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УАИВИТEЛLНЫЙ СПОСО6 
приrотовЛЕНИJI 3АОРОВОЙ пиши 

о ПОАЬ3е Jf преJfмушествах паровой 
«уlt.инарии 

Приготовленная на пару пища, самая приемлемая для же­

лудка. Дело в том, что варка с помощью пара, с одной сторо­

ны, позволяет использовать все преимущества тепловой об­

работки продуктов, а с другой - избежать негативных 
последствий этого процесса. 

Паровое питание - наиболее щадящая диета для ослаб­

ленных органов пищеварения. Она показана при болезнях 

желудочно-кишечного тракта: хронических гастрите, холеци­

стите,гастродуодените(заболеваниидвенадцатиперстной 
кишки), язвенной болезни желудка и др. 

Другими показаниями для перехода на паровую кухню яв­

ляются заболевания сердечно-сосудистой системы. Так, при 
атеросклерозе важно исключить острые и жирные блюда, что­
бы понизить уровень холестерина в крови. 

Пароваядиетанеобходиматакже при нарушении обмена 

веществ, избыточном весе, аллергии и других забол"еваниях. 

Даже сли вы вданный момент здоровы - это не означает, 

что диетологические рекомендации вас не касаются. 

Существуют определенные периоды жизни, когда орга­

низм человека нуждается в более бережном, чем обычно, от­

ношении. Особенно актуально паровое питание для пожи­

лыхлюдей, беременных женщин и малышей. 
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Кроме того, пересмотреть свой рацион необходимо всем 

(независимо от возраста и физиологического состояния) в 

тех случаях, когда организм подвергается воздействию не­

благоприятных факторов: при недосыпании, стрессах, повы­
шенных физических и эмоциональных нагрузках. 

Словом, паровая кулинария полезна для всех! 

Варка на пару - деликатнейший способ термообработки 

продуктов. Приготовление пищи на пару выигрывает 1'"10 срав­

нению с обычной варкой и тушением и по другим причинам 

(температура в этих случаях, как и при обработке паром, не 
поднимается выше 1000С). 

Когда продукты варят или тушат, многие водораствори­

мые соединения (например, некоторые витамины и микро­

элементы) переходят в отвар (бульон). Естественно, что все 

эти полезные вещества не поступают в организм, если он в 

дальнейшем не используется в пищу. 

Основным и решающим преимуществом паровой кули­

нарии, вновь оцененным в наши дни, является время - быс­
трота приготовления. 

Пароварку купить стоит 

Готовить на пару можно, конечно же, и на плите, используя 

обычные кастрюли, однако это не очень удобно. Если вы ре­
шили перейти на здоровое питание - купите электрическую 

пароварку. 

Этот простой и почти всем доступный по цене прибор зна­
чительно упрощает процесс приготовления пищи. Он изба­

вит вас от опасений, что на плите что-нибудь «убежит», под­

горит или пересушится. Прибор выключится автоматически, 

когда истечет установленное время или испарится вся вода, 

даже если вы забудете выключить пароваркулеред уходом 
из дома. 

Очень удобно, что современные модели пароварок мно­
гофункциональны. 



Например, использовать прибор можно не только для 

приготовления и быстрого разогрева еды, но идля размора­
живания продуктов, стерилизации детских бутылочек. 

В пароварке возможно одновременно готовить несколь­

ко блюд, используя продукты, требующие различного вре·· 

мени тепловой обработки, - просто то, ЧТО готовится дол­

го, следУет поместить в нижнюю корзину, а быстроварящиеся 

продукты - в верхнюю. Все модели пароварок легко мыть, 

так как пища практически не пристает ко дну и стенкам кор­

зин. При соблюдении правил безопасности паровой процесс 
приготовления пищи абсолютно безопасен для здоровья. 

Помимо всех вышеперечисленных преимуществ, паровар­

ка максимально сохраняет естественный вид, вкус и аромат 

пищи. После обработки паром продукты почти не теряют на­

туральные цвет и форму, в результате чего блюда выглядят 

ярко и аппетитно. 

Еда получается по-настоящему вкусной. Глубочайшее заб­

луждение считать, что пища, приготовленная на пару, - пре­

сна и безвкусна, хотя для того, чтобы ПО достоинству оценить 

подобную кухню, многим, возможно, потребуется некоторое 

время. 

Пища современного человека обычно содержит столько 

всевозможных усилителей запаха и вкуса, что обонятельные 
и вкусовые рецепторы человека попросту подавляются. 

Только через 1-2 недели питания паровой пищей - и вы 

почувствуете, что у каждого продукта есть свой собственный 

и неповторимый вкус. 

Устройство современной пароваркн 

Поскольку различных моделей пароварок великое множе­

ство, описать их общее устройство сложно. Однако оно оп­
ределяется одинаковым принципом действия. Электричес­
кий элемент нагревает налитую в бачок (резервуар) воду до 

температуры, при которой начинается парообразование. 
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Выделяющийся пар проходит через отверстия вдне про­

зрачной паров ой кастрюли, изготовленной из термостойко­

го оргстекла (пластмассы), и обтекает уложенные в нее про­

дукты. 

Переключатель реле задает время обработки продукта. По 

прошествии его раздается звуковой сигнал, извещающий о 

готовности блюда. 
Разные модели пароварок различаются как по вмести­

мости, так и по конструкции. Они могут быть одноярусными 
(с 1 паровой кастрюлей) или двухъярусными (соответствен­
но, сдвумя), иметь круглую или овальную форму. 

Одноярусные пароварки меньше по габаритам, зато в 

двухъярусной можно одновременно готовить разные блюда. 

Правила безопасности 

Перед тем как пользоваться электроприбором, внима­

тельно прочитайте инструкцию. Обычно в ней содержится 

достаточно подробная информация о необходимых мерах 
безопасности. Желательно сохранять инструкцию весь срок 

эксплуатации прибора. 
- Убедитесь в том, что указанное на приборе напряжение 

соответствует напряжению в электросети. Чтобы избежать ее 

перегрузки, С осторожностью включайте одновременно с па­

роваркой другой высокомощный прибор. 

- Удлинители можно использовать, только если соблю­

дeH~ все меры предосторожности. Если вы воспользовались 

удлинителем, убедитесь втом, что требования прибора и уд­
линителя по электрическим характеристикам или парамет­

рам совпадают. 

- Не погружайте шнур, uпепсель или основное устрой­

ство в воду или другую жидкость. 

- Не пользуйтесь неисправным прибором. 

- Ремонт пароварки должен выполняться только персо-

налом сервисной службы. Неквалифицированно проведен-
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ные ремонтные работы могут привести к несчастному случаю 

или травме. 

- Не следует размещать электроприбор на горячей по­
верхности или над открытым пламенем. Не используйте при­

бор на открытом воздухе. 

- Не касайтесь горячих поверхностей. 

- Используйте прихватки, когда снимаете крышку или ра-

ботаете с горячими контейнерами, чтобы избежать паровых 

ожогов. Когда вы поднимаете крышку, ее всегда следует дер­

жать таким образом, чтобы на вас не мог попасть пар или 

капающая горячая вода. 

- Соблюдайте осторожность с горячими жидкостями, на­

ходящимися в поддоне (поддонах). 

- Прибор следует располагать на сухой ровной теплостой­

кой поверхности. 

- При использовании электроприбора следует убедить­

ся в том, что с боков и сверху прибора имеется достаточное 

свободное пространство, чтобы предотвратить возможные 
повреждения мебели или других объектов. 

- Наливайте в бачок лишь чистую воду и только до макси­

мальной отметки. 

- Если у вас - двухъярусная модель (с 2 паровыми каст­
рюлями, имеющими разную вместимость), при одновремен­

ном использовании обеих кастрюль соблюдайте порядок их 

установки. 

- Всегда сливайте воду, оставшуюся после работы� паро-

варки, и наливайте свежую перед очередным использованием. 

- Не включайте прибор, если в нем нет воды. 

- Не разрешайте пользоваться прибором детям. 

- Не перемещайте прибор, если в нем находится горячая 

жидкость или горячие продукты. 

- Выключайте пароварку сразу после использования при 

ее перемещении, перед мойкой или техническим использо­

ванием. 

- При готовке в пароварке используйте только принад­

лежности, рекомендованные производителем. 
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Особенности приrОТОВАеНИR пиши 

в пароварке 

Пароварка - это довольно простое устройство, поэтому 

пользоваться ею несложно. 

Однако процесс обработки пищи в этом кухонном элект­
роприборе имеет свои особенности, без учета которых не­

возможно приготовить вкусную еду. 

Можно заливать в бачок горячую воду - это сократит ско­

рость готовки. Однако время, указанное в приводимыхдалее 

рецептах, рассчитано на использование холодной воды. Во­

обще, следует помнить, что в рецептах приведено ориенти­
ровочное время приготовления, а точное зависит от разме­

ров закладываемых продуктов, их качества, количества, 

расстояния между кусками и вашего вкуса. 

Первое время при обработке продуктов в пароварке ре­

комендуется следить за степенью их готовности. 

- Для того чтобы достичь наилучших реЗУЛЬТ,атов, ста­

райтесь закладывать в пароварку кусочки одинакового раз­

мера. Если невозможно подобрать их по величине, то мел­

кие куски размещайте наверху. 

- Не укладывайте продукты в паровой кастрюле плотно­

нужно, чтобы пар свободно обтекал их. 

- В кастрюлях двухъярусной пароварки можно готовить 

различные продукты, только следует учитывать совмести­

мость их запахов. 

Начинайте варить те, которые требуют более длительной 
обработки в нижней кастрюле, а затем, установив верхнюю и 
уложив в нее остальные ингредиенты, продолжайте приго­

товление. 

- Если вы готовите большое количество продуктов, пе­

ремешивайте их в середине процесса обработки. 

- Чтобы продукты не развари вались, сразу после при го­
товления нужно выложить их из пароварки. 

- Приправы лучше добавлять в уже готовое кушанье из 

паровой кастрюли. 
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- Используйте сок, стекающий с продуктов в отстойник, 

для приготовления соусов или для заправки супов. 

Ухо,4 за пароваркой 

Уход и чистка пароварки - обязательные составляющие 

процесса ее эксплуатации. 

- Перед первым использованием пароварки тщательно 

вымойте ее составные части - кастрюли, подцон для круп, 

крышку, отстойник - в теплой мыльной воде с помощью губ­

ки или ткани, а затем сполосните и высушите их. Промойте 

губкой или МЯГКОй салфеткой, намоченной в мылЬНОй воде, 
бачок и сполосните его ЧИСТОй ВОДОй, стараясь не замочить 

шнур. 

- Перед тем как чистить и мыть прибор, отключите его от 
сети и дождитесь, пока он остынет. 

- После каждого использования пароварки протирайте 

влажной тряпкой ее основание, мойте с помощью губки или 

мягкой салфетки кастрюли, подцон для круп, крышку и от­

стойник в теплой воде со средством для мытья посуды. Ба­

чок промывайте водой с мылом. 

- Нельзя погружать основание пароварки в воду. 

- Не используйте для мытья пароварки абразивные сред-

ства и материалы. 

- Пластмассовые детали пароварки можно загружать в 

посудомоечную машину. 

- Регулярно прочищайте отверстие для поступления воды 

с помощью заостреНI:I0ГО, но не режущего предмета. 

- После того как вы воспользовались пароваркой не­

сколько раз (в зависимости от жесткости воды в вашей мес­

тности), на нагревательном элементе может образоваться 

слой накипи, который необходимо удалять. После 7-10-ра­
зового использования налейте в резервуар для воды 0,5 л 
5%-ного уксуса и добавьте воды до максимального уровня 
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(таким образом, чтобы уксусный раствор полностью покры­
вал нагревательный элемент.) 

Затем установите на место ПОДlJ,он, 1 паровую корзину, 
закройте прибор и включите его на 1 О минут. Если по истече­
нии этого времени слой накипи все еще будет виден, устано­

вите дополнительное время. 

После того как пароварка и раствор уксуса в достаточной 

степени охладятся, слейте уксус и несколько раз прополощи­

те резервуар чистой водой. 



САЛАТЫ И ЗАКУСКИ 

Главное назначение салатов и закусок - возбуждение ап­
петита. В наш век массовой борьбы с лишними килограмма­
ми еда с аппетитом многим кажется чуть ли не престуnлени­

ем. Между тем без аппетита не может быть нормального 

усвоения пищи. 

Однако термин «закуска» обладает двумя смыслами. Во­

первых, это время и вид подачи блюд к столу. Обычно закус­
ки подают для возбуждения аппетита перед обедом как увер­

тюрук горячим блюдам. Эти блюда таюке предназначены для 
заедания алкогольных напитков, которые подают в качестве 

аперитива. Они не должны быть сытными, а острый вкус мно­

гих из них и привлекательный вид всех их без исключения 

настраивают на обед. Во-вторых, так обозначают характер и 
форму блюда, подаваемого для еды самостоятельно либо в 
составе обеда. 

Закуски могут быть холодные и горячие. Холодные за­

куски - это увертюра к празднику. Чаще всего их ставят на 

стол еще до прихода гостей. Их аппетитный вид призван 

поднять настроение и возбудить аппетит. Кроме того, за­

мечательно идут под первую рюмку холодные мясные закус­

ки: отварная телятина с хреном, охлажденное сало и практи­

чески любые копчености. Важной частью меню закусочного 

стола являются бутерброды, рыбные закуски и овощи. К хо­

лодным блюдам гарнир обычно не подают, зато украшают 
обильно и красочно. Впрочем, если холодные закуски ну уж 
очень хороши, можно пропустить под них еще одну-другую 

порцию алкоголя. 



К горячим закускам относятся запеканки, фаршированные 

овощи, пельмени, жареные и запеченные мозги, почки, пе­

ченка, а также яичница или омлеты с различными наполните­

лями. 

Главное отличие горячей закуски от второго, тоже горя-

чего, блюда состоит в следующем: 

- порция обычно небольшая; 

- отсутствует гарнир; 

- подается чаще всего в той же посуде, в какой готови-

лось (порционная сковорода, кокотницадля ЖУЛЬена, кокиль­

ница и т. п.). 

Салаты из овощей, приготовленных на пару, сильно отли­

чаются по вкусу ОТ обычных. Кроме того, витамины, содер­

жащиеся в дарах природы, сохраняются почти полностью. 

салаты и закуски украсят и повседневный и праздничный 

стол. Одно предупреждение: не надо делать из стола выстав­

ку, а из желудка - помойку. Лучше подать одну, но классную 

закуску, приготовленную с душой. 

СаАаты ИЗ овощей и фруктов 

Салат "3 зеленоrо ropOWKa 

2 стакана зеленою горошка (в стручках), 2 ст. 
ложки оливкового .масла, сок 1/2 ли.мона, соль, nе­
рец, 1 зубчик чеснока, 1 ст. ложка .мелко нарезанной 
кинзы, 1 ст. ложка .мелко измельченной .мяты, аре­
занная тонкими полосками лимонная цедра. 

у стручков гороха отрезать черешки. Налить в чашу для 

риса 1 ст. ложку оливкового масла, положить в него стручки и 
перемешать. Затем залить их водой и готовить в пароварке 

15-20 мин, слегка недоварив (они должны оставаться хрус­
тящими). Слить воду. 
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Влить в чашу лимонный сок и оставшееся оливковое мас­

ло, посолить, поперчить и хорошо перемешать. Переложить 

в салатник, остудить. 

Перед подачей нарезать чеснок, посыпать им стручки, до­

бавить кинзу и мяту, украсить полосками цедры. 

Совет купинара-паровара 

Горох, фасоль U Apyrue бобовые солят, КОГАа OHU уже размяг­
чатся. 

Салат из ropoxa с солеными оrypuами 

1 стакан zoроха, 3 соленых 02урца, 1-2 луковицы, 
2 ст. ложки растителЬНО20 .масла соль, .молomыЙ 
nерец, зелень. 

Предварительно замоченный горох положить в чашу для 

риса, залить водой, готовить в пароварке в течение 55 мин и 
охладить. Соленые огурцы очистить от кожицы, семян и на­

шинковать, соединить с горохом. добавить мелко нарезан­

ный лук. все заправить растительным маслом. солью. пряно­

стями И перемешать. 

Выложить в салатник и посыпать рубленой зеленью. 

Фруктовый салат со сметаной 

400 2 яблок, 200 2 чернослива, 3/4 стакана сахара, 
100 2 с.метаны. 

Чернослив промыть, ошпарить кипятком и готовить в па­

роварке в течение 10-15 мин. Затем вынуть косточки и мел­
ко нарезать сухофрукты. Яблоки натереть на крупной терке, 

смешать с черносливом и добавить сахар. 
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Все компоненты тщательно перемешать. Салат полить 

сметаной и подавать к столу. 

Овошной салат по-австрийски 

2-3 небольшие свеклы, 2 большие луковицы, 1 пучок 
берлинской (кудрявой) петрушки, 1 лимон, хрен, под­
крашенный свеклой. 

Свеклу готовить в пароварке в течение 55-60 мин, за­
тем нарезать кубиками и перемешать с мелко измельчен­

ными луком и петрушкой. 

Заправить овощи хреном и соком лимона. Украсить блю­

до зеленью, посолить. 

COB~1" кулинара-паровара 

Не разморажuваumе овощu переА прuгоmовленuем. 

Свекла по-аэербайджански 

200 2 свеклы, 2 ст. ложки сливочною .масла, 1/2 стакана 
2ранаmоооzo сока, 150 2 ядер zреЦКО20 ореха, 1 луко­
вица, несколько веточек кинзы, солью. 

Очищенную свеклу нарезать ломтиками, положить в па­

роварку и готовить в течение 30-35 мин. Затем пропус­
тить ее через мясорубку, заправить маслом и солью. Ядра 

грецкого ореха размельчить (оставить несколько для укра­

шения) и добавить гранатовый сок. Все перемешать с пюре 

из свеклы. 

Свекольную закуску выложить на блюдо. Гарнировать реп­

чаты�M луком, нарезанным кольцами, посыпать кинзой и по­

ловинками ядра грецкого ореха. 
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Салат И3 свеклы 

300 z свеклы, 1-2 ст. ложки растительною .масла, 
.мята, ЛlJ.М.онная кислота, тмин, соль. 

Свеклу готовить в пароварке в течение 50 мин. Нарезать 
ее тонкими ломтиками, добавить соль, масло, сахар, раство­

ренную в воде лимонную кислоту, растертый тмин. 

Перемешать и выложить в салатник. Посыпать кушанье на­

резанными листьями мяты и сразу же подать к столу. 

Салат И3 свеклы и фасоли 

500 z свеклы, 100 z зеленой фасоли, 2 ст. ложки 
фундука, 2 небольшие луковички, 1 zруша, 100 z кон­
сервированной фасоли. 

для заправкu: 2 ст. ложки .мелко нарезанною ук­
ропа, 1 толченый зубчик чеснока, 1 ч. ложка яблоч­
HOZO уксуса, 2 ст. ложки оливковоzо .масла. 

Разогреть духовку до 200·С и поджарить фундук в течение 

6-8 мин (до золотистого цвета). Затем орехи слегка охла­
дить и измельчить. 

Свеклу готовить в пароварке в течение 55-60 мин, а зеле­
ную фасоль - 25-30 мин. Затем нарезать ее кубиками и сло­
жить в большую миску. Фасоль промытьхолодной водой, об­

сушить и нарезать. Вымыть лук-порей и измельчить его 

тонкими кольцами. Грушу разрезать на 4 части, очистить от 
семян и нарезать ломтиками. В миску со свеклой сложить 

фасоль, лук, консервированную фасоль и ломтики груши. 

При г о т о в и т ь з а п р а в к у: хорошо растереть укроп, 

чеснок, уксус и оливковое масло. 

Заправить салат и оставить на 1 час. Затем украсить блю­
ДО орехами и подавать. 
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Аущu (М3 рецl'/J'ИШ).(, F 710f20Саfиul, 

Салат из брюссельской капусты 

200 z брюссельской каnусты, 2 ст. ложки расти­
тельноzо .масла, сок 1/2 лu.мона, 1 ст. ложка сахара, 
1 сырой яиЧНbLЙ желток, 1 ст. ложка .мелко наруб­
ленной зелени, соль. 

Вымытые кочешки готовить в пароварке 20-25 мин. За­
тем обсушить их, посолить, полить заправкой и переме­

шать. 

При г о т о в и т ь з а n р а в к у: масло смешать с соком 
лимона, сахаром, взБиты�M желтком, солью и рубленой зеле­

нью укропа или петрушки. 

Салат «fранатовый браслет)) 

500 z свеклы, 150 z zpaнamoBblx зерен, 2 репчатые 
луковицы, 3 яйца, б яичных желтков, 1 стакан са­
харною песка, 1 л zранатовою сока, 200 .мл сливок 
1 ст. ложка .муки, зелень. 

Свеклу готовить в пароварке вместе с кожицей в течение 

55-60 мин. Затем остудить ее, почистить, натереть на круп­
ной терке и влить половину гранатового сока. Добавить в эту 
смесь мелко нарубленные лук и зелень, немного посолить и 

перемешать. 

При г о т о в и т ь С О У с: растереть желтки, пока они не 

побелеют, добавить яйца, сахар и муку. Влить в эту смесь ос­
тавшийся сок, поставить на слабый огонь и готовить, непре­

рывно помешивая, до загустения. 

Затем снять массу с огня, перелить в стеклянную (или кера­

мическую) миску и перемешиватьдо тех пор, пока она не ос­

TbIhe-r. После этого ввести в соус взбитые в крутую пенусливки. 

Этим соусом залить салат и украсить его зернами гра­
ната. 
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Овошной торт с черносливом 

2 свеклы, по 100 г чернослива, с.метаны и .майонеза, 
2 сырые .моркови, 2 яблока, 100 г ядер грецких оре­
хов, 2 зубчика чеснока, зелень. 

Свеклу готовить в пароварке в течение 45-50 мин. Очи­
щенную свеклу, сырую морковь и яблоки натереть на средней 

терке. 

Выложить продукты слоями на большую плоскую тарелку 

(или блюдо) в следующей последовательности: свекла - про­

пущенный через пресс чеснок с майонезом - измельченный 

чернослив (предварительно залить кипятком, обсушить и 
мелко нарезать) - смесь сметаны и майонеза - орехи -
морковь - тертые яблоки (без сока) - смесь сметаны и май­

онеза - орехи. 

Слои можно чередовать несколько раз: это зависит от ис­

ходного количества продуктов и желаемой высоты торта. 

Сверху посыпать торт зеленью и поставить в холодильник на 

З-4ч. 

Салат И3 укропа и сеЛLAерея 

400 г корневою сельдерея, 3 пучка укропа, 3 ст. 
ложки .масла, 1 ст. ложка уксуса, 1 ч. ложка сухих 
приправ, соль и nерец. 

Очистить и измельчить сельдерей. Поместить его в чашу. 

Заполнить резервуар водой до максимального уровня. 

Установить на корпус сборник для жидкости и чашу 

НIlЯ отваривания. Накрыть все крышкой и варить в тече­

IIие 30 мин. 
В это время при готовить смесь из растительного масла, 

уксуса, соли и перца. Охладить сельдерей и заправить его 

Ilриготовленной смесью. 
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Подавать блюдо охлажденным, добавив при правы и по­
сыпав мелко нарезанным укропом. 

((Орешки)) 

80 г сушеноzo гороха, 1/4 стакана из.мельченных 
ядер грецких орехов.ll4 стакана сушеноzo киш.ми­

ша, 1 ст. ложка настоя шафрана, кардамон. 

Горох замочить на несколько часов, затем переложить в 

чашу ДЛЯ риса, залить водой и готовить в пароварке в тече­

ние 50-55 мин (до готовности). Настоять щепотку шафрана 
примерно в 50 мл воды. 

Отварной горох пропустить через мясорубку. Добавить 

грецкие орехи, очищенный от стебельков изюм, кардамон и 

настой шафрана. Все хорошо перемешать. Скатать из полу­

ченной массы шарики величиной с грецкий орех или придать 

форму паштета. 

Салат ((Бахар)) 

3-4 картофелины, 1 яйцо, 2 свежих по.мидора, 1 све­
жий огурец, 4-6 редисок, 100 г с.метаны, перец 
петрушка, кинза, укроп, соль. 

Картофель готовить в пароварке в течение 20-25 мин, а 
яйцо - 15-20 мин. Клубни очистить от кожуры и нарезать 
кружочками. В салатник вьuюжить слоями: картофель - огур­

цы - помидоры - редиску. Посыпать верхний слой солью, 

перцем, полить сметаной (ее можно подать и отдельно). 

Сверху положить яйцо, нарезанное кружочками или доль­

ками ((чесночком»), а также помидор или редиску, оформ­

ленные в виде тюльпана. 

Украсить кушаные зеленью. 
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Немеuкий картофельный салат 

1 кг картофеля. 6 .мелко нарезанных перьев зелено­
zo лука, 3 ст. ложки .майонеза, 3 ст. ложки нату­
ралы-lOZO йогурта, лук-резанец, соль, перец. 

в пароварке приготовить картофель "в мундире» (в тече­

ние 30-40 мин). Клубни слегка остудить, п~истить и дать 
остыть полностью. После этого нарезать картофель, поло­

жить в миску, посыпать луком, заправить солью и перцем. 

При г о т о в и т ь С О У с: смешать майонез и йогурт. Полить 

им салат. 

Перед подачей переложить кушанье на блюдо и украсить 

луком-резанцем. 

СаАаты ,,3 JИJlса " кур"иь, 

Салат мясной 

180 z холодной жареной телятины (лопаточная или 
тазобедренная часть), 70 z картофеля, 30 z яблок 
25 z огурцов, 40 г консервированноzo горошка, 10 г 

zoрчицы, 2 z соли, 5 .мл уксуса, 50 г .майонеза, 2 яйца, 
4 z зелени петрушки. 

Промытый картофель положить на первый ярус паровар­

ки и готовить 30-40 мин, а яйца поместить на второй ярус и 
готовить 15-20 мин. Клубни охладить и очистить. Т~лятину, 
картофель, огурцы, ~ищенные яблоки и яйца нарезать мел­

кими кубиками. Добавить зеленый горошек, майонез, соль, 
сахар, уксус, горчицу и осторожно перемешать. 

Заправленную смесь уложить горкой в салатник, залить 

МQЙОНезом, посыпать мелко нарубленной зеленью петрушки. 
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Украсить кушанье листьями салата и другими овощами -
в зависимости от сезона. 

Салат ccUJanKa Мономаха)) 

250-300 г -мяса, 3 крупные картофелины, 3 яйца, 
150 г -моркови, 1 стакан грецких орехов, 150 г сыра, 
1 гранат, .майонез. 

Мясо положить на нижний ярус пароварки и готовить 45-
50 мин. Картофель и яйца готовить на верхнем ярусе в тече­
ние 25-30 мин. 

Сыр. картофель и яйца по отдельности натереть на круп­

ной терке. морковь - на мелкой. Грецкие орехи слегка из­

мельчить. мясо - мелко нарезать. Картофель и морковь не­

много посолить. 

На широком блюде ВЬUlожитьслоями: картофель - мясо­

яйца - грецкие орехи - морковь - сыр. Между слоями и в 

качестве последнего - майонез. 

Оставить кушанье пропиты�атьсяя не менее чем на 2 ч. Гра­
нат разделать на зернышки и украсить ими поверхность са­

лата. 

Салат с(Сmоrанофф)) 

20 

400 г постной говядиНbI, 250 г небольших нарезан­
ных -маринованных грибов, 6 нарезанНblХ перьев зе­
леною лука, 1 очищеННblЙ и нарезанный сладкий 
краСНblЙ перец (без се-мян), листья салата для ук­

рашения. 

для сметанной прuправы: 1/4 стакана густой 
с-метаны, 1 ст. ложка хрена, 2 ст. ложки ли-монного 
сока, соль, перец. 



Мясо готовить в пароварке в течение 45-50 мин. Затем 
нарезать говядину тонкими полосками, положить в миску 

вместе с грибами, луком и перцем. 

При г о т о в и т ь при п р а в у, влить ее в салат и 

осторожно перемешать. 

Украсить блюдо, в котором будет подаваться кушанье, 

листьями зеленого салата. 

Салат в кокотниuах 

400 г брюссеJlЬСКОЙ капусты, 200 г цветной капусты, 
150 г зеJlеною 'zoрошка, 1/2 стакана .майонеза, 1 луко­
вица, 2 ло.мтика ветчиНbI, 2 ст. Jlожки .масла, соль, 
сахар. 

Зеленый горошек положить на первый ярус пароварки и 

готовить В течение 30-40 мин. Подготовленную брюссельс­
кую и цветную капусту разделить на кочешки, положить на 

второй ярус и готовить 20-25 мин, затем мелко нарезать. 
Лук мелко нашинковать и спассеровать. Компоненты соеди­

нить, добавить мелко нарезанную ветчину. Все тщательно 

l1еремешать, заправить специями и майонезом и вновь пе­

ремешать. 

Полученную массу ложкой разложить в кокотницы и по­

ставить их в хорошо разогретый духовой шкаф. Запекать 15-
20 мин. 

Салат ((Швейuарский)) 

200 г .ШвеЙцарскою. сыра, 200 г постной ветчины, 
200 г вишни, 2 стеБJlЯ сельдерея, 250 г .макаронных 
издеJlий, 2 ст. Jlожки винного уксуса, 3 ст. Jlожки 
растительного .масла, 1 яиЧНblЙ жеJlток, 50 г ядер 
грецких орехов, соль, перец. 

21 



Сыр и ветчину нарезать острым ножом небольшими куби­

ками. Вишню тщательно промыть и удалить косточки. Стеб­

ли сельдерея тоже промыть и нашинковать небольшими ку­

сочками (толщиной примерно 1 см). 
Макаронные изделия (например, «рожки» или «ракушки •• ) 

положить В подцон для круп, залить водой и готовить в паро­

варке 20-25 мин. Положить все в глубокую салатницу, доба­
вить отваренные макаронные изделия. Уксус смешать с рас­

тительным маслом, яичным желтком, посолить и поперчить. 

Готовым соусом полить салат перед подачей на стол. 
Это блюдо будет выmядеть особенно эффектно, если ук­

раситьегозаранее оставленными ягодами вишни и измель­

ченными грецкими орехами и свежей зеленью: петрушкой или 

укропом. 

«Швейцарский» салат можно подавать на стол как в каче­

стве закуски, так и гарнира к отварному мясу (или рыбе). 

Совет куnинара-паровара 

Время nрuготовленuя может варьuроваться в завuсuмостu 

от размера кусочков npoAYKmOB, своБОАНОГО места в napo­
вои eMKocmu, свежестu npoAyкmoB u т. А. 

Франuyз~кий МJI~НОЙ салат 

250 z zовядиНbI (лопаточная часть), 200 z картофе­

ля, 250 z nо.мидоров, 1 яйцо, nерец, зелень, соль. 
для заправки: 1 яиЧНblЙ желток, 2 z сухой zорчиЦbl, 
5 z реnчатоzo лука, 2 z укропа, 2 ст. ложки ЗОJ,-ноzo, 
уксуса, 2 ст. ложки растительноzо .масла, nерец, 

соль. 

КарТОфель «в мундире» и мясо готовить на двух ярусах па­

роварки в течение 40-45 мин. Отварное мясо, очищенный 
картофель и помидоры нарезать тонкими ломтиками. 

22 



В салатник уложить слой noмидоров. посыпать их солью и 

перцем. Сверху разложить мясо. на него - картофель и тоже 

посыпать солью и перцем. 

Салат полить заправкой. украсить ломтиками яйца и по­

сыпать рубленой зеленью. 

При г о т о в и т ь за п р а в к у: яичный желток протереть 

через сито. смешать с сухой горчицей. солью. перцем. мел­

ко нарезанным репчатым луком и укропом. 

Уксус и растительное масло тщательно перемешать и 

влить в приготовленную смесь. 

Салат И3 Jl3LIKa с орехами 

1 zовяжий язык, 1-3 зубчика чеснока, 3-4 ст. ложки 
.майонеза, 4 ст. ложки zрецких орехов, соль, nерец. 

Язык промыть. готовить В пароварке в течение 55-60 мин. 
обдать холодной водой и аккуратно (еще с горячего) снять 

11Ленку. Мелко нарезать мясо. смешать с давленым чесноком. 

эатем прибавить орехи. 

Все ингредиенты перемешать. посолить. поперчить и зап­

равить майонезом. 

Салат с Jl3LIKOM 

80 z ZООЯЖЬеzо языка, 30 z .моркови, 35 z картофе­
ля, 15 z сельдерея, 25 z соленых оzурцов, 5 .мл уксу­
са. 15 омл растительноzо .масла, зелень петрушки, 
nерец, соль. 

s:1зык готовить на первом ярусе пароварки в течение 50-
• )~) мин и нарезать соломкой. 

Морковь и картофель довести до готовности на втором 

111 )усе (30-35 мин). очистить и нарезать средними кубика-
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ми. Так же измельчить корень сельдерея и очищенные от ко­

жицы соленые огурцы. 

Продукты смешать, добавить перец, соль, уксус. Запра­

вить смесь растительным маслом. 

Перед подачей на стол кушанье посолить. Украсить кусоч­

ками языка, <;>гурцами и зеленью петрушки. 

Салат «Анrлийский)) 

1 курица (весо.м 12 кг), 500 г корня сельдерея, 500 г 
ша.мnиньонов, 130 г соленых огурцов, 300 г .майонеза, 
50 г юрчицы, соль. 

Курицу положить на нижний ярус пароварки, а грибы - на 

верхний. Курицу готовить 45-50 мин, а грибы -15-20. Ку­
рятину охладить, мякоть отделить от костей и нарезать лом­

тиками. Отваренные грибы и очищенные соленые огурцы на­

резать ломтиками. Сельдерей вымыть, очистить и измельчить 

соломкой. 

Все продукты перемешать, заправить майонезом с гор­

чицей и посолить. 

Совет иуnинара-паровара 

у ананаса срезают верхнюю u нuжнюю часть nЛОАа, наАреза­
ют КОЖUUУ ПО вертuкалu u осторожно срезают ее. 

«Имбирный коктеЙЛL)) 
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300 г куриною филе, 2 яблока, 100 г ананаса (.можно 
консервированною), 1 апельсин, по 50 .мл яблоЧJ-i.ого, 
апельсинового и ананасового сока, 1/2 лu.мона, 150 г 
орехов кешью (.можно за.менить грецки.ми), .моло­

тый сушеный и.мбирь, .мускатный орех на кончике 

ножа. 



Филе курицы готовить в пароварке в течение 25-30 мин. 
Курятину нарезать кубиками, свежие яблоки (удалив сердце­

вину с семенами), ананас и апельсин - кусочками. 

Положить ингредиенты слоями в широкие бокалы, чере­

дуя филе с фруктами. Залить соусом из сока тех же фруктов, 

растертого с орехами и заправленным мускатным орехом и 

имбирем. 

Украсить кушанье ломтиками лимона. 

Салат КУРИНLlЙ 

250 z вареноzo куриноzo .мяса, 2 яблока, корень сель­
дерея средней величины, 3 ст. ложки .миндаля, 1 ст. 
ложка сливок, 1 ст. ложка .майонеза, сахар, соль, 
специи. 

Сельдерей и яблоки очистить и нарезать тонкой солом­

кой. Приготовить В пароварке куриное мясо в течение 25-
30 мин, затем мелко нарезать. Миндаль очистить и измель­
чить. 

Продукты соединить, посолить, добавить сахар и моло­

тый черный перец. Затем разложить салат в порционные ем­

кости, залить, не перемешивая, смесью майонеза и сливок. 

Украсить миндалем, дольками яблок и зеленью. 

Салат КУРИНLlЙ С сельдереем 

500 z куриной грудки, 800 г черешковоzo сельдерея, 
2 .моркови, 500 МJl zовЯЖЬего бульона. 
Для соуса: J яйцо, 1 nо.мидор, 1 ст. ложка черных 
.маслин, 2 ст. ложки нарубленной зелени петрушки, 
3 ст. ложки белого винного уксуса, 3 ст. ложки 
оливкового .масла. 
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Почистить сельдерей (черешки), промыть и нарезать на 

кусочки длиной около 7 см. Морковь нарезать кружочками. 
Сельдерей, морковь и куриное мясо готовить в пароварке в 

бульоне (в чаше для риса) 30 мин и оставить охлаждаться, не 
вынимая оттуда. 

При г о т о в и т ь С О У с: сваренное вкрутую яйцо, поми­

дор и очищенные от косточек маслины мелко нарезать. Сме­

шать их с петрушкой и залить смесью уксуса с оливковым 

маслом. 

Курицу вытащить, нарезать кусками и выложить на блюдо. 

Влить соус в бульон с овощами, перемешать и выложить 

на курицу. 

Салат с ИНАейкой И ананасом 

200 z филе индейки, 160 z ананаса (.можно консерви­
рованного), 120 z .майонеза, 80 z чернослива, 4 листи­
ка зеленоzо салата, зелень, соль. 

Филе индейки готовить в пароварке в течение 25-30 мин 
и тонко нарезать. Чернослив ошпарить и вынуть косточки. С 

ананаса снять кожуру, удалить сердцевину и нарезать кружоч­

ками (или взять готовые, из банки). 

Все продукты выложить на блюдо на листья салата, полить 

их майонезом и украсить зеленью. 

Салат «Тоскана)) 
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150 Z филе Цblnленка, 150 z свежих (или KOHcepвupo­
ванных) zрибов, 100 z петрушки и укропа, 2 свежих 
nо.мидора, 1 .маринованныЙ огурец, 150 Z корневоzo 

сельдерея, 100 z твердого сыра (напри.мер, мПар.ме­
зан»), 150 z .майонеза, соль. 



Филе цыпленка, грибы и сельдерей готовить в пароварке 

в течение 25-30 мин. Все ингредиенты, кроме сыра и 1 по­
мидора, нарезать мелкими кусочками. Посыпать все тертым 

сыром, перемешать и посолить. 

Салат залить майонезом и украсить тонкими КОЛЬЦами ос­

тавшегося помидора. 

Сс1Ас1ты "3 rр"БО8 

Салат И3 wамПИНLOНОВ 

400 z шампиньонов, 1-2 яйца, 1 луковица, 1 ст. лож­
ка растительною .масла, 1/2 ч. ложки 2%-ного ра­

створа ли.моннОЙ кислоты, соль. 

У шампиньонов почистить ножки, а со шляпок снять тон­

кую пленку. Грибы промыть, залить горячей водой, добавив 
разведенную лимонную кислоту и готовить до готовности в 

пароварке (в чаше для риса). 

Репчатый лук нарезать полукольцами, отваренные шам­

пиньоны - ломтиками. Заправить растительным маслом, 

солью и перцем. 

Подготовленную массу горкой выложить в салатник. Укра­
ситьдольками яиц. 

Салат rрибной с TBoporoM 

300 z грибов, 100 z творога, 1 ст. ложка .молока, 
1 луковица. 

к рубленым и отваренным 15-20 мин в пароварке гри­
бам добавить растертый с молоком творог и рубленый лук. 

Подавать салат к картофелю «в мундире». 
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J/y/ttUllC реt~С-'ШlТU>t /ГUl '1Ю/20&тfшu-, 
Мексиканский салат с кукуруэой 

500 г свежей (Шlи замороженной) кукурузы, по 1 крас­
но.му и зелено.му сладко.му nерцу, 1 луковица, 200 г 
.маринованных грибов, 3 соленых огурца, ли.монныЙ 
сок, специи. 

Кукурузу (кроме консервированной) готовить в пароварке 

в течение 55-60 мин, часто переворачивая. Мелкими куби­
ками нарезать репчатый лук, соленые огурцы и перец. Укроп 

измельчить. 

Смешать овощи с кукурузой, добавить нарезанные мари­
нованные грибы (можно шампиньоны). 

Заправить салат растительным маслом, лимонным соком, 

солью и белым перцем. 

Самт", 113 рыб ... 

Салат ((Пикник •• 

6 корзиночек из теста (тарталеток), 1 яблоко, 
200 г крабовых палочек, 1 яйцо, 100 г риса, 1 неболь­
шой свежий огурец, 1 луковица, несколько веточек 
петрушки и укропа, соль, nерец, с.метана (или 

.майонез) для заправки. 

Рис положить в поддон для круп, залить горячей водой и 

готовить в пароварке в течение 35-40 мин. Яйцо готовить в 
течение 15-20 мин. Все ингредиенты мелко нарезать и сме­
шать с рисом. Заправить смесь сметаной и разложить по 

корзиночкам с горкой. 

Украсить кушанье зеленью и ломтиками овощей. 
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Салат И3 туи па и бобов 

180 Z французских зеленых бобов, 1 ст. ложка мелко 
нарезанною лука, 400 Z консервированной фасоли 

(без жидкости), 200 Z KOHcepeupoeaнHozo тунца (без 

жидкости), 3 ст. ложки обезжиренною натураль­
HOZO йоzурта, 1 ст. ложка ЛUМОННОZО сока, 1 ст. 
ложка оливковоzо масла, соль, nерец, нарезанный на 

куски салат, измельченная петрушка (по желанию). 

Нарезать стручки бобов кусочками длиной 2,5 см, поло­
жить их в пароварку и готовить 25-35 мин (до мягкости). 
После этого сполоснуть бобы под струей холодной воды (до 

полного охлаждения). 

Положить в миску бобы, лук, фасоль и тунец и перемешать 

так, чтобы Рblба распалась на кусочки. 

При гото В И Т Ь Э а пр а в к у: смешать йогурт, лимонный 

Сок и масло, добавить соль и перец. Заправить этой смесью 

салат. 

При желании можно подать кушанье налистьях зеленого 

салата, украсив нарезанной петрушкой. 

Салат «Океан)) 

500 Z кальмаров, 200 Z маринованной морской капу­

сты, 2 сладких зеленых nерца, 100 Z крабовых пало­

чек, 1 стакан риса, 300 Z консервированной кукуру­

зы, 250 Z оливковоzо майонеза, соль, nерец, 

На нижнем ярусе пароварки в чаше для риса готовить рис 

в течение 35-40 мин, а на верхнем ярусе - кальмары (в те­

'Iение 20-25 мин). Мелко нарезать перец, кальмары и кра­
бовые палочки. 

Перемешать все ингредиенты в салатнице. Заправить их 

майонезом, солью и перцем. 
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JlyltШue jlщe/Jll1ftЫ ~ nafюlарtщ 
Салат рыбный 

200 г рыбы (толстолобик, карп, .минтай), 100 г КОН­
сервированною юрошка, 1 луковица, 1-2 ст. ложки 
растительного или оливкового .масла. 

Рыбу готовить в пароварке в течение 15-20 МИН. Вынуть 
ИЗ рыбы кости И разрезать небольшими кусочками. Доба­
вить мелко нарезанный репчатый лук, зеленый горошек И ра­

стительное масло. 

Все перемешать и заправить маслом. 

-Совет кулинара-паровара 

Тем, кто не любuт сnеuuфuческого запаха, npucywero неко­
mopou MOpcKOU рыбе. можно посоветОвать Bapumb ее в огу­
речном рассоле. 

Закуски из овошей 

МОЛОДОЙ картофель с .яЙuами 

6 клубней картофеля, 2 юловки репчатого лука, 
2 яйца, 100 г с.метаны, 1 ст. ложка сливочного .масла, 
2 ст. ложки из.мельченноЙ зелени петрушки, крас­
НЫЙ .молотый nерец, соль. 

КартОфель очистить и слегка обжарить целиком с наре­

занным луком в масле на сковороде. Сложить все в паровар­
ку и готовить 15-20 мин (до готовности картофеля). 

Положить в подцон для круп картофель с луком, посыпать 

овощи нашинкованными яйцами и зеленью, посолить и по-
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перчить. Залить все сметаной и прогреть в пароварке в тече­

ниеЗ-5мин. 

Uветная капуста с орехами 

1 неБОJlЬШОЙ кочан цветнои капусты с Jlистьями, 
8-10 грецких орехов, 400 Jo1Jl вады, 3-4 ст. Jlожки 
сметаны, соль. 

Листья и кочан цветньй капусты разобрать, измельчить и 

готовить в пароварке в течение 20-25 мин, оставив часть 
соцветий сырыми. Выложить капусту на блюдо, посыпать из­

мельченными сырыми соцветиями. 

В отвар добавить нарубленные ядра орехов, сметану и по­

лить получившимся соусом капусту. 

Маринованная цветная капуста 

700 г цветной каnусты, 2 КРУnНЫХ сnелых авокадо, 
100 г лука, 2 сладких nерца, 2 ст. Jlожки рисового 
уксуса без приправ, 2 ст. Jlожки растительного 
масла, 50 мл свежего сока Jlайма, 1 ч. Jlожка соли. 

Влить в резервуар 1 стакан воды. Установить поддон и 
паровую корзину. В нее положить капусту, разобранную на 

соцветия, накрыть крышкой и варить 10-12 мин или пока 
капуста не станет чуть мягкой. Охладить капусту под струей 

холодной ВОДЫ, обсушить и встряхнуть еще раз, чтобы уда­

IIИТЬ оставшуюся воду. Поместить капусту в среднюю чашу и 

заправить смесью из уксуса, масла и 1/2 ч. ложки соли. 
Разрезать авокадо пополам и удалить косточки. Выложить 

мякоть авокадо в другую среднюю чашу и размять вилкой. 
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Добавить мелко нарубленныелук и перец, соклайма и остав­

шиеся 1/2 ч. ложки СОли. Хорошо перемешать и подать с ка­
пустой. 

Икра баклажанная с чесноком 

2 баклажана, 1 натертый зубчик чеснока, 3 ст. 
ложки .майонеза, 3 ст. ложки ЙО2урта, 2 ст. ложки 
.мелко нарезанной зелени петрушки, nиmта, из.мель­

ченные соло.мкОЙ сырые овощи, соль, nерец. 

Баклажаны готовить в пароварке течение 20-25 мин или 
до тех пор, пока они не станут мягкими. Когдаовощи OCТbIHYТ 

настолько, что их можно будет взять в руки, разрезать их 

вдоль и чайной ложкой вынуть мякоть, очищая до шкурки. 

Остудить. При помощи кухонного комбайна перемешать мя­
коть баклажанов, чеснок, майонез и йогурт до получения од­

нородной массы. Затем заправить смесь солью и перцем. 

Переложить баклажанную икру на сервировочное блюдо. 

И охладить в течение 1 ч. Украсить петрушкой и подавать с 
пипой и нарезанными сырыми овощами. 

Совет КУJ1инара-паровара 

Испольэуuте в пuщу только МОЛОАые баклажаНbI с мелкuмu 

ceмeHaMU u неогрубевwеu кожuuеU. Кожuuу с горячuх бакла­
жанов можно легко снять, Аержа UX ПОА струеи ХОЛОАНоu 
ВОАЫ. 

Икра И3 баклажанов 
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500 z баклажанов, 3 nо.мидора, 4 ст. ложки расти­
теЛЬНО2О .масла, 1 20ловка реnчamО2О лука, 1 зубчик 
чеснока, 1 ст. ложка 2рецких орехов, соль. 



Баклажаны положить в пароварку и готовить 25-30 мин. 
Снять с баклажанов кожицу, мякоть порубить. Добавить по­

мидоры, пропущенные через сито, грецкие орехи, измель­

ченный чеснок и мелко нарезанный лук. 

Влить масло, посолить и все тщательно перемешать. 

ОВОШНLlе палочки, ПRиrотовлеННLlе на пару 

300 г зеленой стручковой фасоли, 2 моркови, 1 луко­
вица, 1 яйцо, 100 г капусты, 1 ст. ложка муки, 2 ст. 
ложки панuровоЧНblХ сухарей, пучок петрушки, чер­

ный молотblй перец, СОЛЬ. 

для соуса: 100 г майонеза, 1/2 ч. Jюжки горчиЦbl,2 ч. 
ложки порошка карри, перец, СОЛЬ. 

Фасоль нарезать небольшими кусочками, отварить в под­
соленной воде 1 О мин, откинуть на дуршлаг. Морковь нате­
реть на мелкой терке, фасоль и лук нарезать тонкой солом­

кой, капусту нашинковать, все смешать. 

Добавить яйцо, муку, рубленую зелень, приправить со­

лью и перцем по вкусу, тщательно перемешать, сформовать 

овощные котлеты в виде палочек шириной 3 см и длиной 6 
см, запанировать их в сухарях и варить на пару 20-25 мин. 
Готовые овощные палочки выложить на блюдо, подавать с 

соусом. 

При г о т о в и т ь С О У с: тщательно смешать майонез, 

карри, горчицу, приправить солью и перцем. 

Чесночная паста 

24 больших неочищеННblХ зубчика чеснока, 4-6 ст. 
ложек олuвкового масла, СОЛЬ, свежемолотblй чер­

ный перец. 

2. Зак. 518 33 



Отрезать около 2 мм от кончика каждого зубчика чеснока, 
не снимая тонкую наружную пленку. Влить в резервуар 1 1/2' 
стакана воды. 

Установить подцон и паровую корзину. Положить в нее 

зубчики чеснока, накрыть крышкой и варить 20-25 мин или 
пока чеснок не станет очень мягким. 

Вынyn, чеснок и снять кожицу. Очищенные зубчики поло­

жить в маленькую чашу и размять вилкой или обратной сто­

роной ложки. Постепенно добавлять оливковое масло, пока 

смесь не станет густой и однородной. 

Посолить и поперчить. Намазать на хлеб или крекеры. 

Овоwной винеmет 

1 cвeКJla, 3-4 картофеJlИНЫ, 2 .морк08U, 150 г кваше­
НОЙ капусты, 1 Jlуковица (UJlИ зелены.Й JlYK), 1 БОJlЬ­
шой СОJlеный огурец, COJlb, nерец, зеJlень. 
для заправки: 50 MJl уксуса, 100 MJl paCmUmeJlbHo­

го MacJla, сахар, COJlb, перец. 

Свеклу, морковь и картофель помыть, положить в паро­

варку и держать 50-55 мин (до готовности). Охлажденные 
корнеплоды очистить и нарезать тонкими пластинками или 

мелкими кубиками. 

Лук почистить и мелко нашинковать. Соленые огурцы на­

резать ломтиками. Если они имеют грубую кожицу и крупные 

семена. то предварительно очистить их, удалить семена и 

нарезать дольками. 

Квашеную капусту перебрать, крупные куски нашинковатЬ. 

Чтобы свекла не закрасила все остальные овощи, ее отдельно 

заправить растительным маслом. Затем все овощи соеди­

нить, полить заправкой и, если надо, посолить. 

При г о т о в и т ь за п р а в к у: в уксус положить сахар, соль 

и перец. Добавить растительное масло и тщательно переме­

шать. 
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Готовый винегрет выложить в салатник или на блюдо. УК-

1 J;)сить зеленью и ломтиками вареных овощей. 
Винегреты можно заправлять и майонезом. 

Сове ... иу"миара-nаровара 
Выбuрая спаржу, слелует выбuрать свежuе, зеленые nобегu, 

KpenKue u нежные (не Аеревянucmыe uлu смолucтые), с nлomно 
Jaкрытымu верхушкамu. НаАО внuмательно осмотреть, нет 

лu гнилu илu nлесенu. Еслu верхушка побега окажется ВЯЛОU, 

Jначuт, спаржа СЛUШКОМ старая, чтобы быть хорошеU. 

Стеблu, за исключенuем 2,5-3,0 см от корня, АОЛЖНЫ быть 
lIежнымu; ОАеревеневшuе стеблu жесткuе u волокнuстые. 

Спаржа С омлетом 

300 Z спаржи, 300 .мл .молока, 2 яйца, соль. 

Очищенную спаржу разрезать поперек на кусочки длиной 

~)-3 см и посолить. Затем готовить ее в пароварке (в тече­

Ilие 30-40 мин) и переложить в чашу ДЛЯ риса. 
Сырое яйцо тщательно размешать с молоком, посолить, 

Ilроцедить и залить этой смесью спаржу. Готовить в паро­

lI()pKe 25-30 мин. 

Спаржа. сваренная на пару. с соусом 

2 KZ белой спаржи, 300 Z слuвочн.оzо .масла, 3 яичных 
желтка, по 1/2 Лl1.М.она и апельсина, 1 ст. ложка 
виююzо уксуса, пучок петрушки, .мускатный, орех, 

сахар, соль. 

Спаржу уложить на ярусы пароварки, посыпать сахаром, 

I 11 'иправить кусочками сливочного масла. В нижней кастрю-
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ле довести воду до кипения, влить сок, выжатый из лимона и 

апельсина, варить спаржу над ароматным паром. 

Для соуса уварить смесь из 2 ст. ложки воды, уксуса, при­
править ее солью и перцем. На водяной бане взбить желтки с 

2 ст. ложки воды, добавить полученный соус, продолжая взби­
вать, ввести хлопья сливочного масла, приправить готовый 

соус мускатом. Подавать сваренную на пару спаржу со сли­

вочным соусом и отварным картофелем. 

Спаржа в тесте 

200 г спаржи, .масло для жарки. 
для теста: 3 ст. ложки .муки, 3 ст. ложки воды 

1 ст. ложка растительного .масла, 1 яйцо, соль. 

Спаржу очистить от кожицы так, чтобы не повредить го­

ловки. Затем промыть, уложить головками в одну сторону, 

связать в пучки, посолить, положить в пароварку и готовить 

в течение 30-35 мин. 
После зтого охладить и разрезать поперек на части дли­

НОЙ 3-4 см. 
При Г О Т О В И Т Ь Т е с т о (как для оладий). 

Пучки спаржи по грузить в тесто, обжарить в большом ко­
личестве растительного масла и остудить. 

Острая эа~ска иэ фасоли 

100 г сухой красной фасоли, 1 луковица, 2 ст. ложки 
топленою .масла, 100 г ядер грецких орехов, 2 ст. 
ложки уксуса (или гранатового сока), кинза, nерец, 

соль. 

Фасоль готовить в пароварке в течение 25-30 мин и ос­
тудить. Протереть ее, заправить пассерованным репчатым 
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луком, солью и перцем. Ядра грецких орехов измельчить, 

развести уксусом (или гранатовым соком). 

Добавить ореховую смесь к фасоли, перемешать и посы­

пать измельченной кинзой. 

Красная фаСОЛL с маслом 

60 z красной фасоли, 60 z репчатою лука, 10 .мл рас­
тumельноzо масла, 10 z петрушки и кинзы, специи. 

Предварительно замоченную фасоль готовить в паровар­

ке в течение 25-30 мин. 
Готовые бобы протереть, заправить мелко нарезанным об­

жаренным на растительном масле репчатым луком и перцем. 

Полученную массу выложить на тарелку, полить раститель­

ным маслом и посыпать зеленью. 

Закуски И3 мяса и куриuы 

ЯЭLlК отварной 

1 zовяжий (или 3 бараньих) язык, по 1 корню морко­
ви и петрушки, 1 луковица, 1 лавровый лист, 8 зерен 
перца, соль, зелень. 

Свежий язык тщательно выскоблить и вымыть. Положить 

('го в чашу для риса, залить соленой водой с луком, коренья­

ми и специями и готовить в пароварке 60 мин. 
Затем обдать язык холодной водой, снять, с еще горяче-

1 О, кожу И нарезать наискосокломтиками. 

Выложить мясо на блюдо, полить томатным соусом и ук-

1'; IСИТЬ зеленью. 
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Аyuиuе jмщe1l/J1l,М !I~f.Я '1ш/юСа/шn 
Jlзык по-цареки 

1 200яжий языlK (700-900 2), 2 средЮ1е .моркови, 2 .ма­
леньких .маринованных 02урца, 4-5 зубчиков чеСНQ­
ка, 1 лавровый лист, приправы, соль. 

Язык хорошо промыть И поскоблить, затем ножом сде­

лать в нем глубокое отверстие. Морковь очистить и разре­

зать вдоль на 3-4 части (один конец заострить). То жесде­
лать и С маринованными огурчиками. 

Нашпиговать язык морковью, огурцами, чесноком, нате­

реть измельченными приправами, солью и лавровым лис­

том и готовить в пароварке в течение 60 мин. 
Готовый язык остудить и снять верхнюю пленку (кожу). 

Нарезать язык ломтиками, положить на листья салата и 

подавать к столу. 

Винеrpет овоwной С МЯСОМ 

200 2 картофеля, 200 z свеклы, 200 2 .моркоои, 2 соле­
ных 02УРца. 300 z жареною .мяса, 1 средняя луковица, 
растительное .масло, уксус, соль, nерец, сахар. 

Овощи готовить в пароварке в течение 50-55 мин, почи­
стить и нарезать. Добавить очищенный и измельченный реп­

чаты�й лук. Заправить растительным маслом с уксусом. 

Винегрет можно украситьломтиками вареного яйца, мел­

ко нарезанным эеленымлуком и зеленым горошком. 

Рулет с брын30Й 

300 2 zовяжьей вырезки, 50 2 брынзы, 25 2 .маслин, 15 .мл 
оливковО20 .масла, соль, nерец. 



Надрезать говяжью вырезку и расправить ее. Отбить мясо 

ножом, посолить и поперчить. Нарезать брынзу. 

Уложить брынзу, маслины и зелень в мясо. Свернуть его 

рулетом, положить в пароварку и готовить в течение 50-
55 мин. 

Мясо отварное ХОЛОАное 

200 г zoвядины (или баранины), 70 г репы, 70 г .мор­
кОБИ, 10 г зелени, соль, специи. 

Мясо положить в чашу для риса и готовить в пароварке в 

течение 45-50 мин (до готовности) с добавлением соли, 
специй и зелени. Затем BЫнyrbeгo из бульона и охладить. 

Нарезать говядину тонкими ломтиками, выложить на се­

редину блюда, а вокруг него разложить отваренные в мясном 

бульоне и нарезанные ломтиками репу и морковь. 

При подаче посыпать кушанье рубленой зеленью. 

Плато мясное ХОЛОАное 

зоо г говядины. 300 г свинины, 100 2 .маринованною 

сладкого перца, 1 лукавица, 2 ст. ложки раститель­
ного масла, 1 ст. ложка уксуса, зелень петрушки, 
соль, перец .молотый черный u красный. 

Мясо готовить в пароварке в течение 45-50 мин. Затем 
говядину и свинину, нарезанные небольшими кубиками, а 

сладкий перец - маленькими квадратиками смешать, доба­

вить кольца лука и измельченную петрушку. 

Масло смешать с уксусом, добавить соль и перец. Полу­

ченный соус смешать с салатом и посыпать красным моло­

тымneрцем. 
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J~I'tШllе pal,aUI"6-t !I~tJl, 1lO/юlаfиаt 
Рулет из СВИНИНLI 

1,5 кг свинины, 2 вареных яйца, 70 г шпика, 1 .мор­
ковь, 4 зубчика чеснока, соль. 

Мясо в виде большого пласта толщиной примерно 2 см 
выровнять, равномерно уложить на нем мелко нарезанные 

шпик, морковь, чеснок и измельченные яйца. 

Свернуть свинину в виде рулета, перевязать, готовить в 

пароварке (в течение 55 мин) и охладить под прессом. 

ПОМИАОРLl, фаршироваННLlе мясом и rрибами 

200 г по.мидоров, 40 г .мяса птицы, 60 г ша.мпиньо­
нов, 20 г .майонеза, 5 .мл уксуса, зелень петрушки, 
перец, соль. 

у помидоров срезать верхнюю часть и вынуть сердцевину. 

Посолить, добавить перец, уксус и дать стечь жидкости. 

Мясо птицы положить на первый ярус пароварки и гото­

вить в течение 25-30 мин, а грибы готовить на втором яру­
се (20-25 мин). Мясо нарезать мелкими кубиками, смешать 
с майонезом и измельченными грибами. 

Затем помидоры наполнить фаршем и выложить на блю­
до. На каждый помидор положить ломтик шампиньона и ук­

расить зеленью петрушки. 

3а.куска С( Украинская)) 

40 

20 2 свеклы, 25 г свежей белокочанной капусты, 10 l 

свежих яблок, 10 l .майонеза, 20 г ветчины, 85 l филе 

жареного гуся, 10 г свежих огурцов, 20 г по.мидоров, 
1 яйцо, 5 г зелени петрушки, ли.монная, кислота, 

соль. 



Свеклу готовить в пароварке в течение 55-60 мин. Очи­
щенную свеклу, свежую белокочанную капусту и яблоки наре­
зать соломкой. Капусту перетереть с солью, отжать, смешать 

с яблоками, свеклой, заправить майонезом и лимонной кис­

лотой. Салат украсить кусочками ветчины, гусиного филе, 

яйца, огурцов, помидоров и зеленью петрушки (или листья­

ми зеленого салата). 

Крокеты И3 ветчины с зеленым соусом 

400 г ветчины, 6 яиц, 200 z сливочного .мас.ла, 1/2 ста­
кана .мОJlока, 500 г сухарей, 500 г .майонеза, 2 огурца, 
50 г шпината, 30 г зелени петрушки, 75 г эстрагона, 
15 z укропа, 1 ст. ложка zoрчицы, 1 ст. ложка сахара, 
15 г зеленоЮ лука, черный .молотыи nерец, соль. 

Растереть масло, вбивая по одному желтку. Ветчину наре­

зать мелкими кубиками, соединить с желтковой массой и 

поперчить. Добавить сухари, нарезанную петрушку (15 г) и 
взбитые белки. Посолить и тщательно все перемешать. 

Сделать из приготовленной массы крокеты в виде колба­

сок, положить их в пароварку и готовить 15-20 мин. 
Майонез смешать с сахаром и горчицей. Шпинат и остав­

шуюся зелень мелко нарезать и истолочь в ступке. Влить в 

смесь 1 1/2 ст. ложки воды И тщателыю ее размешать. Поло­
жить полученную массу в салфетку и выжать сок. Соединить 

его с майонезом, добавить мелко нарезанные огурцы. 
Крокеты выложить на блюдо и залить соусом. 

Мясные рулетики 

500 г zoвядины, 100 г куриноzo филе, 20 г хлеба, 1 ст. 
ложка Сливочного .масла, 2 ст. ложки .молока, 1 яицо, 
черныи .молотыИ nерец, соль. 
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Говядину нарезать поперек волокон на порционные куски, 

очень хорошо отбить, посолить и поперчить. Куриное мясо и 

замоченный в молоке и хорошо отжатый хлеб пропустить 
через мясорубку. Добавить в фарш яйцо, переци соль. Т ща­

тельно все перемешать. 

На каждый кусок говядины положить куриный фарш, по 

кусочку масла, свернуть рулетики и связать их ниткой. Уло­

жить рулетики в пароварку и готовVlТЬ их 40-45 мин. 

УUИВИ И3 КУРИULl 

500 г куриною филе, 2 головки реnч.атого лука, 50 г 
грецких орехоо, 1/2 стакана гранатооою сока, ко­
риандр, красныи .молотыи nерец, соль. 

Мясо курицы нарезать на порционные куски, положить в 

пароварку и готовить 25-30 мин. 
Смешать измельченные грецкие орехи, кориандр, измель­

ченный чеснок. Добавить гранатовый сок и мелко нашинко­
ванныйлук. 

Полученный соус готовить на обычной плите (на медлен­

ном огне) 1 О мин. Добавить перец, соль и готовить еще 1 О 
мин. Курицу залить приготовленным соусом, охладить и по­

дать к столу, посыпав зернами граната. 

3акуска И3 КУРИULI 

500 г филе курицы, 150 г консервированною горош­
ка, 200 г грибов, 2 ст. ложки с.метаны, 1 ст. ложка 
.маионеза., 3 ст. ложки кетчупа, черныи .молотыИ 
nерец, красныи .молomыи nерец, сахар, соль. 

Филе курицы уложить в пароварку и готовить 25-30 мин. 
Грибы держать в пароварке за 20-25 мин. Смешать мелко 
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нарезанные грибы и мясо курицы. Добавить горошек, посо­

лить. 

Соединить майонез, сметану, кетчуп и тщательно переме­

шать. Добавить соль и сахар. 
залить этой смесыо мясо с горошком, заправить все крас­

ным и черным перцем и осторожно перемешать. 

Совет куnинара-паровара 

Аля Аосmuженuя наuлучшего результата нарезаuте npoAYK­

ты на OAUHaKOBble КУСОЧКU. Еслu КУСОЧКU раЗНblе по размеру, 
nOMecmume более мелкuе сверху. 

ИНАейка с соусом из rреuких орехов 

500 г индейки, 2 ст. ложки сливочною .масла, 1 zолов­
ка репчатого лука, 20 г хлеба, 1/2 стакана куриною 
бульона, 150 г грецких орехов, чеРНblЙ .молomblй nе­
рец, соль. 

Мясо индейки уложить в пароварку и готовить 25-30 мин. 
Лук нарезать и обжарить на сковороде в масле до золоти­

стого цвета. Жареный лук и замоченный в бульоне хлеб про­
пустить через мясорубку и перемешать. Добавить грецкие 

орехи, соль и перец. Соус должен по консистенции напоми­

нать майонез. Если он окажется гуще, разбавить бульоном. 

Охлажденную индейку нарезать тонкими ломтиками, уло­

жить на блюдо и полить соусом. 

Свинина с черноСАИВОМ 

150 г свинины (вblрезка), 3-4 шт. чернослива, 1 не­
большая .морковка, zорчица, хрен. 
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Сделать в мякоти свинины надрезы и нашпиговать черно­

сливом и морковью. Натереть кусок горчицей, посолить и 
готовить в пароварке в течение 40-45 мин. Затем поста­
вить на холод на 3-4 ч. Нарезать мясо ломтиками и пода­
вать на стол с пикантным гарниром: солеными огурчиками, 

маринованным луком, перцем и хреном. 

Рулет из телятины с сыром 

750 г телятины, 2-3 ло.мтика белою хлеба, 3 .мор­
кови, 80 г репчатого лука, 4 яйца, 100 г сыра, зелень 
(укроп и петрушка), соль, черный .молотый перец. 

Телятину пропустить через мясорубку. Добавить предва­
рительно замоченный в молоке и отжатый хлеб, натертый на 
мелкой терке лук, 2 сырых яйца, мелко рубленную зелень, пе­
рец и соль. Тщательно все перемешать и выложить массу пла­

стом на влажной доске. На одну половину положить нарезан­

ные мелкими кубиками морковь и 2 вареных яйца, свернуть в 
виде рулета и уложить в пароварку. Сверху полить жиром, 

посыпать тертым сыром и готовить в течение 55-60 мин. 
Остывший рулет нарезать ломтиками и красиво выложить 

их на блюдо. 

3акуски из .. ри608 

ЯЙuа. фаршированные rрибами 

6 яиц, 200 г сушеных грибов, 1 гОJювка репчатого 
лука, г ст. ложки сливочного .масла, 2 ст. ложки 
.майонеза, 1 ст. ложка то.матноЙ пасты, 1 ст. лож­
ка с.метаны. 



Яйца положить в пароварку и готовить 18-20 мин. Сва­
ренные вкрутую яйца очистить, разрезать вдоль пополам и 

вынуть желтки. 

Грибы Э<'lмочить на 2 ч в воде, а затем тоже готовить в 
пароварке за 15-18 мин, порубить и обжарить в масле (1 Ст. 
ложка) на сковороде. Лук нашинковать и поджарить в масле 

(1 ст. ложка) на сковороде до золотистого цвета. Смешать 
грибы, лук и желтки. Наполнить этой массой половинки бел­
ков: 

Соединить майонез, томатный соус, сметану и переме­

шать. Залить этим соусом фаршированные яйца. 

ПОМИАоры. фаршированные rрибами 

5 nо.м.идоров, 2 головки репчатого лука, 2 ст. ложки 
сливочного .м.асл.а, 150 г грибов, 1 ст. ложка то.м.ат­
нoU пасты, 4 ст. ложки тертого сыра, 2 ст. JLOЖКИ 
сухарей, 10 г чеснока, 1 ст. ложка из.м.ельченноЙ зе­
лени петрушки, черный .м.олomыЙ nерец, соль. 

Из помидоров, срезав верхушку, удалить семена и чаСть 

мякоти. На сковороде спассеровать нарезанный лук, доба­

вить мелко нарезанные грибы, томатную пасту, измельчен­
ный чеснок и петрушку. Когда грибы подрумянятся, посыпать 

их молотыми сухарями, заправить перцем и солью. 

Помидоры наполнить полученным фаршем, посыпать сы­

ром, положить в пароварку и держать 5-1 О мин. Подавать в 
горячем виде. 

&<:та <: rри6ами и эелеНLЮ укропа 

2 ст. ложки тертого сыра,. 3 ст. ложки пастеризо­
ванною творога, 2 белых сухих гриба, 1 ст. ложка 
рубленоzo укропа, 3 ст. ложки грибноzo отвара. 
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Грибы замочить, готовить в пароварке (в течение 20-
25 мин) и мелко нарубить. Смешать творог с тертым сыром, 
грибным отваром и зеленью укропа. 

Массу взбить и добавить в нее белые грибы. 

Маринованные rpибы по-мексикански 

24 гриба среднею размера (около 1/2 кг), 1 марино­
ванный острый зеленый перец. 1 луковица среднею 
размера, 1/2 стакана рисового уксуса без приправ, 
2 ч. ложки сушеного мексикаНСКого орегано, 4 боль­
ших зубчика чеснока, соль. 

Установить поддон и паровую корзину. Положить в нее 

грибы ножкой вниз. Сверху разложить лук, нарезанный полу­

кольцами, и чеснок, разрезанный вдоль на 4 части. Варить 
8-10 мин. 

Переложить грибы, лук и чеснок в среднюю чашу. К еще 
горячим грибам добавить нарезанный полосками перец, ук­

сус, орегано и 1/4 стакана воды. Посолить. 
Накрыть чашу и охлаждать 6 ч, если необходимо хранить 

грибы более Д1lительное время, переложить в стеклянную 
банку с кры шкой И 6хладить. 

Подавать вместе с луком, чесноком и небольшим количе­

ством маринада. 

rрибы фаршированные 
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500 г шампиньонов, 1 юловка репчатою лука, 2 ст. 
ложки сливочного .масла, 2 ст. ложки тертого сыра, 
1 ст. ложка сухарей, 1 яйцо, 1 ст. ложка измельчен­
ного укропа, 1 ст. ложка измельченной зелени пет­
рушки, черный .молотый перец, соль. 



Ножки шамПИНЬОНОВ, отрезав от шляпок, измельчить, по­

солить и поперчить. 

Лук мелко нарезать, поджарить на сковороде В масле (25 г), 
соединить с измельченным яйцом, зеленью и подготовлен­

ными грибами. Все тщательно перемешать. 

Шляпки грибов заполнить приготовленным фаршем, уло­

жить в пароварку и посыпать сыром. На каждую шляпку поло­

жить кусочек масла. 

Готовить шампиньоны в течение 15-20 мин. 

Закуски И3 рыбы 

Винеrрет <: <:елеАКОЙ 

зоо г соленой сельди, 4 картофелиНbl, 1 лукавица, 1 ст. 
ложка растительного .масла, 1 ч. ложка гОРЧИЦbl, 1 ч. 
ложка уксуса, зелень, nерец. 

Картофель готовить в пароварке (В течение 30-40 мин) и 
нарезать тонкими ломтиками. Селедку почистить и мелко 

нарезать, лук измельчить кубиками. 

Картофель, селедку и лук смешать. 3аправить винегрет 

маслом, смешанным с горчицей, перцем и уксусом, посы­

пать зеленью. 

Оариы. фаршированные рыбой 

200 г огурцов. 25 г СJlивоЧНОгО .масла, 40 г консерви­
рованной в собственно.м соку рыбbl, 3D г .майонеза, 

5 г зелени петрушки, ли.мон, соль. 



Огурцы очистить от кожицы и нарезать кружочками тол­

щиной 1 см. Затем металлической выемкой вырезать се­
редину с семенами, готовить в пароварке (в течение 15-
20 мин) до мягкости и оXJiадить. Сливочное масло перетереть 
добела с консервированной рыбой (сайра, сардины и др.), 

предварительно размяв ее. Массу растереть до mадкости. 

Кружочки огурца заполнить приготовленной смесью. 

После этого залить их майонезом и посыпать мелко наре­

занной петрушкой. Украсить блюдо ломтиками лимона. 

Селелка ((ПОА шубой» 

1-2 соленые сеJlьди, 2-3 картофеJlИНЫ, 1 луковица, 
2-3 яйца, 1 .морковка, 2 свеклы, 4 ст. JlОЖКИ .маЙо­
неза. 

Сельдь очистить от внутренностей и кожи и разделать на 

филе. Нарезать его мелкими кусочками. 

В пароварке в течение 40-45 мин приготовить картофель, 
морковь. свеклу. а также яйца (15-20 мин). Лук мелко наре­
зать. все остальные продукты измельчить на терке. 

Надно селедочницы положить слоями лук - картофель­

яйца - морковь - свеклу. Слой свеклы разровнять и залить 

майонезом. 

Поставить в холодильник на 2-3 ч. 

Осетрина эаливная 

1 осетр, 200 .мл БУJlьона (или воды), 1 луковица, 1 .мор­
ковь, 1 корень петрушки, Jlавровый лист, 4 гороши­
ны черного nерца, .маСJlИНЫ, соль. 

Очищенную и промытую рыбу свернуть кольцом, скре­

пив голову и хвост. Положить ее в чашу для риса. залить 
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водой (или рыбным бульоном) так, чтобы жидкость покры­
ларыбу. 

Добавить лук, морковь, корень петрушки, перец, лавро­

вый лист, соль и готовить в пароварке 30-35 мин. 
Готовую рыбу выложить на блюдо. Украсить кружочками 

яиц и лимона, маслинами и залить рыбным желе. 

COB~T kулинара-паровара 

Вы можете romOBumb фuле рыбы в чаше АЛЯ puca, можно 

Аобавuть масло, MaprapuH, лuмон uлu соус. 

Раки. сваренные в пиве 

10 живых раков, 1 Jl веды, 40 г зелени петрушки (ИJlИ 
20 г укропа), 1 лавровый Jlист, 2 горошинки душис­
того nерца, 40 2 COJLU, 1 бутЫJlка пива. 

Промытых И обработанных раков положить в чашу ДЛЯ 
риса, добавить стебли петрушки или укропа, лавровый лист 
и душистый перец. Залить все это пивом. 

Готовить раков в пароварке 8-12 мин, пока они не станут 
красными, а между каркасом и шейкой не образуется трещи­

на. Сварившихся раков охладить в отваре. 

При подаче на стол раков выложить горкой на глубоком 
блюде. Отдельно подать чесночный соус (тертый чеснок, мел­
ко нарубленные травы, майонез и сметана). 

Су.аак пол майоне30М 

500 2 филе рыбы, 200 2 .ма(юнеза, 3 яйца, 1 20Jювка 
репчатого дука, 100 2 чернослива, 1 ст. ложка из­
.мельченноЙ зелени петрушки, 1 ст. Jlожка из.мель­
ченноlO укропа. 
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Рыбу поместить в пароварку и готовить 9-15 мин. Затем 
остудить филе и выложить его на мелкую тарелку в 1 слой. 
Положить на него слой нарезанного лука и залить майоне­

зом. 

Посыпать мелко порубленными яйцами и зеленью. Укра­

сить припущенным и очищенным от косточек черносливом. , 

Закуска ((Хаэарская)~ 

350 г осетрины, 50 г .малосоленой се.мги, 30 г зерни­
стой икры, 2 картофелuны, 3 небольших свежих 
огурца, 150 г с.метаны, 50 г листьев зеленого сала­
та, 1 лимон, 50 г свежего эстрагона, перец, соль. 

Рыбу готовить в паров арке 15-20 мин, удалить кожу и 
хрящи. Нарезанные овощи заправить сметаной и уложить 

горкой на блюдо. 

Украсить их длинными ломтиками отваренной рыбы, лис­

тьями салата, эстрагоном и ломтиками семги, свернутыми в 

кулечки и фаршированными зернистой икрой. 

Закуска иэ кальмаров и яиu 

200 г кальмаров, 5 яuц, 50 г .майонеза, 1 пучок све­
жей зелени, 1 .морковь, 1 небольшая луковица, лис­
тья китайской (пекинской) капусты для украше­

ния, .молomый ч.ерныЙ перец, соль. 

Яйца готовить вкрутую и залить холодной водой. Потом 

почистить их, разрезать пополам (вдоль) и аккуратно дос­

тать желток. 

Подготовленные тушки (или филе) кальмара тщательно 

промыть водой (несколько раз), обязательно удалить внут­

ренности. Положить их в пароварку и готовить 3-5 мин. 
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Затем кальмары промыть еще раз, дать им остыть и наре­

зать тонкой соломкой (или мелкими кубиками). заправить 

их майонезом, посолить и поперчить. При желании можно 

сбрызнyrьлимонным соком. Ошпарить и мелко нашинковать 
лук, смешать его с кальмарами. Смесь положить в углубле­

ния половинок яйца. 

Большое блюдо выстелить листьями китайской капусты, 

сверху разложить яйца, фаршированные кальмарами. 

Перед подачей на стол украсить кушанье свежей зеленью 

и тонко нарезанными ломтиками молодой моркови. 

КУРИНLlе яйuа с копчеНLlМ лососем 

4 яйца, 120 г копченого лосося, 20 г сливочного .мас­
ла, 2 ст. ложки сливок, черный .молотый перец. 

Нарезать мякоть копченого лосося кубиками и положить 

в термостойкие кастрюльки, смазанные маслом. 

Вбить в каждую по 1 яйцу и готовить в пароварке в течение 
амин. 

в сливки добавить щепотку перца. Положить по 1 ч. ложке 
сливок на каждое яйцо и подать к столу. 

К кушанью предлагают ломтик поджаренного деревенско­

гохлеба. 

ХОЛОДНLlЙ ЛОСОСЬ С эелеНLlМ маслом 

1,5 кг лосося (се.мги или кеты), 400 .мл воды, 200 г 
сливочного .масла, 200 oМJl сухого белого вина, по 
1 стакану .мелко нарезанною ретamого лука и шпи­
ната (или щавеля), по 1 корешку сельдерея и лавро­
во.му листу, 1/2 стакана .мелко нарезанной петруш­
ки, по 1 ч. ложке из.м.ельченною баЗUJlика и горчицы, 
1 зубчик чеснока, соль, черный .молотый перец. 
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в ПОРдон ДЛЯ круп влить воду и вино, положить лук, сель­

дерей, лавровый лист, соль и перец. Смесь готовить 30 мин. 
Затем опустить рыбу и готовить ее в пароварке 40 мин. 
Остудить ее в бульоне и вынуть на блюдо. Залить кипятком 
на 5 мин щавель (или шпинат), петрушку и базилик. Воду 
слить, зелень отжать и протереть через сито. Растереть ра­

зогретое сливочное масло и добавить в него зелень, горчицу 

и давленый чеснок. 

Залить рыбу приготовленной масляной смесью и поста­

вить на 1 ч в холодильник. 

ХОЛОЛИ..,. 3акуска "3 лосося 
с оrypеЧИLlМ соусом 

1 средний огурец, 4 стейка из лосося, 1/2 стакана 
нежирного йогурта, 1/2 стакана майонеза, 1 ч. лож­
ка оливковою .масла, 1/2 пучка укропа, 1 зубчик чес­
нока, соль, черный .молотый nерец. 

Чеснок измельчить в чеснокодавилке. Огурец·очистить и 
натереть, мякоть положить на полотенце, завернуть и отжать 

лишнюю жидкость. 

В маленькой емкости соединить йогурт, майонез, огурец 

и измельченный укроп. 

Посолить и поперчить. Огуречный соус накрыть и поста­

вить в холодильник. 

Натереть стейки с обеих сторон маслом и чесноком. Влить 

в резервуар 1 стакан воды. Установить ПОРдОН и паровую 
корзину. Положить в нее рыбу. Накрыть крышкой и варить 

15-20 мин. 
Вьuюжить стейки на тарелку. Затем снять с рыбы кожицу и 

удалить кости, посолить и поперчить. Подать к столу с огу­

речным соусом. 



СУПЫ 

Общеизвестно, что питаться в сухомятку очень вредно. Но 

пообедать по всем правилам удается далеко не всегда. Дли­

тельное отсутствие горячих и жидких блюд в меню может на­
вредить процессу пищеварения. Не менее вредно есть на 

обед различные сухие порошки, которые язык не поворачи­

вается назвать «супчиками", разбавляя их кипятком. 

Супы - традиционная положительная альтернатива сухо­

мятке. Главное, не глотать наспех, а пережевывать их содер­

жимое в соответствии с требованиями классической дието­

логии. Употребляемый суп не должен быть ни обжигающе 

горячим, ни леденяще холодным, об этом также единодушно 

утверждают диетологи. Первое блюдо, подогретое до тем­

пературы тела или ЧУТЬ выше, усваивается быстрее из-за того, 
что расщепляющие пищу ферменты активны только при этих 

градусах. 

До ЮI века в нашем языке не было собирательного слова, 

обозначающего жидкое блюдо. Были уха, щи, борщи, лапша, 

похлебки, кальи (затем рассольники), ушное, а слово «суп" 

пришло К нам из немецкого языка и получило широкое рас­

пространение в Петровскую эпоху. 

Вначале так называли только легкие малокалорийные супы 

еВJ')опейской кухни в ресторанах, которые содержали иност­

ранные хозяева. Потом это слово приобрело широкий смысл, 
и теперь супом называют любое жидкое блюдо. 

Сегодня суп является непременной частью обеда. Счита­
ется, что суп возбуждает аппетит, однако он может заклю­
чить в себе и B~Cb обед. 
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Мясные супы готовятся просто. Овощи для них обычно 
тушат, сначала твердые, затем мягкие. Мясной бульон варят 

из мяса с костями, из вырезки, из языков и т. д. Коренья об­
жаривают в жиру, так как жир не позволяет улетучиваться па­

хучим веществам. 

Основой всех рыбных супов является рыбный бульон, и от 

того, как он приготовлен, во многом зависят вкусовые дос­

тоинства супа. Самой вкусной получается уха, приготовлен­

ная из только что пойманной рыбы. Что касается количества 

рыбы, то лучше ее взять из расчета 1 кг на 1,0-1,5 л воды. 
Самый полезный из супов - овощной. Так как одни овощи 

содержат редкие витамины, другие обладают бактерицид­
ными свойствами и способствуют повышению сопротивляе­

мости организма инфекциям. 

Конечно, варить суц в пароварке менее удобно, чем в обыч­

ной кастрюле., но зато полезность и вкус его просто велико­

лепен. А какой у него аромат ... 

Мясные супы 

для бульона: 400 2.мяса (с костью), 2 л вoдbl, 1 лука­
вица, 1 .морковь, по 1 корню петрушки и сельдерея, 
соль. 

для fCколдунО8>': 3/4 стакана .муки, 1О0.м.л вoдbl, 1 яйцо, 
250 2 ювядИНbl, 250 г свиНИНbl, 1/2 луковИЦbl, чеРНblЙ 
.молотblй nерец, соль. 

в пароварке, в чаше для риса, приготовить мясной буль- . 
он (в течение 60 мин). Готовый бульон процедить. 
При г о т о в и т ь сек О Л Д У н ы»: мясо (лучше говядину 

пополам со свининой) вместе с луком 2 раза пропустить че-
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рез мясорубку. Добавить немного воды, соль, перец и пере­

мешать. 

В муку влить воду, посолить и ввести сырое яйцо. Все пе­

ремешать, замешать крутое пресное тесто и раскатать его 

тонким слоем. Выемкой вырезать кружки, на каждый из них 

выложить фарш и края защипнуть. 

Приготовленные «колдуны» погрузИ1Ь на несколько секунд 

в кипящую воду, а затем переложить в бульон и готовить 5-
8мин. 

Борш белору(:(:кий 

150 l ювядины, 100 l костей от ветчины, 50 l сосисок, 
150 l свеклы, 100 l картофеля, 25 l .м0pKOВU, 10 l 
петрушки, 20 l репчатОlО лука, 15 l то.матноЙ па­
сты, 5 l сала, 5 l .муки, 5 l сахара, 5 .мл уксуса, 10 l 
с.метаны, соль. 

Говядину вместе с костями от ветчины (или с ветчиной) 

положить в чашу для риса на 1-й ярус пароварки, залить во­

дой и готовить 60 мин (до готовнрсти ). 
Свеклу готовить в кожице на 2-м ярусе, очистить и нашин­

ковать соломкой. 

Также измельчить морковь и петрушку. Лук спассеровать, 

затем добавить томатную пасту и пассеровать еще 10 мин. 
В бульон положить нарезанный кубиками картофель, ово­

щи, пассерованную муку, коренья и готовить все вместе 15-
20 мин. Затем заправить сахаром и уксусом, посолить. 

Подават~с мясом, сосисками, сметаной. 

Суп-пюре мя(:ной rороховый (:0 <:Метаной 

1,5 л .мясною бульона, 750 l свежею юроха, 125 l 
с.метаны, соль. 
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Горох очистить от стручков, положить в чашу ДЛЯ риса, 

залить бульоном и готовить в пароварке 60 мин. 
Растолочь горох в пюре, посолить, поперчить и переме­

шать. Подавать со сметаной и гренками. 

Суп-пюре rороховый rоллаНАСКИЙ 

250 г желтою дробленого гороха (за.Nоченного на 

несколько часов), 1 лавровый лист, nряности, 250 г 
нарезанного кубика.Nи бекона, 1 .Nелко нарезанная 
луковица, 2 измельченных пера зеленого лука, 1 боль­
шая .Nелко НЕ!резанная .NOpKOBb, 2 .Nелко нашинко­
ванных стебля сельдерея, 150 г кубиков острой (чес­
ночной) колбасы, 2 ст. ложки петрушки, соль, nерец. 

Слить с гороха воду, положить его в чашу ДЛЯ риса и, вме­

сте с пряностями и лавровым листом, залить водой. Гото­

ВИТЬ в пароварке 60 мин. 
Добавить бекон и овощи и готовить еще 60 мин. Вынуть 

пряности И лавJЮВЫЙ лист, залить суп в миксер и сделать суп­

пюре. Перелить его обратно, добавить соль, перец и колбасу. 
Подогреть суп вторично, перемешать с петрушкой и по­

давать. 

Мясной суп с томатом и абрикосами 

1.5 л мясною бульона, 100 г тО.NатноЙ пасты, 100 г 
абрикосов (или слив), 2 бутона гвоздики, 100 .Nл 
сливок, зелень, соль, черный .NолотыU nерец. 

в поддон для круп влить бульон, положить томатную пас­

ту, абрикосы (или сливы) без косточек, перец, соль, гвоздику 

и готовить в паров арке 15-20 мин. 
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Подавать, добавив в каждую тарелку взбитые сливки и по­
сыпав мелко нарезанной зеленью. 

По желанию суп можно загустить мукой (1 СТ. ложка), раз­
веденной сливками. 

Чорба (: телятиной и rpибами 

300 l телятины, 100 l вер..мишели, 50 z сушеных 
zрибов, 2 луковицы, 5 зубчиков чеснока, 2 ..моркови. 
зелень. 

в пароварке на 1-м ярусе приготовить из мяса и воды мяс­

ной бульон (в течение 60 мин), грибной бульон - на 2-м яру­

се за 25 мин, процедить. 
Соединить их, заправить овощами и отварными грибами, 

нарезанными соломкой, поготовить еще ЗО мин и добавить 

вермишель. 

Готовый суп посыпать зеленью. 

Ши (: квашеной капу(:той 

400.мл ..мясноzo бульона, 150 z квашеной капусты, 15 z 
коnчеНОlО сала, 1 луковица, 1 картофелина, 50 ..мл 

сливок, соль. nерец. 

Мелко нарезанное сало поджарить до золотистого цвета. 

Лук мелко нарезать и спассеровать. Добавить хорошо отжа­

тую капусту (если она слишком кислая, промыть ее в холод­

ной воде). 

Переложить все в чашу для риса, добавить брусочки кар­

тофеля и залить бульоном. Посолить, поперчить. Готовить в 

пароварке 60 мин. 
Подавать, заправив сливками. 
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6ульон И3 домашней птицы 

400 г курицы Wlи 11/2 кг KypuNbVC костей, вода, 1 .мор­
ковь, корень петрушки и сельдерея, 1 луковица. 

Курятину положить в чашу для риса, залить холодной во­

дой и готовить в пароварке в течение 30-40 мин. Затем до­
бавить ароматические коренья, соль и готовить до готовно­

стимяса. 

Она определяется с помощью поварской иmы (онадолж­

на свободно входить в мясо). 
Вынутых из бульона кур закрыть влажной марлей, чтобы 

они не подсохли. Бульон процедить. 

Сове, КУl1инара-паровара 

Не слеАует солuть сырое мясо заАОлго АО ero теnловoU об­
работкu - это вызывает nреЖАевременное ВЫАеленuе сока, 

что УХУАшает вкусовые качества u снuжает nuтательность 
npoAYKma. 

6УЛLОН С рисом и ПОМИАорами 

100 г .мяса, 25 г рисовой крупы, 30 г nо.мидоров, 4 г 
зелени петрушки, соль. 

Мясо положить в чашу для риса на 1-й ярус пароварки, 

залить водой. Рис также залmъ водой и поставить на 2-й ярус. 

Все готовить в течение 60 мин. 
Помидоры пробланшировать, очистить от кожицы, раз­

резать надольки, удалить семена и нарезать кусочками. Пос­

ле этого положить в бульон. Рис откинуть надуршлаг. Зелень 

петрушки ошпарить и нашинковать. 

При подаче в тарелку положить помидоры, рис. петрушку 

и залить горячим бульоном. 
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Суп со свиной rруАИНКОЙ 

300 2 копченой свиной 2рудинки, несколько средних 

картофелин, 1 .морковь, 1 небольшая репка, 1 20лов­
ка репчатою лука, 200 г фасоли, 1/3 стакана зеле­

ною юрошка (в стручках), 1/2 кочана среднею разме­
ра белокочанной капусты, специи, вода. 

Картофель по~истить и нарезать ломтиками. Морковь, 

репу и лук измельчить так же. Прибавить фасоль, кусочки гру­

динки и соединить все с картофелем. 

Овощи с мясом положить в подцон ДЛЯ круп И залить во­

дой так, чтобы она закрывала продукты на 5-10 см. Гото­
вить в пароварке 55-60 мин. Посолить и поперчить. 

За 30 миндо подачи добавить в суп зеленый горошек, а за 
5 мин - порубленную капусту. В этом случае овощи будут 
мягкими, но не разваренными. 

К столу подавать в mубоких глиняных мисках или в гор­

шочках. 

Мясной суп со шпинатом и rpибами 

300 г постной свинины, 1,5 л воды, 4 ст. ложки 
сливочною .масла, 200 г грибов, 1 .морковь, 100 z 
шпината, 2 яйца, 2 ст. ложки с.метаны, зелень, соль, 
черный .молотый nерец. 

Мясо нарезать брусочками и обжарить в кастрюле с ра­

зогретым жиром. Добавить мелко нарезанные грибы, тер­

тую морковь и слегка все поджарить. 

Переложить все в подцон для круп, влить кипящую воду, 

посолить и готовить в пароварке 20 мин. Затем добавить 
мелко нарезанный шпинат и проготовить суп еще 10 мин. 

Подавать, положив в каждую тарелку по 2 кружочка круто­
го яйца, сметану и зелень. 
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МяСНОЙ СУП С Я3ЫКОМ И СЫРОМ 

1 л .мясного бульона, 500 .мл .молока, 400 г вареною 
языка (или колбасы), 100 г сыра, 1 лукавица, 2 ст. 
ложки сливочного .масла, 2 ст. ложки .муки, 1 ст. 
ложка то.мam-nасты, 1 ст. ложка столовoU горчи­
цы, .мускатный орех, соль. 

Луковицу измельчить и обжарить в кипящем масле. За­
тем всыпать муку и, помешивая, прогреть. Переложить мас­

су в ПО,IJДон для круп, влить бульон и готовить в пароварке 1 О 
мин. Добавить молоко, томат-пюре, горчицу и сыр. 

Проготовить все вместе 15 мин, добавить соль, тертый 
мускатный орех и нарезанный ломтиками язык (или колбасу). 

Отдельно подать пирог с овощной начинкой. 

COB(lT "улинара-паровара 

Еслu отмечается прекрашенuе парообразованuя UЛU его за­

метное уменьшенuе, слеАует Аолuть В бачок 2 чашкu ВОАЫ. 
С uелЬЮ COKpamUffib времЯ BapKU можно В бачок налuвать 

ГОрЯЧУЮ ВОАУ, ОАНако ВреМЯ, указанное В peuenmax по npuro­
moвленuю БЛЮА, рассчuтано АЛЯ uспользованuя ХОЛОАНОU ВОАЫ. 

Суп С печенью 

1,5 л вады, 400 г говяжьей печени, 100 г коnченоZD 

сала, 1 .морковЬ, 3 картофелины, 1 ст. ЛОЖка сливоч­
ного .масла, 1 ст. ложка .муки, 2 ст. ложки с.метаны, 
.мускarnныЙ орех, зелень, соль. 

с печени снять пленку и нарезать кусочками. сало измель­

чить и обжарить в кастрюле. добавить запанированную в муке 
печень, натертую стружкой морковь и обжарить. 
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Переложить массу в ПО,DДон для круп, влить горячую воду, 

положить нарезанный кубиками картофель, посолить и гото­

вить в пароварке 20 мин (до готовности). 
Суп приправить тертым мускатным орехом и посолить. 

Подавать с маслом, сметаной и зеленью. 

Куриный суп по-китайски 

1 курица средних раз.меров, 400 г сладкой консерви­
рованной кукурузы, 2 яйца, по 2 веточки укропа и 
петрушки, 2 л воды, .молomый черный nерец, карри, 
соль. 

Курицу готовить в пароварке (в ПО,DДоне для круп) в тече­

ние 50 мин. Затем снять с нее кожу, отделить мясо от костей и 
нарезать его кусочками. Переложить куриное мясо обратно в 

ПО,DДон и высыпать туда же кукурузу. 

Разбить яйца, вылить их в слегка остывший бульон, обра­

зовавшийся после варки курицы, и быстро размешать, что­
бы не образовывались комки. Нашинковать зелень и высы­

пать в кастрюлю. Добавить приправы. 

Суп И:J КУРИULl С орехами 

140 г курицы, вода, 10 г сливочною .масла, 15 г репчато­
юлука, 10 г зеленою лука, за z zреЦКlJ.X орехов, 10 .м.л 
винного уксуса, 10 z петрушки, корица, соль. 

в пароварке, в чаше для риса, готовить куриный бульон в 

течение40 мин. 

В готовый бульон добавить нарезанный лук, толченые оре­

хи, отварную курицу, уксус, зелень петрушки и готовить 20 мин. 
Заправить суп корицей и солью. Подавать, посыпав зеле­

нымлуком. 
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Суп аэербаЙАЖаНСКИЙ 

170 z баранины, 20 г курдючного сала, 25 г риса, 20 г 
репчатО20 лука, 20 z свежей алычи (или 10 г суше­
ной), 60 z кинзы и укропа, перец, соль. 

Баранью лопатку, грудинку или куски тазобедренной час­

ти нарубить, положить в чашу для риса, залить холодной во­

дой и готовить в пароварке 60 мин (до готовности). Затем 
мясо вынуть, отделить от костей, а бульон процедить. 

В горячий бульон положить про мытый рис, алычу, мелко 

нарезанный Репчатый лук и рубленый курдюк и готовить даль­
ше. Затем добавить перец, соль, нашинкованные кинзу и ук­

роп и довести до готовности. 

Перед подачей положить баранину и довести до кипения. 

COB(lT купмнара-паровара 

Замороженное мясо nepeA гоmoвкoU надо ommaUBamb как 
можно медленнее - эmо поможеm coxpaHUmb его вкусовые 
качества. Не следуеm разморажuваmь мясо в воде, npU эmом 
UЗ него вымываюmся полезные вешесmва, U блюда получаюm­
ся невкуснымu. 

Суп И3 бараНИНLI С овошами 

1,2 л воды, 500 z баранины, 2 луковицы, 200 2 бакла­

жанов, 200 z стручковой фасоли, 3D z сливоЧНО20 
.масла, 1 сладкий перец, 200 z по.мидоров, кинза, чес­
нок, соль. 

Баранину (жирную) положить в чашу для риса, залить хо­

лодной водой и готовить в пароварке в течение 60 мин до 
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готовности. Мясо вынуть, обжарить в масле и залить проце­

женным бульоном. 
Лук (кольцами) обжарить на масле (или на жире, снятом с 

бульона). 

В горячий сyn добавить нарезанные баклажаны, помидо­
ры, сладкий перец и фасоль и готовить до готовности. В 

конце варки добавить измельченную кинзу, толченый чес­

нок И соль. 

Суп с бараниной (боэбаwи) 

2 Jl воды, 500 г баранины, 50 z курдючною сала, 200 z 
репчатого лука, 1 ст. ложка риса, кинза, петрушка, 
соль, перец. 

Баранину нарезать, положить в чашу для риса, залить хо­

лодной водой и готовить в пароварке в течение 30 мин (вме­
сте с кинзой и мелко нарезанным салом). Добавить нарезан­
ный лук и растолченный рис и готовить до полной готовности 

мяса (30 мин). 
Перед тем как снять кушанье с огня, добавить мелко наре­

занную зелень и перец. 

Суп rОРОХОВLlЙ с бараниной 

450 z баранины, 200 z zoроха, 2 репчатые луковицы, 
60 z сала, 2 л воды, красный .молотый перец, соль. 

Мясо нарубить (по 2-3 кусочка с косточкой на порцию), 
положить в ПОДЦОН для круп, залить водой и готовить в паро­

варке (вместе с предварительно вымоченным сухим горохом 

и перцем) 60 мин. 
Лук мелко нарезать, спассеровать и положить в суп за 15-

20 мин до готовности. 
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Суп И3 баранины с консервированным 

ropOWKOM 

125 г баранины (лопаточная часть, грудинка), вода, 
120 г консервированного горошка, 15 г топленого 

.масла, 20 г репчатою лука, 150 г картофеля, 10 г 

то.м.атного пюре, 10 г зеленого лука, 5 г чеснока, 

соль. 

в пароварке в чаше ДЛЯ риса приготовить бульон из бара­
нины в течение 45 мин. Добавить картофель, зеленый горо­
шек. Затем заправить суп пассерованным луком, томатным 

пюре и довести до готовности. Перед окончанием варки по­

ложить чеснок. 

При подаче посыпать кушанье мелко нарубленным зеле­

нымлуком. 

C08~T кулмнара-паровара 

По npowecmBUU половuны BpeмeHU. установленного на таи­
мере, вы можете CABuнymb КрЫШl<У U nepeмewUBamb еду npu 
noмowu кухонного прuспособленuя с АЛuннои ручкоU. 

Суп-харчо 

300 г .мяса (zoвядины или баранины), 120 г риса, 40 г 
жира, 120 г лука, 2 зубчика чеснока, 40 г то.матноЙ 
пасты, 40 г соуса ~Тке.мали. или 20 .мл винного уксу­
са, зелень. 

Грудинку нарезать на куски (2-3 на порцию) и готовить в 
пароварке , в чаше ДЛЯ риса, 40 мин (до полуготовности ). 

3атем ПОложить в бульон рис, сырой рубленый лук, спас­

серованую томатную пасту, толченый чеснок и готовить еще 



20 мин. За 5 мин до окончания варки добавить острый соус 
из слив ( «Ткемали» ) или винный уксус. 

Подавать кушанье с кусочками мяса и зеленью петрушки, 

мятой или кинзой. 

Чанахи 

250 г баранины, 200 JI1Л воды, 300 г каpmсхреля, 2 бак­
лажана, 50 г курдючного сала, черный .молотый пе­
рец, соль. 

Нарезанный дольками картофель посыпать солью и поло­

жить в чашу для риса. 

Добавить кружочки баклажанов с курдючным салом, со­

лью и молотым перцем. Поверх положить цельный кусок ба­

ранины, посыпанной солью. Залить все водой и поставить в 

пароварку. Готовить в течение 50-60 мин. 
Подавать кушанье в той же посуде. 

Супы рыбные 

Суп И3 осетрины 

3 л воды, 400 2 осетрины, 2 яйца, 200 г риса, 250 2 

по.мидоров, 100 2 репчатого лука, 50 .мл уксуса, лав­
ровый лист, соль, перец. 

Ломтики помидоров И кольца лука залить водой и ГОТО­

вить в пароварке, добавив лавровый лист и перец, 15 мин. 
Всыпать рис, добавить кусочки ПОДГОТОВflенной мякоти 

рыбы, посолить и готовить до готовности. 
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Подавать, поперчив и заправив взбитым яйцом и уксу­

сом. 

Солянка рыбная 

600 г белуги (700 г осетрины или стерляди или 

850 г судака), 400 г головизны, вода, 100 г репчатого 
лука, 100 г соленых огурцов, 100 г каперсов, 80 г 

.маслин, 80 г то.матного пюре, 1 ст. ложка ра.сти­
тедьного .масла, зелень петрушки, черный перец го­

рошко.м. 

в пароварке приготовить рыбный бульон из мелкой рыбы 

(в течение 30-35 мин). В чашу ДЛЯ риса налить прозрачный 
рыбный бульон, положить нарезанный соломкой репчатый 

лук, спассерованный с томатным пюре, нарезанные в виде 

ромбиков, очищенные от кожицы и зерен Оl")'рцы и 2-3 куска 
сырой рыбы осетровых пород (осетрины, белуги, севрюги, 

стерляди), предварительно ошпаренные и промытые. 

Добавить соль, перец горошком, лавровый лист, сварен­

ные и нарезанные ломтиками хрящи рыб осетровых пород и 

каперсы. 

После этого готовить все вместе в пароварке 30-35 мин. 
Можно добавить немного маслин без косточек. 

При подаче в солянку положить маслины, кружочек очи­

щенного лимона и посыпать измельченной зеленью. 

I)ОТВИНLЯ 
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1,5 л кваса, по 250 г шпината и щавеля, 1 ч. ложка 
сахара, 2 свежих огурца, 75 г зеленою лука, 50 z 
хрена, 250 l вареной рыбы (осетр, судак), 1 ли.мон, 
укроп, хрен, соль, сахарный песок. 



Шпинат и щавель перебрать, промыть, положить в чашу 
ДЛЯ риса и готовить в пароварке 15-20 мин. Затем все про­
тереть через сито. 

Приготовленное пюре положить в кастрюлю, добавить 

сахарный песок, соль, лимон и все развести хлебным квасом. 

При подаче на стол посыпать ботвинью измельченным ук­

JЮпом, положить натертый хрен, кусочки вареной рыбы и 

мелко нарезанные огурцы. 

Совет КУJJИИ;tра-паровара 

Моллюскu, устрииы u мидии MOrym открыться в разное вре­

мя. Проверяuте раковины, чтобы не nepeBapumb их. 

Суп ИЭ МИдИЙ 

200 z .мидий, 200 z очищенных креветок, вода, 100 z 
репчатою лука, 25 2 .маслин, 150 2 китайской капу­

сты, 50 2 зелени петрушки, соль, перец. 

Положить мидии в чашу ДЛЯ риса и залить водой. Добавить 

маслины, очищенные креветки, луковицу и зелень. Положить 

нарезанную капусту. Готовить суп в пароварке 25-30 мин. 
Готовое блюдо подавать в mиняном горшочке. 

Суп И3 селЬДИ 

1 Jl воды, 500 .мл .молока, 2 сельди, 3 картофелины, 
1 .морковь, 1 луковица, 1 ст. ложка пшеничной .муки, 
1 ст. ложка сливоЧНО20 .масла, черный .молотый пе­
рец, эe.nень, с.метана, соль. 

Сельдь вычистить, пJЮМЫТЬ, залить молоком и вымачи­

вать в течение 10-12 ч. Вымоченную сельдь положить в чашу 
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ДЛЯ риса, влить горячую воду, добавить очищенные и измель­

ченные морковь, лук и нарезанный дольками картофель. Го­
товить в пароварке в течение 20-25 мин. 

Korдa сельдь станет мягкой, вынуть ее, отделить мякоть от 

костей, а в суп положить пассерованную с маслом муку, по­

солить и влить молоко. Проготовить еще 1 О мин, посыпать 
рубленой зеленью, добавить вареную сельдь. 

Подавать, заправив сметаной. 

Суп иэ уrря 

500 2 свежею У2РЯ, 50 2 .моркови, 100 2 репчатО20 

лука, 200 2 картофеля, 2 л воды, 150 2 зелени (пет­

рушка, укроп), СОЛЬ, перец. 

Нарезать кусочками угорь, морковь, лук и картофель. 

Положить все в чашу ДЛЯ риса и готовить в пароварке 20-
25 мин. Добавить зелень. 

Сваренные ингредиенты переложить в глиняный горшо­

чек и залить бульоном. 

Суп с креветками по-вьетнамски 

250 2 неочищенных креветок, 1 .мелко нарезанная 
луковица, 5 с.м очищеННО20 свеже20 корня ИJvlбиря, 

800 .мл неЖИРНО20 куриною бульона, 2 ст. ложки 
сока ли.мона, 1/2 ч. ложки измельченной красной 

приправы чили, 1 ст. ложка соево20 соуса, 150 2 

.мелко нашинкованных листьев пекинской капусты. 

Готовить креветки в пароварке в течение 5-1 О мин, после 
чего очистить их и отложить в сторону. Положить панцири 

креветок в чашу для риса вместе с луком, имбирем и бульо-
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ном. Готовить еще 1 О мин, затем слегка охладить (в течение 
15 мин). 

Процедить бульон через сито, добавить сок лимона, чили, 

соевый соус и пекинскую капусту. Готовить 5 мин. Положить 
креветки и проготовить еще 5 мин. Подавать кушанье сразу. 

Суп РLlБНLlЙ со шавелем 

1,5 л воды, 1 Кг рыбы, 200 г щавеля, 2 ст. ложки 
овсяных хлопьев, 1 .морковь, 1 яйцо, 2 ст. ложки 
сливочного .масла,100 г с.метаны, зелень, соль, перец. 

Рыбу очистить, хорошо промыть И удалить жабры. В чашу 

для риса положить пассерованные коренья, затем опустить 

рыбу, залить водой и держать в пароварке 15-20 мин. 
Готовую рыбу вынуть, опустить в суп промытый нарезан­

ный полосками щавель, засыпать овсяные хлопья, добавить 
соль, перец и готовить до готовности. Суп протереть через 

сито, еще раз проготовить и добавить масло. 
Подавать, добавив в каждую тарелку по 1/4 вареного яйца, 

кусочки рыбы (без кожи и костей), сметану и мелко нарезан­
нуюзелень. 

Совет ICУJlинара-паровара 

Неиспользованныu сразу бульон можно заморозить в виде 

кубиков и употреблять по мере необходuмости. 

Суп с креветками 

200 z вареною .мяса креветок, 1 .морковь, 500 z цвет­
ной капусты, 1 корень петрушки, 1 ст. ложка сли­
вочною .масла, 1 луковица, 1 пучок укропа (или пет­
рушки), соль. 
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Нарезанные морковь, лук и петрушку слегка обжарить в 
масле и проготовить в течение 1 О мин. добавить мелкие соц­
ветия капусты и готовить до готовности. 

В последний момент положить в суп вареное мясо креве­

ток. Перед подачей на стол посыпать кушанье мелко наре­

занной зеленью. 

Уха «Макарьевская)) 

1 нали.м, 2 стерляди, по 2 корня петрушки и сельде­
рея, 2 луковицы, 1 ли.мон, несколько Л0.мтиков nше­
ниЧНО20 хлеба, корица, 200здика, 100 .мл .мадеры, соль, 
2 л воды. 

Луковицы нашпиговать корицей и гвоздикой, коренья пет­

pyшKи и сельдерея мелко нарезать. Положить все в чашу для 

риса и залить холодной водой. В пароварке за 15-20 мин 
довести воду со специями до кипения и опустить в нее куски 

стерляди и налима. Хорошо проготовить до готовности рыбы. 
Влить мадеру (можно меньше), покрошить пшеничный 

хлеб и нарезанный кружками лимон. 

Уха простая 

1 К2 .мороженой ка.мбалы, 1,5 л воды, 6-7 картофе­
лин, 2 луковицы, 2 ст. ложки то.мamа-nюре, 2 ст. 
ложки сливОЧНО20 .масла, 2 зубчика чеснока, 1 1/2 ч. 
JlOжки соли, 2 лавровых листа, черный .молотый 
nерец, 1/2 ч. ложки .мелко нарезанной зелени. 

с подготовленной камбалы снять кожу, с утолщенной ча­

сти - филе. В чашу для риса положить рыбу, соль, специи и 

1 луковицу, нарезанную кольцами. Рыбу готовить в паровар­
ке 15-20 мин. 
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Когда камбала будет готова, вынуть ее, а бульон слить, дать 
отстояться 5-6 мин, затем процедить. В процеженный бу­
льон положить пассерованные томат-пасту и лук, нарезан­

ный соломкой или кольцами, и готовить до готовности, за­

тем добавить растертый чеснок. 
В порционные тарелки положить кусочки горячей варе­

ной рыбы, налить уху и посыпать ее зеленью. 

Совет кулltнара-паровара 

ПРU обработке рыбы неоБХОАUМО УАалuть ocmaffiKU KPOBU 
на внутреннеи частu nозвоночнuка. 

Уха И~ карасей 

1 К2 рыбbl, 2 луковиЦbl, 1/2 корня петрушки (Шlи 
сельдерея), 2 лавровblХ листа, по 3 юрошиНbl ч.ерно-
20 и душистою перца, 3 картофелиНbl, соль, 2 л 
воды. 

Очищенную и выпотрошенную рыбу положить в чашу для 
риса и залить водой. 

Затем положить нарезанный кубиками картофель, лук, пет­
pyшкy или сельдерей, перец, лавровый лист, соль и готовить 

в пароварке 30-35 мин. 

Уха ХОЛОАНая 

1 К2 Рblбbl, 1,5 л воды, 1 .морковь, 1 02урец, 1 лукови­
ца, 1 лавровblЙ лист, 3 20рошиныl душистою пер­
ца, 1 вареное яйцо, 1 ст. ложка консервироваНН020 
20рошка, зелеНblЙ лук, укроп, с.метана (или .майо­

нез). 
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Очищенную рыбу положить в чашу для риса, залить во­

дой, добавить нарезанные морковь и лук, соль, специи и дер­

жать в пароварке 25-30 мин (до готовности). 
Вынуть рыбу из бульона, отделить от кожи и костей. Буль­

он процедить и охладить. Рыбу, яйцо и огурец нарезать ма­

ленькими кусочками. 

ЗеленЫй лук измельчить, положить в супницу и растолочь. 

Добавить сметану (или майонез), влить немного рыбного 

бульона и размешать. 

Затем долить остальной бульон, опустить в него приго­

товленные продукты, горошек, укроп. 

Суп подавать сразу, иначе продукты размокнут и суп ста­

нет невкусным. 

Уха тройная 

150 2 филе ОСетрины, 200 2 окуня, 250 2 судака, 100 
2 .моркови, 150 2 реnчатО20 лука, вода, 30 .мл оливко­
вО20 .масла, 50 2 зелени, соль, nерец. 

Нарезать тушки судака и окуня. Спассеровать МОРКЩ!Ь и 

лук. В чашу ДЛЯ риса положить пассерованные овощи, доба­

вить воду, кусочки рыбы, зелень и соль. Готовить все вместе в 

пароварке 20-25 мин. 
Отделить рыбу от костей, нарезать морковь. Положить кус­

ки осетрины в бульон и готовить 15 мин. 
В готовое блюдо добавить все ингредиенты и зелень. 

ХОЛОАНИК С кальмарами 
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300 2 рыбы, 100 2 нашинкованных каль.маров, 2-3 
картофелины, 4 яйца, по 1 пучку укропа и петруш­
ки, 2 02урца, 200 2 с.метаны, nерец, соль. 



На нижнем ярусе пароварки в течение 30-40 мин гото­
вить картофель и рыбу. На верхнем ярусе готовить яйца и 

кальмары (20-25 мин). КарТОфель и свежий огурец наре­
зать мелкими кубиками. Нашинковать яйца, зеленый лук и пет­

pyшKy' кальмары нарезать соломкой, покрошить вареную 

рыбу. Смесь залить квасом, посолить. 

В тарелках холодник заправить сметаной, посыпать пер­

цем. 

Совет иуnинара-паровара 

ПеРеА обработкоu рыбу слеАует noмecmumb в nOCYAY с 

ВОАои. Еслu рыба тонет - она свежая, еслu нет, то отка­

жuтесь от прuготОВl\енuя Ааниого npoAyKma. 

ХОЛОАНИК красный с рыбными 

консервами 

2 банки рыбных консервов в .масле. 2 свеклы, 3 кар­
тофелины. 2 огурца, 5 яиц, по 1 пучку сельдерея. 
укропа и лука.l/2 ч. ложки черного .молотого перца. 

1.5 л свекольного настоя, 1 л .молочной сыворотки, 2 
по.мидора. 100 z .майонеза. 

На нижнем ярусе пароварки в течение 40-45 мин гото­
вить свеклу и картофель, на верхнем при готовить яйца (15-
20 мин). 

Вареную свеклу натереть на мелкой терке, добавить наре­

занные мелкими кубиками вареный картофель и свежий огу­

рец, рубленые яйца, мелко нашинкованную зелень укропа и 

сельдерея, перец и измельченные консервы. Залить все све­

кольным квасом пополам с молочной сывороткой. 

В тарелки положить майонез и несколько тонких пласти­

нок помидоров. 
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~Itluue fiot~ОIИlLЫ f/.A.Jl7iafюlafih;U 
ХОЛОДНИК красный «Красивая ЖИ3НL)) 

300 2 отварной рыбы, 1 свекла, 2 картофелины, по 
1 пучку лука, укропа и петрушки, 4 яйца, 1 02урец, 
1 л кефира, 1 л кваса, 200 2 с.метаны. 

На нижнем ярусе пароварки готовить свеклу и картофель в 

течение 50-55 мин. На верхнем ярусе готовить рыбу и яйца 
(20-25 мин). 

Свеклу натереть на мелкой терке, картофель и яйца наре­

зarъ кубиками. Зеленый лук, петрушку и укроп мелко нашин­
ковать. Рыбу измельчить, свежий огурец мелко нарезать. 

Залить подготовленные продукты квасом с кефиром или 

кислым молоком. 

Подавать с белым хлебом. 

Холодный суп И3 крыжовника 

с рыбой 

1 л воды, 200 2 крыжовника, 2 картофелины, 1 02У­
рец, 1 вареное яйцо, 100 2 с.метаны, 300 2 отварной 

(или жареной) рыбы, укроп, петрушка, соль, сахар. 

Картофель и рыбу готовить на 1-м ярусе пароварки в тече­

ние 30-35 мин. Крыжовник приготовить на 2-м ярусе (в чаше 
для риса), не допуская разваривания, и дать настояться 2 ч.­
Остывший отвар процедить и использовать для приготовле­

ния холодного супа. 

Зеленый лук мелко нарезать, посолить и размять ложкой 

до появления сока. Добавить мелко нарезанную зелень, ку­

бики огурца, картофель, рубленое яйцо, сметану и осты�шийй 

отвар. 

Подавать, положив в суп рыбу (или кусочки постного жар­

кого) 11 сметану. 
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Супы овошные и Ipибные 

Золотистый картофеЛLНЫЙ 

суп-пюре 

2 большие картофелины (нарезанные кубика.ми), 

1/2 средней луковицы (из.мельченная), 2 большие .мор­
кови (натертые на терке), 600.мл некреПКО20 ку­

риною бульона (.можно из кубиков), 600.мл .молока, 

1 ст. ложка с.метаны, 1/2 ч. ложки соли, 1/2 ч. ложки 
перца. 

В подцон ДЛЯ круп положить картофель, лук, морковь и 

залить бульоном. Готовить в пароварке 15-20 мин (или пока 
картофель не станет МЯГКИМ). 

Взбить 1/2 овощной смеси в миксере в однородную мас­
су И переложить назад. 

Добавить сметану, молоко, перемешать и поготовить еще 
10мин. 

ХОЛОАНИК И~ шавеля 

800 2 щавеля, 2,5 л воды, 2 02урца, 120 2 зеленою 

лука, 3 яйца, 2 ст. ложки с.метаны, укроп, соль_ 

Щавель перебрать, промыть, нарезать, положить в чашу 

ДЛЯ риса, залить подсоленой водой и готовить в пароварке в 

течение 10-15 мин, а затем охладить. Добавить мелко наре­
занные огурцы и зеленый лук, растертый с солью-

Перед подачей к столу холодник заправить сметаной и 

посыпать мелко нарезанным укропом. В тарелки положить 

половинки сваренных вкрутую яиц. 
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J~ItfШIС /UЩellМ/l-ЬС !l~1Jl, IJlO/ю&тIUUl 

Итальянский суп-лапша 

1 луковица, 100 г .моркови, 100 г зеленою лука, 1 цук­
кини, 200 .мл белою вина, 1 ч. ложка базилика, 2 ст. 
ложки то.матноЙ пасты, 3 по.мидора, 100 г ветчины, 
500 .мл овоЩНО20 (или .мясною) бульона, 200 г вер.ми­
шеJlи, 3 ст. ложки тертого сыра, свежая зелень, 
соль, черный .молотый перец. 

Подготовить и нарезать зеленый лук кусочками длиной 4-
5 см, цуккини И морковь - мелкими кубиками. Положить ово­

ЩИ в подцон для круп. добавить вино. посолить и поперчить 

и ГОТОВИТЬ в пароварке в течение 10-15 мин. 
ПОМИДОjJЫ очистить. удалить семечки. снять кожицу и вме­

сте с томатной пастой добавить в овощную смесь. Залить 
все овощным (или мясным) бульоном. положить мелко наре­

занную ветчину. Затем опустить вермишель и готовить еще 

10-15 мин. 
Перед тем как подать суп на стол. разлить его по тарелкам 

и в каждую из них добавить немного тертого сыра (лучше твер­

дых сортов) и мелко нашинкованную свежую зелень: петруш­

ку, укроп или кинзу. 

Совет куnинара-паровара 

ВеРМllшель можно гomOBUffib заранее. Особенно KpaCUBo в 

таком супе выглядят .ракущкu». 

Суп о\&ошной С rренками 
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200 г .мелких .макаронных изделий, 500 .мл куриНО20 
бульона, 400.мл воды, 3 средних .моркови, 1 стакан 
зелени сельдерея, 1 луковица, 150 г гренок из белою 
хлеба, 150 г тертого сыра .Пар.мезан», 40 г нарезан­
ной зелени петрушки, черный перец горошко.м, соль. 



Обжарить в масле нарезанные морковь и лук. В подцон 

для круп влить бульон и воду. 

Положить морковь, сельдерей, лук и готовить в паровар­

ке 15-20 мин. Всыпать макаронные изделия и готовить еще 
15 мин, часто помешивая. 

Заправить суп петрушкой, перцем и солью, разлить по 

тарелкам, посыпать гренками и тертым сыром. 

Суп-пюре иэ ТЫКВЫ 

1,2 К2 тыквы, 3 клубня картофеля, 4 ст. ложки 
с.метаны, 2 л бульона из птицы или из бульонных 
кубиков, .мускатный орех, соль, перец. 

Очистить тыкву и картофель. Нарезать овощи кубиками и 

поместить в емкость для варки. 

Установить на основании прибора сборникдля жидкости 

и на него чашу для отваривания. Накрыть все это крышкой и 

варить в течение 25 мин. В это время разогреть в кастрюле 
бульон. 

Приготовить пюре из овощей и смешать его с бульоном. 

Приготовленную смесь размешать с остатком бульона. До­

бавить сметану, мускатный орех, соль и перец. Подавать к 

столувсynнице. 

Суп ссНормаНАСКИЙ)) 

2 репки, 2 .моркови, 2 .маленькие репч.атblе луковицы, 
4 картофелины, 2 ст. ложки сливОЧНО20 .масла, 400 .мл 
.мЯСНО20 бульона, 100 .мл .молока, 150 2 с.метаны. 

Обжаренные на сливочном масле мелко нарезанные ово­

щи положить в подцон для круп, залить бульоном и прогото-
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вить в пароварке 1 О мин. Положить туда же нарезанный кар­
тофель и готовить еще 20-25 мин, пока он не станет мягким. 

Влить в суп кипящее молоко, положить сметану и сливоч­

ноемасло. 

Овоwной суп С секретом 

2 .моркови, 100 г лука-порея, 3 по.мидора, 1 кабачок, 
1 ч. ложка сахара, 1 ст. ложка оливкового .масла, 
1,5 л воды, 4 куска хлеба для тостов, 4 ст. ложки 
тертого .. Пар.мезана., 1/2 ч. ложки сушеного тимь­
яна, 1/2 ч. ложки душицы (орегано), белый .молотый 
перец, зелень. 

Морковь очистить, нарезать ломтиками, положить в под­

дон для круп и залить кипятком. добавить сахар и готовить в 
паров арке 10мин. 

Затем всыпать измельченные порей и кабачок. Еще Ч€рез 

1 О мин добавить нарезанные дольками помидоры. Специи 
слегка про греть в масле и тоже положить в суп. Варить все 

вместе 1 О мин. 
Хлеб обжарить (без жира) на сковородке или приroтовить 

в тостере и посыпать тертым сыром. В подогретые тарелки 

положить по 1 тосту и залить овощным супом. Посыпать его 
шинкованной зеленью. 

Овоwной суп С КОЛLраби 

и сарАеЛLками 
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400 г моркови, 2 кольраби, 500 г картофеля, 1,5 л 
овОЩНО20 бульона, 400 г сарделек, по 1/2 пучка пет­
рушки и базилика, 1 пучок зелеl-l.ого лука, .молотый 
черный перец, тертый .мускaml-l.blй орех. 



Морковь и кольраби очистить. Картофель тоже почистить 

и вымыть. Морковь нарезать кружочками, картофель и коль­

раби - кубиками средней величины. 

Кубики кольраби и картофеля положить в подцондля круп, 

залить горячим бульоном и держать в пароварке 15 мин (до 
полуготовности). Через 1 О мин добавить морковь и еще не­
много поготовить. 

Сардельки очистить, разрезать сначала вдоль, а затем 

нарезать ломтиками. Зелень вымыть и отряхнуть от капель. 

Листики петрушки и базилика мелко порубить. Зеленый лук 

нарезать тонкими колечками. В конце приготовления все по­

ложить в суп и дать 5-7 мин настояться. Приправить моло­
тым черным перцем и мускатным орехом. 

Молочный суп с овошами 

1 л oмOJLOкa, 1 л веды, 1 zoловка цветной капусты, 1 .мор­
ковь, 3-4 стакана зеленого горошка, 6 клубней кар­
тофеля, 1 ст. ложка сливочного .масла, соль, зелень 
(укроп или петрушка). 

Морковь положить в поддон для круп, залить водой и дер­

жать в пароварке 10-15 мин (до полуготовности). Затем 
добавить разделенную на соцветия цветную капусту, нарезан­

ный кубиками картофель, соль и готовить еще 1 О мин. Всы­
пать зеленый горошек и все овощи готовить 25 мин. 

В суп влить молоко и варить еще 10 мин. В готовое куша­
нье добавить сливочное масло и нашинкованную зелень. 

Суп с плавленым сыром и реАLКОЙ 

3 небольшие редьки, 100 г плавленого сыра, 1 .мор· 
кОБЬ, 200 г с.метаны, 2 ст. ложки рубленой петруш· 
ки, 1,5 л воды, соль. 
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Морковь нарезать соломкой, смешать с нарезанным ку­

биками плавленым сыром, переложить в подцон ДЛЯ круп И 

залить горячей соленой водой. Готовить в пароварке 15-
20 мин, затем охладить и добавить тертую редьку. 

Подавать суп со сметаной и рубленой зеленью. 

ЗелеНLlЙ суп с сыром 

250 2 стручковой фасоли, 800 .Nл бульона, 2 пе­

рышка зеленою лука, 1 репчатая луковица, 400 2 

беJlокочанной капусты, небольшой кочан цветной 

капусты, 100 2 сливочною .Nасла, 1 пучок петруш­
ки, 100 2 тертО20 .NЯ2КО20 сыра, соль. 

Перебрать и промыть стручковую фасоль. Готовить ее 

в пароварке в течение 25-30 мин, размять вилкой. Пере­
ложить пюре в поддон для круп, влить бульон и готовить 

15 мин. Мелко нарезать лук-порей, головку репчатого лука, 
оба вида капусты, добавить масло и тушить все 10 мин. За­
тем овощи положить в суп и готовить до мягкости. Добавить 

мелко нарезанную зелень петрушки и тертый сыр. 

Если суп слишком густой, добавить еще немного бульона. 

Словаuкая чечевичная похлебка 

2.5 л воды, 500 2 чечевицы, 2 репчатые JlУКОВИЦЫ, 250 2 

.Nоркови, COJlb, перец. 

Чечевицу с овощами положить в ПОДЦОН для круп И гото­

вить в пароварке 55 мин. Затем посолить, поперчить и про­
тереть овощи через сито. 

Если похлебка получилась очень густая, влить воду; если 
жидкая- добаеить 1 СТ. ложку манной крупы и ПРОГОТQВИТЬ 
10 мин. 
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Суп овошной креСТLЯНСКИЙ 

600.м.n воды, 1 средняя .морковь, 3 картофелины, 1 лу­
Koвuцa, 1 корень петрушки, 2 ст. ложки рубленой 
свежей капусты, 1 ч. ложка то.матноЙ пасты (или 
1 nо.мидор), 1 неnолнаЯ ст. ложка любой крупы (ов­
сяной, пшена, риса), 10-15 .мл раститеЛЬН020 .масла, 
2 ст. ложки с.метаны (или сливок), зелень петруш­
ки (сельдерея, укропа). 

Нашинковатьлук и капусту, морковь натереть на терке, кар­

тофель нарезать кубиками. В чашу для риса положить капус­

ту, затем - картофель и крупу. Готовить в пароварке в тече­

ние 25-30 мин. Отдельно спассеровать на растительном 
масле лук, морковь и корень петрушки (в течение 5-7 мин). 
Добавить томатную пасту или помидор и припустить еще 1-
2 мин. Приготовленные таким образом коренья переложить 
в суп и поготовить его еще 10-15 мин. 

В конце готовки добавить рубленую зелень, сметану или 

сливки. 

Суп ИЭ UУККИНИ 

125 2 риса, 1 л бульона, 2 цуккини, 3 ст. ложки 
сливок, 500 .м.л .молока, 1 пучок тОНК020 зелеН020 
лука и петрушки, 200 2 лука-порея, оливковое .мас­

ло для жарки. 

Цуккини очистить, тонко нарезать, положить в поддон для 

круп, влить молоко и готовить в пароварке 15-20 мин (до 
мягкости). Слить отвар. 

Измельчить лук-порей кольцами и обжарить на оливко­

вом масле. В поддон для круп влить отвар, добавить рис, 

цуккини и варить еще 20 мин. 
Влить в суп сливки и nOCblnaTb его зеленью. 
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JtyIUUШi !U:ЦClll/lIU" !I~fJt '1юfюlaрliU 
Суп ОВОWНОЙ С 6РLlНЭОЙ 

2-3 стручка сладкоzо перца, нем.ною свежей капу­
сты, 200 z стручковой фасоли, 1 .морковь, 1 ло.мтик 
сельдерея, 1 кабачок, 2-3 картофелины, 4 ст. лож­
ки растительноzо .масла, вода, 1 ст. ложка .муки, 
2-3 по.мидора, 150 z из.мельченноЙ брынзы, 200 .мл 
.молока. 

Мелко нарезанные сладкий перец, капусту, стручковую фа­

соль, морковь и сельдерей положить в чашу для риса и гото­

вить в пароварке (в подсоленной воде) 25-30 мин. 
Затем ПОложить кабачок и картофель, нарезанные кубика-

ми, и готовить еще 20 мин. ! 

Отдельно поджарить муку в подсолнечном масле, доба­

вив мелко нарезанные красные помидоры и немного овощ­

ного отвара. Влить заправку в суп. 

Перед подачей на стол посыпать суп мелко нарезанной 

зеленью петрушки, добавить измельченную брынзу и влить 

горячее молоко. 

СLlРНLlЙ суп С молоком и перuем 

200 z пшеничною хлеба, 40 z сливочною .масла, 1 стакан 
тертою сыра, 400 .мл lO%-нь;Х сливок, 150 z рубле­
ной зелени петрушки, 2 л .мясною бульона, перец, 
соль. 

Ломтики хлеба нарезать кубиками, обжарить их на сли­

вочном масле, положить в поддон для круп и влить мясной 

бульон. Готовить в пароварке 10-15 мин. После этого доба­
вить молоко, сливки и еще раз проготовить в течение 15 мин. 

В ГОТОlзое кушанье, осторожно помешивая, добавить сыр, 

соль и перец. 
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Посыпать суп рубленой петрушкой. Подавать в горячем 

виде. 

Суп И:J :Jелени петрушки 

3-4 ст. ложки слuвoЧНО20 .масла, 1 луковица, 2 ст. 
ложки .муки, 2 пучка петрушки, 1,5 л воды, 
2 по.мидора, 150 2 из.мельченноЙ брынзы, 2 вареных 
яйца, черный .молотый перец, соль. 

Мелко нарезанный лук потушить в масле. Когда он станет 

мягким, положить муку и еще потушить, затем добавить 
измельченную зелень петрушки и посолить. Переложить мас­

су в чашу для риса, добавить очищенные и нарезанные поми­

доры и опустить измельченную брынзу. Готовить в пароварке 

15-20 мин. 
В тарелку с супом положить половинки яиц и посыпать 

перцем. 

Томатный суп с uветной капустой 

200 2 цветной капусты, 2 по.мидора, 1 ст. ложка 
сливОЧНО20 .масла, 1 ч. ложка .муки, 1 ст. ложка руб­

ic 
леной зелени петрушки, 1 яйцо, 3 ст. ложки про-
стокваши, 1 л воды, соль. 

Цветную капусту почистить, промыть и разобрать на соц­

ветия. Положить ее в ПОРдон для круп, залить горячей водой, 

посолить и готовить в пароварке 20-25 мин. Незадолго до 
готовности положить туда же очищенные от кожицы и про­

тертые помидоры, пассерованную муку, прокипятить идоба­

вить яйца, взбитые спростоквашеЙ. 

Суп посыпать мелко нарезанной петрушкой и сразу же по­

дать на стол. 
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~/uuШi реЦClZlIl1UJ.t!l~ 'Zюlюlаjиtu 
Суп-пюре Н3 молочной KYКYPY3LI 

150 2 КУКУРУЗbl .молочной зрелости, по 150 .мл воды 
и .молока, 2 ст. ложки сливок, 1 ст. ложка сливочно-
20 .масла, 1/2 яйца, 4 ст. ложки КУКУРУЗНblХ хлопьев, 

Кукурузу положить в подцон для круп, залить водой и го­

товить в пароварке 30 мин (до мягкости). Затем добавить 
молоко и готовить еще 30 мин, после чего протереть массу 
через сито. 

Полученный суп заправить сливками, яичными желтками 

и сливочным маслом. 

При подаче в тарелку положить кукурузные хлопья. 

Совет куnинара-паровара 

Еслu не xomume, чтобы лук, чеснок, черlIЫU nepeu, лавровыu 
лuст uлu лругuе cneuuu плавалu в супе uлu бульоне, положu­
те ux в заранее прuготовленныu мешочек uз ЛВУХ слоев 
марлu. 

Шн Н3 квашеной капусты ПРЯНLlе 

1,5 л воды, 150 2 квашеной капусты, 2 Я2оды .можже­
eeJlbHUKa, 2 2воздички, 100 2 clмeтaHЫ, пшеничные 

2ренки, .молотыИ сладкий перец, зверобой, шалфей, 

т.мин, соль. 

в чашу ДЛЯ риса влить горячую воду, размешать в ней рас­

крошенные гренки и готовить в пароварке 15 мин. 
Затем положить пряности и слегка размятый можжевель­

ник. Добавить мелко нарезанную капусту, перемешать, гото­

вить 25-30 мин, настоять под крышкой 15 мин. 
Подавать, заправив сметаной и посыпав молоты�M слад­

кимперцем. 
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ШИ И3 квашеной капусты ПРJlНLlе 

1,5 л воды, 150 z квашеной капусты, 2 яzоды .можже­
вельника, 2 zвоздички, 100 z с.метаны, пшеНИЧНblе 
zренки, .молотый сладкий перец, зверобой, шалфей, 

т.м.ин, СОЛЬ. 

в чашу для риса ВЛИТЬ горячую воду, размешать в ней рас­

крошенные гренки и готовить в пароварке 15 мин. 
Затем ПОЛОЖИТЬ пряности и слегка размятый можжевель­

ник. Добавить мелко нарезанную капусту, перемешать, гото­

вить 25-30 мин, настоять под крышкой 15 мин. 
Подавать, заправив сметаной и посыпав молотым слад­

кимперцем. 

Суп И3 лука-пореJl с МОРКОВLЮ И картофелем 

2-3 стебля лука-порея, 2 .моркови, вода, 1/2 лав­
poeozo листа, 3-4 картофелины, 1 ст. ложка риса, 
3 ст. ложки сливочноzо .масла, зелень петрушки. 

Стебли лука-порея и морковь очистить и мелко нареза-,:ь, 

картофель измельчить кубиками. Положить овощи в чашу для 

риса, залить подсоленной водой и ГОТОВИТЬ в пароварке 35-
40 мин, добавив лавревый лист и рис. 

Готовый суп заправить мелко нарезанной зеленью петруш­

ки и сливочным маслом. 

Суп rОРОХОВLIЙ с картофелем 

2 л веды, 1 стакан zoроха, 3-4 картофеЛИНbl, 2 .морко-
00,1 лукoвuца, 2 зубчика чеснока (по желанию), 1 лав­
РОВblЙ лист, СОЛЬ, зелень. 
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Горох замочить в холодной воде на 2-3 ч. Затем все пе­
релить в чашу ДЛЯ риса и готовить в пароварке 25-30 мин. В 
горох положить нарезанный кубиками картофель. 

Натереть на крупной терке морковь, мелко нарезать лук и 

добавить в суп. Готовить еще 25 мин. 
В конце варки посолить, положить сушеную (или свежую 

зелень) и лавровый лист. Можно добавить чеснок. 

Суп (ЖЮЛLен)) 

30 z .моркови, 30 z репы, 30 z лука-порея (белая 
часть), 30 z реnчатozо лука, 10 z сливочною .масла, 
15 z щавеля, 20 z лущеною юроха, 30 z стручковой 
фасоли, 5 z зелени, 200 .мл бульона, 10 z с.метаны, 
соль, nерец. 

Овощи нашинковать тонкой соломкой и слегка спассеро­

вать на сливочном масле. Затем переложить их в чашу ДЛЯ 

риса, влить бульон, посолить, поперчить и готовить в паро­

варке 30-35 мин. Перед подачей заправить суп сметаной. 

Суп эелеНLlЙ с картофелем 

3-4 пера зеленою лука, 200-2sВ z щавеля, 2 л воды, 
4-5 картофелин, 1 вареное яйцо, MeJ1KO нарезанная 
зеJlень петрушки. 

Мелко нарезанный лук и щавель поставить тушить. Затем 

переложить в чашу ДЛЯ риса, залить подсолен ной горячей во­

дой, добавить нарезанный кубиками картофель и готовить в 

пароварке 30-40 мин. 
Готовый суп заправить кислым молоком и яйцом, посыпать 

черным перцем и зеленью петрушки. 
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60РШ бомарский веrетарианский 

100 Z капусты, 60 Z .морк08U. 30 Z сельдерея, 120 Z 

картофеля, 30 Z лука-порея, 30 Z зеленой фасоли, 60 Z 

по.мидоров, 50 Z CвeKJ/bI, 30 Z сливочноzо масла. 10 Z 

муки, 1-2 Z красноzo перца, 120 Z mOMamHOZO пюре и 

просmокваши, 3 яйца, 3 Z лимонной кислоты, 10 Z 

зелени петрушки, 30 Z сыра (или брынзы). черный 

перец. соль. 

Подготовленные овощи: картофель, морковь, селЬДерей, 

помидоры (без кожицы и семян) - нарезать ломтиками, све­

жую капусту, зеленую фасоль нашинковать. Все положить в 

чашу для риса, залить'БОДОЙ и готовить в пароварке 25-30 
мин. Если капуста квашеная, то ее припуститьотдельно. Свек­

лу, сваренную отдельно в течение 50-55 мин и нарезанную 
ломтиками, добавить в конце варки. 

В борщ положить пассерованные на сливочном масле лук­

порей, муку, красный перец, томатное пюре и посолить. Зап­

равить борщ простоквашей, взбитой с яйцами, добавить 

лимонную кислоту и черный перец. 

При подаче блюдо посыпать нарезанной зеленью петруш­

ки. Отдельно подать тертый сыр (или брынзу). 

Суп иэ консервированноrо rорошка с томатом 

1,5 л воды, 350 Z консервированноzo zорошка. 2 ст. 
ложки тo.мarnнoЙ пасты, коренья, зелень, сметана. соль. 

Обжарить в жире мелко нарезанные коренья. Затем пере­

ложить их в чашу для риса, залить кипящей водой и готовить 

в пароварке 15-20 мин до мягкости. Добавить томатную 
пасту и отцеженный горошек. Посолить, посыпать зеленью, 

положить сметану. 

Подавать с гренками. 
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~!tШШiреUРJИnы, !J.ые~1вfиш 
()орш с реАLИОЙ 

3 свеклы, 1 редька, 200 2 белокочанной капусты, 1 луко­
вица, 200 .м.n сливок, 2 л воды, 2 ст. ложки .мелко 
нарубленною укропа, СОЛЬ. 

Свеклу, белокочанную капусту и репчатый лук нареЗа1Ь со­

ломкой, положить в чашу ДЛЯ риса и залить небольшим ко­

личеством горячей воды. Готовить овощи в пароварке 10-
15 мин, затем охладить, добавить нашинкованную редьку, 
соль, оставшуюся кипяченую холодную воду и сливки. 

Подавать с рубленым укропом. 

Совет КУJ'lинара-паровара 

Самые вкусные шампuньоны - на коротких ножках, кремо­

вого UЛU более темного ивета. 

rрибной суп по-белоруссии 

500 2 вешенок, 2 л воды, 4-5 репчатых JIУКoвuц, 2 .мор­
кови, 2 ст. ложки .муки, 3 ст. Jюжки подсолнеЧНО20 
.масла, уксус, по 2 ст. ложки руБJlеной зелени пет­

рушки и укропа, соль. 

в пароварке готовить свежие вешенки (в течение 55 мин), 
очень хорошо отжать и пропустить через мясорубку. Затем 

пожарить грибы с измельченным луком и морковью на рас­

тительном масле. Полученный фарш положить в грибной от­

вар, предварительно добавив туда муку. 

Готовый суп-пюре заправить уксусом и солью. 

Подавать кушанье в порционных мисочках со сметаной, 

посыпав свежей зеленью. 
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Суп rри6ной с rренками 

500 Z свежих zрибов, 2 л воды, 1 ст. ложка .м.уки, 3-
4 ст. ложки сливочноzо .м.асла, 3 ст. ложки рубле­
ной зелени петрушки, 2 ло.мтика нарезанноzо куби­
ка.м.и белоzо хлеба, .м.олотыЙ перец, соль. 

Грибы промыть, мелко нарезать, положить в ПОРдон для 
круп, залить кипящей подсоленной водой и готовить в па­

роварке около 20 мин. Затем развести в теплой воде слегка 
подсушенную муку, влить в грибы и готовить еще 1 О мин. 

Суп заправить сливочным маслом, а перед подачей на 
стол положить мелко нарубленную зелень и молотый перец. 

Отдельно поставить на стол гренки. 

fри6ной суп С сухофруктами 

2 стакана сушеных zрибов, 2 л воды,l большая лука­
вLlца, 1 ст. ложка расmuтелы-IOZO .масла, по 50 Z чер­

нослива без косточек и meJoIHOZO изю.м.а, 3 ст. ЛОЖКLI 
рубленой зелени петрушки, 2 ст. ложки перловой 
крупы. 

Сушеные грибы тщательно промыть и замочить на 4 ч 
в воде. Потом в ней же и готовить в пароварке в течение 

20 мин. Отвар процедить, а грибы мелко нарезать и вновь 
опустить в него. Всыпать перловую крупу и готовить ее 35-
40 мин (до полной готовности). По мере выкипания жидко­
сти подливать горячую воду. 

На растительном масле спассероватьмелко нарезанный 

репчатый лук и добавить его в грибы. 

Затем всыпать промытые чернослив и изюм. Довести все 

до кипения и готовить не более 2 мин. 
Суп подавать, посыпав зеленью петрушки. 
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v1,,jIt'UlU /ШflрИ'/U)t g.л.к nofюla/ши 
fри6ной суп С кальмаром 

250 Z филе кальмара, 4-5 картофелин, 2 моркови, 
2 неБОЛbl.Uие репчатые луковицы, 50 Z сушеных zpu­
бое, 1 ст. ложка томатной пасты, 1 ст. ложка 
растительноzо масла, 2 ч. ложки муки, 1 л воды, 
соль, перец. 

Сушеные грибы замочить на 3-4 ч и готовить в паро­
варке в поддоне для круп в той же воде до мягкости (25-
30мин). 

Отвар процедить, а грибы промыть и измельчить. В от­
вар добавить нарезанный картофель и готовить в паровар­
ке 25 мин (до готовности). Затем положить измельченное 
филе кальмара (без кожицы) и вареные измельченные гри­

бы. Готовить 5 мин. 
За это время приготовить мучную пассеровку и заправить 

ею кушанье. 

Суп И~ rри608 ХОЛОАНLlЙ 

1,5 л воды, 100 z сушеных беJlЫХ zрибов, 200 z жаре­
HOZO мяса, 1 вареное яйцо, 100 Z сметаны, 200 Z 

свежих оzурцов, зеленый лук, укроп, соль, сахар. 

Сушеные грибы промыть, замочить в холодной воде в 
чаше для риса, затем приготовить в пароварке (в той же воде) 

в течение 35-40 мин (до готовности). 
Отвар слить и охладить, а грибы нарезать соломкой. Мяс­

ные продукты, огурцы и яйцо нарезать кубиками. Лук расте­

реть с солью до выделения сока. 

Все подготовленные компоненты смешать, залить охлаж­

денным грибным бульоном, добавить сметану, посолить и 

подсластить. 

Подавать, посыпав мелко нарезанным укропом. 
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Суп И3 белых rрибов 

500 z белых zрибов, разрезанных на 4 части, 1 не­
большая луковица, 200 .мл воды, 2 Яичных желтка, 
125 .м.л сливок, 200 .мл .молока, 1 пучок петрушки, 
соль, перец, .мускат. 

Обжарить до золотистого цвета Лук. В чашу для риса по­

ложить свежие грибы, ЛУК, влить воду и готовить в пароварке 
15-20 мин. 

Затем добавить молоко, желток, сливки, перемешать, при­

править специями и посыпать нарубленной петрушкой. 

lJулLOН "3 сушеных шибов 

25 z сушеных zрибов, 125 .мл воды, 24 z репчатою 
лука, 10 z соли. 

Промытые сушеные грибы залить холодной водой и оста­

вить на 3-4 ч для набухания. Затем перелить в чашу для риса, 
добавить репчатый ЛУК и готовить в пароварке 25-30 мин 
(до мягкости). 

Бульон процедить и использовать для приготовления 

супа, а грибы - как начинку для ушек, пирожков и клецек. 

Суп с мариноваННLIМ" rрибами 

1 стакан .маринованных zрибов, 1,5 л eoдbl, 2-3 кар­
тофелины, 4 ст. ложки пшена, 1 луковица, 2-3 ст. 
ложки растительноzо .I!1асла, COJlb. 

Пшено положить в поддон для круп, залить горячей во­

дой и готовить его в пароварке 20 мин до полуготовности. 
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Затем полОЖИТЬ картофель и готовить 25 мин до го­
товности. После этого добавить спассерованный на ско­

вороде в масле лук. 

Перед концом варки положить маринованные грибы, 

прокипятить суп в течение 5-1 О мин и посолить. 

Суп rрибной с тофу И овоwaми 

150 г нарезанно2О кубиками соево2О сЬ/ра (тофу), 

150 г отварнЬ/х грибов, 2 моркови, 1 маленький каба­
чок, 1 стакан зеJ/еного 2Орошка, 2-3 кубика курино-
20 бульона, 1 л вадЬ/, кусочек имбиря, 1 Ч. ложка 

модотого nерца, 1 ст. J/ожка уксуса, 2 ст. ложки 
соево2О соуса, 1/2 ст. ложки крахмала, краснЬ/й жгу­
чий nерец на кончике ножа. 

Натереть на крупной терке морковь и кабачок. 

Залить все ингредиенты кипящей водой и готовить в па­

роварке 1 О мин. Вытащить имбирь и поготовить еще 5 мин. 
Помешивая, прибавить крахмал и довести суп до кипе­

ния. 

Подавать блюдо, украсив зеленью. 

Суп rрибной с куриными потрохами 

2,5 л водЬ/, 700 г куринЬ/х потрохов, 100 г грибов, 
1 .морковь, 1 картофeJlина, 20 г пшеничной муки, 20 г 
СJ/uвочного масда, 2 яичнЬ/х желтка, СОдЬ. 

В чашу для риса положить подготовленные потроха, мор­

ковь кружочками и картофель соломкой. Залить водой и го­

товить в ~apOBapKe 45-50 мин. 
Бульон процедить и заправить спассерованной в масле 

до золотистого цвета мукой. 

92 



Положить в бульон потроха, нарезанные тонкими ломти­

ками, а также обжаренные до мягкости измельченные грибы 

и посолить. Готовить еще 15 мин. 
Подавать, заправив растертыми желтками. 

fрибной борw 

50 z сушеных zрибов, 2 л воды, 200 z свеклы, 200 z 
капусты, 1 луковица, 1 .морковь, 1 ст. ложка кетчу­
па, 1 ст. ложка уксуса, 2 ст. ложки растительноzо 
.масла, свежая зелень, с.метана, соль, сахар. 

Грибы промыть, замочить в воде на несколько часов, а 

затем готовить в пароварке втечение 15 мин. 
В поддон для круп положить натертую крупной стружкой 

свеклу, масло, кетчуп и готовить в небольшом количестве 

воды, по мере необходимости доливая ее. 

В процеженный бульон С грибами опустить нарезанную со­

ломкой капусту, добавить обжаренные в масле измельчен­

ные морковь илук. Готовить до мягкости овощей и добавить 

свеклу. Заправить кушанье солью и уксусом. 

Отдельно к борщу подать сметану и мелко нарезанную зе­

лень. 



ВТОРЫЕ 6Л1ОАА 

Гсрячие блюда второй подачи составляют основу нашего 

питания. Именно они насыщают наш организм, снабжают его 

основными питательными веществами. 

Фаворитами паровой кулинарии являются блюда из мяса. 

Огромное количество мясных блюд в паровой кулинарии 

объясняется тем, что оно хорошо сочетается с овощами, кру­

пами, а также солениями и квашениями. 

Вдиетическом питании, особенно при щадящих режимах, 

рекомендуется варить некоторые мясные блюда на пару. На 

пару лучше всего удаются куриные грудки, мелкие птицы (пе­

репела, цыплята). Вдополнение к маринованию перед вар­

кой птицы на пару мо-жно для аромата добавить в воду круп­

но нарезанный репчатый лук, корень имбиря, морковь или 

корень сельдерея. Для усиления аромата рекомендуется по­

местить куски мяса птицы на листья любистока, мяты, китай­

ской капусты или зеленый лук, выстилающие дно решетки­

пароварки. В качестве жидких добавок к кипящей в кастрюле 

воде при готовке на пару мясных блюд (фрикаделек, пельме­
ней, зраз) рекомендуются белое вино, херес, фруктовые соки. 

Второе место занимают блюда из рыбы и морепродуктов. 

Рыба и дары моря - это, одновременно, вкусно, пита­

тельно и очень полезно. Рыбные блюда являются неотъемле­

мой составной частью любого, и особенно праздничного, 

стола. 

Приготовление на пару над кипящим пряным бульоном 

идеально подходит для рыбы. Бульон каждый раз можно аро­

матизировать по-разному. Хорошо добавить 1-2 бокала 
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белого вина или портвейна, положить морковь, петрушку, 

укроп, шалфей или эстрагон, приправить небольшим коли­

чеством душистого или черного перца горошком. 

Если готовить слишком долго, то рыба получится сухова­

той. Она готова, когда потеряет прозрачность, мякоть станет 

сочной и нежной, легко разделяется вилкой на ссхлопья». Пе­

ред варкой на пару рекомендуется рыбу замариновать, ис­

пользуя лимонный сок, оливковое масло, соевый соус или 

белое вино. 
В последние годы, особенно в связи с модой на здоровый 

образ жизни и правильное питание, значительно вырос ин­

терес к овощным блюдам. При этом паровые блюда из ово­

щей необычайно вкусны. Особенно вкусны овощи в сочета­
нии с грибами. При приготовлении грибов надо помнить о 

том, что это продукт нежный, скоропортящийся, требующий 

к себе уважительного отношения. 

I)ифштекс с яйuом 

400 г говядины, 3 яйца, 20 г сливочного .масла, пет­
рушка, сельдерей, черный перец, СОЛЬ. 

Вырезку нарезать поперек волокон на порции и отбить 

мясо так, чтобы получились тонкие и широкие куски. Посо­

лить их и поперчить. Положить веточки петрушки и сельде­

рея в пароварку, сверху уложить мясо и тушить 18-20 мин 
(до готовности). 

Три термостойкие формочки обильно смазать маслом и 

вбить туда по яйцу. Поставить формочки в пароварку и на­
гревать 6-7 мин. 

Перед подачей на стол полить мясо растопленным сли­

вочным маслом, а сверху положить яичницу. 
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Jlyftf.lllte /е((,С'1l 'l1lf>l/j~t.Jl 'lwlю6n/шu 
Uуккини. фаршироваННLlе мясным фаршем 

4 КРУnНЫХ цуккини, 400 Z .мясною фарша, 2 ст . 
• ложки растительноzо .масла, 2-3 зубчика чеснока, 

2 луковиЦbL, зелень укропа, черный .молотbLй nерец, 
соль. 

у цуккини вынуть сердцевину, оставив лишь стенки, посо­

лить и оставить на ЗО мин. Нарезать мелкими кубиками лук, 

чеснок пропустить через чесночницу, прокрутить через мя­

сорубку мясо, все перемешать, добавить растительное мас­

ло, посолить и поперчить. Фаршем, луком, чесноком и руб­
леной зеленью наполнить цуккини. 

Аккуратно положить их в пароварку и проваритьдо готов­

ности мяса (40-50 мин). 

Совет нуnинара-паровара 

в ПUЩУ прUГОАНЫ только МОЛОАые, 5-1О-Аневнои завязu иук­

KUHU, имеющuе нежную, плотную, без пустот, МЯКОП1Ь U 

недоразвuтые семена. ПРU обычноu температуре кабачкu 

сохраняются 2-3 АНЯ, в ХОЛОАuльнuке - .11.0 20 Анеи. 

rОВЯАина отварная с жареным луком 

400 Z zовядины, 2 zоловки реnчатоzо лука, 40 Z тоn­

леноzо .масла, зелень петрушки, сельдерей, 50 Z ко­

чанноzо салата, соль. 

Говядину, петрушку и сельдере.Й уложить в пароварку и 

держать 20-25 мин (до готовности). 
Лук нашинковать и обжарить в масле на сковороде до зо­

лотистого цвета. 
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Готовое мясо нарезать на порционные куски, посолить и 

выложить на блюдо. Сверху положить лук и посыпать рубле­

нымсалатом. 

rОВЯАина на пару 

700 z zовядины, 200 z свиною сала, по 100 Z карто­

феля и моркови, 2 ст. ложки сливочноzо масла, по 
50 Z репчатоzо лука и цветной капусты, зелень 

петрушки, сельдерея и спаржи, молотый черный 

перец, соль. 

Говядину хорошо отбить, посолить, поперчить, нашпиго­

вать свиным салом. Растопить масло и обмазать им кусок 

мяса со всех сторон, после чего обвалять в смеси из мелко 

порубленныхлука, петрушки, спаржи, моркови, картофеля, 

цветной капусты. Поместить говядину в пароварку, сверху 

засыпатьоставшееся количество овощной смеси. 

Варить до готовности (в течение 50 мин), при подаче по­
лить растопленным сливочным маслом. 

rовЯАИна на пару с вином 

700 Z zовядины, по 100 Z шпика и моркови, 1 стакан 
вина, 2-3 луковицы, 50 Z лимонной цедры, 1 ст. 
ложка уксуса, зеленый лук, зелень петрушки, чер­

ный .молотый перец, соль. 

Говядину посолить, поперчить, сделать в нескольких мес­

гах надрезы и положить в н их шпик, накрыть крышкой и оста­

зить на ночь. На другой день поместить говядину в паровар­

су (в ПОРдОН для круп), на нее засыпать нарезанные репчатый 

lYK, петрушку, морковь, зеленый лук, лимонную цедру, влить 
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вино и уксус, немного воды, закрыть крышкой и варить до 

готовности (в течение 40-50 мин). К столу подавать, полив 
говядину сметаной. 

rовJIЖLe филе на пару 

50.0. z zовядuны, 75 z .моркови, 1 лукoвuца, 2 ст. лож­
ки растumельноzо .масла, лаврОВbLЙ лuст, зелень 

петрушкu, сельдерей, соль. 

Филе говядины нарезать на порционные куски, улоЖИ1Ь в 

пароварку и варить до полной готовности (40-50 мин). 
Лук нарезать полукольцами, морковь - маленькими ку­

биками, сельдерей и петрушку порубить, все перемешать и 
слегка обжарить на растительном масле. 

Готовое филе уложить на тарелку, сверху положить пере­

жаренные овощи и полить любым соусом. 

Совет КУlIинара-паровара 

Чтобы мясо ста/\о мягким, его нужно отбить и смазать 

мякотью киви - оно будет таять ВО рту. 

Можно вымочить мясо В соке nаnаии и/\и за/\итЬ си/\ьно 

газuрованноu водои, добавuв специи по вкусу. 

Копченая mУАИНка на пару 

50.0. z ZpyaUHKu, 80. z MOPKOВU, 1 Jlуковuца, лавровый 
лuст, зелень петрушкu U укропа, черный перец zo­
рошком, соль. 

Копченую свиную грудинку положить в холодную воду на 

4-5 ч, затем эту воду слить и залить новую, добавить мор-
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IJ~ 
KU8b, лук, петрушку, лавровый flJ1CT, чеРt1ый перец горошком 

и варить в пароварке (в течение 60 мин). Когда грудинка бу­
нет готова, полить ее любым соусом и подавать с гарниром к 

полу. 

Антрекот с луком 

400 z zовядиНbI, 2 zоловки репчатою лука, 40 z сли­
вочноzо масла, зелень петрушки, сельдерей, 

чеРНblЙ молотblй перец, соль. 

Мясо нарезать поперек волокон на 3 куска, отбить, посо­
лить и поперчить .. Положить веточки зелени в пароварку, 
сверху уложить говядину. Готовить мясо 18-22 мин. 

Нарезать кольцами лук и обжарить его в масле на сково­

роде до золотистого цвета. 

Подавать антрекоты, посыпав мелко нарезанной зеленью 

и кольцами жареного лука, сжареным (или отварным) карто­

фелем, свежими (или консервированными) овощами, лимо­

ном и маслинами. 

fОВЯАИна отварная по-креСТLJIНСКИ 

500 z zовядиНbI, 500 z картофеля, 100 z MOPKOВU, 80 Z 

консервированною зеленою zорошка, 250 .мл MOJIO­

ка, 40 z сливочноzо масла, 1 ст. ложка муки, 1 яйцо, 
40 z сельдерея, 1 ст. ложка рубленой зелени пет­
рушки, 1 ст. ложка измельченною укропа, СОЛЬ. 

Мясо нарезать небольшими кусочками, положить в паро­

варку и держать 10-15 мин (до полуготовности). 
Затем переложить его в ПОJJдон ДЛЯ круп, добавить нарезан­

ные кружочками морковь и корень селЬДерея, налить 1/3 стака­
на воды. ПоставИТЬПОJJдОН в пароваркуи нагреваТЬ 10-12 мин. 
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При готовить сметан н ый соус: мукуспассеровать 

в масле на сковороде до светло-желтого цвета, развести ки­

пящим бульоном, хорошо вымешать, добавить сметану и 

прокипятитt; на обычной плите в течение 10-15 мин. 
Мясо нарезать на 12-16 кусков и соединить с вареными 

овощами, жаренным в томате луком и нарезанными долька­

ми помидорами. Сложить все в подцон для круп, посолить и 

зэлитьсметанным соусом. 

Готовить рагу в пароварке 10-12 мин. 

Фрикмельки иэ rовЯДИны 

400 z zовядины, 40 z риса, 125 .мл воды, 1 ст. ложка 
сливочноzо .масла; 1 яйцо, соль. 

Мясо пропустить через мясорубку. Из крупы и воды сва­

рить в пароварке вязкую рисовую кашу. Соединить фарш и 

охлажденную рисовую кашу, перемешать и пропуститьфарш 

еще раз через мясорубку. Добавить яйцо, соль и хорошо вы­

мешать. 

Полученную массу разделать на фрикадельки, положить 

их в пароварку и готовить 15-20 мин. 
При подаче полить кушанье растопленным сливочным 

маслом. 

Рулет иэ rовилины с rрибами 

. 1 кг zoвядuны, 1 .морковь, 1 стебель лука-порея, 50 Z 

сушеных zрибов, 50 Z копченой грудинки, 2 zоловки 
реnчатоzо лука, 1 ст. ложка сливочного .масла, 1 ст. 
ложка сухарей, 1 яйцо, 1 ст. ложка с.метаны, 2 ст. 
ложки из.мельченноЙ петрушки, черный .молотый 

nерец. соль. 
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Мякоть говядины хорошо отбить, стараясь придать куску 

мяса форму прямоугольника (или квадрата) и учитывая раз­
меры паровой кастрюли. 

Грибы замочить на 2 ч в воде, а затем выложить в паро­
варку и готовить в течение 15-20 мин. Пропустить через 
мясорубку грибы и копченую грудинку. Лук обжарить в масле 

на сковороде до золотистого цвета. 

Соединить его с измельченными грибами и грудинкой, до­

бавитьяйцо, сметану, сухари, нарезанную петрушку и Bcenцa­

тельно перемешать. 

Полученный фарш выложить на отбитую говядину и свер­

нуть ее рулетом. Перевязать его ниткой и положить в паро­

варку. Держать там 35-45 мин (до готовности мяса). 

Совет купинара-паровара 

Не рекомеНАуеmся плоmно уклаАblБаmь npoAyкmbl в nOAAOHax. 

НеобхO.lШМО ocmaBumb Аосmamочно места АЛЯ максuмального 

ПРОХОЖАенuя пара. 

Котлеты мясные паровые 

500 z .мяса, 2 яйца, 100 z пшеничною хлеба, 20 z 
сливочного .масла, черный .молотый nерец, соль. 

Мясо и хлеб пропустить через мясорубку, добавить яйца, 

поперчить, посолить. 

Полученную массу поделить на порции, сформовать кот­

леты, уложить в пароварку и варитьдо готовности. 

Котлеты паровые с чесноком 

500 z .мяса, 100 г риса, 20 г сливочного .масла, 3-
4 зубчика чеснока, соль.. 
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Мясо пропустить через мясорубку. Рис хорошо разварить, 

добавить в мясо и еще раз пропустить через мясорубку. 

Массу тщательно взбить, положить масло, соль, натертый 

чеснок, все еще раз вымесить и разделить на котлеты, уло­

жить их в пароварку и варить в течение 15-20 мин. 

Котлеты рубленые И3 rовЯАИНЫ 

400 z zoвядины, 60 z хлеба, 250 .мл .молока, 2 яйца, 
80 z сливочноzо .масла, 1 ст. ложка .муки, соль. 

Мясо пропустить через мясорубку, соединить с замочен­

ным в молоке белым хлебом и вновь пропустить через мясо­

рубку. В полученную массу добавить яйцо и соль, все хорошо 

вымешать и разделать на котлеты. 

Пр и гота вить м ал оч н ы й соус: мукуспассеровать 

в масле (40 г) на сковороде до светло-желтого цвета, разве­
сти кипящим молоком (1/3 стакана) и хорошо выбить. В по­
лученный горячий соус ввести яичный желток и все переме­

шать. Подготовленные котлеты положить в пароварку и 

готовить 15-20-мин. 

При подаче полить молочным соусом или растопленным 

сливочным маслом. 

Котлеты rовяжьи рубленые с чесноком и луком 

400 z zовядины, 40 z сливочноzо .масла, 1 лук-порей, 
1-2 зубчика чеснока, 1 ст. ложка сливочного .масла, 
40 z риса, 250 .м.л воды, соль. 

Мясо вместе с чесноком и луком про пустить через мясо­

рубку. Приготовить вязкую рисовую кашу. Для этого в подцон 

для круп всыпать рис и налить воду. Поставить подцон в па­

роварку и готови~ь 8-12 мин. 
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Фарш соединить с охлажденной рисовой кашей, посолить 

и еще раз пропустить через мясорубку. Полученную массу 

хорошо вымешать и разделать на котлеты�. Положить их в lJа­

роварку и готовить 15-20 мин. Подавать кушанье с растоп­
ленным сливочным маслом. 

КотлеТLI ((Святая простота)) 

500 2 .мяса, 3 яйца, соль, черный .молотый перец, 4-
5 по.мидоров. 

к молодой говядине или телятине прибавить 2 яйца, соль 
и черный перец по вкусу и все перемешать. Из полученной 

котлетной массы сформовать продолговатые котлеты в виде 

колбасок (длиной 6-7 см), обмакнуть во взбитое яйцо и го­
товить в пароварке 25-30 мин. 

Залить в кастрюлю процеженный сок спелых помидорав, 

поместить туда котлеты, накрыть крышкой и тушить на сла­

бом огне, пока вода не выпарится. 

КотлеТLI рублеВLlе 

1 К2 2овядuны (довольно жирной), 1 стакан .молока, 
1/2 стакана холодноu воды, 3 ло.мтuка черствой 
булки, 1 20ловка репчат020 лука, 100 2 растительно-

20.масла, соль, переч. 

Замочить булку в молоке. Поджарить лук до румяного цве­

та. Мясо смолоть в мясорубке с размягченной булкой, в фарш 

добавить лук, соль, перец, холодную воду. Все хорошо выме­

шатьрукоЙ. 

На столе поделить фарш на котлеты. Поместить их в паро­

варку и готовить 20-25 мин. 
Готовые котлеты сразу подавать к столу. 
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КотлеТLlланuовские 

500 z zовЯЖЬеZO lUIU телячЬеZО .мяса на ребрышках 

(корейка). 

Для соуса: 100 z сливочноzo .масла, 150 z пшеничной 
.муки, 2 стакана .молока, 1 желток, соль. 

Очистить корейку от позвонков и пленок, нарезать на кус­

ки по ребрышкам, зачистить косточку, отбить молоточком, 

придать форму котлет. Поместить их в пароварку и готовить 

20-25 мин. 
При г о т о в и т ь С О У с: сливочное масло и муку развести 

двумя стаканами молока, вскипятить, помешивая, добавить 

желток яйца и немного соли. 

Готовые котлеты� по отдельности обмакнуть в соус. Затем 

сложить на промазанный маслом противень, посыпать тер­

тым сыром и поставить в духовку на 20 мин. 
Как только сыр расплавится и приобретет приятный золо­

тистый цвет, подавать на стол. 

КотлеТLI теляЧLИ по-италLЯНСКИ 

800 z телятuн.ы с костью, 300 z .макарон lUIU рож­

ков. 

для то.матНО20 соуса: 2 ст. ложки жира, 2 ст. 
ложки .муки, 3 ст. ложки тo.мamнoЙ пасты, бульон, 
соль, сахар, ЛU.Nон.ная киCJIomа, 1/2 стакана с.меmаны. 

Для каждой котлеты оставить одну реберную косточку, с 

которой удалить пленку и остатки мяса примерно на 2-3 см 
от конца. Куски мяса осторожно отбить. Котлета должна быть 

толщиной около 1 см. Надрезать мясо в нескольких местах, 
чтобы оно недефОРМИРОВалось. Придать котлетам овальную 

форму обровнять края и верх. 
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Сыр натереть на мелкой терке, смешать с яйцами, моло­

ком и взбить до получения однородной массы. Подготов­

ленные котлеты посолить, поместить их в пароварку и гото­

вить 20-25 мин. 
При г о т о в и т ь С О У с: жир растопить, прибавить муку, 

поджарить, развести 1/2 стакана бульона, вскипятить, влить 
разбавленный бульоном томат, посолить, прибавить сахар, 

лимонную кислоту по вкусу, соединить со сметаной. 

Отваренные макароны уложить на круглое блюдо, сверху 

положить котлеты, полить густым томатным соусом, посы­

патьзеленью петрушки. 

Совет купинара-паровара 

Чmoбы мясо npu ГОlТЮвке сmало мягкuм. его слеАуеm npeA5a­
рumeльно на несколько часов onycmumb в молоко. 

Котлеты теляЧLИ паровые ccApyr желуАКа~~ 

500-600 z телятины, 1-2 ло.мтика nшеничноzо хле­
ба, 1/2 стакана .молока, 2 ст. ложки сливочного 

.масла, 2/3 стакана бульона, 1 ст. ложка .муки, 8-
10 шампиньонов, бульон, соль, nерец, лu.м.онная кис­

лота. 

Мясо очистить от грубых сухожилий и пропустить через 

мясорубку вместе с сырым луком, добавить размоченный 

хлеб, молоко, соль, перец. Разделать фарш на котлеты без 

панировки, уложить их в пароварку и готовить 15-20 мин. 
Из бульона и пшеничной муки, пассерованной без жира, 

приготовить белый соус, в который добавить сливочное мас­

ло или сливки, лимонный сок или лимонную кислоту по вкусу, 

посолить, затем процедить. В соус можно добавить варе­

ные, нарезанные ломтиками шампиньоны. 

Подавать котлеты, полив их соусом. 
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КотлеТLI телячьи с вином 

800 г телятины, аро.матические коренья, 2 стака­
на бульона, 1 стакан столовоzo вина (Wlи виноград­
ного сока), 6 ст. ложек растительного .масла, 1 ст. 
ложка .муки, m.миH, лавровый лист, черный .моло­

тый перец, лимонный сок, соль, 1 щепотка сахара. 

Мясо очистить от ПJiенок, разделить на 4 котлеты. Отбить, 
натереть с обеих сторон солью, сбрызнутьлимонным соком 

И выдержать в течение 25-30 мин. 
Затем поместить их в пароварку и готовить 20-25 мин. 
Измельченные ароматические коренья тушить до мягко­

сти с оставшимся растительным маслом. 

Выложить поверх овощной массы котлеты и залить бульо­

ном и частью вина. Добавить лавровый лист, молотый чер­

ный перец и тмин. Выдержать на слабом огнедо готовности 

мяса, посыпать мукой и проварить в течение еще 1 О мин. 
Котлеты вынуть из соуса и выдержать в нагретой посуде 

под крышкой - до подачи. К соусу добавить оставшееся 

вино, заправить его лимонным соком и сахаром по вкусу, до­

вести до кипения и держать в теплом месте до подачи. 

Подавать в соуснике. 

Котлеты в молочном соусе 

600 г .мякоти говядины, 60 г белого батона (без 

корок), 1 стакан .молока, 1 ст. ложка .муки, 1 ст. 
ложка сливочного .масла, соль. 

Говядину пропустить через мясорубку, затем-смешать с 

размягченным в воде хлебом и снова пропустить через мя­

сорубку, посолить и тщательно выбить. Из подготовленного 

фарша разделать котлеты. Выложить их в пароварку в один 

слой и готовить около 15 мин. 
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Выложить котлеты в сотейник, смоченный водой. Из под­

сушенной на сковороде муки, молока и сливочного масла 

приготовить белый соус, Залить этим соусом котлеты в со­

тейнике. 

Запечь в духовке при температуре 180'С дО готовности. 

Подавать в той же посуде, в которой котлеты запекались. 

КотлеТLI И3 вареной rОВЯАИНLI 

500 z zовядины, 2-3 zоловки репчатоzo лука, 2 яйца, 
1 ст. ложка раститеЛbl-lОZО .масла, 1/2 стакана с.ме­
таны, 2 яйца (для ЛЬезона), 150 z панировочнblX су­
харей, 2 ст. ложки кулинарноzo жира, .мускатный 
орех, соль, перец по вкусу. 

Говядину отварить в пароварке в течение 40 мин. 
Когда остынет, нарезать ее на кусочки, очистить от пленок 

и жил, мелко нарубить с 2-3 луковицами, добавить ложку 
растопленного масла, перец, соль, 2-3 яйца, мускатный 
орех, можно добавить 1/4или 1/2 стакана сметаны, переме­
шать массу, сформовать котлеты, смазать с обеих сторон яй­

цом, обвалять в сухарях и поджарить котлеты с обеих сторон. 

К таким котлетам подавать: грибной соус, жареный карто­

фель, картофельное пюре, тушеную брюкву, горошек и пр. 

КотлеТLIпо-полтавски 

500 z .мяса, 50 z шпика, 50 z свиноzo сала, черный 
.молотый перец, соль. 

Мясо пропустить 2 раза через мясорубку, добавить в него 
измельченные шпик и чеснок, посолить, поперчить и все хо­

рошо перемешать. 

Котлеты поместить в пароварку и готовить 20-25 мин. 
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Котлеты наtypмьиые с сыром и овошами 

600 г хорошо отбитой .мякоти говядины куско.м, 

50 г ветчины, 2 ло.мтика сыра, 1 веточка сельдерея, 
1 .мОРКОВЬ, неСКОЛЬКО листЬеВ шпината, 2 варенных 
яйца, 2 л .мясною бульона, СОЛЬ по вкусу. 

На мясо ПОЛОЖИТЬ ломтики ветчины, нарезанные полоска­

ми, сыр, сельдерей и шпинат, тонкими кружочками - мор­

ковь, дольками - яйца. Завернуть мясо, перевязать ниткой, 

готовить в пароварке 40-50 мин. 
Снять нитку и нарезать котлету на тонкие ломтики. 

Котлеты по-wвеАСКИ 

300 г .мясною фарша, 1 яичный желток, 4 ст. ложки 
.молока, 1 головка репчатого лука, 4 ст. ложки .ма­
ринованной свеклы, 1 тертая картофелина, СОЛЬ. 
Мясной фарш, молоко и желток взбить до получения од-

нородной массы, добавить тертый картофель, мелко наре­

занную свеклу, жареный лук, перемешать, посолить по вкусу. 

Сформовать котлеты. поместить их в пароварку и гото­

вить 20-25 мин. 

Котлеты ссПикантные)) 

500 г говядины, 1 ст. ложка аджики. 1 ч. ложка воды 
или с.метаны, 1 яйцо, 2 ст. ложки сливочного .масла. 
1 ст. ложка тертого сыра. 

Говядину нарезать поперек волокон на порции, отбить, 
посолить, поперчить, натереть аджикой, разведенной пред­

варительно холодной кипяченой водой или сметаной. На се-
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I )(~дину уложить фарш, который готовится так: размягченное 

(:J1ивочное масло соединить с тертым сыром и охладить. 

Порции мяса завернуть в форме котлет, поместить их в 

IlapoBapкy и готовить 20-25 мин. 

COB4tT КУJlииара-паровара 
Не npUKacaumecb к AVYГUM npOAYKmaM. пока вы не ВЫМЫЛU 

PYKU. KomopblMU бралu сырое мясо. 

Котлеты с молочным соусом 

500 z .мяса (.мякomи), 4 ло.мтика белоzo хлеба, 2 ст. 
ложки mepmozo сыра, 1 ст. ложка .муки, 1/2 стакана 
.молока, 3 ст. ложки .масла. 

Из мясного фарша разделать котлеты и положить их в па­

роварку. Затем сверху, вдоль каждой котлеты по всей ее дли­

не, чайной ложкой сделать небольшое углубление, которое 

заполнить ryCТbIM молочным соусом, посыпать TepТbIM сы­

ром, сбрызнуть маслом и готовить в пароварке 20 мин. 
Перед подачей котлеты полить маслом или красным со­

усом. 

Котлеты с картофелем 

200 z zовЯЖЬеzo фарша, 1 .мелко нарезанная карто­
фелuна, 1 сырое яйцо, несколько ст. ложек тертоzo 
сыра, по 100 z воды и холодноzо .молока, тертый 
.мускатный орех, зелень петрушки, соль, черный 

.молomыЙ перец. 

Вскипятить воду со щепоткой соли, добавить молоко, за­
лить картофель. Перемешать, добавить мясной фарш, яйцо, 
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сыр. соль. перец. мускатный орех. Смесь еще раз тщательно 

перемешать. сформовать крутые котлеты и готовить в паро­

варке 20-25 мин. 
Перед подачей на стол посыпать зеленью петрушки. 

КотлеТLI и~ теляТИНLI пожарские 

250 z .мякоти телятины, 250 z свинины, 100 .мл сли­
вок (или .молока), 2 сырых яйца, 2 ст. ложки сливоч­
НО20 .масла, перец, соль. 

Мясо пропустить через мясорубку. добавить сливки (или 

молоко). взбитые яйца. перец. соль и про крутить еще 2 раза. 
Добавить распущенное масло. хорошо выбить массу и 

сформовать котлеты. Уложить их в пароварку и готовить 25-
30 мин. Перед подачей гарнировать овощами. полить соком 
и украсить зеленью. 

Отдельно подать томатный или красный соус. 

Котлеты и~ куриноrо и телячьеrо фарша 

300 z куриною .мяса, 500 z zовядины, по 50 z сливоч­
ною .масла и белой булки, 150 2 риса, 3 ст. ложки 
сливок, 2 луковицы, 2-3 зубчика чеснока, 1 ч. ложка 
zорчицы, пучок зелени петрушки, укропа или зеле­

ною лука, черный .молотый перец, соль. 

Мясо вместе с отварным рисом два раза пропустить че­

рез мясорубку. Массу хорошо вымесить. прибавить мелко 
нарезанный лук. чеснок. масло. размоченную в воде булку. 
перец и соль. 

Сделать небольшие котлеты (весом по 80-100 г) и сва­
рить их в пароварке до готовности (25-30 мин). В качестве 
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гарнира подalЪ картофель или тушеную капусту. Отдельно по­

ложитьсливки, горчицу и рубленую зелень. 

Котлеты И~ телятины. нawпиrованные Сс"\ЛОМ 

300 Z телятины, по 100 Z шпика и .маринованных 

zрибов, 50 Z языка, 2 яйца, 1 ст. ложка .муки, 1 лука­
вица, 80 Z .моркови, зелень петрушки и укропа, nе­

рец, соль. 

Пропустить мясо через мясорубку и смешать фарш с мел­

ко порубленными свиным салом, вареным языком, марино­

ванtJыми грибами и перетертой морковью, поперчить, по­

солить, добавить яйца, муку и тщательно перемешать. Из 

полученного фарша сформовать Komeru, уложить в пароварку 
и проварить их 25-30 мин. 

Затем котлеты� вынуть, уложить на тарелку, украсить сверху 

зеленью петрушки и укропа. 

COB4tT КУlIинара-паровара 
Отлuчuть вареное яuuо от сырого можно не разбuвая скор­

лупы: вареное многократно u бblстро БУАет враwаться вок­
руг своеа оси, а сырое, САелав 1-2 оборота. остановuтся. 

Мясо с черносливом и кориuей по-rречески 

1 KZ zовядины (.мякоти), 5 .морковок, 3 луковицы, 
500 Z чернослива, 100 .мл сухою вШlа, 1 ст. ложка 
.муки, 1 ч. ложка .молотой корицы, соль, сахар, чер­
ный .молотый nерец. 

Мясо вымыть и нарезать кусочками. Разогреть в глубокой 

посуде с тяжелым дном растительное масло и обжарить го-
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вядину до появления на поверхности корочки. Затем перело­

жить ее в подцон для круп, добавить спассерованный зара­

нее в растительном масле мелко нарезанный лук и тертую мор­

ковь, заправленные поджаренной мукой с добавлением соли, 

сахара, вина и, если необходимо, воды (вкус должен быть 

кисло-сладкий). 

Соус должен покрывать куски мяса в посуде. Готовить в 

пароварке 60 мин. 
За 30 мин до окончания приготовления прибавить про­

мытый и ошпаренный кипятком чернослив и корицу. 

Можно положить 1 ч. ложку томат-пюре и черный моло­
тыЙперец. 

COB«tT КУJlинара-паровара 
Часто советуют осолuть по вкусу-. МеЖАУ meM сушествует 
опреАеленная норма. На 1 кг рубленого мяса требуется 1 ч. 
ложка солu. 

ПУАинr мясной 

400 z zовядины, 125 z риса, 3 яйца, 2 ст. ложки 
сливочноzо .масла, соль. 

Говядину поместить на нижний ярус пароварки и готовить 

15-20 мин. Рис отварить на верхнем ярусе в подцоне для 
круп 20 мин. Вареное мясо и вареный рис дважды пропус­
тить через мясорубку. 

Яичные белки отделить от желтков. Влить их в мясную мас­
су, а белки взбить в пышную пену и постепенно ввести в фарш, 

аккуратно его вымешивая. Выложить полученную массу в 4 
термостойкие формочки, смазанные маслом. Формочки по­
ставить в пароваркуи нагревать 7-12 мин. 

Готовый пудинг выложить из формочек на тарелку и по­
лить растопленным маслом. 
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Клеuки по-венеuиански 

250 г телятШ-/bI, 60 г сыра, 1 яйцо, 1-2 лукoвuЦbl, 
50 г белой булки, 1/2 стакана .молока, 3 ст. ложки 
с.метаны, 2 ст. ложки растительного .масла, 2 ста­
кана воды, 1/2 ст. ложки кукурузною крах.мала, 
зелень, перец, соль. 

Мясо пропустить один раз через мясорубку. Сыр натереть 
на мелкой терке. Лук ошпарить кипящей подсоленной водой, 

затем мелко нарезать. Яйцо взбить венчиком и перемешать 

с мясом, сыром, луком и раЗМЯГ'-lенной в молоке булкой. До­

бавить перец и соль. 
Полученную массу скатать в длинную колбаску, разрезать 

ее на небольшие кусочки и сформовать клецки. В пароварку 

налить воду, паровую корзину смазать растительным маслом, 

уложить на них клецки и готовить на пару под крышкой 15-
20 мин. 

Воду, на которой варились клецки, смешать с крахмалом 

и дать закипеть. Зелень мелко порубить, посолить, попер­

чить и заправить ею соус. Клецки выложить в горшочек и по­

ЛИТЬ соусом и сметаной. 

Биточки иэ телятины 

500 г говядины, 125 г хлеба, 150 .мл .молока, 2 ст. 
ложки сливочного .масла, соль. 

Мясо нарезать небольшими кусками и пропустить через 

мясорубку. Прибавить белый хлеб, намоченный в молоке, 
посолить, перемешать и снова промолоть 1-2 раза. Фарш 
тщательно перемешать, понемногу подливая молоко. 

Из полученной котлетной массы сформовать круглые би­

точки, положить ИХ в пароварку и готовить 15-20 мин. 
Подавать биточки с растопленным сливочным маслом. 

115 



Jty/t"-Ulle jюцешnu,,,, fГblllюfю!а/шu 
3раэы, фаршированные омлетом 

600 z .мякоти zовядины, 100 z белоzо батона (без 
корок), 2 ст. ложки сливочноzо .масла, 1-2 яйца, 
1 ст. ложка растительною .масла, 3-4 ст. ложки 
.молока, соль. 

Хлеб замочить в молоке и отжать. Мясо пропустить через 

мясорубку. Из мяса, хлеба и 1 ст. ложки сливочного масла 
приготовить фарш. Яйца хорошо взбить, смешать с моло­

ком, вылить в смазанный растительным маслом подцон для 

круп И в пароварке довести до готовности. Омлет охладить и 

изрубить. 

Из мясного фарша сделать 8 круглых лепешек. На середи­
ну каждой положить омлет, края соединить. Поместить зра­

зы в один слой в пароварку. Варить около 30 мин. 
Подавать с маслом или молочным соусом. 

КартофеЛL с беконом и rpaHaToBLIM соком 

400-600 z картофеля, 300 z бекона, 100-120 z сыра, 
40-60 z сливочноzо .масла, 2 яйца, 2 zоловки репча­
тою лука, 1 ст. ложка уксуса, 1/2 стакана zpaHamo­
вozo сока, черный перец, соль. 

Для салата: 170 z по.мидоров, 120 z оzурцов, 1 zолов­
ка репчатоzо лука, 40 z .майонеза, зелень, соль. 

Картофель нарезать тонкими ломтиками. Поместить их 

в пароварку, полить взбитыми яйцами, добавить кусочки 

сыра и черный перец, выровнять поверхность. Затем по­

ложить сверху сливочное масло, слой тертого сыра и гото­

вить30 мин. 
За 10 мин до готовности добавить нарезанный мелкими 

кубиками бекон, лук, предварительно замоченный в разве-
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11' '111 юм уксусе, и сбрызнуть все гранатовым соком, Подавать 

• I JlIQЩНЫМ салатом и зеленью. 

Кролик. тушеННLlЙ в rорчичном соусе 

1 небольшой кролик, 250 .мл бульона (куриноzo или 
говяжЬеZО), 3-4 лукавицы, 200 .мл белоzо соуса, 1 ст. 
ложка zoрчицы, 100 .мл сливок, лапша, 1 по.мидор, 
перец, соль. 

Отделить мясо кролика от костей, нарезать небольшими 
кусочками по 30-40 го посолить, поперчить. Обжарить мясо 
на растительном масле до образования золотистой короч­
ки. Добавить нарезанный соломкой лук и жарить до мягкости 

лука. Затем переложить все в поддон для круп, влить бульон 

и готовить в пароварке в течение 60 мин. За 30 мин до готов­
ности добавить соус и сливки. 

Подавать с вареной лапшой. Украсить блюдо нарезанным 

помидором. 

Паштет мясной 

500 z свиного или zoвяжЬеZО .мяса, 2 яйца, 1 луковица, 
75 Z .м0pKOВU, 1 ч. ложка растительноzo .масла, 1/2 ч. 
ложки сахара, по 1 стакану с.метанного соуса и 
воды,l ч. ложка .маргарина, по 1/2 пучка петрушки 
и укропа, перец, соль. 

Мясо пропустить через мясорубку. Зелень порубить как 
можно мельче, посолить, лук и морковь нарезать соломкой, 

отварить в течение 5 мин, желтки растереть с сахаром, сухим 
розмарином, перцем, солью, соединить с мясом и все хоро­

шо перемешать. 
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J!yJUUUlЗ рецfYЛ//1l,Ы g..,t.fl, ~'I1;U 
Скатать из фарша лепешку и завернуть ее в два -три слоя 

марли. В пароварку налить воду, решетку смазать раститель­

ным маслом и уложить на нее мясной паштет. 

Готовить мясо в пароварке 25-30 мин. Готовый паштет 
разделить на порции и полить сметанным соусом. В каче­

стве гарнира подать отварной картофель. 

Филе-минLOН и~ свинины с пероем 

400 z филе из свинины, 15 зерен nерца, СОЛЬ. 
для соуса: 200.мл обезжиренных сливок, 1 ложка 
.мадеры (или портвейна), 1 ложка то.матноЙ пасты, 
СОЛЬ. 

Разделить филе на 8 частей, посолить и поперчить. По­
ставить мясо в пароварку и ГОТО8ИТЬ в течение 15 мин. 
При г о т о в и т ь С О У с: в отдельной кастрюле 

смешать сливки, томатную пасту, вино и соль. Готовить в 

течение 1 мин. 
Снять филе с огня и полить соусом. 

Тефтели по-тайски 

700 z CeUHOZO фарша, 1 яйцо, 1 стакан .мелко наре­
занных овощей, 1 ст. ложка из.мельченноЙ с.меси 
чеснока и корня и.мбиря, 1 ст. ложка .муки, черный 
.молотый nерец, СОЛЬ. 

в миске смешать мясо, чеснок с корнем имбиря, яйцо, 

муку, очень мелко нарезанные овощи, ПОСОЛИТь и поперчить. 

Из полученной смеси сформовать шарики, отварить их в' 
пароварке (в течение 20-25 мин) и оставить в холодильнике 
для последующего использования. 
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При подаче отварить их в бульоне или обвалять в паниро-

111 )' "'ых сухарях и обжарить до золотистого цвета. 

Выложить на порционные тарелки, залить любым соусом 

~ мясу. гарнировать макаронами, острым зеленым и крас­

III.rM перчиком. 

ФрИКаАельки паРОВLlе по-ryаНАУНСКИ 

500 z .мякоти свинины, 300 z куриноzo филе, 1 бе­
лок яйца, 1 ст. ложка coeeozo соуса, 1 Ч. ложка 

водки, 1 Ч. ложка растuтелbl-/ОZО .масла, .молотый 

и.мбирь, веточки укропа, зеленый zорошек, соль. 

Мякоть свинины зачистить от сухожилий и жира, нарезать 

на куски и пропуститьчерез мясорубку вместе с куриным филе. 

В миску с измельченной массой влить соевый соус, водку, 

растительное масло, добавить белок яйца, молотый имбирь, 
соль, все тщательно перемешать. Из полученного фарша сде­

лать небольшие шарики. Сварить фрикадельки в пароварке 

до готовности (20-25 мин). 
Горячие фрикадельки выложить в подогретые тарелки, ук­

расить зеленым горошком и веточками укропа. 

Маринованная свиная отбивная 

500 z свинины, 2 стакана воды, 1/3 стакана сахара, 
2 ст. ложки уксуса, 1 лавровый лист, зелень пет­
рушки, nерец, соль. 

Свинину нарезать на среднего размера куски, отбить, по­

солить и поперчить. 

Для маринада смешать уксус, воду, сахар, перец, лавро­

вый лист и прокипятить массу на водяной бане. В охлажден­

ный маринад положить отбивные на 2-3 ч. Затем мясо вы-
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нутъ, уложить В пароварку и готовить в течение 25-30 мин. 
Подавать к столу с гарниром, украсив мелко порубленной зе­

ленью петрушки. 

Свинина отварная с овошами 

500 г свинины, 1 .морковь, корень петрушки, 1 репа, 
1 головка репчатого лука, 1 огурец, 300 г картофеля, 
500 .мл воды, 1 лавровый лист, черный nерец горош­
ко.м, соль. 

Нарезать мясо порционными кусками. Положить в паро­
варку разрезанные на 2 части морковь и корень петрушки и 
на 4 части - луковицу и репу. Сверху уложить мясо и гото­
вить его 10-15 мин. 

ПО,DДон для круп заполнить нарезанным картофелем и тон­

кими ломтиками соленого огурца. Залить воду и готовить 

овощи 10-15 мин. Добавить нарезанные вареные морковь, 
корень петрушки. репу. лавровый лист и перец. 

Сверху положить мясо. посолить и готовить все еще 5-
1 О мин (до готовности мяса). 

Подавать вместе с отваром и овощами. 

6уженина с пивом 

500 г свинины, 3 ст. ложки с.мальца, 1 ст. ложка 
сливочного .масла, 400 .мл пива, 1 корень петрушки, 
1/2 .моркови, 3 zoрошины душистого nерца, 1 ч. лож­
ка сухой .мяты, 1 лавровый лист, 8 картофелин. 

Мясо нарезать кусками. посолить. выложить на сковоро­

ду и жарить на разогретом жире. 

Затем переложить в подцон ДЛЯ круп И готовить до готов­

ности. добавив коренья. морковь. репчатый лук. пиво, лав­
ровый лист, душистый перец и мяту. 
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Готовую свинину нарезать тонкими порционными ломти­

ками. Сок от свинины процедиты� довести до кипения и зап­
равитьсливочным маслом. 

Подавать буженину с отварным картофелем и полить 

заправленным соком, в котором тушилось мясо. 

Рулет И3 свинины фаршированный 

1 К2 свwшны (боковая часть), 1 .морковь,.1 корень 
петрушки, 1/4 корня сельдерея, специи. 
Для начинки: 200 z mелятWlЫ, 200 z свинины, 50 z 
белою хлеба, 1 ст. ложка с.метаны, 3 яйца, 150 z 
CВUH020 языка, 2 свиные почки, соль, nерец, вода. 

Со свинины срезать кожу вместе со слоем сала (толщиной 

примерно 0,5 см), натереть солью и перцем. 
Затем свинину и телятину пропустить через мясорубку, 

смешать с размоченным в холодной воде белым хлебом и 

еще раз пропустить через мясорубку. К фаршу добавить сме­

тану, яичный желток, соль, перец и воду. Получившуюся мас­

су основательно перемешать. 

Разрезанные вдоль пополам и вымоченные в слабом ук­

сусном растворе почки готовить в пароварке. С отварного 

языка снять кожу и нарезать вдоль тонкими полосками. Раз­

резать пополам 2 сваренных вкрутую яйца. 
Срезанную со свинины кожу положить на влажную холщо­

вую салфетку, смазать ее взбитым белком и ровным слоем 

(толщиной примерно 1 см) выложить на него фарщ язык, 
почки и яйца. 

После этого кожу Свинины с начинкой туго скатать, завер­

нуть в салфетку и перевязать шпагатом. 

Рулет положить в подцон для круп С кипящей водой, доба­

вить ароматические коренья, соль, перец, лавровый лист и 

готовить в пароварке 60 мин. После этого рулет вынуть из 
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кастрюли, слегка охладить и поместить под груз в холодное 

место. Через 8 ч груз снять, шпагат и салфетку удалить. 
Рулет нарезатьломтями, выложить их на блюдо и украсить 

зеленью сельдерея. 

Свинина, тушенная с клюквой 

200 2 свинины (корейки или шейки), 50 .МЛ оливково-
20 .масла, 100 2 свежей КJZюквы, 5 2 nищев020 крахма­

ла, 100 .мл куриНО20 бульона, 50 2 салатН020 листа, 

соль, nерец. 

Нарезать мясо небольшими кусочками, посолить и попер­

чить. Пропустить чеснок через пресс. Обжарить свинину на 

сильном огне, переложитьв поддон для круп, добавитьбу­

льон и крахмал, разведенный небольшим количеством воды. 

Ввести свежую клюкву и готовить кушанье в пароварке при­

мерно 20 мин. 
Готовое блюдо вылож~ть налистья салата. 

Те~тели деревенские 

180 2 свинины, 200 2 20вядины, 2 ст. ложки 2речневой 
крупы (или риса), 2 луковицы, 1 яйцо, 1 ст. ложка 
жира, 200 2 то.матН020 соуса, специи, соль. 

Свиное и говяжье мясо пропустить через мясорубку. Из 

риса (или гречневой крупы) приготовить в пароварке рас­

сыпчатую кашу в течение 35-40 мин, лук пассеровать. Все 
перемешать, добавить яйцо, специи, соль. 

Из полученной массы сформовать шарики. Тефтели уло­

жить в поддон для круп, залить томатным соусом и готовить 

в течение 40~45 мин. 
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Свиное филе с перцем 

400 2 свинины, 15 20рошин чеРНО20 nерца, 250 .NЛ 
сливок, 1 ст. ложка вина, 1 ст. ложка то.матноЙ 
пасты, соль. 

Разрезать мясо на 8 частей, посолить и положить в паро· 
варку. Добавить перец и готовить 10-15 мин. 

Смешать сливки, томатную пасту, вино и соль. Довести 

соус до кипения на обычной плите и готовить 1 мин.-
Мясо выложить на блюдо и полить соусом. 

Баранина с мятой 

8 кусков баранины (без костей) по 50 2, 5 листьев 
.мяты, 50 z слиВОЧН020 .масла, соль, черный nерец. 

Приправить мясо и положить его в пароварку с 4 листья· 
МИ мяты. Готовить в течение 20 мин. 

Смешать 50 г размягченного масла с мелко нарезанным 
оставшимся листом мяты. 

Полить мясо маслом с мятой. 

Подавать к столу с гарниром из риса, ПРИГОТО8ленного в 

пароварке. 

Люля-кебаб 

500 2 баранины, 75 2 сала, 1 яйцо, 2 20ловки репчато-
20 лука, 1 лu.мон, зеленый лук, черный .молотый nе­
рец, барбарис, соль. 

Баранину вместе слуком, салом и небольшим количеством 

барбариса дважды про пустить через мясорубку. Добавить 

соль, перец, взбитое яйцо и все тщательно перемешать. 
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Из фарша сформовать небольшие колбаски и положить 

их впароварку. Готовитьлюля-кебаб 17-25 мин. 
Подавать к столу, выложив люля-кебаб на блюдо и посы­

пав нарезанным зеленым луком и толчеН!=>IМ барбарисом. 

баранина с вином 

300 z баранины, 250 .мл вина, 1 зубчик чеснока, чер­
ный .молотый nерец, фенхель, соль. 

Мясо уложить в пароварку и держать 10-12 мин до полу­
готовности. Затем нарезать мясо соломкой и поместить в 

подцон для круп. Добавить вино, перец. фенхель. посолить и 

перемешать. Поставить подцон в пароварку и тушить мясо 

10-15 мин (до готовности). 
Подавать. посыпав измельченным чесноком. 

СОВЕТ КУJlииара-паровара 

Фенхель пршает особыu аромат квашеноu капусте, консер­

BupOBaHHblM овошам (в особенностu orypuaм) u холоАНЫМ 
закускам. Свежuе побегu с лuстьямu u незре-лымu зонтuкамu 
улучшают вкус заправок АЛЯ салатов. 

Котлеты бараньи с эеленью и перuем 

.300 z баранины, 50 z .муки, 1 яйцо, зелень, черный 

.молотый nерец, соль. 

Баранину про пустить через мясорубку. заправить солью 

и перцем. добавить яйцо ~ муку. Все тщательно перемешать 

и сформовать котлеты. Варить в пароварке (в течение 25 мин) 
до готовности. 

При подаче к столу посыпать рубленой зеленью. 
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Мясо на П!'РУ по-памирски 

500 z баранины, по 100 z бараньею сала и фасоли, 
3 зубчика чеснока, 1-2 луковицы, кинза, .молотый 
перец, соль. 

Баранину нарезать крупными кусками, сало - кусками 

помельче. 

Все это сложить с заранее замоченной фасолью, нарезан­

ным крупными кольцам репчатым луком и перетертым чес­

ноком. 

Массу посолить и поперчить, переложить в пароварку и 

варить до готовности (в течение ЗА мин). 
За 10 мин до окончания варки добавить рубленую кинзу, 

затем снять с огня и подавать к столу. 

Перед подачей полить каким-нибудь острым соусом. 

6аранье pary 

800 z баранины, 50 z сливОЧНО20 .масла, 3 луковицы, 
20 2 .муки, 250 z чернослива, корица, шафран, черный 
.молотый перец, вода, соль. 

Мясо нарезать кусочками и слегка обжарить на сливоч­

ном масле. Добавить натертый на терке лук и муку. 

Когда баранина примет золотистый оттенок, переложить 
все в поддон для круп и залить горячей водой так, чтобы по­

крыть мясо. 

Готовить В пароварке 15 мин. Добавить соль, корицу, шаф­
ран, поперчить и продолжать готовить. 

За ЗА мин до полной готовности мяса положить черно­
слив (предварительно замоченнЫй в воде), промытый и очи­
щенный от косточек. 

Блюдо довести до готовности, подливая, если необходи­

мо, горячую воду. 
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J!yuuшз fюц01l/JlU>-t fI.л.Jl '1lаfюiafifilt 

Котлеты отбивные И3 баранины 

600 Z баранины, зелень петрушки, сельдерей, чер­

ный .молотый nерец, соль. 

Мясо нарезать порционными кусками, слегка отбить их, 

посолить и поперчить. Отбивные уложить с веточками пет­

рушки и сельдерея в пароварку и держать 15-20 мин (до 
готовности). 

Подавать с салатом из свежих овощей, маринованным 
репчатым луком, зеленью. 

l)apанина на пару ПО-ё\Лтайски 

.500 Z баранины, 200 Z zрибов,1О0 Z картофеля, 1/2 ст. 
ложки zорчицы, 1 ч. ложка сухой .мяты, по 1/2 ч. 

ложки zорошин зеленоzо nерца и душистоzо nерца. 

Чеснок измельчить, лимон очистить и нарезать мякоть 

ломтиками, а цедру - кусочками. Зелень, грибы и мяту мел­

ко порубить, смешать с горчицей, перцем, лимонной цед­

рой. Ножом сделать в мясе надрезы, нашпиговать его этой 

смесью и закрыть каждый надрез чесноком. 

Поместить баранину в пароварку, обложить ее ломтика­
ми лимона, накрыть крышкой и варить до готовности (25-
30 мин). К столу подавать с гарниром 

l)apанина СО wавелем 

1 KZ .мякоти лопаточной части баранины (нарезан­

ной кусочка.ми), 200 Z щавеля, 2 луковицы, 50 Z .муки, 

75 .мл свежих сливок, 80 Z сливочноzо .масла, 100 .мл 
растительнozо .масла, 1 кубик куриноzo бульона, 
черный .молотый nерец, 200 .мл веды, соль. 
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1:1-
в сотейнике разогреть сливочное и растительное масло, 

1 юложить кусочки мяса, обжарить их до золотистого оттенка 

Ila медленном огне и вынуть. 

Щавель перебрать, промыть и обсушить. Лук очистить, 
~Iарезать тонкими ломтиками, обжарить в сотейнике на мед­
ленном огне до прозрачности и посыпать мукой. 

В подцоне для круп развести кипящей водой кубик кури­

ного бульона, слегка посолить, поперчить, добавить листья 

щавеля, кусочки баранины и готовить в пароварке 50 мин. 
Вынуть кусочки мяса и выложить их на горячее блюдо. Слег­

ка выпарить полученный соус, добавить сливки, взбить, про­
кипятить и залить им мясо. 

Совет КУJlинара-паровара 

МолоАьJe лuстья шавеля раннеи веснои заменяют фрукты u 
ОВОШU. OHU ОБЛаАаюm прuяmным КUСЛЫМ вкусом. В Аомаш­
неи кулuнаpuu ux uспользуют АЛЯ пpuготовленuя салатов, 
боршеи, зеленых шеи, пюре, запеканок, заготавлuвают впрок 

в KOHcepBupoBaHHOM U сушеном ВиАе. 

6аранина по-кммыuки 

500 г баранины, 30 z курдючного сала, 100 г чере.м.ши, 
3 луковицы, 2 зубчика чеснока, по 50 г кинзы и 

базилика, 30 г корня сельдерея, черный .молотый 

nерец, соль. 

Баранину нарезать крупными кусками. Курдючное сало 

очень мелко нарезать и смешать с репчатым луком, поруб­

ленным кубиками. В кусках баранины сделать по несколькО 

глубоких надрезов - каждый надрез натереть солью, сме­

шанной с толченым чесноком. 

Набить каждый надрез салом, смешанным слуком, поме­
стить мясо в пароварку, засыпать сверху черемшой, смешан-
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ной с нарезанным корнем сельдерея, и рубленой кинзой с 

базиликом, все по вкусу поперчить. 

Накрыть крышкой и варить в течение 60 мин, затем полить 
кумысом и подавать к столу. 

Баранина с I()'pаrой 

500 z баранины, 1 zоловка репчатоzo лука, 150 z 
Kypazu, 125 .мл бульона, 3 ст. ложки топленоzо .мас­
ла, 2 ч. ложки то.матноЙ пасты, черный .молотый 

перец, соль. 

Мясо нарезать небольшими кусочками, положить в паро­

варку и готовить 10-15 мин. Переложить баранину в поддон 
для круп. 

Нарезанный лук обжарить в масле на сковороде до золо­

тистого цвета. Добавить томатную пасту, соль, перец, пред­

варительно замоченную курагу и бульон. Все перемешать и 

выложить на мясо.· 

Тушить все вместе 10-12 мин (до готовности). 

Тара по-маха'lКалински 

350 z .мяса, 400 z т;:tpa (щавеля), 60 z риса, 2 луко­
вицы, 120 .мл подсолнечноzo .масла, 20 z то.мата­
пюре, зелень, черный .молотый перец, вода, соль. 

Щавель перебрать, срезать стебли, промыть и готовить В 

пароварке 5 мин. Затем откинуть на дуршлаг; про пустить че­
рез мясорубку и жарить на масле. 

Мясо и репчатый лук тоже пропустить через мясорубку 

(по отдельности). Обжарить лук до золотистого цвета, все 

перемешать. Переложить мясо с луком в поддон для круп, 
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добавить перец, зелень, томат-пюре, залить кипятком (или 

бульоном) и готовить в пароварке 20 мин. 
Положить промытый рис И все готовить 30-35 мин (до 

готовности). 

Зеленая фаСОЛL с копченой ветчиной 

500 z .мелкой свежей зеленой фасоли, 1 Ч. ложка 

оливковоzо .масла, 250 z KOnLleHoй ветчины, 2 лукови­
ЦЫ средней величины, .молomыЙ перец. 

Влить в резервуар или внутреннюю чашу 1 стакан воды. 
Установить поддон и паровую корзину или чашу. Положить в 

нее фасоль и лук, накрыть крышкой и варить в течение 12-15 
мин. фасоль должна быть чуть мягкой и ярко-зеленой. Про­

мыть ее холодной водой, чтобы охладить и сохранить цвет. 

Затем хорошо обсушить и переложить на блюдо. 

Добавить оливковое масло и перемешать. Ветчину наре­

зать полосками и соединить с фасолью. Поперчить. 

Подать блюдо горячим или теплым. 

Совет КУJ1инара·паровара 

Известно, что, переА тем как варить горох u фасоль, ux 
нужно замачuвать в холоАНОU ВОАе. Но мало кто знает, что 

температура ВОАЫ Аолжна быть не выше 10-15 rpaAycoB, 
uначе бобовые МОryпt просто закuснуть, Аа u развариваться 
БУАут хуже. 

Тертая капуста с беконом 

1 луковица среднеzo раз.мера, 200 z бекона, 400 z 
белокочанной капусты, соль, .молотый перец. 
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Лук нарезать полукольцами. У капусты удалить кочерыжку, 

разрезать ее на 4 части, а потом полосками. Бекон нарезать 
небольшими кусочками. 

Влить в резервуар 1 стакан воды, установить поддон и па­
ровую корзину. Положить В нее лук, затем капусту. Сверху раз­

ложить полоски бекона. Накрыть крышкой и варить в течение 

15~20 мин или пока капуста не станет чуть мягкой. 
Когда овощи будут готовы, разложить их в 4 тарелки. По­

солить и поперчить. Равномерно распределить по тарелкам 

бекон. Подать горячим. 

Вымя отварное 

500 z вымени, 2 .м.оркови, 250 .м.л бульона, 4 ст. 
ложки то.м.ата-nюре, 1 ст. ложка муки, 1 ст. ложка 
сливоЧНО20 масла, 2 корня петрушки, 1 корень сель­
дерея, 2 zоловки реnчamО20 лука, 2 лавровых листа, 
черный nерец 20рошком, соль. 

Залить вымя холодной водой на 3 ч. Положить в паровар­
ку крупно нарезанные 1 морковь, 1 корень петрушки, сельде­
рей и луковицу. Сверху уложить вымоченное вымя и готовить 

15-25 мин. В конце варки вымя посолить и добавить спе­
ции. 

Приготовить томатный со ус: оставшуюся морковь 

и петрушку нарезать и поджарить в масле на сковороде с му­

кой. Добавить томат-пюре, размешать и развести бульоном. 

Проготовить массу на обычной плите 8-1 О мин при слабом 
кипении. 

По окончании варки добавить соль, острый томатный соус, 

перемешать, процедить через сито и заправить кусочком 

сливочного масла. 

Готовое вымя нарезать широкими тонкими ломтиками, по­

ложить в поддон для круп и залить приготовленным томат­

нымсоусом. 
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Поставить подцон в пароварку и прогреть кушанье в тече­

ние 5-1 О мин. 

Сосет кулинара-f!аровэра 

Чтобы вымя не имело кuсловатого npuBKyca, его переА вар­
коО наАО нарезать на КYCKU u вымачuвать в ХОЛОАНОU ВОАе 
5-6 Ч, 2-3 раза меняя ВОАУ. 

ПечеНL тушеная по-испански 

350 z zовЯЖЬей печени, 1 луковица, 1 зубчик чеснока, 
2 веточки петрушки, 2-3 zорошины черного nерца, 
50 .NJl сухого белоzо вина, 2 ст. ложки раститель­
ною .масла, 1 ст. ложка .молотblХ сухарей, .молотый 
красный nерец, m.миH, корица, соль. 

Нарезанную маленькими кусочками печень положить в 

подцон для круп И залить водой. Влить вино и добавить го­

рошины перца. Готовить в пароварке 10-15 мин. 
Измельченный лук и толченый чеснок потушить в расти­

тельном масле с небольшим количеством воды. Затем доба­

вить тмин, корицу, красный перец и измельченную зелень. 

Потушить еще 3 мин. 
После этого к овощам добавить печень, влить немного 

бульона, в котором она тушилась, посыпать сухарями и гото­

вить еще несколько минут. 

Подавать блюдо, украсив ломтиками лимона. 

Печенка в томатном соусе 

5" 

1 кг печенки, 100 z тоnленоzо .масла, 8-10 луковиц, 
1 кг nо.мидоров, б зубчиков чеснока, петрушка, струч­
ковblЙ nерец, соль. 
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Подготовленную печенку нарезать широкими тонкими кус­

ками. Посолить их, обвалять в муке и поджарить на сковоро­

десмаслом. 

На той же сковороде обжарить на масле мелко нарезан­

ный репчатый лук. 

С помидоров снять кожицу, разрезать их пополам, уда­

лить семена, положить в пароварку и готовить 1 О мин. 
)Кареную печенку переложить в поддон для круп, добавить 

мелко нарезанную петрушку, толченые стручковый перец, чес­

нок, обжаренный репчатый лук и отварные помидоры. 

Готовить в пароварке 10-15 мин. 

Вареники с ветчиной 

500 z пшеничной .муки, 1 яйцо, 60 z сливочноzо .масла, 
1/2 стакана с.метаны, 1 стакан воды, 2 ст. ложки 
растительноzо .масла, зелень, соль. 

Для фарша: 400 z ветчины, 150 z риса, 1 лукoвuц~ 
2 ст. ложки сливок, черный .молотый nерец, соль. 

Муку просеять и высыпать горкой на столе. Сделать в цен­

тре углубление, влить воду, ввести яйцо, соль и вымесить кру­
тое тесто так, чтобы оно отлипало от рук. Скатать его в шар, 

накрыть полотняной салфеткой и дать настояться в теплом 

месте около 30 мин. 
При гот о ВИ ть фа р ш: рис отварить в пароваркедо 

готовности (в течение 35-40 мин). Ветчину мелко нарезать, 
соединить с рисом и пропустить один раз через мясорубку 

или измельчить миксером. Добавить мелко нарезанный лук, 

сливки, перец, соль, хорошо перемешать. 

Готовое тесто раскатать в пласт толщиной 2 мм и выре­
зать стаканом небольшие кружки. В центр каждого положить 

фарw, накрыть еще одним кружком, края защипнуть, сфор­

мовать вареники. В пароварку налить воду, смазать паровую 

корзину растительным маслом, уложить вареники в несколь-
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ко слоев и проварить 25-30 мин. Готовое блюдо полить ра­
стопленным сливочным маслом или сметаной и посыпать 

рубленой зеленью. 

Совет нупинара-паровара 

Чтобы coxpaHumb uспользованную половuну луковuuы, срез 
смаЗывают любым жuром. 

Клепки картофельные с МJlCOM 

500 г картофеля, 300 г свининЬ! или говядиНbl, 1 яйцо, 
60 г сливочноzо масла, по 2 ст. ложки муки пани­
ровОЧНblХ сухарей, сливок и раститедьного мас­

ла, 4 ст. ложки с.метаны, 1 стакан воды, 1 лукови­
ца, 2 зубчика чеснока, пучок зелени петрушки или 
укропа, перец, соль. 

Картофель отварить на пару, натереть на крупной терке. 

Мясо провернуть через мясорубку. Чеснок раздавить, лук на­

резать тонкой соломкой, соединить с мясом и картофелем и 

взбить в миксере. 

Затем добавить взбитое яйцо, сливки, перец, соль, все 

хорошо вымесить и раскатать мягкое тесто в длинную кол­

баску, нарезать ее маленькими кусочками и обвалять в пани­

ровочных сухарях. 

В пароварку налить воду, паровую корзину смазать расти­

тельным маслом, уложить клецки в несколько рядов «кирпи­

чиками)" чтобы они не приклеивались друг к другу, и гото­

вить их 20-30 мин. 
Когда они сварятся, их можно слегка обжарить на сково­

роде в небольшом количестве сливочного масла или слегка 

потушить в сметане. При подаче посыпать клецки рубленой 

зеленью. 
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JllIlUUue /ЮUРWЛlht !I~t.Jl nafюlofmtt 
Пареное мясо кролика по-марийски 

fi 

700 Z крольчamиНbl, 100 Z свиного сала, 200 Z карто­

феля, 150 Z ЯZод черной с.мородины, 80 z сливочною 
MaCJla, 2 зубчика чеснока, 1 луковица, по 2 ст. ложки 
.мяты и душицы, 5 ст. ложек листьев c.мopoдuны, 
.молотый nерец, соль. 

Мясо кролика порубить на порции. Сало нарезать мелки­

ми кубиками, поперчить, посолить и перемешать с крольча­

тиной. Чеснок измельчить, лук нарезать крупными кольцами, 

картофель нашинковать соломкой. 
Все смешать с травами, ягодами и листьями смородины, 

поместить в пароварку. Варить содержимое 60 мин, затем 
извлечь из пароварки и заправить сливочным маслом. К столу 

подавать в горячем виде. 

rовяжий рубеu ПОД соусом 

700 Z zовяжьеZО рубца, по 100 Z .моркови и реnчатоzо 

лука, 1 ст. ложка .муки, 3 ст. ложки сливОЧНО20 
.масла, 1/2 стакана .молока, зелень петрушки, сель­
дерея и укропа, лавровый лист, .майоран, черный 

.молотый nерец, соль. 

Рубец тщательно очистить, особенно внутреннюю сторо­

ну, нарезать на кусочки и смешать с рубленым репчатым лу­

ком, нарезанной морковью, петрушкой и сельдереем, лав­
ровым листом, посолить и поперчить, налить немного воды 

в ПОРдОН для круп, положить в пароварку и варить до готов­

ности (50 мин). 
Муку поджарить на сливочном масле, влить молоко и май­

оран, еще немного подержать на огне, затем полить полу­

ченным соусом готовый рубец. 

Подавать к столу в охлажденном виде. 
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Моэrи МОЛОАоrо барашка с каперсами 

4 шт. .мОЗ2ов .молодО20 барашка, 80 2 сливОЧНО20 

.масла, 2 ст. ложки каперсов, шинкованная петруш­
ка, соль, черный перец. 

Разделать мозги и удалить мембрану. Добавить припра­

вы, готовить в течение 15 мин в пароварке. В отдельной кас­
трюле растопить масло, добавить шинкованные каперсы. 

вареные мозги полить маслом с каперсами, посыпать пет­

рушкой и подать к столу. 

Jlэык rовяжий с острым rарниром 

1 К2 2овЯЖЬе20 языка, по 2 корня сельдерея, петруш­
ки и .моркови, 2 луковицы, 2 лавровых листа, 10 пе­
рышек зелеНО20 лука, 8 веточек киНЗbl, 12 веточек 
укропа, 100 .мл винною уксуса, вода, стручковый 
перец, хрен, соль. 

Язык вычистить, тщательно обмыть. Положить его в паро­

варку, в поддон для круп, добавить воду и готовить 50 мин. 
Когда он будет почти готов, вынуть из кастрюли и опустить в 

холодную воду. 

Снять с языка кожу, снова положить его в кипящий бульон 

и, дав покипеть 15 мин, добавить очищенные и промытые 
коренья, репчатый лук, лавровый лист и соль. Варить до го­

товности. 

Сваренный язык нарезать поперек и немного наискосок 

тонкими ломтиками, уложить на продолговатое блюдо и по­

давать с соусом. 

При го ТО в и т ь со ус: очень мелко нарезать зеленый лук, 

стручковый перец, кинзу и укроп, натереть хрен, добавить 

винный уксус и немного соли. Все тщательно перемешать. 
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JIy"Ullшiа~onmfo-t /1~fJl na/юfп/Шll 
rовяжий ЯЭLlК на пару 

500 г говяжЬеZO языка, 300 г фасоли, 50 г репчатого 
лука, 100 г свиного сала, лавровый лист, зелень пет­
рушки, сельдерея и укропа, ,майоран, 2 гвоздики, 

черный nерец горошко,м, соль. 

Говяжий язык очистить от пленки и нарезать мелкими ку­
сочками, нашинковать сало. 

Репчатый лук, петрушку, сельдерей, укроп, гвоздику, май­

оран нарезать и смешать все с языком и салом, положить 

перец и посолить. Добавить в смесь заранее замоченную фа­

соль, поместить все содержимое в пароварку, варитьдо го­

товности (в течение 50-60 мин). 
При подаче к столу разложить на порции и полить майо­

незом . 

.яЭLlК rовяжий по-кавкаэски 

1 кг говяжьего языка, 50 г сливочного .масла, 1-
2 луковицы, 300 г свежих грибов, 1 стакан очищен­
ных грецких орехов, 3-4 зубчика чеснока, 250 г с,ме­
таны, 1 ст. ложка ,мелко нарезанной зелени 
петрушки, черный ,молотый nерец, СОЛь. 

Язык готовить в пароварке, остудить, очистить от кожи И 

нарезать крупными кубиками. Положить их в кастрюлю, до­

бавить поджаренный до золотистого цвета лук, нарезанный 
кольцами, а также грибы, поджаренные в масле до готовнос­

ти. Чеснок и орехи истолочь в однородную массу так, чтобы 

из них выступило масло. 

Смешать ореховую массу со сметаной, посолить, попер­

чить и залить этим соусом приготовленный язык, поджарен­

ные лук и грибы. Закрыть кушанье крышкой и поставить в сла­

бо нагретую духовку, чтобы соус не кипел. 
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Готовое блюдо выложить в mубокую миску и посыпать зе­

ленью петрушки. Подавать горячим. 

Совет КУJlинара-паровара 

Язык МОЖНО подавать как горячuм, так u ХОЛОАНым. В после­
Анем случае язык следует охладuть в бульоне, в котором ОН 

варuлся. 

Почки !ушеные 

500 г почек, 1 ст. ложка Jl.fYKU, 1 ст. ложка сливочно­
го Jl.fасла, 1 головка репчатого лука, веда, 1 лавровый 
лист, черный перец горошкоJl.f, 1/3 лиJl.fона, соль. 

Почки про резать с одной стороны до половины, снять с 

них пленку и мочить в холодной воде в течение 3-4 ч. Поло­
жить вымоченные почки в пароварку и держать 20-25 мин. 

При г О т о в и т ь С О У с: испечь в духовом шкафу луковицу 

и растереть ее в пюре. Муку поджарить в масле на сковоро­

де, разбавить ее горячей водой, соединить с пюре из лука и 

вскипятить соус на обычной плите. Вареные почки нарезать 

небольшими кусочками и положить в поддон для круп, за­

лить соусом, добавить лавровый лист, перец и соль. 

Поддон поставить в пароварку и тушить почки 10-15 мин. 
Перед окончанием тушения добавить ломтики лимона. 

БАЮACI И3 ПТИЦЫ 

Паровой ЦLlпленок по-wанuунски 

1 цыпленок (600-800 г), 2 лукавицы, 1 ст. ложка 
вооки, 1 стакан куриноzo бульона, 2-3 zорошины 
черноzo перца, красный Jl.fолотыЙ перец, соль. 

137 



Подготовленного цыпленка вымыть и разрезать со спины 

по хребту. Вынуть кости, стараясь не нарушать целостности 

кожи. В мясистых частях тушки, ножках и изнутри грудки сде­

лать несколько глубоких надрезов и распластать птицу. Нате­

реть солью изнутри и снаружи. 

Одну луковицу очистить, вымыть, измельчить, растолочь 

в кашицу, смешать с красным перцем, водкой. Полученной 

смесью натереть цыпленка изнутри. 

Затем распластанную тушку туго свернуть в рулет и варить 

в пароварке около 40 мин. Вынуть цыпленка, развернуть, по­
ложить на доску и нарезать на порционные куски. Сложить их 

в кастрюлю с куриным бульоном. Добавить перец горошком, 
вторую луковицу, при необходимости посолить и проварить 

окол05мин. 

При подаче гарнировать рассыпчатым рисом, залить об­

разовавшейся подливой. 

Маринованные куриные rРУАКИ 

4 куриные 2рудки, разрезаННbLе nоnола.м, .3 ст. лож­
ки неострО20 соеВО20 соуса, 1 стакан СУХО20 беЛО20 
вина, 1 ст. ложка растительного .масла, 2 лаврОВbLХ 
листа, 3-4 zорошины черноzо nерца, 1 очищенная 
луковица, 1 ст. ложка нашинковаННО20 корня u.мби­
ря (или 1 ч. ложка .молотоzо и.мбиря), 2 ст. ложки 
рубленою зеленою лука, веда. 

Замариновать на ЗО мин куриные грудки в смеси соевого 
соуса, сухого вина и масла. С обеих сторон сделать на мясе 

насечки, чтобы тепло распределялось равномерно. 

Мясо положить в поддон для круп, добавить лавровый лист, 

черный перец горошком, луковицу и немного воды. Посы­

пать нашинкованным (или молотым) корнем имбиря. Варить 

в пароварке до мягкости (40-45 мин). При подаче посыпать 
зеленым луком. 
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Паровая куриuа по-восточному 

1 жирная .мОJlодая курица, 2 ст. Jlожки руБJlеною 
зеJlеноzо JlYKa, черный nерец .мОJlотыЙ, COJlb. 

Птицу разрезать на крупные куски, переложить в паровар­

ку, посолить и варить 60 мин. 
КOIда курица станет мягкой, нарезать на куски, выложить в 

миску, поперчить. Посыпать рубленым зеленым луком, гар­

нировать тушеным в сметане картофелем. 

ПУАинr из отварной КУРИULI 

600 Z отвареннozо .мяса курицы, 1 стакан сваренно­
ZO риса, 1 яйцо, 3/4 стакана MOJlOKa, 1 ст. Jlожка 
сливочноzо MaCJla, 1 ст. Jlожка pacmumeJlbНozo .мас­
Jla, COJlb. 

Курицу отделить от костей и пропустить через мясорубку 

2 раза. Сваренный рис протереть через сито и смешать с 
куриным фаршем. Добавить молоко, сливочное масло, соль, 

яичный желток. Тщательно вымешать и ввести взбитые в пену 
белки. Выложить массу в подцон ДЛЯ круп И готовить в паро­

варке 20 мин. 
Подавать с любыми отварными овощами. 

I)иточки из кур паРОВLlе 

500 Z KypUHOZO фиJlе, 50 Z пшеничною ХJlеба, 2 яйца, 
60 Z СJlивочноzо MaCJla, 1 стакан риса, черный MOJlQ­
тый nерец, СОЛЬ. 

Прокрутить мясо через мясорубку, добавить измельчен­

ный хлеб, яйца, сливочное масло и все перемешать. Рис от-
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варить в подсоленной воде, положить в куриный фарш, все 

поперчить и посолить. 

Из полученной массы сформовать биточки, уложить акку­

ратно в пароварку и проварить в течение 25-30 мин. 

ХРУСТЯШИЙ ULlпленок 

1 цыпленок (800 г), 1/3 стакана растительного .мас­
ла, 1 ст. ложка соевого соуса, 1 нашинкованная лу­
ковица, 1 стакан куриного бульона, 1 ст. ложка 
водки, 1 ст. ложка сахарного песка, 2 по.мидора, 
нарезанные кружка.ми, 1 пучок зелени петрушки и 
укропа, по 1 кусочку корня и.мбиря и корицы, при­
права по вкусу, 1 бутон гвоздики, 2 горошины души­
стого перца, соль. 

Цыпленка разрубить вдоль спинки пополам. Положить его 

в кастрюлю, влить куриный бульон, соевый соус, водку, всы­

пать сахарный песок. 

Добавить зелень, лук и корень имбиря, при праву, корицу, 

rвоЗДику, душистый перец, соль. Поставить для маринова­

нияна4ч. 

Положить разрезанного на куски цыпленка в пароварку и 

варить 40-45 мин до готовности. 
При подаче обжарить цыпленка во фритюре. Выложить на 

подогретое блюдо, гарнировать тушеной зеленой фасолью, 

макаронами. 

Филе КУРИULl naровое 

1/2 кг куриного филе, 200 г .маринованных ша.мпи­
ньонов, 50 г сливочного .масла, .молотый перец, , 
соль. 
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Куриное филе уложить в пароварку и варить (в течение 25-
30 мин) до готовности. 

Маринованные грибы мелко покрошить, перетереть со 

сливочным маслом, поперчить, посолить. 

Готовое куриное филе вынуть, уложить в неглубокую посу­

ду, по краям положить массу из грибов и подавать к столу. 

Ариса 

600 z курицы (или индейки), 280 z пшеничной крупы, 
80 z тоnленоzо .масла, 2-3 луковицы (или корица), 
вода, СОЛЬ. 

В пароварке готовить подготовленную тушку курицы (или 

индейки) в течение 35-40 мин, отделить кости и разрезать 
мякоть на куски. 

В поддон для круп залить кипящий куриный бульон, всы­

пать заранее замоченную пшеничную крупу, добавить кусоч­

ки курицы и готовить 15-20 мин. Как только кушанье загус­
теет, его необходимо периодически перемешивать и 

продолжать готовить до тех пор, пока продукты не превра­

тятся в однородную тягучую массу. После этого посолить и 

перемеwaть. 

Подавать арису на блюде. Отдельно подать пассерован­

ный репчатый лук или корицу и топленое масло. 

Арису можно готовить и из баранины. 

J)иточки И3 кур. фаршированные 

шампиньонами 

400-500 z куриноzo .мяса, 1 яйцо, 50 z .молотых 
сухарей, 20 z сливочноzо .масла, 100 z .маринованных 
ша.мnиньонов, зелень петрушки и укропа, nерец, 

соль. 
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Прокрутить куриное мясо через мясорубку вместе с лу­

ком, сливочным маслом, яйцом, сухарями, все поперчить, 

посолить. Разделить фарш на биточки. 

Для начинки мелко нарубить шампиньоны. В сердцевину 

биточков положить грибы, уложить их в пароварку и варить 

до полной готовности (в течение 25-30 мин). 
Подавая с гарниром, биточки украсить зеленью. 

ПечеНL куриная на шпажках 

500 z куриной печени, 
100 z .маринованных оливок, зелень укропа, .мало­
тый nерец, соль. 

Каждый кусочек куриной печени посолить, посыпать пер­

цем. Все отварить в пароварке до готовности (втечение 15-
20 мин). 

Далее все кусочки насадить на пластмассовые шпажки, 

украсить зеленью и оливками. 

J&\1ё\НТИН .,3 КУРИULI 

1 курица, 1 стакан zрибов, 1О0.мл с.метаны, 1/2 лu.мо­
на, 2 зубчика чеснока, соль, nерец, приправа. 

Курицу помыть и аккуратно снять с нее кожицу. Срезать 

есе мясо и нарезать его некрупными кусочками. 

Добавить к нему нарубленные грибы, посолить, припра­

вить соком лимона, выдавить чеснок и добавить приправу. 

Перемешать все и дать постоять 1/2-1 ч. 
Полученным фаршем не очень туго начинить кожицу кури­

цы, подвернуть в местах разрезов так, чтобы его не было вид­

но (можно зашить). Густо намазать сметаной. 

Готовить в пароварке в течение 55-60 мин. 
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Куриuа отварная с чесночной ПОАЛивкой 

1 курица, б зубчиков чеснока, 200 .мл бульона, соль. 

в пароварке готовить тушку в течение 35-40 мин. Гото­
вую курицу в горячем виде посыпать солью, а затем нарезать 

на части. 

Чеснок истолочь с солью, развести куриным бульоном (или 

кипяченой холодной водой). 

Подавать кушанье с полученной подливкой. 

Совет КУJlинара-паровара 

Используumе сmекающиu в omcmOUHUK соус АЛЯ заправкu 
супов, прuгоmовленuя npunpaB. 

Куриuа отварная в томатном соусе 

1 жирная курица, 3 луковицы, 25 z пшеничной .муки, 
5-6 nо.мидоров (или 100 z то.мата-nюре),2 зубчика 
чеснока, 50 .мл воды, 100 .мл бульона, стручковый 
nерец, зелень (кинза, петрушка и сельдерей), соль. 

Обработанную тушку отварить в пароварке, в ПО,lJДоне для 
круп сдобавлением воды, в течение 35-40 мин. Томат-пюре 
развести водой (или приготовить свежие помидоры и про­

тереть их сначала через дуршлаг, а затем - через сито). 

Готовую курицу вынуть из бульона, посыпать солью, а бу­
льон процедить. Снять жир и перелить его в отдельную каст­

pюлю. Добавить мелко нарезанный репчатый лук и тщатель­

но протушить, постепенно добавляя муку. Затем влить 

процеженный бульон и варить 1 О мин. 
Добавить подготовленные помидоры, толченые стручко­

вый перец, чеснок, кинзу и готовить еще 5 мин. 
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Отварную курицу нарезать на куски, переложить в кипя­

щий соус, добавить мелко нарезанные петрушку, сельдерей 

и дать закипеть. 

Куриuа стархуном 

1 курица (или цыпленок), 50-70 г сливочного .масла, 
50 .мл винною уксуса, 8-10 веточек тархуна, 2 яич­
ных желтка, вода, соль. 

Обработать и нарезать курицу на порционные куски. По­

ложить их в кастрюлю и потушить 10 мин. Добавить сливоч­
ное масло и тушить еще 10 мин. Образующийся при тушении 
сок слить в отдельную посуду. 

Тушеную курицу переложить в ПО,lJДон для круп И залить 

кипятком так, чтобы вода покрывала ее. Держать в паровар­

ке 30 мин (до готовности). Перед концом варки влить винный 
уксус, положить мелко нарезанный тар><ун, ввести яичные жел­

тки, разведенные соком, выделившимся при тушении, и по­

солить. 

Подавать курицу, выложив на блюдо и украсив тархуном. 

Куриuа с баклажанами и ПОМИАорами 

1 жирная курица, 4 луковицы, 7 картофелин сред­
ней величины, 5 баклажанов, 10 nо.мидоров, зелень 
(кинза, базилик, укроп, тархун, петрушка), черный· 

.молотый nерец, соль. 

Очищенную и промытую куриную тушку нарезать на части. 

Репчатый лук измельчить. Баклажаны, не очищая от кожицы, 

нарезать кружочками. Помидоры ошпарить кипятком, снять 

с НИХ кожицу и нарезать дольками. 
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Картофель очистить от кожицы и нарезать на куски. Зелень 

измельчить. В ПОРдон для круп положить слоями: нарезанную 

курицу - баклажаны - картофель - лук - помидоры - зе­

"ень. Посолить и добавить черный молотый перец. 

Готовить в пароварке 45-50 мин. 

Куриuа с алLlЧОЙ 

1 жирная курица, 6-7 луковиц, 250 г дJlblЧИ (или 

тке.мали), 1/2 ч. ложки кориандра, 10-12 веточек 
укропа, вода, стручковblЙ перец, СОЛЬ. 

Подготовленную тушку разрезать на куски. положить в глу­

бокую скрвороду И обжарить. 

Затем переложить в ПОРдон для круп И залить кипящей 

водой так. чтобы она только наполовину покрыла куски ку­
рицы. Держать в пароварке 45 мин (до готовности). 

Алычу (или ткемали) потушить. а затем вынугь косточки. 

За 15 мин до готовности курицы добавить репчатый лук. 
нарезанный колечками. посолить. а перед самым оконча­

нием тушения положить тушеную алычу (или ткемали). тол­

ченый кориандр, стручковый перец и мелко нарезанный ук­

роп. 

Чихиртма ПО-АаКСКИ 

600 г куриною .мяса, 6 яиц, 2-3 ЛУКОВИЦbl, 50 г 

топленою .масла, вода, петрушка, чеРНblЙ :МолотblЙ 

перец, СОЛЬ, .молomblЙ т.мин. 

Курицу держать в пароварке 20 мин (до полуготовности). 
Затем нарубить тушку на куски и поджарить на топленом мас­

ле вместе с нашинкованным луком. 
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Посыпать курицу тмином и перцем, посолить и залить 

взбитыми яйцами. 

Подавать кушанье, посыпав зеленью петрушки. 

Совет куnинара-п~ровара 

Топленое масло, прuобреmwее непрuяmныu запах, очuwаюm, 

прuбавляя к нему несколько нарезанных морковок. Спусmя 

несколько Анеи к нему вернеmся вкус свежего масла. 

I)yrлама иэ курятины 

800 z куриноzo .мяса, 300 z реnчатоzo лука, 50 z 
кураги, 50 z киш.миша, 200 z с.метаны, соль, .моло­
тый nерец. 

Потрошеную тушку разрубить на порционные куски. 

Отдельно потушить нашинкованный колечками лук без 

масла. Подцон для круп заполнить, чередуя слои курицы, лука 

и кураги с кишмишем. Посолить, поперчить и готовить в па­

роварке 50 мин. 
Незадолго до окончания варки курицу залить сметаной. 

домашняя птиuа в соусе ссСаuибели-6ажа)) 

1 тушка любой до.машнеЙ птицы, 200-300 z очищен­
ных грецких орехов, 4-5 зубчиков чеснока, 200 .мл 
воды (или бульона), стручковый nерец, кинза, u.мe­

ретинский шафран, винный уксус, zранатовый сок 

или сок несnелоzо винограда, сок ежевики, соль. 

Подготовленную тушку готовить в пароварке, затем наре­

зать на куски и уложить на блюдо. Тем временем очищенные 

грецкие орехи, кинзу, чеснок, стручковый перец и соль исто-
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JlОЧЬ, постепенно выжимая масло. и слить его в отдельную 

посуду. 

В полученную ореховую массу добавить толченый шаф­

ран. Развести ее холодной кипяченой водой (или бульоном). 

прибавить винный уксус, гранатовый сок или сок неспелого 

винограда. 

Тщательно все перемешать и залить сначала этой припра­

вой, а затем - ореховым маслом уложенную на блюдо птицу 

и посыпать зернами граната. 

МолоАаЯ куриuа ПОА rра.иа.ТОВLlМ соусом 

1 Jvfолодая курица, 250 Jvfл гранатового сока, 100-
150 Jvfл холодной кипяченой воды, 4-5 зубчиков чес­
нока, 1/2 ч. ложки кориандра, стручковый nерец, 

зеленый лук, зерна граната, соль. 

Курицу готовить в пароварке в течение 45 мин, разрезать 
на части и выложить на блюдо. 

Выжать из граната сок и смешать его с водой. Добавить 

истолченные чеснок, стручковый перец и кориандр. 

Полученным соусом залить курицу, а сверху посыпать ее 

мелко нарезанным зеленым луком и зернами граната. 

Рулет ((Аминат» 

1,3 кг курицы (потрошеной), 600 г сыра "Адыгейс­

кий», 50 г кинзы, 50 г соли, 1/2 г красною nерца, 2 г 

приправы сушеной. 

у подготовленной курицы отделить мякоть с кожей от кос­

ти, отбить ее. посолить и поперчить. Сверху уложить сыр, 

смешанный с кинзой. сушеной приправой. красным перцем 

и солью. 
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Свернуть курицу рулетом и обмотать марлей. Затем туго 

перетянуть шпагатом и готовить в пароварке 30-40 мин. 
Марлю снять, а рулет положить под пресс для придания 

формы. 

Куриuа с соусом И3 вина 

1 курица, 1 ст. ложка .муки, 375.мл бульона, 1/2 стака­
на белою вина, 1 .морковь, 1 корень петрушки, 1 го­
ловка репчатого лука, 2 ст. ложки сливочного .мас­
ла, 1 ч. ложка ли.монного сока, соль. 

Крупно нарезанные морковь, петрушку и лук положить в 

пароварку. Сверху уложить подготовленную курицу и варить 

ее 50-60 мин. 
При готовить соус: мукуслегкапрожаритьв11/2ст. 

ложки сливочного масла на сковороде, развести бульоном 

и вином, размешать и проготовить на обычной плите 5-
10 мин. Полученный соус процедить, прибавить лимонный 
сок, соль, оставшееся масло и тщательно размешать. 

Перед подачей на стол курицу разрезать на порционные 

куски, выложить на блюдо, посолить и залить соусом. 

На гарнир подать отварные стручковую фасоль, рис или 

картофель. 

Паштет с овошами 

200 г филе курицы, 200 г постной ветчиНbl, 15 .мл 
обезжиреННblХ сливок, 50 z .моркови, 50 г зеленой 

фасоли, 50 г зеленою юрошка, 50 г КУКУРУЗbl в зер­
нах, соль, чеРНblЙ nерец. 

Нарезать большими кубиками вырезку и ветчину. Поло­

жить их в миксер вместе с солью, черным перцем и сливка-
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ми. Перемешивать в течение 2 мин на большой скорости. 
Лать отстояться. 

Нарезать соломкой морковь и зеленую фасоль. Разложить 

I юлученный фарш по 4 термостойким формочкам, смазан­
IlbIM маслом, и выложить овощи, комбинируя их по цвету. На­

крыть формочки листами алюминиевой фольги. 

Готовить в течение 25 мин в пароварке. Дать остыть. 
Выложить паштет на блюдо, украсить помидорами и са­

латом. 

Подать к столу с уксусом или майонезом. 

Совет КУlIинара-паровара 

Мясо старои nmuubl БУАет более мягкuм u сочным, еслu npu­
мерно за час АО nрuгomовленuя onycmumb тушку В ВОАУ с 
уксусом. С этоu же uелью рекомеНАуется натереть тушку 
nmuubI снаружu u. uзнутрu соком лuмона. 

Куриuа с ЯИЧНLlМ соусом 

1 курица, 2 2Оловки реnчатО20 лука, 100 г грецких 

орехов. 2 яичных желтка. 3 ст. ложки виннozо уксу­
са. 3 ст. ложки из.мельченноЙ зелени петрушки. 
черный .молотый перец. соль. 

Обработанную курицу нарезать на порционные куски и по­
ложить в пароварку. Держать 15-25 мин (до полуготовнос­
ти). Куски курицы переложить в ПОДЦОНДIlя круп и залить во­

дой так, чтобы она покрыл а их. 

Добавить соль, перец, пассерованный нашинкованный лук, 

толченые орехи и зелень. Поставить подцон в пароварку и 

тушить курицу 20-25 мин (до готовности). 
Перед подачей к столу на курицу выложить яичные желтки, 

разведенные винным уксусом, и полить ее соком, выделив­

шимся при тушении. 
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JtyJ'UUШ3 fiщerтvrnм flwt.ll nofюkjmu 

Филе из ПТИПLl с XTparOHOM 

4 куска филе nтицЬ! (по 120 г), 2 ст. ложки нарезан-' 
ного эстрагона, 200 .мл обезжиреННblХ сливок, соль, 
чеРНblЙ nерец. 

Приправить филе, посыпать половиной эстрагона и гото­

вить В течение 20 мин в пароварке . 
Довести до кипения сливки с оставшимся эстрагоном, 

солью и перцем. 

Разрезать филе на тонкие ломтики, flОЛОЖИТЬ на тарелку и 

залить сливками с эстрагоном. 

Куриная ножка в папильотке 

4 куриных ножки, 4 сосиски из nтиЦbl, 2 ст. ложки 
обезжиренных сливок, соль, чеРНblЙ nерец, карри. 

Удалить кости из ножек, фаршировать их сосисками и пе­

ре вязать ниткой. Положить каждую ножку на лист алюминие­

вой фольги, добавить соли, перца, большую щепотку карри, 

одну ложку сливок. Закрыть папильотки. 
Готовить в течение ЗА мин в пароварке . К столу подавать в 

папильотках. 

Соленая куриuа с ананасом 

1 курица, 1,5 л вoCJbl, 100 г соли, 1 ч. ложка сахара, 
1 ананас, 2 ст. ложки сока ананаса, 1/2 стакана .маЙ­
онеза, 2 ст. ложки сливок, 1 пучок зеленого салата. 

в воду положить соль и сахар, прокипятить и остудить. 

Подготовленную курицу разделить на порции, залить рассо-
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,юм и выдерживать в нем в течение 2 дней. Время от времени 
мясо переворачивать. Вынуть курицу из рассола, уложить в 

Ilзроварку и готовить 50-60 мин (до готовности). 
Майонез смешать со сливками и ананасовым соком. У 

I отовой курицы отделить мясо от костей и снять с нее ко­
жицу. 

Блюдо выложить листьями салата, разложить на них куски 

курицы, полить соусом и посыпать тертым ананасом. 

В качестве гарнира подать запеченный картофель. 

Куриное pary с паприкой 

1 кубик курино'Ю бульона, 1 курица, 2 ст. ложки 
растительнozо .масла, 1 луковица, 1 зубчик чеснока, 
1 красный сладкий nерец, 2 ч. ложки карри, 1 ста­
кан риса, 250 .мл воды, 250 .мл бело'Ю вина. 

Курицу разделать на порции и слегка обжарить в горячем 

масле. Лук нарезать кубиками, чеснок размельчить и доба­

вить к курице. 

Нарезанный соломкой перец и курицу посыпать карри и 

жарить 15 мин, помешивая. Затем переложить все в поддон 
для круп, всыпать рис, залить водой и вином. Добавить бу­

льонный кубик и готовить в пароварке 25-30 мин. 

Фрикасе иэ КУРИULl 

500 г курицы, 80 г сыра, 125 .мл сливок, 1 ч. ложка 
коньяка, 125 ,мл белого сухою вина, 2 головки лука­
шалот, 80 г шампиньонов, 250 .мл куринО'Ю бульона, 
3 nо.мидора, 1 ч. ложка 'ЮрчиЦbl, 2 ст. ложки из.мель­
ченной зелени петрушки, чеРНblЙ .молотblй nерец, 

соль. 
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Мелко нарезать лук-шалот. Грибы почистить, промыть и 

нарезать тонкими ломтиками. Помидоры очистить от кожи­

цы, семян и измельчить. 

Положить курицу в пароварку и готовить 20-25 мин. За­
тем разрубить ее на порционные куски и поместить в поддон 

ДЛЯ круп. 

Добавить туда соль, перец, лук-шалот, шампиньоны, по­

мидоры и все перемешать. Влить вино и бульон, поставить 

поддон в пароварку и тушить курицу 20-25 мин. 
При г о т о в и т ь С О У с: вилкой размять сыр, взбить его 

со сливками, горчицей и коньяком. После этого развести 

подливой, образовавшейся при тушении курицы, и прокипя­

тить соус В течение 5 мин на обычной плите. 
Курицу выложить на блюдо, полить соусом и посыпать пет­

pyшKoй. 

Куриuа (Карри)) 

1 кубик куриноzo бульона, 500 z лука, 500 z J.fоркови, 
1 яблоко, 500 z белоzo J.fяса курицы, 2 ст. ложки 
карри, 1 ст. ложка сахара, 125 .мл воды, 20 z .мелкоzo 
изюма, не.мноzо J.fолотоЙ корицы. 

Нарезать лук, морковь, яблоко и куриное мясо тонкими 

полосками. Все обжарить в масле с карри и переложить в 
поддон для круп. Добавить воду и бульонный кубик, разме­
шать. Всыпать изюм и готовить в пароварке 20 мин. 

Готовое блюдо заправить корицей и подавать с рисом. 

Куриuа с эстраrоном 

500 z куриною фUJlе, 250 .мл сливок, 2 ст. ложки 
эстраzона, черный .молотый перец, соль. 
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Филе приправить солью, перцем и уложить в пароварку. 

Держать курицу 12-15 мин (до готовности). Довести до ки­
пения сливки на обычной плите, добавить эстрагон, соль, 

перец и прокипятить. 

Разрезать мясо на тонкие порционные кусочки, положить 

на блюдо и залить сливками с эстрагоном. 

Куриuа с чесноком 

1 курица, 250 J4Л куриною бульона, 125 J4Л белою 
сухого вина, 3 зубчика чеснока, черный .молотый 

,.--
nерец, соль. 

Очистить и измельчить чеснок. Половину его смешать С 

солыо и перцем. Подготовленную курицу обмазать этой сме­

сью, положить в пароварку и держать 50-60 мин (до готов­
ности). 

Приготовить чесночный соус: довести до кипения 

на обычной плите бульон, положить в него оставшийся чес­

нок и соль и прокипятить соус В течение 2-3 мин. 
Готовую курицу разруб~ь на порционные куски. 

Подавать с приготовленным соусом. 

Куриuа с черносливом 

700 г курицы, 2 ст. ложаи сливочною .масла, 50 z 
.моркови, 50 г репчатого лука, 1/2 ЛИJ40на, 1 ст. 
ложКа J4УКИ, 1/2 ст. ложки сахара, 150 г чернослива, 
1 лавровый лист, 1 корень сельдерея, зелень пет­
рушки, черный nерец горошко.м, соль. 

Курицу посолить и поместить в пароварку в поддон для 

круп с нарезанным луком, маслом, морковыо, лавровым лис-
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том, петрушкой и нашинкованным корнем сельдерея, пер­

цем и варить до готовности (в течение 30-40 мин). 
Поджарить отдельно масло с мукой, выжать туда лимон­

ный сок, положить сахар, добавить воду, вскипятить, черно­

слив обдать кипятком, смешать с предыдущей смесью, на­
крыть, дать постоять в течение часа, затем выбрать чернослив 

ложкой. К столу подавать курицу, обложив ее черносливом и 

полив процеженным соусом. 

Чахохбили "3 КУРИULI 

500 г курицы, 1 головка репчатого лука, 1 ст. ложка 
то.матноЙ пасты, 125 .мл бульона, 1 ли.мон, 1/2 ст. 
ложки уксуса, 1 ст. ложка портвейна, 1 ст. ложка 
сливочного .масла, 2 ст. ложки измельченной зелени 
петрушки, черный .молomыЙ перец, соль. 

Курицу разрезать на небольшие куски и положить в паро­

варку. Держать 25-30 мин (до полуготовности). 
Затем положить курицу в подцон для круп. Добавить мел­

ко нарезанный лук, томатную пасту, уксус, вино, бульон, пе­

рец, соль и все перемешать. Поставить ПОДЦОН в пароварку и 

тушить курицу 10-15 мин. 
Перед подачей на стол на каждый кусок курицы положить 

ломтик лимона и посыпать зеленью. 

Куриuа в молоке 

1 курица, во г сливочного .масла, 2ОО.мл .молока, 4 луко­
вицы, 600-650 г кукурузной .муки, куриный бульон, 
черный .молотый Перец, соль. 

Тушку обработать, обмыть, готовить в пароварке (в тече­

ние 30 мин) и разрубить на куски. Сложить их в ПОДЦОН для 
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круп И добавить пассерованный на сливочном масле на­

шинкованный лук. Залить все молоком, поперчить, посолить, 

накрыть крышкой и готовить в пароварке 20-25 мин. 
При гото вить галуш ки: из кукурузной муки, воды И 

соли замесить пресноетесто. Раскатать из него длинные по­

лоски, нарезать ромбиками и придать им форму, надавли­

вая на середину 2 пальцами. Галушки готовить в пароварке в 
течение 15 мин. 

Куски курицы с репчатым луком вынуть, полить соусом и 

посыпать нарезанной зеленыо. 

Отдельно подать галушки и, в бульонных чашках, - буль­

он, заправленный кипяченым молоком и поперченный. 

Галушки едят, обмакивая в соус и запивая бульоном. 

КУРИНLlе эскалОПLl с кокосовым 

орехом 

400 2 куриНО20 фwzе, 100 2 кокосовой стружки, 2 яйца, 
2 ст. ложки растшnелЬНО20 .масла, 2 ли.мона, 30 г 
зелени петрушки, черный .молотый перец, соль. 

Обрезать мякоть с куриных грудок и слегка отбить ее. 

Обмазать эскалопы растительным маслом, посолить, по­

перчить, обвалять в кокосовой стружке и уложить в паровар­

ку. Держать 40-50 мин (до готовности). 
Эскалопы выложить на блюдо, украсить дольками лимона 

и веточками петрушки. 

ЗразLl рублеНLlе иэ КУРИULI 

500 2 курицы, 60 2 хлеба, 125 .мл .молока, 150 2 ша.м­

пиньонов, 1 головка репчатО20 лука, 2 ст. ложки 
с.метаны, 1 ст. ложка сливоЧНО20 .масла, соль. 
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Куриное мясо пропустить 2 раза через мясорубку вместе 
с размоченным в молоке хлебом. Фарш посолить и разме­
шать. Шампиньоны почистить, промыть, мелко нарезать и 

сложить в ПО,lJДон для круп. 

Добавить сметану, мелко нарезанный лук, соль и все пере­

мешать. По,lJДОН поставить в пароварку и тушить грибы 10-
12 мин (до получения густой массы). 

Из фарша сформовать небольшие лепешки. На середину 

каждой ПОЛОЖИТЬ 1 ст. ложку грибов и кусочек масла. Соеди­
нить края лепешек и придать изделиям форму пирожка. Зра­
зы уложить в пароварку и готовить 20-25 мин. 

Подавать с зеленым горошком. 

Куриные окорочка в фОJ\Lrе 

2 куриных окорочка, 1 ст. ложка с.метаны, 1 ч. лож­
ка то.матноЙ пасты, 1/2 ч. ложки аджики, 1 зубчик 
чеснока, соль. 

При г о т о в и т ь при п р а в у: смешать сметану, томатную 

пасту и аджику. Добавить измельченный чеснок и соль. 
Куриные окорочка обмазать полученной смесью, завер­

нуть в фольгу каждый отдельно, положить в пароварку и гото­

B~Tb 35-40 мин. 
В качестве гарнира подать рассыпчатый рис. 

КУРИНLlе ножки фаршироваННLlе 

200 z курицы, 40 г пшеничною хлеба, 1О0.мл .молока, 
35 г куриной печени, 1 луковица, 2 ст. ложки сливоч­
ного .масла, 1 ст. ложка с.метаны, .мускатный орех, 
черный .молomый перец, соль. 

Курицу обработать, отделить ножки, снять с НИХ кожу, а ко­

сточки пере рубить так, чтобы часть их осталась со снятой 
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кожей. Мякоть пропустить через мясорубку, затем переме­

шать с размоченным в молоке пшеничным хлебом и снова 

пропустить через мясорубку с мелкой решеткой. 

Куриную печень обжарить, мелко нарезать, смешать с пас­

серованным репчатым луком и подготовленной массой. За­

тем добавить соль, мускатный орех, перец и все тщательно 
пере мешать. Кожу заполнить фаршем, зашить, смазать сме­

таной и готовить в пароварке 55-60 мин. 
В качестве гарнира можно подать отварную морковь, жа­

реный картофель и зеленый горошек. 

Кнели иэ КУРИULI 

500 z курицы, 50 z хлеба, 1 яйцо, 125 .мл сливок, 1 ст. 
ложка сливочноzо .масла, соль. 

Мякоть кур (без кожи) пропустить через мясорубку, доба­

вить замоченный в воде и отжатый хлеб и еще 2-3 раза пе­
ре молоть. В котлетную массу добавить яйцо и, постепенно 

вводя сливки, хорошо перемешать ее и выбить деревянной 

ложкой. Двумя столовыми ложками разделать клецки-кнели 

(по 5-6 шт. на порцию), выложить их в пароварку и готовить 
10-15мин. 

Перед подачей к столу полить растопленным сливочным 

маслом. 

Совет куJlинара-паровара 

В кнелu вмесmo хлеба можно положuть вязкую рuсовую кашу. 

Суфле иэ КУРИULI 

1 курица, 1 яйцо, 3 ст. ложки сливок, 1 ч. ложка 

сливочноzо .масла, соль. 
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Курицу положить в пароварку и готовить 40-50 мин. От­
делить мякоть и несколько раз пропустить ее через мясоруб­
ку. Хорошо растереть полученную массу деревянной ложкой. 

Добавить соль, сырой яичный желток, сливки, взбитый в гус­

тую пену белок и осторожно все пере мешать. 

Выложить суфле в порционные термостойкие формочки, 

смазанные маслом, поставить их в пароварку и нагревать 7-
10 мин. 

Готовое суфле выложитЬ из формочек на тарелки и полить 

растопленным сливочным маслом. 

Суфле куриное нежное 

500 2 куриною .мяса, 1 ст. ложка .муки, 1/2 стакана 
.молока, 20 2 сливоЧНО20 .масла, 1 яйцо, 2 ст. ложки 
сахара. 

Мясо отварить на пару и пропустить через мясоруБКу. 

Из молока и муки приготовить соус В виде киселя, соеди­

нить его с фаршем, ввести сырой яичный желток, растоплен­

ное сливочное масло, все хорошо перемешать и соединить с 

яичным белком, взбитым с сахаром. 

Выложить суфле в смазанную маслом форму и на пару 

довести до готовности (в течение 25-30 мин). 

Котлеты куриные 

500 2 курицы, 100 2 хлеба, 125 .мл .молока, 2 ст. 

ложки сливОЧНО20 .масла, соль. 

Мякоть курицы пропустить через мясорубку. Затем доба­

вить замоченный в молоке и отжатый хлеб и еще раз все пе­

ремолоть. Положить в фарш 1 ст. ложку размягченного" мас­
ла, соль и тщательно пере мешать. 
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Сформовать из фарша небольшие котлетки, положить их 

11 пароварку и готовить 20 мин. Затем котлеты выложить на 
блюдо и полить растопленным маслом. 

На гарнир подать рассыпчатый отварной рис. 

Куриuа с шампиньонами 

500 z курицы, 1-2 ст. ложки жира, 100 z ша.мnиньо­
н.ов, 1-2 сто ложки иЗJl1ельчен.ноU зелен.и петрушки, 
250 .мл то.матного сока, соль. 

Курицу положить в пароварку и готовить 25-30 мин (до 
полуготовности) . 

Грибы тщательно почистить, промыть, мелко нарезать и 

сложить в ПО,/JДон ДЛЯ круп. Добавить куриный жир. 

Тушку разрубить на небольшие куски и положить в ПО,/JДон 

К грибам. Туда же влить томатный coyc~ Все посолить и ту­
шить 10-15 мин. 

Перед подачей на Стал посыпать курицу петрушкой. На гар­

нир подать жареный картофель. 

Uыпленок по-ирански 

1 цыnлен.ок (1-1 1/2 KZ), 500 Z .молomых zрецких оре­

хов, 2 ст. ложки рисовой муки, 500 Z nрян.ых трав 

(петрушка, .мята, кин.за, зелен.ыЙ лук), 3-4 лукови­
цы, 2-3 зубчика чесн.ока, 600-800 .мл zpaHamoeozo 
сока, 2-3 ст. ложки caxapHozo песка, 3 сто ложки 
растительн.оzо масла, 1 л воды, соль. 

Лук почистить, нарезать кольцами и обжарить в масле до 
золотистого цвета. 

Цыпленка разрезать на порционные кусочки, поhожить в 

сковороду С луком и слегка обжарить. Переложить все в под-
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дон для круп, добавить 600 мл горячей воды и готовить цып­
ленка в пароварке около 30 мин. 

Зелень измельчить. Чеснок очистить и тонко нарезать. 

Подготовленные зелень и чеснок обжарить несколько ми­

нут в масле, затем соединить с молотыми орехами и грана­

товым соком (можно взять гранатовую пасту, но предвари­

тельно развести ее в 400 мл горячей воды и немного 
прокипятить). 

Получившуюся массу добавить к цыпленку и перемешать. 

8 почти готовое блюдо добавить рисовую муку, разведен­
ную 200 мл холодной воды. 

На гарнир подать отварной рис. 

Совет КУJ1инара-паровара 

Еслu гранатовы':' сок слuшком кuслы':', можно Аобавumь не­

много сахара. 

Переu. фаРWИРОВё\ННLIЙ куриuей 

- 2 сладких перца, 100 г филе курицы, 2 киви, 50 .NJI 

оливковоzo .масла, 100 .мл ку риноzo бульона, 50 г 

зелени (лук, петрушка, укроп), перец, соль. 

Нарезать куриное филе и киви кубиками. Смешать, доба­

вить масло и зелень. Посолить и поперчить. 

Наполнить фаршем предварительно очищенный перец, 

положить в пароварку и готовить 35-40 мин. 

fуляw куриный 

1 средняя курица, 2 ст. ложки .муки, 2 ст. ложки 
.маргарина, 2 луковиЦbl, перец, соль, зелень. 
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Курицу разделить на небольшие кусочки. посолить. попер­

чить и обжарить на сковороде до золотистой корочки. Вы­

нуть их. а в оставшемся жире спассеровать мелко нарезан­

ный лук и муку. Положить кусочки курицы. пассерованный лук 

в поддон ДЛЯ круп и залить кипятком так. чтобы они были 

покрыты. 

Тщательно перемешать и готовить в пароварке в течение 

55-60 мин. 
Перед подачей на стол добавить зелень. 

UЫПЛJIТа с белыми rрибами 

1 К2 Цblnлят, 400 2 2рибов, 2 ст. ложки сливоЧНО20 
.масла, 2 ст. ложки измельченной зелени петрушки, 
100 2 cMemaHbl, веда, сольЛод20товлеННblе тушки 
Цblnлят разрезать на nорциОННblе куски и уложить 

в nароварку. Готовить 10-15 .мин. 

Грибы мелко нарезать. положить в поддон ДЛЯ круп и за­

лить 1/4 стакана воды. Поставить поддон в пароварку и на­
гревать 5-1 О мин. Кусочки цыплят положить в ПО,lJДон К гри­
бам. добавить масло и сметану. посолить и тушить 5-1 О мин. 

Перед подачей на стол посыпать кушанье зеленью петруш­

ки. На гарнир подать жареный картофель. 

Uыпленок со СЛё\АКИМ перuем 

1 Цblnленок, 400 2 сладКО20 консервироваННО20 nерца, 

75 2 оливок, 125 .НJI белО20 вина, чеРНblЙ .молотblй 
nерец, соль. 

Подготовленного цыпленка уложить в пароварку и держать 

10-15 мин (до готовности). В ПО,lJДон ДЛЯ круп положить 
сладкий перец. оливки. молотый перец и соль. налить вино. 
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Поместить туда же разрезанного на порционные куски цып­

ленка. 

Поставить поддон в пароварку и довести цыпленка до го­

товности (5-10 мин). 

Борани из ULlnЛЯТ со стручковой фасолью 

1 цыпленок, 200 z стручковой фасоли, 15 z топленоzo 
.масла, 40 z репчатоzo лука, 100 z .мацони, 5 z сахара, 
4 z чеснока, порошок корицы, сахарная пудра, шаф­
ран, зелень петрушки, соль. 

Стручки фасоли перебрать, очистить от прожилок, наре­

зать соломкой и положить в поддон для круп. Добавить мас­
ло, немного воды и готовить в пароварке 15-20 мин, после 
чего добавить обжаренный на сковороде реПЧ:;iТЫЙ лук. 

Подготовленным тушкам цыплят придать плоскую форму, 

посолить, обжарить в масле с обеих сторон, разрубить на 
небольшие куски, переложить к фасоли и варить под крыш­

кой (до готовности). 

Подавать борани на блюде, украсив веточками зелени пет­

рушки. 

Мацони окрасить крепким водным настоем шафрана, до­

бавить корицу с сахарной пудрой, растертый чеснок. 

Сахарный песок подавать отдельно. 

ULlпленок с сухофруктами 

1 цыпленок, 120 z топленоzo .масла, 200 z uзю.ма, 120 z 
чернослива, 2 лукавицы, 20 z с.метаны, вода, пет­
рушка, соль. 

Подготовленному цыпленку придать плоскую форму, по­

солить, смазать сметаной и обжарить на масле с обеих сто-
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рон. Затем разрубить на 2 или 4 части, положить в кастрюлю, 
добавить мелко нарезанный поджаренный лук, изюм и чер­

нослив. 

Влить немного горячей воды и готовить в пароварке 15-
20 мин. 

Подавать, полив соусом из сухофруктов, в котором он ту­

шился, и посыпать зеленью. 

ИНАейка с соусом .сl)ewамель)) 

700 Z индейки, 100 Z шпика, 80-100 Z сливочноzо .мас­

ла, 150 Z .муки, 11/2 стакана сливок, зелень петруш­
ки и укропа, соль. 

Индейку. нафаршировать мелко порубленным шпиком, 

смешанным с нарезанными петрушкой и укропом, посолить, 

обмазать сливочным маслом, поместить в пароварку и ва­

ритьдо готовности (в течение 60 мин). 
При г о т о в и т ь С О У с: растопить часть сливочного 

масла, всыпать муку, развести сливками, прокипятить, по­

мешивая, полить ПОЛУЧИВШИМСЯ соусом готовую индейку . 

• сПалъЧИКИ)) С ИНАейкой 

1 индейка без кожи (филе), 12 К!JСОЧКов ржаноzo хле­
ба без корочки, 1 ч. ложка олuвковоzo .масла, 150 Z 

.маринованноzo красного nерца, 1 ч. ложка чесночноzo 
nорошка, mepmblU сыр, 1/4 пучка петрушки, 11/2 ст. 
ложки .майонеза, соль. 

Натереть филе индейки оливковым маслом. Влить в ре­

зервуар 2 стакана воды. Установить поддон и паровую кор­
зину. Положить мясо, накрыть крышкой и варить 30-35 мин 
или пока оно внутри не побелеет. Вынуть из паPQварки, на-
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крыть и оставить охлаждаться на 15 мин. Нарезать индейку 
вдоль очень тонкими полосками. Посолить. Смешать в блен-

дере сыр, майонез и чесночный порошок. . 
Намазать этой смесью одну сторону б ломтиков хлеба. На 

эти ломтики выложить индейку, сверху положить нарезанный 

перец. 

Посыпать мелко нарубленной петрушкой и накрыть остав­

шимися ломтиками хлеба. Острым ножом разрезать каждый 

бутерброд вдоль на 3 кусочка. 
Уложить "пальчики» на блюдо, накрыть и поставить в хо­

лодильник на б ч. Вынимать незадолго до подачи к столу. 

Саuиви И3 отварной ИНАейки 

1 тушка индейки, 300 г очищенных грецких орехов, 
5-6 луковиц, 3 зубчика чеснока, 4 яичных желтка, 
100 .мл вШl.ного уксуса, 1-2 лавровых листа, зелень 
(сельдерей, петрушка), кинза, стручковый перец, 

соль. 

Подготовленную тушку нарезать на части, положить в под­

дон дпя круп, залить кипятком, держать в пароварке 50 мин 
(до готовности). Добавить лавровый лист и зелень. 

Готовую индейку, пока она еще горячая, посолить снаружи 

и внутри и уложить на блюдо. 

Тем временем с бульона снять жир, переложить в кастрю­

лю, добавить пропущенный через мясорубку лук и потушить. 
Во время тушения понемногу добавлять снятый с бульона 

жир, а также помешивать лук . 
. При г о т о в и т ь С О У с:очищенные грецкие орехи, 
чеснок, соль, кинзу и стручковый перец истолочь, добавить 

желтки и тщательно размешать. После этого смесь посте­

пенно развести винным уксусом и теплым бульоном. Вылить 
ее в кастрюлю с тушеным луком и держать на огне 1 О мин, не 
давая закипеть. 
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Подрватьуложен~наблюдоотварн~горя~и~ейк~ 
залив сациви. 

ИНдейка отварная 

1 индейка (весо.м 1 кг), 5-6 луковиц, 100 Z тоnленоzo 

.масла, 300 .мл гранатовоzo сока 1О0.мл воды, 1 ст. 
ложка u.меретинскоzo шафрана, 1 ст. ложка кори­
андра, 2 зубчика чеснока, корни сельдерея, веточки 
петрушки, стручковый nерец, соль. 

Выпотрошенную, очищенную, хорошо промытую целую 

тушку нарезать на части, положить в ПО,lJДОН дЛЯ круп, залить 

кипятком и варить в пароварке 50 мин (до готовности). 
За 30 мин до окончания варки прибавить коренья и рас-

тертый чеснок. 

ГOTOB~ и~ейку в горячем виде посыпать солью, аккурат­

но выложить на блюдо и украсить веточками петрушки. 

Отдельно подать чесночную подливку и соус «Ткемали» 

(или ореховый). 

Острая пита с ИНдейкой 

1 индейка (фuле), 1 лук-шалот, 11/2 ст. ложки .май­
онеза, 1 ч. ложка nорошка чuли, 1 ст. ложка без 
zoрки нежирноzo йогурта, 2 зубчика чеснока, 1/2 ч. 

ложки .молотых се.мян т.мина, 1 ч. ложка свежего 

лu.монноzo сока, 1/2 ч. ложки сушеной специи орега­
но, свеже.молотыЙ кайенский черный nерец, 1 ч. лож­
ка оливкового .масла, 1 пучок зеленого салата, 300 г 
свежей .мяты, 2 nо.мидора, соль. 

Зубчики чеснока измельчить в чеснокодавилке. Филе ин­
дейки нарезать вдоль кусочками, положить в среднюю чашу, 
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добавить порошок чили, тмин, орегано, чеснок и масло. Спе­

циями натереть индейку и оставить на 20 мин. 
в другой средней чаше смешать измельченные салат, мту, 

лук-шалот. Накрыть и поставить в холодильник. Влить в ре­

зервуар 11j2стаканаводы. 

Установить на основание поддон и паровую корзину. По­

ложить индейку, накрыть и варить 15-20 мин или пока мясо 
не станет белым. 

Переложить его на тарелку, накрыть, чтобы не пересушить, 

и дать охладиться в течение 3-4 мин, затем соединить с зе­
ленью. Добавить майонез, йогурт, лимонный сок и кайенский 

перец. Хорошо перемешаТI;>. Посолить и поперчить. Готовое 

блюдо украсить ломтиками помидоров и подать к столу. 

ИНАюwатина с соусом ИЭ маРИНаАа 

600 z U1-lдейки, 1 юловка репчатою лука, 1 зубчик 
чеснока, 125 .мл белою вина, 125 .мл вU1-lozрадною сока, 
125 .мл сливок, 1 яйцо, 10 z kU1-lЗЫ, 3 z т.мина, 3 z 
.мускатною ореха, черный .молотый nерец, черный 

nерец zорошко.м, соль. 

При г о т о в и т ь М а р и н ад: смешать вино, виноrpадный 

сок, нарезанный колечками лук, измельченный чеснок и горь­

кий перец, соль, черный молотый перец, тмин и тертый мус-

катный орех. . 
Залить маринадом индюшатину и дать постоять 3-4 ч. 

Вынуть мясо из маринада, положить его в пароварку и дер­

жать 15-20 мин (до полуготовности). 
Затем переложить индюшатину в поддон для круп. Мари­

над профильтровать, добавить мелко нарезанную кинзу и 

сливки, смешанные с яичным желтком. 

Залить приготовленным соусом мясо, поставить поддон 

в пароварку и довести блюдо до готовности (15-20 мин). 
После этого мясо вынуть из подцона, нарезать тонкими 
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ломтиками, выложить на блюдо и полить небольшим количе­
ством соуса. 

Оставшийся соус подать к столу отдельно. 

КотлеТLI иэ мяса ИНАейки 

400 г .мяса индейки, 1 стакан сваренною риса, 1 яйцо, 
1/3-1/2 стакана .молока, .молотая корица, соль. 

Мясо индейки пропустить через мясорубку. Сваренный рис 

смешать в посуде с мясным фаршем. 

Посолить, добавить яйцо, корицу, немного молока, хоро­

шо выбить и сформовать котлеты. Выложить их в один слой в 

пароварку. 

Варить до готовности (около 20-30 мин). 
При подаче выложить на порционные тарелки, гарниро­

вать макаронами. 

РулеТLI иэ ИНАейки с соусом 

4 яйца, сваренных вкрутую, 4 куска филе индейки 
(по 150 г), 150 .мл 11%-ных сливок, 30 г сливочною 

.масла, 1 пучок салата, 100 .мл сухого белого вина, 
100 .мл 33%-ных сливок, .молотblй и.мбирь, соль, чер­
НblЙ .молотblй перец. 

Яйца готовить в пароварке в течение 15-20 мин. Мелко 
порубить их и смешать с 11 %-ными сливками. Измельчить 
половину пучка салата и соединить со сливками и яйцами. 

Посолить и поперчить, добавить имбирь. 

Посолить и поперчить филе индейки, распределить сверху 

получившуюся смесь. Аккуратно свернуть каждое филе и зак­

репить зубочисткой. 
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Жарить рулетики в сливочном масле, пока они не подру­

мянятся с обеих сторон. Переложить все в подцон для круп, 
добавить сухое вино, оставшуюся часть салата и 33%-ные 
сливки. 

Готовить в пароварке 30-35 мин. 

fYCL отварной С rpaнaToBLlM соком 

1 гусь, 150-200 .мл гранатоооzo сока, сельдерей и 
петрушка с корня.м.и, вода, стручковый nерец, кин­

за, соль. 

Подготовленную тушку нарезать на части, положить в под­

дон для круп, залить кипятком и держать в пароварке 50 мин 
(до готовности). В процессе варки добавить коренья и зе­

лень, а также лук и чеснок. 

Горячего гуся уложить на блюдо и залить гранатовым со­

ком, предварительно смешанным с толченым стручковым 

перцем и кинзой. 

Pary иэ yrки -
500 г утки, 200 г картофеля, 250 .мл бульона, 
1 .морковЬ, 1 корень петрушки, 1 головка реnчатоzo 
лука, 1 ст. ложка .муки, 4 ст. ложки то.матноЙ 
пасты, 2 ст. ложки иэ.мельченноЙ зелени петрушки, 
черный .молотый nерец, соль. 

с подготовленной утки срезать жир, затем ее нарубить не­

большими кусочками и положить в паров арку. Уложить туда 

же крупно нарезанные морковь, корень петрушки и луковицу. 

Готовить утку 30-35 мин. 
Картофель нарезать дольками и слегка обжарить в ути­

ном жире на сковороде. 
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Утку, овощи и картофель переложить в ПО,lJДон для круп. 

Добавить томатную пасту, бульон, соль, перец и тушить рагу 

10-15 мин (до готовности). 
Перед подачей на стол удалить лавровый лист и выложить 

рагу на блюдо вместе с соусом и овощами. Посыпать зеле­

нью. 

fусиные потроха с соусом 

И3 чернослива 

350 2 ZYCUHblX nотрохов, 1 стакан zусшюй Kpoвu, 70 Z 
.моркови, 3 ст. ложки сахара, 150 Z чернослива, 1 ст. 
ложка .муки, 50 Z репчатою лука, 2 zвоздики, 10 Z 
zорошин черною nерца, 1 лавровый лист, зеленый 
лук, зелень петрушки, соль. 

Гусиные потроха положить в ПО,lJДон для круп на первый 

ярус пароварки с нарезанным репчатым луком, морковью, 

рубленой зеленью, лавровым листом, солью и перцем и ва­

рить 25-30 мин. 
На верхнем ярусе в ПО,lJДоне для круп разварить вместе с 

гусиной кровью чернослив, смешать с мукой, толченой гвоз­

дикой, сахаром, затем смешать с вареными потрохами. 

К столу кушанье подавать в горячем виде. 

КартофелL с куриной печенLIO 

в сметанном соусе 

400 Z картофеля, 120-150 Z куриной печенки, 40 Z 
сливочноzо .масла, 60 Z сыра, 1 стакан cJYtemaHHozo 
соуса, 2 стакана воды, лавровый лист, зелень пет­
рушки, соль. 
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Обработанную куриную печень ошпарить, нарезать и об­
жарить на масле. Залить ее сметанным соусом и тушить на 

слабом огне 3-5 мин, затем посыпать тертым сыром, сбрыз­
НYfb растопленным маслом и запечь в духовке. Крупный, оди­

накового размера картофель сварить в пароварке (в течение 

25-30 мин). Посолить, положить лавровый лист. К столу по­
давать, смешав картофель с куриной печенью в сметанном 

соусе и украсив зеленью петрушки. 

Куриная печеНL с nepueM 

200 z куриной печени, 2-3 zоловки репчатою лука, 
1 стручок сладкоzо nерца, 4 ст. ложки сливок, 1-
2 ст. ложки растительного .масла, черный .моло-

_ тый nерец, соль. 

Стручок перца и лук мелко нарезать и смешать. Овощи 

положить в поддон ДЛЯ круп, добавить масло и тушить в те­

чение 5-1 О мин. Куриную печень мелко нарезать и соеди­
нить с овощами. 

Приправить массу солью и перцем, добавить сливки и ту­

шить все вместе 10-15 мин. 
Подавать с рассыпчатым рисом. 

ПуАинr иэ печени птиuы 

150 z печени птицы, 1 зубчик чеснока, 2 яйца, 2 яич­
ных желтка, 1/4 пучка петрушки, 175 г с.метаны, 
соль, nерец. 

Очистить и измельчить чеснок. Очищенную от пленок пе­
чень птицы и чеснок поместить в кухонный комбайн и смеши­

вать до получения однородной массы. Добавить яйца, сме­

тану, мелко нарубленную петрушку, соль и перец. 
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ЗапОлнить формочки массой, накрыть их алюминиевой 

фольгой и поместить в чашу ДЛЯ варки. Наполнить резервуар 

пароварки водой до максимального уровня. Установить на 

корпус сборник для жидкости и чашу ДЛЯ варки. 

Накрыть крышкой и варить в течение 25 мин. Блюдо пода­
вать с соусом из свежих помидоров. 

10",убuы 

rолуБULl иэ виноrpМНLlХ листьев С рисом 

и TBoporoM 

По 200 г риса и творога, виноградные листья, 50 г 
изю.ма, .морковь (свекла), с.метана, сахар, корица. 

Замочить изюм на 30 мин и дать ему отмокнуть. Расте­
реть творог с сахаром и добавить в него корицу, все переме­

шать. 

Сварить рис и положить в него изюм, смешать все со слад­

ким творогом. 

Полученную массу завернуть в виноградные листья. После 

этого голубцы положить в пароварку и готовить в течение 20 
мин. 

Перед подачей на стол залить голубцы сметаной и укра­

сить красиво нарезанной свеклой или морковью. 

rолуБULl иэ краснокочанной каПУСТLI 

с ULlпленком 

800 г кр~снокочанной капусты, 600 z цыпленка, 
200 г .маринованного горошка, 1 луковица, лавровый 
лист, соль. 
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Подготовить под голубцы капустные листья. Цыпленка 

положить в поддон для круп, влить подсоленную воду с лав­

ровым листом и готовить в пароварке 40 мин. 
Затем остудить и разделать на филе. Луковицу мелко по­

рубить и перемешать с маринованным горошком. 
Далее филе цыпленка нарезать вдоль волокон, смешать с 

горошком, небольшими порциями уложить начинку в центр 

капустных ЛИСТЬев, завернуть и уложить в пароварку. 

Варить голубцы в течение 25 мин. Готовые голубцы по­
лить оставшимся после варки куриным бульоном. 

fолуБULl"3 краснокочанной капусты с краБОВLlМ 

мясом " луком 

800 Z краснокочанной Kanycтnы, 300 Z крабовоzо 
.мяса (шш крабовых палочек), 5 cтn. ложек .майоне­
за, 3 луковицы, соль. 

Подготовить капустные листья под голубцы. Крабовое 
мясо, готовое к употреблению, нарезать мелкими кубиками. 

Лук мелко порубить и перемешать с краБОВым мясом. В 

капустные листья завернуть крабовую начинку, уложить го­

лубцы в пароварку и варить в течение 20-25 мин. 
Готовые голубцы заправить майонезом и любым соусом. 

fолуБULl"3 краснокочанной капусты 

с TBoporoM 

1 KZ краснокочанной КШ1устnы, 300 2 тnвopoza, 2 яйца, 
зелень петnрушкu u укропа, соль 

Зелень укропа и петрушки мелко порубить, перемешать с 

творогом, добавить яйца, посолить и еще раз тщательно пе-

112 



ремешать. Капустные листья ошпарить кипятком и завернуть 

в них фарш. 

Затем голубцы уложить в пароварку и варить в течение 
15-20 мин. 

fолубuы И3 квашеной капусты с сосисками, 

сыром и ветчиной 

J\истья квашеной капусты, 400 г ветчины, 150 г 

сыра, 200 г сосисок, 70 г .майонеза. 

Сосиски пропустить через мясорубку, ветчину нарезать 
I<убиками, натереть на крупной терке сыр, все смешать и за­

вернуть в капустные листья. Перетянуть ниткой и варить в па­

роварке (в течение 20 мин). При подаче к столу полить майо­
незом. 

fолубuы с mибами 

8-10 листьев белокочанной капусты, 2 ст. ложки 
растительного .масла, 500 г свежих грибов, 1-2 ст. 
ложки то.матной ласты, 1/2 стакана отварного 
риса, соль. 

Капустные листья проготовить в пароварке 2-3 мин. Для 
начинки грибы приготовить на лару в течение 20 мин, а затем 
мелко нарезать их, смешать с рисом и томатной пастой и 

посолить. 

На каждый капустный лист положить 2-3 ст. ложки начин­
ки и завернуть его конвертиком. Голубцы поджарить в масле, 

затем тушить в гусятнице или в духовом шкафу на противне. 

Подавать с отварным или жареным картофелем и салатом 

из свежих огурцов. 

113 



~uefюuртмnы!J-"R ~1I;и 
rолуБULl иэ квашеной капусты с rpечкой, 

яйuами и зелеНLЮ 

fi 

J\uстья квашеной капусты, 400 2 2речневой крупы, 

3 яйца, 40 2 слuвоЧНО20 .масла, зелень, соль. 

Сварить гречневую крупу, яйца, зелень мелко нарезать. 

Яйца порубить, смешать с кашей и зеленью, добавить соль и 
масло. Разделить начинку на порции и завернуть каждую в 

капустный лист. 

Перетянуть каждый сверток ниткой и готовить в паровар­

ке в течение 1 О мин. 

rолубuы И3 белокочанной капусты со свеклой 

и картофелем 

600-7002 белокочанной КШ1усты, 200 2 свеклы, 250 
2 картофеля, 70 2 слuвочноzо .масла, соль. 

Капусту варить в пароварке 5 мин, остудить, разобрать на 
листья. Свеклу нарезать тонкой соломкой, картофель также 

нарезать соломкой, смешать картофель со свеклой и посо­

лить. В центр капустныхлистьев положить порубленные ово­

щи, аккуратно завернуть и уложить краями вниз в пароварку. 

Варить голубцы 30-40 мин, затем еще не остывшие го­
лубцы заправить сливочным маслом. 

Совет ку"инара-паровара 

Еслu nepeA прuгоmовленuем ПОАержаmь капусту в ХОЛОАНОU 
ВОАе с Аобавленuем небольwого колuчесmва уксуса, mo om­
варная Kanycma сохранum белыu UBem U БУАеm прuятно хру­

стеть. 
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f олубuы иэ белокочанной капусты с яйuами и 
ветчиной 

600 г белокочаннoU капусты, 7-8 яиц, 300 г ветчи­
ны, 1/2 стакана с.метаны, зелень петрушки, соль. 

Капусту варить в пароварке 5 мин, снять листья и разло­
жить на столе. Яйца сварить вкрутую и порубить мелкими ку­

биками. Зелень петрушки мелко покрошить и смешать с ва­

реными яйцами. 

Ветчину нарезать также маленькими кубиками, добавить в 
яйца и перемешать. Полученный фарш положить порциями 

на капустные листья и завернуть. 

Уложить голубцы в пароварку и варить в течение 15-
20 мин. Готовые голубцы полить сметаной. 

fолубuы иэ капустных листьев с мясом и 

овощами 

200 z капусты, по 300 г свинины или говядины, фасо­
ли и по.мидоров, 1 луковица, 150 z .моркови, 20 г 

сливочного .масла, по 2 ст. ложки с.метаны и расти­
тельною .масла, по 1-2 стакана сливок или с.ме­
танНО20 соуса и воды, 2 зубчика чеснока, 1/2 пучка 
зелени петрушки, перец, соль. 

Мясо сварить цельным куском в пароварке до полуготов­
ности (20-30 мин). Фасоль замочить заранее на несколько 
часов, положить в поддон для круп, залить водой и отварить 

без соли. Помидоры ошпарить кипятком, снять кожицу, на­
резать крупными дольками. 

Лук и морковь натереть на терке и спассеровать в сливоч­

ном масле до светло-золотистого цвета. Смешать фасоль, 

помидоры, лук и морковь, добавить перец, соль и потушить 
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немного под закрытой крышкой. Мясо про пустить через мя­

сорубку, затем соединить с тушеными овощами. 

Капусту обдать кипящей водой, отделить листья и завер­

нуть в них по небольшому количеству фарша (примерно 2 ст. 
ложки). Заколоть листы шпажками. В пароварку налить воду, 

паровую корзину смазать растительным маслом и уложить 

голубцы. 

. Варить их на пару в течение 20-25 мин, выложить в глубо­
кое блюдо и полить сметанным соусом или сливками. 

r ОJ\убuы иэ белокочанной капусты с рисом 

700-900 z белокочанной капусты, 1 стакан риса, 40 z 
сливоЧJ-lОго .масла, 3 яйца, 2 луковицы, зелень укра­
па, соль. 

Рис отварить в подсоленной воде до ПОЛУГОТО8НОСТИ. Яйца 

сварить вкрутую, нарезать небольшими кубиками. 
Зелень укропа мелко порубить, смешать с рисом и яйца­

ми. Лук покрошить И обжарить на сливочном масле на уме­

ренном огне, смешать с рисовой начинкой. 

Капусту варить в пароварке 5 мин, вынуть, остудить, ра­
зобрать на листья, в центр каждого положить рисовый фарш. 

Листья закрепить и варить до полной готовности. 

r ОJ\убuы иэ белокочанной капусты с вареным 
мясом 

400 z белокочанной капусты, 300 z .мяса, 1/2 стака­
на с.метаны, 1 луковица, .молотый перец, соль. 

с капусты снять верхний слой ЛИСТЬев, окунуть кочан в ки­

пящую подсоленную воду, разобрать на листья. Мясо наре­
зать на маленькие кубики, лук - полукольцами, поперчить, ' 
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посолить инебольшими порциями ПОложить в центр капуст -
ных листьев, затем листья завернуть и уложить голубцы в па­
роварку. 

Варить в течение 30-40 мин. Готовое блюдо полить сме­
таной. 

rолубuы из савойской капусты с рисом и айвой 

600 г савойской капусты, 150 г риса, 150 г айвы, 3 ст. 
ложки с.м.етаны, соль. 

Рис положить в поддон ДЛЯ круп и отварить в подсолен­

ной воде в пароварке (в течение 25-30 мин), айву нарезать 
мелкими дольками и перемешать с рисом. В подготовлен­

ные под голубцы капустные листья положить рисовую начин­
ку и завернуть, голубцы уложить в пароварку «шовчиком» 

вниз. 

Варить в течение 15 мин. Готовые голубцы заправить сме­
таной. 

Совет КУJlинара-паровара 

Ilля сохраненuя свежестu капусты ее можно накрыть сал­

феткой, смоченноu в уксусе. 

rолубuы. фаршированные 

овошами 

800 г белокачанной капусты, 3 .м.0pKOвU, 1 репа, 1 лу­
ковица, 2 вареных яйца, 1 ст. ложка риса, 4 ст. 
ложки сливочного .м.асла (или .м.apгapuнa), 200 г со­
уса, 1 ст. ложка .м.уки, укроп, листья салата. 



Капусту очистить, вырезать кочерыжку и держать в паро­

варке 10-15 мин (до полуготовности). Разобра1Ь кочан на 
листья и слегка отбить черешки. 

Начинку, приготовленную из жаренных на масле овощей, 

отваренного риса и мелко нарубленных яиц, положить на ли­

стья и завернуть их как рулет. 

Запанировать в муке и обжарить голубцы на противне или 

сковородке. Затем переложить в поддон для круп, залить при­
готовленным из сметаны, салата и лука соусом и готовить в 

пароварке 20-25 мин. Подать с тем же соусом, посыпать 
зеленью. 

rолуБULl с мясом 

1 небольшой кочан свежей капусты, 800 ,мл ,мясноzо 
бульона, 120 z с,метаны, зелень. 
Аля начuнlCU: 200 z ,мясною фарша, 1 луковица, 2-
3 ст. ложки сала, нарезанною кубиками, 130 z ,моло­
тых сухарей, 130 z риса, 1 ст. ложка ,муки, 2 яичных 
желтка, перец, соль. 

При г о т о в и т ь Н а ч и н к у: говядину (или баранину) 
нарубить или пропустить через мясорубку вместе с салом и 
луком. Добавить сухари, муку, сваренный рис, сырые желтки, 

перец и соль. 

Кочан капусты очистить от верхних листьев и положить в 

пароварку на 5-7 мин. 
Затем отделить листья, положить на каждый по 1 СТ. ложке 

начинки, завернуть в виде трубочек или конвертиков (можно 

перевязать нитками). 

Уложить говядину в поддон для круп и залить бульоном. 
Дать ему вскипеть, добавить сметану и тушить 20-25 мин . 

. Подавая, полить соусом, в котором тушилось кушанье. 
Украсить зеленью. 
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fолубцы иэ белокочанной капусты с куриными 

потрохами 

700-800 z белокочанной капусты, 300 z куриных 
потрохов, 2 луковицы, 3 ст. ложки c.мemaны, СОЛЬ. 

Куриные желудочки, печень и сердце положить в паровар­

ку и готовить В течение 20 мин, затем вынуть и все мелко 
порубить. Луковицы нарезать полукольцами, смешать с ва­

реными куриными внутренностями, посолить, залить все сме­

таной и потушить на умеренном огне. 

Капусту освободить от кочерыжки и верхних слоев, оку­

нуть в кипящую подсоленную воду на 3-5 мин, остудить, ак­
куратно снять листья и разложить на столе. Далее готовые 

куриные внутренности положить порциями в центр капуст­

НЫХЛИСТЬев, листья завернуть. Голубцы уложить в пароварку 

и варить в течение 15 мин. 

f олу6uы рыбные 

600 z филе трески, 1 кочан капусты, 250 .мл воды, 
100 z шпика, 2 лукавицы, 125 .мл СУХОЮ белою вина, 
2 ст. ложки .майорана, тo.мamныЙ СОУС, ЛUJl10ННЫU 
СОК, паприка, СОЛЬ. 

Капусту разобрать на листья и вымыть их. Положить в па­

роварку 12листЬеВ, посолить и варить 5 мин, после чего вы­
нуть и просушить. 

Рыбное филе посыпать солью, паприкой и майораном. 
Положить один надругой 3 капустных листа. 

Распределить рыбу по порциям, разложить на листья, 
свернуть их конвертиком и перевязать нитками. Шпик наре­

зать кубиками, смешать с нарезанным, луком, положить в ка­
стрюлю и поджарить. 
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Переложить массу в поддон для круп, положить голуб­

цы, влить воду и вино и готовить в пароварке в течение 

25-30 мин. 
Затем вынуть голубцы и подавать с томатным соусом. 

БAlO.4а И3 рыбы 

Тефтели И:J IYиuа 

250 z тунца в собственно.м соку,.5 ст. ложек nани­
ровочных сухарей, 75 .мл .молока, 1 ч. ложка zoрчuцы, 
2 яйца, 1 ч. ложка тo.мamнoЙ пасты, 400 z очuщен­
HbLX креветок, соль, nерец. 

Взбить яйца. Смешать томатную пасту, горчицу и молоко 

и добавить в яйца. Размять вилкой тунец и перемешать с па­
нировочными сухарями. Соединить полученную массу и кре­

ветки с приготовленной смесью. Посолить и поперчить. 
Разложить полученный продукт по формочкам, предва­

рительно смазанным СЛИI;IОЧНЫМ маслом. Накрыть ихалюми­

ниевой фольгой и поместить в чашу для варки. 

Наполнить резервуар пароварки водой до максимально­
го уровня. Установить на основании сборник для жидкости и 

чашу для варки. Накрыть крышкой и варить в течение 45 мин. 
Подавать блюдо горячим, по желанию приправив соусом 

из свежих помидоров или сметаной с соком лимона и томат­

ной пастой. 

Если имеется блендер или миксер, то можно воспользо­
ваться им в процессе приготовления этого блюда. 

Поместить все компоненты в при бор и смешивать их в те­
чение 30 с на максимальной скорости. В этом случае масса 
получается более однородной и хорошо взбитой. Это блюдо 
можно приготовить, используя другие виды рыб, например 

лосося, судака. 

180 



rуляш И3 СeлL&И по-шотлаНАСКИ 

150 z свежей селЬдu, 80 z. реnчamozо лука, 20 z .муки, 
красный .молотый nерец. сок лимона, зелень nет­

рушкu, соль. 

Из сельди удалить кости, сбрызнуть ее соком лимона и 

нарезать кубиками. Лук мелко нарубить, посыпать мукой и 

обжарить. Затем переложить в поддон для круп, добавить 

немного воды, соль, красный молотый перец и готовить в 

пароварке 10-15 мин (до получения густого соуса). 
в соус положить кубики сельди, зелень петрушки и гото­

вить до готовности. 

COB~T КУJlинара-паровара 

СельАЬ можно nOAamb u с овощным rapHupOM, АЛЯ чего uc­
пользовать отварные картофель, свеклу, морковь, свежuе 

uлu соленые orypUbl, nOМUAopbI, реnчатыu лук, АОЛЬКU варе­
ных ЯUU. 

Стейки И3 туиuа под соусом ссТоматимо)) 

200 z nо.мидоров, 2 луковuцы, 4 стейка uз тунца, 
1 красный острый nерец, 1/2 ч. ложкu солu, 1 зубчuк, 
чеснока, сахар. 

Помидоры нарезать четвертинками, а перец - кружочка­

ми вместе с семенами. Чеснок измельчить. В блендере или 
пищевом процессоре смешать до консистенции пюре поми­

доры, красный переци чеснок. Соус должен получиться до­

вольно густым. 

Затем переложитьего в другую посуду и смешать с луком 

и солью. Если соус будет слишком острым, добавить сахар. 
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Оставить на 30 мин при комнатной температуре или на­
крыть и поставить в холодильник на 3 ч. 

Влить в резервуар или внутреннюю чашу 400 мл воды. Ус­
тановить подцон и паровую корзину или чашу. 

Положить в нее рыбу, накрыть крышкой и варить в течение 
15-18 мин или пока рыба не станет легко ОlДеляться от костей. 

Разложить стейки на 4 тарелки. Еще раз перемешать соус 
и выложить на каждую порцию по 2 ст. ложки соуса. Остав­
шийся соус подать к столу. 

ПалIYС с rрибами 

400 Z палтуса, 100 Z zрибов, 100 Z CJlaaKOZO перца, 50 
Z .маслин и оливок, 40 Z лимона, 50 Z петрушки, соль, 

перец. 

Грибы готовить в пароварке 20-25 мин. Нафаршировать 
палтус грибами и варить в пароварке 25-30 мин. Нарезать 
лимон. 

Блюдо украсить лимоном, маслинами и сладким перцем. 

ПалIYС с лаймом 

700 Z свежею филе палтуса, 3 ст. ложки сока JlaU­

.ма, 2 ст. ложки .молотою имбиря, 2 больших зубчи­
ка чеснока, 4 стебля лука-шалота, 1 1/2 ч. ложки 

соевою соуса, .молотый красный жzучий перец. 

Филе палтуса разрезать на порционные куски, чеснок мел­
ко нарезать. Лук-шалот нарезать по диагонали. 

В блендере или пищевом процессоре смешать до консис­
тенции пюре сок лайма, имбирь, чеснок, соевый соус и жгу­

чий перец. Добавить 1 ст. ложку воды и снова смешать. Влить 
в резервуар или внутреннюю чашу 1 стакан воды. 
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Установить подцон и паровую корзину или чашу. Положить 

в нее рыбное филе, сверху выложить пюре из лаЙма. Поверх 

пюре насыпать лук-шалот. Накрыть крышкой и варить в тече­

ние 12-15 мин. Блюдо подать к столу горячим, по желанию 
украсив зеленью. 

Котлеты И~ форелИ с томатной ПОАЛИвкой 

600 г форели, 150 г топленого .масла, 1 яйцо, 1 ч. 

ложка соли, душистый nерец, .мускатныЙ орех, чер­

ный .молотый nерец, чеснок, эстрагон. 

для томатной подлuвкu: 100 г томатного пюре, 
2 лукoвuцы. 1 ч. ложка с верхом .муки, 1 ч. ложка 

сахара, 1 ст. ложка топленого .масла, 200 .мл рыбно­
zo бульона, соль, красный nерец. 

Форель очистить, выпотрошить и промыть. Филе рыбы 

нарезать на куски и пропустить 2 раза через мясорубку. 
Добавить яйцо, толченый мускатный орех, черный и ду­

шистый перец, чеснок, соль и тщательно все перемешать. 

Из приготовленного фарша скатать шарики величиной 

с куриное яйцо и готовить их в пароварке (в течение 25-
ЗОмин). 

Приготовить томатную подливку:репчаты�лукK 

мелко нарезать и слегка обжарить на топленом масле. 

Положить сначала томатное пюре, а затем - поджарен­

ную муку (она должна быть темно-коричневого цвета) и оста­

вить на огне на некоторое время. 

После этого развести массу рыбным бульоном, добавить 

соль, сахар, красный перец и размешать. 

Готовить подливку 8-1 О мин, а затем заправить сливоч­
ныммаслом. 

Подать котлеты на блюде, полив томатной подливкой и 
посыпав эстрагоном. 
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Jty/tШlU РЩe;n;mы!/..AJ(, Ilшfю!аjши 
Паровая форель 

1 nодzoтовленная форель (1,2 кг). сок 1 ли.м.она, 1 ста­
кан винною уксуса, б веточек крупно нарубленной 

nряной зелени, черный .м.олomыЙ nерец, соль. 

Подготовленную форель осторожно и быстро ополоснуть. 

Изнутри натереть лимонным соком, солью и молотым пер­

цем. 

Поместить рыбу в холодильник настояться на 30 мин. Фо­
рель связать в кольцо. В кастрюлю влить воду, винный уксус, 

добавить пряную зелень и вскипятить. 

Рыбу положить в пароварку и готовить около 25 мин. 
При подаче выложить на подогретое блюдо, предвари­

тельно развязав рыбу. Гарнировать отварным картофелем. 

COBctT ку"инара-паровара 

Свежая рыба uмeeт плотное мясо, ярко-красные жабры, вы­

пуклые npозрачные rлаза u rлалкую блестящую чешую, плот­
но прuлеrающую к коже. Прu нажатuu пальuем ямка на по­

BepXHocmu рыбы лuбо совсем не образуется, лuбо быстро 
uсчезает. Брошенная в ВОЛУ, свежая рыба быстро тонет. 

Припушенный сиr 

500 z рыбы, 2 луковицы, по 1 небольшо.м.у пучку 
петрушки, укропа и сельдерея, 1 лавровый лист, 
nерец, соль. 

На спинке очищенной и выпотрошенной рыбы сделать над­

резы (4-5 для средней тушки) и, свернув кольцом, уложить 
ее в пароварку в по,lJДОН для круп. 
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Залить рыбу горячей водой (из расчета 200 мл на 500 г), 
добавить специи и готовить в пароварке 20-25 мин. 

Сиr с овоwaми 

200 z сиzа, 20 z .моркови,20 z репчamОZQ лука, 20 z 
то.матноzo пюре, 1 ст. ложка тоnленоzo .масла, 1 ч. 
ложка .муки, 1 зубчик чеснока, 1О0.мл рыбноzo буль­
она, СОЛЬ, перец zорошко.м, зелень петрушки. 

Рыбу очистить, выпотрошить, промыть, отрезать голову 

и хвост, разрезать на куски и готовить в пароварке в течение 

25-30 мин. 
Из головы И хвоста приготовить бульон и процедить. Мор­

ковь и репчатый лук мелко нарезать, обжарить на масле, за­
тем добавить томат-пюре и жарить еще 5-7 мин. 

Обжаренную муку, помешивая, развести рыбным бульо­
ном. Добавить подготовленные овощи, толченый чеснок, 

соль, перец и дать закипеть. Рыбу залить приготовленной 

подливкой и довести до кипения в пароварке. 

Подать сиг на блюде, посыпав петрушкой. 

[орошек ПОД соусом с копченой семrой 

300 z zорошка, 2 ст. ложки нежирноzo uozypma, 2 ст. 
ложки до.машнеzо сыра, noдozpemozo до ко.мнamноЙ 

те.мпературы, 2 кonченые се.мzи среднеzo раз.мера, 
1 ч. ложка свежеzо ли.монноzо сока, 1/4 стакана 
.майонеза, соль, свеже.молотыЙ перец. 

Влить в резервуар 1 стакан воды. Установить ПОДIJ.ОН и 
паровую корзину. Положить в нее горошек, накрыть крышкой 

и варить в течение 4-5 мин после появления пара или до 
готовности. 
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Незамедлительно поместить горошек в холодную воду, 

чтобы остановить варку и сохранить цвет. Обсушить и немно­

го посолить. Переложить в неглубокую миску, накрыть и охла­

дить до подачи на стол. 

В пищевом процессоре смешать предварительно наре­

занную копченую семгу, майонез, йогурт, домашний сыр, ли­

монный сок и перецдо гладкой консистенции. Подавать как 

соус к горошку. 

Суфле иэ семrи 

300 г се.мги. 1 яичный белок, 200 .мл жирных сливок, 
1 ст. ложка красной икры, .молотbLй .мускатный 
орех, черный .молотbLй перец, соль. 

Филе нарезать кубиками и выдержать в морозильнике 
45 мин. Затем измельчить его миксером (блендером), взбить 
вместе с белком и, продолжая взбивать, постепенно доба­

вить сливки, пока не образуется пышная масса. Заправить ее 

солью, перцем и мускатным орехом. Рыбную массу выло­

жить в поддон для круп и готовить в пароварке 45-50 мин. 
Готовое суфле выложить на тарелки, оформить зеленью и 

икрой. 

Филе ЛОСОСЯ С укропом. 

600 г лососиНbL, 2 ст. ложки сливочною .масла, 2 ст. 
ложки семян укропа, 2 ст. ложки ли.монного сока, 
чеРНbLЙ .молотbLй перец, соль. 

Положить соль, перец и семена укропа на куски рыбы, по­
местить их в пароварку и готовить 8-1 О мин. 

Взбить растопленное сливочное масло, добавить лимон­

ный сок и все перемешать. 
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Снять кожицу с рыбы, положить ее на тарелКУ, полить мас­

лом и подать К столу. 

Лососина паровая 

500 2 лососины, по 1 пучку сельдерея и петрушки. 2 ст. 
ложки уксуса, 2 корня хрена, 1 ли.мон, 50 2 то.мат­

Н020 пюре, перец, соль. 

Лососину разрезать на несколько частей, посолить. Ко­

рены<рена растереть в порошок, добавить в него перец. Мел­

ко порубить петрушку и сельдерей, отмочить в уксусе 50 мин, 
после этого выложить и положить к хрену и l'Iерцу, все пере­

мешав. 

Положить рыбу в маринад и оставить на 60 мин. Затем 
готовить лососину в пароварке 15 мин. Подавать в горячем 
виде, украсить лимоном или томатным пюре, а также любым 

рыбным соусом. 

Лососина под соусом 

500 2 лососины, 2 лукавицы, 1 пучок пряных трав 
1 лимон, перец, соль. 
для соуса: по 2 ст. ложки .муки, раститеЛЬН020 
.масла и рыбною бульона, 125 2 с.метаны, .молотый 

перец, соль. 

Лососину нарезать на куски, заправить пряными травами, 

посолить, поперчить и оставить так на 60 мин. 
После этого при готов ить лососину В пароварке (В течение 

20 мин), предварительно начинив ее мелко нарезанным лу­
ком. 

При г о т о в и т ь С О У с: поджарить муку на растительном 

масле, смешать с рыбным бульоном, солью и перцем. 
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Затем все это ввести в сметану и перемешать миксером. 

Полить лососину соусом, Korдa 0l1a еще не остыла, и пода­
вать в горячем виде. 

Гарнировать лимоном. 

Лосось с укропным маслом 

4 стейка из лосося, 1 ст. ложка лuмонною сока, 2 ст. 
ложки сливочного масла, 1 огурец, 1/2 пучка укропа, 
соль, .молотый перец. 

Влить в резервуар или внутреннюю чашу 1 стакан воды. 
Установить по,IJдон, паровую корзину или тарелку. Положить 

в нее рыбу. Накрыть крышкой и варить в течение 15-20 мин 
или пока лосось не станет легко отделяться от костей. 

Мелко нарезать укроп, оставив несколько веточек для ук­

рашения. 

В маленьком соуснике растопить сливочное масло, доба­

вить измельченный укроп и лимонный сок. Выложить стейки 

на блюдо, посолить и поперчить. 

Ложкой выложить масло с укропом на рыбу и подать в го­

рячем виде, украсив веточками укропа и кружочками огурца. 

Лосось с чесночной помивкой 

1 кг рыбы, 1 лавровый лист, 1 .морковь, по 1 веточке 
петрушки и сельдерея, 4 горошины душuстого пер­
ца, 1 лукавица, 8-10 зубчиков чеснока, соль. 

Нарезанную кусками рыбу готовить в пароварке в подцо­

не для круп с лавровым листом, душистым перцем, морко­

вью, сельдереем, репчатым луком, петрушкой. Затем пере­

ложить ее в глубокое блюдо. 
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Процеженным бульоном (300 мл) развести толченый чес­
нок и залить им рыбу (или подать отдельно в соуснике). 

Сове, купинара-паровара 

Из шпuната можно npuгomoBUmb пюре с гренками, салат, 

начuнку uлu npocmo nponycmumb через мясорубку, npu этом 
все БЛЮАа неоБХОАUМО nOAaBamb на сmoл горячuмu (В ХОЛОА~ 
ном виАе они плохо переварuваются). Хранить шпuнат луч­

ше всего npu температуре О·С u относuтельноu влажнос­
ти 90%. 

Стейки из ЛОСОCJI ПОД соусом ссТерияки)) 

1/4 стакана соевою соуса, 4 стейка из лосося, 1 ст. 
ложка рисовою уксуса без nрuлрав, 4 стебля лука­
шалоmа, 1/2 ст. ложки соуса "Терияки», 1/2 ч. ложки 
сахара, 1 ч. ложка .молотого u.мбиря, .молотый nерец. 

Лук-шалот разрезать по диагонали на небоЛbWие кусочки. 
В небольшой емкости соединить соевый соус, 1/4 стакана 
ВОДЫ,уксус, имбирь и сахар. 

Перемешивать ингредиенты, пока сахар не растворится. 
Рыбные стейки уложиТЬ в стеклянную форму для пирога. 

На каждый стейк выложить по 1/2 ст. ложки соуса «Терия­
ки». Перевернуть стейки, чтобы смазать соусом обе сторо­

ны. Оставить мариноваться на 20 мин. 
Влить в резервуар или внутреннюю чашу 1 стакан воды. 

Установить поддон, паровую корзину или тарелку. Положить 

в нее рыбу, поверх нее - ЛУК. 
Накрыть крышкой и варить в течение 15-20 мин или пока 

лосось не начнет легко отделяться от костей, затем попер­

чить. Подавать к столу в горячем.виде вместе с оставшимся 

соусом. 
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J4жиllе/юuршmи ~nofюlUfЩ" 
Лосось и wпинат под хреном 

fi 

900 г замороженною рубленою шпината, 3 ст . .тzож­
ки .майонеза, 4 стейка из лосося, 2 ст. ложки хрена, 
3 ст. ложки сливок, соль, .молотый перец. 

Шпинат разморозить. Влить 400 мл воды в резервуар. Ус­
тановить подцон и паровую корзину. Положить в нее размо­

роженный шпинат, распределив его слоем по дну корзины. 

Сверху выложить рыбу. Накрыть крышкой и варить 16-
20 мин. В небольшой емкости соединить сливки, майонез и 
хрен, соус хорошо перемешать. 

Разложить шпинат на тарелки, сверху выложить по 1 стей­
ку, все посолить, поперчить и полить небольшим количе­

ством соуса. 

Оставшийся соус подать к столу. 

Совет ку,nинара-паровара 

Замороженную рыбу можно ommaUBamb В ХОЛОАНОU ВОАе с 

Аобавленuем V2 ст. ЛОЖКU СОЛU на 1 л ВОАЫ. 

Судак отварной с чеСНОЧНLlМ 

соусом 

230 г судака, 10 г .моркови, 10 г корня петрушки, 10 
г репчатого лука, 1 лавровый лист, черный перец. 4 
г зелени петрушки, 20 .мл белою сухою вина, 50 .мл 
чесночною соуса, 150 г гарнира. , 
Для соуса: 30 г чеснока, 3 яичных желтка, 50 .мл 
растительного .масла, 20 г .молотого красною слад­
кою перца, 10 г соли, 50 .мл уксуса. 
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Подготовленную рыбу разделать на кусочки с кожей и ре­

берными костями и нарезать на порции. Затем положить их 

в подцон для круп И готовить в пароварке в небольшом коли­
честве воды, добавив репчатый лук, морковь, петрушку, соль, 

перец, лавровый лист и белое вино. 

Готовое филе уложить на блюдо и посыпать мелко наруб­

ленной петрушкой. Гарнировать отварным картофелем. 

Отдельно подать чесночный соус. 

При г о т о в и т ь С О У с: чеснок очистить, посолить и 

растереть до густой консистенции. Затем соединить его с 

молотым красным сладким перцем и желтками. 

Тонкой струйкой влить растительное масло, продолжая ра­

стирать, и довести массу до густоты майонеза. После этого 

добавить уксус и хорошо взбить. 

Судак с шамПИНLОНами 

800 г судака, 200 г ша.мпиньонов, 2 ст. ложки сли­
вочною ,масла, 8 клубней картофеля, 1 ст. ложка 
,муки, 1/2 луковиЦbl, 1/2 корня петрушки, 1/2 ,морко­
ви, 2 лавровою листа, 3 перчика чили, 1/2 ч. ложки 
ли,монной кислотbl, 1 ст. ложка зелени петрушки, 
200 ,мл воды. 

КартофеЛь очистить и готовить на первом ярусе паровар­

ки в течение 30-35 мин (до готовности). 
репчаты�й лук, морковь и корень петрушки очистить, наре­

зать, положить в подцон для круп, залить горячей водой и 

готовить 15-20 мин на втором ярусе пароварки. Отвар слить 
(но не выливать). 

Рыбу очистить, промыть, нарезать порциями, залить про­
цеженным овощным отваром, добавить лавровый лист и го­

товить в пароварке 15-20 мин (до готовности). 
Шампиньоны очистить, промыть, нарезать пластинками 

и при пустить вместе с лимонной кислотой (или с уксусом). 
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Добавить обжаренную на масле муку, перец, влить бульон, в 

котором варилась рыба, и хорошо проготовить. 

Подать судак с отварным картофелем, полив соусом с 

шампиньонами и посыпав мелко нарезанной петрушкой. 

СУАаК ПОА соусом С яйuом 

400 z филе рыбы, 2 ст. ложки с.метаны, 1 ст. ложка, 
сливочноzо .масла, 1 ст. ложка .муки, 1 вареное яйцо, 
соль. 

Рыбу разрезать на 4 куска, посолить, положить в паровар­
ку и готовить 9-12 мин. 
При готовить с м ета н ны й соус: про греть в масле 

на сковороде муку, добавить сметану и тщательно все пере­

мешать. Добавить в соус крупно порубленное яйцо, посо­

лить и ХОDОШО размешать. 

Выложить рыбу на блюдо и полить соусом. 

СУАаК В рассоле 

400-500 z филе судака, 1 лукавица, 2 корня петруш­
ки, 3 соленых оzурца, б свежих белых zрибав (.можно 
шампиньоны), 2 ст. ложки .муки, 1 ст. ложка расти­
тельноzо .масла, сок 1/2 лимона, зелень укропа (или 
петрушки), картофель, 1 л рыбною бульона, 200 .мл 
оzуречноzо рассола, соль, специи. 

Подготовленную рыбу нарезать кусками. Соленые oгypЦbl 

очистить ОТ кожицы и измельчить ломтиками. Грибы очис­

тить, промыть И тоже нарезать ломтиками. 

Куски рыбы положить в поддон ДЛЯ круп и залить рыбным 

бульоном. Добавить процеженный огуречный рассол, огур-
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ЦЫ, грибы, нарезанные лук, коренья петрушки, специи и гото­

вить в пароварке 20-25 мин (до готовности рыбы и грибов). 
При г о т о в и т ь С О У с: на сковороде пассеровать в масле 

муку (не допуская изменения ее цвета). 

В слегка охлажденную муку влить 100 мл процеженного бу­
льона с pacco.[loM, хорошо размешать и готовить 5-1 О мин. 
По окончании варки добавить соль, сок 1/2 лимона. 

Куски горячей рыбы выложить на тарелку, сверху уложить 

вареные грибы, огурцы и полить соусом. Рядом выложить 

отварной картофель и зелень. 

Совет куJ1инара-паровара 

Форель с OpexOBOU ПОАЛUВКОU можно ПОАавать как в горя­

чем, так U в ХОЛОАНОМ BUAe. 

КартофеЛL с форелью 

500 z картофеля, 500-600 z рыбы, 1 zoловка репча­
тоzo лука, 1 стакан с.метаны, 2-3 ст. ложки суха­
рей, 1 лавровый лист, зелень петрушки и укрonа, 
.мускатный орех, базилик, соль. 

Подготовленную рыбу посолить, залить горячей водой. 

Положить лавровый лист, репчатый лук, разрезанный на 

четыре части, зелень петрушки и укропа, варить до готов­

ности. 

В сметану добавить несколько ложек отвара рыбы, моло­

тые сухари, соль, поставить на огонь и, помешивая, варить 

до загустения. 

Соус при желании заправить молотым мускатным орехом 
и базиликом. Готовую рыбу уложить на блюдо, отделить от 

костей, залить приготовленным соусом, вокруг разложить 

картофель, сваренный на пару. 
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Украсить веточками зелени петрушки или укропа. Отдель­

но подать свежие огурцы и помидоры. 

Филе форели с овоwaми 

600 г форели, 4 ло.мтика ветчины, 1 .морковь, 1 сте­
бель лука-порея, 50 г грибов, 2 ст. ложки сливочною 
.масла, черный .молomыЙ nерец, соль. 

Очистить, промыть И мелко нарезать овощи и грибы. 

Смазать маслом 4 листа алюминиевой фольги, положить 
на каждый по ломтику ветчины, куску форели, овощи. 

Приправитьсолью и перцем. Добавить кусочек масла. 

Завернуть в фольгу и положить в пароварку. Готовить 10-
15 мин. 

Подавать форель в фольге. 

Форель с ореховой помивкой 

200 г филе форели, 100 г сливочного .масла, 100 .мл 
воды, зелень эстрагона, соль. 

для поолuвкu: 100 г грецких орехов, 1/2 ч. ложки 

сахара, 50 .мл воды, 1 ст. ложка уксуса, соль, кинза. 

Подготовленную рыбу промыть и уложить В 1-2 ряда в 
поддондлякруп,предварительносмазаннуюполовинойсли­

вочного масла. Сверху положить кусочки оставшегося мас­
ла, влить воду и готовить в пароварке 15-18 мин. Затем ос­
торожно переложить готовую форель на блюдо и украсить 

веточками эстрагона. 

Отдельнопредложитьореховуюподливк~ 
При г о то в и т ь подл И в ку: очищенные грецкие орехи 

ошпарить и тщательно измельчить. Залить их горячей во­
дой, положить соль, сахар и готовить в течение 15 мин. 
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За 5 мин до окончания варки добавить уксус и мелко наре­
занную кинзу. 

Паровая форель с ПОМИАорами 

800 г филе форели (или юрбуши), 2 nо.мидора без 
кожицы и се.мян, нарезанные на кусочки, 2 ст. 
ложки .майонеза, 2 ст. ложки кетчупа. 1 ст. 
ложка йогурта, 1/2 ч. ложки водки. 1 пучок укро­
па, 1/2 ли.мона, нарезанною кружками, соль. 

Отложить 2 веточки укропа для украшения, остальной зе­
ленью выложить паровую корзину. 

Сверху разместить рыбное филе, посолить. Поставить в 

пароварку и готовить рыбу около 15 мин. 
При г о т о в и т ь С О У с: в посуду выложить майонез, 

йогурт, кетчуп, тщательно перемешать. Добавить кусочки по­

мидоров, влить водку И вновь перемешать. При подаче по­

местить рыбу на подогретое блюдо, полить соусом, украсить 

кружками лимона и укропом. 

Форель ПО-Аеревенски 

1 небольшая форель, 4 средние картофелины, ли.мон -
для офор.мления, nо.мидор, .маслины, зелень. 

Форель очистить и выпотрошить, сделав продольный раз­

рез на спинке, затем натереть солью снаружи и изнутри. 

Рыбу готовить в пароварке 15-20 мин. Затем пригото­
вить гарнир: из сырого картофеля вырезать небольшие ша­

рики, посыпать их КУРКУМОЙ и обжарить. 

Готовое блюдо оформить ломтиками лимона и помидо­

ра, листьями салата, маслинами и веточками петрушки. 
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Суфле И3 трески 

400 г фшzе трески, 125 .мл .молока, 1 ст. ложка .муки, 
3 яйца, желтки и белки отдельно, 1 ст. ложка рас­
тumелыюго .масла, соль. 

Филе трески без кожи и костей сварить в пароварке (в те­
чение 15-20 мин), охладить. Пропустить 2 раза через мясо­
рубку. 

Приготовить из подсушенной на сковороде муки и моло­

ка белый соус. Охладить его, посолить и смешать с рыбным 

фаршем. Добавить яичные желтки, растительное масло и тща­

тельно вымесить. Белки взбить в густую пену и ввести в рыб­

ную массу, слегка перемешать. Смазать растительным мас­

лом поддон для круп, разместить его в пароварке. 

Положить в него подготовленную рыбную массу и варить 

суфле до готовности (20 мин). 

ПуАИНI" И3 трески 

400 г трески, 2 ст. ложки сливочною .масМ, 60 z 
хлеба, 125 .мл .молока, 2 яйца, соль. 

Половину филе трески уложить в пароварку и готовить 5-
1 О мин. Затем остудить его. Вареную рыбу вместе с остав­
шимся сырым филе и с замоченным в молоке и отжатым хле­

бом 2-3 раза пропустить через мясорубку. 
Полученную массу посолить, добавить к ней оставшееся 

молоко, яичные желтки, треть сливочного масла и все хоро­

шовыбить. 

После этого ввести в фарш взбитые в пену белки, осто­
рожно его перемешать и переложить в термостойкую фор­

му, смазанную маслом. 

Форму поставить в пароварку и нагревать в течение 10-
15 мин (до готовности). 
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При подаче полить пудинг растопленным сливочным мас­

лом. 

Треска с картофелем и луком 

500 г фарша трески, по 300 г картофеля и по.мидо­
ров, 2 луковицы, 1 ст. ложка уксуса, 4 ст. ложки 
растителыюю .масла, зелень укропа и петрушки, 

.молотый перец, соль. 

Нарезанный тонкими ломтиками лук, подсоленные куски 

рыбы и кружочки помидоров положить В пароварку и гото­

вить в течение 20 мин. 
Сверху слегка полить маслом, посыпать солью и перцем. 

При подаче к столу украсить мелко порубленной зеленью 

и сбрызнуть уксусом. 

Треска с соусом JВ вишни И KpacHoro вина 

1 кг филе трески, 200 г свежей вишни, 2 стакана 
.молока. по 1 стакану рыбного бульона и красною 
вина, по 2 ст. ложки растительного .масла и саха­
ра, гвоздика, корица. 

Филе трески положить на 40 мин в молоко, затем приго­
товить в пароварке за 30 мин. 

Вишню отделить от косточек и приготовить из нее пюре, 

добавить сахар и поджарить на растительном масле. Сме­

шать вишневое пюре с красным вином . 
. Сварить в бульоне гвоздику и корицу и положить туда пюре 

вишни, все тщательно перемешать. Этим соусом полить го­

товую треску. 

Рыбу подавать в горячем виде. 
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~ItШue fмщl'/ll/JТl.,bl!fvU nаfю#Прlblt 
Треска с морковью и луком 

400 г фШlе рыбы, 2 .мOpKOВU, 1 корень сельдерея, 2 ст. 
ложки сливочного .масла, 1 головка репчатого лука, 
1/2 ли.мона, 2 давровых JШсma, черный nерец 2OpOl..U­
ко.м, 1 ст. ложка измельченной зелени петрушки, соль. 

Нарезать кружочками морковь и корень сельдерея, коль­
цами - лук. Поместить в пароварку овощи, лавровый лист и 

перец. Сверху уложить нарезанную порционными кусками и 

посоленную рыбу. Поверх трески положить лимон, нарезан­

ный кружочками. Готовить рыбу 10-15 мин до готовности. 
Выложить рыбу на блюдо, полить ее растопленным сли­

вочным маслом. 

На гарнир подать отварной картофель, посыпанный из­

мельченной петрушкой. 

COB~T кулинара-паровара 

Обрабатывать паром больwuе KYCKU UЛU ПРОАукты С более 

ПРОАолжuтельноu обработкоu слеАует в нuжнеu корзuне. 

Треска ((Юкатан» 

400 г фШlе трески, 100 г лука-порея, 150 г очищенных 
креветок, 150 .мл овоЩНО20 бульона, 100 г с.метаны, 
1 ст. ложка крах.мала, 1 ч. ложка ли.монного сока, 

укроп, соль, nерец. 

Положить филе трески в поддон для круп и сБРblЗНУТЬ ли­

монным соком. Мелко нарезать лук-порей и ВblЛОЖИТЬ его на 

рыбу вместе с креветками. Залить 100 мл бульона, посолить 
и поперчить. 

Готовить в пароварке примерно 10-15 мин. 
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в оставшемся бульоне растворить крахмал и сметану. Ки­

пятить около 4 мин на среднем огне. Добавить укроп и про­
готовить несколько минут на слабом огне. 

Добавить соус в треску. 

Тефтели иэ минтая с TBoporoM 

400 г филе .минтая, 300 г неЖИРНО20 творога, 1 раз­
резанная на кружки .морковь, 1 яйцо, 11/2 ст. ложки 
растительного .масла, 1 пучок петрушки, соль. 

Рыбное филе вместе с творогом и морковью про пустить 

2 раза через мясорубку в эмалированную посуду. 
Добавить яйцо, растительное масло, соль, тщательно раз­

мешать и сформовать тефтели. 

Поместить их в один слой в пароварку и готовит.ь тефтели 

около 1 О мин. 
При подаче выложить на порционные тарелки, полить лю­

бым рекомендованным к рыбе соусом, украсить зеленью. 

Рыбные котлеты 

400 г фшzе рыбы, 1 головка репчатого лука, 60 г 

хлеба, 125 .мл .молока, 2 ст. ложки сливочного .масла, 
1 яйцо, соль. 

Мякоть рыбы вместе с замоченным в молоке и отжаТblМ 
белым хлебом и луком дважды про пустить через мясорубку. 

В полученную массу ввести молоко, в котором был замо­

чен хлеб, и яйцо. Добавить треть растопленного сливочного 

масла, соль и тщательно перемешать. 

Разделать фарш на котлеты (по 2 шт. на порцию), поло­
жить их в пароварку и готовить 10-15 мин. 

При подаче на стол полить растоплеННblМ маслом. 
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~ItfUlle IЮf~(}1l/l1u.е g-bll //ш/юlll/uае 
Фаршированная рыба 

500 г РbLбы, 50 г хлеба, 1 яицо, 2 zoловкu репчатоzo 
лука, 1 .морковь, 125 .мл .молока, 2 ст. ложкu слuооч­
НОZO .масла, 2 лавровbLХ лuста, чеРНbLи перец ZOРОШ­
ко.м, соль. 

Рыбу очистить от чешуи и, не разрезая брюшка, промыть. 

Вокруг головы сделать надрез, кожу отделить от мякоти и 

осторожно снять «чулком». В хвостовой части перерубить по­

звоночную кость, но так, чтобы хвост от кожи не отделился. 

Внутренности удалить, рыбу промыть. 

Мякоть отделить от костей, пропустить через мясорубку, 

смешать с замоченным в молоке и отжатым хлебом и еще 1-
2 раза пропустить через мясорубку. 

В полученную массу ввести оставшееся молоко, яйцо и 

все хорошо выбить. Добавить 1 мелко нарезанную луковицу, 
соль и тщательно перемешать. Кожу рыбы заполнить фар­

шем. 

Надно паровой кастрюли положить крупно нарезанные лук 

и морковь. Сверху уложить рыбу, добавить лавровый лист и 

перец и готовить 10-20 мин. 
Готовую рыбу слегка остудить и нарезать на порции. По­

давать с хреном и различными салатами. 

6ефстроrанов И3 хека 

500 г хека, 150 г ша.мпuньонов, 1 головка репчатого 
лука, 1 ст. ложка .маргарина, 500 г с.метаны, 1 ст. 
ложка то.матноЙ пастЬ/, 1 ст. ложка слuвочного .мас­
ла, 1 ст. ложка .муки, чеРНbLи .молотbLй перец, соль. 

Филе рыбы нарезать крупной СОЛОМkОЙ, посыпать солью, 
перцем, мукой. Лук нарезать ломтиками и спассеровать его 

в маргарине на сковороде. 
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При г о т о в и т ь С М е т а н н ы й с о у с с т о м а т о м: 

сметану довести до кипения на обычной плите. Затем посте­

пенно влить ее в обжариваемую на масле в сковороде муку, 

непрерывно помешивая. Добавить томатную пасту, соль и 

перец, процедить и довести до кипения. 

Сложить рыбу в подцондля круп. Туда же положить жаре­

ный лук и мелко нарезанные шампиньоны. Залить продукты 

сметанным соусом с томатом. Поддон поставить в паровар­

ку и нагревать 8-12 мин. 
Подавать с отварным или жареным картофелем. 

Совет купинара-паровара 

Рыба свежая легко очuсmumся от чеwуu, еслu ее npeABapu­
mельно onycmumb на 3-4 сеКУНАЫ в кuпяmок uлu же nepeA 
чuсmкоu смочumь уксусом u ocmaBumb на 5-6 MUHym. 

Рулет рыбный паровой 

200 г рыбы, 125 Jofл Jofолока, 3 яйца, 50 г черствого 
белою хлеба, 80 г сливочного Jofасла, 3 ст. ложки 
.муки, 5 ст. ложек cJofemaнbl, 3-4 ст. ложки воды, 
зелень, .молотый перец, соль. 

Разделать рыбу на филе и про пустить его через мясоруб­

ку, затем - хлеб, размоченный в молоке и отжатый. Все сме­
шать. Посолить фарш, поперчить. 

Взбить яйца, смешать их с молоком и добавить муку, как 

следует перемешать и посолить. Полученную смесь вылить в 

форму, предварительно смазанную маслом; готовый омлет 

выложить на блюдо. 

Готовую рыбную массу положить в пароварку и готовить 

30 мин. Затем выложить ее на омлет и свернуть его в форме 
рулета. . 
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Посыпать рулет зеленыо и подавать к столу. Полить смета­

ной. 

Морской окунь на пару С соусом 

500 г .морскоzo OKYI-lЯ, 125 г томатной пасты, 1 ст. 
ложка .мyкu, 2 ст. JIOЖICU раетumелыюго .мaeJlд, 1/4 ста­
кана белого вина, зелень, .молomыЙ перец, соль. 

Рыбу разделать на филе, в пароварке сварить до готовно­

сти (в течение 20 мин). В смазанный маслом поддон дnя круп 
выложить томатную пасту, разбавленную белым вином, по­

солить, поперчить и довести до кипения. 

В горячий соус положить отварного морского окуня. За­

тем разложить блюдо на тарелки и украсить зеленыо. 

К столу подавать в горячем или в холодном виде. 

Филе MopCKoro окуня по-индийски 

8 филе .морскоzo окуня (по 80 г), сок 1/2 ЛU.Nона, 1 ст. 
ложка сливочного .масла, 1 ст. ложка .муки, 1/4 ста­
кана яблочного уксуса, 1 стакан сливок, 1 натертое 
яблоко, 1 натертая .морковь, 2 ст. ложки кокосо­
вой стружки, кусочки КОРI-IЯ имбиря, чеРНblЙ, перец 

.молотblй, соль. 

Рыбное филе обсушить салфеткой, сбрызнуть лимонным 

соком, приправить солью и молотым перцем. В сковороде 

разогреть сливочное масло и обжарить муку до светлого от­

тенка. 

Постоянно помешивая. залить уксусом и сливками, гото­

вить при слабом нагреве около 1 О мин. Добавить яблоко и 
морковь, тушить под крышкой 5 мин. посолить. 
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Рыбу варить в пароварке, положив в нее кусочки корня 

имбиря (20-25 мин). На сковороде обжарить кокосовую 
стружку (без добавления жира) до золотистого цвета. 

Филе окуня выложить на подогретое блюдо, влить яблоч­
но-морковный соус, посыпать кокосовой стружкой. 

Кушан~ гарнировать свежими овощами. 

КотлеТLI И3 MopCKoro окуня 

400 г фШlе .морского окуня, 100 z белого батона (без 
корки), 1 яйцо, 2 ст. ложки растопленного СJlивоч­
ного .масла, соль. 

Филе морского окуня промыть, про пустить через мясо­

рубку с предварительно замоченным в воде и отжатым хле­

бом. Фарш хорошо вымешать, добавить соль, яйцо, тща­

тельно выбить. Разделать котлеты (без панировки), выложить 

их в пароварку в один слой. Варить котлеты до готовности 

(около 15 мин). 
При подаче выложить на порционные тарелки, гарниро­

ватьсваренным на пару картофелем. 

Филе MopCKoro окуня ПОЛ OCTPLlM СОУСОМ С 
петрушкой 

4 рыбных филе, 1 1/2 ч. ложки .молотого т.мина, 

1/4 стакана оливкового .масла, 1/4 -пучка петрушки, 
1 зубчик чеснока, 1/4 ч. ложки соли, 2 ст. JlOжки 
лu.монного сока, 1 1/2 ч. ложки паприки, 1 ст. ложка 
красною винного уксуса, свеже.молотыЙ nерец: 

Чеснок измельчить с помощью чеснокодавилки. В пище­

вом процессоре соединить нарезанную петрушку, чеснок, 
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лимонный сок, уксус, паприку, тмин, оливковое масло, соль и 

перец. Взбивать до однородной консистенции. Выложить 

соус в маленький соусник. Накрыть крышкой и поставить на 

ночь в холодильник. Влить в резервуар или внутреннюю чашу 

1 стакан воды. 
Установить ПО,IJДОН И паровую корзину или чашу. Положить 

в нее рыбное филе. Накрыть крышкой и варить в течение 12-
15 мин. Затем немного посолить рыбу. Подать с соусом. 

Сове, кулинара-паровара 

Большuнство рыбы u MopenpoAYKmOB быстро готовuтся в 
пароварке. Главное, romOBumb ux небольшuмu порuuямu. 

Морской окунь с соевым соусом 

4 рыбных филе, 2 ст. ложки соевою соуса. 2 ст. 
ложки баЛЬЗаМическою уксуса, 1 зубчик чеснока, 1 ч. 
ложка JllLМ.OHHOZO сока, 1/4 ч. ложки .молотоzо крас­

ного жzучеzо nерца, б средних белых zрибов, 2 ст. 
JlOжки OJlueKoвoZO MaCJla, 3 стебля Jlука-шалота, 
свеже.мОJlотыЙ черный nерец, COJlb. 

Чеснокраздавитьвчеснокодавилке,лук-шалотнарезать 

кусочками. Натереть рыбное филе чесноком со всех сторон. 

Положить на тарелку. Влить в резервуар или внутреннюю 

чашу пароварки 1 стакан воды. Установить ПО,IJДОН и паро­
вую корзину или чашу. Положить внутрь рыбу, а поверх нее­

нарезанные дольками грибы и лук. Накрыть крышкой и ва­

рить в течение 12-15 мин. В маленькой миске смешать со­
евый соус, уксус, лимонный сок, красный перец и оливковое 

масло. 

Когда рыба, грибы и лук будут готовы, переложить их на 

блюдо, посолить и поперчить. Полить сверху соевым соусом 
и подать к столу. 
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Тефтели осетровые паровые 

БОО z осетровой рыбы, БО z черствоzо белою хлеба, 
2 яйца, 1 луковица, 400 z картофеля, 100 .мл .молока, 
400 z с.метаны, .молотый перец, соль. 

Обработать осетровую рыбу, разделать ее на филе. Про­

пустить филе через мясорубку с луком и хлебом, перемешать. 
В полученную массу добавить немного воды, взбитые яйца, 

соль и перец. Сформовать тефтели. Положить их в паровар­

ку и варить до готовности (в течение 15-20 мин). 
Готовые тефтели положить в смазанный маслом сотейник 

и залить сметаной, смешанной с мелко нарезанной зеленью. 

Поставить сотейник в духовку на 5-7 мин. 
Разложить готовые тефтели на тарелки и подавать к столу 

в горячем виде. Отдельно сварить картофель или пюре. 

Осетина паровая 

200 z осетрины, 2 луковицы, во .мл белою вина, 50 z 
крабов, 1/2 стакана рыбною бульона, 120 z сливоч­
ного .масла, БО z .муки, ЛUМОНl-/ая кислота, ли.мон, 
петрушка, .молотый перец, соль. 

Нарезать осетрину на порционные куски. Положить в па­

роварку и варить до готовности (в течение 15-20 мин). 
Для соуса обжарить муку на сливочном масле, развести 

смесь горячим рыбным бульоном и варить на медленном огне 

до загустения. Добавитьлимонную кислоту, белое вино. 

Готовую массу посолить, поперчить, затем процедить. 

Выложить готовую осетрину на блюдо, залить соусом. Ук­

расить зеленью, рядом красиво разложить крабов. Сбрыз­

нуть осетрину лимонным соком. 

На гарнир подать картофельное пюре. Отдельно подать 

сметану. 
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Пареная осетрина с .RrоАаМИ 

500 z фuле осетра, по 100 г .морошки, zoлубuки U 
дикой с.мородины, по 50 z репчатоzо Jlука и upzu, 

растuтельное .масло, по пучку .мятbl, дУШUЦbl, ук­

ропа, черный .молотblй перец, соль. 

Филе осетра нарезать мелкими кубиками, слегка припус­

тить его в растительном масле. Репчатый лук нашинковать 

крупными КОЛЬЦами. 

Смешать осетрину, лук, голубику, смородину, иргу, морош­

ку с рубленой мятой, душицей, укропом, посолить и посы­

пать все молотым перцем, поместить смесь 5 пароварку и 

варить 40 мин. 
Подавать к столу в горячем виде. 

Рыба «Волжская)) 

1 KZ речной рыбbl, 300 z свежих zрибов. 2 лукавuцы, 
100 z СJlUвочного .масла, 2 стакана слuвок, 50 .мл 
белого вина, 1 ст. JlOжка .муки, 4 яйца, зелень, .мОJlО­
mый перец, соль. 

Подготовленную рыбу разрезать на порционные куски, 

положить в пароваркуи варитьдо готовности (в течение 15-
20 мин). Готовую рыбу сбрызнуть лимонным соком. 

Для соуса обжарить на сливочном масле муку, развести ее 

водой. На медленном огне сварить смесь до загустения. До­

бавить вино, соль и перец, положить мелко нарезанные ва­

реные грибы и репчатый лук. В пароварке варить соус в тече­

ние 2-3 мин. Затем залить им готовую рыбу. Посыпать 
зеленью и подавать к столу. 

На гарнир подавать овощные салаты, вареные яйца или 

картофельное пюре. 
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Рыбное асс.орти 

1 кг рыбы, 300 г свежих грибов, 100 г сливочного 

.масла, 1/2 стакана сливок, 2 луковицы, сельдерей, 
корень петрушки, .молотый перец, соль. 

Нарезать рыбу на кусочки, натереть солью и перцем и ос­

тавить в холодильнике на полчаса. Затем выложить ее в па­

роварку и варить до готовности (в течение 10 мин). Мелко 
нарезать корень петрушки, морковь, сельдерей. Обжарить 

коренья на растительном масле на раскаленной сковороде. 

Грибы нарезать на мелкие кусочки, положить в разогре­

тое масло, залить сметаной и небольшим количеством воды. 

Тушить до готовности. Выложить готовую рыбу на тарелку, 
сверху положить тушеные грибы, обжаренные коренья. По­

сыпать измельченной зеленью укропа и петрушки. 

На гарнир можете подать картофельное пюре или ОВОЩ­

ныесалаты. 

щука на пару 

1 кг щуки, 200 г хрена, 3 кг картофeJ1Я, 6 ст. ложек 
растительноzo .масла, 2 ст. ложки .муки, 100 г сли­
вочного .масла, 1 стакан СlJИВОК, 1 ст. ложка сахара 
зелень, .молотый перец, соль. 

Щуку разделать на порционные куски, каждый кусок посо­

лить и поперчить. Положить щуку в пароварку и варить до 

готовности (15 мин). 
Для острого соуса натереть корень хрена на мелкой терке. 

Обжарить муку на растительном масле, добавить соль, слив­
ки, тертый хрен. Все как следует перемешать. Варить соус в 

пароварке до загустения. При необходимости подлить не­

много воды. Очистить картофель, нарезать его на кусочки и 
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варить на пару до готовности. Готовую щуку выложить на блю­

до, рядом положить куски картофеля. Залить картофель и 

рыбу соусом, украсить зеленью и подавать к столу. 

Щука с овощами 

500 г щуки, 300 г баКJZажанов, 3 nо.мидора, по 3 ст. 
ложки пшеничной .муки и растительноzo .масла, 5 ст. 
ложек кетчупа, во г с.метаны, nерец, соль. 

Разрезать рыбу на неБОЛbWие порционные куски, поло­

жить в пара варку и варить в течение 15 мин. 
Смазать маслом сотейник и выложить в него слоями мел­

ко нарезанные баклажаны, предварительно очищенные от се­

мян и кожицы, слой помидорав, добавить растительное мас­

ло и поставить в духовку. 

На широкое блюдо выложить слой приготовленных в ду­
ховке овощей, затем кусочки щуки и залить все сметаной или 

кетчупом. К столу подавать в горячем виде, посыпав зеле­

нью. 

щука ПОА красным соусом 

1 небольшая щука, 2 .моркови, 2-3 луковицы, 1 пучок 
сельдерея, 2-3 лавровых листа, 1/2 ли.мона, 1 ст. 
ложка растительного .масла, соус, nерец, соль. 

Разрезать и посолить щуку. Натереть ее растительным 

маслом и приготовить приправу к ней из нарезанного сель­

дерея, натертой моркови, лаврового листа, перца и соли. 

Смазать ее приправой. Рыбу готовить в пароварке 30 мин. 
Полить любым соусом И подавать в горячем виде. Украсить 

готовую щуку дольками лимона. 
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Шука с картофелем по-немеuки 

2 небольшие щуки, 2-3 .мОРКOOU, 5-6 картофелин, 
по 1 стакану с.метаны и .муки, по 1 пучку петрушки 
и сельдерея, 3 лавровых листа, 2 ст. ложки расти­
тельного .масла, 1 ли.мон, 1 яблоко, nерец, соль. 

Очищенную щуку нарезать кусками и посолить. Сварить 

бульон из всех кореньев и пряностеЙ. Щуку положить в него 
на 30 мин для пропитывания. 

Когда щука пропитается, вынуть ее из бульона и пригото­

вить В пароварке (в течение 15 мин), а бульон сварить и, ког­
да он уварится на 1/3, положить в него очищенный картофель 
и варить его до готовности. 

Растительное масло смешать со сметаной и мукой и за­

лить пряным бульоном. 

Выложить рыбу на широкое блюдо и залить полученным 

соусом. К ней же выложить горячий картофель. 

Подавать в горячем виде, украсив ломтиками лимона и 

яблока. 

КотлеТLI И~ wуки napOBLle 

700 г .мяса щуки, 300 г сала, 2 луковицы, 1 яйцо, 
.молотый nерец, соль. 

Филе щуки пропустить через мясорубку. Сало нарезать не­

большими кусочками и также пропустить через мясорубку. 
Лук мелко нарезать. Смешать мясо щуки, сало и лук. Доба­

вить яйцо, соль и перец. 

Полученный фарш хорошо перемешать в однородную мас­

су, после чего вылепить из него котлеты, обвалять их в муке. 

Положить котлеты в пароварку и варить до готовности (в те­

чение 15-20 мин). 
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J4/UlUU peц(';1ll1Тtfy(, !?Jl nafюllafши 

3рмы из шуки 

600 г фшzе щуки, 200 г репчатого лука, 1 яйцо, .моло­
тый nерец, соль. 

Филе щуки нарезать пластами. Лук мелко порубить, доба­
вить соль, перец и Qblpoe яйцо. Полученную начинку переме­
шать. 

В каждый кусок филе щуки нужно положить начинку, свер­

нуть рулетом, обвалять во взбитом яйце и положить в паро­

варку. 

Варитьдо готовности (в течение 15-20 мин). Котлеты хо­
роши как горячими, так и холодными. 

Запеканка рыбная паровая 

1 кг свежей ры6ы, 700 г каnусты.40 г сливочного .мас­
ла, 2 .моркови, 4 ст. ложки .молотых сухарей, 4 соле­
ных огурца, 60-80 г сыра, 50 г с.метаны, зелень, 2 ст. 
ложки то.матного соуса, .мука, nерец, COJlb. 

Нашинковать мелко капусту, сварить в пароварке (в тече­

ние 15 мин). На сковороде на разогретом масле обжарить 
овощи и зелень с кетчупом, солью, перцем и мукой. Обжа­

ренные овощи добавить к капусте и держать на пару еще не­

сколько минут. 

Рыбу обработать, натереть солью и перцем, приготовить 

в пароварке в течение 20 мин. 
Готовую рыбу разделать на кусочки и выложить слоями на 

сковородку или в сотейник, предварительно смазанный мас­

лом, чередуя с капустой, овощами и солеными огурцами. По­
сыпать тертым сыром и измельченными сухарями. 

Поставить запеканку в духовку на несколько минут. Укра­

сить зеленью и сметаной и подавать к столу. 
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ПарОВёUI рыба (сОстав)) 

500 Z рыбы, 1 стакан сливок или с.метаны, 3 яйца, 
1 KZ картофеля, 400 z сыра, 200 Z сливочноzо .масла, 

по 2 ст. ложки .муки, разведенною уксуса и zорчи­
цы, 1 стакан KpaCHozo вина, .молотый nерец, соль. 

Нарезать рыбу на порционные куски, посолить, поперчить, 

залить красным вином и оставить в теплом месте на 2 ч. За­
тем положить в пароварку и готовить 25 мин. Очистить кар­
тофель и нарезать его на мелкие кусочки, залить сливками 

или сметаной, добавить взбитые яичные желтки, тертый сыр, 

масло и муку, посолить и поперчить, раЗбавить бульоном или 

водой. На медленном огне варитьдо готовности. 

Готовую рыбу выложить на блюдо и залить картофельным 

муссом. К столу подавать в горячем виде, посыпав зеленью. 

Паровав рыба с rрибным соусом 

500 Z рыбы, 10 свежих zpu6oв, 60 Z сливочною .мас­

ла, по 1 стакану с.метаны и .молока, 2 луковицы, по 
1 корню сельдерея и петрушки, зелень, черный .ме­
лотый nерец, соль. 

Нарезать рыбу на кусочки, натереть их солью и перцем, 

залить молоком и оставить в холодильнике на 2 ч. Затем сва­
рить в пароварке до готовности (в течение 15-20 мин). 

Грибы нарезать на мелкие кусочки, залить сметаной сме­

шанной с небольшим количеством воды�' мелко нарезанным 

сельдереем, морковью, петрушкой, луком. Тушить до готов­

ности. 

Выложить готовую рыбу на тарелку, гарнировать грибами 

и картофельным пюре, посыпать измельченной зеленью ук­

ропа и петрушки. 
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J~"ttuшз jюцewmы!/.AJt '1uzjюkjuи" 
Паровая РLlба по-русски 

1 кг свежей рыбы, 125 z очищенных грецких орехов, 
40 г сливочного MaCJla, 2 луковицы, 1 ч. ложка .муки, 
2 зубчика чеснока, 1 ст. ложка разведенного уксуса, 
зелень, .молотый перец, соль. 

Рыбу обработать, положить в пароварку и готови1Ь 25 мин. 
ДЛя соуса мелко нашинковать репчатый лук, обжарить его 

на разогретом сливочном масле, всыпать муку, развести во­

дой и варить на медленном огне до загустения. В полученный 

соус ввести перец, соль, измельченный чеснок, пропущен­

ные через мясорубку орехи. 

Поварить соус еще 2 мин, затем заправить уксусом и из­
мельченной зеленыо. 

Готовое блюдо охладить и подавать к столу. 

Совет кулинара-паровара 

Чтобы расколоть грецкце орехц, не беuте по HUM молот­

ком. Положuте UX В эмалuрованную nOCYAY, залеuте крутым 
кunятком, закроuте крышкоu U оставьте на 10-15 MUH, 

затем ВОАУ слеUте. Теперь opexu легко можно расшеnuть 
кончuком ножа, u ЯАРО npu этом не раскрошuтся, а целuком 
uзвлечется UЗ скорлупы. 

Карп. приrотовлеННLlЙ на пару 

500 г карпа, 100 г свежих грибов, 400 г сыра, по 1 
стакану с.метаны и CJluвoK, во г сливочного .масла, 

зеленые листья салата, .молomыЙ перец, соль. 

Рыбу разделать на филе, посолить, приправить сливоч­
ным маслом и сливками и в пароварке варить до готовности 
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(в течение 15-20 мин). Грибы нарезать и варить в пароварке 
до готовности. Филе карпа выложить на блюдо, сверху гар­

нировать грибами. Следующий слой - густо насыпанный тер­

тыЙсыр. 

3аправитьсметаной,посолить,поперчить,посыпатьзе­

леныо и подавать к столу в охлажденном виде. 

Карп. фаршированный рисом 

1 кг карпа, 100 г риса, 2 яйца, 1 стакан беJlОЮ сто­
Jlооого вина, по 1 ст. Jlожке .муки и раститеJlьного 
.маСJlа, соус, .мОJlотыЙ перец, СОJlЬ 

Филе карпа положить в вино на 30 мин, затем посолить и 
поперчить. Не разрезать его на куски, готовить целиком. 

Для начинки рис положить в поддон для круп, залить во­

дой и сварить в пароварке (в течение 35-40 мин). 
Яйца сварить вкрутую и, мелко порубив, добавить к рису. 

Смешать яйца и рис с мукой и растительным маслом. 

Этой начинкой нафаршировать карпа, после этого поло­

жить его в паровую корзину и готовить в течение 40 мин. 
Перед подачей полить любым соусом. Подавать в горя­

чем виде. 

ПУАинr И3 крабов 

300 z .мяса крабов, 100 г по.мидоров, 2 яйца, 10 г 

СJlИООЧНОZО .маСJlа, 15 г ХJlеба, по 1 стакану .мОJlока и 
риса, 125 г кукурузного Kpax.мдJIa, по 1 ч. Jlожке 

то.матноЙ пасты и панирооочных сухарей, специи, 

зеJlеный CдJIaт, перец, СОJlЬ. 

Молоко подогреть и развести в нем крахмал. Дать ему 

разбухнуть. Белый хлеб измельчить, смешать со взбитыми 
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жеmками и солыо, а затем с остуженной пудинговой массой. 

Помидоры ошпарить кипящей подсоленной водой, снять 

кожицу, удалить семена. Мясо крабов перемешать с поми­
дорами и потушить в сливочном масле, дать слегка остыть и 

соединить с молоком. Белки взбить венчиком, посолить и 

влить их в тесто. 

Готовую массу приправить специями и выложить в сма­

занный маслом и обсыпанный панировочными сухарями под­

дон для круп. 

Поставить его в пароварку и закрыть крышкой (пар ни в 

коем случае не должен попадать в тесто). Варить пудинг в 

течение 15-20 мин. Готовое кушанье слегка остудить, под­
дон перевернуть и выложить пудинг на блюдо. Украсить ку­

сочками крабов и помидоров. В качестве гарнира подать от­

варной рис или зеленый салат. 

Совет КУl1инара-паровара 

Крабы u креветки следует варить В nодсоленноu кunяwеu 
воде, добавuв лавровыu лuст, nepeu горошком, стеблu УК­
ропа. 

Крабовое мясо в яично-масляном соусе 

200 г крабового .мяса, 500 г картофеля, 2 яйца, 100 г 
СJluвочного .м.аСJlа, JlU.м.онныЙ сок, зеJlень, черный 

.м.ОJlотыЙ перец, СОJlЬ. 

Мясо крабов сварить на пару в течение 20-25 мин. При­
готовить на пару картофель. 

Для яично-масляного соуса сваренные вкрутую яйца мел­

ко нарезать. Разогреть сливочное масло, положить в него 

нарезанные яйца, зелень петрушки и укропа, лимонный сок, 

все посолить и поперчить, тщательно перемешать. 
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К моменту подачи к столу уложить крабы в середину подо­

гретого круглого блюда, вокруг разместить картофель. 

Крабовое мясо полить яично-масляным соусом. Блюдо 

украсить зеленью петрушки. 

Крабовые биточки 

500 г .мяса крабов, 100 г риса, 1 яйцо, соль. 

Мясо крабов отварить в пароварке (5 мин), мелко наре­
зать или пропустить через мясорубку. Рис положить в под­

дон для круп, залить подсоленной водой и варитьдо полуго­

товности (в течение 15-20 мин). Смешать в однородную 
массу рис и мясо крабов. 

Добавить в эту массу яйцо, посолить и хорошо переме­

шать. Слепить из полученного фарша биточки. Дно паро­
варки слегка посыпать мукой, разложить на нем биточки. 

Варить до готовности. 

Подавать биточки можно как в горячем, так и в холодном 
виде. 

МИдИИ в ЛИМОННОМ майонезе 

2 кг .мидий, 1 ли.мон, 100 .мл сухою белого вина. 1 ст. 
ложка с.метаны, 2 головки лука-шалоm, 1 пучок пет­
рушки, 200 г .майонеза, соль, .молотый nерец. 

Подготовить мидии, как указано в предыдущем рецете. 

Мелко нарезатълук и петрушку. В поддон для круп налить вино, . 
посолить и поперчить его. Туда же положить нарезанный лук 

и мидии и готовить в пароварке 10-15 мин, периодически 
перемешивая. Как только мидии откроются, шумовкой вы­

нуть их из бульона, освободить содержимое от Створок и 

выложить на блюдо. 
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fi 
в другую кастрюлю про цедить сок лимона, добавить сме­

тану и, помешивая, поставить на огонь. Готовить до тех пор. 

пока соус не выпарится наполовину. 

Затем развести майонез лимонным соусом, попробовать. 
достаточно ли соли, полить им мидии и посыпать зеленью 

петрушки. 

Можно подавать охлажденными. 

rорячие МИАИИ С ТМИНОМ 

1 1/2 К2 .мидий, 2 ст. ложки раститеЛЫlО20 .масла, 
1 большая .мелко нарезанная луковица, 2,5 с.м нamер­
тО20 свеже20 корня имбиря, б толчеНblХ зубчиков 

чеснока, 2 свежих зеленых nерчика чили,1/2 ч. ложки 

куркумы, 2 ч. ложки .молотоzо тмина, 11/2 стакана 
стружки кокосовоzo ореха, 200 .мл воды. 2-3 ст. 
ложки нарезанной зелени кинзы, веточки кинзы для 

украшения. 

~истить И промbIТb мидии, удалить с них наросты. Пере­

брать их, треснутые и легко открывающиеся при постукива­

нии ракушки отбраковать. 

Нагреть масло в сотейнике и положить лук. Обжарить, 

помешивая, 5 мин, пока он не станет мягким. Затем доба­
вить имбирь, чеснок, очищенный от зернышек и измель­

ченный чили, куркуму и тмин. Жарить еще 2 мин, постоянно 
помешивая. 

Положить массу в поддон для круп, добавить мидии. ко­

косовую стружку, залить горячей водой и готовить на пару 

около 5 мин. пока все мидии не раскроются. Нераскрывшие­
ся ракушки не использовать! 

Выложить мидии шумовкой на блюдо, полить жидкостью 

из кастрюли и посыпать кинзой. 

Украсить веточками зелени и сразу подавать. 
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Милии ((А-ля мариньер)) 

2 кг .мидий, 200 .мл белого сухого вина, 50 г сливочно­
го .масла, 1 луковица, зелень петрушки, черный .мо­
лотый перец. 

Тщательно, несколько раз меняя воду, вымыть мидии 

щеткой (если необходимо, поскоблить ножом). Положить 

их в поддон для круп, добавить нарезанные луковицу и пет­

рушку, немного молотого перца, половину сливочного 

масла и вино. 

Готовить в пароварке 10-15 мин. Когда мидии начнут 
открываться, перемешать их, чтобы это произошло одно­

временно. 

Выложить мидии на блюдо, добавить оставшееся сли­
вочное масло, полить мидии бульоном и подавать на стол. 

Креветки с чесноком, красным nepueM и луком 

500 г очищенных креветок среднего раз.мера, 1 лу­
ковица среднего раз.мера, 4 больших зубчика чесно­
ка, 1 большой красный сладкий перец, 11/2 ч. ложки 
сушеного орегано, 1/4 пучка петрушки, 3 ст. лож­
ки оливкового .масла, соль, свеже.молотыЙ черный 

перец. 

Луковицу разрезать вдоль пополам, потом нарезатьдоль­

ками. Чеснок измельчить, из перца удалить семена и наре­

зать его полосками. Выложить креветки в стеклянную форму 

для выпечки, натереть чесноком и орегано со всех сторон. 

Добавить 2 ст. ложки оливкового масла и перемешать. На­
крыть и держать в холодильнике от 30 мин до 1 ч. Влить в 
резервуар или внутреннюю чашу 1 стакан воды. Установить 
поддон и паровую корзину или чашу. Положить в нее лук и 
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красный перец. На овощи выложить слоем креветки и мари­

над. 

Накрыть крышкой и варить 10-15 мин или пока креветки 
не станут розовыми и не свернутся колечками. Переложить 

кр~ветки с овощами на блюдо. Перемешать с оставшейся 1 
ст. ложкой оливкового масла и мелкорубленой петрушкой. 

Посолить и поперчить. Подавать к столу в горячем виде. 

Совет куnинара-паровара 

Вместо nUBa можно uсnольэовать рЫбныii бульон UЛU белое 
BUHO. 

Креветки с лапшой в пиве 

350 z очищеннbIX креветок, 250 z нарезанных свежих 
zрибов, 2 тOJlченых зубчика чеснока, 400 z очищенных 
консервированных томатов, 200 J>Цl свеmлozо пива, 
2 ст. ложки Оливкового масла, 1 измельченная луко­
вица, 2 среднего раз.м.ера перца (красный и зеле­
ный), 1 ст. ложка томатной пасты, 1 ч. ложка све­
жею тимьяна, 250 г лапши (в идеале - широкой 

итальянской), 120 z замороженной сладкой куку ру­
зы, листики свежего базилика для украшения, чер­

ный молотый перец, соль. 

Разогреть оливковое масло в большой кастрюле с толстым 

дном. Поджарить в нем лук и пе~цы на умеренном огне, пока 

овощи не станут мягкими. 

Добавить грибы и чеснок и жарить еще 3 мин, время от 
времени помешивая. Выложить, смешав, томаты, тимьян и 

томатную пасту. Влить пиво, посолить и поперчить. По­

готовить 10-15 мин, мешая время от времени, пока соус 
немного не загустеет. 
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В то же время макаронные изделия готовить в пароварке, 

в пордоне для круп, в течение 15-20 мин, залив их кипящей 
водой. Откинуть на дуршлаг и дать стечь воде. 

Положить кукурузу и креветки в соус и снова довести все 

до кипения. Уменьшить огонь и поготовить 4-5 мин, пока 
смесь как следует не про греется. Добавить лапшу и свежий 

базилик. 
Все выложить в подогретую глубокую миску и подать на 

стол вместе с зеленым салатом. 

LАЮАа И3 rрибов 

rрибные биточки 

500 г свежих грибов, 40 г пшеничною хлеба, 1 луко­
вица, 1 яйцо, 2 ст. ложки растительною .масла, 

соль. 

Свежие грибы (лучше маслята) перебрать, очистить, про­

мыть и готовить на пару 2-3 мин. 
После чего дважды пропустить грибы через мясорубку 

вместе с намоченным белым хлебом и луком. Добавить яйцо. 

соль и все перемешать. 

Из полученной массы сформовать биточки полукруглой 

формы и готовить их в пароварке 15-20 мин. 
Подавать биточки с картофельным пюре. 

rрибы с картофелем 

2 стакана свежих грибов, 2 средней величины кар­
тофелины, 2 луковицы? 4 ст. ложки растительного 
.масла, 400 .мл воды, соль. 
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Грибы очистить, тщательно промыть и мелко нарубить. 

Очищенный картофель нарезать тонкими кружочками, очи­

щенную луковицу нарубить. 
На дно подцона для круп уложить картофель, на него -

грибы, а сверху разложить репчатый лук. Грибы и картофель 

залить горячей соленой водой, готовить в пароварке 10-
15 мин и настаивать без нагревания 10-15 мин. 

Подавать грибы с картофелем в той посуде, в которой они 

варились. Заправить блюдо растительным маслом. 

Тефтели из вешенок 

250 г вешенок, 5 картофелин, 3 ст. ложки nаниро­
воЧНblХ сухарей, 1 яйцо, 100 .мл .молока, 1 луковица, 
соль, .молотblй nерец. 

Замочить в молоке панировочные сухари. Нарезать лук и 

слегка обжарить его. В пароварке готовить картофель и вме­

сте с грибами в течение 30 мин про пустить через мясорубку. 
Соединить полученный фарш с молоком, сухарями, луком 

и яйцами. Поперчить массу, посолить, перемешать и сле­

пить из нее тефтели. Поджарить их в масле. 

rрибы с морской капустой 

50 г сушеНblХ грибов, 250 г салата из .морской капу­
сты, 5 соленых огурцов, 4 реnчатblе луковицы. 150 
.NJl растительною .масла, 125 г рубленой зелени 

петрушки, черный .молотblй nерец, соль. 

Сушеные грибы предварительно замочить, а затем гото­

вить ИХ в пароварке в течение 20-25 мин и охладить. Подго­
товленные таким образом грибы, соленые огурцы и отжатую 
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морскую кanycту мелко порубить. Добавить зелень петрушки 
и обжарить на растительном масле с мелко нарезанным лу­

ком. Затем заправить солью. перцем и хорошо перемешать. 

Подавать закуску охлажденной. 

Икра из сущеНLlХ беЛLlХ rрибов 

2 стакана сушеных белых zрибов, 5 репчатых луко­
виц, 2-3 ст. ложки растительноzо .м.асла, уксус, 
сахар, nерец, соль. 

Замочить на несколько часов сушеные грибы. Затем по­
солить. готовить их в пароварке (в течение 25 мин) и про­
мыть проточной водой. 

Готовые грибы проnyстить через мясорубку вместе с тре­
мя луковицами. Остальной лук обжарить на растительном 

масле и тоже смешать с грибами. Туда же добавить сахар. 
перец. соль и прогреть смесь в течение 5-6 мин. 

Перед подачей на стол грибную икру посыпать мелко на­

рубленным репчатым луком и заправить уксусом. 

Заливное из rpибов 

200 z zрибов (белых или ша.м.nиньонов), 1 ст. ложка 
желатина, 300 .м.л zрибноzо отвара, 1 яйцо, 500 .М.Jl 

воды, несколько веточек свежей зелени, соль. 

Свежие грибы очистить. нарезать крупными кусками и го­
товить в пароварке в течение 20-25 мин. Затем посолить 
их. дать немного постоять и мелко нарубить. 

Замоченный в небольшом количестве воды и набухший 

желатин растворить в оставшемся грибном отваре и посо­

лить. Если желатин плохо растворяется. можно слегка подо­

греть отвар. 
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После этого разлить его по небольшим формочкам тон­
ким слоем и поставить в ХОЛОДИЛЬНИКДЛR засты�аниR •. Затем 
на слой застывшего желе положить рубленые грибы, ломтик 

сваренного вкрутую Rйца и веточку зелени. 

Все это осторожно снова залить грибным отваром и охла­
дить, чтобы желе застыло. 

Перед подачей на стол выложить заливные грибы на боль­

шоеблюдо. 

Шн"uелL "3 m"бов 

200 z KpYnHbIX сушеных грибных шляпок, ,по 2 ст. 
ложки J.tуки И nанировоч.ных сухарей, 3-4 ст. лож­
ки растительного J.tасла для жарки, соль. 

Крупные ШЛRПКИ грибов замочить на ночь, а затем го­

товить в пароварке 20 мин. ГОРRчие ШЛRПКИ положить под 
пресс 'можно между ABYMR разделочными досками) идать 
ИМ остыть. 

Обсушить грибы на полотенце, посолить, обвалRТЬ в па­

нировочных cyxapRx, после чего обжарить в жире с обеих 
сторон до образоваНИR коричневой корочки. 

Подавать грибные шницели с салатом из сырых овощей. 

ШечамaALllpибное 

500 z свежих грибов, 2-3 неболыиие луковицы, 1 ст. 
ложка кукурузной J.tуки, 125 z толч.еных грецких 
орехов, 2 л воды, ч.ерныЙ J.tОJlOтыЙ nерец, COJlb, ч.ес­

нок, кинза, зелень петрушки, укроп. 

Грибы промыть проточной водой, положить в ПОДЦОН ДЛR 

круп, залить водой и готовить на пару 25 мин (до roтовнос-
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ти}. Отвар слить (не выливать!). Вареные грибы нарезать со­

ломкой. 

Мелко нарезанный лук потушить в сливочном масле, со­

единить с грибами и залить грибным отваром. Как только 

смесь закипит, добавить туда разведенную в небольшом ко­

личестве охлажденного грибного отвара кукурузную муку и 

дать покипеть еще 1 О мин. 
Затем положить в кастрюлю мелко нарезанную зелень, ра­

стертый чеснок, перец и соль. Через 5 мин снять с огня и 
добавить грецкие орехи. 

Перед подачей на стол каждую тарелку посыпать мелко 

нарубленным укропом. 

Картофель с оrypuами. rрибами и ПОМИАорами 

500 г картофеля, 450 г гри6ов свежих (белые, Рblжи­
ки или шамnиНЬОНbl), головка репчатого лука, 20-
40 г сливочного .масла, 400 г nо.мидоров, 200 г огур­
цов, 1-2 ст. ложки .муки, 1 стакан nряного отвара, 
2 стакана с.метаны, 1-2 стакана воды, зелень ук­
ропа, соль. 

Грибы нарезать, вместе с измельченным репчатым луком 

обжарить на масле, посыпать мукой и дать им слегка подру­

мяниться. Затем влить пряный отвар и сметану, посолить и 

поставить тушить. 

Помидоры и огурцы нарезать ровными ломтиками, часть 

их смешать с грибами и продолжать тушить, а остальную 

порцию помидоров обжарить отдельно и при подаче поло­

жить сверху на грибы, посыпав солью и измельченной зеле­

ньюукропа. 

Очищенный средней величины картофель уложить в кор­

зину пароварки, посыпать солью и измельченным сухим ук­

ропом и варить 30-40 мин. 
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К готовому блюду подать отдельно сливочное масло или 

сметану, грибы с огурцами и помидорами. 

«КолоБКИ •• 

500 z свежих (или 250 z соленых) zрибов. ВОО z кар­
тофеля, 3 ст. ложки растительноzо .масла, 1 лука­
вица, 4-5 ст. ложек .муки, соль, .молотый перец, 
несколько веточек петрушки. 

Соленые грибы готовить в пароварке в течение 20 мин, а 
свежие тушить в собственном соку до готовности. Добавить 
пассерованный лук, соль и перец. Картофель готовить на rapy 
ЗОмин. 

Сделать картофельное пюре на воде, добавить соль и муку, 

чтобы получить мягкое тесто. 

Разделать его на небольшие лепешки, положить грибной 
фарш, придать картофельной лепешке форму колобка и го­

товить в пароварке 15-20 мин. 
На стол подать с острым томатным соусом или хреном. 

Украсить блюдо веточками петрушки. 

ПЛОВ с rpибами 

2 стакана риса, 1 стакан нарезанных свежих zpu­
бое, 2-3 ст. ложки сливочноzо .масла, соль, зелень. 

Подготовленные свежие грибы готовить в пароварке 

15 мин, нарезать ломтиками. 
Рис готовить в подцоне для круп, в соленой воде до полу­

готовности (15-20 мин), добавить в него грибы, распущен­
ное масло и довести до готовности в течение 20 мин. 

Подавая, украсить зеленью. 
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Ватрушка картофеЛLН8UI с.. ибами 

400 г картофеJlЯ, 3 яйца, 20 г mOnJleHOZO NacJla, 40-
50 г СJlивочного NacJla, 1 стакан с.метаны, 3 ст. 
JlОЖКИ .муки, СОЛЬ. 

Для начuнкu: 500-600 г грибов, 70 г СJlивочною 

NacJla ИJlИ .маргарина, 1 стакан риса, 125 NJl с.меmaн­

ного соуса, специи, nерец, COJlb. 

Для грибной начинки свежие грибы или шампиньоны на­
резать и отварить в пароварке (в течение 5 мин). 

Затем обжарить их в масле, добавить специи. сметанный 
соус с луком. поперчить и посолить. Рис положить в подцон 

для круп И отварить в подсоленной воде в пароварке (в тече­

ние 35 мин). Затем смешать с грибами. 
Сваренный и остуженный картофель протереть. добавить 

муку. сырые яйца и перемешать. Приготовленную картофель­

ную массу раскатать в пласт толщиной 1 см. Нарезать из нее 
при помощи стакана кружки и уложить их на лист, смазаННblЙ 

маслом. 

В середине каждого кружка сделать углубление. в него по­
ложить грибную начинку. Ватрушку смазать яйцом и сварить 

в пароварке (в течение 15 мин). 
При подаче полить маслом или сметаной. 

Паровой картофеЛL с ветчиной 

6 картофеJlИН, 200 г ветчины, 2 JlуковИЦbl, нарезан­
ные nОJlУКОJlЬЦа.ми, 2 UЗ>lеJlьчеННblХ зубчика чеснока, 
2 ст. JlОЖКИ руБJlеной зеJlени петрушки, красный 
NOJloтblti nерец, COJlb. 

Ветчину нарезать широкими тонкими ломтиками. Карто­

фель очистить и нарезать тонкими ломтиками. Уложить вет-
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чину и картофель в пароварку рядами, пересыпая луком и 

чесноком, посолить, поперчить. Варить картофель около 

ЗОмин. 

Положить кушанье на блюдо, выложенное листьями сала­
та, посыпать зеленью петрушки, гарнировать свежими ово­

щами, маслинами. 

Зразы картофельные 

с шибным фаршем 

5 картофелин, 1 ст. ложка nше/-/ичной .муки, 3 ст. 
ложки тоnле/-/ozо Ca./la, 2 варе/-/ых яйца, 2 ст. ложки 
сухарей, соль, nерец. 

Фарш: 3 белых суше/-/ых zриба, 2 ЛУКOВUЦbl, 2 ст. 
ложки тоnле/-/о2О .масла, 3 яйца. 1 ст. ложка руБJ/е­
/-/020 укропа, соль. 

в пароварке в течение ЗQ-40 мин приготовить картофель 

в кожуре (половину положенного по норме). 

о..истить его, пропустить через мясорубку (или протереть 

через сито), соединить стертым сырым картофелем (вторая 

половина нормы), заправить солью и перцем. 

Добавить взбитое сырое яйцо, муку и хорошо вымешать 

массу. 

Массу разделить на равные части по 70-80 г и скатать в 
шарики, а затем придать форму лепешки. На каждую поло­
жить фарш. концы защипнуть, придать форму зразы, обва­

лять в сухарях и обжарить на сковороде с раскаленным са­

лом. 

При г о т о в и т ь фар ш: сушеные грибы перебрать, 

промыть, залить водой и оставить для набухания. 

Готовить их в той же воде, откинуть на дуршлаг. 

Грибы и лук мелко нарезать, спассеровать на масле, доба­

вить рубленые яйца, укроп, соль. перец и все хорошо пере­
мешать. 
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ЬМО.Аа И3 овошей 

Картофель с укропом и стручковым сладким 

перием 

600 z картофеля, 300 z nерца сладкого стручково-
20, 70-90 z .моркови, 10-20 z петрушки, 60 г свек­
Лbl, 3 головки реnчато2О лука, 100-130 г nо.мидоров. 

30 г сахара, 4 ст. ложки растительного .масла, 3 ст. 
ложки ЛU.N.онного сока, 10 г сухого укропа, зелень 

петрушки, nерец. соль. 

Обработанную морковку, свеклу, лук нарезать мелкой со­
ломкой и поджарить на растительном масле, затем добавить 

мелко нарезанные помидоры без семян и кожиЦbl, сахар, пет­

рушку, перец, соль и довести до готовности. Подготовлен­

ный сладкий стручкоВblЙ перец наполнить овощным фаршем, 

уложить в пароварку, сбрызнуть лимонным соком и варить 

15 мин. 
Картофель порубить соломкой, уложить его в паровую 

корзину между сладким перцем, посолить и посыпать сверху 

сухим укропом и варить еще 15 мин. 
Готовое блюдо подавать с овощным салатом или зеленью 

петрушки. 

Картофель. приправленный крупой 

200 г картофеля, 1 стакан круnы, 1 лукoвuца, 1 .мор­
ковь, растительное .масло, 2 1/2 стакана воды 
зелень, .молomblй nерец, соль. 

Картофель очистить, срезать у каждого клубня верхушку и 

вырезать сердцевину так, чтобы стенки картофельных клуб-
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ней были 2-2,5 см толщиной. Вырезанный картофель наре­
зать крупными кубиками. 

Для фарша стакан крупы (гречки, пшена или геркулеса) 

промыть проточной водой, положить в подцон для круп, за­

лить водой и варить в пароварке до полуготовности в тече­

ние 15мин. 

Затем откинуть ее на дуршлаг и дать остыть. Лук нарезать 

мелкими брусочками. Морковь натереть на крупной терке. 

Смешать вместе все компоненты фарша - картофель, крупу, 

морковь и лук, посолить и поперчить. 

Начать картофельные клубни приготовленным фаршем и 
ВЫЛОжить их в пароварку. Залить в пароварку воду и варить 

картофельные клубни в течение 20-25 мин. 
Готовый картофель выложить на блюдо, полить раститель­

ным маслом и украсить мелко нарезанной зеленью. 

Картофель неоБLlЧНLlЙ, с меАОМ 

200 z картофеля, 2 яйца, 70 z .муки, 50 z крах.мала, 
1 стакан .меда, СОЛЬ. 

Картофель отварить в пароварке в течение 35 мин, про­
вернуть через мясорубку с КРУПНblМИ отверстиями. Отделить 
белки от желтков. Сначала пцательно взбить венчиком белки 

и добавить их в картофельную массу, посолить и перемешать. 
Затем взбить желтки, ввести их в картофельный фарш, опять 

перемешать. 

В последнюю очередь положить в фарш просеянную че­

рез сито муку и размешать массу до однородности. Сфор­
мовать шарики, поместить их в пароварку и варить в течение 

15 мин. 
При гота в ить медов ы й соус: растопить мед на 

паровой бане, вли'Jъ в него горячей воды, размешать. Поста­

вить смесь на медленный огонь и, постоянно помешивая, 

довести до кипения, снять пену. Развести крахмал неболь-
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шим количеством воды, размять комочки. Смешать медо­
вую воду и крахмал, еще раз подогреть массу. 

Готовые картофельные шарики полить медовой поливкой 

и подать в горячем виде к столу. 

КартофеЛL ОСТРLlЙ 

200 z картофеля, 4 зубч.ика ч.еснока, 1 луковица. 
растительное .масло, зелень, ч.ерныЙ nерец zорош­

ко.м, соль. 

Натереть чеснок на мелкой терке, размять скалкой на бу­

маге черный перец. Очищенные картофельные клубни, чес­

нок и черный перец посолить и перемешать, поставить в па­

роварку и варить в течение 15 мин. 
Лук нарезать крупными полукольцами, обжарить на рас­

тительном масле до золотистого цвета, посолить. 

Готовые картофельные клубни выложить на широкое блю­

до, посыпать луком и зеленью. 

Картофель с яйuами и луком-пореем 

200 z картофеля, 125 z J.tанноЙ крупы, 2 яйца, 50 z 
хлеба, .мОлоко, nуч.ок лука-порея, вода. nерец, соль. 

в пароварке сварить картофель «в мундире» в течение 

40 мин, очистить и размять. 
Замочить в небольшом количестве молока кусок черство­

го хлеба, смешать картофельный фарш с размягченным хле­

бом, взбитыми яйцами, посолить, поперчить и тщательно 

размешать. 

Очистить лук -порей от донца, разобрать его на отдельные 

листья и завернуть в них фарш. Должны получиться своеоб-

229 



разные маленькие голубцы. Обвалять голубцы в манной кру­

пе и уложить их в пароварку. 

Готовить в течение 15-20 МИН. 

КартофелLНые палочки 

700 z картофеля, 2 яйца, 100 z сливочноzо .масла, 2 ст. 
ложки "артофелыlOZО крах.мала, 125 z с.метаны, 
зелень, перец, СОЛЬ. 

Картофель отварить в пароварке в течение 35 мин. расте­
реть и смешать с сырыми яйцами. крахмалом. перцем. час­

тью нарезанной зелени петрушки и солью. 

Из подготовленной массы сделать палочки толщиной 1-
1.5 см и длиной 12-15 см. уложить их в пароварку в поддон 
для круп. полить сверху сметаной и варить ихдо готовности 

15-20 мин. 
Подавать к столу с мелко нарубленной зеленью. 

Вареники картофе.м.ные 

400 z картофеля, 500 z яблок, 1 яйцо, 100 z СJlU80ЧНО­
zo .масла, 30 z сахара, 125 z .мелкоzo изю.ма, 125 z 
с.метаны, 1 стакан воды, 3 ст. ложки .муки, по 1 ст. 
Jlожке растительноzо .масла и сахарной пудры, 1 '1.. 

ложка .молотой корицы, СОЛЬ. 

в пароварке отварить картофель «в мундире» в течение 35 
мин. охладить. очистить и натереть на мелкой терке. Доба­

вить муку. взбитые яйца. соль и замесить крутое тесто. Сразу 

же раскатать из него лепешки толщиной 1-1.5 см. 
Яблоки очистить. нарезать мелкими ломтиками и смешать 

с сахаром. сметаной. корицей и изюмом. Картофельные ле-
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пешки слегка смазать растопленным маслом, завернуть в них 

яблочную начинку и придать форму вареника. 

Уложить вареники в пароварку и готовить в течение 20-
25 мин. 

Горячие вареники посыпать сахарной пудрой. Отдельно 

подать сметану. 

Картофельные котлеты 

"{Оо г картофеля, 2 яйца, 75 z .!>юркови, 60 г сливоч­
ного ,масла, по 125 ,мл ,молока и с,метаны, 100 ,мл 
соуса, 2 ст. ложки ,муки или панировочнbIX суха­
рей, 3 зубчика чеснока, черный перец, зеленый лук, 
соль. 

Очищенный картофель и морковь сварить в пароваркедо 

готовности в течение 35 мин. КартОфель размять, добавить 
теплое молоко, сырые яйца (лучше желтки), отварную про­

тертую на терке морковь, мелко нарезанный зеленый лук, чер­

ный перец, чеснок, соль. 

Сразу же сформовать котлеты, запанировать в муке или 

сухарях и уложить в пароварку. Варить 15 мин. 
При подаче полить котлеты маслом или сметаной, а соус 

(грибной, сметанный, луковый или томатный) подавать от­

дельно. 

Вареники картофеЛLНLlе с капустой 

500 г картофеля, 1 яйцо, 1 стакан воды, 2 ст. ложки 
.муки, соль. 

для фарша: 125 г ,манной крупы, 100 z белокочан­
ной капусты, 50 г до.машнеЙ ветч.ины или вареной 
нежирной колбасы, ч.ерныЙ .молотыЙ перец, соль. 
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в пароварке отварить картофель «в мундире» (35 мин), 
охладить и очистить, измельчить в миксере или мелко наре­

зать. Добавить яйцо, соль, муку и вымесить мягкое тесто так, 
чтобы оно отставало от рук. Картофельное тесто раскатать в 
пласт толщиной 1/2 см и стаканом вырезать небольшие кру­
жочки. Положить в центр каждого фарш, края смазать немного 

яйцом и защипнуть. Уложить вареники в пароварку и гото­

вить 20-25 мин. Отдельно подать сливки или сметану. 
При г о т о в и т ь фар ш: капусту мелко нашинковать. 

Ветчину или колбасу измельчить или провернуть один раз 

через мясорубку. Манную крупу слегка поджарить на медлен­

ном огне до светло-золотистого цвета. Когда крупа подру­

мянится, влить в нее тонкой струйкой кипящую подсоленную 

воду в таком количестве, чтобы получилась густая каша. Ох­
ладить ее, смешать с капустой и ветчиной, добавив перец и 

соль. 

fалушки картофельные 

500 г картофеля, 20 г сливочного .масла, 2 яйца, 40 z 
сыра, 2 ст. ложки .муки, .молотый nерец, соль. 

в пароварке отварить картофельс<в мундире» в течение 35 мин, 
очистить и roрячим размять вилкой или пропустить один раз 

через мясорубку. Яйца взбить, добавить соль, масло, просе­
янную муку, половину тертого не очень соленого сыра, моло­

-rый перец, соль и смешать с картофелем. 

Если масса получилась слишком сухой, положить немно­

го сливочного масла или сметаны. Готовое тесто разделить 

чайной ложкой на небольшие кусочки, сформовать галушки. 

Паровую корзину смазать растительным маслом, уложить 

галушки в несколько рядов и варить их 15-20 мин. 
Готовое блюдо посыпать тертым сыром и сбрызнуть рас­

топленным сливочным маслом или сметаной. Отдельно по­

дать молоко или нежирный овощной бульон. 
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Паровой картофеЛL с туwеНLlМИ овошами 

500 г картофеля, 75 г .моркови, 2 2ОлоокtL репчато2О 
лука, по 100 г свеклы и кабачков, БО г репы, 120 г 
баклажанов, 80-100 г сливочно2О .масла, 125 .мл ки­
пяченой воды, 1 стакан то.матно2О соуса, 3-4 зуб­
чика чеснока, лu.м.он, лавровый лист, зелень пет­

рушки и укропа, черный .молотый перец и 2Орошко.м, 

соль. 

Морковь, лук, свеклу, репу, кабачки, баклажаны нарезать 
кубиками и спассеровать в растопленном масле. 

За 1 О мин ДО готовности поперчить, посолить, влить ки­
пяченую воду, рубленый чеснок, петрушку, все залить томат­

HыM соусом И тушить до готовности. 

В пароварке в течение 30 мин сварить молодые клубни 
картофеля целыми, добавив лавровый лист, перец горошком 

и соль. 

Горячий картофель подавать к столу с тушеными овоща­

ми, украсив дольками лимона и посыпав зеленью петрушки 

или укропа. 

Паровой картофеЛL на молоке 

600-700 z картофеля, 2 стакана .молока, 1 головка 
реп чатого лука, 2 зубчика чеснока, 50 z сливочного 
.масла, зеленый лук, перец, соль. 

Для салата: 200 z по.мидоров, 120 г огурцов, 1 20-

ловка репчатого лука, 2 ст. ложки .майонеза, зе­
лень, соль. 

Картофель нарезать тонкими кружочками, уложить в под­

дон для круп, поперчить, посолить, сверху уложить нарезан­

ный кольцами лук, толченый чеснок и масло. В поддон налить 

молоко и готовить в течение 35 мин. 
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Когда картофель будет готов, подавать его с зеленым лу­

ком и овощным салатом. 

КартофеЛL на пару 

б больших клубней картофеля, 400 .мл воды. 

Влить 400 мл воды В резервуар. Установить подцон и па­
ровую корзину. Положить В нее картофель, нарезанный круж­

ками в один слой, накрыть крышкой и варить 18-20 мин или 
до момента, пока картофель не станет немного мягким. 

Сварить весь картофель порциями, добавляя каждый раз 
свежую воду. Затем поместить паровую корзину с картофе­

лем под холодную воду, чтобы смыть крахмал. 
Обсушить картофель бумажным полотенцем и разложить 

на блюде. 

Совет кулинара-паровара 

Время прuготовленuя боЛЬШОГО колuчества ПРОАуктов не­

оБХОАUМО увелuчuвать. 

ОЛМLИ С ТLlКВОЙ. кабачками и МОРКОВLЮ 

1 кг .муки, по 500 г тыквы, кабачков и .моркови, 1-
2 ст. ложки сахара, 1/2 ч. ложки соды, 2 ст. ложки 
растительного .масла, соль. 

Тыкву, кабачки и морковь нарезатьдольками и отварить в 
пароварке в течение 35 мин. Сваренные овощи пропустить 
через мясорубку или протереть через решето. В полученное 
овощное пюре, не давая ему остыть, вбить яйца, положить 

соль, уксус, всыпать муку, смешанную с содой, и все хорошо 

вымесить. 
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Далее оладьи переложить в пароварку и готовить 15 мин. 
Подавать к столу в горячем виде. 

Сmучковая фаСОЛL с сухарным соусом 

300 z фасоли, 2 ст. ложки сливочного .масла, 1 ст. 
ложка сухарей, соль. 

Фасоль очистить от волокон, положить в пароварку и го­
товить 17-23 мин. Сухари обжарить в сливочном масле и 
смешать с фасолью. Посолить. Подавать фасоль горячей. 

Совет куnинара-паровара 

Не рекомеНАуется Аобавлять npunpaBbl в паровые ПОААОНЫ 

АО ПОЛНОГО прuготовленuя БЛЮА. 

ФаСОЛL с СeлLAереем ., эелеНLЮ 

450 z за.мороженноЙ фасоли, 1 ст. ложка оливково­
zo .масла, 1/4 пучка петрушки, 2 стебля сельдерея, 
1/2 пучка лука-шалота, 1/4 пучка укропа, 1 зубчик 
чеснока, соль, .молотый перец. 

Разморозить фасоль. Сельдерей нарезать небольшими 
кусочками. Чеснок измельчить в чеснокодавилке. Влить в ре­

зервуар или внутреннюю чашу 1 стакан воды. Установить под­
дон и паровую корзину или чашу. Положить в нее фасоль, сель­

дерей, мелкорубленыелук и чеснок. Накрыть крышкой и варить 
в течение 12-15 мин или пока фасоль не станет мягкой. 

Когда овощи будут готовы, переложить их на блюдо и сме­
шать с оливковым маслом и измельченными петрушкой и 

укропом. Посолить и поперчить. 

Подать фасоль к столу горячей. 
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иilllfп.lле jtс:u,ошmьt !/..,t.}( ~п/ю(,а/lIЩ, 

Стручки фасоли с ткемали 

1 кг стручковой фасоли, 400 г тке.мали, 2-3 лукови­
ЦЫ! 2 зубчика чеснока, 4 веточки о.мбало, кинза, 
укроп, базUJ/ИК, стручковый перец, СОЛЬ. 

Зрелые сливы ошпарить кипятком, удалить косточки, а 

затем протереть через сито. В полученное пюре положить 

стручковый перец, истолченный вместе с омбало, кинзой и 
чесноком. Все перемешать. 

Стручки фасоли очистить от боковых прожилок, разрезать 
на 3-4 части, положить в поддон для круп, подлить немного 
кипящей подсоленной воды и держать на пару до готовности. 

Во время варки добавить нашинкованный репчатый лук. 

Когда ф~соль будет готова, влить пюре из ткемали и, дав 
массе покипеть 1-2 мин, выложить ее на блюдо, остудить и 
посыпать мелко нарезанным базиликом. 

Совет КУJ1инара-паровара 

Как правuло, у классuческux пряностеu более выражены аро­

мат U жгучесть. Прuчем npu сuльном HaгpeBaHUU UЛU npu 
uзлuшнем САабрuванuu UMU ПUШU классuческuе пряностu на­

чuнают горчuть. 

Фасоль стручковая с ПОМИАорами и орехами 

1 кг стручковой фасоли, 11/2 кг по.мидоров, 1 стакан 
очищенных грецких орехов, 4 луковИЦbl, 2 веточки 
кинЗbl, по 6 веточек петрушки и базилика, 2 зубчи­
ка чеснока, стручковый перец, СОЛЬ • 

Помидоры нарезать и положить в пароварку на 1-2 мин, 
а затем протереть через сито. Стручки фасоли готовить на 
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пару, соединить с нашинкованным луком и помидорным пюре 

и готовить 1 О мин. 
Затем добавить истолченные вместе грецкие орехи, соль, 

стручковый перец, чеснок, кинзу, а также мелко нарезанные 

петрушку ~1 базилик. 
Готовить 5-1 О мин. 

Суфле И3 фасоли с маслом и сыром, паровое 

150 z фасоли, 1 ч. ложка .муки, 1 яйцо, 40 .мл .молока, 
1 ст. ложка тертого сыра, 20 г сливочного .масла. 

Фасоль замочить на ночь в холодной воде, затем отва­

рить в пароварке до средней степени жесткости в тече­

ние 20 мин, пропустить через мясорубку. 
Молоко смешать с мукой и поставить на медленный огонь. 

Постоянно помешивая массу, приготовить соус, соединить 

его с пропущенной через мясорубку фасолью, сырым желт­
ком, растопленным маслом, сыром, все хорошо взбить. 

Смешать со взбитым отдельно белком, выложить в сма­
занный маслом подцон для круп И варить до готовности в 

течение 15-20 мин. 

Паровой ПУАинr И3 спаржи и яблок 

120 г белой спаржи, 1 яблоко средней величины, 
яичный сок, 50 .мл .молока, 20 г сливочного .масла, 
по 1 ч. ложке сахара и .манной крупы, 2 ст. ложки 
с.метаны. 

Спаржу нарезать мелкими кусочками, положить в подцон 

для круп И тушить в смеси молока и 1/2 ст. ложки масла до 
полуготовности в течение 25 мин, добавить нашинкованное 
яблоко, сахар, тушить еще 5 мин. 
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После этого всыпать манную крупу, варить 5 мин и после 
этого слегка остудить. 

Затем взбить белок, выложить в форму, смазанную мас­

лом, и довести до готовности в пароварке. 

Белком украсить пудинг. Подавать со сметаной. 

Совет куnинара-паровара 

Зеленая спаржа - самая пuтательная. Ее можно подавать 

горячеu с расmoпленнbIМ масло, холодноu - В салатах, а так­

же как ароматuзатор. Семена спаржu имеют запах ванuлu. 

Острое паровое pary с фасолью 

500 z зеленой стручковой фасоли, 250 z nо.мидоров, 
3-4 зубчика чеснока, 2 жzучux nерца, 100 z сала, 3 
луковицы, 1 ч. ложка .молотоzо и.мбиря, сахар, соль. 

Фасоль очистить, нарезать небольшими кусочками. Сва­

рить в пароварке за 5 мин. 
Помидоры разрезать на крупные дольки, чеснок и жгучий пе­

рец нарезать мелкими кубиками, лук - полукольцами, сало -
кубиками. 

В поддон ДЛЯ круп положить сало, чеснок, перец и лук, 

затем фасоль, помидоры, приправить по вкусу имбирем, 
солью и сахаром. Варить в пароварке 30-35 мин, подавать 
горячим. 

3елеНaJI фасоль с мятой 

500 z зеленой фасоли, 1 ч. ложка сахарноzo песка, 1 ст. 
ложка сливочноzо .масла, несколько листиков .мяты, 

черный .молотый nерец, соль . 
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Фасоль готовить в пароварке 25-30 мин (до готовнос­
ти). Смешать сахар и сливочное масло, положить листики 

мяты и перец. 

Массу переложить в поддон для круп, добавить фасоль и 

готовить в течение 15-20 мин. 
Подавать горячей. 

Паровые котлеты И3 фасоли и отрубей 

400 г фасоли. 70 г пшеничных omрубей, 80 .мл .моло­
ка, 40 г сливочного .масла, 1 яйцо, COJ/b. 

Предварительно замоченную в холодной воде фасоль 

отварить в пароварке до мягкости в течение 35 мин, пропус­
тить через мясорубку. 

Отруби смешать с молоком, дать постоять 20 мин, со­
единить их с фасолевым пюре, добавить яйцо и сливочное 

масло. 

Все хорошо перемешать, сделать 6-7 котлет, обвалять в 
отрубях и готовить на пару 20 мин. 

ЗелеНLlЙ ropoweK с яйцами и rpенками 

500 г стручкового zoроха, 40 г СJ/ивочного NacJ/a, 

4 яйца, 200-300 z беJ/ого хлеба, 1 Ч. J/ожка сахара. 

Зеленый горошек ВblЛУЩИТЬ из стручков, сварить в паро­

варке в течение 35 мин, Torдa он сохранит естественный яр­
кий цвет и нежный вкус. 

ГОТОВblЙ горошек выложить горкой в салатницу, полить ра­

стопленным сливочным маслом и подавать к столу, украсив 

сваренными вкрутую и разрезанными вдоль на две части яй­

цами. 
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Отдельно подать гренки: ломтики белого хлеба нарезать 

на небольшие кусочки треугольной формы, замочить их в сме­

си молока, взбитого яйца и сахара, обжарить на масле до 
румяной корочки. 

Стручки фасоли с ПОМИАорами 

300 г стручковой фасоли, 100 z репчатого лука, 
200 z nо.мидоров, 1 зубчик чеснока, растительное 
.масло, 1 ст. ложка винного уксуса, nряная зелень, 
.молотый nерец, соль. 

Стручки фасоли нарезать, уложить в паровую корзину и 

поставить на верхний ярус пароварки. 

На нижний ярус пароварки, в подцондля круп, влить рас­

тительное масло, положить мелко нарезанный лук, добавить 

протертые через сито помидоры, растертый с солью чеснок, 

винный уксус, пряную зелень. Посолить и поперчить по вкусу. 

Установить корзины в пароварку и готовить 30 мин. Пода­
вать, полив густым томатным соусом. 

БаклажаНLI с орехами 

1 кг бак.лажанов, 150 г очищенных грецких орехов, 2 лука­
вицы, 2 зубчика чес.нока, 200 .мл воды, зелень (кинза, 
базШlUК, петрушка, сельдерей, чабер), стручковый 

nерец( винный уксус (или гранатовый сок). 

ОБМblТblе и очищенные (можно и неочищенные) от кожуры 

баклажаны нарезать вдоль, уложить в подцон для круп и го­
товить в паров арке 20-30 мин. Готовые баклажаны откинуть 
на дуршлаг, остудить и отжать. 

Очищенные грецкие орехи растолочь вместе с чесноком и 

солью. К смеси добавить стручковый перец, толченный с кин-
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зой, мелко нарезанные петрушку, сельдерей, чабер и бази­
лик, нашинкованный лук, винный уксус (или гранатовый сок). 

Соединить все с отжатыми баклажанами и тщательно пе­

ремешать. Подавать, посыпав зернами граната и полив оре­

ховым маслом. 

Баклажаны с рисом и ПОМИАорами 

8 бакJlажанов, 4-5 по.мидоров, 4-5 JlуковиЦ, 75 z 

риса, 100 .мл раститеJlЬНОЮ .масла, чабер, чеРНblЙ 
.молотblй перец, соль. 

Молодые баклажаны обмыть и на каждом сделать продоль­
ный надрез длиной 3-4 см. 

В подцонедля круп, в пароварке, в подсоленной воде при­

готовить рис в течение 20 мин. Добавить молотый черный 
перец, перемешать и начинить этой массой баклажаны. Фар­
шированные овощи уложить в один слой (надрезом вниз) на 

разогретую сковороду с жиром и обжарить со всех сторон. 

Готовые баклажаны поместить в неглубокую кастрюлю, до­
бавить поджаренный в масле нашинкованный репчатый лук и 

мелко нарезанный чабер. 

Сверху положить нарезанные тонкими дольками помидо­

ры и добавить масло. Накрыть кастрюлю крышкой и тушить 
приблизительно 30 мин. 

Помидоры эеленые с МОРКОВLЮ и чесноком 

1 KZ зеJlеНblХ по.м.идоров, 4 Jlукавицы, 4 веточки селЬде­
рея, б веточек петрушки, б шт . .моркови, 50-70 .мл 
растительноzо .масла, чеснок, соль. 

Мелко нарезанный репчатый лук положить в подцон для 

,круп. Добавить отобранные, обмытые и нарезанные зеленые 
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помидоры, мелко измельченную зелень, очищенную, обмы­
тую и нарезанную кружочками морковь и готовить в паровар­

ке 20-30 мин. 
Когда помидоры будyr готовы, добавить к ним толченый 

чеснок, переложить на тарелку и дать остыть 

Морковь с селЬдереем на пару 

400 2 очищенной J.f0PKOВU, 400 Z очищенною корнево-
20 сельдерея, нарезанною сOJlО.мкоЙ, 2 яблока, 1 из­
J.fельченный зубчик чеснока, 1-2 ст. ложки расти­
теЛЬНО20 J.fдСла, 1 ст. ложка лиJ.fОННО20 сока, 1 ст. 
ложка рубленой зелени петрушки, соль. 

Яблоко очистить, нарезать соломкой, сбрызнyrь лимон­
ным соком. Морковь и сельдерей варить в пароварке до мяг­

кости (около 10 мин). Морковь натереть на крупной терке в 
миску. Добавить сельдерей, яблоки, чеснок, посолить, зап­
равить маслом, перемешать. 

При подаче выложить на порционные тарелки, украсить 

рубленой зеленью. 

Суфле морковное с TBoporoM 

500 z J.f0PKOВU, 100 2 нежиРН020 творога, 125 J.fл 

J.fолока, 2 ст. ложки J.fдННОЙ КРУПЫ, 1 яйцо, 1 ст. 
ложка сахарного песка, 1 ст. ложка растumельноzо 
J.faсла. 

Морковь очистить, промыть, нарезатьдольками и варить 

в пароварке 15 мин. Затем натереть на терке. 
Переложить морковь в поддон дnя круп, добавить моло­

ко, довести до кипения (15 мин), засыпать манную крупу, про­
варить 10 мин, остудить. 
242 



К охлажденной моркови добавить сахарный песок, жел­

ток, творог, хорошо вымешать. 

Затем взбить белок и ввести в массу. 

Выложить приготовленную морковно-творожную массу в 

поддон для круп и варить в пароварке около 1 О мин. 

Совет куJlинара-паровара 

ПРU уnотребленuu в nuщу корнеnЛОАОВ, чтобы OHU не no­

темнелu U не nотерялu BUAa, ux Н8АО натереть лuмоном UЛU 
сбрызнуть уксусом. 

Пюре И3 моркови и картофеля 

1 К2 .моркови, 250 2 картофеля, 50 z сливочною .мас­
ла, сахарный песок, m.миH, черный .молотый перец, 

соль. 

Овощи промыть И почистить. Удалить сердцевину моркови, 

нарезать небольшими кусочками, добавить тмин, положить в 
поддон для круп и готовить 15 мин. Добавить картофель, раз­
резанный на4 части, готовить в паров арке еще 20 мин. 

Когда овощи станут мягкими, слить воду и размять. Зап­

равить сливочным маслом, черным молотым перцем, солью. 

Uветная капуста с орехами 

1 К2 цветной капусты, 125 2 очищенных 2рецких 

орехов, 100 .мл винною уксуса, 1 ч. ложка кориандра, 
соль. 

Промытую цветную капусту готовить в паров арке 20-25 мин 
целиком, затем немного остудить и разобрать на соцветия. 
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Очищенные грецкие орехи истолочь с чесноком и солью, 

добавить толченый кориандр и развести винным уксусом. 

Заправить соусом кочешки цветной капусты и осторожно, 

чтобы не помять, перемешать. 

Пюре И3 шпината и rpeUKoro ореха 

450 г за.мороженного из.мельченного шпината, 2 не­
больших зубчика чеснока, 100 г из.мельчеННblХ оре­

хов, 1 ст. ложка ли.монного сока, 1/2 французской 
булки, 1/4 ч. ложки свеже.молотою черною перца, 

50 г оливкового .масла, соль. 

Чеснок измельчить в чеснокодавилке. Вынуть заморожен­

ный шпинат иЗ упаковки и размораживать на блюде пример­

но 20 мин или до момента, когда замороженную массу мож­
но будет разламывать на куски. 

Влить 400 мл воды в резервуар. Установить ПО)JДон и па­
ровую корзину. Разломить шпинат на отдельные куски и вы­

ЛОжить его в корзину, накрыть крышкой и варить 15-18 мин. 
Используя ложку с прорезями, переложить сваренный 

шпинат в пищевой процессор, добавить орехи, булку, олив­
ковое масло, чеснок, лимонный сок и перец. 

Взбивать до состояния пюре. Посолить. 

Шпинат с маиуном 

1 кг umината, В веточек киНЗbl, 4 зубчика чеснока, 1 л 
.мацуна, 1 стручковый перец, соль. 

Шпинат разобрать, промыть, готовить на пару в течение 

1 О мин и остудить. 
Затем отжать и нарубить. Кинзу, чеснок, стручковый пе­

рец и соль тщательно истолочь. 
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Добавить взбитое мацони и смешать все с подготовлен­

ным шпинатом. 

Шпинат со сметаной и чесноком 

500 г шпината, 10 г кинзы, 10 г чеснока, 200 г с.мета­
ны, черный .молотый перец, соль. 

Шпинат уложить в пароварку и готовить 10-12 мин, по­
мешав 1-2 раза. 

Затем отжать его и мелко нарубить. Кинзу и чеснок пропу­
стить через мясорубку. Полученную массу смешать со шпи­

натом, добавить соль и перец. 

Выложить шпинат на тарелку и полить взбитой сметаной. 

Тыква со СЛаАКИМ соусом 

500 г тыквы, 300 г грейпфрута, 1 ли.мон, 1 ч. ложка 
.молотого и.мбиря, 750 г сахара. 

для соуса: 20 г сливочного .масла, 3/4 стакана 
сливок, 400 .мл воды, 5 яичных желтков, 3 ст. ложки 
сахара. 

Тыкву нарезать кубиками по 2 см толщиной или соломкой. 
С лимона срезать цедру и нарезать ее тонкими полосками. 

Смешать имбирь, сахар, цедру, тыкву и варить в пароварке 

15 мин. Грейпфрут очистить, мякоть без кожицы добавить к 
тыкве. 

При г о т о ~ и т ь С О У с: масло, сливки и подслащенную 

воду довести до кипения, немного остудить. Желтки расте­

реть с 2 ст. ложки сахара, развести небольшим количеством 
соуса и вылить в оставшийся соус. Постоянно помешивая, 

разогреть массу, но не кипятить. 
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Jlyюмuе fюt~еl1/Ol~t /J',t..я '1lafюlаflill 

Тыква с TBoporoM 

300 г тыквы, 200 г творога, 100 г с.меmаны, 70 г 

сахара, соль. 

Тыкву нарезать кубиками и отварить в пароварке в течение 

20-25 мин. 
Творог тщательно смешать со сметаной, сахаром и солью, 

заправить полученной массой тыкву. 

Тыква с ПОМИАорами 

1 кг тыквы, 600 г по.мидоров. 2 яйца, зелень петруш­
ки и укропа, .молотый перец, соль. 

Тыкву очистить, промыть В холодной воде и убрать на 2 ч в 
холодильник. Затем нарезать мелкой соломкой и еще раз 

промыть. Помидоры нарезать тонкими кольцами, немного 

посолить, чтобы они дали сок. 
Поперчить, посолить тыкву, посыпать мелко порубленной 

зеленью и готовить в пароварке 10-13 мин. После этого 
добавить помидоры и тушить еще 3-4 мин. 

Выложить на тарелку и украсить вареным яйцом. 

Тыква в яблочной эаливке 

700 z .мякоти тыквы. 
для залuвкu: 500 .мл яБЛОЧНО20 сока, 100 г сахара, 
кардамон шzи и.мбирь. 

Нарезанную большими кусками тыкву залить кипящим яб­
лочным соком. Выдержать ее до полного остывания, а затем 
переложить в по,lJдОН для круп И готовить в пароварке 20 мин. 
Снова остудить. 
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Овоши С рассолом 

2 картофелины, 1 Jvl0PKOOb, 1 свекла, 2 лукооицы, 1 ЯйЦО, 
100 z квашеной капусты, зелень, черный JvlОЛОП1ый 

перец, соль. 

Картофель, морковь и свеклу готовить в пароварке в тече­

ние 50 мин. Затем нарезать овощи, добавить шинкованный 
лук, квашеную капусту, измельченную зелень, черный моло­

тый перец, соль и все осторожно перемешать. 

Овощи заправить процеженным рассолом квашеной ка­

пусты, украсить ломтиками свеклы и рублеными крутыми яй­

цами. 

Pary овошное ПО-Аеревенски 

5-6 картофелин, 3 Jvloркоои, 2 луковицы, 2 бакла­
жана, 1 початок КУКУРУЗЫ, 5-6 стручков зеленой 
фасоли, 200 z брюссельской капусты, 200 z цветной 
капусты, 200 z белокочанной капусты, 1 ЛОJvlтик 
тыквы, 1 лавровый лист, 2 ПОJvlидора (или 2 ст. 

ложки mOJvlam-ruoре), 3 ст. ложки Jvlасла, 1 ст. лож­
ка Jvlуки, корица, zвоздика, перец, соль. 

Очищенные и вымытые овощи нарезать (довольно круп­

но), мелкий лук оставить целиком, крупный - измельчить. 

Морковь, баклажаны и тыкву потушить до готовности. Капус­

ту (все ее виды) и фасоль готовить в пароварке в течение 

25-30 мин. Картофель нарезать крупными кубиками и об­
жарить вместе с луком на сковороде с маслом. 

Отдельно на сковороде поджарить муку, развести овощ­

ным отваром, добавить мелко нарезанные помидоры или 

томат-пюре и проготовить. Приготовленным соусом залить 

овощи, сложенные в одну кастрюлю. Добавить соль, специи, 

накрыть кастрюлю крышкой и тушить 15-20 мин. 
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JllI'ttuue fюt~е;пmы ~ '1шfюСаjшu 
Овоши фаршированные 

500 z .мясной вырезки (баранины или zовядины), 400 z 
баклажанов, 400 z сладкою перца, 4-5 nOJ1uaopoв, 
400 z белокочанной капусты, 4 картофелины, 60 z 
риса, 4 лукoвuцы, 40 z то.маmа-пюре, зелень (кинза, 
укроп), соль. 

При гото В ит ь фа р ш: мясо и 1 луковицупропустить 
через мясорубку. \ 

У баклажанов, перца и !lОМИДОРОВ удалить семена. Ош­

парить баклажаны И перец кипятком. У лука удалить сердце­

вину. Подготовленные овощи наполнить фаршем И уложить 

рядами в поддон для круп. Сверху положить капусту и кар­

тофель. 

Залить все кипятком, добавить томат-пюре и готовить в 
пароварке 40 мин (до готовности). 

Трио из CAaAКoro пероа 

1 большой красный перец, 1 большой желтый перец, 
1 большой зеленый перец, 1 1/2 ч. ложки оливковоzО 
J1асла, соль. 

Установить поддон И паровую корзину ИЛИ чашу. Положить 

в нее перец, нарезанный полосками шириной 1 см. 
Накрыть крышкой И варить 10-12 мин, пока перец не ста­

нет слегка мягким, но сохранит яркий цвет. Переложить пе­

рец в дуршлаг и промыть под струей холодной воды, чтобы 

остановить процесс.варки и сохранить цвет. 

Обсушить бумажным полотенцем. Переложить перец в 

сервировочную посуду и посолить. 

Заправить оливковым маслом, чтобы перец блестел, пе­

ремешать. Подавать блюдо горячим или теплым. 
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Переu. фаршированный морковью. свеклой 

и луком 

1 кг СJlадкою перца, 300 г JvlOPКOOO, 1 средняя свекла, 
1 луковица, 600 г по.м.идоров, 1 ст. Jlожка уксуса, соль. 

Вымыть помидоры, протереть через сито или пропустить 

через соковыжималку. 

При г о т о в и т ь Т О М а т н о е п юре: сок готовить в 

пароварке 25-30 мин. Перец, морковь, лук и свеклу вымыть 
и очистить. У перцев удалить семечки. Морковь и свеклу на­

тереть на крупной терке. Лук нашинковать. 

Нафаршировать перец овощами, уложить в поддон ДЛЯ 

круп, залить кипящим томатным соком, готовить ЗА мин и 
охладить. 

Совет купинара-паровара 

Прu варке овощей разрущается KapomUH (npoBumaMuH А). В 
вареной MOPKOBU, например, KapomUHa в 2 раза меньше, чем 
в сырой. Лучше всего тушuть морковь с маслом в закрытой 

nOCYAe, так как в сочетанuu с жuром KapomUH лучше YCBau­
вается. 

Овошное pary 

150 г Jvlоркови, 150 г кабач.ков, 150 г фаСОJlИ, 150 г 
свежего зеJlеного горошка, 150 г репч.атого лука, 

2 ст. JlОЖКИ СJlивочного JvlaCJla, кервель, черный JvlO­
лотый перец, соль. 

Морковь, кабачки и фасоль почистить и промыть. Наре­

зать их в виде палочек длиной 4 см, вместе с горошком и 
луком положить в пароварку и готовить 12-15 мин. 
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Готовые овощи приправить солью и перцем, полить рас­

топленным сливочным маслом и посыпать кервелем. 

Совет купинара-паровара 

в пuщу npurOAHbl только МОЛОАые, 5-1О-Аневнои эавяэu ка­
бачкu, uмеющuе нежную, плотную, беэ пустот, мякоть u 
НеАораэвuтые семена. Прu обычной температуре кабачкu 

сохраняются 2-3 АНЯ. в ХОЛОАuльнuке - АО 20 Анеи. 

Овоwи В винном соусе по-монастырски 

3-4 клубня картофеля, 2-3 по.мидора, 1-2 .морко­
ви, 1-2 лукoвuЦbl, 1/2 КОРНЯ сельдерея, 200 г лука­
саженца, 125 г .маслин, 2 стакана грибов, 100 .мл 
белою сухою вина. 200 .мл воды, зелень петрушки, 
100 .мл подсолнеЧНО20 .масла, соль. 

Мелко нарезанные репчатый лук, морковь и сельдерей по­

ложить в поддон для круп, добавить масло, немного воды и 

готовить в пароварке 10-15 мин. 
Добавить лук-саженец, маслины, грибы и черный перец. 

Влить вино и воду, посолить и готовить 1 О мин до мягкости, 
после чего прибавить нарезанные помидоры. 

Все выложить на противень (или в специальную mиняную 

посуду), посыпать зеленью петрушки и запечь в духовке. 

Овоwная эапеканка 

250 z .моркови, 250 z корня сельдерея, 1 К2 картофе­
ля, 250 .мл .молока, 3 ст. ложки сливочного .масла, 
ВО г сыра, черНblЙ .молотblй перец, соль. 
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Овощи почистить и промыть. Нарезать их кубиками, по­

ложить в пароваркуи готовить 14-16 мин. Вареные овощи 
пропустить через мясорубку. Добавить масло (70 г), моло­
ко, перец и соль. 

Приготовленную массу выложить на сковороду, смазан­

ную маслом, и разровнять. Сверху посыпать тертымсыром и 

запекать в духовке, пока запеканка не по кроется золотистой 

корочкой. 

Тефтели овошные 

3 .моркови, 200 г белокочанной капусты, 2 клубня 
картофеля, 3 яйца, 50 г сушеных грибов, 1 стакан 
.муки, 200 г хлеба, 150 г топленою .масла, 2 ст. 
ложки сухарей, черный .молотый перец, соль. 

Грибы положить в пароварку и готовить 15-18 мин. Мор­
ковь, капусту, отваренные грибы мелко нарезать, сложить в 

пароварку и готовить 15-20 мин. Белый хлеб очистить от 
корки, нарезать мелкими кубиками и обжарить в масле (50 г) 
на сковороде. Яйца взбить, посолить и смешать с мукой, что­

бы не было комочков. 

В полученное тесто добавить овощи, жареные кубики бе­
лого хлеба, поперчить, посолить и все тщательно переме­

шать. 

Из полученной массы сформовать тефтели, положить их в 

пароварку и готовить 10-15 мин. На сковороде подрумя­
нить в масле молотые сухари. 

Выложить тефтели на блюдо и.полить соусом из сухарей. 

Капустные трубочки с морковной начинкой 

700 г капусты, 300 г .моркови, 1 яйцо, 2 зубчика 
чеснока, зелень петрушки и укропа, соль. 
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Подготовить капустные листья для голубцов. Морковь 

пропустить через мелкую терку, смешать с яйцом. 

Зелень петрушки и укропа мелко порубить, смешать с 

морковью. Чеснок пропустить через чесночницу и добавить 

туда же. 

Затем по поверхности капустныхлистьев равномерно рас­

пределить морковную начинку, завернуть их в трубочки. Если 

есть необходимость, то края капустного листа закрепить зу­

бочистками. 
Уложить трубочки в пароварку и готовить в течение 15-

20 мин. 

Капустные ОАаАЬИ 

700 Z капусты, 1 стакан .молока, 2-3 ст. ложки 
.манной крупы, по 2 ст. ложки сахара и с.метаны, 
125 .м.л сливок, 4 яичных белка, соль. 

Капусту ошпарить кипятком и измельчить через шинков­

ку. Всыпать в нее манную крупу, сахар, немного посолить и 

все перемешать. Затем влить сливки и взбитые белки, еще 
раз все перемешать. 

Если масса получилась жидковатой, добавить немного 

муки. 

Варить оладьи в пароварке в течение 10-15 мин. 
Готовые оладьи полить сметаной. 

I)итки И3 белокочанной капусты 

1 KZ белокочанной капусты, по 3 ст. ложки расти­
тельноzо .масла u .молока, 130 Z риса, 8 ст. ложек 
.муки, 150 Z .молотых сухарей, 60 Z сливочною .масла, 

2 яйца, 2-3 луковицы, черный .молomый nерец, соль. 
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Очищенную от верхних листьев капусту мелко порубить 

и потушить на растительном масле под плотно закрытой 

крышкой. 

Рис отварить в пароварке в течение 40 мин и перемешать 
с тушеной капустой. Затем добавить молоко, сливочное мас­

ло, муку, яйца, перец и мелко порубленный лук. 

~сли масса получиласьжидковатой консистенции, доба­

вить немного черствого хлеба. Яйца взбить, смешать с му­
кой и молотыми сухарями. 

Сформовать битки, запанировать их в сухарях с мукой и 

яйцами, уложить в пароварку и варить в течение 30 мин. Го­
товые битки полить соусом или сметаной. 

Капустная соломка с тертым Jlблоком 

500 z капусты, 200 z свежих яблок, ПО .мл любою 
кисло-сладкою соуса, 150 z .моркови. 

Морковь уложить в пароварку и варить в течение 15 мин, 
затем вынуть и остудить. Капустные листья уложить в паро­

варку и продержать там 20 мин. 
Далее морковь нарезать тонкими кружочками, капусту на­

резать тонкой соломкой и все перемешать. Яблоки порубит~ 
такой же тонкой соломкой и добавить в капусту. Залить все 
соусом и подавать к столу. 

Uветная капуста с маслом 

400 z цветной капусты, 30 z сливоч.ною .масла, 150 z 
сухарей, соль. 

Цветную капусту разделать на соцветия, уложить их в па­

роварку и варить 20 мин. Сухари измельчить. Вынуть капуст-
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ные соцветия, уложить их на тарелку и, не давая им остыть, 

добавить сливочное масло. 

Посыпать все молотыми сухарями, посолить. 

Сове, купинара-паровара 

БлаГОАаря cвoei.t структуре uветная капуста усваuвается 

органuзмом лучше всех Apyrux ВЩОв капусты U поэтому 
особенно полезна в качестве АuетuческОго nuтанuя npU KU­
шечно-желуАочных заболеванuях, не говоря уже о nOBceAHeB­
ном paUUOHe. 

Цветная капуста с брын~ой 

700 z цветной капусты, 150 z .моркови, 200 г брынзы, 
1 Jlуковица, красный .мОJlomыЙ nерец, СОJlЬ. 

Цветную капусту разделить на соцветия, уложить в паро­

варку, рядом же положить очищенную морковь и варить все в 

течение 15 мин. Пропустить брынзу через крупную терку. 
По истечении времени цветную капусту вынуть и, не давая 

OCТblTb, посыпать тертой брынзой, поперчить и посолить. 

Морковь нарезать кружочками, лук мелко порубить, все уло­

жить поверх капусТbl. 

Капуста uветная с луковым соусом 

1 кг цветной капусты, 125 J>tJI СJlивок, 1 гОJlовка реп­
чатого Jlука, черный .мОJlотыЙ nерец, СОJlЬ. 

Капусту очистить, разделить на соцветия, промыть, поло­

жить В пароварку и готовить 18-20 мин. Сливки с солью и 
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перцем довести до кипения на обычной плите. Добавить лук 
и еще раз прокипятить. 

Готовую цветную капусту выложить на блюдо и политьлу­

ковым соусом. 

I)рюссельская капуста ПОА rоллаНАСКИМ соусом 

800 Z брюссельской капусты, 25 Z сливочноzо .масла, 

100 .мл ZOJLЛандскоzo соуса, 1 лукавица, .молотый nерец, 
соль. 

Взять мелкие кочешки брюссельской капусты. Нарезать 

их ломтиками и уложить в пароварку. 

Варить в течение 25 мин, затем вынуть, положить в центр 
сливочное масло, посыпать перцем, посолить. Лук нарезать 

полукольцами и уложить поверх капусты. 

Затем полить голландским соусом. Вареную брюссельс­
кую капусту подавать как гарнир к чему-либо. 

I)рюссельская капуста с сеЛLAереем 

в эеленом соусе 

500 Z брюссельской капусты, 125 .мл .молока, 4 ст. 
ложки растительноzо .масла, 5 ст. ложек .майонеза, 
1 ст. ложка .муки, 1 Ч. ложка уксуса, шпинат, салат, 
эстрагон, сельдерей, зелень петрушки, соль. 

Промытые кочешки брюссельской капусты отварить в па­

роварке в течение 20-25 мин. 
Отдельно приготовить соус. Вымытые листья сельдерея, 

салата, шпината, эстрагона и петрушки отварить в кипящей 

воде, зелень мелко нарубить и протереть через сито, сме­

шать с майонезом, добавить уксус и соль. 
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иtgЮlШ(; pCl(ell/J1u,-,,//,,1Ji, nа/юСар-Ш-l ~ 
Полученный соус поварить в течение 2-3 мин, после чего 

положить в него брюссельскую капусту и посолить. 

Блюдо подавать к столу горячим. 

Кольраби в молочном соусе 

1 KZ кольраби, 125 .МJI .молочноzo соуса, зелень укро­
па и петрушки, NOJlOmbIU перец, соль. 

Острым ножом нарезать кольраби тонкой соломкой, по­

сыпать перцем, солью и убрать на 30 мин в прохладное мес­
то, затем уложить в пароварку. 

Варить 30-35 мин, затем уложить капусту на тарелку, по­
сыпать мелко порубленной зеленью и обильно полить мо­

лочным соусом. 

Кольраби с rрибами и фасолью 

300 Z кольраби, по 100 Z zрибов и фасоли, соль. 

Фасоль замочить на 3 ч в холодной воде. Кольраби наре­
зать мелкими кубиками, грибы нарезать, добавить фасоль, 
все отварить в пароварке в течение 20-25 мин, посолить. 

МОЛОAaJI морковь в сметанном соусе 

350 Z .моркови, по 50 Z с.метаны и .майонеза, 75 Z 

ли.монноzо сока или уксуса, пучок петрушки, укроп. 

паприка, соль. 

Смешать сметану с майонезом, лимонным соком или уку­
сом, добавить мелко нарезанную зелень петрушки. 
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Все хорошо пере мешать. В пароварке отварить морковь 

в течение 20-25 мин. Когда она будет готова, нарезать ее 
соломкой и разложить на тарелки, залить сметанным соусом. 

Для аромата можно добавить мелко нарезанный укроп или 

паприку. 

МОРКОВЬ с рисом 

500 г MOPKOВU, 3 ст. ложки риса, 1 стакан молока, 
40 г сливочного .масла, зелень укропа, соль. 

Рис положить в поддон для круп, залить водой и готовить 

на нижнем ярусе пароварки в течение 35-40 мин. 
Морковь уложить на верхний ярус и варить в течение 15 

мин, затем пропуститьчерез крупную терку. 

Рис соединить с морковью, посолить, добавить сливоч­
ное масло и украсить мелко порубленной зеленью. 

МОРКОВЬ с тмином. луком и петрушкой 

500 г моркови среднеzo размера, 1 ч. ложка размяг­
ченного сливочного масла, 1 ч. ложка оливкового 

масла, 1 ч. ложка тмина, 1 луковица среднего разме­
ра, 1/4 пучка петрушки, молотый nерец, соль. 

Морковь очистить и нарезать ломтиками по диагонали. 

Лук нарезать полукольцами. Влить в резервуар или внутрен­

нюю чашу 1 стакан воды. Установить поРдОН и паровую кор­
зину или чашу, положить морковь и лук. 

Накрыть крышкой и варить 15-18 мин или пока морковь 
не станет мягкой. 

Переложить морковь и лук на блюдо. Добавить растоплен­

ное сливочное масло, тмин, оливковое масло, соль и перец. 

Перемешать, посыпать рубленой петрушкой и подавать. 
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Jt/f'tfUIU3 pe1t.C1l/J1U.t fjЛ-Я 7шlюlafitru 
ПароВёUI морковь 

6-8 штук .моркови среднею раз.мера, 11/2 ч. ложки 
раз.мягченного сливочного .масла, 1 ч. ложка ЛUJ.fонно­
ю сока, 1/4 пучка укропа, свеже.молomыЙ перец, соль. 

Морковь очистить и разрезать на кусочки по диагонали. 

Влить в резервуар или внутреннюю чашу 1 стакан воды. 
Установить гюдцон и паровую корзину или чашу. Положить 

внутрь морковь, накрыть крышкой и варить в течение 12-15 мин 
или пока морковь не станет чуть мягкой, но хрустящей. 

Переложить ее на блюдо. Добавить рубленый укроп, мас­

ло и лимонный сок. 

Леремешать, посолить, поперчить и подать к столу. 

Репа. фаршированная манной кашей 

7 реп средней величины, 1/4 стакана .манной крупы, 
1 стакан .молока, 30 z сыра, 40 г сливочного .масла, 
1 ст. ложка сахара, соль. 

Репки сварить в пароварке до полуготовности, вынуть се­

рединки и протереть их сквозь сито. 

Смешать с предварительно сваренной на молоке манной 

кашей, добавить сахар и сливочное масло. 
Подготовленным фаршем наполнить репки, уложить их в 

пароварку, посыпать перетерты�M сыром и проварить в тече· 

ние 15-20 мин. 

Репа в mopkobho-свеКОЛLНОМ соке 

500 г репы, по 200 г .моркови и свеклы, 2 ст. ложки 
.меда, 100 г сахара, ванилин, корица, базилик. 
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Морковь и свеклу натереть на мелкой терке, из получен­

ной массы отжать через марлю сок. 

В выжатый сок добавить сахар и ванилин, растворить их. 
Репу разрезать на половинки, поместить в пароварку, по­

ложить корицу и базилик, оставшийся морковно-свекольный 

жим и готовить в. пароварке до мягкости в течение 20-25 
мин. 

Затем извлечь репу из пароварки, залить ее морковно­

свекольным соком и остудить. 

К столу подавать, добавив в каждую noрцию немного ме.ца. 

МолоAёUI брюква в сметанном соусе 

300 z брюквы, 500 г с.м.етаны, 150 г .м.уки, 240 г 

репчатого лука, 120 г СJluвоч.ного .м.асда, 50 ./'1Jl .м.яс­

ного БУJlьона, соль. 

Муку спассеровать на масле до светло-желтого оттенка, 

развести горячим мясным бульоном, добавить сметану и 

варить 5-10 минут. 
Одновременно спассеровать на масле мелко нарезанный 

лук, добавить его в соус перед окончанием варки. 

В самом конце посолить и тщательно размешать. Брюкву 

сварить в пароварке (в течение 20-25 мин), разложить на 
тарелки и залить сметанным соусом. 

Брюква в молочном соусе 

По 250 г брюквы U .м.олока, по 150 z творога U рас­

тительного .м.асла, специи, сахар. 

Масло растереть со специями до однородности, добавить 

протертый творог, горячее молоко и все хорошо взбить. 
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Брюкву варить в пароварке в течение 25-30 мин. Готовую 
брюкву разложить на тарелки и полить приготовленным мо­

лочным соусом. 

Совет куnинара'I11JРО!lара 

ПРU HarpeBaHUU брюква nрuобреmаеm сnецuфuческui:i запах, 

nоэmому в овошные БЛЮАа ее слеАуеm Аобавляmь совсем не 

много. 

Кабачки с молочным соусом 

500 г кабачков, 125 мл молока, 1 ч. ложка муки, 1 ст. 
ложка сливочного масла, соль. 

Муку спассеровать на сливочном масле до светло-желто­

го цвета. Затем влить в нее при непрерывном помешивании 

горячее молоко, rюcoлить и все прокипятить на обычной пли­

те в течение 5-7 мин. 
Кабачки почистить, промыть, нарезать кусочками и посо­

лить. Положить их в подцон дnя круп И залить приготовлен­

ным молочным соусом. 

Поставить подцон в пароварку и тушить кабачки 10-
15мин. 

Суфле И3 кабачков 

800 г очищенного от кожуры и сердцевины кабач­

ка, 125 мл молока, 2 яйца, 2 ст. ложки манной 
крупы, 1 ч. ложка сахарной пудры, 1 ст. ложка 
сливочного масла, 1 ст. ложка растительного мас­
ла, соль. 
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Нарезать кабачок кубиками, варить в пароварке до готов­

ности (15 -20 мин). 
Молоко прокипятить, добавить в подцон для круп С кабач­

ком, засыпать манную крупу и варитьдо загустения (1 О мин), 
остудить. 

добавить сахарную пудру, соль, сливочное масло, желтки, 

хорошо вымешать и ввести взбитые белки. Смазать поддон 

для круп растительным маслом, поместить в него кабачко­

вую массу и поставить в пароварку. 

Готовить в пароварке около 5 мин. 

Кабачки с чесноком 

300 г кабачков. 100 z чеснока. 2 ст. ложки столового 
уксуса. соль. 

Кабачки нарезать кружочками и отварить в пароварке с 

добавлением уксуса (в течение 15-20 мин). 
Чеснок растолочь с солью и посыпать им кабачки. 

Совет кулинара-паровара 

Cpok храненuя мягкого сыра невелuк, а вот сыр твеРАЫХ 
сортов, например WBeuuapcKUU, вполне можно покупать U 
впрок. НаАО только научuться праВUЛЬНа'его хранить' 

Кабачки. фаршированные пряной эелеНLЮ 

2-3 кабачка средней величины. 1/3 ч. ложки душис­
того перца. щепотка высушенных се.NЯН аниса, па­

лочка корицы, зелень укропа, петрушки и селЬде­

рея в равных пропорциях. 
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КабаЧКИОЧИСТИТЬ,разрезатьвдольнадвечасти,уДалить 

семена и срезать внутреннюю часть, оставив лишь тонкую 

оболочку. 

Нарезать удаленную часть мелкими кусочками и смешать 

с мелко нарезанной зеленью. эту массу тушить в пароварке в 

течение 7-1 О мин, постоянно помешивая. Затем вложить ее 
в кабачки и готовить еще 20 мин. 

6рокколи С соевым соусом 

400 z брокко'nи, 1 1/2 ст. ложки соевою соуса, 1/4 ч. 
ложки растолченноzо красною жzучеzо перца, 1/4 ста­
кана куриною бульона, соль. 

Брокколи разделить на соцветия. Влить в резервуар или 

внутреннюю чашу 1 стакан воды, установить поддон, паро­
вую корзину или чашу. 

Положить в нее брdкколи, накрыть крышкой и варить в те­

чение 12-15 мин. 
В маленьком соуснике разогреть куриный бульон, доба­

вив соевый соус и перец. 

Выложить капусту на блюдо и полить бульоном. Немного 

посолить и подать к столу. 

6рокколи С сыром 

1 кочан брокколи (около 1 KZ), 70 Z mepmozo 
сыра, 100 z сливочноzо .масла, нареэанноzо кусоч­
ка.ми, 2 желтка, ли.мОННblU сок, соль. 

Соцветия брокколи на тонких стеблях срезать с толстой 
кочерыжки. С тонких стеблей срезать соцветия. Стебли над­

резать внизу, снять кожуру, нарезать. 
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Крупные соцветия продольно разрезать. Поместить соц­

ветия брокколи в пароварку и выдержать около 1 О мин, что­
бы сохранился зеленый цвет. 

При подаче приправить солью, посыпать тертым сыром. 

Отдельно подать голландский соус. Для соуса размешать 

в посуде желтки с холодной водой (2 ст. ложки). Добавить 
масло и, помешивая венчиком, прогретьдо ГYCTOТbI смета­

ны (не кипятить!), приправить по вкусу лимонным соком и 

солью. 

Совет куr.инара-паровара 

Варка на пару сохраняет в овошах больше растворимых 

пuтательных вешеств, чем варка в ВОАе. 

Артишоки с перепелиными JlЙuaми 

4 за.м.ороженньLX артишока, 4 перепелиных яйца, 20 
г сливочного .м~сла, обезжиренные сливки, L/ерный 

.молотый перец, СОЛЬ. 

Готовить замороженные артишоки в пароварке в течение 

25 мин. Слить воду. 
На каждый артишок положить кусочек сливочного масла, 

добавить соль, перец и разбить по перепелиному яйцу. На 5 
мин поместить кушанье в пароварку. 

Подавать сразу к столу с чайной ложкой сливок. 

Артишоки. ПРИl"отовленные на пару 

500 г артишоков, 2 ч. ложки оливкового .масла, 

1 лu.м.он. 
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Удалить ножку артишока, чтобы он устойчиво стоял. Ост­

рым ножом немного обрезать верхушку. 

Ножницами срезать острые кончики с каждого листочка. 

Поместить артишоки в большую миску с холодной водой, 

добавить лимонный сок, оставить на 10 мин. Влить в резер­
вуар 2 стакана воды. Установить поддон и паровую корзину 
или чашу. Положить в нее артишоки срезом вниз. Накрыть и 

варить в течение 40-45 мин или пока артишоки не станут 
мягкими. 

Переложить их на тарелку и натереть оливковым маслом, 

чтобы придать им приятный блеск. Подавать в горячем виде 

или слегка остудив. 

ПеАЬмени 

Пельмени с бараниной 

500 г .муки. 500 2 .мякоти баранины. 1 ст. ложка 
.молотою u.мбиря. 1 ст. ложка сахарного песка. 2 ст. 
ложки растительного .масла. 2 .мелко рубленные 

луковицы. 100 г соевою соуса. душистый nерец .мо­
лотыЙ. соль. 

Вымыть баранину и мелко-мелко порубить. Выложить в 

миску, добавить молотый душистый перец, соль, сахарный 

песок, растительное масло, перемешать в одном направле­

нии. 

Положить нарубленный лук, имбирь, снова осторожно пе­

ремешать. Начинкадля пельменей готова. 

Заместить крутое тесто, смешав муку с кипящей водой 

(около 1 стакана), охладить. Раскатать в тонкий блин на при­
сыпанной мукой поверхности. Вырезать 60 кружков, обва­
лять их в муке. Завернуть в них начинку. Варить в пароварке 

20 мин. 
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Подавать к столу в горячем виде с мясным бульоном, при­

правив соевым соусом. 

Пельмени со свининой и капустой 

500 Z .муки, 250 Z свШlUНbl, 150 Z капусты, 1 ч. ложка 
водки, 70 Z нашинкованноzо зеленоzо лука, 1 ст. лож­
ка растительноzо .масла, .молотblй и.мбирь, соль. 

Приготовитьфарш из свинины. Вымыть и мелко нашинко­

вать капусту. Добавить мелко нашинкованный зеленый лук, 

молотый имбирь, водку, масло. 
В миске смешать все с мясом и посолить по вкусу. В посу­

ду с мукой влить кипяток так, чтобы она по конс:истенции на­

поминала хлопья снега. 

Когда масса немного остынет, замесить крутое тесто. Из 

него скатать шарики и раскатать их в блинчики. Завернуть в 
них начинку, слепить пельмени. 

Варить в пароварке около 20 мин. При подаче выложить 
готовые пельмени в пиалы и подать с соевым или томатным 

соусом. 

Уральские пельмени 

Аля теста: 2 стакана .муки, 1 яйцо, 3/4 стакана 
воды, соль. 

Аля начинки: по 150 Z zoвядИНbl и свИНИНbl, 120 l 
бараНИНbl, 50 Z сливоЧНОZО .масла, 2 Z MycKamHozc 
ореха, 2-3 ст. ложки сливок, 2 небольшие лукови­
ЦЫ, чеРНblЙ .молотblй перец, соль . 
.Аля прunравы: 3-4 зубчика чеснока, 2 ст. ложки 
сливочноzо .масла, 3 ст. ложки уксуса, чеРНblЙ .моло­
тый перец, соль. 

265 



При г о т о в и т ь Т е с т о: муку просеять и насыпать 

горкой. 8 центре сделать лунку и влить воду, 1/2 яйца и все 
посолить. Хорошо вымесить тесто, оставить его на 30 мин, 
прикрыв марлей или салфеткой. 

При г о т о в и т ь Н а ч и н к у: мясо 3-х сортов (говядину, 

свинину и баранину) 2 раза пропустить через мясорубку с 
самой маленькой решеткой вместе с маслом и мускатным 

орехом. 

Затем посолить, поперчить и все хорошо перемешать. 8 
фарш постепенно влитьсливки, добавить мелко нашинкован­

ный лук и все еще раз тщательно перемешать. 

Тесто, после того как оно полежало, раскатать в видедпин­

ной не очень толстой полоски. Разрезать ее на небольшие 

ку(;очки, а уже их раскатать в тонкие лепешки. 

Положить на них по 1 ч. ложке мясного фарша, KpaR плот­
но защипнуть. 

8 конце приготовления взбить остатки яйца. Смазанные 
им готовые пельмени выложить на лист, посыпанный мукой, 

и поставить в холодильник. 

Такие пельмени готовятся на пару 10-15 мин. 
Подавать кушанье, добавив в качестве приправы тертый 

чеснок, смешанный с растительным маслом, уксусом, солыо 

и перцем. 

Пельмени 

200 l свинины, 200 l lовядины, 1 луковица, 400 l .муки, 
1 яйцо, 130 l с.меmaны, черный .молотый лерец, соль. 

Мясо про пустить вместе с луком через мясорубку, доба­

вить 1-2 ст. ложки BOДbI, перец, соль и все тщательно выме­
шать. 

8 муку влить 1/4 стакана воды�' яйцо, положить соль и за­
месить крутое тесто. Раскатать его тонким слоем и вырезать 

выемкой (или рюмкой) кружочки. Положить на каждый по ша-
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рику приготовленного фарша. Края кружков защипать. Пель­

мени положить в пароварку и готовить 10-15 мин. 
Затем пельмени выложить на блюдо и полить их растоп­

ленным маслом (или сметаной). 

Совет KYlImhapa-паровара 

Слово -пельменu- В переВОАе с фuнского языка означает 

-ушко-. lI.еUствuтельно, по форме кушанье ЗАОрОВО HanOMU­
нает ухо. Это БЛЮАО UЗ теста с разлuчнымu начuнкамu -
uзлюбленное кушанье у MHOfUX наРОАОВ. В Сuбuрu, HanpUMep, 
пельменu заготавлuвают впрок, заморажuвают, хранят АОЛ­

ГО U uспользуют по мере наАобностu. 
Тесто АЛЯ пельменеU. преАназначенных АЛЯ сuюмuнутного 

употребленuя, можно слегка ПОАсолuть, а фарш - не только 

ПОАсолuть, но U Аобавuть В него uзмельченныu лук. 

~аиТLlпо-уэбекски 

3 стакана .муки, 600 2 жирной бараниНbI, 3 лук06U­
ЦЫ, 1 ЯйЦО, 40 2 нарезаННО20 кубика.ми курдЮL/НО20 

сала, черный .молотый перец, соль. 

в миску мелко нарубить баранину, нашинковать лук, по­

перчить и посолить. Тщательно вымешать фарш. Из муки, 

яйца, воды и соли замесить кругое тесто и оставить на 30 
мин. Раскатать тесто тонким слоем и нарезать на квадраты 

(со стороной 10 см). Положить на каждый по 1-2 ст. ложки 
фарша и по кубику курдючного сала, соединить и защипнугь 

кончики квадрата. 

Варить в пароварке около 40 мин. Манты выложить на блю­
до, смазать сверху маслом. Отдельно подать яблочный ук­

сус, черный молотый перец или сметану. 
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~JtlUue fгet~eI/lIllUJ-t f/"U '1lofюСаfг/(,u 
Манты с крабами 

для начинки: 300 2 .мяса крабов, 1 луковица, СОЛЬ. 
дЛЯ теста: 1 стакан .муки, яйцо, 4-5 ст. ложек 
воды, СОЛЬ. 

При г о т о в и т ь Т е с т о: замесить тесто из просеянной 

МУКИ, яйца и подсоленной воды. Вымесить до однородной 

консистенции и дать постоять 20-30 мин в теплом месте. 
При г о т о в и т ь Н а ч и н к у: мясо крабов отварить в 

паровпрке (в течение 5 мин) и мелко нарезать или пропус­
тить через мясорубку. Луковицу нарезать. 

Смешать крабы и лук, посолить. Из теста раскатать кружки 
Дl1вметром 4-5см, в каждый положить начинку и защипнуть 

края конвертиком. 

Дно пароварки смазать сливочным маслом и уложить на 

него манты. Готовить на пару 15-20 мин. Подавать горячи­
МИ, можно полить сметаной или майонезом. 

Манты с тыквой и бараниной " 

3 стакана .муки, 2 яйца, 500 2 тыквы, 2-3 нашинко­
ванные луковицы, 20 2 курдЮЧНО20 сала, 200 2 жир­

нои баранины, черный .молотый nерец, СОЛЬ. 

Из муки, яиц, соли, воды (около 1 стакана) замесить в по­
суде крутое тесто и оставить на 30 мин. Лук обжарить на ско­
вороде с курдючным салом. 

'=аранину про пустить через мясорубку с крупной решет­

кой. Очищенную тыкву нарезать маленькими кубиками, доба­

вить измельченную баранину, обжаренный лук, посолить, по­

перчить и тщательно перемешать. 

Тесто раскатать в очень тонкую лепешку, наре"зать ее на 

квадраты (10 см). На каждый квадрат положить по 1-2 ст. 
ложки начинки. Соединить кончики квадрата и защипать уты. 
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Уложить манты в пароварку и варить около 40 мин. Выло­
жить в пиалу, в соуснике подать сметану. 

Манты с мясом СУАака и линя 

400 z фш/е судака, 200 z фШ/е Jlиня, 100 z риса, 300 z 
.муки, 1 яйцо, 50 z репчатою пука, 125 .М.Jl воды, пуч.ок 
кинзы и укропа, черный .мопотыЙ перец, сопь. 

Филе судака и линя нарезать небольшими кусочками и 
про вернуть через мясорубку с луком, положить в фарш рис, 

порубленную кинзу и укроп, посолить, поперчить. Из муки, 

воды, яйца и соли замесить тесто, скатать его в шар и оста­

вить на час на разделочной доске подходить. 

Через час раскатать тесто в лепешку, разрезать на пласты, 

в центр каждого выложить фарш, слепить MaHТbI и поместить 

их в пароварку, варить примерно 40 мин. Подавать к столу в 
горячем виде, полив сметаной и майонезом. 

Сибирские манты на пару с мясом сома 

600 z фиJlе со.ма, 100 z карпюфеJlЯ, 125 .мп вады, 500 z 
.муки, 1 яйцо, 2 пуковицы, зеJlень укропа и петруш­
ки, зеJlеный пук, черный .мопотыЙ перец, сопь. 

Филе сома про вернуть через мясорубку с луком и карто­

фелем, добавить в фарш петрушку, укроп и зеленый лук, по­

солить и поперчить. Замесить тесто из муки, яиц, воды и 

соли, скатать в шар, дать отстояться примерно час. 

Затем раскатать в лепешку, нарезать на квадраты, в каж­

дый квадрат положить порцию фарша, свернуть квадраты в 

конверт и положить в пароварку на 30-40 мин. Затем пода­
вать к столу, полив майонезом или сметаной. 
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./lylШtue jюrl.е7t11lU>t fr'Jl 7юjюlпfм;u 

Хинкали по-rруэински 

для теста: 500 г .муки вblсшею сорта, 200 .мп 
20рячей Boдbl, 1 яйцо, сопь. 
для фарша: 300 2 жирной баранИНbl, 200 г свинины (ИJlи 
3/4 баранИНbl и 1/4 говядИНbl), .мясной БУJlЬОН, 3 пукови­
Цbl, NOJlOmblU чеРНblЙ и KpaCHblU жгучий nерец, зе­

лень петрушки, укроп, сопь. 

При г о т о в и т ь фра ш: нарезать мясо кусками и вместе 

с луком пропустить 2 раза через мясорубку. Добавить в фарш 
столько бульона, сколько впитает мясо, чтобы начинка была 
сочной, всыпать черный и красный перец, соль, очень мелко 

нарезанные укроп и петрушку, все тщательно пере мешать. 

При г о т о в и т ь Т е с т о: просеять муку на большое 

плоское блюдо, собрать ее холмиком, в центре которого сде­

лать ymубление. Влить в него теплую воду, яйцо, соль и заме­

сить очень крутое тесто. 

Оставить его на 20-30 мин, прикрыв салфеткой. 
Затем разделить его на части, раскатать очень тонкими 

кружками, в центр которых положить примерно столько мяс­

ной начинки, сколько весит само тесто. Собрать его малень­

кими складочками в узелки, плотно скрепив их. 

Готовить в пароварке 25-30 мин. 
Подавать хинкали, посыпав черным молоты�M перцем. От­

дельно подать петрушку, кинзу и эстрагон. 

6АЮ.4ёI Н3 янu, творо,.а н сыра 

Омлет. фаршированный мясом 

4 яйца, 200 г вареН020 .мяса, 125 .МJl .мопока, 2 ст. JlОЖКИ 
раститеJlЬНО20 .маспа, 50 г СJlивОЧНО20 .маспа, сопь. 
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Вареное мясо измельчить или пропустить через мясоруб­

ку, яйца взбить, добавить молоко, соль. 
Половину яичной массы переложить всмазанный маслом 

поддон для круп и поставить в пароварку на 5 мин. 
После этого на омлет ровным слоем положить мясо, за­

лить оставшимся количеством яичной массы и снова поста­

вить в пароварку на 1 О мин. 
Готовый омлет нарезать на порционные куски, при подаче 

к столу положить кусочек сливочного масла. 

Омлет паровой 

5 ЯИЦ, 125 .мл .молока, 50 z сливочноzо .масла, соль. 

Яйца взбить до густой пышной массы, влить молоко, по­

солить. Смесь вылить на смазанный маслом поддон для круп 

и варить в пароварке 10-15 мин. 
При подаче к столу полить омлет оставшимся растоплен­

ным сливочным маслом. 

Омлет пюовой С эстраrоном 

4 яйца, 125 J4Л сливок, 60 z сливочноzо .масла, 15 z 
зелени эсmраzона, 1/2 '1. ложки черноzо .молоmоzо 

перца, соль. 

Эстрагон мелко порубить. Яйца смешать с молоком, до­
бавить соль, перец и взбить все в крепкую пену, положить 
эстрагон, все хорошенько перемешать. 

Полученную массу выложить в поддон для круп, смазан­

ный маслом, поставить в паров арку и варить около 10 мин 
до готовности. Омлет нарезать на порционные куски, полить 

их сливочным маслом и украсить целыми листиками эстра­

гона, отваренными в подсоленной воде. 
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Омлет с TBoporoM и сыром 

3 яйца, по 50 z mвopoza и твердою сыра, 125 ,мл 
.молока, 30 z сливоч/-юzо .масла, 10 z зелени петруш­
ки, соль. 

Творог отжать, пропустить через сито, смешать с яйца­

ми, влить холодное молоко, посолить, добавить мелко руб­
ленную зелень петрушки, массу пере мешать. Полученную 

смесь вылить в ПОДЦон для круп, сверху посыпать натертым 

на мелкой терке сыром, подцон поместить в пароварку на 

7-10мин. 

Готовый омлет свернуть в форме рулета. Перед подачей к 

столу разрезать омлет на куски, полить растопленным сли­

вочным маслом, посыпать тертым сыром. 

Омлет, фаршированный 

крабами 

4 яйца, 200 z консервированных крабов, 125 .мл .мо­
лока или сливок, 50 l сливоLIНОZО JtШсла, 10 l зелени 
укропа, 1 ст. ложка ли.монноzо сока, 1/2 ч. ложки 

красною .молотою перца (паприки), соль. 

_ Консервированных крабов нарезать небольшими кусочка­

ми, обжарить на разогретом сливочном масле, добавить 
лимонный сок, перец, немного соли. Яйца взбить, влить хо­
лодное молоко, насыпать рубленую зелень, все тщательно пе­

ремешать. 

Обжаренные кусочки краба переложить в подцон для круп, 

залить яичной смесью, перемешать и поместить в паровар­

куна 10-15мин. 

Готовый омлет свернуть в форме рулета, посыпать мелко 

рубленным укропом, полить оставшимся лимонным соком. 
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Омлет. фаршированный спаржей 

3 яйца, 100 г спаржи, 125 .мл .молока, 2 ст. ложки 
.молочного соуса, 50 г сли60чного .масле, 1/3 ч. ложки 
красного .молотого перца, соль. 

Очищенную спаржу нарезать небольшими кусочками дли­

ной 2-3 см и отварить в пароварке (в течение 15-20 мин). 
Заправить спаржу молочным соусом и сливочным маслом, 

посыпать красным перцем. 

Яйца смешать с молоком, взбить до густой пышной мас­
сы, вылить яичную смесь в смазанный маслом поддон для 

круп и поставить в пароварку, варить, пока масса не станет 

густой (в течение 5-7 мин). Затем на середину омлета поло­
жить спаржу, закрыть ее с двух сторон омлетом, придать фор­

му пирожка и снова поставить в пароварку на 1 О мин. 
Готовый омлет украсить мелко нашинкованной зеленью. 

Омлет. фаршированный ПОМИАОРами 

4 яйца, 125 .мл .молока, 2 ст. ложки воды, 60 z 
сли60чного .масла, 2-3 по.мидора, 100 г репчатого 

лука, 3 ст. ложки растительного .масла, 10 г зелени 
петрушки и укропа, 1/2 ч. ложки черною .молотою 
перца, соль. 

Спелые помидоры нарезать набольшими кусочками и 

обжарить на разогретом растительном масле в течение 5-
7 мин, затем положить мелко нашинкованный репчатый лук, 
соль, перец, влить воду и продолжать тушить еще 1 О мин. 

Яйца взбить в крепкую пену, влить молоко, добавить мел­

ко рубленную зелень укропа и петрушки, осторожно переме­

шать. Яичную массу вылить в поддон для круп и варить в 

nароваркедо полуготовности (5-7 мин). 
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Затем на середину омлета выложить начинку из помидо­

ров. концы омлета завернуть к центру так. чтобы получился 
пирожок. и вновь поставить в пароварку на 3-5 мин. 

Готовый фаршированный омлет полить растопленным сли­

вочным маслом. 

Творожники с картофелем 

250 г творога, 500 г картофеля, 2 яйца, по 50 г 

сыра и сливочного .масла, 2 ст. ложки .муки или 
панировочных сухарей, 130 г с.метаны, 1 стакан 
воды, 2-3 ст. ложки растительною .масла, 1 ч. ложка 
сахара, соль. 

Картофель очистить и отварить в пароварке до мягкости 

(30-40 мин). протереть на крупной терке или провернуть 
через мясорубку. Творог растереть с яйцами. солью. саха­
ром. маслом и картофелем и вымесить мягкое тесто. 

Раскатать его в длинную колбаску. нарезать кружочками. 

пересыпать мукой или панировочными сухарями и дать по­

стоять в прохладном месте 15-25 мин. 
В пароварку налить воду. паровую корзину смазать расти­

тельным маслом. уложить творожники и варить их 20-25 
мин. Готовые творожники посыпать тертым сыром. Отдельно 

подать сметану. 

Творожники с МОРКОВLЮ 

200 г mвopoгa, 2-3 .мopкoвu, 50 г пшеничной .муки, 10 г 
.манной .муки, 1 ст. ложка сахара, 20 г топленою 

.масла, 2 яйца, 40 г cJvIemaJ-f.bl, соль. 

Пропустить морковь через мясорубку. Смешать все заго­

товленные заранее продукты в установленных пропорциях. 
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Из полученной смеси сделать творожники и поместить в 

пароварку на 20 мин. 
К столу творожники подавать в горячем виде со смета­

ной. 

Творожники с Jlблоками и rруwами 

300--400 г творога, 1 стакан .м.уки, по 2 яйца, ябло­
ка и груши, сахар, сода, соль. 

Творог тщательно размять вилкой. Постепенно ввести в 

него просеянную муку, соль и сахар, подлить немного воды, 

разбить яйца, всыпать пищевую соду, все вымесить и поста­

вить тесто на некоторое время в тепло. 

Очистить от кожуры яблоки и груши, натереть их на круп­

ной терке и добавить в творожно-мучную массу .. Размешать 
все вместе, сформовать из полученного теста небольшие 

«конвертики» И зажать их с четырех сторон. 

Поместить их в пароварку на 25-30 мин. 

Творожники с маком 

300--400 г творога, 1 стакан .м.уки, 2 яйца, конди­

терский .м.ак, сахар, сода, вода, соль. 

в творог постепенно ввести просеянную муку, соль и са­

хар, немного воды, яйца, пищевую соду, вымесить и поста­

вить на некоторое время тесто в тепло. Перед самым ГIРИiО­

товлением всыпать в тесто кондитерский мак. 

Сформовать из теста небольшие шарики, немного при­

жать их и выложить в пароварку, готовить маковые творож­

ники 25-30 мин. 
Готовые творожники выложить в глубокую тарелку. Пода­

вать к столу со сметаной. 
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Творожники с тмином 

200 l mвopOla, 30 l .муки, 3 яйца, 20 l СJ/ивочною 

.масла, 40 l с.метаны, 1/2 ст. J/ОЖКИ сахара, т.мин, 
соль. 

Приготовить творожную массу. Добавить к ней муку, яйца, 

сливочное масло, сахар, соль и тмин. Все тщательно переме­

шать. Из полученной массы сформовать творожники и сва­

рить в пароварке (в течение 15 мин). 

Клецки из сыра 

50 l lОJ/JlандСКОlО сыра, 70 l .манной крупы, 20 l 

СJ/ивоЧНОlО .масла, 100 l .молока, 1 яйцо, 40 l с.метаны. 

В пароварке, в подцоне для круп, сварить густую манную 

кашу на молоке (в течение 10мин). 

Когда она остынет, добавить яйца и натертый сыр. 
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АЕСЕРТЫ 

Какой обед без десерта! Хотя на его приготовление все­

гда не хватает времени, но как же не полакомиться постоль­

ником. Именно так раньше называлась традиционная четвер­

тая подача русского стола, то есть то, что подают после того, 

как со стола все убрано. Основными блюдами постольника 

были пироги и пирожки со сладкими начинками. 

В Ю/ веке в аристократических кругах получило широкое 

распространение французское слово "десерт». Дословный 

перевод его соответствует нашему постольнику. С тех пор 

оно и закрепилось в современном лексиконе. 

Сегодня на десерт подают не только кусок торта или слад­

кий пирожок, но И самые разнообразные блюда (в основном, 
конечно, сладкие). Их можно разделить на группы: 

1) натуральные (фрукты�' ягоды, фруктовые салаты, компо­
ты); 

2) желированные (желе, муссы, кремы, самбуки, конфитю­
ры, кисели); 

З) горячие (пудинги, сладкие запеканки, омлеты-суфле идр.); 

4) замороженные (мороженое, парфе). 
Конечно, самый полезный и .. быстрый» десерт - нату­

ральный. Как следует помыл фрукты и ягоды, порезал - по­

лезный постольник готов. Не зря даже диетологи Всемирной 

Организации Здравоохранения призывают нас съедать не 

менее 5 фруктов в день. 
Одно из традиционных блюд, которые готовят в паровар­

ке или используя кастрюлю, заполненную до половины кипя­

щей водой, - анmийский пудинг. 
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Как правило, разнообразные паровые пудинги готовят за­

ранее и хранят в той же посуде до подачи, затем разогрева­

ют в пароварке любой конструкции. Паровые пудинги хоро­
шо получаются в порционных формочках. 

Разложить массу по формочкам с вложенной промаслен­

ной фольгой и расставить на решетке-пароварке над кастрю­

лей с кипящей водой. Готовить 30-40 мин, после чего выло­
жить из формочек. 

Постоянно растет интерес кулинаров и домашних хозяек к 

основному крупяному блюду народов Северной Африки -
кускусу. Готовится он из маленьких мучных катышков, похо­

жих на манную крупу (получается он на основе твердой пше­

ницы). 

Полуфабрикат кускуса традиционно варят в специальной 

посуде, напоминающей пароварку. При этом емкость с кру­

пой размещают над кастрюлей, где тушат мясо с пряностями 

или овощи. Прекрасно получаются на пару оригинальные де­

серн'! из яблок, персиков и других фруктов. 

Суфле "3 абрикосов 

300 Z абрикосов, 4 яйца, 2 ст. ложки СЛUВО'lNОZО 
.масла, 125 Z сахара, 100 Z сухарей, 1 ст. ложка са­
харной пудры, ли.монная кислота. 

Абрикосы положить в пароварку, готовить 18-20 мин, а 
затем протереть через сито. 

Яичные жеmки отделить от белков и растереть с сахарным 
песком и сливочным маслом (1 ст. ложка). Белки взбить с 
сахарной пудрой до густой пены. К протерты�M абрикосам 

добавить молотые сухари, растертые желтки, лимонную кис­

лоту и все вымешать. 

Затем влить взбитые белки и осторожно пере мешать. 

Поддон для круп смазать маслом, обсыпать сухарями, 

наполнить приготовле~ной массой и разровнять. Поставить 

его в пароварку и готовить суфле 18-20 мин. 
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Яблоки. фаршированные изюмом 

6 болbl.1lШС яблок, 1 ст. ложка изю.ма (без косточек), 
2 ст. ложки лущеных из.мельченных тыквенных 

се.мечек, 1 ст. ложка нарезанных цукатов, 1 ст. 
ложка тОлченых ядер орехов, 1 ст. ложка дже.ма, 
1 ст. ложка растительною .масла, 100 г .меда. 

Очистить яблоки, срезать плодоножку вместе с верхней 

частью и удалить сердцевину. 

Для начинки на разогретую смазанную маслом сковороду, 

положить джем. Добавить изюм, тыквенные семечки, толче­

ные ядра орехов, цукаты до загустения. Наполнить яблоки 

приготовленной начинкой, накрыть верхней частью плода. 

Выложить их в пароварку и варить до готовности 15 мин. 
Яблоки поместить на тарелку и полить жидким медом. 

Яблочное пюре 

1 кг яблок, 100 г сахара, 5 г корицы. 

Очищенные от кожуры и сердцевины яблоки нарезатьлом­

тиками, посыпать корицей, положить в пароварку и готовить 

18-20 мин. \ 
Яблоки растереть и смешать с сахаром. 

Яблочный компот с кориuей 

1 кг яблок, 1 щепотка .молотой корицы, 100 г сахара 

Очистить и нарезать яблоки. Готовить с корицей в паро­
варке в течение 25 мин. 

Яблоки растереть и добавить сахар. 
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Яблоки фаршированные 

4 яблока, 50 г риса,1/2 яйца, 2 ст. ложки изю.ма, 1 ч. 
ложка сахара, 1 ч. ложка сливочного .маспа, 1 ст. 
Jlожка сахарной nудрbl. 

Яблоки вымыть, разрезать пополам, удалить сердцевину 

и вырезать мякоть, придав яблокам вид чашечек. Отварной 

рис заправить маслом, смешать с изюмом, мякотьЮ яблок, 
яйцом и сахаром. 

Яблочные чашечки заполнить приготовленной начинкой, 

положить в пароварку и готовить 15- 20 мин. 
Подать яблоки на тарелке, посыпав сахарной пудрой. 

Персики с вином и йоrypтом 

4 nерсика, 100 .мл красною вина, 2 ст. ложки саха­
ра, 1 стакан йогурта, 1/2 ли.мона. 

Персики разрезать пополам, очистить от кожуры и косто­

чек. ~ищенные персики протереть лимоном, положить в 

пароварку и готовить 10-12 мин. Вино смешать с сахаром и 
прокипятить на обычной плите в течение 1 мин. Добавить 
йогурт и все перемешать. 

Готовые персики выложить на порционные тарелки и по­

лить приготовленным соусом. 

Банановое суфле в кожуре 

4 банана, 2 яйца, 1 ч. ложка .муки, 1 ст. ложка ва­
НИJlьного сахара, 1 ч. ложка коньяка. 

Бананы в кожуре обмыть и разрезать поперек надве час­
ти. Выбрать мякоть, сохранив кожуру целой. 

280 



Мякоть протереть через сито, добавить ванильный сахар, 

взбитые яйца, муку и коньяк. 

Приготовленной смесью наполнить кожуру бананов, по­
ложить в пароварку и готовить 8-1 О мин. 

Подавать к столу горячими. 

fрywи с WОКОлаАом 

4 zруши, 125 z шоколада, 1 ст. ложка сливок, 2 ст. 
ложки лuмонноzо сока. 

Груши очистить от кожуры и вырезать у них сердцевину, 

оставив плодоножки. 

Очищенные груши сбрызнуть лимонным соком, положить 
в пароварку и готовить 16-18 мин. Дать им остыть. 

Шоколад растопить с 1 ст. ложкой воды на паровой бане. 
Добавить сливки и все тщательно перемешать. 

Груши положить в десертные тарелочки и полить горячим 

шоколадом. 

Совет нуnинара-паровара 

Уменьшая количество сахара, можно Аобавить сахарный си­

роп или какао в nорошке 

Крем с карамелью 

400 .NЛ .молока, 200 z сахара, 3 яйца, ваниль. 

Положить в кастрюлю 100 г сахара, добавить 1 ст. ложку 
воды и приготовить сироп. Обмазать им дно и стенки термо­

стойких кастрюлек. 

Взбить яйца с оставшимся сахаром, добавить горячее 
молоко, ваниль. 
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Смесь влить в термостойкие кастрюльки. Закрыть их лис­

тьями алюминиевой фольги и готовить в течение 15 мин в 
пароварке. Дать остыть. 

Разложить остывший крем по тарелкам и подать к столу. 

Творожное суфле 

500 z неЖИРНО20 творога, 1/4 стакана .манной кру­
пы, 2 ст. ложки сливочного .масла, 2-3 ст. ложки 
сахарного песка, 1 яйцо, 1 ст. ложка растительного 
.масла. 

Из манной крупы в пароварке сварить густую кашу на воде 

и охладить. Творог протереть через сито в эмалированную 

посуду и вмешать манную кашу. Добавить желток, сахарный 

песок, растопленное сливочное масло, массу растереть. 

Ввести взбитый белок, перемешать. Поддон для круп сма­

зать растительным маслом. Выложить подготовленную мас­

су и готовить в пароварке до необходимой густоты. Можно 

приготовить суфле в порционных формочках. 

Для этого разложить приготовленную массу по формоч­

кам со вставленной промасленной фольгой. 

Расставить их в пароварке и довести до готовности. 

Рис на молоке 

125 г риса, 300 .мл .молока, 1 щепотка соли, 50 z 
сахара, ваНИJIЬ. 

Перемешать в поддоне для риса подогретое молоко, 

соль, рис и ваниль. Поставить в пароварку и готовить в те­

чение 35 мин. 
Добавить сахар, перемешать и подать к столу. 
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ИЭLlскаННLlЙ рис 

2 стакана риса, 2 ст. ложки сахарною песка, 1 ст. 
ложка сливочного .масла, 1 ст. ложка растительно­
го .масла, 1 ст. ложка из.меJlьченных ядер кедровых 
орехов, 2 нарезаННblе кубика.ми .моркови, 1 ст. JlОЖ­
ка изю.ма (без косточек), 8 шт. чернослива (без 
косточек). 

Рис промыть, положить В ПОРдон для круп, залить водой и 

сварить в пароварке. Фольгу смазать растительным маслом, 

уложить на дно паровой кастрюли. Рис смешать с изюмом, 

сахарным песком и сливочным маслом, выложить на фольгу 

в пароварку (пласт толщиной 2 см). 
Сверху разместить морковь~перемешаНh"УЮ с измельчен­

ными ядрами орехов, и слегка придавить. Затем опять поло­

жить слой риса, опять морковь и т. д. 

Верхний слой должен быть из риса, на который поместить 

чернослив. 

Кушанье готовить в пароварке в течение ЗА мин. Затем 

дать рису несколько остыть и аккуратно выложить из паро­

варки. Подавать в теплом виде. 

Рис эаливной С абрикосами 

200 г риса, 200 г абрuкосов, 200.мл красною десер­
тного вина, 1 ли.мон, 100 г сахара, 10 г жеJlатина. 

Рис промыть, положить В ПОРдон для круп, залить вином 

и готовить в пароварке 20 мин. 
Добавить туда же лимонный сок, половину количества са­

хара, предварительно замоченный желатин и готовить, по­

мешивая. Немного охладить и осторожно смешать с поло­

винками абрикосов, посыпанных ОСТ<;lВШИМСЯ сахаром. 
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Выложить массу в форму и выдержать на холоде. Пода­

вать, опрокинув форму на блюдо и украсив взбитыми 
сливками. 

РиСОВLlЙ ПУАинr с клубникой 

125 z риса, 500 z КJIубншcu, 375 .мл .молока, 2 яйца, 2 
ст. ложки сахара, 1 ст. ложка СJlUвочноzо .маСJlа, 
ванилин, COJlb. 

Положить в ПОРдон для круп рис, добавить подогретое 

молоко, ванилин и соль. Все тщательно перемешать. Поста­

вить ПОРдон в пароварку и готовить рис 28-30 мин. 
Добавить сахарный песок, яичные желтки и смешать с ри­

сом. Выложить рис в 4 формочки, смазанные маслом, и по­
ставить их в холодильник на 2 ч. Очистить и промыть клуб­
нику. 

Выложить рисовый пудинг из формочек на тарелки и укра­

сить его клубникой. 

Паровой ПУАинr ТРМИЦИОННLlЙ 

125 сливочною .масла, 125 z сахарной пудры, 75 z 
.муки, 75 z тертых беJlblХ сухарей, 3 яйца,- тертая 
цедра 1 Jlи.мона, 1 ч. J/Ожка раЗРblхлшnеJ1Я, .молоко. 

Растереть в посуде в пышную массу масло и сахарную пуд­

ру, добавить тертую цедру. Медленно втереть взбитые яйца. 

Всыпать муку и разрыхлитель. Добавить сухари и столько 

молока, чтобы масса стекала каплями. 

Смазать маслом стенки ПОРдона для круп и выложить в 

него подготовленную массу. Готовить пудинг в пароварке око­

ло60мин. 
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Пудинг следует готовить заранее. При подаче порции вы­

ложить в пароварку и прогреть. Поместить на тарелки, укра­

сить сливками. 

Совет НУf1ИNарi'l-паровара 

МУКУ, сахарную ПУАРУ нужно обязательно просеять через 

cumo. а затем уже omMepUBamb cmaKaHaмu, чаuноu ЛОЖКОU. 

Просеянные ПРОАукты uмеют ОАНОРОАНУЮ плотность, а это 

Аает возможность соблюстu точность меры. 

Персики с вином в йоrypте 

4 крупных nерсика, 1/2 J/U/'toнa, 100 .мл сухою крас­
ною вина, 50 2 сахара, 200 .мл с.мородuнооою йогур­
та. 

Очистить персики, протереть их лимоном и готовить в 

течение 10-12 мин в пароварке. Затем выложить фрукты в 
салатницу. 

В течение 1 мин кипятить вино с сахаром. Добавить смо­
родиновый йогурт. Полить на персики. Сразу подавать к 

столу. 

МеАовые персики 

800 г свежих nepcuкoв, 100 2 сахарною песка, 2 ст. 
ложки .меда, 2 nряника, 1/2 Ч. JlOжки .молотой корицы. 

Щеточкой осторожно очистить пушок на персиках. Ошпа­

рить их кипятком и сразу опустить в холодную воду. Снять 

кожицу, разрезать каждый пополам, удалить косточки. 
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Надно поддона для круп насыпать 2 ст. ложки сахарного 
песка, выложить подготовленные персики, сверху посыпать 

сахарным песком. Поместить подцон в пароварку и готовить 

10 мин. 
Слить в посуду выделившийся сок, выложить персики в 

стеклянный салатник и украсить разрезанными на мелкие ку­

бики пряниками. Поставить на огонь пустой сотейник, сразу 

влить 100 мл воды, сок из-под персикав, всыпать оставший­
ся сахарный песок и сварить при слабом нагреве сироп. 

Добавить мед, корицу и варить до клейкости. При подаче 

полить персики приготовленным сиропом. 

Тыква с урюком в молочном соусе 

150 2 тыквы, 75 2 урюка, 20 2 СJlUвОЧНО20 .масла, по 

1 ст. JlOжке сахара и .муки, 125 .мл MOJ/OKa, 10 2 
сухарей, COJ/b. 

Тыкву нарезать мелкими кубиками. Нашинковать урюк, 

вместе с тыквой отварить на пару. 

Когда они будут готовы, выложить их на блюдо и полить 
молочным соусом, посыпать измельченными сухарями. 

Для соуса муку прожарить со сливочным маслом и разве­

сти горячим молоком, посолить. Подавать холодным. 

Тыквенно-яблочный ПУАинr 

100 z тыквы, 100 2 яблок, 125 .мл .молока, 15 2 .манной 

крупы, 1 ст. ложка сахара, 1 яйцо, 20 2 СJlUвОЧНО20 

.масла. 

Тыкву нашинковать, положить в поддон для круп, залить 

молоком и варить в пароварке 20 мин. К ней добавить на-



шинкованные яблоки, всыпать манную крупу и варить еще 2-
3мин. 

После этого блюдо охладить, ввести сахар, желток, взби­

тый белок и все перемешать. Подавать в охлажденном виде. 

Тыква с консервированными фруктами 

1 К2 тыквы, 200-300 2 консервированных фруктов, 

5 ст. JlOжек сливок ИJ/U с.метаны. 

Небольшую тыкву нарезать кусочками. Отварить в паро­

варке до готовности (20 мин). 
Консервированные фрукты нарезать кубиками и смешать 

с готовой тыквой. Заправить все сливками или сметаной. 

Тыква с меАОМ и изюмом 

500 2 тыквы, 200 2 .меда, 100 2 изю.ма, 100 2 СJlивок. 

Тыкву очистить И нарезать кубиками, отварить в паровар­

ке до готовности (20 мин). Заправить медом и изюмом, по­
лить сливками. 

ОЛаАLИ С яблоками 

500 2 .муки, 2 стакана NOJIOKa, 300 2 свежих яб­

лок, 2 яйца, 1 ст. ложка сахара, 30 2 сухих дрож­

жей, 3 ст. ложки сахарной пудры, 2 ст. ложки 
раститеЛЬНО20 .масла, соль. 

в теплом молоке развести дрожжи, добавить раститель­

ное масло, яйца, сахар, соль и, тщательно вымешивая, по-
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степенно всыпать муку, после чего тесто наКРЫТЬ'полотен­

цем и поставить в тепло на несколько часов для подъема. 

Яблоки очистить и нарезать тонкими ломтиками, перед 

выпечкой положить в готовое поднявшееся тесто, переме­

шать и готовить в пароварке 35 мин. 
Горячие оладьи посыпать сахарной пудрой и подавать к 

столу. 

Репа со сливой 

300 г репы, 200 г сливы, 70 г .меда, 100 г сливок. 

Репу мелко нарезать и отварить в пароварке в течение 

20 мин. 
Из сливы удалить косточки, измельчить, смешать с репой, 

медом и сливками. 

Вареники с тyrовником 

700 г .муки, 1 яйцо, 1 ст. JlOжка .манной КРУПЫ, 20 г 
сливочного .масла, 130 г сметаны, сахар, 400 .мл воды, 
соль. 

для начuнкu: 2 стакана ягод тутовника, 1 ст. 
ложка крах.мала, по 130 г сахара и сахарной пудры, 
1/3 ч. ложки кориЦб/. 

Ягоды смешать с сахаром и крахмалом. Манную крупу за­

мочить в воде до набухания, вбить в нее яйцо, ввести сахар, 

соль, муку, перемешать и замесить тесто. Раскатать его в тон­

кий пласт и нарезать на кружочки или квадратики. 

На лепешки выложить начинку с тутовником и защипнуть 
края. 

Переложить вареники в паровую корзину, смазанную мас­

лом, разместить в пароварке и варить 15-20 мин. 
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Готовые вареники переложить на тарелки, добавить ку­
сочки сливочного масла, посыпать сахарной пудрой и ко­
рицей. 

Вареники с rруwами 

3 стакана .муки, 1 яйцо, 40 г СJlивочнozо .масла (ИJIи 
1 стакан с.метаны), 125 .мл воды, сахар, соль. 
Аля начинки: б груш, 130 г сахара, 1 ст. J/Ожка 
растительного .масла, грушевое варенье для поли­

вки, ванилин. 

Из просеянной муки и яйца, смешанного с теплой водой, 

замесить крутое тесто и оставить его на 30-40 мин. 
Для начинки груши нарЕ}З'ПЬ мелкими дольками, смешать 

с сахаром и ванилинОМ. 

Готовое тесто раскатать в пласт толщиной 2 мм, на одной 
его половине уложить равномерно начинку из груш на рас­

стоянии 3-4 см друг от друга. 
Свободную от начинки часть пласта смазать яйцом, сме­

шанным с водой. и накрыть ею тесто с фаршем. Вырезать 

вареники при помощи специальной формочки. 

Паровую корзину смазать растительным маслом. уложить 

на них вареники и готовить в пароварке 20-30 мин. 
Готовые вареники полить грушевым вареньем. 

Вареники с КРLlЖОВНИКОМ 

1 стакан кефира, 1 яйцо, 3-4 стакана .муки, 1/2 ч. 
ложки соды, 400 .мл воды, COJlb. 
Аля начинкu: 2 стакана ягод крыжовника, 100 г 

сахара, 1 ст. ложка крах.мала, 125 .мл взбитых сли­
вок, ваНИJIЬНЫU nорошок. 
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Ягоды смешать с сахаром и крахмалом, соду погасить 

кефиром, положить яйцо, соль, муку и замесить мягкое 
тесто. 

Из теста раскатать жгут диаметром 3-4 см, нарезать кру­
жочками толщиной 2 см. Из кружков сформовать тонкие ле­
пешечки, уложить на середину начинку из крыжовника, сме­

шанного с крахмалом, сахаром и ванилином, края вареников 

защипнуть и уложить их в паровую корзину, смазанную мас­

лом. 

Разместить в пароварке паровую корзину с варениками, 

закрыть крышкой и готовить 15-20 мин. 
Вареники переложить на блюдо и украсить взбитыми слив­

ками. 

Вареники с ореховой начинкой 

1 яйцо, 3--4 стакана .муки, по 1 стакану кефира и 
воды, 1/2 ч. Jlожки соды, 40 г СJlивочною oNacJla для 
с.мазки, COJlb. 

Аля начuнкu: 400 г орехов (арахиса, фундука, Jlec­

ного ореха, греЦКО20, .миндальною), 1 яйцо, 100 г саха­
ра, 3 ст. Jlожки сахарной пудры, 4 ст. Jlожки сиро­
па из варенья, вaHUJ1UH. 

Орехи растолочь, перемешать с яйцом, сахаром и вани­

лином. Соду погасить кефиром, добавить яйцо, соль, муку и 

замесить мягкое тесто. 

Из теста скататьжгутик диаметром 3-4 см и нарезать его 
кружочками толщиной 2 см. Из каждого кусочка раскатать 
лепешку толщиной 3-4 мм, уложить на середину начинку из 
орехов, края защипнуть, выложить вареники в смазанную 

маслом паровую корзину, поместить их в пароварку и варить 

15-20 мин. 
Готовые вареники переложить на блюдо, посыпать сахар­

НОй пудрой и полить вареньем. 
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Вареники СО СМОРОАИНОЙ 

1 стакан кефира, 1 яйцо, 3--4 стакана .муки, 1/2 ч. 
ложки сады, 400 .мл вады, соль. 
Для начинки: 1 стакан черной с.мородины, 1 ста­
кан красной c.мopoдuны, 1 стакан сахара, 2 ст. лож­
ки крах.мала, 5 ст. ложек CNOpoдUHOвoZO варенья. 

Смородину смешать с сахаром и крахмалом. Соду пога­

сить кефиром, добавить яйцо, соль, просеянную муку и за­

месить мягкое тесто, раскатать в пласт толщиной 0,5-0,7 
см, вырезать кружочки при помощи специальной формочки 

или перевернутого стакана. 

На каждую лепешку положить начинку из смородины и за­

щипнуть края. Паровую корзину смазать маслом и выложить 

на них вареники, готовить в пароварке 15 мин. 
Готовые вареники переложить на блюдо и полить варе­

ньем. 

Вареники с черносливом и кураrой 

2 стакана .муки, 1 яйцо, 40 z сливочною .масла, 125 .мл 
.молока, сахар, 1/2 ч. ложки сады, лu.монная кислота, 
соль. 

Для начинки: 1 стакан Kypazu, 1 стакан черносли­
ва, по 130 z сахара и с.метаны (или сливок), eaHUJIUH. 

Из просеянной муки и разведенного с теплым молоком 

яйца замесить крутое тесто, добавив сахар, соль по вкусу и 

гашеную соду. Курагу и чернослив нарезать мелкими кусоч­

ками, смешать с сахаром, ванилином и крахмалом. 

Из теста раскатать пласт толщиной 2 см и вырезать из 
него кружочки при помощи стакана или формы. Каждую ле­

пешку растянуть, выложить на нее начинку из черники и хоро-
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шо защипнуть края. Переложить вареники в паровую корзи­

ну, смазанную маслом, и варить в пароварке 15 мин. 
Готовые вареники переложить на блюдо, полить сметаной 

(сливками) и посыпать сахарной пудрой. 

Совет КУl1и!tiара-паровара 

Белкu сырых ЯUU взбuваются гораЗАО легче, еслu OHU охлаж­

Аенные. 

Вареники с TBoporoM и яблоками 

500 z .муки, 1 яйцо. по 1 стакану .молока или воды, 
сиропа и с.метаны, 1 ст. ложка сахара, 1 Ч. J/Ожка 
соды, соль. 

для начuнкu: 250 твоpozа, 1 яйцо, 70 z орехов, 130 z 
яблок, 50 z сливочноzо .масла, по 2 ст. Jюжки сахара 
и сливок, 1/2 пакетика ванильноzо сахара. 

Муку просеять, высыпать горкой на столе, сделать в цент­

ре углубление и влить в него яйцо, воду, добавить щепотку 

соды, сахар и соль. 

Вымесить тугое эластичное тесто так, чтобы оно отлипало 

от рук, скатать его в шар, накрыть полотняной салфеткой и 

оставить в теплом месте на ЗА мин. 

Творог отжать и растереть с яйцом, сахаром, маслом и 

сливками. Яблоко очистить и нарезать мелкой соломкой. 

Орехи мелко порубить или проверНVТb через мясорубку. Со­

единить яблоки и орехи с творогом, хорошо перемешать, 

поставить начинку в холодное место. 

Готовое тесто раскатать в пласт толщиной 5 мм и выре­
зать из него стаканом небольшие кружочки. На каждый кру­

жочек положить начинку, края защипнуть и смазатьжеmком. 
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Уложить вареники «кирпичиками» В паровую корзину так, 

чтобы они не прилипалидруг к другу. 
Готовить в пароварке 15-20 мин, затем выложить их на 

блюдо и полить сметаной или ягодным сиропом. 

Вареники с yвoporOM 

1 CтaKдJ-l .муки, 200 z meopoza, 2 яйца, соль. 

Муку просеять, собрать в горку, сделать в ней воронку и 

вбить 1 яйцо. Затем влить воду, добавить соль, замесить не 
очень густое тесто и дать ему постоять (ЗО-4О мин). 

Творог смешать с яйцом, протереть через сито, посолить 

и хорошо взбить. 

Приготовленное тесто тонко раскатать и нарезать квадра­

тами размером 6 х 6 см. На каждый квадратик положить тво­
рожную начинку и слепить вареники. 

Положить их в пароварку и готовить 10-15 мин. 

Вареники с вишней 

500 z .муки, 1 яйцо, по 1 стакану воды или .молока и 
с.метаны, 125 .мл Фруктовоzо сока UJlU вишневою 

сиропа, 2 ст. ложки сахара, 1 ч. ложка соды, COJ/b. 

для начинки: 2 стакана свежей вишни UJ/U вuшне­

eozo варенья без косточек, 2 ст. ложки сахара. 

Муку просеять, выложить горкой на столе, сделать в цент­

ре углубление и влить в него яйцо и воду с содой. Вымесить 
крутое тесто, скатать его в шар, накрыть салфеткой и оста­

вить в тепле на ЗО мин. Вишню заСblпать сахаром и дать вы­

делиться соку, затем ягоду отжать. 

Тесто раскатать в пласт толщиной 2 мм и вырезать из него 
специальной формочкой небольшие кружочки. 
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В центр каждого положить вишневую начинку, края хоро­

шо защипнуть и смазать яичным желтком. В паровую корзи­

нууложить вареники. 

Готовить их в пароварке 10-15 мин. Перед подачей по­
лить сметаной или вишневым сиропом. Отдельно подать ва­

нильное молоко или фруктовый сок. 

Вареники с клубнико" 

500 г .муки, 1 яйцо, по 1 стакану воды UJlи .молока, 
с.метаны UJIU CJIUBOK, по 2 ст. ложки растительно­
го .масла и сахара, уксус, 1 ч. ложка соды, соль. 
для начинки: 2 стакана клубники UJIU зе.мJlяники 

UJlи засахаренного клубничного варенья, 20 г сливоч­
ного .масла, 2 ст. JlOжки сахара, 2 ст. JlOжки .манной 
круnы. 

Муку просеять, выложить горкой на столе, сделать в цент­

ре углубление и осторожно влить в него яйцо и воду, ввести 

гашенную уксусом соду. 

Вымесить крутое тесто, скатать его в шар и, закрыв сал­

феткой, поставить в тепло на ЗО мин. 

Манную крупу залить теплыми сливками и дать разбухнуть, 

добавить масло, сахар и клубнику, хорошо размешать и ох­

ладить (начинка должна получиться густая; если использует­

ся клубничное варенье, то сахара добавлять не надо). 
Готовое тесто раскатать на столе в пласт, нарезать неболь­

шими кружочками или квадратиками. В центр каждого поло­

жить немного клубничной начинки, края соединить и тщатель­

но защипнуть. 

Паровую корзину смазать растительным маслом и уло­

жить вареники в 2-З слоя. 

Варить их в пароварке 15-20 мин и уложить в глубокое 
блюдо. 
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Полить сметаной или фруктовым сиропом. Отдельно по­

дать холодное молоко. 

Вёу>еники с малино" 

500 z .муки, 1 яйцо, 2 ст. ложки сахарной пудры, по 
1 стакану воды и с.метаны или сливок, сода, соль. 
Аля начинки: 2 стакана .малины, 20 z сливочноzо 
.масла, 2 ст. JIOЖКИ сахара. 

Муку просеять, выложить горкой на столе, сделать в цент­

ре уmубление и осторожно влить в него 1 яйцо и воду, доба­
вить гашенную уксусом соду, соль. 

Вымесить крутое тесто, скатать его в шар и, закрыв сал­

феткой, положить в тепло на 30 мин. Малину засыпать саха­
ром и дать выделиться соку, затем отжать ягоды и смешать 

ихсмаслом. 

Раскатать тесто в тонкий пласт, нарезать небольшими кру­

жочками и присыпатьсахарной пудрой. В центр каждого круж­

ка положить начинку, края защипнуть и смазать яйцом. 

В пароварку налить воду, в паровую корзину уложить ва­

реники в несколько рядов «кирпичиками», чтобы они не сли­

пались. 

Готовить вареники на пару 15-20 мин. При подаче по­
лить их сливками. 

Вёу>еники с чернико" 

500 z .муки, 1 яйцо, по 2 ст. JЮЖКИ растительноzо 
oМaCJla и сахарной пудры, по 1 стакану воды и сли­
вок, сода, соль. 

Аля начинкu: 2 стакана черники, по 2 ст. JЮЖКИ 
.меда и сахара. 
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Муку просеять и выложить горкой на столе. Сделать в цен­

тре углубление, влить в него взбитое яйцо, воду с содой и 
солью. Вымесить крутое тесто, скатать его в шар, закрыть 

салфеткой и оставить созревать в теплом месте на 30 мин. 
Чернику засыпать сахаром. Дать выделиться соку, отжать 

ягоды и смешать их с медом. 

Раскатать готовое тесто в пласт толщиной 2 мм, нарезать 
его на небольшие кружочки и присыпать сахарной пудрой. В 

центр каждого кружка положить начинку, края хорошо защип­

нуТЬ. 

В пароварку налить воду, паровую корзину смазать расти­

тельным маслом и уложить вареники в несколько рядов «кир­

пичиками», чтобы они не слипались. 
Варить на пару в теченние 15-20 мин. При подаче полить 

сливками. 

Клепки картофелLНLlе с яблоками 

500 2 картофеля, 300 2 яБJlОК, 1 яйцо, 1 ч. ложка 

сахара, 2 ст. ложки .муки, 50 .мл сливок, по 2 ст. 
J/Ожки с.метаны и оливКОВО20 .масла, 1 стакан воды 
соль. 

Картофель очистить и отварить на пару до готовности, 

остудить и натереть на крупной терке или пропустить через 

мясорубку. 

Яблоки нарезать мелкой соломкой, смешать с картофе­

лем, добавить взбитое яйцо, сахар, сливки и соль. 

Вымесить мягкое тесто, скатать из него тонкую колбаску и 

нарезать ее на неБОЛЫlJие кусочки. 

В пароварку налить воду, решетку смазать оливковым мас­

лом и положить клецки (не более двух-трех рядов, иначе они 

склеятся). 

Готовить клецки на пару 10-15 мин, при подаче полить их 
сливками или сметаной. 
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Клеuки с иэюмом и орехами 

500 г картофеля, 1 яйцо, 50 .мл .молока, 1 стакан 
изю.ма, по 130 г грецких орехов и .муки, 1 ст. ложка 
жира, сахар, ли.монная кислота, яблочный сироп, COJ/b. 

Отваренный картофель растолочь в пюре с помощыо шин­

ковки или терки, добавить молоко, яйцо, соль, муку и заме­

сить тесто так, чтобы оно отставало от рук. Из него сформо­
вать лепешки диаметром 8-9 см. 

На каждую лепешку положить по 1 ч. ложке смеси изюма с 
толчеными орехами и сахаром и nцательно защипнуть края. 

В пароварку налить стакан воды, паровую корзину смазать 

растительным маслом, уложить клецки и готовить их на пару 

20-25 мин. 
Готовые клецки переложить на блюдо и полить яблочным 

сиропом. 

fалуwки с цукатами 

500 г картофеля, 3 ст. ложки .муки, 100 г цитрусо­
вых цукатов, 1 яйцо, 4 ст. ложки панировочных 
сухарей, 2 ст. ложки растительного .масла, сахар, 
2 стакана воды, соль. 

Вареный картофель пропустить через мясорубку или шин­

ковку, ввести яйцо, посолить и смешать с мукой. 

Замесить тесто и сформовать из него длинный жгутик, 

разрезать его на кусочки средней толщины. В каждом кусоч­

ке сделать углубление, в него уложить кусочки цукатов и не­
много сахара. 

Галушки завернуть, защипнуть края и разместить их на ре­

шетках пароварки, предварительно смазав их растительным 

маслом. 
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в пароварку влить воду и варить галушки на пару 20-
25 мин. 

Готовые галушки обвалять в поджаренных панировочных 

сухарях и переложить на блюдо. 

КартофельнLlе кнеми с абрикосами 

400 z картофе.ля. 1 яйцо, 300 z абрикосов. 4 ст. 
JЮЖКИ .м.уки, 1 ст. ложка сахара. 20 z СJlUвочноzо 
.масла, 125 .м..л сливок, 1 стакан воды. 

Очищенный сырой картофель натереть на терке или из­

мельчить с помощью шинковки, сок слить, добавить муку, 

яйцо, соль и замесить тесто как для вареников. 

Из теста сформовать шарики и начинить каждый абрико­
сом без косточки, окунув его в сахар. 

В пароварку налить воду, паровую корзину смазать мас­

лом и уложить на них кнедли, разместить паровую корзину в 

пароварке, закрыть ее крышкой и поставить на огонь на 20-
25 мин. Перед подачей полить взбитыми сливками. 

МОЛОЧНLlЙ омлет с клубничным сиропом 

2 яйца, 125 .м.л .м.олока, 10-15 z сливочноzо .м.асла, 6-
8 ванильных сухарей. 5 ст. ложек клубниЧJ-/ОZO варе­
нья, 1 стакан воды, сахар. соль. 

Сырое яйцо растереть с сахаром, развести холодным мо­

локом и посолить. Сухари разрезать на кусочки, залить мо­

лочной смесью, плотно накрыть крышкой и поставить на ма­

ленький ОГОнь. Через 1 О мин, когда сухари набухнут, посуду 
со смесью поместить в пароварку и готовить 15-20 мин, 
предварительно налив в пароварку воды. Готовый омлет пе­

реложить на тарелку и полить клубничным вареньем. 
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Омлет слаАКИЙ 

5 ЯИЦ, 1 ст. ложка сахара, по 125 .мJl .мОJlOка И 

СЛl1вок, 250 .ил фруктовою сока, 130 г варенья ИЛИ 

nовидJlа,1О г СJlивочного .масла, 1/2 nакетика ваниль­
ного сахара. 

Яйца взбить с молоком. добавить сахар и немного вани­

лина. Вскипятить воду. поставить сверху сковороду. разог­

реть масло и вылить взбитые яйца. Закрыть омлет крышкой и 

готовить на водяной бане в ТЕ~ ... ение 15-20 мин. Затем выло­
жить омлет на блюдо. положить на него варенье. сложить 

вдвое и прогреть на сковороде еще 5-1 О мин. Отдельно по­
дать сливки или фруктовый сок. 

СвеКОЛЬНLlе ПОНЧИКИ 

600 z свеКЛbl, 1 яйцо, 1 стакан растительного .масла, 
20 г дрожжей, 2 ст. ЛОЖКИ .молока, 400 z .мУКИ, 1 ч. 
Jlожка картофельного крахмала, 1 ст. ложка сахар­
ного песка, ваНИЛЬНblЙ сахар, соль. 

Свеклу отварить и очистить. пропустить через мясорубку 

или шинковку. добавить соль. крахмал. яйцо. масло. ваниль­

ный сахар. муку и перемешать. Дрожжи развести в подсла­

щенном молоке. смешать с 1 ст. ложкой муки И оставить для 
подъема. после чего смешать с подготовленной свекольной 

массой. 

Замесить крутое тесто и поставить для подъема на 1 ч. На 
разделочном столе. смазанном маслом. раскатать тесто в 

пласт и нарезать кружки при помощи специальной формоч­

ки для пончиков или оставить их в виде лепешек. 

Пончики выложить в разогретое растительное масло и по­

местить в пароварку С кипящей водой. Готовить пончики на 
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пару 20-25 мин, после чего переложить их на тарелку и по­
сыпать сахарной пудрой. 

Манты сладкие с тыквой 

2 стакана .муки, 125 .мл MOJIOKa, 2 яйца, сахар, вани­
лин, соль. 

Аля начинки: 700 z тыквы, 2 яблока, 130 z сахара. 

Из муки, соли, сахара, ванилина, яиц и молока замесить 

крутое тесто. На 30 мин накрыть его влажной тканью, затем 
растянуть в жгут и нарезать кусочки теста. Тонко раскатать 

эти кусочки в кружочки диаметром примерно 6-1 О см. Края 
должны быть тоньше середины. 

Тыкву натереть на крупной терке, смешать с тертыми ябло­

ками и сахаром и на каждую лепешку положить по 1 ст. ложке 
начинки. Края теста заЩипнуть и разложить манты на решет­

ках пароварки, смазанных растительным маслом. Пароварку 

заполнить водой, закрыть крышкой и поставить на огонь. 

Варить манты на пару примерно 20-25 мин, затем перело­
жить на блюдо, полить сметаной или сливочным маслом. 

Манты сладкие с МОРКОВLЮ и свеклой 

3 стакана .муки, 1 яйцо, сахар, 1 стакан воды, соль. 
Аля начинки: 2 .моркови, 1 свекла, 5 ст. JlOжек 
изю.ма, 130 z сахара, ванилин. 

Из муки, яйца, соли, сахара и воды замесить тесто, оста­

вить его на 1 ч в тепле, после чего раскатать в пласт и сфор­
мовать из него кружочки диаметром 6-7 см. Морковь и свек­
лу натереть на крупной терке, смешать с предварительно 

замоченным изюмом, сахаром и ванилином, выложить на-
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чинку на каждый кружок теста, растянув его при необходимо­

сти. Из лепешек сформовать манты, уложить их в паровую 

корзину, смазанную растительным маслом. 

Пароваркузаполнитьводой,разместитьпаровуюкорзи­

ну, закрыть крышкой и поставить на огонь. 

Варить манты на пару примерно 20-25 мин, затем пере­
ложить на блюдо, полить сметаной или сливочным маслом. 

ПОНЧИКИ CJ\aAкие иэ картофеля 

500 г картофеJ/Я, 2 яйца, 130 г сахара, 1 стакан 
oМOJlOKa, 1 ст. Jlожка сахарной пудры, 130 г .муки, 

250 oМJl воды, 100 г uзю.ма UJIU орехов, eaHUJIUH. 

Картофель отварить, охладить и пропустить через мясо­

рубку. Добавить яйца, сахар, изюм или орехи, молоко и вы­

месить крутое тесто. Разделить его на небольшие шарики, 

каждый раскатать в колбаску и соединить в кольцо. 

Дать пончикам постоять в холодном месте 15-20 мин, 
затем смазать взбитым яичным белком. 

В пароварку налить воду, в паровую корзину уложить пон­

чики в один ряд так, чтобы они не слипались. 

Готовить под закрытой крышкой в течение 15-20 мин, 
вынуть и посыпать их еще горячими сахарной пудрой. 

ПУАинr ЛИМОННЫЙ 

3 яйца, 90 г СJluвочного oМacJla, 3 ст. J/ОЖКU nшенuч­
ной .муки, 1 стакан сахарной пудры, 1/2 J/UoМOHa, 
JlU.монныЙ соус, oМOJlOKO UJ/U фруктовый .мусс. 

Масло размягчить и взбить в пену с яичными желтками и 

сахарной пудрой, добавить тертую цедру, сок лимона, муку. 
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Осторожноперемешать. ввести взбитые с небольшим ко­
личеством сахарной пудры белки. 

Полученную смесь выложить в хорошо смазанную маслом 

и посыпанную мукой небольшую форму И проварить на водя­

ной бане 30 мин. 
Готовый пудинг опрокинуть на подходящее по размеру 

блюдо. полить лимонным соусом. Orдельно подать молоко 
или фруктовый мусс. 
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