


ÓÄÊ 641.56(470+571)(083.12)

ÁÁÊ 36.997

Ñ81

ÓÄÊ 641.56(470+571)(083.12)

ÁÁÊ 36.997

ISBN 978-985-16-9791-1.

ISBN  978-985-16-9791-1

© Ïîäãîòîâêà, îôîðìëåíèå.

ÎÎÎ «Õàðâåñò», 2011

Ñ81

150 ëó÷øèõ áëþä ðóññêîé êóõíè. — Ìèíñê : Õàðâåñò, 2011. —

128 ñ. : èë.

Â òå÷åíèå íåñêîëüêèõ ñòîëåòèé ðóññêàÿ êóõíÿ ïîïîëíÿëàñü íî-

âûìè ðåöåïòàìè áëþä. Åùå â ïðàâëåíèå Èâàíà Ãðîçíîãî íà çâàíûõ

óæèíàõ ïîäàâàëîñü äî 500 ðàçíîîáðàçíûõ êóøàíèé (ñðàâíèòå: êîðî-

ëÿ Ôðàíöèè òîãäà ïîò÷åâàëè ëèøü 50—60 ÿñòâàìè). Â èòîãå äî íà-

øèõ äíåé äîøëî òàêîå êîëè÷åñòâî ðåöåïòîâ, ÷òî ñîñ÷èòàòü èõ óæå

íåâîçìîæíî.

Â ýòîé êíèãå âû íàéäåòå ðàçëè÷íûå ðåöåïòû íàöèîíàëüíûõ ðóñ-

ñêèõ áëþä, êîòîðûå ïîìîãóò ïðåâðàòèòü îáû÷íûé ïðèåì ïèùè â

íàñòîÿùèé ïðàçäíèê! Êàæäûé ðåöåïò ñîäåðæèò ïåðå÷åíü íåîáõîäè-

ìûõ èíãðåäèåíòîâ, ïîäðîáíóþ ïîøàãîâóþ «èíñòðóêöèþ» ïî ïðè-

ãîòîâëåíèþ áëþäà, à òàêæå èíôîðìàöèþ î âðåìåíè ïðèãîòîâëåíèÿ.

Íàñòîÿùåå èçäàíèå áóäåò ïîëåçíî êàê íà÷èíàþùèì, òàê è îïûò-

íûì êóëèíàðàì.
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1—2 пучка зеленого салата, 
4 поми дора, 
1 свежий огурец,
2 сваренных вкрутую яйца, 
1 стебель лука-порея (белая часть), 
растительное масло, 
лимонный сок, 
черный перец, 
соль.

Приготовить заправку из масла, лимон-1. ного сока, перца и соли. 

Вымытый салат крупно нарезать, по-2. мидоры нарезать дольками, а огурец — 
кружочками. 

Яйца разрезать на четвертинки. 3. 
Подготовленные продукты смешать, 4. добавить заправку и перемешать. 

Салат посыпать мелко нарезанным 5. луком-пореем. 

Салаттовощной
с яйцом

35
мин

Совет:
Увядшую зелень можно 
освежить, положив 
ее на час в холодную 
воду, в которую добав-
лена столовая ложка 
уксуса.
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2 помидора, 
2 сладких красных перца, 
1 огурец, 
1 луковица, 
зелень петрушки и укропа, 
50 г салатной заправки, 
растительное масло, 
соль.

25
мин

Салат

а,

ат«Фантазия»
Свежие помидоры и огурец нарезать 1. тонкими кружочками.

Лук нарезать кольцами. Тут же на доске 2. пересыпать его солью и слегка перете-
реть руками, добавив небольшое количе-
ство растительного масла.

Перец очистить от семян, промыть и на-3. резать соломкой. 

Все смешать и посолить.4. 
Добавить мелко нарезанную зелень пе-5. трушки и укропа.

Залить салатной заправкой и переме-6. шать.

Совет:

Чтобы приготовить салатную заправку, 
следует смешать растительное масло 
с соком лимона, добавить горчицу, перец, 
сахар, соль и все тщательно перемешать.
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35
мин

300 г огурцов, 
200 г капусты, 
2—3 помидора, 
1 болгарский перец, 
1 апельсин, 
растительное масло, 
уксус, 
сахар по вкусу, 
соль.

Салат

с апельсином

т

с апельсинос апельсино
овощной

Огурцы нарезать тонкими 1. длинными ломтиками.

Помидоры обмыть и наре-2. зать дольками, перец — со-
ломкой.

Апельсин очистить и мелко 3. нарезать.

Все продукты смешать, по-4. солить, по вкусу добавить 
сахар.

Заправить растительным 5. маслом, сбрызнуть уксусом 
и перемешать.

Совет:

Кожицу овощей желательно сре-
зать как можно тоньше, ведь 
под ней находятся самые ценные 
питательные вещества.
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25
мин

400 г капусты, 
150 г зеленого салата, 
2—3 помидора, 
1 болгарский перец, 
1 луковица, 
петрушка, 
майонез или растительное масло, 
соль.

Капусту и салат обмыть и 1. нашинковать.

Помидоры обмыть и наре-2. зать дольками, перец — по-
лукольцами.

Салат

ы, 

т«Летний»

Луковицу нарезать 3. кольцами или полу-
кольцами.

Все продукты сме-4. шать, посолить.

Заправить майоне-5. зом или раститель-
ным маслом и пере-
мешать.

Совет:

Излишнюю горечь репчатого лука 
можно удалить, залив его на вре-
мя холодной слегка подсоленной 
водой. В воду также добавляют 
немного уксуса.
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4 помидора, 
4 свежих огурца, 
1/2 стакана салатной заправки, 
зелень, 
соль. 

Подготовленные помидоры 1. нарезать кружками поперек.

Смешать с кружками огур-2. цов, посолить.

Уложить в салатник, полить 3. заправкой с растительным 
маслом.

Посыпать рубленой зеленью 4. петрушки или укропа и пере-
мешать. 

Салаттиз помидор
и огурцов

15
мин

Совет:
Салаты, как правило, по-
дают на стол в холодном 
виде. Хранить их нужно 
в прохладном месте, если 
нельзя поставить на стол 
немедленно.






