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125. «Мраморные» бутерброды   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 112

126. Ягодные бутерброды . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 113

127. Уха из налима . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 113

128. Уха молочная (kalakeitto (с.к.), kalazuarencu) . . . . . . . . . . . . . . 114

129. Мясной суп с грибами   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 114

130. Канунник по-карельски (aattolohko)   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 115

131. Жаркое из баранины и свинины (lammaspaisti)   . . . . . . . . . . . 116

132. Мясо трубочкой . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 116

133. Курица в сметане . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 117

134. Котлеты куриные . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 117
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146. Салат из языка . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 124
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158. Кабачки, фаршированные овощами и рисом   . . . . . . . . . . . . . . 132
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164. Кюфта таабел по-курдски   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 136
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КУХНЯ НАРОДА КОМИ
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МАРИЙСКАЯ КУХНЯ
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201. Салма в бульоне   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 158

202. Суп с рубленым мясом (старинное татарское 
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207. Тутырма . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 161
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226. Тырткан чашечный . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 176

227. Чай по-тувински  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 176

УДМУРТСКАЯ КУХНЯ
228. Салат «Ижевский»   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 177

229. Вареники с редькой   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 177
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ЧУВАШСКАЯ КУХНЯ
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Абхазская кухня

 Брутто, г Нетто, г

1. Вареные яйца с орехом 
(акутагьчапа)
Яйцо     6 шт.   240

Орехи грецкие    133    60

Кинза (зелень)      21    13

Укроп (зелень)      14     9

Аджика        7     7

Ореховое масло      15    15

Выход       330

Яйца отваривают вкрутую. Желтки, отделенные от белков, 

разминают, а затем приправляют ореховой массой, аджикой, 

мелко рубленной зеленью. Тщательно вымешанный акутагь-

чапа выкладывают на тарелку и украшают дольками белков и 

зеленью. 

 Брутто, г Нетто, г

2. Отварная курица 
или индейка по-абхазски 

Курица    1000   690

или индейка   1026   708

Лук репчатый      75    63

Сельдерей (корень)     8     5

Петрушка (корень)     11     7

Масса вареной птицы     490

Аджика       10    10

Бульон       30    30

Соус асызбал (рец. № 11)     50

Выход       580

Тушку курицы или индейки (желательно средней жирности) 

опаливают, потрошат, промывают в холодной проточной воде, 

затем кладут в кастрюлю или котел, заливают холодной водой 
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и варят на среднем огне до готовности. Чтобы бульон получился 

прозрачным, добавляют лук и ароматические коренья. Сварен-

ную курицу вынимают, слегка охлаждают, делят на порционные 

куски, кладут в глубокую миску и приправляют в теплом виде 

аджикой, разведенной бульоном, затем миску встряхивают не-

сколько раз, накрывают крышкой и выдерживают 30–40 мин. 

Готовую курицу выкладывают на блюдо, украшают зеленью и 

луком, нарезанным кольцами. Отдельно подают асызбал из бар-

бариса, алычи, помидоров либо острый соус из ореха — арашых 

сызбал (рец. № 15).

 Брутто, г Нетто, г

3. Паштет из субпродуктов 
(архварахчапа)
Печень    200   166

Сердце    196   167

Легкие     167   154

Масса готовых субпродуктов    100

Орехи грецкие   160    72

Лук репчатый    225   189

Чеснок     24    15

Кинза (зелень)    30    19

Укроп (зелень)    14     9

Петрушка (зелень)   21    13

Аджика     15    15

Соль      5     5

Уксус 3%-ный    25    25

или сок гранатовый   50    50

Выход       380

Обработанные печень, сердце и легкие заливают холодной 

водой и варят на медленном огне до готовности. Сваренный 

ливер вынимают из бульона, охлаждают, пропускают через 

мясорубку.  

Затем предварительно приготовленную ореховую массу 

(акачпей), аджику, соль, уксус или гранатовый сок, мелко на-
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резанные лук и зелень соединяют с ливером и, добавив бульон, 

вымешивают до получения пастообразной массы.  

Готовый паштет выкладывают на тарелку, поливают орехо-

вым маслом и украшают мелко нарезанной зеленью и зернами 

граната.

 Брутто, г Нетто, г

4. Амгуачапа (субпродукты,
варенные с ореховой 
массой — акачпей) 
Говяжьи 
или бараньи субпродукты: 

Желудок    500    500

Печень     100     83

Сердце     98     83

Легкие      83     77

Грецкие орехи   555    250

Лук репчатый    300    252

Чеснок      36     27

Аджика      60     60

Смесь сухих пряных трав    5      5

Кинза (зелень)     48     31

Петрушка (зелень)    21     13

Мята (зелень)     18     12

Чабер (зелень)     15     10

Соль     20     20

Уксус 3%-ный    35     35

или сок гранатовый   150    150

Выход       1100

Из субпродуктов, т. е. из продуктов первичной обработки 

туши животных, абхазы в пищу употребляют главным образом 

желудок, печень, сердце, легкие. К кулинарной обработке суб-

продукты подготавливают следующим образом: желудок, тща-

тельно промыв в холодной проточной воде, опускают на 3–5 мин 

в кипяток. Как только от стенок желудка начнет отходить пленка 
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с ворсом, желудок вынимают и, соскоблив с него ворсистую плен-

ку, промывают в теплой воде и затем складывают в кастрюлю 

или котел и заливают холодной водой. Печень и сердце очища-

ют от пленки, а также из печени удаляют желчные протоки, а 

из сердца — выступающие кровеносные сосуды, затем печень, 

сердце и легкие промывают в холодной проточной воде и соеди-

няют с ранее подготовленным желудком. Варят субпродукты на 

слабом огне 1–1,5 ч. Чтобы ливер хорошо разварился, добавля-

ют столовый уксус. Готовые субпродукты достают из бульона, 

охлаждают, нарезают мелкими кусочками и кладут в глубокую 

миску. Предварительно подготовленный акачпей — толченые 

или пропущенные через мясорубку орехи с аджикой, соль, уксус 

или гранатовый сок, мелко нарезанные лук, зелень соединяют с 

субпродуктами, хорошо размешивают и выдерживают в тече-

ние 1–2 ч. Готовое амгуачапа выкладывают на блюдо, поливают 

ореховым маслом — арашы, выжатым из акачпея, украшают 

зернами граната. К амгуачапа подают асызбал, салат из овощей, 

зелень (лук, редис и др.).

 Брутто, г Нетто, г

5. Форель, жаренная 
на вертеле 

Форель    422   312

Аджика     40    40

Чеснок     20    15

Уксус 3%-ный    30    30

Масса рыбы жареной     250

Кинза (зелень)     56    36

Лук зеленый    36    30

Соус “Ткемали”    50    50

Выход       366

Выпотрошенную форель промывают, солят и ставят на 

холод на 10–15 мин, затем надевают на вертел и жарят над рас-

каленными углями, постоянно вращая. В процессе жарки рыбу 
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смазывают аджикой, смешанной с толченым чесноком и уксусом. 

Жареную рыбу кладут на тарелку и посыпают зеленью кинзы 

и мелко нарезанным луком. К рыбе подают любой из плодово-

ягодных острых соусов.

 Брутто, г Нетто, г

6. Яичница по-абхазски 
(акутагджи)
Яйцо  3 шт.    120

Аджика     3      3

Сливочное масло     15    15

Выход    130

Яйца взбивают с аджикой, выливают на сковороду с разо-

гретым сливочным маслом и жарят в течение 1–2 мин. Готовую 

яичницу подают в горячем виде.

 Брутто, г Нетто, г

7. Яичница с сыром
и орехом (акурчача)
Яйцо    5 шт.     200

Сыр кисломолочный   100   100

Лук репчатый    150   126

Орехи     111    50

Чеснок      20    15

Кинза (зелень)     28    18

Мята (зелень)     21    13

Ореховое масло     20    20

Выход       470

Мелко нарезанный репчатый лук пассеруют на ореховом 

масле, добавляют размельченный кисломолочный сыр с ад-

жикой, минуты через две вливают взбитые яйца. После этого 

сковороду держат на огне 1–2 мин. Яичницу с сыром охлаждают. 

Очищенные орехи, чеснок и зелень (мяту и кинзу) пропускают 

через мясорубку (два раза) и смешивают с яичницей и сыром. 

Подают с горячей мамалыгой.
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 Брутто, г Нетто, г

8. Бурдючный сыр, 
приправленный аджикой и 
мятой (ачаюр, или ашвцыгра)
Ачаюр (пастообразный сыр)  100  100

Аджика    10    10

Мята (зелень)    28    18

Выход   125

Пастообразный бурдючный сыр разминают, приправляют 

аджикой и мелко нарезанной мятой. К столу подают с горячей 

мамалыгой. 

Сыр (сулугуни) жарят на вертеле (ашвхадзны). Для этого 

свежеприготовленный сыр (ашвлагуан или ашвеилаца) нарезают 

длинными ломтиками и нанизывают на вертел, поджаривают 

над раскаленными углями. Ломтики сыра можно поджарить и 

на сковороде с разогретым маслом. К столу подают с мамалыгой. 

 Брутто, г Нетто, г

9. Бакла ва, или пахлава, 
по-сухумски (абаклауа)
Мука пшеничная   1200   1200

Молоко     1000   1000

Грецкие орехи    350     157

Яблоки     350    280

Яйцо     5 шт.    200

Масло сливочное   300    300

Мед      300    300

Сахарный песок    300    300

Дрожжи       15     15

Сахарная пудра     50     50

Соль       20     20

Вода      30     30

Корица        5      5

Выход         100 шт. по 34 г  3400
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В теплом молоке разводят дрожжи, добавляют сахар и 

оставляют в тепле на 10–15 мин. В просеянной пшеничной 

муке делают углубление, в него вливают разведенные дрожжи, 

желтки, растертые с сахаром, вводят взбитые белки, добавляют 

корицу и соль.  

Все это тщательно вымешивают и оставляют в тепле на 

1–2 ч.  

Пока тесто подходит, подготавливают начинку: ядра грец-

ких орехов секут ножом и смешивают с сахаром; яблоки, очистив 

от кожицы, разрезают на четыре части, вынимают сердцевину, 

нарезают ломтиками, посыпают сахаром, добавляют воду и ту-

шат в течение 15–20 мин, периодически помешивая.  

Тесто делят на 10–12 кусков, каждый раскатывают разме-

ром 30 × 40 см, толщиной до 3 мм и смазывают маслом. Первый 

слой кладут на противень, смазанный маслом, посыпают одной 

третью ореховой начинки, накрывают следующими тремя 

слоями теста, и снова орехи, и снова три слоя теста, а затем — 

яблочная начинка и последний слой теста, который смазывают 

яичным желтком, разбавленным холодной водой.  

Сформованный пирог ставят в горячий духовой шкаф. Через 

20–25 мин вынимают его из духового шкафа, нарезают ромби-

ками (8 × 4 см), поливают теплым сиропом из меда, вновь ставят 

в духовой шкаф и выпекают до готовности (еще 35–40 мин). 

Подают в холодном виде.

 Брутто, г Нетто, г

10. Халва по-абхазски 
(ахалуа)
Мука пшеничная   300    300

Масло сливочное   200    200

или масло топленое   200    200

Сахар    100    100

или мед    100    100

Вода     375    375

Сыр кисломолочный  300    300

Выход       1140
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В котле растапливают масло, непрерывно помешивая, по-

степенно всыпают муку и, продолжая помешивать, обжаривают 

ее на медленном огне до образования однородной рассыпчатой 

массы светло-коричневого цвета. 

Мед или сахар заливают холодной водой, кипятят. Непре-

рывно помешивая, в обжаренную муку вливают теплый сироп. 

После образования вязкой однородной массы 3–5 мин котел дер-

жат на огне. Готовую халву выкладывают на плоскую тарелку, 

разравнивают, нарезают ромбиками (примерно 4–6 см). 

В халву по-абхазски по желанию в конце варки можно до-

бавить кисломолочный сыр, нарезанный тонкими полосками. 

Подают в холодном виде с квашеным молоком.

 Брутто, г Нетто, г

11. Соус из спелой алычи
(ас ызбал)
Алыча    1125    900

Чеснок      48     36

Аджика       60     60

Смесь сухих пряных трав    10     10

Мята болотная (листья)    42     27

Соль       7      7

Выход       1000

Зрелые плоды алычи (желтой или красной) промывают и 

кладут в кастрюлю, заливают водой так, чтобы она едва покры-

вала ее. Варят на слабом огне в течение 15–20 мин, затем сливают 

отвар и протирают алычу через сито, отделяют косточки.  

Алычевую массу выливают в кастрюлю, добавляют воду и 

доваривают на слабом огне в течение 40–50 мин, периодически 

помешивая. В процессе варки добавляют аджику, смесь сухих 

пряных трав (молотые семена кориандра, укропа, чабера, бази-

лика, голубого пажитника), чеснок, толченный с солью.  

Во избежание брожения в процессе варки в асызбал добавля-

ют листья болотной мяты. Готовый соус переливают в стеклянную 

или эмалированную посуду, а для длительного хранения можно в 

горячем виде залить в стерилизованную банку и закрыть. 
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 Брутто, г Нетто, г

12. Соус из ежевики 
 (амаахыр сызбал)

Ежевика     212    181

Аджика      25     12

Смесь сухих пряных трав   15      7

Выход        200

Ежевику перебирают, промывают, протирают через сито и 

приправляют аджикой, чесноком, толченным с солью, и смесью 

сухих пряных трав. Подают к мясным блюдам.

 Брутто, г Нетто, г

13. Соус из зеленого 
(молодого) виноград а 
с орехом (акухь сызбал)
Виноград зеленый    61    48

Орехи    217   100

Аджика      25    25

Чеснок     20    16

Кинза (зелень)     15    11

Выход       200

Ягоды зеленого винограда промывают, заливают неболь-

шим количеством холодной воды и варят 10 мин. Затем варево 

откидывают на сито, ягоды протирают. В полученную массу 

добавляют толченые орехи с чесноком, аджику, мелко нарезан-

ную зелень кинзы, вливают холодную кипяченую воду и все это 

тщательно размешивают. Готовый соус подают к вареной или 

жареной курице или индейке.    

 Брутто, г Нетто, г

14. Соус из крапивы 
и щирицы с орехом 
(ахаршьыл сызбал)
Крапива    250    185

Щирица    250    185




