор

ковь и салат только майонезом. Украсить блюдо листоч

ками зеленого салата и кружочками яиц. 

САЛАТ РЫБНЫЙ 

1 кг свежей рыбы, 3 яйца, 1 ч. ложка сахара, 
4 ст. ложки растителъного масла, 3-
4 ст. ложки уксуса, солъ и перец по вкусу. 

Подготовленную речную рыбу (щука, судак) отварить 

в соленой воде, дать остыть, удалить кости, нарезать на 

мелкие кусочки. Желтки сваренных вкрутую яиц тщатель

но размешать в уксусе с сахаром, белки тонко нарезать. Rce 
перемешать, добавить растительное масло и перец. 

САЛАТ ИЗ СЫРА И ЯБЛОК 

200 г голландского сыра, 2 яблока, 1/3 ста
кана грецких орехов, петрушка. 

Нарезать сыр и яблоки ломтиками. Очищенные гре

цкие орехи обжарить, измельчить, смешать с сыром и 

яблоками. Залить майонезом. Украсить салат веточками 

зеленой петрушки. 

ВИНЕГРЕТ 

500 г свеклы, 300 г JИ.оркови, 200 г картофеля, 
200 г соленых огурцов, 50 г лука, 200 г зеленого 
горошка, 0,5 стакана растителъного масла. 

Свеклу, морковь, картофель тщательно вымыть 

Закуски 21 



щеткой. Отварить в подсоленной воде. Овощи очистить, 

нарезать небольшими кубиками свеклу, залить раститель

ным маслом. Нарезать кубиками морковь и картофель, 

мелко порубить лук и соленые огурцы (лучше без кожу

ры). Смеша'I'Ь все продукты, добавить консервированный 

зел~ный гррошек, посолить, заправить растительным мас

лом. В винегрет можно добавить толченый чеснок, а вмес

то огурцов положить кислые яблоки, тогда винегрет бу

дет иметь более нежный вкус. 

ТОРТ ОВОЩНОЙ ЗАКУСОЧНЫЙ 

6 11:артофе.лин, 1 све11:Ла, 2 мор11:ови, 2 .нбло11:а, 
2 соленых ozypv,a,4яйца,1 zолов11:а лука, 100 z 
твердого сыра, 400 z майонеза. 

Чтобы придать торту необходимую форму, плотную 

бумагу сложить в 3-4 слоя, свернуть в ободок высотой 7-
8 см, заколоть булавкой или скрепками. Если есть разъем
ная тортовая кастрюля, можно использовать ее. Бумажный 

ободок поместить на большое блюдо. Края блюда должны 

быть свободны на 2-3 см. Диаметр окружности - пример

но 21-22 см. Свеклу испечь, картофель и морковь сварить 
в кожуре. Лук мелко нарезать, ошпарить, остудить, поло

жить на полотенце, чтобы обсох, немного посолить. Яйца 

мелко порубить. Овощи уложить в следующем порядке: 

огурец очистить, натереть на крупной терке и уложить 

ровным слоем на блюдо; 3 картофелины очистить, также 
потереть на крупной терке, уложить на огурец, немного 

полить майонезом; картофель прикрыть слоем одной натер

той моркови; затем положить половину нарубленного лука; 

2 рубленых яйца уложить на лук, полить майонезом; 1 яб
локо, очищенное и натертое на крупной терке, поместить 

на яйца, немного полить майонезом; свеклу очистить, на

тереть на крупной терке, уложить поверх яблок (слой свек

лы должен быть самым толстым). Обильно полить майоне

зом. Оставшиеся продукты продолжать укладывать в такой 

же последовательности. Верхний слой овощей полить остав

шимся майонезом. Сверху положить сыр" натертый па са

мой мелкой терке. Торт поставить в холодильник на 1 О-
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l2 ч. Перед подачей настолубратъбумажныйободилистенки 
разъемной тортовой кастрюли. 

САЛАТ ЗЕЛЕНЫЙ ЗАКВАШЕННЫЙ 

300 г свежего са.лата, 1 пучок укропа, 1 головка 
чеснока, 50 г ржаного хлеба, 1 ст. ложка соли. 

Листья салата и укропа перебрать, хорошо про-

мыть и обсушить на полотенце. Мелко нарезать. Чеснок 

о'IJfСТИТЬ и истолочь. В литре горячей воды растворить 

соль. Овощи уложить в эмалированную или стеклянную 

посуду. Когда рассол остынет, залить им овощи. Вода долж

на покрыть овощи полностью. Сверху положить кусочек 

ржаного хлеба. Накрыв, поставить посуду с салатом на 

солнце. Через 2-3 дня салат закиснет и при-обретет вкус 
малосольного огурца. Хлеб удалить. Подавать к мясным и 

рыбным блюдам. 

САЛАТ ИЗ СВЕКЛЫ С ЛУКОМ 

2 свеклы, 1 луковица, 0,5 ст. ложки!астителъ
ного масла, 1 ст. ложка сахара, ст. ложки 
сметаны, 1-2 ч. ложки 3 о/о-нога уксуса, 
0,5 ст. ложки муки, солъ. 

Свеклу сварить в кожуре, можно испечь. Очистить, 

ме.пко нарезать или натереть на крупной терке. Лук об

жарить в растительном масле, добавить муку. Помеши

вая, продолжать обжаривать до тех пор, пока мука не 

приобретет розоватый цвет. Добавить свеклу, сметану, 

сахар, уксус, соль. Все перемешать и прокипятить в те

чение 2-3 мин. Подавать в холодном виде к мясу илн как 
самостоятельное олюдо. 

РЕДЬКА ПО-ВОСТОЧНОМУ 

1 редька, 2 мор11:ови, 1 яблоко, 1 ст. лож11:а 
сока лимона, 1 ч. ложка сахарной пудры, им
биръ, корица. 

Редьку, морковь и яблоко вымыть, очистить и на-
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тереть на терке. Смешать натертые продукты, добавить 

сахарную пудру, немного имбиря или толченой корицы. 

Заправить соком лимона или апельсина. 

БАКЛАЖАНЫ ОСТРЫЕ 

1 баклажан, 1 стакан воды, 1 луковица, 1 зеле
ный перец, 1 ч. ложка уксуса, масло оливковое, 
соль, перец: 

Налить в кастрюлю воду, уксус, положить туда на

резанные очен:ь М81JIКИМИ ломтиками баклажаны, накрыть 

кастрюлю крышкой. 

Варить на небольшом огне 6-7 мин, пока баклажа
ны не поменяют цвет. Поварить еще 5-8 мин без крыш
ки, затем слить воду и остудить. 

Добавить нарезанные лук и зеленый перец, все пе

ремешать. Заправить растительным маслом, посолить, 

поперчить и охладить. 

БАКЛАЖАНЫ ВЗБИТЫЕ 

1 кг ба'КЛажанов, 250 z сметаны, 4 яйца, 3-
4 зубка чеснока, петрушка, соль. 

Испечь баклажаны, очистить кожицу и размять. 

Добавить сметану и толченый чеснок. Взбить смесь миксе

ром, посолить по вкусу. Яйца сварить вкрутую, мелко 

порубить и вмешать ложкой в смесь. Можно украсить блю

до яйцами, нарезанными кружками, и петрушкой. 

БАК.11АЖАНЫ С ЛИМОННЫМ СОКОМ 

1 баклажан, 2 луковицы, 2 ст. ложки расти
тельного масла, 4 ст. ложки лимонного сока, 
1 ч. ложка сахара, 1,5 ч. ложки соли, 
1/4 ч. ложки перца, 1 зубок чеснока. 

Баклажан положить на противень без жира, поста:

вить в горя.чую духовку, запекать до тех пор, пока кожи

ца не сморщится и не станет коричневой,..._ а сами бакла

жаны не станут мягкими. 



вынуть баклажан из духовки, обдать холодной во

дой и осторожно снять кожицу. 

Затем размять и смешать с тертым чесноком, ра~

тительным маслом, соком лимона и солью, поперчить. 

Подать на небольшом блюде, украсив дольками по

мидоров, или в виде бутербродов. 
Баклажан можно порезать дольками и заправить 

маринадом из тех же продуктов, добавив уксус, 11 подать 

с зеленью п<:>трушки и укропа. 

ИКРА ИЗ БАКЛАЖАНОВ 

2 баклажана, 2 головки лука, 1 морковь (по же
ланию), 3-4 помидора, 0,5 стакана раститмъ
ного масла, солъ по вкусу. 

Очистить некрупные баклажаны, нашинковать со

ломкой, выложить в глубокую сковороду, вли'Dь расти

тельное масло, обжарить на большом огне. Лук нарезать 

м~лко, морковь натереть на крупной терке, обжарить 

вместе с баклажанами. В последнюю очередь положить 

помидоры, пропущенные через мясорубку или натертые 

на rерке. Посолить. Довести до готовности на слабом огне 

под крышкой. Готовая икра должна быть мягкой, иметь 

приятный золотисто-коричневый оттенок. 

ИКРА ИЗ БАКЛАЖАНОВ 

И СЛАДКОГО ПЕРЦА 

2 баклажана средней вмичины, 1 лу11:овица, 2-
3 помидора, 1 сладкий перец, 2-3 ст. ложки 
раститмъного масла, 3-4 зубка чеснока, солъ, 
черный перец по вкусу. 

Испеченные в духовке баклажаны очистить от ко

жицы. Перец вымыть и освободить от семян. Помидоры 

подержать в кипятке 1 мин и очистить. Баклажаны, лук, 
помидоры и сладкий перец мелко порубить, добавить ра

стертый черенок, соль, перец и растительное масло. Все 

Хорошенько перемешать, посыпать мелко нарезанным зе

леным луком и подавать. 
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ИКРА ИЗ КАБАЧКОВ 

2 кабачка, 2-3 луковицъ~, 1 морковъ, 3-4 по
мидора, 3 ст. ложки растительного масла, 
зеленъ. 

Некрупные кабачки вымыть, очистить кожицу, раз

резать, при необходимости вычистить семечки, нарезать 

небольшими квадратиками (или натереть на крупной тер

ке). Выложить на сковороду, дать покипеть без жира, что

бы выки~ела жидкость. Морковь натереть на крупной тер

ке, лук мелко нашинковать, соединить с кабачками, до

бавить растительное масло. Тушить на среднем огне 

20 мин. Помидоры ошпарить, снять кожицу, мелко наре
зать, соединить с овощами, посолить, тушить до готовно

сти. По· желанию добавить зелень. 

О:t;JОЩНА.Я ИКРА 

2 луковицы, 4 помидора, 2 кабачка, 2 баклажана, 
1-2 зубка чеснока, 1-2 лавровых листа, 
2 ст. ложки оливкового масла, солъ, перец. 

Нарезать кабачки, баклажаны, помидоры, чеснок. 

Нарезанный лук спассеровать на масле в казанке или кас

трюле с толстыми стенками. В готовый лук добавить кабач

ки и помидоры. Тушить на слабом огне 10 мин, затем доба
вить баклажаны, чеснок и пряност:И; посолить. Довести икру 
до готовности под крышкой на слабом огне в течение 1 О мин. 

Подать к столу в охлажденном виде. 

ГЕХАКТЕ ЛЕБЕР 

(ПЕЧЕНОЧНЫЙ ПАШТЕТ) 

250 г говяжьей печени, 2 ст. ложки гусиного 
(куриного) жира, 2 яйца, 1 луковица, солъ, 
зеленъ. 

Печень промыть, очистить от пленок, нарезать ку

сочками и припустить в небольшом количестве жира до 

готовности. Обжарить до золотистого цвета лук, сварить 

вкрутую яйца. Пропустить через мясорубку печень, лук, 



яйца, шкварки. Добавить растопленный жир, посолить, 

взбить в пушистую однородную массу, подливая при не

обходимости бульон. Выложенный на круглое блюдо паш

тет украсить рубленой зеленью. 

ГЕХАКТЕ ЛЕБЕР С ЧЕСНОКОМ 

250 г говяжъей печени, 1 луковица, 3-5 зубков 
чеснока, 2 яйца, 2 ст. ложки куриного жира, 
2 ст. ложки шкварок, солъ, зеленъ. 

Печень подготовить, как в предыдущем рец('пте. 

Пропустить через мясорубку припущенную в жире пе

чень, сырой лук, чеснок, яйца, шкварки. Посолить, взбить 

в пушистую однородную массу, выложить на блюдо и ук

расить рубленой зеленью. 

ГЕХАКТЕ ЛЕБЕР В ЖЕЛЕ 

1 кг мясных костей, '3 лавровых лис+па, 
200 г овощей (селъдерея, петрушки, лука), 
20 г желатина, 2 л воды, 3-4 горошины перца, 
0,5 ст. ложки уксуса,3 яйца (белки),0,5 ста
кана зеленого горошка, 1 кг печеночного паш
тета. 

Сварить костный бульон, добавив овощи, посолить, 

положить лавровый лист и перец. Замоченный в холодной 

воде желатин развести в бульоне, добавить столовый ук

сус ·и взбитые белки. Осторожно помешивая, довести до 

кипения, остудить и процедить. Дно блюда залить охлаж

денным желе тонким слоем. Rогда этот слой застынет, вы

ложить на нем нарезанные ломтики печеночного паштета, 

украсить зеленым горошком. Затем долить немного желе, а 

когда застынет, долить еще раз. Поставить на холод. 

ПАШТЕТ ИЗ ТЕЛЯЧЬЕЙ ПЕЧЕНКИ 

500 г телячъей печени, 1 морковъ,2 яйца,2 лу
кови-цы, 100 г сливочного масла, 2-3 ст. ложки 
булъона, зеленъ, солъ, перец по вкусу. 

Печень, очищенную от пленки, отварить, добавить 
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слегка поджаренные лук и морковь, 2 раза пропустить 
через мясорубку. Затем тщательно взбить деревянной лож

кой, добавляя постепенно куриный жир или растоплен

ное сливочное масло и подливая чуть теплый м:ясной или 

куриный бульон. В протертую массу добавить по вкусу 

соль и перец. Украсить печень мелко рублеаными круты

ми яйцами и зеленью. 

ПАШТЕТ СО ШКВАРКАМИ 

500 z печени, 2 ст. ложки топленого жира до
машней птицы, 2 луковицы, 1 морковъ, 2-
3 яйца, 1 ст. ложка шкварок, солъ, перец, 
петрушка. 

Печень нарезать небольшими кусочками, одну боль

шую луковицу нарезать полукольцами, морковь мелко 

нарезать или натереть на крупной терке. Все уложить в 

сотейник или глубокую сковороду, добавить жир, посо

лить, поперчить и жарить под крышкой до готовности. 

Готовую печень вместе с луком, морковью, шкварками 

двумя вареными яйцами и одной сырой луковицей пропу

стить 2 раза через мясорубку. Хорошо перемешать. Выло
жить на блюдо, поверхность украсить вареным ·яйцом и 
веточкой петрушки. 

ПАШТЕТ И3 КУРИЦЫ 

1 курица,3 яйца,3 ст. ложки куриного жира, 
1 головка репчатого лука, 2 ст. ложки шква
рок, солъ по вкусу. 

Отварить куриное мясо, яйца, обжарить лук. П.ро

пустить через мясорубку все продукты, добавить ~ури

ный жир со шкварками, посолить, перемешать и подать 

к столу. 

ПАШТЕТ .И3 КУРИНЫХ ПОТРОШКОВ 

500 z куриных потрохов (печенъ, сердце, желу
дох), 1 луковица, 1 морковъ, 4 ст. ложки 
куриного жира, 2 яйца, солъ, зеленъ. 



Куриные потроха очистить, вымыть, отварить в 

небольшом количестве воды до готовности. Морковь нате

реть на крупной терке, лук порезать мелко и спассеро

вать в курином жире. Пропустить 2-3 раза через мясо
рубку потроха, лук, морковь, шкварки. Ввести растоп

ленный жир, соль, взбить паштет деревянной лопаткой. 

Украсить паштет рублеными яйцами и зеленым луком. 

ПАШТЕТ СО ШКВАРКАМИ 

И .СЫРЫМ ЛУКОМ 

250-300 г жареного или вареного мяса, 2 яйца, 
2 картофелины, 1 луковица, 2 ст. ложки топ
леного жира домашней птицы, 2 ст. ложки 
шкварок, солъ, перец, зеленый лук. 

Для паштета можно использовать остатки вареного 

или жареного мяса. Мясо, яйца, картофель, лук репча

тый и шкварки пропустить 2-3 раза через мясорубку. 
Добавить жир, посолить, поперчить и все хорошо пере

мешать. Уложить в салатник, выровнять поверхность, по

сыпать рубленым зеленым луком. 

ПЕЧЕНЬ ГУСИНАЯ СО ШКВАРКАМИ 

200 г печени, 2 яйца, 2 ст. ложки гусиного 
или куриного жира, 1 луковица, 1 ст. ложка 
шкварок, солъ, чеснок. 

Пропустить через мясорубку припущенную в жире 

печень, сырой лук, чеснок, яйца, шкварки, перемешать. 

Выложить на блюдо, разровнять, украсить вареным яй

цом и зеленью петрушки. 

ЯЗЫК ОТВАРНОЙ 

1 говяжий язык, 2 моркови, 1 луковица, пет
рушка, солъ. 

Язык вымыть, залить холодной водой и вымачивать 

несколько часов. Отварить язык до полуготовности. Очис

тить морковь и лук, опустить целыми в бульон, доварить 
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язык. Соль и петрушку положить к концу варки. Готовый 

язык опустить в холодную воду на несколько минут, сра

зу же снять кожу с его поверхности, начиная с тонкого 

края. Подержать очищенный язык в бульоне, пока он не 

остынет. Нарезать язык наискось, начиная с толстого края 

и уложить на блюдо. Украсить отварной язык веточками 

зелени, дольками помидоров, огурцов, кубиками желе. 

Подать с хреном. 

Можно подать язык как горячее второе блюдо с 

гарниром. 

ЯЗЫК ГОВЯЖИЙ С ЧЕСНОКОМ 

1 говяжий язык, 1морковъ,3-4 зубка чеснока, 
1 J1.авровый лист, солъ и перец по вкусу. 

Язык говяжий отварить, добавив в воду морковь, и 

за 10 мин до готовности - зубок чеснока, лавровый лист, 

перец черный горошком. На несколько минут положить 

язык в холодную воду, чтобы легче было снять с него 
кожу. Очищенный язык натереть перцем с чесноком (по 

вкусу). Сделать надрезы ножом и заложить зубки чеснока 

внутрь языка. После этого нарезать язык тонкими ломти

ками, положить на блюдо и украсить зеленью петруш1ш 
или кинзы. 

язык 

В КИСЛО-СЛАДКОМ СОУСЕ 

0,5 кг языка, 30 г куриного жира, 100 г лука, 
100 г моркови, петрушка, сахар, уксус по вкусу. 

Язык хорошо промыть, обдать кипятком несколько 

раз, чтобы снять ороговелую слизистую с поверхности язы

ка. Залl'!ть холодной водой, добавить лук, половину мор

кови, петрушку, отварить до готовности. 

Приготовление соуса. Поджарить мелко нарезанные 

морковь и лук, добавить уксус, сахар, лавровый лист, 

прокипятить, остудить. 

Язык порезать ломтиками, выложить на тарелку, 

залить соусом. 



.ЯЗЫКВ ЖЕЛЕ 

1 язык, 20 г желатина, 1 морковъ, петрушка. 

Отварить язык, как в предыдущем рецепте. Наре

зать ломтиками. 

Замочить желатин в небольшом количестве воды, 

чтобы он растворился. 

Процедить бульон, влить в него желатин, довести 

до кипения. 

Блюдо с нарезанным языком украсить кружочками 

вареной моркови, веточками петрушки, залить бульоном 

и охладить. 

ХОЛОДЕЦ ИЗ ГОВЯЖЬИХ НОЖЕК 

1 11:г говяжъих или телячъих ножек, 2-3 мор
кови, 2 головки репчатого лука, 1 яйцо, 1 лав
ровый лист, 3-4 зубка чеснока, перец, солъ 
по вкусу. 

Говяжьи ножки опалить, тщательно вымыть щет

кой, разрезать на части, кости разрубить и вымочить в 

холодной воде в течение 3-4 ч, обмыть, слож·ить в каст
рюлю и залить холодной водой так, чтобы уровень воды 

был выше уровня мяса на 10 см (на 1 кг голья около 2 л 
воды). Кастрюлю закрыть крышкой и варить на слабом 

огне: при сильном кипении студень будет мутным. За 1 ч 
до окончания варки положить морковь, лук, лавровый 

лист, чеснок, перец. Варить голье 10-12 ч, слегка поме
шивая, чтобы не пригорело, периодически снимая жир и 

пену. После варки снять с поверхности жир, вынуть пе

рец и лавровый лист, отделить мякоть от костей, пору

бить ее в корытце тяпкой и смешать с процеженным бу

льоном. Прибавить несколько зубков измельченного чес

нока, соль и перец. Разлить в формы или глубокую пасу-

. ду на треть. Дать студню чуть остыть. Затем осторожно 
положить крутые нарезанные яйца и снова залить 

бульоном. 

К студню подать соус из хрена. 
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ХОЛОДЕЦ ИЗ ПОТРОХОВ 

Потроха домашней птицы (желудки), а также го

ловки, шейки, крылышки и лапки тщательно обрабо

тать, залить холодной водой и варить 2-3 ч. За 1 ч до 
окончания варки положить лук, коренья. и специи, а за 

полчаса до готовности - сердце и печень. Можно также 

положить по 1-2 г·корицы и гвоздики. Желатин влить 
в холодец за 10 мин до окончания варки, тщател~.но 

размешать, чтобы желатин не осел на дно посуды и не 

пригорел; процедить, после чего добавить мелко наруб

ленный чеснок. В остальном холодец готовят так же, как 
из говяжьих ножек. 

ХОЛОДЕЦ ИЗ ПОТРОХОВ 

И ТЕЛЯЧЬИХ НОЖЕК 

500 г потрохов, 500 z телячъих ножек, 3 мор
кови, 2 луковицы, 2-3 зубка чеснока, зеленъ 
по вкусу. 

Телячьи ножки очистить, вымыть, разреза"J:ь, за

лить холодной водой, ~овести до кипения, снять пену и 

варить на слабом огне до тех пор, пока мясо не будет 

отставать от костей. К концу варки положить хорошо про

мытые куриные потроха или потроха другой птицы (гуся, 

индюшки), а также голову, ~апки, крылышки и овощи 

(лук, морковь целиком). Отцедить холодец. В отвар доба

вить чеснок и снова прокипятить. Разделать холодец, раз

лить в судн:и, украсить его резаными яйцами, рубленой 

зеленью и вынести на холод. 

ХОЛОДЕЦ ПО-ЧЕРНОВИЦКИ 

2 неболъшие zовяжъи ножки, 3 луковицы, 2 мор
кови, 1 лавровый лист, перец, 4-5 зубков 
чеснока, 3-4 яйца, хрен, солъ по вкусу. 

Ножки почистить, ошпарить, снова почистить, ра3-

рубить на куски, залить холодной водой (5-6 л), дать 
закипеть, затем варить на слабом огне 7-8 ч. За полчаса 
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до окончания варки положить очищенную целую морковь 

и лук. Шелуху от лука вымыть и опустить в кастрюлю, 

посолить, поперчить, положить лавровый лист. Отцедить 

бульон. Отделить мясо от костей, поруб!fть, разложить 

по тарелкам, в каждую положить рубленый чеснок, на

резанную кружочками вареную морковь, залить бульо

ном. Сверху {tаждую тарелку украсить вареными яйцами, 

нарезанными кружками. Остудить, поставить в холодиль

ник до застывания. 

РЫБА В ТОМАТНОМ СОУСЕ 

1,5 кz рыбы, 1 морковь, 1 луковица, 1 корень 
петрушки, 1 лавровый лист, 8 zорошин черно
zо перца, 2 душистых перца, 0,5 ч. лож-ки соли. 

Соус: 2-3 крупных луковицы, 1-2 моркови, 
2 ст. ложки то;11атной пасты, солъ, сахар 
no вкусу. 

Для этого блюда подходит любая рыба. Рыбу очис

тить от чешуи, обрезать хвост и плавники, удалить жаб

ры, хорошо промыть в холодной воде. Поместив рыбу в 

кастрюлю, залить водой так, чтобы вода покрыла ее. До

бавить очищенную луковицу, морковь, корешок петруш

ки, лавровый лист, черный и душистый перец, посолить 

и поtтавить на огонь. Когда вода в кастрюле закипит, снять 

пену, уменьшить огонь и варить 40 мин, накрыв кастрю
лю крышкой. Затем рыбу вынуть из бульона, остудить, 

отделить от костей и покрошить. Две луковицы мелко 

нарезать,_ морковь (1-2 штуки средней величины) поте
реть на крупной терке или нарезать. соломкой. На сково

роде с разогретым растительным маслом обжарить лук 

до розоватого цвета, добавить туда же морковь и вместе 

с луком продолжать жарить на слабом огне, следя, чтобы 

овощи не подгорели. Положить на овощи 2 ст. ложки то
матной пасты, жарить еще 3-4 мин. Затем, влив стакан 
воды, довести до кипения, добавить соль и сахар по вку

су, проварить еще 2-3 мин на слабом огне. Снять с пли
ты. Рыбу разделить на 2-3 части. Уложить на блюдо сло
ями, перемежая 11х овощами. При этом самый нижний слой 
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- обязательно рыба, верхний - овощи. Ножом обровнять 

на блюде рыбу, придав ей форму пирога. Поместить в 

холодильник на З - 4 ч. Украсить веточками зелени укро
па, петрушки. 

"ШПРОТЫ"И3 РЫБНОЙ МЕЛОЧИ 

1 кг рыбной мелочи, 2-3 моркови, 5-6 луковиц, 
5 ст. ложек растителъного .масла, З лавровых 
листка, солъ, перец горошко.м. 

Рыбу (анчоусы, ледяную и другую) очистить, не 

отрезая голов. Овощи нарезать кольцами. Сложить в каза

нок слоями: лук, морковь, рыбу, снова лук, морковь, 

рыбку. Каждый слой немного посолить и поперчить, верх

ним слоем должны быть овощи. Прикрыть верхний слой 

шелухой лука. Влить растительное масло и стакан воды, 

положить лавровый лист и перец горошком, довести до 

кипения, а затем поставить в духовку на слабый огонь. 

Тушить 3-4 ч до полного выкипания воды. Подсушить 
"шпроты" и аккуратно выложить на плоское блюдо. Ово

щи уложить поверх рыбы, охладить. Готовые "шпроты" 

должны приобрести золотисто-коричневый цвет, кости 

должны быть совершенно мягкими. 

ЗАКУСКА И3 СЕЛЬДИ С ЯЙЦОМ 

5 яиц, 150 г селъди, 2 ст. ложки майонеза, 
третъ лимона, зеленъ. 

Подготовленное филе сельди нарезать наискось на 

продолговатые полосы шириной 1-1,5 см и каждую по
лоску свернуть плотным валиком. 

Яйца сварить вкрутую, разрезать вдоль и выло

жить на плоское блюдо желтками вверх. Чтобы они ле

жали на блюде устойчиво, сна чала немного срезать на 

каждой половинке низ белка. 

На каждую половинку яйца аккуратно положить 

свернутый валиком кусочек селедки, добавить немного 

майонеза и положить по ломтику тонко нарезанного ли

мона. Блюдо украсить зеленью. 
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СЕЛЬДЬ НАТУРАЛЬНАЯ 

2 селъди средней величины, 1 ст. ложка сли
вочного масла, 1 отварная свеКла, 3-4 отвар
ных картофелины, 2 ст. ложки раститель
ного масла, 1 ст. ложка 3%-ного уксуса, лук 
зеленый или 1 головха репчатого, 1/4 ч. лож
хи перц_а .черного молотого. 

Сельди вымочить в молоке, пиве или воде с не

большим количеством уксуса. Очистить, вымыть, разре

зать вдоль спинки, отделить мякоть от костей, сложить 

вместе обе половинки и нарезать кусочками наискось. По

ложить на селедочницу, приложить разрезанную голову 

и хвост с отрубленным концом. 

Молоки хорошо растереть со сливочным маслом. 

Протереть через сито, добавить черный перец. На каж

дый кусочек селедки положить немного растертых 

молок. 

Сельдь украсить гарниром - вареным картофелем, 

вареной свеклой, репчатым или зеленым луком. Полить 

оливковым или подсолнечным маслом и уксусом. 

СЕЛЬДЬ МАРИНОВАННАЯ 

2,5 кг селъди, 1 луковица, 2 зубка чеснока, 3 лав
ровых листа, 1/5 ч. лож-ки перца, гвоздиха, са
хар по вкусу. 

Сельдь промыть, выпотрошить, отделить от ко

жицы, нарезать крупными кусками, вымочить в холод

ной воде. Воду с лавровым листом, душистым перцем, 

гвоздикой, двумя зубками чеснока и луком, нарезанным 

кольцами, прокипятить, добавить сахар и лимонную 

кислоту по вкусу и охладить. Вымоченную сельдь про

мыть еще раз холодной водой и сложить в фарфоровую 

или фаянсовую посуду. Проложить кольцами лука и 

залить заправн:ой. 

Подержать в этой посуде сутки, а затем перело

жить в стеклянную банку. 
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СЕЛЬДЬ РУБЛЕНА.Я 

' 5 селъдей (филе), З ст. ложки рубленого репча
того лука, 1/2 стакана яблок, 2 вареных 
яйца, З ст. ложки З о/о-ного уксуса, 200 г белого 
хлеба, 1 ч. ложка сахара, 2 ст. лож11:и расти
телъного масла. 

Вымочить сельдь в течение 10-12 ч, дважды сме
нив воду, булку замочить вместе с уксусом. Порубить 

сельдь и яйца, добавить лук, яблоЕ:и, отжатый хлеб, са

хар и масло, все очень мелко порубить. Подавать либо 

на хлебе, либо отдельно. 

СЕЛЬДЬ ПОД ОСТРЫМ СОУСОМ 

1 селъдъ (300 г), 6 картофелин, 2 соленых огур
ца, З соленые сливы, пол-луковицы, 1 ч. ложка 
сахара, 1 ст. ложка уксуса, перец по вкусу. 

Слабосоленую сельдь очистить, выпотрошить, отде

лить мясо от костей, нарезать на мелкие кусочки и полить 

их уксусом. Картофель отварить в кожуре, очистить и ра

стереть, нарезать лук, соленые огурцы, соленые сливы, 

смешать с сахаром, уксусом и маслом, добавить по вкусу 

перец. Немного малинового уксуса придаст цвет и вкус са

лату. Блюдо должно иметь вид вязкой кашицы. 

СЕЛЬДЬ ПОД "ШУБОЙ" 

2 селъди, 2 свеклы, 1 морковъ, 1 яблоко, 
З луковицы, 2 яйца, 250 г майонеза, 4-
5 картофелин. 

Сельдь очистить, удалить внутренности, вымочить, 

если она очень соленая. Отделить мясо от костей и наре

зать мелкими кусочками. Отварить картофель, морковь, 

свеклу. Картофель нарезать кубиками, морковь и свеклу 

натереть на крупной терке. Нашинковать лук и яблоко. На 

подготовленное плоское блюдо выложить слоями сельдь, 

лук, картофель, морковь, яблоко, свеклу, снова сельдь и 

овощи так, чтобы верхним слоем оказалась свекла. Затем 
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полить блюдо майонезом, посыпать рублеными яйцами, 

поставить в холодное место на 6-8 ч. 
Чтобы "шуба" пропиталась быстрее, можно сма

зать майонезом понемногу каждый слой. 

РУЛЕТ И3 СЕЛЬДИ 

2-3 селъди, 2-3 луковицы, 2 моркови, 1 маJtо
солъный огурец, 2 ст. ложки растителъного 
масла, специи, сахар по вкусу, уксус, 2 ста
кана воды. 

Сельдь вымочить, выпотрошить, разрезать вдоль 

на две половинки. Морковь отварить и нарезать соломкой. 

Лук нарезать кольцами и немного поджарить, охладить, 

затем смешать с морковью и нарезанным соломкой мало

сольным огурцом. Сварить маринад из воды, уксуса, спе

ций и сахара, можно добавить растертые молоки. Поло

винки сельди уложить мякотью вверх, положить на них 

лук, морковь, огурцы и завернуть рулетом, начиная с 

широкого конца, затем скрепить концы деревянной бу

лавкой или спичкой. Уложить рулетики в один ряд в стек

лянную салатницу и залить маринадом. Сверху украсить 

кружочками моркови. Поставить салатницу в холодильник 

на сутки. 

РЫБА ЗАЛИВНАЯ 

1,5-2 кг рыбы (щука, карп, сазан, судак), 2 луко
вицъ~, 2 .моркови, 1 коренъ петрушки, 1/3 tt. 
ложки сахара, 8-10 горошин перца черного, 
3 горошины перца душистого, 2-3 гвоздики, 
лавровый лист, солъ по вкусу. 

Рыбу почистить, выпотрошить, удалить жабры, 

хорошо промыть. Вдоль спинки от головы до хвоста сде

лать надрез и аккуратно снять с обеих сторон филе. Кости 

и голову рыбы положить в кастрюлю, добавить лук цели

ком или разрезанный пополам, морковь, разрезанную 

вдоль на 2-3 части, петрушку, перец, гвоздику, лавро
вый лист. 3алить водой так, чтобы было покрыто все 
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содержимое, посолить и поставить на огонь. Посл~'! того 

как вода в кастрюле закипит, варить на слабом ог11е 2 ч. 
Затем рыбный бульон процедить, положить в него наре

занное небольшими кусками филе и варить еще 40 ,~ин. В 
глубокое блюдо влить часть бульона и поставить в холо

дильник для застывания. Затем на застывший студень уло

жить кусочки рыбы, полить оставшимся охлаждt~НН1lIМ 

рыбным бульоном и поставить в холодильник. Блю/~О ук

расить ломтиками лймона. Подавать с хреном. 

РЫБА ЗАЛИВНАЯ "ВРАСТЯЖКУ" 

1,5 кг рыбы, 2 луковицы, 2 моркови, 1 коренъ 
петрушки, 1 ч. ложка желатина, солъ по вкусу, 
зеленъ, лимон, .лавровый лист. 

Тушку судака, стерляди или форели массой не бо
лее 1,5 кг очистить от чешуи и внутренностей, нап.ласто
вать на звенья с кожей, без костей, промыть хоJiодной 
водой. Из головы удалить жабры, глаза, отрубить хвост и 

обровнять. Подготовленные куски положить кожеti вниз 
на противень и отварить или припустить до полной го
товности. Затем звенья тщательно промыть, удали1Ъ сгу

стки белка и загрязнения, положить кожей вверх на про

тивень и охладить 2-4 ч (лучше всего для этой цели 
использовать пищевой лед, покрывая им звенья целиком). 
Отдельно сварить головы и хвосты, добавив лук. мор

ковь, корень петрушки и лавровый лист, промыть и ох

ладить. Предварительно замоченный в небольшом к~JЛИче

стве охлажденного бульона желатин влить в горячий бу
льон и довести до кипения. Охлажденные части рыРЫ на
резать небольшими порционными кусками. На блюдо на

лить немного желе и охладить его до полного за(~тыва

ния. На желе положить кус1<и рыбы так, чтобы они имели 

вид целой тушки в распластованном виде. Прилож~tть от

варенные голову и хвост. Каждый кусок рыбы офс~рмить 

лимоном, нарезанными вареными или свежими овс~щами, 

зеленью. Можно использовать свежие и соленые огурцы, 

отварные шампиньоны, маслины, морковь, маринованный 
перец, а также креветки, раковые шейки и клешни без 



панциря. Чтобы украшения хорошо держались на рыбе, 

их следует предварительно обмакнуть в полузастывшее 

желе. Голову и хвост дополнительно оформить взбитым 

сливочным маслом, выпуская его из кондитерского мешка 

или корнетика с трубочкой. В глазные пазухи вставить 

маслины или оливки. 

Оформленную рыбу охладить. Каждый кусок, голо

ву, хвост, украшения и гарнир покрыть с помощью кор

нетика тонким слоем полузастывшего желе. Рыбу можно 

полностью залить слоем желе. Поставить на холод и дать 

хорошо застыть. 

Готовое блюдо можно дополнительно украсить сет

кой или рисунком из полузастывшего желе, выпуская его 

из кондитерского мешка. 

Соус хрен подать отдельно. 

ЗАЛИВНОЕ ИЗ РЫБЫ 

1 кг рыбы, 2 луковицы, 1 свекла, 1 морковъ, 2-
3 лавровых листа, 4-5 горошин перца, солъ. 

Очистить свежую рыбу (судак, карп, сазан, щука) 

от чешуи, обрезать плавники, выпотрошить, промыть. 

Отделить голову, удалить жабры и глаза. Тушку разре

зать на порционные куски. Промыть чешую рыбы, завер

нуть в марлю, связать. 

На дно кастрюли положить марлю с чешуей, голо

ву и хвост рыбы, залить 1-2 стаканами воды, поварить 
20 мин. 

Очистить и вымыть морковь, свеклу и лук, наре

зать кружками и положить в кастрюлю. Уложить приго

товленные куски рыбы, посолить, положить лавровый 

лист, перец горошком, долить воды, варить около часа 

на небольшом огне. 

Готовую рыбу остудить, выложить порционные кус

ки, голову и хвост на блюдо, придать форму целой рыбы, 

вокруг выложить свеклу и морковь. Поставить в холодное 

место. 

Бульон процедить, залить им рыбу в 2-3 приема, 
оставить в холодильнике до застывания. 
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ЗАЛИВНОЕ РЫБНОЕ ФИЛЕ В ФОРМАХ 

750 г филе ръLбы, 2 луковицы, 1 стру1111:овый 
перец, 2-3 помидора, 1 ч. ложх-и желатина, солъ, 
2 вареных яйца, зеленъ, лимон, соус .майонез. 

Рыбу очистить от чешуи, выпотрошить, вымыть, 

отделить голову. Разрезать вдоль хребта на два филеЙf!ЫХ 

куска, отделить М.f!Коть от костей. 

Голову, кости, молоки или икру варить в неболь

шом количестве подсоленной воды. 1 ч, добавив перец и 
поми,поры. 

В процеженный бульон опустить филе, разрезан

ное на небольшие порционные кусочки, репчатый лук 

(целиком), варить до готовности на слабом огне. . 
Снова процедить бульон. Предварительно замочен

ный в небольшом количестве охлажденного бульона же

латин влить в горячий бульон для растворения и довести 

до кипения. 

Небольшие высокие формы (это могут быть бока

лы) установить в посуду, наполненную мелко наколотым 

льдом. В формы постепенно подливать полуостывшее желе, 

выкладывая по стенкам кружочки крутого яйца, полоски 

красного перца, икру или молоки, предварительно об

макнув их в желе. В середину формы положить рыбное 

филе. Долить желе до краев, дать застыть. 

Через 2 ч формы с заливным оhустить на несколько 
секунд в горячую воду и опрокинуть на блюдо. Украсить 

блюдо веточками ·зелени, ломтиками лимона, мелко на

рубленным желе. Отдельно подать майонез. 

ФОРШМАК СЕЛЕДОЧНЫЙ, ЗАПЕЧЕННЫЙ 
СЯБJJОКАМИ 

4 селъди (филе), 4 ст. ложки сливочиого масла, 
2 голов11:и f епчатого лу11:а, 200 г белого хлеба, 
1 ябло11:0, ст. ложка с.метаны, 2 ст. ложки 
панировочных сухарей. 

Вымочить сельдь в течение 10-12 ч, дважды сме
нив воду, лук подрумянить на сливочном масле, крупно 



nорубить сельдь и добавить к ней все остальное, кроме 

сухарей, перемешать, смазать маслом сковороду, выло

жить на нее смесь, сбрызнуть маслом, посыпать сухаря

ми и запечь. Подавать охлажденным. 

ФОРШМАК 

С ПЛАВЛЕНЫМИ СЫРКАМИ 

1 селъдъ, 2 плавленых сырка, 1 вареная морковь, 
100 г сливочного масла, 100 г мелко нарезанно
го зеленого лука. 

Очищенную и освобожденную от костей сельдь вы

мочить в молоке или воде в течение 2-3 ч. Обсушить 
полотенцем и пропустить через мясорубку вместе с сыр

ками, морковью и маслом. Хорошо растереть, доведя до 

однородной массы. Уложить в селедочницу, выровнять но

жом, украсить зеленым луком. 

ФОРШМАК С КАРТОФЕЛЕМ 

1селъдъ,6-7 картофелин, 2 луковицы, 0,5 ста
кана подсолнечного масла, 1 яйцо, майонез, 
зелень по вкусу. 

Пропустить через мясорубку филе сельди, отва

ренный картофель и сырой лук. Влить подсолнечное мас

ло, перемешать. Выложить форшмак на селедочницу, сма

зать майонезом и посыпать рубленым яйцом и зеленью. 

Украсить форшмак ломтиками свежих помидоров. 

ФОРШМАК С ОРЕХАМИ 

1 селъдъ, 1 яйцо, 1 луковица, 1 яблоко, 1-
2 ломтика булки, 5 орехов, 2 ст. ложки рас
тительного масла, 2 ч. ложки лимонного сока. 

Подготовить селедочное филе. Пропустить через 

мясорубку филе сельди, яйцо, сваренное вкрутую, лук, 

яблоко, булку и слегка под~аренные грецкие орехи. 

Заправить форшмак растительным маслом, соком лимо
на (уксусом). 
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Подать форшмак 1i небольшом салатнике или в виде 

бутербродов. 

ФОРШМАК ПОД СОУСОМ 

1 селъдъ, 1 кислое яблоко, 2 яйца, 1 луковица, 
2 ст. ложки масла уастиmелъного, 100 г мя
коти белого хлеба, ст. ложка сметаны или 
майонеза, 1 ст. ложка сливочного масла. 

Соус: 1 желток, 1 ст. ложка растительного 
масла, 1 ч. ложка Зо/о-ноzо уксуса. 

Сельдь вымыть, очистить от кожи и внутренно

стей, освободить от костей и вымочить в молоке или спи

том чае в течение 3-4 ч. Затем обсушить на бумажной 
салфетке или полотенце. Лук мелко нарезать и обжарить 

в растительном масле, хлеб замочить в молоке или воде 

и отжать. Сельдь, жареный лук, вареные яйца и хлеб 

пропустить через мясорубку, добавить очищенное и на

тертое на мелкой терке яблоко и оставшееся раститель

ное масло, положить размягченное сливочное масло, все 

хорошо перемешать, добавить густую сметану или майо

нез, еще раз перемешать так, чтобы получилась одно

родная масса. Форшмак выложить на блюдо, придать форму 

сельди, выровнять ножом и смазать соусом. 

Приготовление соуса. Вареный желток, раститель

ное масло и уксус смешать, добавить перец, хорошо ра

стереть. 

ГЕХАКТЕ ГЕРИНГ (ФОРШМАК) 

2 жирные селъди, 2-3 ломтика булки, 2-
3 яйца, 1 луковица, 1 яблоко, 4 ст. ложки рас
т ителъного масла, 4 ст. ложки сахара, 
1 ст. ложка уксуса, зеленый лук. 

Вымочить сельдь в холодной воде в течение 3 ч 
(малосольную сельдь можно не вымачивать), а затем раз

делать ее, отделив мясо от костей. Яйца сварить вкру

тую, булку замочить в воде, лук и яблоко (лучше кислое) 

очистить. Пропустить через мясорубку филе сельди, яич-
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ные белки, булку, лук и яблоко, тщательно перемешать, 

добавить часть масла, снова перемешать или пропустить 

еще раз через мясорубку. Добавить остальное масло, ук

сус, перемешать и выложить на селедочницу, посыпать 

рублеными желтками и зеленым луком. 

Форшмак можно использовать как закуску или как 

основное блюдо к завтраку. 

ЯЙЦА, 
ФАРШИРОВАННЫЕ АНЧОУСАМИ 

10 яиц, 150-200 z анчоусов, 150 z .майонеза, 
2 ппм.идора, листъя салата. 

Яйца отварить вкрутую, остудить, срезать ту

пые концы так, чтобы можно было поставить яйца на 

блюдо. Срезать верхушки, вынуть желтки, растереть 

их и смешать с майонезом и измельченными анчоусами. 

Нафаршировать полученной смесью яйца, закрыть сре

занными верхушками, сверху смазать майонезом и по

перчить. На блюдо выложить листья салата, поставить 

фаршированные яйца, украсить помидорами, нарезан

ными дольками. 

Вме~то анчоусов можно использовать филе сельди 

или сардин, а также рыбные консервы. 

ЯЙЦА, 
ФАРШИРОВАННЫЕ ПЕЧЕНЬЮ 

10 яиц, 150 z печени, 150 z .майонеза, 5-
6 маслин. 

Яйца сварить вкрутую, разрезать пополам вдоль, 

вынуть желтки. Печень (отваренную или консервирован

ную) провернуть через мясорубку, растереть с желтка

ми и майонезом. Приготовленным фаршем заполнить по

ловйнки яичных белков. Майонез заправить приправами 

по вкусу, и залить этим соусом каждую половинку. 

Украсить блюдо маслинами. !Ia одну порцию подать 
2 половинки. 

Вместо печени можно использовать мясо цыпленка. 
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СУПЫ 

Очень густые и питательные супы еврейской кухни 

сами по себе могут быть целой трапезой. Их готовят на 

мясных, рыбных бульонах, на овощных и фруктовых от

варах, на молоке, на воде. Но особой любовью пользуются 

бульоны, к· которым обычно добавляют различные изде

лия· из муки - нудлэн, креплах, манделах, фарфелах, 

кнейдлах, галушки, пельмени. Бульон обязательно при

сутствует на любом праздничном столе. 

БУЛЬОН ГОВЯЖИЙ 

1-1,5 кг порубленных говяжьих ног или булъ
онок, 0,5 кг мяса, 1 луковица, 1 морковъ, 1 голов
ка чеснока, 3 яйца, 2 лавровых листа, 8-
10 горошин черного перца, солъ, 1 батон белого 
хлеба для гренок. 

Порубленные говяжьи ноги (или бульонки) замочить 

в холодной воде на 2 'i· Затем крупные кости разрубить, 
вторично промыть, положить в кастрюлю и залить холод

ной водой из расчета 2 л на 1 кг мясных продуктов. После 
закипания снять пену и, уменьшив огонь до минимума, ва

рить 7-8 ч. За 2 ч до окончания варки добавить в кастрюлю 
промытое мясо, лук, разрезанную на две части морковь, 

перец и продолжать варить, снимая пену и жир. Лавровый 

лист и соль положить в бульон за 30-40 мин до готовности. 
Затем бульон процедить, мясо отделить от костей, мелко 

порубить и вновь положить в бульон. Добавить сахар и 

лимонную кислоту и довести до кипения. Заправить взби

тыми яйцами. Приготовленные из белого хлеба сухари на

тереть чесноком и подавать в отдельной тарелке. Бульон 

может быть приготовлен также из потрохов птицы. 

БУЛЬОН КУРИНЫЙ 

Тушка 1 курицы, 1 луковица, 1 коренъ пет
рушки, 1 морковъ, 3 зубка чеснома, 1 лавровый 
лист, черный перец и солъ по вкусу. 
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Бульоны из курицы или индейки в еврейской наци

ональной кухне заним~ют видное место. Все праздничные 

трапезы обязательно включают в свое меню куриный бу

льон. 

Подготовленную курицу опалить, разделать на 

б частей, посолить и оставить на 2 часа. Куриные ножки 
опалить, снять кожу и хорошо промыть. Морковь и пет

рушку (корень) очистить и мелко нарезать; лук промыть 

и припечь, чтобы бульон имел золотистый цвет (кожуру 

с лука не снимать). 

Подготовленную курицу и овощи залить холодной 

подсоленной·водой и варить при медленном кипении на 

очень малом огне до полной мягкости курицы. Незадолго 

до конца варки в бульон добавить чеснок, зерна перца, 

лавровый лист. Бульон процедить. При подаче в бульон

ную чашку налить бульон и посыпать мелко нарезанной 

зеленью петрушки. 

БУЛЬОН КУРИНЫЙ 
КРЕПКИЙ 

1 курица, 2 куриные лапки, 3,5 л воды, 2 лукови
цы, 1 ст. ложка соли, 2 моркови, 1 коренъ пет
рушки, 1 коренъ селъдерея. 

Положить курицу, лапки (они придают крепость 

бульону) и лук в кастрюлю и залить холодной водой, до

вести ее до кипения, аккуратно снять пену и варить на 

слабом огне около часа, положить остальные продукты и 

варить до готовности курицы. 

Чтобы получить не очень крепкий бульон, надо 

залить мясо (курицу) не холодной водой, а крутым 

кипятком. 

БУЛЬОН 

С КУРИНЫМИ КНЕЛЯМИ 

800 г курицы, 1 луковица, 1 . .м.орковъ, солъ, зе.ленъ, 
2 лом.тика белого хлеба, 1 яйцо. 

Обработать курицу, отделить мясо от костей. Сва-
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рить из костей бульон, добавив лук, морковь, зелень, 

посолить. Куриное мясо дважды пропустить через мясо

рубку. Замоченный в воде белый хлеб без корочки сме

шать с фаршем и снова пропустить через мясорубку. До

бавить яйцо и соль. Поставить кастрюлю с кнельной мас

сой в миску со льдом или холодной водой. Охлажденную 

массу взбить миксером. 

Вскипятить небольшое количество бульона. Кнель

ную массу набирать столовой ложкой, ребром другой 

ложки сделать насечки на кнелях и опустить в бульон. 

Довести бульон до кипения, уменьшить огонь до слабо

го, варить 4-5 мин. Готовые кнели всплывут на повер
хность. Положить в тарелку 5-6 кнелей, залить про
зрачным бульоном. 

Кнели можно исцользовать как второе блюдо с гар

ниром под белым соусом. 

Приготовление соуса. Муку спассеровать в масле, 

влить горячий бульон, посолить и размешать. 

БУЛЬОН КУРИНЫЙ С ФАРФЕЛАХ 

2 стакана куриного булъона, мука, 2 яйца, 
солъ по вкусу. 

Сварить бульон, как в предыдущем рецепте. Муку, 

смешанную с солью, выложить горкой, вбить яйца, заме

сить тесто. Дать немного подсохнуть и натереть на мелкой 

терке. Полученные мелкие "зернышки" высушить на пер

гаментной бумаге. Огварить фарфелах в небольшом коли

честве кипящего бульона. Положить в тарелку 2-3 ст. 
ложки фарфелах, добавить прозрачный бульон. 

Фарфелах можно хранить долго (как макаронные 

изделия), ссыпав в стеклянную банку. 

БУЛЬОН КУРИНЫЙ С МАНДЕЛАХ 

2 стакана куриного булъона, муки, 3 яйца, 
0,5 ч. ложки соли, растителъное масло для 
жаренъя. 

Сварить куриный бульон. Взбить яйца с солью, вме-
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wать муку. Полученное тесто скатать в тонкий жгут, на

резать кусочками. Можно раскатать тесто в тонкий пласт, 

нарезать полосками, а каждую полоску - квадратиками. 

Манделах обжарить в масле и подать с бульоном. 

БУЛЬОН КУРИНЫЙ 
С КНЕЙДЛАХ ИЗ ПЕЧЕНИ 

3 л куриного бульона, 350 г говяжъей пе'Чени, 
1 'Ч. ложка соли, 1 луковица, 2-3 ст. ложки 
зелени петрушки, 1 ст. ложка куриного (гуси
ного) жира, 2 яйца, 0,5 ст. ложки мацемела. 

Пропустить через мясорубку печень, нарезать мел

ко лук и зелень петрушки, спассеровать в жире. 

Соединить печень со взбитыми яйцами и остывши

ми луком и петрушкой, добавить мацемел. 

Из полученной однородной массы разделать 8-
1 О кнейдлах. Опустить в небольшое количество кипящего 
бульона одну галушку для пробы. Если она начнет разва

ливаться, добавить в тесто мацемел. 

Варить кнейдлах в бульоне на небольшом огне в 

широкой и низкой кастрюле бе:;~ крышки, пока не всплы

вут на по2ерхность. 

Разложить кнейдлах по тарелкам и залить бульо

ном. Можно подать их к бульону отдельно. 

БУЛЬОН С КНЕЙДЛАХ И3 КАРТОФЕЛЯ 

200 г булъона, 200 г 11:артофеля, 100 г манной 
крупы, солъ по в11:усу. 

Сварить мясной или куриный бульон. Очищенный 

картофель натереть на мелкой терке, дать стечь жидкости. 

Слегка отварить в воде манную крупу, быстро смешать с 

тертым картофелем, посолить, снова перемешать. Месить 

тесто руками, смоченными хq.лодной водой, пока оно не 

перестанет приставать. Сформовать из полученного теста 

кнейдлах (небольшие шарики). Отварить их в широкой кас

трюле в небольшом количестве бульона в течение 15-
20 мин. Подать по 4-5 кнейдлах на порцию бульона. 
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БУЛЬОН 

С ФРИКАДЕЛЬКАМИ 

200 г мясного булъона, мясо (говядина или ку
рятина), 1 луковица, 1 зубок 'Чеснока, солъ, пе
рец по вкусу. 

Сварить бульон (мясной или куриный). Сырое мясо, 

лук и чеснок пропустить через мясорубку, добавить яйцо, 

соль и перец, хорошо вымешать и отбить на смоченной 

водой доске. Сформировать большие шарики из получен

ного фарша, отварить в небольшом количестве бульона. 

Положить 4-5 фрикаделек в тарелку, залить прозрач
ным бульоном. 

СУП ИЗ БАРАНИНЫ 

600 г баранины, 1 морковъ, 2 луковицъL, 1 коренъ 
петрушки, 800 г картофеля, 3 л воды, 
1 ст. ложка муки, 2 долъки чеснока, рубленая 
зеленъ, 1 ст. ложка топленого масла. 

Сварить мясо до готовности. К концу варки доба

вить лук, морковь и петрушку. Посолить бульон. Вынуть 

мясо. Очищенный картофель нарезать лапшой, сварить в 

бульоне. Муку слегка обжарить в масле, посолить, разба

вить бульоном и заправить этой смесью суп. В готовый 

суп положитJ:, растертый чеснок, нарезанное кубиками мясо 

и рубленую зелень. 

СУП ГОРОХОВЫЙ 
с мясом 

3 л воды, 2 стакана дробленого гороха, 
1 кг говядины с косто'Чкои, 1 ст. ложка соли, 
0,5 'Ч. ложки перца, 2 моркови, 2 луковицы. 

Замочить горох в холодной воде, слить воду и за

лить новой, довести до кипения и варить на слабом огне 

около часа, положить мясо, тертую морковь, лук наре

занный кубиками, посолить, поперчить и варить еще 2 ч 
(до готовности мяса). 
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СУП ГОРОХОВЫЙ С ГРЕНКАМИ 

500 г говяжъих костей, 400 г гороха, 2 ст. лож
ки сливочного или топленого масла, 2 л водъL, 
200 г булки. 

Сахарные говяжьи J(ости и горох залить холодной 

водой, довести до кипения и уменьшить огонь. Варить, 

пока горох не разварится. Смешать муку со сливочным 

маслом (масло можно заменить гусиным жиром со шквар

ками), разбавить бульоном, заправить суп, посолить, еще 

раз вскипятить, непрерывно помешивая, и снять с огня. 

Булку нарезать тонкими мелкими кубиками. Положить на 

сковороду, сбрызнуть растительным маслом, подрумянить 

гренки в духовке и подать к супу. Можно добавить мелко 

нарезанный картофель. 

СУП ФАСОЛЕВЫЙ С ЛАПШОЙ 

2 л воды, полкурицы (600-700 г}, 1 стакан фа
соли, 1 луковица, ·1 .морковъ, петрушка, 5-
6 горошин черного перца. 

Соус: 1луковица,1.морковъ, 2 ст. ложки жира, 
1 ст. ложка муки. 

Фасоль замочить в воде на 10-12 ч. Курицу опалить, 
хорошо промыть, положить в кастрюлю, залить холодной 

водой и на сильном огне довести до кипения. Снять накипь. 

Фасоль положить в бульон с курицей и продолжать варить 

на слабом огне до полуготовности. Затем бульон посолить, 

положить лук, 1юренья и перец. Когда фасоль станет мяг

кой, снять кастрюлю с огня, вынуть шумовкой курицу, а 

фасоль процедить через дуршлаг. Удалить лук 11 коренья. 

Чистый бульон вторично процедить череэ густое ситu 1ш11 

марлю. Поставить кастрюлю с бульоном на огонь, насыпать 

лапшу или фарфелах. Мелко нарезанную луковицу 11 натер

тую на мелкой терке морковь поджарить в сотейнике с 

жиром до розоватого цвета, добавить муку, поджарить ее, 

все время помешивая, влить немного бульона, посолить, 

проварить. Затем этот соус соединить с фасолью, переме

шать, на фасоль уложить порционные куски курицы. На 
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первое подавать куриную лапшу или бульон с фарфелах, 

на второе - курицу· с фасолью. 

СУП ФАСОЛЕВЫЙ 
С ГРЕ'1НЕВОЙ КАШЕЙ 

0,5 кг Мяса, 0,5 стакана фасоли, 1 луковица, 
2 ст. ложки жира, 0,5 стакана гречневой кру
пы, перец и солъ по вкусу. 

Кусочки мяса залить горячей водой, добавить луко

вицу, морковь, посолить и варить. Бульон процедить, лук 

и морковь удалить, а мясо вновь соединить с бульоном, 

добавить подготовленную фасоль, перец, неплотно при

крыть крышкой и поставить на 3 ч в духовку. Суп проце
дить, мясо подать с фасолью, а бульоном залить отдель

но цриготовленную гречневую кашу. 

СУП С ЯЧМЕНЕМ 

2 стакана бобов или фасоли, 900 г мяса, 
3 л воды, 1/4 стакана я'Чменя, 2 луковицъt, 
2 'Ч. ложки соли, 0,5 'Ч. ложки перца, 2 ст. лож
ки рубленой зелени петрушки. 

Замочить бобы на ночь. Залить мясо холодной во

дой, довести до кипения и варить на слабом огне 45 мин. 
Добавить ячмень, нарезанный кубиками лук, бобы и ва

рить на слабом огне еще 1,5 ч. Посолить, поперчить и 

варить еще 10 мин. Суп готов, если мясо и бобы мягкие. 

ПИЦЬЕ 

2 кг говяжъих ног, 2 луковицы, 1 морковъ, 3 зуб
ка 'Чеснока, 2 'Ч. ложки сахара, 1 'Ч. ложка сока 
лимона, 1 белая булка, 3 л воды, солъ, перец, лав
ровый лист по вкусу. 

Опалить говяжьи ноги, хорошо почистить их и уда

лить копыта, замочить в горячей воде на 30 мин. Затем 
переложить их- в холодную воду на 2 ч. Вынув ноги из 

воды, их снова оскоблить, помыть, почистить, порубить, 



положить в большую кастрюлю, зали:гь водой и варить 

7-8 ч на слабои orne. За 2 ч до окончания варки положить 
луковицу, морковь, лавровый лист, соль и перец. Гото

вый бульон процедить. Кости удалить, мясо иелко пору

бить, соединить с бульоном, добавить в него сахар, ли

монную кислоту и заправить взбитым яйцом. Черствый 

белый хлеб порезать на ломтики, обжарить его с двух 

сторон и натереть чесноком. Пицье подать в горячем виде 

с гренками. 

БОРЩ 

200 г мяса, 2 свеклы, 1 морковъ,1 луковица, 3-
4 картофелины, 2-3 ст. ложки томата-пас
ты, 200 г капустъL, солъ по вкусу, 2-3 JШвровых 
листа, 2 ст. ложки растителъного масла, 
1/4 стакана фасоли (по желанию), перец 
острый, 1-2 зубка чеснока. 

Мясо (говядину или баранью грудинку) вымыть, на

резать на порционные куски, поставить варить. Свеклу и 

морковь очистить, вымыть, свеклу порезать на 4 части, 
опустить в кипящий бульон вместе с замоченной фасо

лью, уменьшить огонь и варить до полуготовности ово

щей. Свеклу и морковь вынуть шумовкой, натереть на 

крупной терке, спассеровать в растительном (или сливоч

ном) масле вместе с мелко нарезанным луком. 

Когда мясо и фасоль будут почти готовы, опустить 

в кастрюлю нарезанный картофель, нашинкованную капу
сту, через 1 О мин положить спассерованные овощи, то
матную пасту или соус (можно мелко нарезанные свежие 

помидоры), посолить, положить лавровый лист, перец, 

довести до готовности. За 3-5 мин до готовности поло
жить растертый чеснок. 

БОРЩ ПАСХАЛЬНЫЙ 

500-600 г мяса, 1-3 свеклы, 5-6 картофелин, 
1 луковица, 1 морковъ, 1 коренъ петрушки, са
хар, солъ, черный молотый перец, имбиръ по 
вкусу. 
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Мясо промыть, нарезать порционными кусками, 

залить холодной водой и довести до кипения. Снять на

юшь. Посолить, положить лук и коренья, варить на не

большом огне до полуготовности. Свеклу. очистить, про

мыть и сварить целиком в отдельной посуде. Снять с пли

ты бульон, выпуть мясо, освободить его от костей. Бульон 

процедить и положить в него мясо. Добавить очищенные 

и промытые целые картофелины. Продолжать варить на 

слабом огне. 

Вареную свеклу нарезать тонкой соломкой и опус

тить в бульон. Долить борщ процеженным свекольным от

варом, добавить сахар и при необходимости соль. Подер

жать блюдо на огне еще 10 мин. При подаче положить в 
каждую тарелку порцию мяса, 1-2 целые картофелины, 
долить борщом. По желанию добавить в тарелки черный 

молотый перец и имбирь. Подавать с мацой. 

БУР}:КЭС МИТ МАЦЭ 

(ПАСХАЛЬНЫЙ ПОСТНЫЙ БОРЩ С МАЦОЙ) 

Очистить. свеклу, вымыть, нарезать крупно, сло

жить в стеклянную трехлитровую банку, залить холодной 

водой, чтоб она покрыла свеклу, чуть-чуть посолить. 

Завязать банку марлей и поставить :в теплое место. 

Через 7 -1 О дней снять со свеклы пену, слить в 
кастрюлю столько настоя, сколько нужно для одной тра

пезы. Оставшийся настой можно использовать в последу

ющие дни. Настой прокипятить, посолить, подать к столу 

в теплом или холодном виде, покрошив в тарелку мацу. 

СУП РЫБНЫЙ ТОЛЧЕНЫЙ 

500 г рыбы (карп, судак, сиг), 1 морковъ, 2 корня 
селъдере.ч,~ 3 перца, 1 ст. ложка масла расти
тел.ыюго, 1 /2 городской булки, солъ и перец по 
в11,11су. 

Рыбу выпотрошить, промыть, разделать на куски 

без костей, обвалять в муке и поджарить на масле. В 

сотейнике обжарить в масле нарезанные соломкой мор-



ковь и коренья, рубленый лук, налитр немного воды или 

горохового супа и тушить под крышкой на слабом огне 

10 мин. Затем протереть через сито в кастрюлю, поло
жить рыбу и варить 20-25 мин. В конце варки подло
жить в суп поджаренные кусочки булки. 

СУП РЫБНЫЙ С ФРИКАДЕЛЬКАМИ 

1 кг рыбы, 4 луковицы, 2 зубка 'Чеснока, 3 яйца, 
0,5 стакана булки или маце.мел, солъ, перец по 
вкусу, 2 моркови, лавровый лист. 

Очистить и выпотрошить рыбу. Отделить филе от 

кожи и костей, из голов удалить жабры и глаза, плавни

ки, кожу, хвосты, кости, залить 3 л холодной воды и 
поставить варить. В закипевший бульон положить целые 

луковицы и морковь, посолить. Варить 1 ч. 
Пропустить через мясорубку филе рыбы, чеснок, 

оставшийся лук, булку, вбить яйца, посолить и попер

чить, вымешать фapr.ir. Смочить руки в холодной воде и 

разделать фарш на небольшие шарики. Опустить часть 

шариков в рыбный бульон, подождать, пока он закипит, 

и только тогда опустить следующую порцию. Варить фри

кадельки на небольшом огне до готовности. К концу варки 

положить лавровый лист. Готовый бульон разбавить, если 

он очень крепкий, растереть морковь. Подать по 4-5 фри
каделек на порцию. 

СУП ВЕГЕТАРИАНСКИЙ 

3 яйца, 1 морковъ, 1 луковица, 80 г топленого 
масла, 2 ст. ложки зелени, 200 г картофеля, 
2 ст. ЛОЖК1f риса, солъ по вкусу. 

Яйца сварить вкрутую. 

Морковь и лук мелко нарезать, положить в ка~трю

лю, добавить масло, налить стакан воды и тушить на не

большом огне под крышкой до тех пор, пока не выкипит 

жидкость. Влить 1,5 л воды, добавить мелко нарезанный 
картофель и рис. Варить до готовности. Положить рубленые 

яйца. Подать суп со сметаной, посыпать рубленой зеленью. 
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СУП ВЕСЕННИЙ 

1 пучок щавеля, 1 пучок зеленого лука, 11:оренъ 
петрушки, 1 л булъона, 1 ст. ложка сливочного 
масла, 1 стакан сметаны, 2 сырых .:11селтка, 
1 ст. ложка лимонного со11:а, солъ, перец 
по вкусу. 

Щавель, лук и петрушку перебрать, промыть и 

мелко нарезать. Положить в кастрюлю с растопленным 

маслом и тушить под крышкой 2-3 мин. Влить кипящий 
бульон, посолить, поперчить, заправить сметаной с взби

тыми желтками и лимонным соком. Подать к супу гренки. 

СУП ОВОЩНОЙ С РИСОМ 

300 г капусты, 1 луковица, 4-5 картофелин, 
100 г зеленого горошка в стручках, 1 морковъ, 
0,5 стакана риса, 2 ст. ложки сливочного мас
ла, солъ, зеленъ по вкусу. 

Очистить овощи, вымыть их. Нашинковать капусту, 

мелко нарезать репчатый лук, картофель нарезать солом

кой. Стручки зеленого горошка нанизать на нитку. В кипя

щую воду положить сначала целую морковь, через 5 ми!J 
- картофель, капусту, лук и промытый рис, еще чере:1 

10 мин - связку стручков горошка. Посолить и варить до 

готовности. Морковь вынуть, натереть на крупной терке, 

опустить в суп, всыпать рубленую зелень, положить сли

вочное масло. Разваренные стручки горошка выбросить. 

горох опустить в суп. Подать к столу со сметаной. 

СУП ИЗ ОВСЯНКИ С ЧЕРНОСЛИВОМ 

150 г овсяной крупы или хлопъев, 2 л воды, 
200 г чернослива, 1/4 стакана сахара, 
1 ст. ложка сливочного масла. 

Овсянку промыть и замочить на полчаса (хлопья за -
мачивать не нужно). Слить воду, хлопья или крупу за

лить кипятком, положить сливочное масло и варить дсJ 

готовности. Готовую овсянку протереть через сито. Пред-



варительно замоченный чернослив очистить от косточек, 

при желании добавить немного сахара и отварить. Гото

вый чернослив положить в овсяный отвар. 

СУП ФАСОЛЕВЫЙ ПОСТНЫЙ 

1 стакан фaco.ttu, 3-4 картофелины, 1 корень 
петрушки, 2 ст. ложки растительного масла 
или другого жира, 1 луковица, 1 морковъ, соль, 
перец по вкусу. 

Фасоль перебрать, вымыть и замочить в холодной 

воде на 10-12 ч. В этой же воде сварить фасоль. За 

20 мин до готовности добавить нарезанный кубиками кар
тофель, пассерованные в масле, мелко нарезанные лук, 

морковь и петрушку, посолить, немного поперчить. 

Так же готовится суп гороховый. 

СУП-ПЮРЕ ФАСОЛЕВЫЙ 

1 стакан фасоли, 4-5 картофелин, 1 морковь, 
1 луковица, 2 ст. ложки сливочного масла, 0,5 
стакана сметаны, укроп, петрушка, лавровый 
лист, соль по вкусу. 

Предваритель замоченную фасоль поставить на огонь 

и варить, пока она полностью не разварится. Добавить 

очищенный картофель - целиком или разрезанный попо

лам. Суп посолить, прибавить обжаренные мелко наре

занный лук и тертую на мелкой терке морковь. Довести 

до готовности. В тарелки положить по 1-2 картофелины, 
сметану, залить бульоном и посыпать зеленью укропа и 

петрушки. Можно подать гренки из белого хлеба. 

Так же готовится суп-пюре из гороха. 

СУП СО СВЕЖИМИ ГРИБАМИ 

500 г свежих грибов, З ст. лож11,"U перловой крупы, 
500 г карmофе;~я, 1 луковица, 1 морковь, 2-
3 ст. ложки растительного масла, 1 сmа1'.:ан 
сметаны, укроп, петрушка, соль, лавровый лист 
по вкусу. 
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Грибы очистить, несколько раз хорошо промыть, 

положить на сито или дуршлаг и ополоснуть водой. Сва

рить перловую крупу. Нарезанные грибы положить в со

тейник или глубокую сковороду, добавить масло, жарить 

до тех пор, пока вся вода не выкипит и останется только 

масло. Заtем грибы и крупу положить в кастрюлю, за-· 

лить горячей водой, посолить, довести до кипения, доба

вить нарезанный кубиками картофель. В сотейник, в кото

ром жарились грибы, положить мелко нарезанный лук и 

морковь, обжарИть и переложить в кастрюлю с супом, 
положить лавровый лист и варить до готовности. Пода

вать со сметаной, посыпав зеленью укропа и петрушки. 

СУП ИЗ СУШЕНЫХ ГРИБОВ 

100 г сушеных грибов, 3 картофелины, 1 луко
вица, 1 .морковъ, 1 стакан перловой крупы, 
20 г сливочного .масла, 2 лавровых листа, солъ, 
6 горошин -черного перца. 

Сушеные грибы перебрать, промыть, замочить на 

несколько часов. Залить холодной водой, отварить в 2 л 
воды в течение 2 ч. За 15 мин до окончания варки доба
вить картофель, тертую морковь и целую луковицу. От

дельно отварить перловую крупу и промыть ее. Соеди

нить с грибным бульоном, посолить, положить лавровый 

лист, перец, масло, дать покипеть на слабом огне 10 мин. 
Подать к столу со сметаной. 

СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ 

1-1,5 л воды, 0,5 кг 11:артофеля, 1 неболъшая 
морковъ, 1-2 луковицы, 1 ст. ложка сливочно
го масла, желток, 2-3 ст. ложки молока, сме
тана, солъ, зеленъ укропа и петрушки. 

В подсоленную кипящую воду опустить мелко наре

занную луковицу и нарезанный кубиками картофель. Мор

ковь натереть на мелкой терке, спассеровать с мелко на

резанной луковицей и сливочным маслом, положить в суп. 

Желток взбить с молоком и, непрерывно помешивая, по-
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немноrу вливать в суп. Готовый суп накрыть на полчаса вчет

веро сложенным полотенцем. Подавать на стол со сметаной, 

посыпав мелко нарезанной зеленью укропа и петрушки. 

1 вариант 

СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ 
с молоком 

З стакана молока, З ст. ложки .~tасла, 1 ста
кан репчатого лука, нарезанного кубиками, 
800 г картофеля, 1 морковъ, З стакана воды, 
2 ч. ложки соли, О ,5 ч. ложки перца, 1 ч. ложка 
т.мuна, 2 ст. ложки манной крупы, 2 ст. лож
ки зелени петрушки, сметана 110 вкусу. 

Растопить масло в кастрюле и обжарить в нем на

резанный кубиками лук. Положить туда нарезанный кар

тофель, морковь, соль, перец и тмин и залить все водой, 

довести до кипения и, постоянно помешивая, всыпать 

манную крупу. Варить суп на слабом огне 20 мин. Доба
вить молоко, петрушку и довести до кипения. Перед по

да ч~й заправить суп сметаной. 

II вариант 

500 г картофеля, 1,5-2 л молока, 1-2 ст. лож
ки сливочного масла, 2 желтка, З / 4 стакана 
сливок, зеленъ укропа, солъ. 

Картофель очистить, отварить, протереть через 

сито. Вскипятить молоко, положить туда картофельное 

пюре, добавить масло, соль. Вареные желтки растереть 

со сливками, вмешать в суп. Подать суп, посыпав рубле

ной зеленью укропа. 

СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ 
С КЛИМПЕН (ГАЛУШКАМИ) 

6 стаканов булъона, 2 стакана картофеля, на
резанного кубиками, 1 стакан муки, 1 яйцо, 
3/4 стакана воды, солъ, перец по вкусу. 
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В кипящую подсоленную воду всыпать при не

прерывном помешивании муку, 5 мин проварить, снять 
с огня, дать слегка остыть. Добавить яйцо, хорошо раз

мешать. Готовое тесто должно быть желтым и тягучим. 

Раскатать тесто слоем 0,5 см и нарезать небольшими 

кусочками. 

Картофель варить в бульоне 20 мин, затем поло
жить галушки. Галушки варить в бульоне при слабом ки

пении, пока не всплывут. 

СУП МОЛОЧНЫЙ 
С КЛИМПЕН (ГАЛУШКАМИ) 

6 стаканов молока, 2 ч. ложки сахара, 1 ста
~ан муки, 1 яйцо, солъ по вкусу. 

Климпен (галушки) приготовить, как в предыдущем 

рецепте, опустить их в кипящее молоко, добавить сахар, 

соль и варить, пока не всплывут. 

СУП МОЛОЧНЫЙ 
С ТВОРОЖНЫМИ КЛЕЦКАМИ 

0,7 л молока, 1 ст. ложка сахара, 200 г творо
га, 3 яйца, 1 ст. ложка муки, солъ на кончике 
ножа. 

Вскипятить молоко с сахаром. Растереть творог с 

яйцами, солью и мукой. Брать клецки чайной ложкой, 

смоченной в воде, и опускать в кипящее молоко. Через 

несколько минут суп готов. 

СУП МОЛОЧНЫЙ 
С ОВОЩАМИ 

1 л молока, 2 моркови, 2 луковицы, 3 картофе
лины, 10 г сливочного масла, 1 лавровыи лист, 
сахар и солъ по вкусу. 

В кипящее молоко добавить соль и сахар по вку

су, картофель, мелко нарезанные морковь с луком, пас

серованные на сливочном масле, лавровый лист. 
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СУП МУЧНОЙ 

2 стакана молока, 40 г сливочного масла, 
4 ст. ложки муки, сахар и солъ по вкусу. 

Смешать пополам молоко и воду, добавить соль и 

масло. Когда закипит, насыпать подсушенную в духовке 

пшеничную муку, смоченную водой, чтобы образовались 

комки. Если суп получится очень густым, его можно раз

бавить молоком. 

СУП ВОДЯНОЙ 

1 л воды, булка, 40-50 z сливочного масла, солъ, 
сахар по вкусу. 

Нарезать кружками булку и положить в глубокое 

блюдо, добавить масло, соль, залить кипятком и накрыть 

плотно крышкой, дать постоять 10 мин. Можно добавить 
сахар. 

СУП 

ИЗ КРУТЫХ ЯИЦ 

800 г воды, 50 г сметаны, 6 яиц, солъ по вкусу. 

Сварить вкрутую яйца, очистить их от скорлупы и 

нарезать кружочками. Отдельно влить в кастрюлю 4 ста
кана подсоленной воды, довести до кипения, затем снять 

кастрюлю с огня и положить нарезанные яйца. Суп разме

шать и подать, добавив в каждую тарелку по 1-2 ложки 
сметаны. 

СУП ХЛЕБНЫЙ 
С ЯБЛОКАМИ И СПЕЦИЯМИ 

200 г черного хлеба, 100 г белого хлеба, 3 яб
лока, 2 ст. лож11:и сахара, 100 z изюма, корица, 
ли.манна.я цедра. 

Черный хлеб вместе с частью белого проварить не

сколько минут, добавить очищенные и нарезанные мел-
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кими дольками яблоки, положить 1 палочку корицы, ли
монную цедру. Варить 4-5 мин, затем протереть через 
сито, добавить сахар, мелкий изюм, кружочки лимона и 

варить все вместе до разваривания изюма. Можно доба

вить масло. Суп должен быть густым и тягучим. 

СУП 

ИЗ ЯБЛОК С ЖЕЛТКАМИ 

1 кг яблок, 100 г изюма, 3 желтка, 0,2 л водъt, 
1 палочка корицы, цедра 1 лимона, сахар и солъ 
по вкусу. 

Припустить в небольшом количестве воды очищен

ные и нарезанные мелкими дольками яблоки. Протереть и 

залить ·кипятком. Добавить сахар, корицу, цедру, мелкий 

изюм и варить 10 мин. Добавить яичный желток. 

СУП ВИШНЕВЫЙ 

7 50 г вишни, 1 ст. ложка картофелъного крах
мала, 0,5 стакана сахара, цеёlра 1 лимона, 
1 палочка корицы, 5-6 гвоздик. 

Кислые вишни проварить в небольшом к6личестве 

воды и процедить. Залить горячей водой, добавить сахар, 

цедру лимона, палочку корицы, гвоздику и довести до 

кипения. Для густоты супа можно добавить мякиш хлеба 

или ввести, размешивая, крахмал, разведенный в холод

ной кипяченой воде. Довести до кипения. Подавать с подо

гретым хлебом. 

СУП ЛИМОННЫЙ 

0,6 л воды, сок 1 ли.l'fюна, 1 пучок зелени, 
2 ст. ло:ж:ки муки. 

В воду выжать сок лимона, накрошить зелень. Под

сушить муку. смоченную водой, до темно-коричневого цве

та. Комочки высыпать в кипящую воду и дать закипеть. 

Суп нельзя разбалтывать, он должен остаться тя-

гучим. 



СУП ИЗ ШИПОВНИКА 

1,5 л воды, 1 стакан шиповника, 100 г мелкого 
изюма, 2 желтка, цедра 1 лиман.а, сахар, корица, 
солъ по вкусу. 

Сухой шиповник обварить кипятком, проварить, 

процедить и заправить изюмом, сахаром, корицей, цед

рой, вареными желтками. 

ХОЛОДНЫЕ СУПЫ 

БОРЩ ПОСТНЫЙ ЛЕТНИЙ 

3-4 молодъ~е свеклъ~ с ботвой, 3-4 картофе
лины, 1 морковъ, коренъ селъдерея, 1 кабачок, 
1-2 помидора, 7 5 г зеленого лука, лавровый лиСт, 
гвоздика по вкусу. 

Молодую свеклу с ботвой промыть, ботву перебрать, 

а свеклу очистить, все нашинковать соломкой. Морковь 

натереть на терке или мелко нарезать кусочками. Залить 

свеклу (без зеленых листьев) и морковь кипятком (2 лит
ра), варить 10-15 мин. Нарезать кусочками кабачок, кар
тофель, помидоры - дольками, измельчить зеленый лук 

и сельдерей. Добавить в борщ картофель, а через 5 мин 
кабачок, листья свеклы, помидоры, сельдерей. К концу 

варки положить зеленый лук, посолить, добавить гвозди

ку и лавровый лист. К столу подать со сметаной. 

БОРЩ КРАСНЫЙ ХОЛОДНЫЙ 

400 г свеклы, З картофелины, 1 луковица, 2 огур-
ца, 2 яйца, солъ, уксус и сахар по вкусу. 

Нашинкованную свеклу залить горячей водой, доба-

вить соль и уксус и довести до кипения; отлить половину 

отвара в отдельную посуду, а в остальном доварить свек

лу до готовности. Положить нарезанный кубиками лук, 

Картофель и варить 20 мин. Охладить и влить холодный 
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отвар, положить сахар, разлить по тарелкам борщ и при 

подаче в каждую тарелку добавить огурцы, зеленый лук, 

рубленые крутые яйца и сметану. 

БОРЩ ЩАВЕЛЕВЫЙ ХОЛОДНЫЙ 

1 вариант 

200 г щавеля, 20 г зеленого лука, 1-2 огурца, 2-
3 редиса, 1-2 помидора, 1-2 яйца,солъ,зеленъ, 
сметана по вкусу. 

Щавель тщательно промыть, порубить, отварить в 

подсоленной воде ( 1 литр) и охладить. Мелко на резать 
зеленый лук, редиску, свежие огурцы, петрушку, ук

роп, сваренные вкрутую яйца. По желанию добавить на

резанные свежие помидоры и сладкий перец. Залить под

готовленные продукты щавелевым отваром и заправить 

сметаной или майонезом. 

Ilвapuaнm 

400 г щавеля, 4-5 картофелин, 2-3 вареных 
яйца, 1 сырое яйцо, 3-4 ст. ложки смета~ы, 
3-4 ст. ложки молока, 2 огурца, 50 г зеленого 
лука, 1 пучок петрушки, 1 пучок укропа, соль 
по вкусу. 

Щавель перебрать, несколько раз промыть в холод

ной воде, мелко изрубить. Нарезанный кубиками картофель 

сварить в подсоленной воде. Добавить щавель, прокипятить 

10 мин. Сырое яйцо растереть со щепоткой соли, влить 
молоко, размешать. Влить в эту смесь немного горячего 

борща, снова размешать и заправить весь борщ. Остудить. 

Приготовление зеленой заправки. Лук, укроп и пет

рушку мелко порубить, посолить и хорошо истолочь де

ревянным пестиком. Яйца очистить и порубить. Огурец очи

стить и нарезать мелкими кубиками, добавить сметану и 

перемешать. При подаче на стол в каждую тарелку поло

жить 1-2 ложки зеленой заправки и долить холодным 
борщом. 



БОРЩ СЛАДКИЙ ХОЛОДНЫЙ 

1,5 л водъ~, 4 свеклы, 6 картофелин, 20 г зеленого 
лука, 60 г сухофруктов, 4 ст. ложки сметаны, 
3яйца,1/5 ч. ложки лимонной ~.;ислоты, са
хар, солъ, перец по вкусу. 

Промытые сухофрукты залить холодной водой, 

добавить сахар и сварить. Нашинкованную свеклу залить 

горячей водой, добавить к свекле уксус и соль и сварить 

до мягкости, добавить в борщ сваренные сухофрукты 

(вместе с жидкостью), нарезанный кубиками картофель 

и варить 20 мин. Остудить. Разлить борщ по тарелкам 

и положить рубленые крутые яйца, зеленый лук и 

сметану. 

КАЛТЭ БУРЕЧКЭС 

(ХОЛОДНЫЙ СВЕКОЛЬНИК) 

3-4 молодые свеклы с ботвой, 20 г лука зеле
ного, 1-2 огурца, 2-3 редиса, 1-2 помидора, 1-
2 яйца, солъ, зелень, сметана. 

Молодую свеклу с ботвой тщательно вымыть, очи

стить, мелко нашинковать, отварить в течение 15 мин в 
1 л воды, добавить лимонную кислоту и соль в самом 
конце варки. Охладить свекольник, добавить мелко наре

занные зеленый лук, редиску, укроп, сваренные вкру

тую яйца. Заправить сметаной или майонезом. К свеколь

нику желательно подать чеснок. 

СВЕКОЛЬНИК НА КЕФИРЕ 

С ЧЕСНОКОМ 

1-2 свеклы, 3-4 картофелинъ~, 2-3 .яйца, 2-
3 ст. ложки сметаны, 6,5 л кефира, 1-2 све
жих огурца, 50 г зеленого лука, по 1 пучк'!;! ук
ропа, петрушки, кинзы, рассол свеколъныи или 

лимонная кислота, сахар, солъ по вкусу. 

Опустить в кипящую воду очищенную и промытую 
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свеклу целиком или разрезанную пополам, добавить не

много со~и и несколько капель уксуса или на кончике 

ножа лимонную кислоту. Варить до мягкости. В отдельной 

кастрюле в небольшом количестве подсоленной воды сва

рить картофель, нарезанный на мелкие кубики. Готовую 

свеклу вынуть из кипятка, остудить, нарезать соломкой. 

Картофель, свеклу положить в воду, в которой они вари

лись. Влить ,процеженный кислый свекольный рассол, до

вести до кипения, добавить соль и сахар по вкусу. Осту

дить. 

Заправка для свекольника. Зеленый лук, петрушку 

и кинзу мелко нарезать и растереть пестиком, огурец 

очистить и нарезать мелкими кубиками. Яйца сварить 

вкрутую, очистить и порубить, добавить сметану и кефир. 

Вс,е хорошо перемешать. 

В тарелки положить по 2 ст. ложки заправки и 

долить холодным свекольником. К свекольнику можно 

подать отваренный картофель, очищенную и нарезанную 

кусочками сельдь или жареную рыбу. 

СУП ИЗ ЩАВЕЛЯ ХОЛОДНЫЙ 

1,5 Л воды, 200 г щавеля, 200 г сметаыы, 
2 яйца, 2 огурца, 20 г редиса, 20 г зеленого лука, 
укроп, солъ по вкусу. 

В кипящую воду опуст·ить" промытый, мелко на

рубленный щавель и варить 3-4 мин. Охладить и поста
вить в холодильник. Перед едой в отдельную посуду на

лить сметану, посолить, постепенно влить, помешивая 

охлажденный щавель и еще раз перемешать. Добавить 

мелко нарезанный редис, огурец, зеленый лук, укроп и 

крутое яйцо. 

СУП С СУХОФРУКТАМИ 

холодный 

1свекла,2-3 картофелины, 200 г сухофруктов, 
4 ст. ложки сметаны, 2 яйца, 1-2 ст. ложки 
сахара, солъ, уксус или лимонная кислота, зе

леный лу11: по вкусу. 



Промытые сухофрукты залить горячей водой, до

бавить сахар и варить до готовности. Очищенную и 

нарезанную соломкой свеклу залить кипятком, положить 

соль, несколько капель уксуса или лимонной кислоты на 

кончике ножа и сварить в отдельной посуде до мягкости. 

Затем все соединить, довести до кипения, добавить 

нарезанный кубиками· картофель и варить еще 20 мин. 

Готовый борщ остудить. При подаче на стол в каждую 

тарелку положить рубленые яйца и мелко нарезанный 

зеленый лук. 

СУП ЧЕРИl'IЧНЫЙ 

1 л воды, 1 стакан черники, 100 г хлебных ко
рок, 3 яблока, корица, сахар, лимонная цедра 
по вкусу. 

Отварить чернику и на резанные яблоки в неболь

шом количестве воды, добавив корицу, сахар, цедру. Для 

тягучести можно употребить хлебные корки, в суповые 

чашки положить подогретые ломтики булки и залить хо

лодным супом. 

ПРОСТОКВАША 

С ЗЕЛЕНЬЮ 

1 л 11:ефира или простокваши, 2 яйца, 100-
150 г зеленого лука, 1-2 огурца, 1 пучок пет
рушки, укропа·, 1-2 веточки 'Кuнз·ы, 2-
3 ст. ложки сметаны, солъ. 

Лук зеленый, зелень укропа, петрушки и кинзы 

мелко порубить, немного посолить и хорошо расте

реть пестиком. Огурцы очистить и нарезать мелкимн 

ttубиками. Яйца сварить вн:рутую и мелко порубить. Все 

nеремешать, залить кефиром или простоквашей, доба

вить сметану, еще раз перемешать. Остудить в холо

дильнике. 

Подавать как первое блюдо. 

На отдельной тарелке подать горячий отваренный 

картофель. 
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БЛЮДА И3 МЯСА 

В еврейской кухне немало рецептов мясных блюд. 

Телятина, говядина, молодая баранина обычно идут на 

приготовление жаркого, рагу, разнообразных котлет и 

тефтелей. Но особ~нно популярны блюда из домашней 

птицы. Фаршированные утка, курица, гусь, индейка ук

рашают стол в дни праздников. Особым деликатесом счи

таются фаршированные гусиные шейки, существует мно

жество рецептов их приготовления. 

Традиционным для еврейской кухни является чолент 

- особое субботнее блюдо, вкус которого улучшается от 

долгого стояния в тепле. Готовят его в пятницу, а затем 

оставляют в теплом месте на всю ночь, так как запрещает 

приготовление пищи и разжигание огня в субботний день 

Шабат. Чолент готовят из разных продуктов, но основу его 

составляют мясо, фасоль или бобы, картофель. 

Свинина, зайчатина, мясо хищных животных исклю

чены из еврейской кухни, что связано с иудейскими пи

щевыми предписаниями. Нельзя также совместно исполь

зовать в рецептуре блюд мясо и молоко, мясо и рыбу, 

запрещаются кровь и наиболее жирные части мяса. 

МЯСО КИСЛО-СЛАДКОЕ 

С МЕДОВЫМ ПРЯНИКОМ 

1 кг мяса говядины или баранины, 1-2 луко
вицы, 2 ст. ложки растител:ьного масла или 
иного жира, 50 г медового пряника, 50 г мяко
ти черного хлеба, 150-200 г чернослив.а, сахар, 
соль, лимонная кислота, перец черный моло
тый, .лавровый лист по вкусу, зелень петруш
ки, 1 ст. ложка томата-пюре. 

Мясо нарезать порционными кусками (по 2-3 куска 
на порцию), посолить и обжарить до румяной корочки. За

тем переложить в сотейник, добавить черный молотый пе

рец, обжаренный на масле лук, накрыть крышкой и тушить 

на слабом огне около часа. Пряник и мякоть черного хлеба 

раскрошить и замочить в холодной воде. Чернослив несколь-



ко раз промыть в теплой воде, освободить от косточек. Ког-

- да мясо будет готово, положить в сотейник размоченыые 
пряник и хлеб вместе с водой, добавить 1 ст. ложку томата
пюре, сахар по вкусу. Проварить и в последнюю очередь 

положить чернослив и лавровый лист. Варцть еще 15-
20 мин, часто размешивая, чтобы соус не подгорел. При не
обходимости добавить соль, сахар, лимонную кислоту. Соус 

должен иметь консистенцию густой сметаны, кисло-сладкий 

вкус. Готовое бтодо выложить на большую плоскую тарел

ку, на середину уJiожить горкой мясо и залить соусом, вок

руг положить чернослив. Украсить небольшими ломтиками 

лимона или зеленью·петрушки. 

Для приготовления подливки вместо томата-пюре, 

сахара и чернослива можно взять изюм и мед. 

МЯСО С ЧЕРНОСЛИВОМ 

В ТОМАТНОЙ ПОДЛИВЕ 

800 г мяса (говядины), 100 г смальца, 4 ст. ложки 
томата-пюре, 3-4 зубка чеснока, 20-25 шт. 
чернослива, 2 ч. ложки соли, перец по вкусу. 

Разрезать мясо на куски по 100-150 г каждый, 
посолить, поперчить и обжарить в смальце до румяной 

корочки. Пsложить мясо в сотейник, залить водой так, 

чтобы она покрыла мясо, добавить мелко порубленный 

лук, чеснок, томат-пюре, закрыть и тушить около часа. 

Затем п0ложить очищенный целый картофель, промы

тый чернослив и продолжать тушить до готовности. 

Можно приготовить мясо иначе: потушить его вме

сте с черносливом, а картофель пожарить отдельно. 

МЯСО, ЗАПЕЧЕННОЕ 

С КАШЕЙ И ФАСОЛЬЮ 

200 г говядины, 80 г ячменной крупы, 80 г фа
соли, 20 z гусиноzо или куриного жира, 
40 г репчатого лука, соль, перец черный моло
тыи по вкусу. 

Фасоль залить охлажденной водой и оставить на 
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сутки. Мясо посолить, оставить на 30 мин, затем соль 
смыть, а мясо нарезать на порционные куски, как на гу

ляш, и обжарить на сковороде в гусином или курином 

жире. Затем добавить в сковороду предварительно слегка 

обжаренный на том же жире мелко нарезанный репча

тый лук, крупу, размоченную фасоль, залить во-дой, в 

которой замачивалась фасоль, посолить, перчить, накрыть 

крышкой, поставить в горячую духовку и довести до го

товности. Существует много разновидностей этого блюда. 

Кашу можно заменить картофелем или давать его вместе 

с кашей, можно добавлять морковь, кнейдлах. 

МЯСО С КНЕДЛИКАМИ ИЗ РЕДЬКИ 

500-600 г мяса, 1-2 луковицы, 2-3 ст. ложки 
жира, солъ, перец. 

Кнедл.ики: 1 редъка, 4-5 ст. ложек муки из 
мацы, 2 ст. ложки жира, 2 яйца, солъ, перец 
по вкусу. 

Спассеровать мелко нарезанный лук, положить на 

него порционные куски мяса и обжарить со всех сторон, 

подлить горячую воду, чтобы мясо было полностью по

крыто, посолить, поперчить, довести до кипения, умень

шить огонь и тушить до готовности. Редьку вымыть, очи

стить, натереть на крупной терке и ошпарить крутым 

кипятком. Когда остынет, откинуть на дуршлаг, дать стечь 

воде. Переложить в миску, добавить муку из мацы, яйца, 

1,5 ст. ложки жира, соль, перец. Замесить. Из этой массы 
сформовать небольшие кнедлики и поджарить их до ру

мяной корочки. Кнедлики переложить к мя~у и прокипя

тить в мясном соусе 5-10 мин на небольшом огне. 

МЯСО ТУШЕНОЕ 

С МАЛАЕМ (МАМАЛЫГОЙ) 

500 г говядины или баранины, 2 луковицы, 
2 долъки -чеснока, 2-3 лавровъ~х листа, 2 ста
кана кукурузной муки, солъ по вкусу. 

Мелко нарезать лук, припустить в сотейнике в 

~68 



растительном масле. Мясо нарезать на порционные кус

ки, положить в сотейник. Тушить на слабом огне без 

добавления воды 30 мин. Долить воды, чтобы покрыла 

мясо, посолить, положить дольки чеснока и лавровый 

лист. Довести· до готовности. В небольшую кастрюлю 

всыпать просеянную кукурузную муку, посолить. Посте

пенно добавляя горячую воду, растереть муку до обра-

_,зования сплошной ·массы без комков. Влить в скороварку 

стакан воды, на дно положить решетку, поставить на 

нее закрытую кастрюлю с кукурузной смесью. Скоровар

ку закрыть н rюстащ1ть на сильный огонь. Как только 

начнется шипение, убавить огонь и через 10 мин снять 
скороварку. Перемешать малай деревянной ложкой и 

несколько минут выдержать в тепле в закрытой каст

рюле. Когда малай остынет, перевернуть кастрюлю на 

разделочную доску, малай нарезать ниткой на ломтики. 

Выложить на блюдо, сверху положить тушеное мясо, 

залить подливой. 

МЯСО С АЙВОЙ 

400 г мяса, 400 г айвы, 1 луковица, солъ, перец, 
укроп по вкусу. 

Тушить мясо, как в предыдущем рецепте. Айву на

резать дольками, очистить от кож1щы и сердцевины, по

ложить в сотейник с мясом, тушить до готовности. 

ропа. 

Перед подачей лосыпать мясо рубленой зеленью ук-

МЯСО ПО-БУРГУНДСКИ 

800 г говядины, 2 луковицы, 3 зубка чеснока, 
1 стакаи "Красного сухого вина, 1 ст. ложка 
томата-пасты, 1 суп. ложка муки, 50 г сли
вочного .1\-~асла, 1 .!1.l1вровый лист, солъ, перец по 
в'k.усу. 

Мясо вымыть, нарезать крупными кубиками. В тол

стостенной кастрюле разогреть масло, слегка обжарить 

на нем кускн мяса. Полож1rгь лук, нарезанный кружочка-
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· ми, посыпать мукой, обжарить. Развести в вине томат
ную пасту, добавить в кушанье, посолить, поперчить, 

положить лавровый лист. Тушить 3-4 ч. Готовое мясо 
заправить толченым чесноком. 

Подать с отварным или жареным картофелем, ри

сом, макаронами. 

ЖАРКОЕ КИСЛО-СЛАДКОЕ 

200 г говядины, 10 г топленого говяжъего са.ла, 
25 г репчатого лука, 200 г булъона, 10 г тома
та-пюре, 30 г чернослива, 15 г изюма, 10 г крас
ного вина, 10 г сахара, 10 г черных сухарей, солъ, 
перец душистый по вкусу. 

Порционные куски говядины обжарить на говяжь

ем топленом сале, добавить репчатый лук и продолжать 

обжаривать вместе до образования на мясе румяной 

корочки. Затем переложить мясо в глубокий сотейник, 

залить кисло-сладким соусом и тушить до готовности. На 

гарнир подать жареный картофель или пюре и соленый 

огурец. 

Приготовление соуса. В бульон добавить чернослив 

без косточек, изюм, томат-пюре, красное вино, сахар, 

черные сухари, соль, перец. Проварить на слабом огне. 

ЖАРКОЕ С КАРТОФЕЛЕМ 

500-600 г мяса, 1-2 луковицы, 2-3 ст. ложки 
растителъного масла или жира домашней 
птицы, 800 г картофеля, 1 ст. ложка тома
та-пюре, солъ, перец, чеснок по вкусу. 

Мясо разрезать на кусочки по 2-3 на порцию, по
солить и обжарить в сотейнике до румяной корочки. До

бавить спассерованный лук, томат-пюре, растертый чес

нок и перец. Довести до кипения, уменьшить огонь, ва

рить под крышкой 1 ч. Картофель очистить, промыть, 

нарезать на крупные куски и добавить к мясу. При необ

ходимости посолить. На слабом огне довести блюдо до 

готовности. 
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ЖАРКОЕ С ПАМПУШКАМИ 

600-700 г мяса, 1 луковица, 8-10 горошин чер
ного перца, 2-3 горошины душистого перца, 
3-4 ст. ложки жира домашней птицы, 1 мор-
11:овъ, 1 11:оренъ петрушки, 1-2 лавровых листа, 
чеснок для соуса. 

Спассеровать мелко нарезанные коренья с двумя 

ложками жира, добавить лук. Нарезанное порционными 

кусками м~со положить на овощи и обжарить его со всех 

сторон. Затем мясо залить бульоном или горячей водой,, 

положить соль и специи. Поставить сотейник с мясом в 

духовой шкаф, периодически подливая горячую воду. До

вести до готовности. К мясу подать пампушки. 

Приготовление пампушек. Из опарного дрожжево

го теста сделать маленькие булочки, по 3-4 на порцию. 
Испечь в духовом шкафу. 

Приготовление чесночного соуса. Чеснок растереть 

с солью, добавить немного бульона или воды, хорошо 

размешать, чтобы получилась сметанообразная масса. 

Горячие пампушки положить в миску, облить дву

мя ложками жира, встряхнуть. Полить чесночным соусом 

и снова хорошо встряхнуть или перемешать ложкой. 

Пампушки можно заранее соусом не поливать, а 

подавать его на стол в соуснике. Мясо подавать в мясном 

соусе. 

ЖАРКОЕ С ЧЕfНОСЛИВОМ 

600 г говядины, 2 ст. ложки гусиного жира, 
1 луковица, 500 z чернослива, 1 ч. ложка му11:и, 
3-4 ст. лож11:и сахара, 1 стакан воды, корица 
на кончике ножа, солъ, перец по вкусу. 

Нарезать говядину небольшими кусками, обжарить 

в глубокой сковороде в гусином жире с луком. Чернослив 

обдать кипятком и положить его поверх полуготового мяса. 

Приготовить подливу из жженого сахара. Для этого сахар 

слегка обжарить на сковороде, развести кипятком, доба

вить муку, корицу, перец и размешать. Посолить мясо, 
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залить подливой и поставить в духовку на 1,5 часа. На 

гарнир приготовить жареный картофель. 

ЖАРКОЕ ГОВЯЖЬЕ 

ПО-ПОЛЬСКИ 

150 г говядии:~L, 80 г репчатого лук.а, 30 г рас
тительного масла, 5 г муки, 1~срсц черный .ко
лотый, солъ по вкусу. 

Мякоть говядины (толстый край) отбить, посолить 

и поставить в холодное место на 1 ч. Чеснок нарезать 

тоненькими квадратными полосками и нашпиговать ими 

мясо. В гусятнице сильно разогреть растительное масло 

(лучше оливковое) и, посыпать мясо мукой и молотым 

перцем, обжарить его со всех сторон так, чтобы образо

валась румяная корочка. После этого положить в гусятни

цу нарезанный кружками репчатый лук, подлить кипяток 

и тушить под крышкой, время от времени подливая кипя

ток. Через 40-50 мин мясо готово. Нарезать его на ломти
ки, уложить на блюдо, полить собственным соком с лу

ком. Подать к нему рассыпчатую гречневую кашу, кото

рую также полить соусом с луком. 

РАГУ И3 ГОВЯДИНЫ 

С КАПУСТОЙ 

1 кг говядины, 1-2 зубка чеснока, 2 луковицы, 
4 ст. ложки жира, 0,5 ч. ложки сахара, солъ, 
перец по вкусу, 0,5 кг капусты, 1 ст. ложка 
меда. 

Нарезать кусочками говяжью грудинку, положить в 

кастрюлю. Припустить мелко нарезанный лук и чеснок в 

жире, добавить сахар, соль, перец, долить 1 стакан воды, 
проварить. Влить соус в кастрюлю с мясом, варить 2 ч, 
подливая воду по мере необходимости. Сварить в подсо

ленной воде нашинкованную белокочанную или брюссель

скую капусту, откинуть на дуршлаг, дать воде стечь, по

ложить в кастрюлю с мясом. Перед окончанием варки в 

готовое рагу добавить мед. 



РАГУ ИЗ БАРАНИНЫ С ФАСОЛЬЮ 

800 г баранины, 2 ст. ложки фасоли, 2-3 луко
вицы, 2 зубчика гвоздики, 1 лавровъ~й лист, 3-
4 моркови, 50 г растителъного масла, солъ, пе
рец, зеленъ петрушки по вкусу. 

Фасоль замочить с вечера на 10-12 ч. Положить в 
кастрюлю фасоль, 1 луковицу, нашпигованную гвоздикой, 
1 морковь, нарезанную кружочками, варить на слабом огне 
до готовцости. К концу варки посолить. На резать мясо пор

ционными кусками, поджарить на жире до образования 

румяной корочки, добавить остальную морковь, нарезан

ную кружочками, остальной лук, разрезанный на 4 час
ти, измельченную зелень петрушки. Посолить, поперчить, · 
налить немного горячей воды, закрыть посуду крышкой, 

тушить на слабом огне 1,5 часа. Готовое мясо перемешать 
с отцеженной фасолью, положить лавровый лист, пова

рить еще 10 мин и подать в горячем виде. 

ГУЛЯШ ИЗ ГОВЯДИНЫ 

1,5 кг говядины, 2 ст. ложки жира, 5 луковиц, 
1,5 ч. ложки соли, .2 ч. ложки красного перца, 
1/4 ч. ложки черного перца, 2 мелко нарезан
ных зеленых перца, 1 стакан томатного 
соуса. 

Разрезать мясо на небольшие кусочки, разогреть 

жир в кастрюле с толстым дном или в котелке и обжа

рить мясо, положить туда лук и продолжать жарить. По

солить, поперчить; накрыть крышкой и тушить на слабом 

огне полчаса. Добавить мелконарезанный зеленый перец, 

томатный соус и тушить еще 1,5 ч (до полной готовности). 
Гуляш можно подать с нудлзн или жареной картошкой. 

ТЕЛЯТИНА С ОВОЩАМИ 

200 г телятины, 100 г моркови, 100 г колъраби, 
300 г картофеля, 100 г зеленой стручковой 
фасоли, 100 г цветной капусты, 40 г сливочно
го масла, 4 яйца, петрушка, солъ по вкусу. 
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Нарезать мясо тонкими ломтиками и обжарить на 

сковороде без жира. 

Залить мясо горячей водой, накрыть крышкой, по

тушить до мягкости. Постепенно добавлять измельченные 

овощи, цветную капусту - в последнюю очередь. Немно

го потушив, залить кушанье взбитыми яйцами, посолить 

и подрумянитть в духовке. Сняв с огня, положить масло и 

посыпать зеленью петрушки. 

ГОВЯДИНА С АЙВОЙ И ТЫКВОЙ 

1 кг говядины, 4-5 ст. ложек жира, 2 луковицы, 
1 крупная айва, 100 г тыквы, 1 ч. ложка уксуса, 
1 ч. ложка сахара, 0,5 ч. ложки корицы, 1 л 
воды, солъ по вкусу. 

Нарезать говяжью грудинку кусочками. Влить в со

тейник жир, припустить нарезанный лук, обжарить гру

динку. 

Добавить в сотейник очищенную и нарезанную ку

сочками айву, тыкву, влить уксус, положить корицу, са

хар и соль. 

Залить все водой, тушить около 2 ч. 

МОЛОДА.Я БАРАНИНА С ЛИМОНОМ 

0,5 кг баранины, 1 ста-кан олив-кового масла, 
1 ста-кан воды, 1 ч. ложка шафрана, 1 ч. ложка 
корицы, 1 лимон. 

Налить в кастрюлю воду и оливковое масло, доба

вить шафран, корицу и лимон, нарезанный небольшими 

кусочками. Поставить на огонь и довести до кипения. 

Нарезать молодую баранину кусочками, положить в 

кастрюлю с соусом, варить на слабом огне до готовности. 

·ГРУДИНКА ТЕЛ.ЯЧЬЯ ФАРШИРОВАННА.Я 

1,5 кг телячьей грудинки, 400 г мяса, З .яйца, 
50 г топленого жира, 50 г изюма, 1 батон. 

Из телячьей грудинки осторожно вынуть кости. OG-



резать мясо по краям, чтобы получить кусок длиной при

мерно 30 см и шириной 20 см. 
Затем вырезать острым ножом мякоть так, чтобы 

образовались "карманы". Приготовить фарш. Рубленое или 

пропущенное через мясорубку мясо, тертую на крупной 

терке мякоть черствой булки смешать с сырыми яйцами, 

топленым жиром, изюмом и солью. Заполнить "карманы" 

фаршем. Зашить прочной ниткой края в 2-3 местах, вы
ровнять. Положить в кастрюлю с толстым дном или в глу

бокую сковороду и запечь до образования слегка румяной 

корочки. Добавить воду, чтобы покрыла грудинку наполо

вину, и тушить около 2 ч под крышкой на слабом огне. За 
10-15 мин до конца тушения полить соусом и, не закры
вая крышкой, дать подрумяниться. Переложить на блюдо, 

вытянуть нитки, слегка остудить и нарезать ломтиками. 

ЧОЛЕНТ С КАРТОФЕЛЕМ 

I вариант 

1 кг мяса с жиром, 1-1,5 кг картофеля, 2 сред
ние луковицъt, 2 средние моркови, 1 корень пет
рушки, 4 дольки чеснока, 10 горошин черного 
перца, солъ, 2 ст. ложки хмели-сунели (по же
ланию). 

Нарезать мясо кусками и положить в кастрюлю. 

Сверху положить очищенные целые овощи и все осталь

ные продукты. Залить холодной водой так, чтобы она по

крыла продукты, и тушить на небольшом огне при сла

бом кипении 4 ч, а затем оставить на очень слабом огне, 
чтобы не кипело, до еды. 

II вариант 

1 кг говядинъt или 1 жирная кур.ица, 
1 ,5 кг 'Картофеля, 2 лу11:овицъt, 3-4 зубка чесно
ка, 1/3 ч. ложки перца. 

Очистить картофель и нарезать кружками на дно 

толстостенного котелка (3_..:._4 картофелины оставить це-
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лыми и отложить). Поверх картофеля положить слой мяса, 

нарезанного порционными кусками. Затем положить наре

занный лук и чеснок, поперчить, отложенный картофель 

тоже нарезать кружочками и покрыть им мясо, залить 

холодной водой так, чтобы дошло до верхнего слоя кар

тофеля, и варить на небольшом огне 3-4 ч, затем оста
вить в теплом месте на сутки. 

ЧОЛЕНТ 

С МЯСОМ, ФАСОЛЬЮ И ЯЧМЕНЕМ 

2 стакана фасоли или бобов, 1,3 кг мяса, 
3 луковицы, 3 ст. ложки жира, 2 ч. ложки пер
ца, 2 ч. лож-ки соли, 1/4 ч. ложки имбиря, 
2 ч. ложки красного перца, 3 / 4 стакана 
ячменя. 

Замочить фасоль на ночь, затем воду слить. Обжарить 

в кастрюле на масле мясо и лук, посолить, поперчить, 

посыпать имбирем. Положить поверх фасоль и ячмень (вме

сто ячменя можно добавить лишний стакан фасоли), посы

пать мукой и красным перцем. Залить водой так, чтобы она 

покрывала продукты на 2-2,5 см. Закрыть крышкой и дер
жать на малом огне, чтобы слегка кипело, около 4 ч, затем 
оставить на очень слабом огне до подачи на стол. 

ЧОЛЕНТ С ФАСОЛЬЮ 

1,5 кг мяса, 1 головка чеснока, 1 ст. ложка рас
тителъного масла,. 4 горошины перца черного, 
солъ по вкусу, 12 мелких луковиц, 900 г фас@ли, 
8-10 картофелин (по желанию), зеленъ кинзы 
или у-крапа по вкусу. 

Натереть мясо (говяжью или баранью грудинку) чес

ноком, посолить, поперчить. Обжарить в масле мясо, наре

занное крупными кусками, и тушить с мелко нарезанным 

луком на слабом огне 2,5 ч. Затем слить жир. Сварить зара

нее замоченную фасоль, положить в жаровню к мясу и 

тушить еще полчаса. Вместе с фасолью можно добавить и 

сырой картофель, а также зелень кинзы и укропа по вкусу. 
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ЧОЛЕНТ С ГРЕЧНЕВОЙ КАШЕЙ 

700-800 г мяса, 1,5 стакана фасоли, 1 морковь, 
2 лукоl!ицы, 1,5 стакана крупы гречневой, 
2 ст. ложки растительного масла или друго
го жира, соль, перец по в'/\,-усу. 

Рецепт рассчитан на 5-6 порций. Порционные кус
ки мяса залить холодной водой, поставить на огонь и до

вести до кипения, непрерывно снимая накипь. Добавить 

лук, разрезанную пополам морковь, посолить, поперчить 

м варить до полуготовности. Затем бульон снять с огня, 

.JIРОЦедить, лук и морковь удалить, мясо вновь соединить 

с бульоном. Добавить замоченную фасоль, накрыть крыш

. ~сой и поставить в духовку на слабый огонь на 3 ч. Отдель
но сварить гречневую кашу. При подаче на стол бульон 

вновь процедить. Мясо подавать с фасолью, а бульоном 

эалить гречневую кашу. При желании кашу можно пос"r

пать мелко нарезанным луком И· черным молотым перцем. 

ЧОЛЕНТ С ЛЕПЕШКОЙ 

6 яиц, 1 стакан растоnJtенного жира, 2 ста
кана муки, 3 ч. ложки сми, 1,3 кг мяса, 6 кар
тофелин, 0,5 'Ч. ложки черного перца, 2 ч. лож
ки красного перца, 0,5 ч. ложки тертого чес
нока. 

Взбить яйца, смешать с жиром, му1юй и 1 ч. лож
кой соли. Вымесить тесто, сделать из него лепешку и по

пожить на дно кастрюли. Положить на одну rюловину ле

пешки мясо, а на другую - картошку. Посолить, попер

чить, посыпать тертым чесноком. Залить водой так, что

бы она покрывала продукты, и тушить как обычно. Гото
вый чолент разложить по тарелкам, а лепешку разрезать 

К подавать с чолентом. 

ЧОЛЕПТ С КНЕЙДЛАХ 

2 стакана бобов или Фасоли, 1,5 кг мяса говя
дины, 3 луковицы, 3 / f стакана жира, 3 карта-
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фелины, 3 ч. ложки соли, 0,5 ч. ложки черного 
перца молотого, 2 яйца, 2 ч. ложки сахара, 
1/4 стакана воды, 3/4 стакана муки. 

Замочить бобы на ночь, затем воду слить. Расто

пить в кастрюле четверть стакана жира, обжарить. в 

нем мясо и нарезанный кольцами лук, положить кар

тошку, 2 ч. ложки соли и поперчить. Отдельно взбить 

яйца с сахаром и оставшимся жиром и солью. Влить 

воду, добавить муку и замесить тесто. Вымесить его, 

скатать в шар, положить в кастрюлю. Залить все водой 

и тушить как обычно. 

ЧОЛЕНТ С КУГЕЛЕМ 

1 кг мяса, 1. стакан фасоли, 0,5 кi картофеля, 
2 зубка чеснока, солъ, перец, 3 луковицы, 
1 яицо, мука, 1 ст. ложка гусиного жира. 

Замочить фасоль на 6-8 ч. 
Мясо нарезать на порционные куски. Мелко наре

зать 2 головки лука. Картофель нарезать крупно. 
Сложить в казан лук, мясо, затем фасоль' и карто

фель. Добавить чеснок, соль и перец. 

Приготовить кугель из взбитого яйца, мелко на

шинкованного лука, соли, жира, муки и воды. Хорошо 

вымешать тесто, раскатать в лепешку и положить кугель 

поверх чолента. 

Налить воды столько, чтобы покрыла все продук

ты. Поставить в духовку на слабый огонь на 4-6 ч. Дер
жать в тепле до подачи на стол. 

ЧОЛЕНТ В ГОРШОЧКАХ 

500-600 г говядины, 1-2 луковицы, 7-10 кар
тофелин, 1-2 зубка чеснока, 4 стакана булъо
на или воды, солъ, специи, пряная зеленъ, мука. 

Подготовленное мясо нарезать поперек волокон по 

1-2 куска на порцию, слегка отбить, обжарить с двух 

сторон до образования румяной корочки. 
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Разложить обжаренное мясо в порционные горшоч

ки, добавить туда мелко нашинкованный лук, нарезанный 

крупными кусками картофель, мелко нарубленный чес

нок, соль, перец горошком, лавровый лист, залить буль

оном или водой, чтобы жидкость полностью покрыла про

дУКТЫ. 

Горшочки поставить на огонь, довести до кипения, 

сделать крышечки из теста (муку развести водой), за

. крьггь ими горшочки и поставить в духовку на 4 ч. 

ПЛОВ ПО-БУХАРСКИ 

1 кг мяса, 2 стакана риса, 4 ст. ложки жира, 
4 моркови, 5 луковиц, перец, солъ по вкусу. 

Рис перебрать, промыть, замочить в холодной под

соленной воде (10 г соли на 1 л воды) на 2 часа. Мясо 
(баранину или говядину) промыть, очистить от пленок, 

порезать мелкими кусочками. Лук нарезать кольцами, мор

ковь - кружочками. Положить на дно казанка жир (если 

мясо нежирное), лук, морковь, мясо, тушить в собств€Н

ном соку до полуготовности (1,5 ч), посолить. Соединить 

мясо с рисом, поперчить, встряхнуть казанок, добавить 

1 стакан воды. Довести до готовности в духовке. 

ПЛОВ С ЧЕСНОКОМ 

1 кг мяса, 2 стакана риса, 4 ст. ложки жира, 
4-5 головок чеснока, 4 моркови, 5 луковиц, пе
рец, смъ. 

Варить плов так же, как и плов по-бухарски. 

Чеснок обдать кипятком, очистить от шелухи, срезать 

каждую головку поперек примерно на 1/4 см. После 

того как рис во время варки впитает воду, положить 

в плов головки чеснока и немного вдавить их в рис. 

Затем казанок закрыть крышкой и держать на слабом 

огне 20-25 мин. 
Из готового плова вынуть чеснок и разложить по 

краю блюда вокруг горки плова. 
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ПЛОВ С ГОРОХОМ 

500 г баранины, 800 г риса, 150 г гороха, 3-
4 луковицы, 400 г моркови, 300 г растителъно
го масла, специи, солъ по вкусу. 

Рис и горох перебрать. Рис замочить в подсоленной 

вод1: :::а 2 ч до приготовления плова, а горох - за 1 О 
ч. Баранину нарезать кусочками, лук - тонкими коль

цами, морковь - мелкими кубиками. Обжарить барани

ну в разогретом жире до образования золотистой короч

ки, добавить лук, морковь, жарить еще 15-20 мин. 

Добавить 4-5 стаканов кипящей воды в замоченный 

горох и варить 20-25 мин. После этого всыпать рис и 
снова осторожно налить воду, чтобы в рисе не образо

валось углублений. Вода должна покрыть рис не больше, 

чем на 1 см. Прибавить огонь, чтобы вода ки'Пела. Как 
толыю рис впитает воду, плотно закрыть кастрюлю 

крышкой и довести плов до готовности на слабом огне 

в течение 20-25 мин. Готовый плов выложить горкой на 
круглое блюдо так, чтобы мясо лежало сверху. Отдель

но подать редьку, нарезанную соломкой, или салат из 

свежих помидоров. 

Можно приготовить такой плов без мяса, заправив 

сливочным маслuм. 

ЦИМЕС КАРТОФЕЛЬНЫЙ 
с мясом 

250 г говядины (лучше грудинки), 2 ст. ложки 
жира, 4 стакана кипятка, 1,5 ч. ложки соли, 
1/4 ч. ложки перца, 1/4 ч. ложки мус'h:атного 
ореха, 8 морковок, 4 карrпофелииы, 1/3 стака
на жженого сахара. 

Растопить жир в кастрюле и обжарить в нем мясо, 

добавить воду, соль, перец и мускатный орех, закрыть 

крышкой и тушить на слабом огне 1,5 ч, добавить наре

занную тонкими кружочками морковь, картошку, жже

ный сахар, опять закрыть крышкой и тушить еще 2 ч. На 
последние полчаса снять крышку. 
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ЦИМЕС МОРIСОВНЫЙ С МЯСОМ 

1,5 кг моркови, 1 кг мяса (лучше грудинки) или 
1 жирная курица, 2 ст. ложк.и муки, 
1/4 ч. ложки соли, З ст. ложки сахара. 

Очистить морковь и нарезать ее кружочками. Поло

жить в сотейник и залить водой так, чтобы она покрыла 

морковь. Варить на слабом огне около 2-х ч. Добавить на

резанное кусками мясо (или курицу). Варить ещ<> 1,5-
2 ч. Отлить немного соуса, развести в нем муку, соль, 

сахар и залить этим мясо с морковью. Варить еще часа 

три на слабом огне, пока соус и морковь слегка потемне

ют. Следить за тем, чтобы не пригорело. 

ЦИМЕС С МЯСОМ И ЧЕРНОСЛИВОМ 

500-600 г мяса, 500 г моркови, 1 луковица, 
2 ст. ложки растиmелъного масла, 2 карто
фелины, 200 г чернослива, солъ, перец по вкусу, 
сахар. 

Мясо порезать небольшими кусочками (по 2-3 на 
порцию), обжарить в масле, переложить в сотейник, а на 

оставшемся па сковороде жире обжарить до розоватого 

цвета мелко нарезанную луковицу, переложить ее к мясу, 

посолить, поперчить, добавить мелко нарезанную мор

ковь, влить воду и поставить на огонь. Когда вода в сотей

нике закипит, огонь убавить и варить до полуготовности. 

Затем добавить нарезанный кубиками картофель, промы

тый и освобожденный от косточек чернослив, положить 

сахар и довести блюдо до готовности. 

ЦИМЕС ФРУКТОВЫЙ С МЯСОМ И МЕДОМ 

200 г кураiи, 200 г сушеных груш, 200 г Черно
слива, 1/4 кг мяса, 2 ч. ложки соли, 1/4 ч. лож
ки перца, З нарезанные моркови, 6 ломтиков 
лимона, 2 стакана апелъсинового сока, 4 ста
кана воды, 4 ст. ложки .меда. 

Вымыть курагу, грушу, чернослив и замочить на 
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1 ч в холодной воде. Обжарить мясо прямо в кастрюле на 
среднем огне, посолить и поперчить. Разложить в кастрю

ле вокруг мяса фрукты, лимон и морковь, смешать сок, 

воду, мед и залить этой смесью мясо, закрыть кастрюлю 

крышкой и поставить в духовку, тушить на среднем огне 

3 ч. Снять крышку и на сильном огне подержать в духовке 
еще 1 ч, если понадобится, добавить воду (кипяток). 

КУГЕЛЬ С МЯСОМ СЛОЕНЫЙ 

Тесто: 2 стакана измелъченной мацы, 
2яйца, 0,5 стакана воды, 1 ст. ложка топле
ного масла, солъ по вкусу. 

Для начинки: 500 г мяса, 4-5 луковиц, 
2 ст. ложки топленого масла, 2 яйца, солъ 
по вкусу. 

Мацу разломать на мелкие кусочки, залить теплой 

водой, добавить взбитые яйца, масло, соль. Отвариrь мясо, 

пропустить его через мясорубку, соединить с яйцами, пас

серованным луком, посолить и перемешать. Форму смазать 

жиром и выкладывать в нее слоями несколько раз сначала 

тесто, потом на чинку и закончить тестом. Поверхность раз

ровнять, смазать маслом и яйцом. Запечь в духовке. 

КУГЕЛЬ С МЯСОМ 

250-300 г вареного мяса, 2 яйца, 50 г бел.ого 
хлеба, 1 ст. ложка зелени петрушки и укропа, 
1-2 ст. ложки жира, 2 ст. ложки муки, солъ, 
перец по вкусу. 

Мясо пропустить через мясорубку с черствым хле

бом, смоченным в бульоне. Обжарить муку с 1 ст. ложкой 
жира до розоватого цвета, развести одним стаканом бу

льона и, размешивая, уварить до консистенции густой 

сметаны. Влить этот соус в мясной фарш, добавить соль, 

перец, зелень укропа и петрушки, яйца и хорошо разме

шать. Готовый фарш уложить в обильно смазанную жи

ром форму. Выпекать на водяной бане 30-40 мин. Пода
вать с хреном. 
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РУЛЕТ МЯСНОЙ 

500 г мяса, 7 5 г белой булки, 3 зубка чеснока, 
3 ст. ложки mо11.11.еного жира, 2 яйца, перец, 
солъ по вкусу. 

Мясо пропустить через мясорубку. Добавить пред

варительно замоченную в воде и отжатую мякоть бул

ки, чеснок и еще дважды пропустить через мясорубку, 

ввести соль, перец, сырые яйца и все перемешать. 

Затем на смоченное водой чистое полотенце выложить 

массу слоем 2 см, шириной 20-25 см, а в длину - по 

размеру противня. На середину мясного фарша положить 

крутые, разрезанные на ломтики яйца. Края фарша при 

помощи полотенца уложить так, чтобы яйца были внут

ри фарша. Затем рулет переложить на смазанный жиром 

противень, а сверху смазать сырым яf1цом, посыпать 

сухарями, сбрызнуть растопленным жиром и запечь в 

духовке до образования румяной корочки. Готовый рулет 

нарезать на порции. 

РУЛЕТ МЯСНОЙ С СОДОЙ 

700-800 гм.я.са, 50-70 г сырого говяжьего жира, 
5 ст. ложек белых сухарей, 5-6 зубков -чеснока, 
2-3 ст. ложки растителъного масла, 2 луко
вицы, 5-6 яиц, 0,5 ч. ложки nитъевой соды, 
солъ, перец по вкусу. 

Мясо нарезать кусочками и пропустить 2 раза че
рез мясорубку вместе с сырым жиром и луком. Добавить 

растертый чеснок, 3 ст. ложки белых сухар~й. 2 сырых 
яйца, соду, соль и перец. Фарш хорошо размешать, по

степенно вливая 4-5 столовых ложек воды. На чистую, 
смоченную холодной водой салфетку или ма р,,лю выложить 

толстым слоем хорошо вымешанный фарш, обровнять. На 

середину фарша уложить в длину 3 крутых яйца. С помо
щью салфетки сформовать рулет так, чтобы яйца оказа

лись внутри, рулет скатить с салфетки на обильно намас

ленный противень, смазать его сверху яйцом, полить ра

стительным маслом, посыпать сухарями и запекать в ду-
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ховом шкафу, поливая соком и жиром. Готовый рулет не

много охладить и разрезать на порционные куски. На гар

нир подать жареный картофель или овощной салат. Ру

лет можно подавать и в холодном виде. 

ОТБИВНЫЕ В ТЕСТЕ 

500 г мяса, солъ, перец, 0,5 л растительного 
масла. 

Кл.яр: 100 г муки, 1яйцо,1 ст. ложка расти
тельного масла, 100 г вОды, солъ. 

Мясо (телятину, говядину или курицу) вымыть, ос

вободить от пленки, сухожилия перерезать. Нарезать мясо 

тонкими широкими кусками, отбить с двух сторон моло

точком,~ посолить и поперчить. 

Приготовление жидкого теста ('кляра). Муку раз

вести теплой водой, тщательно размешать, добавить ра

стительное масло, желтки я.иц, соль. Оставить на 15-
20 мин для набухания. Затем постепенно ввести взбитые в 
пену белки и осторожно перемешать. 

В глубокой кастрюле или казанке довести расти

тельное масло до кипения. Опустить отбивные в кляр, 

затем переложить в масло. Когда отбивные поднимутся на 

поверхность, перевернуть их шумовкой, дать подрумя

ниться и вынуть из фритюра. 

При желании можно сложить готовые отбивные в 

сотейник, добавить чеснок и лавровый лист, сбрызнуть 

маслом и потушить на слабом огне. 

ГОЛУБЦЫ С МЯСОМ 

400 г мяса, 3 ст. ложки риса, 1 яйцо, 1-
2 головки репчатого лука, 500-600 г свежей 
капусты, 3-4 ст. ложки растительного масла, 
1 ст. ложка томата-пюре, 50 г сухарей из 
черного хлеба, за г медового пряника, солъ, пе
рец, сахар, лимонная кислота по вкусу. 

Кочан капусты разобрать на отдельные листья, сре

зать толстые черешки. Листья опустить в подсоленную 
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воду и варить до полуготовности.Отюшуть на снто, чтобы 

стекла вода. Отварное мясо пропустить через мясорубку. 

добавить рнс. пассерованный лук, сырое яйцо, соль, пе

рец и хорошо размешать. На сваренные листья капусты 

положить фарш 11 :завернуть конверт11кам11. 

Приготовление соуса. Растертые сухар11 и пряннк 

развести горячим бульоном, добавить томат-пюре, перец, 

соль и сахар по вкусу. Проварить на малом огне 10 мин. 
Уложенные в кастрюлю голубцы залить соусом и на не

большом огне довести до готовности. 

Капусту можно заменить виноградными л11стьям11. 

Для пригот0вления соуса вместо томата-пюре н сахара 

можно взять 11:зюм и мед. 

ГОЛУБЦЫ ЛЕНИВЫЕ 

500 г мяса, 300 г белокочанной капусты, 2 лу
ковицы, 2 моркови, 1 ст. ложка томата-пюре, 
5 ст. ложек растителъного масла или иного 
жира, 1 яйцо, 1 ст. ложка муки, перец, солъ, 
сахар по вкусу. 

Мясо пропустить через мясорубку, капусту мелко 

порубить, смешать с мясом, добавить обжаренные в мас

ле мелко нарезанную луковицу и протертую на мелкой 

терке морковь. Затем положить сырое яйцо, соль, перец, 

хорошо размешать, сформовать голубцы, обжарить их на 

сковороде и сложить в сотейник. Мелко нарезанную луко

вицу, натертую на крупной терке морковь обжарить, до

бавить муки, поджарить вместе с овощами, положить 

ложку томата-пюре и, все время размешивая, добавить 

немного бульона или воды. Посолить, поперч~'!ть, всыпать 

сахар. Проварить 5-7 мин, этим соусом залить голубцы, 
на неболы.110111 Qгне подержать нх 10-15 мrщ. 

ЗРАЗЫ 

500 г мяса, 2 головки лука, 1-2 зубка чеснока, 
солъ, черный перец по вкусу, 0,5 стакана риса, 
20 г сливочного масла, панировочные сухари, 
жир для жарки. 
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Пропустить мясо через мясорубку вместе с луком 

и чесноком. Добавить в фарш черный молотый перец, соль 

по вкусу и хорошо перемешать. Сформовать из получен

ной массы шарики. Отварить рис, положить в него масло. 

Начинить мясные шарики рисом, запанировать в сухарях. 

Обжарить зразы в жире на сковороде. На гарнир пригото

вить отварную фасоль, гречку, овощи. Выложить гарнир 

на блюдо веером, в центр положить зразы. 

ТЕФТЕЛИ С РИСОМ 

300 z zовяжъеzо фарша, 0,5 стакана риса, 
1 .яйцо, солъ, перец, растителъное .масло дл.я 
жарки, 1 ст. лож11:а му11:и, 1 ст. ложка томат
ного соуса, 1-2 зубка чеснока, лавровый лист. 

Отварить рис до полуготовности, промыть, смешать 

с мясным фаршем, мелко нарезанным луком, вбить яйцо, 
посолить, поперчить. Если фарш нежирный, добавить не

сколько ложек растительного масла, хорошо вымешать. 

Разделать тефтели, запанировать их в муке и обжарить 

на растительном масле. Сложить обжаренные тефтели в 

сотейник, залить томатным соусом, положить чеснок, лав

ровый лист, пряности и сояь. Тушить на небольшом огне 

30 мин. К концу тушения влить болтушку из муки и воды. 
Через несколько минут тефтели готовы. 

ТЕФТЕЛИ КИСЛО-СЛАДКИЕ 

7 50 г гов.яжъего фарша, 3 ст. ложки тертого 
репчатого лука, 1 .яйцо, 2 ч. ложки соли, 
3 ст. ложки кукурузного крахмала, 2 ст. лож
ки жира, 1,5 ст. ложки гов.яжъего булъона, 
2 ст. лож11:и сока лимона, 1/4 ст. ложки изю
ма, 3 ст. ложки сахара, перец и имбиръ по 
вхусу. 

Смешать фарш с луком, яйцом, солью и перцем, 

скатать небольшие шарики и обвалять их в крахмале, 

растопить жир в глубокой сковороде и обжарить в нем 

шарики, затем положить лимон, изюм, сахар, залить бу

льоном и лимонным соком, закрыть крышкой и .тушить на 



с.nабом огне 35 мин, положить имбирь и продолжайте 
t')'ШИТЬ еще 1 о мин. 

ТЕФТЕЛИ С МЕДОВЫМ ПРЯНИКОМ 

500 г мяса, 150 г белой булки, З зубка чеснока, 
1 яйцо, З ст. ложки топленого жира, 2 ст. 
ложки томата-пюре, 3 ст. ложки ржаных су
харей, 1 медовый пряник, 1 ст. ложка сахара, 
0,5 ч. ложки лимонной кислоты, перец, смъ по 
вкусу. 

Фарш приготовить так же, как и для мясного руле

та, затем сформовать из него шарики массой 25-30 г. 

Шарики слегка обжарить со всех сторон на разогретой и 

смазанной жиром сковороде. Отдельно приготовить под

ливку. Толченые сухари и пряник развести процеженным 

rорячим бульоном, добавить сахар, томат-пюре, соль, 

перец, лимонную кислоту. В подливку положить шарики, 

закрыть крышкой и тушить на слабом огне 20 мин. 

КОТЛЕТЫ, ЗАПЕЧЕННЫЕ С РИСОМ 

Фарш: 500-600 г мяса, 100 г белого хлеба, 
1 яицо, 1 луковица, 3-4 зубка чеснока, 2 ст. 
ложки растительного масла, сухари, солъ, пе

рец по вкусу. 1 стакан риса, 1-2 головки реп
чатого лука, 3-4 моркови, 0,5 стакана расmи
телъного масла, 0,5 стакана изюма, солъ, перец, 
мускатный орех. 

Мясо нарезать кусочками и пропустить через мясо

рубку вместе с намоченным в воде отжатым хлебом и 

.пуком. Добавить яйцо, растертый чеснок, соль и перец. 

Хорошо размешать. Из фарша сформовать котлеты и уло

жить их в обилЬно смаэанную маслом глубокую сковороду. 

·Котлеты смазать жиром, немного посыпать сухарями и 

поставить в духовой шкаф со средним огнем на 30 мин. 
Из риса сварить рассыпчатую кашу. Лук, нарезан

ный полукольцами, и морковь, нарезанную тонкой солом

кой или натертую на крупной терке, обжарить с 3-
4 ложками растительного масла, смешать с вареным ри-
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сом, добавить промытый изюм, соль, перец, мускатный 

орех (можно без него). Все хорошо размешать. Вынуть из 

духовки сковороду с котлетами, переложить их в тарел

ку, а рис уложить на сковороду слоем в 1,5-2 см. Сверху 
поместить котяеты, обложив каждую рисом, полить ос

тав~:µимся маслом и поставить в духовку еще на 25-
30 мин. Затем рис выложить горкой на середину большого 
блюда, вокруг положить котлеты. Посыпать зеленью ук

ропа и петрушки. 

КОТЛЕТЫ МЯСНЫЕ СО ШПИНАТОМ 

300 г мясного фарша, 150 г растителъного 
масла, 1 кг шпината, 2 яйца, 1 луковица, 2-
3 зубка чеснока, 1 пучок петрушки, солъ, перец 
по вкусу. 

Отварить шпиF~ат, отцедить, мелко нарезать и со

единить с мясным фаршем. Нашинковать лук и петрушку. 

добавить в фарш. Вмешать 2 желтка, посолить, попер
чить. Если фарш недостаточно густой, всыпать немного 
панировочных сухарей. Разделать котлеты, обвалять в су

харях, окунуть в белок, взбитый в густую пену, и обжа

рить на разогретой сковороде в масле. На гарнир подать 

молодой отварной картофель. 

КОТЛЕТЫ ИЗ ПЕЧЕНИ 

500 г печени, 1 л'!iковица, 1 яйцо, 2-3 ст. лож-
ки белых сухареи, солъ, перец по вкусу. 

Обработанную печень нарезать кусочками, пропус-

тить через мясорубку вместе_ с луком, добавить яйцо, 

соль, сухари, перец, хорошо взбить. Набирая ложкой 

жидкую массу, выкладывать ее на сковороду и жарить в 

разогретом жире. Подавать к столу с картофельным пюре. 

ПЕЧЕНЬ ГОВЯЖЬЯ, ЖАРЕННАЯ С ЛУКОМ 

500 г говяжъей печени, 3-4 луковицы, 2-
3 ст. ложки растителъного масла, 2 ст. лож
ки муки, солъ, перец по вкусу. 
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Печень промыть, вырезать желчные протоки и ос

вободить от пленки, нарезать кусками, посолить, попер

чить и обвалять в муке. На сковороду с разогретым мас

лом выложить на резанный крупными ко.:rrьцами лук, по

верх лука уложить подготовленную печень, жарить под 

крышкой с двух сторон до мягкости. Подавать с жареным 

картофелем или :картофельным пюре. 

ПЕЧЕНЬ ТЕЛЯЧЬЯ ТУШЕНАЯ 

500 г печени (телячъя или говяжъя), 2 лукови
цы, 3 ст. ложки куриного жира, перец, солъ по 
в1СJ1су. " 

Печень, очищенную от пленки, отварить и нарезать 

мелкими кубиками (по 1-1,5 см). Лук репчатый обжарить 
на курином жире и соединить с печенью. Полить еще жи

ром. Добавить соль, перец по вкусу и протушить. 

ЯЗЫК ЖАРЕНЫЙ 

500 г говяжъего языка, 50 г топленого жира, 
1 головка чеснока, 1 ч. ложка соли, 0,5 'Ч. ложки 
перца. 

Обработанный язык варить в сотейнике при слабом 

кипе1ши 2-3 ч. Готовы~ язык положить· в холодную воду 
на 5-8 мин, чтобы снять с него кожу. Затем язык разре
зать на ломтики, натереть чесноком с перцем и обжарить 

с двух сторон на сковороде с жиром. 

КИШКИ ФАРШИРОВАННЫЕ 

700 г телячъих или баранъих кишек, 1 стакан 
рубленого репчатого лука, 80 г нетопленого 
гусиного или куриного жира, 1/4 стакана пше
ничной муки. 

Подливка: 1 стакан тертой моркови, 
3 / 4 стакана реп'Чатого лука, 2 ст. ложки гу
синого жира, 2 ч. ложки соли, перец по вкусу. 

l{ишки тщательно промыть, разрезать на куски дли-
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ной 25-30 см, один конец каждого куска перевяжать креп·
кой ниткой (шпагатом). Муку протереть с мелко рублен

ным жиром, добавить мелко нарубленный лук, соль, пе

рец, все хорошо смешать, а затем этим фаршем начи

нить кишки. Перевязать второй конец кишки, промыть их 

в теплой воде, проколоть в нескольких местах вилкой. 

Морковь и мелко нарубленный лук слегка обжарить, по

ложйть фаршированные кишки, залить водой так, чтобы 

она их только покрыла, и тушить на среднем огне. Гото

вые кишки разрезать на порции и, подавая, полить под

ливкой, полученной при тушении. 

ПТИЦА 

КУРИЦА ПАРОВАЯ 

1 курица, 1 морковь, 1 луковица, l 11:оренъ пет
рушки, 1,5ст. ложки муки, 1,5 ст. лож11:и сли
вочного масла, 1 ч. ложка лимонного сока, соль 
по в11:усу. 

Подготовить тушку курицы или цыпленка, положить 

в кастрюлю, добавить очищенные, промытые и разрезан

ные коренья и лук. Залить курицу на три четверти водой, 

посолить, закрыть крышкой и поставить варить на 1 ч. 
Пригоmовл.ение соуса. Прожарить муку с маслом, 

развести бульоном (1,5 стакана), размешать и поварить 
10 мин. Процедить соус, прибавить лимонный сок или ли
монную кислоту, соль, кусочки сливочного масла и тща

тельно размешать. Перед подачей курнцу разрубить на 

части, уложить на блюдо, -залить соусом. На гарнир по

дать стручки фасоли, заправленные маслом и тертым чес

ноком, отварной рис или отварной картофель. 

КУРИЦА С ВОСТОЧНЫМ СОУСОМ 

1 курица, 100 г белого хлеба, 80 г сливочного 
масла, соль, перец, зе.ленъ по в'/\.усу. 
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Соус: 4-5 орехов, 2-3 зубка чеснока, 2 ст. лож
ки томатного соуса, зеленъ, перец по вкусу. 

Курицу опалить, выпотрошить, промыть. Белый 

хлеб без корки нарезать кубиками. Нафаршировать кури

цу кубиками хлеба, сливочного масла, измельченными 

куриными потрохами. Зашить курицу, посолить, попер

чить iI слегка смазать маслом. Влить в чугунную сковоро

~ полстакана воды, положить курицу и поставить в ду

ховку. Жарить, поливал соком. Готовую курицу остудить 

и выложить на блюдо, вытащить нитку, украсить курицу 

маринованными фруктами и соленьями. К курице подать 

соус: смешать толченые орехи и чеснок с зеленью и то

матным соусом. 

kУРИЦА ФАРШИРОВАННАЯ ВАРЕНАЯ 

1 тушка курицы ( 1,5 кг), 200-300 г белой бул
ки, 1-2 долъки чеснока, 2 .я.йца, 2 ст. ложки 
смальца куриного, 2 ст. ложки куриного жира, 
1,5 кг картофеля, 2 ч. ложки соли, перец по 
вкусу. 

Аккуратно снять с курицы кожу, стараясь не ис

портить ее, отделить мясо от костей, пропустить через 

мясорубку, добавить мелко нарезанный жир, толченый 

чеснок, яйца, соль. Все тщательно смешать, переложить 

фарш на кожу курицы, а посредине положить нарезан

ные ломтиками крутые яйца, кожу стянуть и зашить, 

завернуть курицу в ошпаренную салфетку или марлю, 

концы ее свлзать,.залить горячей водой и варить на сла

бом огне до готовности. Вареную курицу слегка остудить 

под легким прессом, снять нитки и нарезать на куски. Из 

куриных костей сварить бульон, процедить его. Карто

фель поджарить на курином смальце. На тарелку поло

жить картофель, курицу и залить бульоном. 

КУРИЦА ФАРШИРОВАННАЯ ТУШЕНАЯ 

1 тушка курицы ( 1,5-2 кг), 100 г белого хлеба, 
1лу11:овица,3-5 зу611:ов чесно11:а, 100 г жира до
машней птицы, З .я.йца, солъ, перец по вкусу. 
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Опаленную, промытую и обсушенную полотенцем 

курицу положить на стол вниз грудкой, сделать надрез 

вдоль всей спинки и аккуратно снять с курицы кожу, 

подрезав суставы у крылышек так, чтобы крылышки ос

тались при коже. Мясо курицы отделить от костей, про

пустить 2 раза через мясорубку вместе с намоченным и 
отжатым хлебом, сырой луковицей и мелко нарезанным 

жиром домашней птицы. Добавить растертый чеснок, яйцо, 

соль и перец, хорошо размешать. Фарш уложить ровным 

слоем в кожу, посередине положить ломтики крутых яиц. 

Накрыть слоем фарша. Кожу свернуть, придав ей форму 

курицы. Разрез зашить белыми нитками. На разогретую с 

жиром сковороду положить нафаршированную курицу, 

обжарить ее со всех сторон. Затем уложить в сотейник 

или кастрюлю, залить горячим бульоном, сваренным из 

костей КУRИЦЫ, или водой, добавить соль, перец, спас

серованный лук и варить на слабом огне· до готовности. 

Перед подачей на стол удалить нитки, разрезать на части 

и полить образовавшимся при варке соусом. 

Ф~ршированную курицу можно приготовить иначе. 

Для приготовления фарша взять полстакана манной 

крупы, полстакана муки, мелко нарезанную луковицу, 

сырой куриный жир, нарезанный мелкими кусочками. Если 

есть куриная печенка, нарезать и ее кусочками, добавить 

соль и перец. Все перемешать и нафаршировать кожу. 

Зашить разрез. Пальцами равномерно распределить фарш 

по всей внутренности кожи. В остальном поступать так 

же, как и в первом случае. 

КУРИЦА, ФАРШИРОВАННАЯ КАРТОФЕЛЕМ 

1 туш11:а курицы (2-2,5 11:г), 2 ста11:ана 11:арmо
Фелъного пюре, 2 ст. ложки куриного смалъца, 
l'J,5 стакана лу11:а, З 'Ч. лож11:и соли, 0,5 11. ложки 
перца 11ерно20 молотого, 0,5 11. ложки тертого 
чеснока, 0,5 ста11:ана кипятка. 

Смешать картофель с растопленным смальцем, на

рубленным и обжаренным луком, перцем, нафарширо

вать курицу этой смесью и зашить отверстие. Натереть 
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·рицу чесноком, солью и перцем, жарить на сильном 

ие в духовке около 45 мин, пока она не зарумянится. 
1тем уменьшить огонь, подлить на сковороду кипяток и 

~рить до готовности (около 1,5 ч), изредка поливая ку

щу образовавшимся соком. 

ЦЫПЛЯТА С ГАРНИРОМ 

1 кг цыплят, 150 г масла, 50 г лука, 50 г моркови, 
50 г селъдерея, 15 г чеснока, 25 г муки, 
500 г помидоров, 300 г булъона, 15 г петрушки, 
150 г артишоков, 250 г свежего зеленого го
рошка. 

!,!одготовить филе и ножки цыплят, положить в 

стрюлю с маслом и подрумянить на огне. Посолить, за

IТЬ бульоном, добавить лук, морковь и сельдерей, за-

1ыть крышкой и тушить до готовности, после чего вы

ть мясо. Спассеровать нарезанный лук и чеснок в масле, 

котором обжаривали цыплят, добавить муку, очищен-

1е и нарезанные помидоры, залить бульоном, в кото

·М тушились цыплята, проварить 10-15 мин. Добавить 
~ле и ножки и довести до кипения. На гарнир подать 

резанные и поджаренные артишоки и сваренный, за-

1авленный маслом горошек. 

ЦЫПЛЕНОК С ЛИМОНОМ 

1 цыпленок, 1 лимон, солъ, перец. 

Подготовить крупного цыпленка, натереть его со

ю и перцем внутри и снаружи, вложить внутрь дольки 

1мона или других цитрусовых. Можно зашить цыпленка. 

Прогреть духовку. Положить цыпленка на проти

нь спинкой вниз, запекать 15-20 мин. Затем уменьшить 
1>нь, перевернуть цыпленка брюшком вниз и запекать 

~е 20 мин. 
Перевернуть цыпленка еще раз на 1 О мин, при не

ходимости добавить немного бульона или воды. Поли

ть цыпленка время от времени получившимся соусом. 
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Вместо цитр)'совых можно начинить цыпленка чес~ 

ноком (2 головки), надрезав его в нескольких местах ножом. 

ЦЫПЛЕНОJ(, НА ЧИНЕННЫЙ ФРУКТАМИ 

1,5 -кг цъ~nленка, 10-12 шт. чернослива, 
10 шт. кураги, 2 ст. ложки куриного жира, 
1 луковица. 1-2 яблока, солъ, перец, -корица. 

Залить чернослив и курагу кипятком, оставить на 

1,5 часа, затем r1росушить и крупно нарезать. 
Растопитъ куриный жир в глубокой сковороде и 

потушить на нeJVJ ttарезанный лук до прозрачности. Доба
вить мелко нарез~шные яблоки и тушить 1 мин. Затем 
добавить черносJIИВ и курагу и все хорошо перемешать. 

Посыпать смесь корицей, варить 5 мин на медленном огне, 
время от времеJIИ помешивая. 

Подготовленного цыпленка заполнить начинкой, за

шить и запекать в духовке 1,5-2 ч, поливая соком. 

ГУЛЯШ l(УfИНЫЙ 

2 кг курицьt, 2 ст. ЛОЖХ"U му-ки, 2 ч. ЛОЖ'Ки соли, 
1/4 ч. лоJ/С,.;и перца, 4 ст. ложки куриного 
смалъца, 1,5 стакана репчатого лука, 1 ст. лож
ка красного перца, 1 стакан -кипятка . 

.Курицу рнзрезать на куски 11 каждый кусок нате

реть мукой, coJJЫV и перцем, обжарить куски в растоп
ленном жире, 131>11Jуть курицу и на оставшемся жире об
жарнть лук. Опят~> положить на сковороду курицу, посы

пать красным пернем и залить водой, закрыть крышкой и 
тушить на слабом огне 1,5 ч до полной готовности. Курицу 

можно подавать с нудлэн. 

ЦИМЕС J\lf OPKOBHЫЙ С КУРИЦЕЙ 

4 порции J1:урицы, 6 морковок, соль на кончике 
ножа, 1 ст. ложка сахара, 1 ст. ложка муки, 
I стакан t!одъ~, 1 луковица, 1-2 картофелины. 

Курицу разделать на порционные кусочки, лук мел-



ко нарезать. В гусятницу положить лук, затем куски ку

рицы. Если курица нежирная, добавить 1 ст. ложку кури
ного жира. Тушить 1 час на небольшом огне. Морковь вы
мыть, почистить и натереть на крупной терке или наре

зать небольшими кусочками. 

Когда курица приобретет приятный золотист»IЙ 

цвет, положить морковь, долить воды, а через 1 О мин 
положить картофель, крупно нарезанный, посолить и 

положить сахар, предварительно обожженный на сково

роде в течение 1-2 мин. Перед подачей заправить цимес 
болтушкой из муки и сразу же аккуратно перемешать. 

Через 1-2 мин цимес готов. 
Пригатовление болтушки. Муку всьmать в IШ1poKYJ9 

чашку, постепенно вливать воду, помеIШ1вая, чтобы не было 

:комков. В цимес болгушку вливать тонкой струйкой. Готовый 

цимес должен иметь консистеIЩию густой сметаны. 

Можно приготовить цимес и без мяса, и подать к 

столу с фаршированной шейкой. 

ЦИМЕС С КУРИЦЕЙ, ИЗЮМОМ 
И ЧЕРНОСЛИВОМ 

1 кг -курицы, 500 г мор-кови, 50 г иЗЮJ\'tа, 
10 шт. чернослива, 100 г сахара, 0,5 ч. ложки 
соли. 

Молодую курицу разделать на порции, посолить, 

обжарить в сотейнике. Выложить куски курицы на тарел

ку, а в оставшемся жире припустить морковь, нарезан

ную кружочками. Подлить воды, чтоб покрыла морковь, 

закрыть крышкой и тушить до полуготовности на слабом 

огне. Добавить изюм, замоченный заранее чернослив, са

хар, соль, положить куски курицы, довести цимес до 

полной готовности. 

КОТЛЕТЫ КУРИНЫЕ 

500 г куриного мяса, 100 г белого хлеба, 
100 г куриного жира,1 яйцо, соль по вкусу. 

Отделить мякоть от костей и сухожилий, пропус-
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тить через мясорубку, смешать с отжатой мякотью пше.., 

ничного хлеба 11 двумя зубками чеснока. Вторично пропу

стить через мясорубку, посолить, добавить 1 ст. ложку 

куриного жира и яйцо. Тщательно перемешать до полу

чения однородной массы (не очень густой), хорошо взбить 

и сформовать котлеты. Жарить в курином жире на разо

гретой сковороде на небольшом огне до образования слег

ка румяной корочкн. После этого сковороду с котлетами 

поставить на 5 мин в духовку или накрыть крышкой и 
оставить на очень слабом огне на 5-10 мин. 

КОТЛЕТЫ ИЗ МЯСА ЦЫПЛЕНКА 

1 тушка цъи1Ленка, солъ по вкусу, 2 луковицы, 
2 ст. ложки куриного жира, 12 стеблей лука
порея, 4 яйца, растителъное масло для 
жарки, сок половины лимона, сахар по вкусу, 

4-5 ст. ложек томатного соуса. 

Подготовить тушку цыпленка и отварить в подсо

ленной воде. Отделить белое мясо и порубить его. Мелко 

ш1ш1шковать лук н спассеровать в курином жире (можно 

в сливочном масле), добавить к рубленому мясу. Сварить 

белую часть стеблей лука-порея, нарезать их небольши

ми кускамн, процедить и смешать с фаршем. Добавить 

взбитые яйца и хорошо перемеша'Гь фарш. Сформовать 

котлеты и обжарить. Смешать томатный соус с сахаром и 

соком лимона. Подать котлеты с получешюii заливкой. 

ШЕЙКИ ФАРШИРОВАННЫJ<.: ТУШЕНЫЕ 

7-lS гусиных или куриных шеек, З-4 лукови
цы, 2-3 моркови, 3 ст. ложки топленого гуси
ного или куриного жира. 

Фарш: 1,5 стакана муки, 150 г то11.п,еного жира, 
4 луковицы, солъ, перец по вкусу. 

Аккуратно снять с опаленных кур или гусей шей

ки, пе повредив их. С одной стороны шейки зашить белой 

ниткой. Для фарша муку смешать с мелко нарезанным 

куриным или гусиным жиром, добавить мелко нарезан-
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ный репчатый лук_, соль, перец и все хорошо переме

шать. Затем этим фаршем заполнить шейки и зашить с 

другой стороны. В кастрюлю сверху шеек положить пассе

рованный репчатый лук и морковь и залить водой, чтобы 

вода слегка покрыла их. Тушить на слабом огне под крыш

кой до готовности. Готовые шейки охладить, снять нитки, 

нарезать на ломтики и слегка обжарить с двух сторон на 

сковороде. 

Шейку можно нафаршировать также мясным фар

шем. Для этого приготовить фарш, как для котлет, поло

жить в фарш кусочки сырого жира, этим наполнить шейку 

и зашить. В остальном поступать, как и в первом случае. 

ГЕФИЛТЕ ГЕЛЗЕЛЕ 

(ФАРШИРОВАННАЯ ШЕЙКА) 

l 1сурица, 1 луковица, 40 г куриного жира, солъ, 
перец по вкусу, 0,5 стакана муки, 0,5 стакана 
.манной крупы или мацемела. 

J\ур1-щу опалить, очистить, вымыть. Сделать на;~

рез на коже вокруг шейки, захватив часть грудинки. Ак

куратно снять кожу с грудинки и шейки, стараясь не по

вредить ее. Приготовить фарш. Для этого мелко нарезать 

'Куриный жир, репчатый лук, добавить муку пополам с 

.~анкой или мацемелом, насолить, поперчить, смЕ'шать 

Зашить нитками узкий конец шейки, затем неплотно на

чинить ее фаршем и зашить широкий край. Отварить гел

зеле в курином бульоне с морковью и луком. С готовой 

шейки спять. нитки, нарезать дольками. 

Особый вкус приобретет слегка. отваренная в бульо

не фаршированная шейка, если ее тушить вместе с циме

сом. Шейi<у положить в цимес одновременно с картофелем. 

ГЕЛЗЕЛЕ 

С КУРИНЫМИ ПОТРОШКАМИ 

Куриные потроха, 1 луковица, 40 г. куриного 
жира, О,Ь стакана мацемела, солъ, перец 

Приготовить шейку так же, как и в предыдущем 
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рецепте. Для фарша использовать куриную печенку, же

лудок, сердце. Провернуть потрошки через мясорубку или 

мелко нарезать, добавить нарезанный лук, соль, перец, 

мацемел, положить мелко нарезанный куриный жир. На

чинить шейку фаршем неплотно и зашить. Тушить в не

большом количестве слегка подсоленной воды (бульона) 

на плите или в духовке. Перед подачей на стол снять нит

ки, нарезать гелзеле дольками, подать с гречневой кашей 

или отварной фасОJ1ью. Так же можно приготовить и гу

синую шейку. 

ГУСЬ ЖАРЕНЫЙ 

1 тушка гуся, чесно11:, солъ, перец. 

Подготовленную очищенную тушку гуся натереть 

изнутри и снаружи чесноком, растертым с солью и пер

цем, и оставить на сутки. Затем гуся отварить целиком до 

полной готовности. Во время варки гуся периодически пе

реворачивать. Затем вынуть (отвар оставить на крупе

ник), дать стечь жидкости, заложить в гусятницу, полить 

собранным: во время варки жиром и запечь в духовке до 

образования румяной корочки, периодически поливая 

соком. 

ГУСЬ С ЯБЛОКАМИ 

1 тушка гуся, 4-5 яблок, 3 луковицы, 1 голов
ка чеснока, 200 г хлеба. 

Гуся выпотрошить, вымыть в нескольких водах, дать 

стечь воде, отрезать крылья и тщательно натереть сна

ружи и внутри солью. В жир, под крылышками вставить 

зубки чеснока, натереть внутри и снаружи чесноком. По

ложить на ночь под пресс. В гусятницу положить гуся груд

кой вниз, предварительно начинив его очищенными и на

резанными яблоками и зашив тушку. Кожу проткнуть вил

кой в нескольких местах. Добавить тертую корку хлеба, 

несколько луковиц, воды налить столько, чтобы покрыла 

гуся наполовину, и поставить в духовку. Тушить около 
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1 ч. Затем вынуть и прокрлоть грудку, посмотреть, готова 
,11н спинка. Если готова, то отлить соуса столько, чтобы 

покрыто было только дно. Гуся поднять на форму, проко

JIОТЬ кожицу во многих местах, чтобы он зажарился и 

жир стекал в гусятницу. Тушить до готовности. 

ГУСЬ С КАПУСТОЙ 

1 тушка гуся (4-5 кг), 3 ч. ложки соли, 
0,5 ч. ложки перца, 1 стакан лука, 3 кг капус
ты, 1 кислое яблоко. 

Натереть гуся двумя чайными ложками соли и по

ловиной перца, поставить в гусятнице в духовку и жа

рить на слабом огне 20 мин. Отмерить из гусятницы 6 ст . 
.nожек жира, положить в него нашинкованную капусту и 

нарезанный кольцами лук и тушить на слабом огне 

20 мин, добавить яблоко, оставшиеся соль и перец, а по
верх капусты положить гуся, накрыть и тушить на сла

бом огне еще 1 ч. 

ГУСЬ ТУШЕНЫЙ С ОВОЩАМИ 
И ЧЕРНОСЛИВОМ 

1,5 кг гуся, солъ, перец, 2 ст. ложки гусиного 
жира, 1-2 .моркови, 1-2 луковицы, коренъ пет
рушки или селъдерея, 2 ст. ложки то.мата
пасты, 2-3 лавровых листа, 1 стакан бульона, 
10 шт. чернослива, 1 яблоко. 

Опалить гуся, вымыть, порубить на куски, посо

лить, поперчить и обжарить в гусином жире с обеих сто

рон до образования румяной корочки. 

Спассеровать нарезанную кружочками морковь, мел

ко нарезанный лук, корень петрушки или сельдерея и 

вместе с жиром выложить в гусятницу. Сверху выло

жить куски гуся, добавить томат-пасту, перец, лавро

вый лист, залить бульоном, закрыть крышкой и тушить 

до готовности. 

Положить в гусятницу заранее замоченный черно

е.лив и дольки яблока, тушить еще 20 мин. 
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При подаче на стол полить гуся образовавшимся 

t:оусом. На гарнир подать отварной картофель или гречку. 

ГУСЬ, ФАРШИРОВАННЫЙ 
ПОТРОХАМИ И .ЯЙЦАМИ 

1 тушка гуся, 1 сердце, 1 печень, 1 желудок, 
1 легкое, 150 г бел.ого хлеба, 1-2 луковицы, 
2 яйца, смь ·по вкусу. 

Выпотрошить, затем хорошо. промыть тушку гуся. 

Пропустить через мясорубку нарезанные внутренности 

гуся и замоченн71й в воде мякиш кусочка хлеба. В гуси

ном. жире поджарить мелко нарезанную головку лука. 

Мякиш сухого батона нарезать кубиками, вбить яйца, и 

все компоненты перемешать. Начинить этим фаршем 

гуся и зашить. Гуся посолить, поперчить, обмазать жиром 

и поставить в духовку, поливая все время вытопивI.IJИм

ся соком. Таким же образом можно приготовить фаршn

рованную индейку. 

ФАРШИРОВАННЫЙ rУСЬ ПО-ВОСТОЧНОМУ 

1 тушка гуся, 3-4 луковицы, винная рюмка 
конъяка, смь, перец черный. 

Гуся опалить, очистить, вымыть, отделить шейку. 

Приготовить фарш из мелко нарезанного лука и гу-

синых потрохов с солью, перцем и коньяком. 

Гуся наполнить фаршем и зашить. Уложить в глу

бокую кастрюлю на решетку, залить водой и варить на 

сильном огне 2 ч, периодически смазывая гуся коньяком. 
Подать фаршированного гус:я с рассыпчатой рисо

вой кашей. 

УТКА ТУШЕНА.Я 

1 утка, 500-600 г картофеля, 1 луковица, 
1 морковь, 1 головка чеснока, соль, перец 
по вкусу. 

Утку протереть полотенцем, натереть мукой или 
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отрубями, опалить, удалить пеньки перьев и внутрен

ности, отрезать голову, лапки до первого коленного 

сустава, концы крылышек. Хорошо промыть и· обсушить 
полотенцем. Подготовленную утку разрезать на порцион

ные куски, натереть смесью растертого чеснока, соли и 

перца. Посыпать мукой и обжарить в казанке до румя

ной корочки. Мелко нарезанный репчатый лук, нарезан

ную соломкой или натертую на крупной терке морковь 

обжарить и переложить к утке, добавить стакан воды 

'и на небольшом огне тушить ·15-20 мин. Очищенный 

некрупный картофель промыть и положить в казаn, 

добавить немного воды. Вода должна покрыть картофель 

лишь до половины. Поставить на огонь и довести до 

кипения. После чего поместить в духовой шкаф на сла

бый огонь на 1 час. 

УТКА, 

ФАРШИРОВАННАЯ ЛАПШОЙ 

3 кг утки, 3 ч. ложки соли, 3/4 ч. ложки черно
го перца, 0,5 ч. ложки тертого чеснока, 
3 / 4 стакана репчатого лука, 0,5 кг свежих гри
бов (150 г сушеных), 4 ст. ложки куриного 
смалъца, 2 ст. ложки рубленой зелени пеm
руш ки, 3 стакана вареной лапши, 2 яйца, 
1 ч. ложка красного перца. 

Натереть утку внутри и снаружи двумя чайными 

ложками соли, черным и красным перцем, чесноком. 

Потроха пропустить через мясорубку, обжарить в жире 

лук и мелко порубленные грибы, добавить измельчен

ные потроха и жарить еще 5 мин. Снять с огня, добавить 
петрушку, лапшу, взбитые яйца и оставшиеся соль и 

перец, осторожно перемешать и этой смесью нафарши

ровать утку. Отверстие зашить, положить утку в гусят

ницу и жарить в духовке на среднем огне 2,5 часа (до 
полной готовности). За время жарки перевернуть утку 

два раза. Еслн нспользуются сушеные грибы, предвари

тельно отварить их в небольшом количестве воды в 

течение 1 ч. 
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УТКА, 

ФАРШИРОВАННА.Я РИСОМ 

1,2 кг утки, 100 г жира, 2 луковицы, 2/3 стака
на риса, 50 г изюма, 50 г чернослива, 1 морковь, 
полкорня сельдерея, 70 г белого вина,.1 стакан 
булъона, солъ, перец. 

Утку тщательно очистить, выпотрошить, вымыть. 

Натереть е€' солью и поперчить внутри и снаружи, слег

ка обжарить. 

Потроха (желудок и сердце) мелко нарезать, под

жарить с мелко нарезанным луком. 

Рис отварить до полуготовности, смешать с потро

хами и луком. Добавить чернослив, предварительно рас

паренный и мелко нарезанный, и изюм, посолить, влить 

бульон, в котором варились потроха, и поварить на силь

ном огне, пока жидкость не впитается. 

Нафаршировать утку полученной массой, зашить, 

уложить в сотейник, прибавив нарезанные кружками мор

ковь, сельдерей, лук. Влить бульон и белое вино, тушить 

до готовности. 

Перед подачей снять нитки и разрезать на порции. 

ИНДЕЙКА ФАРШИРОВАННАЯ 

1 тушка индейки (5,5 кг), 1 ст. ложка соли, 
0,5 ч. ложки перца, 0,5 кг чернослива без кос
точек, 1 ста·кан воды, 4 стакана нарезанных 
яблок, 1 стакан панировочных ·сухарей, 
2 ч. ложки сока лимона, 1 ст. ложка сахара, 
1 'Ч. ложка корицы. 

Натереть индейку корицей и солью с перцем. Чер

нослив залить водой и проварить 10 мин, воду слить, 
добавить нарезанные яблоки, сухари, лимонный сок; са

хар, корицу, осторожно перемешать и нафаршировать 

этой смесью индейку. Отверстие зашить. 

/Карить в духовке на среднем огне 3~4 ч до пол

ной готовности. 
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ПЕЧЕНЬ ГУСИНАЯ С ПОДЛИВОЙ 

100 г печени гусиной, 20 г гусиного сала, 
1 зубок чеснока, 30 г лука, перец красный моло
тый, соль по вкусу. 

На подготовленные кусочки гусиного сала положить 

кусочки печени, посолить, туда же положить чеснок и реп

чатый лук, налить столько воды, чтобы она покрыла пе

чень, поставить на огонь и, когда вода испарится, немного 

поджарить ее с двух сторон. Затем печень вынуть из жира, 

отбросить лук и чеснок, жир подкрасить немного красным 

перцем и полить им печень при подаче на стол. 

ПЕЧЕНЬ ГУСИНАЯ ЖАРЕНАЯ 

200 г гусиной печени, 2 ст. ложки топленого 
гусиного жира, 1луковица,1/4 стакана муки. 

У свежей гусиной печени удалить кровеносные со

суды и части, прилегающие к желчному пузырю. Тща

тельно промыть и обтереть полотенцем. Положить гу~и

ный жир в сковороду. Смешать пшеничную муку и немно

го соли и, когда жир на сковороде растопится, нарезан

нуlQ печень обвалять в муке и обжарить вместе. с мелко 

на ре;Jанным луком. 

Приготовление соуса. Печенку из сковороды вынуть, 

долить в сковороду немного воды или бульона, добавить 

соли, несколько минут проварить. Этим соусом облить 

печень. 

ШКВАРКИ 

1 кг сала и кожица, 500 г репчатого лука, соль. 

Шкварки можно подавать как в холодном, так и в 

горячем виде, но тогда их следует залить кипящим гуси

ным жиром. Хрустящие, сочные, ароматные, они очень 

нравятся детям. 

Жир и кожицу с гуся хорошо промыть в холодной 

воде, нарезать мелкими кусочками, положить в казан или 
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другую подходящую посуду, посолить. Поставить на не

большой огонь, накрыть крышкой. Когда сало растопится 

и оставшиеся кусочки жира Приобретут коричневый цвет, 

положить в жир репчатый лук, нарезанный полукольца

ми, и жарить до тех пор, пока он не станет коричневым. 

Затем немного остудить и жир слить в эмалированную 

или стеклянную посуду, а шкварки подержать на слабом 

огне еще 10-15 мин, чтобы они немного подсохли. 

ШКВАРКИ И СМАЛЕЦ 

Жир и кожа 1 zуся, 2/3 сmа'Кана репчатоzо 
лука, 1 ябло'Ко, 3-4 яйца. 

Снять жир и жирную кожу с гуся или курицы, 

помыть, обсушить и нарезать на мелкие кусочки. Поло

жить на сковороду и держать на слабом огне, пока не 

растопится весь жир. Добавить лук и яблоко. На каждый 

стакан жира, который нужно перетопить, потребуется 

1/4 стакана мелко нарезанного лука и помтик яблока. Ох
ладить, слить смалец. Лук и шкварки можно добавить в 

картофельный кугель или сделать паштет, смешав их со 

сваренными вкрутую и мелко порубленными яйцами. Лук 

для смальца можно не нарезать мелко, а сделать глубо

кий крестообразный надрез на луковице, не разрезая ее 

до конца. В этом случае после перетапливания жира лу

ковицу выбросить. 

БЛЮДА ИЗ РЫБЫ 

Рыба - традиционно еврейская еда, Ее варят, жа

рят, тушат, запекают. Особенно популярны блюда из щуки 

и карпа. Рыба, :как символ плодородия, обязательно при

сутствует на праздничном столе в день Нового года -
Рош-Ашана. 

Самое любимое и распространенное в еврейской 

:кухне рыбное блюдо гефилте фиш (фаршированная 
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рыба). У каждой хозяйRИ есть свой секрет ее приготовле

ния. Можно снять с рыбы кожу целиком, а потом запол

нить ее фаршем. Можно разрезать рыбу на куски, вынуть 

мякоть между хребтом и кожей, приготовить фарш и за

полнить вырезанные места. Для гефилте фиш, приготов

ленной такими способами, годится только крупная свежая 

рыба. А можно просто сделать из рыбного фарша шарики 

или котлетки, для этого подойдет любая рыба. Затем фар

шированную рыбу тушат, запекают или отваривают в 

бульоне. 

Сочетая разные способы разделки рыбы и тепловой 

обработки, применяя различные добавки, можно полу

чить бесчисленное множество видов гефилте фиш. Ука

занные в рецептах сорта рыбы можно заменить и други

ми, более доступными. 

РЫБА ОТВАРНАЯ КУСКАМИ 

2 кг рыбы (карп, толстолобик, судак, сом), 
3 крупные луковицы, 3-4 моркови, 1 свекла, 
10 горошин черного перца, 2 горошины души
стого перца, 2 гвоздики, 1 корешок или 2 ве
тО'"l:ки петрушки, 1 ч. ложка соли, 0,5 ч. ложки 
сахара. 

Рыбу очистить от чешуи, удалить плавники, хвост, 

жабры, хорошо промыть в холодной воде. Подготовлен

ную рыбу разрезать поперек на крупные куски шириной 

4-5 см. На дно кастрюли или казана уложить нарезанные 
на ломти свеклу и морковь, лук в кожуре хорошо вы

мыть, крупный разрезать пополам, а мелкий оставить 

целиком. Добавить все специи, соль и сахар. Залить лит

ром воды и кипятить на слабом огне 10-1.5 мин, затем 
снять с огня, уложить в казан рыбу, переложив ее кру

жочками моркови, при необходимости долить горячей воды. 

Рыба должна быть полностью покрыта водой. В процессе 

варки 2 -3 раза поворачивать ~;:азан, чтобы рыба не при
стала ко дну и не подгорела. Рыбу варить на небольшом 

огне не менее двух с половиной часов. Готовую рыбу ох

ладить, аккуратно, чтобы не поломать куски, вынуть ру-
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кой, каждый кусок разt~:елить пополам, удалив при этом 

хребет. Уложить куски на блюдо, спинка к спинке. С одно

го конца положить голову, с другого - хвост, украсить 

кусочками моркови и кусочками лимона, залить проце

женным соусом и поставить для застывания. Оставшиеся в 

посуде овощи залить небольшим количеством воды, про

кипятить 10-15 мин, процедить, добавить крупно наре
занный вареный картофель, кусочек сливочного масла или 

полную ложку сметаны. К рыбе подать хрен или соленья. 

РЫБА ОТВАРНАЯ ЦЕЛИКОМ 

2 кг рыбы, 3-4 моркови, 1 свекла, З ст. ложки 
подсалнеч:ного масла, 6 луковиц, 1 лавровый лист, 
солъ, перец по вкусу. 

Крупную рыбу (карп, лещ, толстолобик) очистить. 

от чешуи, обрезать плавники, отделить тушку от головы, 

вычистить внутренности. Вынуть жабры и глаза из головы. 

Морковь, свеклу и лук очистить, вымыть, нарезать коль

цами, свеклу - кусочками, шелуху лука вымьггь. Уло
жить рыбу и овощи слоями в казанок, начиная с овощей. 

Каждый слой немного посолить, поперчить. Верхний слой 

рыбы прикрыть шелухой лука, положить лавровый лист 

и перец горошком. Залить холодной водой, чтобы покрыла 

рыбу, налить подсолнечного или оливкового масла. Дове

сти рыбу до кипения, убавить огонь, варить до готовно

сти - 2-2,5 ч. Снять шелуху, выложить рыбу на блюдо, 
по краям украсить отварными овощами, аккуратно за

лейте процеженным бульоном. Можно подать рыбу в го

рячем виде, а также охлажденной до застывания бульона. 

ОТВАРНАЯ РЫБА ПОД СОУСОМ 

700 г рыбы, 4-5 ст. ложек сливочного масла, 
2 ст. ложки муки, 1 стакан воды, 2 желтка, 
2 ст ложки сока лимона, солъ, перец, 3 ст. лож
ки тертого сыра. 

Рыбу очистить, промыть, нарезать крупными кус

ками. Растопить сливочное масло, подержать на огне, пока 



масло не станет коричневым, затем влить разведенную 

водой муку, посолить и вскипятить. Положить рыбу в по

лученный соус, варить на слабом огне 20 мин. Готовую 
рыбу вынуть, откинуть на дуршлаг и уложить на блюдо. 

Оставшийся соус заправить желтками, добавить сок ли

мона и перец, залить соусом рыбу на блюде, сверху по

сыпать тертым сыром. 

Украсить блюдо ломтиками лимона или дольками 

сваренного вкрутую яйца, листиками петрушки. Подавать 

в теплом или охлажденном виде. 

РЫБА С ЛИМОНОМ 

1/4 стакана растителъного масла, 1 стакан 
репчатого лука, 6 кусков щуки (сига, трески), 
2 ч. ложки соли, 1/2 ч. ложки перца, 2 помидо
ра, 2 лимона, 1/4 ста~ана воды, 1 ст. ложка 
3 о/о-ного уксуса, 2 ч. ложки сахара, 1 лавровый 
лист. 

Разогреть на сковороде масло и обжарить в нем 

лук. Положить поверх лука рыбу, посолить ее, попер

чить, положить лимоны и остальные продукты. Залить 

все водой И варить на слабом огне 35 мин. Вынуть лавро
вый лист. Рыбу можно подавать горячей как второе блю

до или холодной в качестве закуски. 

РЫБА С КАРТОФЕЛЕМ 

:500 г рыбы, 2 луковиу.ы, 1 морковъ, 2 лавровых 
листа, 800 г картофеля, 3 ст. ложки расти
тел ъного масла, 50 г сливочного масла, 
2 ст. ложки с.метаны, 1 ч. ложка соли, 
1/2 ч. ложки .молотого перца. 

Очищенну!Q от чешуи и выпотрошенную рыбу хо

рошо промыть, срезать плавники и хвост, удалить жабры. 

Если рыба крупная, разрезать на порционные куски, 

мелкую можно оставить цели}\ом, удалив головы. Очи

щенный, промытый картофель нарезать крупными кус

ками, уложить половину картофеля в кастрюлю, сверху 
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уложить рыбу и поверх рыбы - остальной картофель. 

Одну луковицу мелко нарезать и насыпать сверху кар

тофеля. Одну небольшую морковь, натертую на мелкой 

терке, и мелко нарезанную луковицу обжарить на ра

стительном масле и все это ·выложить поверх картофе

ля, добавить соль, перец, лавровый лист, ·три четверти 

стакана воды и поставить варить. Когда вода закипит, 

огонь уменьшить и варить 20 мин, затем положить 

сливочное масло и сметану и продолжать варить на 

слабом огне еще 30-40 мин. В кастрюле должно остать
ся совсем мало жидкости. На середину блюда положить 

горкой картофель, рыбу аккуратно освободить от хребта 

и уложить вокруг картофеля. Полить оставшимся в ка

стрюле сметанным соусом, посыпать зеленью лука, 

укропа, петрушки. Подавать с солеными огурцами или 

салатом. 

РЫБА, ВАРЕННАЯ В МОЛОКЕ 

1 кг рыбы (карп, сазан, хек), 2 моркови, 2 луко
вицы, солъ, перец по вкусу, 2 лавровых листа, 
2 ст. ложки растителъного или топленого 
масла, 1 стакан молока или сливок, 50 г сли
вочного масла. 

Рыбу очистить от чешуи и внутренностей, удалить 

жабры, хорошо вымыть, срезать с хребта и реберных 

костей филе, разрезать на порции, на коже каждого кус

ка сделать по два косых надреза. Одну морковь, натертую 

на мелкой терке, и мелко нареванную луковицу обжа

рить в постном или топленом масле. Оставшиеся морковь 

и лук мелко нарезать, уложить на дно сотейника, на них 

положить порционные куски рыбы, добавить жареный лук 

с морковью, посолить, поперчить, положить лавровый 

.тшст. Залить все молоком и варить на слабом огне под 

крышкой 40 мин, пока молоко не выкипит. Добавить сли
вочное масло, подержать на огне еще 10-15 мин. Снять с 
огоня и накрыть посуду полотенцем. Рыбу подавать на 

стол в теплом или холодном виде с картофелем или 

соленьями. 
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РЫБА В КИСЛО-СЛАДКОМ СОУСЕ 

1 кг филе рыбы, 2 луковицы, 2 лимоиа, 1/4 ста
кана изюма, 0,5 стакана жженого сахара, 2 лав
ровых листа, 2 ч. ложки соли, 0,5 ч. ложки им
биря, 1 / З стакана винного уксуса, 1/4 стака
на миидаля. 

Приготовить рыбное филе, разрезать на порции. 

Положить на дно кастрюли нарезанный кружочка

ми лук, измельченный изюм, лавровый лист, нарезанный 

дольками лимон, уложить сверху кусочки филе, посо

лить, влить немного воды и варить на слабом огне. 

Через 30 мин аккуратно вынуть рыбу, выложить 
ее на блюдо. Бульон процедить, добавить имбирь, рубле

ный миндаль, уксус, жженый сахар, проварить на слабом 

огне, остудить, полить рыбу. Подавать блюдо в холодном 

или горячем виде. 

РЫБА В КИСЛО-СЛАДКОМ СОУСЕ 

ПО-ВОСТОЧНОМУ 

800 г ръtбъt, г яйца, 100 г муки, г· ст. ложки 
расmителъного масла, солъ по вкусу. 

Соус: 2 ст. ложки nикумй, 1 ч. ложка расти
телъного мactta 1 ст. ложка имбиря, 0,5 ч. лож
ки уксуса, 2 ч. ложки сахара, 1 ч. ложка то
матного соуса, 2 ч. ложки крахмшш, 2 ч. ложки 
конъяка. 

Рыбу (щуку, треску и др.) очистить, нарезать тон

кими узкими полосками. Разогреть сковороду с раститель

ным маслом. Каждый кусочек рыбы обмакнуть сначала во 

взбитые яйца, затем запанировать в муке с солью и быс

тро обжарить на сковороде с двух сторон на сильном огне. 

Приготовление кисло-сладкого соуса. Разогреть рас~ 

тительное масло, обжарить в нем мелко нарубленные 
пикули и имбирь в течение 5 мин. Крахмал смешать с 
сахаром, уксусом, томатным соусом и коньяком, хорошо 

вымешать. Если получилось слишком густо, добавить воды. 

Соединить обжаренные пикули с заправкой, варить 5 мин 
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до загустения соуса. 3алить обжаренную рыбу соусом, 

тушить несколько минут на слабом огне. 

РЫБА В СМЕТАННОМ СОУСЕ 

4 куска рыбы, З ст. ложки сливочного масла, 
2 луковицы, 1,5 Ч. ЛОЖКи СОЛи, 1/4 Ч. ЛОЖКи 
перца, 1,5 стакана сметаны. 

Подготовить рыбу (треску или щуку). Нарезать лук. 

Растопить масло в сковороде, обжарить в нем лук. Поло

жить на лук куски рыбы, посолить, поперчить, залить 

водой и тушить на слабом огне 45 мин, после чего доба
вить сметану и тушить до готовности. Подать в горячем 

виде. 

РЫБА, ТУШЕННАЯ С ФАСОЛЬЮ 

600 г филе рыбы, 200 г фасоли, 15 г зелени, 
З ст. ложхи расmиmелъного масла, 2 ст. лож
ки сливочного масла, 2 луковицы, 1-2 зубка чес
нока, 10 г сухих грибов, солъ, перец по вкусу. 

Заранее замоченную фасоль отварить в небольшом 

количестве подсоленной воды с зеленью до полного выки

пания. Подготовленное филе трески или другой рыбы на

резать крупно, запанировать в муке с солью, обжарить 

на растительном масле. Нарезать лук, чеснок, отварен

ные грибы. Спассеровать на смеси сливочного и расти

тельного масла в глубокой сковороде. Выложить в сково

роду фасоль, сверху уложить филе рыбы, поперчить 

подлить немного воды и потушить 15-20 мин. 

МЕЛКАЯ РЫБА, ТУШЕННАЯ БЕЗ ВОДЫ 

1,5-2 кг мелкой рыбы, 2 моркови, 3-4 лукови
цы, 2 лавровых листа, 1 стакан расmителъно
го масла, 0,5 ч. ложки черного молотого перца, 
1 ч. ложка соли, 0,5 ч. ложки сахара, зелень 
ухропа, зелень петрушки. 

Мелкую рыбу очистить от чешуи, обрезать плавни-
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ки и хвосты, удалить головки, выпотрошить и хорошо 

промыть в холодной воде. Морковь средней величины на

резать соломкой. Мелко нарезать зелень укропа и пет

рушки, перемешать. Уложить на дно кастрюли слой рыбы, 

сверху посыпать овощами и зеленью, положить лавровый 

лист, посолить, поперчить, добавить щепотку сахара. Всю 

рыбу уложить, чередуя таким образом слои. Верхний слой 

должен быть из овощей. Все залить стаканом раститель

ного масла и· поставить на очень слабый огонь. Варить не 

менее 2-2,5 ч. Кости у рыбы должны стать совсем мягки
ми, как у рыбных консервов. Рыбу подать на стол в холод

ном виде с горячим отварным картофелем и овощным са

латом, винегретом. 

ЧОЛЕНТ-ФИШ 

600 z рыбы (лещ), 1 стакан лука, 1 стакан мор
кови, З / 4 стакана свеклы, З ст. ложки расти
телъноzо масла, 2 'Ч. ложки соли, перец души
стый. 

Лук, морковь и свеклу мелко нарезать. 

!!а дно сотейника положить часть моркови и свек

лы, затеМ' рыбу кусками, если она крупная, или цели

ком, если мелкая. Сверху покрыть рыбу с.лаем оставшей

ся моркови и свеклы, добавить перец, соль, слегка обжа

ренный лук. Залить водой так, чтобы она только покрыла 

продукты, прикрыть крышкой и на 2-2,5 ч поставить в 
духовку. 

РЫБА ЖАРЕНАЯ С ЛУКОМ 

1 кг рыбы и.ли фи.ле, 2 ст. ложки муки, 3-
4 луковицы, 1,5 ста11:ана растителъноzо масла, 
800 z картофеля, солъ, перец по вкусу. 

Рыбу или филе почистить, промыть в холодной 

воде, обсушить полотенцем, обвалять в подсоленной и 

поперченной муке, обжарить на постном масле до румл

ной корочки. На каждый кусок жареной рыбы положить 

немного репчатого лука, нарезанного полукольцами и об-
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жаренного. Гарнировать отварным картофелем или сала

том из свежих овощей. 

РЫБА ЖАРЕНАЯ С МОРКОВЬЮ 

1 ?Сг рыбы, 2 ст. ЛОЖ?Си муки, 2-3 луковицы, 
5 ст. ложе?С растителъного масла, 50 г сли
вочного масла, 1 мор?Совъ, солъ, перец по вкусу. 

Рыбу почистить, вымыть и разрезать на порцион

ные куски, обвалять в подсоленной и подперченной муке, 

обжарить на сковороде с кипящим маслом до румяной 

корочки. Убавить огонь. Мелко нарезать лук, морковь на

резать соломкой, овощи перемешать и немного посолить, 

улпжить на сковороду рядом с кусками рыбы, положить 

сливочное масло, добавить 2-3 ст. ложки воды, накрЫ'1'I• 
крышкой и тушить на слабом огне 30 мин. 

РЫБА, ЖАРЕННАЯ В ТЕСТЕ 

1 кг рыбы (филе), 1 ста?Сан моло?Са, 2 яйца, 
2 ст. лож?Си муки, 100 г растителъного масла, 
солъ по вкусу. 

Рыбное филе почистить, промыть и обсушить по

лотенцем. Яйца смешать с молоком и мукой, добавить чет

верть чайной ложки соли, размешать до исчезновения ко

мочков. Тесто должно быть жидким, как для блинчиков. 

Рыбу нарезать на поt:•.J,ионны~ :куски, немного посолит~" 

опустить в тесте, а зате.м жарить на сковороде в разогре

том масле. Приготовш~нная таким образом рыба получает

ся более соч1юй, чем жаренная обычным способом. Рыбу 

подавать к столу в теплом виде с салатом или соленьями. 

ФИЛЕ .l)ЬIБНОЕ В ЯЙЦЕ 

l вариант 

1 кг филе рыбы, 2 ст. ложn:и растите . .:~ъного 
масла. 1 луковица, 2 яйца, 2 ст. ложки суха-· 
рей, .1 стакан сметаны, солъ, зеленъ укропа, 
nетруt.и?Си по в?Сусу. 
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Филе любой рыбы очистить, ВJ>rмыть и посолить, 

обсушить в полотенце. В растительном масле поджарить 

мелко нарезанную луковицу, остудить, добавить яйца, 

хорошо размешать. Обвалять в этом куски филе, посы

пать сухарями и обжарить на сковороде с горячим маслом 

с обеих сторон, залить сметаной, кипятить 5-7 мин. Не
много охладить, выложить рыбу на блюдо, полить соусом 

и посыпать зеленью укропа и петрушки. 

Iварианm 

Пожарить филе как обычно, обваляв в подсоленной 

муке или сухарях, переложить на металлическое блюдо 

или сковороду. Сметану взбить с тремя желтками, немно

го посолить, перемешать, залить рыбу, посыпать суха

рями и запекать в духовом шкафу 15-20 мин на неболь
шом огне. Готовое блюдо посыпать зеленью укропа и пет

рушки. Подавать с жареным картофелем или картофель

ным пюре. 

ФИЛЕ РЫБНОЕ В ТЕСТЕ 

600 z рыбного филе, 3 ст. ложки зеленого лука, 
5-6 горошин перца, 2-3 лавровых листа, солъ 
по вкусу. 

Кл.яр: 1 стакан муки, 1 стака:н пива, 2 яйца, 
2 ст. ложки сливочного масла, сол.ъ по вкусу, 
раститсл.ъиое масло для жарки. 

Рыбу отварить в нодсоленной воде, добавив перец 

горошком и лавровый лист. Нарезать филе на небольшие 

кусочки, поперчить. Зеленый лук мелко нарезать, пере

мешать с рыбой. Замесить тесто из указанных продуктов, 

используя желтки сразу. а потом добавить взбитые бел

ки. Смешать рыбу и лук с тестом. Набирать массу столо·

воii ложкой и опускать в кипящее растительное масло 

Готовое филе вынуть шумовкой и выложить на бума:m:

НОР rюлоте.1:-щс. которое впитает масло 

Вместо 1шяра можно приготовить сло~~ное тесто 

нарезать из него прямоугольники, на каждый из которых 
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положить кусочек филе, затем свернуть в трубочку, за

щипать края и запекать в горячей духовке 10-15 мин. 

РЫБА ЗАПЕЧЕННАЯ 

1 кг-рыбъ~, 100 г сливочного масла или марга
рина, 1 ч. ложка соли. 

Рыбу очистить, хорошо промыть, нарезать кусками 

толщиной 5-6 см, посолить и оставить в холодном месте 
на 3-4 ч, затем сполоснуть водой, хорошо обсушить по
лотенцем, каждый кусок рыбы смазать маслом, уложить на 

обильно смазанный маслом противень или сковороду, по

ставить в духовку и запекать на среднем огне в течение 

40 мин, часто поливая рыбу стекшим с нее маслом. Пода
вать в теплом или холодном виде с салатом или соленьями. 

РЫБА, ЗАПЕЧЕННАЯ В ФОЛЬГЕ 

800 г филе рыбы, 2 сладких перца, 2 помидора, 
2 зубка чеснока, 8 маслин, 4 ст. ложки пет
рушки, 5 листиков базилика, 4 ст. ложки под
солнечного масла, солъ, перец по вкусу. 

Приготовить рыбное филе, разрезать на 4 порции, 
посолить и поперчить. Из фольги сделать мисочки, сма

зать дно подсолнечным маслом, положить в каждую филе, 

половинку помидора, половинку перца, полдольки чесно

ка, 2 маслины, ложку измельченной петрушки и щепотку 
пряностей, сбрызнуть маслом. Тщательно завернуть края 

мисочек и поставить на противень в духовку. Запекать 

30 мин. Подать на стол в фольге. 

РЫБА, ЗАПЕЧЕННАЯ С СЫРОМ 

1,5 кг рыбы, 3-4 головки репчатого лука, 
1 ст. лоЖ'/\:а горчицы, 2 желтка, 200 г сметаны, 
100-150 г сыра, 1 ст. ложка масла для смазки 
посуды. 

~ыбу почистить, вымыть, отделить от костей и кожи, 

разрезать на мелкие кусочки, посолить, поперчить. Глубо-



кую сковороду смазать маслом. Уложить на дно половину рыбы. 

Лук мелко нарезать и смешать с натертым на крупной терке 

сыром. Положить в рыбу половину смеси лука с сыром. В смета

ну добавить горчицу и желтки, хороuю размешать и пот1ть рыбу 

половиной згой смеси. Уложить в посуду остальную рыбу, раз

ровнmъ поверхность ножом, положить лук с сыром: и ПОЛИ'1Ъ ос

тавшейся смесью сметаны с горчицей и жеmками. Запекать в 

духовке на среднем огне без крышки 30---40 мин. Вместо смета
ны можно использовать майонез. В этом случае горчица и же

mки не поТребуются. Рыбу гарнироваТh жареным картофелем, 
салатом из свежей капусты али огурцами. 

РЫБА, ЗАПЕЧЕННАЯ 

В ТОМАТНОМ СОУСЕ 

1 кг рыбы, 2 ч. ложки соли, 2 ч. ложки перца, 
1-2 головки репчатого лука, 4 ст. ложки рас
тителъного масла, 1-2 ст. ложки зелени пет
рушки, 150 г соуса томатного, 1 ч. ложка тер
того чеснока, 1 ст. ложка воды, сок одного ли
мона. 

Нарезать лук и обжарить его в масле. Томатный соус 

смешать с петрушко.й и тертым чесноком, а воду - с ли

монным соком. Смазать глубокую сковороду или форму для 

запекания, положить в нее рыбу, посолить, поперчить. 

Сверху положить обжаренный лук вместе с маслом, в ко

тором он жарился, влить томатный соус и воду, закрыть 

крышкой и запекать рыбу в духовке на сильном огне 30 мин. 
Затем снять крышку и оставить сковороду в духовке на сред

нем огне еще на 20 мин. Выложить рыбу на подогретое блю
до, украсить петрушкой 11 ломтиками лимона. 

ФИЛЕ РЫБНОЕ, 

ЗАПЕЧЕННОЕ С КАРТОФЕЛЕМ 

500 г филе рыбы, 2 ст. ложки растителъного 
масла, 500 г сливочного масла, 0,5 ст.а-кана мухи, 
1 стакан молока, 1 луковица, 500 г картофеля, 
2 яйца, СОЛЪ, nерец по вкусу. 

Порционные куски филе любой рыбы посолить, 
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поперчить, обвалять в муке и жарить на подсолнечном 

масле, добавить кусочек сливочного масла. Поджаренную 

рыбу выложить на сковороду, обложить жареным карто

фелем, добавить пассерованный лук, залить смесью мо

лока, мук!f, яиц. Запекать в духовм на среднем огне при

мерно 20 мин .. Рыба должна сверху зарумяниться. 

КУГЕЛЪ С РЫБОЙ 

2 ст. ложки сливачного масла, 0,5 стакана реп
чатого лука, 4 стакана картофеля, 3 стакана 
рЪLбЪL отварной или консервированной, 
0,5 ч. ложки соли, 0,5 ч. ложки перца, 2 яйца, 
1,5 стакана нежирнЪLх сливок. 

Расто11ить в сковороде масло и обжарить в нем мел

ко !'lарубленный лук. Смазать сотейник или форму для 

запекания и положить в нее слоями картофель, рыбу и 

лук. Первый и последний слой - из картофеля. Каждый 

слой картофеля посыпать солью и перцем. Взбить яйца со 

сливками и оставшейся солью и залить уложенные слои. 

Запекать в духрвке на среднем огне 45 мин. 

ГЕФИЛТЕФИШ 

1 вариапт 

211:г свежей рыбы с хорошим филе (щука, карп, 
сазан, лещ, можно взять рЪLбу двух видов), 
1 небольшая свекла, 3-4 моркови, 3-4 лукови
ц. ы, 2 яйца, 100 г белого хлеба (мякоть), 
3 ст. ложки растительпого масла, 0,5 ч. лож
ки черного молотого перца, 10 горошин чер
ного перца, 3-5 горошин душистого перца, 2-
3 шт. гвоздики, 3-4 лавровых листа, солъ, са
хар по вкусу. 

Рыбу очистить от чешуи, срезать плавники, хвост, 

из головы удалить глаза и жабры. Промыть рыбу под стру

ей холодной воды, разрезать на порционные куски. Акку

ратно отдеJJИТЬ филе от кожи и костей. Одну большую лу

ковицу мелко нарезать. Натереть на крупной терке одну 

морковь. Затем лук и морковь обжарить с постным маслом 
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до розового цвета. Хлеб намочить в молоке или воде и хо

рошо отжать. Филе рыбы, одну сырую луковицу, обжарен

ный лук и морковь, отжатый хлеб пропустить через мясо

рубку. Добавить в фарш яйца, влить оставшийся на сково

роде после жарки жир, посолить, поперчить, всыпать са

хар и влить 2-3 ст. ложки воды. Фарш хорошо вымесить в 
течение 20-30 мин И, добавив еще 2-3 ложки воды, пе
ремешать. В казан или алюминиевую кастрюлю на дно по

ложить кости от рыбы, нарезанные тонкими ломтями свеклу 

и морковь, а также нарезанный кольцами лук так, чтобы 

дно было покрыто овощами. Залить овощи 2-3 стаканами 
горячей воды. Из фарша сформовать котлеты или биточки, 

каждый из которых завернуть в кожу. Если кожи не хватит, 

из оставшегося фарша сформовать шарики, голову рыбы 

также наполнить фаршем. Уложить приготовленную рыбу 

и голову в посуду, покрыв ее слоем овощей. Выложить вто

рой ряд рыбы, поверх которой поместить оставшиеся ово

щи. Положить лавровый лист, черный и· душистый перец, 

гвоздику. Всыпать 1 ч. ложку соли, пол чайной ложки саха
ра. При необходимости добавить воду. Рыба должна быть 

полностью покрыта водой. Поставить на огонь, довести до 

кипения, уменьшить огонь и варить. Если вода сильно вы

кипит, добавить немного кипятка и продолжать варить до 

готовности. Готовую рыбу охладить, уложить на блюдо или 

·мелкие лотки. Каждый кусок рыбы украсить кружочками 

моркови и лимона. Залить процеженным рыбным соусом и 

поставить в холодильник для застывания. Рыбу по,а:авать на 

стол с хреном или соленьями. 

Il вариант 

2 кг рыбы "(щука, карп, судак), 100 г расти
тел.ъного .масла, 15 г репчатого лука, 150 г бе
лого хлеба (.мякотъ), 2 яйца,1 ч. ложка черно
го .молотого перца, 1 ч. ложка соли, 1 ч. ложка 
сахара .• 2-3 лавровых листа, 10 горошин 
перца. 

Рыбу очистить от чешуи, срезать плавники и хвост, 

удалить жабры, отрезать голову и выпотрошить. Хорошо 
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промыть и разрезать вдоль хребтовой кости. Молоки и 

икру пnомыть и положить отдельно. Разрезать рыбу по

перек кvсками в 4 пальца шириной, слегка nодсолить без 
воды, дать постоять в холодном месте 8 ч. После этого 

вымыть рыбу в проточной воде и вырезать из всех кусков 

мякоть между кожей и хребтовой костью. Мякоть пропус

тить через мясорубку, добавив намоченный в воде или 

молоке, хорошо отжатый белый хлеб, очищенный сырой 

лук, молоки и икру, добавить в фарш растительное мас

ло, перец, соль, сахар и яйца. Все хорошо размешать, 

добавляя постепенно 3 ст. ложки воды. На дно посуды уло
жить хорошо промытую шелуху лука. Куски кожи с кас

тами заполнить фаршем. Уложить поверх луковой шелу

хи кусок к куску, влить немкого холодной воды, посо

лить, добавить перец горошком, лавровый лист и дать 

рыбе постоять 20 мин. Затем поставить на плиту, доба
вить горячей воды, довести до кипения и варить на с.11а

бом огне 2 ч. 
Готовую рыбу немного остудить, уложить на блю

до, залить процеженным соусом, украсить кусочками ли

мона. Подавать на стол в холодном виде с хреном, приго

товленным на свекольном рассоле. 

lll вариант 

1,5 кг свежей рыбы, 2 свеклы, 5-6 луковиц, 
2 моркови, петрушка, 100 г булки, 1 яйцо, 
солъ, перец, лавровый лист, 2 ст. ложки рас
тителъного масла, хрен. 

Приготовить для фарширования крупную рыбу с 

хорошим филе (карпа или щуку). Очистить рыбу от че

шуи, отделить голову от тушки и вычистить внутренно

сти, не разрезая брюшка. Из головы вынуть жабры и гла

за. Промыть рыбу под струей холодной воды. 

Разрезать рыбу поперек на куски шириной 4-5 см. 
Острым ножом отделить филе рыбы от кожи и костей, 

оставляя подкожный слой не более 0,5 см. 
Филе рыбы и лук пропустить через мясорубку, до

бавить замоченную в воде и отжатую белую черствую 
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булку без корки, яйцо, соль и перец по вкусу. Тщательно 

вымесить фарш руками. Если рыба суховата, пропустить 

через мясорубку морковь и добавить в фарш. Если фарш 

получился крутым, добавить немного воды. 

Нашинковать морковь и свеклу соломкой, лук на

резать полу.кольцами, измельчить петрушку. 

Положить на дно сотейника часть лука, петрушки, 

моркови и свеклы, уложить слой рыбы, слегка посолить 

и поперчить, затем положить следующий слой овощей и 

рыбы, снова посолить и поперчить, чередовать слои ово

щей и рыбы так, чтобы сверху оказались овощи. 

Прикрыть верхний слой шелухой лука, положить 

лавровый лист, добавить растительное масло, залить хо

лодной водой, чтобы покрыла рыбу с овощами, довести 

до кипения и варить на слабом огне 2-2,5 ч. 
Готовую гефилте фиш выложить на блюдо, придав 

ей вид целой рыбы, морковь и свеклу разложить вокруг 

рыбы. Залить блюдо процеженным бульоном. К рыбе по

дать хрен. 

lV вариант 

1,5 кг щуки или судака, половина свеклы, 2 лу
ковицы, 2 моркови, 1 яйцо, 70 г белого хлеба 
(мякоть), 2 ст. ложки растительного масла, 
1 'Ч. ложка соли, 0,5 'Ч. ложки сахара, 
1/3 'Ч. ложки молотого перца, 3 горошины ду
шистого перца, 2 шт. гвоздики, 2 лавровых 
листа, 1 О горошин 'Черного перца. 

Очищенную от чешуи и хорошо промытую рыбу 

положить на разделочную доску, срезать плавники и 

хвост, прорезатq кожу вокруг головы, отделить ее 

пальцами от мякоти и осторожно снять, как чулок. У 

хвоста отрубить хребтовую кость та~<, чтобы хвост ос

тался при коже. Рыбу выпотрошить, хорошо промыть в 

холодной воде, удалить жабры. Филе рыбы отделить от 

_костей. Мякоть рыбы, сырую луковицу, намоченный в 

воде или молоке и отжатый хлеб пропустить через 

мясорубку, добавить яйцо, перец молотый, соль, рас

тительное масло, 2--3 ст. ложки воды. Все хорошо 
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размешать. Кожу и голову рыбы наполнить фаршем. В 

глубокий лоток или большую неглубокую кастрюлю 

уложить на дно кости рыбы, затем ломтики свеклы, 

моркови и лука, гвоздику, лавровый лист, перец горош

ком, соль, сахар, положить рыбу, залить водой, дове

сти до кипения и варить 2-2,5 ч до готовности. Готовую 
рыбу охладить, осторожно вынуть и уложить на про

долговатое блюдо. Украсить кусочками вареной моркови 

и ломтиками лимона. Залить процеженным рыбным со.,. 

усом и поставить в холодильник для застывания. Пода

вать к столу в охлажденном виде с хреном. 

ГЕФИЛТЕ ФИШ В СМЕТАНЕ 

1 кг рыбы (судак, щука, карп), 1морковь,3 луко
вицы, 1 яйцо, 1 кг картофеля, 70 г белого 
хлеба, 2 ст. ложки растительного масла, пет
руш-ка, укроп, 1,5 ст. ложки сливочного масла, 
0,5 ч. лож-ки черного молотого перца, 
0,5 ч. ложки соли, 2/ 3 стакана муки, 1 - 2 ста
кана сметаны, 10 горошин черного перца, 
3 горошины душистого перца, 2 шт. гвозди11.-и, 
мускатн'Ьtй орех. 

Очистить рыбу, снять с нее кожу, подготовить 

фарш, как в предыдущем рецепте, и нафаршировать им 

голову и кожу рыбы. Сварить бульон из костей со 

специями: морковь, луковица, по 2 веточки укропа и 

петрушки, перец горошком черный и душистый, гвозди

ка, мускатный орех. Сваренный бульон процедить, опу

стить в него рыбу и варить 1,5 ч. Слить бульон в другую 

посуду, а рыбу поставить на пар, чтобы не остыла. В 

бульон положить крупно нарезанный картофель и сва

рить его. Растопить масло, обжарить в нем небольшую 

мелко нарезанную луковицу, всыпать муку, развести ее 

в 2-3 ст. ложках бульона, добавить сметану (соу('а 

должно получиться не менее 4 стаканов}, вскипятить. 

Переложить к рыбе вареный картофель, облить сметан

ным соусом и подогреть. Выложить в глубокое блюдо, 

пооыпать зеленью укропа и петрушки. 

Подавать на стол в горячем виде с соленьями. 
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ГЕФИЛТЕ ФИШ С СЫРЫМ ЛУКОМ 

2 кг рыбы, 400 г лука, 2 моркови, 1 свекла, не
болъшой кусок 'Черствой булки, 2 яйца, солъ и 
перец по вкусу. 

Почистить рыбу, нарезать ее кусками и вырезать 

мякоть, булку замочить в холодной воде, мякоть рыбы 

Проп~стить через мясорубку вместе с размоченной бул

кой и луком (оставив одну луковицу), добавить яйца, соль, 

перец н хорошо перемешать фарш. Нафаршировать куски 

рыбы, на дно кастрюли положить нарезанные кружочка

ми морковь и свеклу, порезанную кольцами луковицу; 

поверх разложить куски рыбы, посолить, поперчить. За

лить холодной водой так, чтобы она только покрыла рыбу, 

довести до кипения и варить 2-2,5 ч на слабом огне. Можно 
один-два раза долить в рыбу немного холодной в()ды (что

бы не дать рыбе развариться), но не позже чем, за 1 ч до 
конца варки. 

ГЕФИЛТЕ ФИШ С ЖАРЕНЫМ ЛУКОМ 

2 кг рыбы, 400 г IJеп-чаmого лука, 2 .моркови, 
3 зубка чеснока, 200 г свеклы, 100 г 1tерсmвой 
булки, 2 яйца, подсолне'Чное масло, солъ и 
перец 1ю вкусу. 

Мелко порубить лук, оставив целой одну неболь

шую луковицу, и обжарить его в подсолнечном масле до 

золотистого цвета в той же кастрюле, в которой будет 

вариться рыба. Замочить булку в холодной воде. Рыб.у по

чистить, нарезать кусками, вырезать мякоть. Мякоть про

пустить через мясорубку вместе с размоченной булкой, 

чесноком и оставшейся сырой луковицей. Добавить жаре

ный лук (не весь, оставить в кастрюле 2 ст. ложки), яйца, 
соль, перец и хорошо перемешать. Если фарш получ~лся 

слишком соленым, можно добавить немного сахара. Этим 

фаршем заполнить куски рыбы. На дно кастрюли поверх 

жареного лука нарезать кружками морковь и свеклу, а на 

них разложить К"-iКИ рыбы. Посолить, поперчить, залить 

холодной водой так, чтобы вода только покрыла рыбу и 
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варить на среднем огне 2 ч с момента закипания. Если вода 
сильно выкипела, можно долить немного холодной воды, 

но не позднее, чем за час до конца варки. Остывшую рыбу 

разложить на блюде и украсить морковью из соуса. 

ГЕФИЛТЕ ФИШ, ТУШЕННАЯ ЦЕЛИКОМ 

1 кг карпа, 4 луковицы, З ч. ложки соли, 
1 ч. ложка перца, 2 яйца, 1/3 стакана воды, 
1/3 ч. ложки сахара, 3 моркоги, 100 г булки. 

Рыбу почистить, выпотрошить, осторожно снять 

кожу целиком, мякоть отделить от костей и пропустить 

через мясорубку или мелко порубить, добавить размо

ченную в теплой воде булку, рубленый лук, яйца, сахар, 

соль и перец. Постепенно вливая холодную воду, хорошо 

вымесить фарш, заполнить им кожу рыбы, на дно сотей

ника положить часть шелухи лука и нарезанной кружоч

ками моркови, поверх них - рыбу и голову, придав рыбе 

целый вид, обложить по бокам и сверху оставшейся лу

ковой шелухой и морковью, залить рыбу водой так, что

бы вода покрыла рыбу, довести до кипения и тушить 2 ч 
на слабом огне. Выложить на блюдо, удалив шелуху. По

давать горячей. 

ГЕФИЛТЕ ФИШ ЗАПЕЧЕf!НАЯ 

1,5 кг филе щуки или палтуса, 200 г белой 
бул11:и, 0,5 стакана воды, 2,5 ч. ложки соли, 
0,5 ч. ложки перца, 1 стакан томатного соуса, 
1 яйцо, 1 зеленъ~й перец, 2 ст. ложки расти
тельного масла, 2 лу11:овицы. 

Пропустить через мясорубку мякоть рыбы и одну 

луковицу, добавить в фарш замоченную в воде булку, 

соль, перец, яйцо и хорошо перемешать. Скатать из фар

ша 12 шариков, положить в сотейник нарезанный лук и 
зеленый перец, посолить, поперчить, влить томатный соус 

и масло, разложить поверх рыбные шарики и запекать в 

духовке на среднем огне 45 мин, периодически поливая 
шарики соусом. 
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ГЕФИЛТЕ ФИШ В БУЛЬОНЕ 

{,5 кг рыбы (сиг, щука, карп), 2 луковицы, 
3 яйца, 0,5 стакана муки из мацы или хлеб
ных крошек, 1 стакан воды, 3 / 4 'Ч. лож11:и соли, 
3 / 4 'Ч. ложки перца. 

Вулъон: чешуя и голова рыбы (без глаз), 2 лу-
11:овицы, 2 моркови, 1 ст. ложка соли, 0,5 ч. лоJЧ"-
1.:и перца. · 

Чешую и голову рыбы, нарубленную морковь, лук, 

разрезанный на 4 части, залить водой, добавить соль, 
перец, довести до кипения и варить на слабом огне 2 ч. 

Процедить. 

Рыбу и лук пропустить через мясорубку и добавить 

остальные продукты, выложить фарш в миску и хорошо 

вымешать. Сформовать овальные или круглые котлетки 

из фарша, положить их в кипящий рыбный бульон и ·ва
рить на слабом огне 1,5 ч. Каждую следующую порцию 

класть в бульон только тогда, когда он закипит после 

предыдущей порции. 

ГЕФИЛТЕ ФИШ ПО-АЗЕРБАЙДЖАНСКИ 

500 г рыбы, 1 ст. ложка лимонного сока, 
125 z орехов, 25 г изюма, 75 г реп-чатого лука, 
25 г растителъного масла, солъ по вкусу. 

Очистить рыбу, удалить внутренности, обработать 

голову, слегка протереть рыбу солью внутри и снаружи. 

Приготовить начинку из молотых орехов, изюма, мелко 

нарезанного и обжаренного в масле лука, лимонного сока. 

Массу тщательно перемешать, наполнить ею тушку рыбы. 

Обвязать рыбу ниткой и обжарить в духовке в раститель

ном масле. Готовую рыбу переложить на блюдо, снять 

нитку и украсить дольками лимона. 

БИТОЧКИ РЫБНЫЕ 

1 кг рыбы (хек, треска, морской окунъ), 2 луко
вицы, 2 моркови, 5 ст. ложек растите.:~ъного 
масла, 1 -ч. ложка сливо-чного масла, 2 ст. лож-
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ки сметаны, 1 ст. ложка томата-пюре, 
100 г белого хлеба (мякотъ), 1 ч. ложка 
соли, 0,5 ч. ложки черного перца, 1 яйцо, 
2 ст. ложки муки или сухарей, 0,5 стакана 
молока. 

Луковицу мелко нарезать, одну морковь потереть на 

крупной терке. Обжарить с двумя столовыми ложками рас

тите~ьного масла. ·мякоть рыбы, жареные овощи, намочен;.. 
ный в молоке и отжатый хлеб пропустить через мясоруб.:. 

ку, добавить яйцо. Мо.лотый перец, соль, сахар положить 
по вкусу. Фарш хорошо вымешать, сформовать биточки, 

обвалять их в муке и слегка обжарить на растительном масле. 

Приготовление соуса. Одну луковицу мелко наре

зать, одну морковь натереть на мелкой терке, все обжа

рить до коричневатого цвета, добавить томат-пюре, по

держать на слабом огне в течение 3-5 мин, добавить 
полстакана воды, прокипятить, добавить сметану, сли

вочное масло. Посолить, поперчить, добавить сахара по 

вкусу. Еще поварить 3-4 мин. Биточки уложить в сьтей
ник, залить приготовленным соусом и варить под крыш

кой 5 мин. Снять с огня и накрыть кастрюлю полотен:цем. К 
биточкам подать отварной картофель или винегрет. 

РУЛЕТКИ РЫБНЫЕ 

500 г филе рыбы, 100-ltD г белого хле0а, 
1 яйцо, 1 луковица, 2 ст. ложки растителъ
ного масла, перец, солъ по вкусу. 

Мякоть рыбы без кожи и костей мелко нарубить 

или пропустить через мясорубку вместе с мякишем чер

ствой булки и луком. Добавить свежее яйцо, перец, соль, 

хорошо перемешать и сформовать клецки. Разогреть ско

вороду с маслом и поджарить рулетки. 

КОТЛЕТЫ РЫБНЫЕ 

1 кг рыбы, 2 луковицы, 1 неболъшая морковь, 
3 ст. ложки растителъного масла, 2 яйца, 
100 г белого хлеба, 2 ст. ложки бе.!l*ЬLХ сухарей, 
солъ, перец, 0,5 стакана молока. 
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Рыбу почистит", промыть, отделить от костей и 

кожи. Пропустить через мясорубку с сырой луковицей, 

намочен11ым в молоке и отжатым хлебом. Добавить об~а

ренные в столовой ложке масла мелко нарезанную луко

вицу и натертую на мелкой терке морковь, яйца, соль и 

переЦ, все хорошо размешать. Из фарша сформовать не
большие котлеты, обвалять их в сухарях и поджарить в 

масле. Подавать с картофельным пюре или овощным са

латом. 

КОТЛЕТЫ РЫБНЫЕ 

С СЫРОМ 

1,5 кг рыбы, 150 г сыра, 1 яйцо, 2 ст. ложки 
сметаны, 200 г булки, 70 г сливочного масла, 
солъ, перец по вкусу, 2 зубка чеснока, 1 луковица, 
растителъное масло для жарки. 

Пропустить через мясорубку подготовленное рыб

ное филе, замоченную и отжатую булку, лук. Добавить в 

фарш тертый сыр, чеснок, соль и перец по вкусу, смета

ну, сливочное масло, яйцо. Все хорошо перемешать. Ра

зогреть сковороду, разделить фарш мокрыми руками •а 

тонкие котлетки и обжарить на сильном огне, дать дойти 

под крышкой на слабом огне. 

Подать с гарниром, полив соусом, в котором жари

лись котлеты. 

КАРП ОТВАРНОЙ 
С МАСЛОМ 

1 карп, 3 луковицы, 1 морковъ, 2 лавровых лис
та, 2 горошины душистого перца, 0,5 стака
на растителъного масла, перец горъкий моло
тый, солъ по вкусу. 

Карпа вычистить, разрезать на куски и варить на 

слабом огне, периодически снимая пену. Добавить соль, 

лук, морковь, пряности и перец. Когда карп будет готов, 

положить его на горячую тарелку и облить прожаренным 

маслом. 
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КАРП ТУШЕНЫЙ 

1 карп, 2 луковицы, 4 зубка чеснока, 1 корешок 
петрушки, 3/4 стакана муки, 1 стакан олив
кового масла, солъ по вкусу, 1 лимон. 

Рыбу очистить, промыть, порезать на куски. ·Лук, 
чеснок и петрушку мелко нарезать. Приготовить соус. Для 

этого поджарить муку в оливковом масле, прибавить хо

лодной воды столько, чтобы получился соус средней гус

тоты. Положить рыбу и овощи в сотейник, посолить, за

лить соусом и тушить на слабом огне 40-50 мин. Осту
дить и подать с лимоном, нарезанным дольками. 

КАРП С ЛУКОМ И ЧЕРНОСЛИВОМ 

1,5 кг карпа, 0,5 стакана растителъного мас
ла, 4 луковицы, 0,5 стакана белого вина, 
20 шт. чернослива, мука, солъ, перец, лимон. 

Подrотовлешюго карпа обвалять в муке, посолить, по

ложить на противень, поставить в умеренно горячую духовку 

и тушить в растительном масле до полуrоrовности. 

Рыбу выложить на тарелку, а на оставшемся жире 

потушить на резанный лук. 

Положить на лук карпа, поперчить, залить вином. 

Вокруг рыбы уложить черносли~, предварительно замо

ченный в теплой воде. Запекать в духовке до готовности. 

Подать на стол, украсив дольками лимона. 

ЩУКА ПО-ЕВРЕЙСКИ 

1 кг щуки, 300 г репчатого лука, 40 г толченых 
сухарей, 15 г хрена натертого, 1 белок, 5 горо
шин перца душистого, 5 горошин перца горъ
кого, 20 г готового хрена, лавровый лист, солъ 
по вкусу. 

Щуку очистить от чешуи, удалить жабры, пла~ши

ки, хвост, голову, внутренности и нарезать поперек на 

куски шириной 1,5-2 см. Из каждого куска вырезать мя
коть, ые повредив при этом кожу. Кости удалить, мякоть 
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щуки очень мелко нарубить, добавить мелко нарезанный 

лук, толченые сухари, натертый хрен и сырой белок. Все 

перемешать до образования однородной пышной массы, 

посолить по вкусу и плотно начинить ею кожу щук\.!, 

придав кускам их первоначальный вид. Фаршированные 

кусочки рыбы положить в плоскую посуду (сотейник, ка

стрюлю) и залить процеженным крепким отваром, в кото

ром варились овощи с головой, костями, хвостом и плав

никами щуки. Добавить в отвар нарезанный тонкими кру

жочками репчатый лук, перец горький горошком, перец 

душистый горошком, лавровый лист, соль. Кастрюлю не

плотно прикрыть и рарить рыбу на слабом огне 1 ч. Когда 
рыба сварится, дать ей остыть в бульоне. Затем выло

жить на блюдо и залить бул1~.оном, протертым вместе с 

луком сквозь густое сито. Блюдо поставить в холодиль

ник, чтобы соус застыл. Подавать с хреном. 

ЩУКА С КЛЕЦКАМИ 

1 щука, 2 ст. ложки растителъного масла, 
2 яица, 1 печенъ рыбы, икра или молоки, 
1 луковица, полбулки, 1 веточка зелени пет
руш'k.-и, лимонныи сок, солъ, перец по вкусу. 

Натереть черствую булку и немного мягкой, расте

реть масло с вымоченной и отжатой булкой, прибавить 

яйца, перец, соль, рубленую петрушку, рубленую пе

чень, немного сырой мякоти рыбы, икру или молоки и 

луковицу. Пропустить через мясорубку, добавить лимон

ный сок. Хорошо перемешать. Из этой массы сделать ма

ленькие клецки. Щуку отварить, удалить пену и поло

жить клецки, проварить их. Рыба с клецками требует боль

ше соуса, чем любая другая. 

ЩУКА, ТУШЕННАЯ С ХРЕНОМ 

1,5 кг щуки, 1 морковъ, 3 луковицы, 1 ст. ложка 
растителъного масла, 5 ст. ложек тертого 
хрена, 2 стакана сметаны, петрушка, 8 горо
шин черного перца, 3 горошины душистого 
перца, г гвоздики, СОЛЪ по вкусу. 
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Щуку очистить от чешуи, выпотрошить, удалить 

жабры, хорошо промыть. Разрезать на порционные кус

ки, уложить в кастрюлю, добавить соль, луковицу, мор

ковь, корешок петрушки, перец черный и душистый, гвоз

дику, залить водой и варить 20-30 мин. Вынуть щуку из 
воды, оставшийся лук мелко нарезать и обжарить. Хрен 

очистить и натереть на мелкой терке, поджарить вместЕ. 

с J1уком. Уложить в посуду слой рыбы, слой лука с хр;

ном и ·r. д. Залить сметаной, накрыть крышкой и тушить u 
духовом шкафу на слабом огне до готовности 40-50 мрн. 
Гарнировать соленьями. 

ЩУКА В МАСЛЯНОМ СОУСЕ 

1 щука, 2 луковицы, 1 коренъ петрушки, 
1/3 стакана растителъного масла, перец, солъ 
по вкусу, зеленъ петрушки. 

Очищенную и выпотрошенную щуку нарезать на 

порционные куски, сильно посолить, оставить в таком 

виде на ночь, чтобы куски не сморщились. Перед варкой 

промыть еще раз. В кастрюлю на дно положить толстые 

кружки корня петрушки, на них - нарезанную кружками 

луковицу, сверху - рыбу и залить холодной воДой, что·· 

бы только прикрыть рыбу. Добавить соль по вкусу и по

ставить на сильный огонь. Когда закипит - снять пену 

ослабить кипение и варить 30-40"'мин. Затем вве<'ти мас
ло, посыпать перцем и горстью мелко нарезанной пет

рушки. В холодной воде развести немного муки и осто

рожно влить в рыбный соус. Варить до готовности. К это

му блюду хорошо подать горчицу, огурцы, картоф~ль. 

САЛАКА В МАСЛЕ 

1,5 11:г рыбы (свежая салака или мойва), 1 ста
кан растителъного масла, 10 горошин черно
го перца, 4 горошины душистого перца, 2 гвоз
ди11:и, 1 ч. ложка соли, 2 лавровых листа. 

Рыбу выпотрошить, удалить головки и плавники. 

хорошо промыть, посыпать со,пью, сложить в эмалиро-
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ванную посуду бЕЭll воды и поставить в холодильник на 2-
3 часа. Затем рыбу протереть полотенцем, уложить в со
тейник аккуратными рядами, спинками кверху, положить 

специи и залить половиной стакана растительного масла; 

таким же образом уложить второй ряд рыбы, добавить 

остальные специи и залить оставшимся маслом. Поста

вить на огонь, довести до кипения, затем продолжать ва

рить на минимальном огне 2,5 ч. Подавать на стол в холод
ном виде с отварным картофелем или салатом. 

СЕЛЬДЬ ЖАРЕНАЯ 

ПОД СМЕТАННЫМ СОУСОМ 

1 сельдь, 1-2 луковицы, 1/3 стакана расти
телъноzо масла, 2 ст. ложки муки, 2 ст. лож
ки сметаны, соль по вкусу. 

Соленую сельдь очистить, выпотрошить, удалить 

голову, хорошо вымочить в воде. Разрезать на филе, об

валять в муке и обжарить в растительном масле. Одно

временно подготовить соус: мелко нарубить и обжарить в 

масле луковицу, добавить муку и сметану, довести до 

кипения и вылить на готовую рыбу. Подать сельдь с от

варным картофелем. 

ФОРШМАК И:З СЕЛЬДИ ЗАПЕЧЕННЫЙ 

1 сельдь, lOU.:. бcf.czc хлеба, 1 луn;ов;щ.::,, г.~йча, 
1 .м.ус·катиый орс:х:, 4 ст. ложки сметан.ы, 
1/4 стакана растителъного мас..~а, перец чер
ный, соль по вкусу. 

Филе вымоченной соленой сельди вместе с замо

ченным в молоr.:а белым черствым хлебом пропустить че

рез мясорубку. Добавить мелко нарубленный спассерован

ный репчаты~i "1ук и смешать. Ввести сырые яичные же

лтки, соль (если нужно, по вкусу), молоты~i черньпi пе

рец, мускатный орех. взбитые белки и все осторожно 

nереiv1ешать. Выложить на смазанную растительным жи

ром и посыпанную молотыми сухарями сковороду, раз

ровнять, смазать сметаной, посыпать молотыми сухарями 
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и сбрызнуть маслом. Запекать в жарочном шкафу. При 

подаче полить растопленным сливочным маслом или 

сметаной. 

БЛЮДА ИЗ ОВОЩЕЙ И БОБОВЫХ 

Еврейская кухня богата разнообразными блюдами 

из овощей. Особенно популярны кушанья из моркови, 

капусты, картофеля, свеклы, редьки. Очень распростра

ненными являются фаршированные овощи - капуста, 

перец, баклажаны, кабачки, помидоры, картофель. Так

же весьма часты в меню овощные курели - блюда, 

средние между пудингами и запекаю.-ами. 

Традиционным еврейским блюдом является цимес, 

который готовится и:а моркови и других овощей с добавле

нием различных фруктов, ягод, мяса, пряностей. В стари

ну это блюдо подавалось на все праздничные обеды. 

КАРТОФЕЛЬ СО ШКВАРКАМИ 

1 кг картофеля, солъ по вкусу, 250 г гуси'Ного 
'IL/l.и куриного жира, 3-4 луковицъ~. 

Отварить картофель в подсоленной воде, нарезав 

его крупными кусками. Гусиный жир нарезать вместе с 

кожицей, вытопить на сковороде на маленьком огне. Мел

ко нарезанный лук добавить в тот момент, когда жир 

вытопится полностью, но шкварки не потеряют своего 

цвета. Обжарить лук, посолить. При подаче к столу в 

каждую тарелку с отварным картофелем влить 2-3 ст. 
ложки жира со шкварками и луком. При желании карто

фель можно размять, добавив отвар, в котором он варил

ся, а затем выложить пюре на тарелку, сделать углубле

ние в центре, налить в него жир со шкварками и жаре

ным луком. 

С этим блюдом прекрасно сочетаются любые сы

рые овощи и салаты. 
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КАРТОФЕЛЬ В МОЛОКЕ 

1 кг картофеля, 50 г сливочного масла, 1 луко-
вица, солъ, перец по вкусу, 1 стакан молока. 

Очищенный, вымытый картофель нарезать круж-

ками. уложить в кастрюлю, добавить мелко нарезанную 

луковицу, посолить, поперчить и залить молоком до по

ловины. Варить на небольшом огне. Когда картофель будет 

готов, добавить сливочное масло. Выключив огонь, накрыть 

кастрюлю сложенным вчетверо полотенцем. Подавать на 

стол в горячем виде с· соленьями. 

КАРТОФЕЛЬ В СМЕТАНЕ 

1 кг -картофеля, 1 ст. ложка растителъного 
масла, 1 луковица, 1 болъша.я морковъ, 1 ч. лож
ка сливочного масла, 2 ст. ложки сметаны, ук
роп, петрушка по вкусу. 

Мелко нарезанный лук, натертую на мелкой терке 

морковь обжарить на растительном масле в сотейнике. 

Когда лук подрумянится, добавить немного воды, поло

жить крупно нарезанный картофель, посолить, попер

чить. Перемешать, поставить ·на огонь. Через 20 мин доба
вить сметану и продолжать варить до готовности. Затем 

добавить масло, перемешать, выключить огонь и накрыть 

кастрюлю сложенным вчетверо полотенцем. При подаче 

на стол посыпать зеленью укропа и петрушки. 

КАРТОФЕЛЬ СО СВЕЖИМИ ГРИБАМИ 

1 кг -ка~тофел.я, 500~600 г свежих грибоа, 3-
4 ст. ложки расmителъного масла, 1 луковица, 
2-3 ст. ложки сметаны, 1 ст. ложка масла 
сливочного, укроп, п.етрушка, солъ, молотый 
перец по вкусу. 

Грибы свежие почистить, несколько раз промыть, 

положить в казан, влить 2 ст. ложю1 маслз, поставить на 
огонь, варить, пока выпарится вся водн. и грибы начнут 

потрескивать. Положить мелко нарег.анный лук, еще 2 ст. 

Блюда из овощей и бобовых 131 



ложки растительного масла и жарить, пока лук не поро

зовеет. Затем добавить крупно нарезанный картофель, 

соль, перец, немного воды, уменьшить огонь, варить 

20 минут. Положить сметану, перемешать и довести блю
до до готовности. Добавить сливочное масло, опять пере

мешать, выключить огонь, накрыть казан сложенным вчет

веро полотенцем. При подаче на стол посыпать зелеr~:ью 

укропа и петрушки. 

КАРТОФЕЛЬ С ЯБЛОКАМИ 

1 кг картофеля, 0,5 кг свежих .яблок, 
2 ст. ложки сливочного масла. 

Картофель очистить и залить горячей водой. Ва

рить с солью и жиром. Когда картофель будет почти го

тов, положить очищенные, нарезанные четвертинками 

яблоки, посыпать корицей, сахаром или сиропом и ва

рить до готовности. 

КАРТОФЕЛЬ С ЯИЧНИЦЕЙ 

400-500 г -картофеля, 1 луковица, 2-3 ст. лож
ки жира, 2-3 яйца, 1/ 3 стакана молока, 
1 ч. ложка муки, солъ, укроп, петрушка 
по вкусу. 

Картофель нарезать соломкой и жарить в жире на 

сковороде. Добавить мелко нарезанный лук. Яйца взбить с 

молоком и мукой, посолить. Обжаренный картофель за

лить смесью яиц с молоком и запечь в духовом шкафу. 

При подаче на стол посыпать зеленью укропа и 

петрушки. 

МОЛОДОЙ КАРТОФЕЛЬ, ПОДЖАРЕННЫЙ 
С ЧЕСНОКОМ И УI\РОПОМ 

500-600 молоаого картофеля, 2-3 ст. ложки 
растителъного масла, 3-4 зубка чеснока, ук
роп зеленый, солъ по вкусу. 

Мелкий молодой картофель хорошо вымыть и сва-
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рить в подсоленной воде. Немного остудить, очистить, 

положить на разогретую сковороду. Жарить, перемеши

вая~ чтобы картофель зарумянился со всех сторон. Доба

вить мелко нарезанный лук. Когда лук зарумянится, по

ложить на сковороду растертый чеснок и мелко нарезан

ный укроп, немного посолить, все вместе перемешать, 

выключить огонь и накрыть сковороду крышкой. Подавать 

на стол с сала том или соленьями. 

КАРТОФЕЛЬ, ФАРШИРОВАННЫЙ СЫРОМ 

10 'КЛубней кат>тофе.,~я, 150 г сливочного масла, 
3 желтка, 100 г тертого сыра, 0,5 стакана 
майонеза, солъ по вкусу. 

Картофель одинаковой величины очистить, вымыть 

и отварить в подсоленной кипящей воде. У обсушенного 

картофеля срезать верхушки, вынуть середину. Пригото

вить пюре нз вынутой части картофеля, сливочного мас

ла, тертого сыра, майонеза и желтков. Нафаршировать 

пустые клубни картофеля, посыпать тертым сыром, 

сбрызнуть маслом и запечь в духовом шкафу на среднем 

огне до золотисто-коричневой корочки. Подать к столу с 

зеленым салатом, мясом или тушеной рыбой. 

КАРТОФЕЛЬ, ФАРШИРОВАННЫЙ 
ЯЙЦАМИ И ЛУКОМ 

1 О n:артофелин, 1 луковица, 1 яйцо, 1-
2 ст. ложки жира, солъ, перец по вкусу. 

Соус: 1 ст. ложка масла, 0,5 ст. ложки муки, 
1 стакан сметаны, мускатный орех. 

Крупный. ровный картофель очистить, вымыть, об

сушить полотенцем и испечь в духовке до полуготовнос

ти. Немного остудить, срезать верхушки и чайной ложr~ой 

осторожно вынуть середину. Мелко нарезанный лук об

жарить с жиром, смешать с картофельной массой, рубле

ным яйцом, посолить, поперчить и этим нафаршировать 

картофель, накрыть верхушками i1 запечь в духовом шка

фу на смазанном жиром противне. 
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Приготовление соуса. Обжарить муку с 1 ст. ложкой 
масла, добавить сметану, мускатный орех, посолить и проки

пятить 5 мин. Картофель подать с соусом. Таким же образом 
можно фаршировать картофель грибами, мясом, селедкой. 

КАША КАРТОФЕЛЬНАЯ 

1 вариант 

500 г картофеля, 250 г гусиного или куриного 
жира с 11:ожицей, З луковицы, солъ по вкусу. 

Отрезать гусиный или куриный жир вместе с ко

жицей, промыть, мелко нарезать, посолить и вытоnить 

на очень маленьком огне. Когда шкварки будут полугото

вы, добавить мелко нарезанный лук и продолжать жа

рить до золотистого цвета лука. Шкварки и лук отделить 

от ·жира. В хорошо разваренный горячий картофель доба..: 

вить шкварки с луком и полить жиром. 

/1 вариант 

500 г картофел.я, 1,5-2 стакана бульона или 
.-иолока, 2 ст. ложки муки, 2 ст. ложки mоме
ного жира или сливочного масла, 2 луковицы, 
1 ст. лож-ка 3 %-наго уксуса, 1 ч. ложка сахара, 
солъ по вкусу. 

Очищенный и нарезанный на кубики картофель от

варить в небольшом количестве слегка подсоленной воды 

и немного подсушить. Мелко нарезанный лук обжарить в 

жире или масле. Растолочь картофель и постепенно вли

вать, перемешивая, мясной бульон или молоко в таком 

количестве, чтобы получить консистенцию вязкой густой 

каши. Массу переложить в глубокое блюдо. Выдавить лож

кой в середине углубление и положить часть обжаренно

го лука вместе с жиром (для молочн_ого картофельного 

пюре лук жарить на масле). Полить подливой. 

Приготовление nод.яивы. Пассерованную, обжарен

ную до светло-коричневого цвета пшеничную муку пере-



мешать с жареным луком и развести смесью воды и уксу

са (пополам) с добавлением сахара. 

БУЛЬБЕЛАТIСЕС 

(ДРАНИКИ) 

0,5 кг картофеля, 1 яйцо, 1-2 ст. ложки 
муки, соль, растительное масло для жаренья. 

Очищенный картофель натереть на мелкой терке 

или пропустить через мясорубку, дать стечь лишней жид

кости. Вбить яйцо, посолить и добавить муку или 

маце мел. 

Сразу же обжарить драники с обеих сторон в масле 

на разогретой сковороде, выкладывая их ложкой (по кон

·систенции масса должна напоминать густую сметану). 

Готовые бульбелаткес прикрыть крышкой, дать ос

тыть, сбрызнуть маслом. Подать к бульбелаткес два со

усника: с холодной сметаной и с только что перетоплен

ным горячим маслом. 

БУЛЬБЕЛАТКЕС С ЛУКОМ 

2 яйца, 3 стакана тертого отжатого кар
тофеля, 4 ст. ложки тертого лука, 1 ч. ложка 
перца, 2 ст. ложки муки из мацы, жир для 
жаренья. 

Взбить яйца и смешать их с остальными продукта

ми. Разогреть в сковороде масло и в1:~1кладывать на нее 

тесто столовой ложкой. Жарить оладьи с обеих сторон, 

покl\ не подрумянятся. Подавать горячими с маслом или 

сметаной. 

Тертый лук можно заменить тертым яблоком. В этом 

случае не добавляют перец. 

БУЛЬБЕЛАТКЕС С СЫРОМ 

12-15 картофелин, 2 ч. ложки муки, 1 яйцо, 
100 г тертого сыра, солъ, перец, зелень. 

Натереть сырой картофель на мел1юй терке, доба-
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вить муку, яйцо, сыр, соль, перец, свежую зелень, пе

ремешать и поджарить, как в предыдущем рецепте. 

БУЛЬБЕЛАТКЕС 

ПО-НИЖЕГОРОДСКИ 

1 кг картофеля, 1 яйцо, солъ, специи по вкусу, 
растителъное ·масло для жаренъя. 

Очищенный картофель отварить до полуrото.вности 

в подсоленной воде, остудить. Натереть на крупной тер

ке, добавить яйцо, перец. Сформовать драники, выклады

вая на предварительно разогретую и смазанную мас.цом 

сковороду, и обжарить с двух сторон до образования :хру

стящей корочки. Драники хороши сразу со сковороды со 

сметаной, растопленным маслом или куриным жиром со 

шкварками и обжаренным луком. 

БЛИНЧИКИ 

ИЗ КАРТОФЕЛЯ 

Тесто: 5-6 картофелин средней величины, 
1 стакан кефира, 2 яйца, З ст. ложки муки, 
1 ч. ложка соли, 0,5 ч. ложки соды, 2 ст. ложки 
растителъного масла для жаренъя, 100 г сли
вочного масла для смазки. 

Соус: 1 кгягоды черной смородины,1,5 стака
ца сахара, 1 стакан сметаны. 

Натереть на мелкой терке картофель, влить стакан 

кефира или простокваши, вбить яйца, добавить соль, соду, 

все размешать и всыпать муку. Тесто хорош«~ вымесить 

(до исчезновения комочков). Испечь блины, подрумянив их 

с обеих сторон. Каждый блин хорошо смазывать растоп

ленным сливочным маслом, укладывать один на другой. 

Чтобы блины не остыли, поместить их на водяную баню, 

сверху укрыть сложенным вчетверо полотенцем. Подавать 

с маслом, сметаной или сладким соусом, приготовленным 

следующим образом: ягоды черной смородины или вишен 

без косточек раз.мять с сахаром, добавить сметану, все 

хорошо размешать. В зимнее время можно свежие ягоды 

заменить вареньем. 
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3РА3Ы КАРТОФЕЛЬНЫЕ 

Тесто: ) кг картофеля, 1 яйцо, 2 ст. ложки 
му11.'U, соль. 

Для на-чинки: 200-300 г вареного мяса, 
2 яйца, сваренных вкрутую, 1 луковица, 
1 ст. ложка масла, перец черный молотый, 2-
3 ст. ложки масла для жаренья пирожков. 

Кар:гофель вымыть, сварить в подсоленной воде, 

немного остудить, очистить и пропустить через мясоруб

ку. Добавить сырое яйцо, посолить, всыпать муку и заме

сить тесто. Мясо пропустить через мясорубку, добавить 

размятые вилкой яйца, обжаренный лук, соль, перец. Все 

хорошо перемешать. Из теста сформовать шарики, под

сыпая понемногу муку, сделать из них лепешки, поло

жить начинку и защипать пирожки. Жарить на сковороде 

в кипящем масле. Подавать в горячем виде, полив маслом 

или сметаной. 

КАРТОФЕЛЪНИКИ 

С КАПУСТОЙ 

0,5 кг картофеля, 500 г капусты, 1 луковица, 
1 яйцо,соль по вкусу. 

Отварить картофель, размять его с солью, доба 

нить яйцо и муку. Нашинковать капусту, лук мeJIKO наре

зать, спассеровать в масле, потушить с капустой. Сфор

мовать из картофельного теста шарики, раскатать каж

дый в лепешку, положить начинку из капусты, защипать 

края. Опустить картофельники в кипящую подсоленную 

воду. Готовые картофельники должны всплыть. 

Подать к столу со сметаной, куриным жиром или 

топленым маслом. 

КУГЕЛЪ КАРТОФЕЛЬНЫЙ 
(ЗАПЕКАНКА) 

1 кг картофеля, 1 луковица, 1 морковь, 1/4 ста
кана мацемела или М?JКи, 1 ч. лож'Ка соли, 
1/8 ч. ложки перца, 2яица, 3 ст. ложки жира. 
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Очищенные овощи натереть на мелкой терке или 

пропустить через мясорубку, добавить взбитые яйца и 

все остальные продукты, хорошо перемешать, смазать 

форму или глубокую сковороду, выложить в нее смесь 

и запекать в духовке на среднем огне, пока не подру

мянится. 

Вместо сырого можно использовать вареный кар

тофель. 

КУГЕЛЬ КАРТОФЕЛЬНЫЙ 
СО ШКВАРКАМИ 

1 кг картофеля, 2 ст. ложки жира домашней 
птицы, 2-3 ст. ложки шкварок, 2 яйца, солъ, 
перец, 1 ст. ложка сухарей. 

Картофель отварить в подсоленной воде. Слить воду, 

картофель истолочь деревянным пестиком, добавить жир, 

шквар1ш, яйца, поперчить. Глубокую сковороду хорошо 

смазать жиром, обсыпать сухарями, выложить картофель

ную массу, выровнять, смазать немного жиром и запечь в 

духовом шкафу. 

КУГЕЛЬ КАРТОФЕЛЬНЫЙ С МЯСОМ 

700-800 г хартофел.я, 1 яйцо, 1-2 луковицы. 

Начинка: 200 г вареного ил.и жареного мяса, 
2-3 ст. ложки жира, 1-2 яйца, солъ, перец. 

Картофель сварить в подсоленной воде, слить воду 

Картофель потолочь до исчезновения комочков, доба

вить яйцо, положить 1 столовую ложку жира, соль. 

Мясо пропустить через мясорубку, добавить мелко 

нарезанную, обжаренную с маслом луковицу, рубленые 

крутые яйца, соль и перец. На смазанную маслом ско

вороду или в неглубокую форму уложить половину 

картофеля, выложить на него начинку, сверху уложить 

остальной картофель. Разровнять, смазать желтком. За

печь в духовом шкафу. 

При подаче на стол полить жиром. 



ЦИМЕС КАРТОФЕЛЬНЫЙ 
С МУСКАТНЫМ ОРЕХОМ 

250 г ка:ртофе.ля, 100 г 'Чернослива, 10 г меда, 
5 г сахара, 10 г куриного жира, 1 мускатный 
орех, солъ по вкусу. 

Очищенный картофель нарезать кружками, у.пожить 

на сковороду, добавить размоченную мякоть чернослива, 

мед, сахар, жир, залить водой, в которой замачивали 

чернослив, и тушить иа малом огне, постоянно помеши

вая. Блюдо готово, когда оно загустеет, а картофель при

обретет цвет сливьL Заправить блюдо щепоткой мускат

ного ореха, солью. Подавать как гарнир к жареному гусю 

или как самостоятельное блюдо. 

ЦИМЕС ИЗ КАРТОФЕЛЯ. 

ИЗЮМА И ЧЕРНОСЛИВА 

IUO г n:артофеля, 0,.5 стакана изюма, 200 2 чер
нослива, 1/3 ч. ложки сахара, соль по R'Кусу. 

Очищенный: картофель наре~{атr. ~•рупными дuлька-

ми, сложить в сотейник, добавить масло. промытый 

изюм, освобожденный от косточек чернослив, толченую 

корицу, сахар и соль. Залить продукты водой так, чтобы 

они были покрыты лишь наполовину, закрыть крышкой 

и варить на слабом огне до готовности. Подавать в 

rорячем виде. 

ЦИМЕС 

С КАРТОФЕЛЕМ И ЧЕРНОСЛИВОМ 

0,5 кг картоФеля, 150 г 'Чернослива, солъ на кон
'Чике ножа, 50 г куриного жира, 1 ст. ложка 
сахара, 0,5 стакана воды, мука. 

Чернослив вымыть, замочить в холодной воде на 

1-2 ч. Картофель очистить, крупно нарезать, потушить 
в жире под крышкой в казанке или глубокой сковороде. В 

nолуготовый картофель добавить чернослив, сахар, под

.пить воды. 
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Продолжать тушить на небольшом огне до готовно

сти. За 3-5 мин до готовности влить болтушку из воды и 
муки. 

РЫБА ФАЛЬШИВАЯ 

1 кг картофеля, 2 яйца, 100 г растителъпого 
масла, 4-5 луковиц, солъ, перец черный моло
тый по вхусу. 

Сырой картофель очистить,· вымыть и, натерев на 

мелкой терке, дать постоять 5 минут, затем слить жид
кость, натереть на мелкой терке луковицу, положить 

яйца, добавить соль и перец. Хорошо размешать. Испечь 

на сковороде с жиром оладьr~. Ост~вшийся лук мелко 

нарезать и обжарить с жиром до розового цвета. Уло-. 

жить оладьи в сотейник, влить полстакана бульона. 

Поставить на небольшой огонь в духовой шкаф на 

30 минут. 
Подавать с хреном или солеными огурцами. 

КАПУСТА, 

ФАРШИРОВАННАЯ МЯСОМ 

1 хочан хапусты, 400 г говядины, 1/3 стакана 
риса, 2 луковицы, 3 ст. ложки растителъного 
масла, перец, солъ по вкусу. 

Отварное мясо пропустить через мясорубку, доба

вить вареный рис, пассерованный лук, сырое яйцо, соль. 

перец и хорошо размешать. 

Небольшой кочан капусты отварить до полуготов-· 

ности (20 мин), предварительно вырезав кочерыжку. 
В дуршлаг положить чистую влажную марлю. С ос

тывшего кочана снимать по очереди листья, промазывать 

их фаршем и снова собирать в дуршлаге в кочан. Поднять 

марлю, закрутить сверху, чтобы придать кочану привыч

ную форму. Через несколько минут Л(;!ШНЯЯ жидкость сте

чет, тогда марлю снять, перевернуть н:очан на противень 

и запечь в духовом шкафу. 
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КАПУСТА, 

ФАРШИРОВАННАЯ РИСОМ И ИЗЮМОМ 

1 кг капусты, 1 ст. ложка риса, 1 ст. ложка 
изюма, 1 'Ч. ложка миндаля (из.мелъченного), 
30 г белой булки, 2 ст. ложки гусиного или 
куриного жира, 1 'Ч. ложка сахара, 1 .мускат
ный орех, солъ по вкусу. 

Средней величины плотный кочан капусты освобо

дить от верхних листьев, промыть. Острым ножом выре

зать сердцевину с кочерыжкой, оставив слой верхних ли

стьев толщиной около 1 см. От кочерыжки отрезать вер
хушку. Обварить вырезанную капусту кипятком, мелко 

порубить и смешать с жиром и промытым рисом. Приба

вить мелкий изюм, толченый миндаль, сахар, мускатный 

орех, поджаренный на жире мякиш булки, немного соли. 

Все это хорошо перемешать и плотно заполнить массой 

выдолбленнуЮ капусту. Закрыть отрезанной от кочерыж
ки крышечкой, покрыть капустными листами и хорошо 

обвязать ниткой кочан, чтобы fJe выпала начинка. Помес~ 
тить в кастрюлю, залить горячей водой либо бульоном. 

Варить 1-1,5 ч. Осторожно вынуть кочан и обжарить в 

глубокой сковороде до темно-желтого цвета, периоди

чески обливая соусом. Прежде чем подать к столу, убрать 

нитку и поставить на блюдо. 

КОТЛЕТЫ 

ИЗ БЕЛОКОЧАННОЙ КАПУСТЫ 

1 кг капусты, 1яйцо,1/2 стакана .муки,солъ 
по вкусу, 2 ст. ложки растителъного масла. 

Очищенную капусту порезать на 4 части, промыть, 
залить холодной подсоленной водой, отварить в течение 

3-5 мин. Отбросить капусту на дуршлаг, дать стечь (воду 
можно использовать для приготовления супа}. Остудить, 

отжать, пропустить че!?ез мясорубку. Добавить яйцо, муку, 

тщательно перемешать. Фарш должен получиться густым. 

Обжарить котлеты, выкладывая фарш ложкой на горя

чую сковороду, смазанную растительным маслом. Подать 
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к столу со сметаной или любым другим ·соусом. Можно 

потушить котлеты в соус-'!ике. 

КУГЕЛЬ ИЗ КАБАЧКОВ И КАПУСТЫ 

3 / 4 стакана мацемела, 9 яиц, 100 г сметаны, 
60 г сливочного масла, 120 г капусты, 
120 г кабачков, 40 г салата, 20 г петрушки, 
160 г молока, солъ по вкусу. 

Яичные белки взбить, влить молоко, перемешать, 

добавить мацемел. Капусту белокочанную, кабачки, са·

лат, очищенные и промытые, мелко нашинковать и ту

шить с маслом и сметаной до готовности, затем сложить 

все зто в формочку, смазанную маслом, залить яично

молочной массой и запечь. 

КАПУСТА ЦВЕТНАЯ ЖАРЕНАЯ 

2 -3 головки цветной капусты, 2 яйца, 
3 ст. лож11:и муки, 2 ст. ложки растительно
го масла, солъ по вкусу. 

Цветную капусту перебрать, разделить на кочешки. 

Яйца взбить с солью. Разогреть сковороду с растительным 

маслом. Каждый кочешок обмакнуть в яйцо, затем запа

нировать в муке, уложить в один слой на сковороду. Об
жарить на небольшом огне без крышки до золотистой ко

рочки. Цветную капусту можно испо.'IЬзовать как гарнир 

к мясу или как самостоятельное блюдо со сметаной. 

КАПУСТА ЦВЕТНАЯ С ОВОЩАМИ 

Соотношение продуктов - по в11,11су. 

Подготовленную цветную капусту отварить на силь

ном огне в подсоленной воде в течение. 3-5 мин. Уложить 
на сковороду, добавить толчень1й чеснок, растительное 

масло, по желанию - помидоры и перец сладкий. Обжа
рить со всех сторон на сильном огне. Готовую капусту 

оставить под крышкой на 10 мин, после чего подать на 
стол как самостоятельное блюдо к завтраку. 



КАПУСТА ЦВЕТНАЯ 

С РИСОМ 

500 г цветной капусты, 25 г риса, 2 ст. ложки 
растиmелъного масла, 1 .'Иускатный орех, солъ 
по вкусу. 

Капусту залить кипятком и отварить вместе с 

предварительно замоченным рисом. Слить воду, доба

вить тертый мускатный орех и обжарить в масле до 

готовности. 

КАПУСТА ЦВЕТНАЯ 

В ТЕСТЕ 

1.5 r.:.:: чвстной. капусты, 200 с: .11ацемела, 
1,5 стакана c.lf.femaны, 150 г сливочного масла, 
4 яйца, сода - на кончике ножа, сахар, соз~ъ 
по вкусу. 

Сварить цветную капусту, разобрать на отдельные 

кочешки. Взбить яйца, добавить сметану и мацемел, за

тем немного соды, соль, сахар по вкусу. Размешать до 

получения однородной массы. Обвалять кочешки в ·этом 

тесте и жарить их на раскаленной сковороде. 

САЛАТ И3 СВЕКЛЫ 

С ЛУКОМ 

2 све?СJtы, 1луковица,0,5 ст. ложки растиmе.л.ъ
ного масла, 1 ст. ложка сахаЕа, 2 ст. ложки 
сметаны, 1-2 ч. ложки З!fо-ного уксуса, 
0,5 ст. ложки муки, солъ. 

Свеклу сварить в кожуре, можно испечь. Очистить, 

мелко нарезать или натереть на крупной терке. Лук об

жарить в растительном масле, добавить муку. Помеши

вая, продолжать обжаривать до тех пор, пока мука не 

Приобретет розоватый цвет. Добавить свеклу, сметану, 
сахар, уксус, соль. Все перемешать и прокипятить в те

чение 2-3 мин. Подавать в холодном виде к мясу или как 
самостоятельное блюдо. 
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СВЕКЛА СО СЛИВКАМИ 

3 стакана свеклы, •1 стакан сока лимона, 
0,5 стакана воды, 1,5 стакана картофельной 
муки, 1 стакан сливок, 2 ст. ложки масла, 
1 ч. ложка соли. 

Отварную или печеную свеклу нарезать ломтиками 

и проварить в воде с лимонным соком около 15 мин, слить 
воду. Смешать в кастрюле муку со сливками и прогреть 

на слабом огне около 5 мин, постоянно помешивая. Поло
жить в кастр!РЛЮ вареную свеклу и сливочное масло, по

солить и варить еще 5 мин. 

СВЕКЛА КИСЛО-СЛАДКАЯ 

1 11:г мел11:ой. свеклы, 2 ст. ложки раститель
ного масла, 1 ст. л. картофельного крахмала, 1 
ч. ложка соли, 1/3 ст. лож11:и сахара, щепотка 
перца, 2 ст. ложки лимонного со11:а. 

Залить свеклу водой так, чтобы вода только по

крывала ее и варить 30 мин (до готовности). Слить воду, 
оставив один стакан отвара для соуса, остудить свеклу, 

очистить и нарезать ломтиками толщиной около 3 мм. 
Смешать све1~ольный отвар с сахаром. солью. перцем. 

маслом и лимонным спкпм t1 довести до кипения. Развести 

крахмал в 2-х ст. ложках холодной воды и в-лить в кипя

щий соус, постепенно помешивая. Проварить соус на м::~

лом огне 2 мин. затем положить в него свеклу и нарить 
еще 2 мин. Подавать свеклу горячей или хололноii. 

ЧЕРНОСЛИВ СО CBEK.JIO:Й 

450 г черчослива, З стакана тертой сееклы, 
0,5 ч. ЛОЖЮl СОЛ!l, 4 ст. ло:ж:1-~и сахара_. 2 t/. ЛОЖ· 
·~,:и у 1'суса. 

Положить все продукты в кастрюлю, перемешать, 

закрыть крышкой и тушить на с.'!абом огне 25 мин (пока 
чернослив не станет мягк11м). Подав:нь как гарн:1р н: мясу 

и птице. 



КУГЕЛЬ СВЕКОЛЬНЫЙ 

1 свекла, 2-3 ст. ложки сливочно20 масла, 2-
3 яйца, 1 ч. ложка сахара, 2-3 ст. ложки 
мацемела, сода, перец, солъ. 

Испечь 11л11 сварить в кожуре свеклу, оч11ст1пь ее, 

натереть на мелкой терке, добавить 2 ст. ложки масла, 

·яйца, сахар, муку, чуть-чуть соды, соль, перец по вкусу. 

Все хорошо перемешать. Выложить в обильно смазанную 

маслом и обсыпанную мукой форму. Поверхность выров

нять, полить оставшимся жиром и посыпать мукой. Выпе

кать в средне нагретом духовом шкафу. 

Готовую :запеканку немного остудить, выложить на 

блюдо. 

При подаче на стол полить сливочным маслом. 

МОРКОВЬ ГЛАЗИРОВАННАЯ 

1 к2 .моркови, 3 ст. ложки жира, 3 ст. ложки 
сахара, 1 ч. ложка корицы. 

Очистить морковь и нарезать 1•ружочками толщи

ной около 8 мм, отварить ее в соленой воде до мягкости 
(15 мин). Растопить жир, добавить сахар, корицу и мор
ковь и варить на среднем огне, осторожно помешивая, 

чтобы не поломать кружочки моркови, около 10 мин. Мор
ковь должна покрыться золоп1стой глазурью. 

СУФЛЕ ИЗ МОРКОВИ 

7 50 2 .моркови, 1 ст. ложка топленого масл.а, 
2 ст. ложки муки, 300 2 молока, 3 яйца, зелень 
петрушки, солъ, черный молотый перец (по 
желанию). 

Нарезать морковЬ кружочками и сварить в подсо

ленной воде. Затем отцеди'!ь и растереть в пюре. 

Из муки. топленого масла и молока приготовить 

соус. Смешать ег9 с морr-.овным пюре, добавить мелко 

нарезанную петрушку, соль, перец, растертые желтки и 

взбитые в густую пену белки. 
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Массу выложить на смазанный маслом противень и 

поставить в умеренно горячую духовку на 20 мин. 
Суфле подается к мясу или рыбе. 

ЦИМЕС МОРКОВНЫЙ: 
"ЗОЛОТОЙ" 

7 50 г моркови, 2 ст. ложки жира. 1 /2 ч. ложки 
соли, 1 стакан воды, 1 /2 стакана и.1юма, 1 ста
кан чернослива, 6 ст. ложех жженого сахара, 
U,5 ч. ложки корицы, 1 /4 ч ложки молотой 
гвоздики. l ст. ло.жка со1-:п лимона, 
2 ст. ложки miv1ъc11 нnRы"r ц ц'l<·amn11. 2 rm. лож
ки .-иеdа 

Нарезать 1JЧищенную морко!:!ь ь:ружочками толщи

ной около 3 мм, разогреть жир, положить в него мор

ковь и припустить 5 мин. Добавить воду, сахар и до

вести до кипЕ>ния, положить остальные продукты и 

тушить на малом огне 2 ч. Следить, чтобы цимес не 

пригорел и, если понадобится, добавить воды (кипятка), 

затем снять крытку и оставить цимЕ>с на малом .огне 

еще на 20 мин. 

Цимес не должен быть сухим, но и не жидким, 

как суп. 

ЦИМЕС МОРКОВНЫЙ 
С ЧЕРНОСЛИВОМ И ЛИМОНОМ 

500 г моркови, 150-200 г чернослива, 1 неболь
шой лимон, 2 ст. ложки сахара, 1/3 ч. ложки 
соли, 1/3 ч. ложки корицы, 2 ст. ложки сли
вочного масла. 

Морковь нарезать кубиками, положить в сотейник, 

добавить масло и немного обжарить. Затем влить стакан 

горячей воды, посолить и варить на слабом огне до мяг

кости. Промытый и освобожденный от косточек чернослив, 

на тертый вместе с. цедрой лимон и сахар добавить к мор

кови. Все ПЕ'рЕ>мешать и потушить еще 10-15 мин. Гото
вое блюдо при подаче на стол посыпать корицей, сме

шанной с сах.э ро;..1. 



ЦИМЕС МОРКОВНО-ЯБЛОЧНЫЙ 

4 стакана тертой моркови, 1 ст. ло;ж:ка муки, 
3 1 4 стакана тертых яблок, 3 ст. лож11:и 
сл.ивочного масла, 0.5 стакана воды, 0,5 ч. л.ож-
11:и соли, 2 ч. ложки сахара, 1/4 ч. лож11:и мус
катного ореха. 

Положить все продукты в кастрюлю, закрыть крыш

кой н тушить на слабом огне 2 часа (до полной готовно
сти). Если необходимо, добавить немного воды (кипятка). 

ЦИМЕС ИЗ МОРКОВИ, ЯБЛОК И ИЗЮМА 

600 -700 г моркови, 1 ста11:ан изюма без кос
точе11:, 2 11:исл.ых яблока, 3 ст. ложки сливоч
ного JJ.tacлa, 2 ст. лож11:и сахара, 1/3 ч. ложки 
соли. 

Морковь вымыть, очистить и мелко· нарезать со

ломкой, кубиками или кружочками. Поместить в сотей

ник, немного посолить, добавить ложн:у масла, немного 

воды и поставить на огонь. Когда вода закипит, огонь уба

вить и варить под крышкой до мягкости. Изюм перебрать, 

хорошо промыть, яблоки очистить от кожуры и нарезать 

мелкими кусочками. Все это положить в морr(ОВЬ, доб:~

вив сахар и 2 ложки сливочного масла. Перемешать и 
подержать на огне еще 15 мин. Вода должна вся выпа
риться. Блюдо подавать в горячем виде. При желании можно 

полить цимес сметаной. 

ЦИМЕС ИЗ МОРКОВИ С КНЕДЛИКАМИ 

700 -800 г мор11:ови, 2 ст. ложки сливочного 
.11~асла, 2 с.т. ложки cax:Jpa, 0,5 с1nакана изюма, 
С'О.'/Ъ по вкусу. 

Кш:длики: 3~4 ст. ложки .11~анной крупы, 
1 яицо, 1 ст. лож11:u сливочного масла, солъ, 
перец черный молотый 120 вкусу. 

Морковь нарезать куб;1Ками, положить в сотейник 

с растопленным маслом, слегка обжарить, влить немного 
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воды так, чтобы вода наполовину покрыла морковь. На

крыть посуду крышкой и тушить до полуготовности. За

тем добавить изюм, соль, сахар, на поверхность уложить 

готовые кнедлики, довести блюдо до готовности. 

Приготовление кнедликов. К остывшей густой манной 

·каше добавить яйцо, масло, соль и перец, все тщательно 

перемешать Из этой массы сформовать шарики-кнедлики 

и запечь их в духовке на смазанном маслом противне 

ЦИМЕС С СУХОФРУКТАМИ 

400 г моркови, 2 ст. ложки сливочного масла, 
2 ст. ложки риса, 100 г чернослива, 50 г кураги, 
100 г изюма, 2 яблока, 1,5 ст. ложки сахара, 
пол-лимона, 1/3 ч. ложки соли. 

Мелко нарезанную морковь положить в сотейник и 

обжарить в сливочном масле. Влить стакан горячей воды, 

положить промытый рис и варить на небольшом огне до 

полуготовности. Добавить сухофрукты, удалив из чернослива 

косточки, очищенные и мелко нарезанные яблоки, разре

занный на дольки вместе с цедрой лимон и сахар. Все хоро

шо размешать и на медленном огне довести до готовности. 

Подавать на стол можно в горячем и холодном виде. 

БАКЛАЖАНЫ ЛЕНИВЫЕ 

1кгбак.лажанов,3-4 зубчика чеснока, 1/3 ста
кана растителъного масла. 

Нарезать баклажаны кружочками, не очищая их от 

кожуры, обжарить в растительном масле, сложить в глу

бокую сковороду. Каждый слой поперчить, посолить, по

сыпать толченым чесноком. Подлить немного подслащен

ной воды. Тушить 2 ч на небольшом огне. Охладить бакла
жаны и подать к столу. 

БАКЛАЖАНЫ В СМЕТАНЕ 

4-5 мелких баклажанов, 4-5 луковиц, 4-
5 ст. ложек масла растителъного, 150 г сме
таны, солъ, перец по вкусу. 



Баклажаны вымыть, очистить от кожицы, нарезать 

кружочками или кубиками, посолить и положить под гнет 

на 15-20 мин, чтобы стек горький сок. Лук нарезать по
лукольцами, обжарить в растительном масле и перело

жить в сотейник. Затем обжарить баклажаны и добавить к 

ним жареный лук, поперчить, залить сметаной, при не

обходимости добавить соль. Тушить на СJlабом огне 15-
20 мин. 

Подавать в теплом или холодном виде. 

БАКЛАЖАНЫ 

В ТОМАТНО-СМЕТАННОМ СОУСЕ 

2 бахлажана, 2 ст. ложки расmителъного масла, 
1 ст. ложка томата-пюре, 4 ст. ложки сме
таны, 2 головки чеснока, 2 ст. ложки муки, зе
ленъ петрушки и кинзы по вкусу. 

Баклажаны обмыть, срезать концы, очистить от ко

жицы, ошпарить, нарезать кружочками толщиной 1 см, 
слегка посолить, обвалять с обеих сторо~ в муке или ма

цемеле и обжарить в масле. Готовые баклажаны перело

жить на блюдо, чередуя с мелко нарезанным чесноком. На 

сковороду, где жарились баклажаны, положить сметану, 

томат-пюре, дать прокипеть и затем залить этим соусом 

баклажаны. Сверху обильно посыпать мелко рубленной 

зеленью петрушки и кинзы .. 

БАКЛАЖАНЫ 

С ОРЕХАМИ 

4 ба-клажана, 1 стакан очищенных грецких 
орехов, солъ, перец, 1 головка чеснока, уксус; 

Баклажаны вымыть и испечь до мягкос.ти. Положить 

их между двумя досками под гнет на 30-40 мин, чтоб 
вытек сок. Растолочь в ступке орехи и чеснок. Деревянной 

лопаткой растереть баклажаны, добавить чеснок и орехи, 

растирать до получения пастообразной массы. Соль, пе

рец и уксус добавить по вкусу. 

Подать с отварным картофелем. 
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БАКЛАЖАНЫ ПО-НИЖЕГОРОДСКИ 

2 бaК!UlJICaнa, 2 моркови, 1 луковица, 2 помидора, 
1/3 -стакана растителъного масла, зеленъ 
петрушки, солъ по вкусу. 

Баклажаны с кожурой нарезать кружками. Немного 

обжарить с двух сторон в подсолнечном масле, добавить 

тертую морковь, мелко нарубленный лук, измельченную 

петрушку, мелко нарезанные помидоры, залить смета

ной, ПОСОЛИТЬ, тушить ДО ГОТОВНОСТИ. 

БАКЛАЖАНЫ, ТУШЕННЫЕ С МЯСОМ 

3 баклажана, 500 г мя.са, 2-3 луковицы, 0,5 ста
кана растителъного масла, 200 z mQ.матного 
соуса, солъ, сахар по вкусу. 

Баклажаны с кожурой нарезать кружками, обжа

рить, уложить в сковороду, перемежая слои баклажанов 

со слоями мясного фарша, обжs~ренного с луком. Залить 

'1'оматным соусом, тушить до готовности. Подать бл.юдо 

горячим. 

БАКЛАЖАНЫ ФАРШИРОВАННЫЕ 

4 баклажана, 300 г говядины или баранины, 
50 г белого хлеба, 3-4 луковицъL, 1 яйцо, 
100 г растите.п.ъного масла, 2-3 зубка чеснока, 
1 ст. ложка рубленой зелени укропа и пет
рушки, солъ, перец, сухари по вкусу. 

Баклажаны вымыть, очистить и сделать продоль

ный разрез. Ложкой вынуть мякоть, мелко изрубить. Мясо 

нарезать кусочками, пропустить через мясорубку вместе 

с намоченным в воде и отжатым хлебом. Добавить в мяс

ной фарш рубленую мякоть баклажанов, обжаренную с 

маслом луковицу, растертый чеснок, рубленую зелень 

укропа и петрушки, соль, перец, вбить яйцо. Все хорошо 

перемешать. Если масса окажется жидкой, добавить не

много сухарей. Фаршировать ею баклажаны. На дно ско

вороды или небольшого противня положить нарезанный, 



обжаренный в масле лук, уложить баклажаны и запечь в 

духовке. 

ПЕРЕЦ ФАРШИРОВАННЫЙ 

1 кг перца, 500 г мяса (говядины), 0,5 стакана 
риса, З луковицы, 50 г сливочного масла, 
2 ст. ложки томатного соуса, соль, перец, зе
лень. 

Сладкий перец опустить на несколько секунд в ки

пяток, срезать верхушки с плодоножкой, удалить семена. 

Рис отварить в течение 20 мин в большом количе
стве воды и откинуть на сито. 

Пропустить через мясорубку сырое мясо, спассеро

вать лук на сливочном масле, добавить соль, перец, мел

ко нарезанную зелень петрушки. 

Соединить рис с мясным фаршем, хорошо переме

шать и заполнить этой смесью стручки перца. Каждый 

стручок прикрыть верхушкой. 

Уложить в сотейник стручки перца верхушками 

вверх плотно, залить томатным соусом. Тушить на слабом 

огне 1, 5 ч. 

КАБАЧКИ ЖАРЕНЫЕ 

0,5 кг 11:абачков, 3 ст. ложки муки, 0,5 стакана 
растительного масла, 0,5 ста11:ана сметаны, 
30 г орехов, 10 г кинзы, соль по вкусу. 

Для жаренья надо выбирать некрупные кабачки с 

мелкими зернами. Кабачки промыть, очистить от кожи

цы и снова промыть, нарезать кружочками, толщиной 

1-1,5 см, посолить, обвалять в муке (мац~меле) и 

обжарить с обе1~х сторон в масле до образования румя

ной корочки. Если после обжаривания кабачки окажутся 

жесткими, их надо накрыть крышкой и подержать на 

слабом огне 5-10 мин. Готовые кабачки залить смета
ной, добавить мелко нарубленные грецкие орехи и 

нарезанную кинзу. Соус из сметаны, грецких орехов и 

кинзы можно подавать отдельно. 
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ОГУРЦЫ ТУШЕНЫЕ 

0,5 кг огурцов, 0,5 стакана булъона, 2 ст. лож
ки сливочного .масла, 1 ч. ложка уксуса, 
30 г хлеба. 

Большие свежие огурцы очистить от кожуры, раз

резать вдоль, очистить от семечек. Налить в глубокую 

сковороду немного мясного бульона и уксуса, добавить 

жир, сахар, соль и потушить огурцы. В конце добавить 

хлебный мякиш. 

Вместо буль она огурцы можно тушить на воде и 

растительном масле. 

КУГЕЛЬ ИЗ ЛУКА 

6 яиц, 3 стакапа репчатоzо лука, l.1 3 стака
на маце.мела, 1/5 ч. ложки соли, 1/4 ч. ложки 
перца, 4 ст. ложки растопленного жира. 

Растереть желтки, смешать с луком, солью, пер

цем, мук0й и жиром. Добавить взбитые белки и осто

рожно перемешать, выложить в смазанную форму и 

запекать кугель на среднем огне мин 40 (пока не за

твердtет). 

КУГЕЛЬ ИЗ ШПИНАТА 

1,5 кг шпината, 350 г творога, 4 яйца, 
60 г брынзы, 80 г сливочного .масла, 400 г моло
ка, манная крупа. 

Шпинат тщательно промыть, нарезать, отварить в 

молоке до полуготовности. Яйца, творог и половину раз

мягченного масла хорошо взбить и смешать со слегка ос

тывшим шпинатом. Добавить немного манной крупы. Ос

тавшимся маслом смазать противень, выложить получен

ную массу в виде поленца, посыпать тертой брынзой, 

сбрызнуть маслом. 

Запечь в умеренно горячей духовке, податl'l готовое 

блюдо горячим. 



КУГ ЕЛЬ 

И3 ПОМИДОРОВ 

6 помидоров, 50 г сливочного масла, 1 луковица, 
1 ст. ложка .м.уки, 1 яйцо, 3/4 стакана .моло
ка, 100 г брынзы или сулугуни, зелепъ петруш
ки по вкусу. 

Лук мелко нарезать, слегка обжарить в сливочном 

масле, добавить нарезанные помидоры и жарить вместе с 

луком 15 мин на слабом огне. Затем добавить муку и раз
мешать. Полученную массу переложить на противень. Яйцо 

взбить, добавить молокd' и залить этой смесью помидоры. 

Сверху посыпать тертой брынзой, мелко нарезанной пет

рушкой 11 запечь в духовке. 

КУГЕЛЬ ОВОЩНОЙ 

500 г капусты, по 300 г брюквы и репы, 
7 00 г .моркови, 1 л .молока, 3 / 4 стакана .м.уки, 
150 г сливочного .масла, 150 г изюм.а, 150 г чер
нослива, 3 ст. ложки сахара, 1/2 ч. ложки ко
рицы, солъ по вкусу. 

На шннкова ть капусту, мелко на резать морковь, 

брюкву и репу и вместе припустить в небольшом количе

стве подсоленной воды, после чего откинуть на сито. При

готовить подливку: муку развести горячим молоком так, 

чтобы не было комков, и проварить в течение 10 мин. 
Овощи положить на смазанную маслом глубокую сковоро

ду, добавить тщательно промытые изюм и чернослив, 

nосыпать сахаром и корицей: и запечь в духовке. 

ОВОЩИ, ТУШЕННЫЕ 

с мясом 

500-600 г .м.яса, 1-2 луковицы, 1 морковъ, 
1 коренъ петрушки, 150-200 г кабачков, 
150 г белокочанной капусты, 2 помидора, пол
баклажана, 1 неболъшой соленый огурец, 1 слад
кий перец, 1 неболъшая молодая свекла, 1 яб
локо, 2-3 ст. ложки растителъного масла, зе
ленъ укропа, петрушки, солъ, перец по вкусу. 
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Мясо нарезать небольшими кусками (по 2-3 на ПОР
цию), немного посолить и обжарить в сотейнике с 1 ст. 

ложкой масла до румяной корочки. Затем влить в сотей

ник воду, чтобы она полностью покрывала мясо. Довести 

до кипения, уменьшить огонь и варить до готовности. Лук, 

морковь, свеклу и корешок петрушки нарезать соJюмксЩ 

или кубиками, помидоры подержать в кипятке 1 мин, 
снять кожицу и нарезать на мелкие кусочки. Все осталь

ные овощи и яблоко очистить, нарезать мелкими кубика

ми и тоже положить в сотейник. Добавить соль и перец, 

хорошо перемешать. На небольшом огне довести б.Людо 
до готовности. Перед подачей на стол посыпать зеленью 

укропа и петрушки. 

ОВОЩИ ФАРШИРОВАННЫЕ 

Фарш: 500 г мяса, 100 г черствого белого хле
ба,2-3яйца,1-2луковицы,100 г расmителъ
ного масла, 1 ст. ложка зелени укропа, nсm
рушки (рубленой), 3-4 зубка чеснока, солъ, пе
рец, по вкусу. 

Овощи: 2 кабачка средней величины, 5-6 по
мидоров, 5-6 сладких болгарс11:их перцев. 

Кабачки очистить и нарезать кружками толщиной 

5-6 см, вынуть ложкой семена и ~рдцевину, оставив 
донышки. У помидоров срезать верхушки и вынуть серд

цевину. Перец вымыть, надрезать верхнюю широкую часть 

стручка и удалить стержень с семенами. Затем положить 

стручки в посуду с кипящей водой на 3-5 мин, откинуть 
на дуршлаг или сито. 

Приготовление фарша. Вареное мясо пропустить 

через мясорубку вместе с намоченным в бульоне хлебом, 

добавить спассерованный лук, мелко порубленные кру

ты,е яйца, растертый чеснок, зелень укропа и петрушки, 

соль и перец. Овощи наполнить фаршем, помидоры на

крыть верхушками. На обильно смазаннь1й маслом проти

вень уложить рядами все овощи. Спассеровать мелко на

резанную луковицу, добавить мякоть, вынутую из поми

доров. Можно прибавить еще один мелко нарезанный по

мидор, подсолить, про1<ипятить 2-3 мин и этим залить 



080щи. Противень поместить в духовой шкаф и запечь ово-
1ци на среднем огне. 

ТЕФТЕЛИ ОВОЩНЫЕ С ГРИВАМИ 

200 г моркови, 200 г капусты, 200 г картофеля, 
50 г сушеных грибов, 100 г маннои крупы, 
·50 г топленого масла, 100 г растителъного 
масла, 4 помидора, 3 яйца, солъ, зеленъ укропа 
и петрушки по вкусу. 

Отварить предварительно замоченные грибы, а так

же морковь, капусту, картофель. Сложить в кастрюлю, 

добавить. 1 столовую ложку топленого масла, посолить, 
подлить полстакана воды, закрыть крышкой и тушить до 

мягкости: Остудить фарш, добавить яйца, добавить ман

ку, перемешать, сформовать небольшие шарики, запа

мировать в манке. Обжарить тефтели в растительном мас

ле, сложить в глубокую сковороду, перемежая слои теф

телей со слоями помидоров, нарезанных дольками, доба

вить зелень, 1/4 стакана воды, потушить в течение 20 
v~ин в духовке. 

Вместо помидоров можно использовать сметану. 

Подать к столу с гарниром (картофель, гречка). 

КУКУРУЗА ПО-УКРАИНСКИ 

Молодые кукурузные початки очистить, сложить в 

кастрюлю, сверху прикрыть плотным слоем кукурузных 

листьев. Воды налить столько, чтоб только покрывала 

кукурузу. Варить 2-3 ч на небольшом огне. Подать горя
чую кукурузу, посыпав ее солью. 

БОБЫ С ГРУШАМИ 

500 г бобов, 500 г груш, 2 ст. ложки муки, 
0,5 стакана булъона, пол-лимона, гвоздика, са
хар, солъ по вкусу. 

Сахарные бобы сварить в воде, откинуть на дурш

лаг, выложить на блюдо. На них положить разрезанные 
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на четвертинки груши, немного сахара, цедру, дольки 

лимона, гвоздику и полить слегка поджаренной и разве

денной в бульоне слегка поджаренной мукой. Это блюдо 

должно быть сладким. 

БОБЫ 

В КИСЛО-СЛАДКОМ СОУСЕ 

750 г бобов, 4-5 ст. ложек жира, 3-4 ст. лож
ки 3 %-наго уксуса, цедра лимонная, 1 ч. ложка 
сахара, перец. 

Бобы замочить в холодной воде на 3-4 ч. Затем 

варить в воде с жиром и солью до готовности, откинуть 

на дуршлаг, прибавить уксус, сахар или сахарный си

роп, цедру, немного перца и стушить в глубокой: сково

роде. 

ФАСОЛЬ ОТВАРНАЯ С ЧЕСНОКОМ 

1 стакан фасоли, 1-2 зубка чеснока, 2 ст. лож-
ки гусиного или куриного жира, солъ по 6'/\.1)Су. 

Заранее замоченную фасоль отварить в небольшом 

количестве воды на слабом огне. Посолить. Когда жидкость 

полностью выкипит. а фасоль станет мягкой и немного 

подсохнет, положить в кастрюлю растертый: чеснок и жир 

со шкварками. Дать постоять на слабом огне 3-4 мин и 
подавать к столу. 

ЦИМЕС И3 ФАСОЛИ 

С ЧЕРНОСЛИВОМ 

1 стакан фасоли, 3-4 моркови, 200 г черносли
ва, 100 г меда, 2 ст. ложки сливочного масла, 2-
3 ст. ложки uзмелъченных орехов. 

Фасоль вымыть, замочить на 10-12 ч и отварить в 
этой же воде. Морковь мелко нарезать, немного подсо

лить, добавить столовую ложку масла, немного воды 11 

тушить до готовности. Вареную фасоль процедить через 

дуршлаг, соединить с морковью, промытым черносливом, 
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мер.ом и остальным маслом. Хорошо перемешать и подер

)l(а'f'Ь на малом огне еще 10-15 мин. При подаче на стол 
поеыпать измельченными и поджаренными орехами. 

ГОЛУБЦЫ С ФАСОЛЬЮ 

·300 г фасоли, 400 г капусты, 100 г лука, 
80 г растительного масла, 80 г томата-пас
ты, сушеный сладкий перец, зелень, перец крас
ный, соль по вкусу, сахар на кончике ножа. 

Замоченную фасоль сварить и растереть. Нашинко

ваtJНЫЙ лук обжарить в растительном масле, посолить, 

добавить красный моJютый перец и снять с огня. Фасоль 

соединить с луком, добавить зелень, перемешать. 

Очистить капусту, вырезать кочерыжку, отварить, 

обдать холодной водой, разобрать на листья, отбить утол

щенные части. Завернуть начинку в капустные листья. Сло

жить голубцы в сотейник, положив между рядами струч

ки сушеного сладкого перца, предварительно замоченно

го в горячей воде. 

Приготовить соус из томатной пасты, соли, сахара 

и перца. Залить голубцы соусом и тушить на сла{?ом огне 

ДО ГОТОВНОСТИ. 

СОУСЫ 

Большинство мясных, рыбных и овощных блюд по

дают с каким-либо соусом. Из одного и того же продукта 

благодаря соусам можно приготовить самые разные по 

вкусу и аромату блюда. В еврейской кухне очень попу

лярны разнообразные соусы из хрена. 

ХРЕН 

250 г корня хрена, 0,5 стакана столового ук
суса, соль по вкусу, 1 ч. ложка сахара, 1 стакан 
воды. 
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Очищенный и хорошо промытый в холодной· воде 

корень хрена натереть на терке, положить в керамиче

скую посуду. Влить воду, уксус, добавить соль, сахар и 

размешать. Хранить соус в закрытой посуде, подавать к 

мясу, рыбе, холодцу, заливному. 

ХРЕН НА СВЕКОЛЬНОМ РАССОЛЕ 

200-300 г корня хрена, 1 ч. ложка сахара, 
0,5 ч. ложки соли. 

Хрен хорошо вымыть и натереть на мелкой терке 

или пропустить через мясорубку. Быстро поместить в стек

лянную посуду, добавить соль и сахар, залить кипятком 

плотно прикрыть крышкой и дать остыть. В охлажденный 

хрен влить свекольный рассол, размешать и плотно.·уку

порить. 

Хранить в темном прохладном месте. 

СОУС ИЗ ХРЕНА И БУЛКИ 

200 г корня хрена, 70 г булки, 1 ст. ложка са
хара, 3 стакана воды. 

Натереть на мелкой терке хрен, :залить горячей во

дой, добавнть мякиш булки, сахар, соль и прокипятить в 

закрытой посу.п,е.·Охлад11ть. Влить л11мuн11ыii сок и хорuшо 

перемешать. Соус рекомснду<:тся гюдавать к холодноii го

вядине, тс.'lят1ше, холодцу, рыбным блюдам. 

СОУС ИЗ ХРЕНА И .ЯБЛОК 

200 г n:орня хрена, 2 яблока, 2 ч. ложn:и сахара, 
сок половины лимона, 2 стакана воды. 

Натереть на мелкой терке промытые и очищенные 

кис:1ые яблоки (антоновские). Залить небольшим количе

ством горячей воды, добавить сахар, провар11ть и охлад11ть. 

Натереть на мелкой терке промытый, очищенный хрен, 

соединить с яблочным пюре, добавить подготовленный ли

монный сок и перемешать до однородной массы. Этот соус 

хорош к жаркому, тушеному мясу и к рыбным блюдам. 



СОУС ИЗ ХРЕНА 

СО СВЕКЛОЙ И ОРЕХАМИ 

200 г корня хрена, 1/3 стакана орехов, 1 свек
ла, 1 ч. ложка меда, сок лимона по вкусу. 

Натереть на мелкой терке хрен и обдать кипятком 

или слегка проварить для удаления горечи. Мелко поре

зать и истолочь в деревянной или фарфоровой ступке 

орехи. Соединить хрен с орехами, добавить очищенную, 

промытую и натертую на мелкой терке свеклу, мед и 

лимонный сок. Хорошо перемешать. Соус рекомендуется 

подавать к холодной r~вядине, телятине. холодцу. 

СОУС С ПОМИДОРАМИ и.ОРЕХАМИ 

3-4 помидора, 1 ст. ложка орехов, 1 ч. ложка 
зелени петрушки и укр01ш, 2 зубка чеснока, 
солъ по вкусу. 

Орехи смолоть и истолочь. Спелые вымытые поми

доры очистить от кожицы и протереть через сито или 

взбить миксером. Соединить ореховую кашицу с помидо

рами и мелко нарубленным чесноком. Можно добавить 

измельченную зелень петрушки. Хорошо перемешать. 

Соус подают к мясным блюдам, заправляют им овощ

ные салаты. 

СОУС ОРЕХОВЫЙ 
С ФРУКТОВЫМ СОКОМ 

1 стакаияблочного сока, 2 ст. ложки орехов, 
1-2 ч. ложки сока лимона. 

Орехи смолоть, истолочь и соединить с яблочным 

соком, добавить лимонный сок и взбить до получения од

нородной массы. Подавать к отварному мясу и птице. 

СОУС МАСЛЯНЫЙ С МЕДОМ 

4 ст. ложки растител·ьного масла, 4 ст. лож
ки сока лимона, 1 ст. ложка меда, 1 ч. ложка 
зелени петрушки. 
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Оливковое или кукурузное ма:сло, мед и лимонный 

сок размешать до получения однородной смеси. Можно 

добавить зелень петрушки. Этот соус подходит к овощным 

салатам (из свеклы, капусты, моркови). 

СОУС ЛИМОННЫЙ 

1 стакан булъона, пол-лимона, 0,5 ч. ложh:и са·
хара, 150 г белой булки. 

В мясном бульоне прокипятить лимонные кружки, 

сахар, мякиш булки. Приготовленный соу~ хорош к отвар

ной телятине и курице. 

СОУСЫ-ЗАЛИВКИ 

1. 2 части растительного масла смешать с 1 частью 
лимонного сока или раsбавленного уксуса. Добавить соль 

по вкусу. 

2. Смешать 2 части сметаны с 1 частью лимонного 
сока. 

3. C;o.tcI.:laт;, :1 час1'И майонеза, 3 части сливок, 3 ча
сти толченых_ орехов и перемешать. Подать к фруктовым 

салатам. 

4. Смешать томат-пюре (3 части), крутые яйца 

(3 части), слиDочпое масло (1 часть), белое вино (1 часть) 
и столовую горчицу (1 часть). Использовать для приготов
ления б.Тiюд из домашней птицы. 

МАЙОНЕЗ ДОМАШНИЙ 

2 желтка, 1/4 ч. ложки горчицы, 1 ч. ложка 
уксуса, 1 ст. ложка растителъного масла, са.~ь, 
сахар по вкусу. 

Смешать желтки, горчицу и уксус, взбить миксе

ром или веничком, пока желтки не загустеют. Не прекра

щая взбивания, влить масло по капле, иначе майонез 

свернется. Когда треть масла будет влита, можно добав

лять его большими порциями. Заправить соус солью 11 

сахаром. 



УКСУС МАЛИНОВЫЙ 

В пол-литровую бутылку насыпать на 4 пальца ма
i лины, налить уксус, завязать тряпочкой бутылку и по

. ставить на солнце для очистки. Когда уксус покраснеет и 
;будет иметь запах малины, его надо перелить через во

: ронку с фильтром в бутылку и закупорить. 
· Использовать для блюд из домашней птицы. 

РАССОЛ СВЕКОЛЬНЫЙ 

2 кг к-расной столовой свеклы вымыть, очистить, 
нарезать на 1срупные куски. Поместить в эмалированную 

или стеклянную посуду, залить двумя литрами холодной 

воды, накрыть посуду крышкой и поставить в теплое ме

сто для брожения. Через 2-3 дня на поверхности рассола 
начнет появляться пена, которую следует удалять. Когда 

рассол станет готовым и приобретет кислый вкус, его 

надо процедить, свеклу удалить, а рассол хранить в хо

лодильнике. 

На свекольном рассоле готовят хрен, а также горя

чие и холодные свекольники. 

БЛЮДА 
ИЗ МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ 

Из молока готовят молочные каши, лапшу и вер

мишель. Из творога - разнообразные кугели, запеканки, 

творожники, оладушки. 

В течение двух дней еврейского праздника Шавуот 

принято есть молочную и молочно-мучную пищу с медом 

(молочный суп, сырники или блинчики с творогом, пироги 

и ватрушки), потому что в этот день отмечается дарова

ние евреям священной книги Торы, которая питает изу

чающих ее, как молоко и мед. 
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ТОПЛЕНОЕ МОЛОКО 

Вскипятить молоко, затем поставить в духовку или 

е печь на слабый огонь на 2-3 ч, пока не зарумянится 
пенка. Утопить пенку в молоко, дождавшись второй -
снова утопить. Из 1-3 л кипяченого молока получится 
1,5-2 литра топленого. 

ТВОРОЖНИК 

с изюмом 

750 г творога, 7 яиц, 400 г сахара, 125 г 
масла, 100 г изюма, 100 г цукатов, ванилъный 
сахар, 2-3 ст. ложки картофелъной муки. 

Творог растереть в миксере, добавить желтки, масло 

и сахар, продолжать растирать, пока не получится одно

родная масса. Изюм и цукаты смешать с картофельной 

мукой, чтобы не опали на дно и прибавить к творожной 

массе. Взбить белки в крепкую пену и осторожно вмешать 

ее в творожную массу. Форму смазать маслом и выло

жить в нее массу. Выпекать около часа. Проверить готов

ность спичкой. 

ТВОРОЖНИК 

С ОРЕХАМИ И УРЮКОМ 

500 г творога, 1 стакан очищеннЪ~х орехов, 
150 г урюка, 0,5 стакана муки, 2 яйца, 2-
3 ст. ложки сливочного масла, 1/3 стакана 
сахара, 1/3 ч. ложки соли. 

Орехи растолочь и соединить с мелко нарублен

ным урюком. Свежий нежирный творог протереть через 

сито, взбить с мацемелом или мукой, добавить желток 

сахар и растопленное масло. Все это хорошо переме 

шать, соединить с орехами и урюком, осторожно вве 

сти, помешивая, взбитый в пену белок аккуратно 

вымешать. Выложить в форму, смазанную маслом, и 

запечь. 

Подать со сметаной. 
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ТВОРОЖ.tlИКИ С МОРКОВЬЮ 

400 г моркови, 300 г творога, 2 ст. ложки саха
ра, 2 яица, 0,5 стакана муки или манки, 
2 ст. ложки масла, солъ на кон-чике ножа. 

Очистить морковь, порезать, сложить в кастрюлю, 

добавить полстакана воды, 0,5 столовой ложки сливочно
го масла и сварить, часто помешивая, чтобы морковь не 

пригорела. 

Готовую морковь протереть через сито, смешать с 

творогом, добавить муку или манную крупу, сырые яйца, 

сахар, соль, все перемешать. 

Сделать небольшие круглые лепешки, обжарить их 

на сковороде в масле, а затем слегка запекать в духовке. 

Подать к столу со сметаной, молоком или фрукто

вым соком. 

ЛАТКЕС ТВОРОЖНЫЕ 

2 яйца, 0,5 'Ч. ложки соли, 2 ст. ложки сахара, 
2 стакана отжатого творога, 1 стакан муки, 
жир для жаренъя. 

Отделить яичные белки от желтков, желтки расте

реть с солью и сахаром, добавить творог и просеянную 

мук)>', хорошо перемешать. Взбить белки в пену, доба

вить к творожной массе и осторожно перемешать. Налить 

в сковороду масло, чтобы оно покрывало дно слоем в 

0,5 см, хорошо разогреть и выкладывать тесто на сково
роду столовой ложкой. Жарить с обеих сторон, пока не 

подрумянятся. Подавать горячими со .сметаной. 

КУГЕЛЬ ИЗ ТВОРОГА И КАШИ 

300 г творога, 2 ст. ложки сахара, 2 стакана 
рассып-чатой каши, 1 яйцо, изюм, курага, 
-чернослив (по желанию). 

Растереть творог с сахаром. Соединить с любой ка

шей (манной, рисовой, гречневой, овсяной, пшенной), 

вбить яйцо, положить изюм, курагу или чернослив, хо-
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рошо перемешать. Если масса получилась редкой, доба

вить немного сухой манной крупы. Выложить полученную 

массу в форму или глубокую сковороду, предварительно 

смазанную жиром. Выпекать на плите или в духовке в 

течение 20 мин. Готовый кугель порезать на куски, по

дать со сметаной, джемом или вареньем. 

КУГЕЛЬ С СЫРОМ 

250 г съ~ра, 4 желтка, 2 белка, 1 стакан молока, 
2 ст. ложки мацемела, 40 г сливочного масла. 

Растопить в маленькой 1'астрюле тертый сыр, доба-

вить желтки, молоко и мацемел. Тщательно все переме

шать до образования кремообразной массы. Добавить взби

тые в крутую пену белки. Форму, смазанную маслом, за

полнить на три четверти массой и поставить на 5-
6 мин на слабый огонь, а потом на 8 мин на более сильный. 

БЛЮДА ИЗ КРУП 
И МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ 

Из круп готовят разнообразные каши с добавлени

ем сливочного масла, корицы, сахара. Особенно популяр

нь1 разварные, полужидкие молочные каши. Очень часты 

в меню кугели из риса, манной крупы, лапши. Нудлэн, 

фарфелах, манделах и другие макаронные изделия могут 

добавляться в цимесы и каши. 

КАША ИЗ ОВСЯНЫХ ХЛОПЬЕВ 

2 стакана водъ~, 0,5 стакана овсянъ~х хлопъев, 
1 ч. лож-ка сахара, молоко, сливочное масло, солъ. 

В кипящую подсоленную воду всыпать овсяные хло

пья, помешать. Варить 5-8 мин на слабом огне. Ближе к 
концу варки добавить сахар. Если каша слишком густая, 

добавить еще молока. Заправить сливочным маслом. 
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Кашу можно приготовить и так: вечером в кипя

щее молоко всыпать соль, сахар, хлопья. Вскипятить, за

крыть плотно крышкой. Не варить! Утром подогреть, до

бавив масло. 

ГРЕЧНЕВАЯ КАША 

Перебрать гречневую крупу и подсушить ее на ско

вороде. Залить холодной водой так, чтобы она только по

крыла крупу. Довести до кипения, посолить и уменьшить 

огонь. По мере выкипания доливать горячей водой по чет

верти стакана 2-3 ~эаза. В готовую кашу положить кусо
чек СЛ'Ивочного масла. Поставить в теплую духовку на 

20 мин или завернуть кастрюлю в бумагу и оставить уп
ревать в тепле. 

Подать кашу с молоком, сахаром или со сметаной. 

ФАСОЛЬ С ГРЕЧКОЙ 

1 стакан фасоли, 1 стакан гречки, жир, солъ. 

Замочить фасоль- на 5-6 ч в холодной воде. Набух
шую фасоль поставить варить в небольшом количестве 

воды на маленьком огне до полного выкипания. Гречку 

перебрать, промыть, сварить до полуготовности. В каст

рюлю положить гусиный жир (сливочное или топленое 

масло), выложить фасоль, посолить, протушить на ма

леньком огне до появления коричневой корочки. Соеди

нить фасоль с гречкой, накрыть крышкой, поставить в 

духовку под крышку, довести до гот.овности. 

Подавать как гарнир к мясным блюдам или как са

мостоятельное блюдо. 

РИСОВАЯ КАША ПО-ВОСТОЧНОМУ 

1 кг риса, 2 л молока, 2 стакана воды, 7 5 г масла, 
2-3 ст. ложки сахара, 1 ч. ложка корицы, солъ 
по вкусу. 

Перебрать и промыть рис. В кастрюлю налить воду, 
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посолить, дать закипеть, всыпать рис. Когда вода вновь 

закипит, в три приема налить молоко, каждый раз доводя 

до кипения. Рис все время помешивать. Когда каша загус~ 

теет, снять с огня, дать постоять 5 мин под крышкой. За
тем выложить кашу на тарелки, полить растопленным 

сливочным маслом, посыпать сахаром или пудрой и тол

ченой корицей. 

МАННАЯ КАША С КУРАГОЙ 

3-4 ст. ложки манной круnы, 1 л моло11:а, 
1 ст. ложка сахара, солъ по вкусу, сливочное 
масло, 2 ст. ложки кураги. 

Замочить курагу. 

В горячее молоко всыпать сахар, соль и манную 

крупу, все время помешивая. Довести до кипения, умень

шить огонь и, непрерывно помешивая, варить 5 мин. Ку
рагу порезать, положить в кашу, дать вскипеть и снять с 

огня. Дать каше постоять в тепле 10-15 мин и подавать 
со сливочным маслом. 

Можно добавить в кашу изюм. 

плов 

С ТЫКВОЙ И ФРУКТАМИ 

1,5 стакана риса, 500 г тыквы, 2 яблока, 1-
2 айвы, 0,5 стакана изюма, О,5·стакана сливоч
ного .м.асла, солъ по вкусу. 

Очистить свежие яблоки и айву от кожицы, уда

лить семена, разрезать на мелкие кубики и смешать с 

промытым изюмом. Растопить в кастрюле часть масла, 

покрыть дно ломтиками тыквы, очищенной от зерен и 

кожицы, на тыкву насыпать третью часть промытого риса, 

положить слой фруктовой смеси, засыпать рисом, снова 

положить слой фруктовой смеси и засыпать остальным 

рисом. Блюдо полить оставшимся маслом и залить подсо

ленной водой так, чтобы был прикрыт верхний слой риса. 

Кастрюлю накрыть крышкой 11 варить плов на слабом огне 

в течение часа. 
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плов с изюмом 

1 кг риса, 150 г изюма" 250 г растительного 
масла, 2-3 луковицы, 400 г моркови, солъ по 
вкусу. 

Перебрать рис и замочить его. Разогреть в казанке 

tсло, положить нарезанные морковь и лук, жарить 10-
, мин. Налить 3-4 стакана кипящей воды, добавить хо-
1шо промытый изюм, дать покипеть 5'--7 мин. 

КРУПЕНИК ПО-ЕВРЕЙСКИ 

Потроха одного гуся, 30 г сушеных белых гри
бов, 60 г моркови, 40 г петрушки, 50 г свеклы, 
40 г репчатого лука, 200 г перловой крупы, 
50 г фасоли, 10 г зелени петрушки, солъ, чер
ный молотый перец по вкусу. 

Гусиные потроха очистить и хорошо промыть, 

шки гуся опалить, снять шкурку, заложить в кипя

ую воду, отварить до готовности, охладить, отделить 

:rco от костей и снова положить в отвар. Перебранную 
>упу всыпать в отвар и варить до готовности. Пред

Lрительно отварить почти до готовности сушеные бе

.1е грибы. 

Морковь, корень петрушки, свеклу натереть на 

1упной терке; лук нарезать полукольцами, залить ово

и водой, добавить нарезанные соломкой грибы и !lарить 

1 готовности. Отвар с вареными овощами и грибами до

,вить к отвару с кашей и потрохами, заправить по вку

' солью и молотым перцем, довести до кипения, снять с 
ня и посыпать зеленью петрушки. 

Подать в супнице, положив туда предварительно 

·варенную фасоль. 

Положить рис и налить воды столько, чтобы она на 

см покрыв<tла его. После того как рис впитает всю воду, 

ютно закрыть казанок крышкой, варить плов на слабом 

'Не еще 25 минут. Готовый плов перемешать, выложить 
L блюдо горкой. 

Подать с гранатами. 
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КУГЕЛЬ РИСОВЫЙ 

1,25 стака:на риса, 4 ст. ложки слшючного масла, 
4 яйца, 0,5 стакана изюма, 4 ч. ложки сухарей 
пшеничных, 1,5 ч. ложки соли, ванилъ, корица, 
2 ст. ложки сахара. 

Промытый рис отварить до полуготовности, откинуть 

на сито, остудить. :К рису добавить сырые яйца, соль, ~а
ха р, изюм, ваниль, корицу и все тщательно смешать. В 

форму, хорошо смазанную маслом и посыпанную суха

рями, переложить всю массу, разровнять, смазать яйцом 

и запекать в духовке. Перед подачей полить маслом. 

КУГЕЛЬ ИЗ :МАННОЙ :КАШИ С ВИШНЕЙ 

1 л молока, 1 ст. ложка сливочного масла, 
4 ст. ложки манной крупъ~, 500 г вишни, 
2 яйца, ванилънъ~й сахар, сахар по вкусу, 
цедра лимона. 

Сварить манную кашу, добавить ванильный сахар, 

цедру лимона и сахар по вкусу. Снять кашу с огня, доба

вить желток, а когда каша слегка остынет - взбитый 

белок. Форму смазать маслом и на три четверти запол

нить кашей. Вишню освободить от косточек, разделить на 

половинки, выложить поверх каши. На вишню положить 

снова кашу, потом опять вишню, последним слоем долж

на быть каша. :Каждый слой вишни слегка посыпать саха-. 

ром. На поверхность положить кусочки сливочного масла 

и поставить ненадолго в духовку. 

ГОЛУБЦЫ С РИСОМ 

2 яйца, 1 кочан капусты, 4 ст. ложки терто
го лука, 2 стакана вареного риса, 1,5 стакана 
изюма, 4 ст. ложки масла, 2 луковицъ~, 
1 ст. ложка картофелъной муки, 2 стакана 
киnят'/Са, 2 ст. лож11.-и лимонного сока, 2 ч. ложки 
соли, 1 ч. ложка сахара, 0,5 ч. ложки 'Корицы, 
0,5 стакана сметаны. 

Сварить рис до полуготовности. 

~168 



Отделить от кочана 18 листов (если они небольшие, 
то 24), залить их кипятком и оставить на 10 мин. Сбить 
яйца, добавить лук, рис, 1 ч. ложку соли и половину 

изюма. Положить начинку на листы капусты и аккуратно 

завернуть. Разогреть масло и обжарить в нем сначала коль

ца лука, а потом голубцы. Положить голубцы в котелок 

или в толстостенную кастрюлю, посыпать мукой. Доба

вить воду, лимонный сок, сахар, корицу, оставшуюся соль 

и изюм. Тушить в духовке на среднем огне 1·-1,5 ч, часто 
поливая голубцы соусом. Перед подачей полить голубцы 

сметаной. 

НУДЛЭН С СЫРОМ 

250 кг вареной лапши, 3/4 -ч. ложки соли, 
1,5 стакана сыра (брынзы, сулугуни), 4 ст. лож
ки сливо-чного масла. 

Растопить в сковороде масло и обжарить на нем 

лапшу, пока не подрумянится. Снять с огня, посолить, 

положить тертый сыр и хорошо перемешать. 

ЦИМЕС С ФАРФЕЛАХ 

1 стакан фарфелах, 0,5 кг -чернослива, 4 стака
на кипятка, 1 -ч. ложка соли, 2 ст. ложки соха 
лимона, 1/3 стакана меда, 4 ст. ложки масла. 

Промыть чернослив и замочить его в воде на час. В 

той же воде поставить на огонь, довести до кипения и 

положить фарфелах, соль, лимонный сок, мед и масло, 

закрыть крышкой и держать на среднем: огне 45 мин. На 
последние 15 мин приготовления снять крышку. 

КУГЕЛЬ ИЗ ЛАПШИ К БУЛЬОНУ 

Отварить лапшу или вермишель в подсоленной воде. 

Откинуть на дуршлаг и промыть холодной водой. Доба

вить яйцо, перемешать, выложить на разогретую сково

роду с жиром. Обжарить на болЬшом огне без крышки до 

получения твердой золотистой корочки. Прикрыть скова-
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роду плоской крышка~, перевернуть rковороду, чтобы 

кугель оказался на крышке. Снова подлить жир, уложить 

кугель на сковороду и обжарить другую сторону 

Подержать под крышкой 10- 15 мин, нарезать кус
ками и подать к бульону. 

Можно использовать кугель и как гарнир ко второ

му блюду. 

КУГЕЛЬ ИЗ ЛАПШИ С ИЗЮМОМ 

200 г лапши, 2 яйца, 2 ст. ложки масла, 
1/3 стакана изюма, солъ. 

Лапшу отварить в подсоленной воде до готовности, 

откинуть на дуршлаг и промыть холодной водой. В сварен

ную лапшу добавить яйца, положить масло, промытый 

изюм и соль. Хорошо размешать и выложить в смазанную 

жиром форму. Поверхность смазать яйцом, выпекать. При 

желании посыпать корицей, смешанной с сахаром. 

КУГЕЛЬ ИЗ НУДЛЭН СЛАДКИЙ 

3 яйца, 3 ст. сахара, щепотка .мускатного 
ореха, 4 стакана варенои нудлэн, 0,5 стакана, 
0,5 стакана ошпаренного миндаля, 1 ст. лож
ка лимонного сока, 4 ст. ложки растопленно
го жира, 2 ст. лож11:и панировочных сухарей, 
1 ст. лож11:а меда. 

Взбить .яйца с сахаром, добавить все остальные про

дукты, кроме сухарей, хорошо перемешать. Переложить 

в форму, хорошо смазанную жиром, посыпать панировоч

ными сухарями, запекать в духовке на среднем огне 50 мин, 
пока не подрумянится. Подавать как гарнир к мясу или пт11-

це, или на десерт со сладким фруктовым соусом. 

ПУДИНГ ЯБЛОЧНЫЙ С НУДЛЭН 

4 ста-кана вареной нудлэн, 2 яйца, 4 ст. лож
ки сахара, 1/4 'Ч. лож11:и соли, 0,5 ч. ЛОЖ'IШ ко
рицы, 1 ста-к:ан натертых яблок, 0,5 стака
на изюма, 3 ст. ложки растопленного жира. 
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Взбить яйца с сахаром. солью. корицей, добавить 

остальные продукты и перемешать выложить в ома-ван

ную форму и запекать на сильном огне 40 мин. 

ИЗДЕЛИЯ ИЗ ТЕСТА 

МУЧНЫЕ БЛЮДА 

Особенность еврейской кухни - мучные заготовки, 

которые можно долго хранить и которые позволяют бы

стро приготовить разные блюда. Например, это фарфе

лах - мелкие мучные "зернышки", манделах - квадра

тики из тонкого теста и т ·д. Их добавляют в цимесы, 
запеканки, подают к бульону· Разнообразные галушки, 

кнейдлах, миндалины, грибки, креплах также испол.ьзу

ются в качестве добавок к бульону. 

Необходимым компонентом еврейской трапезы яв

ляется маца - тонкие ломкие пластинки, приготовлен

ные из пшеничной муки и воды без соли. Из размолотой 

мацы делают муку - мацемел. Ее используют для приго

товления различных пасхальных блюд и мучных изде.1ий, 

поскольку в праздник Песах запрещено употреблять вся-

1\ую пищу, содержащую закваску. 

МАЦА 

3 кг муки, 1,5 л воды. 

Муку просеять, насыпать горкой, влить воду тон

кой струйкой, быстро размешать, чтобы не допустить 

образования комков. 

Раскатать очень тонкие лепешки (не более 1,5 мм), 
часто наколоть их вилкой и выпечь в духовке на слабом 

огне. Для выпекания можно воспользоваться вафельницей. 
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Для мацы обычн~ исrюльзуют пшеничную муку, но 

можно ее ИСilечь и из ржаной, ячменной, овсяной муки. 

МАЦЕМЕЛ 

Это мука из мацы. Хорошо пр~сушенную мацу про
пустить через мясорубку, а затем растереть и просеять 

через ситС'. 

ФАРФЕЛАХ 

2 ст. ложки манной крупы, 300 2 пшеничной 
муки, 3 яйца, 1/3 ч. ложки соли. 

Яйца разбить в тарелку, посолить и хорошо взбить. 

Положить в широкую миску манную крупу, чайной лож

кой набрать немного взбитых яиц, полоЖить на манную 
крупу и хорошо растереть рукой так, чтобы яйцо обво

локло крупу. Постепенно добавляя муку и яйца, продол

жать растирать всей ладонью образовавшуюся крупу. Фар

фелах должны быть круглой формы, чуть меньше горо

шины. Готовое изделие тонким слоем положить на лист 

бумаги и дать высохнуть. Просушить фарфелах можно так

же в духовке на противне без масла на самом малом огне. 

Хорошо высушенный фарфелах можно хранить в сухом 

месте в течение 2-3 месяцев. Употребляется для бульо
нов и супов, а также как гарнир к мясным блюдам. 

ФАРФЕЛАХ БЫСТРОГО ПРИГОТОВЛЕНИЯ 

200 2 муки, 2 яйца, солъ на хончике иожа. 

Положить в миску муку, вбить яйца, подсолить н 

замесить очень крутое тесто. Тесто натер~ть на крупной 

терке, часто обмакивая его в муку, чтобы получающаяся 

крупа не слипалась. Затем просеять фарфелах через сито 

и уложить на противень без жира. Сушить в духовке на 

слабом огне в течение 1-1,5 ч. Хранить в сухом месте. 
Фарфелах употребляется для супов и как гарнир к 

мясным блюдам. В 1 л кипящей воды положить немного 
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соли и 2 ст. ложки фарфелах, варить до готовности. Гото
вые фа рфелах ополоснуть холодной кипяченой водой v.' 
подавать с супом. 

МАНДЕЛАХ 

I вариант 

2 яйца, 1,7 5 стакана муки, 1,5 ст. ложки рас~ 
тителъного масла, 0,5 ч. ложки соды, 0,5 лож~ 
ки СОЛи. 

Просеять муку с солью и содой. Взбить яйца с маслом, 

вылить их в муку и замесить тесто. Раскатать тесто толщиной 

0,5 мм и нарезать кусочками шириной около 1,5 см. Поло
жить на смазанный противень и выпекать на среднем огне 

15 мин, изредка встряхивая противень. Остудить и хранить 
в закрытой банке. Подавать к супу или бульону. 

II вариант 

3 яйца, 0,5 стакана муки, 2 ст. ложки крах
мала, 0,5 ч ложки соли, жир для жаренъя. 

Взбить яйца с солью, добавить муку и крахмал, 

хорошо размешать. Раскалить на сковороде жир и опус

тить в него тесто чайной ложкой. Жарить манделах, пока 

не подрумянятся. Вынуть и подать горячими. Если манде

лах приготовлены заранее, их можно разогреть в духовке 

перед подачей на стол. 

РОЗЫ 

Приготовить тесто, как для манделах, раскатать и 

разрезать на полоски 15 см длиной и 3 см шириной. На 
этих полосках с обеих сторон сделать вдоль короткие над

резы, затем свернуть их в виде спирали на палочку. Свер

нутую полоску·осторожно опустить с палочки во фритюр 

и зажарить. Полученные розы кладут на тарелку и зали

вают горячим бульоном. 
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МИНДАЛИКИ 

1 стакан муки, 2 яйца, 0,5 стакана ра.сти
телъного масла, 1 /3 стакана воды, солъ на кон
чике ножа. 

Замесить тесто из яиц и муки, добавить соль. Тесто 

должно быть мягкое. Раскатать тоненькие> -колбаски не 

более 1 см толщиной, нарезать маленькими кусочками и 
обжарить в кипящем масле до румяной корочки. Вынуть 

из масла, положить на сито или дуршлаг, чтобы масло 

стекло. За 5 мин до подачи на стол опустить в кипящий 
бульон. 

ГРИБКИ 

З яйца, З ст. ложки масла, 1 ст. ложка крупы 
манной, 2 ст. ложки масла для жаренъя, 3 г 
соли, З г содъ~, мука. 

Яйца растереть с маслом, добавить с_оль, муку, с.оду, 

все хорошо размешать, добавить манную крупу, разме

шать еще раз. Тесто должно быть по консистенции, как 

густая сметана. Поджарить совсем маленькие оладьи, на

бирая тесто чайной ложечкой. Перед подачей на стол опу

стить их в кипящий бульон на 5 мин. Подавать с бульоном. 

НУДЛЭН (ЛАПША) 

2 стакана муки, 2 яйца, 1 ст. ложка воды, 
0,5 ч. ложки соли. 

Просеять муку, добавить к ней соль, влить яйца, 

воду и замесить тесто. Тесто хорошо вымешать. Раскатать 

тесто как можно тоньше. Оставить раскатанное тесто не

много подсохнуть, но не дать высыхать совсем. Скатать 

тесто в рулет и нарезать его очень тонко. 1\lожно также 

нарезать тесто на квадраты или любые другие фигуры. 

Нарезанную лапшу разложить на доске и дать ей высох

нуть. Хорошо высушенную лапшу следует хранить в плот

но закрытой посуде. Перед подачей на стол отварить нуд

лэн в подсоленном кипятке или супе. 
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НУДЛЭН ЖАРЕНАЯ 

2 стакана .муки, 0,5 ч. ложки соли, 2 .яйца, 
жир для жаренъя. 

3амесить тесто, как в предыдущем рецепте, раска

тать очень тонко, дать тесту немного подсохнуть. Выре

зать из теста кружочки при помощи наперстка. Нагреть в 

сковороде жир и жарить кружочки теста, пока они не 

подрумянятся. Обсушить их бумажным полотенцем и по

давать с куриным или говяжьим бульоном. 

ЛАПША ДОМАШНЯЯ 

5 сырых желтков, 4,5 •t ложки .масла растоп
ленного сливочного, 1,5 ч. ложки соли, 1 стакан 
кипяченой воды, .мука. 

3амесить крутое тесто, разделить его на 3 колобка, 
оставить на 20--ЗО мин, накрыв салфеткой. Раскатывать 

тесто, непрерывно подсыпая муку. Очень тонко раскатан

ные плаС':гы теС'та пересыпать мукой и С'ложить един на 

другой в несколько С'Лоев, разрезать на ПО'!ОС'КИ 35--
40 мм, которые в свою очередь нашинковать цоперек. 7Iап
ша, предназначенная для бульона, шинкуется толщиной не 

более 1,5 мм, для гарниров и запеканок - 3--..4 мм. Гото
вую лапшу высыпать на железные противни тонким слоем 

(не больше 1 см) и сушить при температуре 40-SO'C. Не
высушенную лапшу хранить нельзя, ее можно употреблять 

только в день приготовления. Лапшу отварить в кипящей 

воде, добавляя небольшое количество соли fна 1 стакан 
лапши - 4 стакана воды и 0,5 ч. ложки соли). 

ШАРИКИ ИЗ МАЦЕМЕЛА К БУЛЬОНУ 

1 стакан .маце.мела, 2 яйца, 2 ст. ложки 
топленого Жира, 2 ст. ложки воды, солъ по 
вкусу. 

Хорошо взбить яйца. Мацемел залить теплой во

дой, посолить, смешать с яйцами, добавить гусиный или 

куриный жир. Все тщательно перемешать и сформовать 

Изделия из теста 175 



из этой массы шарики весом 50-60 r: Опустить их на 
несколько минут в кипящую подсоленную воду или 

бульон. 

ГАЛУШКИ 

ДЛЯ БУЛЬОНА 

1 стакан сухарной муки или мацемела, 
3 ст. ложки масла или маргарина, 2 яйца, 
0,5 стакана бульона или воды, солъ, перец, 
2 ст. ложки масла для жаренъя. 

Сухарную муку залить горячим бульоном или во

дой, накрыть крышкой, чтобы мука разбухла. В остыв

шую муку положить размягченный маргарин или масло, 2 
яйца. Если блюдо готовится из мацы, следует добавить 

соль, в сухарную муку соль не добавляется. Поиерчить и 

хорошо вымесить. Если масса окажется слишком густой, 

добавить немного охлажденного бульона или воды. Из те

ста скатать шарики величиной чуть больше грецкого оре

ха, обжарить их слегка в масле. В готовый кипящий буль

он опустить галушки и кипятить 5 мин. 

ГАЛУШКИ 

ИЗ МАННОЙ КРУПЫ 

1 стакан воды, 1 стакан манной крупы, 
2 ст. ложки сливочного масла, 2-3 яйца, солъ 
n@ вкусу. 

Соль и сливочное масло растворить в воде, поста

вить на огонь и довести до кипения. Непрерывно поме

шивая, засыпать манную крупу. Варить на небольшом 

огне, пока каша не перестанет приставать к ложке. В 

остуженную кашу добавлять по одному яйцу, хорошо 

размешивая. Масса должна быть гладкой, без комочков. 

Намоченной рукой раскатать небольшие шарики и за

печь их в духовке на смазанном жиром противне в 

течение 1 О мин 
Перед подачей на стол опустить в кипящий бульон 

на 5 мин. 
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КНЕЙДЛАХ 

100 z любого жира, 6 яиц, 0,5 стакана муки, 
солъ. 

4 ст. ложки растопленного жира смешать с желтка
ми, добавить 2 яйца, размешать, положить муку, 2 взби
тых белка, соль. Все хорошо вымесить. За 5 мин до подачи 
на стол, отщипывая ~сочки теста, ложкой опускать их в 

1шпящий бульон, наждый раз обмакивая в него ложку. 

КНЕЙДЛАХ ВОЗДУШНЫЕ 

З яйца, 1 /4 стакана муки, 1 ч. ложка соли. 

Аккуратно разделить яичные желтки и белки. 

Желтки растереть с солью, перемешать с мукой и оставить 

в х~;>лодном месте на час, добавить взбитые в пену белки и 

замесить тесто. Скатать из теста 18 шариков, отварить их в 
подсоленной воде. Подавать с бульоном или супом. 

КНЕЙДЛАХ ИЗ МАННОЙ КРУПЫ 

З ст. ложки манной крупы, 3 яйца, З ст. лож
ки сливочного или подсолнечного масла, 
1 4 ч. ложки соли, 1 ст. ложка .JИасла для жа
ренья. 

Яйца растереть с солью и маслом, добавить манную 

крупу, все перемешать и испечь маленькие оладьи, на

бирая тесто ложкой. За 5 мин до подачи на стол опустить 
оладьи в кипящий бульон. 

КНЕЙДЛАХ ТВОРОЖНЫЕ 

2 стакана творога, 2 .яйца, 0,5 ч. ложки соли, 
4 ст. ложки мацсмел, З ст. ложки сливочного 
масла, 2 ст. ложки сахара. 

Отделить яичные белюr от желтков, растереть тво

рог или пропустить его через МЯС'орубку, смешать с 

желтками, солью, мацемелом и растопленным маслом, 
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,цобавить сахар, если кнейдлах готовятся на десерт. Доба

вить взбитые в пену белки, перемешать, оставить в хо

лодном месте на 30 мин. Мокрыми руками скатать неболь
шие шарики -и отварить их в подсоленном.кипятке минут 

30, пока не всплывут. Подавать с супом, а сладкие - с 

сахаром, корицей, сметаной - на десерт. 

КНЕЙДЛАХ КАРТОФЕЛЬНЫЕ 

1 вариант 

800 г картофеля, 0,5 стакана муки, З яйца, 
З ст. ложки сливочного масла, солъ, перец. 

Сварить в подсоленной воде очищенный картофель, 

слить воду и хорошо размять, добавить размягченное сли

вочное масло, муку, яйца. соль и перец по вкусу: ВсЕ' 

хорошо размешать, отщипывая куt'очки ложкой, опус, 

кать их в кипящий бульон. Варить 5 мин. Сразу подать на 
стол. 

11 вариант 

2яйца, 1,5 ч. ложки соли, 2 ст. ложки терто
го лука, 1 /Зстакана картофельного 'Крахмала, 
З ст. ложки мацемела или муки, 4 ,5 стакана 
картофеля. 

Взбить яйца с солью и тертым луком, добавить крах

мал, муку, тертый и отжатый картофель и замесить тес, 

то. Скатать небольшие шарики и отварить их в подсолен

ном кипятке 20 мин, пока не всплывут. Подавать с буль
оном или как самостоятельное блюдо с любым соусом, 

посыпав рубленной зt>ленью. 

КРЕПЛАХ С МЯСОМ 

Тесто: 2 стакана мук.и, 2 яйца, 0,5 ч. ложки 
соли. 

Начинка: 1 ст. ложка жира, 250 г говяжьего 
фарwд, 0,5 стакана рубленного лук.а, З / 4 •L. лож
ки соли, 1 /4 ч. ложки перца. 



Разогреть на сковороде жир и. обжарить на нем 

фарш и лук 10 мин, постоянно помешивая. Посолить, по
перчить, дать остыть 

Приготовить тесто как для нудлэн. 

Раскатать тесто, но не давать ему высыхать. Раз

резать на квадратики (со стороной около 7 -8 см) и поло
жить на каждый по 1 ч. ложке начинки, сложить тре

угольниками, защипать края. Варить в подсоленном ки

пятке или бульоне 20 мин, пока креплах не всплывут. 
Сваренные креплах можно подать в супе или обжарить и 

подать как второе блюдо. 

КРЕОЛАХ С КУРИНЫМ МЯСОМ 

Тесто: 2 стакана муки, 2 жел.тка, 0,5 ч. ложки 
соли, 0,5 стакана воды. 

Начинка: 1 стакан молотого вареного кури
ного мяса, 1 яйцо, 1 болъшая луковица, 
2 ст. ложки хлебных крошек, 2 ст. ложки ра
стителъного масла, 1 'Ч. ложка соли, щепотка 
перца, немного куриного булъона. 

Просеять муку в миску горкой, сделать в центре 

углубление, всыпать соль, влить желтки и воду и выме

сить тесто до гладкости. Раскатать тесто как можно тонь

ше, вырезать квадраты или кружки, положить на каж

дый начинку и защипать креплах (как пельмени или варе

ники). Отварить креплах в бульоне или в подсоленной воде, 

разложить по тарелкам и залить куриным бульонон. 

Можно креплах обжарить на смальце, затем ва

рить в бульоне до готовности. 

Порубить лук и обжарить его в масле до золоти

стого цвета, добавить мясо, жарить еще 5 мин. Снять с 
огня, остудить и добавить в начинку остальные ингреди

енты, хорошо перемешать. 

ПЕЛЬМЕНИ С ВАРЕНЫМ МЯСОМ 

1,5 стакана муки, 2 .яйца, 2-3 ст. ложки 
воды, 2,5 ст. ложки растителъного масла, 
1 /4 'Ч. ложки соли. 
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Фарш: 300 г вареной и.п.и жареной говядины, 
1 Л'![ковица, 2 ст. ложки растителъноzо масла, 
1 яицо, солъ, перец по вкусу. 

Приготовление теста. Яйца и воду 9мешать, доба

вить соль, муку и растительноf>- мас?.Iо, замесить крутое 

тесто, накрыть его салфеткой и ОС.!J'авить на 30 мин. 
Приготовление фар~иа. Мясо пропустить через мясо

рубку, добавить обжаренный в масле лук, размято€' вилкой 

крутое яйцо, соль, перец по вкусу. Все хорошо перемешать. 

Тесто раскатать в лист толщиной 3-4 мм, наре
зать небольшими квадратами, на каждый кусочек теста 

положить немного фарша, защипать в виде треугольных 

пирож~ов, а потом соединить концы. Пельмени обжарить 

в масле. Перед подачей на стол пельмени опустить в ки

пящий бульон, кипятить. пока не всплывут. 

ВАРЕНИЧКИ С ПЕЧЕНЬЮ 

1,7 5 стакана муки, 1 яйцо, 400 г печени, 
1 средняя луковица, 2 ст. ложки смальца, 
1,5 'Ч. ложки соли. 

Просеять муку горкой, сделать в ней углубление, 

влить в него яйцо, а затем, добавляя понемногу воду 

(столько, сколько понадобится), замесить крутое тесто, 

тонко раскатать и нарезать маленькими квадратиками. 

Отварить их в соленом кипятке и откинуть на дуршлаг. 

Мелко нарезать лук и слегка обжарить его в смальце, 

печень отварить и натереть на терке, смешать вместе 

квадратики, лук и печень. 

Так же готовят варенички с кашей, при этом пе

чень заменяют рассыпчатой гречневой кашей. 

ВАРЕНИКИ С ВИШНЯМИ 

Тесто: 2 стакана муки, 2яйца,1 ст. ложка 
воды, 1/2 1/. ложки соли. 

Начинка: 3 стакана вишни без косточек (чер
ника, брусника), 3 / 4 стакана сахара, 2 ч. лож
ки сока лимона, 1 ст. ложка крахмала, 
1 ст. ложка воды; 1 стакан сметаны. 



Смешать в кастрюле ягоды, сахар и лимонный 

сок, развести крахмал холодной водой и добавить к 

ягодам. Проварить все на слабом огне 10 мин, постоянно 
помешивая. Слить сироп в баночку, ягоды остудить. 

Приготовить теС'то, как для нудлэн. Раскатать тесто очень 

тонко, но НЕ' дать высохнуть. Вырезать кружочки диа

метром 1 О см, положить на каждый по столовой ложке · -
ягод, сложить полумесяцем и защипать края, слегка 

смочив водой. Отварить в кипятке, пока не всплывут. 
Откинуть на дуршлаг, дать стечь воде и подавать с 

сиропом и сметано.й. 

ЛАТКЕС ИЗ МАЦЫ 

1,5 листа мацы, 3 яйца, 1 ч. ложка соли, 
4 ст. ложки растопленного жира, 1,3 стакана 
мацемела, жир для жаренъя. 

Размочить мацу в холодной воде, воду слить, а мацу 

растереть в кашицу. Сбить яйца вместе с солью, добавить 

все остальные продукты, перемешать, разогреть на ско

вороде жир и жарить в нем латкес. Выкладывать тесто 

столовой ложкой, жарить с двух сторон, пока не подру

мянятся. 

БЛИНЫ 

2 яйца, 2 стакана муки, 3 стакана молока, 
1 ст. ложка сахара, 1 ст. ложка растителъ
но20 масла, 1 ч. ложка соли. 

Яйца растереть с солью и сахаром, добавить муку, 

размеша1ь до гладкости, постепенно влить молоко, про

должая размешивать до исчезновения комочков. Добавить 

растительное масло и перемешать. <:;ковороду посыпать 

солью, разогреть и протереть полотенцем, смазать мас

лом и опять разогреть. Влить ложку теста так, чтобы оно 

покрыло все дно сковороды Когда блин начнет по краям 

поднима1ься, снять его, снова подмазать и зарумянить 

вторую сторону. В дальнейшем сковороду подмазывать 

не надо. 
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БЛИНЫ С ПЕЧЕНЬЮ 

Тесто: 2 ста-кана му-ки, 2 яйца, 3 ста-кана 
молока, 1 ст ложка растителъно20 масла, 
1 ст. ложка caxi;zpa, 1 ч ложка соли 

Фарш: 300,-400 z печени, 2 лу11:овицы, 2 ст 
ложки с:малъца или масла, 3-4 вареных яйца, 
солъ, перец, мускатный орех по вкусу. 

Соус: 1 лу-ковица, 1 морковъ, 1 ч. лож-ка тома
та-пюре, 1 ст. лож-ка растителыщ20 масла, 
2 ст. лож-ки сливочного масла, 1 ст лож-ка 
сметаны 

Блины испечь, сложить в кастрюлю, смазывая мас

лом и перекладывая фаршем. 

Приготовление фарша. Печенку обжарить с луком и 

пропустить два раза через мясорубку, добавить 2 ст. ложки 
смальца или сливочного масла, крутые яйца, помятые вил

кой, соль, перец, мускатный орех. Запечь в духовке на не

большом огне; подавая на стол, полить соусом. 

Приготовление соуса. Мелко нарезанный лук, на

тертую на мелкой терке морковь обжарить в раститель

ном масле, добавить томат-пюре, еще подержать на огне 

5-10 мин, подлить стакан бульона или воды, посолить, 
поперчить, заправить мукой, обжаренной в ложке сли

вочного масла, добавить сметаны и сливочного масла. 

БЛИНЧИКИ 

3 яйца, 1 ста11:ан моло11:а или воды, 0,5 ч. лож-
11:и соли, 2 ст. лож11:и растителъноzо масла, 
3/4 стакана му11:и, жир для жаренъя. 

Взбить яйца с молоком, солью и растительным мас

лом, затем добавить муку и хорошо перемешать, чтобы 

не было комков. Разогреть сковороду, смазать ОЧС>НЬ тон

ким слоем жира, влить немного теста, равномерно рас

пределив его на сковороде, и испечь блин. Смазывать ско

вороду перед каждым блином. Блинчики с начинкой сле

дует жарить только с одной стороны, затем на поджарен

ную сторону блинчика класть начинку и заворачивать. 
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Затем обжарить блинчики или запечь их в духовке. 

Начинку можно приготовить из картофеля, ш:чени, 

рнса, яиц, гороха, вишни, зеленого лука. 

БЛИНЧИКИ С МЯСОМ 

Тесто: 3яйца, 1 стаr.:ан молоr.:а, 3/4 стакана 
Jt-tyкu, 0,5 ч. ложr.:и соли, 2 ст. ложки расти
телъного масла. 

Начинка: 400 г вареного или жареного мяса, 
1 ст. ложка растителъного масла, 1 луковица. 

Кляр: 1 яйцо, 7 ст. ложек муки, солъ, перец 
по вкусу. 

Блинчи1ш испечь, как в предыдущем рецепте. Ва

реное или жареное мясо пропустить через мясорубку, 

добавить обжаренный в масле лук, посолить, поперчить, 

хорошо размешать и этим нафаршировать блины, свер

нуть их трубочками, квадратиками или треугольниками. 

Яйцо размешать с мукой, растительным маслом, доба

вить немного соли. Каждый блинчик окунуть и жарить на 

сковороде в разогретом масле. 

БЛИНЧИКИ С МОРКОВЬЮ И ЯЙЦАМИ 

Тесто: 3 стакана молока, 2 стакана муки, 
2 яйца, 1 ст. ложка растителъно20 масла, 
1 ст. ложка сахара, 1 ч. ложка соли. 

Начинка: 2-3 1~рупны.х моркови, 2-3 ст. лож
. ки раститслъного .масла, 2-3 вареных яйца, 
солъ, перец, З ст. ложки растuтслъного масла 
для жарепъя готовых блин'Lиков, 1 cmar.:au сме
таны или 5,0 г сливочного масла. 

Испечь блины. Приготовить начинку из моркови сле

дующим образом: очищенную и вымытую морковь flате

реть на крупной терке, обжарить в растительном масле, 

добавить нарубленные яйца, посолить, поперчить, xopo
ruo размешать и остудить. Этой начинкой нафаршировать 
блины. обжарить с двух сторон в масле. Подавать с мас

.:rом или сметаной. 
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БЛИНЧИКИ СМЕТАННЫЕ 

1 яйцо, 3 / 4 стакана молока, 3 / 4 стакана 
сметаны, солъ, 1 стакан муки, жир для 
жаренъ,я. 

Взби:гь яйцо с молоком, сметаной и солью. Продол

жая взбивать, добавить муку. Испечь блинчики с обеих 

сторон. Положить на каждый блин на чинку, свернуть, сло

жить блинчики в смазанную маслом форму и запекать на 

очень сильном огне 10 мин. Такие блинчики лучше делать 
со сладкой на чинкой. 

БЛИНЧИКИ С ТВОРОГОМ 

Тесто: 3 стакана молока, 2 стакана муки, 
2 яйца, 1 ч. ложка соли, 2 ст. ложки сахара. 

Начи:нка: 500 г творога, 1 ч. ложка сливочного 
масла, 1 яйуо, 2 ст. ложки сахара, 1 пакетик 
ванилина, 3 ст. ложки растителънf>го масла 
для жаренъя. 

Испечь блинчики. Творог отжать под прессом в те

чение 1 ч, потом хорошо растереть, положить сливочное 
масло или 2 ч. ложки сметаны, яйцо, сахар и ванилин, 

хорошо размешать и нафаршировать блины. Блины мож

но сворачивать в виде колбасок, конвертиков или тре

угольников. Готовые блины поджарить на растительном 

масле с обеих сторон. Подавать со сметаной или маслом. 

БЛИНЧИКИ С ТВОРОГОМ И ЯГОДАМИ 

Тесто: 5 ст. ложек муки, 2 яйца, 0,5 ч. ложки 
соли, 1 стакан молока, 1,5 ст. ложки расти
телъного масла. 

Начинка: 4 ст. ложки творога, 2 ст. ложки 
сахара, 1/4 ч. ложки лимонной цедры, 
1/4 ч. ложки апелъсиновой цедры, 0,5 стакана 
ягод (черники, брусники или голубики), 
2 ст. ложки джема (по желанию}, 1 ч. ложка 
ванилъного сахара. 

Просеять муку в миску, влить понемногу молоко И 



хорошо размешать, чтобы не было комков. Добавить соль, 

яйца, 1 ст. ложку масла и все хорошо взбить. Тесто долж
но быть как густые сливки. Разогреть сковороду диамет

ром 15 см, слегка смазать и испечь 8 блинчиков (жарить 
блинчики с одной стороны). Приготовить начинку, смешав 

все продукты, положить ее на блинчики, свернуть их и 

обжарить. Подавать блинчики со сметаной или джемом. 

БЛИНЧИКИ С ЧЕРНОСЛИВОМ 

Тесто: З стакана молока, 2 стакана муки, 
1 ст. лож~а сахара, 2 .яйца, 1 ст. ложка 
растителъного масла, 1 ч. ложка соли. 

Начин-ка: 50 г чернослива, 0,5 стакана сахара, 
0,5 ч. ложки корицъ~. 

Соус: отвар чернослиеа, 1 стакан сметанъ~, 
1/4 сmака,на сахара. 

Испечь блины. Чернослив вымыть, освобdдить от 

косточек, сложить в кастрюлю, добавить стакан воды, 

2 ст. ложки сахара, поварить на слабом огне 10-15 .ми
нут, вынуть из сиропа, положить в дуршлаг или на сито, 

чтобы немного обсох. Затем положить в миску, посыпать 

двумя ложками сахара, перемешанного с корицей, на

фаршировать блинчики, свернуть их трубочками, обжа

рить в масле с обеих сторон до румяной корочки. Приго

товить соус: в оставшийся от варки чернослива сироп влить 

сметану, добавить немного сахара, хорошо перемешать. 

Подавать на стол в соуснике. 

БЛИНЧИКИ С ЯБЛОКАМИ 

1 стакан муки, 1 стакан водъ~ или молока, 
1 яйцо, солъ по вкусу, 2 ст. ложки расти
телъного масла, О ,5 кг .яблок, О ,5 стакана 
сахара. 

Муку просеять, насыпать горкой, вбить яйцо, по

ложить соль. Постепенно влить жидкость, тщательно вы

мешивая тесто, чтобы не было комков. Тесто должно быть 

по консистенции как густая сметана. В готовое тесто влить 
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растительное масло, тогда не потребуется смазывать жи

ром сковороду. Испечь тонкие блинчики с одной стороны, 

сложить обжаренной стороной вверх. НаЧинку готовить, 

когда все блинчики будут выпечены, чтобы яблоки не 

окислились. Натереть яблоки на крупной терке, присы

пать сахаром и сейчас же выкладывать ложкой на поджа

ренную сторону каждого блинчика, чуть-чуть присыпая 

мукой, крахмалом или панировочными сухарями. Сложить 

каждый налистник конвертиком. Обжарить на сковороде 

непосредственно перед едой. 

ПИРОГ ИЗ БЛИНЧИКОВ 

С ЯБЛОКАМИ 

Тесто: 3 стакана молока, 2 стакана муки, 
2 яйца, 1 ст. ложка масла, 1 'Ч. ложка соли, 
1 ст. ложка сахара. 

Начинка: 1 кг яблок, 3-4 ложки сливо"Чно;;о 
масла, 0,5 стакана сахарного песка, 0,5 ч. лож
ки корицы. 

Испечь блины, уложить их в кастрюлю ил.и ~·лу

бокую сковороду, смазанную маслом. Переложив мелко 

нарезанными яблоками, кусочками сливочного масла, по

сыпав сахаром, смешанным с корицей, запечь в духовке 

на небольшом огне около часа (до образования подру

мяненной корочки). Готовый пирог выложить осторожно 

на блюдо, можно полить вареньем или посыпать сахар

ной пудрой. 

МУЧНЫЕ КУЛИНАРНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 

Из муки готовятся разнообразные бабки, кугели, 

пироги, рулеты, струдели, пирожки. В качестве начинки 

для мучных изделий широко применяются орехи, изюм, 

мак, мед, яблоки, творог. Для изготовления пасхальных 

пирогов и кулешей используется мацемел. 

На праздник Пурим, знаменующий день чудесного 

спасения евреев от гибели в Персидском царстве, гото-



вятся пироги и печенье в виде черепах, зайцев, других 

забавных зверюшек. Особое место среди угощений зани

мают хоменташен - треугольные пирожки с толченым 

маком и рубленным изюмом, самое любимое блюдо П~

рима. 

БАБКА К БУ JIЬOHY 

5яиц, 0,5 стакана муки, 1-2 ст. ложки масла, 
2 ст. ложки сухареи, 1 /3 11. ложки соли, перец 

1 ст. ложку масла растереть добела с желтками, 

всыпать муку и хорошо перемешать, добавить соль и пе

рец, влить взбитые до крепкой пены белки и снова пере

мешать. Формочку или кастрюлю смазать маслом, обсы

пать сухарями, влить тесто и запечь в духовке. Остудить, 

разрезать на кусочки. Перед подачей на стол опустить в 

кипящий бульон на 5 мин. 

КУГЕЛЬ ИЗ МАЦЫ 

1 вариант 

500 г мацы, 6 яиц, 150 г топленого гусиного 
или куриного жира, 20 г белой булки, перец, солъ 
по вкусу. 

Мелко растолченную мацу залить подогретым мо

локом, посолить. Взбить яйца и перемешать с мацой. Тес

то довести до консистенции густой сметаны. Все это вы

лить на хорошо разогретую сковороду с маслом и жарить. 

11 вариант 

Поломать мацу на мелкие кусочки. Залить неболь

шим количеством бульона, чтоб маца набухла. Лишний 

бульон слить, добавить яйцо и куриный жир. Хорошень

н:о перемешать. Разложить приготовленную массу в круг~ 

лые формочки (глиняные или из фольги) и запечь в ду

ховке. 

Подать к бульону в формочках. 
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КУГЕЛЬ ИЗ МАЦЫ С ЛУКОМ 

2,5 стакана мацемела, 10яиц,1 стакан наре
занного лука, 4 ст. ложки гусиного или кури
ного смалъца, 1,5 стакана растителъного мас
ла, солъ, перец. 

Отделить желтки от белков. Мацемел залить ки
пятком, размешать, закрыть крышкой. Обжарить мелко 

нарубленный лук до золотистого цвета. Когда запаренный 

мацемел остынет, добавить в него лук, желтки, полови

ну масла, гусиный смалец, соль, перец, все хорошо сме

шать. В форму или глубокую сковороду влить полстакана 

масла и дать ему нагреться. Добавить в массу взбитые 

беяки, снова смешать, переложить все в форму и запе

кать в духовке 1 ч на среднем огне. 

КУГЕЛЬ СУББОТНИЙ 
СЛАДКИЙ 

800 г муки, 1 булка, З яйца, 200 г гуси~ого 
tu1.и куриного жира, 200 г сахара, 200 г изюма, 
2 миндаля, цедра одного лимона. 

Обжарить мелко нарезанный жир до прозрачности, 

обвалять его в муке. Размоченную булку, прянос!и, несколь

ко яиц, горький миндаль, крупный изюм, сахар, натертую 

цедру размешать с жиром. Посуду (лучше глиняную), в ко

торой будет готовиться кугель, смазать жиром, положить 

туда массу и оставить с вечера пятницы до вечера субботы. 

КАРАВАЙ ЯИЧНЫЙ 

2 л молока, 2 батона, 2 ст. ложки муки, 
4 яйца, 2/3 стакана сахара, 40 г сливочного 
масла, корица молотая по вкусу. 

Молоко, тертые подсушенные батоны, муку, желт

ки, немного соли смешать, белки взбить и добавить в мас

су. Всю массу обжарить и посыпать толстым слоем сахара и 

корицы. 



ПИРОr С МЯСОМ 

Тесто: 200 г сливочного масла, 2 желтка, 
2 .яйца, 3 стакана муки, 1 стакан молока, 
1 ч. ложка соли, 0,5 ч. ложки соды, 1 ст. ложка 
уксуса. 

Начинка: 800 г отварного или жареного мяса, 
100 г сливочного масла, 3-4 .яйца, 1 луковица, 
0,5 стакана риса, укроп, петрушка, солъ, перец 
черный по вкусу. 

Вт~рой вариант изготовления теста. Охлажденное 

сливочное масло нарезать кусочками, положить в муку и 

порубить ножом до образования мелкой крупы. Добавить 

стакан холодной воды, яйцо, соду, соль, уксус. Замесить 

тесто и поставить в холодильник на 1,5-2 ч. 
Приготовление фарша. Мелко нарезать луковицу и 

обжарить ее в сливоч!'ЮМ масле. Вареное wли жаре1;юе мясо 

пропустить через мясорубку, добавить жареный лук и масло. 

Влить в мясо 2-3 ст. ложки бульона, слегка поджарить, 
посолить, поперчить, добавить мелко нарезанный укроп, 

петрушку, хорошо перемешать и остудить. 

На раскатанное тесто положить слой фарша, слой 

мелко порубленных крутых яиц, затем опять фарша и 

накрыть тестом. В фарш можно добавить разваренный 

рис. 

Выпекать на среднем огне. 

ПИРОf КАРТОФЕЛЬНЫЙ 

1,5 хг съLрого хартофел.я, 500 г вареного кар
тофеля, 1-1,5 л пахты, 2 .яйца, мука, расти
телъное масло, солъ, варенъе черничное. 

Очищенный картофель натереть на терке (вареный 

картофель натереть крупнее). Смешать картофель с пах

той или простоквашей, яйцами, солью и небольшим ко

личеством муки, чтобы получилась некрутая пушистая 

масса. Разогреть духовку, противень смазать раститель

ным маслом, выложить пирог и запекать в духовке на 

среднем огне до золотисто-желтого оттенка. 
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Разрезать на порции, еще горячий пирог смазать 

черничным вареньем и подать к столу с фруктами. 

ПИРОГ МОРКОВНЫЙ 

500 г моркови, 6 яиц, 1,5 стакана сахара, 
1 'Ч. ложка тертой апелъсиновой цедры, 
1 'Ч. ложка апелъсинового ликера (по желанию), 
1,5 стакана рубленого миндаля (по желанию), 
.0,5 стакана муки, 1 -ч. ложка соды. 

Очистить морковь, нарезать и припустить в двух 

стаканах воды до мягкости, слить воду и протереть мор

ковь через сито или размельчить миксером. Отделить яич

ные белки от желтков, желтки растереть с сахаром, до

бавить морковь, цедру, ликер, миндаль, муку и соду и 

хорошо перемешать. Взбить белки до пены и осторожно 

вмешать в тесто. Смазать жиром форму диаметром 23-
25 см, выложить в нее тесто и выпекать на среднем огне 
минут 50. Готовность пирога следует проверять спичкой. 
Когда пирог будет готов, остудить его в форме и вынуть. 

Этот пирог можно долго хранить, если завернуть его в 

фольгу и положить в холодильник. 

ПИРОГ ЯБЛОЧНЫЙ РУБЛЕНЫЙ 

l вариант 

Тесто: 4 стакана муки, 250 г масла или 
маргарина, 500 г творога, 2 яйца, 0,5 ч. лож
ки соды, 1 'Ч. лож11:а у11:суса. 

Начинка: 1 'Кг ябло11:, 3/4 стакана сахара, 
2 ст. ложки сахара для посыпки, 1/3 ч. ложки 
корица для посыпки, 1 яйцо для смазки. 

Муку просеять, сделать в ней воронку и положить 

в нее разрезанное на мелкие кусочки холодное масло, 

раскрошить творог. Тесто рубить ножом, пока вся масса 

не превратится в мелкую крупу, добавить яйцо, соду, 

смешанную с уксусом, и немного соли. Замесить тесто, 

разделить его на две части и поместить в холодильник на 



1-2 ч. Яблоки очистить, удалить косточки и разрезать на 
мелкие дольки. Одну часть теста раскатать. в пласт тол

щиной 1 см, уложить на смазанный маслом лист, покрыт,ь 
яблоками, посыпанными сахаром, и накрыть второй час

гью теста, также раскатанного в пласт Края пирога за

щипать, смазать верх пирога яйцом и посыпать сахаром, 

перемешанным с корицей. Выпекать в средне нагретом 

духовом шкафу до полной готовности. 

II вариант 

0,5 кг яблок, 4 желтка, 1 стакан сахара, 
250 г маргарина, 100 г масла, 1 ч. ложка соды с 
уксусом, 4 стакана муки, ванилин. 

Муку просеять и порубить с маргарином и маслом, 

добавить остальные продукты. Хорошо все растереть ру

ками, разделить на 2 части. 
Очистить яблоки и нарезать ломтиками. Взбить белки 

в крепкую пену, добавить сахар, смешать с яблоками. 

Одну часть теста выложить на противень, сверху 

уложить яблочную начинку. Вторую часть теста (меньшую) 

натереть на терке и выложить поверх начинки. 

Выпекать в духовке на среднем огне. 

ПИРОГ С ЯБЛОКАМИ 

Тесто: 150 г масла или маргарина, 2 яйца, 
200 г творога, 1 стакан сметаны, 1 стакан 
сахара, 3 стакана муки, 0,5 ч. ложки соды. 

Начинка: 1 кг яблок, 0,5 стакана сахара, 
1 ст. ложка сахарной пудры для посыпки. 

Масло, яйца, сахар хорошо растереть до пышно

сти. Продолжая растирать, добавить творог, влить сме

тану Затем, постепенно подсыпая муку, смешанную с 

содой, замесить тесто, поставить его в холодильник на 

30 мин. Яблоки очистить и нарезать ломтиками. Тесто 

разделить на три равные части, из двух частей сделать 

шар, который раскатать в пласт толщиной 1 см и уло
жить на смазанный маслом лист, а затем _покрыть его 
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яблоками, пересыпая их сахаром. Из оставшегося теста 

раскатать лепешку немного меньше предыдущей, по

крыть ею начинку и защипать. Поверхность пирога на

колоть вилкой в нескольких местах. Выпекать на среднем 

огне до готовности. Готовый пирог посыпать сахарной 

пудрой. 

ПИРОГ 

"БЕДНЫЙ СТУДЕНТ" 

400 г муки, 0,5 стакана воды, З яйца, 50 г са
хара, солъ на кончике ножа, 500 г яблок, мин
даль по вкусу. 

Яблоки нарезать ломтиками, посыпать сахаром, 

выдержать 10 мин, а затем обсушить. Быстро пригото
вить тесто из муки, воды, яиц, сахара и щепотки соли. 

Раскатать тесто в лепешку, на которую положить мел

кий сахар, толченый миндаль, подготовленные яблоки. 

Накрыть лепешку бумагой и испечь в духовке. 

ПИРОГ 

ИЗ ФАРШИРОВАННЫХ ЯБЛОК 

8- 10 крупных ябло'К., 1 ст. ложк.а сахара, 
З ст. ложки изюма, 2-3 ст. ложки ядер 
грец11:uх орехов. 

Тесто: 3-4 желтка, 2 ст. лоЖ'К.и сахара, 1 ста
кан сливо'К., 2 ст. ложки муки. 

6-8 яблок вымыть, вытереть, срезать верхушки, 
чайной ложкой вынуть середину. 2 яблока очистит1;:" наре
зать мелкими кусочками или натереть на крупной терке, 

смешать с сахаром, промытым и обсушенным изюмом, 

мелко раздробленными орехами. Этой смесью нафарши

ровать яблоки, накрыть их верхушками и испечь в духов

ке до полуготовности. 

Желтки, 2 ст. ложки сахара, сливки и муку хорошо 
размешать. Полуиспеченные яблоки уложить на металли

ческое блюдо и залить этим тестом. Поставить в духовку 

на слабый огонь на 5-10 мин для запекания. 
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ПИРОГ ЯБЛОЧНЫЙ ПАСХАЛЬНЫЙ 

500 г яблок, 3 яйца, 1,5 стакана мацемела, 
0,5 стакана молока, 0,5 стакана сахара, 
2 ч. ложки сахарной пудры, 0,5 ч. ложки 
корицы. 

Яблоки очистить от кожицы и сердцевины, наре

зать кубиками. Мацемел залить теплым молоком и сме

шать со взбитыми вместе с сахаром яйцами. Соединить 

яблоки с тестом, выложить ровным слоем на смазанный 

жиром противень или сковороду. Запечь в духовом шкафу. 

Вынуть, дать постоять 10-15 мин, нарезать на порции. 
Сверху посыпать сахарной пудрой и корицей. 

ПЕСАХ ДИКЕР ФЛУДЕН 

(ПИРОГ ПАСХАЛЬНЫЙ) 

200 г мацемела, 10 яиц, 200 г сахарной пудры, 
100 гядер грецких орехов, 1/4 ч. ложки соли. 

Яичные желтки растереть с двумя ложками сахар-

ной пудры и толчеными орехами, добавить мацемел, взби

тые с остальной сахарной пудрой яичные белки, все хо

рошо перемешать. Переложить тесто в форму, смазан

ную маслом и подпыленную мукой. Испечь в духовом шка

фу на среднем огне. Готовый пирог немного остудить, вы

ложить на блюдо, посыпать сахарной пудрой или укра

сить фруктами из варенья. 

ПИРОГ ИЗ САХАРНОГО ТЕСТА 

250 г муки, 250 г сахара, 4 яйца, 3 желтка, 
30 г меда, 20 г оливкового масла, 5 г сока лимо
на, имбиръ. 

Яйца, желтки и сахар тщательно растереть, доба

nить оливковое масло, мед и лимонный сок. R этой массе 
понемногу добавить муку, смешанную с имбирем, и заме

~нть тесто. Выложить тесто в смазанную сливочным мас

.nом круглую глубокую форму, поставить ее в прсдвари

'i'l'.!!Ыю нагретую духовку и печь 30-40 мин. 
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ПИРОГ С ОРЕХАМИ 

и изюмом 

Тесто: З стакана муки, 150 г сливочного 
масла, 200 г сметаны, 1 яйцо, 2 желтка, 
0,5 стакана сахара, 1 пакетик ванилина, 
1/4 ч. ложки соли, 0,5 ч. ложки соды. 

Начинка: 2 стакана орехов, 1 стакан изю
ма, 1/2 стакана густ.ого варенъя, 2 яичных 
белка, 0,5 стакана сахара. 

Яйцо и желтки растереть с сахаром, положить раз 

мягченное масло; продолжая растирать. Добавить смета 

ну, муку, соль, соду, ванилин и замесить тесто. Разде 

лить его на две равные части, скатать в 2 колобка 1 

поставить в холодильник на 20-30 мин. Тем временем дл: 
начинки размельчить орехи. Промыть и просушить в по 

лотенце изюм. Взбить с с аха ром в крепкую пену яичны 

белки. Тесто раскатать толщиной 1 см. На смазанный мае 
лом противень уложить тесто, смазать его вареньем. Ста 

кан орехов смешать с половиной стакана изюма и 2 с1 

ложками белковой пены. Эту массу уложить поверх варе 

нья, накрыв сверху вторым пластом теста. Сверху на пи 

рог уложить смешанные в однородную массу полстакан. 

изюма, стакан орехов и оставшиеся белки. Поверхност 

разровнять ножом и поставить в духовой шкаф. Выпекат 

на среднем огне. 

ПИРОГ ТЕРТЫЙ 
с лимоном 

Тесто: 250 г сливочного масла или марга
рина, 1/4 стакана сахарного песка, 2 яич
ных желтка, 1 яйцо, 2,5 стакана майонеза, 
0,5 ч. ложки соды, 0,5 "Ч. ложки соли. 

Начинка: 2 белка, З ст. ложки сахара, 1 лимон, 
вместо лимона мо:>1С1ю исполъзоватъ 0,5 ста
кана джема или повидла. 

Масло или маргарин, сахар, яйцо, желтки и сол 

смешать и растереть до пышной массы. Добавить майоне 
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н соду и опять хорошо размешать. Постепенно добавляя 

JVIYKY, замесить тесто, сформовать из него 10-12 шари
ков, каждый слегка обсыпать мукой, чтобы не слиплись, 

11 поместить в холодильник на 5-6 ч. 
Приготовление начинки. Лимон вымыть холодной 

водой и растереть на мелкой терке вместе с цедрой, 

удалив косточки; белки хорошо взбить с сахаром до 

густой пены, добавить растертый лимон. На железный 

лист натереть на крупной терке половину охлажденного 

теста, разровнять крошки теста, придав им круглую или 

прямоугольную форму .. Половину лимонно-белковой сме
си нанести на тесто, покрьггь остальным тестом, также 

натертым на терке. Верх пирога покрыть оставшейся 

начинкой и поставить в духовку. Выпекать на среднем 

огне. 

Готовый теплый пирог разрезать прямо на листе 

на квадраты. 

ПИРОГ НА МЕДУ 

СМАКОМ 

Тесто: 1 стакан меда, 4 стакана му11:и, 
4 яйца, 0,5 ч. ложки соды. 

Начин:ка: 2 стакана ма11:а, 1 стакан молока, 
1/4 стакана меда, 1 ч. ложка цедры лимона, 
0,5 стакана изюма. 

Просеять муку, смешанную с содой, сделать ямку, 

в нее положить размягченный маргарин, яйца и мед. Хо

рошо вымесить тесто, разделить на две неравные части. 

Раскатать большую часть в лист толщиной 5 мм, выло
жить начинку, закрыть тонко раскатанной меньшей час

тью, защипать края. Выпекать пирог на среднем огне 

20 мин, по краям пирог должен быть светло-коричневого. 
цвета. 

Для начинки растолочь в ступке мак, смешать с 

медом и сварить, помешивая, в молоке на слабом огне до 

загустения, добавить цедру, изюм и остудить. Начинка 

Может быть любой другой, только сладкой. Из этого теста 

Можно выпечь и маленькие пирожки с начинкой. 
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ПИРОГ И3 ПИРОЖКОВ С МАКОМ И МЕДОМ· 

Тесто: З стакана .муки, 2 ст. ложки сахара, 
150 г сливочного масла или марюрина, 2 ста
кана кефира или молока, 2 лица,-1 ч. ложка 
соли, 30 г дрожжей. 

Начинка: 1 стакан мака, 1 стакан изюма, 
1 стакан сахарного песка, 1 яйцо, 1 пакетик 
ванилина. 

Для запекания: 2 ст. ложки меда, 2 ст. лоЖки 
сливочного масла. 

Для обсыпки: 1 ст. ложка сахарной пудры. 

Приготовление теста. Влить в кастрюлю молоко 

или кефир и растворить дрожжи. Добавить такое количе

ство муки, чтобы получилось жидкое тесто как для бли

нов, хорошо размешать до исчезновения комочков и по

-;тавить в теплое место для брожения. Как только опара 

начнет оседать, добавить яйца, сахар, соль, постепенно 

всыпать оставшуюся муку, замесить тесто. Затем понем

ногу класть разогретое масло и понемногу вмешивать в 

тесто. Кастрюлю с тестом накрыть и поставить в теплое 

место. Как только тесто хорошо поднимется, примерно 

через 2-2,5 ч, сделать обминку его и выложить на стол 
или доску, посыпанную мукой. 

Приготовление начинки. Мак промыть в теплой воде 

до исчезновения песка, дать стечь воде, засыпать в кипя

щую воду. После того как вода закипит, мак выложить на 

чистое сито или марлю. Когда мак немного подсушится, 

пропустить его 2 раза через мясорубку с частой решеткой 
вместе с изюмом. Добавить сахар, яйца, ванилин. Все хо

рошо размешать. 

Сформовать пирожки с маковой начинкой. Уложить 

их в 2 ряда в глубокую форму, обильно смазанную мас
лом, предварительно окунув каждый в смесь раэогретого 

сливочного масла и МL'да. Дать расстояться. Вьшекать в 

ду}:овом шкафу 40-45 мин на среднем огне. Готовый пи
рог, немного остывший, осторожно выложить на блюдо и 

посышэ.ть сахарной пудрой. 



ФЛУДЕН 

1 вариант 

Тесто: 2/3 стакана воды, 3 ч. лож1..:и сахара, 
2 ст. ложки масла, 2 яйца, 1,5 ч. ложки соли, 
40 г дрожжей, 2 стакана муки. 

Начинка: 150 г варенъя, 4 ст. ложки орехов, 
4 ч. ложки сахара с корицей. 

Налить в миску воду (или молоко), всыпать сахар и 

соль, слегка подогреть, все время помешивая. Затем до

бавить дрожжи, перемешать, всыпать муку и замесить 

крутое тесто. Дать тесту немного подойти (20-30 мин), 
добавить растопленное масло и снова вымесить, подсы

пав муки, сколько потребуется. Оставить тесто в теплом 

месте на 40-50 мин, пока оно подойдет. Разделить тесто 
пополам и раскатать каждую часть до толщины 1 см. По
ложить один пласт на смазанный противень, размазать 

по нему ровным слоем варенье, покрыть вторым пластом 

теста и защипать. Смазать флуден яйцом, посыпать сме

сью орехов, сахара и корицы. Выпекать в духовке на сред

нем огне 30-35 мин. 

II вариант 

Тесто: 300 г муки, 200 г масла, 200 г сахара, 
1/4 ч. ложки соды, 2 яйца, 1 ст. ложка воды, 
пудра сахарная по вкусу. 

Начинка: 200 г джема, 100 2 сухофруктов, 
100 г орехов, 1 ч. ложка корицы, 1 ст. ложка 
апелъсиново20 сока, 400 г яблок, 50 г сахара, 
со?'~ и цедра одпого лимона. 

Замесить тесто из муки, соды, масла. сахара, од

ного яйца, одного желтка и воды. Хорошо вымесить и 

рliзделить на три части, одна из которых должна быть 

значительно больше других. Большую часть раскатать и 

выложить ею дно и бока формы (диаметр формы около 

30 см, высота 7 см), положить на тесто половину джема, 
а сверху посыпать рублеными сухофруктами, орехами и 
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корицей. Раскатать одну из оставшихся частей теста и на.l 

крыть ею начинку. Намазать этот слой теста оставшимся 

джемом, сверху положить смесь из на рубленных яблок с 

апельсиновым или лимонным соком, сахаром и цедрой. 

Раскатать оставшееся тесто и покрыть начинку, взбить 

белок, разложить поверх теста, посыпать сахарной пуд

рой и выпекать при 170°С полчаса. Затем уменьшить огонь 

до 160°С и выпекать еще 1-1,5 ч (флуден должен быть не 
очень темным). 

СТРУДЕЛЬ ИЗ ВЫТЯЖНОГО ТЕСТА 

3 стакана муки, 1/4 -ч. ложки соли, 2 яйца, 
3 ст. ложки растительного масла, 1/4 ста
кана воды. 

Просеять муку и соль в миску, сделать углубление 

в центре и вылить в неrо яйца, масло и воду. Замесить 

тесто. Месить его до тех пор, пока оно не станет однород

ным, эластичным и перестанет прилипать. Накрыть тесто 

теплой миской и оставить на 20 мин. Раскатать тесто так 
тонко, как только возможно. Затем очень осторожно рас

тянуть тесто во все стороны руками. Тесто должно быть 

растянуто до толщины бумаги, но не порвано. Края бо

лее толстые, чем все тесто, срезать, сбрызнуть тесто 

растопленным сливочным или растительным маслом, по

ложить начинку и скатать рулет. Положить рулет на слегка 

смазанный противень, сбрызнуть маслом и выпекать на 

сильном огне 35 мин. Струдель должен быть темно-золо
тистым и хрустящим. Нарезать еще горячий струдель на 

куски. Можно сделать несколько небольших струделей, 

тогда надо разделить тесто перед тем, как скатать рулет. 

СТРУДЕЛЬ ИЗ НЕВЫТЯЖНОГО ТЕСТА 

2,5 сmакана муки, 0,5 -ч. ложки соли, J. -ч. ложка 
погашенной соды, 1 яйцо, 0,5 стакана холод
ной воды, 4 ст. ложки растительного масла. 

Просеять муку, добавить соль и соду. Сделать углуб

ление в центре и влить яйцо, масло, холодную воду. Вы-
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месить тесто до эластичности, накрыть и оставить на 30 мин. 
Раскатать тесто как можно тоньше, сбрызнуть маслом, по

ложить начинку и скатать рулет. Положить рулет на сма

занный противень, сбрызнуть маслом и выпекать на сред

нем огне 45 мин. Разрезать струдель горячим. 

НА ЧИНКИ ДЛЯ СТРУ ДЕЛЯ 

Капустная: 6,5 стакаа мелко рубленной ка
пусты, 0,5 стакана мел-ко нарубленного реп
чатого лука, 0,5 ста-кана жира, 1,5 ч. лож-ки 
соли, 1/4 ч. ложки перца, 2 ч. ложки сахара. 

Обжарить капусту с луком в жире, изредка помеши

вая. Посолить, поперчить, добавить сахар и остудить. К этой 

начинке можно добавить несколько мелко нарезанных яиц. 

Маковая: 450 z ма-ка, 3/4 стакана меда, 
0,5 стакана сливок, 0,5 стакана изюма, 1 ст. 
ложка тертой цедръ~ лимона. 

Проварить мед с маком, сливками и изюмом до за

густения, положить цедру и остудить. 

Яблочная: 1 стакан хлебных n:рошек (или 
мацеме.л), 1,5 стакана орехов, 4 стакана мелко 
нарезаннъLх яблок, 2 ст. ложки тертой цед
ры лимона, 2 ст. ложки сока лимона, 1 стакан 
изюма, 0,5 стакана сахара, 2 ч. ложки корицы. 

Посыпать хлебными крошками сбрызнутое маслом 

раскатанное тесто, затем посыпать орехами, смешать яб

локи, лимонную цедру, сок, изюм, положить эту смесь 

поверх орехов, а сверху посыпать сахаром и корицей. Ска

тать рулет. 

СТРУДЕЛЬ НА КЕФИРЕ 

Тесто: 150 г масла или маргарина, 1 ст. лож
ка растителъного масла, 1 яицо, 0,5 стахана 
кефира, 2,5 стакана муки, 0,5 ч. ложки соды, 
1 ч. ложка уксуса. 
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Начинка: 2 стакана грецких орехов, 2 стака
на. изюма, 1 стакан густого варенья или дже
ма, 0,5 стакана растительного масла, 
0,5 ч. ложки корицы, 2 ст. ложки сахара, 
1 ст. ложка сахарной пудры для посыпки. 

Замесить крутое тесто и разделить его на 5-6 ча
стей, накрыть полотенцем и дать постоять 20-30 мин. 
Тесто раскатать на тонкие листы, как для лапши. Листы 

теста смазать растительным маслом, посыпать <(Месью са

хара с корицей, поверх корицы посыпать раздробленны

ми орехами, потом промытым и обсушенным в полотенце 

изюмом и, наконец, покрыть тонким слоем густого варе

нья или джема. Покрытые начинкой листы теста свернуть 

рулетами, уложить на обильно смазанный маслом проти

вень швом вниз. Тупой стороной ножа на рулетах наме

тить дольки шириной 2-4 см. Струдели полить остатком 
растительного масла и поставить в духовку для выпечки. 

Печь на среднем огне 15-20 мин. Готовые струдели раз
резать, уложить на блюдо и посыпать сахарной пудрой. 

СТРУДЕЛЬ ТВОРОЖНЫЙ 

Тесто: 400 г муки, 200 г маргарина, 250 г тво
рога, 2 яйца, 2 г соли, 2 г соды, 100 г сахара. 

Начинка: 200 г орехов, 400 г сахара, 300 г изю
ма, 50 г вишневого варенья, 3 лимона, 400 г тер
той булки, 350 г растительного масла для 
заливки и смазывания струделя. 

Тщательно размешать сливочный маргарин с яйца

ми, сахаром, солью и содой. Затем добавить творог, муку, 

замесить тесто и поставить в холодильник на 10-12 ч. 

Тесто раскатать в очень тонкий четырехугольный пласт 

(толщиной 1 мм). Можно перед раскатыванием тесто на
резать на отдельные порции: на 1 кг массы струделя -
5 порций. Каждый кусок смазать растительным маслом. 

Приготовление начинки. Смешать очищенные мо

лотые орехи, сахар, изюм, вишневое варенье без сирu

па, лимоны (предварительно отваренные 1 мин в кипятке 
и пропущенные через мясорубку) 11 ТРртую черствую булку 
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без корки. Начинку разделить на 5 частей. Разложить на
чинку на каждую порцию теста и завернуть рулетом. Сло

жить в посуду и залить растительным маслом слоем: в 

2 см. Залитый маслом струдель должен постоять 2 ч. Затем 
струдель выложить на противень, поставить в духовку и 

выпекать 30-35 мин. 

СТРУДЕЛЬ С СУХОФРУКТАМИ 

Тесто: 300 г муки, 0,5 стакана молока, 0,5 ста
кана сахара, 60 г сливочного масла, З яйца, 
0,5 ч. ложки соды, 1/4 ч. ложки соли, ванилин. 

Начинка: 100 г варенья, 150 г СJIХОфруктов, 
корица, 1 ст. ложка сахара, 1 яицо. 

Муку просеять через сито, сделать в ней углубле

ние, влить молоко, положить яйца, масло, сахарную пуд

ру, ванилин, соду и замесить крутое тесто. Затем его 

раскатать листом толщиной 3 мм. На поверхность листа 
положить варенье вместе с предварительно замоченны

ми в течение 2 ч и затем мелко нарезанными сухофрукта
ми. Тесто завернуть в виде рулета, смазать яйцом, посы

пать сахаром с корицей и выпекать на противне, смазан

ном маслом. 

РУЛЕТ С КОРИЦЕЙ 

Тесто: З стакана муки, 0,5 стакана сахара, 
70 г маргарина, 2 яйца, 20 г дрожжей, 
1,25 стакана воды. 

Начинка: 1 стакан сахара, 20 г корицы, 2 ста
кана изюма. 

Приготовить опару. Для :этого 1 стакан просеянной 
муки выложить на стол, сделать посредине ямку, вылить 

н нее полстакана теплой воды, в которой разведены дрож

жи. Вымесить колобок (он должен быть не очень крутой), 

нuдрезать его с четырех сторон, опустить в кастрюлю с 

·1\'11лой водой, накрыть крышкой, дать подняться в течение 

·±О мин. На доску просеять остальную муку, сделать ямку, 

.rолож11ть в НС:'С 2 желтка, маргарин кусочками, 1 ч. ложку 
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сахара, влейте три четверти стакана воды. Вымесить немноri 

тесто, прибавьте поднявшуюся из воды опару и месите дt 

тех пор, пока тесю не будет отставать от рук. Поставить J 

теплое место на 2-3 ч. Когда тесто поднимется вдвое, вы 
ложить на стол, посыпанный мукой, раскатать в пласт тол

щиной 5 мм, посыпать сахаром, изюмом, молотой корицей 
скатать в рулет диаметром 6 см. Уложить рулет на смазан 
ный противень швом вниз, дать подняться (15 мин) и выпе 
кать при температуре 180-200°. 

ВЕРТУТА С ПШЕННОЙ КАШЕЙ 

Тесто: 4 стакана муки, 4 ч. лож?Си сахара, 
100 г маргарина, 50 г расmиmелъного масла, 
1 яйцо, 3/4 стакана аодъ~, 1/4 ч. ложки со
ды, 0,5 ч. ложки соли. 

Начинка: 2 стакана пшена, 4 стакана воды, 
1 ст. ложка сливочного масла, 1 ч. ложка соли. 

Тщательно промыть пшено холодной водой, пере 

тирая крупу в руках, пока вода не станет прозрачной 

обдать кипятком. Влить в кастрюлю воду, положить ели 

вочное масло и соль, в кипящую воду всыпать пшено 1 

варить до загустения на сильном огне. Поставить кашу 1 

теплую духовку на 40-60 мин, чтобы она упрела. 
Замесить сдобное пресное тесто, раскатать не слиш 

ком тонко, выложить кашу, свернуть тесто рулетом. Раз 

делить рулет на порции ребром ладони и защипать края 

Выложить рулет на противень и выпекать на сред 

нем огне. Подать со сметаной. 

РОГАЛИКИ С ОРЕХАМИ И МЕДОМ 

Тесто: 4 яйца, 4 ст. ложки растителъного 
масла, 4 ст. ложки сахара, 1 ст. ложка меда, 
ванилънъ~й сахар, 0,5 кг му'Ки, лимонная цедра. 

Начинка: 250 г меда, 250 г орехов, корица по 
вкусу. 

Яйца с с аха ром взбить, постепенно добавляя расти 

тельное масло, мед, лимонную цедру, ванильный саха~ 



)(орошо растереть массу. Всыпать муку с таким расче

том, чтобы получилось некрутое тесто. Раскатать доволь-

110 толстый пласт, нарезать треугольниками. 

Пригатовленис 1I0.чинки. Немного прокипятить мед, за

тем добавить орехи и корицу, размешать, поставить. на холод. 

На каждый треугольник уложить валиком немного 

на чинки, сверните тесто рогаликами, смазать взбитым 

яйцом и выпекать на смазанном маслом противне в духо

вом шкафу. 

ПИРОЖКИ 

2 стакана муки, 0,5 ч. ложки соли, 3/4 стака-
на жира, 1 желток, 4 ст. ложки холодной воды. 

Просеять муку с солью, смешать с жиром, затем 

залить сбитое с водой яйцо и замесить тесто. Тонко рас

катать тесто, вырезать кружочки диаметром около 8 см, 
положить на каждый начинку и защипать края. Выпекать 

на сильном огне 15 мин, пока не зарумянятся. 

НА ЧИНКИ ДЛЯ ПИРОЖКОВ 

Карmофелъная: 0,5 стакана лука, 4 ст. ложки 
куриного смалъца или масла, 2 стакана раз
мятой картошки, 1 желток, 1 ч. ложка соли, 
щепотка перца. 

Слегка обжарить мелко нарубленный лук в жире, 

добавить все остальное, перемешать, дать остыть. 

Мяская: 2 ст.акана молотого вареного мяса, 
2 ст. ложки молотого лука, 1 яйцо, 1 ч. ложка 
соли, 1/4 ч. лож11:и перца, 2 ст. ложки рубле
ной петрушки. 

Все продукты смешать. 

Грибная: 0,5 кг грибов, 3/4 стакана молотого 
лу1.:а, 3 ст. ло;жки масла, 2 желтка, 3 ст. ложки 
с.l';f.етаны, 4 ст. ложки панировочных су.rарсй, 
1,5 ч. ложки соли, щепотка перца. 
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ПотушИ'!'ь грибы с луком в масле в течение 15 мин 
затем порубить их вместе с желтками, добавить все ОС· 

тальные продукты и смешать. 

Творожная: 2 стакана отжатого творога, 
1 желток, 3 / 4 ч. ложки соли, 1 ст. ложка рас
тителъного масла, 2 ст. ложки сахара (по 
желанию), 1 •t. ложка лимонного сока (по же
ланию). 

Все хорошо перемешать. 

КАШНИКИ 

I:ecmo: 2 яйца, 0,25 л сыворотки или молока, 
0;5 стакана подсолнечного масла, 1 ч. лqжка 
содъt, 1 ст. ложка сахара, мука. 

Начинка: 3 стакана пшена, 6 стаканов водъ~, 
б стакаиов молока. 

Промыть пшено 5-6 раз в кипятке, залить горя· 
чей водой, поставить на огонь, посолить по вкусу, снят~ 

пену, быстро выпарить всю воду, пока пшено еще ж 

успело развариться, а затем долить горячего молока J 

продолжать варить кашу сначала на умеренном, а зате11 

на слабом огне до полного загустения. Готовую каш~ 

остудить. 

Влить в сыворотку или в молоко масло, яйца, по· 

ложить сахар и соду, добавить муку и ;замесить тесто 

оно дол.жно быть эластичным. 

ПоJюжить тесто в миску и оставить на полчаса 

разделить тесто на нес1{олько кусков и каждый кусок рас· 

катать до то.тт.щ1шы около 5 мм, затем на одну половин~ 
каждого 1-:ус!;а :-:с,:юж~пь то_т1стый слой 1шчинк11 и завер· 

НУ'ГЬ ру :Н:Тt)М. 

Р~брс..м Лdдони раадl'ЛJIТЬ руж-т на кусю·I длиноj 

7-8 см. Защипать края кусков, полож11ть их на смазан· 
ный противень и выпекать на средн~м огне до :юлотисто· 

го цвета. 

Подать кашники со сметаной. 

~204 



ПИРОЖКИ СО ЩАВЕЛЕМ СЛАДКИЕ 

Тесто: 2 стакана муки, З ст. ложки сахара, 
4 ст. ложки масла или .11tаргарина, 2 яйца, 
20 z дрожжей, 1/4 ч. ложки соли, 0,5 стакана 
водъ~ UJtи молока. 

Начинка: 300-400 г свежего щавеля, 3/4 ста
кана сахара. 

Растворить в молоке дрожжи, добавить часть муки, 

чтобы получилось жидкое тесто, размешать, поставить в 

теплое место. Как только опара .начнет оседать; добавить 

яйца, сахар, соль, растопленный маргарин или масло, 

му1tу. Замесить тесто. Кастрюлю с тестом накрыть и по

ставить в теплое место. Как только 'l~сто хорошо подни

мется обмять ero и выложить на стол. 

Способы приготовления начинок 

Первый способ. Хорошо п~ребратr, и тщательно про

мыть щавель, мелко порубить, поместить в эмалирован

ную посуду, добавить сахар, 2-3 ст. ложки воды, поста
вить на малый огонь. Помешивая деревянной ложкой, ки

пятить, пока вся вода не выпарится, затем охладить. 

Второй способ. Хорошо перебрать и тщательно про

мыть щавель, мелко п"рубить, перемешать с сахаром. 

Оставить на сутки, чтобы щавель хорошо пропитался са

харом, время от времени перемешивая и растирая его 

ложкой. Затем отюшуть на дуршлаг или сито. 

Третий способ. Мелко нарезанный щавель переме

шать с сахаµом. Рuскатать тесто в жгут, разрезать его на 

к.усочю1. раскатать <:кuлюJЙ в круглые лепешки, поло

."~,1пь начинку, защепить. Уложить на СJ!.шаанный маслом 

лист, дать расстояться в течение 20-30 м11н. смазать яй
цом и испечь в духовом шю1фу. 

ПИРОЖКИ С МАI~ОВОЙ 
И ОРЕХОВОЙ НА ЧИНКОЙ 

Тесто: 1 n:г .11tуки,400 г ;:усиноzо жира,6 яиц, 
2 желтr.:а крутыхmщ, 20.: сахара, 5 г дрож
жей, 50 z вина белого. 
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Начин.ка: 100 г мака, 200 г о-рехов, 200 г изюма, 
100 z сахара, 100 г вина, 150 г воды. 

Замесить тесто из муки, гусиного жира, сырых 

желтков, растертых желтков крутых яиц, сахара, раство

ренных в теплой воде дрожжей, белого натурального вина. 

Тесто поставить для подъема, затем разделить на части, 

тонко раскатать лепешки толщиной 2-3 мм, наполнить 
начинкой и завернуть, придать им удлиненную форму и 

сделать пальцем поперек углубления, которые придадут 

этим пирожкам вид "киндли" (спеленутого ребенка). Поло

жить в противень, смазать желтком и печь в духовке до 

румяного цвета. Для начинки мак, орехи, изюм варить в 

воде, смешанной с вином и сахаром, пока не загустеет. 

ХОМЕНТАШЕН 

75 z дрожжей, 1/4 стакана теплой воды, 
3 / 4 стакана кипяченого молока, 5 стаканов 
мухи, 3/4 стакана сахара, 0,5 ч. л.ожки сал.и, 
3 яйца, 1 стакан растопленного масла. 

Начинка: 2 ста-кана маха, 1 ста-кан молоха, 
3 / 4 стакана мед-:~, 1 ч. ложка тертой яимон
ной цедры, 0,5 ста-кана изюма. 

Ошпарить мак для начинки кипятком, затем пропу

стить его через мясорубку или растереть в ступке. Сме

шать с молоком и медом и варить на малом огне, часто 

помешивая, пока не загустеет. Добавить цедру, ошпарен

ный изюм, перемешать и охладить. 

Развести дрожжи в теплой воде и вылить их в мо

локо, добавить один стакан муки, сахар, соль, прибавить 

по одному яйцу, каждый раз взбивая смесь. Продолжая 

взбивать, добавить масло. Всыпать остаток муки и заме

сить тесто, месить его несколько минут, а затем поло

жить в миску, закрыть полотенцем и оставить в теплом 

месте. Тесто должно увеличиться в объеме в 2 раза. Вы
ложить тесто на посыпанную мукой доску и месить 5 мин. 
Разделить тесто пополам, раскатать каждую часть до тол

щины около 0,5 см, вырезать кружки или квадраты, по

ложить на каждый начинку и защипать треугольные пи-



рожки. Положить хоменташен на смазанный маслом про

тивень и оставить подниматься, пока не увеличатся вдвое. 

Смазать сбитым желтком и выпекать на среднем огне 25 
мин, пока не подрумянятся. 

ХОМЕНТАШЕН И3 ПЕСОЧНОГО ТЕСТА 

С ЧЕРНОСЛИВОМ 

3 стакана муки, 250 г .маргарина, 0,5 ста11:ана 
сахара, 2 .я.и-чнъ~х желтка, 1 ст. ложка лимон
ного сока, 2 ст. ложки смеmанъ~, сахарная 
пудра. 

Мелко порубить маргарин с мукой. Добавить осталь

ные продукты и замесить тесто. Оставить его в холодиль

нике на несколько часов. Раскатать тесто в тонкий пласт, 

нарезать стаканом. 

Распаренный чернослив мелко порубить. Положить 

начиш'у на каждый кружочек, слегка присыпать сахарной 

пудрой, защипать треугольные хоменташен. 

Разложить хоменташен на смазанном маслом про

тивне и выпекать в духовке на среднем огне. 

ВАТРУШКИ 

Тесто: 4 стакана муки, 4 11.. ложки сахара, 
1.я.йцо, 12 ст. ложек воды, 1/4 11.. ложки соды, 
0,5 1/.. лож-ки сал.и. 

Фарш: 850 г творога, 3 яйца, 2 ст. ложки 
сахара, 3 11.. ложки муки, ванилин на кончике 
ножа. 

В воде или сметане растворите сахар, добавить 

яйцо и перемешать. Соединить полученную смесь с марга

рином постепенно, порциями, в последнюю очередь доба

вить муку и соду. Быстро замесить тесто и раскатать его 

в пласт толщиной 5 мм. Вырезать лепешки диаметром 8-
10 см, загнуть их края вверх и защипать. Уложить ват
рушки на противень, на середину каждой положить фарш, 

смазать ватрушку яйцом и выпекать при 230-240°С. 

Для фарша творог протереть через сито, добавить 
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яйца, сахар, ванилин, со.ль, муку. Можно добавить такж, 

изюм, цукаты или орехи, лимонную или апельсинову10 

цедру. 

КОНДИТЕРСКИЕ ИЗДЕЛИЯ 

Бисквиты и торты, пряники и коржики, крендели, 

печенье, пончики, тейглах, леках, бублички - разнооб

разию еврейских кондитерских изделий нет предела. Го

товятся они чаще всего из сдобного теста. 

Традиционным еврейским мучным изделием явля

ется хала - особо сделанный пШеничный хлеб из дрож
жевого теста с добавлением яиц, растительного масла, 

сахара и соли по вкусу. Перед выпечкой халы посыпают 

семенами мака и кунжута. Свежеиспеченные золотистые 

халы - главное украшение субботнего стола. Празднич

ную круглую халу подают на стол в дни Рош Ашана, ев

рейского Нового года. Ее форма символизирует пожела

ние, чтобы грядущий год был в конце таким же прекрас

ным, как и в начале: ведь в круге нет ни конца, ни начала. 

ХАЛА 

0,5 стакана растителъного масла, З ч. ложки 
соли, 1 ст. ложка сахара, 1 стакан кипятка, 
0,5 стакана холодной водъt, 40-50 г дрож
жей, 1/3 стакана теплой воды, З яйца, 4-
5 стаканов муки, мак или кунжут. 

В миске смешать растительное масло, соль, са

хар, влить кипяток, размешать, затем холодную воду и 

снова размешать. Развести дрожжи в теплой воде, от

дельно взбить яйца и все это влить в миску, оставив 

1-2 ст. ложки яиц для смазки хал. Всыпать муку и 

замесить некрутое тесто. Вымесить его на доске, пока 

не перестанет прилипать. Если надо, добавить муки. 

Положить тесто в миску, накрыть чистой салфеткой или 

полотенцем и поставить в нагретую, но не горячую 

~уховку на 1 мин. Вынуть и оставить в теплом месте на 



час. Тесто должно удвоиться в объеме. Выложить на 

дос1,у, вымесить. Разделить на 4 части, а каждую часть 
на нужное количество частей (3 или 4), из каждого 

н:усочка раскатать руками колбаску и сплести из колба

сок 4 халы, положить на смазанный противень и оста
внть подниматься минут на 45. Смазать халы оставлен
ным яйцом, посыпать маком или кунжутом; выпекать на 

среднем огне в предварительно нагретой духовке 30-
'"10 мин. Переложить с противня на доску, укрыть сал

феткой или полотенцем, а поверх чем-нибудь более 

плотным, но не тяжелым. Через 10-15 мин покрытие 
снять и оставить халы остывать под салфеткой. 

ХАЛА KPYf ЛАЯ 

100 г дрожжёй, 1/4 стакана теплой воды, 
2/3 стакана воды комнатной температуры, 
3 ст. ложr.:и сахара, 1 ч. ложка соли, 3-4 ста
хана муки, 3 .яйца, 3 ст. ложхи растителъно
го масла, 1/4 стахана изюма, 1 желтох. 

Развести дрожжи в теплой воде, добавить полста

I\ана муки, щепотку сахара, хорошо перемешать и оста

вить в теплом месте на 10 мин. Всыпать в миску 3 стакана 
мукн, добавить соль, дроЖЖ€Вую смесь, сахар, яйца и 

муку остальную воду и замесить тесто. Затем добавить 

масло и снова вымесить тесто. Если нужно, добавить муки. 

Тесто не должно быть крутым. Оставить тесто на 3 мин, 
затем выбить о доску, посыпанную мукой, и месить еще 

5-8 мин, положить ошпаренный изюм и еще раз выме
с1rгь. См.азать миску маслом, тесто тоже смазать маслом 
11 положить его в миску, оставить в теплом месте подни

маться на 2 ч. Намесить тесто минуты 3 и снова оставить в 
теплом месте подниматься на 1 ч. Разрезать тесто попо
лам и из каждой половины раскатать руками колбаски, 

однн конец которых толще другого, длиной 50-60 см, 
свернуть каждую 1юлбаску спиралью так, чтобы толстый 

~~онец лежал в центре, и положить халы на смазанный 

11ротивень. Смазать желтком, взб-Итым с двумя столовым11 

.'Jожкам11 воды, 11 оставить на 25 мин в теплом месте, 
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чтобы поднялись. Выпекать халы в предварительно нагре

той духовке на среднем огне 40-50 мин. 

БУЛОЧКИ 

35-50 г дрожжей, 1,5 стакана воды, 1/3 ста
кана растителъного масла, мука солъ. 

Развести дрожжи в половине стакана .воды, всы

пать 1-2 ст. ложки муки. Церемешать и оставить на 1(} 
минут. 

Перелить дрожжевую смесь в большую посуду, до

бавить 1 стакан воды и растительное масло, посолить, 
перемешать. 

Постепенно всыпать муку, все время размешивая, 

пока тесто не перестанет прилипать к рукам. 

Разделать небольшие булочки толщиной 1-1,5 см, 
выложить на противень, дать постоять несколько минут 

и выпекать в заранее разогретой духовке. 

Через 10 мин проверить спичкой, готовы ли булоч
ки. Оставить в выключенной духовке еще на несколько 

минут, затем переложить на деревянную доску и при

крыть полотенцем. 

Подавать к столу не раньше, чем через полчаса. 

БИСКВИТ 

8 яиц, 1 стакан муки, 1/4 стакана сахара, 
2-3 круnиН?си лимонной кислоты, ванилин, солъ, 
сода на кон:чике ножа. 

Форму для бисквита обильно смазать сливочны111 

маслом и присыпать сухарями или мукой. Отделить белк~ 

от желтков, .белки поставить в холодильник, а желтки 

хорошенько растереть со стаканом сахара, добавить соль 

и соду. Смешать желтки с мукой. Охлажденные белки тща

тельно взбить (лучше миксером), добавить в них пооче

редно лимонную кислоту и оставшийся сахар. Постепенно 

(по 2 ст. ложки) соединить белки с тестом. Массу не встря
хивать, размешать медленно, снизу вверх! Полученную 

однородную массу аккуратно вылить в форму и осторож-

~210 



f!O поставить в прогретую духовку. Температура должна 

быть 140-150°. Духовку не открьmать! Минут через 50-
60 переложить бисквит на деревянную дощечку и при
крыть салфеткой. Горячий бисквит резать не рекоменду

етС'я он "сядет". 

1 вариант 

БИСКВИТ 

И3МАЦЕМЕЛА 

б яиц, 1 стакdн сахара, 1 стакан мацемела, 
'КОрица, гвоздика. 

Отделить желтки от белков. Взбить желтки с саха
ром до увеличения первоначального объема в 2 раза. 

Взбить предварительно охлажденные белки снача

ла медленно, а затем быстро до увеличения объема в 4-
5 раз. 

Массу из желтков и сахара быстро перемешать с 

мацемелом и осторожно ввести взбитые белки. Добавить 

корицу и гвоздику. 

Форму для бисквита выстелить пергаментной бума

гой. Тесто налить в форму на три четверти ее высоты. 

Выпекать тотчас же при 190-220°С 40-50 мин. 
Нарезать бисквит остывшим, чтобы он не крошился. 

11 вариант 

6 яиц,0,5 стакана мацемела, 4 ст. ложки кар
тофелъного крахмала, 0,5 ч.ложки соли, 1 ста
кан сахара, 1 лимон (сок и цедра), 1 ст. ложка 
оливкового масла. 

Просеять мацемел и крахмал, разделить яйца на 

белки и желтки, растереть желтки с сахаром, маслом и 

столовой ложкой лимонного сока до лимонно-желтого цве

та. Взбить белки с солью, затем добавить понемногу сахар 

н продолжать взбцвать, пока весь сахар не разойдетсЯ" 

Выложить желтки в белки и осто~ожно перемешать. Вме 
сте с последней порцией мацемела добавить тертую ли 
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монную цедру, смазать форму диаметром около 25 см, 

выложить в нее тесто и выпекать в предварительно на

гретой духовке на среднем огне 40 мин, остудить и вы
нуть из формы. 

Другой вариант: взбить яйца с сахаром, продолжая 

взбивать, добавить последовательно соль, масло, сок и 

цедру лимона, всыпать муку, просеянную вместе с крах

малом, и осторожно перемешать. Влить тестq в смазан

ную форму и :выпекать так же, как в первом случае. 

БИСКВИТ С КОРИЦЕЙ 

100 z муки, 100 z caxara, 5 яиц, 1/2 'Ч. ложки 
корицы для начинки, ст. ложка орехов для 
обсыпки. 

Яичные желтки хорошо растереть с двумя ложка

ми сахара, смешать. с мукой. Белки взбить до крепкой 

пены, постепенно добавляя сахар. Затем смешать белки с 

желтками и мукой. Железный противень застелить про

масленной бумагой, налить на нее половину теста, слегка 

выровнять ножом, посыпать корицей, после чего долить 

остальное тесто, опять выровнять ножом и посыпать руб

леными орехами или миндалем. Противень должен быть 

заполнен лишь на три четверти. Изделие выпекать 25-
40 мин при 1 70-200°. 

После охлаждения снять бумагу и порезать на 

порции. 

БИСКВИТ ОРЕХОВЫЙ 

8 яиц, 1 стакан сахара, 1 стакан молотъ~х 
орехов, 4 ст. ложки крахМШl.а. 

Разделить яйца на белки и желтки, желтки расте

реть с CflXapoм, добавить орехи и перемешать, затем до-: 

бавить взбитые в пену белки и осторожно перемешать. В 

последнюю очередь положить крахмал и снова осторожно 

перемешать. 

Смазать дно формы, выложить тесто и выпекать 

при 180° около 1 ч. 
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ТОРТИ3МАЦЫ 

6 листов .мацы, 1 стакан .маце.мела, 5 яиц, 
1 стакан сахара, 2 стакана из.ме.п.ъченных оре
хов, г.лазуръ шоколадная, вино. 

Вырезать из мацы пласты одина1ювого размера и 

смочить их вином. Потом уложить слоями в смазанную 

сливочным маслом и посыпанную мукой форму, чередуя 

пласты мацы с начинкой. 

Для начинки растереть желтки с сахаром, мацеме

лом, пропущенными через мясорубку орехами и со взби

тыми в пену белками. На ДНО формы и на верх торта надо 
положить пласт мацы. Начинка между пластами не долж

на быть толще 5 мм. Выпечь и покрыть шоколадной гла
зурью. 

ТОРТ 

И3 ПЕЧЕНЬЯ 

500 г бисквитного печенья, 4 яйца,250 г сли
вочного .масла, 400 г сахарной пудры, 1 стакан 
грецких орехов, 1 стакаи с.метаны, порошок 
ванилина, 2 ст. ложки порошка какао, 
1 ст. ложка рома, 1,5 стакана .молока. 

Печенье накрошить, залить молоком и ромом. Ра

стереть масло с двумя третями сахарной пудры добела, 

добавить, непрерывно помешивая, по одному желтку, 

затем какао, ванилин, орехи и печенье. Взбить в густую 

пену 2 белка с половиной оставшейсн сахарной пудры, 

В&ести белок в приготовленную массу. Выложить торт в 

форму и поставить в холодильник. Когда торт затверде

ет, покрыть еРО сметаной, взбитой с оставшейся пуд

рой, украсить фруктами (ягодами) из варенья или цу

катами. 

Можно оформить торт в виде рулета диаметром 

4-5 см, обвалять в сахарной пудре, туго завернуть в 
Гiергаментную бу)V!агу и поставить в холодильник. 

Как только пуле:r затвердеет, нарезать его акку

ратными ломтиками. 
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ТОРТ ЯБЛОЧНЫЙ БЕЗЕ 

Тесто: 2 стакана муки, 200 г сливочного мас
ла, 0,5 ст. ложки сахарной пудры, 2 яйца, 
1,5 кгяблок, ванилин. 

Сливочное масло размять до мягкого состояния J 

растереть с 6 ст. ложками сахарной пудры, добавит~ 

2 желтка и муку Хорошо вымешать тесто и поставить щ 
холод на 30 мин. 

Очищенные и нарезанные дольками яблоки слегк~ 

припустить, добавив немного воды, чтоб не пригорели. Е 

конце добавить ванилин. Если яблоки кислые, поЛожиТJ 
немного сахара. 

Форму смазать маслом, посыпать мукой, вложит~ 

тесто и выпекать 30-40 мин при 180-200°С до золотис· 
того цвета. 

Охлажденные белки взбить до образования устой· 

чивой пены, добавить 6 ложек сахарной пудры. 
На выпеченную лепешку выложить яблочное пюре 

покрыть белками и запечь в духовке. 

ТОРТ Бисквитный из МАЦЕМЕЛА 
С ОРЕХАМИ 

Тесто: 8 яиц, 1 стакан сахара, 1 стакан 
мацемела, 1 стакан uзмелъченных орехов. 

Крем: 1 стакан молока, 2 желтка, 1 стакан 
сахара, 150 2 масла. 

Белки взбить в пену и медленно подсыпать сахар 

продолжая взбивать до тех пор, пока белки не буду1 
"стоять". Осторожно соединить белки с желтками. В эт) 

массу всыпать мацемел и осторожно перемешать. Доба· 

вить в тесто рубленые грецкие орехи. Смазать противещ 

сливочным маслом, аккуратно вылить на него массу ~ 

поставить· в духовку. 

Печь 10-15 минут при температуре не вы· 

ше 200'С. 

Приготовить крем как для "Наполеона", разрезат1 

бисквит на 2-3 коржа и промазать их кремом. 
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ТОРТ С ОРЕХАМИ И ИЗЮМОМ 

2 яйца, 4 желтка, 1,5 стакана сахара, 
250 г топленого масла, 1,5 стакана изюма, 
1,5 сттщна муки, 0,5 стакана орехов, 1 бан-ка 
сгущенного молока, 150 г сливо-чного масла. 

Масло растопить. Желтки и яйца взбить как следу

е(!' с сахаром, влить топленое масло, добавить очищен

ные и измельченные орехи, вымытый изюм, муку Заме

сить тесто (оно не должно быть жидким). 

Выложи~:ь тесто .в форму или на сковороду, разров

нять мокрой рукой. Выпекать в хорошо разогретой духовке. 

Разрезать полученный корж на 3 части. Смазать каж
дую часть кремом. Для крема отварить банку сгущенного 

молока в течение 2 ч, охладить и смешать со взбитым 
сливочным маслом. 

Верх торта украсить глазурью. 

ТОРТ СЛОЕНЫЙ 

Тесто: З.яйца, 1 ста-кан сметаны, 1,3 -кг муки, 
1 ст. ложка соды, 2 ст. лож-ки сахара, 
250 г меда, 250 г сливо-чноtо масла. 

Крем: 2 ста-кана сахара, З ст ложки 'Ка.Као, 
0,5 ста-кана моло-ка, 400 г сливо-чного масла, 
100 г шоколада, 4 желтка. 

Замесить не очень крутое тесто и выпечь 12 коржей. 
Приготовление крема. Смешать сахар с какао, влить 

молоко, поставить на огонь, добавив масло и шоколад. 

Держать на слабом огне 10-15 мин, постоянно помеши
вая. Остудить крем, вмешать желтки и взбить миксером. 

Смазать каждый корж кремом, в~рхний слой укра

с~нть шоколадной крошкой или тол•1еными орехами с 

I<:ремом. 

ТОРТ МЕДОВЫЙ 

Тесто. 60 г маргарина, 3/4' стакана сахара, 
3 яйца, 3 ст. ложхи меда, 1,5 ч. ложки соды, 
3 стакана муки. 
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Крем: 3 яйца, 3 / 4 стакана сахара, 200 г мас
ла, 100 г шоколада. 

Размягченный маргарин смешать с сахаром, яйца. 

ми, медом и содой, поставить на паровую баню, варит~ 

15-20 мин. Снять с огня, добавить просеянную муку J 

замесить тесто. Разделить тесто на 7-8 частей. Раскатат1 
тонкие коржи и выпекать в духовке на среднем огне. Тес

то должно быть все время теплым, поэтому, пока раска

тывают один корж, остальное тесто держат на пару. Вре· 

мя выпекания каждого коржа - не более 1 О минут. Гото
вые коржи смазать кремом. Для крема растереть 3 желт
ка и один белок с сахаром, добавить масло и шоколад 

довести до кипения и остудить. 

ШОКОЛАДНЫЙ ТОРТ 

Тесто: 1 стакан кефира, 1 стакан сахара, 
1 стакан муки, 0,5 'Ч. ложки соды, 2 ст. ложки 
какао. 

Крем: 4 белка, 10 ст. ложек сахара, 250 г сме
таны. 

Последовательно смешать все продукты для теста 

взбить их. Вылить тесто в смазанную _жиром форму, ис· 

печь корж в умеренно горячей духовке. 

Белки взбить в густую пену, в конце постепенн< 

ввести сахар. Осторожно примешать сметану. Полученныr. 

кремом смазать остывший корж. 

Украсить торт по желанию. 

ВОЗДУШНЫЙ ТОРТ 

7 белков, 3,5 стакана сахара ш~и сахарной пуд
ры, 400 г сливо-чного масла, 1 ба-нка сгущенного 
молока, 2-3 'Ч. ложки какао, грецкие орехи, 
2 плитки шоколада. 

Взбить белки. В момент, когда белки уже начну1 

взбиваться, осторожно всыпать сначала 2-3 ч. ложки са· 
хара, а потом еще 5, затем остальной сахар. В этом слу· 
чае безе получится пышным и не осядет. 
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Противень rrредварительно прогреть, смазать мас

лом, отсадить сахарно-белковую массу в 3-4 см между 
порциями. Выпекать на среднем жару. 

При2отовление 11:рема. Сливочное масло растереть 

со сгущенным молоком. Можно добавить какао. 

Выложить безе на большое блюдо в 1 слой, сма
зать кремом, посыпать измельченными грецкими орехами. 

Положить еще один слой безе и снова смазать кремом и 

ттосыпа'Dь орехами. И так продолжать, пока будет выло

жено все безе. 

Залить торт шоколадом, растопив 2 большие плит
ки, сверху положить половинки грецких орехов, 

"НАПОЛЕОН" 

Тесто: 2 стакана муки, 200 г маргарина, 
200 г сметаны, 0,5 ч. ложки соды, 1 ст. ложка 
уксуса, солъ на ·кончике ножа. 

Крем: 1 стакан молока, 2 желтка, 1 стакан 
сахара, 150 2 масла. 

Просеянную муку всыпать в миску, порубить с мар

гарином, добавить сметану, соль, соду, уксус, зам~сить 

тесто и поставить в холод на 1 ч. Тесто разделить на 6 час
тей. Каждую часть тонко раскатать, вырезать круг с помо

щью тарелки, положить на смазанный противень и испечь. 

При2отовление крема. Размягченное масло вынуть 

из холодильника заранее, взбить до увеличения объема 

вдвое. В ковше смешать молоко, желтки и сахар, поста

вить на слабый огонь, помешивая все время. Когда масса 

немного загустеет, снять с огня и охладить. В.nить массу в 

масло тонкой. струйкой, продолжая взбивать. Смазать кор

жи кремом, выдержать торт не менее 10 ч. 

МЕДОВИК 

300 2 меда, З яйца, 0,5 стакана крепко20 чая, 
0,5 ч. ложки соды с уксусо~ 1 стакан сахара, 
3 стакана муки, орехи. 

Взбить яйца с сахаром, добавить мед, измельчен-
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ные и поджаренные орехи, влить крепкий чай и соду 

погашенную уксусом. Всыпать муку и замесить тесто. 

Форму выложить пергаментной бумагой. Вылить 

тесто в форму и поставить в разогретую духовку на сред

ний огонь. Через 40 мин медовик будет готов. 

ЛЕКАХ 

I вариант 

2.я.йца, 1 /2 ч ложки соды, 31 4 ста-кана саха
ра, 4 ст лож-ки масла раститеп,ъного, 3 4 ста
ханв. водъt, 2 стакана крепкого кофе 1 чая.), 
0,5 стакана орехов, пряности (корица, имбиръ, 
мускатный орех, гвоздика), 2,5 ста-кана муки, 
160 2 меда. 

Смешать яйца с сахаром, затем добавить соду, мас.

JЮ, пряности, разведенный в кофе или чае мед, орехи 

Всыпать муку (столько, чтобы тесто по консистенции на

помv.·:шло густую сметану), выложить в смазанную форму 

и выпекать на среднем огне 45 мин. 

11 вариант 

0,5 л кефира, 1 стакан меда, 1 ста-кан воды, 
1 стахан caxaRa, 3 ст ложхи растителъного 
.111дс1а, 2 яйца, 0,5 ч ложки соды, м.у-ка 

С'варить сироп из воды, сахара и меда, слегка осту

дить. :Можно использовать сироп, оставшийся после при

готовлени11 тейглах. С'разу же, пока не застыли мед и са

хар, влить бутылку кефира, размешать и, когда пироп 

немного остынет, добавить ра тительное масло, яйца 

соду, все размешать и добавить столько муки, чтобы по

лучилось тесто, как густая сметана. 

Влить тесто в хорошо смазанную форму, наполнив 

ее наполовину. Выпекать на среднем огне. Леках готов, 

если нож, воткнутый в него, останется чистым. 

В тесто для лекаха можно добавить изюм, лимон

ную цедру, орехи, ягоды из варенья. Выпеченный леЕах 



можно смазать сверху густым вареньем н посыпать тол

чеными орехами. 

НУG-БРОЙТ (КВАДРАТНЫЙ ХЛЕБЕЦ) 

1,5 стакана муки, 3 ст. ложки сахарного пес
ка, 2 яйца, 1 /2 стакана изюма, 1 , 2 стакана 
грецких орехов, 1 , 3 ч. ложки содъ~. 

Яичные желтки хорош~ раетереть с сахаром до 

пышной мае< ы, добавить измf'льченные орехи, промытый 

J1зюм, муку, смешанную с -содой, и взбитые белки Вс.е 

перr,мешать до получения однородной массы и выложить 

слоем 15- 18 мм на противень, выстланный промасленной 
бумагой. Изделия выпекать в течение 25-30 мин при 180-
2000. Высота нус-бройта должна быть 25-30 мм. 

КАМИШБРОЙТ 

200 2 муки, 100 г сахара, 100 г сливочного масла, 
1 яйцо, 4 ст. ложки очищеинъ~х грецких оре
хов, 0,5 11. ложки содъ~, 0,5 ч. ложки какао-по
рошка, 1 / 4 ч. ложки корица, 1 ч. ложка сахара 
для обсъ~пки, 1 '4 ч. ложки корицъ~ для обсъ~п
ки, 1/5 ч. ложки какао-порошка для обсъ~пки 

Масло, корицу, сахар растереть, постепенно доба

вить яйцо, а затем рубленые орехи, муку и соду. Все это 

смешать и разделить на две части. В одну часть положить 

какао-порошок. В форму, выстланную промасленной бу

магой или хорошо смазанную маслом и посыпанную му

кой, положить коричневое тесто, а затем обычное тесто, 

посыпать смесью из корицы, сахара и какао-порошка. Вы

пекать изделие при 180-200°, после охлаждения уда
лить бумагу и нарезать на ломтики. 

ПРЯНИК ДВУХЦВЕТНЫЙ 

350 г сахара, 2,5 стакана пшеничной муки, 
0,5 стакана картофелъной муки, 1 /2 ста
кана молока, 6 яиц, 1 ч. ложка соды, 
250 г маргарина, 3-4 ч. ложки какао. 
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Желтки растереть с сахаром, доба:внть маргарин, 

затем теплое молоко и соду, смешать с мукой. Осторож

но вмешать белковую пену. Тесто разделить на 2 части. 
Одну часть выложить в форму, смазанную маслом и по

сыпанную мукой. Ко второй части добавить какао, разме
шать и уложить на первый слой. Выпекать в духовке на 

среднем огне около часа. Подать пряник к кофе со слив

ками. 

ПРЯНИКИ МЕДОВЫЕ 

2,5 стакана муки, 160 2 меда, 2 ст. ложки мас
ла, 8 ст. ложек сахара, 2 желтка, 0,5 ч. ложки 
соли, корица, гвоздика по вкусу. 

Мед слегка разогреть, положить в него сахар, жел

тки, масло, толченую гвозди~tу, корицу, соль. Все хоро

шо взбить, пока масса не станет однородной. добавить 

просеянную муку, замесить тесто и хорошо его взбить. 

Разложить тесто ро:8ным слоем толщиной 1 см на смазан
ный маслом противень, смазать яйцом и выпекать на сред

нем огне. Разрезать на квадратики и ромбики. 

ПРЯНИК НА ЖЖЕНКЕ 

Жженка: 4 ст. ложки сахара, 1 ст. ложг.:а воды. 

Тесто: 3,5 стакана муки, 300 2 .л.tеда, 1,5 ста
кана сахара, 1 ст. лож11:а растителъноzо мас
ла, 2 яйца, 2возди11:а, 1/4 ч. ложки соды, 
5 шт. миндаля, яйцо для смаз11:и. 

Сварить жженку. Для этого на сковороду насыпать 

сахар, влить немного воды и нагревать смесь, пока она не 

приобретет темно-коричневый цвет. В готовую жженку, 

добавить понемногу горячую воду до растворения 11 про

цедить. Сварить сироп из меда, сахара н ЖЖЕ'НКК Немного 

охладить и добавить яйца, подсолнечное масло, гвоздику 

и муку, в конце положить соду, замесить тесто. Готовое 

тесто выдержать 10 ч, затем сформовать пряники, выло
жить на смазанный противень, сма:зать пряники яйцом, 
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украсить миндалем и выпекать при 180-190" в течение 
45-50 мин. 

ХРЕМ3ЛАХ 

2 яйца, 1/4 стакана мацемела или муки, 
2 ст. ложки картофелъного крахмала, 
0,5 ч. ложки соли, щепотка n€рца, масло для 
жаренъя. 

Отделить белки от желтков и взбить их с солью. 

Отдельно растереть желтки и осторожно смешать их с 

белками. Всыпать все остальное и перемешать. РаЗогреть 

на сковороде масло, выкладывать тесто чайной ложкой в 

разогретое масло и жарить хремзлах с обеих сторон до 

золотисто-коричневого цвета. 

ХРЕМ3ЛАХ 

(ПАСХАЛЬНОЕ ИЗДЕЛИЕ И3 МАЦЫ) 

2 стакана мацемела, 4-5 яиц, 3 ст. ложки 
сливочного масла, 3 ст. ложки меда или варе
нъя, 0,5 стакана очищенных грецких орехов, 
1/3 ч. ложки имбиря, 3 ст. ложки сахара, 
1/4 ч. ложки соли. 

Мацемел залить одним стаканом подсоле:tшой горя

чей воды, накрыть и дать постоять 15-20 мин. I\огда 
масса остынет, добавить размягченное масло, растертое 

с желтками. Влить мед или варенье, положит:ь орехи, 

имбирь и в последнюю очередь - взбитые с са ха ром 

белки, все хорошо размешать. Если масса окажется 

слишком густой, добавить 1-2 ст. ложки воды, если 

жидкой - добавить немного муки. Тесто разделить на 

11:усочки, скатать в шарики величиной чуть больше 

куриного яйца и сформовать треугольники толщиной в 

1,5-2 см. Запечь на сковороде с кипящим маслом до 

Румяной корочки с двух стороны. 

Подавать в холодном виде как десерт, можно с ком

rrотом или чаем. 
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ГЕФИЛТЕ ХРЕМЗЛАХ 

Тесто: 1,5 стакана мацемела, 1 стакан воды, 
2 яйца, 2 ст. ложки куриного или zусиноzо 
жира. 

Фарш: 300 z zовядины, 1 луковица, 2 зубка -чес~ 
но-ка, солъ. 

Замочить мацемел в водЕ> на 20 мин, затf'М зам С' -
сить Tf'CTO из мацемела, яйца, жира и соли. 

Подготовить начинку из отварного мяса, пропущен

ного через мясорубку, лука, чеснока, соли. -Слегка обжа

рить начинку на сковороде 

Тесто раздРлать на небольшие лепешки. На каж

дую положить начинку и прикрыть другой лепешкой. Ска

тать шарики. 

Обжарить хремзлах на сковороде с двух сторон, 

сложить в сотейник, полить жиром, поставить в духовку 

на 20 мин. 
Начинку можно приготовить самую разнообразную, 

например, сладкую - из чернослива, яичную - из руб

леных яиц с луком, из печени и др 

ХРЕМЗЛАХ С НА ЧИНКОЙ 
(ПАСХАЛЬНАЯ КЛЕЦКА) 

Тесто: 5 листов мацы, З яйца, 4 11. ложки 
сахара, 0,5 стакана zоръкого миндаля, 
50 г сливочного масла, солъ на кончике ножа. 

Н.ачинка: 4 яб.аока, 1/3 стакана изюма, 
1 / З стакана орехов измелъченных, цедра по
ловинъ~ лимона, 0,5 стакана масла топленого 
для обжаривания, сахар по вхусу. 

Хорошо размочить в теплой воде 3 листа мацы, 
смешать с мелко растолченной мацой, замесить. Когда те

сто готово, из него сделать лепешку, положить начинку 

и закрыть Разгладить клецку. 

Затем обжарить ее в кипящем масле 11 готовую об

сыпать сахаром с корицсii. 
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ЛЕПЕШКИ ЯИЧНЫЕ 

1 ста11:ан му11:и, 2 яйца, 2 ст. ложки сахара, 
2 ст. лржки сливочного масла, 2/3 'Ч. лож11:и 
соли. 

В насыпанной горкой просеянной муке сделать по

середине воронкообразное углубление, В это углубление 

положить мягкое масло небольшими кусочками, сахар

ную пудру, соль, яйца и замесить тесто. п:ока не исчез

нут комки. Готовое тесто раскатать слоем 0,5 см и сделать 
кружки круглой выемкой диаметром 1 О см. 

Кружки положить на смазанный жиром противень, 

проколоть вилкой и выпечь яри температуре 21 О-230°С. 

КИХЕЛАХ 

(КОРЖИКИ) 

250 г маргарина, 200 г сахара, 200 г сметаны, 
1 яйцо, 2,5-3 ста11:ана му11:и, 1 ч. ложка соды, 
11:орица, сахарная пудра. 

Маргарин растопить, добавить сахар, сметану, 

яйцо, хорошо перемешать. Всыпать муку и соду, заме

сить некрутое тесто. Раскатать пласт толщиной 0,5 см, 

вырезать кружочки, обмакнуть одной стороной в кори

цу, смешанную с сахарной пудрой, и выложить на 

противень. Выпекать в разогретой духовке на среднем 

огне 20 мин. 

КИХЕЛАХ МИТ МАЦЭ 

(КОРЖИКИ С МАЦОЙ) 

6 яиц, 50 г сахара, мацемел. 

Желтки яиц взбить вместе с белками, добавить са

хар и мацемел. 

Не добавляя вод~.1, замесить крутое тесто, как на 

лапшу. Раскатать тесто очень тонко, нарезать полосками, 

сделав в них посредине надрез. 

Запечь кихеnах в духовке. 
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КОРЖИКИ ЯИЧНЫЕ С МАКОМ 

3 яйца, 0,5 стакана растителъного масла, 
2 ст. ложки сахара, 1 стакан муки, 1/4 ч. лож
ки соли, 4 ст. ложки мака. 

Взбить яйца, затем, продолжая взбивать, добавит 

сахар, соль и масло, всыпать муку и осторожно переме 

шать. Добавить мак, смазать противень и чайной ложко: 

выложить на него тесто, оставляя между коржиюами рас 

стояние 5 _6 см. В,ыпекать коржики на среднем огн 
15 мин, пока не подрумянятся 

КОВРИЖКА К ЧАЮ 

250 г ,масла сливочного или маргарина, l'ста
кан сахара, 1 яйцо, 200 г с.метаны, 13 ст. ло
жек муки, 1/3 ч. ложки соли, 0,5 ч. ложки соды. 

Растереть в кастрюле яйцо с солью, добавить раз 

мягченное масло или маргарин, всыпать сахар и продол 

жать растирать до образования пышной массы. Влить сме 

тану, всыпать соду и, постепенно добавляя муку, заме 

сить тесто. Поставить его в холодильник на 1 ч. Тест 

раскатать в пласт 7-8 мм толщиной, вырезать стакано1 
коржики или разрезать тесто на квадратики. Выпекать н 

небольшом огне 20 мин, пока не зарумяня'l;ся. 

КОРЖИКИ С ЛУКОМ 

-3, 4 стакана мака, 0,5 стакана растителъ
ного масла, 1 яицо, 2 лук9вицы, 2 стакана му
ки, солъ, перец, 1/4 ч. ложки соды. 

Мак запарить кипятком, слить воду и ·растереть 

ступке или пропустйть 2 раза через мясорубку, добавит 
растительное масло, яйцо и лук, натертые на мелко~ 

терке, соль, черный перец, соду и муку. Тесто для кор 

жиков должно быть мягким. Раскатать его в пласт 8 м1 
толщиной, вырезать стаканом коржики либо разрезать н: 

квадратию~. 

Выпекать на среднем огне 15- 20 мин. 
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ШАРИКИ И3 ЗАВАРНОГО ТЕСТА 

4 яйца, 1 стакан воды, 0,5 стакана оливко-
вого масла, 1 ч. ложка соли, 1 стакан мацеме.ла. 

Смешать в кастрюле воду, соль и масло и довести 

до кипения. Снять с огня кастрюлю, всыпать мацемел, 

перемешать, а затем прогреть на слабом огне, все время 

помешивая, до тех пор, пока масса не станет темнеть и 

отлипать от стенок кастрюли Снять с огня и дать слегка 

остыть минут 10- 15, добавить в тесто по одному яйцу 
тщательно перемешивая после каждого. 

Смазать противень и выложить на него тесто чай

ной ложечкой, чтобы между кусочками оставалось немно

го места (тесто сильно увеличивается в объеме при вы

печке), выпекать в спльно разогретой духовке на сильном 

огне до золотисто-коричневого цвета. Когда остынут, мож

но начинить их вареньем или другой сладкой начинкой, 

можно просто посыпать сахарной пудрой. 

Другой вариант: разогреть на сковороде масло, вы

кладывать чайной ложечкой !\#Сочки теста в разогретое 

масло и жарить на сильном огне. Готовые шарики можно 

та~' же, как в первом случае, посыпать сахарной пудрой. 

ПУТЕР ГЕБЕКС С СИРОПОМ 

3 стакана муки, 3 ст. ложки масла, 2 ст. лож
ки сметаны, 2 яйца, 2 ст. ложки сахара, 
3 ст. ложки сахара для сиропа, солъ на кончи
ке но:t.·са. 

Муку просеять, добавить нарезанное маленькими 

кусочками масло, сметану, соль, яйца, сахар и замесить 

тесто. Вымесить его, чтобы не было комков, поставить на 

полчаса в холод. Приготовить сироп: добавить к сахару 

немного воды и греть на огне, постоянно помешивая, пока 

весь сахар НЕ" растворится. Раскатать тесто толщиной 0,5 
см, вырезать кружки диаметром около 10 см, посыпать 
корицей, сложить вдвое и защипать края. Разложить пу

тер гебекс на смазанный противень, проколоть вилкой и 

печь на медленном огне до золотистого цвета. Подать пу-
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тер гебекс с сиропом. Сахарный сироп можно заменить 

фруктовым джемом или просто сахаром. 

ТЕЙГЛАХ 

1 вариант 

2,5 стакана муки, 2 г соли, 1 'Ч. ложка соды, 
4 яйца, 4 ст. лржки растителъного масла, 
3/4 стакана сахара, 0,5 кг меда, 1 'Ч. ложка 
молотого имбиря, 0,5 'Ч. ложки мускатного 
ореха, 2 стакана орехов. 

Смешать просеянную муку, соль и соду, влить яйца 

и масло и замесить крутое тесто. Разделить тесто на ку

сочки и раскатать каждый кусочек в виде колбаски тол

щиной с карандаш, ра;арезать колбаски на кусочки длиной 

0,5 см и разложить их на слегка смазанном противне. Вы
пекать на среднем огне 20 мин, пока не подрумянятся. Во 
время выпечки раза два встряхнуть противень. Смешать в 

кастрюле мед, сахар, имбирь и мускатный орех и прова

рить в течение 15 мин, опустить испеченные кусочки те
ста в мед и варить еще 5 мин. Затем добавить орехи и 
варить еще 10 мин, постоянно помешивая. Тейглах готов, 
когда капля не растекается на мокрой поверхности. Выло

жить смесь на мокрую доску и дать немного остыть. Раз

ровнять и нарезать на кусочки. Можно также скатать из 

смеси шарики. Если нет орехов, можно заменить их двумя 

стаканами испеченных шариков из теста. 

II вариант 

6 яиц, 2 ст. ложки сахара, 2 ст. ложки 
расmиmелъного масла, 1 ст. ложка водки, 
300 г меда, 2 ст. ложки воды, орехи, изюм по 
вкусу, 2 стакана муки. 

Смешать яйца, 1 ст. ложку сахара, растительное 
масло и водку. Понемногу добавляя муку, замесить крутое 

тесто, вымешивая его, пока не перестанет прилипать. Рас

катать из теста колбаски толщиной с карандаш и длиной 5-
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6 см, завязать каждую колбаску узелком, положить внутрь 
орех (фундук или кусочек грецкого). Проварить мед с саха

ром и водой, пока весь сахар не растворится. Быстро опу

стить в сироп кусочки теста, закрыть кастрюлю плотно 

крышкой, на крышку положить мокрое полотенце и варить 

1 О мин на сильном огне, затем уменьшить огонь. Не откры
вать кастрюлю в течение часа, потом перемешать содер

жимое. Пр<.,должать варить до коричневого цвета около часа. 

Затем открыть кастрюлю и быстро выложить тейглах по 

одному на мокрую доску. Обвалять в рубленых орехах. Дол
жно получиться около 40 тейглах 

ТЕЙГ ЛАХ ПЕЧЕНЫЕ 

6 яиц, 2-3 ст. ложки растител.ъного масла, 
2 ст. ложки сахара, 3 стакана муки. 

Сироп: 2 crriaкaнa воды, 2 стакана сахара, 
2 стакана меда. 

Яйца взбить, добавить растительное масло, сахар

ный пе"ок, муку и приготовить тесто средней плотности. 

Вырезать из теста фигурки, запечь до готовности в 

духовке 

Затем опустить фигурки в кипящий раствор саха

ра, воды, меда. Вынимать шумовкой по одному тейглах, 

выкладывать на смоченную водой доску и обсыпать 

сахаром. 

КРЕНДЕЛЬ С КОРИЦЕЙ 

1,5 ста-кана му-ки, 4 ст. лож-ки сахарного пес-ка, 
1 яйцо, 4 ст. ложки сливочного масла, 
1, 3 ч. ложки соды, 1 ст. ложка сахара для 
обсыпки, 1 ч. ложка уксуса. 

С'ахар, масло, яйцо и соду, погашенную уксусом, 

размешать до получения однородной массы, добавить муку 

и замесить тесто. Поставить тесто в холодильник на 

30 мин Затем раскатать жгуты длиной 8-10 см, из них 
сделать крендели, посыпать их сахаром, смешанным с ко

рицей. На смазанный маслом лист уложить изделия и вы-
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тер гебекс с сиропом. Сахарный сироп можно заменить 

фруктовым джемом или просто сахаром. 

ТЕЙГЛАХ 

1 вариант 

2,5 стакана муки, 2 г соли, 1 ч. ложка соды, 
4 яйца, 4 ст. лржки растителъного масла, 
3/4 стакана сахара, 0,5 кг меда, 1 ч. ложка 
молотого имбиря, 0,5 ч. ложки мускатного 
ореха, 2 стакана орехов. 

Смешать просеянную муку, соль и соду, влить яйца 

и масло и замесить крутое тесто. Разделить тесто на ку

сочки и раскатать каждый кусочек в виде колбаски тол

щиной с карандаш, ра:арезать колбаски на кусочки длиной 

0,5 см и разложить их на слегка смазанном противне. Вы
пекать на среднем огне 20 мин, пока не подрумянятся. Во 
время выпечки раза два встряхнуть противень. Смешать в 

кастрюле мед, сахар, имбирь и мускатный орех и прова

рить в течение 15 мин, опустить испеченные кусочки те
ста в мед и варить еще 5 мин. Затем добавить орехи и 
варить еще 10 мин, постоянно помешивая. Тейглах готов, 
когда капля не растекается на мокрой поверхности. Выло

жить смесь на мокрую доску и дать немного остыть. Раз

ровнять и нарезать на кусочки. Можно также скатать из 

смеси шарики. Если нет орехов, можно заменить их двумя 

стаканами испеченных шариков из теста. 

Il вариант 

6 яиц, 2 ст. ложки сахара, 2 ст. ложки 
растителъного масла, 1 ст. ложка водки, 
300 г меда, 2 ст. ложки воды, орехи, изюм по 
вкусу, 2 стакана муки. 

Смешать яйца, 1 ст. ложку сахара, растительное 
масло и водку. Понемногу добавляя муку, замесить крутое 

тесто, вымешивая его, пока не перестанет прилипать. Рас

катать из теста колбаски толщиной с карандаш и длиной 5-



6 см, завязать каждую колбаску узелком, положить внутрь 
орех (фундук или кусочек грецкого). Проварить мед с саха

ром и водой, пока весь сахар не растворится. Быстро опу

стить в сироп кусочки теста, закрыть кастрюлю плотно 

крышкой, на крышку положить мокрое полотенце и варить 

1 О мин на сильном огне, затем уменьшить огонь. Не откры
вать кастрюлю в течение часа, потом перемешать содер

жимое. Пр<,должать варить до коричневого цвета около часа. 

Затем открыть каетрюлю и быстро выложить тейглах по 

одному на мокрую доску. Обвалять в рубленых орехах. Дол -
жно получиться около 40 тейглах 

ТЕЙГ ЛАХ ПЕЧЕНЫЕ 

6 яиц, 2-3 ст. ложки растител.ъного масла, 
2 ст. ложки сахара, 3 стакана муки. 

Сироп: 2 crriaкaнa воды, 2 стакана сахара, 
2 стакана меда. 

Яйца взбить, добавить растительное масло, сахар

ный пе"ок, муку и приготовить тесто средней плотности. 

Вырезать из теста фигурки, запечь до готовности в 

духовке 

Затем опустить фигурки в кипящий раствор саха

ра, воды, меда. Вынимать шумовкой по одному тейглах, 

выкладывать на смоченную водой доску и обсыпать 

сахаром. 

КРЕНДЕЛЬ С КОРИЦЕЙ 

1,5 стакана муки, 4 ст. лож11:и сахарного пес11:а, 
1 яйцо, 4 ст. ложки сливо'Чного масла, 
1, 3 'Ч. ложки соды, 1 ст. ложка сахара для 
обсыпки, 1 'Ч. ложка уксуса. 

С'ахар, масло. яйцо и соду, погашенную уксусом, 

размешать до получения однородной массы, добавить муку 

и замесить тесто. Поставить тесто в холодильник на 

30 мин Затем раскатать жгуты длиной 8-10 см, из них 
сделать крендели, посыпать их сахаром, смешанным с ко

рицей. На смазанный маслом лист уложить изделия и вы-
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пекать 12-15 мин при 200-210' до светло-коричневого 
цвета. 

ПЕСАХЛИКЕ БЕЙГЕЛАХ 
(БАРАНОЧКИ ПАСХАЛЬНЫЕ) 

3 стакана воды, 1 стакан растителъного масла, 
3 стакана маце.мела, 6 яиц, 2 ст. ложки саха
ра, 1 ч. ложка корицы, 0,5 ч. ложки соли. 

Воду, масло, 1 ст. ложку сахара, соль перемешать 
и вскипятить. Залить горячей смесью мацемел, посуду на

крыть крышкой и дать остыть. В остывшее тесто поло

жить яйца, хорошо вымесить. Разделать небольшие ба

раночки, посыпать корицей, смешанной с сахаром, и вы

пекать в духовке на листе, слегка смазанном маслом, на 

среднем огне 10-15 мин до румяного цвета. 

ПОНЧИКИ ТВОРОЖНЫЕ 

400-500 г творога, 4 яйца, 2 ст. ложки са
хара, 0,5 ч. ложки содъ~, 0,5 ч. ложки соли, 1,5-
2 стакана муки, 200 г сливочного масла для 
обжаривания пончиков. 

Творог хорошо растереть с яйцами, добавить са

хар, соль, соду и, постепенно. подсыпая муку, замесить 

тесто. Смазав руки жиром, сформовать из теста неболь

шие шарики - чуть меньше куриного яйца. Жарить в 

кипящем масле до золотистого цвета. Готовые пончики 

можно обсыпать сах.арной пудрой. 

ДОМИКИ ТВОРОЖНЫЕ 

500 г творога, 200 г масла, 1 стакан сахара, 2-
3 ч. ложки какао, 250 г тонкого печенъя. 

Глазуръ: 2-3 ст. ложки сахара, 3 ст. лоЖ?Си 
какао, 50 г масла, 1 ст. ложка молока, 2-3 кру
пинки лимонной кислоmъ~. 

На большом листе пергамента выложить печенье 

по 3 в ряд, предварительно обмакивая каждое в молоко 



(размачивать не нужно). Получится 9._.-10 рядов. Масло 

растереть с сахаром. Постепенно добавить и растереть 

творог. Разделить полученную массу на две неравные 

части. В меньшую добавить какао и хорошо растереть. 

На выложенное печенье положить большую часть массы 

и разровнять ее. Массу с какао выложить на средний ряд 

печенья. Поднимая пергамент за длинные стороны, со

единить края печенья, чтобы образовался длинный тре

угольный "домик". Поставить на холод прямо в пергамен

те на 1-2 ч. 

Охлажденный "домик" освободить от пергамента, 

разрезать на порции, расставить на плоском блюде, по

лить глазурью. 

При2отовление глазури. Продукты сложить в ковш 

или кастрюльку с ручкой, держать на маленьком огне, 

постоянно помешивая, довести до кипения, поварить 2-
. 3 мин. Глазурь готова, когда она приобретет темно-шоко
ладный цвет с глянцем. 

ПЕЧЕНЬЕ ТВОРОЖНОЕ 

1 вариант 

1 стакан муки, 100 г сливочно20 масла, 
250 г творо2а, 1 яйцо, 1 ст. ложка сахара, 
1 / 3 ч. ложки ко·рицы, О ,5 ч. ложки соды, 
0,5 пакетика ванилина, солъ по вкусу. 

Размягченное масло растереть с яйцом и творо

гом, добавить соль, соду, ванилин, .всыпать муку и 

замесить тесто. Поставить в холодильник на 30 мин. Из 
теста раскатать колбаски, разрезать их на небольшие 

кусочки (чуть больше грецкого ореха). Раскатать тонкие 

лепешки -1,5-2 мм толщиной. Лепешки сложить попо
лам, а затем еще раз вдвое, получится треугольник. 

Треугольники класть на блюдце со смесью сахара и 

корицы, прижимать рукой так, чтобы сахар хорошо 

пристал к тесту, а само печенье сделалось потоньше. 

Уложить на лист, смазанный маслом, выпекать на сред

нем огне, пока печенье не зарумянится. 
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11 вариант 

250 г творога, 250 г маргарина, 250 г муки, ко
рица, сахарная пудра, сахар по вкусу. 

Растереть творог с маргарином, пропустить чсрР.3 

мясорубку Добавить муку и замесить те~то. Скатать тесто 

в жгут и разрезать на печенье Обмакнуть каждо\' пече-

нье в сахар, сложить, снова обмакнуть в сахар и еще pa.J 
сложить. Посыпать печенье корицей, С>мешанной с сахар

ной пудрой, выложить на сма:занный маслсм холодный 

противень и выпекать 7 - 1 О мин. 

ПЕЧЕНЬЕ ПАСХАЛЬНОЕ 

4 яйца, 2 ст. ложки сахара, 1 лимон, 
1 ст. ложка гусиного топленого жира, 
1 ст. ложка мацемела, 2 ч. ложки корицы, 
1 'Ч. ложка сахарной пудры, 0,5 стакана рас
тителъно20 или топленого жира для фри
тюра, щепотка соли. 

Желтки смешать с сахаром, корицей, соком лимо

на, гусиным жиром и толченой мацой, чтобы получилось 

жидкое тесто. Дать тес'Гу постоять 1 ч, взбить в крутую 
пену белки со щепоткой соли и соединить их с тестом. 

Отдельно в кастрюле закипятить топленое или расти

тельное масло и ложкой опускать в него тесто. Подрумя

ненные печенья вынуть, посыпать сахарной пудрой с ко

рицей и в горячем виде подавать на стол. 

МЕДОВОЕ ПЕЧЕНЬЕ 

150 г орехов, 300 г мака, 300 г меда, 0,5 ч. ложки 
корицы, 30 г растителъно20 масла. 

Промыть мак, растереть в ступке орехи. 

Смешать в кастрюле мак, орехи, растительное мас

ло и мед, варить, r.юстоянно помешивая, пока масса не 

загустеет, в конце варки добавить корицу 

Вылить горячую массу на доску. смоченную холод

ной водой. Когда масса немного остынет, раскатать, наре-
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:зать печенье разной формы. Охладить и подать к празд
ничному столу. 

РЕЙНСКОЕ ПЕЧЕНЬЕ 

500 г муки,4 яйца, 100-- 150 г мае и, 150 ~ са' 
хара, 1 4 ч ложки кардамона, 1 4 -ч ложки 
гвоздики, цедра половина лимона, сухие дрож
жи, жир для жаренъя, солъ, сахарная пудра 

Яйча взб:пь \Г>ахаром, прибавить пряноrти и муку 

Mat-.no ра топить и оrтгрожно смешать с муwой и сухими 
дрожжами Х рошо вымесить Тf'ето, с помощью чайной 

л жки разделать его на небольшиt> шарики Опустить 

шарики в кипящий. жир Жарить, как пончики. Готовые 

шарики посыпать сахарной пудрой. 

СУХОЕ ПЕЧЕНЬЕ 

1 стакан сахара, 200 г маргарина, 3 яйца, 
1 ч. ложка соды, 1 ст. ложка растителъного 
.м.асла, цедра лимона, ванилин, корица, 2,5~3 ста-
11:ана му11:и. 

Отделить бРлки от желтков, Жt>лтки растереть с 

'аха ром. Размягчить маргарин, смеша rь с желтками и хо

лl'Jдной "Мt:.таной, добавить соду, 110rашенную лимонным 
соком, цедру, ваиилин, корицу Всьшать муку и замесить 

TN'TO. Раскатать, положить на противень, сверху выло

жить слой rвРЖИХ ягод, яблок с сnхаром или густого ва

ренья Поr-rавить в заранее разогретую духовку Взбить 

охJiажденные бt>лки. Когда печенье будет почти rотово, 

выложить взбитые бе'IКИ на слой начинки и допекать на 

слабом оrне Нарезать rотовое печенье на кусоqки прямо · 
на протшшt> мокрым ножом 

Выложить на блюдо. 

МИНДАЛЬНОЕ ПЕЧЕНЬЕ 

2 стакана .JНуки, 1,5 стакана очищенного тол
ченого миндаля, 1,25 стакана сахарной пуд
ры, 6 яиц, 0,5 ч. ложки соли. 
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Взбить белки с сахарной пудрой, добавить толче- 1 
ный миндаль, затем муку, соль, хорошо перемешать. Вы-. 

кладывать тесто на смазанный лист десертной ложкой на, 

небольшом расстоянии друг от друга и выпекать на сред

нем огне. 

ЭЙЕР КИХЕЛАХ 

1,5 стакана муки, 2 яйца, 3 ст. ложки сахара, 
4 ст. ложки сливочного масла, 1/3 ч. ложки 
соли, 1 желток для смазки. 

Масло разогреть до консистенции густой сметаны, 

добавить сахар, яйца, соль, перемешать до однородной 

массы, всыпать муку и замесить тесто. Поставить его в 

холодил~ник на 30 мин. Из теста раскатать пласт толщи
ной 4-5 мм, смазать его яичным желтком и разрезать на 
кусочки в форме ромбов размером 40х55 мм. Изделия, 

уложенные на лист, выпекать в теЧ:ение 15-20 мин при 
140-150°, пока не пожелтеют. 

"УШКИ АМАНА" 

200 г муки, 200 г сахара, 200 г сливочного масла, 
50 г орехов, 2 яйца, 150 г повидла, 1 О г корицы. 

Из муки, слегка распущенного сливочного масла, 

сахара, толченых орехов и яиц замесить тесто, раскатать 

его на посыпанной мукой доске и вырезать треугольники 

со стороной 6 см. На каждый треугольник положить по
видло, смешанное с сахаром и корицей, и поднять угол

ки, получив, таким образом, пирамидку. Боковые ребра· 

пирамидки слепить, а стенки смазать яйцом, смешанным 

с небольшим количеством воды. Пирамидки выложить на 

посыпанный мукой противень и печь в хорошо разогретой 

духовке 30 мин. 

ХВОРОСТ 

1,5 стакана муки, 2яйца, 2 ст. ложх"U молока, 
0,5 ч. ложки соли, масло растителъное, сахар
ная пудра. 
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Всыпать муку и соль в миску, яйца взбить с моло

ком и влить в муку. Замесить тесто, оно должно быть 

мягким, эластичным. Разделить тесто на несколько час

тей. Раскатать как можно тоньше. Нарезать раскатанное 

тесто квадратиками 5х5 см, сделать в середине каждого 

квадратика прорезь тонким ножом и продеть в нее один 

край квадрата. Налить на сковороду растительное масло 

слоем не менее 2,5 см, хорошо разогреть и обжарить 

хворост с о9еих сторон до золотистого цвета. 

Вынуть хворост шумовкой, обсушить на бумажном 

полотенце, посыпать сахарной пудрой. 

БЕЗЕ С ВАНИЛИНОМ 

4 белка, 1,25 стакана сахара, ванилин. 

Взбить белки. Постепенно ввести сахар, продолжая 

взбивать до тех пор, пока масса не загустеет. Положить 

ванилин. 

Увлажнить противень и покрыть белой чистой бу

магой. 

Массу выкладывать порциями на противень с помо

щью корнетика или шприца Выпекать в слабо нагретой 

духовке в течение 1-1,5 ч. Пирожное можно посыпать 

орехами. 

По желанию безе можно заполнить взбитой смета

ной или мороженым. Для этого, когда пирожное остынет, 

вырезать ножом середину и в образовавшееся простран

ство положить начинку. 

ПУДИНf КОФЕЙНЫЙ 

1 стакан бисквитного печенъя, 2 яйца, 
110 2 сахара, 1 ст. ложка 11.']Jеnкого •tерного кофе, 
500 г моло11:а, 60 г сахарной пудры, 30 г какао. 

Взбить охлажденный черный кофе с яичными желтками, 

сахаром и молоком. В полученную массу добавить мелко накро

шенное бисквитное печенье и какао. Переложить полученную 

массу в смазанную маслом огнеупорную посуду. 
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Приготовление белковой глазури. Взбить в густую 

пену оставшиеся белки, добавляя постепенно сахарную 

пудру. Покрыть пудинг белковой глазурью и запечь в ду

ховке в течение 1 О мин. 

СЛАДКИЕ БЛЮДА 

Для приготовления сладких блюд широко использу

ются мед, орехи, изюм, ягоды и фрукты. Разнообразные 

суфле, кремы, кисели, конфеты могут удовлетворить са

мый изысканный вкус. 

К ритуальным пасхальным кушаньям относите~ ха

ройшес, приготовленный из натертого яблока с молотыми 

орехами, корицей и сладким вином. По внешнему виду блюдо 

напоминает глину и символизирует тяжелые строительные 

работы во времена рабства еврейского народа в Египте. 

ЦИМЕС :ИЗ СВЕЖИХ ГРУШ 

1 кг свежих груш, 2 ст. лож11.-и сливочного мас
ла, 0,5 стакана водъ~, 0,5 стакана сахара или 
./'fteдa. 

Блюдо готовится обычно из сортов мелких груш. 

Груши вымыть, разрезать на 2 или 4 части, удалить серд
цевину с косточками, уложить в сотейник, влить воду, 

положить масло, сахар или мед, варить на небольшом 

огне до готовности. 

ИНГБЕРЛАХ ИЗ МАЦЫ 

2 ст. ложки сахара, 2,5 ст. ложки толченой 
мацы, 0,5 л меда, имбиръ. 

Растопить мед в кастрюле, добавить сахар и тол

ченую мацу (в маце не должно быть мелкой муки, толь

ко кусочки) и варить на слабом огне 15 -20 мин, пока 
маца не порозовеет. Выложить на смоченную водой доску 



и мокрыми рука.ми или мокрой скалкой разровнять массу 

слоем толщиной 1 см. Дать немного остыть, посыпать им
бирем и нарезать квадратиками. 

ИНГБЕРЛАХ И3 МОРКОВИ 

1 кг моркови, 1 кг сахара, 100 г цедры апельси
на, 200 г орехов, имбирь по вкусу 

Морковь очистить, тщательно промыть, нате}ilеть 

на мелкой терке Смешать с сахаром, прибавить измель

ченную апельсиновую или лимонную цедру 

Варить на небольшом огне под крышкой до тех пор, 

пока морковь не впитает всю жидкость. Добавить измель

ченные подсушенные орехи и имбирь. 

На ·смоченную водой доску выложить всю массу, 

разровнять ложкой или смоченной водой скалкой и оста

вить на 10-12 ч. 
Разрезать ингберлах на отдельные квадратики и 

перевернуть их на другую сторону. Оставить сохнуть на 

2-3 дня, переворачивая время от времени. 

АЙНГЕМАХЦ (РЕДЬКА В МЕДУ) 

1 вариант 

1 кг редъки, 250 г меда, 500 г сахара, 7 5 г очи
щенного миндаля, имбиръ. 

Очистить редьку от кожицы, натереть на крупной 

терке и немного проварить в воде, откинуть на сито или 

дуршлаг и слегка отжать. Проварить мед с сахаром, пока 

не растворится gexap, опустить в сироц редьку, миндаль 
11 варить до готовности редьки. Выложить варенье в бан

ку и посыпать сверху имбирем. 

II вариант 

250 г редъки, 250 г меда. 

Очистить редьку и натереть на крупной терке. Рас-
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топить мед в кастрюле, опустить в него редьку и варить до 

тех пор, пока редька не приобретет коричневый оттенок. 

МОРКОВЬ В МЕДУ 

3 ст. ложки масла, 4 стакана нарезанной мор
кови, З ст. ложх-и сока апельсинового, 1,5 ч. лож
ки соли, 1/4 ч. ложки имбир.я, 4 ложки меда. 

Положить все в кастрюлю, накрыть крышкой. Ту

шить на слабом огне 25 мин, изредка помешивая . 

.ЯБЛОКИ, 

ФАРШИРОВАННЫЕ ЯГОДАМИ 

1 О яблок, 1 стакан ягод из варенья, 2 белка, 
3 / 4 стакана сахара. 

У ябJ1ок срезать верхушки. Чайной ложкой вынуть. 

середину, заполнить ягодами из варенья, накрыть вер

хушками и испечь в духовке. Следить, чтобы яблоки не 

развали111ись. Вынуть, охладить. Белки взбить с сахаром в 

крепкую пену и облить ею яблоки. Не следует брать анто

новские яблоки, так как при выпечке онИ разваливаются . 

.ЯБЛОКИ, ФАРШИРОВАННЫЕ ТВОРОГОМ 

И ИЗЮМОМ 

4-5 яблок, 300 г творога, 40 г изюм&, 0,5 ста
кана сцхара, 100 г урюка, 20 г измедьченного 
миндаля. 

Творог растереть с сахаром, добавить изюм, нашин

кованный урюк,. очищенный, нарубленный и поджарен

ный миндаль. 

Из яблок удалить сердцевину. Заполнить их тво

рожной массой, запечь в духовке . 

.ЯБЛОКИ, ТУШЕННЫЕ С РИСОМ 

3- 4 яблока, 1/3 стакана риса, 2,5 стакана 
воды, 0,5 стакана сахара, 1 ст. ложка сливоч
ного масла, 50 г изюма, цедра апельсина. 
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Рис промыть в кипятке и варить в слегка подсолен

ной воде с добавлением жира. Яблоки нарезать четвер

тинками и варить в небольшом количестве воды (или вине 

с водой) с сахаром, цедрой, изюмом. Сваренный рис отки

нуть на сито, положить в яблоки и дотушить вместе. 

ЯБЛОКИ ПЕЧЕНЫЕ 

Срезать с яблок верхушки. Выflуть серединки, по

ложить в каждое яблоко ложечку сахара или густого 

варенья. Закрыть срезанными верхушками. Уложить под

готовленные яблоки в небольшую кастрюлю, вставить 

эту кастрюлю в другую, широкую, наполненную водой 
до половины. Поставить на небольшой огонь. Ба рить до 

готовности. 

Можно испечь яблоки в духовке. Вкус будет немно

го другим. 

СУХОФРУКТЫ СО СМЕТАНОЙ 

500 г сухофруктов, 1 ст. ложка сахара, 1 ли-
мон, 4 стакана воды, 1 стакан сметаны. 

Сухофрукты перебрать, несколько раз промыть в 

холодной воде, положить в эмалированную кастрюлю, до

бавить корки лимона и сахар. Залить кипятком, поставить 

на огонь и кипятить на небольшом огне 5 мин. Затем по
ставить кастрюлю на паровую баню и настаивать 30-
40 мин. 

Охлажденные сухофрукты процедить через дурш

лаг, лимонные корки удалить. На середину глубокой са

латницы уложить горкой яблоки и другие фрукты, а чер

нослив выложить по краю вперемежку с тонкими ломти

к1:1ми лимона. Отвар смешать со сметаной, хорошо взбить 

и подать к фруктам отдельно в соуснике. 

ЧЕРНОСЛИВ СО СМЕТАНОЙ 

300-400 г 'Чернослива, 2 ст. ложки сахара, 
300 г сметаны, 1 лимон, 2 лавровъtх листа, 
2 гвоздики, 1 щепотка корицы. 
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Чернослив хорошо промыть, освободить от косточек, 

положить сахар, залить двумя стаканами кипятка, добавить 

лавровый лист, гвоздику и щепотку корицы. Поставить на· 

огонь и кипятить 5 мин. Посуду с черносливом поставить на 
паровую баню на 20 мин. Снять с огня и накрыть сложенным 
вчетверо полотенцем, чтобы чернослив хорошо настоялся. 

Откинуть на дуршлаг, удалить лавровый лист, гвоздику и 
корицу. Уложить чернослив в порционные креманки или· 
небольшие пиалы, подлить в каждую немного отвара. Взби

тую с сахаром сметану разложить по столово~й ложке на 

каждую порцию. Украсить кусочками лимона. 

ФАРШИРОВАННЫЙ ЧЕРНОСЛИВ 

600 г 'Чернослива, 2 стакана грецких орехов, 
3 'Ч. ложки сахара, сметана. 

Вымыть чернослив, залить холодной водой и выдер

жать 6 8 ч. Из размягченного чернослива вынуть косточ
ки, ягоды обсушить. Грецкие орехи очистить и измельчить 

в ступке. Полученной маслянистой массой начинить каждую 

ягоду чернослива. Сложить фаршированный чернослив в 

салатник горкой, залить сметаной, взбитой с сахаром. 

К столу можно подать этот десерт и в розетках, 

украсив взбитыми сливками. 

ВИНОГРАД В САХАРЕ 

1 -кг винограда столовых сортов, 1 стахаи са-
хара, корица по вкусу. · 

В небольшом количестве воды проварить виноград 

с сахаром до густоты. Затем посыпать сахаром и корицей. 

ФРУКТЫ В МЕДУ 

500 г фруктов (абрикосы, 
яблоки), 200 г меда. 

вишни, сливы, 

Фрукты залить медом за несколько часов до по-

дачи на стол, осторожно перемешать и поставить в 

холодное место. 



ОРЕХИ В МЕДУ 

300 г орехов, 100 г меда, 3 ст. ложки сахарной 
пудръ~, растителъное масло. 

Ядра грецких орехов ошпарить кипятком, погру

зить в мед на 1 сутки. Вынув из меда, обвалять ядра оре
хов в сахаре. Обжарить, помешивая, на умеренно разог

ретой сковороде в растительном масле. Когда сахар ста

нет прозрачным, орехи готовы. 

Подавать на стол горячими, выложив орехи на блю

до, смазанное растите.J1.ьным маслом. 

ХАРОЙШЕС 

1 вариант 

2 ст. ложки меда, 2 яблока, 1 стакан ядер 
грецких орехов, 1 лимон, 1 ч. ложка кориЦы, 2-
3 ст. ложки сладкого красного sина. 

Яблоки очистить и натереть на терке, ядра орехов 

мелко растереть скалкой. Лимон вместе с цедрой расте

реть, предварительно удалив косточки. Добавить мед, ко

рицу и сладкое красное вино. Все хорошо размешать и 

выложить в салатник. 

II вариант 

1 яблоко, 0,5 стакана молотъ~х орехов, 
2 ст. ложки вина красного сладкого, 1 ч. ложка 
сахара, 0,5 ч. ложки корицы. 

Натереть яблоко и тщательно перемешать с осталь

ными продуктами. 

III вариант 

1 крупное яблоко, 0,5 стакана орехов, 
1 ст. ложка меда, 2 ст. ложки вина, 
1/4 'Ч. ложки лимонной цедры, 1/4 ч. ложки 
корицы. 

Сладкие блюда 239 



Яблоко натереть на крупной терке, грецкие орехи илtt 

миндаль порубить. Смешать яблоко, орехи, мед, сладкое 

красное вино и лимонную цедру, приправить корицей. По 

желанию можно добавить мускатный орех или имбирь. 

ГОГОЛЬ-МОГОЛЬ 

2 желтка, 5~6 ч. ложек сахара, 2 ст. ложки 
сливочного масла, 1-2 ч. ложки какао. 

Растереть желтки до светло-желтого цвета. Посте

пенно добавлять сахар по одной ложке, продолжая рас

тирать. Когда желтки с сахаром превратятся в однород

ную светлую массу, добавить размягченное масло и снова 

растереть массу. В последнюю очередь добавить какао. 

Подавать с горячим молоком. 

ГОГОЛЬ-МОГОЛЬ С РОМОМ 

5 же.лтков, 6 ст. ложек сахара, 1-2 ст. ложки 
р9ма или ликера, цедра одного лимона. 

Смешать сырые желтки с сахаром и лимонной цед

рой. Взбивать до получения густой массы, добавить ром 

или ликер и еще раз взбить. Разложить гоголь-моголь в 

бокалы. Можно подать с бисквитом. 

ГОГОЛЬ-МОГОЛЬ ФРУКТОВЫЙ 

2яйца, 3 ст. ложки сахара, 0,5 стакана фру11.
тового сока, солъ на кончике ножа, 2 ·стакана 
молока, 0,5 ста-кана водъt. 

Сырые желтки взбить, добавить соль, сахар и 

фруктовый сок. Влить молоко, воду, снова взбить. Белки 

взбить в крепкую пену и осторожно смешать с остальной 

массой. Напиток подавать охлажденным. 

СУФЛЕ ИЗ ЧЕРНОСЛИВА 

320 г чернослива, 6 ст. ложек сахара, 12 белков, 
1 ч. ложка сливочного масла, 2,5 ста-кана мо
лока или сливок, 1 ст. лож-ка сахарной пудры. 
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Промыть чернослив, залить холодной водой так, 

чтобы вода его только покрывала, и в закрытой посуде 

варить при слабом кипении до готовности. 

Вынуть из чернослива косточки, протереть его че

рез сито, всыпать сахар и, помешивая деревянной лож

кой, проварить до тех пор, пока масса не загустеет. 

Ввести эту смесь, не охлаждая, тонкой струй

кой и при быстром помешивании во взбитые яичны~ 
белки. 

Выложить полученную массу горкой на смазанную 

сливочным маслом ско~ороду и выпекать в горячей духов

ке 10-15 мин при 200-250°С. 
Суфле при выпекании увеличивается в объеме в 2-

2, 5 раза. 
Готовое суфле сразу подать к столу. 

КРЕМ ИЗ ЧЕРНИКИ 

250 г черники, 100 г сахара, 2-3 яйца. 

Ягоды перебрать промыть, посыпать сахаром (50г) 

11 поставить ненадолго в теплое место. 

Взбить желтки, соединить с ягодами. 

Поставить крем на водяную баню или на слабый 

огонь. Взбивать до получения густой и однородной массы. 

Разложить крем в вазочки, украсить белками, взби

тыми с с аха ром. 

КИСЕЛЬ ЯГОДНЫЙ 

1 стакан ягод, 2 ст. ложки крахмала, 
З / 4 стакана сахара, 2,5 стака-на водъ~. 

Промытые ягоды (клубнику, землянику, малину) 

протереть через сито. Клюкву, смородину размять. От

жать сок. Выжимки залить горячей водой, добавить са

хар, вскипятить, процедить. 

Крахмал развести небольшим количеством кипяче

ной воды, процедить, влить в с:ироп, быстро довести 

до кипения. 
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Снять кисель с огня, влить отжатый сок, разме" 

шать и охладить. 

КИСЕЛЬ ИЗ ЧЕРНОСЛИВА 

С РЕВЕНЕМ 

250 г чернослива, 250 г ревеня, 100 г крахмала, 
20 г цедры лимона, 2 л воды, сахар по вкусу. 

Отварить чернослив и мелко нарезанный ревень. 

Вынуть из отвара, протереть, положить пюре в отвар, 

заправить сахаром, лимонной цедрой и заварить карта-. 

фельным крахмалом. 

КОНФЕТЫ 

ИЗ ЧЕРНОСЛИВА 

250 г крупного чернослива, 3/4 стакана очи
щенных грецких орехов, 0,5 стакана ореха 
фундука, 0,5 стакана caxaJ?a, 2 ч. ложки рома, 
4 ч. ложки джема или повидла, ванилин. 

Вынуть из чернослива косточки, одну треть мел

ко изрубить, прибавить толченые грецкие орехи и 

фундук, сахар, ром, джем и хорошо вымесить. Из по

лученного теста руками скатать колбаски, порезать на 

продолговатые кусочки, оформить их в .виде косточек. 

Вложить "косточки" в очищенный чернослив, обвалять 

в сахаре, смешанном с ванилином, положить в бумаж

ные розетки. 

АПЕЛЬСИНОВЫЕ КОНФЕТЫ 

0,5 кг сахара, 0,5 л воды, корочка двух апелъ
синов. 

Корочку залить холодной водой на 12-15 ч, меняя 
воду 3-4 раза. Воду слить, корочку отварить до мягко
сти, нарезать ломтиками. Из сахара и воды приготовить 

негустой сироп, проварить в нем на резанную корочку 

10 мин, оставить в сиропе на сутки. Затем сироп отце
дить, корочку обвалять в сахаре. 
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НАПИТКИ 

С давних времен люди научились готовить разнооб

разные утоляющие жажду и освежающие l:lапитки. На 

основе натуральных соков, фруктов и пряностей создают

ся морсы, компоты, коктейли. Из ягод готовятся аромат

ные наливки. А виноградное вино как элемент ритуала 

даже включено в иудейские праздничные трапезы: по 

субботам (Шаббат), в Пурим, пасхальный Седар и т. д 

МОРС КЛl()КВЕННЫЙ 

12 5 г клюквы, · 120 г сахара или 7 5 г .меда, 
800 г воды. 

Перебрать и промыть клюкву. Размять ягоды деревян

ным пестиком в эмалированной или стеклянной посуде. Ог

жать сок и поставить на холод. Выжимки залить горячей 

водой, прокипятить 5-7 мин и процедить. Смешать отвар 
с соком, добавить сахар или мед, размешать и охладить. 

COR МАЛИНОВЫЙ 

400 г сока малины, 400 г сахара. 

Кастрюлю с малиной поставить в посуду с кипят

ком, держать до тех nop, пока малина не поднимется, а 
внизу не образуется сок. Процедить сок и перемешать с 

сахаром. 

СОК ВИНОГРАДНЫЙ 

Отжатый в соковыжималке сок подогреть, не дово

дя до кипения. 

Разлить полученный сок в чистые бутылки, за

крыть деревянными или пластмассовыми пробками, за

лить смолой или парафином. 

Поместить бутылки с соком в кастрюлю с водой и, 

не доводя до кипения, прогреть в течение 15-20 мин. 
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Вынуть бутылки из воды и охладить в Лежачем со

стоянии. 

КОМПОТ ИЗ АБРИКОСОВ И ПЕРСИКОВ 

500 г абрикосов, 500 г персиков, 150 г сахара, сок 
одного лимона, 3 л воды. 

Снять кожицу с незрелых вымытых абрикосов и пер

сиков, разрезать на дольки, положить на 10 мин в лимон
ную воду, затем процедить и залить сахарным сиропом. 

КОМПОТ ИЗ .ЯБЛОК 

500 г яблок, 200 г сахара, 3 л воды. 

Яблоки вымыть, очистить от кожуры и сердцевины 

Сложить в кастрюлю, залить горячей водой, вскипятить. Ог

ва р процедить, добавить сахар, нарезанные дольками ябло

ки, варить на медленном огне 6--8 мин. Если яблоки очень 
спелые, не кипятить их, а только довести до кипения и охла

дить. Можно просто залить яблою1 кипящим сиропом. 

компот из ягод 

500 г ягод, 100 г сахара, 0,8 л воды. 

Малину, клубнику, чернику или землянику вымыть, 

окуная ягоды в воду и тотчас же вынимая, чтобы не до

пустить впитывания. Разложить ягоды в чашки и залить 

охлажденным сахарным сиропом. 

КОМПОТ ИЗ ЧЕРНОСЛИВА, 

КУРАГИ И ИЗЮМА 

4 ~такана воды, 0,5 стакана 'Чернослива, 
0,5 стакана 1\,-ураги, 0,5 стакана изюма, 0,5 ста
кана сахара. 

Сухофрукт:ы тщательно промыть. Чернослив залить 

водой и дать настояться в течение 2 ч. Затем положить 
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курагу, изюм и сахар и варить 15-20 мин. Компот пить 
охлажденным. 

НАПИТОК СВЕКОЛЬНЫЙ 

1 л воды, 0,5 11:2 све'КЛЫ, 0,5 стакана сахара и.ли 
3-4 ст. ложки меда, 1 ст. ложка сока лимона. 

Тщательно промыть и очистить свеклу, мелко на-

резать и залить охлажденной кипяченой водой в эмалиро

ванной или стеклянной посуде. Поставить на холод на 10-
12 ч. Затем процедить; добавить сахар или мед, лимон

ный сок и размешать. 

НАПИТОК ЛЕТНИЙ 

1 11:2 моркови, 3/4 стакана '/\:Лю11:венно20 сока, 
сок половины лимона, сахар по вкусу. 

Морковь очистить, вымыть. Пропустить через соко

выжималку, добавить сок лимона, клюквы, сахар. Подать 

витаминный напиток охлажденным. 

Если нет соковыжималки, можно натереть морковь 

на мелкой терке, залить водой и поставить в холодильник 

на 2 ч, плотно закрыв крышкой. Затем отжать через по
лотно или два слоя марли. 

НАПИТОК ВИШНЕВЫЙ 

200 2 сушеных вишен, 2/3 ста}l:ана сахара, 
1 л воды, корица и цедра лимона по вкусу. 

Растолочь сушеные кислые вишни и варить 1 ч, 

добавнть цедру лимона, корицу и сахар. 

НАПИТОК МАЛИНОВЫЙ 

1 л воды, 1 стакан сока малины, 1 ст. ложка 
сока лимона, 3 ст. ложки меда. 

К свежему малиновому соку добавить .!имонный сок, 

мед, колодную кипяченую воду и перемешать. 

Можно добавить кусочки льда. 
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НАПИТОК СМОРОДИНОВЫЙ 

1 л воды; 2 стаканаягод смородинъL, V,5 ста
кана сахара, 1 ч. ложка сока лимона. 

Сварить сахарный сироп и охладить. Сок из свежих 

спелых ягод смородины влить в сахарный сироп, добавить 

ЛИМОННЫЙ СОК ПО Bl'ycy. 

НАПИТОК 

ИЗ ЧЕРНОСЛИВА 

1 л воды, 200 г чернослива, 3 ст. ложки меда, 
1 ст. ложка сока лимона. 

Перебрать и промыть чернослив, вынуть косточки. 

Залить холодной водой и варить на слабом огне 5 мин с мо
мента закипания. Поставить в прохладное место на 6-1 О ч. 

Процедить, добавить лимонный сок и мед, 

перемешать. 

НАПИТОК ИЗ ИЗЮМА 

1 л воды, 1,5 стакана изюма, 0,5 стакана 
сахара. 

Перебранный, промытый изюм залить холодной во

дой, добавить сахар и довести до кипения на слабом огне. 

Поварить 5 мин и настаивать в прохладном месте 6-10 ч. 
Затем процедить отвар и отжать изюм. Можно добавить 

лимонный сок. 

НАПИТОК ИЗ СЛИВ 

С МЕДОМ 

1 кг слив, 0,5 стака'На меда, 1 стака'Н сахара, 
3 л воды. 

Спелые сливы промыть, положить в большую кас
трюлю. Прокипятить воду с медом и сахаром, залить сли

вы и довести до кипения. 

Так же можно приготовить напиток и из абрико

сов, уменьшив количество сахара наполовину. 
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НАПИТОК КОФЕЙНЫЙ 

1 желтак, 50 г сахарного сиропа, 300 г горя-чего 
кофе. 

Взбить сырой желток с густым сахарным сиропом. 

Поставить на слабый огонь и, не прекращая взбивать, 

влить горячий, очень крепкий натуральный кофе. 

МЕДОВЫЙ НАПИТОК 

2 желтка, 4 с.т. ложки меда, 1 лимон, 
3 ст. ложки мuнералъной водъ~, кубики лъда. 

Взбить желтки с медом (воспользуйтесь миксером), 

добавить сок половины лимона, снова взбить. 

Вторую половину лимона нарезать очень тонкими 

ломтиками и положить в 3-4 высоких бокала. Разлить в 
бокалы полученную смесь и разбавить минеральной водой. 

В каждый бокал положить по 2 кубика льда. 

НАПИТОК ШИПУЧИЙ 
ИЗ ИЗЮМА 

300 г изюма, 300 г сахара, 30 г дрожжей, 
5 л воды, 1 'Ч. ложка лимонной кислоты. 

Изюм вымыть, положить в эмалированную посуду, 

добавить сахар, залить водой и поставить на огонь, дове

сти до кипения и варить 15-20 мин на слабом огне. Осту
дить. В небольшом количестве воды. развести дрожжи, 

влить их в кастрюлю, накрыть и оставить для брожения 

на ·сутки. Затем процедить через марлю, добавить лимон

ную кислоту, разлить в бутылки, положить в каждую по 

2-3 изюминки, бутылки закупорить и поставит;~, в холо
дильник. Через 2 дня напиток готов к употреблению. 

НАПИТОК ШИПУЧИЙ 
ИЗ СУШЕНЫХ ЯБЛОК 

500 z сушеных яблок, 300 z сахара, 5 л воды, 
30 г дрожжей, 30 шт. изюма. 
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Яблоки вымыть, залить водой, положить сахар (есл11 

есть, добавить цедру одного лимона), отварить до мягко

сти. Охладить, добавить дрожжи, накрыть и оставить для 

брожения на сутки. Процедить, разлить в бутылки, в каж

дую добавить 2-3 изюминки. Бутылки закупорить и по
ставить в холодильник. Напиток через 2 дня готов к упо~ 
треблению. · 

НАПИТОК ШИПУЧИЙ ИЗ ЛИСТЬЕВ 
ВИШНИ И ЧЕРНОЙ СМОРОДИНЫ 

300 z листьев вишни, 300 z листьев черной 
смородины, 2 ст. ложки меда, 1 стакан сахара, 
4 л воды; 30 шт. изюма, 2 лимона или 
1 ч. лож11:а лимонной 11:ислоты. 

Хорошо промыть листья черной смородины и виш

ни без веточек, положить в эмалированную посуду, за

лить теплой кипяченой водой, накрыть марлей и поста-: 

вить на солнце или в темное место на 24 ч. Затем проце

дить, добавить мед, сахар, сок лимона или лимонную кис

лоту и снова поставить на солнце для брожения. Как только 

забродит, процедить, разлить в бутылки, в каждую по

ложить по 2-3 изюминки, закупорить и поместить в хо
лодильник. Хранить в лежачем положении. 

Через двое суток шипучка готова к употреблению. 

Если вишневых, листьев нет напиток можно приго

товить из листьев черной смородины, взяв их в два раза 

больше. 

МОЛОКО МИНДАЛЬНОЕ 

2 ч. ложки слад11:оzо минда.л.я, 2 доль11:и горько
го миндаля, 1/3 стакана сахара, 0,5 стакана 
воды. 

Миндаль обварить кипятком, очистить от кожицы и 

растолочь с сахаром в ступке. Затем смешать с небольшим 

количеством воды и отжимать до тех пор, пока не выте

чет молоко. 

Процедить через сито в стакан. 

~248 



КОКТЕЙЛЬ "ОСЕННИЙ" 

200 2 сока черноп.лодной рябины, 200 2 сока 
красной смородины, 320 2 воды, 80 2 сахара, мед 
по вкусу, лимон. 

Смешать все компоненты коктейля, взбить миксе

ром, разлить в бокалы, опустив в каждый дольку лимона. 

Продукты даны в расчете на 1 порцию. 

КОКТЕЙЛЬ "ТАЛЛИННСКИЙ" 

50 2 ликера, 7 5 2 сока красной смородuнъ~, 
25 2 компота из вишни. 

Смешать все компоненты коктейля и взбить. Доба

вить дольку лимона, 4-6 ягод вишни, кубик льда и раз
мешать в бокале. Подать коктейль с жареным миндалем. 

НАЛИВКА 

ИЗ ЧЕРНОЙ СМОРОДИНЫ 

З к2 ягод, 1 к2 сахара. 

Ягоды черной смородины размять деревянным пес

тиком, поместить в бутыль и засыпать сахаром. Бутыль 

накрыть марлей и поставить на солнце. Наливка бродит 

4-6 недель (в зависимости от температуры воздуха). Ког
да наливка перебродит, процедить ее, разлить в бутыл

ки, закупорить и поместить в холодное место. Оставшие

ся в бутылке ягоды залить остуженным сиропом из расче

та на 1,5 кг ягод и 1 кг сахара на 1,5 л воды, накрыть 
марлей и снова поставить в теплое MGCTO для брожения. 

Наливку следует ежедневно размешивать деревянной лож

кой. Когда брожение закончится (через 1,5 месяца); вино 
процедить, разлить в бутылки, закупорить, поставить в 

прохладное место. Через 2-3 месяца вино готово к упо
треблению. 

Вино при брожении увеличивается в объеме, а по

то~у бутыли следует наполнять ягодами и са ха ром лишь 

на три четверти. 

Напитки 249 



НАЛИВКА 

ИЗ ЧЕРНОПЛОДНОЙ РЯБИНЫ 

3 кг ягод черноплодной рябины, 1 ·кг сахара. 

Вымытые ягоды черноплодной рябины небольшими 

порциями истолочь деревянным пестиком в эмалирован

ной посуде, добавляя понемногу. Размятые ягоды помес

тить в бутыль, заполнив ее не более чем на 3/4 объема, 
накрыть марлей и поставить на солнце или в теплое ме

сто. Наливку следует ежед~евно размешивать деревянной 

ложкой. Через 4-6 недель наливка перебродит. Слить 
жидкость, процедить, разлить в бутылки, закупорить и 

поставить в прохладное место. Через 2-3 месяца она го
това к употреблению. 

Так же можно приготовить наливку и из красной 

рябины. 

НАЛИВКА ИЗ ВИШНИ 

1 кг вишен, 350 г сахара. 

Ягоды отделить от косточек, размять, поместить в 

бутыль и засыпать сахаром. Брожение начнется раньше и 

протекает полнее при добавлении сахара в два приема. В 

дальнейшем поступать так же, как ripи приготовлении 

наливки из черноплодной рябины. 

Наливка из красной и белой смородины приготовля

ется так же, но сахара кладут 400 г на 1 кг ягод. 

ВИНОГРАДНОЕ ВИНО 

Тщательно промыть виноград и раздавить его, ос

тавить в прохладном месте без крышки на 1 неделю. 
Отделить сок от жмыха под прессом и влить его в 

бутыли с притертыми пробками и полихлорвиниловыми 

трубками. 

Бутыли плотно укупорить, трубку опустить в со

суд с водой. Это водный затвор, который служит для вы-
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хода газов. Держать бутыли в темном помещении в тече

ние 2-3 месяцев. 
Готовое вино отфильтровать, разлить в бутылки. 

ВИНО ИЗ ЯБЛОК 

Для приготовления яблочного вина лучше исполь

зовать смесь кислых и сладких яблок. Яблоки нарезать на 

кусочки, отжать соковыжималкой. В сок добавить сахар 

из расчета 1 кг сахара на 6 л сока. Смесь хорошо разме
шать и поставить бродить при температуре l6-l8°C. Вино 
следует ежедневно размешивать деревянной ложкой. Не 

менее четверти посуды надо оставить свободной. Через 

7-8 дней вино процедить через марлю, поместить в бу
тыль, хорошо закупорить. 

В отверстие пробки вставить резиновую трубку, 

конец которой погрузить в банку с водой. В этот период 

происходит тихое брожение, длится оно около 6 недель. 
Осадок выпадает на дно, вино становится прозрачным. За

тем его процедить, разлить в бутылки, плотно закупо

рить, выдерживать еще 2-3 месяца. 
Хранить вино при 10-15°С. 



ПОЯСНЕНИЯ НЕКОТОРЫХ НАЗВАНИЙ 
ЕВРЕЙСКОЙ КУХНИ 

Айнrемахц 

Бу льбелаткес 

Гефилте фиш 

Гефилте 

хремзлах 

Гехакте лебер 

Инrберлах 

Калтэ 

буречкэс 

Камишбройт 

К их ел ах 

Кнейдлах 

К ре плах 

Кугель 

Латкес 
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редька в меду с пряностями. 

оладьи из картофеля (драники). 

фаршированная рыба. 

КJ,Iецки с начинкой, обжаренные в 

жире. 

печеночный паштет. 

сладкое блюдо из мацы или моркови 

в сиропе. 

холодный свекольник. 

слоеный двухцветный сладкий хлебец. 

коржики. 

небольшие клецки из мяса или теста. 

особые пельмени с мясной начинкой, 

которые отвариваются в бульоне. 

блюдо, среднее между запеканкой и 

пудингом. 

оладьи. 



Леках 

Маи делах 

Маца 

Маце мел 

Нудлэн 

Нус-бройт 

Песах 

дикер флуден 

Песахлике 

бейrелах 

Путер rебекс 

Струдель 

Тейrлах 

Фарфелах 

Флуден 

Форшмак 

Хала 

темная пряная коврижка на меду. 

мучное блюдо в виде тонких квадра

тиков или обжаренных кусочков теста. 

Употребляется для бульонов и супов. 

тонкие сухие лепешки из пресного 

теста. 

мука из размолотой мацы. 

лапша домашнего приготовления. 

квадратный сладкий хлебец с орехами 

и изюмом. 

пасхальный пирог с орехами. 

пасхальные ба ранки. 

печенье с корицей в фор.>1е полуме

сяца. 

рулет из сладкого теста. 

кусочки теста в меду. 

мучное изделие в виде мелких зер

нышек. Употребляется для бульонов и 

супов, а также в качестве гарнира к 

мясным блюдам. 

пирог со сладкой начинкой. 

блюдо из рубленой сельди. 

особый субботний хлеб из сдобного 

дрожжевого теста. 
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Харойшес 

Хомевтаmев 

Хремзлах 

Цимес 

Чолевт 

сладкое блюдо из натертых яблок, мо

лотых орехов, корицы, сладкого вина. 

треугольные пирожки с маковой или 

другой сладкой начинкой. 

клецки, обжаренные в масле. 

старинное еврейское блюдо из мор

кови и других овощей с добавлением 

мяса, различных фруктов, ягод. 

особое субботнее блюдо, оонову кото

рого соста:вляют мясо, картофель, фа

соль. Его вкус улучшается от долгого 

стояния в тепле. 

Чолевт-фиш чолент, приготовленный с рыбой. 

Эйер кихелах - яичные коржики. 
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Самобытная еврейская кулинария 

складывалась веками. 

Традиции и новаторство, 

южная острота и северная тонкость 

вкуса переплелись в блюдах 

Эта книга включает лучшие рецепты 

национальной еврейской кухни. 

Использовав обычный набор 

продуктов, каждая хозяйка сможет 

приготовить вкусные и полезные 

форшмак, фаршированную рыбу, 

кугель, разнообразные паштеты, 

горячие закуски, первые 

и сладкие блюда. 

Приятного аппетита! 
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