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3одотые правпла шптапшп

Французскпй физиолог Брпайт €аварен одш1хдв ска3!л: <)|(шьотнос пдс*
щдотся' человек ест; умнш| человек - питается'.

}мение пптаться пцчсго общего ше им€ет с утолен||ем голода. 1}1ного пеор-
тическпх п практических знаний получает чслов€к в своей п(и3нп' [|Ф, ( 8Ф!1-
лен!|ю' редко его учат пштаться правпльно. €тошт перешагшуть гранпцу детст]|'
как большинство из пас перестает следовать правилам рациошаль|!ого п|{т8в]!
1! вспоминает о них' только когда дадут о себе знать вш3ван|!не парушенпя|]
пптания болезни, которь!х шогло пе бнть.

Беспорядонное пштанпе' к со)калениц явлени€ довольно обнч::ое. Рдиш в:
ходу' что прпдется' забцваем поесть вовремя, пренебрегаем во3растпшми особоп.
постями' условиям|! труда ш клим8та' по3воляя себе упрямо нарушать правп'!
пптания: однш переедают' надеясь на свой органи3м' другше - недоедаю1! ]
сугубо {9стетпческих> сообраякений - <для сохране[|ия стройной фигуры>. !|1во-
гпч особенно на пра3дниках' с увлечепием предаются чревоугодшю: жарят' пехуъ
в8рят' [цпигуют, 3абнвая о 3олотом правиле умеренности в еде.

[|остарайтесь з&пом||пть волотше правила пштан ия.
[1равило первое - све)к,ееде[|ие. Фно гл&сит: <1|аиболее поле3нв свё.

,кпе растения. .11ех<алое и подсохшее менее ценно'. 9то понятно' так как пР]
хранении неизбелкно ухудшаются дпет|{ческие качества. [|рактпнеский совет:
не оставляйте приготовленную пищу даже на !!есколько часов. 8 не! начинаютсл
проце1ссь| гниепия и бро:кения. [1оэтому съедать се нео6ходимо сраву же посл6
приготовлепия.

8торое правило-сь!роедепие. |{здавна считалось' что в сцрых р8о.
!,€нвях содерхптс| напбольщая !(пвительная силд. }ченце дока3ал'' что в сш-
рнх растениях, особенно дикорастущих' сохраняется вначительно больше по.
лезных веществ' чем в вареных. Фнп повн|цают скорость обменпшх процессо!.
[{спользовапие сь|рых и вегетар]'ан€ки1 $дрд ока3ывает благотворныЁ: оффепг
при о)кирении' гипертонической болезн||' атеросклерозе и др. однако [|€ль3'
рассматривать сырую пищу как паяацею. Фна б]ллее всего показана людям с тс[.
пераментом флегматика, сапгв||ника' пРи угнетении нервпо0 сист€мш' депресс[''
& также при избнточной шассе тела. 8 отих слуцаях мо'(но устраивать ра'.
грузочные дни целиком ша сшрой пище. [|о если вц худощавы п повыше!|по
зозбудимы', то лучшс готовпть первь|о и вторшс блюда с овощами следующ'!
образом: очищеннше и вь[1}|шть|е в воде ов0щи кладите в 6людо только к копц'
варкп и дайте им слегка притомпться.

1ретье правило-ра3кообразп9 и с6алансироваппость п]-
танпя. Фно вь|двинуто диетологамш в соответствии с концепц||ей сбалансировав_
ного питания. {ем больше ра3нцх пРодуктов включепо в рациок' тем больша
физиологииески а|(тивнь|к веществ поступает в орга!|.|3м. 3то особенпо важяо .
свя3и с тем' что при физияескпх и умственнцй н1грузках потре6ность в нпх у.э-
л||чивается.
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!
{етвертое прав|,|ло _ определенное {€редование продуктов' ФгдФ

Ётс!]ет и3 предыдущего и ука3нвает на то' что нель3я долго использовать од-
:: !людо или продукъ

[|ятое правило*се3онность питания. 8есной.и летом нух(яо увеличи-
!|:ть количество раст||тельнь!х продуктов. Б холодное время года добавлять в

|пцпон пишу, богатую белками и жирами.
[||естое правило - о грапичение в питании. [{сследования пока3ь|вают;

*спсе работоспособньп, более подвер){(ень| усталости именно те' кто м}|ого ест.
!шьод прост: избе:кать усталости помо)!(ет умеренность в еде.

€едьмое прав!|ло _ получать максцмум удовольствия от пищ|ь

.!|дя втого пре)кде всего нух(!{о отка3аться от спеш!(и' хотя бь: в те коротк[|е
псрподы' когда мь| садимся 3а стол. €ледует, кроме того' навсегда отка3аться
о' привычки вь|яснять отношепия за еАой, а такх(е цитать.

8осьмое правило_определенные сочетания продуктов. Ёсть не-

;о]1,астимь!е блюда, и э'го обязательно следует учитывать. [|ри неблагоприят-
м| пищевых сочетаниях в ки!|]ечнике ра3вивается повь|шеннФе брох<ение, ин_

'{![спкация 
образуюштлмися вреднь|ми веществамп. |{аиболее ос1'ро 9то прояв_

'!этсп 
при хронических заболеваниях 

'{елудочно-кишечного 
тракта.

Бще выда:ощийся вран .[|ревнег6 Рима {ельс выделял неблагоприятнь!е со-

{ет!нпя пищевь|х продуктов' плохо усваиваемь|е желудком. Фн при3ь[вал б
!ц|с]орожности в отношении соленых' тушеных' очень сладких' х(ирнь!х продук"
го!' которь|е легко портятся внутри органи3ма (молоко' мед' вина' вин0градф

шр, пясо и др.).
1!так, питангте ра3умное' умеренное' своевременное. |'[ атой очень непро-

сао| науке _ культуре питания необходимо учиться' учиться смолоду _ пок&
{вв|о]ск еще не прио6рел болезней от неграмотного питания. |(ухня _ дело оче|.ь

{3вР}е'пое ш требует к себе ува}!|'тельвого от[]ошепия.

']1, 3 о л о ! 11 н а' шн9!сенер-1ехнолв$

скусство

сА^АтА

'! "60



' €алот _ холо0ное 6лю0о шз оаноео вц0о шлш с'4ес!! ра3л1]ц'!ь'х о0още{1 (с'.
9ых, варень!х, квётценьсх, 

''1@рцнованньсх), 
ершбов. Б солоты 0о6авллют л1ца, лся-

оо, пт|]цц, 0ш*ь, рьс6ц, крабьс. 3то повьошоет пштотельнос1ь солатов' !л!чшае'
ш разнообраз!1т 1!х вк!с, !у!ясньое ш рьобньсе про0уктьс употре6ляют пр!! пршеотоо'

венц|] салатов в варенол', !оорено14 1]л,1' ко11серв!]ровонном вш0е,

Бкус свлатов во мпоео'1 9авцсцт от вш0а 3апр('вкц 
'!лц 

соусо. 3оправляют
вола!ь[ ы'прав!со!'ц, ростцтельнь!м 1|4слом, пойонезом, еметоно|, емесью мцйоне'
8о ц смет4ны. 8кцс солота лав!'сцт ц от тоео, как нарезань! про0уктьо, |(расшвая
ц ровно'1ерная форма норфкш прш0ает всем блю0ам прцвлекотельньсё ц оппетцт'
осый внетцнцй вш0. А солатьс в этом о!но11),ен1иц особенно капршлнь!, !!аревайте ово-

щ!' в салот ровно ц тонко. [олщшна в('реноёо картофеля, о2урцов, яблок, порковш
0олшна 6ьсть около 0вцх мшллшметров' !1омтт;кш 0олоосньэ букаально просвечцвать.
!м0а онц хорошо пропцтаются заправкой ш соз0а0цт пршсущшй салату <бцкет>.

1ро0уктьс в салат нс'ре3ают мелкшмц ку6тлка;'ст;, некоторь!е 1!!!]нк!ю! сололокой.

&воус0ьой овощ в салот н!'!сно варцть от0ельно: в не6ольшоп колццестве вооы
'0о полцеотовностц' а зател 0оваршвоть на пару. Фвощш 0олоюньс 6ьлть о0гооео рса'
пера ш по во3мооюностц прав!1льной формьо. |{шстцть отвареннь!е ка|то!]!к!, свек'
лу, 

'!орковь 
леече тепль!мш, но про0укть.' !'споль3!е!пь'е 0ля солатов, 0олотсньв

6ьсть пре0варцтельно охла9!саень!. !7ельзя сое0шнять тепль!е про0уктьо с охлв'в'
'6енньомш, так как это вь[3ь|вает 6ьсструю порцц салатоа. 3аправлять салатос но0о
ыепосре0ственно пере0 по0ачей, что6ь' онц 

'!е 
потерялц свеоссцй вц6, чтобы не

ухц0тлшлся 1!х вкцс.
3аправка цлш со!с 0олоусньс 6ьсть холо0ньомш. 3аправленньуй ц украшенньой со'

пат хронцть в холоацльншке 74о9!сно не более полутора-0вцх часов. |!ноче вц0

у неео станет несве1|с'|м, <вяль['!'' 3апровка <отсецется>.

!,ля украшен!1я салатс' л!чше всеео цспольэова!ь_в зовцсц'|ост!! от се3оно_
помш0орьс, о?!рць', мор!совь, кросньсй перец, лцстья салат(',3елень петрушк!1 !'лц
сель0ерея, а !ак'|се про0цктьо, вхо0ящше в сос!ав салота. 1ртл оформленцш сол('.
1ов стс'ра!отся пока3ать основнь|е про0уктьс' вхоаящ!!е в не2о. [1ро0уктьс, п|е6тзоэ.
х4ценнь'с 0ля оформлення блю0, валшвать со!сом не рекомен0цется.

€алат,9кроп, лцк-велены|, ре0шс, оеурцв, сле!а'||' с3хэ,р' соль
€оотнос:ленше про0уктов по в!с! су,

1(рупнь:е листья подготовленного салата нарех(ьте не!}{8вею,.
щим нох{ом. в сметану добавьте мелко нарезанные укроп и 3еле-
ный лук, соль' сахар. ||ри х(елании мох(но добавитБ крух{очки
редиса' огурцов. Авумя вилками слегка перемешайте всё. €алат'
можно подавать к мясным и рыбным блюдам.

Ёикогда не переме1пива}}те салат лох(кой - он будет ит\{еть не-
приятный вид.

зЁлБнь!я с^л^т

звлЁнь|и лук

сАлАт из РЁАис^

Ре0шс, лук,
вк!су.

Редис нарех{ьте кру)кочками' соедините с шинкованным
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|ук зеленьсй, 3елень' в'реные яёцс, стветанв, соль. €оотношенша
про09ктов по вкцсу.

.[[ук нарех<ьте кусочками по 2_2,5 см' посолите' заправьте
сметаной и.ти салатной 3аправкой*, переме|шайте' пФ./|Ф}{ит€ 3 €2-
латник и пось|пьте зеленью. 3 этот салат мо'(но добавить []]|{Ё|{@.
ванные вареные яйт\а илн украсить салат дольками яйца.

з

3елень, яйцо, слетана. €оотношенше проёуктов пв

8€]!8э

ц

' Рецепты салатных 3аправок см. на с. 21.



заправьте сметаной ],1,$8 3|.

!
'

нь{м луком. |1еред подачей к столу
правкой.

€алат оформляют яйцом, зеленью.

сАл^т из моркови

огурцы нарежьте соломкой, мелко нарех{ьте 3€о.1€нБй лук, добавьте
.еденый консерв}трованный горо1шек и все залейте май6незом.

Фсобенность салата в том' что овощи не 1!ереме1пива]отся вмес_
те' а раскладываются в салатнике неболь1шими кучками.

/+4орковь 5 сдлт., слсетана 2-3 ст, лоо1скц' сохор 6 чайньлх ло*с'с.
(ьтрую 1\4орковь вьтмойте в холодной воде, очистите' натрите'

на терке' Разлох<ите массу на порции' полейте сметаной п по-
сь{пьте сахарнь1м песком.

}|е забьтвайте, пто салат подают сра3у после' приготовления _
при хранении он теряет часть витаминов.

сАлАт из БЁлокоч^нной кАпусть!

&апусто 1|2 ке, лшмон | шт., свхар 6_8 чойньлх лоо!сек.

(апусту тот{ко нагшинкуйте. ||олох<ите в эмалированную каст-
рюлю' пось|пьте солью и трите ме'(ду ладонями до тех пор' покс
не вь1делится сок. Аобавьте в капусту лимонного сока' подсол-
1{еттного масла' сахара.

РЁдькА с м^ион€зом в

Ре0ька 1 сшт., мат|онез 1 |2 бвнкш, лук велены11, свекла, л.ор!с@'|
по вк!су.

Фчистите и промойте редьку. Ёатрите ее на крупной терке. 3а.
тем вь1ло}ките в салатник' посолите, залейте майонезом и т[цатель-
|!о перемеша:?те. Бсе это уло>*{ите горкой, сверху украсьте мелко
нарезанньтм зелень1м луком или кру)кочкам1! отваренной свеклш;
моркови.

с^лАт из свЁкль|

€векла 2-3 ццт., лнмон 112 ш|., лу'с репеотыйй, 1 еоловгсо, лоло
растштельное 2-3 ст. ло'!скц'

€варите свеклу' очистите ее и натрите на крупной терке. по.
солите протертую массу' добавьте !!емного перца' растительного
масла' поло>ките >карепьтй лук и все это шереме[||айте.

€'алат мо)кно приготовить и другим способомз в3ять равное ко-
личество варе:*ой све1{ль1 и картофеля' протереть' смешать' как в
первош1 случае' посолить и т. д.

влАдимиРо-суздАльский с^л^\ 8

|(артофель, свекла' 
'|орковь, 

о?урцы соле'!а,е' лук зе'шны|, лоа1-

€варите картофель' свеклу' морковь. |отовые овощп !| солепшв

8

'уковь|п 
с^л^т 9

8ук реп*отыё 400 е, 
'1асло рост'1тельное 20 е, !ксус' сахар,

соль по в'с9су,

Фчищенттый лук наРех{ьте тонкими крух(очками' посолите
те немного полех(ать. 3атем полейте заправкой из уксуса'| растнтельного масла.

с^'|Ат кБЁ|!АР}€Бг

и дай-
сахара

!0

17

сла0кцй'
по в'сусу.

|{арофль 500 а,- ерш6ьо !50 е, л9к 2 еоловкш, капусто 200 2'
оеурцы оо'2ны'е 100 е, масло по0солнечное 3 ст. лооюкш, сахар
сд стодовыё у'сс!с по 1 ст' лооюке, соль ц 3елень по вк!с!.

}!арех<ьте небо-ль!ш!'мп кубиками отварной картофедь' свех{ую
1апусту' репватый лук' соленые огурцы, мариновайные- грис3ы.
8се это переме[шайте' посыпьте саха!ом и оетавьте на 2_3 й;;у:
тш. 3атем полейте уксусом илн сокой лимона' подсол!|еч}!ым мас-
д0ш и снова перемешайте.

с^л^т моРковннп с яяцом

с^л^т по-мАкЁдонски

1,

||ортсюаь, ое!рча, зеленьсй еорош)ек' зелёнь, яйцо, майонез. €о-. отно'!'етотзе пр@утстов по вк!су'

8аренуто морковь п свех{г{е огурцы наре'(ьте кубиками, добавь_та зеленый горо!',ек и 3аправьте майодёзом. €а}ат украсьте яй_
цом' сваренны}| в мешочек' огурцамн и веленью"

[|ванся 1сс1у|ст3' 3еленая фасоль, 
'|орковь' 

перец
оаурцц луъ .0.л!'т' петрушко. €ооттзоаценце овфе|1

. [-|ветную каг1уст разберите на кочешки. €о стручков зеленой
фасоли удалите пле}|кп п йро:килк||_и мелко наре>}Ёте. й;р;;;;
цолодую морковь п сладкпй перец. 8се овощи по отдельности от-
варите в подсоле!!ной водч откпньте на дур!шлаг и охладите. Ёа-
Рея(ьте-свех{ие огур-цн п лук. 9вощи перейеш!айте и залейте 3а-
!1Равкой' посолнте. 8нло:п:ите все на листья салата' а сверху по_
сшпьте зеленью петрушкп,.
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{сАл^т :9(€}|5г 13

!с1оркозь (ср0няя) |0 й1т,, спетано шлц мааоне3 150 е, колбосо
|00 е, веонок 

'|ес'с,олъ'со 
0олек, перец" соль по вк!о!.

}1орковку промойте в холодной воде' тщательно очист[.!те и на-
трите на крупной терке. Фчень мелко нарех{ьте но)ком чеснок' сме-
!пайте его с морковью, поперчите' 3алейте сметаной или майо-
|1е3ом' еще раз тщательно перемешайте и вылох<ште в салатник"
|орку салата полейте сметаной' а вокруг поло)ките колбасу {лю-
бую) . наре3ацную кру'(очками.

сАциви из Б^клАж^нов по-гРузински ||
Бскушцс,зны (сре0гсше) 6 шт.3 н о ф а р тш: ерецкше орехш 300 е,
цесно|с 4 ауб'о!лка, перец 1|4 шт., л!к реппатьсй 3 еоловки, пет-
р!тцкз 1 п!т.; но соцс: ерецкце орехш 100 е, чеснок 1 зцбннк,
л9к реоватьай ! еоловкс, кшн3а, 7'ята, перец, соль ц !кс!с по
вкус!.

||ромойте бакдах<аны, обрех<ьте у них концы' ра3ре}кьте вдоль
и полох(ите на 10 шннут в кипяток. 3атем выло}ките на стол и пол-
часа дерх(ите под пресс0м. А пока пр|{готовьте фартш: истолките
очищен[{ые грецкие орехи' чеснок }{ стручковый красный перец,
нарех{ьте репчатого лука и одну свех(ую петру|дку. в эту смесь
добавьте нем!{ого соуса сацибели и начините ею баклах(аны. Фс-
тав!пимся соу9ом валейте их сверху и на 3 дня поставьте в пр0-
хладное место шарпвоваться. на стол подайте как холодную 3а-
куску.

.['ля соуса сацпбели растолките в ступке грецкие орехи' чеснок'
изруб}|те репнатый ,||}к, добавьте (если есть) зелень кинзы и мя-
ть|' залейте все это стаканом кипяченой воды с уксусом п добавьте
красный молот!'!й п9рРц ц соль.

сАлАт к^РтоФЁльння

Б,араофсль бФ е, л9* 50 е, лос;!о рас1цтельное 2 ст. . ло'|с!с!|'
сэолооа6 уко!с по в'сусу.

3ареннй картофель очвстцте от кох(уры' нарех(ьте ломтикам!{'
сдох<ите в шп(!ку| посолнте' поснпьте перцем' сг|1е!пайте с уксусом
и растительнн1' ша!дош. 3атеш полох(ите горкой в салатник и по-
сыпьте укропош' 8елепью петрушки илп мелко наре3анным луком'

огуРцы с мЁдом
ое9рца (ео:епае шлш свеж'ше), ме0' €оотношенше про0уктов по' овуоу.

Фгурпш (солепше !лп свех(ше' смотря по сезону) наре)кьте про-
долговатЁшв долькашн' полох(вте на таредку [! полейте х(идким
медом.

|0

овощн^я зАкуск^
€векла 500 е, лук 2 аоловкц, чес']о& 8_4 ву6+шка, лорковь 2 олт'
орехш 40 е, пайонез 200 е (алш с'4етан. 300 е)' соль' перец по
вк!с!.

€веклц отварите и натрите на крупной терке. }'1елко на!езап.
нь:й репнатьтй лук ра3отрите с солью и перцем' мелко рубленным
чесн0ком. €ырую морковь натрите на мелкой терке. Фвощи соеди-
ните' перемеш:айте, добавьте толченые орехи, 3аправьте май0незом"
сметат*ой.

|1одавая, украсьте ломтиками соленого огурца.

с^л^т из БЁлокоч^ннои к^пусть| и чвРнослив^ {8

1(апуота 400 е, нернослшв 100 е, 
'!ор'совь 

50 е, лшлонная к!1сло.
т('' сахар по вк!су.

Ёарех<ьте соломкой све}*(ую капусту' посыпьте ее сахарным
песком' потрите руками до появления сока' сок отох(мите. 3ара-
нее 3амочите чернослив; когда он набухнет' вь1ньте косточки' пло-
дь| наре)кьте кусочками. натрите на крупной терке све)кую мор-
ковь. }(апусту' морковь и чернослив соедините' перемешайте' до-
бавьте разбавленную водой лимонную кислоту или сок лимона. к
столу подавайте' украсив черносливом и ломтикамн моркови.

эстонския сАл^т 1о

{5

|(цлькш 6 тлт., яйца 2 шт' картофель 8 шт., 71орковь 2 шт., яв.
рцнованнь!е оеурць. 2 цт., зеленьой еорошек 2 ст. лооюкш, я6ло.

. хц 2 шт., по11онеэ 1|2 стзквно, ветцшн. (шлш отворное пясо)
. 100 е.

Фтваренный картофель' морковь и маринованные огурцы на-
ре}кьте мелкими кубиками, добавьте 3еленый горошек' натертые
на терке яблоки, майонез. 8се переметпайте и выло}!(ит€ в €?.т|ат-
ни!.{}.

}красьте кильками и долькамп вареного яй:{а.
||ри х<елании в салат мо)!(но добавить ветчину'или отварнов

мясо.

с^л^т по_туРБцки
' |(артофель 250 е, яйца 2 Фт., орехш 150 е, шзюм 50 е, сметанньа7

еоус |12 стоканв' соль, перец,3елень по вк!с!.
Фтварите картофель' нарех(ьте тонкими кру)!(очками' которыа

потом нух{но разре3ать еще и пополам. 1ак х<е нарежьте и яй:]а,
свареннь1е вкрутую. Былох<ите в салат}|ицу слоями картофель
у1 яйца' пересь1пая каждый слой содью }| пе!4вм; .€верху поло}ките
изюм'' любь1е измельченные и подх(аренные ор9хи: |1олейте салат
соусом' украсьте орехами' и3юмом в веленью. '''
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РЁдис с моРковь|о и смБт^ноя

Ре0шс, лорковь, с3лот, укроп, петр!шк|, с!*етонс', соло. с@-
ношен!1е проауктов по в'с!с!.

Редис и очище}|ную молодую морковь нашинкуйте тонкой ссз"
ломкой. 3аправьте сметаной и солью. Быложпте в салатник ва лп-
стикц свех{его 3еленого салата и посыпьте мелко нашинкованной
3еленью укропа и петру!шки.

гРиБнои сАл^т с кАртофвлвм

|1 а оал.т: ерш6ьс 350 е, картофель 8 вп., оа9рца 1 ът., щ*
реп,оатьой 2 еоловкш, веленьой ?оро'цек 100 е, соопц0ора 2 зп"'
яйца 2 шт.; |!с! 3аправк!: сметана, 1 стокасз, со!'ь' с@'.ф,

- еорццца, !кроп ш петрушко по вк!су,

€оленьте или отварные све}кие грибы, вареншй картофедь' яй.
ца',,лук' огурец' помидоры наре}|{ьте и сме||'айте с ваправкой. 9к-
расчте дольками яйца, тонко наре3анными ломтнкамп пошшА@Ра,
ветцчками 3елени петру[цки и укропа.

гоиБноп винвгРвт

' |рш6ьо соленые 200 е, лцк репцать[а 2 еоловкш, 
'.().рк()вь 

2 вт.,
1 6'ёекла 1 шг., картофель 2 шт., оеурец (не6ольслой) 1 слт., плс:ю

рас[у]7"#Ё 
"' 

,1];'#!#,!}.""нный 
сок 2 от' лооокш' пе1ру131с+

}1елко наре}кьте соленые грибь1. .[|ук, отваренную морковь'
евеклу' картофель, свех<пй огурец наре}кьте мелкими щ/бикак'"
перемешайте. Растительное масло 3аправьте лимон[!ым соком' 3а'
дейте винегрет. ||одавайте на листьях салата, пРедваритель[!о
укр'асьте нарезан}|ь|мп ломтика\ц|1 у|з вареной моркови' вар€ной
свеклы' т0нко наре3анными кольцами репчатого лука' веточкан1
3елени петрушки|

с^л^т из гРиБов

[рш6ы овешше 300 е, лук репнатьсй 1 еоловко, я7цв ! о'.' с;нР
ловьой уксус |5 е, мдсло ростштельное 20 а.

@тваренные грибы, репчатый лук' сваренные вкрутю я'ц.
тонко нашинкуйте' 3аправьте растительнь1м маслом' }кс}со|!' [Ф'
лотым перцем (или - по ]кеданпю - майонфом) ш осторо]кпо пе"

ремешдайт€

,5

Фтварентльтй в мундире' почищеттгпь:г} картофель, све)кие огур'
ць|' редис' салат и зеленьтп] лук тонко нарех(ьте :т смегпайте с ко|1-

сс'рвированнь1м горо1пкопт. 3аправьте смета}|ой попо"цам с майоне-
.3ом' посолите и поперчите.

,1

ш'

с^лАт по-ковБойски

с^лАт кйЁ]!БЁ}!{}!Б![л

с^лАт из кАпусть| с м^ионЁзом
|(апуста белокочанная 600 е, майонез 300 е, лук репватыб 90 с'

' перец' соль по вкцс!!.

|(апусту наре}кьте' обдайте кипятком и смешайте с майоне3ом,
луком' пось|пьте чернь|м молоть]м перцем. |!осолите.

сАлАт из кАпусты со сливкАму $
|(апцста 1 коцан, ол!.вкц' втлнньуй !ксус' сахар, соль по в'сущ"

|(апусту тот1ко нашинкуйте' п0ложите в миску' 3акройте кр[{![,-

|3

!7олсц0орьс 2 тлт., картофель 2 а;т., лук репнатьой 1 еоловва'
яйт1а 3 н:т', сель0ерей 100 е, зоправка 50 с,

€вех<ие помидорь1 обдайте кипятком' спимите 1(ох{ицу. ||омв_
дорь1' репшатьтй лук, варегль:й картоф€а'|Б, 9йца^наре}1(ьте тонкимп
?ру*о{^'ми. €ельдерей нагпинкуйте соломкой. 3аправьте салат!!о*
3аправко[{.

16
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1омш6орьо 2 тлт., оаурцьо 1сшт', лук реплатьлй 1 а::т', перецо'й
кцй 2 шт., 3елень по вк!с!.

€ве>кие помидорь1 и огурцы наре)кьте тонкими крух(очкамп'
реп,татт,:й лук-ко;ьцами. .[1ук с ра3делочной доски не убирайте"
|]ось;пьте его солью' нуть полейте растительнь|м масло]\{ и потрите
вуками. |1риготовлен1{ь1й таким образом лук булет мягким и не
1'!.,, .ор,|<им. €ладкий струст119,,''3 перец на|!инкуйте соломкой"
Бсе спцейайте, прибавьте зелень петрушки и укропа. 3алейте зап-

равкой.

сАл^т к!!Ё1}!}|йп 2'
|(артофс.пь 2 шт., оеурец 1 шт'' помп0ор 1 с+ст', лук зелегсы{
50 е, яйцо 1 шт., сметана 3 сг. лооюкп, соль, перец' 3елень 

''овкц су.

,]!1олодой картофель, свежие огурць1 и помидорь] наре)|(ьте то|''
кими ломтиками. Аобавьте нарезаннь1й зеленьтй лук' соль, по }!(е-

лаг]ию перец. €мешар]те. 3алейте сметаной (в.. нее мох{}!о добавить
соус ..}Фйньтй>). €алат украсьте дольками я}]ца' ломтиками огур*
цов и помидоров. |]осьтпьте 3елень!о.

,9

\2

!(аото1\ель 1 шт.' оец0ец (не6ольшой) ! шт', ре0шс 10_12 шп',
с7}ат'30 е, еорошек-Ё0 е,'лцк зеленьлй 30 е, пе7онеэ б0 е" сц'
тана 50 е.



той п поставьте на несколько часов в холодное место. 3атем до.
бавьте сливк|{' уксус' сахар, соль и перемеш:айте. 8ыдерхсите
! цолодильнике еще не менее 30 минут и подавайте на стол.

с^лАт из кв^швно' к^пусты с яБлок^ми 3|

|(апцств квашеная 100 е, яблокш 50 е, во0а 2 ст. лоосскш, сохар
1 чайг+ая лоаска' лук веленььй ру6леньс00 1|2 но7но1 ло'!ск!.!' ,|ас-
ло растштельное 1 чайноя !.о?|ско' топотны| соус острьо1 по' вкус9.

[(вашеную капусту мелко нарех(ьте' сме'||айте с натертыми на
:рупной терке яблоками, растворецнь|м в воде сахаром' несколькими
|(аплями томатного соуса и растительным маслом.

||осыпьте рубленым зеленым луком.

с^л^т из кв^швноя к^пусты с хРБном 32

йспеките бакла>каньт' с1{}|1!!ите кох{ицу' мякоть из_рубите' до'
оа.,{Б слегка об)кареннь1е помидоры !т под)каренньтй на !&€т1!'
тельном масле репяатый лук. посолите' поперчите' 3аправьте рас'
тительнь]м мас,'|ом и укс}том. Бсе еще раз_.перемешайте, прова'

р''е .а слабом огне ,ля удален[!я и3лишней влаг11 и охладите.

сАлАтизмАРиновАнногоп€РцАссолБнымиогуРцАми|о
[1ерцьс краснь'е болаарскше (маршнованньое) 4 шт', о?!рцы со'

''',Б- 
э 7,|.' чеснок 6'зубнтлков,' лоосло растнтельное 3 ст. лоло.

кц, то'4отноя паста 2 ст' ло?юкц'

1(расгтьтЁт болгарский п{ари1{ов€н1|ьтг| перец и соленые огурцн
*'*й'''.уй'е ,о"*о6 соломкой, добавьте по вкусу ме.лко нарублен'
нь|й че;нок' растительное ш(асло и !{ем1{ого томатной пасты.

,т

&апуста ,сва!1]ен4я 150 е, творое (неовшрньа0) 1 ст. лоотока, я6-
локо (нотертое) 1 ст. ло'!ско' лук (натерты1) 1 ст. ло9!ск3, хрен
(натертьо[с) 1|2 войно1 ло'!скш' масло раст1!тельное 1 чайноя
ло'|ока-

[ворог разотрите с молоком' добавьте растительное масло'

'око' 
лук и хрен. [орошо переме1пайте и добавьте мелко

ре3анную ква!шеную капусту.

с^л^т сФР[![ЁА!|Б}!Б!9г

€векло,лцкрепнотьсй,о?црць.солень!е,'1аслораст1110'/16!1@0,3ё.
лень' €оотношенше про0цктов по вк!с!'

€веклу 3апеките в духовке. Ёарех<ьте кубиками, добавьте реп'
чатый луа, солень1е огурцы. 3аправьте растительным маслом п до'
ведите до вкуса. ||осыпьте 3еленью.

с^лАт к^Ртофвльншп с моРскои кАпустои 38

&ортофель 400 е, яйца 2 шт',. лцк репнатьо& !00 а, салс!т !'9
мор"к6й кап!сть. ! банка' майонез 100 е'

€варенг:ьтй и очищенньтй картофель нарех(ьте тонк['|м}| ломт!{_

ками, репнатьтй лук нашин'куйте, свареннь1е вкрутую яйца наре)|(ь'

те' все смешаите с консерв|1рованным салатом из морской капусты}
добавьте зелень' майонез, соль' молотый перец.

яб:
на_

3з

с^л^т к10}1{ЁБ|йр

сАл^т 3вляныи с тРуБ^чом

! 3аправьте.
€варенное вкрутую

расьте ими салат.
яйцо и по!\{идор нарех(ьте дольками и ук'

' капуста 200 е, лайонез 40 е, соль, чесно1с по вкуе!.

(апусту на[пинкуйте соломкой, добавьте соль' перетрите. Ёа
пелкой терке натрите чеснок' добавьте по вкусу майоне3' переме_
|ц1йте.

с^л^г из цввтноя к^пусты

&опусто цветная 2 еоловкш, ябца 2 шт.' лук веленьс1 (нарезан-
ны11) 2 ст. ложк'!' 

'1асло 
растштельное 1 ст. лоо:ска, сохарньсй

песок 1 чойная ло'|ска' !кс!с' соль' перец по акус!.

€варпте цветную капусту' но так' чтобы она получилась не
очень мягкой. Разберите на соцветия, залейте растительным мас-
ло| ' добавьте уксус' солъ' сахар' мелкий перец' сло}1([!те в салат-
ппцу и посыпьте мелко нарубленными круть1ми яйцами и 3елень|м

'укош.
,,!о^ из Б^кл^ж^нов

[ру6ан отварной 200 е, солат зеленьс7 500 е, ое!рец,свеэюш6
|'йт,, яйцо'1 шт' помц0ор 1 тлт., с@латноя'заправка 1|2 ст''
кана.

€алат, огурец' мясо трубача наре}кьте домт|{ками' сме|{]айте

39з6

с^лАт яичнь|и с тРуБ^чом д8

35

Баклаоюаны 6 пт., лук реп+атосй 4 еоловк11, полаш0оры 4 шт.,

''сло рост')тельное 4 ст. лолокц, столовы00 уксус 1 от, ло9|сгс+
соль' перец по ак!с!,

[ру6оп отворной 200 е, лйца 1-тлт., оеурцы соленые '2 сшт', лцв
репватьс11 !'еоловка, гллйонео 200 е.

}1ясо трубач-а' сваренные вкрутую яйца' огурцы нарех(ьте лом'
тиками| смеш!айте' добавив мелко нарезанный лук' и 3аправьте'

1Б[|



!с^л^т к^Ртофвльнь|и с к^льмАРАми

|(альмарьо отварнь!е 200 а, картот|';ель 4 сшт., о?!!р[1ь! соленыо
2 н+т., консервт:рован;;ьсс|: зеленьсй еоро!.!1ек 200 а, .иат']онез 200 е.

1{адьмары нарех(ьте соломк0й' 0твар!]ой картофель и огурцы -к)штшками. 6мешайте все с 3елень!м горошком и 3аправьте.

'^оРскои 
гРвБвшок под мАйонвзом А,

1 1/2 стакана, майотсез 1 стакац
лцка 1 ст. ло'$ка.

с:льдь по-домАшн[му аь

€ель0ь 300 е, маоло растцтельное 150 е, лук реп+отьсй ! шт."
еорчшц(' (еотовая) 40 е.

Филе сельди' не наре3ая на кусочки' сма)кьте с двух сторон
готовой горчицей' туго сверните валиком' плотно уло)ките в бан_
щ' 3алейте подсолнечным маслом так' чт0бь] масло п0крь|ло рь!бу
полностью' |1оставьте банку на сутки г|а холод.

А к столу подайте так: наре)кьте селедку на кусочки' уло)ките
в селедочницу' облох(ите репчать|м луком' наре3аннь|м кольцами.
€верху все полейте небольшим количеством масла' в котором вь1-
дерх(ивалась сельдь.

кильки с яйцом д7

|(тллькш (фнле) 50 е, яйца 2 шт., майонез 1 ст' лоотска, салат 3е-
леньой, 3елень по вк!'!с!.

Ёа крутьте яйца, !|аре3аннь]е кру}кочками' поло>ките кильк1а
[фнле)' свернуть1е колечком. !(рух<онк|1 яйца на листьях салата
уло'{ите на мелкую тарелку. (а>кдое колечко свернутой кильк|-}
*{апол|]ите майоне3ом. Фформите зеленью и салатом. ]ак >ке мо:к_
но приготовить сельдь с яйцом' нарезав филе прололговать]!!}{
кусочками и сверть]вая колечками.

{!

71орской ереб еньок (вареньсй)
3е -1ень пет ру !'|1к!| !1л!1 3е ле но?о

1|/[орской гребе!!]ок' наре3анный тонки1!1и цомтиками' пол0жите
в салатник, полейте майо]{е3ом и пось]пьте мелко нарезан}1ой зе-
яешью. Фтдельно мо}(но подать 3€а1ёРь1й салат ил14 салат из ма-
ришова}|шог0 лука с картофелем' заправ"т|ен}1ь1е салатной запр авиот'*.

*оРскоя гРвББшок с гАРниРом

!\|орокой еребешок (вареньсй) 200 е, лорковь 1 цат,, картофе'эс,
2 шт', коноервцрованнь!а 3елень!й еоро!1]ек 100 е' .пук зеленьт6
3 ст. лооюкш,3аправка 1]2 стокана.

Бареные морковь и картофель |;аре)кьте кубикапти. }1орсхоЁ'я
гребешок поре}{ьте кру)кочками и поло}}{ите ]]а середину блю]:а-
||о обе сторонь{ симметрично расп0лох{ите горкой овощной гарнир'

|1ерел ц9д8:10|? к столу пось|пьте мелко наре3аннь][4 зелень}\,.1
луком и полейте заправкой }13 ]\!3[;]|3 и уксуса.

труБ^ч под м^ионвзом с корнищон^ми да

['рубан вареньлй 250 с, соус тдз маЁонеза с корнц111онамц ] ;та-
"'{:$$.

3ареное мяео трубача 1{аре}кь1€ а'10\{1|1!{3,\!}{,

в салат}{ик и полейте с0усом"

!{Ёт^' гоРБущ^ по-уссуРипски

пол0}ките горков

Ёето, еор6цша 90 е, масло раетц7е.оьное 20 е,
60 е, соль, спецц1! по в!{!су.
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пук репнатьс|1

Фт:ле свехсей рьтбьт с ко}кей нарех(ьте брусонками дл|1ной 5 см'
1!]&риной 1'5 см. 9ло>ките }|а противень и припустите в течение
1$ миттут в 0гуречном рассоле со специями и репчать1м луком
66или в бульог:е с добавлением уксуса). Рассол (или бульон) слеЁт-
те' остуд}!те' в''1ейте в него растительное масло' поло}к}тте готову}о
гФрч!1цу' лавр0вь|й лист. этим маринадом залейте кусочки рыбш
}1 0ставьте в нем на 2-3 часа. Рь!бу к столу подавайте вместе с
*{ар3'}'адо}'!; шосыпьте 3еленью.

16

74айонез 1 банка, рьь6ньсе консервь' (сайра, сар0нньс в мас,се|
1 банка, яйцо вареньое 3 шт., морковь вареная 3 шт., лцк реп-
чатьай 3 шт.

}

,,

а'

с^л^т кй}{}г{@3А> слоЁнь|и {8

Рь:бу раз0мните вилкой и вь|ло}ките в салатницу в
сверху - п,{айо]{ез' на1п1.|нкова1{ную морковь' снова майонез,
наре3анный зеленый {}(, май0не3 и мелко нарезаннь]й
яйца.

€верху украсьте х<елтком и зелет{ь]м луком.

с^л^т к@|!}{8ЁЁш

1 р']ц,
]т4 €а'] ]{ 8
бел о:;
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|(уртлца отварная 200 е, картофель 6 шт,, морковь 3 шт., лц'{
репнатьсй 2 еоловкш, ое!рць! мар[!нованн6!е 2 шт., яблоко 1 н:т.,' коноерв!]рованньсй веленьсй еорошек 1 стакан, яйца 3 шт., май-
онез 2 банкш, соль, перец по вк!с!.

,[|ля гтего используется только мясо птицьт. !( мясу добавьте ово-
щ|| сред1{ей величитть:' нарезанные оче}1ь то}|ко: картофель' лук,
шорковь' огурцы маринованньте, яблоко' консервированнь:й зеле-
пый горошек. 1онко наре)кьте яйца, влейте майо}{е3, добавьте соль,
}{олоть|й пере1{.

Бь:ло:кет-лньтй вьтсокой г0ркой салат украеьте веточками пет-
2 39ка3 п! 748 17



ру1пки' долькам|{ яблок, кру}кочками
сочками куриць!.

Б <<Фливье>' как и в любом другом
дать верную пропорцию.

тАджикскии сАлАт к|[€€АРл

|(артофель, 7[орковь, 71ясо, о?урцьс, яйца, лук репиатьсй, слето'
! яо, 3еле!|ь, соль, перец, €оотнотценце про0уктов по вкус!.

1(артофель и морковь отварите в ко)куре' очистите и наре)кьте
кубиками' 1ак х<е наре}{(ьте вареное мясо' свех(!|е огурць|' репча-
тый лук. 3се заправьте солью' перцем и перемешайте.

9лох<ите в салатн1[к горкой' украсьте кусочками све)кего огур'
ца' дольками яй:ца, полейте сметаной и посыпьте рубленой ве_
ленью.

сАл^т по-соРокски
. [1ечень, ре0шс" соль, сметана. €оотношенссе про0уктов по вк!су.

||ечень говя}кью }!ли свиную промо:':те' нарех(ьте на куски.
|[осыпьте перцем' запанирул?те в муке и об}карьте на ра3огретой
сковороде с маслом' а 3ате1!1 доведите до готовности' соеди!1ите
с нарезаннь1м редисом' заправьте солью' сш{етаной{'

с^л^т по-уРАльски

марикова}|нь]х огурцов' ку-

салате' очень вах(т{о соблю"

50

5!
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&црьс (шлш утка) 1|2 шт." картофель вареньсй (сре0ншй) 4 сцт.,
оеурец соле7ьсё 1 шт'' сметана 1 стокан, соль, перец по в1с!су.

Бареное мясо курицы или утки на1шинкуйте солом{{ой. Ёарех<ь_
те овощт! [}{елким|| ломтикап{и и заправьте сметаной. |1еремешайте.
€алат улох{ите горкой в салатник и украсьте его [\'{ари!|ованными

фруктами, клюквой' моченой бруснико::т'

кАлжА [6людо аРхангепь€ких поморов| 5з

[овя0цна шлш 6араншна 500 е, чеснок 60 е,9ксус 8-процентньс1
| 20 е, ототлр 0ля а[оркш 20 е, лук репнатый 50 е, лорковь 40 е,

соль, перец по вк!су,

|!окромку и грудинку освободите от реберных костей, очистите
от пленок и [13ли[пнего х(ира так' чтобы получился пласт толщ|'!_
ной 2 см' 6брызн!!те уксусош{' посыпьте солью' чернь|м молотым
перцем и на 3 часа поставьте на холод. 3атем еще ра3 посыпьте
солью' перцем и толчень!м чесноком, тщатель!|о вотрите их в мясо.
||одготовленное таким образом мясо сверните рулетом' перевях{ите
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шпагатом (как.колбасу) и жарьте до полуготовности (оно лолх<но
заколероваться) .

.[г1ясо полох{ите в глубокую посуду' влейте бульон, полох{ите
наре3анные репнатый лук и морковь' лавровый лист. 3 закрытой
посуде туците до готовности мяса. Фно долх<но быть мягким и аро_
матным. |(алх<у нарежьте кусками толщиной 0'5 см. ||одавать ее
мо>кно не только как горячую' но и как холодную 3акуску.

Бетншна, све'|сце оеурц9.' яасло сл!|вочное' петруа1'сс, солат,
хлеб. €оотношенше про0уктов по в1с!с!,

Бетнину тонко- нарех(ьте по два-три кусочка на бутерброд так,
чтобы ее мох{но было свернуть_трубочками. полох<и|е Ёетчину н&
хлеб и оформите кусочками яйца, све>ким огурцом' маслом сли-
вочнь!м' 3еленью петру[1]ки или салата.

яяц^ под м^яонБзом

|$цо, салат, консерв'!рова-нный зеленьа11 еороше'с' помш0орьо,.
майоне3. €оотношенце про0уктов по вк!с9.

1йца, сваренные вкрутую' очистите' ра3рех(ьте вдоль пополам''
поло)ките х{елтком вни3 на блюдо с листьями салата. 3атем возь-
мите найную лох{ку и полейте яйца майонезом. 9красьте 8елень1м
горо1пком' пом идор ами.

яяц^ с зЁРнистои пкРоп
9йца, шкра, солат. €оотно!де'!це про0уктов по вкус!,

Фчистите сваренные вкрутую яйца. Ёо>ком отделите тупу}о
и острую част}т яйца. Разре}кьте яйша поперек так' чтобы на обеих
половинках бьтли зубцы, вь|ньте х{елток и протрите его чере3,
сито. Фтверстия яиц наполните икрой. ||олох<нте яйца на тарелку
и украсьте зеленым салатом' белком, среза11нь1м с яиц' и протер-
ть|ми желтками.

БутвРБрод с ввтчинои, яяцом и огуРцом

50

5,
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БутЁРБРод с сь|Ром
€ьар, ласло, сметана, !о'!('тная
09ктов по вкус!'

'тпасто, хлеб. €оотнотленше про-

58

.тоайонез, хле6, €оотно-

Ёамазанный сливочным маслом ломтик хлеба покройте толсть|м
ломтиком еьтра' на его середину полох{ите горкой томатную пасту'
сме!ша}!ную со взбить1м маслом или сметаной.

БутБРБРод с килькоя н япцом
' 

яйца, кшлькш (фшле), 71асло слцвоцное'

'денце 
проо!1стов по вк!су,

2. 19



Ёа хлеб поло}ките кру}кочки вареного яйца, сверху _ филе
!(1.1,г1!э1{}1, свер1{ут0е колечком' середит{у которого 1|ух(}1о 3аполнить
птай:огтезом или сливочньтм маслом.

свлвдочнь]Ё тРуБочки с помидоРАми ,9

€ель0ь (фшле), полон0орьс, лцк репнатьсй' 3елень, ео|на\о, 1*4с'
ло, хле6. €оотношенне про0цктов по вк!с!'

Филе поделите на части. €мах<ьте горни:дей, пось|пьте нашин'
кова1{нь]м репчать1м луком и свер11ите рулетом. Ёа ка>кдьтй руле'
тик по'1ох(ите ломтик помидора и листочек 3елени. ||роткните
пластмассовог.1 палочкой. €еледоннь:е трубочки мо}к1{о поло>кить
на нама3ан}{ь]е маслом ломтики хлеба. Ёа стол подавайте на
блюде.

БутвРБрод со св[клоя

](леб по0овьсй, ветчшна, кол6аса, сель0ь, вареноя свекло' соло'
ньай оеурещ, мосло. €оотноц!енше про0цктов по вк!с!.

./!омтик подового хлеба намах(ьте масляной смесью с ветч]{ной'
колбасой или сельдью. Ра3рех(ьте на три части. Ёа ка>*<дьтй ма-
ленький бутерброл поло}к|{те ломтик вареной свеклы' а сверху_
ломтик соленого огурца.
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3аправки для салат0в

зАпРАвкА кФРА11!-{!3€}{А9г

1 яайную лох{ку горчицы размешаг}те с 2 столовыми ложками м8сл1, !8!.
ведите 3_проце:ттным уксусом (1/э стакана), по вкусу добавьте сод\ сахар |
яеРец.

зАпРАвкА к[-!Ф[!Б€}(А1>

3 яичных желтка сваренных вкрутую я!]ц тщательно ра3отритс, смеша!Ё
со стаканом густой сметаттьг, добавьте четверть стакаг;а 3_процентного уксуса; роль
*! сахар добавьте по вкусу.

зАпРАвкА к|_|РФ8АЁ€А!|Б>

6ырой яинтть:й желток разотрите с солью' добавьте пайную ло'кку горч8цв|
яорошо размештайте, постепенно влейте 2 столовь:е. ложки охлажденного раств'
,тельного масла' тщатель1{о перемешайте, нтобы масса 3агустела' а ватец ра3в}
днте уксусом до конс!.,стенции ]метаны.

зАпРАвкА из мАслА и уксусА
9ксус (3-процентный) смешайте с сахаром' солью' перцеш, добавьте полторв

41@;1ФББ1 ложки растптель!|ого маела.

зАпРАвкА укРопнАя
ъ!айную ло)кку сахара' четверть чайной ложки соли' щепотку перца разве.

дите в половине стакана 3-процент:того уксуса' добавьте полстакана !астнпФ|!ь.
*!ого шасла' 2 столовые ло}кки мелко наре3анного укропа и размешайте.

{веты па тарелке

лист из огуРцА

|!одой:дет и соленый и све>кий огурец' главное' тттобы был он ровный, про.
долговатой формы. Фгуреш разрезать наискось' уло)!(итъ сре3ом вни3 па разд!-
лочную доску' надрезать его' а потом ра3вернуть, 1акими листиками укРаша!,)т
салаты.

8ареную свеклу
кпть разре3ом в}|и3

РозА из сввкль[

разрезать по вертпкал!| пополам. ||оловинку свеклн ||оло.
1та ра3делочную доску и }|аре3ать тонкими ||.||8с1[[88[{!. !0.
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тем выложить и3 них ро3у' выкладывая пластинки горизонтально. Ро3ы иогуг
бнть разного Ра3меРа - большие }| маленьк}|е.

РомАшки из вАРБного яйцА
[йцо сваРить вкРутую и, не вынимая }|(Ф1тка' аккшатно ножом по кругу

срезать тонкий пласт белка, которнй потом свеРтцвается !!аподо6ие цветка. 1ашве
ромашки особенно эффектно смотрятся на фоне 3еленого гоРошка! одна гороши_
па хладется внутРь' как пести|1

лилия из РвпчАтого лукА
@нистить, вымыть в холодной воде крупную луковицу. Фстрыш |10жом от

центра дуковицн вырезать не6ольшие щеуголь|{ики и разъед1{нить луковицу в&
две части. 9тобы вешуйк|! луковицы легче отделялись одпа от другой, надо сдФ.
лать сбоку надрез. 3атем яешуйки вложить друг в друга так, втобы острше концв
лепестков одной чешуйки попадали в пространство между лепестками предыду-
щего ряда. .||епестки полунившейся л\1л'1,\1 мо'(но слегка 3акРуглить (Аелать это
дучше нох(ницами). Бокруг цветка улох<ить листья еалата' зеленнй лук. 1акие
л'1л\4т1 11з лука мох<но подавать как самостоятельную закуску' а мо'(шо украсить
ими салат' селедку' отварную картошку.

ввЁР из огуРцА

||олох<ить огурец на доску' ра3резать вдоль пополам. |1оловивки положить
ва доску плоской стороной п поре3ать веерообра3но вдоль' оставляя целым про-
тивоположный копец. .||епестки слегка раздвинуть.

Буквт из овощвй

.||юбой овощной салат мо'кно укРасить цветами и3 лука' свеклы' яйца, ли-
стиками и3 огуРцов. А без салата. красиво уложенные на блюдо' они составят
вкусную композицию.

Б9[Ё1 с&ФРБг

8ареный картофель' зеленый горошек и квашеную капусту ваправитъ смета-
пой или шайонезом. 8ыло>кить в салатницу. €верху положить тонк1'е ломтики
соленого огурца _ о!{и несколько папоминают по цвету морскую воду. йз сме.
га!'ы или майоне3а сделать <гребешки волн>. <(ораблики> еоорудить из яиц' сва-
ренных вкрутую' РазРезать их вдоль' а из лоштика снра сде.,{ать паРуо|

гРивки из яиц
9 сваренных вкРутую' очищенпых от скоРлупы яиц срезать тупой коняик,

чтобш они могли стоять на блюде. €верху поло''(ить половинкп цошидоРов (моя<.
по консервированных)' на нпх поставить точки из майонеза.

<|рпбками> украшают овощной салат в салат|'ике.

сг о супг
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[ру8но пре0ставшть обе0 без первоао 6лто0а_сцпа, щей' 6орща.3т9 нс;ш'!
нацнональн|!|о тра0ицопо по00ероют:вает ме0с:цс;на, утверэю0оя, что супь' есть по*
ле3но: онш актцв[[3шрцют 0еятельность п!1щеварцтельнь!х отселез, возбцорс0ают ап-
пет!!т' а сле0овательно, способству!от лучц|ему усвоен11!о п1|щ!!,

з\,ля начала уяснцм общее: суп мо'1сет бьсть лс:бо просто овощнь!1,.!, крупянь1*
ц т. 6', лт"сбо комбцнторованнь!м: кр|/пь| ш овощ1], картофель ц бобовьое, картофель'
,! лапша _ оеромное разнооб разт:е...

|1так, бульон постав11л1! на?реваться на пл!1т! _ займемся овощамц. 17аувшм*
ся ,!х ре3ать' |льсбаетесь? А вот любой повар 3нает' что, напр!1мер, 0ля крцпяньох
ц еороховь!х с9пов морковь ц коренья реоюут мелкшмш кубсскамш, а ка|тошк!! *
кр!пнь!.1у..!, цто сцп с лапьцой требует корнепло0ов со-п.омкой, карто!1]ку 6русонка-
лсш, 0ля россольнц1сов ш борщей все овощ1] реэю!тся соломкой, картошка* 0оль*
калц. []е вер!1те _ вкус цлцсашается!

&рупа 0ля супа. 1ромьсть ее' конецно, вь' не забц0ете, но как? Б 0вух-тре*
во0ах поеорячее, чтобьа отмьсть? !-!о гак вь!моете ц поле3нь|е вещества. €нацало
в теплой, потом в еоряней промь!вают л!|шь овся'нку, перловк! 1! пшенпнн!ю к|!-
пу. Рнс ш пшено любят холо0н.ую <ванн!> _ т: 0о тех пор, пока во0а не с7ане$
соверц|енно прозранной. Фтвар, полциенньай от перловой' я,+невой с: овсяной круц
в бульон не употребляют: он ёелает суп непро3рачнь!]\|, сл1в1|сть!м' те.|'4н6''4'

Бульон 3ак!1пел. |7ора закла0ь!ва'ть овощ!1. Б какой после0овательност1! 6ф
это 0елаете? €начала картошк! - <0ольше вар!1тся>, а остальное по ,!]1ере тоео"'
как поц1]ст!1те !! поре'!сете? 8от сс ошцбаетесь. @вощь:-пре0мет неоюньц1, и ! ка0!о-
@оео свой срок варк1]. €нацала капцста (унтште, 3еленая вар!!тся 0ольше, чем 6е-,
лая; свеэ|сая капуота мо0!сет нметь еорьковатьсй прцвкус' поэтомц пере0 прнеотов-
1енцел щей ее необхо0цмо поер!э!сать на 2-3 1|цнцть! в к!|пящ|!ю во09 сллш тщо.
тельно о6варнвать кслпятком), потом карто11]ка, разобранная на мелкце соцвет11#
цветная капуста' стручк!! фасолш. &ое0а все это станет полц2отовь[п' настане7
онере8ь э1{орено2о !1ука ц морков1!' петру1.!]!{11, кореньев !] 3еленоео еорос;:ка.74ор.
7совь ну9!сно пассеровать еще 11 пото1[|у, нто со0ероюащт.ойся в ней ценнейшнй вшта-
мцн А такт;м обрфом усвацвается ореан!!3лом че!1овека несравненно л9иш:е. |7о-
мтл0орьо_самь!е после0нае, мннцт за пять 0о оконцан!]я. !!ельзя вакла0освать по-
мн0орьл о6новременно с 0рцес;лсн ово!1цамц' так как это прнве0ет к зале6ленсдув

варк!! эт1!х овощей. (3от вам !! рецепт овосцноао супа.)
|! еще несколько советов. Ёе по0вереайте овощ1] ш крцпь| шзлцшней теплово@

о6работке: снп']сается 11х в1]там1]нная ценность' уху0шается вкцс, аромат.
!]ельзя пр1ьеотовлять супь|, на рьсбном бульоне с 

'|акаронамц 
ш 6о6овьсмш, та*

как он1| бу0цт нметь нц3кце вкусовь!е кацества.
|!ельзя закла0ьдвать в бцльон щаеель' тушен!ю квашену1о кап!с7у !| прцпу'

щеннь|е оёурць| раньше картофеля, так как в кцслой сре0е картофель плохо пРо.
варшвается ш пршобрегает нш3кне вкусовь!е качес!ва.

Б заправоннь|е супь[' в состав которь|х вхо0ят картофель, крцпь! цл!] мо'сР
роннь!е аоз0елця, пассерованная ]!|ука не вво0цтея.

Б супьо, пр!!еотовленнь|е ш3 све1!с1]х овощей, обла0ающс:х пр[!ятнь!м 3апахо*'
спец1.!ш лцчше не 0обавлять, в то нсце3нет весь аро]|'ат. €пецшш мо',сно ввоёсать 

'0руеа':е о0ощнь'е супь!' напрцмер в щш сутоцнь!е' 6орщт;'

хостнь|и Бульон
' &остц еовя'!сь!] !! свцнь[е, морковь, петр!шка, цкроп, сель0ере[|,

лцк репнатьой. €оотношенце проо!ктов по вк!с!.

|(ости промойте в холодной воде и ра3рубите; позвоночнь!е
ш плоск|{е*поперек на куски длиной 5_6 см, а у трубчать]х костей
!отрубите только суставнь!е головки' которь|е надо перерубить 1]а не-
,сколько частей.

Бульон, приготовленньтй только из позво,:{оч1{ь1х и плоских ко-

'стей, обладает невь1сокими вкусовь!ми качествами' поэтому эти
кост[| исп0ль3уют с трубчать]ми.

|овях<ьи кости и свинь]е слегка об)карьте в духовке для улуч-
дшения вкуса и внешнего вида бульона. измельченнь]е кости валей_
те холодной водой и3 расчета от 2 до 4 л на 1 кг костей и бь1стро
д!агрейте до кипения при закрь1той крь]|']']ке. 1(огда вода 3акиг1ит'
умень1шите нагрев и варите бульо:: при слабом кипении. |1родол>ки-
тельность варки и3 говя}кьих костей 3_4 наса, из свинь1х 2-3 часа.
Более длитель!1ая варка ухудшает вкусовь]е и аромат[1ческие ка-
чества бульона'

Ёеобходимо периодически снимать пену и }кир' поскольку при
кипени!1 хлопья пень| ра3биваются на мелкие частиць| и 3агря3няют
бульог:, он ста!{овится мутнь1м' его вкусовые качества сни)каются'
а х(ир, окисляясь' сообщает ему неприятнь:й привкус. 3а 30-40 ми_
*|ут до окончания варки в бульон добавьте петрушку (корень)' под_
печег{ньте репчатый лук и морковь.

!![орковь и лук нарех{ьте на половинки' поло}|(ите наре3анной

6!

25



стороной на чистьте сухие чугунные сковородь| и подпеките бе3
}кшра до образова}|ия светло_коричневой кор'онки' не допуская под-
горания. Фвощи улучшают вкус и аромаЁ булЁонов, у'меньш'ю'мутнос-ть' улучшают его вкусовь|е качества и обогащают витами-
нами. .Р1о>кно поло}кить в бульон стебли петрушки' сельдерея' укро-па' очищенньте обрезки моркови' лука, бель:х хореньев. '

(-олить бульон следует за 20_30 минут до его готовности. Ёельзя
закладывать соль до или в начале варки бульона, так как это ухуд-[1]ает процесс вь1варки костей. [отовьтй бульон следует проце)ки-
вать.

мясо_костнь!и Бульон 62

€оотношенце проёуктов по&остш еовяоюьц !.!,л11 свцнь!е, ![|ясо.
потребноетш.

,[,ля приготовления бульона и3 мяса и костей сначала сварите
кости' а 3атем за 2-3 часа до готовности полох(ите куски мяса и
варите бульон до готов!!ости мяса.

Бульон из дом^шнви птиць! 6з

т@рц5а. (шлш 0рцеая птаца) 1 шт., коренья 1_2 шт.' лук реп-чатьай 1_2 еоловкц-
' 

Аля приготовле1{ия этого бульона чаще всего используют кур
и индеек' рех<е гусей н уток. Бульоны варят такх(е из костей и по_
трохов домашней птицы (к-роме пепенки). |]одготовленные продук_
ты залейте холодной водой, доведите до]ипения' снимите пену и
варите- (|,|э_2'|э наса) на слабом огне. ||ри варке курицы добав_
,-1яют белые коренья' при варке лругой птт:цы 

- корег|ья и лук. |о_
товый бульон процедите. Фн долхсен бьтть :трозранным, }|(елтого
цвета' с вкусом и запахом' свойственнь1м дома1шней птице.

6дРь|Бнь!и Бульон

Рьтба (шлш пцщевь!е отхо0ьс^рьсбьа), лцк, 
'1орковь, 

петрушко'
сель0ерей. €оотноуцентде про0уктов по ёкцсц. '

,[,ля приготовления рьтбньтх бульонов исполь3уют рыбу и !|ище_
вь|е отходы рьтбы - головь1' кости' плавники' ко>ку настиковых}
в том числе океанических и осетровьтх рь:б.Ёе рекомендуется варить голо;ь| леща' сазана' плотвы' так как'
и3 них получаются горькие бульоньт; скумбрию, рыбу_капитана' 11а-
вагу' путассу - эти виды рыб придают бульону не)келательный
привкус' делают его' как правило' мутнь1м.

||одготовленнь1е отходьт рьтбы залейте холодной водой' прн 3а-
крь:той кры!пке доведите до кипения' сни||'ите пену и х(иры' поло-
}ките овощи' лук' морковь' петру11]ку' сельдерей и варите при сла-
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бом кипении 1 час. |[о окончании варки дайте отстояться бульону
20_30 минут' бульон процедите.

6ледует помнить' что прн варке бульона и3 голов рыбы обяза-
тельно долх(ны быть уАалены х<а6ры и глаза.

гРиБноя Бульон

|ра6ы (оушень'е цлц свеоюше)' лцк. €оотношенше про0утстов по
вкус!.

€ушеные грибы переберите' залейте холодной водой и оставьте
на 15-20 минут' чтобы отмокла присох[цая 3емля' 3атем воду слей-
те, а гргтбы несколько ра3 тщательно промойте. |[ромытые грибы
залейте холодной водой' оставьте на 2_3 часа для набухания и в
этой х<е воде отварите до готовности. ||родолх<ительность варк}!
|||у_2 наса. €варенные грибы откиньте на дур1шлаг и тщательно
промойте несколько ра3 холодной водой до полного удаления песка'
наре)кьте. Бульон процедите.

Бульон из свех(их гри6ов готовят так. |рибы перебнрают' моют
и варят в тече!|ие 1 часа. |[отом бульон процех(ивают, а грибы на-
ре3ают' слегка прогревают вместе с пассерованнь|м луком.

Б суп кладут пр[[ подаче к столу.

6оРщ укР^инскип
|овя0шна 500 е, капцста 1 |4 кована, картофель 4 шт', свеклв
кр!пная 1 слт., л9к репнотьсй 1 еоловко, сало свцное 20 а, лас-
ло олцвоцное 2 ст. ;ооаскш, то]шот-пюре 2 ст. лооюкш, уксус 1 от.
лоо|ско' пере!|' чеснок' сметана, соль' 3елень по в!с!с!.

Борш готовят на костном и мясном бульоне, мясо подают вместе
с борщом.

Б проце>кенньтй кипящий 6ульон полох(ите картс!фель, наре3ан_
ный дольками' вновь доведите до кице11ия, добавьте ту1пеную свек-
лу' нарезанную соломкой, пассерованнь]е коренья' томатное пюре
и уксус" 3а 10 минут до окончания варки в борш поло)ките наре-
занную соломкой капусту. 3аправьте специями (лавровьтй лист,
перец). Б самом конце варки борш заправьте зеленью петру11]ки
и чесноком' протерть|ми с салом, и дайте настояться 15_20 минут.
|[еред подачей к столу 3аправьте сметаной.

Борщ лЁтнии по-Русски 6,

€векла (моло0ая), кап!ста, морковь, кортофель, помш0орьс,
кабаиксо, фасоль, л!к, петрцшка, столовьсй укс!с' сметан(', са-
хар, соль. €оотноаценце про0цктов по вк!с!.

!!1орковь' петру|пку' }толодую свеклу наре)кьте соломкой' запас-
серуйте (то есть слегка обжарьте в масле), добавьте нашинкованный
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лук и снова запассеру.йте. свекольнь]е ']]|1стья наре}кьте крупнь1м|'
кусочками. Б кипящир] 

-бульон поло>ките пассерова:т!{ь]е 0вощи и
доведите до кипе}{ия; добавьте свекольттьтй _лист, картофель брусот.
ками и варите еще 15-20 ми}[ут.3а 8-10 минут до ко:'ц, варкпв борш поло}ките дольки п0мидоров (или томат), ломтит<и кабач-
ков' соль' спе1{и11' заправьте сахароп,1' уксусом и доведите до готов.
ности. Б борш мо}{но 11оло)кить мололут6 фасоль, умепь]'ш1]в со0т.
ветственно норму картофеля. Ёа стол подайте со смета:той, зе.
ленью.

^|олд^вскии 
БоРщ с кРАпивои- 6в

|(рапнво, щавель' картофель, р11с, коренья, !1!к, т@м@тн@я п$с-
та, сметана, яйца. €оотнотленше про0уктов по-вк9су.

/!1олодые листья крапивь| пропустите чере3 мясорубку и про-
трите. !'р. поло}ките в кипящую воду или бульон, дйедите до к[]-
пения. 3атем добавьте листики щавеля' нарезанньтй карто6ел!, ф,пассерованные коренья' лук' томатную пасту' соль и варите до'готовности. ||одайте со с1\{етаной и крутьтм п яййми'

Бо0а 2 л, ернбьс-сц-!1|-ень!е 50 е, свекла 200 е, капцсто 200 е,коренья (разньс'е) !'00 е, тола.т-пюре ! ст. лойка, соль, сах('р'
лцмонноя кцслотс1 (н]ан уксус), сметана по вк!с!.

|рибы^промойте' 3амочите в воде на несколько часов' 3атем
сварите. Б отдельную кастрюлю поло}ките натерту|о струх(ками
свеклу' >кир' томатную пасту' залейте небольшим количеством
х{идкости и тушите под крыш]кой, по п{ере необходимости доливаявоА} и с"педя 3а тем' чтобы не пригорело.

- 3 грибг:ой бульон опустите-нарезанную соло}1кой капусту' до_бавьте натертые струх<кой и об;к6ревнь!е морковь и лук и варите
до мягкости овощей; добавьте €9€к;||}. 3апр!вьте по Ёкусу соль|оп кислотой. Фтдельно к боршу подайте сметану и мелко наре3а[}-
ную 3елень

]РиБнои Борщ

БоРщ полтАвскии с г^лущкАми 7о

|7тнич 1^ке, во0а 5 л, свекла-(большая) 1-шт', капуста (сре&.
няя) 1|3 коцана,.картофель 5 йт., мас1о (сслто'лсар|арс:н) )о е,
то]\|атная поста 4-5 ст. ло9!сек' лцк репнс!тьсй 2 йт', .||орковь1 шт.,'пет/:ушко ! |2 корня, укёус" 3 цапн[:е ;";;;-, лаеровьсс1
лцст 4 шт., перец ?орошком 5 оцт., перец ][!олоть|п_ на кончцке
но1юа, цеснок' сметана,3елень п-о вкцсу; на еал!шк|!: мукс'
по потребностш, яйцо 1 шт., воёа @аййток) 114 с1окана.

Борш полтавский готовят обязательно на бульо}1е из до]''ашней
птицы и 3аправляют его галу[[|ками.
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Фтишенную свеклу наре)кьте тонкой соломкой' чуть посолите,
сбрь:зт:ите уксусом' с./|егка пось1пьте молоть1м перцем и поту1пите
в открь|той сковороде до мягкости. в середине ту1пения поло}ките
томат1]у|о пасту.

,[{ук, морковь' коренья петру1[]ки наре)кьте соломкой и пассеруй-
те на масле или маргарине.

3а 30 минут до окончания варки бульона полох{ите в него на-
резаннь]й брусонкаьти картофе"ть и капусту' наре3анную соломкоЁ1'
через 15 м}1нут_все обх<аренньте овощи. 8ще через 5 минут-
галуш|ки' лавровьтй лист и перец горо1шком. ( этому моменту боршл
дол)кен бьтть слегка недосолен. Б готовь:й борш добавьте свеколь'
ный настот} (от его количества 3ависят цвет [1 вкус борша) и толяе-
ный чеснок. [отовь:й борш имеет интенсивньтй красньтй цвет. Аайте
ему настояться тут >ке на плите 20-30 минут. Фтдельтто подайте
мелко наре3анную 3елень и сметану.

[алуш:ки к полтавскому боршу готовятся гак: в кипятке разве-
дите 1 ст. лох{ку муки' тщательно разотрите ее' охладите, добавьте
яйцо, оста"1ьную п{уку и замесите тесто. |!о кот*систенции тесто дол-
х{но напоминать густую сметану; если получи'гся круче, добавьте
водь]. |отовое тесто набирайте чайной ло>1(кой' опускаЁ:те в кипя-
щую подсоленну]о волу. 1(огАа галу1пки вспль1вут' вь{ньте их 1шу-
мовкой и поло}(ите в борш.

6орщ с квАшвнои кАпустои и ФАсоль!о 7|

Фасоль 1 стакан, во0а 1 1 |2 л, картофель 5 цот., капуста ква-
саеная 1|4 сре0неао кочана, морааршн 4 ст. ло'/скш, то'!атна$
паста 2 ст. ло']ск!/, свекл{' 1 шт., морковь 1 шот', петрутлка 1 шт.,
лцк репнатьой 2 еоловктл, смета'на, соль, сахар, перец, лавровьс&
11![ст ш 3елень по вкцсу.

Фасоль промойте, залейте водоЁ: на несколько часов' 3атем сса_
рите в этой )ке воде. отвар слейте в чистую посуду' доведите дФ
кипения' добавьте картофель, нарезанный долька}!{и' затем под}т{а_

ренньтй на масле репнать:й лук' наре3аннь1е солопдкой и ту1.пень1е
свеклу' морковь' петру!шку, капусту. 3аправь'ге топ{атом. Бсе про_
кипятите. Б борш поло)ките отваренную фасоль, добавьте по вкусу
соль' сахар' перец' лавровьтй лист и зелень. [1ри подане 3аправьте
сметаной.

БФР!.|{ к}Ф}(ЁБ|йп € помидоР^ми
|овя0т;на 600 е, капцста 1 ко'тан (не6ольшой), свекла 1 т,шт''
лук репоотьсй 1 еоловка, помтл6орьс свеэюце краснь[е 100 э, ук-
роп ц петрцшка по 1 пцчкц, м!ка пшен!1цная 1 ст. лооуска, сме-
тана' соль' перец по вкусу.

|овядину вьтмойте, наре)кьте' залейте холоцшой водой и поставь-
те на огонь. 1(огда бульон очистится от накипи' полох{ите мелко
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яа1шинкованные соломкой капусту' свеклу' лук' а вслед 38 9т1|й -помидоры. }(огда помидоры сварятся, пх мох(но вынуть' протереть
.ш добавить опять в борш. 3атем поло>!(ите измельйенную 8елень
тетру[цк!' и. укропа' заправьте мукой, растертой с жиром от борша.

|[одавайте со сметаной.

1(еф!:р' во0а, свекло, лук,
проо!ктов по вк!с!.

Бзбейте подсоленнь]й кефир, добавьте охлах(денную кипяченую
воду' отварную свеклу' нарезанную соломкой, и укроп с зеленым
луком. ||ри- подане положите нарезанное долькамг вареное яйцо
и сметану. ( боршу подайте горяний отварной картофелЁ, посыпан-
ный укропом.

6оРщ лнтовскип холоднь|я

5орщ осБнния холоднь|я

13

укроп, я11цо, сметана, €оотношеноло

т4

картофель, 1|орковь, 6рюква, ое!рцы све-
сме!ано. €оотношенце про0уктов- по вк!с!.

6пельте, 3рель|е помидорь| вьтмойте, ра3ре}кьте' посолите' дат?те
демного постоять и отох(мите сок. 1(ох<ицу |]омидоров и свеколь-
ные от}кимкт.т залейте водой и варите 10_15 мину1, 3атем отвар
процедите' охладите' соедините с отх(атым соком. Ёарех<ьте тон-
кими кру'(ками отваренньте картофель, морковь' брюкву, све}кие
очищеЁньте огуРцы' крутьте яйца, на:'шинкуйте любуй зелень (пет-
Р}шк},'сельдерей' кин3у' укроп)' ра3ло}|(ите в тарелки, залейте
овощнь1м отваром' сме|шанньтм с соком' 3аправьте сметаной.

,щи }{3 с8Ёж!' к^пусты 75

|(апуста, морковь' лук, м!ка, сме!ана, 3елень' перец еоро!д-
ком' лс1вровь!й лцст. €оотнотленце про0цктов по вкусу.

Б кипящий бульон поло)ките капусту' наРе3анную соломкой;
д0льками |1л|| 1па1пками (квадратамн 2\2 см), й варите. 3а
10_15 мннут до готовности в щи введите пассерованнь]е моРковь
и лук' наре3анньте соломкой или мелкими брусонками, перец го-
ро11]ком' лавровьтй л\4ст 11, соль. 1{и по }келанию мож!|о ваправлять
г{ассерованной мукой, 3еленью' сметаной.

1!олш0орьо, свекла'
оюше, яйцо, 3елень'

лвнивыв щи т5

€веоюая 1сапусто |'|2 конона, 6ульон 1 ! |2 л, картофель 3 шлт',
м!ка пшенццная 1 ст. ло'!ска, масло слцвоцное !'цайная ;ооосско'
сметано 2*3 ст. ло'!скц' соль, 8елень !ю вк!с!.
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3 кипящий бульон положите све}кую' мелко 1шинкован}1ую ка-
пусту и немного картофеля. 1(огда овощи сварятся' добавьте под-
жаренную на масле муку и заправьте сп{етаной.

щи сввжив 7т

Бароншна 600 е, капуста све0|сая 500 е, картофель 2 Фт., лу!с
репнатьлй 1 еоловка, 

'1орковь 
1 шт' сметано, петрушка, укроп,

соль по вкусц.

.|\,1ясо залейте холодной водой и поставьте варить. |1о мере по-
явления пены снимайте ее. }(огда мясо буАет почти готово' в буль-
он опустите нашинкованную капусту' нарезанный кубиками карто-
фель, морковь' лук и варите до полной готовности овошей. |1ри
подаче посыпьте суп мелко нарезанной зеленью' полох(ите сметану.

щи с гРиБАми 78

€воонцно 400 е, ерш6ьо сушень'е 4 ст. лооюкш, капусте квошеная
500 е, лук репнатьо[1 1 еоловко, масло 1 ст, ло!|ска' ла9ка 1 от.
лоо|ска' с]'!етона, 3елень по вкусу.

||ромытое мясо нарех(ьте порционными }:ускамп по 35-40 г.
|рибы промойте и варите вместе с мясом. 8 отдельную кастрюлю
полох(ите капусту' добавьте масло' пассерованный лук и ту|пите.
|(огда капуста станет мягкой' добавьте в нее муку. 1(апусту поло-
х(ите в суп' когда мясо и грибы булут готовы.

||ри подапе полох{ите в щ|| сметану' посыпьте зеленью. ;

щи по-фински 79

Бараншна 500 е, копустс' свео!сая 300 е, сало 50 е, во0а 2 л' лук
репнотьой 1 еоловка, кортофель 2 тлт., колбоса копвеная 50 а,
чесно1с 3 зубншка.

|(апусту наРежьте соломкой' поло}|(ите }|а сковородщ слоем
толщиной с палец' перело}!{ите кусочкам|1 сала' закройте сковороду
крыш:кой и поставьте в горячую духовку. Аоведите капусту до по-
луготовности. 3 кастрюлю поло>*(ите наре3анную кусочками бара-
нину (если она нех(ирная, добавьте х<ир). Фбжарьте' добавьте на-
резанный лук' воду' подготовленную капусту и припустите. 1(огда
мясо будет почти готово' опустите в суп нарезанные брусонками
картофель и 'колбасу, рубленьтй чеснок. Б готовый суп мох(но до-
бавить сметану.

щи пэ кв^швноп к^пусты 80

&опцста квашеная' толотное пюре, коренья, лук, мцко, карто'
Фель, с'1етана' 3е!'ень. €оотношенше про0уктов по вк!с!'

1{и пз квашеной капустьт готовят без картофеля и с карто-
фелем.

3[



|1отушите капусту с добавлел':ием }кира' томатного пюре, буль-
она и 

- в конце ту|'1]ения * пассерованнь]х кореньев и лука. (о_
Ренья }| лук наре)кьте в соответствии с формой нарезки капустн
(соломкой или мелкими ку6пками). 1ушеную капусту |]Р0варите
в бульоне в течение 10-!5 минут' добавив в концё в1рки специ}!
и пассерованную муку. 1!{и с картофелем мукой 1{е заправ/|яют.
!ля щел:: из квашеной капустьт с т<а!:тофелей в к:.,пящ:.:й бульон
сначала поло}ките картофель, г1роварите его 10_15 минут' а потом
добавьте туш!еную капусту с пассерованнь]ми овощами, специи и
варите 5-10 минут. |!о вкусу в щи добавьте мелко наре3а{{ную 3е-
ле{|ь' сметат!у.

!1 а щп: кап!сто 750 е, колбаса 500 е, сметана|
тм[!н по вкус!; на 3аправку: экттр 50 е, м!!ка
красньсй, л!к репцать!г| по | щепотке.

Разбавленньтй и проце>кеннь:й сок ква1пе1{ой капустьт {]рокипя_
тите в кастрюле. |{риготовьте полу)кидкую красно_корицневу1о за-
правку [{з под>каренной муки, поло>кив в }1ее !цепоть красного перца
|! €1Ф;'1Б1{Ф }ке мелко нарезанного сь]рого лу:са. ||отом разведите3аправку небольтшим количеством холодной водь| и соко1\[ капусты.

|1оло:ките туда капусту и полкилограм1иа кэпт]еной колбасй, на-
резанноЁл кру}кочками; варите некоторое время. !,обавьте соли 1{

тмина. [1еред подачей добавьте г[о вкусу сметапу и 3еле}{ь.

щи по-вБнгЁРски

(.!и с ячнввоп коуяоп

щи с моРскои кАпустои

8'

3елень, соль'
50 е' перец

8,

Бо0а 2 л' свнн!!на (шеь|ная али ре6ерная иасть) &00 е, капус1!,
квашеная 500 е, лцк репчать!й 1 а:т., морковь ] шт., крцпа яч-
невоя 2 ст. ло9!скц,3елень по вк!с!.

3а 3 часа до приготовления 1{атрите мясо солью. Б холодную
воду по.цо}ките мясо' к_а-пусту' лук' морковь и промь1тую крупу. Ба-
Рите все до мягкости. ]![ясо вь|ньте и3 супа' отделите от костей, по-
ставьте 1!а стол в отдельной посуАе или нарезан|{ое кус0чками опус-
тите снова в щи. ||осьтпьте мел!(о нарезанной 3еленью петру11]ки.
[1о х<еланию к щам мо}кно добавить сметану' томатное пюрё.- Бме-
сто ячневой крупы мо}кно исполь3овать перловую крупу |\ли ов-
сяные хлопья.

83

\1-о1ск'ч1 кап!ста вареная (шлтл ларшнованная) 400 е' свцнт;на
400_500 е, морковь 1 сшт., лук репнотьсй ! е6ловка, сметан(',
спецц!1' 3елень по вк!сц.

82
3 3ак.3 ш? 74в 80

}1якоть свинины отделите от костей' наре)кьте кубиками, слег_ка об;карьте,. добавьте мор.скую-капусту' морковь и лук' нарезан_
ньте соломкой, и продол>кат}те об>карива:ть 5-10 *",уй_ йз ].о.!"*
отварите бульон, добавьте в него 

_обх<аренные 
продукты' соль'

специи и поварите еще 10-15 минут.
_|!ри подане поло)ките в щи сметану и пось]пьте мелко нарезав_

ттой веленью.

щи и3 квАшБноя к^пусты с кАльмАрА ми илитРуБ^чом 8.

&альмар вореньсй (т:лш трц6аи) 200 е, капцста квашеная 400 с,
!сартофель 2-3 шт., морковь 1 шт., лук рвпцатьсй ! еоловкв',
томат|ное^ пюре 1 ст. ло1!ска' мар2арцн 2 ст. лоэ:скш, лцст лавРо-
вьсй- 1_2 

'цт., 
перец нерньсй 5_6 еоросанн, чеснок' !_2 аол{]с',

соль' сметана' 3елень по вкусу.

3 кипящий бульон-][ли^^воду поло)ките картофель, нарезанный
ломти|(а}1и' и варите 15_20 минут, после чего д6бавьте йодготов-
ленную кадусту' коренья' н-аре3аннь1е соломкой' вареного трубаиа
||л|4 кальм-а!?; €Ф./1Б, нернь:й перец' лавровьтй .:]ист й варите до го-
товности. 1[и мо>кно заправить толченым чесноком. |1одавайте со
сметаной, пось[пьте зеленью.

щи зБлБныв Ё,
[пцнат 500 е, мясо 500 е, щавель 200 е, л9к репнатьсй 1 ео-
ловк4' коренья по 1 тцт., мука пшен!1цная | ст. ло'!ска, масло
сл!1вочное 2 ст' лооюкш, яйца 3 шт., сметана' соль' спец.]ц повк!с!.

..(ля притотовления зеленых п(ей исполь3уют щавель' 1ппинат
и крапиву' 1[авель следует комбинировать со шпинатом' так как
щи' приготовл_е!1нь1е только из одного щавеля' имеют очень резкийкисльтЁ: вкус' |(ра-пиву д']з этих щей используют только молодую'
собранную ранней весной. ,[,ля полунения больтпей остротьт при_
готовляемого блюда крапиву комбинируют со щавелем'в соот1то_
шении 3:1.

--- 1{авель переберите и промойте,-крупйые лист\4кп разрех(ьте"[1]пинат переберите' хоро1шо промойтё, сварите в кип|тщёй воде
до мягкости' откиньте на сито и протрите. 1(оренья-п лук наре)кь-
те мелкими кубиками и подх{арьте в суповой_кастрюле с маслош-
.[,обавьте..муку и х(4рьте еще_2 мину|ьт. |!оло>ки1е в кастрюлю
протертьтй шпинат' хоро1шо перемешайте' разведите горячим отва-
ром' полученным при вархе |].!пината' добазьте лавровь:й лист,
перец и варите 20 минут. 3а, 10 минут до окончан|тя-варкп поло_
х{ите "пистики щавеля и соль.

1( зеленым щам рекомендуется подавать сметану и сваренное
вкрутую яйцо.



о2црць.' 
'сартофель, 

,'орковь, петрушка' лук' спеццц' оеуреч-
ньсй россол, щавель' шп!!нот. €оотношеншё про0уктов по вкцсц.

Фгуршы очистите от кох(ицы' разре}|{ьте вдоль"и удалите семе-
па. наре3ку огурцов производите поперек в виде соломки или ром-
биков. 3атем залейте их небольшим количеством 6ульона и при-
пускайте в течен11е 20_25 минут. 1(артофель нарежьае- брусоткамг*
или дольками, а .морко'вь' петрушку и лук соломкой. /!1орковь, пет-
руш!ку и лук 3апассеруйте'

Б кипящг:й бульон полох{ите картофель, доведите до кипения
и чере3 5_7 минут до6авьте пассерованные овощи /

3а 5 _ 8 минут до оконча[{ия варки в рассольник добавьте при-
пущенные огурцы' специи' процех(енньтй и прокипяченный о_гуреч'
н!тй рассол, йрн необходимости соль' а так]|(е мо}|(но добавить
перебранные и промытые листья щавеля или шпината, предвари-
тельно наре3анные на 2_3 части.

|отовят о капустой п картофелсш.
8 6ульон поло)ките картофель и капусту' про}арпте [0 мппут.

а затем до6авьте пассеров-анные коренъ' и лук' припувсннне фр.
цы' спец}'[{ и варште еще 5_7 минут. .(ля увеличёний остротн раР
сольника можно добавить прокипячс[{пый огуревный раёсол. !1рп
подаче заправьте сметаной и посыпьте велс[|ью|

'^ссольник

Р^ссольник лБнингР^ дскип

Р^ссольник лом^шнип

|,

,.

я

!б

8}
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московскии РАссольник

Р^ссольник с потРохАми

огуРвчник по-пом^шнвму

[1 а р а с с о л ь 
'! 

ш 
'с: 

кур.' (шлш потроха, шлш повкф, оеур0*
щавель' шп!]нат' коренья''л!к' спецц!!' *лень: но льеэос'
яццнь|е о!сел|кц, молоко. €оотношенше про0уктов по вкусу.

|отовят на 6ульоне из кур или потрохо!' его мо]йн0 подавать |
почками.

Белые коренья' ластернак, сельдерей и лук запассеруй1€:и ||!@.
варите в бульоне 5 минут, 3атем добавьте пр[{пущенные огурцш'
щивель и !цп1[нат' специи и все проварите еще 5 минут. Рассольн.ип
заправьте лъе3оном - проваренной смесью из яичных х{елтков
и молока. |1ри подаве к столу поло}ките щсок пурпцы| пли потр0.
ха' или почки; пось|пьте зеленью. 0тдельно рекомендует98 {г@.

дать ватрушки с творогом.
' [7ерловая крупо (шлтл ршс), картофе!,ь' о2црць!, .!11орк,овь' пет-

рцшка' л!к' то'.отное пюре, €оотнот:ленце про0уктов по вкусу.

8 состав этого рассольника дополнительно включают перловую
'кРу-пу' а так}ке томатное пюре' 

,"й". п'..- (артофель' морковь' петрушку и лук нарех{ьте дольи
ле нарезки м0рк0вь' петру[шку' лук' а такх{е томатное пюре запассе-
руйте-. ||ерловую крупу прелваритёльно залеЁтте кипятком из рас'
чёта 3 л йа 1 кг крупь1' закройте крышкой и ра3варивайте около
часа' после чего промойте горяэей водой.

3акладку продуктов в бульон следует про!{3водить в т8кой по_

следовательности: сначала закладь|вают распаренную перлову}о
кР}п}, спустя 20 минут картофель, 3атем па1серованнь|е овощ|'
и в конце варки припущеннь]с огурцы' спец[{и. Бсе вно-вь доведите
до кипения. Рассольник ленинградский мох(шо приготовить с ри-
с0м: в этом случае в кипящий бульон 3акладь|вают рис и прова'
ривают его в течение 10_15 минут' а 3атем в ука3анном вь1!:т|е

порядке .вводят осталь|{ые продукты.'Ёельзя варить перловую крупу непосредственно в бульопе, так
как рассольник приобретает темный цвет' становится непро3рач'
ннм и слизистым.

' потро'сс. 350 е, во0а 2 л, тпоркось 2 Фт', петрутлка 2 корнл, л9:
репеатьай 2 еоловкш, кортофель 2_3 тдт', оеурцы соленае 8 вт,
мука 1_2 ст. ло'юк11' сме74!!в' 0елень по вкусу.

.||апки, крылы1||ки, шейки' х(елудок' с9Рдце птицы тщательно
обработайте и промойте. 3алив холодной водой, вар|{те. 8 про.
цессе варки бульон посолите и положите в него наре3анные круп-
нь1ми' припеченными куска.ми морт(овь и л}{. €оленые огурцш
онистйте, нарех(ьте соломкой и припустит9 в неболь|пом коли9естве
бульона. ,1!1уку обх<арьте бе-з- х<ира д@ 3олотиетого цвета и ра3ве.
дите огуречным отваром. /!1елко нарезанньте соломкой коренья
петру!цки' :йФ!(ФББ, лук ,сфгка здпассеруйте ца растительном
масле' добавьте немного бульона и тушите почти до готовност||.
Б прошех<енннй _бульон поло}|(ите нарезанный долькам!{ кар"о.
фель, а терез 10-15 минут-паесерованные коренья' !|}\ 0![€.
ции' подготФБ]|€Ё1{Б0: огурцы и мучную 3аправку' после чсго варпте
еще 10'м11нут._ Б готовый рассольник добавьте мелко наРезаннше
потроха' раскдадывая их прпмо в тарелкв..

|(остц 300 е, сер0це 250 е, тслртофель 4_Ё шт., морсов6 1 зт-
петрушк(' 1 коре;сь, сель0ерет7 ||8 корня, лук репвоты1 1 еоло*

8|

|(опусто, картофе:[ь, о2урцы' |сорень1, лук' спеццц' 8€!1ёЁ6, ё}1е'
тоно' €оотношенше про0уктов по вк!с!.

з. ш



ко, о2!рць| солень|е 2 шт., мареарцн 2 ст. лоо!окш, му1са 1 ст.
ло'|ска' сметана' соль' спец'!!1' 3елень по вкцсу.

1(ости и сердце варите отдельно до готоРности. в кипящий ко-
стный бульон поло)ките картофель, нарезаншь:й дольками' и ва-
р1]те до полуготовности; добавьте очищеннь|е от ко}к}1ць1 и при-
пущеннь|е' огурць|' пассерованнь|е' нарезан1{ьте дольками овощи'
лук' наре3анное кусочками вареное сердце и парите до готовности.
3а 10-15 минут до конца вАрки добавьте пассерова}|г|ую муку'
огуренньтй прокипяченньтй рассол по вкусу' с11еции.

||ри подане в огуречник полох{ите сш1етану и пось]пьте 3е_
денью'

солянк^ сБоРн^я мясн^я жидк^я
' |4ясо 500 е, мяснь|е про0цктьс 300 е, оеурць! солень!е 4 шт., лцк' 

репчатьой 2 еоловкш, томатная поста 1 ст. ло'!ска, луасло 3 ст.
лоо!окц, сметана 100 е' лцпон 1 ломтоок' маслцнь! (з;лс: каперсьс)
несколько шт.

€варите бульон из мяса. Репчатьтй лук нашинкуйте, обх<арьте
п ту1пите с томатной пастой и масло1!1, подл}|в немного бульона.

Фгуршьт очистите, ра3ре)кьте на две части' ка)кдую 1]аре}кьте
ломтиками толщиной 2-3 мм и припустите. мяснь1е продукты:
сваренное в бульоне п,|ясо' колбасу' сосиски' вареную или ког[че-
Ёую свинину и т. п. 

- 
нарех{ьте тонкими "цо1итиками' положите

в кастрюлю вместе с }карень1м луком' добавьте огурць1' лавровьтй
ляст' залейте готовь]м бульоном и варите 5_10 минут. |1ри поАане
к етолу поло}ките сметану' немного рубленой 3елени' если есть под
рукой - ломтик лимона' несколько маслин или каперсов, т-то и без
{ях хороша солянка.

солянкА дом^шняя 9,

про0уктьс те 0юе, что 0ля со-&артофель по вкус!; остальнь!е
лянктл сборной.

.[1,ля приготовления этой солянки исполь3уют те )ке мясньте
цродукты' что и для солят1ки сборной; дополнительно вводится
хартофель' наре3аннь1й долькап1 и.

солянкА Рь|БнАя 9в

что 0ля@сетршна, су0ак по вк!су; остальньсе про0укть! 1е 
'!ое'солянкш с6орной.

;

!
!

1

,|

,

{

]
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солянк^ донск^я

солянкА гРиБн^я

солянкА по.лвнингР^дски

,|
@сетршн6, оеурць[ (соленьое), помш0ора (свешше), лук |е11и|о
т ьлй' ло рковь, пет рц шкс'' м&&сло, с ме}анз, лшмо,й!' с Ёотн":й6йцо
про0уктов по вк!с!.

|отовится ла рыбном бульоне из голови3ны. Рьт6у (осетрину)
варе3ают по 2-3 куска на порцию. Ёабор овощей 

-дополняется

пассерованнь1ми морковью' петру[цкой и свех(ими помидорами'
парезаннь1ми дольками.

[рнб9ь оотальнь'е про0уктьт те 0се, цто 0ля солянкц с6орной,

- |отовится на..грибном бульоне со све'(ими или су[шеными гри"
бами' Фстальной набор продуктов\такой х(е' как й для мясЁой
солянки. ||ри подане в тарелку поло)к}|те смета!|у.

9в
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Б!л9Р! 2 л, еовя0сана 400 е, ветццна 50 е, оос1]скц 50 е, еусятн,
на 100 е, л!к репчатьсй 2 еоловкц' оеурць! солень|е 4 а:лт.,"ма,сло
3 ст. лооюкс:, сме!ана' соль' спец!]!/, оел,ень по вкусу.

- €олянку по_ленинградскп пРиготов-ьте так х{е' как солянку
сборную мясную' но в нее не следует добавлять томатное пюре. 3а",
реного или }кареного гуся наре)кьте мелки1!{и ломтиками (без ко"
хки[ Б конце варки солянку заправьте сметаной.

8 тарелку с солянкой добаЁьте маслины н мелко наре3анную

'елень 
петру1пки или укропа

солянк^ с моРским гРББЁшком, тРуБ^чом или к^льмАР^ми 9;

йорскше.еребешкш, тру6ан цлц юальлор-ьо (вареные) 250 е, лук,
репиотьсй 3 еоловкш, масло слцвочное 3 ст'. лоэускш,'толат-пюоа
2 ст. лоэюкн, ое!рцы солень.е 4 шт., ертлбьс свеотсше'100 е, со}'[,
спец!]!|' велень по вк!с!.

.[1ук, нарезанттьтй соломкой' огурцы _ ломтиками' запассеруйте
па масле' добавьте томатное пюре' грибы. Б кипящий рь{бныйбульон полох(ите пассерованные про'укты, морской грёбе:шок,
Р}бач или кальмарьт и Ёарите при слабом кипейии 15-2ъ минут;
|1ри подане на стол добавьте в солянку зелень или ломти**А |А'
шона без ко}|{ицы.] ]!1ох<но добавить тайх<е маринованные сливь|'
каперсы' маслины.

солянкА по-домАшнвму с п^лтусом 99

Фшле палтуса (мороопеное) 600 е, лцв реплатьс{ 1 еоловкшц
оеуРць! солень|е 3 шт., картофсль 8 ш7., мосло сл'!вочное 8 ст',

ви



лоо!скц, томат|!ое пюре 2 с!, ло'!скш, ёметанв 3 о! лолскш, эеленэ
по вк!с!.

Ёарезанный соломкой лук 3апассеруйте с }{аслом' добавьте то_

матноё пюре' соедпните с рйбньтм бульоном, по]__|ожите царезанный
ломтикам1! картофель и_ варите 10_12 минут. Аобавьте на_

.ре3анные ломтикайн огуршы, лавровый лист п варите еще 5:
',*!0 *",у'. Б конце варкй заправьтё солянку с.метаной' 8 поршион-
ттЁе т-арелкн поло}](и|е по 2-3 кусопка г6рятей отварной рыбьт,
налейте солянку и добавьте 3елень.

]устои суп из стРучковоя фАсоли с говядиноп |00

Фосрль 2 1|2 статслна, лу1с репчатьой ! ^еоловка, 
74асло слшвоц-

ное 1б0 е''еовя0цно 500-е, картофель 3 шт', полш0орьс 8 шт'
3елень петрцшкш | пцнок,6ульон 1 л, соль по вкус!'

3еленые стручки фасоли тушите-с луком ш помидорами в сли-
вочном масле |1л\, на маргарине. 1'овядину отварите и наре}кьте
небольшими кусочками. Б бульон с кусочками говядинь| поло>ките

ту|денную 
-с йуком и помидорами фасоль.

' -(!р|о6ел,'о""ар"те в мун'ире' очистите|нарежьте кубиками
и шоложите в суп. ]|оведите?у-п ло кипения' [|ерел подачей к сто-

ду посыпьте мелко нарезанной 9еленью петру1]]ки'

*
,и
.,ш
,1

{
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[орох 1 !|2 сйкана, лоясо 300 ё,-коренья 1 пувок, лц'с репца'
тьсй 2 еол]>вкц, 7|асло сл!.!вочное 2 ст. лооускш, соль по в1сцсу'

€варите мясной бульон. Ёабухш:ий после замачивания горох
'полох<йте в бульон и варите около ||!э часа' 1(оренья и лук. на-'

ре>кьте мелкими кубиками, слегка подх(арьте на масле и за 15-
Ё|0 ми'у' до конца йарки полох(ите в суп' добавив соль'-- Ё'р'о*'!ый суп м6х<но варить с вётчиной []ли копченой свиной

грулинкой. |1одавать суп с гренками.

суп гоРоховыя с мясом

суп с кРАпивои по"АРмянски

'0{
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Бцльон 2 л, лук- р-епнатьсй 25 е, ршс | с'т' лоо!скс!, кортофель 1-
2 шт., крапшва 150 е' 3елень петру1цкш, !кропс''

8 кипящий бульон поло>ките мелко нарезанный и об>карелный

р.,'а,й* лук, приготов4енный рис (его нух<::о про*1'],:.на 5 ми'
нут поло}кить в кипящую воду,-а 3ат.ем 

-от:<инуть на сито). .[1о-

вёдтате бульон до кипения, при6авьте крупно нарезанные карто-

фелины. 3а 15 мищт до окончания вар-ки положите хорошо цро'
йытую молодую крапиву. ||ерел подачей к столу пось1пьте суп 3е'

ленью петру[шки' укропа.
3в

шуРпА с9}й,€(А9п {04

1! а 6 у ль о н: 6араншна 500 е, лорковь 2 шт., полш0оры 2 шп'
перец болеорскшй (небольшой) 1 шт.' лук реппатьсй 2 аоловкш7
соль' велень' спецц1! по вкус!; но тес7о: м!ка пшен!]чноя. 120 е, яйцо 1 шт., во0а 1 от. лоо:ска.

Баранину нарубите кусками' залейте холодной водой и варите.
3а 10_15 минут до готовности добавьте !|арезанные соломкой
морковь' болгарский красный перец' полови1'у нормы репчатого
лука' наре3ан}|ые дольками очищенные помидорь|.

[,1з пшеннчной муки, яиц и воды приготовьте пресное тесто.
1'онко раскатайте его' подсушите и нарех:ьте (размер 4|35 мм).
.[1апшу кладите в суп за 5_7 минут до его готовности. ||ри подаче
к столу в суп положите 2_3 куска баранины, посыпьте репчатым
луком и черным молотым перцем.

суп с ушкАми из кислои кАпусть| {05

йука пшеншнцая 60| е, 
'сап!с!а 

кпслая 600 а, лук репвоты* 2
еоловкц' !'4асло сл!]во]!ное 1 ст. ло'!ока, соль' 3елень' перец по

- ' вк9су.

|1риготовьте крутое тесто из муки' воды и соли' раскатайте
в тонкий пласт' нарех(ьте маленькими квадратиками' на ках<дый
квадратик поло)ките фарш и3 капусть|, об>каренной в масле с мелко
нарезанным луком. (вадратики защиплите. 3 трибной или мясной
бульон опустите приготовленные <у1|]ки> и ваРите до готовности.

с}|| *3[@РФ8БЁп
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&ап9сто 6елокочанная 100 е, ршс 2 с!. ло00осхш, 14орковь 2 шс'.

''ореар1]!{ 
1 ст. лоовко, лцк репвотьст7 1 еоловка,6ульон 1' л, тФ,' 

'1атное 
пюре | ет. ;!оъюка, сыр пла0леньс{о 100 е.- 

!!1орковь' капусту и лук нагшинкуйте соломкой. 8 горяиую под-
соленную воду или бульон п6лох<ите овощи' томатное пю!е, пдав-
леный сыр' наре3анный кусочками' и рис. Аоведите суп до кипе-
ния' варите б--7 минут' наст?ивайте 10-15 минут' не*нагревая.

106

Бцльон 600 .е, молоко ооо е, картофел.ь (шлш свенсоя капуста)
400 е, лапшё 0оматцняя 150 е' л!к'репцатьой 2 еоловкш, масло
сл!1вочное 1 ст' лооюка, соль, спеццц,3елень по вкусу,

3 мясной бульон полох(ите нарезашный толстыми ломтиками
картофель (вместо него мох(но полох{ить };а[пинкованную солом'
кой белокочаннук) капусту). (огда картофель сваритс* до полу'
готовности, влейте горячее кипяченое молоко' добавьте по вкусу
соль. [1осле того как суп закипит' в него полох(ите нашинкованный

89



нольцами репнатый лук и готовую домашнюю лапшу. (ак только
лап!ца поднимется на поверхность' суп готов. 3 тарелку с супо![
поло>ките растопленное сливочное масло. д[\,Бжно 

'под6ть 
сухук}

то]г!еную мяту.

.:|

"4
.;,

,,1]

{0,

!т1ясо (с костонкой) 600 е, ере,зко 2_3 ст. ло'!скц, картофсль
6-8 цлт., лук репчать|й,2 еоловкш, 

'|4сло 
слшвоцное 50ё, ёоль'

3елень', спец1'!1 по вк!с!.

||риготовьте крепкнй бульон. 1щательно переберите и слегка
}1одх{арьте на сковороде гречневую крупу' бросьте ее в кипящий
6ул-ьон. Фчистите картофель, порех(ьте его ]|омтиками. Ёарезан_
ный кольцами репчатьтй лук обх<арьте вместе с картофелем в мас_
ле' поло)ките в бульон и варите' пока гречка и картофель не ста-
нут мягкими. |1осле этого бросьте в кастрюлю укроп и петрушщг.
8скипятите еще ра3.

Русския суп

луковыя суп с к^пустои
'0*

&апусто 1 копон, во0о 1 1|'2 л, лу1с репц('тьсй 10 еоловок' мос'(,- по0солнецное 100 е, морковь 1 слт., пука пц1енцчная 1 ст. лоп-
ка, укроп 1 пунок, петр!шка 1 пцнок, опец!!ц, соль по вкусу.

/|у* мелко порубите' об>карьте на подсолнечном масле' залейте
8одой, добавьте кислую или све>кую мелко на|пинкованную капу-
сту' нарезанную морковь' перец' лавровый лист' соль и варите
до готовности. 3аправьте мукой' под>каренной на подсолнечнош'
масле" ||одавайте с 3еленью петрушки и укропа. Бсли капуста све-
жая, до6авьте по вкусу сок л||мо!!а.

€уп овсяныи с гРиБ^ми 1й
[рш6ьс сушеньое 80 е, кр!пс' овсяноя 1 !|2 стакано, лц1с Рс'Р
чатьой 1 еоловка, масло слцвочное (шлш мареаршн) 4 ст. лоосовц
во0о 3 л, спеццц, велень по вк!су.

€варите грибной бульон. [рибы наре)кьте и обх<арьте с реп_
цатым луком и помидорами. Фвсяную крупу переберите' промойте
в холодной воде и отварите отдельно. [отовую крупу полох{}|те
в кипящий щибной_бульон, добавьте под}каренные с луком грп-
бы, специи. ||одавайте с веленью.

суп-гуляш по-ввнгвРски

|у1ясо 500 е, картофель 500 е, лук р9пнатььй 2-3 еоловктл' .рс-
нок 5_6 вцбншков, перец сло0кшо7 2 стрцнка' поллш0орьс 2_3 шв*
тома1ная пасто 2-3 с!. лопокц' перец л!олотьой, соль, т*!ц1! 1''
вк!сц.

{'8

.*0

/|ук об>карьте на сале' добавьте сладк|{й перец, порезанный на
щ/сочки' помидорь1 илк томатную пасту' толчень|й чеснок' тмин,
наре3анное кубиками мясо' посолите' пось1пьте молотым красныь'
перцем' залейте бульоном, чтобы закрыты быди все подготовлен.
[{ые продукты' и тушите до полуготовности. 1еперь добавьте т'акж&
нарезаннь|й кубиками картофель' снова долейте бульона, чтобн
3акрыл продукть|' и варите до готовности.

&ортофель 400 е, лцк реп+атьсй ! еоловко, мосло ростцтельнов
4 ст. ло0!ск1!, во0о 1 1]2 л, кшнза 100 е, яйцо варет!ое ! шт.

€варите картофель и лук в небольп:ом количестве подсоленноЁ
воды' приправлённой шасдом. 3атем приготовьте и3 этих овощей
пюре: мо)кно- обычнь]ш способом, толкутпл<ой' мох(но пропустить
чере3 мясорубку или прямо с отваром взбить миксером..(о6авьт*
воды столько, нтобы суп напоминал сок с мякотью или был нуть
1|(их(е. ||олох<ите тонко наре3анную к].]нзу' поставьте на огонь. 8
шомент закипания ваправьте бульон мелко рубленным яЁцом.

суп по-поРтуг^льски из кинзь!

похлЁБк^ гРиБн^я

явоян^я ух^

!{,

ш,
|-рш6ы.све*с!в 500 е (нлш сухсло 100 е), перлоока70 е, карта,
фель 1 шт., 

'1орковь 
1 шт', лую реп*от7ой 1' аоловк4, 

'4'сло 
сл!!'. 8овное (шлш пвреоршн) 50 е, петруаэко 3 корнц с'4етвн'' соф'

с,.еццц по в'с!су,

€варттте грибной бульон. 1(огда булет почти готов' полох{ит€
туда отваРенную пердовую кР}п}, обх<аренные на масле л}к и ко"
ренья' наре3анные шелк!!ми .ломтиками' картофель' нарезанн'ы&
кубиками, и доведите до полной готовности. |[ерел подаче11 к столу
добавьте в ка)!(дую тарелц на|цинкованные отварные грибы и сй;"
та!|у.

{!,
н " б-ц'ьо'!: рФс (яелссая в крупная) |_!! 1!2 &' лук реФ
цатыт7 1 еолов'са, ,'етр!шюа 1 корень (9 веленью),-моркюв7 |'шт,,
це.р0ц' ],вровы|| лас-т;. 1|3 фрцка0елькц: рьс6нвл мякот$
1|2 те, аус, репссстыё 1 еолоёй, яйца 2 шат., бу:|ьон 50 р.

€начала варите мелкую рыбешку_прямо о чешуей, только
вЁ!потро1пенную. Быстро доведите до кипёния' снимаяте пену ш
оставляйте на сла6ом 0гне. чере3 час рыбу вынимайте' бу}ьои
процедите и зало-х(ите теперь кускн крупной рыбы' ух(е полностью
обработанной. (щд' п -онн сварятёя, их также выньте' а 6у,
льон еще ра3 процедите. хоро|цая дъойная уха будет прозр!тной,' :
[1риятным янтарпым оттенком. А если так нс йышло? Бе бейа

{{



помог!тте ухе осветлиться. Разведите яичный белок холо4ной нуть
подсоленной водой и влейте в- охла}!(денный до 50-60' 6ульон,
перемегцайте' доведите до кипения и дайте постоять на слабом
ог|*е 15_20 минут. ||олун4ется? Фсталось :1оложить ]\{ор-ковь'
картошку' лук и пбдер:кать тла слабом огне щинут 5-7. 1(акая

уха без рыбки? (усонком ее полох{ить или фрикалелькамн - дело-ваше. 
.[,ля фрикаделек берите рьтбную мякоть' луковицу' яйца,

бульон. Рыбу_с луком - в йясорубку, после в фарш вбейте яйца,
посолите, до?авьте чуть молотого перца'и бульон. Фбязательно
хоро1|ло выбейте деревянной веселкой, чтобш фарш стал п.ы|шным.
А дальше лепите и варите фрикадельки.

3уп к^РтоФвльныя БЁлни по-чБшски 11|

&артофель 500 е, молоко 8|4 стакано',ш4осло слцвочное 50 е,

яйцо ! шт,' велень по в!сцсу.

Фчищенный сырой картофель положите в подсоленный кипя-
ток (1 л) и варите до готовности. Фтвар слейте, а картофель.тща_
тельно ра3омните или протрите чере3 сито. 3атем разме|шайте в

, молоке сырой }|(елток' сйейайте с пюре и залейте картофельньтм
отваром. ,[1,обавьте немного сливочного масла' приправьте 3еленью'
подогрейте и подавайте на стод.

суп молочны' по-гомвльски ''5
крохмол, яйцо. €оотно;шенше!!|олоко; 0 л я 6 л цнч ц'с о в:

про0цктов по в'с!су.

}(рахмал ра3ведите воАой, добавьте яйцо и- разме:шайте до
концёнтрации сметаны. 8ыпеките и3 полученглой массы блинчикй
толщин6й 1_2 см. |отовые блинчики охладите' 1|аре>!(ьте' как
дом:!шнюю лап[цу' и сварите шолочный суп обычншм способом.

суп молочнып с пщвнноя кРупоя \ 116

|1шепоо 8А стзкзсс,о, по7с'ко 1 1|2 л.

8скипятите молоко' полох(пте !пппена, довед|{те до готовности'
посолите по вкусу.:!от, кто любит сдадкий суп' сахар кладет за сто_

лом.

мопочнь!п Рисовь!я суп 117

л^пшА молочнАя {{8

лапц1'ш: муко, яйца. €оотношенце про0цктооА4олоко; 0 л я
по вкцсу'

|1риготовьте тесто для лап1ши' мелко натпин(уйте и опустите
в крутой соленый кипяток. Аоведите до готовности' откиньте на
сито, 3атем полох(1{те в кипящее молоко. |1рокипятите и подайте.

суп молочный для детви 11,

' молоко 3 с|акана' 
'1!!са 

пшенцчная 1 ст. лоо|ско' масло сл!1воч'

'ное 2 от. лооюкц, оусел|ок яшчньой 1 шт., соль по вк!с!,

Бсьтпьте в кастрюлю пшеничную м}к}, разведите ее одним ста-
каном холодного молока. Бскипятив два стакана молока''медленно

"'*й'* 
его в суп' помешивая, нтобы не образовались комки. ||о-

ло)ките щепотку сол!| и сливочное масло. .|!айте вскипеть !1а лег'
ком огтт{е. не 1теречтавая мешать' чтобы молоко пе подгорело.
||еред ейй дооЁвьте сьтрой х(елток' быстро перемешайте'

холодник по-БвлоРусски

Ботвинья

|2в

!4овель 600 е, оеурць! све'|сше 100 е, л9к веленьой 80 е, яйцо
1 шт', сметана 50-е, слхар 10 е, укроп 1 е'

||еребраннь:й и промытый щавель-мелйо наре)кьте' полох{ите
в кипяшую воду или 6ульон и варите 5_7 минут. 3атем'охладите.
,]!1елко нарезаннь:й зеленьтй лук-ра3отрите с солью-; нарех{ьте све'
х{ие огурць1; круть1е !!ичны|е белки мелко порубите, а х{едтки
тщательно ра3отрите. 3се это введите в охла1кденный отваР ща-
веля. ||ере.ц'подачей холодник заправьте солью' сахаром' добавьте
сметану и укроп.

121

!4авель, 1лпцна1' оеурць', хрен' л!к зелоньсй, цеёра лшмона, ух'
роп' соль' сахар, €оотношенше про0уктов по вкусу.

!!1авель, шпинат по отдельности прищстите _(или потушите в

масле), протрите. Фгуршы нагпинкуйте соло]!кой. 1(орень хРена на'
трите'на 1ер|<е. .[ук зёленый натлинкуйте. |!юре и3 шпината и ща-
вёля соедините, добавьте тертую лимон}!уто !{еАР}' соль' сахар
и разведите квасом. Ао6авьте огурцы' лук' хрен' тщательно_.дере-
мЁшайте. |[одайте в тарелке' посыпьте р-убленым укропом. 1( бот'
ви!|ье мох(!|о 'подать отдельно сваре!1ную в подсолцечном булъоне

рыбу _ треску' морского окуня.
,13



Ботв1 свекоу[ь!!ая' щовель, ое!рць,, !кроп, лук, ре0шско, лёс4ц
слетвна' ?орч1!ца. €оотношенце про0цктов по вЁцсу.

Ботву промойте' порубите' сло)ките в кастрюлю на 2_8 л'
валейте кипятком доверху и-варите 10-15 мин,т, потом туда х(е
до6авьте промытый и порубленный щавель; варите еще стольксэ
}*се. 3атем всю зелень выньте тшумовкой,.пропуётите через мясо.
ру6ку,^снова сме:цайте. с отваром' у>ке проце)кеннБ|й !! о€т}х{€Б-
ным. Фтдельно сме!шайте в суповой миске все' что €€1Б ||3 ФБФ.
щ9й'- наре3анные кубиками огурць|' !укроп, лук' р;едиску' 3а-
лейте отваром' добавьте рубленьте круть!е яй:1а, сметану, горницу.

Ботвинья эта <всесе3онная>>: пока еще ботвы нет у-свеклы _
ааменяют ее крапивой, щавель отойдет 

- 
салат' шпинат кладут!

вместо свех(их огурцов [{ малосольные пойдут.

вотьинья и3 щ^в€ля и св[кольнои Ботвы 0,

холодныя свБкольник

6крошкА 12|

[| а к в з с (хлебньой): сцхорш р9!сань1е 500 е, во0а кцпяче,овп
(30") 3 л.0ронопош 20 а, сахар 50 е; на еарнцр: мясо отвоР
ное !50 е' ое!рец 1 н+т., яйцо 1 сшт', лук зеленьсй, !кроп; сме|.'-

'1о' 
са,х'р' еорчцц1, соль по $к!с!.

€варите вкрутую яйцо, отделите }келток от белка. )(елток
протрите чере3 сито, добавьте к |]ему горчицу' сахар' сметану'
все переме:дайте и частями долейте в эту смесь хлебнь:й квас.
3:е'т|еный лук,мелко. нарех(ьте' добавьте соль и ра3отрите лук до
появления сока. огурцы и мясо т]аре}кьте кубиками. 3 подготовлеп-
ную х(идкость вамесите веле!!ь'й лук и остальнь|е продукты' по-
пробуйте на вщс' добавьте укроп. |1одавайте 0крошку хоро!||о
охла)[(денной.

полодныя том^тнып суп с РыБои 12|

|1'
€веклс 200 е, оеурцьо 200 е, яйцо 2 шт', воёа ! л, сметоно 4 со.
ло9|окц' 8елень' лцмонная к![слото' соль' сохар по вкус!.

&1ололую свеклу промойте' сварите' очистите' натрите на мел_
кой терке. 3еленый лук мелко нарех(ьте' 11еретрите с солью.
Фгуршы очистите' нарежьте кубиками. 6варейнью вкрутую яйца
мелко порубите. [(ипяненую воду подкислите лимонной кислотой
д|ли уксусом' валейте приготовленную свеклу' ра3ме1пайте и опу-
ётите остальные продукты. Аля придания остроть| добавьте гор-
!|ицу. при подаче в ках(дую тарелку г1оло}ките сметану.

?олатный сок 1 л' лцк зеленьсй 4 с-т. лооюкш, яйцо 1 н;т., ры6в
800 е, ое!рцы све!юше 2 шт., сметано, 3елень, соль по в1сцсу.

.[ля супа мох(но пспользовать очищент{ы'е от костей кускв
свежей' йареной илп копченой рыбы. 3куснь:й суп получается

41

!

из сельди и рубленых килек. ]}1елко нареза!тный зеленый лук по_
солите! разотрите до появления сока. €вареннь:е вкрутую яйца

и све}1{ие огурцы нарех{ьте кубиками, соеди{{{.1те с луком' залейте
томатнь|м соком' добавьте подготовленную рь:бу' сметану' прп
пода!]е по,сь!пьте мелко наре3аннь1м укропом.

хлЁБнь|и суп
\леб ротсаной 800 е, цзюм (тллш сухофруктьс) 120 е, сахар 200 с,
слшвк1! 100 е, клюква 100 е' я6локсо 200 е, коршцо (в пороштса}
0' 02 е.

||од>кареннь!е р}кань1е сухари залейте кипящей водой, дайте
настояться и процедите. 3амочен}|ь1е сухари протрите через сито'
смешайте с проце)кеннь1м отваром, добавьте- и3юм' клюквенный
сок' сахар' корицу' нарезаннь!е ломтиками яблоки, клюкву и кш-
пятите 5-10 минут. Фхладите. |1одайте со взбитьтми сливками.

суп из свЁжих фРуктов

яблоксл, еруслсл, лшмонная кшслота, картофельньсй крахлвл,
. сме|ана (цлш слшвкн), оохор. 

,€оотношен!'е 
про0цктов по вк!су.

А6локп и груши очистите от ко)киць]' удалите семена' нарел<Ёте
мелкими дольками и залейте холодной водой, подкисленной ли-
монт:ой кислотой для предохранения фруктов от потемнения. (о_
)ки{! от яблок и гру]:! залейте горяией водой, доведите до кипе-
н||я 14 варите 5_10 минут. Фтвару дайте настояться' процедите'
добавьте в него сах6р, доведите до кипе1{ия' поло>ките фрукты
1| варите 5_10 минут. Бведите при разме1ш|{вании картофельный
крахмал' ра3веденнь1й холодной водой' снова доведите до кипения.

||ри подане добавьте сметану или сливки.

холоднь|и суп из чБРники

14олоко 3|4 л, ваннльньой сахар 1 пакетс:к, порошок ванцльно-
' ?о соцсс' (шлш сахарноао крохмала) 2 чайньое ло'|скш' черн1]'са

500 е, сохар 2_3 ст. ло'!с!1ц.

Б кастрюле вскипятите молок0 и ваниль{;ый сахар. Б миске
венчиком взбе;?те поро1пок ванильного соуса с т:ебольш_тим коли-
чеством водь1. 6нимите молоко с огня' еще раз размешайте соус'
влейте его в горячее молоко' поставьте молоко снова на огонь
и хоро11]енько перемешайте' 1(огда молоко вновь 3акипит' добавьте
в него вь1мь1тую чернику' и сахар }1 еще раз дайте закипеть. 3атем
кастрюльку накр0йте и поставьте охла}кдаться. охла}кденный чер-
ничнь:й суп подавайте с кексом или сухарикам!{.

||о этому рецепту мо)кно приготовить холоднь]й суп с другими
ягодами.

|26

12т

11в
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|шштпал

} свевей г@вядцны светло_красвый цвет и вкра[ш[енные прожилки жира.
{9па с'авовхтся, пе)|(нее' есл!' ео 'выдер)кать 3_4 д"". €ве:хая говяди|{а прв

'1Рк8 
в6 ушепьшается в объсме и мало теряет-в весе.

о
} свехсй баранинн блслпо-красвый цвет' мясо упргоч с 6елым, ]|€||(Ф 9т.

€т1!ощвц хцрош.
о

} цододой св!{впн!д свст'о_розовый цвет п твердая ткань.

о
}| цододо* курицы ярко-краоный гребень, светло-жеЁтые или светло_серые

!охвп. 3адпшй падец лапкп невелик.

о
Р цолодой ивдюшки светлый гребень, ее ::1ея и ножки серые с гладкой

:озсЁ, п0гда как у старнх гребень темно-кРасного цйета и ноги темно_ираснь!е
с гру6о! вохей.

о
0ввхая рш6а узпается по краоным х<абрам, про3рачным и блестящиш гла_

31[; |ясо ее бело9 плотно6 и 9ластичное. Бсли надавить пальцем' ямочка
?от|[ас цо 3дполпяется. 9епиуя у свех<ей рыбы вистится с трудом' | поверхность
з]е тЁп| отл|чаотся осо6цш 6лескош. )кивот у свежей рыбы не вздуъ

Бнь!Ё Б^юАА

129-154



Ры6а по овоей па.ототельной ценностц почтц не уст!пает мясу, @ по леекост!)
усвоен!|я ее ор?ан113мо1п человека 0аоюё превосхо0цт. Б некоторь!х северньох рай-онах наа:*ей странь| она является основнь[м 1|стоцнцком о''йов7 Б'йй'шечной тка-
*ош рьзб со0ерэюится от 13 0о 230|6 полноценньсх белков. &олцчество 0тсшра коле(;-
ается в .ццрок[|х пре0елах _ от 0,1 0о 33о19 - ш 3ав11сц1 от поро0ьо рьоб т'с врелтенн
цх у^ово. [акоке рьсба <поставляетБ к наше1|у стол! ценнь!е экстракт!!внь!е ц м!1-
нер{'./'ьнь!е вещества (калс;{з, хлор, фосфор, йо0 ц 0р')' Рьобнй оюнр со0ероюнт в
больсцоцх колцчествах в!!!амцнь! А х: !'

)!(нр рьлбьс леекоплавкцй, что по3воляет употреблять ее не только в еоряче]!1,
ц0 ш в холо0ном вц0е. Рьобо треб9ет ц менее 0лштельной тепловоь| обработкс+.
1очтц асе вн0ьс прольссловьзх рьсб прнео0ньс 0ля варкш,'саренця ц пр!!п!скан!|я
{варка в мало'1 колцчестве эюш6костсо).

п^лтус по-домАшнЁму |29

|7алтус- (мороэюеньай) 700_800'е' 
','!ка 

2 сг. лооюкц, 
'!с!1р 

кул!]-
т+арньсй 2 ст. лооюкш, майонез 1 стокан, соль, моло{ьсЁ 'не{ньой
перец по вкусу. -

|1одготов.ленную рь'бу нарех{ьте на куски' посыпьте солью' пер-
цем, обваляйте в муке' поло}ките в один ряд }та сма3анщю жиром
сковор^оду'^залейте майонезом и 3апе1(ите в л{арочном !пкафу в те_
чение 20_30 минут' затем охладите. 8ь:ло>ките на блюдо и украсьтегарниром из. све)ких' варень|х или консервированных овощей.

ФилБ тРЁски, хЁк^ под м^понЁзом 
'307реска, хек (фалле) 600 е, яайонез-1 стакан, яйца 3 шт., м!к('

2 ст. лояскш, масло растцтельное 2 ст. лоою'кт:, 6рнбьс }сар'}но-
ваннь!е 11 лук 3еленьой 6 ст. лоо!се1с! укроп 1 с?. лоэ]ск4, со,1ь,
перец по вкус!.

Филе хек.а' трески наре>кьте кусочками' пось|пьте солью' пер-
цем, обваляйте в муке' обх<арьте на масле и охладите. Ёа блюЁо
поло}(ите кусочки }кареной рь|бы, на них ломтики вареных яиц'
валейте майонезом' смешаннь|м с мелко нарезаннь|мй грибами,
посыпьте укропом' 3елень1м луком.

минт^я под томАтным соусом {3!

А4цнтай (фшле1 600-700 ?' 
'|асло 

ростш1ельное 2 ст. ло9!скц,
мука 2_3 с!. ло'!скц, томатньсй соцс (холо0ньой) 1 1/2 стака-
но, соль' лдолотьай саернььй перец.

Филе рыбь: наре1'(ьте на куски' пось[пьте солью,
!| 3пхаз }''1! 7,1!

перцем' обва-
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моив^ в мАслв !32

А4ойва (мороасеная) 500_600 е, 
''асло 

рост''!!ельное 8 ст, лооус-
кц' !ксус 3-процентньсй 2 ст. лоотскш, соль 1|2 чайной !ю'!скш,

. Разделайте мойву на тушки без головы и хвоста' хоро|шо об_
су|шите' |толо>ките в-неглубокую посуду спинками вверх в 1-2 ря-
да, сбрь:зните уксусом' залейте маслом и ту[ците при закр_ытой
кры1||ке в жарочном шкафу ил1| на слабом ог|1е в течение 2-3 ча.
сов. Фхладите. подайте' посыпав зеленью и украсив крух{очками
помидоров или огурцов.

4^оРскои гРвББщок, тРуБАч с гРиБАми |33

морской еребешок шлш тру'бап (вареньсй) 200 е, 6ельое ершбьа
(свеоюше) 100_150 е' перец ола0кц.й. 1 струеок, мареаршн 2 ст.
ло'!скш' мука 2 ст. лоо!скц' молоко 3|4 стокона,

|рибы отварите' нарех(ьте и обх{арьте' добавив нарезанный
соломкой перец. 3атем в обх(ариваемые продукты полох(ите муку
и' постоянно помешивая, добавьте молоко. .{,овеАите до кипения
и пРоварите в течение 1_2 минут; полох<ите [|арезанный ломтика-
ми морской гребетшок или трубач и еще раз доведите до кипения.
3акуску мох(!1о подавать на стол с гарниром _ отварным карто-
фелем или рисом

кАльмАР, тРуБАч по-м^гАдАнски

ляйте в м}ке и об>карьте в масле. Фхлах<денттую рыбу полох(ите
в салатн1{к' 3алейте соусом и поставьте 1{а 3-4 часа в холодиль-
ник. перед подачей на стол посыпьте велейью.

|(ольмор шлш тру6ае (вареньой) 400 а, л!к репнатьс|'2 еоловк!!'
' 14асло ёлшвочное 2 ст, ло'!с!сц' цесно!о 3 з9бншка, яйцо 2 шт.,

соль, перец, 3елень по в!с!сц.

1{альмары, нареза1!ные соломкой (трубан_ломтиками)' сме-
шайте с пассерованным мелко наре3анным луком' ру-бленым нес-
ноком' пось|пьте солью' перцем' в3бейте 2 яйца и об>карьте при
сла6ом нагреве в течение 5 минут до обра3ован_ия 3олотистой ко'
рочки. |1ерел подачей посыпьте 3еленью петрушки' укропа.

1,4

моРскои гРЁБЁшок по.охотски 135

!*\орёко1. ер-ебешок (мороэлсеный) 700 е, лоорковь- ! |3 шт., пет'
рушка 1|3'корнл, вф0о 1 л, перец 0ушшстьо,й 4-б еороаллшн, лав'
ровьай лшст 1 шт', соль 1 чайная лооюка.

[,1орской гребешок отварите в кицяп(ей подсоленной воде с до'
бавлет{ием ко}еньев и спейий. |[ерел подачей полейте соусом то'

50

Р^гу и3 овощви с Рырои

пАлтус ж^рвныи фРи

!36

?реска 600_700 е, картофель 4 шт., капуста (свеоюая) 1|4 ко-- чан@' 
''орковь 

1_2 шт', петрц']!юо 1 корень, цёснок 2 0олькш,
мареоран 4 ст. лооюкш, мцко 2 ст. лоо|окц, то14от!|ое пюре 2 ст.
ло!!ск1], соль' 3елень по вк!су.

Ёарезанные дольками или кубиками картофель' морковь' пет-
руп!ку слегка обжарьте, лук запассеруйте. (апусту нарежьте квад_
ратамн' припустите' |(артофель и овощи (кроме капусты) соедиви_
те с томатнь1м пюре и ту!шите 10_15 минут. Аобавьте капусту' не_
больш:ие кусочки рыбы' наре3анные из фи.гле без костей' и продол_
хсайте тушить, 15_20 минут. Б конце ту1шения полох(ите растертый
чеснок. ||еред подачей посыпьте рагу веленью.

РулБтики из м^кРуРусА ФАРшиРов^ннь!в |зт

йакрурцс (фшле) 500_600 е' перец сла0ктдй. 2 стрцнкв' цесно1с
2 0олькш, лук реповтьсй 1 еоловка, пе|рушко 1 ст. лооюка, мар-
еоршн 2 ст' лос*кш, соль по вкус!.

Ёа филе рыбы положите фаРтц из мелко нарезанного перца' лу-
ка' чеснока и петрушки' сверните рулётиком и скрепите деревянной
:шпилькой. ||ох<арьте рулетики на маргарине' полох(ите в кастрю_
лю' 3алейте бульоном и тушите до готовности. |1одайте рулетики с
}|(ареной цветной капустой или фасолью в томате.

ь1'1точки РыБныв, Ф^РщиРов^нныЁ по.гРузински {3в

/|цфарь (фшле) 400 е, капуста 6елокоцанная (свеоюоя) 250_
300 е, ршс 2'ст' лоо!скш, мар?4рцн 2 ст. ло0*скш, лук репнотььй |
2оловка' муко 1 от. лоо!ск4' яйцо 1 1цт., соус слоетанньой с тома-
тол 1|2 л, соль по вкцсу.

Филе рьтбы'и капусту нарел{ьте и пропусти'е нЁр", мясорубку.
( этой массе добавьте рис' свареннь:й до полуготовности' пассеро-
ванный мелко нарезацный лук' сырое яйцо, еоль. Бсе тщательно
перемешайте, сформуйте из массы изделия овальной формы, запа-
ннруйте в муке и обжарьте с обеих сторон. Фб:каренные биточки
зальйте сметаннь1м соусом с томатом и ту!пи'ге до готовности. пе-
ред подачей полейте соусом' получе!!ным при ту1шенни' и посыпьте
зеленью петру1шки и укропа. Ёа гарнир подайте отвар}{ые нли ту-
!шеные овощи.

|з9
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Филе палтуса наре)кьте на куски' полох<Р|те в посуду, залейфе
,молоком' нерез 10_15 минут вь|ньте' посыпьте солью' перцем' 8апа-
нируйте в муке и }карьте во фритюре. ||осле этого рьтбу мох<но
:|{Ф€?а3],11Б на несколько минут в х(арочнь]й шкаф. ||ерел подачей
.полох{ите )кареную рь:бу на тарелку' РяАом поместите хсареный
картофель, полейте растопленнь|м сливочным маслом' посыпьте ве-
ленью петрушки.

Фулвтики по-домАшнБму 140

Рьсба 800 е, панцровоцнь!е с!хорш' натергьсй сьср 2 ст' ло'|с1с1''
яйцо 1 нлт., отсшр 0ля фрштюра, перец, соль по вкцоц.

|1одготовленную рь1бу разделайте на филе без ко>ки и костей.
*|арех(рте' дерх(а но)к под кось|м углом' на кусочки 30х30 мм и тол.
щиной 4_5 мм, посолите' сверните в виде рулета; 3атем смочите
в яйце и запа!1ируйте в сухарях' смешанных с мелко Ё8те!ть1м €ь|.
ром. Фбх<арьте изделия во фритюре.

тРуБ^ч, моРской гР€Бвшок жАР€нь|Б фРи ||1

7рцбаи, морской еребеш:ок 500 е, мукш 1 ст. лоэуска, яйцо | шт,
. пан!1ровочнь!е с!харц 3 ст. лоо:скш, оюшр 0ля фрштюра, перец,

соль по вк!сц.

1рубан, морской гребеш"ток порех{ьте кру)кочками' посьтпьте
солью' перцем, обваляйте в муке, смочите в яй|{е, вторично обваляй-
те в сухарях. )(арьте в больтпом к0личестве )кира до образования
подщаристой коронки. ||ри подаче }карень|е кусочки трубана, мор-
ского гребетпка поло}ките на тарелк1{, гарнируйте х(арень1м карто-
фелем, полейте растопленным сливочнь|м маслом и посыпьте 3е-
ленью.

свльдь, зАпБч!ннАя с яицом и смБт^нои 
'42

€ель0ь 700 е, мука ! ст. лоо:ска, 1у!асло растцтельное 2 ст лоою-
ктл, яйца 3-4 шт., сметано 4 ст' лоэюкш, лцк репнатьсй 2 аоловкц"
соль,'3елень по вк!сц.

€ьтрые яйца смешайте со сметацой и рублень:м или наре3анным
соломкор? луком' добавьте соль и переме1шаЁ|те. на сковороду' сма'
3анную х{иром' поло)ките >карень:й кусок сельди без костей, залей-
те приготовленттой смесью и вапеките.

ФАРшиРовАннАя Рь!Б^ 1.

Рьо6а (сре0ней велшпшньо) 4 тцшкш, то7|атная пасто 4 ст, ло'!с-
кц, лу1с-репнатьой 2 еоловкш, о2урць! (соленьсе) 2 шт', луко 1

ст. лооюка' моло|ые сцхарц 1 ст' лооюко, велень, соль, пеРец по
вку сц.
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Рыбу промойте, онистите' удалите кости из целой ту!|]ки. 14знут.
рп рь:бу сма}кьте томатной пастой' посолите' посыпьте першем, о6"
.ло)ките мелко нарезаннь1м лу](ом и ломтиками огурцов. 3апанируй.
те в сухарях' поло}ките на сковороду с разогре'гым )киром' сма}кьте
'сливочным или растительнь|м маслом и 3апеките в духовке. 1(огда
рыба подрумянится, полейте ее небольшим количеством молока"
[,идкость, оставшуюся после )карения рыбы, слейте и приготовьте
'на ней мунной _соус с мелко нарезанной 3еле1{ью. |[олавайте рн6ус картофелем и салатом.

зР^зь| по-^РхАнг€льски
7реска700 е; 0ля фарша: ершбьо све'!с!1е 200*250 е, я1'о'!'о
сл!]воцное 2 ст. лооюкш, лцк зеленьой 2 ст. лоотскш, яйцо 2 вг'
панцровочнь|е с!харш 2 ст. лооюкс:, л!с'рааршн 2 ст. лоомктл, первц
соль по вкцсу.

|1одготовленную треску разделайте на филе без костей, п!оп}0.
тште через мясорубку, заправьте массу солью' перцем' тщательпо
перемешайте и ра3делайте на.лепешки.

.[|ля приготовления фарша грибы, наре3аннь]е ломтиками, |1ФА.
ж(арьте на масле' перемешайте'с мелко нареза!{нь1м 3елень]м лукош'
рубленьтм яйцом. Фхла>кденньтй фарш поло>ки'ге на подготовленн['!е
лепе1шки, сформуйте зра3ь!' запаг:ируйте их в сухарях. }{арьте ос-
!|овным способом до готовности. |1одавайте_зразьт с туш:еной капус-
той, полейте их растоплен|{ь!м сливочным маслом.

зРА3ы по-Рь|БАцки 14!

1с|

&артофель 8-10 шт., яйца 1 ш1., пан1!ровонньсе сухарсл 2 ст.
' ло9!ск-ш,-,||!ареар!1н 2 ст. лоэюкш;0ля фартла: скумбршя (фш-

ле) 300 е, лцк репцотьсй 1 еоловка, яйцо 1 шт,,.мараоршн 1'сп"
ло'|ска' перец, соль по вк!с!.

Фтварите очищенньтй картофе.пь, приготовьте пюре' смешайте
с яйцом. Филе рьтбьт припустите' нарех{ьте мелкими кубиками. €ва_
ре[|ное вкрутую яйт{о мелко поруб*тте. /!ук измельчите и 3апассе_
руйте на маргарине. €метлайте рьтбу, яйцо и лук, Аобавьте перец'
соль и хор_о]]]о перемешайте' йз картофельной массьт сформуйте
лепе1пки. Ёа середину ка>кдой лепешки полол{|{те фарш, 3аверните
края леп-ешек, придайте и3делиям форму котлет' запанируйте в су_
харях. [арьте основньтм способом Ао образования под)каристой
корочки с обеих сторон. |!одавайте 3разы с 'гушеной капустой.

6иФштвкс к](А3А)((1АЁп
'.6[овя0шно (мякоть) 400, а, лорско8 окцнь, 

'!ототен0!я 
шлтл сс6рс

(фшле) 400 е, маоло олцвоцное 3_4 ст' ло0юкц, чесно'в 84



оолькц' сь|рое .лйцо 1 !цт.' 
'1уко'2 

ст. лооюкш, лареорц'! 3-4 ст.
ло9|скц' сьср 108 е, перец, соль по вк!с!.

1(усонки мяса ц рыбы по отдельности пропустите через мясо-
Рубху. Б рыбный фарш: поло:л<ите масло или маргарин и рубленьтй
чеснок' перец' соль и хоро|шо переметшайте массу.

Б мясной фарш добавьте сырое яйцо, немного воды' перец' соль'
массу тщательно переме:шайте. }1з ках(дого вила фарш:а приготовь-
те тонкие продолговатые биточки. 6ло>ките вместе по одному мяс-
ному и одному рыбному битонку, запанируйте\ мук-е и обх<арьте
(снанала обх<арьте рыбиую сторону' затем мясную). 6ыр нарех<ьте
ломтиками и слегка обх<арьте. ||ри подаче поло>|(ите на тарелки
х<ареный картофель' на нёго _ бйфгптекс, на'6ифш:текс - ломтик
}|(ареного сыра.

сБльдь жАРЁнАя

эь|Б^ по-коми

}^вдАльонь! из РыБь|

1ат

' €ель0ь 8 шт., сало !00 е, 
'щ!сд 

8 от. лошкш, паншровочнь|е с!ха'
рш 3 от, ло0!ск!1' отоловьой укс!с' еорццц(' по вк!су.

||одготовленную сельдь ра3делайте на филе, слегка посолитё,
сбрызните с обеих сторо1{ уксусом и смах(ьте с обеиц сторон гор_
чи_:дей; запанируйте сначала в муке' 3атем в сухарях. €ало нарех<ь'
те кубиками и нагревайте. Ёа вь|топившемся х{ире х(арьте сельдь.
||од!вайте с картофельным салатом или картофельным пюре.

Рьаба 150 е., молёко 200 е, яйцо 1 ш.т., ооль, перец по вкцсц'

Рь:бу выпотрошите и хорот'по промойте; не шластуя' нарех(ьте на
поршиойньте куёки (кругляйи). ||6сыпБте их еолью' ц9Р5ем'з6лей'
те яично-молочной смесью и в духовке 3апеките при 150".

||одавайте в посуде' в которой рь:ба запекалась.
Блюдо мох(но приготовить из любой ревной рыбы.

1д9 :,.

Рьаба 400 е, батон 1 а*т. (шлш б9лонкш 6 шт,), 
'[асло 

слцвочное
(т:лш мареорт:н) 2_3 ст. )оооскш,_ сметана 100 е' 

''!кв 
1 ст. лоою-

ка' спец1][!, сок лшмон(' по в'с!сц.

Рыбу оннстите' разделайте, нарех(ьте тонкими пластиками и

слегка йх отбейте,'прилав овальную или круглую форму. |1осыпьте
солью' перцем' обвайяйте в муке и обх<арьте. }'1едальоны полох(ите
на кругль1е кусочки обх<ар-енного белого хле-ба (лунгше нсполь3о-
вать'йаленькйе булонки). 6верху поло>хите обжаренные грибь:' не-

},|шого сметань!. }1едальоны сбры!зните маслом ш сФком лнмона' по-

Б4

сыпьте тертым сыром и на 4_6 минут поставьте в духовку.
||одавайте !Ф!89Ём}|;

!{лопс |5!

Р6обо (фцле) 600 е, мцка 50 е, мареаршн 100 е, лук репноты6
4 ео;ювкш, сметано 200 е, ерш6ьо, 3елень' соль, перец по- в!сусу.

Филе хека' трески' окуня (мох<но по отдельности' а мо)кно сме'
{цать несколько сортов) _наре>кьте кусочками ло 30-40 г' посолите'
попер-чите' запанируйте в муке' выло}|(ите на ра3огретую с х(нром
сковороду и >|(арь-те до полуготовности. Аобавьте наре3аннь|й коль_
цами репчатый лук, чуть по3)ке * нарезанньтй дольками отварной
хартофель и х(арьте все вместе. 8 конце полох(ите сметану' акку_

ра|но-перемешайте и х(арьте еще минут 5. Фбильно посыпьте 3е_

ленью, рубленьтми_х(ареными грибами (мох<но и без них) и пода-
вайте прямо на сковороде' со свех{ими овощам|{.

ФилБ по-гРвч;ски

шАщлык 152

153

'!асло, 
соль, перец. €о-Рыба (лю6ая), сок лнмона, петрушка,

отношенце про0уктов по вкус!.

|[одготовленные тушки Рыбы промойт:' обеушите полотенцем' !|а'

65

!5'

Рьо6о (фшле), сок лц1|,она 2 ст, лооюкш, мосло растцтельное 4
ст. лоф|сц, лук репеатьсй 2 еоловкш, цеснок 1 0ольтсо,'том{'т!0с'я

. посто (шлш помш0орьо.) 2 ст. ло'!с!сш, соль, перец по вк!с!.

Рыбное филе, наре3анное кусочками 80-100 г, сбрызните ли-
монным соком' посолите' поперчите. Ёа разогретой сковороде об'
}!(а'рьте репватьтй лук и чеснок' выло)ките на них ры6у, посыпьте
3еленью и' поло}кив сверху наре3аннь1е кру2кочками помидоры (или
полив томатным пюре)' ту|шите на слабом огне 5-10 минут.

||одавайте в горячем вцде с белым обх<аренным хлебом н от-
варным картофелем

Фкунь, ставрш0а, треска (фшле)' !кроп, пе!рц!лк0' сок л!!''она,
сметана. €оотноуценше про0уктов по вку-су.

Фттаявшее филе промойте, нарех<ьте кубикам|7 |!л|| толстыми
брусонками' посолите' поперчите' до6авьте мелко рубленную 3елень
укропа Ёпетрушки, сбрызните лимонным соком и поставьте на час
мариноватьея. €мажьте кусочки рыбы сметаной й нанижите их на
шпах(ки. ['арьте |шашлык в электро[цашлычнице или в А}х9вке;



трите солью' перцем' сбры3ните лимоннь1м соком или уксуснь]м ма-"
Рп[,адом' и3нутри посыпьте мелко нарезанной 3еленью петрушки.

/1ист фольги разлох{ите на кухо!тном. столе, смах{ьте его мас--
дом (сливочнь1м' растительнь1м или маргарино:и). Ёа фольгу поме-
стите рыбу и ках(дую 3авер-ните таки|}[ образом, чтобь! оор!зов!л..
ся пакетик и'не вытек сок. 1(онцьт фольги 3аверн[]те кверху. [1аке-
тики полох(ите на противень в духовку, прогрейте в течение"30 ми-
нут' выньте' ра3верните и снимите с фольги двумя вилками.

!|олейте маслом и подавайте с туйеньтми овощами.

?иБноБ филЁ в фольг€ 15&

Рьь6а (фшле) 1 ке, масло 4 ст, лоэюкш, лшмон 1 шт. (нлн уксус},.велень 1 ст. ло9юка, цеснок 2-3 зу6ннка, масло рйстштельное,со9с сцасцльоцньсй' соль' перец по вкус!.

. 
Рыбное филе наре}кьте ломтиками толщипой 2 см, полох<ите

я фольгу, смазанную х(иром' сбрьтзните лимоннь]м соком ил|1 уксу-сом, посыпьте солью'-.перцем' мелко нарезаннэй зеленью' 3аверните
в фольгу и пролревайте в духовке 45 йинут. Разверните, полох<ите
на блюдо, залейте соусом. ||одавайте с )карень1ми ломтикам п 6ело-
го хлеба' Бельтй хлеб перед обхсариванией сма>кьте растительны}д
шаслом' натрите чесноком.

0пытпая- х03яйка 3па0т' ч[0...

[{ешуя рыбы пистится легко' если рыбу держать 3{! хвост . !ох двцгатЁ 
'т;!воста к голове. Ёсли ршба чистится очень труд||о' е! вух{но опуститъ п| в0-

.*колько секунд в кипящую воду.
8нутренности рьтбы вь:нищают' ра3ре3ав продольяо 6рюшхо. Рух<во 6нтъ.

.остоРо)к!{ым, втобы не 3адеть печень и }(елчь. ){(а6ры удаляют пос,||в того' !ак
Фынуты внутрен|{ости.

о

Ёеприятпый болотный запах рыбы исчезнет' еслп посл€ чнсткп в жштья рв6у
яоложить на несколько часов в уксус' к котоРому прибавлепн 1_2 пзмо.лпьчепввх
лавровых листа и несколько горошин черного пеРца.

о

1я>келый запах морской рыбы мох(но удалпть' ес.'!и оставпть ов ва 2_3 т:сд
* наРе3ап!{ым луком или натереть ра3Резапт{ым лимовош.

о

[ареная рыба полупается особенно вкусной, если пеРед жаркой €6 подвР
]'(ать в молоке' затем вь|валять в муке и >карить в кипящем растпте,,тьпоц ш1с'а
9тобы жир не разбрызгивался при х{аРке рыбы, сковородку пухно вакРнт} ошро..'
$инутым дуршлагом.

о

[{тобы при х<арке рьпба не разваливалась ва куски' посолив! ев пужво подвР-
жать |0_15 минут для впитыват{ия солп.

о
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о
,[,ля устранения сильвого за'паха при жарке рыбы в растительное масдо кда.-

дут одну картофелину,'овищеннуЁ и наре3анпую ломтиками.

о
Ёеприятный запах рыбш от кухонной посудь| у.'р'""['." полностью' вслр

посуду вымыть уксусом' лимонным соком или горяней, 0чевь соленой водой. юААинРниРь1
и3 овощги

155.197



@вощтл, по сравненцю с про0уктамш о|сшвотноео пропсхоо:с0еншя, со0еротоот л**
,ю 6елков н 9|сцров, но 3ато относцтельно ,|1ноео уелево0ов: напршмер, в картофе-.
ю нахо0сотся 16_20оь крох14ала, в свек.|!е а морковш_6_7оь сахара.

- [акшм образом, овощш 0ополняют боеатьсе белкамтл про0цктьс_'|ясо ц ры--
6у. Большое вначенце 0ля оюцвне0еятельност'1 ореанц3мо |!меют мцнеральные ве-
1!рства (солш калтля, натрця' кальцця' фосфора н 0р.) ш в!]тамшнь!, !]меющ!!ес*.|
о овощах'

@вощш, особенно корнепло0ьс !] лук' со0ерэюащне аро74атцческце эфшрныа
ласла, являются необхо6цмой составной ''частью с!пов 1.! больше:нства вторы'
4лснь.х ш рьсбньсх блю0'

|1 спо льзу я разноо6 разну ю окраску ов ощей, цмц, мо'юно ! крас!1т ь б лю0а.
*1ноеце блю0а шз овощей по0ают с 7'ослянь!м!|| соусамш' с маслом| слетано1,-

со0ерлсащшьлы не0остающ.!е в овощах белкц тл оюссрьо. 3то 0елает овощнь,е 6люёв
}ь'со ко п!1тат е льн6|мц ш кало рс:йньола.

!ццтьсвая 6ольшую п!!щевую ценнос1ь овощей, сле0ует вклюцать цх в рац1'о8
*,|х, по'!сно больше'

&абачкц 2 шт., лук репнатьой 1 еоловка,.перец, соль' саха|, с1о.-
ловьой цксус, масло по0солнецное по вк!с!,

1(абачки цспеките в духовке до мягкости' остудите' снимите ко_
х(}, 1 мякоть разомните в пюре. .[!обавьте мелко нарубленный реп-
чатый лук' молотый терпый перец, 9оль' сахар' уксус' подсолнечнье
шасло. ||еремешайте и уло)ките горкой на тарелку.

икР^ из п€чБнь|х кАБ^чков

к^БАчки в смвт^нв

,5$

156.

&а6ачкц 3_4 шт', масло сл!1вочное 150 е, сц'етана 1. стакатс;
соль по вкус!'

Ёаре>кьте кабачк\4 тонкими кру)кочками' |тосолите' чере3 30 ми-
нут под>карьте на сковороде в сливочном масле с обеих сторон' 3а_
дейте сметаной' дайте прокипеть и подавайте горячими.

к^пустА, тушвнн^я с сАлом и помидоРАми |57

( апуота ! к^о^нан, лук репнатьсй 1 еоловка, помш0орьс 5 шт,, со-' ло свшное 200 а.

}'1елко на1линкованную капусту посолите п дайте постоять
20 минут. €пельте помидоры поту:|]ите бе3 водь|' в с0бственном соку'
чтобьт стали мягкими. Фто>кмите капусту' поло)ките в кастрюл}о'
добавьте протерть1е сквозь с|1то поми;оры }1 поставьте на с]:абый,
огонь. |[рибавьте лук, об>кареннь:й с кусочками свиного сала. вме-
сто све}кей капусты мо)кно взять кислую'

6|



$РюссБльск^' кАпуст^ отв^Рн^я

|(апуств 6рюссельская, 
'4аело 

сд11во4ное' соль' перец" €оотно-
шенше про09квов ?1о вкусу.

Фт6ерите мслкие крепкие коче1цки. Фтварите в подсоленной воде
*{ откиньте на спто. 1(огда вода стечет, обсу:лите' поло)ките в тарел_
ку' 9аправьте маслом' добавьте соль' перец.

||одавайте как гарн[|р

"!|вЁтнАя 
к^пуст^, жАРвннАя в тЁств ( 159

&апцсто цвет!+с'я 2 кочана, 
'4асло 

сл|!вочное ! ст. ло'!ска, ,'ар-' еарцн 2 ст. /|о'юк1', со!с то|'|ат[!ьсй 1|2 стакана; 1!а 1есто:
' м!!ка пше|!ццная 1|2.стакон&, мо]!око 1|2 стакано, яйца 4 шт.,

масло раст!]тельное 1 ст. лооюка, солё по вк!су.

3ареную цветную капусту разберите на мел(ие коче[цки' слегка
ю6сутшите их в салфетке. ||одготовленнь1е кочешки обмакните в
л(идкое пресное тесто и опустите в сильно разогретый х(иР. жарьте
до образован1.{я румяной корочки. ||о готовностп сейчас х{е пода_
]вайте |[олейте маслом. }1о:кно отдельно подать томатный' соус.

.[,ля приготовления х(идкого теста яич!|ые >келтки ра3отрите
(мо>кно с добавлением ра9титель!{ого масла)' влейте'м6локо' пред_
,варительно посолив его. 8се хорошо перемешайте. всыпьте муку'
'снова хорошо размец|айте' а затем введите крепко взбитые белки
и окончательно перемешайте.

}кАртофЁль вздуть]и, жАР8ннь|и в жиР€ {60

кортофёль, о!сшр, соль' €оотношенце про0уктов по вк9су.

1(рупньтй картофель очистите и обРовняйте так' чтобы получил-
.ся клубень цилиндрической формы. - !1арех<ьте картофель на

, кру)кочки толщиной 4_5 мм, промойте и тщательно обсушите.
3атем нагрейте }киР до 130_140", погРу3ите в него картофель
:и )карьте так' что6ы не обра3овалось румяной корочки. Фдновре-
,менно в другой посуде нагрейте х{ир до 180". в этот >кир небольши-
м|.т частями пере}1есите |шумовкой картофель и быстро обх<арьте
'его. ||ри этом картофель взлувается. |отовый картофель.выньте
и3 х(ира шум.овкой' посыпьте солью. |1одавать мох{но как само_
,стоятельг|ое блюдо или как гарнир.

йАпуст^ в смЁтАнв

|(апуста 1 копан, сметан,а, 3_4 ст. ло0!ск!]' масло, соль по вку'
су'

1(ашусту нарех(ьте квадратиками' залейте горячей водой и к!|'

1$

!6!
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пятите 5 минут" 8олу слейте' а капусту обжарьте в м-асле' после
чего 3алейте сметаной и туш|{те до 3агустения.

к^РтоФвль, з^пЁчБннь|и с кожуРоя в духовкв 162

\ортофель' '!аоло' у'сроп' петрушко' со,ь. соотйенце про-
0уктов по вк9су.

Фзберите примерно одинаковь1е по вел[{чине клубни' тщатель_
но очист!{те их от гря3и щеткой и сле'гка смах{ьте кох{уру жиром.
3атем крестообра3но надрех(ьте клубни- и, вылох(ив их на проти-
вень' запеките пр1{ сильном нагреве. (огда картофель сотоь, ов
раскрывается в месте надреза' как цветок.

|1одавая картофель к столу' мох(но полох(ить в отверстие ку_
сочек масла и, посыпать укропом или '' зеленью петрушкн.

к^РтоФЁльноЁ пюРЁ

с ','*'.'*,, ,'.,, '',"'2
0чищенный и промытый картофель сварите, слейте вбду, а каст_

рюлю с картофелем еще некоторое время подерх(ите в духовке'.
чтобы остаток воды испарился. [|е Ааьая картофелю остыть' про-
трите его скво3ь снто ил|{ ра3омните деревянным пестиком' до_
бавьте масло' соль и' поме1шивая' постепенно подлейте горячее
молоко.

пЁР!ц з^пБчвнныи с сыРом
1ерец 1 

'са' ''асло 
сл1]в'очное 4 ст. лоэтскш, ябцв 8 ш!., сь!р тер-' .тььй (шлш брынза) 1 стакан, 1''олоко 1|2 отвко*со.

Фчищенный от серлшев'ины перец запекайте до тех пор' пока
стРучки не приобретут коричневый оттенок. Фчистите от 1(Ф}(!{11Б|г

уло}ките на противень, залейте смесью взбитых яиц' тертого сыра
и молока, сбрызните растопленным маслом и запекайте в духовке.

ол^дьи и3 к^БАчков 169

&а6ачкш 400 е, лука 200 е, лцасло 
'слшвоцное 

50 е, яёцв 2 шт.

(абачки очистите от кожицы, удалите сердцевину с семенам'и'.
нарех(ьте на кусочки' пропустите чере3 мясорубку, добавьте м}к},
яйца, соль и хорошо разметттайте. Бсли масса булет гуетой' мох{-
но развест1{ ее мол'оком. [арьте на хоро!до разогретой сковороле.
||одайте горячими со сметаной.

пАштЁт из Б^кл^ж^нов

Баклажоньс 4 тлт., ласло раст!!тельное 3 с!. лошкц, со'с !!ц''она|
(алш рообавлен'{с'я !'цлонн4я кшслото), соль по вкусу,

6&

16*
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€"нимите ко}кицу с печеных бакла>канов, дайте €1€ттБ €Ф(}, й9'
коть протрите чере3 сито. Б полученную массу вле.йте' помешивая'
раститёль-ттое масло' лимонньтй сок' посолите и взбейте.

овощнь|Б голуБцы

.{{^ртофвль, ф^Рширов^ннь|и мясом

167

!(апцста 1 ке, лорковь 4 шт., лцк репнатьлй.3 еоловкш,.помо;0о'
рьс 2 слт. (шлш т6матная пас!а 2 ст. лоэюкш), ёметано 1 стакан,
л1с!сло, петрцшка, сель0ерей по вк!с!.

|(очан очистите' вь|ре>кьте кочерь1)кку' опустите в подсоленный
кипяток и варитё 10_20 минут. Бьтлох<ите т1а сито' дайте стечь
воде, разбери'|е на листья' ра3ло}ките их на столе' стебли срех(ьте
нох<ой. Ёа'ка>кдь:й лист полох(ите овощной фаргш, заверните' при_

дав листу продолговатую форму, об>карьте в 1\'1асле' сло)ките в не-
глубокут6 кастрюлю, добавьте сметану и томатную пасту' накройте
,крБшкой и поставьте в духовку на 30-40 минут'' Фарп: готовят так: рвощи нужно нарезать соломкой, обх<арить
на масле до готовности, добавить ре3аную зелень' томатную пасту'
соль' перец. 

..

-к^РтофБль, ф^РшиРовАннь|и сь|Ром |68

|(артофель 12 шт., масло сл.швочное 150 а, 
'!селтк1' 

ятлчньуе 3 шт',
сьор тертьсй 100 е, сметона 1 стакан.

1(артофель' не очищая'от ко}курь1' вь1мойте щеткой в холодной
,водеиз-подкрана'сма}кьтемаслом'натритесолью'поло}китена
сковородку и испеките в духовке. 3атем с ка>кдой'картофелинш
.сре}кьте верху1.шки' вь|ньте лох<кой внутренн}ою часть' разомните
.и смегшайтЁ ё маслом' сь|ром' }келтками и сметаной. ||осолите,
поперчите по вкусу и эт9й смесью нафартпируйте картофелины.
3атей пось|пьте !ертьтм сьтром и снова 3апекайте в духовке' пока
сь|р не растопится.

169

' &ортофель 1 ке, яйцо 1 шт.' л!к репнатьой.1 еоловюо, укроп 2
ст. лойкц, перец 0ца:+шстьуй молотьсй 1 чайная ло9!ска, с74етан|
1 стакан,.'мцка'1 с}. лоэюка, масло олцвочное ! ст' ло'!ска, то'
матная паста 1 чайная ло'юка' соль по вкцсц'

Фтберите крупнь|й картофель, хоро1по промойте его, залейте
кипятком' посолите и варите до полуготовт1ост]|. 3атем картофель
.очистите' срех(ьте бо:<овинку с одной сторонь1 и вь1ньте середину.
&1ясо проверните чере3 мясьрубу вместе с вьтнуть1м картофелем,

'луком. 
^вбейте в него яйцо,_ добавьте масло, нарезаннь.[й укроп'

;6;; ; душистьтй молоть:й перец. 8се это хор_о1по взбейте' |!олу-
,ченным фаршем начините ка,тофель и закройте его сре3анными
боковипк)йи. }лох<ите картофелЁ плотно в котелок' влейте в него

64

бу"пьотг ||ли воду и тушите до готовности'
сто:?, муг*ой и сметаноЁт'

6АклАжАнь! со свЁжими гоиБ^ми

3аправьте томатной па-

Баклаоюаньс 5 шт., ершбьо (свеэ*сссе) 600 е, лцк репнатьсй 4 еолов-
к!1' масло топленое 100 е, слуетана 1 стакан' мука 2 ст. ло3|ск|],
соль по вкцс!.

Бак'цах<аньт вьтмойте, нарел{ьте кусочка}1и длиной 4 см, посо-
о1ит€, |}!3"-т1о)ките |{а доске' ттакройте др},гой доскойт и поставьте
груз, нтобы из баклах(анов вь1тек сок с горечью. Фбсугпег:г:ьле
бакла;каньт обваляйте в муке (| ст. ло>кт<а) и слегка об>карьте
в масле. ,{ук нарех<ьте кру}{очками' об>карьте до золотистого цве-
т,а. '[рпбьт вь:мойте, крупно порубите. Ёа дно кастрюли полох{ите
баклах<ат:т,т' на них грибьт, 3атем лук и снова тередуйте рядь|'
сверху долх(ньт бьтть бакла)каньт. Бсе это залейте сметаной' сме_
гпанной со столовот] ло>ккой муки' посолите. !(астрюлю накройте
крьтшкоЁт и поставь{е в духовку г1а средниг] от'онь. 1(огда грибь:
сварятся. станут мягкими и сока булет достатог{но' вь1}1ьте бл:одо из
духовки.

кАРтофвль, жАрвнныи в омлвт€ |т|

слцвоцное&артофель 1 ке, яйца 3 шт., молоко 1 стакан, масло
3 ст. лоэюкш, соль по вк!су.

Фчищеннь:й и сваренньтй картофель наре}кьте ломти1(ами и об_
;карьте на масле. 9йца взбейте в кастрюле, добавьте молоко и соль'
хоро1п0 размешайте. 3а>каренньтй картофель залейте яйцами и за_
пеките"

литовскиЁ к|Ё||АР1}{ А|}Р}{А}!п [огурць: фаршированнь:е| 1п
Фецрцьо све9юце, картофель, свекла, 1|орковь, лцк репнатьсй, са-
хор, соль, перец, 1,!асло растцтельное, сметана. €оотношенссе
про0цктов по вк!с!'

Фгуршьт ра3ре)кьте вдоль' вь1ньте сердцевину и порубите ее-
3атем п; рубленьтм огурцам добавьте вареньтй картофель, н.арезан-
ньтй кубтттсами' свеклу' морковь' 1линкованг:ь:Ёт пассерованнь1й лук'
перемешай|те' 3аправьте сахаром' солью' псРцем' растительнь]м
маслом и нафарш1ируйте огурць:.

||одайте со сметано1'[.

кАРтофЁльнь|€ сочни 173

м8раар!1н, соль. €оот-Ёортофель, смет&на, яйс1п, мука, лтасло
||ошенце про0цктов по в$усц'

3ареньтй горяний картофель протрите. .{обавьте соль' смета-
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ну, яйца и |1еп{г|ого му1ш. {,орош:о переме:шат}те' разделайте тта
||]ар}|ки' и3 которь|х затем сформуйте лепешт(и толщиной до 1 см.
|1о,,тох<ите их на сплазаннь:Ёт [!аслоп,| противень и пось!пьте сверху
мукой. Бьтпекау]те в духовке при 220'. [отовьте соч!{и смах{ьте
маргарином.

|!одайте горячим}|.

кАБАчки в тБстБ

/(аба,скш, масло' к!!яр' соль. €оотношенше про0у1{тов по вкцсу-

Фчистите кабачки, нарех(ьте крух(0чками ]{ли ломтиками' посо_
лите по вкусу, обмакните в }<1тдкое пресное тесто - 

кляр и }<арьте
в масле. |!одайте горячими.

кАпуст^ тушБнАя 17,

'!{цр' 
томатное пюре, коренья, л!к репнать:й,

мцка, сахар, соль. €оотношенне про0укл'ов п@

1тв

хрустеть.
сь]рь{ми корет{ь-
1(оренья и реп-
вкуснее |{ арФ"

|(апуста, цксцс,
.:пец1]!!, б9.пьон,
в к! с!].

Ёарезанну1о соломкой капусту полох<ште_в кастр!олю с т11т1ро-

ким д|том, добавьте бульон или воду (20_30 0/о веса сырой ка_
пусты)' столовь1й уксус' я{ир и пассерованное 1'о\'|атное пюре. |!е_

рйолинески помешивая' тушите до полуготов!1ости..3атем полох{и-
те пассерованньте коре!!ья' рептатьтй лук' 'специи (.,'тавровь1й лист'
пере1! горошкошт) и ту1пите до готов}1ости'_ 

Б ко]тце тушения добавьте ра3веденную бульоном или водой
пассерова11ную муку (не дол>кно 6ьтть ком:<ов непроме:панной иу-
ки), сахар' соль. {орогпо переме:пайте. Ёагрейте до кипения.

1утшеную капусту \,!ох{но г1одать самостоятельно и как гар11ир
к мяснь1м блюдам.

||ртлем технологии' при котором в начале ту1шен}1я добавля]от
столовьтй уксус и пассерованное томатное пюре' наиболее целесо_
образетт при |'{спользовании с!е!,неспе.'1ьтх и сред}|епоздних сортов:
кислоть1 предохраняют капусту от чрезмерного размягчения.

А когда ту1шат белокочанную капусту !1озд}{еспель]х сортов'
половиг!у столового уксуса луч1пе влить в начале ту1шения' а
остальной _ не3адолго до готовности капусть|. |1ри тугшен|4'1 |<а-

пусть1 сорта <<амагер>> томатное пюре надо поло)кить после 35-.
40-митлутной тепловой обработки, а столовь1й уксус _ в ко}|][е

ту!ше}!!|я.
Белокочанная ту1пеная (2п1:31д долх{на с"тегка
14ттогда рекомендуют тушить капусту вместе с

ям!{ и репчатьтм луком' Аелать этого не следует.
чатьтт} лук луч1ше пассеровать, б"цюдо [|Ф8ут;1111"

матнее.
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3кус эу:шеной капусть[ ухуд1шится' если в нацале тушения по-
ло)кить специи' лавровый лист' перец горошком.

1(апусту' как правило' ту1пат вначале }|а сильном огне' а пос-
ле того как она прогреется и немного осядет' нагрев умень1пают'
!{о так' чтобьт х{идкость продол)кала кипеть до пойной готовности
капустьт.

(апусту 
-рекомендуется очень часто переме1ливать, нтобьт она не

}од|9рела. Б зависимости от сорта белокочанг1ую капусту ту1].1ат

'[-1!/з часа.

кАпуст^ по_Англииски

голуБць| мяснь|в РуБлБнь|в

лук, жАРвннь!и в сух^Рях

* Рецептьт соусов см. на с. 141-144.
г*

|т6

&апуста ! ке, масло сл!1вочное 150 е, 6ульон ! 1|2 стокана'

€нимите с кочана верхние листья' ра3ре)кьте его на ъ1еть|ре
части и отварите в подсоленной воде. |{ерело>ките в другую каст-
р1о.4|о' залейте мяснь|м бульоном, 3аправьте [{аслом и поставьте
на 15-20 минут на огопь.

|7т

!Фпцс;г^о^650_700 е, еовя0цна 500 е, ртлс 140 е, лареартлн 10 е,
соус 500 е, л!ка пшенццная 5 е, перец, соль, зе-лен! по вкусц.

^ !(апусту мелко :*арубите, припустите до готовности и охладите.
€вар!|те рассь1пчатую рисовую ка1пу. Репчатьтй лук 3апассеруа.е.Б измельченное в мясорубке котлейное мясо добавьте охла)кде|{_
11у}о рисовую ка1пу_' подготовленную капусту (без отвара)' пассе-
ровагтттьтй репнатьтй лук' соль' молотьтй перец и мелко н|рублеп-
}{у|о зеле1{ь петру1пки. -Бсе хоро|1|о перемегшайте. €формуг]те из_
делия сигарообразт:оЁл формьт. ||олох<ите в один РяА в смазанттый
х{иром глубокий противень и )карьте ло образ_ован|тя румяной
корог{к1|. 3алейте соусом (сметанн|тм' сметанньтм с томат0м ил1{
сметаннь1м с томатом и луком)* и тутпите до готовности.

|{ри подане голубцьт поле,]те соусом' в котором они ту1]]ились'
и пось!пьте 3еленью.

[ук репнатьс!', мука' яйцо, молоко, па!|'!ровоцнь!е с9харсс. €оот-
но[ценце про0цктов по вк!сц'

.[{ук овистите и' нарезав толсть|мтт круйотками, обваляйте в му-
ке, яйце' взбитом с молоком, и в суха}ях' 3атем об>карьте. [1од}-
вайте к столу с гороховьтм или картофельнь|м пюре.

67



з^пвч€ннь!Ё помидоРь|
[/олон0орьс,яйца,брьснза,па17[!рово|!нь|ес|/хар!|'маслос]![!.
воцное. €оотношенне ттро0уктов по вк!!с!'

Разрел<ьте пополам све)кие.'пом11дорь!' вь!1{ьте мякоть. Б ка>к_

дую по"цовинку помидора вь]лейте по я!]цу, 11ось1пьте и3мельчет|}{ой

брьтнзой, сухарями, }1оло)ките сверху кус0чек сливочного масла

и запеките в дух0вке.

Р^гу из овощвй по-молдАвски

179

{80

14орковь, баклаоюаньс, кап!ст.7 [|ветная, полтьс0орьт' 1|стр!шка'
,тук, ,|ас:оль 3еленая' ёоро!11ек зеленьой, спе1|11!!, цеснок, 3елень'

€оотношент:е про0уктов по вкцсу'

Р1орковь, петру111ку' лук' кабачки' бакла)1(а|{ь1 наре}1(ьте 11 слег'
ка обйарьте. [ветную капусту, разделегтну1о }:а коче1пки' поре_

3а11}{ь1е струнки зелет:ой фасоли }1 зелень1й ]'оро|шек с,]]егка отва_

рй{Б о"'йй .''*''. в кастртолто, добавьте :]|::"::''-":й 
соломкой

!ладкий перец' дольки све}ких по}т|1;1оРов и залег.1те все овощнь1м

отваро}1; }1осо,/1ите' поло)ките специ}1 и тушите [{од крь]1пкой' пока

овощи не станут мягт{ими. |]олох;пте 3еле|']ь и чеснок'

Р^гу из овощви {8|

|(арто,!е.ть 500 е, лторковь 3 цтт" ретта 2 тат'' лук-рспнатт':т'т 2 ао'

ло.^'1,.йБ,'т'аорь'2й,.(нлт:толтатное11!()Ре2ст.лолс;;тт),лта,'.
л. о,/я "оййр[" 

3 ст' лоэюкьс' мцко ! ст' ломско' овощной отвар
(шлс+ лсэосной'бцльон) 2 стакаъса' соль' сахар' спе[|ц1!' эслень 11о

вкц с! .

.||.лярагум0гутбьттьиспользовань1разли.1нь!еовош(.ивзав1|.
симост'1 от се3она: морковь' репа' брюква, т<апуста' репчатьтй лук'
картофель.

0читцеттньте и вь1}{ь1ть1е овощи 'наре}кьте крупнь1ми к1'бхтками

или долькам!{' ]\1елкий лук оставьте 1;ель{ми головкап4и. А4орксэвь,

р*йу, ор'^ву потуп-11'1те' кашусту отзарите в во'це' картофель и лук

Боййр,". н6 скоБороде с масло:т. ФтдельнФ г!Ф;:(х(аРьте п{у|(у' ра3-

вед!|те отваро},1 овБщей или !1яс1{ь]м бульо1{ом' пги_б3-9_ьте мелко

||арезаннь!е п0]\{идорь1 или топ'|атное пюре !'1 прокипятите' приго_

товленнь]м соусом 6алейте овощ}{' сло}(е;нь1е " 
,:*]чу]Р:.1:9:::,;

;;";;Б-;;хаЁ, 2-3 гвоздики' кусочек кориць|' накройте крь{1пкои

;"';;;;т3]яо '""ут. 
|!еред йодачей к столу г1ось]г!ьте зелень}о

петру1пки.

у!ко^ из Б^клАжАнов {82

Бак.ааусаньо 2_.3 ке, перец 1-1 1!2 ке' полтт;0орьо (крупньсе) 5_
6 т;*т., :аас-ао |&€![!7€'4|э1!'9€ 1|2 стокана' со'1ь' 1|еснок' 3еле!7ь по

в|{у су.
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Баклаканы исг1еките в дух0вке' быстро очистите от ко)куры
'](если оставить неочищеннь1ми - понернелот). Р1спекнте так>л(е мя.
систь1е стручки перца и очистите от ко}курь1 и семян.

€ крупнь:х крепких помидоров снимите ко}кицу' ра3ре)кьте по.
полам ил|4 на четверти|{ки и слегка ото>1(мите' чтобьт вь1тек сок.
3атем баклах<аны' перец и помидорьт полох(и'ге на доску и мелко
порубите. 1( полуненному пюре добавьте ||о вкусу мелко наре"
3аннь1й чеснок и мелко наре3а|{ную петру!пку' растительное масд0'
соль' и все это хорошо смеша}]те, полох{ите горкой на продолгова"
тую тарелку и украсьте зеле]'|ью. 1аку:о икру мо}|{}то хранить нв'
сколько дней.

Р1кру мо>кно делать и без перша.

к^пустА жАРЁнАя
'83€оотнот:ленце про0цктов 1|о

}1елко наре}кьте капусту соломкор]. Ёагпинку*!те лук' потуц]!1,
те его с маслом' затем смешайте с капусто;} и ;карьте' время от вре"
мени поме1шивая' чтобь| }{е пригорело. ||одайте как гарн}1р к мясу,

голуБць! по-молд^вски 184

р!]с, тома?ное пюре (шлш помт+'
курссньсй, квас, со!!ь' перец. со9

.[],ля приготовления голубц0в'!споль3уют виноградньте листья,
Ёе>кирную свинину наре)кьте },1е"цкиш{и кубикам:т }| соединнт0

с предварительно перебранньтп{ и пР0}1ь1ть]м рис0м' пассерован"
ными кореньями и томат!{ь|м пюре т|ли све)ки},и п01!1идорам[' 1\{€"т1"

ко рубле}1ной зеленью, солью' перцет!1. Фартп 3аверн}1те в вино"
градные листья' придав изделйяпл ко}{усообразную фор}1у. |олуб'
цы уло)ките в сотейник' залейте куринь!м бульоном, 1{9а€Фй, Ё2'
кройте крьтшкой и тушите.

|!ерел подачей полейте сметаной.

с3БклА' тушЁнн^я в смвт^нЁ {8!

€векла' 
'!сцр' 

сме?ана, лцк' ре/1чатьой. €оотнотценссе про0укто4
по вк!с!'

3ар-еную очищенную свеклу наре}1{ьте соломкой зали ку6иками,
прощеЁтте с )киром' добавьте сметану или соус сметант:ьтй и тутпи,
те 10 минут. в свеклу с соусом добавьте пассерованньтй лук.

&опуста,'1цк ре,1цать||1, лсасло.
вк!с!.

8шноера0ньое л!!стья, св!!нцна,
0орьс)' коренья, 3елень, бульон
отношенше про0цктов по вк!}с||.



ц{^БАчки по-пРо8АнсАльски

0омссёорьс (стзмельненньое) сслш том&тное пторе 1_2 ст. лоо!ск'!,
кс:баикт*, масло, чеснок,3елень по вк!с!,

Ёарех;ьте очищенньте кабачки кубиками, посолите' обваляйте
в муке 1{ }карьте в смеси сливочного и растительного масла' пока
с о6ептх сторон 1{е образуется румяная 1{орочка. 3атем добавьте
немного мелко нарубленного чеснока' предварительно свареннь{х
измельче]{ньтх г|омидоров или томатного пюре' пось1пьте зеленью
петру1пки' .. г'|.

кАБАчки по-русски 187

ке, ма.сло 160 е' ерш6ьс |50 е' яйца 2 шт., смет(|.на'

репнатьой 50 е, петрцшка' перец' соль по вк!су,
|(абацктл |
200 е, лук

'Фчищенньте кабачки разрех(ьте вдоль и удалите лох(кой часть
мякоти с семенами. <<.[|одочки>> полох(ите в кипяток на 10-15 ми-
нут. А вынутую из кабачков мякоть изрубите и смешайте с мелко
наре3аннь|ми варень1ми грибами и зеленью петрушки. подх(арьте
лук на масле' смешайте с мякотью кабачков и }к_арьте вместе' по_

мешивая. 3аправьте по вкусу соль!о' перцем' Ёаполните этим
фартшем половинки кабачков, уло}ките на противен-ь или в боль-
1шую мелкую кастрюлю' 3алейте бульоттом так' чтобь1 он не дохо_
дил до фарша, и ту1пите' прибавляя понемногу бульона, пока 'ка_

6ачки не ётанут мягкими. 3аправьте тем )ке бульоном, добавив
в него сметану и яйт\а, пось|пьте 3еленью петру{-1]ки.

Ёаре>кьте крух{очками очищеннь!е кабачк1{, посол!1те, обваляЁ{_
те в п{уке и под)ка'рьте. 3атем вьтлох{ите их 1{а противень' залейте
сметаннь1м соусом' пось|пьте терть]м сь1ром и запеките в духовке.

к^БАчки' зАпБч!ннь!€ в духовкв

&а6ачкш, мукщ соцс
по вк!с!'

Ф^РшиРов^ннь!€ кАБАчки

|(абочку: по потре6ностш, фарш (сл. рецепт).

Ёаре>кьте крух{очками толщиной 5_6 см очищеннь1е кабачки.
9аЁтной ло)ккой вь|ньте сердцеви|{у, но так' чтобь1 в ка)кдом кр}'_
х(очке осталось донь11пко. (абачки поварите в подсоленной воде
до полуготовности и вь1ньте. 1еперь их надо начин|{ть фаршеьт'

3ьтбирайте любой:
Рассьтпчатая гречн'евая ка[11а, сдобрен.1ая п',1аслом, с кру-

'|'ь1ми яйцами.
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- 
||ротертьтй нерез сито творог' заправленный сь]рь!м яйцо}г,.

соль и сахар по вкусу.

- [!арезанная /мелкцми кфиками морковь' поджаре|!н ая н^
масле с луком' круть]м яйцом. |!о вкусу соль и перец.

- - [рибы отвареннь]е' 3атем полйареннь:е с .йуком. }!о>кно до_
бавить отвареннь:й рис'

- Ёатлт:нкованная све}кая капуста' под}каренная с репчать|м.туком. 3 нее добавлены варет+ьте яйца.

- ,|!1ясной фархп с луком и холоднь1п{ отваренньтм рисом. €оль
}1 перец по вкусу.

Фартпированньте кабачки ту1пите
соусе.

олАдьи кАРтофЁльнь!в

|(артофель 500 е, 0ропсо:сн 1|4 палонкш (25 е), .осука
яйт1о 1 слт.

- Ёатрите на терке картофель и бьтстро, чтобьт не потемней, !Ф_
бавьте дро>к>ки' ра3веденнь|е в четверти стакана тепло$| водьт'
посолите' всь]пьте муку' вбейте яйцо, хоро!;]о размешайте, даг}те
подняться в теплом месте. Бьтпекать 1{у}кно ]{а сильно разогретой
сковородке' в кипящем ш{иру.

др^ники | ,!91

&артофель 500 е, мцка 2 ст. лоэюкш с верхом, со6а но конццке
но?1{а' соль' масло растцтельное по вк!су.

Ёатрите картофель на терке' добавьте
те на растительном масле.

дРАчвн^ кАРтофБльнАя

м}к!' €оАу, соль. )!(арь_

&артофель 500 е, лцка 2 ст. 'понскц с верхом' со6а *:.а конц!!ке
ноэ|{.а' !1ук' перец, соль, 

'1с!!р, 
.?'[асло по вкус!.

}{ тертопту сь1рому картофелло' помимо муки' содьт 1т соли' до-
бавьте пфец плолотьтй и мелко' порезанньтй лук' жареннь:Ё: со
1]|пиком. ||ереплетпайте' вь|лох{ите на противень' смазаннь;}] )к}{ро]1'1'
]1 запеките.

Аранену поле:]те маслом; подайте горявет?.

кАРтоф[льнь]Ё кРоквть!

|(артофель (сь:рот)) 1 ка, молоко 2 ст. лоэюкш, яй:1а 2 ц1т., 71!]ка
100 е, цеснок' соль по вк!су.

Ёатрите Ё2 }1€у1кФй терке сьтрой картофель, дайте стечь соку'
]обавьте молока, яиц, соли и толченого чеснока. Бзбейте; ло>ккоЁт,
спточенно;] водой' вь!кладьтвайте на сковородку в кипящий ;кир-
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в сметанном и"ци томатном
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1|2 стакана"
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[вппвлины
|(артофель * сьсрой ! ке, вареный 800_900 е, 1|ясо 300 е, лук
репнатьсй 2 еоловкц, оюшр свшной 2 ст. лояскн, соль, перец по
вк!с9; на пр11 пров!!: сало 3 ст' ло'!скц, лцк реп,татьой 1_2
2оловк[[.

Фчищенньтй и натертьтй сьтрой л<артофель ото>кмите' варень:й
пропустите чере3 мясорубку. 3атем тертый и варень]й картофель
сло)ките в одну миску' добавьте соли и тща'гельно перемешайте.

|овядитту пропустите через мясорубку, лук мелко наре}кьте !!

подх(арьте, добавьте пряг]ос:ти' соль' немного водь1 и хоро1шо
переметшайте.- Аз картофельнот] массьт приготовьте кругль|е лепешки. ?1з
этих лепеп.1ек и мясного фартша сделайте продолговать1е пиро)кки
(шеппелинь:). }1х варят в кипящей подсоленной воде в течение
20-25 минут. |отовьте цеппелинь! подают со !1]кварками и )каре-
ньтм луком.

[:првц; ф^РшиРовАннь!я овощАми

Ф^соль в томАтЁ

Фасоль 1 стакап, томатное пюре 2 ст. ло'[ск!],
?оловка, лоасло 1 ст' лоо!ска, соль по вкцс9,

Фасоль промойте и 3амочите в холодной воде. через 3_4 часа
воду слейте, фасоль залейте свех<ей водой и поставьте на огонь-.
1(огда фасоль ра3варится, воду слейте, добавьте под}каренньтй лук,
томатное 11юре' посолите' перемегпайте и прогрейте. Фасо/|Б }{Ф}!{:
|1о г0товить без томата

1аким >ке способом мох(но приг0товить и горох.

!

19|
197.

лук репнатьсй |

19,

морковь' пет ру'цко, лц к репиатьсй.,
столовьсй уксц с. €оотноц'!ен!1е про-

1ерец сла0кшй; на фарц*:
томатное пюре, сахар' соль,
0уктов по вк!сц.

(ладкий перец переберите, промойте' подре>кьте вокруг пло-
донох(ки, удалите ее вместе с семенами' не нару1пая целост}{ост!{
стручка' хоро1|]о промойте. |1одготовленньлй перец полох{!|те в ки-
г|ящую воду на 1-2 минуть!' 3атем откиньте на дур1плаг и 3апол_
ните фар:шем'

|!риготовление фарш_та: морковь' петрушку, репнатьтй лук на-
ре)кьте соломкой и запассерут:тте, затем добавьте пассерованное
томатное пюре' сахар, уксус' соль по вкусу'. хоро11]о перемегшайте
и доведите д0 кипения. Фартпированньтй перец уло}ките на проти-
вень, подлейте немного водь1 и 3апеките в духовке до г0товности.
Блюдо мох{но подавать в горячем или холодном виде' поливая со-
ком' остав[пимся после припуска}{ия.

}кАРвнАя тыквА с помидоРАми 196

мс!с!'о' 3елень, соль по вку'[ьоква 500 е, помш0орьс 500 а, мука,
с1].

1ьлкву очистите от ко}{ицьт' удалите семе|{а' наре}кьте ломти_
ками, пось1пьте соль|о и обваляйте в муке. }(арьте 1{а сковороде'
пока не образуется короч[(а' а 3атем поставьге в духовку. [!оми-
доры порех{ьте крупно и )карьте на масле. |!олох<ите на блюдо
ть]кву, 3атем помидорь| и пось1пьте зеленью.

12



0пытная ховяйка 3нает' чт0...

о
[(артофель, сваренный в кох(уре, сохраняет боль:ше витамишов' чем свареп_

ньтг! очищеннь|м и нарезанньтм. Бообще вареньтй каргофел6 сохра|1яет больште
вита!{!1нов' ием х;ареный. }(арень:й картофель вкусцее' шо труднее перевар!!-
вается. Фчетть вк},сен и питателен картофель, печенньтй в горянет} 3о,[е !1ли в ду-
ховотл тшкафу-

о
1(артофе.пьное пюре богаче калориями' чем б.тлтодо, приготовлец{{ое и3 наре-

занного картофеля.

о
1(артофе,ть получается очень вкусным' есл!{ в воА}, в которой он варится'

брост:ть 2-3 дольки чес!{ока' лавровый лист или веточку ъабреша'

1(артофель варят медле|11!о' на
}|омер1!о. 1(огда 3арят па сильном
пается' а вт|утри остается сырым.

о

умеренном огне, нтобьг |(рахмал разбух рав_
огве, картофель обвар:твается с|1ару)ки и .{о_

<)

(артофельное пюре не разбавляйте холодныт{ молоком. 6т холодного мо;1ока
пторе прио6ретает серый цвет. 9тобы получить хор0'1!('е бе,тое пюре, пре)кде
чеш его разбавить, согрейте молоко до вакипания'

9тобьг быстро очистить молодой картофель, поло}к]{те его предварительпо
на 10-[5 м}1нут в холодпую воду, в которой растворена столовая лох(ка со.п1{.

о
{-{одморо:кенннй картофель перед варкой [|у)кт{о на 1!1инуту опустить в хо-

лёАтт}ю воду и потом сварить в кипятке' добавив в пего ча{!ную ло)кку уксуса
на ка1кдую пайную ло)кку соли.
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о

о
всли картофель |1у}кно сварить побыстрее, по"1о'{<11те в воду столовую ]1о)кку

маргарипа.

о

|1-1ттигтат сохРапяет свой крас:.твьгй зе]:еный [30т, ;<61дд его варят в отхрьлтой
кас гр|оле.

о

1-{ветглую капусту лучше всего туш.|ить в молоке.

о

9тоб;'т тутг:ег1ая кат|уста 1|о !!ахла г;арено:::, еще в 1|ачале ту!!]еп]]я пр:-:от:<ро!!'

те ;{рь1]].!ку кастр]ол]| м]1||ут }!а десять.

о

.[4оро>кегльт{! репнатьтй лук вполне заменпт све)кпй, 8€а-|11 вь! сразу )к!'' }}е дав
оттаять' поло'клте его }1а трп часа в холодную'воду.

о

Бак"ца;каттпая икра будот наш1ного вкуснее' если ее пр!1готов!|ть }1з пе11ень!х

!1'] одов.

о

|1рп варке свет("!у следует 3а};ладь!вать только в кипящую воду.

Ёе рет<о:":е;тдуется вари'гь

о

свеклу в подсоленной зоде-вкус ее ухуд1];..тся.

о

го.'1ов}[!{ || свех{ие 3елень]е .ц!!стья.} зелепого лу!(а !,|алень|{},1е
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о

' 1орош:гг|.: старь:й лук |.(меет 3олот1[сто-х{е',гтьтй т{вет.

Ф

|{ветная капуста дол)кна быть тверл,ой и ч!!стого белого цвета.

о

}орош: и й зеле;*ый салат и меет х<е.птовато -:,е.пс{| г'е л истья'

о

{ороший седьдерей дол)кен быть умереншой вели:тт*ы, с гладкой по&ерхшо_

стью' бе3 боковнх корней"

{

ф'
ш

4;'

РиБнои оБгА
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Бкусньо ертлбьо свеоюае, с!х!,|е' мар1!нованнь|е, со'еф,' с ерн6амш 7'о9юно прш-
2отовцть суп' щц' 6орщ, ах нспользцют как самостойельное второе б.цю0о, в ка-
цестве 3акус1сс+ 0обавляют в са!1ать', нач!1нкц' сощьс. Раньн;е сццта,,!ось' цто ер!!-
бьо-хоть ц отменно вкуснь!_не обла0ают офбой пт:тательной цент!ость!о, по-
скольк! калортсйность о0ноео кшлоерамма не превь!шает 300_500 кнлокалора'т1,
в то врел'я как к!1лоерамм 

'!сцрщ 
ска'!сем| со0ероюслт больше 9 тьссяц кт;лока.пороой,

о мясо_более 5 тьлсяч. Ёо сеео0няшняя наука о п1!тс1н!1ш все.1!ень1!!е склонна
отоою0ествлять понят!]я <колоршйность> !] <п[!тательная ценность>. 11оэ.усно ска-
3а?ь, что по пцтательностш ерш6ьс 3анц1|ают сре0нее поло'!сен!)е меэю0у овощам!'
!1. мясом, Б ершбах со0ерэюсстся мноео ва9!сньлх 0ля человека веществ _ бе.оков, лсц-
неральнь!х солей, вштамннов. 1ршнем в!1тамцнь|_особо ценнь!е' которь!е 0оволь-
но ре0ко встречаются в 0рцашх торо0уктах2 Бл, Бу' Бв, !,, !!, ншкотцновая1! пан!о-
тенов('я кцслота. @0нако 0остцп к эт1111 полвнь|м ш п!1тате]1ьнь|м ве!!4ествам 3а-
тру0нен ьоз-за особой стр!ктурь! ершбной клеточной ткан11, состоящей не цз бел-
ков' как у 91сцвотнь!х, ц не ц3 клетча?кц' кок ! растенс;й, а ьаз плохо перс6ар!|ва-
е'|о?о наш!1л' оюел!аком,1, хштцна. Бот поиему ерн6ьл пре0на3наца!отся то-ооко з0о-
ровьсм лто0ям. [ем оюе, кто стра0ает кцшечно-эюелц0онньомол заболевагуссямул, 6о-
ле3ням!| печен1] [! поцек' цх л!чше не есть.

€обнрайте только те ершбьс, которь|е хорошо цзвестнь!| помня' что н!|кто еще
не 1!мел непр[[ятностей от тоео, что не съел о0шн 0ао:се самьсй вкцснь:й ерн'б.3ато
больтлне непрцятностц по0стереаают тоео, кто съест о0цн-е0т:нственньп| не3нако-
мьой арш6, которьсй мо'!сет оказа.ться я6овслтьсло.

[отовя обе0 с ернбам[!, поле3но помн11ть:
[рс:бьо не сле0ует варц?ь 1!а сл!1шком с!]льном 

'!л11, 
сл[!шко./у! слабо:п оене: он!,

станут лнбо нересицр о|сестк[!м!1' лш6о 0рябль[м!ц вкцс сах уху0штстсл' [рнбной
отвар 6олоюен кнпе?ь на тцхом оене. йелко нарубленньсе свеэ!{[!е ерь:бьс 6ьсванэт
2отовь!1!4н верез 10-15 м']н!т, крупнь!е, цель|е - цере3 20-25 1|ннут.

Б ернбньсе 6лто0а не кло0ут острь!х прцправ , нтобьс- |!е 3а?л!!!![1ть 1!р!1ятно2о
ерш6ноео вкцса' |7о этой оюе прцццне цх не пр11нято с1!.1ьно ,...,'6. [рнбнь:е 6,это0а
хороц1о 3аправля!ь овощамц' 0обавлять репнатьсй л!к, укроп' петр!ш1су' яблоко.

тРиБнои сАлАт с к^РтоФБлЁм

|ршбьс 350 е, картофель 3 н:т., лук репчать|й 2 еоловка, ёеленьсй
еоро!1!ек консервцрованньсй 100 е, помш0орьс 2 шт., яйца 2 шлт.,

оа!ре!| 1 н;т., укроп, 3елень петрц11]кш, еорццца по вк!с!,

€олегтьте или отвареннь|е свех(ие гРибы, варень|й картофель' я{!ца,
лук' огурец' помидорь| нарех(ьте и смешайте с заправкой.

9красьте дольками я|?ца' тонко нареза[|нь|ми л0мт!|камй пом!!-
дора' горошком' веточками 3елени петру1пк1| и укропа'

тРиБы зАливнь|в |99

|ршбьс свеэюше 200 е, 
'!{елатц11 

15 е, отвар ерцбной 300 е, яйт1о
1 сс:т., зелень по вкцсу'

6ве>кие бельте грибь1 или |пампиньонь1 очис'гите' наре}кьте круп-
ньтми кусками 1| отварите в неболь!шом к0лич'эстве водь1' после [1его

откиньте па дуршлаг' посолите ]{' дав немного постоять' мелко по-

рубите. |[релварительно замоченнь|й и набухтл{|й }келатин раство-
рите в гриб!{ом отваре' посол||те и нагрейте до ]!олного растворения
}келати}|а. Б малеттькие формочкк налейте пемного грибного отва-
ра' дайте ему 3асть|ть в холодном месте' 3атем на слой 3асть|в1шего
}келе уло}ките рублень|е грибы' ломтик сваренного вкрутую яйца
и веточку зелени' осторо}кно залейте гр}{бнь]м отваром' дайте за-
сть]ть и затем вь|ло)ките заливнь|е грибьт на боль1пое общее бл;одо.
Аля того чтобы >келе бьтло легче ъьтнуть из формы, форму надо
1!а }|есколько секунд опустить в горячую воду. очень вкуснь1м это
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бл:одо получается в том с,{у.1ае' ес"пи сварф грибт'т в мяснсм или
курином бульоне. /'
яяц^, ф^РшиРовАннь|€ гРиБ^ми ./

9йца 6 тшт., :рттбьс (отфньсе) 150 е, кцлькс+ (пряноес,
4 пст., масло раст!!теРнос 3 ст. ,ооэюкс.о, лайонез' 3 ст.
соль' сахар' еорч!|ца'/3е'1ень петруц!к!| по вкцсц

€варенньте вкрутую яйца.разрех{ьте вдоль на две 1]аст}1' ]^}{елт-
ки вь|ньте и разотрите.

Ёагпинку!|те грибьт, слегка поту1лите в оаститель|{ом \!асле и
охладите. 3атем смегпайте с растерть]ми яичны1ии )келткам!,|' ме.цк(]
нарезанной килькой' майоне3ом. Белки нафа;эшируйте полу.:енпой
смесью ]{ украсьте веточками петрушки.

|!омидоРь!, Ф^РшиРовАннь!€ .Рнв^мн

|7омн0орьс 10 шт', бельое ернбьс (свеэюне) 500 е, лук рспнатьс(в
2 еоловксл, масло слцвоцное 2 ст. лоэюк.!, яйца 2 а.:;т., майонс|}
4 ст. лоэюкн, 3елень петру!11кц по вкусу.

} помидоров сре)кьте верхнюю часть' удалите семена и часть
иякоти. €ве>кие бельте грибы нелко наре)кь,ге и ту1шите с лукоп,'
в со6ственном соку' со сливочны}д маслом ]{ли маргарин0м1 охла*
дите. сваренные вкрутую яйца нашинкуйте, сметпайтё с грибамз.т.
добавьте майоне3. Ёапо"цните фарш":ем помидорь|, накро{}те сверх'!/
сре3анньтми ломтиками. ||омидорь1 вь]ло>к]|те }!а блюдо, украсьте
зеленью петрушки и ломт}|ками све)кего огурца.

]?иБн^я икР^ 2?2

!,:"';! :"3:,;:,:,:-,!'(:;:,:::,!у {у:'''.?/,|'{) ,]!!,,!;,,::,';;;'";.
масло по0солнечное, бульон 1|о вкцсц; на 2-й вар.!ант:2р!!-
бьо сушеньсе 50 е, ерибьо солень[е 400 е, лцк зеленьсй 100 е,:аук
репнйтьл| 1 эоловкс!, масло по0сол,еч,ое']00 е, столовьсй !|к'|цс
1 ст. лоэюка, сахар 1 цёйная ло9!ско.

€ушествует много разнь]х спосо6ов приготовления грибной ит<рьг
из све}ких, солень1х' маринованнь|х и су|пень|х трибов. А,]о;кет бь:ть'
вам по}|равится такой рецепт: су1!-1е1{ь!е грибьт 

- 
бель:е, подосино-

в|1ки и подберезовъ1к\4- замочите на ночь в воде' 3атем, ||!ФйБ1Б"
отварите в неболь1шом количестве водь]. [отовые грибьт охладит'е
и пропустите через мясорубку с репчать|м луком. 3атем массу под-
х(арьте с подсолнеч|{ь!м маслом' подливая бульон' }|а медле]]};0},с
огневтечение1часа.

['1кру мо>кно исполь30вать для бутербролов, фарширова1!14'1 я\1ц,
добавлять в суп.

|4 еще оди!! вариа}']т приготов.цения грибно}] икрьт.
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3амо.:енньте сушень1е грибьт ;вместе с солень1ми грибами мелко
порубите и х(арьте с луком на подсолнечно\{ масле около получа_
са. 3атем 3аправьте }кс1г69ц, соль|о, перцем и ох']адите. ||ере;:. л1о_

дачей к столу пось1пьте зелёг:ьтм ,/1уком.

сАлАт из сь!роЁжЁк и чЁРнушЁк 203

€ьсроеоюксл 1[ черн!шк||, !ксус, ')\сасло по0со:тнечное' пере|+! 1!ес-
но!;, 3елс17(' !1етрц!!1к!!. €оот'ноту;ентсе про0уктов по вкусу'

&1ногие грибники проходят мимо сь1роех{ек и черну1лек' и на-
прасно. Аз этих грибов мо)к}!о приготовить отл:дчньтт! салат.

|рибьт очистите и вь1мойте. Фтдельтло 
- 

сь]роех{ки' отдельно 
-черну1пки отварите в кипящей воде' отки[|ьте }|а дур|шлаг }{, .'13}}.

ость1ть, г1ерелох{ите в стеклянт:ь:е банки.
3ту заготовку хра}!ите в холодильнике' по мере надобности бер'1

для салата ]{у}кное количество грибов. Ёа две 1!асти сь|роех(ек во3ь^
мите одну часть черг1у1пек' их наре)кьте соло}{кой, добавьте уксус'
подсолнечт{ое },!асло' молоть1й перец и 2-3 растерть1х с солью зуб-
чика чеснока. А4ассу тщательно переметпат?те. €алат пФ€Б]1]Б1€ ]т4€а1-

ко нарубле:тно:! зеленью петрушки.

суп овсянь1п с гРнв^ми

200

ттосолс:}
л0э!ск!!'

)ж
\/'

:ф

20{

2вд

овся.н&я 1 1 |2 стаканв, лук реп-
ст. :1о'!ск!!,' во0а 3 .о, с'!е!\!!!! по

|ршбьо (сушсеньсе) 80 2, кр!па
цатьсй 1 ?оловка, мареарнн 4
вкц.|!.

[варите гр|{бно}} бульон. [рибьт наре)кьте тт обх<арьте с репча-
ть|м луком }! г{о]\1идорами. Фвсяную крупу переберите, лро}1о,1те
в холодноЁ| воде }| отварите отдельно' [отову;о !{рупу по"1!о}ките в
:<ипят;|р:й бульон, добавьте под}!{аре}1ньте с луком гр:абьт, специи.
|1одавайте с зеле!!ью.

(}|! с|!€€}!Фйл 20'

[ р;:6ьо свео:сше 300 е, 
'!сцр. 

кцл[|нарньсй 2 ст. лоэ![кш, .о.!к репца-
тьуй 1 аоловка,.1''орковь 1 ант., картофель 5 шт., во0а-2 }1э л,
мясо 300 е, со!|ь, 3елень, сметана по вк!/су.

Ёа мяспо\1 бу.,:ьоне }1о>т{но приготовигь картофельнь:::1 сутт
с грибами.

,01елко на1п}1нкованнь]е }{о}кки грибов, мо0ковь' наре3анную ку,
6иками' и гпарубленньтй лук запассеруйте с жиром.

Ёагшиг:кова}1нь1е }пля]!ки свех(их грибов п0ло)ките в кипящр:т||
бульон и варите 20-30 минут' затем добавьте картофель' нареза|!_
нь]й кубиками' доведите до к}1пения }1 добавьте пассерова}!нь!е
нох<ки грибов, овощ|'|. |!еред п0дачей в суп поло)ките мясо' !|аре-
3анное ку6иками' и сметаву.
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1 гршбь! свеэ!спе 500 е (нлсо 100,е сут;леньсх ерт;бов)' картофель 4

1,3:;.,\',%"3!""{$;;::,{::'!'::;":у-,,,!:;''::,2',:"':,:"',!"-:,:;'.

€варите грибной бульон. (огда он булет почти готов' поло}ките
туда отваренную перловую круиу, об>кареннь:е на масле лук и ко-
ренья' наре3аннь1е мелкими ломти1{ами, ка1э гофель, нарезанньтй
кубиками, и доведите до полной готовности. 11еред подачей к столу
добавьте в ка>кдую тарелку на1пиЁткованнь1е огварньте гртхбьт и сме-
тану. ''' ,. ]

похлв6кА гРиБнАя

БоРщ с гРиБ^ми и килькАми в томАтЁ

[рссбьс (сушеньле) 100 е, фасоль 2 отакана, картофель 400 е,
,сапцста 400 а, свекла 200 е, томатное п!оре 1 ||2_2 с!. ло'!ск!1,

##*"у!:;:;у,",;#:,!#!,у#Ё;:##^1':|#ш!
3амочите в холодной воде фасоль и бельте су1пень1е грибьт. 9е_

рез 2_3 часа вь1ло)ките их в кастртолю с водой и сварите до полу_
готовности. |1оту:шите свеклу; коренья петрушки и морковь по_
рех(ьте кубиками и вместе с наре3анньтм репт{ать|м луком слегка
под)карьте на подсолнечном масле, смеш:айте с туш:ено;} свеклой,
ло>ккой под}каренной пгпеничттой муки, добавьте |-||!у столовой
ло)кки томатного пюре' ра3ведите бульоном и прокипятите.

Б кипящий бульон с грибами и фасолью полох(ите картофель,
нареза|{нь1й кубиками, на1шин]кованну}о капусту' соль и варите
10-15 ми!1ут. 3атем добавьте свеклу с коре!{ьями' лавровь|й лист,
Ауш:истьтй перец и варите до тех пор' пока капуста и картофель :те

булут готовь1. Б конце варки вь]лох{ите в борш кильк|{ в томате.
|1ртл необходимости добавьте соль и томатное пюре. АаЁтте заки-
петь и снимайте с огня. |1одавайте с0 сметаной и мелко нарублен-
ной зеленью петру|шки' укропа.
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Бельое ерсл6ос 500 е, сметана 1 стокан, масло слцвоцное 100 а'
яйца 2 шст., мууа 1 ст. ло'|ска, соль по вкцсу.

Бельте грибьт, нарезанньте соломкой и отппаренньте горяней во-
дой с уксусом' обх<арьте на масле до мягкости. ?!1уку такх<е об-
>!{арьте' добавьте грибьт, все перемешайте и |]ь|ло'{ите в металли-
ческую посуду. Бзбитьте яйца п соль замесите в сметану, залейте
грибьт и запекайте в духовке.
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|!ровареннь]е сморчки.наре)кьте, об>карьте с луком; когда бу_
Аут соЁсеп: готовь] 

--зале:}те сметаной, посьт1]ьте зеленью. .&1ох<но

::|т" 1_:|у^?1.'р,'й картофель' ш1о)кно поту11]ить отвар]]ь1е гри-
оы с картофе'1ем или-запечь в духовке, пось1пав тертй сь1ром'.
сбрьтзнув масло!у1' сдобрив сметагтой или с\{етанно-томат1{ь1м соу-
сопт. Б 3апечент{ом виде вкуснее сморч|{ов нет грибов!

смоРчки в смБт^нЁ

|ршбьо 500 а,
ло'!ск!].

солянкА .Риьн^я

гРиБнои гуля[ш

кАпустА, тушвнн^я с лисичк^м1]!

209
сметана (шлш соус) 1 сгакан, сьор 25 е, масло 2 ст.-
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210
[рслбьо свеоюие 500 е, кап!ста све1!сая 1 ке, лук репиатьп1 1 ео-'
ловка, то11атное п/оре 2 ст. лоэюкьт., сахар ! ст.'лоэюка, о?урць[
солень!е 1 шт., масло по вк!сц.

1(апусту на:пинкуйте' поту1пите-в кастр]о]]е с маслом' уксусоми небольш:им коли!]еством водь1. Ёезадолго до готовности добавьтетоматное пюре'..порезаннь:й дольками солет:ьтй огурец' сахар' соль'
}!Реш' лавровьтй лист. [рибь1 очистите, проппойте,- йроЁар:,'е минут
10 в кипящей воде. 3атем воду слейте, а'гргтбьт ,'ар'"'к,"е ломтика-
ми, об>карьте в масле, так х<е.об>карьте лук, смейайте его с гри-
бами, добавив соль' перец. ||оловину капусть1 у./{0;ките ровнь1мслоем г1а сковороА}, Ёа 1{ее 

- 
приготовле,*,йе .рйб,', 

'".р"у 
_ ос_

тав1пуюся капусц. |{осьтпьте сухарями' сбрьтзнйте масло:т !.] 3апе_
ките в духовке. (вех<ую капусту п{о>кно заме!]]{ть кваш:енот] 

- 
тог-

да и уксус не понадобится. А грибьт \1о}кно ;1спользовать про1лло-
годние 

- 
су!]]е1{ь]е' солень1е.

211

[рттбьс свеэюне 600 а, лук реп+атьтй 4 ео.товктт, эктгр :! ст' ..!о.\! кц,
псрец с-та0тснй 2 стрц,7114, лтука 2 ст. .,!о/{к!!, то-иатн|)е пторе 2
ст. лоэ!{кц, сметана ||2 стакана, соль' перец по вкусу.

[рибьт тт а1у-( нарех{ьте' слегка поАрумятльте в )кире, добавьте
измельченнь1е стручки сладкого перца^ и тушите до готовт1ости.
Фтдельно запассеруйте томатное пюре. Фбх<арет'ньте грибы пось1пь-
те мукой, прибавьте томатное г|}оре и сштета;ту. 3аправьте со.пь]о'
пер1{ем и ту|ш]{те еще немного. |{одайте с отвар}{ьт[.1 картофелепл.

[{аттцста 1 ке, лт:сстчкьс 500-600 2, лас:1о по0со'тне.сное 3-_4 ст.
ло'!ск!!, -;тцк реп'сатьсй 2 

'аоловктс, мука 1 ст. !1оэ!ска, слетана 1|2
стакана' [@:16, (7ё.,?Ф0бсй уксус, перец по 6/;!)су,

}1ох<но использовать ква1]]еную капусту' предварительно хоро-
шо ее промь1в }| отх{ав. Рсли взять свежую' то ее надо на1шинко-
вать' перетереть с солью и уксусо!\'|' дать не,иного постоять и' от-
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х{ав' поставить ту11]ить 1{а подсолт{ечном масле до полуготовности'
.[!исички переберите' хоро1шо г:ромойте-и )карьте 1{а подсолнеч_

ном масле до полуготов1{ости. 3атем смегшайге с капуст<эй. |{од-
_}карьте 1!а подсолнеч}1ом масле мелко нарезанньтй лук' всь]пьте
0д}|у ст0л0ву[0 /]о)кку по7:\х{а!е}{ной пгшеттичттой мукй, до6авьте
1|2 стакана сп{ета}]ь1' доведите все до кипения и влейте в !(апусту
с грибамгт. |!еремегшайте и тушите 10-15 м1{нут.

зАпвкАнк^ гРиБнАя 21,

| рпбьо (свеою1!е нлн соленьсе) 500 е, лцк репиотьт& 2_3 еолов-
ктс, яйс1а 2 сит., лтолоко 250 е, сихарн пан!!ровоцнь!е 100_200 е,
масло (шлн лтареартсн) 2_4 ст, ло9!ск1]' соль.

€вех<ие или солень|е грибьт наре}кьте и смешайте с подх(арен-
!{ьтм луком. Б охла>кде}|ну1о массу добавьте сухари' сь]рые яйца'
молоко и ра3мешайте, нтобьт получилась средней густоть! масса.
3ыло>ките все в. форму, смазанную >л(иром' ||оставьте в }{есильно
}!агретую духовку примерно на час. |-1одавайте с маслом и подлив-
кой из помидоров.

гРиБнАя тушЁнкА 214

2 ст. ло'!ск'', л4олоко[рн6ьс (свенспе) ! ке' масло слцвочное
350 е, соль, перец по вк!су'

€вех<ие грт:бьт наре)кьте и потушите на сл1бом огне примерно
20-30 минут, после чего постег{енно всь]пьте ;иук}, и влейте моло-
ко. ||риправьте соль1о' перцем.

гРиБнь!Б твфтвли

!тка 1 шт- еруз0с;200 е' оеурцьс (солсньте) 2 с:+т', лсасло 100 а,
с71етана' (0ля смазьсвант;я цтксс) | ст' лоэ[ка, |1кроп' спец!1!1,
крепкий мясной бульон, сахар по вкцс!.

Фбработагтпую и промь1тую утку пафаршир,иЁ;те солег{ь!ми гру3_
дями и ;карьте в сотейнике. €олень:е огурцы очистите от ко}киць|,
семя1{ и ]!{елко порубите. 3ти огурт{ь[ и }{ашинкова;тгтьтй укроп 3а-
лейте бульоном, добавьте сахар и прокипятите. Фарш.ти!ова:тну:о
ут|{у' политую соусом от огурцов' подава||те с .ру:]дями.

'утк^ с груздями

пл^кия из свБжих гРиБов

кАРтоФвльныЁ пиРожки с тРиЁ^ми

';###:!,!'!?'#{{#:!:у:{#:!!*ж!"!{;(!#!#|,

|(артофель отварите' слейте воду и, дав немного остыть' пропу_
стите через мясорубку; в пюре поло}ките сь]рь|е яйца, псуку' соль
и хорот.т!о вь|месите. ||4з этого теста сдела;?те .цегтешк[1' }1а середину
ка>кдой поло}ките грибной фартп; пиро)кки защиплите, обваляйте
в муке и об>карьте. |1одайте с масл()м или сметаной.

Аля фартпа предваритель|{о отварите 3елену1пки и рядовки
(другие грибьт мо)}(т{о не отваривать) и х{арь'ге на подсолне!|ном

масле. [рибьт пр0пустите через мясорубку, добавьте мелко на1шин-
кованнь|й, под}каренньтт? реп,:атьтт? лук. €олите и перчите по вкусу.
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715

|рсс6ьс 1^ке, ][1орковь 2-3 шт., оель0ерей 1 корень, лук репча-
тьсй 5-6^ ?оловок, чес:нок 1 2оловка, эюшр кулинарньой !оо 2,

33!;-],,,,:;"у;:!::'у",;','{!;"}!#"{",!;2#*з:;:::*,,:;
т!1ков' петру!'цка, ! ксц с.

Ёаре>кьте кубиками=морковь и коре[|ь сельдерея' лук []аре)кьте
'/{омтиками' почистите полгол0в1(и чес!|ока и все ту1пите с кулинар-
1!ь|м }киром и водоЁт. 1(огда овощ[[ ста|1ут мяг{<ими' к |{им добавь}е
све}кие грибьт, очит|!ен|]ь!е' обмьттьте и' если грибьт крупнь1е' 

- 
г!аре,

:]аннь|е долькам]{. 1ушите на умере}1}!ом огне в плот|{о закрьт{ойт
кастр1оле' вре1\{я от времени помешивая' чтобь] }{е п0дг0рели' (ог-
да грибьт станут мягкими' поло)ките их на пр0тивень' залет'тте ста-
[(аном горяней водь! и прибавьте наре:]а1{ньте помидорь|. |!отолките
5-6 долек чест{ока' смеп_тайте с уксусом и залейте смесью грибы
вместе со столовой л0:ккой муки' разведенной холоднот} водой. €вер-
ху пось1пьте петру1|]кой тт поло}ките ломтики лип1от]а' добавьте
3 ст. ло;ккрт растительного масла и запекайте в духовом :лкафу при-
мерно полт{аса. 3апекайте тла слабом огт:е'

[рнбьс 600 е, картофель 5 шт., сухарс! пан1]ровочньсе 2 ст' лоэус'
кн' яйца 2 шт., молоко 150 е' лцк' перец, соль по вк!с!'

3амочите в п'|олоке панировоч}{ь!е сухари' наре)кьте лук и слег_
ка обх<арьте. Фтварите картофель и вместе с грибами пропустите
чере3 мясорубку. €ое/{ините получе]|нь1й фар;л с сухарями, луком

', яйцами, попериите, посолите' перемешаг!те и приготовьте тефте_
ли. ||олжарьте их.

кАРтофЁль, ФАРшиРовАннь!й гРиБАми 2',!6

|(артофело 1 ке, ергт6ьс (сушеньсе.) 50 е, лцк репнатьст| 2 еолов'

',, ,оц, сметанньсй 700 е,- лтука 1 ст, лооюка, масло 1 от' ло9ю-

кс1, сь|р тертьой' 2 ст. лоэккт;.

(артофель о!]истите и сварите 1(еликом до готов|!'ости. €ерл:{е-

,",у *лу6ня удалите. }глублеттие .апол1{ите х(арень1ми грибами
. ,у^''. 1(артофелиньт улох{ите в глубокую сковороду, залейте
сметанпьтм соусом' пось1пьте терть|м сь|ром и вапеките'
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1омн6орьс (свеэкие), мясо, ершбьо, мат|онез, соль, столовьой ук-сус. с'оотношентте про0цктов по вк!!с!.

} све>ких пош1идоров сре}кьте верхушки |1 уАалите сердц€]ви]]ь]'
посолите }|х' попер1]ите, полейте уксусом' Фтваренньте мйсо и гр]]-
бьт мелко нарех{ьте' смеш:айте с ['1айонезом и таким фаргшем нат]и-
1|ите пом||дорь].

помидоРь|, фАршиРовАннь'в мясом и |Ри6^^^и

БутвРБРод с сь!РоЁжк^ми

€ьсроелстсш -(не6о,зьн:с;е), майонез, со,оь, хлеб
с+сенпе про0цктов по вк!су.

Ёебольгпие сыроежки отварите в сильно подсоленной воАе, мел_
ко наре)кьте и смешайте с ма:]оне:зом. 3той сп{есью нама1|(ьте ло}\{_
тлки белого хлеба.

222рь!Б^ с гРив^ми

Рьсба (лорская), сто,товьсй укс-ус, .11а'с.|!о сл[!вочное, ернбьс, кар-
тофель,^сьср. €оотношенце про0цктов по вкцсц. [! а с о ц с: сме-
тана 300 ?, масло слнвочное 100 е' эке.аттст.| яц,сньсе 2 йт.

}1орскую рь1бу поварите с овощами и }{ебо,']ьтл!|м }(оли(]еством
уксуса 10-15 минут. €нимите с рь:бь; кох(у' Бь!лох(ите ее на глу-
бок-уто сковороду, сма3анную сливоч}тьтм мас;1),м' поло}!(!]те в0круг
рьт.бьт г1аре3аннь]е грибьт. &1ох<тто добавить и ]1олуотваренньтй кар_
тофель. €оусом, приготовленнь1м и3 сметань1; сливочного мас.]]а
и )келтков' залейте рь:бу, грибьт и т<артофель. 11осьтпьте сверху тер-
ть|м сь1ро]\,| и 10-12 минут запека:]те в духовке'

гРиБь| в твстЁ 22з

1х:::'!!3'::ь]у':2!/:"#::,"::;-1:,!2"!"#::ь,:::!3:?,'',:;1,;1;'.

Фтберите с полкилограмп1а небольгших гртабов, обрех<ьте но)кки,
вьтртоЁ:те. |!ока грибьт сохнут' приготовьте тесто: всь1пьте в миску
1!1уку' влейте яйцо, посолите, добавьте немного сахара и влет]те мо-
"токо. !,оро1шенько взбейте тесто вилкой, прибавьте раст]-;те.т|ьного
п{асла. 1есто дол}к}|о бьтт5 не гуще )к1]дкой сметаньт. |1ос.те того как
тесто постоит около.таса, обмакните в него грттбьт и под;*(арьте их
в неглубокой кастрюле с кипящип{ салом. €"цег;<а посол!|в' подавай_
те горячими на ст0л.

221

(бельой). €оотно-

АпгкАнкА

в гоРшочкЁ

224-244



1рактсспная хозяйка не вьсбросыт оставш!юся от 3автрака еолш обеёа е8щ
[ ак, оцевц0но' .! во3н!1к]ц 3апеканкц, в которь!е, кро'це р!1са , лапш!!.!, .11акарон,
картофеля оа овощей, 0обавляют соус, слетону, тертьсй сьср. 3апеканк!!| ?оворят,
о6язанос своссм роою0еннем франсцузскоь| кухне, но есть онц ц в 0руеих !1а!|цональ-
нь|х кцхнях, в том чцсле в русской 1! украцнско1|. [ля ьох пршеотовлен1!я 6ольше
по0хо0сат еончорная посу0а-с крь|шкамто т+ 6ез, рассчнтанная на о0ну 11лн не-
сколько порь1шй. Фткрььтцто ттосц0у 3акрь!ва/от круть!м тес!оп' 7 ак как ра:'мерь!.
2орц)ков моеут 6ьсть ра3нь!м[1' з0есь бано общее кольонество необхо0ттлаьсх про0цк-
тов, а блто0о лоэюно прц2отов[[ть в о0но*э больсцом 11л11 |!ескольк|!х 1!а.!еньк!!'
еор'цках.

!0о6на, красцва !], 211?ненццна посу0о 1!з керал!1кц. @вощс+, .',|ясо' пр|-!:отов-
леннь!е в ней, особенно вкуснь!: в н!!х сохраняется аро1!|ат| л1ень!1]е ра:зру!1]а,от()я
прц тепловой обра6отке вцтс]мцнь! ц 11цнеральнь.!е сол!1'

@0нако прц по'львованц.! керомцческой посу0о{о нуэюно со6лю0ать ттет;оторь;е'

прав!/ла. [[ере0 пршеотовленцем пцщц .оршоиек сле0цет тто0ерэ:сать 15 лтннцт в.

холо0ной воае, чтобь| порьо посу0ьс впцто'пц 61&?!,-тое0а кун:анье по.пуннтся 6о-
лее соцнь'.ц. 1!овцю посу0у ну']сно вь!моцпть в во0е по0ольхце_ 1 час. [от'овт:ть
в керамцческоа посуае мо'юно только в 0цховке, не но конфор1сах' прнче'| с'|!]-
вцть ее на0о в холоон!ю 0уховку, посте.пенно повь!шая те,1''пературц' то есть по-
степенно увелшц!1вая цнтенс11внос16 оеня в 0уховке. !,олссвать !9!се соёреошеес|'
блю0о на0о ?олько ?оряцей во0ой (6ульоно11) - от холо0ной еорц1оче!{, мо9!'е1
-|опн!ть. €тавшть еоряч!ю керамццеск!ю посу0у на холо0ную поверхность нель3я
по той 9!се пр1!ч1!не. |{с:стцть ее сле0ует осторо'|оно: проволоцная 71оцо!па' ер.!!
.шоеут повре0шть облшвнцю поверхность. !унше нал!!ть в еоршоцек не]|ноео ?оря-
цей во0ьс ц потереть 0но щеткой с мь.ло7|. )|\шрнцю, с!.!льно 3оеря3ненну.о тоосу0у
наполняют холо0ной во0ой, 0обавляют укс!с, накрь|вают крьошко[!, ставят в 6ц-
хввку !! наерева!от' постепенно увелцц!1вая сц!1! о?ня.

\ерез по.апаса 0цховку мо]!сно вь|}сл1ощ|ть,0оть посу@е ост6!ть ц хорошо вь!-
мь|ть с пь|лом, а 3ател1 пропо]!оскать

Ф%€в

к^Ртофвль с овощАми 221

|(артофель 700 е, лсорковь 1 су;т., лук репнатьсй 1-2 2оловк!!,
петрц!!]ка 1 корень, !с!куру3с' вареная (в зернах) 112 стакана,
1[асло сл||вочное 2 ст. лоэ!скн, со!с то7!атньой 1 статсан' спеццп,
3еле|7ь по вк!су.

(оренья, лук и картофель наре}кьте кубиками. [(оренья и лук
Фб)карьте в масле, смеш]айте с сь|рь11\{ картофелем, залеЁ1те томат_
нь1м соусом, добавьте немного бульона' 3атети поло}ките варену}о
]кукуру3у' лавровь]й лист' перец горошком, соль' закрот?те горш-ток
крь|шкой и дер>ките в духовке до готов}|ости.

я^Ртофвль с гРи6^ми 225

5зж:!з:э'|*'1;!'{';"(:::'!],'])",","!",'ь'!,:.::#:;'''*1-2ео-
Фчттщеннь:е и промь1ть|е све)кие грибы о1ппарьте кипятком, на-

ре)кьте и обх{арьте на сковородке с луком. Фчищенньтй картофель
:нарех{ьте дольками' об}карьте и полох(ите вместе с грибами в гли_
нянь|й гор1пок' залейте водой до уров1{я верхнего слоя. .[,обавьте
соль, лавровь!й лист, перец, 1-2 веточки петрушки' сметану и' 1!а-
крь{в гор1шок крь11пкой, поставьте в духовку яа 30-40 минут.
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Бвль!в гРиБь!, тушвннь]в в гоРшочкАх 226

[рн6ьс 300 е, масло слцвоцное 1 ст. лоэкка, сп1етано 100 е, суха-
рц пан1!ровоцньсе 1 от. ло9|ска'

Бельте грибь1 обработайте' промойте' кРупно шарех(ьте' посо./]и-
те, сло)ките в ::ебольгпой керамическит] горшонек, добавьте слхт_
вочное масло' п4аргарин или другой )кир' сме'гану' сухари паниро_
вочнь|е }| доведите до готовноёти в духовке. |]одавайте в этом же
г0р11]очке.

Бвль|€ гРиБы в духовкЁ 22т

|рабьт 200 ?, петрушко 1 корень, лук репиатьой 1 еоловка, мцка
пслен1!чноя ] ст. ,поэкка, масло слцвоцное 1 ст. лоо!{ка, лцмо}с
| !4 н"ст., корцца, евоз0т:ка, лавровьой /.1|ст, 

'!ускатньсй 
орех, соль

по вкцсц.

||одготовленнь:е белые грибь[ крупно нарех{ьте и отварите до
полуготовности, добавьте ]{арезаннь1е дольками и слегка подх{арен-
ные-на масле петру|пку }' лук; слегка под)каренную муку залейте
грибнь:м бульоном, дат]те вскипеть и сни1,|ите пену; добав!те моло-
тую корицу' гвоздику' лавровь:й лист' соль' ра3веденную лимонну}0
кислоту или л}1моннь1й сок, мускатньтй орех' Бсе разло}ките в кера-
]\{ические горшочки' закройте крьттпкой и ту1шите около часа.

!{'амба'оа 56-0 е, .+ук репиатьой 1 аоловка, лареар!)н 1 ст' лооюка,
картофе.аь 3 с;:у., топоатная паста 1 ст. лоэюка, 6е9рец (солень;й)
1 шт.,-сливкн 2 ст. лооюкш, перец Ёросньой лооло}Бут|'1' щепо"к6'
во0о 1 ствкан, .'тук зеленьсй 2 ст. лоэ;скц.

/[елко измельчег]ный лук об:карьте. 3 кераминеский гор1почек
полох{ите }карень|й лук' крас|1ьтй перец, воду и сь|рой картофель,
ц-арезаннь1й ломтикашли или кру}кочками. '|у:штате г:а слабом огне"
|(огда картофель станет !1ягким (при нео6ходимости в.пейте еще
водьт), добавьте томатную пасту' а 3ате},{ г:аре3аннь1е .!омтиками
огурцьт и нарезанную кубикапт:-: рьтбу, посо.тите' в.тейте сл]]вки 14' за-
крыв крь]1]|кой гортпоне]{' туш!{те. |{одава;'1те, п0сь]пав зе.тег!ь]м лу-
|(ом.

к^мБАл^ в гоРшочкв по.охРидски

к^пуст^ в смРт^нБ 229

сметона&апуста 1 тсе, "сук реп+атьсй 1 со.говт:а, маоло 100 е,
200 е, со-ць !1о вкус!/.

|{апусту натпинкуйте' поло)ките на 10-]5 м:анут в подсоленный
кипяток' охладите. €легна обх<арьте м€;)1{о :+арубленный лук с дву_
90

мя ло>кками масла' сме1пайте с капустой, залет!те неболь1шим коли-
чеством мяс}]ого бульона, посолите по вкусу. 3атешд перелох<ите все
это в гор1пок и запеките в духовке' после чего залейте сметаной и
подавайте к столу.

уРАльскАя похлББкА

|(артофель 2 оит.' морковь 1 шт., лук репнатьтй 1 еоловка, ерс+-
6ьо-(сушеньсе) 100 е' 9!сцр кулцнарньц| 2 ст. ло'юкц' рьс6о ! ш:т.,

' во0о 2 л.

Бьтмо.тен:ть:е сушень1е грибьт отварите' 1(артофель и морковь на-
рех{ьте кубиками, репнатьтй лук на1пинкуйлте и об)карьте на х(ире.
|1одготовленньте проду1(тьт полох{ите в гор1шочек с кипящим гриб_
нь1м отваро['{' варите до пол1]ой готовности, а перед подачей к сто-
лу поло)ките в гор|{]очек кусочки вареной рьтбьт без костей.

пити 23|

Бараншна 170 е, еорох 25 е, сало кцр0юнное 20 е, лук репчаты!7
1 ео.аовка, картофель 2 ц:т., альоча све'1сая 20 а, шафран 1|10е,
7[ята су;:.!е!7ая 1 е, соль, перец по вк!сц.

!,ва-тргт куска 6араниттьт с костью (груАинт<а, 11]ея, голя1шка)
и предварительно 3а1\{очет;нь;т? горох залейте холодной водой (0,6 л)
и на слабом огне варите 30_40 минут' периодически снимая пену.
3а 20 мицут до готовности добавьте картофель (лунтше целиком),
нарезанную ку6иками аль1чу' нарезаннь1й репнатьтй лук' мелко на_
резанное 1{урдючное сало и крепкит? настой тпафрана. |[одавайте
в горшочке' €уп посьтпьте мелко то"1ченной суш:еной мятой. Фтдель-
но на тарелт<е подаЁтте оч]]ще1.1нь1е головки реп!{атого лука |1 сумах.
11-|афратт мох{но за}де1{пть томатньтм пюре |1ли све)кими поми-
дорами.

1(ах<дую порцию этого блтода готовят в отдельном порционном
горшочке.

щи суточнь!Б

' говя'!{ья ерц0шнка, кап!ста квашеная' овощц, спецц!!' бельсй
соцс, 3е.1.ень' яс|т1о, тесто (влсесто крьсшкн), с1[е1ана. €оотноше-
нсае про8уктов по вкцс||'

. .1(уски говях<ьеЁт грудинк!1 сварите почт11 до полно:! готов|{ости'
удалите реберпь1е кости' после чего по,цох{ите мелко на1пинкован-
ную ква|шеную капусту т] варите на слабом огне око.по часа. 3а
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20 минут д0 окончания варки добавьте пассерова1{нь1е овощи' спе-
ции' соль' бе"т:ьтг} соус.

|отовьте п{и пе!еа1ейте в глиняньтй гортшонек' пось1пьте зелег1ью''
вместо крь]1|]к}1 закройте раскатан}1ь1м тестом' сп.{а}кьте я!'1цом 11 по_
ставьте в духовку, чтобь: тесто подрумянилось. €метана подается
отдельно в соуснике.

!(артофель 400 е, еовя3цна 250 е' л!к репца1'ьсй 1 еоловка, лав--
ровьс|о льтст, соль' перец по вкусу,

Ёарех<ьте-плякоть мяса небо,:ь1шими кусочками по 15-20 г и по_
варите 10*15 минут. 1(артофель наре}кьте солопдкой. Б глиняньтй
гор1шочек поло)ките штясо, за"пе1!те бульоном на три (!етверти' поло_
х{и1е^ кар-тофель и_лавровь]й лтдет. [ортпоиек поставьте в духовку
на 30-35 минут. Ёаре;кьте лук кольца]\,1!{ и под)карьте его в т([{[я_
щем мас"т1е до 3олотистог0 цвета.3а 3-5 ми}|ут до готовности по-
хлебки по,цо;!{ите в 1тее х;аретль:л} лук. [ортпотёк постав| те }{а п{ел_
кую таре,']1{у и подат}те ]]а ст0л. |1охлебку луч11]е всего есть дере-
вяннот? лох<кой.

суздАльскАя похлЁБкА

Б^кл^жАнь! в смвтАнБ

Баклаэюан*'о (сре0ней велт'сиссньс) 2 т::т.,
тана 1 стсхксн, мФ€:|0 2 ст, !'1о'!скц.

Бакла>каньт очист}!!т'е' обмойте, наре}кьте ломтиками' поло}ките
в горячую воАу на -5 ь:и+:ут, зате}1 отхи}1ьте на сито или дуршлаг'
дайте стет]ь воде, обва"цяЁ1те в муке тт обх;арьте. |}осле этого 6акла_
,(а}'ь| поло!(}]те в гор!-1-ток' залейте }1х сметан0й т.т поставьте в д}|-
ховку на 30-40 [{инут.

|1одавая на стол' посьтпьте зеде1_1ью

зАпЁкАнкА и3 ть|квь]

{ ьсква ! к2, .п!а'с,1о с,1нво.!!-!ое 150 е, яйца 1
ша 200 ?, кор!1ца, со/!ь по вкус!.

,т1апшу 0тварите' дайте стечь в0де. 1ьткву мелко наре)кьте' ]1осо_
лите и п0д;карьте в растительно}| масле' не прикрь:вая крьтгшкой,'
3атем смегша;!те с лапшой. $йца взбей:те с сахаром, спсешайте с ть11(-
вой и лапш!о:?, добавьте }(ори1{у' с}{ова .перемешаЁтте' вь]ло)1;ите в'
с1\{азаннь}й глттнянь:й гор]пок и 3апеки1,е в духовке.

помидоРь] по-домАшнЁму

петрушк|| или укропа.

234

псука 1 ст. лоо!ска, сме-"

2з'
п[7', са.{ар 50 е, лап--

1олс,н6орьа (сре0неео разпсера) 6 а;т', лук рсто,тт;л'ьсй 1 со-повка,'
71асло растн!ельное 50 ?, чеснок 2 зубинка, ернбьо (ссзеоюне}т
200 е, сухарсл толчень|е 1 ст. лоэюка.
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Бозьмите }]е совсем созрев1пие помидорьт' помойте их и ра3ре)кь-
те попола1!1' вьт)кмите половинки' чтобь1 удалить семена и сок.

|1од>карьте на растительном масле мелко наре3анный лук, до-
бавьте наре3а};г!ь|е дольками грибь: и немного помидорного сока
с мякотью' растерть:й чеснок, приг!равьте все солью' перцем и дер_
>ките 1{а огне' пока соус не 3агустеет. 1(а;*<дур половинку помидора
наполните приг0товленной массой и уло>ките на сухари. ||олейте
все раститель}1ь|}{ маслом и поставьте в духовку на 10-15 минут"

овощи тушвнь!Ё 23т

1 ерец с ла0 кссй, б ак лаоусаньл, каб анкос, е рнб ьс ( свеоюс;е), по лош0 о -
рь|, л!к репсаать:й, лук зеленьой, пе|р!шка' че9нок' соль. €оот-
ношенце про0уктов по вкус!|.

€трунт<и сладкого перца ра3ре)кьте по длине на две части' уда-
лите стерже1{ь с семен2й}.|' ||9,:-|9Б!1нк]] стручков ра3ре}кьте 11оперек
на четь!ре-1шесть частей и подер)ките 1-2 минуть] в кипятке. Ба-
кла)кань!' наре3аннь|е 1|а 1песть_восемь долек' посьтпьте солью, да{.1-
те им полех;ать 30 п1инут' промойте в холодной воде' затем ото1к1\{;.{-

те и разре)кьт€ (2){:1,ую дольку поперек 1'!а три-четь1ре куска.
1(абачки о!]истите от кох{иць1 и нарех(ьте кубикап:и (1'5-2 см)"

Репчатьтт} ,'1ук разрех(ьте на дольки !{л1{ утолщенную Р]их(нюю часть
зеленого лука (без перьев) наре)кьте кусочками длиьгой по 2-3 сшт_

€ве>т<ие грибь: следует на1пинковать ломтиками.
|1ереш, бакла>каньт' лук и грибьт слегка об>карьте п€) отдельности

с масло\{' слох(ите сл0ями в порцно11ньте керамические горшки' .[,о-
бавьте свех(ие ра3резан}|ь]е на д0льки п0мидорь1' лр]стики 3елен}Ё
петру!пки и тушите в закрьттой посуде при слабоп{ к]1пеяи|.1 в А!-
ховке в течение 25_30 минут'

|1ос,'те ту1шения 0тделите от овощей часть сока' в которь]й до*
бавьте соль и ?Фа1{ё[Б|й т{еснок' вь!парьт0 до получения 50 г и влей-
те этот с0к о6ратно в овощи.

|!одавай:те ту1шеньте овощи в горячем ил1т холод}|о!! виде
мостояте"]|ьт:ое блюдо либо как гарн;}р к горячим б.шюдам
и рьтбьт.

жАРко€ по-дом^ш|{вму

как са-
и3 мяса

2з&

}\4ясо, картоф€:'16, .|!& репнать:й, томатное пюре, соль' перецу
бульон, лавровьсй лу+ст' €оотнотленше про0цктов по вкусу'

Ёарезаннь:е кускам|1 мясо (массой 30-40 г) , картофель' лук
дольками об>карьте по отдельности' а 3атем поло}к11те в посуду
слоями' чтобы сни3у и сверху мяса бьтли овощи, добавьте томатное
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'пюре' соль' перец и бульон (продуктьт только-толь1{о покрь|ть }кидко_
11,.): закройте крьйкой й туйите до готовности. 3а ь-:о минутдо окончания тушения поло)ките лавровьтй лист. |{одаваЁтте )каркоев гор1почках. Блюдо 1\{ох(но готовить'без томат|'|ого п!оре.

,гусь, уткА по-домАшнЁму 
2з9

,,', ,!.'',!.,^:уа, картофе.аь, лук репнатьсй, л!!ст лавровьсй, перэц,со]|ь' оульон. соотно!цен{!е про0уктов по вк|!сц'

|]одготовленнь]е ту!пки птиць1 нарубите на куски' об>карьте, по_ло)ките в гор1шочек,- добавьте сьтрой картофель| нарезаннйй до',-ками' пассерованньтй лук, лавровьтй лист' порец, сол!, залеа'е оу',_огтом (продукт дол)кен бь:ть полностью покрь1т :к'д*ос'й, ;:;'-шите в ду,ховке до готовности (30-40 мйнут).
1|одавайте в гор!1]очках, в которьтх блюдо г6'овилось.

[овя0нно, !1|!ка, лцк репнатьсй, картофель, цеснок,6цльон кост.
ньсй, то.:татная, паста, соль, спецц.!, велень' красное в!!но' пом!!-
0 о р ьс 

.( 
с в е лс не ) сллш ое у р ц ьс ( с о леньсе );. ёБ'о' [.йе 

''', 
е п р о а у кт, о] впо в|1!/су.

_ [овядину ]{аре)кьте по 2 куска-на порцию и обх<арьте с добав_лением муту и репчатого лука. (артофель наре:кьте дольками !{
об>карьте. }1ясо соедините с-картофёлем' улох<ите в гор1почки' 3а-лейте костнь1м бульоном, поло)ките пассерованную топтатну1о пасту'
::{Р' .*:ц'и и ту11{ите. Б конце ту1шения !обавьте красное 1ино 1су_хое). ||еред-поданей >каркое посьтпьте мелко рублённьтм чесноком
и зеленью. Фтде"цьно на тарелке подайте све}кие помидорьт или со_лень1е огурць].

]жАРков по-молдАвски

рь!БА по_пРимоРски

Рьс6а, луасло олцвковое, чеснок, лук репнатьтй'
рцшка' сок лцмона' соль, перец. €оотнососенссе
вкцс!].

241

пом'тс0орьс, пет-
про0уктов по

Рь:бу р-азделайте на филе с :<о>кей: без реберньтх костей [т на-
рех{ьте небольгпимР1 кусочками. |линягтую посуд' сма}кьте оливк0_
вьтм маслом' поло)к11те в нее кусочки рьтбьт, измельчеЁ{Ё]ьтй 9еснок,
соль' перец, репчать||? лу5, помидорь1' петру1|]ку (нередуя рядьт|и поставьте на холод на 30 минут. 3атерт сверху йолей!е остав!шим_
ся оливковь]м маслом и лимоннь!м соком.
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Биточки в горшочкЁ 217

[| а ф9^р^ш: еовя0цна (лоэюно св!1н1|нц, баранс;ну, птшцу) 500 е,' шпшк-100 е, л!к репчатьсй 2 еоловкц,-молоко 5б е, му'{с1 зо е',
эннр 50 2, соль, перецнерньой по вк!сц; н а с о у с: сле|тона 200 е'
мс!сло сл!1воцное 30 е, мука 30 е, бульон 200 е, томатная пастФ
10 е, соцс <[6оюнь1й> 30^е-, сухое вц7о 50 е, цесно'с по вк!су; но
',3:-:,'!;':у::е3:2'1!!|ь{2!-:3Ё,?.!'?,:',!,":",,::;";!;':':;
тесто: мцка 200 е, сс'хар 10 е, лсареарнн !5 е, яйцо 1 аст.,'соль
по вкусу.

.[{ясо вместе со -1|]пиком пр0г1устите чере3 птясорубку. Б фаргш
добавьте мелко рубленньтй лук' соль' перец' молоко. ||олуненнук>
массу хорошо вь:мешайте и разделайте на битонки, запаниру*}те
в муке и обх<арьте на сковородке.

||риготовьте сметаннь]й соус. }1уку слегка под>карьте без масла'
охладите' сметттайте с маслом' поло>т{ите в 3акипев]'пую сметану' ра3-
бавьте бульоношт, 3аправьте солью и перцеш{' варите 3_5 мйнут и
процедите.

Фчищенньтт? картофель и морковь наре)кьте кубиками, лук - со-
ломкой. Фб>карьте по отдельности на сковородеисоединитесзеле_
нь]м горош]копц. ||оловину овощей полох<ите в гор1|]0чек' на них -биточкрт. Фставшиеся овощи улох{ите поверх битонков, залер]те со-
усом, добавьте растертый чеснок и прокипяченное сухое в:ано. [ор-
шочек зап4а]"кьте тестом, поставьте в духовку на 15-20 минут для
запекания. ( столу подаг!те в той: )ке посуде.

ж^РкоБ по-киввски

[овя0нна, картофель, лцк репнатьсй, по.мн0орьо, 3е!?ень, соль,'.
перец; н а с о у с: ерибьс, лук репнатьсй, 11цка пшен1!цная, сме-.
тона' соль' перец. €оотношенше про0ухтов по вк!с!'

[овядгтну наре}кьте крупнь|мн кубикам1.|, п0сь|пьте €о;'|ь1Ф и об_
}карьте. |1осьтпьте перцеп,1 и полох(ите в гор1почек. Б нагрету!о с }к!1_

р0п{ (ло 180") сковороду полох{ите нарезанттый кубиками карто-
фель и об:карьте вместе с репчать1м луком' Б гортпонек г!а мясо по-
лох{ите об)к ареннь| Ёт с луком картофель, за ле:]те см етанно_гр ибт-т ь: м
соусоп1. ,{ля его приготовления гр:тбьт отварите' наре)кьте соломкой
и об)карьте с добавлением репчатого лука. [|росеянную п1пен}]чну}о
м}к} €о1ег1{а под}карьте' соедините с грибньтзт бульоном' доведите
до кипения 1{ пр0цедите. Б горяний соус по,{0}1(!!те сметану' соль'
перец тт об:кареннь1е с луком грибьт. Барите 3_5 мтанут. 3 горшон-
ке в духовке доведите до готов}|ости.

24,
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домАшнББ ж^Рков по-укРАински 2д!

А4ясо, картофель, лцк репнатьсй' бцльон, соль, персц, .11|ёс? лав-
ровьсй, чеснок, 3елень петр!шкц. €оотношенс.се про0уктов по- вкусц.

Ёарезанньте кубиками картофель и морковь пох(арьте с репча'
ть|м луком' посолите' поперчите. .&1ясо под>карьте и слегка поту1!и'
те. 3атем в глинянь1й гор1пок вьтло)к1{те слоями мясо и овош{1{, 3а-
деЁлте неболь1пим количеством бульона, поло)ките пере11' лав;:овьлй
л!1ст и ту11]ите. 9еснок разотрите с зелень1о петру|!тк|{ и пось1пьте
готовоо >каркое.

БЁ& ш оАР{ои
кАстРю^Ё

245"253



|[з всех прн6оров, которь'е наша про14ь|шленность вь|пцскает 0ля облееценшя
|чхоннь|х 0е.а, лц,1цц11 по прав! сч!1таю! с\ороварку. 8 скороварке блю0а еото-
вятся в0вое' а то ц втрое бьсстрее, чем в обьлцной кастрюле. Бо-,льшое 0остоцнст-
во скороворк!1 е!це !' в то1., что 6лю0о полциается вк!снь!м, про0цктьс сохраня|от
свой аромат. Б скороварке моо!сно прц2отовнть не о0но, в сра3у несколько 6лю6.
!,ля эгоео !!споль\!!ют невь|сокце алюм!!н.!евь!е кастр1олц' ко[орь!е ставят в ско-
роварке о0на на 0рцеую. 14лц на решетк! скороварк1] устанавл'!ва1от чашк!! ,] а

'||цх 
2отовят ра3нь|е кц'лонья.

|
1

{

Ё

!

{
| ит^льянскии суп

суп-}кульвн

луковь|и суп

,|}
Бо0а 2 л, фасоль-3еленс!я 125 е, морковь 125 е, лцк !25 2' ре!2в125 е,^сель0ерей (корнш) 125 

-е, томйтная паста'2 Ёт. лооп'ки, еес-' +сок 2 9уб'нука' мараарцн 50 е, макароньс (тонктле) 50 е, сы9
(тертьсй) 50 е, соль, перец по вк!с!.

Бскипятите воА}. Фчистите и мелко наре)кьте овощи. |1олох<нте
в воду' посолите''поперчите. 3акройте кастрюлю !1 вар}1те суп в те-
чение получаса. €нимите с огня' подо}кдите открьтва;ь ещ;10 ми-
нут. 3атем поло)ките разломанные тиакароньт, мЁсло. (ипятите еще
10 минут, снимите с огня. |[ерел подачей заправьте суп [}[елко на-
ре3аннь]м чесноком' томатной пастой и тертым сь|ром.

,46

Бо0а 1 1|2.л, репа 200 е, лцк репиатьс|з 2 ео,эовкш, капус/с. 5 лцстьев (крупнь:х), картфе)ь 3 шт., масло слцвоцное Ё0 э.

^ Ёатрите или тонко на:линкуйте репу. Ёаре>кьте лук и капусту.
€легка поту1пите в кастрюле с маслом. 3акр6йте каст6юлю и ту1|'и-
те еще 5 минут. Фткройте кастрюлю' влейтё воду, по;ох(ите карто_
фель, -нарезанныг? 

мелкими ку6иками. |1осолите] закройте и варите
еще 15 минут.

2.т

Бо0а ! 1 /2 л, лук реппатьсй 2 еоловкш, масло с!1цвочное 80 а,
мцка 1 ст. лоо!ско, сьср (тертый) 50 е, еренкш, соль, перец п{'
вкусц,

}

|

7. ш



|1о>карьте в с!{ороварке в неболь11]ом колит]естве масла мелк(}
нарезаннь1й лук, пось]пьте мукой и помешиват]те до тех пор, пока
},,'3сса т{е станет корин:тевог!. 3алейте холодгтой водой, закройте
кт:ъ,тш:кой и варите 10 минут. |{одх<арьте на скороварке ломтики бе-
.цого хлеба. |]олох<ите в ка)кдую тарелку гренки' залейте готовь|м
супом' пось1пьте терть1[.[ сьтром.

моРковь со смБтАной 7ав

жд!д'^ гРцчневАя 14 Рисов^я 25!

Бо0а 1 1|2 стакана, молоко 1 л, ршс 1|2 стакано, !с|!!7;а а|еине.
вая 112 стокона' соль по вкус!.

Ё скороварку налейте водь|. Б литровую кастр}олю _ 500 г
ря0д0ка' вснпьте Рис' п0со"1ите !{ поставьте в скороварку' 3акр!'в
*срыш:кой.

Бо вторую кастрюл!о налег]те 500 г молока и вь!сыпьте гречне"
ву[0 кру|]у' посолите и поставьте 1]а алю}1иниевую крь]1пку перво!|
хастРюли' 3акр0йте скороварку. |1осле 30 минут кипения дайте
€жФроварке ость1ть в течение 10-15 м}1нут и подайте ка1пи к столу,

!|ри таком способе вар](и моло!{о не вь|кипает' не !|ригорает'
г{€ пен||тся.

ФйФщи и РыБ^ 252

8 о0ну кастр1олсо: рыбо 500 а, масло рас,тс;тельное ! сга'
кан' перец 3-4 аорон;нньц лцст лавровьой, со||ь по вкус!;
в о р ц 2 у ю к а с т р 1о л то: фасоль 300 е, свекла 200 е, морковь
200 е, мосло |4€!|т€:1[:н9€ 1}2 стакана, л9к реханот'ьой 3 еоловкн,
чеснок 5 0олек, со,зь по вкусу.

Фчиетите сардинь| (годится и другая све}|(еморох(еная рь:ба),
8ромойте и поло)ките в литровую кастрюлю в1|{есте с лавровып{
я3стФм' перцем' [Ф[Фз'|}!1€ и залет!те растительнь!м маслом.

(астрюлю поставьте }!а }1але1{ькит! огонь на 25-30 минут' ва"
крь|в кры[шкой. ||ри 318й 1!!2(а18 сп{е1шаетея с соко}! рьтбы и г{р!!,
обретет птутньтй }келтоватый оттетток. ( концу кипения сок вь1кц,
81{т' и масло вновь станет прозрачнь]м.

||ока рыба кипит' очистите фасоль, свеклу и морковь' наре)кь,
т1е *1х щгбикаъяи. ||од>карьте г1а|шинкованный репнатыт! лук и по.}!0"
жнте все это в неболь1пую кастрюлю' добавив очищенный' мелкФ
наРе3анный неснок, соль.

3 скороварку на,'тейте воду' поставьте в нее кастрюлю с ово.
щами, а 1{а }{ее * кастрюлю с рьтбой.т{ерез 40 минут, после того как скороварка за!пипит' погасите
Фго}{ь' 0студите скороварку' вь1ньте обе кастрюли. Рыбу мо}кно
,есть как в горячем' так и в холодном виде. костонки рьтбы ра3мяг'
ч'}ются настолько' что она становится похох<ей на консервирован"
8ую.

ш з^куск^' и г^РниР 25|

, морковь 580 а, свек,'уа 500 е, лцк репнотьоё 3 еоловкш, тома!ная
поста 4 ст. ло'юкн, чеснок 5-8 6олек, мосло растглтельное 3|4
стакана' со.4ь.

[оясарьте на раст!.ттельноп[ п.{асле мелко нареза!{ньтй лук. [ока
Фя х{арится' натрите на крупной терке морковь и свеклу и по"

101

};1орковь, лцк репнатьсй, чеснок, евоз0шка, соль, пере[|, с7!етанФ"
€оотношент:е про6уктов по вкусу.

Ёаре;кьте 1{рупную луковицу и слегка об)карьте ее в кастрюле
с $ласлом (не полрумян:твая). Фчищеттную морковь наре)кьте ку-
бтяками и в}лесте с чес;током, гвоздикот}' солью' пер1|ем вь1ло)к!'|те
|] кастрюл1о !| ту1пите 15 минут. €нимит.е кастр|олю с огня и дер}к}|-
те закрь,то:? еще 5 минут. |1одавая, добавьте сметану' Б.т:тодо хоро_
':|!|] и 1{ак гарнир.

3з|оР€ из ть!квь! 249

7ьсква 1 ке, картофель 250 е, масло слпвоцное (ьолш мареаршк}
50 е, яй.ца 2 шт., лполоко 2 стакана, со:1ь, пе|е[| по вк!су'

Фчист;:те ть1кву :т картофель. }1аре>кьте на кусоцки. полох{ите
з скороварку и залейте молоком. |{осолите, поперчите и варите
10 ми!тут. Разотрите овощи в пюре. €мегша:?те с маслом или марга-

рцном }1 д3у}.1я взб1{ть]ми яйцапти.

ч€тыРв чудо-омлвт^ и кАРтошк^ 258

8о0а 314 стакана, сок гоматньсй 50 е' мо'ооко 50 е, бульон (лтяс-

::',:;;,:!"'{;?'')','2;',::.:'::;':;,::у:2'-;|",:"нноео3е'4ено-

Б скороварку налейте в0дь]. Б одну 200_грапттловую ,тайнуто

:тат1|(} налет]те то}'1атного со!{а, во вторую чашку 1]але1{те 1\';олока"

в третью-мясног0 или кур}]ного бульогла' в четвертую-залив_
ку от к0нсерв[1рован}10го 3еленого г0ро1пка. Б кал<Аую чаш](у ра3-
б|йте по яйцу, посолите' ра3}4ешайте вилкой и поставьте ,|а ре_
1шет!{у ск0роварки' €верху на ка>кдую ча1шку поставьте по б'пюдцу'
а в них поло}ките несколько очищенньтх картофелин. 3акройте
скороварку крыш.:ко;! и поставьте на больш:ой огонь. |1ос,те того
как скоьоьарка начнет 1шипеть' огонь умень1шите' а чер_ез ]0 мк-
нут погасите' остудите скороварку г1од струей водь1. !(артофель
и четь|ре о]\,1лета подайте к столу.
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ло)}(ите в миску' добавьте томатную пасту' чеснок' соль. все тща_
тельно переме1пайте и перело)к||те в литровую кастр1олю. 1(астрю_
лю поставьте в 'скороварку с водой (2-2'|' стакана). 1{ерез 40 ми_
нут кипения огонь погасите и' дав с!(оровар1(е ость|ть' вы}тьте
кастр}олю. Блюдо мох(но использ0вать и как гарнир' и как закуску
.в холодном виде.

!

яснь!в Б^юАА
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*отл€ть| по_полтАвски ,'в
|овя0нна 500 е, т:эпцк 100 е, чеснок 2 зубннко, во0о !|4 статсо'
на' сцхар|1 панцровоцнь!е.

[овядину два)кды пропустите 1]ерез мясорубку, добавьте в ия-

8о воду, и3мельченный |'ппик, чеснок' соль' молоть:й перец [! пе-
феметшат!те. 14з фаргша сформуЁ{те котлеть1' 3апанируйте их в су_
*арях и х(арьте. ||одаются полтавские котлеть1 с >кареным карто_
фелем.

${6тлвты к3А|А,!|(Аш

Бьсля 1 ке, батон (перствьсй) 1|3 тлт.' лцк репнатьой 2 еоловквл,
яйцо 1 !.!!т., перец ц соль по вкцсу.

€ь:рое вь]мя двах(ды пропустите !]ере3 мясорубку вместе с лу-
(ом, во второй ра3 - вместе с замоченнь1м в воде или молоке ба-
то'ном. Аобавьте в фаргш сь1рое яйцо, перец, посолите, сформуйте
котлеты и х(арьте на сковороде ]{а раскаленном }кире.

'(отлвть! 
к€|@Р[Р%3п ,$

*ь[к отв^Рноя с г^РниРом

$зьск, лоорковь' пстр!шка' '''ук реп*отьсй, бу:эьон моясно';}, зеле'
ньой еоронлек, картос!е"сь, .ъг.асло (т:,зьэ слсетанньой соус), сол!',
€оотношенце про0цктов по вкус!.

1зыки 3ачистите' промойте, т]оло}ките в к1'пящу}о воду' добавь'
те морковь' петрушку, репнать;*? лук и варите при г:еболь1шом ки,
пении 2 часа. Б цонце варк}-] добавьте соль. г0рячие я3ь|ки' вь[
шутне и3 бульона' сра3у |1€!ео:|Ф){ите в холодную в0ду и чере3
несколько ми[|ут очистите от ко)киць1. |1еред подачей я3ь!ки }{а"

Ре'(ьте поперек волокон т|а куск}1 удлт{не}1ной формьт, сло)|{}1те
8 посуду' 3алейте бульонопл, довед|1те до кипе}{ия. 11ерел подаче*
ша тарелку улох{ите зеленый г0рошек' картофельное пюре' пр!]пу-,
ц1еннук) морковь' рядом - 

я3ь!к' по;'!ив масло]\1 [;-|Ё €й€?а}]ЁБ!$
соусом.

!}о|ши в см€т^нБ 156

11очкш 800 е, 1|орковь 2-3 а;*т., репа 2 шт., картофель 4_5 сит""
оеурць| (соленьсе) 3-4 цот., сметона 1 стакан, томат|1ая. паст&
1 ст. ложка, чеснок 2_3 зубнпка, спецц|!, со.|ь 1) перец по вкц,
с!.

Ёовяхсьи, свиные ||лъ\ 6арань1-| почки ра3ре)|(ьте пополаш' залей-
т€ х0додной водой |{ вымачивайте' ь:еняя воду, в течение 3-4 ча"
сов. 3атем 3алейте х0лодной водой' доведите д0 кипения и елейт9
воду. эту процедуру повтор11те еще два ра3а. обработаттные таким
образом почки залейте горяне*! {1ФА€Ф;]|€};ЁФй водол} и вар[!те дФ
готовностп пример!|о около часа. готовые почки 0студите' вь1ло"
]!(пв в холодну|о воду' а потом наре}кьте т0нкимн ломтиками ш

под'(аРьте. Ёарех<ьте брусонками картофель и морковь' подх(арь*
т€. выло)ките в кастрюлю почки' картофель' морковь !.1 наре3аннук9
6русотками репу' залейте сметанот! и тушите 10-15 !т{}1н5г1. 3ателд
д0бавьте очищенные и наре3аннь1е л0мтнками соленые огурць|4
перец' с0ль' лавровый лист. 3а 5 минут до готов}|ост1{ поло)кит€9
томатну}о пасту и томатнь1й соус, толченый чеснок.

!}€ч!нкА, ж^РЁнн^я в смЁт^нном соусБ 28ь

[7ечень, соль, перец, 
'1ук(' 

пшенцчная' л!к репнотый, слетонньо8
соуе, картофель (аал:а каша). €оотношенсае про0уктов по вкусу,

Фчищенную от пленок печенку наре;кьте одинаковыми порцион-
ными кускам||, посыпьте солью' шерцем, запанируйте в пшеничной
нуке и на хоро1шо нагретой с )киром сковороде )карьте до полуго-
?ов}1ости. €лох<ите в сотейник, добавьте пассерованнь:й репна!ы*;'ук' еметанный' соус {илтт г]атуральную смегану) н ва легк0м
*гне тушите 6_7 минут.
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Бьслая (отварное) 300 е, скум6ршя (фс;ле) 1 1|2 ке' лук репеаты4
2-3 еоловЁш, х7еб (бельой) 150 е, яйца 3 сцт., лцолоко 1!2 с:е'
кана, чеснок, перец ш со11ь по вкцсу.

Рыбу, вь|мя' лук' замоченнь::} в воде или молоке хлеб два)кдн
пропустите чере3 мясорубку. .[,обавьте сь1рь|е яйца, молоко'__цоро-
#о в|тмештайте фар:л. Форму:?те котлеть1' смочив руки водой. жарь_
те на подсолнечном масле.

!04
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[1одайте с отвар!|ым ил}{ х(ареным картофе.т1ем или с рассып-
чатой кашей, полейте соусом' в котором печенка ту!|]!'!лась.

олАдьи и3 пЁчвнки

|1ечень еовяо!сья, ,щко п[ценцчноя, яйс1а, сьср (тертьсй), сметан-
ньсй соус, лосло. €оотсоошен1!е про0уктов по вк!су.

гг]вя}кью печенку обработайте' пропустите через мясорубку,
с0ед1{1{ите с пшенич}1ой мукой, х(елтками яиц' тертым сь|ром и со_

.глью. |1олуненную массу разметлайте' введите в3бить1е белки и осто-

ро)кно пёреьтегпайте, затем сформуЁтте в виде ,1ё|!€1]{ё(. Фдадьтт
!:б>карьте с Ав}х сторон на сильно раскаленноЁт ст<овороАе с мас_
лом.

|1ерел подачей оладьи
г|ым соусо[{ или 1!{аслом.

кРучЁники воль!нски€

уло:кпте на тарелку и подег]те смета[|-

А4ясо, соль, капуст1, 
'':дко, 

ц!пс!!с, бульон
про0уктов по вк!с!.

261

мяэной. € оотноу;+ентде

,1!1ясо 11аре)кьте тонкими ломтиками, отбейте тяпкот? и посол1!-
те. 3атем на ка)кдый кусок полох(ите ту1пеную капусту' сверните'
!1еревях(ите н!!ткой' запанируйте в муке т: об:карьте. после отого

уло}ките кручен!{ки в сотейник' полох{ите на 1{их тонкие куски
1п![1{ка, 3а'1ейте мяс|{ь1м бульоном и тушите до готов}{ости.

|1одайте, сняв нитки' с ломтикамр! 1ппи!(а 1{'соусом' в кот0ром
крученики ту!шились"

к@|}Р9%1{[ш по-тиР^спольски

(вцншпс 150 е, чеспо* 4 е' лсасло топленое 10 е, соль ц перец по
' вк!су.

€вт;нт:ну наре)кьте поперек волокон 1пироким-и .кускам|{ круглот?
или овальйой формы (по лва на порцию), отбе:!те до толщинь|
\!2 (\1, натрите толченым чесноком' пось|пьте солью' пер1(ем' за-
верн'1те тр}бочкой (так, нтобы были похох(и 1{а огурчики)' поло_
>ките }1а сковородку и х(арьте'

мясо с ]Риь^'^у! 263

*1ясо 500 е' ерс:6ы (свенсае) 500 е, масло 2 ст' лоэюкш,6цльон на
0оу+ьт,ацке, сахор 1 чз1ная ло'!ска, соль ! час|ная ло1ока' цеснок,
петр!ц'к('' мор'совь' лук' перец' ршс по вкус!!'

!\{ясо наре}!(ьте тонким}{ ломт-иками' переме|шайте с мелко на-
кр0ше11нь|мй *"с"о*эм' петручтой, морковйой, луковицей. Аобавь-
те сахар п !оль, поперчите. |[усть мясо посто!{т час. 3атем по-
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тушите свех{ие грибьт, а мясо в 9то время сварите на боль:пом
огне. €лег}те бульон' оставьте только на донышке, добавьте гри_
бь:, масло.

|{одавайте с рассь|пчать|м рисом.

мясо к|!6.{| !|!}Б@й> 26д

74ясо (еовя0!1на шл!| свшншна), чеснок, лук репнатьой, 1$арто-
фель, соль, сьор (тертьсй), майонез. €оотношенше про0цктов по
вку с!] .

|овядину или сви}|ину }]аре}кьте кусочками и' отбив' вь]лох(и-
те на дно посуды. |1осьтпьте мелко нарезаннь1м чесноком и репт1а_
ть1м луком так, нтобьт мясо бь:ло закрь|то ими полностью. Ёаре;кь_
те соломкой сь:рой картофель и' посолив' вь]л0х{ите на с]1ой лука.
|!осьтпьте сверху терть1м сыром' залейте май0не3ом. 3апекайте
в духовке'

пвчБнь с чЁсноком 2.53

1ечень 500 е, лук репнстьсй, соль' сало, чеснок' сухар!! по вку-
с!.

||ромойте печень' очистите' посолите и х{арьте е луко}{ до го-
тов!{ости. ||отом печет1ь наре)кьте тонкими ломтиками' п0л0х{ите
на лист' нама}кьте салом' растертым с чесноком' пось]пьте су:(а_
рями и поставьте в духовку' чтобы зарумянилась.

ж^Рвнк^ 266

&артофель 800 е, тл'пцк 100 е, еовя0цна 600 е, '!9к репаотьс0. 100 е, морковь 100 е, ершбьо (свеэосне) 300 е, сл,:етан.а 50 е.

Ё!аре>кьте мясо неболь1пими кусочкам!| - приблизительно г|0
100 г (на ка}кдую порцию приходится два таких кусо,:ка) и 0б-
}карьте. .]!1елко наре}кьте и обх<арьте морковь' лук' картофель, от-
вареннь1е грибь:. Бсе поло>ките в чугунок и залет?те бульонопт,
в котором варились грибь:, так' чтобь| бульон не покрь1вал про-
дукть]' бьтл тта одном уровне с ними. Аобавьте сметану' накройте
т<рьттпкой и тушите до готовности. подавая к столу' пось|пьте
петру1пкой' укропом.

куп^ты

т
,!
:]

!
4
,,,

}

|

260

262

26у

€вцнцна, -лук репчаты1, шпшк, чеснок, кор!]ца, евоз0нка, зерна
2рс|ната (нла барборшсо), хмелш-с9нел'].' перещ аерньсй, кт:йкса,
3елень петр!шкц' со!с т'се/пал']. €оотношент:е про0уктов по
вк!сц.

йякоть св1'нинь1 нарех{ьте небольтцимп кусками' добавьте лук
и пропустите !!ерез мясорубт<у. 11|пик нарех(ьте мелкими кубикапти.

107



т
{./

;,'

!

Б фарш добавьте толченьтй чеснок' корицу' гвФ3А|{(}: 3ерна гра-
нат1 йли 6арбариса, хмели_суне.|11{, с:9р,,,; перец. |1одготовле!{нне
|(и1пки заполните фарштем.

||риблизительный ра3мер- купат 15_20 см. 1(онць: их пеРевя-
}ките нитками и соедините. 3то приАаст купатам форму подковш.
|(упаты наденьте на вертел и х(арьте г!ад раскаленными углямн"
[,1х мох<но жарить и на сковороде.

||одайте купать| с ш|инкованнь{м луком и зеленью петру1шкн"
бтдельно подайте соус ткемали.

1оцкн' овосцноь| еарн!1р; н а с о у с: красньлй \ерец м.оло'тьс11

1|2 на;!но1 )тоэ,с:сш,'мука 1 ст. лоэюка,'еор+ттца (еот.ова'я) 1 ст'
. ло0{(Ё&, [|€;160бтй уксус 2 ст. лонскш, бу.льон лсясной (крепкьсй)

- 1 1 |2 с:токана, сахар 1 ст. лоэ!ска'

||очки очистите от плегтки и х({{ра' наре)кьте круп|{ь]ми куби-
*;ами' 1щательгто обмойте, !1о/(0х(дите' |1ока стечет вся вода' €лег-
ка об;.т<;:рьте со Бсех сторо1] в мас;1е' а затеш1 сварите. [1риготовьте
соус [13 сахара' ш{олотого кРас|{ого г1ерца' муки' горчи1{ьт' уксуса'
со'л11 и пцясного бульона. Бсе вместе сварите до готовт|ости. Бь;-
-мешайте с х<иром, в котором обх<арпвались по1|ки, влейте в гото-
вь]е [очки и ту11]ите до мягкости. |1о;1а:?те с овотц]{ь11\,1 гарниро;'1 .

плов из пвчвни 272

!:"::::,!,!!'';::!:;::!!,",?":;::',:п';-|'-',:';!::,'":;;;":;
вк!сц.

|]е.;етткуобмойте, наре}кьте мелкими т;убикамтт, обваляйте
* *у!.. Ёёсколько й"ну.'' тушите' добавив |!арезаннь]е грибьт. 3а-
тем'добавьте помидорьт или томат1{у|о пасту. |от-овую печенку
посо.'!ите' т1()пеРч1.1те. 

_Бьтло>ките 
на таре/|ку и лобавьте гарнир

&3 3€а'1€}{Ф|Ф горо1пка или р|1са'
27',

Бараньцна (о:сс;рная), лцк репиатьтй 3-4 еоловктс, сало 40 е,

,ц'', эоо е,'ма''о (с)ля'смазьтван!1я крь!ше!с кастртолта) 2_3 ст'
ло?!с1с!|'

Биточки по-кишинввски

€ФлянкА по-покРовски

€вшнцна 100 е, яйца ! н:т., молоко 5 е, мцка 5 е, *оареоран !Ф а,
масло сл|1вочное 10 ?, соль, перец по вкусц. €оотноше'!!!е про'
0уктов ш3 расчета на 1 портцшто.

||ропустите свинину через мясорубку, фаргц заправьте сольк}'
перцЁм, добавьте пол-яйцй и взбивайте' как омлет. 14з фаршпа
сдЁлайте биточки и поставьте на 1-2 часа в холодильник. 3атем
смочите в смеси растоплен11ого масла' муки' половины я1\ца 11 мв-
лока (ятобьт образовалась хрустящая корочка) и х<арьте. ||ода-
вая на стол' полейте сливочным маслом.

БифштБкс по-покРовски ю
|овя0цно 400 е, шпцк 40 е, молоко' соль, чеснок' л!ко, яас&'
по вк!су.

' [овядину промойте в холодной воде' ^}|аре}кьте 
неболь1шихп

&}:сками и про;устите чере3 мясорубку.- 9^'1'-:.ч-1т:^у"**' 
наре-

8ав, в ступке или в миске перетрите с соль1о и чесноком. 3атем пе-

0емешайье с 4:аршем, добавьте немного молока' посолите 11 по-

{тер,'"". 6дел}и1е из фаршла лепешки' обваляйте в муке и х(арьте
!.1а сковороде в кипящем сливочном или топленом масле. ( биф_

1'!тексу хорошо подать х(арень1й или отварной картофель' зеле'{ый

горошек.

Баранину нарех(ьте кусо(|ками -.величи{{0й с горо1п}|ну' ме]!ко
ттагш:тйкуйте_ лук' поло)к!1те краснь;й мол0ть1й пере11' соль' хоро1|!о

,1Брейейа,:те. !-{арех<ьте мел;ими кубиками 1(урд.!очное сало. ||ри-
{'отовьте прес1{ое тесто' как на ла111пу. Раскатайте скалкой бо,пь_

!ш\]ю и оче]|ь тонкую лепе1пку' 1'1аре){ьте квадрать1 .10х10 см. |1о-

ло}1{ите на ка}кдь1и квадрат теста столову|о ло)кку фаргпа и ку6ик
сала,соединитекоЁ1чикиквадратаподиагонал|{и3ащиплите
у!','' "'., чтобь: манть{ приобрБли про]1о.|1говатую форму' !(рыгшки

|таровой *ас,р*,л" сп'1а}кьте маслом' улох(ите на них манть1' сбрыз-
*,',- *'''дной водот] и варите на пару 45 миглут _ 1 час'

Бьтлох<ите на блюдо, осторо}к1{о снимая ма}1ть1 металлическои
лопаточкой' сма)кьте сверху маслом. 1( ма;тташт подайте втагло_

т'радт*ьтй уксус' чернь|й молотьтй пере11.

сдьявольск}{Ёп |!Фч(!,{

мАнть|

пожАРскиБ котлБть|

€вслншна б00 е, опар, лук репнатьой, корень постернок' (ша*с

сель0ерея), квац!еная коп!ста ш картофель по вкус!'

' &инину нарех{ьте маленькими кубиками (по 10_15 г) и 
'(арь-

те в глу6окой сковороде в кипящем х{и|]е вместе с репчатым лу-

к0й и к0рнем пастернака нли сельдерея' .[,9бавьте туда х(е ква-

;;;;й';;уъ;у. [а!'', надо до тех пор' пока капуста не булет

готова.'"'](Бтофель' 
свареннь|й в мундире, очистите' поре}кьте кубика_

ми,_;ъъь;ътшайте с мясом и еще нем}{ого пох{арьте. €олянка гото_

ва; лучше всего подать ее на сковороде'

10в

А4ясо куршцьс 100 е, хле6 6ель:т] 50 е, молоко 1|4 стакана''мас'
ло слц{очное (шлш э;с:;р курс;с1ьс) 30 е, спет1с:тс, соль по вк!!сц'

€оотносцентте йро0цктов 11з рас|!ета на 1 порс;с:то'

!09
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€начала 3амочите в молоке бельтй хлеб (корочку с него ну)к]{о
срезать).,&1якоть курицы пропустите нерез''мя'сорубку, соедйните
с хлебом и с!1ова пропустите через мясорубку с йелк6и реш:еткой.Б фар:п полох{ите соль, перец, влейте остав|'шееся молоко и тща_

тельно вымешайте, вь:бейте' 6формуйте шарики (из поршии, }&2.'
аанной в рецепте' получается три котлетки), принём размягче1]!]ое
масло или х{ир куриць! ну)кно зало)кить внутрь _ в этом_то глав-
яая особенность пох{арских котлет. Фни станут не)кнее 1-1 мягт!е"
3апанируйте в бель:х сухарях' наре3анных соломкой. ||отом нох{0м
аккуратно 1шарикам придайте форму котлет' делая од!тн конец
острым' другой округлым' и )карьте на ра3огретом }к]]ре. |(огда
одна сторона 3арумянится' котлетки переверните и поставьте на
10-15 минут в духовку. [отовьте котлеть1 сразу >ке подайте' у,1о-
х{!{в на тарелке <<в цепочку>' острыми ког]цами друг на дру)кку.

цыплятА т^БАк^ 273

!!ьопленотс, соль, смета.на' велень' соус ткемалш (шлш неснок).
€оотноцденце про0цктов по вкусц.

1ушлку ць1пленка разре)кьте вдоль грудинки' разверните по над_
резу' сплющите' пось1пьте солью' сма}кьте спинку сметаной и по*
ло}ките на раскал€ннРо специальную сковороду ,(с прессом --
тях<елой крьттпкой) с маслом. 1{'ьтпленка накройте крьтгп:|ой, свер-
ху улох(ите тя>кельтй предмет (гнет). (огда спинка про)карится}
туш]ку переверните. )(ареного ць|пленка улох{ите на блюдо и у:<-
расьте 3еленью. Фтдельно подайте соус ткеп{али или чеснок' тол_
ченный с солью и ра3веденный водой.

!шРиц^ с Рисом 2т6

{!!:,!",!?';?!2:1:::''',#:;::"ч;н:,"!:у",ь)',!,':;,''#,!'ж.
велень по вк!о!.

Фтварите курицу, разре}кьте на куски, выло}ките на проти_
вень' подлейте 3_4 столовь1е ло}кки бульона. |1риготовьте в не^
глубокой кастрюле соус' под)карьте лук до по,']уготовности, добавь_
те пассерова!]ную м}к}, подогретую см'етану' немного бульона,
на слабом огне п0варите 10-15 минут' посолите. €оусом залейте
курицу, пёсьтпьте терть1м сь]ром и 3апеките в духовке.

||одавайте с рисом' посыпьте 3еленью.

лочньлй соус) с гпампи|{ьо[лами. €формуйте 3ра3ь| и обхсарьте их'
3алейте смета!{нь|м соусом с томатом* и ту[шит€ дФ готовности.

|[одайте с х(арень{м картофелем. Блюдо посыпьте рубленой
3елень1о.

€вта|+ая корес|ка, соль, перец, картофель, фрнтюр, ерш6ьо (варе'
ньсе) 

^ 
лу к 

- 

репнат ьсй, ою.'р' с14е|ано, оеу рць[ ( лаолосо льньое ), ве'
лень петрцшскш, ершбной отвар, ершбной соцс. €оотношенале про'
0уктов по вкус!'

€втаную кореЁтку наре)кьте кускам}| (Аиаметром 7 см)-, отбе*]те
до толйигтьт т7'2 см, придав и3дели1о круглую форму. |1осьтпьте
солью и г1ерцем. 1(артофель наре)кьте в форме бононка, вь]1{ьте

сердцевину' слегка г|осолите и во фритюре )карьте до [1олуготов_
ности.

)1(арег:ьт*! картофель напол1{ите грибньтм фарт'шем. .[,ля этого
нарезайньтт? кубйкамтт репнатьтй лук 3апассеруйте в х(ире' добавь_
те наре3аннь:е кубит<ами вареньте грибьт, соль' перец и 

'(арьте.Ёа фаргшироваттгть::? картофель поло}к}'те подготовлеьтньтй мяс_
ной полуфабр:ткат и х{арьте в духовке.

3о врёмя }карки блюдо полейте грибньтм отваром' а

до око}!чания >*{арки сма}кьте мясо сметаной.
<<Баравикас>> подают с малосолднь]ми огурцамц.

3елень}о петру1шк[{. Фтдельно пода1от грибног} соус.

щАшлык кАРАРА1п

Баранья корейка, соль, перец' !ксус, лц!с репнатьой' -3елс1]ь пет'
рушк!1, мор'ковь, ре0нс; но ечрншр: помн0ор^ьс, баклаэюаны,
красньсй пёрец (стрцнковьсй), €оотношенце про0уктов по вк!су'

Баранью корейку }1аре}кьте кусками по 40-.45 г' пось1пьте
солью, перцем' !оба6ьте уксус и тонко нарезаннь:й репнатьтЁт -лук.
8се хоройо переме1пайте. Фставьте в холодном месте на 3-4 ча'
са. ?!1аринова1{ное мясо нани}ките на шпах{ку и- >карьте над рас-
калеп}1ь!ми древес1ть1ми углям ['[.

Блюдо оформите то]{кими кольцами репчатого лука' зелень|о
петру1шки' вь1резан}1ь1ми и3 моркови ш радиса цветами. [1|атшлык

пода!:"* на :шпахсках, собраннь!х на специальнь1х подставках. Ёа
ручки 1ппах(ек наде}1ьте полотняные салфетки.

[арнир подайте отдельно.
Аля э6ого ка>кдьт:] в:тд овощей * помидорь|' баклах(а!{ь1 || струч-

жАРкоЁ кБАРА8[1{А(ш

не3адолго

}крагша:ор

зР^3ы по-лЁнингрАдски 2т7

[ овя0цна, бешамель, ша14п!!ньонь', соус смета1!ньтй, томат, з'е-
лень, картофель' €оотношенше про09ктов по вк!су,

[овядину (тонкий или толсть1й край) наре}<ьте кусочками
п отбейте. Ёа кал<дый кусонек поло>ките фарш из бешамели (мо_

|10

* Рецепты с!}!. на с. !4|_\44.
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ковый краснь1й перец ||а11и){}{те
ными углями.

3тот тша:'пль!к подают в особо

на шпа;'}(к!! !{ )карьте над/древес_

тор :{{естве}! |! ь1х слу11аях/

/

Ф[|!Ё кйФ|!АФ8Аш ,' 2$6
/

Бьорезка, {о.!!ь' |!ерец, чесно/|, по.ццаорь!/ кап1|ста !$с|тн.ая, м(1-
малб!еа со |1кварка71[1,3е,|!ень; нв фа|ош: капцста цветная,
с{!харц, ,1|ас11о, сь!р (тертьп|); н а ,4'а А! а '1 |! ? у: |.у|:у|зу|.|нц''
лсцка, во0о, со)1ь. соотно!с+ен;;с т:ро0цкт!в по вкусц.

}:1з вь:резки наре,,кьте порц11о}{]|ь!е куск,1' то,'1щи1!о'] ]-3 сьт;
отбейте до 1 см, пось]пьте со"ць}о' перце]\4! сп{о!{и'ге толче!|ь!}'{ ';']с*
ноком и сверните трубочкой. }!(арьте д0 г0тов]1ос'г}|' пер;]сд}],;('!.'!\]1
поливая образующимся соком. |{еред п0дачей филе гар}{:1руйтс::
помидорами, фарширован]{ь]ми цвет1]о]} каг1устоЁ1 и мама"/!ь]гой сс.:,

1пкварками. 9т<р асьте зеле}!ь1о.
} помилоров сделайте кругово1''1 вь]ре3 |{ уда"ците серд]1ев}.1|!},.

Фаргшируйте их предварительно сваре:{}|ой и об!{арен1!ой в суха-
рях цветнот? капустой, сбрь]3ните масло&{' пось]пьте терть]м сь1ро]\,$

1{ 3апеките в духовке.
Аля мамаль]ги подсу1пенную кукурузную муку (треть нормь1}

3ась|пьте в кипящую подсоленную воду и вар|{те 15 минут, затсп!
всь|пьте оста,ць}|ую подсуш'енную кукуру3ную 1{му1(у, тщатедьнФ
вшмешайте 1{' период].{чески вь]мешивая, варите 25 минут }1а с.па_
бои огне. Р|а водяной бане доведите до г'отовност]а.

поджАРкА по_АзЁРБАйджАнски

Бвранья корейка (т:'ст; .;асть за0ней ноат:), барань|! п0чк[[, '1ч/'":

рс,п';атьтт}., помтлёорьс, соль, 11ерец, 3елень; н а .'!а. в а111: мука,,
во0а, соль. €оотношенне про0цктов по вк!су'

Баранью корейку ил]-] часть задней ноги нарех(ьте ]{усо{1ка\{]!,
пось!пьте €Ф,1Б}Ф, перцем и >карьте. Барат*ьи по1т1{и оч]'!стите от
пленки' разре)кьте ка)кду}о на две полов11нк}1 и )карьте. Фтдельт:тр
3апассеруйте репчать1й лук и смешайте его с 0б}кареннь1ми коре[1_
кой и по!1ка}1и.

1,1з просеянной пц]енинной муки' водь1 и сол]-1 зап4есите крут{]е
тесто. Рйскатайте до толщинь1 1 мм (лиаптетр дол]ке!1 бьтть рапст;
диаметру сковор0дь|' на которой булут вь]пекать) и вь]пекайте ]{а

сков0роде без масла "цаваш.
||еред подачей }{а тарелку по.по)ките свернутый (}йь:<Фй а13*

3а1ш' а в }|его гот0вую подх<арку (3-4 кусо';|(а |{а пор]-1т:ю). Б,зтс';1ст

гаргз иру г}те по}1 }|дор а п,! },, пось}пьте в еле}1ью.

|12

свининА с ФАсолью
Фасоль 500 е, овшнцна 1 ке, ою|цр 3 ст. лооюкш, лцк репнатьлй 2-
3 еоловкш, томатное пторе 1 ст. ло9]ска, перец кросньсй несколь-

' ко стр!цков, петрушка, набрец (илш мята).
\

Фасо.ть пер\берите' вь]мойте и полох(ите в холодную воду ]]а
4-5 часов. 3атчм варите' пока не размяк{{ет. 3ьтмойте свинину'
наре)кьте и >кар\те на }кире. Ёаре>кьте лук }1 )!(арьте' пока ].!е

размяк1.1ет' в оставш]емся }кире' добавьте томатного пюре' ту1шите
вместе с луком' поло)ките найную ло}кку крас1{ого перца и залейте
горяне:? водой. 3атём с!{ова поло)ките мясо и поставьте на слабьт|]
огонЁ. (огда мясо разп{якт1ет и фасоль почти готова' поло}ки,']'е
их в одну кастРюлю' туда }}{е добавьте еще несколько стручко;]
!!ерца и доварт{те. |(ушаттье пось]пьте петрушкой, чабрецом !.1,!;!

мятог?.

лЁсной гювЁг 283'

Бороншна лооло0ая то еовя0цна 1 ке, эютср 100 е, лук репнатьт;|2-3 еоловкш, полоьт'0орьо &_9 шт., бульогс по потребнос!н, ер[!"'
бьо 1 тарелка, перец сла0кшй 10 ьс:т., перец еорькцй (нескольтсс,
стрцнков)' чеснок 1 ?оловка, рпс 1 |2 стокана, набрец, укро!|.
!!етр!шка по вк!с!.

3то б"ттодо приготавливается и3 молодой бараниньт, говядинь]..
;\1ясо нарех{ьте 1.!а мелкие кусо1]ки' по 4-5 на [орцию, |1 об-

х(арьте в ра3огРетом )кире. (огда мясо за)карится со всех сторо}1.
прибавьте ш.1елко }!арезанного лука; }карьте вмес'те с мясом до мя]--
кости' за1'ем 1|аре}кьте 2-3 помидора, об>карьте' 3алейте бу.:тт,о-
]{о]\,| или горя.тей водор] ]{ варите 1]а умерен}1ом ог!{е.

(ог'ца мясо размякнет'' прибавьте к нему таре.цку очище1,]]|]х'
3&1}1Б]11э!|, и крупно 1{арезан]{ь1х грибов, в}"{есте с грибами п(.;"цо)1;|-
те очище]{1льтй от семя}| и хвостиков сладкит] |]ерец, наре:;::тттть;|!'
крупнь!ми кусочками' горький перец и чеснок в дольках. Барите ::а

умеренном огне. (огда мясо поч1'и сварится' прибавьте перебра::-
ньтй и вь]мь]ть]й рис и 5-6 т<рупно }1ареза1{нь]х помидоров. [ювег
довар1{те г1а медленном огне. |1осыпьте чабрецом' укропом и пет-
ругшкой.-

к€БАБ из БАРАнинь| в пЁРг^мвнтЁ

28{

Бараннна 1 ке, лцк зеленьей 560 е, петрцшка 1 пунок, мяга (не-
.т.тноео), перец сло0кий 4_5 стрциков, пе-рец нерньсй (молот,ьсй)
] ,аайная 

'оо9юка, масло, бульон по потребностн.

Баратт::ну вь][1ойте и наре)кьте на маленькие кусо!!ки по 10*]2
}1а пор1ц}1ю. €легка об>карьте в }кире' затем прибавьте 3еленого лу_
ка' о11ищенного }{ мелко нарезат|ного' петру11]ки' мяты и сладких
перцев' так}ке п.1елко наре3ан}|ь!х. 6месь посолите' пось!шьте мо.г10-
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тым черць{м пеРцем' хорош0 ра3мешайте и 3ав8рните в пеймент-
ную бумагу из расчета один половник на порцию. 1а$ет*т&и поло-
)к]1те на заранее смазаннь:й х{иром противень, полейф ка)кдьтй па-
кетик ло>т<кой масла' прибавьте водьт }1'_ти бульона гт/пек!пте в уме-
ренной температуре в духовом шгкафу. ||одайте вм}сте с 6умагой.

/

зАпЁчпннь!и кРолик / 285
,(

!(ролшк 1 ваот'' масло ! стакан, соль, пРо!токваша по вк!с!,

!(ролика полох(ите на 1{очь в маринад' затем вь|мот!те, посолите
и поло)ките }1а прот1{ве{{ь целиком 1-1л1{ наре3аннь1м на порц!{и' за_
лейте простоква1пей и растопленнь1ш1 маслом. 3апекртте в духовке.

|1одается с различнь:ш1и гарн1{рами.

1

1

:

1шницБль п^ниРовАннь|и

| овя0суна (тллсо свшнт:на)
сухорц !олчень!е' масло
0цктов по вкцсц.

|овядигту }1ли свинину (корейку или костре:{) онт:стите от сухо_
х<илулй. и пленки' вьтмор]те в холодной воде и наре}1(ьте поперек во_
локон. 1(уски дол>кнь| бьтть прибли3итель1|о равнь1ми п0 величине.
(а>кдый кусок отбейте тяпкой или деревян}]ь;м молотком' смочег1-
нь1м в холодной воде. чтобь1 во время )карки мясо не свернулось'
надо сделать надре3ь| на краях и в середи]-1е, особенно там' где име_
ются тонк}|е пленки и сухо}килия. |!осле этого 1пницель пось1пьте
чернь|м перцем' посолите и обваляйте в муке' затем обштакните в хо_

ройо взбить!е и чуть подсоленнь1е яЁ'ца' снова обвалят:тте в мелко
толченнь1х сухарях и снова обмакните во взбитьте яйца.

}(арьте Б большом количестве )кира на хоро1по разогретой ско_
в0роде. [отовьтй 1пницель поло}ките на разогретую тарелку' гарни-
руйте х{арень!м картофелем' морковью с маслом; картофельнь1м
йюре, зелень1м горо!пком с маслом; рисом или салатом. ||анирован'
ный гшгтттцель подается по кра::лней мере с двумя гар1{ирами.

|[ри подане на стол на горяний 1пнице.}1ь кладется не6о'тьшой ку_
сочек сл!{вочного масла и крух(очек лимона.

шницвль по-вЁнски 287

€оотноше-А4ясо' мцка, яйца, еалетьс толцень'е, мосло, лц71о1!.

нне про0цктов по вкус!.

',]!1ясо подготавливают так )ке' как для панирова!{ного 1!]ницеля.
Разница в приготовлении состоит в том' что' обваляв ра3 1ш(!ицель
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| ке, перец нерньсй, соль, мцка, яйца,
сл!!воцное, лц1''он. €оотнбнденце про'

в.муке н обмакнув в яйцо, его обваливают в галетах и, не обмакивая
вторичн_о в яйцо, )карят в большом количестве масла на хоро1по ра-зогретой сковороде.

9тобы пРидать более приятный вид 1пницелю' на мясе, обвалян-
ночР муке, ту-г\ой стороной нох(а сделайте продольнь1е надре3ь!.

Ёа готовьтй \нишель поло}ките кусочек лимона и кусочек сли-
вочного маела- \

\

шницБль РуБлЁнь!и

мозги с яяцом
А/1озес; 1-2 шт., ят)ца по о0ному на порцню, перец нерньсй, мас-
ло, петрцшка по вкус!.

-:\7]озги варите' как в рецепте 289. 3атем наре)кьте ломтиками или
ку6пками, пол0)ките в посуду и3 огнеупор}того стекла'с разогреть]м
масл0м' пось!пьте черньтм перцем и петрушкой и л<арьте 8_10 ми-
нут. РазбФте-туда яйца, по одноплу на порци}о, и пр@д@л){{айте х<а_
рить еще 3_4 минуть}' не ме1пая. Бсли дйя ках<дой поршии нет от-

[овяа0цна (плтл свшнана) 1ке, лцк реппатьсй ! еоловка, яйца 3-
4 шт., перец нерньсй (молотьсй)' йука, с!хар1) толчень'е по
вкцс!'

[овядину или свин:ану 
-о-чистите 

от пленок и сухо)килий и про-
пустите через мясорубку. Ёаре>кьте мелко лук и добавьте к мясу-
Фаргп посолите и.]]осьтпьте молоть]м чернь1м г|ерцем. 3се это хоро_
[1]енько переметшайте' разделайте затем на овальнь|е 1пницели' об!а-
ляйте их в муке и обмакните в предв_аритель11о взбитьтт? белок, раз_
меш:анньтй с толчеными сухарями. [1_1ницель >карьте в хор01по разо-гретом х{ире. !:1з х<елтков под)карьте яичницу_глазунью и поло)ките
на !пни1(ель.

Ёа гарнир подайте >кареный картофель, помидорьт с огурцами.

мозги пАниРов^ннь|в 289

мо3?!1 еовя9юьц 1-2 шт., 
''орковь 

| шт', лавровьсй л'цст ! тцт.,
сель0ерей (немноао), перец- оерньо{с 6_8-еоро|лтлн, столовьлй ук-сус 1-2 ст. лоо!скц, яйцо 1 шт'' о1с11р (побольше), 

''ука' 
салс1т'

со,|ь по вк!с!.

[овя>кьи мо3ги полох{ите в тепловатую воду' очистите от пленки
и крови'..варите в подсоленной воде, щбавив морковь' сельдерей,
лавровьтй лист' черньтй перец и уксус. Аайте ость:ть в 6ульоне, за-
тем наре}кьте ломтиками по два на порцию' придайте }1[.1 овальну}о
ф'р'у, обвалят]те в муке' обштакнита во взбитое я:?т1о, }карьте в
большлом количестве жира.

,}1озги подают с салатом.
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дель1]ой посудь| из огнеупорного
8 которой и подайте на стол.

6ифштвкс с яицом

/

стскла' х(арьте в оощеи .посуде!

,;
/1 лол

ц+1.' соль, перец' 
'!с1'р'

|с!'о0!1ктов 
11-] расчета

[овя0ътна (тслс; барантлна) 200 е, яйцо 1

хрен, тсартофель по вкцсц. €оотношен!1е
на 1 порст,ню.

[1рттготовляется и3 говядинь1 или бараттиньт ;((;илейной насти).
А4ясо очлдстите от г{ле}{ки и 1{аре)кьте т:огтср6к вол()к0!|. к.)тбейте

деревяг111ь]м молотком со сторонь1 ра3ре3а' посо,/]!{те' т|0г|ерчите и
л<арьте в хорош-1о разогретом ш(ире._|!одайте- 

к столу с }каре1';ь1м картофелем' терть!м хреном. Ёа
ках<дьтй бифшт'екс поло)ките я1{чницу-гла3у}!ью и3 одн0го яйца, в та-
релку по]\лейте сок' образовав\лийся при )карке мяса.

3^пБчЁннь!й поросБнок 292

1оросенотс 1 тун:ка, 
'!снр, 

сок лц,|1она, еарншр по вкус!.

}1олодого поросенка-сосунка почистите' вь1моЁ1те' натрите солью'
сма}кьте с1\4альцем' поло}ките на противень брюшком в1{из с упором
т{а нох{ки и пос'гавьте в духовоЁ'п :пка(;. |[ока печется' почаще сма-
зь]ва1?те его смесь1о }кира и лимонного сока' кроме того время от
{]ремени сле/1ует брьтзгать горяней водот1.

1(огда пор0се|{ок 3апечется' поре}кьте ег0 }1а порции' а в сок до-
ле!}те водь! и оставьте закипеть.

|{а гарглир подайте рис, кваше1[ую

тусь, фАРшиРовАннь|й кАРтофвлЁм

капусту' х<арегльтй картофель.

| усь 1 тцсшка, картофель 1 1|2-2 ке'
пере!{ по вкусу'

293

тесто 800_1000 а' соль,

!бработагл]{у}0' хороп.1о промь|ту1о тушку гуся залейте горячей
т;с-.;до[! и ва|)ите до полуготов11ости. 3ьтттьте и3 бульо!1а' охладите и
|]атр11те снару)ки и вг!утри солью и перцем.

}уш'т г5:ёя нафарййруг!те ра3ре3а1{}|ь1п1и []а половинки клубня_
м!.] сь|рого т<артофеля.

|{1!1тгс:.говь!е йресггое тест(-)' рас1(атайте пласт толщитлой ||у см
!{:;авер]1ите в ]!его гуся. |1оло>к||те его в гусятни1]'у' вь1.пох{ег|1{5:р 

",-
{!у,|р|{ в"та>т<ттоЁг буптйгой. Б закрыто[: пос},'1е на-3-4 часа поставьте
в ,туховоЁт гшкаф. € готово:] тушки с||имите бумагу 11 осторо)кно
|!ь|1;ьте картофёль. 1утпку вместе с тестом разрубите на порции.
Б тарелку_поло}ките п0рцито гуся и картофель.
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6.!овогоднии гусь
[усь 1 т!ш1.а, чеснок 3-4 0о:аькц, лцст ловровьсй 2 шт., во0в
1 иошка, столовьуй !кс!с, ес!рнцр по вкусу.

8ь::тотрогшите тушку гуся' острь1м }!о}!{ом в кох(е ну)1{но сделать
''&{кого маленьких дь1рочек и 1] ка}1(д)/1о пальцем 11остараться подаль'
.{||е 3атолкать мелко порезанл:ьтй чес|{ок с солью и перцем.

|1осолите ту1шку сверху и вг1утри' добавьте чеснока измельчен-
'яого внутрь' да еще лавровь|х листиков. |[отом в отверстие ну)кно
.!встав!]ть !{исто-начисто вь]мь!тую обь:кттовенную бутьтлку, чтобн
_гу!,'ка сохра1{11ла форьту, и 3аш'1ить 0тверстие. €о всех сторош }[у)кно
хоро1]]о побрь1згать т}|!11ку уксусом и оставр|ть так на пол!|аса' что-
бы пропиталась. 1еперь мо)!(н0 класть !] гусятн!{1(у' водь| долить с
ча|шку и став'{ть в холо/{}!у}о' }!еразогРет}ю .1}ховку, чтобь| посте-
''Ё1е[1но >кир подниш1ался. \арьте о!{ол0 трех часов' поливая вь1то-
$1!{в!шимся соком.

||еред подачей на стол бутьтлт<у вь1|{ьте |-{ ту1];ку подайте цели-
*(ом' на больгпом блю,1е, а гар|1ир |)азло)к{-{те в0кру1'' и самь;:? раз-
|1[|ообра31]ьтЁт: отварноЁт г: промь:тг'тй рис, пече}!ь|е яблоки, }кареный
цвликом кар'го(;ель, мари}1ова}11{ь1е сливь|..'

Рсего по!|ем1{огу' 1{о 1'|а все в1(усьт.

{гусь, зАжАР€ннь]и с яБлокАми 295

|усь 1 тц[цка, я(;локц анто/1овск!1с, {!ерносл[!в 1 ке, лоа'сло слш-
во|!ное.

1утпку гуся' очище11}|ого от потрохов' тщате,/1ь:ло обмойте и на-

фар:шируг}те а!{то]{овскими яблоками, ра3ре3а!]|1ь1ми на !|еть!ре ча_
€ти' очищен1{ь|ми от косточек }] слег1(а 11отуш!е}}]1ь]}.1и в сливо1{ном
4масле. € яб;:оками мо}кно поту|шшть |1 черг1ослив' }1.'} которо1''о удале-
.8{ы косточк[!.

Ёафаршироват1ного гуся полох{ите спиггкол1л па противень и )карь-
"те в духовке в тече!"!}1е двух часов.

||одавая г{а стол' вь1ло]'}{ите гуся [{а бл;о]{о, а вокр}'г размести'ге
яблоки и сливь]' которь|ми 0н бь|л {|ачи|1е}1.

€шрицА по-БАлкАнски 296

|{црт:ца 1 тутшко',11орковь 4-5 тлт', лук репиать:й 1 ео,товко, пе'
рец кросньсЁ (з'о:;''.с:ньтт| т;.пс; лао"лотьсй) 1 иайная лоэ|ска, рцс,
!13!о7|' сцшень!е с|рцктьс по вкусу; на со|) с: м!]ка 1| 2 стакона,
тюнр 50 е, сметанс! 1 с:тсткс:н.

||одготовле]]{{ую и хоро]].|о посолег||1ую в]{утри |! спару)ки ту1]]ку
положите в кас'грюлю' залейте т0п'це!{ь[ш{ сви]1ь][.| )киром' обло>ките
кусочкам |{ копчеиого сала, ]|'обавБ1€ й8! к6в0к' г{ аре3 а нггьгх кубика-

',!и' 
измельченного лука' толченого или молотого красного перца
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и х{арьте с час. Фтдельно сварите рис рассь]пчать:й на гарнир' его
дополните промь]тьтм и про1'шпареннь1м изюп'{оп{' черносл|;во}{, дру-
гими су1пеньтми фруктами.

Блюда подают с бель:м соусом. [елают его так: муку об:карива_
}Фт, Аобавляют сметану' хорош]о разме11]ива|от и заливают курицу}
вь|ло)кенную на блюдо. !

ч^хохБили из куРиць!

плов по-узББкски

&црццо 1 тушка, .*'асло, лцк, со!с толатньой, сто,оовьсй укс!с'перец 2орошком, лавровьсй лцст' 3елень, помш0орьс (свежне),
?арнцр по вкус!.

(уришу нарубите на куски весом по 40-50 г тт об>карьте с мас_
лом' затем прибавьте пассерованньтй лук, томатг:ьтй соус' уксус}
пер1ц горошком' лавровьтй лист и ту1лите 15-20 минут.

|!ри подане в чахохбили добавьте подх<ареннь]е полов|{нками
све)кие помидорь| и пось1пьте мелко :-ларезат::*от} зеле1{ью. Ёа гар_
н}]р мо}кно подать рассьтпчать1й рис.

Бараншна 300-е, ртлс 400 е, морковь 3 шт.' лук репнотьой 2 ео-
ловкш, 

'!сцр 
100 е, смесь красноео 14олотоео перца [! сушено?о

7!оло?о2о барбарнса 1 цайная лооюка, во0а 2 стйкана.

. Ёа дно посуць1 налейте )кир слоем в 2 см. 3то пто>кет бьтть расти-
тельное ш1асло (оливковое' кунх(утное) пополам со сливочнь1м или
животнь]м х{иром' предварительно подогреть1м на слабом огне.

Б разогретьт:? >кир сначала опустите г:ебо'тьгшие кусочки мяса'
затем кольца лука |1 наре3аннуто соломкот? п1орковь. [|родуктьт :;е
долх{нь| прилипать ко дну' а тем более пригорать. 1(огда мясо по-
кроется румяг:ой коронкой, пРоАуктьт залейте водой, поло)](ите спе_
ции' зась]пьте промь1тьтй рис (лунтпе всего с удлиненнь1ми зернами).
Бго осторох<но разравнивают' но ни в коем случае не переме1пи-
вают с дРугими компонентапли' Рис дол}кен находиться сверху и
бьтть покрь:тьтм водой примерно на 1 см. ||лов варите' не накрь]вая
крьтгшкой. 1(огде )ке рис впитает всю воду и станет рассь|пчать1м'
посуду закройте крьтгпкой и дерх{ите ъта слабом огне еще 15-20 ми_
г]ут.

||одается плов' как правило' х+а больгшом общем блюде. 3низ
кладется рис' а сверху - мясо.
. ||лов ну}кно готовить в специальной посуАе - казане' гусятнице
(гтеэм алированной) .

мясо, тушБнноЁ кРупнь|м куском 299

{т!ясо, со'аь' перец' овощц, 6цльон, ,оавровьсй л[1ст, перец ?орош-
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ком, пряност!| ц прнправь', томатное пюре, е(1рн1ьр, соус. €оот-
ноц!енце про0уктов по вкцс!.

|1одготов,тенйьте куски мяса пось1пьте солью' перцем и вместе
с овощами об>карьте на >кире до образования коричневой корочки.
3атем перело)ките в глубокую посуду, залейте бульоноьт (или го-
рянеЁ: волой) так, нтобьт она им бьтла покрь:та примерно наполов!{-
1{у' и в закрьтт'ой посуде ту[;]ите при слабом кипении. 9ерез ках(дь]е
10-15 минут куски мяса переворанивайте, при необходимости дс)-
бав.;:яйте бульон (или горяяую воду). 3а 15-20 минут до око|{ча-
]{ия ту1пения поло}ките лавровьтй лист' ]1ерец горо1пком' другие пря-
}тости }1 приправь]' а так}т{е томатное пюре и ту1шите' пока мясо !]е
стаг1ет мягким.

[отовое мясо вь]ньте из бульона' п0ло}ките на противень и на
10 мит:ут поставьте в }карочнь1й гшкаф, чтобь1 на поверхности мяса
образовалась корочка.

Ё{а бульоне, в котором мясо ту1пилось, приготовьте соус.
|!одайте с гарниром' поливая соусом.
[отовность мяса определяют, прокальтвая его поварской иглой:

есл'и вь|деляется бельтл1| сок, мясо готово.

говядинА духовАя
[овя0нна, мцка 6ля тцшен[1я, оюпр,6ульон, томатное пюре, кар-
тофель, 1|орковь, лцю репнотьст|, лавровьой л!]ст, пряностц, 3е-
лень петр!1ц.кц ц укропа, соль, перец. €оотношенце про0цктов
по вк!с!].

14з боковой и нару)кной частей задней ноги поперек волокон на-
рубите порционнь1е куски' слегка отбейте их тяпкой, наАР}бите в
двух-трех местах подко>кнь:й )кир и г1ленки' ||осьтпьте солью и пер-
11ем' запанируйте в пшенич}|ой муке и на хорошо ра3огретой с )ки-
ром сковороде }карьте до полуготов}{ости. 3атем куски мяса пере-
ло}к|{те (в один ряд) в сотей!{ик, залейте бульоном (или горянет?
волой), добавьте томат1{ое пюре. Б закрь:той посуде при слабом ки-
пении ту1шите почти до готовности.

1(артофель наре}кьте крупньтми дольками' морковь наре>кьте
брусонками, репнатьтй лук - в виде чесночка.

1(ах<дьтй вид овощей отдельно обх<арьте до полуготовности и кла-
дите в сотейник с мясом. Аобавьте перец горо1пком' лавровь:й лист,
г1ряности и в закрь1той посуАе при слабопт кипении ту1пите до готов-
}1ости. |1оцайте, пось1пав зеленью петру1|!ки и укропа' Фтдельтто
мох(т{о подать огурць1' поп{идорь|' салат зелеттьтй (или капусту) .

говядинА, тушБннАя в хлЁБном кв^св 30!

[овя0цна, квас, соль, оюшр' 6ульон, коренья, то]оат, перец ео-
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ро!!1ком' кр^аснь!й со||с, со1с л!1.\'она, картофель, 3елень. (ооумо*
. !1]ен1!е про0цктов по вк|1су.

(рупт:ьте куски говяд}|нь] (ло 2 кг) ]]оло)1{ите в }{еокисл'1]ощук)ся:
п0суду' зале:]те :тебольштипт ко.'|и!!еством хлебл*ого кваса |{ |]оставь-
те в хо.цодильг|!.{к тла 3-]0 часов (квас слу>ки,г ш1арина]1ом).

3атем вь!ло}ките п4ясо 1!а стол !.{ да;]те немлтого обсох:луть. Рав_
номер!1о пось]|{ьте сольто' обх<арьте с )кирош'1' поло)ките в ёоте*}ник*.,
залейте б1,.;льот:оги, добавьте 3/.1 гтормьт хлебг:ого кваса' слегка под-..
)*(а!)е|!]1ь{е ко1]енья' пассе1)ова}{ньтЁг томат и пврец горош|(ом. 8 за_
крь;той посуце ту1пите-на с'т:абом 0гне' пеРиодически переверть!вая|
кус!{и мя:са. 3:| ]0-]5 п'1{]нут до его готовносттт влер]те осз:а.чьно8'
квас. 1'отовь{е куски м'1са пере.т]ожите в чистую посуду; тта бу"шьот:е'
с квасом' в т(отором мяс0 ту1]-т!1лось' пр!1готовьте краснь::} соус с ло-
бав"цеттиепд л[|мо]{ного сока. |[одайлте с отварт-тьтм картофеле}'1 и соу_
сом. (арто(:ель ттосьтпьте ме'11(о ::арезанной зелет;ь:о.

олвнин^' тушвннАя с кАРтофЁлЁм

олвнин^ [лосятин^| ж^рЁнь]€
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@-;снттна, эктср, картофе.,1ь, .1!к репнатьсй, 6руснсска |!|.1н |слюк--
ва), спецнтс. €оотношентсе про0уктов по вкцсй'

Фленину (вместе с костью) порубите на кусочки (по 4-5 на п0р*
т!_ию). }1олох<-ите в сма3а]{нь{й >киром гортпонек. Б х<аронном тшкафу
ту|шите в собствен|]оп1 соку до полуготовт:ости. Аоб6вьте нарезан_'
нь:й кр1;пньт]т1и "цо[{ти!<апттт каотофель и руб.тле::ьтй репнатьтй лук. ?у_
1шите до по./1уготов!{ости овощей. |]олох<ите г|ротертьте яго,ль: брус_
нттки (илта к"п;оквьт) ]] спе|{ии и довед}1те до готов|]ости.

[!одайте в этом >ке го}]|шочке.

птиц^, кРолик или дичь' тушвннь|Б в соусЁ 38}.

#:::,,1'';:}:':;!:::::,::'"':'';";:!],;;|#;:;,,:!;::;,ж,.$;.
отношенце про0цктов по вкусу.

}(арен;ю;'угшку порубите на порционнь1е |(уски. 3алейте с0усом..
1ушите 15-20 минут в закрь:то11 посуде прй слабом кипе}1ии.

[|р:т подане полейте соусоп,1' в котором бллодо ту1пилось; сбоку'
п0л-о}ките гар|]ир: отварнь1е ово]т!11 и картофель; картофео1ь ;*<!}!€-
таьтй; гтюре или припущент:ы|? рис. }красьте вето1]ками петру]]]к!] ил|р
листиками зеленого салата.

,[,инь заливается краснь]м соусо},1 с в]1]!ом.

Флен::нв (ааз'т: лосятана)' сарнт+р, соус; н а' м а р су н а' 8: корень8'.
со!,!ь, сахар, перец чернь{!| (еорон;колс)' цкс!с, лавровьт{; л,!с{Р
й|||1(, \€с|1.|эБ. €сотноспен,ге про0уктов по вкусц.
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1олстьтй и,:и тогткид] край, вгтутре|]!1юю или верхню|о части зад_
чхтей ноги вь1дер)ките в маринаде 6 часов.

|{риготовление маринада: мелко !{аре3ан]{ь|е коренья' соль' са-
]хар, чер1|ь!й перец залейте водой тт на слабом огне кипятите 10.-15
:ми11ут;..затем д_обавьте }кс}9, лавровьтй л!{ст и в закрьттой посуде
.прогрег:тте 5-10 минут при 90-95" (не кипятить!). 9тобьт придать
.!./|€!!!.|Ё€ и лосятине 6ольтлую со!]]'{ость' после маринова1-1ия их на_
.:шп|{гуЁ|те -хоро1шо охлах(ден!{ь1м несолень]м !|]пиком' нарезаннь!м
'то}{ки}1и брусс'тнками, и небо'']ь|пими дольками чеснока. Ёа хорошо
|разогрето1] с )<иром сковороде обх<арьте со всех сторот1 до появле-
:.ния румяной коронки.

Фбх;арен:тьте куски положите 11а противень т.1' периодически по-
,|ивая их мяснь1м бульоном (соком)' в духовке доведите до готов_
,,яости.

[отовое мясо нарех{ьте поперек волоко}1 (по 1-2 куска т1а пор_
цию) и полейте проце}кеннь]м мяснь!м соком (с протиБня, гта кото_
1ром оно ;карилось).

|арнир 
- 

){(арень1й картофель' отвар1{ая фасоль, п{аринова1{нь|е
фрукть:, моченая брусника, салат из краст":ой капусть!.

€оус - кисло-сладкит}, перен:ть:й илтт с эстрагоном - подают
.отдель1{о.

(олвнинА ]лосятинА| в смвтАнном соусБ 30'
Фленцно (нлш лосятпна), оюшр, лук репнатьтй, пере!| нерньтй''(ео-

Ё3у::{!':::' "лсясно 

й' со! с смет (]ннь:й, ка ртоф е ль' ма с л о ё л'ц'

(ус:<и олени1{ьт нарех(ьте поперек волокон и отбейте. Ё{а хорошло
*:агретог} с х{иром сковороде >карьте с обеих ст0рон до появ.г{е{{ия
1румяной корочки и кладите в сотер]ник. !,обавьте обх<аренттьтл? на-
|1шинкованньтй репиатьтй лук, нергтьтй перец' немного'мясного сока
{со ско_вородь|' на которой х{арилось мясо) и в закрь|той посуле ту_

{11|ите 10-15 минут. 3атем добавьте'сметанньтй соус (или сметану)
Ёи на самом слабом огне ту1]]ите до готовности.

||ерел подачей на тарелку поло)ките отварной картофель, за-
{правле!{|1ь1й сливочньтм маслом и 3еленью' сбоку 

-'два куска мяса'

'{1олив 
их соусом' в котором от]о ту1шилось.

Азу - 3Ф
Фленцна (нлш лосятнна), оюшр' соль, перец, лук репнатьсй, то-
мат, лавровь!й лнст, перец иерньой (еорош"ском), бцльон мясной'
11ука, ое!рцьс (соленьсе), помн0орьс, чеснок, *артофель, укроп.
€оотношенце про0цктов по вк!су.

|![арннованньте куски задгтей ноги ту1пи оленя (;:ося) нарех{ьте
{поперек волоко1{' отбейте, а 3атем наре'(ьте на брусонки. Ёа хор0-
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|шо нагретой с ;киром сковороде обх<арьте. 3атем пось|пьте с0лью'
перцем и кладите в сотей::ик. !,обавьте пассерованньтй репнатьтйлук' томат' лавровь:й лист' чернь|й перец. 3алейте мяснь|м 6ульоном
(он долх<ен полностью покрь|ть мясо). Б закрьттой посуАе на сла_
бом огне ту!||ите до готовности. 3а 15-20 мийут до око|тчаттия теп_
ловой обработки полох(ите мучную пассеровку' очищеннь1е от |{о_
)кицьт и семян солень]е огурцьт' наре3аннь|е ромбиками. 3а 5-10
минут до подачи поло>ките наре3анньте дольками помидорь| и мелко
нарубленньтй чеснок.

||одайте с )карень1м картофелем; пось|пьтеукропом.

74ясо, соль, перец, сало' о;сьор, майонез, хрен. €оотношенце про-
ёуктов по вкусц.

Аэ мяк.ти нарех(ьте куски массой около 200 г, но не толще
|'|э см. йх слегка отбейте, посолите' поперчите' поло}ките на них
наре3анное соломкой сало' 3аверните в виде рулета и обвя:к;:те
[ппагатом.

)(арьтс в больгшом количестве >хира 25-30 минут. Фтдельно
подайте май@нез, смеп-танньтй с терть|м хреном.

.[,ля этого блюда луч1пе всего использовать мясо мол0дь1х )ки_
вотных.

ж^РкоБ к|}{Ё|АРА€п

зАяц по-уст|ожски

||одавайте в гор1шочках.

котлвть! по-охотничьи

!,шнь, соль, перец, хлеб пшеншнньсй, 
'1олоко, '|асло 

слцвоцное'
с!харц понцров@чнь!е, о!сцр; на нанннку: ершбьс (свешне),
лук реплать:&, сл|етана' соль, перец. €оотношенце про0укт6в
по вк!су.

3аяц 1 т!шка' уксуо 6-процентньсй, соль' перец, 0!{11р, л!к реп-.
натьсй, листья кап!сть!, картофель, со!с ометанньсй. €оотнотдле-
нше про0уктов по вк!сц,

Быпотротшенчу|о и вь|мытую туш]ку зайца полох{ите в холод]]ую
воду с уксусом (1/2 л уксуса на 1 л водь:). €пустя 10-\2 насов, об-
су[шив ее салфеткой, разрубите на куски (по два-щи куска на пор_
л{ию), пось|пьте солью' перцем и об)карьте на )к,ре. бб>каренное
мясо уло}ките в керамические порционнь]е гор1шочки' пось|пьте сь1_

рым на1пинкованнь1м луком' покройте листьями капустьт' на капу-
сту поло}ките сьтрой картофель, наре3аннь]й кубиками, залейте со_
усом сметанным на белом соусе. 3акройте гор1почки крь]1пками и
поставьте в духовку с температурой 150*160', пример|{о \'а
|||л часа'
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.[1,инь (ш:ят<оть) пропустите чере3 мясорубку, прибавьте соль' пе-
рец' п1пег1и.тнь:й хлеб, ра3моченнь1й в молоке' все это смегцаЁате :л

еще раз пропустите чере3 мясорубку.
}'!,ассу тщательно перемеш;айте с размягт{еннь1м сливочнь1м мас-

лом'-3атем разделаг}те на лепе1цки' заверните в них грибную начин_
ку' 3апанируйте в сухарях и придаг}те т:пт форму котлет. )1(арьте
на ра3огретой сковороде с жиром.

|!риготовление начинки. [рибьт све}к}.{е очистите и х{арьте с лу-
ком. 3атетш прибавьте сметану и кипятите' пош1е1!ивая' пока масса
не станет густой (нерассьтпаюшейся)' заправьте ее соль|о' перце1\{'
после чег0 охлад!|те.

колБАсА свинАя по_домАшн[му
€вннцна, со;16, 1€|е\, чеонок, шпик, во0о. €оотношенпе про-
0уктов по вкцсц'

А{якоть парной свин1{нь| (500/6 нормьт) наре>кьте мелкими куби_
ками' а остав1пееся |!(ясо пропустите через мясорубку. Б измельчен-
ное мясо добавьте соль' перец' мелко гтарубленньтй неснок, сало
(цт'')' нарезанное мел1{ими кубиками. Блег!те воду (не более
10% от веса мяса) и тщательно переш:ешайте. Ё|ачинка дол>кна
им-еть тестообразную консистег{цию' вкус острь1й с запахом чеснока.
Фбработанную ки1печную оболочку натяните на тонкий конец во-
ронкообразной трубки гаЁ:кой'_к мясорубке (без но>ка и ретшетки);
конец оболочки завях{ите. Ёачи::ка дол)кна плотно наполнять
ки1шки.

}(арьте колбасу в духовке при 200-2б0' в течение 30_35 минут
до готовности и обра3ования руь:янот} корочки с обеих сторон.



0пытная х03яшка 3нает'

о
|овяжье мясо становится более не;кнь|},1 и

8го натереть со всех| сторо1{ сухот} горницей.
|1еред употреблентаем мясо ну)к11о вьг},1ь|ть в

чт0...

легко уваривается' ес]|'и с вечеРб1

холодной воде.

о
|ов*тх<ье мясо увар}1вается бьтстро, есл1.1 его отбтать деревяннь|м [1олоткФм ил]*;

тяпко*] 1'1 к воде, в которо:} бу;1ет варт.тться, ттрт;бавт;ть 2-3 сто,':овьте ло}(к}| у!;*
€уса.

о
(9гда мясо печется в духовом шкафу, его и)/)|(|!о :то./1,1вать то.||ько горяпе!Ф

водой или бу,пьопомл. Фт холодной водь! мясо станов[1тся твордьгм,

о
9тобьт мясо не пригорело л не с1'ало очень сух!1&1' 1]адо поставить в духово{т;

апнаф небольш:ог! сосуА с водо;]. [1ар от во](1,| ]1редохраЁ]ит п,1ясо от п1']1гора[''';}4
и зысыхания.

о
[(огда варится !.|л1-1 печется старое мясо, к }{ему надо прпбавить ]!(.)}кечку у6*

суса ил1| найную ло;{{ечку л11монного со1(а] которь1й стгособствует более скорому
уварива11ию. €ода пищевая так'{е способствует увариван1т1о старого т:яса, ||о'
этому ]\!ясо перед пр|1готов]'!е}|ием ну)(но 11атереть содой и оставить на 3_'4 часа,
или на одну ночь. |]ос.пе этого мясо моется в холод::ой воде и г:отом ваРится.

о
||еченпа стапов[1тся оче!|ь вкуспоЁ;, еслт.т пре)кде' !;е!\1 )карить' поде!)в_ать ее.

2-3 часа в молоке.

о
€ырую пе1]е]]ку' если ее приготовление нужно отло}{}|ть на известн']|- время}.'

с0храняют' обмазьтвая растительпь]}' маслом.

о
€осиски лопаются в кипящей воде. Фни булут вкуспее' если их сог,Ретъ ш!}

пару или ;1€|ФЁ5[0 поджарить.
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&р!пьс цмеют больтлое 3начен!1е в пцтан!.!!.' человека. @нш основной 11стоцн!!1в

уелево0ов _ крах!'|ала.
Б крцпах со0ерэюштся 0о 72оБ крах14ала, 0о 14о|9 белков, а так9!се внтамшнь|

8л, Б2, РР. Больше всеео в!!1ам!|на 8* в еренневой крцпе (я0ршце), а такнсе в ов-
сяной крупе.

&рцпьо 
'!селательно 

соче|оть с 7|олоком, творо?ол'.
|'|з круп прцеотовляют 0овольно большой ассортцмен7 вь!сококолорцйньсх ку-

лшнарнь!х шз0елшй: ро\л!1цнь|е 
'сашш, 

вапеканкш, пу0шнеш, бцтоцкц, котлетьо, ц т.0.
|7ере0 варкой крупьо перебшрают (монную просетлвают) ш промь!вают (кроме

,ерепневой, лсанной н еерк9леса). Ршс ш пшено моют в цоло0ной во0е' '1рш отом
крупа поело!]'ает во0ц (от |0 0о 300А), поэтом! промь!вать ее на0о бьсстро.

1о0еотовленн!]ю кр!пу закло0ьувают в кшпящую по0соленную во0у. &ое0а
кр!па по2лот{!т всю во0у ш набухнет, кастрюлю накрь!вают крьсшкой ц ставят в
4цховой са:саф. [1еобхо0у:мое кол!1чес!во во0ьо, солш 1! время варкц кашц 3ав!1сят
.от вц0а кр!|пь' -!! консцстенццц !саш!!.

Б таблнце прнве0еньа, прцмернь!е нормьс оссш0костц 0лп ка'!4 ра3лцчнь.х кон-
снстенс7т+а| на 1 ке крупь'.

(ол-во воды на 1 кг

!!аимокование катпи

[ реиневая
1шенноя
Рцсовоя
'1цневая

|1 ерловая
'Фвсяная

*1анная
.1шетошчная

!(цкурузная

1,5
1,8

2,1
2,4
2,4

,,

у

3,2
3,2
3,7
3,7
3,7
3,2
3,7
3,2
2,7

7,,

у

4,2
4,7
4,2
4,2

|1з лтакаронньсх нз0елшй (мокароньс, вермцшель, лапшо' роомкш) еотовя1 с'-

''ос!оятельнь:е 
блю0а, еарн!!рь! ц супь'.

1ереё варкой все макаронньое шз0елця перебт.срают, а 0лцнньое ломают на ку-
'соцкц 5-8 с*о. [!о0еотовленнь.е про0уктьс опускают в к11пящцю поёсоленную во0у
(3 л на 500 е макаронньух цз0елнй) п варят 0о еотовност1!: вермцшель _ !5_2о
мшнцт, ла!!!|||; !1 ро!1скп _ 25_30 мцнцт, ]'1акаронь! _ 3040 м1^'нцт.

|отооьсе .|1акароннь!е цз0елця откц0ьсвают на 0урсшлае, слеека встряхцвоют
ш, нтобьс он!!. не сл!!п/!1!сь' сразу о!се 3аправляю| маслом. 8ес макаронньох с:э0елш|
цве!1цц|[вается в 2,5-3 раза.

А4акаронньсе цз0елця по0ают с маслом, овощамш, томатнь|''4 пюре, сь'рощ !во-
ро?ом' мясньс,тсш про0цктам[1 цл'] ?отовят ц3 нцх 3апеченнь!е блю0а с 0обавленше;*
.ра3л1!чнь!х про0у ктов.

\26

[ренка 200 е, во0а 1 12 л, о:сшр 1 ст. лоэ:ска, соль по вк!су.

Б кипящую в0ду добавьте )кир, соль' слегка про)каренную греч-
ку и проварите' посуду с,гречкой плотно 3акрой'е кр*тшкой, поме-
стите в горячую духовку или продолжайте варить в водяной бане
|1ли на слабом огне до тех пор' пока гречка не станет мягкой.

гРвчнввАя кАш^ Р^ссыпчАт^я с луком 312

!-Ренка 200 е, во0а 1|2 л, оют'ср 1 ст. лоэютс,о,./'|асло ростштельное"
2 ст. лоо:скц, лцк репватьсй 1 еоловка, соль по вкусу''

[ревневую рассыпчатую ка!шу сварите' как в рецепте 311. Б го-
рячую гречневую ка1шу добавьте репчать::? лук, под>каренньтй на'
растительно]!1 п{ас,}]е. ||осле этого готовую 1{ашу тщательно переме-
|шайте.

]РЁчнЁвАя к^ш^ Р^ссыпч^т^я

кРупБник гР!чнввь|и

з|ф

з'з
|(аша еренневая' творо?' яйца, соль, сахар, сметана' масло топ-
леное. €оотнотленс'с,е про0уктов по вк'!с!.

Рассыпнатую ка1|]у сме1пайте с проп}"щеннь}м чере3 мясорубку
творогом' яйцами' солью' сахаром' сметаной. }{ассу переп{ейайте,
ра3ло)!{ите ровнь1м слоем на смазаннь1й маслом и пось]паннь:й суха_
рями противень' поверхность крупеника вь:ровняйте, смах{ьте яйл|а-
ми' сме|панными со сметано]?' и 3апеките. (рупеник наре;кьте на
порции и полейте топлень]м маслом; сметану подайте отдельно.
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лшБнн^я кАшА РАссь|пчАт^я 3'.
1сцено 1 ке, во0а 5-6 л, соль 70 е, эюъср (шлн мо-поко).

|1еребрапное !1 промь]тое п1шено поло)ките в кипящу1о воду и ки_
лятито 5-10 минут. |!осле этого воду слейте, по.цо)ките в п|ше11о рас_
топлеггшьтт] )кир' переме1пайте. 3ат<ройте [лот|{о т<рьтппкой и поставь-
те на 40-45 мигтут для упревания.

|1ргп варке ка111и этим способом надо особенно вниматель|!о сле-
дить за тем, чтобь1 излишек воды бьтл удале}| и3 кастр1оли.

|1одавайте ка11]у с }киром или 1!1олоком.

з|'{:|шпнн^я кАш^ молочн^я

п,'',', ,''''''', соль, сахар, масло. €оотношентте про0уктов по
вк! су.

Б молоко, нагретое до кипен!|я' положите соль' сахар' зась]пьте
подг.]т.овлен1'!ое п1пено и варите ка1пу' и3редка поме|!-|ивая' до тех
шор' пока о1{а не загустеет. 3атем закройте кастрюл1о крьтшкот1 и
ловаривайте ка1пу в тече1{ие 30-40 минут при с.пабоьт кипе}1и!1.

|1одавал]те ка|п}. с кусочками масла'

з|6{тш€нн^я кАшА в гоРшочкв

крцпа 170 2, мас!'!о 40 е, молоко (ттлт: с'пттвкн) &0 е. €оотноале'
нше про0уктов ц3 расчето на 3 порцнс:.

|{глетто тщательт]о промойте в г{ескольких водах (поса'тел:тяя воАа
дол)!(11а бьтть прозрачной) и зась1пьте в кипящую подсолен!{ую во-
ду, пр,[{ этом водь| по объеплу дол)кно бьлть в 5-6 раз 6ольтле, нем
л1пена' |1оварив ка1пу при слабом кипении 5-6 птинут, воА} слейте'
а кашу перело)ките в керамический г]орционнь]й гор:шо.тек, добавь-
те масло, молоко ил|1 сливки, все г1ереме:шайте и, |]акрь]в крьтшкой,
поставьте в среднеразогретую духовку.

|1одайте на стол в тех }ке порционнь1х горш1очках.

8!шЁннАя к^шА с чБРносливом 317

(.рупа 150 е, во0а 450 а, сахар 15 е, нернослшв 120 е, масло 30 е,
€оотнот::еньте про09:стов ц3 расцето на 3 порцтсш.

9ерттослив промойте.и варите в неболь1пом количестве водь|' пока
$1е станет мягким' затем отвар слейте в отдельную посуду. Аобавь-
те к г{ему воду, сахар и доведите до кипения. Б кипящий отвар за-
сь1пьте крупу и варите ка1пу на слабом огне полтора часа. Б конце
варк!{ в ка]лу поло}ките масло' г1ода1]те к столу укра1|]е}!ной варе-
4{ь11!{ черносливом.
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овсян^я кАш^ нА мЁду
Бо0а 1 стакан, мо.1око 1 стакан, ле0 1 ст,
стакана' со./!ь' масло по е1|!су.

8оду т: молоко вск!{пятите, п0солите, добавьте мед' всь1пьте геР-
кулес |{ варите на слабом огтте' по1у1е111ивая' по1(а ка1па [{е загустеет.
Б конце варки кашу мо)кно ми}|ут 10-15 <<ттотомить>) в луховке. |1о-
лейте растопленньтм маслом и медом'

А{АннАя кАш^ молочнАя
А4анная крцпа 150 ё, ]][олоко 350 е' сахар 30 е, соль 5 е. €оот-
ношен11е про0уктов !!3 расчета на 3 порцстн.

8 кипящее молоко добавьте соль' сахар и зась!пьте тотткой струй-
кой просея11ную крупу' непрерь|вт1о пош|е1ш1{Б39, ч16$ьт тте образо-
вались комки. |(огда ка1па сделается густо;?' варите ее' поме1шивая'
15-20 минут при слабом кипе1|!]и.

||еред подачей кашу поле;?те слттвочньтм маслом.

[(^шА р^с,сыпч^т^я РисовАя 310

Ршс 350 е' во0о 700 с' со-пь 10 е, лтасло слнвоцное 30 е. €оотно-
шенше ттро0уктов .!3 расчета на 3 порцссн.

|[ромьттьтй рис всьтпьте в подсоле1]гть!й кипяток' добавьте часть
*ласла и варите при слабом кипе!1ии' и3ред1(а поме1пивая. (ак толь-
ко рис хоро]шо набухнет, переме1]{ива11ие прекратите' посуду закрой_
те крь|шкой и доваривайте ка1шу в духовке.

'исов^я 
к^шА с гриь^ми

Рцс 200 е, арш6ьс сцшень|е (небольшне) 6-10 ц;т., масло 40 е,
лук репиатьлй 1 еоловко. €оотносцентте про0цктов !]3 расцета н|
3 порц[!!1.

[рибьт промойте и замочите тта 7-|\|2 часа в двух стаканах хо-
лодной водь!. 3атем еще раз промойте и сварите в той воде, где
трибьт зама1|ивались' только перелеЁлте ее в другую посуду, .гтобш

в нее не попал осадок.
(огда грибьт булут готовь1' вь{т{ьте их' мелко порубите, а гриб-

'яой отвар (его оста:хется примерно 1-1/э стакана) доведите до ки-
пе[|ия' посолите.

3атем поло)ките масло' подх(арен1|ь||''| реп{|ать1й лук и рис. [|осле
{5 минут варки добавьте грибь:.'[еперь пусть варится до готов1!ости
на медле1{}{ом огне' мох(но в слабо разогретот:т духовке.

кукурузны€ хлопья с молоком !2|

хлопья ку|;!рц3нь!е. €оотношенсце проёук-

'21

3!8

лоо!о1са, ееркцлео 2|$

]у1олоко (еорянее),
тов по в1сус!.

$ 3аказ 1т!'е 740



[орянее ш{олоко подайте в стакане' , 
'у^уру'"ь|е 

хлопья на ва-
3очке' тарелке. 3то блюдо очень питательное и вкус}1ое. Фно ш:и-

роко используется в сухих вавтраках.

кАш^ из с^го 323

€аео 75 е, во0а 250 е (ш-лтл во0а 150 е 
'! 

молоко 100 е), соль
3 е, мосло слцвоцное (нлсс лаареаршн) 20 е.

[аго переберите' пром0йте холоднот1! водой, с.}]ей1те эту воду' опу-
стите в кипящит} подсоле|{нь!:} кгтшяток !1 варпте' помешивая, чтобь!
саго не подгорело и тте образовалось комков. 1{огда бе"тьте пят];ь11]:-
ки в крупе станут величтаног:! с булавопг|ую гол0вку' саго отки]]ьте
на сито' сло)ките в чугунок, 3апол}]!|в его до половинь|' подберите
кры!пку' свободно входящу}о в чугунок' по''|о)ките ее на саго и по-
ставьте на 20-30 минут в водяную баню.

!{охсно добавить в ка1шу перед употреблен]'тем пассерова::ттьтй
лук или нашинкованньте яйца.

м^кАРонь! по.флотски 324

А4оксроньв 1 ке, во0а 6 л, соль 50 е, эюшр, мясо! велень по вкцсц"

|!одготовленг1ьте макаронь] полох{}1те в кипящу|о 11одсоле1"1ну1Ф

воду и варите 25-30 минут.
|отовьте макаронь1 откиньте }1а дуртллаг и' когда вода стечет}

немедлен]{о 3аправьте их частью )кира' чтобь: ма}(ар0нь1 }1е слип-
лись.

3ареное п{ясо пропуст1'тте чере3 мясорубку, подх{арьте сго }1а

сковороде. Фтварньте п{акаронь1 с\{е11]а]?те с мясом. |!еред подаче:]
макаронь1 поло}(ите на тарелку и пось1пьте веленью.

м^кАРонь| в томАтЁ з2$

масло, 3е.|!'ень. €оотт+оьце-А4акароньс 1 ке, томатное !?1оре, 9]сшр'
нпе про0уктов по вк!]су.

1оматное пюре протрите через с]{т0' чтобь| не по!]али твердь1е
частиць|' добавьте }кир' запассеруйте его в течентте 5 плинут. Фтвар-
ные макаронь1 откиньте, да:!те в0де стечь и 3аправьте их пассеро_
ванньт1!1 томатом. ||еред подачей полеЁ;те п,!аслом 1{ пось|пьте 3е_
ленью.
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'вфЁ'*}' 
[^н^ в^'у}^л}нАя

1Ф, сор, нол('ко, м|'с!ю о'л8о1яоо' вв.пе11о петр9шка (ухро'
в!,'щп *лоныл. €оотношеооало оро0увтоо по в'с!с!.

6шрвс я*ц! вцле!те в шиску' посыпьте солью' д-обавьте молоко'
п*реоаквое хаш]пш| кусочками сливочпое масло. Ёепрерывно по'
нв!!!нв&я' в1р|те 

'и|шу 
(она долх(на иметь впд п густоту полу}кпд{

пв* квшг}"
$ерел-воя8че! ш0снпьте веленью петрушкп [укропом]

п@ 88р00&ппшш }сдепшш луком.

!пя|А вАрЁвц'
1авр ш 7_2 !йт. но порццю' шс!ю, вле6 по в'с!с9.

9Ёца варпте р'3]|!чвой степени готовностшш! всмятку (3 шпнут,ы),
Б ше[почке [+-э шппут} п вкрутую (8-10 минут).1йца, свареннъте
86шятщ.' йддйтв н{ с!тециалйной подставке или на тарелке. Фт"
&Ёдь86 в$дв*т€ шасло, хлеб.

вдв мел"

яичницА с Рж^нь!м хлЁБом

|ле6 рэюаной, яйца, ласло. €оотношен!1е про0цктов по вк!с9.

1онкие ло}{т}1ки р}ка}1ого хлеба без корок наре}кьте небольтпимн
квадратика},{}! ]1 на сковор0дке с маслом об>карьте с обеих сторо};"
8ыдейте я:]ца :д }карьте.

о^.л€т' зАпРчвннь!и с моРковь}о

9йца, морковь, во0а, л1ас.4о сл!1вочное. €оотношенссе про0уктов
по вкус!.

?{орковь наре)}(ьте кусочкам[1' а затем в закрыто:} посуде при-
пустите с небольтшим количеством водь1 и сл|]вочного мас.па. ||ро-
пустите чере3 ]'{ясорубку. €ме:шайте с яичной птассо*] и запекайте
8 духовке.

3йцА с с€льдь!о з29

пол::;8орьс, 3елснь. €в-

*}[чни!} со шпш(о. ' 
]

3з{

1|1вуль л|ср. €оотношенше проё9ктов по в,сусц,

[!!ппх !|арежьте цгбпкаши, обхсарьте, вшпустите яйца н х(арьте!
&8йв бедвк ве 8веРш8тся.

8{..ння }АусЁ 33'

88уц* $ 3'"' е.х0р 100 е, я6лочныб сою 7 стакап, желстцп 10 а"

в1'я;'''я:,'' 1 цетзоткс, печенье' це0ро лшлоона по 6!|9су.

*пчкьхе жа'!"к; ввбейте с сахаром' добавьте натерту[о [е4Р},
Рз9в€де}|!|ш8 в подогретош яблочн0м соке х(елатин' ватем ван!!л!{н
ц вз6птъ*е 6едвп.

3ашоднпте шус0о! форшоткп и поместите в прохладвое иесто ддя
*!*$тЁ'3!в!я.

$щел |[од1.!е; !
5е5то€ печехь€"

псп п0{чно!

!г!ждую порцию воткннте кусочки вафель плн

€ель6ь (фпзе), яйца, майоне3, ое!/рць''
отно1ленше про0цктов по вк!су.

Фнле сельди наре)кьте длиннь!п(и полосками и сверните в тру_
6очки.

1(рутьте яйца ра3ре>кьте вдоль пополам и' сре3ав часть яичногФ
бслка, поло}ките )келтка1\{и вверх на тарелку' а на н11х 

- 
п0дготов-

деннь1е трубонки сельди'
||олейте майонезом. 9красьте полосками огурца, пом]]дорам}!9

{'осыпьте зеленью.

\в2

3з3

'${,в;мво я':.впао 8 шо, молохо 2 сгапопо, сахар 2 сй. !'ошкц'
. орс'ооыо л0рз 1 ст. ло?:сюа, о!сел4п!'! 15 а, в3ншлшя 1 щелотка,

)(слатвв 
'ал**тс 

в0дой на 1 час. 9ичнне х(елтхп разотрште 8 са"
хар0ш. [91олоко всхшпятвте' раствоРите в нем набухший х{елатин.
!'орявее шсздоко вле!те постепенно в массу яичных х;ел1'ков' ра3ме-
*ш&вая' дс>ба$ьтв вапвлн'!. Б'еле разлейте в стекля[;ные ва3очк!{ ил|!
8п8:}8пЁне ол!вковь!м маслом формонки' поставьте в холодильник
&д* вщ,тшв&вця. }красьте орехами.
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!|!олоко 3_4 л, простокваша 1 стакан.

1еплое прокипяченное молоко и простоква1пу вылейте в кастрю-
лю' переметпайте и оставьте при комнатной температуре' пока не
образуется плотньтй сгусток' 1еперь сгусток поре}кьте на куски' а
кастрюлю поместите в водяную баню; варите на слабом огне.

Фсторо>кно переметлайте ло>ккой верхний слой. 3скоре масса
расслоится на сгустки и зеленовату1о }кидкость 

- 
сыворотку. €густ-

к1{ вь|ньте' откиньте на сито' покрь|тое марлей, и' сделав из марли
ме1шочек' подвесьте или поло}ките под груз, нтобьт творог стал по-
су1пе.

Аомагпт:ий творог - 
просто объедение с 1\,1олоком' со сметаной,

а мо>кно приготовить и3 него десятки вкусньтх куш:аний.

зз5

[ворое 1 ке, лоолоко сецщенное 1 банка, це0ро | л!1'|она (шлш
апельсшна), сметанньой крем по вкцс!.

{,орош:о переме1шайте творог со сгущеннь1м молоком. ,[1обавьте
щедру ли[,{она или апельср]на. вь]лох{ите горкой ца блюло и залей_
те сверху хоро1шо взбитьтм сметаннь1м кремом. .[1,ер>ките в холод-
|{ом месте.

твоРог с звлБнь|о 336

сахар 2 ст.?вороэ 500 е, сметана | ст. ло'!ска, 3елень 100 е'
ло9!скц, соль 1 чайная лоэюка.

.[!истики салата' 1ппината' 3елень укропа' петру1шки переберите,
вь{мойте' очистите от стебельков, обсуш::тте салфетко[]' мелко на_

рех{ьте. 1ворог протрите или пропустите через мясорубку, чтобьт не
бьтло комков; добавьте соль' сахар' перемешайте с рублегтой зе_

ленью' Бьт'цо>т*ите на блюдо горкой, в середи|{е сверху сделайтте уг-
;:убление, в которое полох{ите сметану' по краям у!(расьте листика_
}1}{ салата' 3елень{о укропа.

сь|Рники

[ворое 500 е, яйцо 5 шт., сахор 1|2 стакано, бельле сухарш4ст.'
лоэ|скш, шзтом 1/2 стакана, орехш 1 2орсть,1|асло слцвоц*сое 3 ст.
лоэ!ск!1, це0ра 1 лц'1она.

|[риготовьте творог' яйша, сахар, бельте сухари' изюм' орехи' сли-
вочное п{асло' €€;"!1{ €€1Б 

- цедру лимона.
1ворог протрите через сито' добавьте сахар' масло' яичнь1е >келт-

ки' соль' цедру; взбейте. Фтде"тьно взбейте яичные белки до пень!
и влейте их в та3ик со смесью. [!ереметпайте полученную ]\,1ассу с су-
харями' орехами' изюмом.

Форму для пудинга |1л|\ кастрюлю сма}кьте масло1\{' запол!1ите
смесью Б0 3|ц, закройте крьтш.ткой. ||оптестите форму в большую ка-
стрюлю так' чтобь1 вода в ней достигала половиньт форшльт, подло-
,(ите на дно кастрюли толстую бумагу или марлю в два слоя. 3а-
кройте крьттшкот? и больтшую кастрюлю и варите пудинг час, подли-
вая воду по мере вьткипания. [отовьтй пудинг упруг, с"'1ег|{а 0тстает
от краев формьт.

Бь:лох<ите его на круглое блюдо, подайте с фруктовьл}.| с1{ропом
11ли вареньеш!.

твоРожнь!й пудинг

твоРожнАя л^комкА

сь!РковАя м^ссА

7 ворое 500 е, сзтетана 3 ст' ло'!су'!1., сахар 1 стакан' соль 1|4' чайно/] лоэюктс, ]1,1осло слцвочное 100 а.

Размягчеттт!ое сливочное масло вьтбейте в кастрю,1ьке. пока не
побелеет и не станет пь]|пнь1м. Аобавьте сакар' с0ль, есл].1 есть- 

-ваг1илин' изюм' хоро!по перемегшайте и' продолх{ая мешать' клади-
те маленькими порциями протертьтй отдельно творог со сптетаной"
Фбровняйте в специальной посуде' вь1несите на х0лод.
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!'|!}ка псцентсчная в|с 500 е, творое ! ке, с:зюм 50 е, мареаршгв
500 е, яйцо 1 шст., сахарньой песок 250 е.

1ворог ]! }!аргарин смеп_|айте, а зате1\{ взбейте в од}!0родную мас-
су. Бсыпьте просеянную п1пеничную 1!1уку и 3амесите тесто. Раска*
тайте в пласт толщиной 10 мм.

Формонкой выре)кьте кругльте лепешки диаметроп1 10 см. €пда;кь-
те яйцом п пось|пьте сахарнь1м песком. Ёа середину }{зделия по-
ло>ките изю1{1-{нку. Бь:пекат]те при 2Ф0_220'.

337

|'ворое 500 е, мцка 5-6 ст. лоэ|сек, яйца 3!!!т., сахар 1 стакан'
]1ар?арцн 1 панка, со6а 1|2 чайной ло9юкц, |вю.|' по вк!сц.

8озьмите творог' добавьте муки для вязкости и яйца, растерть1е
с'са_{ар]{ь!м песком. Б полт.'ченьтую массу поло)ките размягненньтй
м'аргарин и соду' хоро1по разметпайте. ./\71'о>ктто добавить гтзюм. Раз-
делите тесто на 1парикш и вь|пекайте в горячей Ауховке 20 минут.
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[ворое 800 е, люрковь (тллсл вргфся| 8 * щц 2 со, ж-
- к1!' яукв (алш панко) 1|2 статссяь фцв, 6ч 3с.!х, сляю(углсо'

2 ст. лошкц (плюс то, но 1во1орол *.српо|,

&1орковь предварптельпо отварите в кдк шохшо ш€пьш€ц х@!|.
честве воды 0 добавлением масла' протрвт9 сшеш8'т€ | твороп(}{|
добавьте муку нлп ма[!ную кР}п}, сырое я!цо, €0&. €'п.а['| !,оро{к3
перемешайте, творожнпки делайте' как обнчш8.

0шдттш х03йка 3пает' чт0...

о

8евв волопо пР'гоР{г', !3 Ра9иешиваЁге его лол<кой, . х1к только ,'*,,*',
яврелв&евдРугу3Ё.с'Рцлцчтобцнечувствовался31п.хотпригоРа,ввя.

о

&щ врпгоршвво *0'оц. пож|'о исправить' еслв к вешу првбзвптъ еол&]
[ в1€?Рв'}эв ш0!о[0] поеп!впть в хо'!одпую воду.

о;

Брыл+оа сФгРо,б|.'с' 6ол*сэ пролол)кпте.'[ьпое вреця' еслв сосуд' ! 8отороц
н**одвпсв' по'5Рц$}ть вдпочевной в холодвой воде в хоРошо отжптой щяп.

о

[таро* & }ь.Фв'в]!* 6рввза пряобретает свой ввус в ввд' !,огд| цодвхвт ! ц6*
:похв

о

9йда дшз:*нц 6нть з+;;'вввхв в тяхелнми. Фпушепвнв ! сол€пу!,| вФА}, сБ@.
:и: :&а ||}д|з!' й* л'с' ! 

'Ё;Р!!хп3 
вс!1лнвакуг Б! |1овеР!вость.

о

Ёоро:шя* !!оРФ' цРадс?.1в']явт собой х<ел:товат]/['' ш'гв}|п,'' вп!дковато'Ёвелув
яо€€у.

о

€вежев гас.|!о, црпо6ртпв*в кеприятвнй запа!' вухво цеддепво швРвпо|1вть
91рв перстап.лл3в.6!; врв6азьтэ лол:твк хдеба и оставьтв до приобрвтевв' вш 8о.
дотвстого цввгд. }лот лог:тп] в впптает тяж€д|{* 8ап3х ш19пъ
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'
о

|{тобьт поправить вкус смальца, которьтт! приобрел тях';ельтт1г 3апах' ставят его

на огонь, чтобы кипел 10-15 минут с 2_3 лошттикап{и вполпе обугленкого хлеба.

3атем хлеб вынимают шумовкой' смалец с!{имают с огня и медлен1{о' чтобь: не

вс1(ипало' наливают по чайному стакану молока на 1 кг смальца' €тавят вновь

кипеть до тех пор' когда капедьки свернув1пегося молока упадут на дно и при_

о6ретут золотистый цвет. попРавлевный таким обра3ом смалец пр!1обретает вкус

совер1ленно све}1(сго.

о

!!!утное растительное масло мох<но осветлить' прибав11в чаЁ1ную лож!(у соли

на лиФ 1}!ас;а. оставьте его постоять с солью 3 дття, потом переле,!те в другую

бутьтлку.
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€оусы - соссзвн!'я т:оось я''оеця- 6лю0. @нсл 9!щ1шп оово 6фа ! 
'{'о0'

ъ'', ё-, к'цес|во. 8о яноеол вкус' внешн!1й вц0 ш пц1о''с'ш'о 6м| 
',в8с'т

6, 1вр1в!1льно2о поа6оро со!со к, бс*"''ц блю0у. [1оотолщ |3'1ц ао1оо|'''$ ц *в0'

6нрать соусы у к!лш'!ров с.'ровеолцво сч1!тае7ся !!с&усе7во&

|вк как а \омовнеёё хухве большое равноо6ро$|' ооусф - ор'!ц $' {6я_

1ое' ,1ы 0аея оерсншеенпоо 4цсл{, ц8 рецептов.
){озяйкс 0олжнс 3нать' ч1о в ос'!ове больслцнство со|уос'о - 1шн!ш шев{1"

$ац', моло'во,
@сссой ,оё почт'' осе' 1еп!1а8 соусов - '!с!'р 

ц *ув|о.

8апр6в*о6езшшра$о3авае|сясухойзаправтсю&*1утч6лгссуо4мп91в''с,$
п'ряг ,св оковоро0е, 

'1оетолнво 
поле1дцвоя; пок3 о'!8 осо грбрлоо Ф1'ц'.1цв$'ж

$вета.
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(Р^снь|я соус 3'2

Бульон, 11!ка' томот, лцк, 7'орковь, соль, перец, ловровьай лшст.
€оотношенце про0уктов по вк!су.

|1риготовьте костнь]й бульотт. |1о окончании варки бульон проце-
дите. пассерованг]ую муку разведите охлах{деннь]м бульоном, раз-
мешайте так' чтобь1 получилась однородная масса без комков, и
проварите 5_10 минут. 3атем эту массу соедините с остальнь:м бу-
льоном' добавьте пассерован|{ь|е томат' лук' морковь и' периодиче'
ски помешивая' варите при слабом кипении в течение 1 часа. 3а
10-15 м}1!!ут до оконча[{ия варки соус 3аправьте солью' перцем и
лавр0вь|м листом. [отовьтй с0ус процедите.

Фвощи протрите чере3 дур|{!лаг' поло>ките в соус' доведите до
кипения.

6оус Аол>т<ег1 иметь слегка кисловатьтр] вкус. подают его с от_
варнь]м' )1{арень1м или ту1шень!м мясом' а так}ке исполь3уют для
приготовления других соусов.

луковь|и соус 3.3

,/!цк репиатьлй, столовьсй !ксус, красный соус. €оотногценаде
про0цктов по вкусу.

Репчатьтт? лук мелк0 нашинкут?те и слегка запассеруйте так' что_
бьт его цвет не изме!{ился. Б пассерованнь1й лук добавьте уксус п
кипятите 8_10 минут. |]осле этого влейте основной красный соус
и варите 10_15 минут. 

14|



соус кРАсныи с луком и огуРц^ми |4д

|ук репнатьой, цксус, перец, лавровьой л'|с1' красньой соус'
оеурць! (соленьсе), €оотношенце про0цктов по вк!с!.

Репчатьтй лук мелко на1пинкуйте' 3апассеруйте, добавьте уксус,
перец' лавровый лист и все это вьтпаривайте. 3атем эту массу сме-
ш|айте с основнь|м краснь|м соусом' проварите 10_15 ми}|ут' добавь_
те солень]е огурць|' мелко нарубленные и пр|{пуще!|ные' все вски_
пятите.

|!одайте к ту1пеному мясу' битонкам, котлетам'
варной свинине.

соус луковь]и с горчицЁи

>кареной и от_

&расньо& со!с' столовьсй уксус, лук репнатьай, аорчцца' соус
<Роусньсй>' масло сл11вочное. €оотношенше про0цктов по вк!с!!.

3 красньтй основной соус полох(ите мелко на|'пинкованньтй пас_
серованный и вьтпаренный с уксусом лук и варите 10-15 минут.

3атем соус заправьте горчицей' соусом <<}()х<ньтй>> ,1 сливочнь1м
маслом.

3тот соус очень острьтй, подают его к х(ареной >кирной свинине
и к х(ареной колбасе, к сосискам' сарделькам, биточкам' котлетам.

ББль|и соус
|у1асло 2 ст. ло'!ск1], мцка 2 от. лоо!ск'!, бульон 2 1|2 стакана,
лцк репсаатьсй 2_3 еоловкш, сель0ерей (шлш петрутоска) 1 ко-
рень, перец нерньой (немноео), мс'сло сл'!воцное 2 ст. ло'![к!''
кцслота л11монная по вк!с!.

Аля белого соуса ну}1{но масло' в котором подх(аривают муку.
||одкаренную муку снимите с огня |1 дай1е ость|ть. 3атем раз_

ведите ее стаканом горячего бульона, взбейте хоро|пенько венчи-
ком' пока не полу.1ится однородная масса' и долейлте е|{е 1!/я ста-
кана бульона. полученньтй бельтй соус о|]ять поставьте на огонь'
дайте 3акипеть' прибавьте очень мелко на1':езаттнь:Ё: лук' корень
сельдерея ил}| петру1пки' натерть]й на терке' чернь1й перец. Барите
еще 30 минут' затем влейте лимонной кислоть|' г[роцедите' а коре_
нья протрите чере3 сито.

}( готовому соусу прибавьте сливочного ш1асла.
(ак самостоятельньтй бель:й соус иногда пода!от к отварной пти-

це и говядине, заправив его сливочнь1м масло1!1.

соус с хрвном
74асло 1 ст' ло'!ска, мцка 1 ст. ло9юка, бульон 1 стакан, хретв
200 е, столовьлй цксцс 1 кофейная чашка' с1ие|ана 1 |2 стакано.

8 масле п0дх(арьте м}к}, разведите бульоном и прибавьте хрен'

{!астрогат{ньт[т гта мелкойт терке пт залгттьтй уксусом. Барите 15 минут

' 
,рБц.д"'е. |[рибавьте смета!1ь{ и хоро1|]о взбеЁгте венчиком.
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Бо0а 1!2 л. масло слцвоцное 5 ст- лоэюек, лцк репиатьт(+ 3-4
еоловкс1, мука 1 ст. лоо!ска, бцльом арнбной 1 1[2 стакана, соль,
перец по вкцс!!-

[ рибной соус приготов.цяется на бульоне от грибов. ,[1унше все-
го д/я бульо::а взять сушеттьте грибьт. [рибно:? соус исполь3ую'гдля
мяснь1х и овощт{ь1х блюд.

€такат: су1ше1]ь|х грибов свар{{те в в0де и процедите. Б трех
ло)к1(ах сл!1вс)!{ного масла вместе с мелко нарезаннь1ми грибам:т
тушите мелко нарезанньтг! лут<. ФтАельно об>карьте в лох{ке масла
му.у; разведите'1'/2 стакат{ам:т гргтбного бульона и варите 15-
20 птипут. |1ос.це этого соус переме:шат'тте с )(аре|{ь'м луком |' гри-
бамтт, Ёарите еще 10-15-йин1,1, п0солите' добавьте иерньтй перец
и ло)кку сливоч||ог0 масла и хоро1пе1]ько перемештайте.

гРиБнои соус

соус смЁтАннь|и

польскии соус

з!8
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€метана, 
'1!|ка 

пц!ен!1чна'я, масло сл!'воцное, соль' пере!| мо'ло'
тьуй, мяснот| б11льон (ёля второео способа), бельтй соус ?оря'
цтсу|' (0ля третБеео стъособо). €оотношенцс про0уктов по вк!сц'

€оус сметан1{ь]й готовят различ1{ь1м|т спос0бам1{.
|!е-:звьпй способ. €метатту ттагреЁтте до кипения, поло)ките в нее

небольш-тими кусо{]камп 11ш]енич1{}]ю мук}.' предва рительно см е]1]а}{-

ную с рав1.1ь{м по весу кол!-тчеством т1ерастопдег1}1ого сливочного
масла и' поме1пивая, варите 5-7 минут пр1{ к[]пе}{ии. €варент:ьтл::

соус заправьте по вкусу соль{0 и т+еболь:шим 1{ол!'1чеством молотого
перца и процедите''Бторой способ. €метатту сптештаЁ:те с п{ясным бульоном, далее
готовьте, как описано в первош1 способе.

1ретий способ. [отовьт:]: горяний белый соус.' только что сва-

реп;:ый и3 мяс}1ого бульона.' и >кировоЁт или сухог! пассеров1(и, сое-
дините со сметат{ой :а ттагрейте до кипения.

здт

' А4ас!1о сл.'воцное, яйца, 3елень петруцш[. ш !кропа', к!]с"|!ота л.|'
монная, соль. €оотносиеноае про0цктов по вк!с!.

Б растоп.пе1{н0е и нагретое до 70' сливочгтое масло добавьте
сварег!ньте в!{рутую и мелко }|аре3аннь!е ' яйца, рубленую 3еле||ь
петру1пки или укрог!а' л11монную к}!сл^оту'-соль' хоро1по перемешта Ёт-

те й 
"вновь 

ттагрейте до температурь| 60_70"-
143112
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)|{елток ятг;ньсй 1 пцт., лтасло раст!!те.4ьное 100 е, соль, ?орчцц6'
лтлмонньсй сок, разбов,оенпьай столовьсй уксус, сахар по вк9су.

Б посуле ра3мешай'т'е я|.!ч]'!ь|,] )1(елток' по каплям добавьтек нему ца9_ло (если добавлять сразу мпого масла' майонез не по_
]!учится). 1(огда все масло будет Ао6авлено, введите в смесь соль"
горчнцу' сахар' лимонньтй сок' у|{сус или раствор лимонной кис_
лоты; Бсли к приготовле|'ному майонезу добавит| мелко наре3ан_
ную зеле]"]ь укропа или петрушт{и' получится майоне3 из 3елени'
если томатное пюре -или пасту - томатный майонез, мелко руб-
ле!{ные х{арень1е грибь: _ грибной майоне3, сметану - мал!онез-со
смета:*ой.

1{тобьт майонез получился однороднь1м' >келтки и растительное
}1асло долх{ны быть одинаковой температуры.

м^яон€з

Ё€ш^мвль |молочнь]я соус|

|н'1ука, оюшр, полоко' сахар'
с!'

[орявую 
'(ировую 

мучную белую пассеровку ра3ведите гвря_
чим иолоком и проварите' 3атем поло;ките сахар' соль и проце-
дите.

|устой соус исполь3уют в качестве фа; ша.

351

соль. €оотношенне про0цктов по вк!!"

3дглия
и3 тгс!А

{
1|

353 .425



дРожжБво[ тгсто 353

71ука | ка, яйс1а 2_3 оцт., соль 1 чайна.я ло'!ска, 0рооюэюос 30_
40- е, лсолоусо (алш во0а) 2 стакано, масло (шлш мореаршн) 3_4
ст. '4оэ!{ь:!|.

!,ро>т;х<евое тесто готовят двумя способами - опарнь1м и без_
опарным.

Безошаргтьтм способ0м тесто готовят преимущественно для пз_

делиг] с йальтпт содер}1{анием сдобь| (сахара, маргари|1а), опар-
ньтм - для и3де"ций с бо"тьтцим содер)канием сдобь].

Безопарньтй способ. Б кастрю.пю влейте подогретую до темпе_

ратурьт 35_40' в0ду' дрох(х{и, ра3веденные в т:ебольтпом количе-
стве водьт' гтолох('1те сахарньтт? песок' яйца, соль. Бсе разме1[1айте,
всьт{1ьте просеян1{ук) },|уку и замесите тесто. ,[1,обавьте растоплен-
ньтй маргарин и месите до тех пор' пока тесто ]{е нач1{ет отлипать
0т рук. €легка посьтпьте его мукот! и поставьте в теплое место.
Ав[йдьт, пока тесто бродит, обомните его руками. 9аса чере3 два'
два с,половигтой готовое тесто ра3делайте.

Фпарньпй способ. Растворите в теплой воде дро}к)ки' поло)к[{те
половину ну>кного ко.цичества }!{уки' -влейте всю необходимую }1(ид_

кость (молоко ил!{ воду), размеш:айте' поставьте на час_полтора
в теплое место' .ттобьт о!тара поднялась' 3атем полох(ите сдобу' по_

солите по вкусу' вбейте остальную м}к}' вь|месите до глад1(ости'
ст{ова дат?те подняться в тепле. (огда начнет оседать - тесто го_

тово.
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Бвляши 354

[есто 0роо:со;севое, ласло; на фар|ц: мясо' лук' соль' перец.
€оотношенце про0цктов по вк!су.

||риготовьте дро)к)кевое тесто и разделайте его в виде неболь_
!пих лепе1пек. Фдновременно приготовьте мясной фартш. ,[|,ля этого
мясо наре>кьте неболь1|]ими кусочками' мелко порубите !{ли про_
пустите через мясорубку и смегшайте с мелко наре3аннь1м луком,
добавив соль и перец. Ёа середину лепе1пек поло)ките столову1о
ло)кку фарша и 3ащиплите края теста' придав ему форму ватру1п_
ки. ||риготовленнь|е беляш:и обх<арьте с обеих сторон на разогре_
той сковороде с маслом (снанала }карьте с открьттой стороньт),
после чего перело)ките их ::а блюдо.

пиРожки
Ёа тесто 0роэю0!севое: м!ка
40 е, сахарньой песок 80 е, соль 10 е,
800 е, яйцо (0ля смазкш).

||риготовьте дрох()кевое тесто на 60 маленьких пиро]кков.
Разделайте пирох{ки' начините их, вьтбрав подходящую и3 на_

чинок' сма}}(ьте яйцом и вьтпекайте.

||ирох<ки п!о}кно сдела ть:

. €рьтбойирисом
. н а начннкц: окунь (тллш 0руеая рьо6а) фшле, 9!снр, во0а,

соль' перец, ршс, бельсй со!с, 3елень петр!!лк1'' !кро11а, лук. €о-
отношенце про0уктов по вк!сц.

Филе морского окуня или другой рьтбьт без костей и ко)ки на-
ре>кьте кусками' уло)ките в сотейник' сма3аннь|й >киром, под"'|ейте
немного водь1, посолите и припустите. готовую рьтбу изрубите не
очень мелко' г{олох<ите в посуду с растопленнь1т',1 )киром тт добавь-
те отвар1{ой рассьтпнатьтй рис, немного белого с0уса. Б нанигтку
поло}ките соль' перец' и3мельченную зелень петру1пки' укроп' не-
много пассерованного лука. ||еремегпайте' остудите.

6 грибами и яйцами
н а начшн к|!: ерш6ьс (сушеньое), ршс, яйца, ,|!]к, 3елень'
соль, пере!|. €оотноц:енше про0уктов по вк9су.

Фтварите сугпень'е грибьт, мелко г!аре)кьте и обх<арьте, д0бавив
отваренный рис, рублень1е круть1е яйца, лук' зелень' соль' перец.

€ солень:ми грп6ами
[| а ноццнку: ернбьо (соленьсе), лук,3елень, картофель (шлао

рнс). €оотноаленше про09ктов по вкусу.

355

1 ке, ларааршн сто.эовьуй
0роэ:союш 45 е, во0а 700_
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6оленьте грибьт промойте и мелко наш:инкуйте вместе со слегка
об>кареттттьтм л}|ком и зелег1ью' добавьте немного отваренного кар.
тофеля или р|1са.

€ печенью и рисом
|| о начцнку: пецень' соль, перец' морковь, ршс, лук. €оот-
ношенце про0цктов по вкцс!.

Ёарех<ьте печень на мелкие 1(1:1',*" и обх<арьте' посолите и по-
перчите. Фтварите по отдель!{ости 1\1орковь и рис. [1еиет{ь' !\.{ор-

ковь и лук пропустите через мясорубку, добавьте х<арень:й. лук,
3еле1!ь' г1осолите и поперчите.

6 фруктами ]

[] а начцнку: фруктьс (консервнрованньсе) по вкусу.

Фрул<тьт из консервированг{ого компота
очистите от 1(осточек' г1аре)кьте п{ел1(ими
готова.

Рь!Бники

вь]лох{ите г:а салфетку,
ломтиками 

- 
}|ачи1{ка

7есто безопарное, масло; нс! нац!1нк!/: рьсба, лцк, яйцо' €о-
отношенше про0уктов по вк1/сц'

|1рт:готовьте безопарное тесто. Разделите его 1|а два равнь1х кус-
к3. Фдит:, раскатав' уло)1(ите |{а смазат:пь:й маслом противень,
сверху полох(ите толсть|й слой отварной или сь:рой рь|бьт' очи-
щенттот] от костей, порезанной гта кусочки !1 смеша1-|ной с об>карен-
нь1м луком. Ёакройте другим раскатаг{нь]м пластом теста, 3ащип-
лите |(рая' дайте не}1ного подойти. |]осле расстойки сма>кьте яй'
шом' вьтшекайте в духовке' в готовом виде см.а}кьте маслом
т; укро;}'ге чисть1м полоте]]1(е1\{, чтобь1 0|! ость]вал постег1е]1}!о' сох-
ра]]яя }1ягкую не)кную корочку.

в^тРушки с твоРогом
7есто 0роэюэтсевое, яйс1о (0ля смазкш теста); на начшнк!,
творое 500 а' яйцо 1 тлт., сохар' соль, нз1ом по вкус!.

йз лро;к:кевого теста сдт,елайте кругль!е лепешки' уло)ките }[а

прот иве1!ь и' когда нем|{ого подойдут, сделайте в ка>кдой углубле.
}|ие д!|ом мале|{ького стака}1чи!(а; это углубление запол|]и1'е 1{ачин-
кой,'сп{ах(ьте яйцошт }{ вь1пекайте в горяяей духовке 15-20 минут.
1ворог ;(ля ватрушек нух{{!о перемолоть в мясорубке, добавить
яй]п.о, сахар, соль, хоро1по проппьтть:й и обсушеннь1й изюм.

9тобьл ватрушка получ|{лась особе!|1]о вкус:той, добавьте ва-
нильг:ьтй сахар' лимон|-1у!о и апельсиг|овую цедру' 1{укать!.
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{5^БкА моРковнАя . 358

молоко 1 12 стакана, 6роэюэюш 20 е, морковь (натертая) 250 а,' яйца 3 шт., мука 500 е, ]1|асло 150 а, сахар 1 ста.кан, соль 1!2
чат|ной /[о'ю1сц, масло (6ля смазкш формьс).

Б теплом молоке развед]]те дрох(х{и, ]1оло}к}1те натерту|о мор-
.ковь' ,стака}! му1(и. 1(огда тесто под|1имется' всь1пьте остальную
|муку' масло' сахар' соль; вь1месите, дат?те подняться и вь1пекайте
'пример}1о час в форп:е, смазат:г:от:т маслом' в нех(аркой духовке.
Бабка получится ярко-х(елтая' аг1петитная' с т]рият}{ь{м 3апахом.

,Рул€т с мАком

[есто 0ронспсевое' .[\!асло то яйцо (0ля слсаз:ст: рулета);'н а н а'
ц11 нкц: мак 5 ст. ло?!сек' сахар 4 ст. лоэюкш, белок ят:цньсй
1 шт., ме0 1 ст. лоэюка.

йз дро>кх<евого теста, приготовлен}1ого тцз 2 стаканов муки'
раскатайте пласт шгтрих:ой 40 см и толщи1{ой 5 мм. €ма>кьте пласт
,растопле||нь!м' ]1о не горячим сливочнь1м маслом и пол0х{ите на
йего ровньтй слой ма|{овой 1{ач|{нки. 1ут весь секрет опять-таки
'в начи]]ке. |!редваритель!|о запарент:ь:й кипятком и отцех<еттнь:й
.п{ак 2-3 раза пропустите !1ерез мясорубку и 3аправьте сахаром'
,сырым белком и по во3мо)кности лох<кой меда (тогда уме}!ь1пите
соответстве1{но ко,т|ичество саха ра ) .

|]ласт теста со слоем маковот] начинки сверните в рулет' по'
ло)ките швом |1а противень, [й333ЁЁБ!й маслом, г:акройте сал_

феткой и 
^айте 

ему т|остоять 30-40 минут в теплом месте; |{}'сть
еще подойдет. |!отом сма)](ьте рулет яр1:{ом, проколите в несколь-
ких местах смочет'тнот]: в воде Аеревягтной пало'ткой и вь1пекайте
30-40 ми]{ут в очег|ь горя.тет? духовке (200-220').

Р^сст!гАи с рь!Боя

з59

!! а т е ст о: мо.4око 150 а, 0роэ:сэгст; 15 е, сохар 30 е, м!ка
700 е, яйцо 2 шт., эюслток яььчнььй 1 слт. (0ля с71азк[( расст-ееаев),- мареар11н25 е, лааслосл!!воцное 25 а,соль по в|.усу;на с!арш;:
рьоба (фнле) 750 е, лпасло слнво||ное 50 е, 6цльон (немноео), зе-
лень петр!шкц !ш!! ||кропа' со.1ь' перец по вкусу.

|1ологрейте слегка молоко, поло)ките в него дро}к}ки и |цепотку
сахара' размегшайте. Бсьтпьте 200 г муки' снова разметшайте. Фпа_
ру поставьте в теплое место и накройте с1зерху полотен!1ем. !(огда
она подоЁ:дет, добавьте соль по вкусу' я}]ца' п{аргарит-: (или сливоч-
ное масло) и сахартть:т? песок. Разме:лав все это' вь]сь1пьте осталь_
ные 500 г муки. 1есто хороше|1ько вь[месите и влейте в гтего 25 г
растоплен|{ого сливо|{}{ого масла._ 

|1ока тесто подходит' пр}'!готовьте рьтбтхь:й фарш из любого
рыбного филе. Ёаре:кьте филе кусонками' полох{ите в кастрюл|о,
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добавьте 25 г сливочного ]\{асла, вщейте немного водь| или бульона,
посолите и поперчите по вкусу и' 3акрь|в кастрюлю крБшкой,
поставьте на т*ебольллой огонь. Бремя от времени поме:'шивайте.
1(огда рыба булет готова' смешайте ее с отваренным предваритель-
но рассь|пчать|м рисом' добавив сливочное масло (25 г)' зелень
петру|пки или укропа' соль' перец. .[айте фаршлу охладиться ' а 3а-
тем ло)кечкой кладите его на середину раскатанных из теста (как
это обьтчно делается Аля пиро>кков) лепеп:ечек. €крепляя края
теста' оставьте в середине неболь:лое отверстие (подавая горят{ие
расстегаи на. стол' в отверстия поло}{ите кусочки сливочного мас-
ла ил:*\ икрьт).

||еред вьлпечкой смах{ьте расстегаи разведеннь1м водою яичнь1м
}келтком. 1емпература в духовке долх(на бь:ть не вытпе 200'.

кулЁБяк^

!] а .т е с т о: мцка 1 ке' 0рооюоюш 50 е, молоко 2 стаксатоа, сахар3_4 столовь|е ло'!скц, 0юелткц яшцнь|е 5 тлт., мосло слцвоцное
100-125 е, соль 1 чойная ло?!ска,

Разведите дрох{)ки в теплом молоке и ра3ме|пайте до }1сче3но-
вения комочков. Б..растворенные дро)к)ки всь1пьте п0ловину
(500 г) муки' две чайньте ло;кки сахарного песка и поставьте опа-
ру в теплое место на час-полтора. !(огда опара увеличится в объ-
еме в полтора-два раза и ух{е начнет опускаться, добавьте в нее
яичнь1е >келтки' сливочное масло, 2-3 столовьте ло)кки сахарного
песка' соли' всь|пьте остав1пиеся 500 г муки и вьтмегпат1те тесто,
пока оно не перестанет приставать к рукап{. 1есто поставьте в
теплое место }]а полтора_два часа. 3а это время не забульте пару
раз обмять его рукой.

|!риготовив начинку' вь1ло)ките тесто на подпь1ленную мукою
доску и разделите его на }1есколько лепе1шек. Ёа лепегшку вь1ло_
>ките гтачинку и края теста соедините' 1(улебяка мох(ет быть
в форме пирога и прямоугольной.

[|одготовленной к вьтпечке кулебяке дайте 10 минут постоять'
затем сма>кьте ее поверхность яйцом, сделайте в двух_трех местах
прокольт и поставьте в горя!|у}о духовку.

[отовую кулебяку вьтло}ките на блюдо, накройте по"1оте11цем
и подавайте на сто"ц.

?еперь о начинке: 
\

,!!1ясная

Ё а ноццнку: мясо (мякоть), масло топленое' лцк репнатьсй,яйца, соль, перец' 3елень. €оотноушенце про0уктов-по вкусу.

.]!1якоть говядинь1' 1€а191!1ЁБ1, куриць1 (на вьтбор) пропуетите
два ра3а чере3 мясорубку, обх<арьте фаргш на топленом
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масле и с!{ова г{ропустите его чере3 мясорубку. Ёаре>кьте
коль!{ами лук, обх<арьте его в кипящем }1асле до з0лотистого цве-
та и сме1шайте с фаргшем, добавив мелко изрубленньте яЁдца, не_
много соли' перца' мелко 11аре3а]111ую зелень'петру1пки и укропа.

Рьпбная

Рььба (лтобая), ^,',' слцвочное, лутс репиатьой, яйцо, соль, пе'
рец, 3елень' €оотношенсте про0цтстов по в1|!су.

|!риготавливается точно так )ке' как мясная.

(апустная

|(ап!]ста, лсасло, яйца, соль, сахар. €оотношент:е про0цктов по
вк!су.

}1елко нарублет+ную капусту о1]]парьте кипятком' промойте хо_
лодной водой, дайте стечь воде и г1ро}карьте' г|оме1пивая' в кипя_
щем масле до золотистого 1{вета. 3атем смешайте ее с рублеттьтмт;
яйцами, посолите, добавьте од:ту 'тайную ло)кку сахара.

олАдьи 362

йцка 500 2, моло/со 2 статсана, яйца 2 ц|т., сахор 1 1|2 с^т. лоэю'
кт}, масло 3-4 ст. лоо!ск!1, соль 1|2 час|ной лоэ[ск!1, 0роэюэют:

25 е.

Разведите дро)к)ки в теплом молокс' всь1пьте муку и вь|месите.
3атепл дайте тесту подняться в теплом мс!сте. Аобавьте яйца, соль'
сахар и столову]о ло}к!(у сливочного или раститель1{ого масла' 'вь1-

месите. Аайте тесту вторично подняться и'. 1{е ра3ш{е1пивая его'
берите смоченной в воде ло>ккой, кладите на горячу|о сковороду
с п{аслом' под)каривая оладьи с обеих стор0н.

( оладьям подайте сахар' мед' варе]{ье' творог
и сахаром.

олАдьи с яБлок^ми
Р1ука 500 ?, молоко 2 стакана, яйца 2 тлт., масло 2 ст. ло'!ск!!,
сахар 1 ст. ло']ска, соль 1|2 цайной ло9юк1],0роэюоюш 25 е, ябло'
кт;. 3-4 шт.

Б тс:плом молоке и.ци теплой воде разведите дро)к>{<и, добавьте
масло' яйца, сахар, соль и' тщательно вь|ме1|]ивая' постепенно
всь]пьте муку. |1осулу ттат<ройте полотенцем и поставьте в теплое
место для подъема.

А6локът очистите' от ко)кит!.ь]' наре>кьте тонкими ломтиками и
перед вьтпечкой введ1.|те в готовое поднявшееся тесто, переме:пайте.
Бщите тесто смоченттой в воде лох<кой. }(арьте оладьи на с1(о_

вороде с ра3огреть1м маслом. 8место яблок мо)кно в3ять из!ом.
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!\49ко пшенннная 1 ка, '$Фу1@1{@ 4_5 стаканов, масло 3 ст. лоою-
кса' яйца 2-шт., сахар 2 ст. ложкт:, соль 1 1|2 чайной лоо!скш,
0роотсоюн 40 е.

€та:<а:л [,1у1(и разме!пайте хорошенько в стакане теплой воды*
и"ц[| моло1(а' полон{ите дро}1{ж}|. 9ем меньгше в распорях(е}лии вре-
ме|]и для подхода опарь|' тем бо"цьше ну*(]{о дро)к}кей. Ёо для
подхода щаРь' нух{но не более 6 иасов, иначе тесто мох{ет пере-
киснуть. ||оэтому опару для блинов Ё€ €:]|€А}€1. ставить с вечера.

|(огда опара поднимется, влейте в нее ещъ 1!/2 стакаг|а тепйой:
воды ил]-| молока. Бсьтпьте понемногуостальнуюмуку,хорошень-
ко ме1шая' опять прикройте и да:":те вторично под}1яться. (огда
тесто еще ра3 поднимется' всь1пьте столовую лох{ку соли и столо-
вую ло)кку сахара' влейте полстакана растопленного теплого мас-
ла' два х{елтка' два взбить:х в пену белка и хоро1|]енько все ра3_мегшайте. 8сли тесто ока}'(ется густь]м' прибаЁьте еще немного,
теплой водь| или молока. Б третий раз лайте тесту подойти, после
чего начните немедленно печь' чтобь| оно не перекисло.

(оличество сдобы, то есть яиц и масла' мо)кно по х(елани!Ф
умень1пить. ||равда,_ тогда блины булут сухие и не так вкуены.
Ёо очень много сдобы класть не следует' так как к блинаи пода-
ются )кирные приправы: масло' сметана.

Бкус блинов 3ависит не столько от сАобы, сколько от правиль_
ного приготовления теста.

Бсли ну>кно_ приготовить блитты побыстрее, берут только п1ше_
ничную муку. Ё3 400 г муки 6еру1 10 г дрох<>кей, разводят ее сра_
зу теплой водой или молоком. €доба кладется одновременно.
Фпару хоро1пенько размеш}|ва;от и ставят в теплое мес|о. Фна
булет готова нерез 2 васа.

5линь! н^ дРожжАх 36.

Бли!+ы с гРиБ^ми 365

|ршбьо 250 е' мцка 2 стакана, 
'|олоко 

2 стокана" яйца 3 шт.,
соль' 14аоло растнтельное по в!сцсу.

|рибь: мелко наре}!{ьте. Р1з мукн, молока у| я11ц 3амесите блин-
}!ое тесто. Ёа сковородку с горячим х{иром вылох(ите до)ккоЁ
бли::шое тесто и на ках<дьтй блин, в еще не пропек!]]ееся тестФ'
поло}{{ите ло)|{ку грибов. ||одавайте со сметаной.

Блинь| кРАснь|€ 166

!т1уко 550 е, молоко топленое 800 е, яйцв 4 цт., соль 1 цайнол
ло''е'с|&' сахор 2 цайньсе ло0!с1сц, 0роасокц 20 а.

,}!1олоко налейте в |широкую кастрюлю и томите в средне нагре-
той духовке до тех пор' пока оно не приобретет золотйсто-ро3ойй
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цвет. Фбразовь]вающиеся при этом пенки ложкой опустите }|а д|{о.
1оплет:ому мол0ку дайте ость1ть до 40-50'' затем в 3/ц общего
количества разведите дрож}к|{' муку и соль и дайте тесту поднять_
ся в тепл0м месте. |{осле чего в остав1шемся |\,1олоке разведите
яичнь1е }келтки и сахар' соеди1{ите с тестом и вновь дайте подт{ять-
ся. |[еред вь1пеканием в тест0 введите взбитьте в пену белки'.

|1одайте краснь!е б.пиньт со сметагтой, растоп.шегтттьтшт 1!'аслом'
'ва рег|ьем.

Блинчики 367

/+/|ука 800-900 е, яйца 4-5 шт., масло сл!]вочное 1!лп ].!ар?|1р!!н
400 е, лолоко 3_4 статсана.

Разотрите }келтк|.{ с мукой, постепенно прибавьте молоко' соль
и растопленное масло' 1(огда все хорошо ра3ме1пается' совсем не
.останется комков' пеките т]а горячих' смазаннь]х маслом сковоро-
дах, наливая оче}ть мало теста, чтобьт блинчики бьтли совсем тон-
кие. [(огда блиттчипсг: подрумя!1ятся' перевер!|ите. |1одаг]те с ва_
реньем или сахаром.

5линчики к€}ФР[Рй3ш

А4уко 1 стак{1н, !|[олоко 2 стакана, яйцо 1 шт., масло сл[[в'оч-
ное 2 ст. лоэ!ск|], я6локш 300 е' сахар 1 ст. лоэюка (0ля яблок),
соус ошотсола0ньсй 1 стакан.

|1риготовьте тесто для бли[1|\иков и испеките их' слох(ив гор-
кой. Фчистите' мелко нарел(ьте я6локи и варите их в сахар|]ом
сиропе около 10 минут. Бьтньте из сиропа; 3аворачивать яблоки
в блиг:чики следует копверто\{.

3атем об>карьте в сл{{воч}|ом масле до образования 3олотистой
корочки. |]одавая на стол' полейте 1!]околаднь1м соусом.

€оус готовится так: сгуще111{ое молоко слегка ра3вед1|те ки-
пятк0}|{' добавьте в |{его какао (поро:пок) и тщатель{{о разме-
ц:айте.

л^пшА по-домАшнвму

|4ука 1 стакан, яйцо 1 тлт., во0а (нлн мо.поко) 1|4 стакана.

/!1уку вь]с|'пих сортов всь1пьте в подогрет}ю до 30-40" воду или
молоко, добавьте яйца, соль и за}.1есите крутое тесто. |}оставьте
его на 30-40 минут для набухатт:ая клейковинь|. Раскатав тонким
пластом' пось!пьте мукой, слегка подсушите, сверните в несколько
ра3 и наре>кьте тоттл<оп1 лапп:ой.
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клЁцки 3то

|Ауко 1/2 стакана, яйцо 1 а+от', *тасло 1 ст. ло']ско, во0а 1/4
стакана.

Б миску влейте \|ц стАкАна водь|, поло)ките масло' яйцо, всь!пь-
те муку' соль и замесите тесто. 1(лецки делайте несколько удли-
ненной формы и почти одинаковой величи|]ь].

укР^инскив г^лушки 3т1

ометана 100 а, лсас-А4цка пшенс;нная 2 1]2 стакана, яйца 2 нлт.,
ло сл!1воцное 100 а, во0а 1 |2 стакана.

.]!1уку просе1]те, сделайте в ней углубление в виде воро}|ки'
в которое влейте \|э (такаъ!а водь1' 2 ст. ло;кки растопленного мас-
ла и 2 яйца, взбить1е с неполной чайной ,'то}ккой соли. Бсе это
ст\{е|'шайте с мукой и вь1мешивайте, г{ока не получится глад|{ое' не
очень крутое тесто. '|есто раскатайте ров|{ь]м слоем толщиной
2 сшт и разре)кьте на небо''1ь]пие кусочки любой формьт.

[алуплки опустите в подсоленную кипящу]о воду и варите при
с,]1абом кипении водь1 около 10 минут. (огда готовьте галу1пки
вспль]вут на поверхность водь1' перело}ките 1{х 1пумовкот] в дур1п-
лаг и дат]те стечь в0де.

Ёа сковородке разогрейте масло' опустите в него
с"цегка подх(арьте и подавайте' Б заправлеь!нь1е маслом
галу1шки 1\{о}кно прибавить сметану.

в^РБники

[] а т е с т о: мука 2 стакана, во0а 1 12 стакана, яс|с1а 2 с:ат',
соль по вкусу; ||ачннка (разнообразная).

||росеянную муку вь]сьтпьте в миску' влейте воду' по"'тожите
яйца, соль [1 замесите тесто. 9ерез 20-30 минут тонко его рас-
ката}]те' вь!ре}кьте крух{ки стаканом, сма)кьте их в3бить!м белком,
на ках<дь:й кру)кочек поло)ките начинку' края соедините и 3ащип-
.пите. Бареники опустите в кипяток, варите 6_8 минут пртт с"пабом
к}1пении.

Бспль:вшие наверх варе}!ики вьтньте :пумовкой, полох{ите в та-
релки' полет?те сметаной или растопленнь1м маслом.

сиБиРскис пвльмвни

[1 а тесто: мцко 330 е' яйцо 1шт', во0а 1110 л, со,1ь по вк!!-
сц; но наццнку: еовя0тсно 200 е, свтсншна 200 е, во()а 1|10л,
соль' перец по вкцс!.

|1риготовьте и3 муки, 9ЁЁ[, соли довольно крутое тесто. Рас-
катайте его очень тонки1}| слоем' вь1ре)кьте стаканом кру)кки.
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га лу!пки'
горячие

зт3

Ёа середину ках{дого крух(ка поло)ките начинку' края слепите.
,[|,ля нанинки во3ьмите сь|рое мясо (лунтпе всего говя д\,!ну и

свинину пополам) и лук' два ра3а пропустите через мясорубку,
прибавьте немного водь|' !1оло)ките соль' перец' хоро!шо ра3ме-
тшайте. ||ельмени варите в кипящей подсоленной воде в течение
5-7 минут. ( пельменям подайте соус и3 горчиць| с уксусом' рас_
топленное масло или сметану.

Фсобенно вкусны под}кареннь!е пельмени. Б этом случае пель-
мени следует варить 2_3 минуть|' 3атем бьтстро вьтнуть !!{,, А21Б
стечь воде и обх<арить в масле до появления хрустящет? коронки.

чЁБуРБки зт4

А4цка 3 стакана, 6араннна 400 е, сало 100 е, яйцо 1 слт., во0а
(6ля теста) 3|4 стакана, отсс;р (0ля псареншя) 300 е, соль, перец
по вк!с!.

&1якоть бараниньт и баранье сал0 вместе с репчать|м луком
пропустите через мясорубку, прибавьте соль' перец' мелко наре_
занную 3елень петру11]ки и' переме1пивая эту массу' влейте в нее
2-3 ст. ло)кки холодпой водьт.

7з пше:+тлчно{а мут<и, водь1 и яиц с добавлением '/э чайной лох<_
ки соли замесите, как для лап1ши' |1ресное крутое тесто. Раскатав
тесто до толщинь1 1 штм, вьлре}кьте из него кру)кки величиной с не_
больгпое чайное блюдце' Ёа половину ка)кдого кру)кка полох{ите
фаргп из баранинь:, накро!!те его другой половиной кру>кка и сое_
дините края' предварительно сма3ав их взбитьтм сь1рь]м яйцом.
}(арьте небуреки тта глубокой сковороде с }киром.

6исквит

17йца 6-7 шт.' сахар 1 стакан, мука 1 стакан.

Бзбейте яйца с сахаром так, нтобь| первонача"цьная масса уве_
личилась приблизитель}]о в тр1{ раза.

3атем, бьтстро переме|1]ивая' всь1пьте мук1'. |отовое тесто вь1ло_
х(ите в форму, дно к0торой застлано промасленной бумагой, а стен_
ки сма3аньт жирош1' Бьтпекайте при температуре 200-220'' Бсли
верх булет сли1шком 3арумяниваться' прикройте его бумагой. Фор_
мьт с бисквитом не"'|ьзя встряхивать, нтобьт тесто не осело.

|]осле вь!печки биёквит оставьте в форме для ость!вания не
мег]ь1пе чем на 2 часа.

лимоннь|и Бисквит

]п,зьон 1 |12 шт', яйца 5[!]т.' сахарная пу6ра 1!2 0а!сана, пц-
ка картофэльная 2 ст. лоэ{к!|' ]:.!1ка пшенццтдая 2 ст- .1он{к||.

€варите до мягкости ли&1он' протрите его с!(возь ст;то. [!ять
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}келтков Ра3отр1.1те с сахарно|] пудро1], добавьте протерть:й лимов{
и сок еще |/э лимона' всь}пьте картофельную муку' столько х(е'
пш"тет*ичной. ||ять бе'':ков взбейте в крутую пену' осторо>к]{о сме-
ш.тайте с подготовлень]ьтм тестом. |!ечь бискв[1т }1у}кно в форме:
в умере]-1но нагретой духовке.

мвдовь!и тоРт з77',

/у|е1 100 е, ]1ар?аРцн 100 е, яйцо ! снт., сахар 1 |2 стакана, лукэ
2 стакана, со6а 1 чойная ло9]ска, кре]|',

!!1аргарин растопите и смешлайте с х{идким медом' добавьте
яйцо, разотр|{те с сахароп,1' добавьте цедру лимо1{а' м}к}, погасите
в лох{ке уксуса соду' замесите тесто. Б формах, смаза[|нь|х кули_
нарньтм )киро}!' вьтпекайте три кор)ка. [отовь:е кор)ки сма)кьт€
кремом.

]@Р7 к}у1А1}|А>

[]а тесто: я[;:1а2 н!т., сеу[1|енное моло1со | банка, мар2ар11|$1
20{] е, со0а 1 12 найнот1 !1о'!ск[|, мука 1 стакан; н}а к р е м: сме-
тона 2 стакана, с(1хар 2 стакана, орехн 1 стакан.

|1ереметпат}те яйтт.3, сгущен!'{ое п{олоко' п1аргари1], соду' пога11]ет;-
ную у1{сус0\4, муку и вьтпекайте в форме -40-50 минут. |1осле ох-
лах{дения ра3рех{ьте т:а 3 корх<а и пропита:}те смета1'|]{ь1м кремом-
}красьте 1шоко.тадо\{' орехами.

1ФР1 к]!А!{Фй}{Ап 37$

€еущенное мэлоко 1 банко' яйца 1-2 шт.' во0а 1|4 чайной
.1о'юк11, [..ра1.|:!а!1, 1 стахан, соль на конц!1ке но.'!са.

Бозьмите сгущен}1ое
соли' питьево!'т водь: и
де>).

холоднь|и тоРт

мо,.1ок0' яг!ца, разпле[па1:те' добавьте чуть
кРахмала. Быпекайте в духовке или в <<чу_

А1ас.ао с.ос:во':ное 200 2, с|!хар11 ван11]!ьнь|е (ллолотьсе) 200 е"
яйцо 1 шт^, сахар, фрцлстовьсй сс;роп по вкусу.

€ливочное ]\1асло ра3от'рите с молоть1ми ваниль1]ыми сухарями''
сырь]м яг]:-:'опт и сахар01!. 6ме:шайте, уло}{1тте плотно в форму, смо-
ченну}о водот}" и поставьте на хо"ц0д. |{еред употреблением вьтньте
и3 форь{ьт }] обле|;те фруктовь:м сиропо[{.

тоРт твоРожнь!й 38?

Ё о т е с ! о: о!селтк.| япчнь|е 2 шт., сахар 100 е, маоло слцвоц-
ное 100 е, со6о но кончике чайной ло'юк1!, м!ка по потрсбностл7

|56

; ?,,,: : ;' : ;,, ;| ; : :: : !!!.:;, [ # |, ] !! ,';'у::;::,:у:;:;.
Ава >келтка разотрите с сахаром, добавьте размягченное масло'

соду (погас1.1те несколькими каплями уксуса)' все тщательно ра-
вотрите. Бсьтпьте муку и зап{есите не очень густое тесто. Бьтпеки'ге
кор}к.

||риготовьте творожну]о г{ачинку. 1ворог разотрите, добавьте
х(елтки' ванили}'' сахар. {,орогшо перемегшайте и равномерно по_
лох{ите }1а вь]печенньтй корхс. €верху 3але}]те белковьтм кремом
(белки взбейте в пену, добавив сахарньтй песок и ванилилт). |1р'-
готовле1;ньтт! торт поставьте в духовку на 15 минут, .ттобь: крем
слегка зарумя1{ился.

|6Р1 кЁФЁ[(п

Ё а 6т:сквцт: яйца5!1!т'' сахар 1|4 стакана, мцка 1 1|4 ста-
кана; н п к р е м: .мас!1о сл!]воцное 350 а' кофе растворпмьс*
2 ст. лоэюкт;, во0а 1 ста1сан' ванцл[!н 1 пакетт;к, мтан0аль 250 е.

йспеките бисквит, раз.цо}кив тесто тонким слоем :л1а прямо-
угольном листе. Бь:гтьте бискв::т и3 духовки' вь!ло>ките его на
полоте}|це 11 с по}\{о1ць|9 |}Фа1Ф1€}!11а заверните в рулет.

Фсту,п'ите лт пропитат::те сахарнь1м сиропо\{ с вином.
.&1индаль за.,]еЁ!те иипятк0м' да1]те г{остоять' а когда ость]}1ет'

сдейте воду !{ о!]!{стите орех|]. Ёаре>кьте их вдоль тоненькими по_
лосками.

|!риготовьте крем' взбивая масло с сахаром и постепент]о при_
бавляя крепк:тт} кофе, пока масса не станет одттороднот].

Рулет с]\1ах|ьте сверху кре\{от\{ ]-1 по всей поверхности украсьте
0рехами.

птифуРь| с кофЁинь!м кРвмом 383

лсараартсн 200 е, сахарЁ а т е с т о: хаука 300 2, масл0 ц-пн
108 е, экелткц я[!|!нь!е 3 н:т'; кре:п.

|!тифурьт - это ма':|енькие пиро)к1{ь]е' в которь|х крем находит-
ся ме)кду дву[{я печеньяп{и.

[|риготовьте песочцое тесто' охл,адите \\ раскатаЁ1те пласт тол_
щиной в !/2 сшл.

€ поппощью рю}1к[,!'}'арел{ьте его кру)кочками чуть больтпе пя-
гикопеечноЁт п:онетьт. Разлох<ите печенье на с|\{оченнь]1:1 водой лист
п пеките в горянет} духовке в течение 8-10 минут. €нимите пе-
ченье с листа 1пироким но)ко},! 1! остудите'

||оловину ]!ру}(очков украсьте кремом, закро1?те сверху остав-
!цимися печеньями и слегка при}к1!{ите так' чтобы крепг бьтл ви-
ден. сверху посыпьте сахарг:ог! пудрой'

|(репт готовится' как в предь]дущем рецепте.
\5т
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[!а теото: масло 130 а, сахар 1 стакан, яйца3 шт,, со0а (еа-
ц!енная цкс!сом) 1 полноя чайноя лоо!с1са, м!ка 1 стакан' какоо
3 чайньсе ло9юкц' м('сло' сцхар!! по вк!с!; н а к р е м: масло
сливоцное 300 е, сахар | 1|2 стакано, ка[ца ма|!ноя (см' ре-
цепт), льсмон | 1|2 с::т.' на шоколо0: с74етона 2 ст, лоою-
кш' какао 2 чайньое ло9!скш, сахар 3 ст. ло'!ок!1' мосло 1 к!сочек.

3амеср:те тесто: растопите масло' всьтпьте сахар и разме|1|айте.
'[!отом по одному вбейте 3 яйца. |!огасите уксусом соду и добавь_
те в сш1есь' постепенно всь1пьте муку. Ра3делите тесто на две ча-
сти, в одт{у из них добавьте какао. Бьтпеките два кор}ка на сково_
родке' смазанной маслом и пось{панной сухарями. 1емпература
в духовке около 180'; вьтпекайте в течение 35 минут. ФстуАите.

(ах<дьтй кор}к ра3делите на две части.
|1риготовьте крем: разотрите сливочное масло с сахарньтм пес_

ком. €варите манную ка1шу и3 2 стаканов молока и 3 столовь:х
лох{ек },{анки. ФстуАите.

}{атрттте на мелкой терке лимо]{ь] вместе с кох{ей и добавьте
в остьтв1!!ую ка1пу. 1уАа >ке полох{ите т|астями масло с сахаром.
1{рем взбейте и поставьте в холодильник на 20 минут. 3тим кре_
мом слоем в |'5-2 см сма)кьте поочередно все пласть! торта.

БерхнттЁт кор)к и бот<а залейте тепль]м 1поколадом' которь1й го-
товится так: нух{но кипятить до загустения сметану' какао и са-
хар' 3атем добавить кусочек масла и снова кипятить до 3агу_
.стения.

торт из гнРкулЁсА 385

9йца 2 !/1т.' мареар!1н 100 е, сахар 1 стакан, ееркулес 2 стака-
на, соль' ваншлцн по вкцсц.

Разотрите яйца с ра3мягченньтм маргарином' сахаром' ва|1илп-
'ном' со щепоткой соли и подсу1пеннь1м в духовке геркулесом.
Бьтлоя<;тте массу н,а сковородку' покрь|тую промасленной бумагот?.
Бьтпека|'дте при темг{ературе 200'. |!одавайте ость|в1пим со сливка_
ми ил!] }'{0"цоком.

<<мишкА н^ свввР€'

1 а т е с ! о: масло слцвоцное 200 е, сахар 1 стакан, о!селтк!т
я!гчнь!е 5 шт., слтетана 200 е, со0о 1|2 чат|ной лооюк!', соль но
конццке но9!со, ванцлцн ц м!ко по погребностц; но наццнк!:
белк.ц яцчньсе 5 слт., сахар 3|4 стакана' ?рецкце орехш (рубле-
ньте) 1 1|2 стакана; на пома0ку: какао 2 ст. ло9юкш, сохар
314 стакана, молоко 4 ст. лооускц, масло сл[1вочное 70 е.

Разотрите размягченЁ|ое сливочное масло, добавив к нему са_
харного песка. Б эту массу влейте )келтки и хоро1по все ра3ме-
158

гшайте. 3атеьт добавьте сметану' соду, пога1пен}1ую в столово1! лох{-
ке уксуса'' !{ соль. Бсе снова перемешайте 1.| только пот0м вве_
дите ванилин и п{уку; муки кладут стольк0' чтобь| получ}|лось не
сли|пком крутое тесто. Разделите тесто на тр}1 лепе1пки и пооче*
редно вь|пекайте их на скороводе. |]еките на среднем )кару.

||одготовьте начинку. Белки в3бейте в густую пену' к ним по-
степенно добавьте сахар. Бсьтпьте рубленьте грецкие орехи' осто-
ро)кно перемегшайте и сма)кьте лепе1|]ки.

||риготовьте 1поколадную помадку. Р,азплешлат1те какао и сахар}
в+т€йте горячего молока' хорошо размеш]айте и поставьте на огонь'
чтобь: с]\{есь закипела. Ёепрерьтвно 11омеш!]вайте. 1(огда саха р
полностью растворится' снимите с огня и поло}1{ите сливоч1{ое мас-
ло. [оряней массой 3алейте т0рт сверху и поставьте в хо"ц0диль-
}]ик.

тоРт из чЁрного хлвБ^

$йца 6 1лт.' сахар 1о0-150 ?, с!!хорн Ф.ернь!е 3|4 стакана, ваны-
лнн, евоз0нка, це0ра ,ттомона, масло 

'!о 
61сусу.

)(елтки тщательно р,азотрите с сахар}!ь]]\{ песком' добавьте-
немного Б2}1|{а1}|}|?' корицу' гвоздику и натертую цедру лим0на.
8збейте венч}1ком белки, смешайте по"цуч].|в[1]уюся густую пену
с !{елтка1!{!1' нась1пьте туда ]\4€;'!|{Ф [{столче}1нь!х черньтх сухарей
и снова тщательно перемеп-тайте.

||оло>ките тесто в форму, с1!1а3анг!ую },!асл0]\'' и пось1панную су-
харями' и вь]пека]!те в негорячет? духовке.

1ФР] к||А}:{€киЁ пАльчики,

[1 а тесто: во0о 1 1|2 стакана, м.асло с!1!!воцное 150 е, муко
1 1|2 стакана, яйца 611/т., на крем: сметана 2 стакана, сахар
1 стакан, какао 1[л1! тертьсй шоко,та0 по потребностш.

|]оставьте на огонь воду' добаББ1€ €.:-}}|БФчное п,1асло и' когда
закип!{т' всь]пьте' поме1пивая' му|{у.

1есто остудите' влейте поо1тередно 6 яиц. 3аварное тесто поло*
)ките на противень' смазаннь!й маслом, продо.|1говать1ми }1еболь_
1|]и]!1и колбасками; колбаски мох{но вь1дав"]!ивать и кондитерским
ш.!прицем.

|1риготовьте крем: взбейте холодную сметану;т сахарньтй песок.
йспеченньте <<пальчики>> обмакните в кре},1 и с.по)ките на блтодо

поленницей. [верху пось1пьте какао или терть]\| 1цо1{оладом.

тоРт смЁтАннь|и 389

1йца 2 шт., сахарнь[й песок 2 стакана (в том н;:с,се 1 стокан на
крем), сметана 3 стакана (в том ц!1сле 1 стокан в
тесто),1[аре('рцн 200 е, со0а пцтьевая 112 пайной )1оэ1ск17, мцка

1 59'



пш|енцчная 3 стакана' орехш 200 е (шлтл варенье 300 е)' в'!!1!лФ

ньсй сахар по в'с!сц'

8йца тщательно разотрите с сахарнь1м песком' добавьте сме-

'."й,'Б".{й'.*",'й 
й,р.,рин .(его не доводят Ао кипения)' у::'

ш.:ег|нуБ уксусом или лймонной кислотой питьевую соду' просеян'

}1у}о пшеничную муку и ван]'1льнь]и сахар' 
---^_-- _-^^*^у. 1

3амесите *".*'._'."Ёй п'д.'"те его на 1шесть частей и уха 20*
30 минут поставьте в холодильн}!к' 9асти 9]{:у111"'"_^::т!й' ',,йи) вь|ло}ките на чисту]о сковородку' разров}1яйте пове!х'
,}'.', , вьтпекаЁлте при 220_250''

[-оря.:ую сковороду с вь-1пече1{нь1м кор)ком охладите: поставьте

в холоАн}ю 
"'ду "й 

чтобь1 она не переливалась нере-з борт'

3атем" опрокйньте сковороду и снимите корх{' 0хла}кденные

кор)1{и прома)кьте кремом.
'АелаБт его так] смета}{у взбейте с сахарнь1м песком' ваниль'

нь1м сахаром и рублень1ми орехами (их мо>т<тто замегтить варе'

::ьем). 1(ор>ки соедините.
Берхний корх< оформите крошкой (из пенегтья) и пось1пьте

.,*'р{''* пулро*. ,/!1о>кйо полойить круп}1ьте куски 0рехов' а если

исг10льзовать варет1ье, 1Ф _ дольки мармелада

9огАлики 390

€;петана 200 е, мареарпн 200 а, мцка 3 1 |2 стакана' начц!{ко

(сла0кая).

3амесите тесто и3 сметань], маргари11а и муки' Разделите на

4 части. из ка>кдо# р]Ё*?{'а'? круг и г1оделите его на 8 .тастей

й''Б'д_йу.'м. |1оложйте слаАк9ю начинку (варенье' и31ом с ореха-

ми)'и сЁерните от широкой части к кончику' в центр круга'
""''пр''д,йте 

форму рога' улох(ите ]{а противе1{ь и вьтпекайте, по-

сь:паЁ сахарной пудрой.

пвчЁньБ домАшнЁв к|!Ф[|ЁЁ|{Бл з91

А4цко 3 стакана, яйца.1_2 шт" 71асло (нлп лтареар,нн) 250 а'

,,'.}\ ;;;;;:';:'';аа 1|2 найной ло1!скц' ванцлцн 1|2 пакетсакэ

!йца разотрите с сахаром добела, добавьте ра3мя-гченное мас-

ло }{ли маргарин' солу, ванилин, персмешайте и' добавляя муку'
3амесите очень крутое тесто' |отовое тесто пропустите через мя-

сорубку.
8ыходящие и3 ре|'петки )кгутики ра3лох(ите небольшими' куч'

каш[иввидепечет1ьяналист'слег1(асмазанныймаслом'ипоставь-

'Б-' 
ду*',ой гшкаф для вь1печки. [отовое пече1{ье посыпьте са-

харной"пулрой. Фно долго хранится' }{е теряя вкуса'

160

?Ассь!пчАтоЁ пБчБньЁ

71ука 208 е' 7!асло (ь:лп мареарнн) 140 2, сахарная
2 сьтрьсх н 2 вареньсх яйца, це0ра лц11она.

Разотрттте масло' сахар!{уто пудру, тиуку' >келтки двух сварен-
нь1х вкруту|о я}]ц и 1татерту1о цедру л}|п{ог{а. |[одер>кртте тесто на
колоде 0коло часа.

Бзбе|!те в пену 2 белка. 1есто раскатайте толщиттог'; 2*3 мм,
вь]рс}|{ьтс ста!(а!]чикош1 крух(очки. на ка1кдь:т} кру>т<о.]е1{ полох{ите
по чайтло!] ло}кке взбгттого белт<а и вь:пекаЁтте в духовке.

{мЁтАнноЁ пвчпньЁ

€метана 200 е, мореарпн 100 е, сахар 1 стакан, яйца 3 шт., со-
6а на концсске ноэ!{а, лтт1ка 3 стакана, ванцл!!н по вкцс!!.

€штетану, маргарин, сахаргтьтй песо{(' яйца, гтрттьеву{о соду и
вантт"цьттьт*] поро1|1ок тщательно разотрите.

|1ос"те этого всь]пьте т\{уку пт бь:стро перештетшайте. [отовое тес_
то раскатайте и вьтре>кьте фигурт-|ое печег|ье. Бьтпекайте в духовке
на прот!гв!1е' смаза|'тном ){(иром.

^пЁльсиновов 
п€чЁнь€

йарааршн 1!.,п| мос',|о 400 2, р61у6р71ь|!"|. песок 400 е, бе'актл я1!чу-ь.с
5 шт., це0ра 1 апе.зьс-'т:на (тслт;' лтьмона), мука 1 стакан.

}1ас"цо или маргари}{ разотрите с сахарнь1м песком, добавьте
апельс1{|1ову1о или лимон|1у!о цедру, г]атр[]те на терке и постепе}|_
но добавляйте взбитьте белки. Б олноролг!ую ш1ассу добавьте муку
3атепт ча[}ной ло:ккой в }па-\мат!{ош1 порядке вьт1(ладь!вайте тесто
на л!1ст и вьтпекайте в духовке пр{т темтературе 150-160'.

{|€стРов пиРожноБ

||асло 300 е, яйца 2 шт., сахар 1 стакан, мармела0 слоеньсй
200 е, лцмон ! тлт., оозто*с 100 е. €оотношентсе про0цктов ц3 Рос-
чета на 400 е печенья.

8збейте масло, понемногу добав''тяя взб[{ть1е с сахаром яйца,
натерту1о лимоннуто цедру.и лимогтгть:й сок, очряще::т:ьтй и3юм,
Ё]аре3а!]1{ь1й на т<убики мармелад, ра3мельче}{]{ое печс]1ье. Бсе сме-
л|тар]те в однородную массу и заверЁ{ите во влах{|{ую целлофановую
бумагу, пРидав удлиненную форму.

|!оставьте на 3-4 часа в холодильн{.!к.
||одавайте' 1тарезав ломтиками.

тоРт из пЁчвнья 396

&офе сла0кшй (хо-ао0ньой) 1 стакан, масло 250 ?, э{селткш 
"яцч-ньсе 2 ашт', сахор 3/4 стакана, моло|{о 3|4 стакана, какао' 3" ст.

лоэ!ск!1, лшкер 1 ст. лоэ!ска.

' 39т

пц0ро 40 е,
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Бзбейте масло, поп{ешивая, добавьте'келтки' предвар]ательно
взбитьте с сахароп{' и какао. |1онемногу добавлят!те горячее моло-
ко' а в са|\[о]\| конце _ ликер. ||еченье смочите в холодт:огд кофе
и укладывайте слояп1и' сма3ь1вая кремоь'' пока не получится трех-
слойньтй торт. €верху 1' по бокапл сп{ах(ьте кремом' пось]пьте тер-
ть]м [шоколадом.

ковРижк^

'&онфт;тюр 1 стакон, сахар 1 стакон' молоко 1 стакан, яйцо
1 шт., со0а 1 чайная ло'юко, л!1монная кцслото 1|4 ооайной ,тоою-
к!1, м!ка пшен!]чная 2 1/2 стакана, кре14 по вкусу.

3 конфитюр' сахарнь!й песок, п.{о"1]око дт яйцо Ао6авьте соду,
растворенную в ра3веденной липлонной кислоте' и пше}]ичную }ду-
ку' перемешайте.

йспеките два кор)ка' смажьте их кремоп,'' посыпьте измельче}1-
!{ыми сухарями' украсьте сверху вареньет\'1.

пиРожнов к}0Р|9!!||{Ап

€ахар 1 стокан, молоко 1 стакан, масло 150 е, какао 1 ст. лоою-
ка, сухарц (мо"аотьсе) 1 литровая банко, орехш 10_15 ш!т., в11-

но 2_3 ст. !|оо|скц.

(ахарньтй песок раствор!тте в молоке и вскипятите. .[,обавьте
в молоко масло н какао. Ёа эту порц}1ю всь1пается около литровоЁт
банки молоть|х или толчень:х сухарей. Аобавьте орехи' пропущсн-
ные через мясорубку' и вино. Бсе тщательно перемеша,1те и сде-
лайте |[]арики. !(а;кды:! 1парик обкатат":те в сухарях' с]\'[е1ша|]1{ь}х

с какао и сахароп{' :т подава:!те к чаю.

солЁнов пЁч€ньЁ 399

?ворое (шлн брььнза) 260 е, мареаршн 50 а, сохор 1 чайноя лоотс-
ка, во0а 100 е, со0а 1/2 войной лФ|ск1]' муко ш со:!ь по пот'реб-
ност11.

€ыр и брынзу натрите :та мелкой терке' творог разомните и
чуть посолите. !,обавьте все осталь!{ое (кропле соли) и 3амесите
тесто. Раскатайте пласт толщиной 3_5 шлм, выре)кьте выемкой пе-
ченья' посыпьте их сверху кр}'пной солью и выпека1!те.

овсяноБ пвчБньв

@всяньсе х!|юпья 2 стакана, м!ка 1 ст. лоо!ска' сахар 3|':| стака-
на, масло 100 е, яйца 2 е+от., орехш 1|2 стакана, сахар ванцль-
ноой (шлш це@ра лнмонв) 1 е'

1\,1асло с сахаром и аро}!атическими веществами
кастрюле деревянной лопаточко]] до побеления.

з9т
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100

162

ра3отрите

11* 16:}

Растирая, постепенно добавляйте овсяные хлопья' предвари-
тельно переме!шав их с п1шеничной мукой и мелко нарубленными
немного под)каренными 0рехами.

1есто переме:шайте' потом берите чайной ло>ккой' а другой
ло>ккой 'вь1талкивайте его из первой на смазанньтй маслом и слегка
посыпаннь|й мукой противень. ||осле 10-15-минутной вь|печки
при невь1сокой температуре (170-200') осторо}кно снимите с про_
тивня нох(ом.

лвнивыБ вАтРущки

лимоннь|€ квАдР^тики
'0з

$с|ца 5 шт'' сахар | 1|2 стакана' ко9!с1ьца 1 лшмона' мука 3 ста-
кана.

Айца в тече1{ие 15-20 
^',н1:т растпрат}те с сахарнь1м песком.

Аобавьте натерту!о на тарелке кох(ицу лимона. 1есто не дол)кно
бьтть о-чет:ь круть1м. Р'аскатайте его до толщинь! в 1 см и наре)кьте
гта небольгшие квадратикгт. },:ох<ите на смазанньтл? >киром проти-
ве|1ь и вь1пека1"1те в ]{егоря!|ей духовке.

пг'сочнов твсто |о|
€а-тар | стакан (тонкш7), Айца 2 а:т., ласло 300 е, соль 1/2
.саь|ной ло!!с!сц' л:ука 3 стакана (тонкнх), в т. ч. немно0!ско но
по0сь;пкц.

.0'
Батон ! шт,' молоко 1 стокан, оюшр (0ля с'са3ь!ван1!я протшвня)1на нацшнк!: творое 250 е, яйцо 2 тлт., сахор по вк!су.

Ёаре:кьте батон на ломтики' опустите в подслащенное молоко'
а затем на ках<дьтй ломтик полох(ите слой начинки. Бьтпекайте
их на х0ро|||о смазанном х(иром противне' предварительно смазав
сверху взбитым яйцом. )|(ар луховки не дол)кен бьтть слип_тком
сильнь1м. |(огда ломтики 3арумянятся сверху и сни3у' ленивь!е
ватру|шки готовы' мох(но подавать их к чаю.

сАмсА .02

!] а тесто: м!ка4 стакана, слетана 1 ста:кан' мареаршн6 ст.
ло'!сек" яйцо 1 шт., соль, со0а, цксцс по вкусу; фарт.:: 500 е.

€амса - это пиро}кки' которые подаются к бульону и просто
тают во рту. ,[|елаются они так.

!!1.аРгаРцн ра3отрите' добавьте сметану' яйцо, соль, €ФА}, уксус
и взбейте. 3сь:пьте муку и быстро замесите тесто. ФхлаАите, при-
дайте форму бруска. Ёаре>кьте ломтиками' ках{дь!й раскатайте
в лепе1шку круглой форшты. Ёа серед:тну ее пол0х(ите мясной фаргш,
мо)кно начинку и3 ливера' печенкп' защиплите края треугольни-
л<ом. Бьтпекайте 20 минут в духовке при температуре 230".



*
6ахарньт:! песок' размяг1]е1-|ное масло' яйца, соду' пога1шеннук)

уксусом' соль сме1{]а[-!те и взбе!|те до однородной пьттштпоЁ: массь;,
а потом всь1пьте м}к} (долго не ме1пать' иначе тесто буАет <<3а-

тянутым>). 1есто ра3делите на лепешки и вь]пекайте при темпе_
ратуре 200'.

с'}о€ноЁ тЁсто 40,

1\1ука 3 стакан(', во0а 1 стакан, соль 1 чайная лоэ|скс1, яйцо
1шст., масло (250 е)' сме[цанное с мцкой (2ст. лоо;скп), л1!.1|он-
ная кцслото по вкцс!.

3амесите тесто из муки' БФАБ1, соли' лимонной кислоть] и я!'1ца"
Раскатайте небольтпую лепет11цу^и на нее поло)|{ите масло, пред-
вар[{тельно смешанное с мукой. 3аверните тесто конвертиком и на
полчаса уберите в холодильник.

€нова раскатайте' но только в одном направлении' снова сло_
}!{ите конвертиком и уберите в холодильгпик. Фпера1{ию повтор1.1те
трих(дь|.

|1осле чего ра3делайте тесто на ну}к}!ь1е вам изделия' стараясь
лптдний ра3 не раскатывать его, чтобь: тесто оставалосБ с./_]оень!м.
БыпекаЁ:те при температуре 200".

$Ёзв 406

сахар 2 1| 2 стакано, бёлкц ясучньсе 6-7 шт., л..монная к!!сло-
?а на конц!1ке лоэ!скц, масло (0ля с.\!а3кц протсавня)'

.[,ве столовь1е ложки сахара и яичнь{€ белки взбейте, чтобь{ мас-
са увеличилась по объему приблизительно в три раза.

||осле этого добавьте лимонную кислоту |1, взб\1вая массу, толь_
'ко под конец в три приема всь1пьте 2 стакаъта сахарного песка.

|отовую массу вь1кладьтвайте на противе}|ь' смазанньтй' но }{е
чре3мерно' маслом или маргарином. Бьтпекайте в слабо (до 90-
100') нагретой духовке. €гтимите' когда пиро>кнь1е ость]нут.

Белок булет легче взбиваться' если сутки до этого постоит
в холодильнике.

пиРожнов к9}(||БРш 40т

1 стакан, соль 2 1|2 е, мцка 200 е'А4асло елцвочное 100 е, во0а
яйца 5_6 1]|т., крем.

3озьмт:те сливоч}1ое ]\,1асло' воду, соль и поставьте на огонь-
|(огда масса закипит' всь1пьте постепе}1по муку; ме1шать 

- 
.цуч11]е

деревянно:} ло)1{кой 
- 

бьтстро, чтобьт г1е бь]ло комочков. € огг:я
сннмите.

1(отда п{асса слегка ость|нет' вбейте поочередно яйца, размеши-
вая тесто до однородной массьт. "г1о>ккой, смоченной в воде' берите

164

Ф6псшпот тссто и выкладь}вайте на противень' сма3анннй маслом
] пРшгудрешннй мукой. Бьтпекайте в предварительно нагретой
я'ховкч псРвое время ее не открывая' чтобц тесто не осело. пи_
|х']'(ннЁ свльно увеличатся в объеме, поэто}!у мех(ду ними надо
шс*авлять свободное пространство.

|,отовне п|{ро}(ные начините кремом.

шаос' {08

*1укл 3 1|2 стакана (тонкшх),0ро**ш 25 е, сахор 3|4 стзкана,
во0о 1 с!окан' мос)'!о слцвоцное 2 ет. лож'сц, я11ца 5 !ц!,, соль
1 чойная ло9юко' льасло по0солневное (6ля вьспенкш), кврто.
фель 1 ц!т.' сахорная пу0ра по вкус9.

3апспте дрох(х(евое тесто. Раскатайте' как на лап1шу' |{ раз-
лв.ийт€ в виде фигурок. Бьтпекайте в кипящем подсолнечном мас_
ж {ттобш масло [{е горело, бросьте в него кусочек сырой картофе.
шнш}. |отовый хворост пось|пьте сахарной пудрой.

ш||]и ?уссши; 1о9

!{ з тесто: мцка 4 с?акана' лолоко 1 стокан, яйца 4 шлт. (в
т. в' 1 яйцо 0ля слтазьсваншя пьошек), 0рожасш 50 е, соль 1 ще-
по1ка, 14ар2арнн 100-150 е' 

'!сцр 
(0ля смазьсваншя проттлвня);

н' начшнк!: свхар 1 ста'сан, 
'.3сло 

с!'11вочное (шлш мар2о-
р:пс) 200 е.

3ансспте и3 3 стаканов муки и остальных продуктов тесто'
нл0}(!те его на стол и <<вь!ха)кива:}те>, подсыпая еще около ста.
х;сша шукп.

{|рвгиовьте и3 сахарного песка и масла начинку' перемешай-
з1а всс до од|!ородной массь1.

}|з теста сделайте лепешки, на 1]их по всей поверхности нане-
€'ф .ж}йной лох<кой начинку. 3атем сверните в трубочку' потом -ж}полаш' в'!вер[|ите и поставьте на противень' смазанный х(иром.

8 теченпе часа выдерх<ивайте пь1||1ки в теплом месте' затем
8!а}!(ьтс яйцом и выпекайте 20 минут в 3аранее разогретой лу-
!0вке.

,оз}ь {|0

800о1о 4 11!т., мцкс! 1 стакон, сахор | ствк!'н, соль по в,сус!, 
'!оцр(0ля смазьованця протцвня), тесто 0рожоюевое (на палонкш),

]|ля приготовления нух(ны хлебнь:е палочки и... хл0пт{атоб}"
щах{!не пеРчатки.

[ереиетшайте яйца, м}к}, сахар' соль _ и тесто готово.
}|а горячий' сма3аннь!й }киро}.' противешь вылох{ите чайной

доя(кФй б лепепшек. 9ыпекайте 1-2 минуть| в сильно разогретой
3!гховкс. 1еперь наденьте перчатки' во3ьмите хлебные палочки

*

'!
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пвчЁньв сАй|}|!Бп 411

масло 300 е' яаца 6_7!т1цка 3 ! |2 ст'акана, сахар 2 стакана,
шт., повцоло (шлш варенье) 200 е.

}1асло в3бейте, добавьте сахар' яйца. €месь взбивайте 10-
[5 минут. Бсь:пьте м}к}, замесите тесто до густоть| сметаны' вы-
лох{ите на противень лепе1печками' выпекайте на среднем )кару
в духовке.

.(айте ость|ть' 3атем склейте лепе1шки по две тонким слоем
повидла или варенья.

Булочки с сь|Ром а12

!00 е'€лоеное тесто; на ноцшнк!: сме1ана |00 е, сьср тертьой
яйцо | 1!!т', соль' перец по вкусу.

Ёарех<ьте и3 слоеного теста кру)кочки диаметром 6 см. Ёа
ках{дый полох{ите чайную ложку начинки' 3ащипл|{те края' сма>кь_
те яйцом и поставьте в духовку на 15-20 минут.

п€чЁньв из моРкови 413

2 стакано, яйцо 4 ошт,,
шт'

п иРожки к[9|т{А[|! }|[€п

17 а т е ст о: кефнр 1 бутьолка, со0а 1|2 чайной |1оэ!{к1!, м!ка
(но крутое тесто), со.4ь по вк!сц; на фарао: картофе:аь, лук'
со..1ь, пере!!!; фрт:тюр 0ля эюарення. €оотношенце про0уктоо по
вку с||.

3амесите тесто крутое. тесту пРиАайте форьту бруска, наре)кь_
те ломтиками' ках(дый раскатайте в лепе!пку круглоЁ: форш:ьт
толщинот} 2 мпл. ||олох<ите фаргп (картофель в горячем виде про_
тирают' смешивают с пассерованнь]м луком' соль' перец по вку-
су)' края соедините и 3ащиплите' затем тонко раскатайте скалкой.
|!роколите вилкой и )карьте во фритюре.

[ФР1 пАААРй[ш

[7а тес?о: 
'[!ка 

250 е, масло с.пцвочное 125 е' соль 1|2 иай-
нот| лоэ:скш, во0а 1!2 стокана, яйцо 1 шт.; на, кре м: мосло
слнвочное 200 а, сецщенное мо!1око 1 банка..

€мец:айте муку с маслом т: яйцом, чтобь1 не бь|ло комков'
влейте воду' пере1\.1е1па}}те' по.по>ките на противень' пось]паннь:й
мукой, и выпекайте 20 минут. €пла>кьте ]{ремом.

оРЁшки с н^чинкоп 11т

Ёа тесто: ]!шреар11н 250 а. лсцка3 стакано' яйца 2 н|т., сахар
1 стакан, со6а 1|2 чвйной.|о9/ск11: на начцнку: с?!щенное
молоко 1 6анко, ?рецкце орехц по вкусу; н(' крем: молоко
1 стакан, ласло сл!1вочное 200 ?, сахор 1 стакон, какао, смесь
<]4алютка> 11о вкцсу.

1есто готовьте из маргарина' 1!{ут{1', я|]ц' сахара. }(елтки яг:ц
с0едините с сахаром' а бе,:ок добавьте к соде' пога1пенноЁа в ук_
сусе.

{оротпо ра311ешайте и вь]пе|{а:!те в. форме оре|пки.
Ёачинко::: слу)кит сгущенн0е п,{олоко, уваренное до коричнево_

го цвета' в кот0рое добав,'1яем грецкие орехи.
А если нет сгущенного п'1о'']ока' вар}|\,1 крем: 1\,{олоко' масло

|-| ста'кан сахара доводи\,1 до к11пе{{ия, добав.цяем поро1шок какао
и детскую смесь <<.&1алютку>' чтобы крем бы"': достаточно густь]м.

пРянпки мБдовь[в

и прих(ицайте к ним лепе!пки' пРидавая форму лепестков. 'Фднако
делать это ну}кно бьтстро, иначе <<лепестки>> ость|нут и раскрошат-
ся. <<Ро3а)) готова. |1оставьте ее в ва3очку.

пирога плот}{о покроите тонкими ломтиками груп]' сверху выложи-
те в3битьте в крепкую пену белки (от нетырех яиц) с сахаром.
€нова поставьте в духовку до образования румяной коронки.

|1а тесто: ме0 250 е, ллука 500 а, сохар 150 е, во6о 1|2 ста-
кана, мареортсн слцвоцньсй 1 ст. лоэюко, яйцо 1 ошт., со6а 1 а1е-
потка; на с !1 р о п: сахор 100 е, воёа 1|2 ст. лоэ;скн.

16а

д15

{{6

!т1орковь 1 ке, мука 2 стакана, сахар
масло слцвоцное 2 ст. лоо!скц, лсулсон 1

!,оро:ло промь|тую морковь сварите в подсоленног} воле,.очисти-
те от ко)кицьт' пропустите через мясорубку и протрите через, сито.
8 эту массу поло)ките сахар, масло, яйца, лимонную цедру' все
взбейте до пьт1шн0сти. !,обавьте муку' вь|месите |1 раскатайте кор}к
толщиной 1 см. Ёаре)кьте печенье' улох(ите на лист, смазаннь1й
сливочнь[м маслом, и вьтпекайте в духовке 10-12 минут при тем-
пературе 250о.

пиРог с гРушАми |1|

$йца ц шт., сахарная пц0ра (а:-:ш ле:1&[|й сахар) 3!4 стакана,
сахар 4-5 лоо!се!, пасло по0солнецное 3/4 стакана, молоко
(шли во0о) 1 кофейная чац1ецка' мука ! с!{'кан, со0а 1|2 иай-
ной лояскш.

4 >келтка в течение 10-15 минут взбивайте с сахарно!] пудрой
Б{ли мелким сахарным песком. |{рибавьте подсо']неч}1ое масло'
псофейную ча1печку молока или водь!' просеянную м).'ку, в к0то-
рую добавлена сода. !,оротпо ра3меш]айте, вь]ло)ките в сма3ан-
ную маслом и подпыленн'ю мукой форму ил!1 ч\'.],о-печку и выпе_
кайте до светло-золотистого цвета. Бьлньте и3 духовк{[, поверхг|ость
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йед, воду и сахар вскипятите' всыпьте просеяннук) мущ п Ра3_'
*лелпайте до получения однородной .массы. 8 центре сделайте угщ6-
лен[{е' положите яйцо, шаргарин и щепотку соды. 1есто раскатайтв
колбасками' наре)кьте кусочками, закатайте в муке шарнкаш6
п поло)ките на смазанный х<иро1!1 лист. Быпекайте в не очень п(!_

ряней духовке.
€ироп варите до тех пор' пока он гте булет тянуться

|отовые пряники полейте этим сироп0м.

к(Ё€|@8}{(я

!есто 8ронснсевое: 6 л я е .' 1 з ц Р ц: сахарн'я пу0рс 280 а' св
1 лнмоно, 6елок ят:чтчьц": 1 ч.т., шзюл, фрукты (тсс укрввесем}.

11з обьтчного сдобг!ого дро)кжевого теста выпекайте брнопши _
булонки, состоящие н3 четьтрех небольц:их |париков теста 

- 
тР!9

снизу' один сверху.
Аля <<снеговика> бриотши }!а.цо делать больпшим|{' чтобш <с|пф-

говик> получ!.|лся крупным. !(огда брлаош.тн остынут' покройт€ в?
гла3урью.
' \ля гла3ури просейте сахар}{ую пудру, соберите в холшв&

еделайте сверху углубление и влейте туда сок лимона.
Фтдельно взбейте белок и половщу пены влейте в пулру. Ё[е_

реме:.шайте и чдстям[! влейте остальной белок. }1ассу взбейте шпк-
сером минут десять _ она долх(на быть блестящей и пенисто*"
||олейте ею <снеговика> сверху' с головь|' открытые места бул*г*
зама}кьте лопаточкой. Ё сразу >ке' пока не высох' украсьте: сде_
лайте и3 и3юма гла3а' из фруктов - нос и рот'

1акой аппетитный (снеговик>> украсит новогодний стол.

с{к:кс лимонныя
7/|осую слцвонное 1|2 стакана, сохарны1 гесотс 1|2 с1о@'с., '&цв 4_5 1цт'' 

'цка 
| стакан, кортофельнся пука 1 со. 

'{}**4,лшлон !12 шт.

€ливочное масло ра3отрите с сахарным песком' шост€пенвФ
введите яичные х{елтки и тщательно разотрите.

!,обавьте просеянную п1шеничную муку' картофельную шук&
цедру лимона и все тщательно вьтме[шайте. Бвёдите в3битне в чг-
стую пену яичные белкп и осторож}|о переме[шайте. }1ассу рпя
долх{на быть однороднбй) вьтлох(ите в сма3анную шаслош !, !80-
сь|панную птшеничной мукой форму и выпекайте 45-50 шп1|ут вР*
200*220".

кондитБРскАя колБ^скА с,,
8о0о 8 ста&ана' сахар 1 стакан, какоо 2 ст. ло*вц 

',с.в' 
с'*

воч$ое 200 е' пдченье 400 а, орехш 6 ш!., во'ь'!'ц| 
'о 

.коо9.

Разведште в воде сахарньтй песок и какао. |1рокипятите эту
цассу со ед[{вочным маслом, добавьте ванилин' печет1ье' оРехп.
&е схегдайте в однородную массу и 3авеРните во вла}|{ную целло-
фповую бушагу, пРидав ей уллиттенну:о форму. ||оставьте на час
в 

'(}''|одильник.
*ш€ |снв|{|{Ё!(Аг 127

€еуще-ццое 7.оАоко | банка, картоф2льная муко 6 с!. ло!,се'с'
сфо 1|2 ца{1ной лоо!скш' лцмон 1 шт., яёцо 1 йт.

9йцо разотрите' добавляя п0степенно !додоко. 3атем добавьте
!*атертук) на мелкой тарелке цедру и сок подовины лимона. |(ар-
тофльную муку смещайте с содой и соеди|1нте с приготовленной
массой.

3но фрмш--вастелпте промасленной бедой 6умагой (лувше
яеРгаме}!том). )(орошо сма)кьте всю форялу иасдой и обидьно по-
€ь|||ьте мукой. 3ылейте в форму приготовден}1ое тесто и выпекай.
тс 3 духовке на слабом огне. |отовность кекса опредедяю1; 8Ф?-
я|!ув в ||ек) деревянную лучинку. Бсли она посде этого оста[|ется
сухоя -* кекс готов.

3#Р'0г с€Ё33Р|Ё|(&

пнточко*-

|+$

!жч[н5п а!, Р}{3АЁ1! }1Б!г

12,

лсукс 2 1|2 втзссалаа' е1эта{в 200 а' воль по

.,.

|+4ареоршсз 250 е,
8'с!с!.

!|{аргарил* _]по-рубите с мукой, внле*те сш9гану н вее хоро|ш'о
разше:шайте- €обсрите тесто в комок' 3авершите в цеддофан й по.
дох(ите на 3 часа на холод. 3атем 2!з теста раскатайте и подожитс
{'а е{овороду так' чтобш осталось тесто для бортов.

|!олох<ите начи[|ку (если варенье или свех<ие я|ФАЁ; то до-
6авьте немного крахмала или белок яйца). 3аверните борта и с9€.
днните их полосками' сделаннымн из оставшегося теста.

$1ца 4 цп'' сахар 200 е, лц'во:во в''.во|*|ое 80() а, слцетосца 1 ст.
лоо|с'с', нук4 по потребссостш, лвло (ёяя е''49ыва'а|.1 ъротцо,
ня).

9йца взбейте с сахарным песком' добавьте сдегка растоплен,
}|ос сливочное масло' сметану' м}к}, чтобн т€сто бшло достаточно
тстое. ||олувенную массу пропу.стите че'е3 шясорубку п шарами
3к1{уратно уло)!(ите 1!а сшазанный маслоьд противе[{ь. 8нпсхайте в
духовке пРи средней температуре.

г}л€т с 
'Блок^ми .2'

$6;юкц 600 е, сохар ! с!ё|с6!!, \во|ро2 1Ф а, мзсао {нлс мрза.
рсвн) 1Ф 2' л!!к. | стаквв.|68

}в0
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Фчистите от ко}кицы и сердцевиньт яблоки' ра3рех(ьте ка}кдое
на 8 частей и ках<дую часть нарех{ьте поперек тонкими пластин_
ками. :!1асло ра3отрите с творогом в однородную массу' посолите,
соедините с мукой. |1олуненное тесто ра3ре)кьте пополам и по'
ставьте в холодильник на 3 часа. Фсту>кенное тесто раскатайте
на два кор;ка' :<а>кдьтй покройте наре3аннь|ми яблоками' сверху
густо засыпьте сахарнь|м песком' сверн!{те рулетом' сма>т<ьте яЁт_

цом !1 поставьте печь в дух0вку со средним х(аром. 1(огда рулет
хоро|[|о 3арумянится' выньте и3 духовки.

0пытшая х03яйка апа0т' чт0,..

о

Бь;лечеш:тьт:] ке;(е не остав.;]яют в форме.- [!ух<но перевеРнуР. сейчас
и оставить д1]оп,г кверху.

11

)к8

о

1есто для кекса получается пышным и
шпроко:} дерезягт.ттой ло>ккой.

9тобы,':ог.;<о вь|путь
хового тштсафа' поставьте

легким' когда его ра3!'сшива|от

;0;

9тобь: разрезать торт поперек_лока оп горянпй'_ надрезают его нож0м'
в место разре3а Б&'13'{ББ2161 нит|(у и' потягивая ее 8 одну и другую стсронш'
перере3ают тоРт.

]

г1тобы пре:охра11ить от пригора}1ия |(оря(ики т:ли бисквиты' |{отоРые пеце-
те на 1келе3]|ом листе' пось]пьте дно духовки мелко! сухой солью 14]''|1 г.о{1о-

жи1е под лист кусок густой проволочной сетк!| по величине листа.

!7\



о
(огда шелкпе 6хсквптн пли кор)ки не отстают от лнста' поставьт€ д{36]и

над паРом.

о
1,]

9тобы шздедпя к} т€ста н€ поглощали много х{ира' ну'кшо жар{ть й* &Ф'

с[льнош огнч пРедвщвтепьпо вл!'в в кир чайную ло)|(ечку уксусд.

!
!

Апитк{4

426.455



{

|
фРуктовь|й чАя .29

$ б локц, ? ру ш1!, л!]мон, апе льс-[1н, клц б т+с:ка, че рна'я о мо ро0 слна,

мал[!на, с'ахар, нат| еоря'ст:й, €оотнотленце про0утстов по вк!!су.

Ё4рех<ьте дольт(ами фрукть1' поло)ките 9|0АБ1,
нь!м пъск0м и дайтс постоять 30 мигтут. 3алер]те
крепким горячим 1{аеп{, п;'1отно 3акрой'те посуду
тайте: пуст| ча}] получ!'пе настоится. 9ерез нас
€гФ ( ё1Ф:1} _ тепль1м ил[! х{е охлах(де!{нь1м'

тоРячии шоколАд

зась|пьте сахар-
фруктьт не очень
крь]1шкой и уку-
м0х(]{о подавать

яБлочныи ч^я 126

Бо0а 1 л' с!шеная ко'|сцца к!1сль!х яблок 100 е, сахар' ме0 по
вкцсу. :

6легка подрумяне1{нь|е в дуцовке кфкиць1 поло)ките в холод-
ную воду' вскипятите и дайте настояться 10-15 минут'

|!одайте с сахаром и медом. :

липовь!я чАя д2т

Бо0а 1 л, сушеньой лцповьсй цвет 1|4 стакана' сахар (ослхл ме0}
по вк!сц.

Б кру>кку всь]пьте липовь|й цвет, 3алейте его кипятком' дат]те
10-15 минут настояться (кружку н,акройте матерчато]:| са.;1фет-
кой, нтобь: сохранился аромат)..

.|1иповь:й цвет мох{но поло}кить и в холодную воду' вск}1пятить
и оставить на 10 минут настояться.'||одавайте с сахаром или медоь1.

мятныя ч^и 428

Бо0а 1 л, сушеная мята 2_3 ст. ./|о91скц, сахар (ы-ат+ лс0) тао

вкусц,

8 кипяток зась|пьте мяту' посуду накройте, дайте чаю насто-
яться' процедите.

|1одавайте с лимоном и сахаром.

111

Р1олоко 4 стакана, цаоко.па0 80 е, сахар по вкцс!.

Ёатертьтт! тлот(олад зась!пьте в
вскипятите. |1осластите по вкусу.

мятньи нАпиток
Бо0а, лттлсонтчая к!1слот{1, сахар, мятс|, ле0- €оотносце[т[!е про-
0цктов по вкус!!.

Боду вс:<ипятите вмосте с л:тмонноЁт т<ислотот?, сахаром' в кипя_
щую воду засыпьте мяту' остудите, процедите. ||одайте холод|!ьтм
с кусочкам!{ льда' в кот0рь1х замор0}ке1{ь! веточки мятьт.

йятпьтй напиток мо)к}'!о готовить с тм[|ном' ромашкой, а так_
}ке с ябло.{1{ь!м с0ком.

Брусничнь|и нАпиток

холодное мол0ко' поме1пивая'

томАтнь|и }!^питок

[олсотньц| сок, соль, перец, мято сушеная, белок яшчньай, !кроп.
€оотношенсце про0цктов по вк!сц.

1оматньтЁл напиток вскипятите' добавьте соль' перец' всь1пьте
сушеную мяту' 3акрот?те крьтшкой; как ость1нет' процедите. края
стакайа обма>кьте белком, обмакните в мелкорубленьтй укроп,
затем осторох{но влейте в ста1{ан остывш:иг] холодньтт? томатный
напиток.

Бо0а ! 1 |2 л, брцснс:ка | стакан, сахар 1 12 стакано.

Бруснгхку переберите, промоЁтте'. ра3ом[1!|те' вь1давите чере3
птарл!о. Бьтх<имки за.пеие холодно*] водог1, вскипятите' пРоцед!{те'
добавьте сахар' сок и остуд|'{те'

430

Аз|

аз2

Аз'

сБитЁнь

}{ед разведите в стакане водьт' вскипят[1те и сним!{те пег|у.

175

131

€ахар 108 е, ме0 150 е, во0а 1 ||2 л, евоз0цка 34 шт', корц!1{,
но ко!!цц?;е но91€а', сушеная ]'1ята, 2 чайньсе ло'!скш' лавровь:й
л.!ст по вк!сц.



(

\
8тдельно в 1 стакат|е водь1 прокипят)!те сахар. 3атед: соеди]!].1те
сиропы и проварите на слабо},| ог}]е, ]1е допуская за\,1ет]]ого к}!_
пения' так, нтобь1 часть водь] вь]парилась. Ё оставше{:ся в0де
отварите пря]1ости и травь| в тече1|].!е 10 плин\,т, затсм да}:1те ]]а_
стояться еще 10 ми}!ут и соедиЁ!!1те с с]{ропо]\1.

}потребляйте горячим.

н^питок из мАлины

€ок малцньс, хо.эо0ньсй на'}', сахвр. €оотношенце про0уктов :зо
вк!с!.

3аморозьте в холодильнике сок малиньт'
стакан по 2-3 кусочка этого 3аморо)кенного
ким холодным чаем'

1{^линовыя коктвяль 43(}

1 ст- лоэускгз8о0в 1|2 стакана, варенье ла'!11!новое (нлш 6лсем)
лолоко 1 ст. лоэюка-

€метшайте и в3бейте воду' малиновое ваРенье или д)кем' лим01]-
$ь{й сок' столовую л0)кку молока. (октейль подавал'дте охла"}.|;-
я€!1!!ым.

!

!(октпяль кА!!Ё }!}]!.] (А>>

74олоко

Бзбейте п,1олоко с
по п|.1татель}}а' 1\{ох{]]о

|(оФБяныи коктЁиль

1|о

1| 2 л, варенье 50 е, эусе'пток яшчньсй ! шт.

л}обь1м варе}!ьем. 11тобьт смесь бьт,ча особен_
добавить в нее )1{елток.

4з$

')](елток яшчньой 1 шт., кофе 3 ст. лоэтскн, сме!ана
молоко (немноео),

а&1

1ст. !1.о)!{ко,

и смета]]ь1 смеша|!тс,
113 €1Фа]|.

442

полох{ите в ках(дь:,?
сока и залейте сла-:.

!э?

з{е-.ток я:счнь:й 1 шт.

какао и )келто}(.

!38

год;' .|]'].]\,!0на 1 цайная

ко}куры помидоры!

}!(е,'лток, крепкий кофе, шем}1ого молока
взбейте в миксере 30 секунд и сра3у подайто

$Руктовь!8 сливки

9б.оокц 2 н:т. (а:::то 200 е яао0), бе.':ок ясс'сньой ! тсат., сок ][н.4|она
1 цайная.4о'!ска, сахарная пу0ра 80 е.

Фчистите запеченнь1е в духовке больштл.:е ||б;1Ф(!.!, вьтньте се_
}!ена и сердцевину' положите в миксер вместе со взбитым бел_
ко}'{' ли}1о11ным соком и сахарно1? пудр0}: и взбиват]те до тех пор,
{}0;{а не образуется густая пет*а. Бместо яблок мох{но в3ять любь|е
];|оь)т€!тБ]€ ягод!!.

!(октвяль кБФ||РФ€|Бя

*|олоко 1 стакон, хакоо 1 ст. ,'!оэ!ск&,

€мешаЁ:те и взбе]]те в миксере йФ;'|Ф(Ф,

том^тнов молоко

А4олоко 1 стакан, помт:0орьс 2-4 шт.,
ло9!ска, со-|ь по вкусу,

Бзбе:}те в миксере молоко' очище}|}!ь1е от
€Фа'!Б }{ .цимо}!}]ый сок.

439

морковь (тертвя) 50 е, сахор ] чайная ло?!ска.

добавьте тертую моркевь, сахар 1а

коктвиль к€[(А3(А> ддз

. ,11алт:новьсй снроп 80 е,-а6ртскосовьсй сок 160 а, внноераёнь:т1
сок 6.0^ е' ле0 псса4свой 80 е' €оотношоент:е про0уктов ц3 расчета
на 400 а коктейля.

||одо>ките в стакань| кусо1|ки льда. 3атем т|алейте, соблюдая
сдедующу]0 последовательность: ]\1алиповь]*} сироп, сок абрикосо-
вый, с0к в:.т*:ограднь::?.

:}!&}{1|||}](А€ш д!А

8о6а кцпяц.еная.1!!^е, ме0 100 е, вшноера0ньай сок (нлш 0руеой
проэрацнь!й сок) 140 е.

8 теп,;:о:': кипяче}|ой воде развед!!те мед' добавьте виноградный
с0к и охладите напиток, |1ри подаче к столу добавьте ломтик ли-
*'|она или несколько капель лимо}1ного сока.
]! 3аказ $в 7{8 п7

|4орковнов молоко

]\1о'эоко 1 стакан,

б миксср в.']еите ]\|о,1око'
в3бейте.

176



изк)мнь|и нАпиток {{5

8о0а 3 л' цзюм 800 е, це0ро ш сок 1|2 лцмона.

|[ромьттьтй и3юм залег]те водой, добавьте л1{монну|о цедру
и при слабом кипеши[{ варите 20-25 минут. Фтвар процедите'
ото}км'{те и3юм. Б п<онцэ влейте в напиток лимонньтй сок.

1{8А€ к]1€7Р98€|д1%йл

Русскшй квас 3 л, ме0 150 е, хрен70 е.

Б перебродив:'птдй квас (готовьте его, уменьтпив на треть ко-
личество поло}кенного по рецепту сахара)* полох<ите мед и на-
тертый на крупной терке хрен. переметшайте 1{ охладите. Ёе за-
бульте процедить его перед те!у|' как подавать к столу.

коктЁяль кР9(€(%й |!€€ш

!!цлуон, сахарная пц0ра, мороясеное фруктовое, сцроп шцпов-
н!11са, сок березовьлй. €оотношенце про0уктов по вк!су.

Бначале на бокале, в котороь! булете подавать коктейль, сде-
лайте сахарньтй обод0к (края стакана смочите л!{моном' а затем
погру3|!те в сахарную пудру)

Б мшксер поло)ките фруктовое моро}кеное, влейте сироп |ш11-

повни}(а и бере3овь!:] сок. {,орошо взбейте.
|!олутенную смесь осторожно, чтобь| не повредить сахарный

ободок, вьтлейте в бо:<ал.

коктвиль из щиповник^

Фтвар тлшповншка 1|2 стакана, кефшр !|2 стакано' сахар по
вк!су.

а|6

|д7

4а8

Б крепкий отвар |цкповника
бавьфе по вкусу сахарныЁт песок.

нАпиток из свБклы

€векла, сахар, во0а, сок нерной сморо0шнье, пряност[1. €оотно-
шенше про0уктов по вкус!.

Фн:тщенную свеклу протрите 1{ отох{мите сок. Аобавьте сахар

влейте кефир и переме1шайте. Ао-
|1одайте сразу.

а19

178

* Рецепт кваса см. на с.44 (рецепт 124).

12* 179

и варите до загустения. Фхладите. Б!ейте кипяченую воду' сок
нерной смородинь| и хорошо перемеш:айте. Б напиток мо;кно до-
бавить гво3дику' корицу пл\4 ван|1л|4н,

лимонАд д50

}1цмоньс 5 шт., сахар 300 е, во0а 2 л.

Ёарех<ьте лимон' вь|ньте зернь][шки' поло)ките лимоны в каст_
рюлю, зась1пьте сахаром' залейте водой и кипятите, пока не вьтки-
пит цятая часть воды' ||одавайте лимонад на стол обязательно
охла)кденнь]м.

451(осБннии с^д'

яблокш 1'.ке, сахар 150 е' л!)монная к!]слота 10 е (с;лта сок лц-
мона)' €оётнош!ен.!е про0уктов в расчете нс' 7рехлцтров!1о
банку.

А6локи, сахар' лимонну]о кислоту или сок лимона
круть1м кипятком' накройте крьтшкой, стерилизуйте 20
}!апиток готов. 3акатайте и храните в обь]чнь|х условиях.

ц€7АР}1( [911АББ!9ш ' '

&ефшр 120 е, клуб.налнньой салроп 30 е, 
'сор|]ца 

(молотая) !!@ &о&-
ч!!ке |!о0юа, шоко4а0 по вк!сц.

[олоднь:й кефир, клубнинньтй сироЁ, молотую корицу сп:ешай-
те' взоеите' пось]пьте терть1м шоколадом.

залейте
минут.

а52

(РАстРЁпкА)

€моролину вьтмойте, протрите скво3ь ч.астое
с простокваулей *тлтц кефиром, добавьте сахар и
треплите>>.

ц!!Б!||А}Ф!{%й Ай€БЁР|р

Белкц яцчньсе 4 ьшт., сахор 3|4 стакана, орехса 1 стакан, ван1!,-
:1!]н по вк!сц.

Бзбейте в крутую пену белки с сахаром. ,[,обавьте ванилин
и >карень|е орехи' Б гпирокие бока,'ть: в":ейте ви:пневьтй или к;хуб-
ни.:ньтй сок' мо}!{но и бруснипнь:*} морс, сверху горкой выло)ките
полученную'}|а ссу.

сито' ра3меш:айт'е
тщательно <рас-

а5|



(зимняя €}(А3}{Аг |5,

9ру*тьс (консервшрованнь!е), лшмонь,, апельс!1нь!, вцно с!хое,
бслкц яццньте, сахар. €оотносшенце про0цктов по вкусц.' 

_

Ёаре;':<ьте кусочками фруктьт и3 компота <<Ассорти>, лимоны'
апельс}|1{ь1 и залейте все сух!тм вином. |1оставьте на сутки в хо-
лодильт]ик. |!одавая г1а стол' украсьте белками, взбитыми с са_
харом.

РА3Аничныи
€1Ф!;

456-476



икРА звРнистАя

!1кра зерншстая' масло сл!!воцное' лцк 3елень|й.

|]одается в икорницах с наколоть|м льдом' которь1е устанав-
,{ивают на блюдо с полотняной салфеткой. к зернистой: икре на
банкетах, приемах' пра3дничнь1х обедах подают горячие калачи'
расстегаи' мелко наре3аннь]й зеленьтй лук 

'1 
сливочное } асло.

кРАБь! зАливнь|Б

|(рабьл, оюеле' тэомл0орьо (свеоюне), 2орошек зеленьо{с, .'/'орковь,
о?црць! (свео:сс:е), тесто, л[!с|ья салата. €оотношенъсе про09ктов
по в1сцс!.

Блюдо готовится в форме, в которую вливают немного )келе
и охла)кдаБ];-, 

ну}кно заполнить крупнь]ми кусочкам[! крабов,
освобо>кденнь]ми от костнь1х пластинок' свех(ими поп1]!дорам}|'
зелень1м горо1лком' вареной карбованной (нарезанной фпгурт:ь;м
но>ком) морковью' на середину полох{ите мелкие кусочки крабов;
все это залейте сверху х{еле и охладите. ||ерел подачеЁт форму
опуст}1те на несколько секунд в горячую воду и вь1ло}ките содер-
}кимое на подставку из теста' установленную на круглое блюдо.
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3округ разло)ките
угольники }келе.

Блтодо украсьте

све}1{ие огурць]' пом идор ьт'

листьям!{ салата.

варе|{ь1е овощи' тре_

пикАнтнь!й сАлАт _ из чЁРносли8А с оРвхАми

\ернос,зпв 400 е' орехш 2рецк!|е (о+с;щенньсе) 1 стакан, цеснок
3-4 зцбвшка, сок л[[11он&, со'оо, луайоне3, сахарная пу0ра по
вк! сц '

|!ромойте круп:*ьт:? .]ерг1ослив' залейте его холодной водой
и оставьте на неско'-1ько часов. 1(огда сливь1 ттабух:тут (следите,
чтобьт не сли1шкош1 размя](ли), осторо)кно вь1ньте из них косточ-
ки - форму сливь1 дол)кнь1 сохранить. Фчищенньте грецкие орехи
разотрите в ступке с чес|{оком до однородной массь1, добавьте
неп{ного соли, лимонного сока, еще ра3 тщательно перемегпайте.
А теперь нафартшируйте этой массой чернослив' уло)ките его в са-
латник и залейте майонезопп, смеша|{нь]м с небольт.шим количест-
вом сахар1лой пулрьт.

яицА с сьпРнь|м крЁмом 
^59

' 
яйца, масло слнвочное, сь[р, 3елень, еарнцр. €оотношенше про-
ауктов по вкцсц.

€варенньте вкруту!о яйца ра3ре>кьте пог[ерек на две половинки'
вь!ньте >келтки, ра3отрите их со сливочнь]м маслом' добавив тер-
тьтй сьтр и рубленую 3елень. Б полунегтну|о массу поло}ките сме-
тану мале}{ькими порциями, разотрите' чтобь: получилась одно-
родная масса. |1осолите и поперчите. } белков сре)кьте верху1шки,
чтобьт пол0винки яиц' не ладая, стояли на блюде. Ано блюда
сЁлогшь вь1лох(ите 3елень}о' на нее поставьте половинки яиц. 3а-
тем зап0лните их сь1рньтм кремом' украсьте веточками зелени. ||о
краям блюда поло}ките гарн|-1р: отварной картофель, зеленьтй лук,
отвар}!ую морковь' €Б€(.:]!}.

, 160зАпвчвнР{ь!€ Булочки

Бцлоикс:, н&ц[.нка, с7'етана. €оотноц*енце про0уктов по вк!с!.

}1аленькие' трехкопеечнь1е булонки ра3ре}кьте пополам вдоль
и аккуратг!о вь]ре)кьте мяки[ш. Ёа ни>кние полови1|ь1 булок поло-
)1(ите гтас{!{нку: и3 0тварного картофеля и грибов, из брь:нзь: с то-
матом и луком, и3 тертого сь|ра с чесноком и т. д'

|я1



Берх*:л:е половинь1 сма)кьте сьяетаглой, плот}1о закрот}те
ки и поставьте в духовку' чтобы слегка подрумян]'!л|]сь..

[1одайте горячими.

с€|!}1Б}1[я [зразы рублень:е из кур]

&црцца 1 шзт., хлеб ||5о!6 ст 8€п|& й1[4, яйцо 114 !)1т.' срс!;!1 2рец-.
кше (то-онень:е) 10 е' лук рубленьой 10 а,'лаасло слт:вочное '!0'е''
на 100 е фарт.аа, масло топ7еное (побольше), вит::нш [1э {:{}хпо--
||а, сухар!1 бельое, еарнсор по вкцсу.

.:}1якоть куриного мяса проверн]{те в мясоруб(€, добавь10 ]]ё*
много белого, вымоченного в молоке хлеба. 

_ 

[{з нетверти яйца--
толченых грецких .орсхов' рубленого лука (пассерова:1|1ого)' ви_
|][ен. и3^компота (без косточек), сливочн0го масла приготовьте':
ф'р*. €ме:пайте с мясом- и придат]те изделиям ф'рйу ракеты"3разь: ну)кно обвалять в белых_сухарях и }карить Ё 6о,{,шом *о.
личестве топленого масла.

|!одают их с картофелем-со.помкой' зелень|м го!ошком, к0}*
н1{1шонами и лимоном.

було**

{овяэ:сья ..вьэрезка' 158.- е; н а ф а р :л: пе.!ень |;урнная' АуБ
<фрн>,^яйца, ершбьл (бельое 11л11 ц1ампцньоньс), со.|ь, перец, **
лень. €оотношенме про0уктов ц3 расцето по 3'0 е на порццк'...

Фтбет!те говях{ью вь|резку' поперчите }1 посолите ее. Ёафар"
гшируйте с[{есью и3 жареной и рубленой куриной печени, жаре*
ного лука ,,фри,, рубленого я:':ца, грибов *ареных (белых ил:*
|']]ампиньонов) .

Б фарш: полох{ите перец и соль' добавьте рубленую 3еле!|ь:
петру|1]ку' укроп. 9тобь: фарш: не распадался' этот }|ясной {лв-
сточек>> с начинкой перевя}ките ниткой и )карьте в топленом масле'
[|одавая к ст_олу' нитку снимите. Ёа гарнир идут мари}'ованнЁд#
овощи' картофель, х<аренный соломкой, зелень, лимон'

*]{Р}*{БАл [фаршированное филе]

говядин^ тущвн^я зАливнАя

[овя0цна, эоселе, яйца, оа!рць' (свеэсие),
3е.1ень петруц|кц. €оот'ношенце проёц ктов

м,
помс:0орь;, (свв*аас|,
по вкусу.

!84

-_|овядипу ту1пите круппь|ми кусками так х{е' как рулет мяс_
*пой' а на бульоне' остав1пемся после тушег[ия' приготовьте мясное
-;!келе и 0светлите его. Ёа противетть налер]те х(еле слоем 0,5 сз:
х;1| 11Ф(]1ё охлах{дения полох(ите }1а ]!его }{арезанную на кус1{и го-
{вядину' украсьте крух(очкап,|и яиц' све)}(их огурцов и помидоров,
я$€!Ф{(2й!1 3елени петрушки и пол}{ость]о 3а"цейте н(еле'

(огда опо 3астьтг|ет' 1{уст{и мяса с 
'(еле 

вьтрех(ьте и }.ло}<ите
*яа оваль{тое блтодо. Б соусгтит<ах мо)т(]|о подать хрен с уксусом.

{(уРиц^ фАршиРовАннАя зАливнАя

|(црнт1а 1 шт., яйца 6 шт., молотсо 1|2 стакана, масло сл!!воч"
ное 100 2, 9/селс!т!!н 1 ст. лоэюка,, бцльотс осветленнь:{с -'750 

а
соль по вкусц. €оотношен!1е про0цктов !]3 расчета на 4 пор;1сссс'

йз япц, молока, слегка растопленного масла приготовьте о}'_
,яет1{ую ш1ассу. (уришу ощиплите и тщате.пьгто обработайте, ула-
-!'1нв внутре1!ности' зашлейте. |{альт{ами осторо}кно отделите т(о)ку
;[@ 8€€й поверхности тушкр1 !1 через шег:|гтое отверстие влеЁттс хо_
;рошо взбитую омлет1ту1о 1\,|ассу. Фтверстие зашейте, туш!ку завер_
;н||те в }{арлю' залс'ате горяпег} водой и варт!те на п,1едленно}1 огне"
,|отовуло курицу охлад}тте' г:арубите на куски и вь1ло'(ите на
блюдо. |1риготовьте }1(еле' для !]его предварительт]о 3амочет{{{ь1й
.'{<елатин растворите в горячем осветлен:{ом бульо1{е, доведите его
до кипен|]я' затем процсд!|те. |[еред подачей к столу блюдо ук_
расьте ово|_1{ами' зеле1]ь}о' лип'1от{ом' залейте }келе и даЁ{те засть1ть'

{(уРиц^ с восточнь|м соусом

{!::у,/,#';ь'|:!у:"-::'']00 
е' сьсо 60 е' масло с'эс;'вочное $0 а'

Бьтпотрошенну:о и опале1]1]у}о курицу промойте и нафарш:ируй-
те кубт*ками очищенттого бе.цого хлеба, нарезант{ь1м кубиками
,сь|ром' с.цивочЁ1ьтм маслом' по./то}ките туда }{{е куриньте потроха.
'курищ зап!ейте' посолите' поперчите и слегка сма}кьте маргари_
,'ном. Блейте в чугунну}о сковородку |1Ф:]!812(?Р8 водь|, п0ло}ките
"курицу т] поставьте в духовку. )1(арьте' поливая соком. [отовую
курицу вь1ло)ките на блюдо, вь|тащите нитку' украсьте курицу
.иаринованньтми фруктами }1 соленьями. 1( курице полайте соус:
'1!8€тФлките орехи и 3елень с чесн0ком, добавьте немного томат-

'пого 
соуса' черного перца и перемешайте.
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мясо по-слАвянски 166

7[ясо 1 ке, лук репнатьой 2 еоловкц, сметана 200 е, сьср 20 е,
масло слцвочное 100 2, м!ка 100 е, зелень, соль' пере;7 по вкусу-

|(усок мяса сначала слегка отварите' а потом за>карьте в ду-
ховке до готовности. ФстуАите' ра3рех{ьте на порции.
. |1од>карьте мелко нарезаннь1й лук в больтшой нугунно{т сково*

роде, добавьте немг]ого муки и снова слегка подх{арьте на тихо]\!

9гн9' потом разведите сметаной и бульоном' слегка остуд{{те-
Бзбейте }{елтки и введите в соус' посолите и поперчите.

||оло>ките порции мяса на эмалированг:ое блюдо. 3алейте все
соусом' в которьтй мох(но добавить варень]х грибов, пось]пьте
тертым сь|ром и дайте подрумяниться в духовке. Бьтло,.кив ;та
блюдо, подайте на стол.

зР^зы по-польски 167

[овя0цна по потребностш, лавровьсй лс:ст 1 тлт., лук репнатьоЁ
1 еоловка, 1|орковь- 1 шт' слтетана 1 ст. лоо!ско, арн6йой отвар
(нелноео), мука (0ля плншровкш); на фарш: лу!с ретънатьст|'2
еоловкц, яйца 2 шт' ерш6ьс (сцшеньсе) 6-8 шт., со.4ь, перец по
вк! оу.

йякоть говядинь1 наре>кьте поперек волокон куска[!и толщи-
ной 1 см (если кусок небольтшой, удобнее ре3ать его не строго
поперек' а наискосок). !\1ясо хоро!по отбе:!те, посолите с обе1{х
сторон.

||риготовьте фар1п: 3апассеруйте мелко наре3анные,т!уковиць|!
отварите яйца вкрутую и сварите предварительно 3амоченнь1е су_
!шень|е грибы (в той )ке воде' в которой они замачивалт:сь). Бсе
мелко порубите на доске' посолите и перемешайте.

}|а середину ках<дого куска мяса положите полную вайну:о
ло}1{ку фаршла, заверните конвертиком' чтобы не вь1пала начинка'
}{ перевя}ките крест_накрест толстой ниткой.

Фбваляйте зразь1 в п,1уке' об>карьте и поту!шите в небольшоги
количестве подсоленного грибного отвара. 7]обавьте туда лавро-
вый лист, луковицу' морковь 1{ сметану.

говядинА, шпигов^нн^я чвсноком и моРко8Б}Ф [целым куском| 16&

[овя0нна по потребностъа, цеснок 8_]]0 зубнтл&ов, моркоеь 3
|!1т.' л!к репнатьсй 1|2 еоловкш, петрцшка ш сель0ерей по 1 кор-

186

сАндвичи
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ню' л'!ст лавровьсй 3_4 шт., перец нерньой 6_8 аоротлшн, це0ра
лцмона 1|4 т.:"ст.' перец, со.оь, мято, 3елень петруц!кш по вк!сц,
мцко (0ля обоюаршваншя).

|овядину очистите от пленок' вь|мойте' обсутшите полотенцем.
[|риготовьте чеснок' морковь. 1(ах<дьтй зубчик ра3ре)кьте вдоль
на нес'{олько частей' чтобь| получились кусочки толш1иной 11/э-
2 мм, п{орковь наре>кьте брусонками такой х{е толщины, но 2-
2\|э см длиной.

[11пигуйте мясо правильно: острь1м не1широким нох(ом делайте
проколь1 и' не вь|нимая нох{а' по лезвию вводите внутрь кусочки
чеенока и моркови. Ёатшпигованное мясо натрите солью' молоть{м
перцем' слегка пось|пьте мукой и об}карьте со всех сторон на рас_
каленной сковороде до румяной корочки.

Фб>карили - поло}ките мясо в гусятницу. ополосните сковоро-
ду, на которой оно )карилось' горячей водой [1 3алейте ею мясо.
Бода дол>кна покрь1вать его не ме}1ее чем на треть. .[1обавьте
неболь1|]ую разре3анную пополам луковицу' морковь' петруш!ку
и сельдерей, лавровый лист, чернь]й перец' цедру лимона и (на
любителя) су[ценую мяту. 1ушите в закрь|той гусятнице на сла-
бом огне. }{е забульте 2-3 раза перевернуть мясо' а пробуя' !{е
готово ли' не слишком часто прокалывайте его. Фстыть готовому
мясу дайте в соку. ||ерел тем как подать' нарех{ьте его осторо)кно
острь|м но)ком т{аискось или поперек волокон кусочками не толще
сантиметра. }лох<ите н'а плоское блюдо <чешуей> и украсьте ве-
точками петру[шки.

сосиски в к^РтофЁльном твстЁ а69

€остлскц 500 е, картофель 1 ке, мареартлн 80 е, крупа 1'анная
110 е, яйца 2_3 ц+т', мука 300 е, масло слцвочное 50 е.

[орятий картофель пропустите чере3 мясорубку, вбет]те одтто
я}]цо, всь|пьте манную крупу и муку' посолите' и эту массу хорошо
вьтметшайте. 1(артофельное тесто раскатайте }!а доске, посьтпанно!'|
мукой, порех(ьте на прямоугольники' соответствующие д.|тине 1\ 1111'1'-

рине сосисок. с сосисок снимите пленку и заверните в полученнь{е
прямоугольники' защипав края теста со всех сторон.

[йцо смешайте с растопленнь1м' но не горячР]м маслом
и сма}кьте им сосиски в тесте' ух(е вь1ло]кенные на противень.
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10еб бе.цьай (нерствьсй) | 6атон, ласло с.|1[1вочное 75 ц н а
посту: сь!рок плавленьсй 1 унт., майонез 2 ст. лооюкш, оре,сш
ерецкце (оес:щенньсе) 1 стокан, цеснок 4-5 зцбинков'



} батона сре)кьте корку' придав еплу форму прямоуг0лвР$|(3;'
ватем ра3рех{ьте его вдоль }1а две половинь]. Фдт:у насть густо,
сма)кьте маслом' на нее поло}ките сь1рую пасту' закройте друго'}чполовигтой батона,3аверните в полиэтйленовьтй мешо,ск и поло-
}'(1{те в холодильник' 9тобь| хлеб проттитался пастой. |1еред пода-
ней наре>кьте батотт поперек на сандвич|.1 одина1(ового ра3мера,и поло)ките :ла блюдо с веленью.

||асту сделайте так: пропустите через мясорубку
щен!|ьте орехи. Разотрите с мат1онезом плавлень:й
смеш:айте с орехово-чес:точной массо:].

чеснок и очи-_
сь1рок и все-

а7у

71цка700 ?''мареар!!н слттвочньс'й 470 а, я(сца 2 н:т. (н еще 1 плт..
0ля слазктт)-, соль 8 е' во0а 300 е, столовьсй уксцс (нлш'лц.,'он-'
ная кнслота) по вкус!.

1ак назьтваются пирожки круглоЁ: формь; и3 слоеного теста-
9ни вьтпекаются без начинк}1' начинка кладется в !{их потом.

8сли нет опь1та приготовления слоеного теста, можно купить"
в мага3ине ку']инарии готовое.

[есто раскатайте пласто},1 толщигтой 3-_1 мм, вь]ре'<ьте круг-
лые г:еболь1пие лепе1]'|ки. |]олови}1у их уло'{}|те на противень' смо_
ченный волой, а у второй части лег!е11]ек вь!ре}1{ьте по центру от_-
верстие и потом улох{ите их на кру}кки' находящиеся ]]а противне'-
слегка при)кав по края]\,1. |!еред тем как ставить в духовку' во-
ловань] сма)кьте яйцом.

3 готовьте воловань] мох{}1о поло){}|ть л:обо:! фар:ш: грибной'',
сырнь:й, мяснот] или селедочньтй - и слегка сбрь::!н!ть столовы]|а!'
вином.

волов^нь!

колБАски по_извозчичьи

€осцскоо.(ттлн колбаса вареная), еорц|[ца, 
'{!!р 

санной, х;те6;'
о2урец (со.оеньсй), помт:0орьс (свеэютсе), лцк зеленьсй с соль'о-'
€оотношенс:е про0уктов по вкусу.

€осиски ил}] варену:о колбасу перед }кареньем 1!а ре1шетке ил|{.1
на 

. 1лампур_е обма>кьте горчицей и окуните в растог{леннь:й сви-
ной >к:ар. )|(арьте на слабом огне, нто6ы не лоЁались. |!осле того'
как с сос}1сок поте1]ет сок и о1]]{ про)карятся' улох<ите их на л0м-
ти под}карен!.того хле6а, подат]те с солень]м огурцом' све)кими по*.
мидорам!-1 и зе.пе|]ь|м "1уком с соль|о. Аз напитков к сосискам н8
[шампурах реко]\{ендуется пиво.
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Буж€нин^ нА ввРтвлв

€вшньуна 1 112-2 ке, цеснок
лотьп1), со]1ь по вк!с!.

Бшсквшт, фрц кт ьс консервцрованнь!е,
про0цктов по вкцсц.

А73

3-4 0о,аькц, перец красньсй (мо-

Б куске свинины с про)килками )кира сделайте глубокие про-
колы и вло)ките туда кусочки чеснока. ||осолите' густо обсьтпьте
краснь]м перцем' увя>т(ите 1ппагатом (наподобие копче}|ой колба-
сы), чт0бь! мясо не перегибалось во время >каре}тья. |1осле этого
насадите мясо на вертел и }карьте на среднем огне полтора часа.

окоРок 
'{(АРЁнь|я

Фкорок свт:ной 5-6 ке, лцк репиатьсй 2.еоловкц' лс+ст лавровьсй
2*3 ьс:т., ертсбьс 300 2, внно (белое сто.аовое) 1 стокан, чеснок
4-5 0олек, со'1ь, перец по вкус!' €оотноуленсте про0уктов 1!э

расче1а на 20_25 человек,

Фставьте ]]а окоро!{е слой сала не бо"пее |-2 см' |]атрите со-
лью' смешантлог] с перцем и толчень|м чесноком' ||оставьте в ду_
ховку г|а 1'|э-2 .таса. Б вь1топив1пийся г:а противне }кир и сок
добавьте стакан столового вина }1 этой смесью :толивар]те окорок
во 1время >каре}{ья. |отовьтй окорок поло}ките на блюдо, а образо_
вав[шуюся ]]а противне подливку процедите' слейте в соусниць|
и подавайте отдельно к ст0лу. Фкорок обло>ките грибами, обх<а_
ренными с луком.

п[сочнь|Б коРзиночки А75

яцчньсй ! ц^от..А4уко 2 стакана, соль 1|2 цайной лоъ!{к!!, 
']селтокмаре[1рнн 150 е, во0а 4-6 ст. ло9юек.

йу*у, соль, маргарин и3рубите нох<ом, затем добавьте воду,
}'(елток и замесите тесто.

|!оставьте в хол0дное }у1есто на 30 ми:тут.
Раскатайте тонко тесто' вь]давите кру)кочки и вьтпекайте при

температуре 250".

моРожв нов :с€]ФР!!Р}{3ш 4т6

.1'[о р о 1|се по е. € о о т но цуе нтсе

Ёа мета':лическое блюдо по.пох{ите ломтики готового бисквита.
Ёа бисквите сверху распо.по)ките к0нсервирован|{ьте фруктьт, на_
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резанньте тонкими ломтикап{и (яблоки, груши' айву), а поверх
фруктов - морох(еное пломбир (олин больгпой или два малень_
ких брикета). €верху моро)кеное украсьте слоем фруктов, а затем
с[{ова положите бисквить:.

|!редварительно охла)кденньтй яичньтй белок взбейте с сахар-
ной пулрой, покройте им верх и бока подготовленного бисквита.
€корее поместите его на 1_2 минуть| в духовку (>кар долх{ен быть
не менее 260'). Бисквит сверху запечется коронкой, а внутри_
вот он' сюрпри3: холодное' об>кигающее морох<еное! Аготовки

нА 3иму
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9ъ|БА солвнАя по-коль|мски

Рьсба (фс+ле) | ке, соль 1 ст. лоэюка,
ло'!ска' лт:мон 1 1цт,, лавровь!й лтсст'

17,

сахарньтй песок 1 цайная
перец (еорот:;ком) по вкусу.

Рьтб;тое филе у"то>ките рядами в эмалирова11ную посуду' пред-
варительг!о пересь1пав смесью соли }! сахар|1ого песка.

(а>т<::,ьтй слой рь1бы перело}ките то]1|{о нареза|{нь]ми кру}коч-
ками лимона. €верху поло'(ите гру3 и после того как рыба даст
сок (примерно чере3 сутки), перелох{}тте ее: верхний слой вни3,
ни}кний - наверх.

Бьтдер>кивайте трое суток в прохлад1{ом месте.
{ранпть рьтбу лунтпе в холодиль!{ике.

супов^я з^пРАвк^ а7в

ке' перец 600 е,Р1орковь | ке, помш0орьо 1 ка, лук реп+атьс[+ 1

укроп 300 ?, петрушка 300 е, соль 800 а.

Ёатрите на крупной терке 1!у1орковь' наре}кьте очень 1\{елко
п,омидорь1' репвать:й лук' болгарскит! перец, 30а1€1{Б укропа и пет-
ру[пки. 1(оренья петру1пки натрР1те на терке' Аобавьте соль и все
тщательно перемешайте.

}ло>т<ите в стерилизованнь]е банкуц и 3акрог{те стеклянной илв
полиэтиленовой крьтшлкой.

{раните в темном и прохладном месте.
3аправт<у мох;но исполь3овать не только для супов' но и для

вторьтх блюд, добавлять в соус.

!92

припР^вА к 66Рщу

остр^я припР^в^

[орькшй перец (красньш|) 200 а, сла0кшй
300 е, пойу;6оры 500 е, хлтелш-сцнелш 50
растштельное 50 е.

' й7,

по вкусу.

у нее острее'

- |80
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перец 500 е, - цес,!ок
е, соль 150 е, мас}!о

1оми06ры ц сла0кцй перец (краоньсй) поровнц, соль

Адя т:ее возьмите поровну помидоров и красного с./|8{{когФ пе!:
ца' пропустите их чере3 мясорубку,.посолите по вкусу.3атеммас-
су довед!]те до "кипения' варите 1_2 минуты' не боль1д€-, |{ €РЁй!{1€г
с огня' 1ут >ке разло)ките в подготовленные. небольш-тие 6Анктт,
закройте обычными полиэтиленовыми крь|]пками. €терилизашня
яе требуется. приправа прекрасно стоит в холодг{ом месте всю

[1ерец по потре6ностш; во0а 3 л'' укс!с 9-процентный (шла то-
м:атнь!й сок) 112 л'.масло-раст1.!тельное ||2 л, соль' (крупноя)
1 ераненьй ста|сан' сахар 1 стакан.

|!риготовьте рассол и3 водь|' 9-прол{ентного уксуса {вместо
{'1его мох(но в3ять столько х(е томатного сока) ' раститель|{0го
йасла, граненого стакана крупной соли и та|кого >|(е, но 1|е пол_
глого (на ]]алец нг:>ке) стака!{а сахарного песка,

|1ереш вымойте' просу11]ите. "{,востики мо}кно отре3ать и вь|нуть
семена' а мо)}{но и оставить * це_ль1е.перцы будут б9лее красивы-
ми. Барите их в кипящем рассоле о}(оло 5 минут, пока не станут
мягкими и не и3менят цвет. Бынимайте :'шумовкой и тут же плотг1о
улон!нте в подготовленнь|е банки, луч!де литровые.

3а':ивать перец рассолом гте требуется _ плодь] плотно прн-
лягут друг к друх<ке. 3акупоривайте горяними'

[-|ромс!йте сладкий перец' о1!истите его и' нафаршировав 'оч|'_

щен1]ь[ми дольками чеснока' пропустите через мясорубку (для
того чтобы внутренние'стенки перца впитали эфирные йасла чес_
нока). 1(расный горький перец без плодоно)|{ки и спель|е помидоры
тоже пропустите через мясорубку. Аобавьте, если' есть'. смесь лу.
:лйсть:х трав _ хмели-сунели' еще ра3 все вместе йропустпте
через мясоруб'т. |1осолив, тщательно перемешайте, добавьте тол-
чень1е грецкие орехи. 8,раните в' стеклянных банках' с плотно
закрьттой крьгшкой.

|$ 3аказ }1! 748 [9&



пРипР^вА из БАкл^ж^но3 4в2

масло поосолнечное. €оотношенцеБаклаоюаньо, !кроп' соль'
про0уктов по вкцс!.

Баклах<аны сло}ките в большую посуду' лучше в€€гФ 9й8.т|и!о:
ванную' и поставьте без воды в не>карйуй л1)ховку на 2*3 часа.(огда бакла>каны станут мягкими' протрите их через сито или
дур_1шлаг' снова слох{ите в кастр1ол}Ф, Аобавьте мелко нареза11-
ный укроп' соль по вкусу и ту|1]ите на медленном огне' постоянно
поме[цивая, нтобы не. пригорели' 3атем остудите' перело}ките
в банку, залейте сверху подсолнечным маслом' герметически за-
купорьте и храните в холодном месте.

Бакла'!сс!нь! 10 ке, уксус 9-процептньсй 1|2 л, чесно'с 200 е,
е-о.р^ькшй перец (стр9пковьсй)' ?-00 е, сла0кшй перец (болеарскшй)
1'|2 ка, лаасло растштельное 1 |2 л, соль (крцпна1) ойоло стокана,
6утлшстый перец (еорошком) по вкусц, лйоровБой лшст 10 шт.,
петр!шка 1 п9шоь \

Баклах<аны отварите в соленой воде (уйдет на это приблизи-
тельно полстакана сол1|)' пока не станут мягкими. Ра3ре>кьте их
вдоль' уло}ките под пресс. 9ерез 5 часов вь|ньте' ра3ре}кьте еще
}'а четыре части и об'(арьте в раст]{тельном- масле с обеих сторон.

Фб>каренные бакла>канш сло}ките в большую посуду и д;йте
пм ость|ть. 3а это вреия пр|'г0товьте соус: 6ладкий й горький
[не сухой) перец вместе 'с чесноком пропустите чере3 мясФруб*у,
добавьте остальную соль' уксус' специи' остафкн масла. Бакла-
}'(аны улох{ите слоями в банку, немного !|ол!|вая соусом' залейте
&ш }*(е сверху и стерили3уйте 15_20 плинут. '

ж^рЁнь|Ё в^клАж^нь| {8з

сол!нь|Б помияоРы .8'
|1омш0оры по потребностсо, сла0кше перцьс 2_3 струч1са, сахар
1 ст. лооюка, уксус 9-процентньсй 1 ст. лооюка (полная); н-а
прянос-тц: хрен ш чеснок по небольшой щепо|ке, лааровьой
лтлст 2_3 шт,' !кроп 1 стебель, во0а, россол, €оотноааленше про-
09ктов в расцете но трехлцтровцю банкц.

Фдно из главнь|х условий - помидоры дол}(ны быть спелыми.
Бшмойте их, обсушите. сухими сло)ките в подготовленную то-

|ке сухую трехлитровую банку, сверху полох(ите сладкие перць|
[лувтше зеленого швета). ||риготовьте пряности: хрен и чеснок

'1арех(ьте 
на мелкие кусочки' положите давровый лист, зрельтй

укроп с <<зонтйком>>. |1ряности кладите сверху' укроп - в послед-
нюю очередь' Бго просто сверните кольцом и им как бы закройте
порль1птко банки. 8 ведро на дно поло}ките деревянный крух<ок
п поставьте на него банку с помидорами. Ёалейте в ведро холод-
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*гу(о волу так' чтобь1 она доходила до скоса стънок банктц (ес.г1п
налить больш:е, кипящая вода мо}кет попасть внутрь). Бода на_
гревается до кипеция' кипит минуты 3-4, за это время помидорн,
хоро!пенько прогреваются. Фдновременно кипятите рассол и3 рас-
чета одна столовая ло)кка крупной соли на 11|со л воды' ||рогре-
тую банку выньте и3 ведра и 3ась1пьте в нее сахарного песка' влей.
те полную ложку уксуса. 3атем залейте в банку кипящий рас'
сол * с верхом' чтобь[ протек нарух{у' и тут ,(е закатайте.

помидоРь| с пЁРц€м

г'икули |8ё

томАтноЁ п!ор€ ап
[1оми0орьс (врельле).

Фт6ерите впол}!е зрелые помидоры' очистите их от хвостиков'
вьтмойте, нарех{ьте' варите 10-15 минут и снимите с огня; когда
ость1нут' помидорь1 протр!{те чере3 сито. ||олуненное пюре увари-
вайте при постоянном размешива}1ии до }ту'{ной густоты. €т!имйте

{8,

1омш0орьо (красно-69рьсе) 2 1|2 ке, еорьктлй перец (зеленьсй)
1 струнок, кросньсй перец ! стр!цок, перньсй пере-ц 10'еорот;:шщ
россол 2 л, петрушка 1 корень (с зеленью), сель0ерей 1 юорень'. евоз0т;ка по вкусу.

}ло>ките в простерилизованную трехлитровую банку помидо-
рь1' перец струтковь:й, сельдерей' петрушку. 3алейте горячим рас-
солом (на 2 л 8Фдь: ---: столовая ло>кка ооли' неполная-лох<ка ук.
суса,2 лох(ки сахарного песка) и дайте постоять 5 минут. ||оёле
этого осторох(но слейте рассол в кастрюлю, вторичт1о прокипяти-
те. €нова залейте овощи рассолом и тут >ке закатайте 6анки ме-
таллической крьт:шкой' предварительно прокипяненной.

Банку переверните вверх дноп{ и поставьте осту>кать.

|!к, цеснок' ое!рцшкц (маленькше), помш0орншкш, стр!цкц ёо-
роховь|е ш фаоолевьсе, красньой перец, ,'орковка, 6аклаотсвньз,

" цветная коп9ота' 3елень !кропс! '! 
петру!|]кт:, столовьо|1 у'ссус'

сахар' ооль. €оотношенце про0уктов по вк!с!.

Ё"кули - это смесь мелких овощей: лук' чеснок' маленькие
огурчики' помидорчики' стручк!{ гороховые и фасолевьте, красный
перец' морковка' бакла>кань:' цветная капуста.

овот11и слегка отварите (бакла>катль1 и огурцьт обдают (Р1[8!-
ком) и сра3у вьтло>ките в холодную воАу, затей откиньте на сито'
поло)кив в банку 3елень укропа и петрушки' и 3алейте крепким
раствором уксуса' добавив по вкусу немного сахара и соли. [ра-
ните в холод[|ом месте.



' с огня и' _когда осты.нет' разлейте в банки, накройте пергаментной
бумагой и бума>кной тканью и поставьте в хойодное м?сто.

сойЁныв огуРцы

€Фл[нь!в пАтиссонь!

м^риновАнны€ огуРчики

д88

Ф9оо1+ы 1'0.ке, соль 200 е, столовьсй уксус 1 л, укроп 2 пунка,
сель0ерей 1 пцнок'

3доровь:е и одинаковые огурцы улох{ите в сосуд' прокладывая
|у1е;кду 1{ими у1{роп' ветки сельдерея и вишневь|е листБя. 3алейте
рассолом и прижмите крестовиной и грузом.

Рассол мо)кно приготовить и без уксуса, но тогда нух{но при_
бавнть еще 200 г соли.

1атт:ссоньс по^потребност|л, сло0кс;е перцьо 2_3 стрцчка; с пе-
ццц: перец 0ушшстьай 5 еорошша*, перет!, нерньсй. 1'0- ёорошшн,
еор!.кс:'{с перец 1 струцок' лавровьи| лцст 2_3 н+т., укрой (мо-
ло0ой) несколько.веточек; на рассол: во0а 3'й соль круп-
ная 2 стоера1пмовь|х стаканчцка, сахар 2 1 |2 стоераммовоео
стаканццка' у ксу с 9- процент ньсй 2 стаканну:ко.'

Р{арезанньте патиссонь1 сло)к}1те в подготовленнь1е банки, свер_
ху уло}ките сладкие перць|. .[|обавьте специи.

Рассол вскийятите, остудите, чтобь: бьтл тепль:м. 3алейте банку,
чтоб вода 3акрь|ла патиссонь1' и стерили3уйте 20,-2ь йй,у". йой!
ните' что т]ода для стерилизац}|и в}1ачале дол}кна быть- той х<е
температурь!' что и рассол в ба}1ке, иначе от неравно[цер1]ого на_
грева банка мох{ет лопнуть.
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д9о

Рло}тсите гр[{бы в подготовленную посуду (калку, эиа!|!}Фв8[с
*ое ве,ро) шляпками внн3' слоями толщиной 5_8 с!'' перёсшпап
ках(дь{й слой солью из расчета 3 пройента к весу грибов. Ёа дно
6очки насыпьте тонк!{й слой соли, полох(ите лавровый 8:а€1, }Ф!ьь
кай и ду!шистый пеРец' укРоп' свех(ие листья черной смород1 н}ь
дольки чеснока.^- 3а,',,*нную посуду закройте марлей, полох{ите деревянвшй
(Р}г,. а на него'груз. 9ере3 несколько дней, когда грибы осяд!гт
! вшступ[!т рассол, часть его слейте и добавьте новыё грибн.
|[овторите это несколько раз' пока грибь: не' перестанут оседать.
8сли мало рассола _ увеличьте гнет.

*раните грибы в холодном 'месте.' Рыжики мо)|(но употреблять в пищу нерез 5_6 {ней'.грузд6 *
.'!срез 30, волнуш:ки _ не ра!{ее вем нерез 40 дней.

|ипуст^ квАшвнАя

{|^пуст^ м^Ринов^ннАя

а92

л|орковь,'&апусто |0 ке, соль 250 е, мцка р?юа.ная 34 еорстш,
яблокш, брусншка, кл!оква по в'цсу.

(апусту квасят в прочнь1х деревянных кадках. Ёебольц:ое ко-

'вчество 
(5_10 кг) мох{но квасить в стеклянных банках.

9тберите здоровь]е без зеленьтх листьев кочаны ка||}ётЁ, !!3-

Рубите йх или натпинкуйте, смеш-тайте рубленую капусту с солью.
,{,но тисто вымытой кадки пось|пьте тонким слоем рх<аной мукн'
йокройте целыми капустнь1ми листьями и плотно забейтё кадщ
рубленой капустой, прикрыв сверху капустнь1ми листьями. .[,дя
вкуса и аромата мо)кно добавить в капусту целые или наре3аннше
крух(очками морковь' яблоки, а так)ке бруснику, клюкву.

6верху,на капусту положите деревянный кру>кок' а на него
щуз (обмытый камець).' 9ерез несколько дней- капуста на'чнет 3акисать'- и Ё6 пов€!х'
шости ее цоявится пена' (оличество пены вначале булет увелич|{-
ваться' но постепенно она сойдет }|а нет. (огда пена исчез!|€? €6в.
сем - капуста 3аквашена.

.8о вре|ля закисания капусту надо несколько раз проткнуть
чястым деревянным колом' чтобы датц . выход обра3овавшнмся
га3ам. 3 слунае появления на'поверхности'рассола плесени нух(но
е€ оеторожно снять' а деревяннь:й крух<ок' ткат{ь й груз, 38}([$$.
вающие капусту' промыть кипятком.

.9,

| с}. лооуо;сл; 1! с' м а р и н о 0: столовы00' ук"
3 стокано, еахвр 1 стакан' лавровьсй, лсвт $

|(агцстс 1 ке, ооль .

сус '1 отокон, во0о
шт' перец по вкусу'

|!,



(апусту мелко натпинкуйте' слегка перетрите с солью' отох{.
мите',перелох(ите в банку и залейте прокипяченным и охлах{ден_
!!ь|м маринадом. Банку покройте пергаментом и поставьте в хо-
лодное место. 9ерез 5-6 дней капуста будет готова.

т
:*'. 

.

*

$
.ц[
],

19д

РяБинА в сАхАРЁ
'98

ве!оцкш рябшньл; на с1!роп: евх6!р 1 стакон, во0а ! сп1кан.

1(а;клую веточку рябиньт обмакните в кипящий х<идкий сироп'
об6аляйте в мелком' просеян1{ом сахарном песке' сло)ките на блю-
до 1{ поставьте в негорячую печь или духовку' чтобы рябина под-
сохла. |1отом перёлох<ите в стекляннь:е банки, накройте перга.
плентной бумагой и 3авях<ите. [раните в сухом месте.

.[{унше использовать рябину, слегка прихваченную первь{мв
моро3ами.

мАРиновАнн^я РяБин^

кастхс ря6иньа; н с' ]'| а р ш н а 0: воёа, столовьсй цксцс, сахар,
' лавровьой лшст, евоз6шт$а, кор,)ца. €оотношенце про09тстов по
- вкц с!!.

|1олные кпсту1 с крупнь|ми 3доровь1ми ягодами тщательно вь|-
мойте, }{е снимая ягод с кистей, улох(ите поплотнее в. больтшую
эмалированную кастрюлю.

Фтдельно сделайте маринад: вскипятите воду с уксусо1\1 п саха-
ром (соли не нух<но)' добавьте лавровьтй лист' гво3дику' корицу.
ФстуАите, залейте рябиновьте кисти и поставьте в холодильник.( празлничному столу подавайте на больш:ом блюде как гарнир
к мясу или птице.

конФЁть! из к^линь! 50@

|(алт;на 1 12 ке, пу6ра сахарная 2 статсана, 6елкш яшцньое 2 шт.
' Бымойте ягоды и,'не обсу1шивая' обваляйте в сахарной пудре

со взбить:м белком, а 3атем еще ,ра3 _ в одной сахарной пудре3
подсу|пите в теплом месте.

Брцсншка по 7отре6ностш.

Б эмалированную кастрюлю. всь!пьте бруснику, чтобы она 3а_
няла 1\|2 о6ъема.

1(астрюлю встряхните, утрамбуйте ягодь1' надавливая на них
крьтгпкой, несколько меньтцей по ра3мерам.

]{о появления сока на поверхности мять|х ягод не долх<но быть
больше 30 процентов. 3атем нась1пьте еще столько )ке ягод и сно-
ва утрамбуйте.

Фперация повторяется до тех пор, пока кастрюля не булет
наполнена до-краев. ||осле этого 3акройте. кастрюлю :(рь:йкой
и дер}ките 4-5 дг:ей.

3а это время ягодь1 осядут' их снова ну}кно добавить. 3атем
кастрюлю плотно накройте, поло)ките сверху фуз и ]1оместите
в прохладное место г}а месяц.

БРусникА с мБдом а95

Бруснтлка 1 ке, ме0 350 е.

Бруснику переберите, вьтмойте, перело)ките в кастрюлр, до-
бавьте мед и кипятите 5 минут. Б охла>кденном виде разлейте
в 6анки.

БРусник^' мочБннАя в соБстввнном соку

компот из м^лины
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сахар 1 1|2 ке, во0а ! л;
на 800-ералсмовую банку.

![алттна, особенно по3дняя'- ягода нех(ная и требует деликат-
ного обращения. Ре мо}кно 3алить сахарг{ьтм сиропом или зась|-
пать сахаром ка}кдую банку. Рсли малину долго стерили3овать'
ягодь1 могут ра3вариться. |[одходящий срок _ 10_12 минут с мо-
мента 3акипания водь1.-

клуБникА в соБствЁнном соку 
'97

&лубнтлка ! ке, сахар 300 е.

[годы переберите' очистите' вымойте, дайте стечь воде. 3атем
клубнику уло}ките в стекляннь1е банки' пересь|пьте сахарнь|м пес_
ком, банки. накройте крьт1шками и пастеризуйте (не доводя воду
до кипения); поллитровьте банки - 5 минут' литровь]е - 10 мй_
нут. ||отом банк*т закатайте.

л98

!у1алнна по потре6ност!!; на сцроп:
на 3осыпк!: сахар 180 е' кцпя|ок



0пштпдя хозяйка 0па0т' чт1',..

о
}кроп, пещушку' сельлерей, майоран, базилик, яабер, эстраЁон, 3е,'!евь

!оРи!ндРа'' так на8нв8емне <пРяные травы)' мо)|(но внсуш||ть' 3амаРиновать
ш1в 9аморо3ить в дошашпем шорозиль|{ике в ввде брикетов в вишо! до6авлять
к'прЁнш в вторнм блрдам.

о
€ушить тРавь] и коРе||ья луч[ше на во3духе' но вепрешен||о в тецв. А хра-

![1Б-- в стеклянннх 6авках, под крышкой.

о.
.{'нкорастуший тмиш со6ирают во время се}1окоса |! внсушивают. фшив до-

6авляют в квашеную капуст' пр1! засолке и мариновании почти всех дРуг['
овощей да и просто кладут в куща11ья.

[о]кжевельника.

!
?

АБушкинь

РЁцвпть!



сАлАт и3 Ботвь! &о'1одой свЁкль!

€векольная 6отва, мосло растц!ельное, чеснок, соль, 3елень
петр!!!1к!1 !' укропс'' орех1! ерецк11е, сок л11мона. €оотноуценуле
про0цктов по вк!с!'.

|1ереберите' промойте.и наре}|{ьте свекольную ботву. Фтварите
ее в течение 7-10 минут в подсоленной воде. . Бьтньте и3 водь1
шумовкой' слегка ра3омн1.!те деревянной ло)ккой и залейте сме-
сью из растительного масла с толчень1м.чесноком и солью. по-
сыпьте салат мелко нарезан-[|ой зеленью петрушки и укропа' тол-
чеными грецкими орехами. €брызните лимоннып{ соком.

' сАлАт из сь|РА с РЁдькои

€ыр 200 е, ре0ька 2 шт., морковь 1 тлст., лцк зеленьсй 3 ст. лоэтс'
1{ш, мосло ростцтельноё 4 ст. лопскц, 17|.!н на конц1!ке но'!сс''
соль по вк!с!.

€ыр, редьку и морковь натрите на крупной терке. Разпяешай-
те' ваправьте растительным маслом или майонезом' добавьте соль'
тмин' посыпьте 3еленым луком.

сАлАт из кочАнного сАлАтА с моРковь}о

€олцт кочонньлй 200 е, морковь 2 шт', помто0орьс (свео:сше) 2
-вт.' лу,с реплатый 1 еоловка' 9кроп (рубленье{*) 2 ст. !оооюкш,

оь!етоно 4 ст, лоюкш, с|ок лшмона 2 ст' лопскш, соль по в|с!сц.

6алат, морковь и лук нарех(ьте соломкой' д0бавьте дольки
помидоров' смеш]айте' посолите' полейте сметаной'. .|||{й@ЁЁ}|й €9с
ком и посыпьте укропом.

сАлАт из свЁк'ть! с хРЁном

- свекла 2_3 1.!1т.' хрен ! корень, яйцо, зелень йетрцшкш ш !'сро.
па, масло рас1!]тельное, столовь!й укс!с, соль по вкцс!'

€варите в подсоленной воде свеклу. Аайте остыть' 321€й Ф9Ё.
стите и наре)кьте на крупной терке. Ёа мелкой терке натрите
очищеннь:й корень хрена' сметшайте со свеклой, АФбавьте рубле.
ную.3елень петрушки и укропа' заправьте растительнь|м маслом'
уксусом и солью.

€верху пось1пьте нарезанными яйцами

сАлАт из РЁдьки со свЁш1ой

Ре0ька 2'шт., свекла 2 п*т;., сок (касльсй) 1!2 стакана, оохор
(шлн ме0) по вк!су.

3ьтмойте, очистите и натрите редьку и сырую свеклу средних
ра3меров. .[1,обавьте полстакана киелого сока _ ябловного, сморо"
динового' бруснинного' заправьте сахаром или медом

сАлАт и3 РЁАьки с квАшБной кАпустой
' . Ре0ька 1 шт', капуста (квашеная) 30)0 е, лцк репнаты1 ! еолов-' ко, масло рас|ш|ельное 2 от. лоолскш, ооль' сахор по вкусу. '|

€редних размеров редьку натрите на терке' добавьте ква|пё.
!{ую капусту'.мелко наре3анную луковицу' соль' сахар1 !2€1Ёт€.[1Б.
ное масло.

сАлАт из РЁАьки с яБлокАми и моРковью
Ре0ько 1 тлт;, лорковь 1 шт.' чеснок' яблоко, майонез, 3елэ'!ь'
л!к зеленьой по вкцсу.

Редьку и довольно крупную морковь натрите на терке' добавьте
мелко рубленный чеснок и яблоко, }|аре3анное тонкимй ломтиками.
3аправьте майоне3ом' посыпьте 3еленью' мелко нарезан!1ым зелФ
ньтм луком

сАлАт из кРАБов с Рисом
|(рабьс 20-0 е, .я!ц9 3 тлт., ршс (вареньой) 200 е, лцк репнлтьа0
300 е, майонез 200 е. ']

||одготовленньте крабь[ разделите на волокна. лук репчатыйтонко цдтттцц6у[1е' полох(ит9 в дуршлаг' погру9иде ' в кипящую
воду' немедле}|но выньте и быстро охладцте' '. затем соединйте
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с рисом'' крабами' мелко нарубленнь]мн яйцами' майонезом' 8о*
дью || все'пеРемешайте. ||ри подаче сал(}т украсьте крабамв, яй-
цом и посыпьте 3еле!{ью.

сАлАт из помидоРов с чЁсъоком и томАтнь!м соком
:

|1ола0орьо (свеоюшё) 650-700 е, лук репцатьо.й (шлш земтоФ|
150 е, сок томотньсй 100 е, цксус 3-процентньсй 60 ё' мосло р*
/1'1ель$ое 40 е, еохар 20 е, неснок 20 е'

|1омидорц {тарех<ьте. крух(очками' лук репчатый* _ кольцашв'
положите впереме[цку в салатник и полейте смесью и3 томатнопо
соха, растертого с солью чеснока' растительного масла' уксуса.
перца молотого. |[ерел подачей 

'посыпьте 
веленью.-

сАлАт кАРтоФЁльнь!й с кАльмАРАми

Фцле кальларов (варенььх) 200 е' корофель (вареньс{о) 500 4
лук 150 а, пойонеа (шлш заправко 0ля салатов) 160 е.

Филе отваренных охла'(ден}[ых кальмаров наре)кьте коротко*
соломкой, картофель вареный тонкими ломтиками' дук нашинк}й1
тс. 8се смеш;йте и 3аправьте майонезом (3/+ нормы) илн салатпой
ваправкой. €алат офрмите ломтиками кальмаров' остав[д!!мся
иа#онезом, 3ьленым луком, листиками салата и 11осыпьте мелкЁ
нарезанной зелень|о петру[цки или укропа

,,.[.ля отварива!!ия филе кальмаров' 3аморо)кеннь]х с ко>кей, раз-
шоро3ьте их в холодной воде, удалите хитиновые пластинки, опуе-
ти6е на 3 минуты в горячую воА}у нагретую до 60-65: 13 '$а 1 кг кальмарьв), и травянистой щеткой удалите кожицу; фнле
тщательно промойте несколько раз в холодной воде, Фпуститс
в кипящую подсоленцую воду (на 1 кг кальмаров расходуют 2 л
воды и 20-40 г соли) и варйте' с-момента вторйчного закипания
5 минут.

€ааат с кальмараии требует особенно осторо)кно|Ф [1€!€й€[||!!.
вания.

!*_ . сАлАт и3 мАРиновАнного лукА с кАльмАРАм

|(оль лйры 
-( 

вореныв), л9 к р е ппат ьой ( морссно в анны1). €оотсзо-
оаеншв йро0ук}ов по вкусу.

,*"в|,,.?Ё1#;#Ё#"ъ''ж1,"';3#:"*'исш:ешайтесохлах(ден'
щи сБоРнь!Ё к!-1Ё1РФ8€(%Ё>

!*1лстсой оса6ор 150 е' кап!ста квашеная 50 е,^моркоаь 
-20 

е, ттст'

русакл 6 е, лук репцс'тьсй 20 а, томат-пюре ]() е, 
'|!ка ' е, лосл{,

растостельоаое |0 а,

Б глиняный гбртпонек поло)ките мясной набор: наре3анньле
ломтиками отварное ш1ясо' курицу' ветчину; залейте щами' дове--
дите до кипения.

|1одавайте с зелень]о, сметаной, ватругш(ауи' в настоящее
время в набор мяснь|х продуктов включают колбасу и сосиски.

[|1и готовить как. обь1яные, на мясном бульоне' добавив коети 
-

от копченостей. Б этом )ке бульоне варить ветчину' мясо' курицу"
/

' 
щи <*ьФярёкйЁ,

€ушеньсе ерсз6ьс 15 2, мясо 100 е, цеснок по вк!су, оста]1ь|!ые

|(апусту поту1шите' коре|{ья и лук запассеруйте. |{и варите
на грибттом'отваре как обьтчгль:е., Б глиняньтй гор:.шочек'полох<ите
1|]инкованные в,арень1е грибь:, два кусочка }кареного мяса, 3алейте
щаци' д0ведите до кипения. ||еред подачей добавьте ру6леный
чеснок' зелень.

похлЁБкА к|-1Ё1РФ8€(А9>

Бароншна 200 е, кортофель 100 е, пшено 40 е, лук репнаты0
40 е, лснр 10 е, корнтл петрцш!к[! шлш сельФрея 10 е, зелень 10е.

' }1якоть бараниньт нарех(ьте кубикапти, поло}ките в глиняный
горшочек' налейте воду, добавьте коре}{ья петрушку| |\л!4 сельде-
рея и варите до готовности. Быньте баранину, бульон процед|{те.
3 бульон положите картофель, пассерованные морковь и лук'
промьттое п1||ено' сваренг1ую 6аранину и варите до готов}{ости
пшена.___йох'.оку 

3аправьте солью' рубленой зеленью ,.'рущ*, ,'й
сельдерея и укропом.

похлсБкА по-сувоРовски

Рьоба 70 е, картофель 50 е, морковь 5 е; лук репнатьсй 10 е, къ
.рень сель0ерея 5 е, ершбьс.(сцшеньсе) 20,е, помш0орьо (свео:сше}
20 е, чеснок 2 е,.масло сл!/воцное 10 е, зелень петрцшкш 5 е;. но ку ле6-яку: мцка 60 е, мареарссн.25 е, яйца 1|2 шт., во0в
20 е, боль | е: Б а ф а р ш: рьоба 50 е, 7ук. репчатьсй 1,0 е, мау
еаршн |0 е' перец, соль по вк!су.

€варите рьтбный бульон. 3амочите в холодной воде грибы,
3атем промойте, отварите и нарех{ьте. ||одготовьте и нарежьте
рыбу, картофель. 3апассертйте грибы, морковь, корень сельде--
рея, лук. |1одготовленнь]е продукть| поло>ките в глиняньтй горшо-
йек, залейте рыбньтм бульоном -и поставьте в.духовку. ||ерел
оконча1{ием варки добавьте све)кие помидорь|' Ёарезаншьте доль-
ками. ||ри полаяе полб>ките рублень'й теснок, зелень петру!дкй.
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(улебяки из слоеного теста с рыбным фаршем подайте от.
дсльно.

хлЁБнь!й суп по-кРЁстьянски
Расаной хле6,!00 е, во0а 400 е, слцвоцное 

'1асло 
10 е, сметанв. 20 е, яйцо 1 шт., лук репчоть!й 1 еоловко, 3елень петР!!!!к1,!' ук-

роп по вкцс!.

Рх<аной нерствый хлеб наре:кьте маленькими кусочками' сме-
лшайте с рубленой зеленью петруш-ки и мелко наре3анным.луком'
п0д}!(а'рьте на сл1{вочном масле. 3алейте водой, посолите' дове-
д|{те до кипения. Ёепрерывно помешивая' добавьте сырое яйцо.

||одавайте со сметаной и укропом.

ух^.БуРдАцк^я

Бцльон 400 е, рьсбо 70 е, картофель 100 е, лук 25 ,, *,''', ,''.
руйкш 5 е' 

''асло 
слшвоцное 10 е, велень 5 е, лавровьой лцс!, пе-

рец' соль цо вкус!.

3 кипящий бульон (из мелкой рь1бы и рыбньтх костей) |:ФйФ:
!г<вте целые мелкие очищенньте клубни картофеля, мелкие головки
лука. Б конце варки добавьте соль'.лавровый лист, перец. 3 гли-
}|яный гор1почек поло}}(ите кусочки отваренной рыбы, сливочное
шасло' 3алейте ухой, доведите до кипения.

|1одавайте с велецью.

' :. | ухА и3 нАлид^
Бцльон 400 е, нолцм ш пече!{ь 100 е, лшмон 1 ломтшк, велень 5 е,
маоло сл!1воцное 5 е, 

'4ор1совь 
10 е, лавровьой л1лст, соль' перец

по вкусу.

€ налима снимите кох{у,. бтделите печень' рыбу промойте,
шарФ|{ьте на порционные куски. в глиняньтй горшочек поло)ките
куски налима' печень' 3алейте бульоном, добавьте лавровшй лист,
1}€Рец, соль 'и варите' снимая пену. 2!1орковь натрите }1а терке'
прогрейте с маслом до окрашиван|\я масла. ,|!1асло слейте и до-
бавьте в уху. Фтдельно подавайте ломтики лимо!!а' 3елень' рас-
етегаи.

Бульон сварите из рыбной мелочи' ко)ки' плавников' костей
налима.

свинин^, зАпвчЁннАя в ФольгЁ

€вшншна !00 е, сметана 10 е, чеснок' соль' перец по вкусу.

1(усок свининь| натрите чесноком' перцем' солью. 3аверните
в фльгу, полох(ите на противень ||]вом вверх и поставьт6 в А}-
хов|ч. |отовность определите, проколов свинину ножом или вил-
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кой (долх{ен появиться прозрачньтй сок). Аля получен.ия румя}1ой
корочки фольгу развер1!ите' сма>кьте свинину сметаной, поставьте
в духовку еще на несколько минут.

вьтньте свинину и3 духовк|-{' нарех{ьте на куски. Ёа гарнир _
овощи припущенные.

1ак >}е йох<но пр||готовить баранину' говядину'

ць!п.!]91А в|-!й9р

4ьоплята, соль, перец, моршна0. €оотношенце про0цктов п('
вкц сц:

[ьтплят порубите на кусочки весо]!т 40_50 г' посолите' посыпь_
те перцем и полох{ите в маринад. для маринада наре)кьте лук'
зел€нь петру1пки' чеснок' добавьте уксус и растительное масло
в таком количестве' чтобь1 кусочки куриць! бьтли закрь1ть| мари_
надом.

.[1,ерх<ите цьтплят в мари!{аде 3-4 часа' периодически помеши'.
вая. 3атем об>карьте на ра3огретой сковороде, после чего поставь_
те в духовой :'шкаф, пер|{од1{1!еск!{ поливая мари}{адом.

. куРицА в смЁтАнЁ

|(урцца 500 е, сметано 300 е, лук репнатьсй 200 е, соль, перец
по вкус!.

!!1ясо отваренной куриць1 отделите от костей. Ёаре>кьте неболь_
|шими кусочками' обх<арьте, посолите' п0перч1.1те. /|1елко паре)кьте
и пох(арьте репнатьтй лук' переметпайте его со сметаной и залет!те
этой смесью курицу. [1отутшите 10 минут в закрьттой кастрюле.

жАРкоБ кФ€Ё!!Б*

Б.р'',,* 150 е, картофель 100 е, помн0орьс 1 шт., -лцк 'репца'
тьой 1 еоловка, боклансаньс 50 е, фасоль (стрц'акш) 30 е, болеар-

[рулинку или корейку )кирной баранины разре)кьте на неболь-

*[шие. куски' Фчищенньтй репнатьтг} лук, промь1тьте помидорь| на-
'рех{ьте дольками. €трунки фасоли промойте' удалите >килки и ра3_
ре}кьте по|1олам. Болгарский перец наре)кьте на четьтре части
и удалите семена.- } мелких баклал<агтов отре>кьте плодоно)кку. 3 глиня[|ую по-
суду положите рядами картофель' нарезанньтй ломтиками' подго-
товленньтр] репнать:й лук, фасоль, болгарскит? перец' помидорьт;
по :}раям посудь| уло}к1{те бакла>кань:' пось1пьте нарезанной 3е_

ленью' после чего полох{ите куски мяса' посыпьте солью] перцем
и залейте горячей водой так' чтобь1 она только покрыла продукть|.

1ушите мясо в духово}1 тпкафу в течение \|/э-2 часов.
|]одават!те )каркое в той >ке посуде.
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Р{з подготовленного фартша сформуйте изделия в виде
|ших цилиндров .длиной 5 см, диаметром 3 см' обваляйте
и под}{арьте на масле.

|1одавайте с лимоном.

|1оло>ките на метдллический лнст, обрчкьте свисающие краяя проколите в несколькпх местах'внлкой. |1ласт выпек}йте в'го.
рянёй печи до румя}!ого цвета. 1аким х<е способом выпекайте
второй коР4( ?ёйлым кремом намажьте одйн из 

",',е*ей,"'х кор_
:*<е*, накройте другим, обильно посыпьте сахарной пудрой й р"^..
реж-ьте острым ножом !|а квадратики.

€-пособ приготовления крема :

350 г ^молока' 100 ц сахара и ванилин вск}(пятите; 4 яичньтх
х(елтка, 60 г муки и 150 г холодного молока р43отрите до полу_
чения гладкой олнородной массы и' подогрев, 

_в!тлейте 
в горячео

иолоко. ранее снятое с огня. €оедините обе массьг, при постоянноп:
пом€шиван_ии сварите густой крем'

1 отовый крем снимите с огня н сразу же добавьте к нему 3а_
Ранее взбитую пену из 3 яичных белков й :оо г сахара.

Рожки нА смЁтА+!Ё

А4ареаршн 150 е, мука 210 е, сметана 150 е, яйцо !.шт|, соль ,. щёпотка, повц0ло фруктовое, сахар еан!|льный'по окусу.

$;аРгарин,..]иуку, сметану и соль хорошо разотрите и оставьтена 12 часов.-3атем тесто раскатайте тонким пластом и сло>ките..[ проме>кутком в 15 мину| повторите'этот проше.. 
"..*''1-6 р;;:1ес:тс), раскатанное то[{ким пластом' нарех{ьте квадратикам|1'

*'я угол}(и их поло)*(ите повидло и скатайте в рох{ки. €верху из_
делия смах{ьте яичным )келтком и вьтпекайте при высокой-тем.
тературе[оряние'"*:"::::""::.,.",',н,,й..йрф

лвдвнць] к/у1%Ё}1[А>

€ок фруктовьсй (шлш сшроп) 1-! 112 стс'кана' сахар 1 'стакан"
Фруктовый сок (или сироп) с сахаром варите до <<покорнт|||е-

вения>' а 3атем ра9лейте в формонки.

х4лвд домАщняя
!т^ука 1 ке, 1!асло топленое 200 е; сахар 100 е, во0а (аорянаА}
50 е.

,с}1уку всыпьте в глубокую сковороду' добавьте топле||ое мас_д0 и.| непрерь1в}:о поме!пивая,. об>карьте до образования рассып_з1й массь1' после чего влейте сахарный сир6п и продол>кайте
переме!шивать до тех пор' пока не исче3нут комки. )(алву персло_
х(нте на тарелку, поАРовняйте и нарех(ьте кусочками квадр6тной
формы.

ш околАднь[Ё к|-! Ё[}!|}(}1ь

А4асло слцвочное 2 ст, ло'#кц, неё.! ст. ло'!сю&' ,'*,р',;-й *','
209

неболь-
в муке

ФАРшиРовАннь!й ць|плЁнок
[|ьспленок;,на фарш: творое, толчень!е орехц' чернослцв
(мяакнй, без костопек), оюшр.'€оотноа1ен!|е проацк}'в по вк|!су-

- Быпотро||]енного и хоро1по 
'ромытого 

цыпленка гтаполните
фарш:ем (творог, толче}{ые орехп' мягкий чернослив бе, *'.'''**,
иелко на|пинкованньт*!) ' отвер-стие за:.шейте 3а>карьте в д-у.\(-)вке!
как обычно. }{епременно полейте >киром, чтобы полукилас, румя_ная' хрустящая к0рочка. А на гарнир пода те расйареннь'# 

",т,*р-

нослив' начнненнь|й творогом с орехами.

. шАшл'!' из кАРтофвля

!(артофе ль,'|сцр' саАат 
- 

эеле нь|й' б ру-сннка ( моненая), полц0 о-
рь!' оцрць!, ре0шс, €рсабьс, к!1пцста. €оотнойеные прооуктов пв
в ку с!.

1(артофель ттцательно вымойте '','*'щ,' щетки' не очнщая.(аждьтй клубень .разрех{ьте вдоль на 6 равны*' ,ас".й,'";'й;;
в кипящттй х<ир- (фритюр), об>карьте до золотистого цвета ц вынь-
те |шумовкой. .(айте ёиру стечь' наних{ите дольки картофеля на
шампуры' посолите. |отовый шаш|ль1к выло}ките на блрдо, заст-
лан|{ое-лнстьямп 3еленого е8дата, гарнируйте моченой бруенитюй'
|{ветком г:з пойидора, огурца н ред|{са.. ||0давайте с соленьшу|в
или маринованнь|ми грибами, огурцами' капустой.

- тоРт пРА|1Ф|}[@Ё>

?ь4цка 220 е,71асло слцвоцное 150 е, со-ль 1щепотка, лсомон 1|2
1!!т,' 11олоко 5Ф а, сахар 2Ф0 е, яйца 4 шт', 6аньолт;н по в,сусу..

Ёз 150 г масла' 160 г муки' щепотки соли' сока |в '|2 лъ1мо\1а
вымесите сдо6ное тесто' сло:ките вчетверо и раскатайтё скалкой
т{ласт толщйной 3 мм.
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2_2 !|2 стакана' к(1као (шлш сшроп 6русншвноео варенья}
1 1|2*2 ст. лоо|скц' во0о кшпяцена:я 3_5 ст. ло9|сек'

Разогрейте в миске сливочное масло; затем смощайте }1€А, €3'
харнь1й песок', какао и кипяченую воду и вь1ло}ките в миску с
маслом.

1 рейте на слаоом огне.
1(огда масса булет готова' ра3лейте ее в формочки для пету[п_

ков' вставьте палочки.
9тобьт пету1пки получились крас({ьтми' вместо какао нух{но

использовать сироп бруснинного варенья.

конфЁть[ (лАсточкинь! гнездА;
' Белк!] яшчнь!е 3 шт., сахар 159 е, орехтл 150 е.

Белки взбейте с сахаром (сахар вводится постепенно), затем
так >ке постепенно введи1ё мелко рубленньте орехи. €месь выло'
)ките |1а смазанньтй }киром противень; конфеть| подсу!шите на
очень слабом огне"в духовке.

БАБушкинь' иРиски

€ахарньсй песок 4 ст. ло'юкш, молоко (шлтл сметана) 2 ст лоотскш,

масло по0солнецное 1 капля' швюм по вк!су.

й'''*''* в т,{иску сахарньтй песок, н,алейте молоко или сме'
тану и буквально каплю подсолнеч|{ого масла. 6тавьте на сред'
ний огонь и' постоянно помешивая' дер)ките на огне' пока масса
ше станет ' коричневой. Бь:лейте ее на противень' сма3анный мас'
лом или посыпаннь]й сахаром. (огда масса слегка ость1нет' вы_

ре)кьте формонками ра3ные фигурки. [4ногда в массу добавдяют
и3юм'

козинАки
. ]\4асло сл1!вочное 100 е, сахар 1 стакан, семечкц (отсареньсе, онш'

щенньое) 5 стоканов, орехш рублень!е по вк!оц.

Растопите в миске сливочное масло' всыпьте в него сахар
и грейте, пока масса не станет к0ричневой' 1огда добавьте йкаре-
нь1е семечки. сверху _ рублень1е орехц.

конФЁть| к9|'Ф,{}(Ап

1ао0а по потребностш, белок япчньой 1 шт., сахарньой песою
(шлш пц0ра) ||2 стакано.

3озьмите любую ягоду' лучше бруснику, клюкву. 1щательно
вь]мойте, вь1ло}киье в тарелку. Б густую пену взбейте белок со
столовоЁ; ло}ккойтахарного песка или лучше - пудры. 3атем взби_

2\о

тый белок выложите в одну тарелку' а в дРугую насыпьте сажар.
ной пулрьт. ягодку погрузите в 6елок, а 3атем обва,г:яйте в сахар.
ной пудре' после чего конфеты поставьте в прохладное место..

мАР^^БлАд с/йА]|%Ё}(Аг

$ао0а 2 стакана, сахарньо1 п'есотс 1 1!2 стокана.

8озьмите ягоду (мох<но и разные) и сахарный песок, варите
полчаса. 3атем ягоды протрите чоре3 сито' выло}!(ите в плоскук}
посуду и поставьте в слабо нагретую духо9ку. 8сли масса Фк88€т.
ся х(идковатой, добавьте сахар.

14*



содержан|{е в грашхах

стакав
(250 нл)

! "''''"'" ! ""п"."
| 

лоя<ка 
| 

лохска

{!1ука' крупа и другие. сь!пучше
продукты

}{ука п:пенинпая
![ука картофельная
€ухари молотые
|(рупа гревневая
|(рупа геркулес
1(рупа манная
(рупа перловая
|(рупа явневая
Рис
€аго
|1шепо
Фасоль
[орох нелушеный
|'орох лушеный
/!у1ак

1олвевые орехи' 
|(акао
|орниша
|1ереш лушистый
|!ереш красный молотшй
|1ереш нериый

_ [воздика молотая
[воздика немолотая

€ахар, соль и другп€ проАуктн

€ах9::ыЁ: песок
(ахарная пуАра
€оль
}ксус
[елатин (листик)

.. 8елатин (порошок)

)|(иры, молочнь|ё . продуктн'
яйца

]!1асло животное топлевое
!'1асло сливочное

2'2

160
200
|2б
21о
90

200
230
180
2?о
180
220
220
2ш
230
155
,:

:

200
190
325
250

.-

\ 245
210

25
30
15

25
\2
25
25
20
25

.20
25
30
.:
25
15
20
20

-

30
25
30
'|ъ

15

;
5

6-7
10

4

4'ь
1

5
3

"4

'12
7-8

10

5

'5

5
15

2,5

10

10
5
7

6
8
8

7
9

7
8

10

2о
40

ёолерх<авие в грашша'

стакан
(250 ил)

230

! "''''""" ! ,.л"""
| ло>к*а 

| 
ло:*ска

01асло Раст|.тельное

'1|{ауа9вв 
топлевцй

,€зло топлешое
€ш;лсц вФастопленный
'€:свлщ Раеп0'ш1еннъ{й
}1олого це'1ьное
йолоко сг!.щенвое
$хссава
9&;
*пчвшй бепок
9пчзн! !кепток

'8авровн! лвст
(щелшего разшера)
|вв'шка
[|срсп лтрький
[]Фщ душпствй

[1римерное содер'(анич пряностей в 1 г

23о
200
250

25о

20
\4

'260
40
20
30
25

;
12

10 :
45-65

30
20

7 шт.
12 шт.
30 шт.
15 шт.

,{

:\;

||

:;



ноР,|{А жидкости'нА для вАРки кРуп и БоБовых
100 г !|РФ]1}(1А ]

|(ац:и:

|ренневая рассыпчатая
|ренневая вя3кая
Рпсовая рассыпчатая
Рисовая вяёкая
Рисовая )|(идкая
||ерловая Расоыпчатая
||ерловая вязкая
,|\,1анная вя3кая
.|!1анная 

'{идкая||шеничная вязкая
Фвсяная вя3кая (геркулес)
||юре гороховое
|\и1акароны

!*:

150
32о
210
37о
570
240
370
370
570
320
370
300
600

210
400
280
450
650
300
450
450
650
400
450
210
280

2,\
2,о
3,0
2,5
3,5
3,0
2,5
2'б
б']
2,0
2,5
2,1
3,5

|овядина
Баранипа
6винина
1]ыцлята
(ур'ц'
|1очки
||ечень
!(арто(:ель (оиищенный,
пельтй)
{векла (в ко>куре)
|(апуста бе'_]о1{очанная

1|]аве.ть
А{орковь (в т<ожуре)
3ерь;игпель
Рис
]!1ит.:'гах1

6улак' треска
(альмар
(реветки
Филе морского гребешка

2-3 часа
1-1,5 часа
|,5-2 часа
25-35'мпн.
1-1,5 часа
1_1,5 часа
1 час

30-35 мин.
1,5 часа
20_30 мин.
5-7 м'уатт.

25 мин.
12_15 мин.
30-35 мин.
5-о мин.
20-25 мин,
5 мин.
5-3 мин.
12-15 мин'
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3

5

1

7'8

8
8
8

!,
,,
12
|,
\2
\2
18
13"
1$

!3

13

1*

1с

'1!*|*

8
9
о
9
3

10

|0
10
10
ш

|$
|6,

!6
!6
!6

11
11

,*,;.1{

16

!6

16

16

31
,31 .

32
32
32 ',

33
"33

34
31
34
35
35
35

36
36
36
37
37
37

37

37

38
38
38
39
39

39,
39
40
40*
40

,4'0

4\
41
41

42
42

42
42
4{}

43
43
43

44
44

217

19
19

19

20
20-
2\
2\

23

26
26
26
26
27
27
2т

28
28

28

29

29
30
30
30
30
31
31

16
\7
\7
\7
17
18
18
18
18
[9
|9

, !:;]

:!

'$,;\|.
':,ш}'|'м

'ч



44

44
15
45'
45

46

47

49

49

19
50

50

50

50
51

51

5|
51
б2

52

52
б2
53
53
53
5,{
54
54
б5
55
55
55
56

57

62

62

62
62

63
63
63
63
63
64

64

64

65

65

65
65
66
66
67
67
67
68

68
68
68
69
69
69
7Ф
7о

7о
70
7\
7\
71
7\
72

59

61
61

61

72

72
73

74

77

79
79

80

80
80

81
81
81
82

82
82
83
83
83

83
84
84',
в4

84
85
85

85

86
86
86
86

87

89
89

90
90

90
90
91
91

.91
92
92
92
92
93
93

106
106
106
106
106
101
107
107
\о7
108
108
108
109
109
109
109
110
110
110
111
111
\12

,;!

\12
113
113

219



!*
|13
\\4
\\4
114
115
115
115
116
116

116
\\7

\\7
\17
118
118

1*
|:ш
||$'
|а{}'

|18
119

119

120

120

!3!,

'*,
,?|у
182
!:ц}
|33

':ю\в*
188
1а&
136!*
'*188.

'3&13$
136.

'!т
13&

1{|

'4$
,42
14у
ш$

'4у
'4:р|1*
140

"114
,*6

1|?|;

|,!&
1*т'

'*г14&
1{&
149
14Р
\1$

'ж

120

12\
121
\22
122

-1у2'

123

124

125

127

127
\27
128
128
128

128
129
129
129

151

151
152
1б2
152

, 
:;1;

;{:1;

об
53
53
54
54
54
54
55
55
55
56
56
56
56
56
б7

16т
в7
67
68
6&
68
69
69
69
69

17\

\7&

174
\74
174
\7б.
17.5,
17ь
\75
17б
175.
\76
176
\76
]76',
17ь.
177
\7т
!77
|,7т
17т
178
78
7&
78
78
79
7у
79
7у
79
80

157
|58
158
158
159
159
159
160

160
161
161
161
161
161
\в2"
162
162
162
163
|63
163
163
164
|64
164
!65
|65
165
166
166
166
166
167

18!

22'
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184

185
185
186
186

186

187
187
188
188
189'
189
189
189

г91

192
\92
193
193
!03
194
194

94
95
95
95
96
96
96
96
97
97
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.!

".!

б00 Блюд для свввРян

Редактор
.А. и. хАРдАни

худоя(ественъый редак1ор
в. А. гАлимуллин
1ехнический редактор

н. с. гАнцЁвА
- 1(оррокторы

. в. и. огРь1зко.
л. в..ивАновА

иБ ш9 10|2

9ззцч..р цабор 27.!1.89._.|]одписано к печати 29.03.90. Форжат
60х84/16. Бушагв тип. |т[о 2. |арнитура литературная. ||е!ать
высо|{3_я_ _усл. печ. -л.__13'06. }сл. кр.-отт. 13,9!,.- уч.-и3д. л.

!2'88. ти!а)к б0000 экз.3аказ 748.4ена 2 р.50 к.
}1агаданское квпжвое и3дательство, 685000. ]т1агадан, пр, ле-

нияа' 2

|4здатёльство 1ч1агаданского обкома (|]€€, 685000" магадан}
пл. |орького,9



||ерепаденко._ ]!1а-

рецепты блюд северно!

ББк 36.в!7


