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Аннотация
Загляните в гости на часок к хлебосольным хозяевам – из-за стола не выберетесь!

Все вкусно, сытно и главное – полезно, и продукты вполне доступные. Никаких заморских
устриц и омаров – в ход идет обычно то, что под рукой, к чему мы давным-давно привыкли.
А вкусно как! Пальчики оближешь!

Итак, открывайте книгу, надевайте фартуки и бегом на кухню: пора, понимаешь, обед
готовить.
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Алексей Владимирович Иванов
Семейные обеды на каждый день

Лучшие рецепты
 

САЛАТЫ
 
 

Свежие овощи? В салат
 
 

САЛАТ ИЗ РИСА С ОГУРЦАМИ
 

3 столовые ложки риса, 1 стакан воды, 2 свежих огурца, зеленый лук, 2 столовые
ложки растительного масла, соль.

Залить рис водой. Когда зерна полностью поглотят воду, сделать в рисе, не перемеши-
вая его, несколько ямок и влить в них масло.

Кастрюлю с рисом закрыть крышкой, поставить на водяную баню на 15–20 минут,
охладить.

Вареный рис выложить в салатник, добавить нашинкованные соломкой огурцы, руб-
леный зеленый лук и посолить.

 
САЛАТ ИЗ СВЕЖЕЙ КАПУСТЫ С МОРКОВЬЮ

 
200 г свежей капусты, 2 моркови, 4 столовые ложки растительного масла, соль по

вкусу.
Капусту нашинковать соломкой, кочерыжку пропустить через мясорубку. Морковь

натереть на крупной терке. Все соединить и заправить растительным маслом.
 

САЛАТ ИЗ КВАШЕНОЙ КАПУСТЫ С ОВОЩАМИ
 

1 стакан квашеной капусты, 4 столовые ложки растительного масла, 1 чайная ложка
сахара, 1 морковь, 2 свеклы, 1 луковица.

Квашеную капусту, не промывая и не отжимая, мелко нарубить, добавить нашинко-
ванные соломкой сырые свеклу, морковь, репчатый лук. Все перемешать и заправить расти-
тельным маслом.

 
САЛАТ ИЗ ЩАВЕЛЯ И ШПИНАТА

 
200 г щавеля, 200 г шпината, 1/2 стакана сметаны, 2 редиски с ботвой, зеленый лук,

зелень петрушки и укропа.
Мелко нарезать листья щавеля и шпината, редиску вместе с ботвой и смешать со сме-

таной, солью, измельченным луком, укропом.
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ЗЕЛЕНЫЙ САЛАТ С БРЫНЗОЙ

 
200 г брынзы, 2 столовые ложки зеленого лука, 1/2 стакана сметаны, 2 столовые

ложки майонеза, 50 г рубленого зеленого салата, укроп, соль, перец.
Натертую брынзу соединить с мелко нарезанной зеленью, луком, перцем, солью, май-

онезом, сметаной и перемешать.
Готовый салат посыпать брынзой и укропом.

 
САЛАТ ИЗ СЫРЫХ ОВОЩЕЙ ПО-ИСПАНСКИ

 
200 г сладкого перца, 200 г помидоров, 150 г репчатого лука, 100 г панировочных суха-

рей, 150 г свежих огурцов, 200 г сметаны.
Из перца удалить зерна и нарезать соломкой. Помидоры и огурцы нарезать ломтиками,

лук нашинковать, сухари поджарить. Все смешать, залить сметаной, добавить соль и перец
по вкусу.

 
САЛАТ ВЕСЕННИЙ

 
200 г белокочанной капусты, 3 шт. свежеотваренного картофеля, 1 сваренное вкру-

тую яйцо, 1 свежий огурец, соль по вкусу, 1/2 стакана сметаны, укроп.
Капусту нарезать квадратиками, огурец и картофель – мелкими кубиками, яйцо и укроп

мелко нарезать.
Все смешать, заправить сметаной, посолить и посыпать зеленью укропа.

 
РИСОВЫЙ САЛАТ

 
1 кислое яблоко, 1 корень сельдерея, 1/2 стакана сливок, 1 столовая ложка лимонного

сока, 200 г вареного длинного риса, 1/2 чайной ложки соли, щепотка перца.
Яблоко разрезать на 8 частей и удалить сердцевину, затем нашинковать яблоко и сель-

дерей. Смешать сельдерей, яблоко и рис. Сливки перемешать с лимонным соком, добавить
соль, перец и заправить полученной смесью салат. Перед подачей на стол посыпать наруб-
ленной зеленью сельдерея.

 
САЛАТ ИЗ ПОМИДОРОВ С ЯЙЦОМ

 
4 помидора, 4 сваренных вкрутую яйца, 3/4 стакана сметаны, зелень укропа или пет-

рушки, листья зеленого салата, соль.
Помидоры и яйца нарезать дольками и положить в салатник. К сметане добавить мелко

нарезанную зелень, соль, перемешать и залить этой смесью помидоры и яйца. Блюдо укра-
сить листьями салата и цветком из помидора.

 
САЛАТ ИЗ ПОМИДОРОВ, ЯИЦ И СЫРА

 
4 сваренных вкрутую яйца, 4 помидора, 100 г сыра, 1 стакан сметаны, соль.
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Помидоры и яйца нарезать кружочками, положить в салатник, посолить. Сыр натереть
на крупной терке, смешать со сметаной и залить полученной смесью помидоры и яйца. Салат
украсить кружками помидоров и кубиками сыра.

 
САЛАТ ИЗ МОРКОВИ, ЯБЛОК И СВЕКЛЫ

 
2 яблока, 2 моркови, 1 свекла, 5 зубчиков чеснока, 4 столовые ложки растительного

масла, соль.
Морковь и свеклу очистить, Промыть, натереть на терке. Яблоки промыть, натереть на

крупной терке вместе с кожицей. Все перемешать, посолить, добавить растительное масло
и посыпать рубленым чесноком.

 
САЛАТ ИЗ РЕДИСА С ЯБЛОКАМИ

 
2 столовые ложки риса, 5 редисок, 2 яблока, 2 столовые ложки рубленых листьев клуб-

ники, 4 столовые ложки майонеза, 1/2 стакана воды, соль.
Рис перебрать, промыть, залить горячей соленой водой, довести до кипения, варить 5

минут и настоять при закрытой крышке 20 минут, затем охладить.
Редис и яблоки помыть, нарезать соломкой, добавить к ним отварной рис, осторожно

перемешать. Салат посыпать мелко порубленными молодыми листьями клубники и полить
майонезом.

 
САЛАТ ИЗ ПОМИДОРОВ С ЯЙЦОМ

 
350 г помидоров, 2 сваренных вкрутую яйца, 100 г репчатого лука, 100 г вареного сель-

дерея, 300 г майонеза, соль, черный молотый перец.
Помидоры и яйца порезать небольшими дольками, сельдерей нашинковать, все сме-

шать с майонезом, добавить соль и перец.
 

САЛАТ ИЗ СЛАДКОГО ПЕРЦА С ПОМИДОРАМИ
 

250 г сладкого перца, 200 г помидоров, 2 головки репчатого лука, 3 столовые ложки
растительного масла, 2 дольки чеснока, соль, 1 чайная ложка сока лимона, зелень петрушки.

Перец запечь в духовке до получения красивого коричневого цвета, затем очистить от
кожицы, нарезать «лапшой», смешать с ломтиками помидоров, нарезанным кольцами луком,
толченым чесноком. Салат посолить, заправить соком лимона и растительным маслом и
посыпать зеленью.

 
САЛАТ ИЗ СЛАДКОГО ПЕРЦА С ПОМИДОРАМИ И МАЙОНЕЗОМ

 
500 г сладкого перца, 150 г помидоров, 1 сваренное вкрутую яйцо, 100 г майонеза, 2

столовые ложки кефира, 150 г зеленого лука, соль, зелень петрушки.
Перец и зеленый лук нарезать тонкой соломкой, смешать с рублеными яйцами и лом-

тиками помидоров, посолить, заправить смесью из майонеза с кефиром, посыпать зеленью
петрушки.
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САЛАТ ИЗ РЕВЕНЯ И МОРКОВИ

 
200 г ревеня, 3 моркови средней величины, 2 луковицы, 4 столовые ложки майонеза, 2

столовые ложки рубленого укропа.
Ревень нарезать кружочками, морковь и репчатый лук – соломкой. Салат полить май-

онезом и украсить укропом.
 

САЛАТ ИЗ СПАРЖИ С ЯЙЦОМ
 

2 яйца, 300 г спаржи, 2 столовые ложки мелко нарезанного зеленого лука, 2 столовые
ложки консервированного зеленого горошка, 4 столовые ложки майонеза.

Нарезанную спаржу смешать с зеленым горошком, зеленым луком, мелко рубленным
яйцом и полить майонезом.

 
САЛАТ ИЗ СПАРЖИ С РИСОМ

 
300 г спаржи, 4 столовые ложки риса, 100 г твердого сыра, 4 столовые ложки майо-

неза, 2 столовые ложки рубленого укропа, соль.
Отварные спаржу и рис смешать, добавить натертый на крупной терке сыр, укроп,

полить майонезом и украсить веточками укропа.
 

САЛАТ ИЗ СВЕЖЕЙ КАПУСТЫ С МАЙОНЕЗОМ
 

1/4 небольшого кочана свежей белокочанной капусты, 1–2 моркови, 2–3 столовые
ложки консервированного зеленого горошка, 2 помидора, 1 сваренное вкрутую яйцо, 10 мас-
лин, 2 столовые ложки майонеза, 2 чайные ложки лимонного сока, соль, зелень петрушки.

Очищенную и вымытую капусту нашинковать и слегка растереть с солью, затем доба-
вить натертую морковь и горох. Овощи размешать с лимонным соком и майонезом. Салат
украсить кружочками яйца и помидоров, а между ними выложить маслины. Посыпать наре-
занной зеленью петрушки.

 
САЛАТ ИЗ КРАПИВЫ С КИСЛЫМ МОЛОКОМ

 
2 стакана нарубленных листьев крапивы, 1 стакан кислого молока, 2 столовые ложки

рубленого зеленого лука, соль.
Молодые листья крапивы промыть, слегка помять деревянным пестиком, добавить

соль, кислое молоко или кефир. Подавать с зеленым луком.
 

САЛАТ ИЗ СЫРОЙ СВЕКЛЫ С МАЙОНЕЗОМ
 

1 небольшая сырая свекла, 1–2 кислых яблока, 2 соленых огурца, 2 столовые ложки
консервированного зеленого горошка, 1 головка репчатого лука, сок 1 лимона, 3 столовые
ложки майонеза, соль.

Вымытые и очищенные свеклу и яблоки натереть на терке. Огурцы нарезать мелкими
кубиками, а лук – тонкими полосками. Овощи смешать, прибавить лимонный сок, горошек,
майонез, соль.
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САЛАТ ИЗ СВЕКЛЫ С ЧЕСНОКОМ

 
2 вареные свеклы средней величины, 4 дольки чеснока, 1 яблоко, сок 1/2 лимона, 100 г

майонеза, сахар и соль по вкусу.
Свеклу очистить, натереть на крупной терке. Промытый, замоченный и очищенный

от косточек чернослив нарезать кусочками. Все соединить, перемешать, заправить соком
лимона, солью, майонезом, смешанным со сметаной и сахаром.

 
САЛАТ ИЗ СВЕКЛЫ С ОРЕХАМИ

 
4 вареные свеклы, 16 грецких орехов, 4 яблока, 4 столовые ложки майонеза, 4 столовые

ложки сметаны, соль и сахар по вкусу, зелень петрушки и укропа.
Свеклу и яблоки натереть на крупной терке, смешать с измельченными ядрами грец-

ких орехов, посолить, заправить майонезом, смешанным со сметаной и сахаром, и украсить
зеленью.

 
САЛАТ ИЗ СВЕКЛЫ С ЯБЛОКАМИ

 
1 свекла, горсть чернослива, 2 антоновских яблока, горсть ядер грецких орехов, 2

дольки чеснока, 100 г сметаны, 100 г майонеза, соль, сахар по вкусу, зелень.
Свеклу отварить или испечь в духовке, затем охладить, очистить и натереть на круп-

ной терке. Яблоки также натереть на терке, чеснок растереть. Чернослив вымыть, замочить
в холодной кипяченой воде, очистить от косточек и нарезать кусочками. Все компоненты
соединить, приправить солью, сахаром, заправить сметаной с майонезом, уложить в салат-
ник и украсить зеленью.

 
САЛАТ ИЗ СВЕКЛЫ

 
2 небольшие свеклы, 4 яблока, 2 сваренных вкрутую яйца, 1 соленый огурец, 2 дольки

чеснока, хрен, зеленый лук, соль, сахар, 1/2 стакана густой сметаны.
Вареную очищенную свеклу, яблоки, огурец натереть на терке, добавить рубленое

яйцо, натертые чеснок и хрен, нарезанный лук. Все посолить и заправить сметаной. Салат
переложить в салатник и украсить цветком из яйца и зеленым луком.

 
САЛАТ ИЗ ВАРЕНОЙ МОРКОВИ

 
4 моркови, 175 г консервированного зеленого горошка, 300 г яблок, 2 столовые ложки

сметаны или майонеза, соль, зелень.
Вареную морковь и свежие яблоки нарезать мелкими кубиками, добавить зеленый

горошек, посолить и заправить сметаной или майонезом. Украсить зеленью.
 

САЛАТ ИЗ КВАШЕНОЙ КАПУСТЫ С СОЛЕНЫМИ ОГУРЦАМИ
 

600 г квашеной капусты, 150 г соленых огурцов, 150 г репчатого лука, 100 г расти-
тельного масла, соль, черный молотый перец.
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Капусту измельчить, огурцы нарезать кубиками, лук нашинковать. Все перемешать,
заправить маслом, посолить.

 
МОРКОВНЫЙ САЛАТ

 
500 г моркови, 2 апельсина средней величины, сок 1/2 лимона, 1 столовая ложка сахар-

ной пудры, 1 столовая ложка масла, молотая корица.
Морковь нашинковать. Разделить апельсины на дольки и смешать с морковью. Лимон-

ный сок смешать с сахарной пудрой, корицей и маслом и залить салат.
 

САЛАТ ИЗ КУКУРУЗЫ С КОЛБАСОЙ
 

200 г вареной колбасы, 100 г сыра гауда, 2 небольшие луковицы, 1/2 красного и 1/2
зеленого сладкого перца, 4 помидора, 100 г маринованных огурцов, 300 г консервированной
кукурузы, 2 столовые ложки яблочного уксуса, 3 столовые ложки масла, 1/2 чайной ложки
горчицы, 1/2 чайной ложки соли, щепотка сахара, 1 горошина черного перца.

Колбасу и сыр нарезать соломкой. Луковицы очистить и нарезать колечками, так же
как и помидоры и маринованные огурцы. Из сладкого перца удалить сердцевину и нарезать
соломкой. Смешать кукурузу, колбасу и перец в салатнице. Добавить туда уксус, масло, гор-
чицу, соль и щепотку перца. Все перемешать и дать постоять 20 минут при комнатной тем-
пературе.
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Без картошки никуда. Картофельные салаты

 
 

САЛАТ КАРТОФЕЛЬНЫЙ С РЫБОЙ
 

400 г отварного картофеля, 200 г вареной или жареной рыбы, 1 помидор, 50 г зеленого
лука, 100 г майонеза, 100 г сметаны, зелень укропа.

Картофель нарезать кубиками и отварить. Рыбу отварить в небольшом количестве воды
вместе со специями или обжарить в растительном масле и разделить на кусочки.

Зеленый лук мелко нарезать, все компоненты смешать, заправить майонезом, смешан-
ным со сметаной, посыпать зеленью укропа и украсить цветком из помидора.

 
САЛАТ ИЗ ТВОРОГА С КАРТОФЕЛЕМ

 
300 г творога, 400 г отварного картофеля, 1 головка репчатого лука, 2 сваренных

вкрутую яйца, 100 г кефира, 100 г сметаны, черный молотый перец, соль, зелень укропа.
Картофель нарезать ломтиками и смешать с творогом, мелко нарубленными яйцами,

луком. Заправить кефиром, сметаной, солью и перцем. Готовый салат украсить зеленью
укропа.

 
КАРТОФЕЛЬНЫЙ САЛАТ С ОКОРОКОМ

 
800 г картофеля, 300 г консервированного зеленого горошка, 300 г нежирного окорока,

50 г сала, 1 луковица, 100 г мясного бульона, 1 столовая ложка виноградного уксуса, 1/2
чайной ложки соли, 2 столовые ложки масла, щепотка перца.

Неочищенный картофель отваривать в подсоленной воде 25–30 минут, затем очистить
и порезать ломтиками. Окорок, сало и луковицу нарезать кубиками. Сало обжарить. Разо-
греть мясной бульон, смешать его с картофелем, виноградным уксусом и посыпать перцем.
Добавить окорок, лук и сало. Салат заправить маслом и дать постоять несколько минут.

 
САЛАТ КАРТОФЕЛЬНЫЙ С ОРЕХАМИ

 
5 сваренных в мундире картофелин, 3 кислых яблока, горсть ядер грецких орехов,

горсть ядер лесных орехов, 250 г майонеза, сок 1/2 лимона, 1/2 чайной ложки сахара, соль
на кончике ножа, перец черный молотый, зелень.

Картофель и яблоки очистить, нарезать кубиками. Яблоки сбрызнуть соком лимона,
чтобы не потемнели, орехи мелко нарезать. Самые красивые ядра оставить для украшения
салата. Все компоненты соединить, заправить майонезом, посолить, подсластить, попер-
чить, перемешать. На дно салатницы уложить зелень, на нее – салат. Сверху украсить ядрами
орехов.

 
САЛАТ КАРТОФЕЛЬНЫЙ СО СВЕКЛОЙ

 
600 г картофеля, 200 г яблок, 200 г свеклы, 100 г соленых огурцов.
Для заправки: 250 г сметаны, 2 сваренных вкрутую яйца, 3 столовые ложки расти-

тельного масла, соль, черный молотый перец, сахар по вкусу, пучок петрушки.
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Вареный очищенный картофель, очищенные яблоки, вареную свеклу и соленые
огурцы нарезать соломкой и перемешать.

Сметану смешать с растительным маслом и измельченным яйцом, приправить саха-
ром, солью, перцем. Полученной смесью заправить салат, посыпать сверху мелко нарезан-
ной петрушкой и украсить кружочками яйца.

 
САЛАТ КАРТОФЕЛЬНЫЙ С СЫРОМ И ВЕТЧИНОЙ

 
800 г картофеля, 200 г ветчины, соль, перец.
Для заправки: 150 г сыра рокфор, 1 столовая ложка столового уксуса, 2 столовые

ложки растительного масла, 125 г густой сметаны, зелень петрушки.
Сваренный в мундире картофель очистить, нарезать кружочками, посолить, поперчить

и добавить нарезанную соломкой ветчину.
Уксус и растительное масло смешать, добавить измельченный рокфор и сметану. Полу-

ченной смесью заправить салат, перемешать и выложить в салатницу. Украсить мелко поруб-
ленной зеленью.
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По щучьему велению… Рыбные салаты

 
 

САЛАТ «РАССОЛ»
 

150 г сельди, 430 г говядины, 250 г маринованных огурцов, 70 г свежих яблок, 2–3 яйца,
сваренных вкрутую, 20 г горчицы, 220 г сметаны, соль, 30 г зелени.

Вареный картофель, маринованные огурцы, яблоки без кожицы, отварное мясо и
сельдь нарезать кубиками, яйца – мелко нашинковать. Все перемешать, заправить сметаной,
смешанной с горчицей или майонезом.

При подаче на стол украсить дольками яйца и зеленью.
 

САЛАТ С СЕЛЬДЬЮ
 

600 г картофеля, 240 г филе сельди, 1 большая луковица, 1 большое кислое яблоко,
200 г консервированной свеклы, 100 г маринованных огурцов, 3 столовые ложки майонеза,
5 столовых ложек йогурта, 1 столовая ложка виноградного уксуса, щепотка перца.

Варить неочищенный картофель в подсоленной воде в течение 25–30 минут. Филе
сельди и свеклу порезать кубиками, лук – колечками. Яблоко разрезать на 4 части, удалить
сердцевину и мелко порезать. Нашинковать огурцы.

Майонез смешать с йогуртом и виноградным уксусом, добавить 2 столовые ложки сока
свеклы. Картофель очистить и нарезать, затем смешать с яблоком, сельдью, огурцами, доба-
вить свеклу и выложить все в салатницу. Салат заправить майонезной смесью и дать посто-
ять несколько минут. Перед подачей на стол немного посолить.

 
РЫБНЫЙ САЛАТ

 
200 г отварного филе рыбы, 150 г картофеля, 150 г соленых огурцов, 2 столовые ложки

хрена, 1/2 стакана майонеза, пучок зеленого лука, 1 чайная ложка сахара, уксус, соль по
вкусу.

Отварить филе в подсоленной воде, картофель отварить в мундире. Хрен смешать с
сахаром, солью, добавить уксус, все перемешать, соединить с рыбой и нарезанными ово-
щами, заправить майонезом и посыпать мелко нарезанным луком.

 
РЫБНЫЙ САЛАТ С ЯБЛОКАМИ

 
800 г рыбного филе (трески, хека), 2 столовые ложки муки, 2 столовые ложки сме-

таны, 2 столовые ложки растительного масла, 2 головки репчатого лука, 4 яблока, зелень,
специи, соль, сахар, уксус по вкусу.

Филе посолить, поперчить, обвалять в муке и жарить до готовности. Охладить, наре-
зать мелкими ломтиками, сбрызнуть уксусом и выдержать 30 минут на холоде. Затем доба-
вить измельченный лук, яблоки, сметану, сахар, соль и перемешать.

Готовый салат украсить зеленью.
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САЛАТ «ВЕСЕННИЙ» С СЕЛЬДЬЮ

 
1 соленая сельдь, 3 свежих огурца, 3 свежих помидора, 2–3 яйца, 50 г зеленого салата,

50 г лука, 1/3 стакана салатной заправки, зелень укропа и петрушки.
Огурцы, помидоры и сваренные вкрутую яйца нарезать кружочками, листики салата

– соломкой. Филе сельди разрезать на равные кусочки. Все перемешать и залить салатной
заправкой. Салат уложить горкой, украсить ломтиками сельди, огурцами, помидорами и
посыпать зеленью.

 
САЛАТ ДАЛЬНЕВОСТОЧНЫЙ

 
2 стакана маринованной морской капусты, 1 стакан белокочанной квашеной капусты,

3 картофелины, 1 головка репчатого лука, 1/2 стакана растительного масла, соль.
Морскую и квашеную капусту смешать вместе с нарезанным ломтиками отварным кар-

тофелем и луком. Все перемешать, посолить, заправить маслом.
 

САЛАТ ИЗ КВАШЕНОЙ КАПУСТЫ И КАЛЬМАРОВ
 

300 г вареных кальмаров, 2 стакана квашеной капусты, 2 столовые ложки мелко наре-
занного зеленого лука или 1/2 головки репчатого, 1/2 стакана растительного масла, 1 сто-
ловая ложка сахара, соль.

Квашеную капусту промыть и слегка отжать. Лук мелко нарезать, смешать с капустой,
маслом, сахаром и солью. Добавить нарезанные соломкой кальмары и снова перемешать.

 
САЛАТ ИЗ КОНСЕРВОВ «ИВАСИ»

 
250 г консервов «Натуральная сельдь иваси», 1 стакан консервированного зеленого

горошка без жидкости, 1 сваренное вкрутую яйцо, 4 столовые ложки мелко нарезанной
зелени петрушки или зеленого лука, 1/2 лимона.

Сельдь измельчить, смешать с горошком, мелко нарубленным яйцом и зеленью. Доба-
вить заливку, в которой находилась рыба, и перемешать. Салат посыпать зеленью, украсить
дольками лимона.

 
САЛАТ ИЗ КАЛЬМАРОВ С КУРИЦЕЙ

 
300 г отварных или консервированных кальмаров, 300 г отварного куриного мяса, 400 г

сырых яблок или маринованных огурцов, 200 г майонеза.
Все компоненты нарезать очень мелкими кубиками и смешать с майонезом.

 
САЛАТ ИЗ РЫБЫ С МАРИНОВАННЫМ ПЕРЦЕМ

 
400 г рыбы, 5 картофелин, 200 г маринованного красного перца, 1 банка майонеза, 4

яйца, соль по вкусу.
Отварную рыбу нарезать не очень мелкими кусками. Отварной картофель и сваренные

вкрутую яйца нарезать ломтиками, а маринованный перец – соломкой. Перемешать с рыбой,
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заправить солью и майонезом. Осторожно перемешать, выложить горкой в салатник, укра-
сить веточками зелени и дольками яйца.

 
КАРТОФЕЛЬНЫЙ САЛАТ С КАЛЬМАРАМИ

 
300 г отварного картофеля, 500 г филе кальмаров, 1 вареное яйцо, 200 г отварной мор-

кови, 1 стакан консервированного зеленого горошка, 1 маринованный огурец или 1–2 яблока,
зеленый или репчатый лук, соль, зелень, молотый перец, 1 банка сметаны или майонеза.

Кальмары отварить, остудить и нарезать мелкими кубиками. Вареное яйцо порубить.
Картофель, морковь, огурец (яблоко) нарезать мелкими кубиками. Все перемешать, запра-
вить майонезом или сметаной, посолить, поперчить и украсить мелко нарезанной зеленью.

 
КАРТОФЕЛЬНЫЙ САЛАТ С ХЕКОМ

 
400 г филе хека, 4 картофелины, 1 морковка, 2 соленых или маринованных огурца, 1/2

стакана майонеза.
Хек, отварные морковь и картофель, а также огурцы нарезать ломтиками или куби-

ками. Все перемешать и заправить майонезом.
 

САЛАТ РЫБНЫЙ С МАРИНОВАННЫМ ПЕРЦЕМ
 

300 г рыбы, 500 г отварного картофеля, 200 г маринованного перца, 5 яиц, 200 г май-
онеза.

Отварную рыбу нарезать кубиками, картофель и яйца – ломтиками, перец – соломкой.
Все осторожно перемешать, посолить, залить майонезом, выложить в салатник и украсить
цветком из яйца.

 
САЛАТ С СЕЛЬДЬЮ

 
1 соленая сельдь, 2–3 картофелины, 2 соленых огурца, 2 головки репчатого лука, 50 г

зеленого лука, 2 консервированных красных перца, 1 морковка, 3 столовые ложки зеленого
горошка, 2 яйца, 2 столовые ложки майонеза, 2 столовые ложки сметаны.

Отварной картофель, морковь, а также соленые огурцы, репчатый лук нарезать ломти-
ками, сладкий консервированный перец – соломкой, зеленый лук и сваренное вкрутую яйцо
мелко нашинковать. Сельдь разделать на филе и нарезать мелкими кусочками. Все смешать,
добавить зеленый горошек, заправить сметаной и майонезом. Украсить зеленым луком и
морковью.

 
САЛАТ ИЗ ПЕЧЕНИ ТРЕСКИ С ЯЙЦОМ

 
1 банка печени трески, 5 сваренных вкрутую яиц, 2 крупные луковицы или 150 г зеленого

лука, черный молотый перец, соль.
Печень трески нарезать мелкими кусочками, яйца и лук мелко изрубить. Все соеди-

нить, посолить, поперчить, добавить жир, оставшийся в банке, и перемешать. Выложить в
салатник, украсить кольцами лука, зеленью.
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Лесная сказка. Салаты из грибов

 
 

САЛАТ ИЗ ШАМПИНЬОНОВ
 

350 г маленьких шампиньонов, 200 г постной ветчины, 2 чайные ложки лимонного
сока, 2 столовые ложки майонеза, 4 столовые ложки сливок, 1 столовая ложка виноград-
ного уксуса, щепотка перца, несколько зеленых листьев салата.

Большие грибы разрезать на несколько частей. В салатнице перемешать шампиньоны с
мелко нарезанной ветчиной. Смешать сливки и майонез с виноградным уксусом и заправить
салат. Салатницу выложить листьями и разложить на них салат. Посыпать перцем.

 
САЛАТ ИЗ СУШЕНЫХ ГРИБОВ

 
40 г сушеных белых грибов, 200 г говяжьей печени, 2 соленых огурца, 3 луковицы, 2

сваренных вкрутую яйца, 3/4 стакана майонеза, 3 столовые ложки растительного масла,
соль, черный молотый перец, зелень.

Грибы промыть в воде, замочить на 3 часа в холодной воде для набухания, затем опять
хорошо промыть и отварить в той же воде, в которой они были замочены, процедив ее через
2 слоя марли.

Говяжью печень обжарить, охладить, мелко нарезать, соединить с нашинкованными
грибами, обжаренным в масле луком, нарезанными дольками солеными огурцами. Все посо-
лить, заправить половиной майонеза, переложить в салатник и залить оставшимся майоне-
зом. Салат украсить зеленью укропа и цветком из яйца.

 
ВИНДЗОРСКИЙ САЛАТ С ШАМПИНЬОНАМИ

 
400 г корня сельдерея, 200 г шампиньонов, 500 г курицы, 100 г соленых огурцов, 4 сто-

ловые ложки майонеза, 2 столовые ложки тертого хрена, 50 г зеленого салата, соль, сахар.
Сельдерей нашинковать соломкой. Нарезать шампиньоны. Мясо и огурцы нарезать

небольшими кусочками. Смешать майонез с лимонным соком и хреном, добавить соль, сахар
и перец и заправить полученной смесью салат, после чего дать постоять 20 минут.

Подавать в салатнице, выложенной листьями зеленого салата.
 

САЛАТ ИЗ ГРИБОВ СО СМЕТАНОЙ
 

700 г свежих грибов, 100 г репчатого лука, 1 стакан сметаны, соль.
Грибы вымыть, отварить, порезать соломкой. Лук нарезать кольцами. Все перемешать,

посолить, заправить сметаной. Салат украсить маленькими грибочками и зеленью укропа.
 

САЛАТ ИЗ ГРИБОВ С ПОМИДОРАМИ
 

300 г помидоров, 300 г вареных грибов, 200 г картофеля, сваренного в мундире, 1 луко-
вица, растительное масло.

Грибы нарезать соломкой, очищенный картофель – кубиками, помидоры – ломтиками.
Все перемешать, посолить, украсить кольцами лука.
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САЛАТ ИЗ ГРИБОВ С КАРТОФЕЛЕМ

 
350 г соленых или маринованных грибов, 400 г отварного картофеля, 50 г репчатого

лука, соль, черный молотый перец, 1 стакан сметаны.
Грибы вымыть, нарезать полосками, картофель – кубиками. Лук мелко нарезать, сме-

шать со сметаной, перцем и солью и полученным соусом заправить грибы с картофелем.
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Страшный сон вегетарианца. Салаты из мяса и птицы

 
 

САЛАТ ИЗ ВЕРМИШЕЛИ И САЛЯМИ
 

200 г вермишели (рожков), 100 г эмментальского сыра, 200 г салями, 1 красный и 1
зеленый сладкий перец, 3 л воды, 100 г соленых огурцов, 3 столовые ложки майонеза, 4 сто-
ловые ложки сливок, 1 чайная ложка лимонного сока, 1 чайная ложка соли, щепотка перца,
2–3 столовые ложки молока.

Воду довести до кипения, положить туда вермишель и варить 12 минут так, чтобы она
не разварилась. Салями нарезать соломкой. Перец разрезать пополам, удалить сердцевину и
нарезать кубиками. Также кубиками нарезать сыр и огурцы. Майонез смешать со сливками и
лимонным соком. Если смесь получилась слишком густой, разбавить ее молоком. Все ком-
поненты выложить в салатницу, добавить вермишель и заправить майонезной смесью.

 
САЛАТ СЛОЕНЫЙ С МЯСОМ

 
200 г свеклы, 4 моркови, 200 г говядины, 4 яйца, 1 луковица, 100 г майонеза, соль.
Вареные овощи натереть на терке. Вареное мясо нарезать мелкими кусочками. Кру-

тые яйца (желтки отдельно от белков) и репчатый лук порубить. Каждый компонент салата
посолить.

Продукты выкладывать слоями в салатник, промазывая каждый слой майонезом в сле-
дующей последовательности: сначала свеклу, морковь, затем мясо, белки, лук и желтки.

 
РУССКИЙ САЛАТ

 
0,5 кг картофеля, 5 шт. моркови, 1 печеная красная свекла, 0,5 банки консервирован-

ного зеленого горошка, 250–300 г печеного мяса или ветчины, 3–4 сваренных вкрутую яйца,
400 г майонеза, 4 столовые ложки растительного масла, 2 головки репчатого лука, 3–4
соленых огурца, 2 лимона, 1 чайная ложка тмина, свежие помидоры.

Нарезанный кубиками картофель сварить в подсоленной воде, ароматизированной
тмином. Морковь нарезать кубиками и тоже сварить в подсоленной воде с 1 столовой лож-
кой растительного масла и щепоткой цедры. Лук нарезать соломкой, посолить и растереть
руками, после чего смешать с 2/3 картофеля. Смесь выложить в глубокую салатницу и залить
3 столовыми ложками растительного масла.

Зеленый горошек смешать с остальной частью картофеля и нарезанными кубиками
огурцами, морковью, свеклой, мясом и выложить в салатницу. Все перемешать.

Майонез развести небольшим количеством картофельного отвара, заправить лимон-
ным соком и солью и залить им салат. Готовый салат украсить дольками лимона, зеленью
петрушки и кружочками вареных яиц.

 
СЛОЕНЫЙ САЛАТ ИЗ МЯСА С КАРТОФЕЛЕМ

 
0,5 кг картофеля, 300 г кусочков жареного или тушеного мяса, 1 свежий огурец, 1

головка репчатого лука, 1 стакан отцеженного кислого молока, 1 сырое яйцо, 5 столовых
ложек растительного масла, 2 чайные ложки томата-пюре, молотый перец, тмин, соль.
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Картофель очистить от кожуры и сварить в небольшом количестве подсоленной воды.
Отцедить и, когда остынет, нарезать ломтиками, смешать с нарезанными соломкой луком,
посыпать тмином и залить частью растительного масла.

Мясо и огурцы нарезать кубиками, смешать и оставить в отдельной посуде. В салатник
выложить слой картофеля и лука, сверху уложить слой мяса и огурцов, а затем снова слой
картофеля. Салат залить заправкой, приготовленной из кислого молока, взбитого с сырым
яйцом, растительного масла, перца, томата-пюре и соли.

 
ОЛИВЬЕ

 
0,5 кг картофеля, 4–5 моркови, 0,5 банки консервированного зеленого горошка, 7–8

небольших соленых огурцов, 200–250 г вареной колбасы, 3 сваренных вкрутую яйца, 300 г
майонеза, 2 лимона, 1 столовая ложка горчицы, черный перец, соль.

Очищенный картофель нарезать мелкими кубиками и сварить в подсоленной воде,
затем отцедить. Прибавить отцеженный горошек, нарезанные кубиками вареную морковь,
соленые огурцы, мелко нарезанные яйца и колбасу. Смесь поставить в холодное место.

Майонез заправить горчицей, черным перцем, лимонным соком и солью по вкусу, раз-
вести небольшим количеством картофельного отвара и прибавить к салату. Салат можно
украсить дольками лимона и веточками петрушки.

 
САЛАТ ИЗ СПАГЕТТИ С КУРИЦЕЙ

 
200 г спагетти, 400 г вареного куриного мяса, 100 г сыра, 2 стручка сладкого перца, 2

пучка редиса, 4 помидора, 1 упаковка (200 г) йогурта, 3 столовые ложки кетчупа, немного
соуса табаско, 1 столовая ложка виноградного уксуса, 1/4 чайной ложки соли, 1/2 чайной
ложки перца, 2 столовые ложки зеленого лука.

В 3 л подсоленной воды варить спагетти в течение 10–12 минут. Куриное мясо наре-
зать кусочками, а сыр – ломтиками. Перец мелко нашинковать, редис и яйца нарезать кру-
жочками. Помидоры разрезать на 8 частей.

Все компоненты смешать, залить сметаной, йогуртом и кетчупом, добавить перец,
уксус, соль и табаско. Перед подачей на стол посыпать измельченным зеленым луком.

 
САЛАТ С РИСОМ И КОЛБАСОЙ

 
2 стакана сваренного в подсоленной воде риса, 1 стакан майонеза, 3 сваренных вкру-

тую яйца, 250 г колбасы, листья зеленого салата, 1–2 стручка красного перца, 1 столовая
ложка приправ, щепотка черного перца, лимонный сок, растительное масло и соль по вкусу.

Майонез смешать с приправами, черным перцем и солью и половину смешать с рисом
и красным перцем, нарезанным кольцами.

Дно салатницы выстелить листьями зеленого салата, сбрызнуть лимонным соком,
посолить и полить растительном маслом, а затем высыпать рисовый салат.

Из яйца вынуть желток, смешать с отделенным майонезом, посолить и поперчить.
Полученной смесью заполнить половинки белка и выложить их вокруг салата. Между бел-
ками разместить кружочки колбасы.
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САЛАТ ИЗ ДОМАШНЕЙ ПТИЦЫ

 
300 г вареного мяса птицы, 200 г отваренных макарон, 100 г вареного окорока, 100 г

помидоров, 300 г майонеза.
Мясо птицы, макароны и окорок нарезать кусочками. Помидоры разрезать на 4–8

частей. Все смешать с майонезом, посолить.
 

МЯСНОЙ САЛАТ «ПИКАНТНЫЙ»
 

800 г говядины, 300 г маринованных огурцов, 100 г шампиньонов, 1 пучок зелени, 1,5 л
воды, 1,5 чайной ложки соли, 2 луковицы, 1 яблоко, 2 столовые ложки маринада от огурцов,
2 столовые ложки виноградного уксуса, 2 столовые ложки масла, щепотка перца.

Воду вскипятить, посолить и добавить в нее зелень. Одну луковицу разрезать на 2
части (не очищая ее) и обжарить половинки со стороны разреза. В кипящую воду положить
мясо, половинки луковицы и варить в течение часа.

Вторую луковицу нарезать колечками. Порезать огурцы. Мясо и перец нарезать солом-
кой. Грибы и яблоко разрезать на 4 части, из яблока удалить косточки, затем порезать его на
небольшие ломтики. Все перемешать. Вскипятить мясной бульон в открытой посуде. Залить
салат 4 столовыми ложками бульона и дать постоять 20 минут.

 
САЛАТ ИЗ ЦЫПЛЕНКА С РИСОМ

 
2 стакана риса, сваренного в подсоленной воде, 150 г маринованных грибов, 1 головка

репчатого лука, 2 соленых огурца, 1 стакан майонеза, мясо 1 сваренного цыпленка, листья
сельдерея и петрушки, соль, черный молотый перец.

Для украшения: 1 сваренное вкрутую яйцо, помидоры, листья зеленого салата.
Рис смешать с нарезанными грибами, луком, цыплячьим мясом, солеными огурцами,

нарезанными кубиками, а также с мелко нарезанными листьями сельдерея и петрушки. Все
перемешать, добавить соль и перец. Смесь выложить на листья салата и украсить дольками
помидоров и кружочками вареных яиц.

 
РИСОВЫЙ САЛАТ ПО-ИНДИЙСКИ

 
2 стакана риса, сваренного в подсоленной воде, белое мясо 1 цыпленка, 3–4 моркови,

2 стакана консервированного зеленого горошка, приправы.
Для заливки: лимонный сок, растительное масло, 1 чайная ложка горчицы, 1 чайная

ложка томата-пюре, соль, черный перец.
Мясо цыпленка (отварное, печеное или тушеное) нарезать кусочками. Морковь наре-

зать кубиками и припустить в 1 столовой ложке растительного масла. Горошек отцедить.
Все перемешать, добавить приправы по вкусу и заправить заливкой.
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Зимой и летом винегреты!

 
 

ЛЕТНИЙ ВИНЕГРЕТ
 

2 моркови, 2 картофелины, 100 г цветной капусты, 1 свекла, 1 вареное яйцо, 50 г све-
жего зеленого горошка, 100 г сметаны, зеленый салат, зелень укропа и петрушки, соль,
сахар.

Картофель, свеклу и морковь отварить, охладить и нарезать кубиками. Цветную капу-
сту отварить, разделить на мелкие соцветия. Все перемешать, приправить сахаром, солью,
мелко нарезанной зеленью и сметаной.

Винегрет украсить цветком из яйца и листьями зеленого салата.
 

ОВОЩНОЙ ВИНЕГРЕТ
 

300 г картофеля, 150 г свеклы, 300 г соленых огурцов или квашеной капусты (можно
и того и другого поровну), 100 г моркови, 150 г репчатого или зеленого лука, 100 г расти-
тельного масла, сметана или майонез.

Морковь, картофель и свеклу отварить, остудить, очистить и нарезать мелкими куби-
ками. Свеклу отдельно заправить растительным маслом. Соленые огурцы и репчатый лук
также нарезать кубиками. Квашеную капусту перебрать, и крупные куски нарезать.

Все овощи соединить, заправить майонезом или сметаной, посолить. При подаче на
стол украсить зеленью.

 
ВИНЕГРЕТ С СЕЛЬДЬЮ

 
3 картофелины, 1 сельдь, 1 морковь, 1 свекла, 2 соленых огурца, 1 сваренное вкрутую

яйцо, 150 г майонеза, листья зеленого салата, соль, уксус по вкусу.
Сельдь вымочить, снять филе с костей. Свеклу и морковь отварить и охладить. Овощи

нарезать мелкими кубиками, соединить, заправить уксусом, посолить и перемешать. Сверху
на винегрет положить кусочки сельди и украсить листьями салата и цветком из яйца.

 
ВИНЕГРЕТ С МЯСОМ

 
100 г вареного мяса, 2 картофелины, 1 свекла, 2 моркови, 2 соленых огурца, 1 вареное

яйцо, зеленый салат, 150 г майонеза, зелень укропа или петрушки, соль и перец по вкусу.
Мясо нарезать тонкими ломтиками. Картофель, свеклу и морковь отварить, охладить,

нарезать небольшими кубиками. Огурец порезать мелкой соломкой. Овощи перемешать вме-
сте с рубленым яйцом, огурцом и мясом, посолить, поперчить, заправить майонезом. Вине-
грет посыпать зеленью и украсить листьями зеленого салата.
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Почти что по Крылову. Салаты из сыра и творога

 
 

СЫРНЫЙ САЛАТ
 

200 г эмментальского сыра, 400 г вареной колбасы без жира, 200 г маринованных огур-
цов, 1 яблоко, 200 г консервированной кукурузы, 1 луковица, 1 зубчик чеснока, 2 столовые
ложки виноградного уксуса, 1 чайная ложка горчицы, щепотка красного перца, 3 столовые
ложки масла, щепотка соли, небольшой пучок зеленого лука.

Порезать сыр и колбасу тонкой соломкой. Яблоко разрезать на 4 дольки, удалить
косточки и порезать каждую дольку на мелкие кусочки. Так же нарезать и огурцы.

Смешать виноградный уксус, масло, лук, добавить перец, соль, горчицу и чеснок и
залить салат полученной смесью. Перед подачей на стол салат посыпать зеленым луком.

 
САЛАТ ИЗ ПЛАВЛЕНОГО СЫРА

 
300 г плавленого сыра, 3 сваренных вкрутую яйца, 1 головка чеснока, 3 столовые

ложки майонеза, черный молотый перец.
Плавленый сыр натереть на крупной терке, чеснок натереть на мелкой терке или исто-

лочь. Яйца мелко порубить. Все смешать, заправить майонезом, добавить перец. Готовый
салат украсить зеленью.

 
СЫРНЫЙ САЛАТ С ЧЕСНОКОМ И ЛУКОМ

 
200 г сыра, 3 сваренных вкрутую яйца, 100 г зеленого лука, 100 г майонеза, 2 дольки

чеснока, соль, черный молотый перец.
Сыр нарезать кубиками, яйца – ломтиками, зеленый лук нашинковать, чеснок истолочь

или натереть на мелкой терке. Все перемешать, приправить солью, перцем и майонезом.
Салат переложить в салатницу, украсить дольками яйца и поставить на полчаса в холодиль-
ник.
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СУПЫ

 
 

Рассольники, солянки
 
 

РАССОЛЬНИК С ПОЧКАМИ
 

500 г говядины с костями, 400 г почек, 1 морковь, 2 корня петрушки, 2 корня сельдерея,
2 соленых огурца, 1 луковица, 120–150 г перловой или ячневой крупы или риса, 5–6 картофе-
лин, 1 столовая ложка жира, 0,5 стакана сметаны, зелень, соль.

Почки освободить от пленок, разрезать пополам вдоль, залить холодной водой, оста-
вить на 2–3 часа, затем воду слить, почки промыть, снова залить холодной водой и довести
до кипения. Воду слить, снова залить почки холодной водой и варить 1,5 часа до готовности.

Из мяса сварить бульон, процедить, опустить в него нарезанный кубиками картофель
и крупу. Очищенные и вымытые сельдерей, петрушку, морковь, лук нарезать, спассеровать
на жире и добавить в бульон.

Огурцы очистить от кожицы и зерен, нарезать кубиками, залить бульоном, немного
проварить, добавить в суп. В рассольник можно также добавить процеженный и прокипя-
ченный огуречный рассол. Мясо и почки из готового рассольника вынуть и нарезать на
небольшие кусочки. Подавать со сметаной и мелко нарубленной зеленью.

 
РАССОЛЬНИК С КУРИЦЕЙ

 
1 небольшая курица (примерно на 800 г), 2 луковицы, 2 моркови, корень петрушки и

сельдерея, 5 картофелин, 2 соленых огурца, пучок зелени, 1,5 столовой ложки топленого
масла, 4 столовые ложки сметаны, соль.

Отварить курицу, добавить пассерованные коренья, нарезанный кубиками картофель,
припущенные огурцы, 1 лавровый лист, 5–6 горошин перца, 1 стакан огуречного рассола и
довести до готовности.

Из готового рассольника вынуть курицу, разрезать ее сначала вдоль, а затем – поперек
на несколько частей. При подаче на стол в каждую тарелку положить по куску курицы, сме-
тану, мелко нарезанную зелень.

 
СБОРНАЯ МЯСНАЯ СОЛЯНКА

 
500 г костей, 200 г мяса, 100 г вареной ветчины, 70 г сосисок, 120 г вареных почек,

200 г репчатого лука, 100 г соленых огурцов, 180 г каперсов, 80 г маслин, 80 г томата-пюре,
50 г сливочного масла, 100 г сметаны, зелень.

Из мяса и костей сварить бульон, добавить в него нарезанный соломкой, пассерован-
ный с томатом репчатый лук, очищенные и нарезанные кубиками соленые огурцы и варить 5
минут, затем добавить черный перец горошком, лавровый лист, все мясные продукты (пред-
варительно отваренные и нарезанные ломтиками толщиной 2–3 мм и длиной 2–2,5 см),
каперсы, немного маслин без косточек. При подаче на стол положить в солянку маслины,
сметану и кусочек лимона без цедры.
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РАССОЛЬНИК ЛЕНИНГРАДСКИЙ

 
100 г картофеля, 20 г моркови, 30 г перловой крупы, 5 г петрушки, 10 г репчатого лука,

10 г лука-порея, 30 г соленых огурцов, 10 г столового маргарина, сметана, лавровый лист,
соль, перец.

Перловую крупу перебрать и промыть, затем всыпать в кастрюлю, залить кипятком или
горячим бульоном, закрыть кастрюлю крышкой и распаривать крупу в течение 40–60 минут.
Картофель нарезать брусочками, коренья – крупной соломкой, лук нашинковать. Коренья и
репчатый лук спассеровать на жире. Соленые огурцы нарезать соломкой или ромбиками и
припустить в отдельной посуде.

В кипящий бульон положить распаренную перловую крупу и варить 30 минут. Доба-
вить пассерованные коренья, картофель, пучок нарезанной зелени, огурцы, лавровый лист,
перец. В конце варки заправить рассольник кипяченым процеженным огуречным рассолом.
Подавать со сметаной и зеленью.

 
СОЛЯНКА СТАРОМОСКОВСКАЯ

 
20 г телятины, 20 г ветчины, 20 г любительской или докторской колбасы, 20 г жаре-

ных грибов, 20 г репчатого лука, 1 соленый огурец, 5 шт. каперсов, 5 шт. оливок или маслин,
100 г говяжьих костей, 30 г сметаны, 15 г сливочного масла, 8 г томата-пасты, зелень, 1
помидор, 1 долька лимона.

Сваренный из костей бульон налить в кастрюльку, положить туда нарезанные на
кусочки и слегка поджаренные с обеих сторон телятину, ветчину, колбасу, добавить обжа-
ренные лук и грибы, затем добавить мелко нарезанные соленые огурцы и довести бульон до
кипения. Перед подачей на стол в солянку положить маслины без косточек, каперсы, томат,
сметану, свежие помидоры, мелко нарубленную зелень и лимон.

 
СОЛЯНКА МЯСНАЯ

 
200 г говядины, 200 г репчатого лука, 200 г соленых огурцов, 30 г томатной пасты,

50 г жира, 1,5 л бульона или воды.
Репчатый лук нарезать соломкой, спассеровать с маслом или жиром в течение 10 минут,

добавить томат-пасту и вновь пассеровать еще 5 минут. Соленые огурцы очистить от гру-
бой кожицы и крупных семян, нарезать ломтиками, положить в сотейник, прибавить к ним
немного бульона и припустить.

В кастрюлю положить нарезанное ломтиками отварное мясо, припущенные огурцы,
лук, пассерованный с томатом, залить все бульоном, добавить специи, довести до кипения и
посолить. Для придания острого вкуса в конце варки в солянку можно добавить процежен-
ный огуречный рассол. Готовую солянку подавать к столу со сметаной.
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Щи

 
 

ЩИ ИЗ КВАШЕНОЙ КАПУСТЫ С ГРИБАМИ
 

800 г квашеной капусты, 1 морковь, 1 корень петрушки, 2 луковицы, 2 столовые ложки
томата-пюре, 1 столовая ложка пшеничной муки, 2 столовые ложки сливочного масла, 3
столовые ложки сметаны, 40–50 г сушеных грибов, соль и сахар по вкусу, зелень.

Сушеные грибы перебрать, промыть, залить холодной водой, поставить на 3–4 часа для
набухания и отварить до готовности в той же воде. Квашеную капусту перебрать, промыть,
отжать, мелко нарезать и тушить под крышкой в масле, периодически помешивая. Отварен-
ные грибы вынуть шумовкой, перебрать, промыть, нашинковать, обжарить в масле.

В кастрюлю с тушенной капустой влить процеженный грибной отвар, добавить обжа-
ренные отдельно лук и грибы, довести до кипения, добавить мучную пассеровку, посолить,
добавить по вкусу сахар.

Мучная пассеровка: в сковороде растопить жир, всыпать просеянную муку и, непре-
рывно помешивая, обжарить, не доводя до изменения цвета, добавить в несколько приемов
бульон, непрерывно помешивая, чтобы не образовались комки.

При подаче щи заправить сметаной и посыпать зеленью.
 

ЩИ ЗЕЛЕНЫЕ С МЯСОМ
 

160 г говядины, 150 г щавеля, 150 г шпината, 80 г зеленого лука, 100 г свежих огурцов, 1
яйцо, 10 г сахара, 750 г воды, 80 г сметаны, соль, зелень петрушки и укропа, 200 г картофеля.

Говядину отварить, охладить и нарезать на порции. Щавель и шпинат припустить
отдельно, протереть, смешать, развести горячей водой, добавить сахар, соль, довести до
кипения и охладить. Картофель отварить, охладить и нарезать мелкими кубиками. Зеленый
лук, огурцы, яйца нарезать небольшими кубиками.

В охлажденный отвар щавеля и шпината положить подготовленные продукты. При
подаче заправить сметаной и мелко нарубленной зеленью.

 
ЩИ ИЗ СВЕЖЕЙ КАПУСТЫ

 
1 кг мяса с костью, 4 л воды, 1,2 кг свежей капусты, 1 морковь, 2 луковицы, корень

сельдерея и петрушки, 0,5 стакана сметаны, 2 столовые ложки жира, 1 столовая ложка
томата-пюре или 2 свежих помидора, 3 лавровых листа, 3 горошины душистого перца,
пучок зеленого лука, укропа, соль.

Подготовленное мясо залить холодной водой, варить до полуготовности при слабом
кипении 1,5–2 часа, после чего положить очищенную и нарезанную квадратиками примерно
1 х 1 см свежую белокочанную капусту. Через полчаса добавить слегка обжаренные лук,
коренья и пряности и все довести до готовности.

В конце варки щи посолить. Из готовых щей вынуть мясо, нарезать его небольшими
кусочками в виде кубиков, и положить обратно в щи. Щи подавать со сметаной, посыпав
мелко нарезанной зеленью.
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ЩИ ИЗ КВАШЕНОЙ КАПУСТЫ УРАЛЬСКИЕ

 
1,5 л воды или бульона, 500 г квашеной капусты, 1 морковь, 0,5 корня петрушки, 1

головка лука, 1 столовая ложка пшеничной муки, 1 столовая ложка томатной пасты, 1,5
столовой ложки перловой крупы.

В кипящий бульон положить проваренную перловую крупу, довести до кипения, после
чего добавить тушеную капусту, пассерованные с томатом овощи и варить до готовности.

 
ЩИ ИЗ СВЕЖЕЙ КАПУСТЫ ОБЫКНОВЕННЫЕ

 
1,3 л воды, 500 г свежей белокочанной капусты, 3 картофелины, 0,5 репы, 1 морковь,

0,5 корня петрушки, 0,5 головки лука, 3 столовые ложки масла, маргарин.
Капусту нарезать квадратиками размером около 2 х 2 см, а картофель, морковь, репу

и корень петрушки – дольками. Если капуста и репа горчат, их надо ошпарить в дуршлаге с
холодной водой. Репчатый лук и коренья спассеровать с жиром.

В кипящую жидкость (воду или бульон) положить нарезанную капусту и варить 10–
15 минут, после чего добавить картофель и пассерованные овощи и варить до готовности,
затем посолить. При подаче на стол в щи положить сметану, зелень петрушки или укропа.
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Супы на любой вкус

 
 

ГУСТОЙ СУП-ГУЛЯШ
 

200 г баранины, 300 г свиного сала, 2 луковицы, 100 г моркови, 1 зеленый перец, 4 поми-
дора, 2 столовые ложки масла, 1 л горячей воды, 1 чайная ложка соли, 1 столовая ложка
красного сладкого перца, 1/4 л сливок, несколько горошин черного перца.

Мясо промыть и разрезать на маленькие кусочки, лук нарезать колечками, каждое
из которых разрезать пополам. Морковь нашинковать, зеленый перец разрезать пополам,
удалить зерна и нашинковать соломкой. Разогреть масло и обжарить на нем лук, добавить
кусочки баранины и равномерно обжаривать со всех сторон в течение 5 минут. Добавить
морковь, перец и нарезанные помидоры. Блюдо залить горячей водой, посолить, поперчить,
прикрыть суп крышкой и варить в течение 1 часа на слабом огне. Перед подачей к столу
добавить в суп сливки.

 
ХАРЧО

 
160 г репчатого лука, 140 г риса, 80 г маргарина, 60 г томата-пасты, 60 г соуса тке-

мали, 12 г чеснока, кориандр (кинза), 60 г зелени петрушки, 2 л воды, 320 г баранины (гру-
динка).

Баранью грудинку нарезать на кусочки по 25–30 г и варить до готовности. Репчатый
лук мелко нарубить и пассеровать с добавлением томат-пасты. В кипящий бульон положить
промытый рис, лук, томат-пасту и варить до готовности. За 5 минут до окончания варки
заправить соусом ткемали, толченым чесноком, кориандром, перцем, солью и зеленью.

 
МАСТАВА

 
320 г баранины, 200 г риса, 250 г картофеля, 60 г моркови, 60 г репчатого лука, 60 г

репы, 1 столовая ложка томата-пасты, 40 г жира, 160 г кислого молока, 1,5 л бульона.
Баранину нарезать кусочками по 20–25 г, обжарить до образования поджаристой

корочки, добавить репчатый лук, через 5 минут – нарезанные мелкими кубиками морковь,
репу, томат-пасту и обжаривать все вместе еще 5 минут. Овощи и мясо залить водой, довести
до кипения, положить рис, нарезанный крупными кубиками картофель и варить до готовно-
сти. Суп заправить солью, красным и черным перцем, кислым молоком и посыпать зеленью.

 
СУП ПО-КАЗАХСКИ

 
165 г говядины, 25 г курдючного сала или говяжьего жира, 25 г редьки, 50 г репчатого

лука, 15 г винного уксуса, 100 г костей для бульона, 20 г кореньев, 1 долька чеснока, 1 яйцо,
перец, соль, зелень.

Говяжье мясо нарезать кусочками по 10–15 г, посолить, поперчить и обжарить на сале
до образования корочки, затем, продолжая жарку, добавить к мясу мелко нарезанные лук и
редьку. Когда мясо, лук и редька поджарятся, влить уксус, немного воды, добавить рубленый
чеснок и тушить до готовности мяса.
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Отдельно сварить костный бульон с кореньями, процедить, положить в него тушеное
мясо с луком и редькой, свежие нарезанные дольками помидоры, яичный омлет, нарезанный
кубиками, и все это варить 10 минут. При подаче на стол посыпать суп рубленой зеленью.

 
СУП ИЗ КУРИЦЫ С ОРЕХАМИ

 
260 г курицы, 20 г сливочного масла, 30 г репчатого лука, 20 г зеленого лука, 60 г грецких

орехов, 20 г винного уксуса, 20 г зелени петрушки, соль, корица.
В куриный бульон с луком добавить толченые орехи, корицу, уксус, зелень петрушки

и вскипятить.
 

СУП С КНЕДЛИКАМИ ИЗ ПЕЧЕНИ
 

0,5 стакана теплого молока, 2 булочки, 2 яйца, 1 луковица, 400 г печени, 1 столовая
ложка зелени петрушки, 0,5 чайной ложки лимонной цедры, 1 чайная ложка соли, 1 столо-
вая ложка панировочных сухарей, 0,5 л бульона, майоран, черный молотый перец, соль.

Разрезать булочки на маленькие кусочки и вымочить их в воде, затем отжать, поло-
жить в миску, залить молоком и разбить туда 2 яйца. Очень тонко нашинковать лук, добавить
печень, лимонную цедру, майоран, панировочные сухари и перемешать до получения одно-
родной массы. Из полученной массы сформовать 12 кнедликов размером с большой грец-
кий орех, варить их в 1,5 л подсоленной воды в течение 20 минут на малом огне. Разогреть
бульон, налить его в тарелки и положить кнедлики.

 
СУП С ФРИКАДЕЛЬКАМИ

 
120 г говядины, 20 г маргарина, 60 г риса, 150 г картофеля, 1 морковь, 1 луковица, 1

яйцо, 60 г кислого молока, соль, перец, зелень.
В бульон положить сырой картофель, нарезанный небольшими кубиками, и варить до

полуготовности, затем заправить мелко нарезанным пассерованным луком и морковью. В
этом супе сварить фрикадельки.

Фрикадельки: мясо дважды пропустить через мясорубку, добавить сырое яйцо, запра-
вить солью и перцем.

При подаче на стол в суп положить припущенный отдельно рис, кислое молоко и посы-
пать зеленью.

 
КАРТОФЕЛЬНЫЙ СУП С КЛЕЦКАМИ

 
750 г картофеля, 500 г зеленого лука, 2 луковицы, 2 столовые ложки масла, 1 литр горя-

чего мясного бульона, 1 булочка, 1 яйцо, 300 г мяса, 3 помидора, мускатный орех, щепотка
сухого майорана, 1 столовая ложка зелени петрушки.

Картофель порезать кубиками величиной 2 см, луковицы мелко нашинковать, зеленый
лук порезать. В разогретом масле обжарить зеленый лук и половину репчатого лука, затем
залить бульоном и варить 20 минут.

Булочку размочить, отжать, после чего смешать мясо, оставшийся репчатый лук, хлеб
и мускат в однородную массу и скатать из нее клецки величиной с грецкий орех. На 10
минут положить клецки в суп. Разрезать помидоры на 8 частей и также добавить в суп. Перед
подачей на стол в готовое блюдо положить майоран и посыпать петрушкой.
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КРЕСТЬЯНСКИЙ СУП

 
1–1,2 л воды, 250 г черствого хлеба, 1–2 крупные луковицы, 3 столовые ложки смальца,

1–2 яйца, 0,5 чайной ложки молотого красного перца, соль, зелень петрушки.
Разогреть жир, обжарить на нем нарезанный лук и кусочки хлеба. Влить воду, доба-

вить соль и перец. Яйца взбить вместе с небольшим количеством воды, смесь вылить в суп.
Довести до кипения и подать, посыпав нарезанной зеленью.

 
СУП С МАКАРОНАМИ

 
1,5 л бульона, 100 г макарон (рожков, ракушек или звездочек), 2 картофелины, 1

головка репчатого лука, 1 морковь, 1 столовая ложка сливочного масла, соль, зелень укропа.
В кипящий бульон опустить нарезанную соломкой морковь, нарезанный кубиками кар-

тофель, отдельно отваренные в подсоленной воде макароны и спассерованный мелко наре-
занный репчатый лук. Готовый суп приправить солью и перцем и подавать, посыпав мелко
нарезанной зеленью.

 
СУП С МАКАРОНАМИ И СЫРОМ

 
80 г макарон, 20 г сливочного масла, 1 желток, 150 г сливок, 50 г сыра.
Макароны отварить в подсоленной воде, нарезать длиной 1,5–2 см, слегка обжарить

на жире в сковороде, положить в кипящий бульон и варить при слабом кипении 10 минут,
удаляя появляющуюся на поверхности пену.

При подаче на стол в суп добавить смесь из яичных желтков со сливками и посыпать
натертым сыром.

 
СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С РЫБОЙ

 
250 г трески или морского окуня или другой рыбы, 6 картофелин, 1 морковь, 1 луковица,

черный молотый перец, соль, зелень укропа.
Морковь очистить, нашинковать соломкой, сварить в подсоленной воде до полуготов-

ности, затем положить мелко нарезанный картофель и репчатый лук. Суп довести до кипе-
ния, положить обработанную рыбу, посолить, поперчить и довести до готовности. Подавать,
посыпав мелко нарезанной зеленью укропа.

 
КАРТОФЕЛЬНЫЙ СУП С ПОМИДОРАМИ

 
5–6 клубней картофеля, 2 свежих помидора, 1 морковь, небольшой корень петрушки,

1 головка лука, 2 столовые ложки маргарина, 150 г сметаны, соль, перец, лавровый лист,
зелень.

В кипящий бульон положить картофель, нарезанный кубиками, варить 10 минут, затем
добавить пассерованные мелко нарезанные морковь, петрушку, репчатый лук и довести до
готовности. В конце варки в суп опустить нарезанные дольками помидоры, заправить солью,
перцем, лавровым листом и дать вскипеть.
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СУП ОВОЩНОЙ

 
1 морковь, 1 петрушка, 2 столовые ложки лука-порея, 1 сельдерей, 1/3 кочана капусты,

3 столовые ложки зеленого горошка, 200 г зеленого салата, 1 столовая ложка сливочного
масла, 1 чайная ложка сахара, соль, 2 л бульона.

Морковь, петрушку, сельдерей, капусту, лук-порей нарезать мелкой соломкой, поло-
жить соль, сахар, перемешать и тушить с маслом на медленном огне, периодически поме-
шивая, чтобы овощи не подгорели. В тушеные овощи добавить немного мясного бульона,
капусту, зеленый горошек, листья зеленого салата, дать прокипеть, затем влить оставшийся
бульон, снова довести до кипения, настаивать 10–15 минут.

 
СУП ИЗ СЕЛЬДЕРЕЯ С СЫРОМ

 
1 луковица, 1 морковь, 1 зубчик чеснока, 300 г говядины, 2 столовые ложки оливкового

масла, 2 столовые ложки томатной пасты, 1 л горячей воды, 1 чайная ложка соли, 2 кусочка
жареного хлеба, 1 столовая ложка сливочного масла, 100 г тертого сыра, острый красный
перец.

Лук мелко нашинковать, морковь порезать кубиками. Разогреть масло и обжаривать
в нем овощи и нарезанное кусочками мясо в течение 3–4 минут, непрерывно помешивая.
Развести томатную пасту в небольшом количестве воды, добавить к мясу и тушить в течение
20 минут на слабом огне. Сельдерей нарезать кусочками толщиной в 1 см, добавить его к
мясу и тушить еще 5 минут. Залить все горячей водой, добавить острый перец и варить 30
минут. В суп добавить жареный хлеб и перед подачей на стол посыпать зеленью.

 
СУП ИЗ КОЛЬРАБИ

 
500 г костей для супа, по 1 корню моркови, петрушки, сельдерея, пастернака, лука-

порея, 1 головка репчатого лука, 1,5 кг кольраби, 1 стакан сметаны, 3 столовые ложки
масла, 1 пучок зелени петрушки, 1 столовая ложка муки, соль, сахар, черный молотый
перец. Для клецек: 100 г муки, 1 яйцо, соль.

Кольраби очистить, вымыть, нарезать кубиками, посыпать мелко нарезанной петруш-
кой, потушить в масле, прикрыв посуду крышкой. Влить бульон, сваренный из суповых
костей с добавлением кореньев, посолить, поперчить.

Когда кольраби станет мягкой, заправить суп светлой мучной заправкой и довести до
кипения. Добавить сметану и прокипятить. В готовый суп положить клецки, сваренные в
подсоленной воде.

 
СУП ИЗ ЦВЕТНОЙ КАПУСТЫ

 
500 г суповых костей, 1 морковь, 1 корень лука-порея, 1 корень петрушки, 1 кг очищен-

ной цветной капусты, 1 столовая ложка муки, 1 столовая ложка сливочного масла, 200 г
сметаны, соль, черный молотый перец, пучок зелени петрушки или укропа.

Цветную капусту разобрать на соцветия, промыть, выдержать 20 минут в подсоленной
воде, промыть. Положить в процеженный бульон, сваренный из костей с кореньями, запра-
вить светлой мучной заправкой, сметаной, приправить солью и перцем и довести до кипе-
ния.
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Суп из цветной капусты можно также заправить клецками, приготовленными из 100 г
муки и 1 яйца. Подавая к столу, суп заправить мелко нарезанной зеленью.

 
СУП СЫРНЫЙ С ЛУКОМ

 
1,5 л воды, 2 большие головки репчатого лука, 100 г копченого шпика, 2 столовые

ложки муки, 200 г сыра, 2 желтка, 500 г сметаны или сливок, соль, красный сладкий перец,
зелень.

Шпик нарезать мелкими кубиками, лук – кольцами, обжарить до золотистого цвета,
всыпать муку, влить при непрерывном помешивании горячую воду, приправить тертым
сыром, солью, перцем.

Охлажденный до 60 градусов суп заправить взбитыми со сливками или сметаной яич-
ными желтками и тут же подавать к столу, посыпав мелко нарезанной зеленью.

 
СУП ТОМАТНЫЙ С РИСОМ

 
200 г помидоров, 80 г риса, 30 г репчатого лука, 200 г мясных костей, 50 г сметаны.
Помидоры стушить, протереть, положить в сваренный из костей и процеженный

бульон, добавить рис, поджаренный лук и варить до готовности. Подать суп, заправленный
сметаной.

 
СУП ЛУКОВЫЙ

 
1,5 л бульона, 250 г репчатого лука, 60 г сливочного масла, 80 г муки, соль, перец.
Лук очистить, мелко нарезать, обжарить в горячем сливочном масле до золотистого

цвета, посыпать мукой и продолжать обжаривать до светло-коричневого цвета. Развести
горячим бульоном и проварить 10 минут. Приправить солью и перцем. Чтобы не было кусоч-
ков лука, можно протереть его через сито.

 
ЛУКОВЫЙ СУП ПО-ФРАНЦУЗСКИ

 
150 г репчатого лука, 3 столовые ложки сливочного масла, 3 столовые ложки муки, 6

стаканов крепкого мясного бульона, 1 лавровый лист, 6 ломтиков белого хлеба, 75 г тертого
сыра, черный молотый перец, соль.

Репчатый лук мелко нарезать, поместить со сливочным маслом в сотейник, обжарить
до золотистого цвета, добавить, размешивая, муку, а затем мясной бульон, положить лавро-
вый лист и черный перец. Суп поставить на слабый огонь на 20 минут, после чего вынуть
из него лавровый лист и посолить по вкусу.

Нарезанный тонкими ломтиками свежий белый хлеб подсушить на сильном огне без
масла. Сверху посыпать гренки тертым сыром и поставить на несколько минут в теплую
духовку, чтобы сыр растопился.

Суп разлить по суповым чашкам и в каждую положить по ломтику хлеба с сыром.
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Супы из круп

 
 

ГУСТОЙ ЯЧМЕННЫЙ СУП С МЯСОМ
 

60 г ячменя, 200 г лука-порея, 200 г корня сельдерея, 1 столовая ложка сливочного
масла, лавровый лист, гвоздика, 100 г сала, 300 г свинины, 200 г говядины, 200 г картофеля,
3 столовые ложки зелени.

Вскипятить 1,5 л воды и варить в ней ячмень на слабом огне 30 минут. Все овощи,
кроме картофеля, мелко нашинковать и обжарить в разогретом масле, затем добавить перец
и лавровый лист.

Сало, говядину и свинину нарезать кубиками и добавить к овощам. Все залить ячмен-
ным бульоном и варить на слабом огне в течение часа. Картофель нарезать кубиками и доба-
вить в суп за 15 минут до окончания варки. Перед подачей к столу суп посыпать рубленой
зеленью.

 
ТОМАТНЫЙ СУП С РИСОМ И МЯСОМ

 
2 луковицы, 2 столовые ложки оливкового масла, 250 г мяса, 150 г длинного риса, 1 л

томатного сока, 1 чайная ложка соли, 1 чайная ложка тмина, щепотка сахара и перца, 2
столовые ложки зелени петрушки.

Лук мелко нашинковать и обжарить в масле, добавить нарезанное на кусочки мясо и
рис. Помешивая, обжаривать несколько минут, затем добавить томатный сок, соль, сахар и
перец и варить 20 минут на слабом огне. Положить тмин. Перед подачей на стол посыпать
блюдо зеленью петрушки.

 
СУП РИСОВЫЙ С ЛИМОНОМ

 
150 г мяса, 200 г мясных костей, 100 г риса, 30 г репчатого лука, 20 г топленого масла,

1 желток, цедра от 1/5 лимона, соль, зелень.
В мясной процеженный бульон, сваренный на мясных костях, положить пассерован-

ный мелко нарезанный лук, промытый рис, соль и варить 30 минут. Затем добавить натертую
на терке цедру лимона, довести суп до кипения и заправить желтками яиц, разведенными
небольшим количеством бульона.

Подавать суп с мясом, лимоном и зеленью.
 

СУП ИЗ ФАСОЛИ С КОЛБАСОЙ
 

200 г белой фасоли, 2 зеленых перца, 2 луковицы, пучок зелени, 2 зубчика чеснока, 2
столовые ложки масла, 500 г помидоров, 100 г копченой колбасы или 4 охотничьих колбаски,
1 чайная ложка соли, по щепотке белого и острого красного перца, сахар, 2 столовые ложки
нарезанного зеленого лука.

Фасоль замочить в 1,5 л воды на 12 часов, а затем варить в той же воде на слабом огне
в течение 1,5 часа. Зелень мелко нарубить. Перец нарезать соломкой, а лук – маленькими
кубиками. Овощи обжарить в разогретом масле, а затем добавить перец и фасоль. Варить в
течение 20 минут, затем добавить в суп нарезанные кубиками помидоры. Перед окончанием
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варки в суп положить нарезанную колбасу, добавить перец и немного сахара. Перед подачей
к столу посыпать зеленым луком.

 
СУП ФАСОЛЕВЫЙ С ОКОРОКОМ

 
200 г окорока, 500 г кожи окорока, 300 г картофеля, 160 г фасоли, 60 г моркови, 60 г

репчатого лука, 10 г томата-пюре, 1,6 л воды, 2 дольки чеснока.
Разрубленные кости и кожу, снятую с копчено-вареного окорока, варить в воде в тече-

ние 35–40 минут. Бульон процедить, снять с него жир и спассеровать на нем лук.
В бульон положить фасоль, через 40–50 минут варки – картофель, а еще через 10 минут

– пассерованные лук, морковь и томат, нарезанный кубиками и слегка обжаренный окорок, а
также нарезанную вареную кожу окорока. Через 5 минут заправить суп чесноком, растертым
вместе с солью и специями и варить еще несколько минут до готовности.

 
СУП С ЧЕЧЕВИЦЕЙ

 
160 г говядины, 80 г чечевицы, 150 г картофеля, 20 г ядер грецких орехов, 1 луковица,

30 г чернослива или урюка, 30 г топленого сала, 10 г пшеничной муки, перец, соль, укроп.
В кипящий мясной бульон положить отобранную, промытую, вымоченную чечевицу

и варить до тех пор, пока она не станет мягкой, затем добавить нарезанный кубиками кар-
тофель, спассерованный репчатый лук и пшеничную муку, чернослив или урюк, жареные
протертые орехи и варить до готовности.

При подаче на стол в суп положить отварную говядину и посыпать укропом и черным
молотым перцем.

 
СУП ИЗ ФАСОЛИ И ГРЕЦКИХ ОРЕХОВ

 
100 г красной фасоли, 40 г лука, 60 г грецких орехов, 20 г винного уксуса, 1–2 дольки

чеснока, перец, укроп, кинза, зелень петрушки.
В сваренную до полуготовности фасоль добавить сырой рубленый репчатый лук, чес-

нок, довести до готовности и процедить. Фасоль протереть, постепенно разводя эту массу
отваром. Заправить толчеными ядрами орехов, уксусом, рубленой зеленью и перцем.

 
СУП ГОРОХОВЫЙ КЛАССИЧЕСКИЙ

 
50 г ветчинных костей, 200 г мясных костей, 40 г моркови, 40 г лука, 140 г лущеного

гороха, 10 г томата-пюре, 10 г свиного сала, 20 г муки, соль, лавровый лист, зелень.
Из мясных и ветчинных костей сварить бульон. В перебранный и промытый горох

положить нарезанную вдоль на 2–4 части морковь и варить горох, залив бульоном (2 части
жидкости на 1 часть гороха) в посуде с закрытой крышкой на слабом огне до пюреобразной
консистенции. Лук мелко порезать и спассеровать на свежем свином сале.

Подготовленный горох соединить с горячим процеженным бульоном (морковь из него
удалить) и, когда суп закипит, добавить специи (перец, соль, лавровый лист), пассерованную
муку, разведенную небольшим количеством воды, и варить еще 15–20 минут.

Также можно приготовить суп с ветчиной, копченой свиной грудинкой или корейкой.
Гороховый суп можно сварить и на воде.
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СУП С ГОРОХОМ И КАРТОФЕЛЕМ

 
160 г говядины, 150 г картофеля, 50 г гороха, 50 г кореньев, 70 г лука, 60 г пшеничной

муки, 1 яйцо, 30 г томата-пюре, 30 г маргарина, 80 г кислого молока, соль, перец.
В кипящий бульон положить горох, а через 30–40 минут – нарезанный кубиками кар-

тофель, затем добавить лапшу, приготовленную из пшеничной муки и яйца, нарезанные
соломкой пассерованные коренья, мелко нарезанный репчатый лук, томат-пюре, соль, перец
и варить до готовности.

Суп подавать с вареным куском мяса, заправив кислым молоком.
 

СУП С ГОРОХОМ И БАРАНИНОЙ
 

230 г баранины, 100 г лущеного гороха, 30 г лука, 20 г бараньего сала, соль, красный
молотый перец.

Баранину порубить на 2–3 кусочка с косточкой на порцию, залить водой и варить вме-
сте с горохом и перцем. Лук мелко нарезать, спассеровать и положить в суп за 15–20 минут
до окончания варки.
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Супы-пюре

 
 

СУП-ПЮРЕ ИЗ КУР
 

400 г мякоти курицы, 50 г моркови, 30 г петрушки, 50 г лука, 60 г муки, 80 г масла,
1,5 л воды.

Курицу сварить, мясо отделить от костей. Белое мясо нарезать соломкой, а все осталь-
ное вместе с овощами, которые варились с курицей, 2–3 раза пропустить через мясорубку
с мелкой решеткой и протереть через сито. В протертую мякоть добавить разведенную муч-
ную пассеровку, развести до нужной консистенции и вскипятить. Нарезанное филе добавить
в суп при подаче.

 
СУП-ПЮРЕ ИЗ ШАМПИНЬОНОВ

 
300 г шампиньонов, 1 луковица, 4 столовые ложки сливочного масла, 3 столовые

ложки мелко нарубленной петрушки, 4 столовые ложки муки, 0,5 л горячего мясного, овощ-
ного или куриного бульона, 0,5 стакана сливок.

Шампиньоны перебрать и измельчить. Луковицу мелко порубить. Растопить 2 столо-
вые ложки масла и обжарить в нем шампиньоны с луком. В другой посуде растопить остав-
шееся масло, добавить муку, обжарить до золотистого цвета и залить горячим бульоном.
Бульон несколько раз вскипятить, постоянно помешивая, посолить и поперчить. Затем в
бульон добавить шампиньоны и сливки. Перед подачей на стол суп посыпать зеленью.

 
СУП-ПЮРЕ ИЗ КАРТОФЕЛЯ

 
800 г картофеля, 50 г моркови, 50 г лука, 30 г петрушки, 40 г пшеничной муки, 60 г

сливочного масла, 1,5 л жидкости (овощной отвар или молоко).
Картофель очистить и отварить в подсоленной воде до полуготовности, затем добавить

корень петрушки, пассерованные лук и морковь, довести до готовности и протереть.
Муку смешать с маслом и, помешивая, прогреть, после чего развести частью бульона,

молока или овощного отвара, добавить к протертому картофелю, снова развести жидкостью
и довести до кипения.

 
СУП-ПЮРЕ ИЗ РЫБЫ И КАРТОФЕЛЯ

 
300–400 г сардин или салаки, 6 картофелин, 1 головка репчатого лука, 0,5 корня пет-

рушки, 0,5 моркови, по 2 столовые ложки сливочного масла и муки, 0,5 стакана молока, 1
желток, соль.

Подготовленную рыбу без голов отварить, добавив немного моркови, петрушки, лука и
соли. Остальную часть овощей спассеровать с жиром. Очищенный картофель и овощи про-
тереть через сито, добавляя отвар. Отварную рыбу отделить от костей и дважды пропустить
через мясорубку.

Протертую овощную массу соединить с измельченной рыбой, тщательно перемешивая
и добавляя процеженный рыбный бульон, затем добавить слегка обжаренную на масле муку,
разведенную бульоном, соль и довести до кипения. Готовый суп заправить яично-молочной
смесью и маслом.
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СУП-ПЮРЕ ГОРОХОВЫЙ

 
500 г говядины с костями, 300 г сушеного гороха, 1 морковь, 1 лук-порей, по 1 корню

петрушки и сельдерея, 10 горошин черного перца, 1 лавровый лист, 1 столовая ложка муки,
1 столовая ложка масла, соль.

Из мяса и костей сварить бульон, добавить коренья и пряности и замоченный в воде
горох. Когда бульон сварится, мясо вынуть, бульон процедить, горох и коренья протереть и
снова соединить с бульоном. Муку спассеровать, разбавить бульоном и ввести в суп.

 
СУП-ПЮРЕ ИЗ КАРТОФЕЛЯ С ЦВЕТНОЙ КАПУСТОЙ

 
3–5 картофелин, 200 г цветной капусты, 2 столовые ложки масла, зелень петрушки

и укропа, соль.
Цветную капусту вымыть, выдержать в подсоленной воде и разделить на соцветия,

после чего отварить в кипятке. Картофель отварить, протереть, соединить с цветной капу-
стой и отваром, в котором она варилась. В суп добавить 2 столовые ложки масла и мелко
нарубленную зелень.

 
СУП-ПЮРЕ ИЗ КРУПЫ

 
150–200 г крупы (рисовой или перловой), 50 г моркови, 30 г петрушки, 50 г лука, 40 г

сливочного масла, 1,5 л жидкости (молока или бульона).
Крупу сварить, добавить пассерованные овощи, протереть вместе с отваром, развести

молоком или бульоном и вскипятить.
 

СУП-ПЮРЕ ИЗ СВЕКЛЫ
 

400 г свеклы, 40 г лука-порея, 20 г муки, 30 г сливочного масла, 50 г сметаны или сливок,
10 г уксуса.

Сырую свеклу очистить, натереть на терке и тушить с добавлением бульона и масла
до мягкости (чтобы цвет свеклы сохранился, к ней можно добавить уксус). Лук-порей мелко
нашинковать и спассеровать на масле. В бульон положить тушеную свеклу, пассерованный
лук-порей, довести до кипения, заправить белым соусом и варить при слабом кипении.
Через 15–20 минут массу протереть и вновь довести до кипения. Добавить столько бульона,
чтобы консистенция массы соответствовала супу-пюре, и заправить сметаной или сливками.
Отдельно к супу можно подать гренки.
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Молочные супы

 
 

СУП МОЛОЧНЫЙ С РИСОМ
 

500 г молока, 400 г воды, 70 г риса, 50 г изюма, 1 столовая ложка сливочного масла,
соль, сахар.

В кипящую воду положить перебранный и промытый рис и варить до полуготовности,
затем влить кипяченое молоко и продолжать варить до мягкости риса, после чего добавить
промытый изюм.

Перед окончанием варки добавить соль, сахар по вкусу и сливочное масло.
 

СУП МОЛОЧНЫЙ С МАКАРОНАМИ
 

1 л молока или смеси воды и молока, 80 г макаронных изделий.
Длинные макароны разломать на куски, положить в кипящую воду и варить до полу-

готовности (макароны – 15 минут, лапшу – 10–12 минут, вермишель – 5–7 минут), затем воду
слить, залить макароны кипящим молоком или смесью воды и молока и, помешивая, варить
до готовности, положить соль, сахар, а при подаче на стол – кусочек сливочного масла.

 
СУП МОЛОЧНЫЙ С КЛЕЦКАМИ

 
500 г молока, 300 г воды, 2 столовые ложки масла, соль, сахар по вкусу.
Для клецек: 100 г пшеничной муки, 50–70 г молока, 1 яйцо, соль.
Яйцо взбить с солью, влить молоко, всыпать муку и замесить тесто. С помощью ложки

разделать клецки и опустить их в кипящую воду. Когда клецки всплывут, влить кипяченое
молоко, довести до кипения, добавить соль, сахар и сливочное масло.

 
СУП МОЛОЧНЫЙ С МОРКОВНЫМИ КЛЕЦКАМИ

 
0,5 л воды, 1 л молока, соль, сахар.
Для клецек: 300 г моркови, 1 яйцо, 1 столовая ложка масла, мука, соль.
Морковь очистить, вымыть, натереть на мелкой терке, добавить яйцо, соль, масло и

столько муки, чтобы получилась достаточно связанная масса, из которой накатать неболь-
шие шарики, опустить в кипящую воду и варить, пока те не всплывут. В суп влить кипящее
молоко, все прокипятить.



А.  В.  Иванов.  «Семейные обеды на каждый день. Лучшие рецепты»

37

 
Рыбные супы

 
 

УХА РЫБАЦКАЯ
 

600 г рыбной мелочи, 400–500 г крупной рыбы, 3 луковицы, корень петрушки, 2 лавро-
вых листа, 4 горошины черного перца, 1 столовая ложка сливочного масла, соль.

Мелкую рыбу выпотрошить, промыть и, не очищая от чешуи, сложить в кастрюлю,
залить холодной водой, посолить, поставить на огонь. Варить, пока рыба полностью не раз-
варится, затем бульон процедить. В процеженный бульон положить нарезанные репчатый
лук и корень петрушки, поставить бульон снова на огонь, проварить еще 15 минут, затем
опустить в него подготовленные порционные куски крупной рыбы и специи. Уменьшить
огонь и варить еще 15–20 минут, удаляя всплывающую пену. Готовую уху заправить сливоч-
ным маслом и подать, посыпав измельченной зеленью.

 
СУП РИСОВЫЙ ОСТРЫЙ С РЫБОЙ

 
500–600 г мороженой аргентины, 1 стакан риса, 3 столовые ложки маргарина, 2

головки репчатого лука, 2 дольки чеснока, 2 столовые ложки томата-пюре, 1 чайная ложка
мелко нарезанной зелени, соль.

В кипящий рыбный бульон положить промытый рис, мелко нарезанный лук, пассеро-
ванный с жиром и томатом-пюре и варить 35–40 минут. За 15 минут до окончания варки
положить в суп кусочки рыбы без костей, толченый чеснок и соль. При подаче на стол посы-
пать зеленью.

 
УХА С КАРТОФЕЛЕМ

 
1,5 кг рыбной мелочи, по 0,5 корня петрушки и сельдерея, 1 луковица, 7 горошин черного

перца, 2 лавровых листа, 500–600 г картофеля, соль.
Сварить в пряном отваре очищенную и хорошо промытую рыбную мелочь. Перед вар-

кой рекомендуется освободить рыбу от голов, чтобы они не придали отвару горечи. Отвар
процедить, прокипятить и добавить в него нарезанный брусочками или ломтиками карто-
фель. Подать, посыпав зеленью петрушки или укропа. Перед подачей к столу уху можно
заправить сливочным маслом, добавляя его в суп мелкими кусочками и все время помеши-
вая.

 
СОЛЯНКА РЫБНАЯ

 
1 кг рыбы, 100–150 г свежих, соленых или маринованных грибов, 50 г сливочного масла,

2 столовые ложки томата-пюре, 3 соленых или маринованных огурца, 7 головок репчатого
лука, 1 морковка, по 1 корню петрушки и сельдерея, 4–5 горошин перца, 1 лавровый лист,
молотый перец, зелень укропа или петрушки, сметана или ломтики лимона, сахар, соль.

Из костей и голов сварить бульон, положив в него морковь, 2 головки репчатого лука
и специи. Бульон процедить. Репчатый лук нашинковать, слегка обжарить, добавить томат-
пюре и развести горячим бульоном.

Грибы нарезать ломтиками, рыбу и огурцы – кусочками. Сложить в кастрюлю вместе
с обжаренным луком и томатом-пюре. Все залить горячим бульоном и варить 15–20 минут.
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При подаче на стол добавить в суп измельченную зелень, сметану или ломтики лимона без
цедры.

 
СУП ИЗ ХЕКА С ТОМАТОМ

 
1 кг рыбы (хека, аргентины или сайры), 150 г оливкового масла, 3 головки репчатого

лука, 1 корень петрушки, 100 г лука-порея, 2 дольки чеснока, 2 столовые ложки томата-
пюре, 4 картофелины, 1 лавровый лист, 3 горошины черного перца, соль.

Подготовленную рыбу нарезать кусками, посолить и поставить в холодное место.
Головы (без жабр) и хвосты залить холодной водой, добавить соль, лавровый лист и пет-
рушку. Варить бульон в течение часа, затем процедить. В кастрюльке разогреть оливковое
масло и слегка обжарить на нем нашинкованный репчатый лук, белую часть лука-порея
и другие овощи. Нарезанный брусочками картофель и куски рыбы залить процеженным
бульоном и варить 15–20 минут, затем добавить томат-пюре и чеснок. Подавать, посыпав
зеленью петрушки, укропа и лука.

 
СУП ТОМАТНЫЙ С РЫБОЙ

 
500–600 г мороженой рыбы, 4 помидора, 4–5 картофелин, 1 морковка, 0,5 корня пет-

рушки, 2 головки репчатого лука, 2–3 столовые ложки маргарина, соль, специи, 0,5 чайной
ложки мелко нарезанной зелени петрушки или укропа.

В кипящий бульон положить кусочки рыбы, нарезанный дольками картофель, наре-
занные соломкой и спассерованные с жиром коренья и лук и варить при слабом кипении до
готовности. Нарезанные помидоры, соль и специи добавить в суп за 5–6 минут до окончания
варки. При подаче на стол суп посыпать зеленью.
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Борщи

 
 

БОРЩ УКРАИНСКИЙ С ПАМПУШКАМИ
 

500 г говядины, 1 свекла, 400 г свежей капусты, 500 г картофеля, 1 морковь, 1 корень
петрушки, 1 луковица, 4 дольки чеснока, 0,5 стакана томата-пюре или 5 свежих помидоров,
1 столовая ложка муки, 200 г жира, 50 г свиного сала, 0,5 стакана сметаны, 1 столовая
ложка сахара, сок лимона, зелень, черный молотый перец, 1 сладкий болгарский перец, 1
лавровый лист.

Для пампушек: 350 г муки, 3/4 стакана молока, 20 г сахара, 10 г дрожжей.
Мясо отварить до готовности. Очищенную промытую свеклу нарезать брусочками,

посыпать солью, сбрызнуть соком лимона, все перемешать, положить в кастрюлю или глу-
бокую сковороду, добавить собранный с мясного бульона жир, сахар, томат-пюре и тушить
до полуготовности. Очищенные и промытые коренья и лук нарезать соломкой и спассеро-
вать с жиром. Бульон процедить, мясо нарезать кусочками. В процеженный бульон добавить
нарезанный дольками картофель, довести до кипения, опустить нарезанную соломкой све-
жую капусту и варить 10–15 минут, после чего добавить пассерованные овощи, болгарский
перец, нашинкованный тонкой соломкой, мучную заправку, специи и довести до готовности.
Готовый борщ заправить салом, толченным с чесноком и зеленью, довести до кипения и дать
настояться 30 минут. При подаче к столу добавить сметану, мясо, зелень. К борщу подать
пампушки.

Пампушки: В теплом молоке развести дрожжи, соль, сахар, добавить растительное
масло и муку, замесить тесто и оставить для брожения. Готовое тесто разделить на куски
массой по 25 г, закатать шарики, уложить на смазанный маслом противень, дать подойти и
выпекать при температуре 180–210 градусов.

 
БОРЩ КЛАССИЧЕСКИЙ

 
200 г свеклы, 150 г свежей капусты (или 200 г квашеной), 50 г моркови, 20 г петрушки,

50 г репчатого лука, 30 г томата-пюре, 30 г кулинарного жира или свиного сала, сахар, соль,
уксус по вкусу, 800 г бульона или воды.

Свеклу вымыть, очистить, нарезать соломкой или ломтиками, положить в толстостен-
ную посуду, добавить томат-пюре, сбрызнуть уксусом, налить немного воды или бульона
(10 % от массы свеклы) и, помешивая, тушить. Чтобы свекла тушилась быстрее, уксус и
томат-пюре в нее можно добавлять не сразу, а за 10 минут до конца тушения.

Пока свекла тушится, нашинковать соломкой лук, морковь и корень петрушки. Поме-
шивая, пассеровать их с жиром в течение 10–15 минут. Затем в кипящий бульон или воду
положить шинкованную свежую капусту и варить 10–15 минут, после чего добавить туше-
ную свеклу, пассерованные овощи и варить до готовности. За 10 минут до конца варки доба-
вить соль, сахар и специи. Варить борщ на слабом огне, почти без кипения.

В конце варки в борщ для заправки можно добавить порубленный чеснок и свиное
сало, предварительно растертые с солью.
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БОРЩ ПО-ПОЛЬСКИ

 
50 г сушеных белых грибов, лук, морковь, брюква, 2 картофелины, 10 шт. красной

свеклы, 50 г растительного масла, 0,5 стакана сметаны, лавровый лист, укроп, петрушка,
соль.

Грибы отварить и нашинковать, отвар процедить. Лук, морковь, брюкву, картофель
отварить и протереть. Свеклу испечь или отварить и нашинковать. Все продукты соеди-
нить, добавить лавровый лист, прокипятить, посыпать рубленой зеленью и подкрасить соком
свеклы. Затем добавить масло, сметану, соль и прогреть, не доводя до кипения. Подавать со
сметаной.

 
БОРЩ ЛЬВОВСКИЙ С СОСИСКАМИ

 
500 г свеклы, 400 г картофеля, по 0,5 моркови и корня петрушки, 1 луковица, 2 столо-

вые ложки сливочного масла, 4 столовые ложки сметаны, 1 чайная ложка сахара, 2 сто-
ловые ложки 9 %-ного уксуса, 200 г сосисок, 2 л воды, перец, лавровый лист, соль, зелень.

Из костей сварить бульон и процедить. Свеклу хорошо промыть и отварить с кожицей
с добавлением уксуса до готовности, затем очистить, нарезать соломкой и тушить несколько
минут с томатом-пюре, разведенным бульоном. В кипящий бульон положить нарезанный
дольками картофель и довести до кипения, затем положить подготовленную свеклу, нарезан-
ные соломкой и пассерованные морковь, петрушку, лук, сахар, лавровый лист, перец, соль и
варить до готовности. В конце варки в борщ влить свекольный отвар.

При подаче на стол в борщ положить сваренные и нарезанные ломтиками сосиски и
мелко нарезанную зелень.

Подавать со сметаной.
 

БОРЩ С ГРИБАМИ
 

2,5 л мясного бульона, 1,5 кг столовой свеклы, 250 г свежих белых грибов, 1 долька
чеснока, 3 столовые ложки 9 %-ного уксуса, соль, сахар по вкусу, 2 столовые ложки муки.

Свеклу сварить, опустить на 5–7 минут в холодную воду, очистить, нашинковать тон-
кими брусочками, опустить в кипящий бульон. Добавить очищенные нарезанные грибы,
уксус, соль, сахар и варить 15 минут. Из муки и 1 стакана бульона приготовить заправку и
добавить в борщ для загустения. Подавать борщ, посыпав мелко нарезанным чесноком.

 
БОРЩ С «УШКАМИ» ИЗ ГРИБОВ

 
Свекла, капуста, репа, морковь, лук, картофель, 1,3 л хлебного кваса, 0,5 стакана сме-

таны, 200 г растительного масла, лавровый лист, укроп, петрушка, Для «ушек»: 100 г
сушеных белых грибов, 1 луковица, 1 столовая ложка растительного масла.

Для теста: 1,5 стакана муки, 0,5 стакана воды, 1–2 яйца, 1 чайная ложка соли.
Мелкую свеклу пошинковать и подрумянить в масле. Капусту, репу, морковь и луко-

вицу нарезать, залить хлебным квасом, посолить, отварить. Положить лавровый лист, кар-
тофель, прокипятить, добавить обжаренную свеклу, сметану, масло, развести квасом. Затем
прогреть, не доводя до кипения, и посыпать рубленой зеленью.

Грибы отварить, нашинковать и смешать с измельченным и обжаренным в масле луком.
Грибной бульон процедить и добавить в борщ.
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Замесить тесто для «ушек», тонко раскатать и подсушить. Вырезать лепешки, на каж-
дую положить по 1 чайной ложке начинки, края соединить.

Отварить ушки в борще.
 

СВЕКОЛЬНИК
 

200 г свеклы, 30 г томата-пюре или 100 г свежих помидоров, 100 г картофеля, 20 г
жира или топленого свиного сала, уксус, специи, 800 г воды или бульона.

Свеклу нарезать соломкой и тушить с томатом-пюре, предварительно сбрызнув уксу-
сом. В кипящую воду, отвар от овощей или грибной бульон положить картофель, нарезан-
ный брусочками, через 15 минут – тушеную свеклу, специи, соль. Заправить по вкусу уксу-
сом, солью, сахаром. В тарелку со свекольником положить ломтик сваренного вкрутую яйца,
сметану, зелень.

 
БОРЩ «ЯЛТИНСКИЙ»

 
2–3 свеклы, 1 репа, 1 сельдерей, 1 корень петрушки, 1 луковица, 400 г картофеля,

маленький плотный кочан капусты, 4 чайные ложки муки, 4 столовые ложки томатной
пасты, 0,5 стакана сметаны, 2 столовые ложки масла, зелень петрушки и укропа, соль.

Свеклу, репу, сельдерей, петрушку, картофель нашинковать и отварить в подсоленной
воде. Кочан капусты разрезать на 12 частей и тоже отварить, отвары соединить, всыпать под-
румяненную в масле муку, вскипятить. Добавить масло, томатную пасту, сметану, рубленую
зелень и довести до кипения.
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МЯСО

 
 

Жаркое
 
 

ЖАРКОЕ С КВАШЕНОЙ КАПУСТОЙ
 

1 кг мяса, 80 г сала, 2 столовые ложки смальца, 2 моркови, 2 луковицы, 1 корень пет-
рушки, 1,5 кг квашеной капусты, 0,5 столовой ложки муки, 2 стакана воды или бульона,
соль, перец, лавровый лист.

Крупные куски мяса (1–1,5 кг) нашпиговать салом, положить в кастрюлю, добавить
часть смальца, обжарить до румяного цвета, добавить мелко нарезанные пассерованные мор-
ковь, лук и петрушку, подлить воду или бульон и тушить до готовности.

Готовое мясо нарезать небольшими кусочками. Пассерованную муку развести соком, в
котором тушилось мясо, добавить воду или бульон, проварить и протереть через сито вместе
с овощами.

Отжатую от рассола квашеную капусту потушить с добавлением смальца до готовно-
сти и заправить обжаренным луком, перцем, лавровым листом и частью подготовленной
подливы.

На дно сотейника выложить нарезанное кусочками сало, а на него – несколькими сло-
ями капусту и мясо, залить оставшейся подливой и тушить 15–20 минут.

 
РУССКОЕ ЖАРКОЕ

 
250–300 г говядины, 4–5 картофелин, 1 луковица, 2 столовые ложки топленого или

сливочного масла, 1 морковь, по 1 корню петрушки и сельдерея, 2 дольки чеснока, 1 столовая
ложка сметаны, 2 столовые ложки рубленой зелени петрушки или укропа, соль, черный
молотый перец – по вкусу.

Картофель очистить, вымыть, нарезать кубиками, обжарить в масле. Лук нарезать коль-
цами и обжарить в масле до золотистого цвета.

Мясо нарезать кусочками, обжарить в масле с двух сторон до образования румяной
корочки. В глиняный горшочек (можно – просто в кастрюлю) положить мясо, картофель,
лук, коренья, посолить, поперчить, добавить лавровый лист и немного бульона.

Тушить в духовке 30 минут. За 10 минут до готовности залить жаркое сметаной, посы-
пать мелко нарубленным чесноком, зеленью петрушки и укропа.

 
БЕФСТРОГАНОВ

 
500 г говядины, 2 столовые ложки сливочного масла, 1 столовая ложка муки, 100 г

сметаны, 3 столовые ложки томата-пюре, 1 луковица, соль, черный молотый перец, зелень
петрушки или укропа.

Говядину нарезать на широкие ломти толщиной 1–1,5 см, затем хорошо отбить и наре-
зать на брусочки длиной 3–4 см. Мясо посолить, поперчить, разложить на сильно разогретой
с жиром сковороде и, помешивая, обжарить.

Обжаренное мясо соединить с нашинкованным пассерованным луком, залить смета-
ной, пассерованным томатом-пюре и, помешивая, прогреть до кипения.
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Примечание. Соус должен быть острым, ароматным, достаточно густым и не стекаю-
щим с кусочков мяса.

ГОВЯДИНА В СМЕТАНЕ
1 кг говядины, 1 луковица, 1 морковь, 1 корень петрушки и пастернака, 2 стакана

сметаны, 2 столовые ложки смальца, соль, перец, лавровый лист, зелень.
Крупный кусок говядины (1–1,5 кг) обжарить со всех сторон до румяного цвета, поло-

жить в кастрюлю, добавить нарезанные морковь, петрушку, пастернак, лук, лавровый лист,
перец, соль, залить водой или бульоном, поставить в духовку и тушить под закрытой крыш-
кой почти до полной готовности.

Мясо залить сметаной и тушить еще несколько минут. Готовую говядину нарезать кус-
ками из расчета 2–3 на порцию, а бульон со сметаной и кореньями, в котором она тушилась,
протереть через сито и довести до кипения.

При подаче на стол мясо полить сметанной подливой и посыпать мелко нарубленной
зеленью.

 
ГУЛЯШ

 
500 г говядины, 2 столовые ложки томата-пюре, 1 луковица, 0,5 столовые ложки

муки, 4 столовые ложки сметаны, 2 столовые ложки смальца, соль, перец, лавровый лист,
зелень.

Мясо порезать кубиками по 25–30 г, посолить, обжарить с жиром, залить горячим
бульоном или водой, добавить пассерованный томат-пюре и тушить 1–1,5 часа почти до
готовности. Затем бульон слить, процедить и приготовить на нем соус с мукой, поджаренной
до светло-коричневого цвета.

В соус добавить мелко нарезанный пассерованный лук, перец, лавровый лист, сметану,
залить им мясо и тушить при слабом кипении 15–20 минут.

 
ЖАРКОЕ ИЗ БАРАНИНЫ

 
500 г баранины, 1 столовая ложка смальца, 80 г сала, 5 долек чеснока, 1 столо-

вая ложка пшеничной муки, 1 столовая ложка сливочного масла для жарения, 2 стакана
бульона, 1 стакан фасоли, 1 луковица, соль, перец, зелень.

Из обмытой баранины удалить кости, нашпиговать салом, натереть толченым чесно-
ком с солью, обжарить на смальце до образования светло-коричневой корочки, сложить в
сотейник, залить бульоном или водой, добавить жир и тушить до готовности.

Подлива: муку пассеровать, развести соком, в котором тушилась баранина, добавить
бульон, соль, перец, варить. Готовую подливу процедить, залить ей баранину и довести до
кипения.

Гарнир: перебранную и промытую фасоль замочить, сварить до готовности и отцедить
отвар. Лук мелко нарезать, обжарить на сливочном масле, добавить томата-пюре, обжарить
еще 5 минут, развести 0,5 стакана отвара фасоли, довести до кипения, заправить вареной
фасолью, посолить и хорошо прогреть.

Нарезанную тонкими кусочками баранину подавать на стол с вареной заправленной
фасолью, полив подливой и посыпав мелко нарезанной зеленью.
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ГУЛЯШ С ПЕРЦЕМ ПО-НЕМЕЦКИ

 
600 г говядины, 2 луковицы, 150 г ветчины без жира, 3 столовые ложки масла, 1 сто-

ловая ложка молотого красного перца, 1 чайная ложка соли, 1/4 чайной ложки черного
перца, 1/4 л красного вина, 1 красный перец, 250 г картофеля, 1/2 ложки сахара.

Лук нарезать колечками, а мясо и ветчину – кусочками, примерно по 2 см. Разогреть
масло, положить лук, говядину и ветчину и обжаривать со всех сторон 5 минут. Затем доба-
вить перец, соль, залить вином и тушить 40 минут.

Картофель нарезать кубиками, добавить его в гуляш и готовить еще 20 минут, затем
добавить сахар по вкусу.

 
ГУЛЯШ С РИСОМ

 
600 г свинины, 1 луковица, 2 дольки чеснока, 2 столовые ложки масла, 0,5 чайной

ложки соли, 1 столовая ложка красного сладкого перца, 3/4 л горячего мясного бульона,
100 г риса, 4 помидора, 1/4 чайной ложки тмина, 0,5 стакана сметаны.

Свинину разрезать на кусочки по 3 см.
Лук и чеснок нашинковать. Масло разогреть, слегка обжарить в нем лук, затем доба-

вить мясо и залить половиной мясного бульона. Прикрыть крышкой и тушить 30 минут.
Рис промывать в воде, пока она не станет чистой, после чего добавить его к мясу, залить

оставшимся бульоном и перемешать.
Варить еще 20 минут.
Помидоры разрезать на 8 частей, добавить их в гуляш и дать постоять 10 минут. Перед

подачей на стол блюдо заправить сметаной.
 

СВИНИНА С ОВОЩАМИ
 

500 г свинины, 1 стакан гороха, 0,5 стакана сметаны, 0,5 столовой ложки томата-
пюре, 1 столовая ложка пшеничной муки, 2 столовые ложки сливочного масла, 2 луковицы,
2 моркови, 1 корень петрушки, 1/4 стакана бульона, соль, перец, лавровый лист.

Подготовленную свинину нарезать мелкими кубиками, посолить, обсыпать пшенич-
ной мукой и обжарить с хорошо разогретым смальцем или сливочным маслом до румяного
цвета. Горох перебрать, промыть и отварить в несоленой воде до полуготовности. Лук, мор-
ковь, петрушку очистить, мелко нарезать и смешать с молотым перцем, солью и лавровым
листом.

Кастрюлю смазать растопленным сливочным маслом, выложить слоями половину
подготовленных овощей, затем поджаренную свинину, на нее – полусваренный горох, а
сверху – оставшуюся часть овощей. Все залить бульоном, сваренным из костей, тушить 25
минут, после чего залить сметаной, смешанной с пассерованным на сливочном масле тома-
том-пюре, и поставить в духовку на 10 минут.

 
ГУЛЯШ ОРИГИНАЛЬНЫЙ, С КУКУРУЗОЙ

 
100 г говядины (нога), 600 г говядины (шейная часть), 3 луковицы, 1 долька чеснока, 1

красный и 1 зеленый перец, 3 столовые ложки масла, 1 лавровый лист, 0,5 стакана мясного
бульона, 200 г консервированной кукурузы, 200 г маринованных огурцов, 0,5 стакана сливок,
соль, перец.
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Мясо разрезать на кусочки по 3 см. Лук и чеснок нашинковать, перец нашинковать
соломкой. На разогретом масле обжарить лук, затем добавить мясо и хорошо обжарить.

Добавить перец, лавровый лист, щепотку соли, затем залить бульоном и тушить на
слабом огне под крышкой 70–80 минут. При необходимости добавить горячей воды.

Нарезать кубиками огурцы и за 10 минут до окончания готовки добавить их вместе с
кукурузой в гуляш. Перед подачей на стол гуляш заправить сливками.
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Мясо тушеное

 
 

ГОВЯДИНА С ГРИБАМИ ПО-БОЛГАРСКИ
 

1 кг говядины, 150 г сала, 3–4 столовые ложки жира, 500 г свежих грибов, 15–20 горо-
шин черного перца, зелень петрушки, соль.

Говядину нарезать кусками и обжарить в жире, затем посолить и поперчить. Дно
кастрюли выложить тонкими ломтиками сала, на него положить мясо, а сверху – очищенные
и промытые грибы (мелкие – целиком, а крупные – нарезать). Влить 2 стакана горячей воды,
добавить черный перец горошком, посолить и довести до готовности на слабом огне, плотно
закрыв крышкой.

 
ГОВЯДИНА ДУХОВАЯ

 
500 г говядины, 800 г картофеля, 2 моркови, 1 корень петрушки, 1 луковица, 1 столо-

вая ложка муки, 1 столовая ложка томата-пюре, 1,5 столовой ложки жира, соль, перец,
лавровый лист.

Говядину нарезать порционными кусками, отбить, посолить, поперчить, обсыпать
мукой, обжарить каждый кусок и сложить в кастрюлю вместе с жиром и соком. Добавить
воду, пассерованного с жиром томата-пюре и тушить под закрытой крышкой 30 минут. Затем
в кастрюлю положить обжаренный картофель, пассерованные морковь и петрушку, перец
горошком, лавровый лист и тушить до готовности.

 
ДУШЕНИНА С ПОЧКАМИ

 
1 кг говядины, 200 г почек, 2 столовые ложки смальца, 1 корень петрушки, 1 морковь,

1 луковица, соль, перец, зелень, лавровый лист.
Крупные куски говядины обжарить до румяного цвета вместе с очищенными и наре-

занными морковью, луком и корнем петрушки. На дно кастрюли положить мелко нарублен-
ные кости, подготовленные и нарезанные ломтиками почки, перец, лавровый лист, обжарен-
ное мясо, влить бульон (чтобы мясо было покрыто полностью) и тушить до готовности.

Готовую душенину порезать ломтиками, из расчета 2–3 шт. на порцию, разложить на
тарелки. Сверху выложить почки, полить соком, в котором тушилось мясо, и посыпать мелко
нарезанной зеленью петрушки.

 
ЯБЛОЧНЫЙ БИГОС

 
500 г говядины или свинины, 150 г ветчины, 2 столовые ложки смальца, 800 г белоко-

чанной капусты, 1 луковица, 200 г свежих яблок, 100 г помидоров, соль, перец.
Мясо отделить от костей, нарезать порционными кусками, посолить, поперчить и

выложить в посуду с разогретым жиром.
Поверх мяса положить нарезанную тонкими ломтиками ветчину, нарезанную солом-

кой свежую белокочанную капусту, нашинкованный репчатый лук, очищенные и нарезан-
ные дольками свежие яблоки, помидоры. Добавить бульон и тушить до готовности.
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ГОВЯДИНА, ТУШЕННАЯ С ОВОЩАМИ

 
1 кг говядины, 5 шт. моркови, 1 корень петрушки, 1 луковица, 2 столовые ложки

смальца, 0,5 столовой ложки муки, 2 стакана бульона, соль, перец.
Говядину крупным куском посолить, выдержать 1 час в холодном месте, затем поло-

жить в сотейник или кастрюлю с хорошо разогретым жиром, обжарить со всех сторон до
румяного цвета, подлить бульон и тушить 1 час. Потом добавить перец, очищенные и наре-
занные кружочками морковь, петрушку и репчатый лук, тушить до готовности. Готовое мясо
нарезать порционными кусками.

Муку поджарить до светло-коричневого цвета, развести соком с жиром и овощами, в
котором тушилась говядина, и хорошо проварить. Готовую говядину подавать на стол, полив
подготовленной подливой с овощами.

 
ДУШЕНИНА ПОСПИЛЬНАЯ

 
1 кг говядины, 2 столовые ложки муки, 3 столовые ложки смальца, 1,5 кг картофеля,

5 луковиц, 0,5 корня сельдерея, чеснок, соль, перец, зелень.
Подготовленное мясо отбить, нарезать ломтиками, посолить, поперчить, обвалять в

муке, обжарить с обеих сторон до румяного цвета и уложить на дно сотейника в один ряд.
Очищенный сырой картофель нарезать кружочками, добавить нарезанные лук и сель-

дерей, душистый перец, соль, все перемешать и уложить слоем на мясо. На овощи снова
выложить нарезанное мясо, а на него – овощи. Так укладывать 2–3 раза с расчетом, чтобы
последним слоем был картофель. Все залить бульоном и тушить до готовности. При подаче
на стол душенину посыпать мелко нарезанной зеленью.

 
ГОВЯДИНА, ТУШЕННАЯ С ЧЕРНОСЛИВОМ

 
1 кг говядины, 2 столовые ложки жира, 0,5 кг чернослива, 0,5 стакана томата-пюре,

2 луковицы, 1 столовая ложка муки, 0,5 столовой ложки сахара, 5 гвоздик, 1/3 чайной ложки
корицы, 1 столовая ложка 9 %-ного уксуса, соль.

Говядину нарезать кусками по 200–250 г, посолить, обжарить до румяного цвета на
сковороде, переложить в кастрюлю, добавить пассерованные с жиром лук и томат-пюре,
залить небольшим количеством бульона и тушить 20–30 минут.

Пассерованную муку развести бульоном, вместе с промытым черносливом положить
в посуду с мясом и тушить до готовности. Затем добавить гвоздику, уксус, корицу, сахар и
тушить еще 15 минут. Готовую говядину подают с черносливом и заливают соусом, в кото-
ром она тушилась.

 
ЗРАЗЫ НАТУРАЛЬНЫЕ

 
1–1,5 кг мякоти говядины, соль, черный молотый перец, жир для жарения, 250 г сме-

таны или майонеза. Варианты начинки:
с грибами: 500 г соленых грибов, 3 головки репчатого лука;
из лука с яйцом: 3 головки репчатого лука, 4 сваренных вкрутую яйца;
из соленых огурцов: 3 соленых мелко нарубленных огурца, 2 головки репчатого лука.
Мясо нарезать поперек волокон и хорошо отбить, чтобы оно стало тонким, посолить,

поперчить. В полученные блинчики завернуть начинку, обвязать каждый рулетик ниткой,
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немного обжарить в разогретом жире, положить в глубокую сковородку, залить сметаной
или майонезом, закрыть крышкой и поставить в духовку на 1 час. За 10 минут до готовности
крышку снять, чтобы зразы подрумянились.

Для приготовления начинок лук обжарить до золотистого цвета, яйца отварить вкру-
тую и не слишком мелко порубить, грибы нарезать лапшой и обжарить отдельно от лука,
а затем соединить с ним; у огурцов сначала срезать жесткую кожицу и нарезать соломкой,
после чего соединить с жареным луком.

 
СВИНИНА, ТУШЕННАЯ С МАКАРОННЫМИ ИЗДЕЛИЯМИ

 
500 г свинины, 3 столовые ложки смальца или сливочного масла, 200 г помидоров, 1

луковица, 150 г болгарского перца, 250 г макаронных изделий (звездочки, рожки), 2 стакана
бульона, соль, перец.

Свинину нарезать широкими порционными кусками, отбить, посолить, слегка обжа-
рить на сильно разогретом смальце или масле, положить в кастрюлю, залить бульоном, доба-
вить мелко нарезанный пассерованный лук, нарезанные дольками помидоры без кожицы и
семян, нарезанные соломкой стручки очищенного болгарского перца. соль, перец и тушить
до полуготовности.

Макаронные изделия отварить до полуготовности в подсоленной воде, процедить,
положить в кастрюлю с мясом, перемешать с соусом и тушить до полной готовности мяса.

Примечание. При использовании вермишели ее закладывают без предварительного
отваривания.

 
ВЕРЕЩАКА

 
500 г свиной грудинки, 2 столовые ложки смальца, 2 луковицы, 100 г ржаного хлеба,

0,5 стакана уксуса с 1,5 стакана воды, соль.
Грудинку нарезать крупными кубиками, обжарить со смальцем или сливочным маслом

до образования румяной корочки, затем переложить вместе с соком и жиром в кастрюлю и
залить уксусом, смешанным с водой.

Добавить нарезанный соломкой лук, перец, соль и тушить до полуготовности, после
чего положить в посуду с грудинкой тертый черствый ржаной хлеб и тушить до готовности.

 
СВИНОЕ ФИЛЕ В СОУСЕ ИЗ ЙОГУРТА

 
800 г филе, 1 чайная ложка сладкого перца, 0,5 чайной ложки соли, 100 г сыра, 1 сто-

ловая ложка муки, 2 столовые ложки сливочного масла, 2 пакета сливочного йогурта (по
200 г), 1 бульонный кубик, 2 столовые ложки зелени петрушки.

Филе разделить на 2 куска, срезать кромку жира, натереть солью и сладким перцем.
Сыр нарезать полосками по 4 см длиной. В кусках филе ножом проделать небольшие отвер-
стия и вставить в них полоски сыра на 3/4 их длины.

Растопить масло и со всех сторон обжарить на нем филе. Добавить муку, немного обжа-
рить, затем измельчить бульонный кубик, смешать его с йогуртом и заправить филе. Блюдо
прикрыть крышкой и тушить на слабом огне 40 минут. Перед подачей на стол в соус доба-
вить петрушку.
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СВИНИНА С ЧЕРНОСЛИВОМ

 
600 г свинины, 80 г черствой булки, 250 г чернослива, 2–3 столовые ложки смальца

или сливочного масла, 0,5 столовой ложки сахара, 2/3 ложки 9 %-ного уксуса, 5 горошин
душистого перца, лавровый лист.

Мясо крупным куском, без костей и промытое, посолить, обжарить со всех сторон на
смальце или масле до появления румяной корочки, затем переложить в кастрюлю, добавить
душистый перец, уксус, лавровый лист, воду и тушить до готовности под закрытой крышкой.

Чернослив перебрать, промыть, отварить до готовности, протереть через сито, соеди-
нить с растертой булкой, поджаренной на масле, сахаром и соком, в котором тушилось мясо.
Все хорошо проварить, протереть через сито, довести до кипения и залить мясо, нарезанное
тонкими ломтиками.

 
БАРАНИНА, ТУШЕННАЯ С БОБАМИ

 
300 г жирной баранины, 400 г бобов, соль, корень и зелень сельдерея, жир дли жарения.
Бобы вымыть, замочить в воде, сварить до мягкости, добавить нарезанную кубиками и

обжаренную до образования румяной корочки баранину а также нашинкованный соломкой и
обжаренный до золотистого цвета корень сельдерея. Все посолить, перемешать и довести до
готовности в духовке, прикрыв посуду крышкой. Перед подачей на стол посыпать зеленью.

 
БАРАНЬЯ ГРУДИНКА С РИСОМ

 
1 кг баранины, 3 столовые ложки сливочного масла, 1 стакан риса, 1 морковь, 0,5

корня петрушки, 3,5 стакана бульона, 1 столовая ложка пшеничной муки, 2 дольки чеснока,
соль, перец.

Баранью грудинку отварить до полуготовности, добавляя очищенные и нарезанные
петрушку, морковь, лук, душистый перец, лавровый лист и соль. Мясо отделить от костей,
нарезать кубиками средней величины, смешать с перебранным и промытым рисом, залить 2
стаканами бульона, в котором варилась баранина, добавить очищенный нарезанный репча-
тый лук, часть сливочного масла. Довести до кипения, затем поставить в духовку и тушить
до готовности под закрытой крышкой.

При подаче на стол грудинку полить подливой, приготовленной из пассерованной муки
и бульона, в котором варилось мясо, и заправить чесноком.

 
БАРАНИНА, ТУШЕННАЯ С МОРКОВЬЮ

 
300 г баранины, жир для жарения, 500 г моркови, 2 головки репчатого лука, горсть

изюма, соль, зелень укропа или петрушки.
Мясо нарезать кубиками по 20–25 см, обжарить в жире до зарумянивания, положить в

глубокую сковороду, добавить нарезанную кубиками морковь, нарезанный соломкой и обжа-
ренный до золотистого цвета лук, промытый и перебранный изюм. Посолить и, по желанию,
добавить тмин. Тушить на слабом огне, прикрыв крышкой. Подавать на стол, посыпав мелко
нарезанной зеленью.
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Мясо жареное

 
АНТРЕКОТ С ЛУКОМ
Говядина, репчатый лук, зелень укропа.
Говядину нарезать поперек волокон ломтиками толщиной примерно 1 см, отбить, посо-

лить, поперчить, обжарить с обеих сторон до образования румяной поджаристой корочки.
Лук нарезать кольцами и обжарить вместе с мясом до золотистого цвета.

Антрекот подавать, посыпав мелко нарезанной зеленью укропа, кольцами лука, с кар-
тофелем или консервированными овощами.

 
БИФШТЕКС ПО-ДОМАШНЕМУ

 
500 г говядины, 3 столовые ложки топленого масла, 3 луковицы, соль, черный молотый

перец, зелень петрушки.
Вырезку нарезать на порционные куски и слегка отбить тяпкой, придав овальную или

круглую форму. Бифштекс посолить, поперчить, уложить на разогретую с жиром сковороду,
засыпать нашинкованным кольцами луком и жарить до готовности, время от времени поме-
шивая.

Незадолго до окончания жарения на сковородку подлить 1–2 ложки крепкого мясного
бульона и довести до кипения.

Примечание. Подавать бифштекс можно прямо на той же сковороде, на которой он
жарился, с картофелем и зеленью.

 
АНТРЕКОТ ОБЫКНОВЕННЫЙ

 
Говядина, репчатый лук, зелень укропа.
Мясо обжарить с обеих сторон, но не доводить до готовности, после чего обильно

посыпать обжаренным до полуготовности репчатым луком, влить 1/2 стакана бульона,
залить майонезом, посыпать 2–3 ложками тертого сыра и запечь в духовке до образования
золотистой корочки.

 
ШНИЦЕЛЬ ПО-ЧЕШСКИ

 
4 куска свинины без кости по 150 г каждый, 2 чайные ложки горчицы, 1 столовая

ложка сладкого красного перца, 1 столовая ложка муки, 50 г сала, 2 луковицы, 1 столовая
ложка масла.

Шницели отбить, намазать тонким слоем горчицы. Муку смешать со сладким перцем,
обвалять в ней шницели, а затем стряхнуть с них излишки муки.

Сало и лук нарезать кубиками. Масло разогреть, обжарить в нем сало и лук, затем лук
вынуть, а шницели хорошо обжарить на сале в течение 2–3 минут с каждой стороны. Потом
огонь уменьшить, и жарить шницели еще по 4 минуты с каждой стороны, после чего снова
положить лук и еще раз разогреть.

 
КОТЛЕТЫ СВИНЫЕ НАТУРАЛЬНЫЕ

 
500 г свинины, 2 столовые ложки жира, соль, черный молотый перец.
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Из свинины нарезать котлеты с косточками. Косточки зачистить, концы заострить. Кот-
леты хорошо отбить тяпкой, посолить, поперчить, обжарить с обеих сторон на разогретой
сковороде с жиром до образования румяной корочки.

 
ФИЛЕ ИЗ СВИНИНЫ ФАРШИРОВАННОЕ

 
4 куска филе свинины по 200 г каждый, 2 кусочка хлеба, 2 зубчика чеснока, 1 столовая

ложка зелени, 1 столовая ложка сливок, 3 столовые ложки масла, соль, перец.
Каждый кусок филе надрезать так, чтобы он не разделился на 2 части. Хлеб размягчить

в небольшом количестве воды и смешать его с зеленью и сливками. Каждую порцию филе
нафаршировать зеленью и закрепить. Жарить филе в течение 20 минут на среднем огне,
периодически поливая небольшим количеством масла.

 
ЭСКАЛОП

 
300 г свинины, 60 г свиного сала.
Свинину нарезать поперек волокон ломтиками толщиной около 1,5 см, хорошо отбить

тяпкой, посолить, поперчить. Вместо перца или одновременно с ним можно использовать
молотую корицу или молотый мускатный орех.

Мясо обжарить с обеих сторон до образования румяной корочки.
 

ОТБИВНЫЕ КОТЛЕТЫ ИЗ БАРАНИНЫ
 

600 г баранины, 1 яйцо, 3 столовые ложки сухарей, 3 столовые ложки топленого
масла или жира, соль, перец.

Из мяса барашка нарезать котлеты, срезать пленки, зачистить косточки, слегка отбить,
посолить, поперчить, смочить во взбитом яйце, запанировать в сухарях, обжарить с обеих
сторон. Подавать с зеленью и овощами.

 
ОТБИВНЫЕ С ЯБЛОКАМИ ПО-ФЛАМАНДСКИ

 
4 куска свинины по 150 г каждый, 1 большое кислое яблоко, 3 столовое ложки сли-

вочного масла, 2 столовые ложки сливок или сметаны, 2 столовые ложки перечной мяты,
соль, перец.

Отбивные надрезать по краям, чтобы сохранили форму. Мясо слегка отделить от кости
острым ножом. Яблоко разрезать на 4 части и мелко нашинковать. Растопить масло и хорошо
обжарить отбивные со всех сторон, после чего посолить их и поперчить с каждой стороны.

На отбивные положить нашинкованное яблоко и готовить в течение 15 минут в духовке
на среднем огне.

Готовые отбивные заправить сметаной и подать к столу.
 

БАРАНЬИ ОТБИВНЫЕ
 

4 куска баранины по 150 г, 0,5 чайной ложки сухих листьев мяты, 1 чайная ложка
соли, 1/4 чайной ложки белого перца, 3 столовые ложки масла.

Срезать кусочки мяса у кости острым ножом. Эти кусочки использовать для соуса.
Надрезать отбивную, чтобы при готовке она сохранила свою форму.
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Мяту и перец смешать с 2 столовыми ложками мяса и полученной смесью полить
отбивные. Оставшееся масло разогреть в большой сковороде и обжарить на нем отбивные
до появления коричневой корочки. Затем огонь уменьшить и обжаривать мясо еще 3 минуты
с каждой стороны.

 
ШАШЛЫК ПО-КАВКАЗСКИ

 
1 кг молодой баранины (корейки), 4–5 луковиц, соль, черный и красный молотый перец,

сок лимона, чеснок.
Корейку нарубить на кусочки по 30–35 г, посолить, поперчить, положить в глиняную

посуду, перемешать с тертым репчатым луком, измельченным чесноком, сбрызнуть соком
лимона, поставить в холодное место на 6–9 часов. Затем кусочки мяса нанизать на шампуры
и жарить на углях или в духовке, на небольшом огне.

К шашлыку подавать много зелени, репчатый и зеленый лук, острый соус.
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Мясо отварное

 
 

ГОВЯДИНА ОТВАРНАЯ С ОВОЩАМИ
 

1 кг говядины, 5 шт. моркови, 0,5 кг картофеля, 200 г свежей капусты, 150 г хрена, по
1 столовой ложке сухарей и пшеничной муки, 1 столовая ложка сливочного масла, 1 стакан
сметаны, 1–2 ложки 9 %-ного уксуса, 2 стакана бульона, 1 чайная ложка сахара, соль.

Подготовленное мясо отделить от костей, добавить лук и морковь и варить до готов-
ности.

Вареное мясо нарезать по 2–3 куска на порцию, а бульон процедить.
Очищенные мелкие луковицы и нарезанный кубиками очищенный картофель сварить

в бульоне. Морковь нарезать кубиками, свежую капусту – квадратиками и припустить.
Тертый хрен слегка обжарить на масле, полить уксусом, перемешать и выпарить до

1/3 первоначального объема, после чего добавить слегка обжаренный на сливочном масле
мелко рубленный лук, сметану, бульон, сахар, соль, перемешать и хорошо уварить.

Нарезанное мясо уложить на небольшие сковороды или в сотейник вместе с отварен-
ными картофелем, луком, припущенными морковью и капустой, все залить подливкой из
хрена и сметаны, посыпать сухарями, сбрызнуть маслом и поставить в духовку, чтобы зару-
мянилось.

 
ГОВЯДИНА ОТВАРНАЯ С ГРИБАМИ

 
1 кг говядины без костей, 60 г сушеных или 160 г свежих грибов, 1 стакан сметаны,

1 столовая ложка пшеничной муки, 2 луковицы, 0,5 корня петрушки, 1 морковь, 1 столовая
ложка сухарей, 1 столовая ложка сливочного масла, 1,5 стакана мясного бульона, 2 столо-
вые ложки нарезанной зелени, соль.

Говядину с костями отварить вместе с луком, петрушкой и морковью до готовности,
нарезать небольшими ломтиками, а бульон процедить.

Очищенный лук и отваренные грибы мелко порезать, обжарить на сливочном масле,
добавить пассерованную муку, сметану, все перемешать и заправить мелко нарезанной зеле-
нью петрушки, маслом и солью.

Нарезанное мясо выложить в смазанный сливочным маслом сотейник вперемешку с
грибной подливой, залить оставшейся подливой, посыпать сухарями и поставить в духовку
для зарумянивания. Подавать на стол с жареным картофелем.

 
ГОВЯДИНА ОТВАРНАЯ С ХРЕНОМ

 
1 кг говядины, 1 стакан сметаны, 1 яйцо, 1 корень хрена, 1 луковица, 1 морковь, 1

корень петрушки, 2 столовые ложки сливочного масла.
Вареное мясо нарезать ломтиками, положить в смазанный сливочным маслом сотей-

ник или кастрюлю с широким дном, залить сметаной, смешанной с тертым хреном, сырыми
яйцами и солью и поставить в духовку, чтобы зарумянилось.
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Мясо запеченное

 
 

БУЖЕНИНА
 

Окорок или небольшую его часть вымыть, надрезать кожу острым ножом клетками,
натереть солью и перцем, нашпиговать дольками чеснока, положить на противень, налить
около 1/2 стакана воды и поставить в нагретую духовку. Когда верхняя часть окорока хорошо
зарумянится, его следует перевернуть и, время от времени поливая выделившимся соком,
довести до готовности.

Обычно для приготовления блюда требуется 1,5 часа.
Примечание. Готовя буженину, важно не пересушить верхнюю корочку, а потому

нужно прикрыть мясо плотной бумагой.
 

ГОВЯДИНА, ЗАЖАРЕННАЯ В ДУХОВОМ ШКАФУ
 

1 кг говядины, 5–6 столовых ложек жира, 3–6 долек чеснока, 200 г свежих грибов, 1
морковь, 1 столовая ложка муки, 1 столовая ложка сливочного масла, соль, специи.

Молодую говядину нашпиговать дольками чеснока и моркови, посолить, уложить на
противень, полить жиром, добавить полстакана воды и жарить в духовке, периодически
поливая образующимся соком.

Грибы промыть, нарезать и отварить в подсоленной воде. На грибном отваре пригото-
вить соус и залить им мясо, когда оно будет почти готово. Мясо жарить до готовности. Перед
тем как вынуть его из духовки, добавить к нему грибы.

 
МЯСО ОТВАРНОЕ, ЗАПЕЧЕННОЕ С ЛУКОМ

 
1 кг говядины, 1 морковь, 1 корень петрушки, 2–3 луковицы, 1,5 стакана сметаны, 1

столовая ложка сухарей, 3 столовые ложки сливочного масла, 1 кг картофеля, соль, перец,
зелень.

Говядину отварить с добавлением моркови, петрушки и 0,5 луковицы до готовности,
нарезать тонкими ломтиками, положить в кастрюлю и поперчить.

Лук очистить, нарезать соломкой, залить сметаной, тушить до готовности, запра-
вить сливочным маслом, посолить, выложить на подготовленное мясо, посыпать сухарями,
сбрызнуть маслом и поставить в духовку для зарумянивания.

Говядину подавать на стол с отварным картофелем, посыпав мелко нарезанной зеле-
нью.

 
БАРАНИНА, ЗАПЕЧЕННАЯ С КАРТОФЕЛЕМ ПОД СОУСОМ

 
1,2 кг баранины, 50 г жира, 100 г сливочного масла, 1,2 кг картофеля, 1 л соуса с луком

или грибами, 50 г сыра, 2 столовые ложки сухарей, перец, зелень.
Мясо без костей нарезать поперек волокон широкими кусками по 1–2 на порцию,

отбить тяпкой, посолить, поперчить и обжарить на сковороде с жиром до готовности.
На дно блюда, смазанное маслом, налить тонким слоем луковый или грибной соус, уло-

жить на него куски жареной баранины, покрыть их ломтиками вареного картофеля, залить



А.  В.  Иванов.  «Семейные обеды на каждый день. Лучшие рецепты»

55

соусом, посыпать тертым сыром, смешанным с сухарями, сбрызнуть сливочным маслом и
запечь в духовке до образования корочки.

Подавать баранину в том же блюде, полив маслом и посыпав зеленью.
 

СВИНИНА С ЧЕРНОСЛИВОМ
 

1 кг свинины с кожицей, 6 ягод чернослива без косточек, 1 чайная ложка соли, 1 луко-
вица, 2 гвоздики, 2 столовые ложки масла, 0,5 стакана сливок.

Духовку разогреть до 240 градусов. Чернослив положить в 0,5 стакана холодной воды.
Свинину натереть солью. Луковицу разрезать пополам и воткнуть в нее гвоздику.

Разогреть масло и положить в него свинину кожицей вниз. Добавить 1/4 л горячей
воды, поставить на нижний уровень духовки на 20 минут, затем перевернуть мясо, положить
на него половинки луковицы и поднять температуру до 250 градусов.

Готовить свинину в течение 1 часа, постепенно доливая воду, затем выключить духовку
и выдержать мясо еще 10 минут. Вынув мясо, немного разбавить образовавшийся сок горя-
чей водой, смешать его со сливками и добавить в получившийся соус чернослив, разрезав
ягоды на 4 части.
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Первым делом – мясорубка. Блюда из фарша

 
 

ЕЖИКИ ИЗ МЯСА
 

50 г мясного фарша, 1 стакан вареного риса, 1 луковица, соль, черный молотый перец
по вкусу.

Рис перебрать, промыть, залить горячей водой, отварить до полуготовности, откинуть
на дуршлаг, слегка охладить, соединить с мясным фаршем, мелко нарубленным луком, посо-
лить, поперчить, все тщательно перемешать.

Из полученной массы сформовать шарики, обвалять их в муке, слегка обжарить в
масле, выложить в кастрюлю, залить небольшим количеством бульона, закрыть крышкой и
поставить в духовку на 20 минут. Незадолго до готовности открыть крышку, чтобы ежики
зарумянились.

 
ДОМАШНИЕ КОТЛЕТЫ

 
300 г мякоти говядины, 200 г свинины, 3 ломтика булки, 2 луковицы, соль, черный моло-

тый перец, 2 столовые ложки жира для жарки.
Свинину, говядину, репчатый лук и булку, предварительно размоченную в молоке или

воде, дважды пропустить через мясорубку, посолить, поперчить, хорошо вымешать и сфор-
мовать котлеты.

Котлеты обжарить на разогретой с жиром сковороде до образования румяной корочки,
затем сложить в неглубокую кастрюлю или сковороду, плотно закрыть крышкой и поставить
на 10–15 минут в разогретую духовку.

 
МЯСНЫЕ ОЛАДЬИ

 
300 г говядины, 2 яйца, 80 г молока или воды, соль, перец, 1–2 столовые ложки жира

для жарения, 1 столовая ложка сливочного масла для поливки, зелень.
Мясо отделить от костей, два раза пропустить через мясорубку с мелкой решеткой.

В фарш добавить взбитые яйца, воду или молоко, соль, перец, все хорошо перемешать, а
затем массу выкладывать порциями на раскаленную с жиром сковороду и обжаривать с двух
сторон. Для доведения до полной готовности оладьи на 10 минут поставить в духовку. При
подаче на стол полить сливочным маслом и посыпать зеленью.

 
СИЧЕНИКИ

 
600 г говядины, 3 столовые ложки смальца, 4 яйца, 2 столовые ложки сухарей, 2 луко-

вицы, соль, перец.
Подготовленную говядину пропустить через мясорубку. Лук очистить, нарезать солом-

кой, обжарить на смальце, добавить сырые яйца и, помешивая, приготовить жидкую яич-
ницу. После охлаждения яичницу соединить с рубленым мясом, хорошо перемешать, запра-
вить солью и перцем, пропустить через мясорубку, сформовать круглые или продолговатые
сиченики, обвалять в сухарях, обжарить с обеих сторон и поставить в духовку на 10 минут.
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СИЧЕНИКИ ИЗ ГОВЯДИНЫ НАТУРАЛЬНЫЕ

 
400 г говядины без костей, 60 г сала, 2 столовые ложки воды или молока, 1 столовая

ложка жира, 1 столовая ложка сливочного масла, соль, перец, зелень.
Подготовленную говядину пропустить через мясорубку вместе с салом или шпиком,

добавить соль, перец, воду или молоко, хорошо перемешать, сформовать биточки округлой
формы толщиной до 15 мм и обжарить на сковороде с жиром до полной готовности.

Подавать на стол, полив сливочным маслом и посыпав мелко нарезанной зеленью пет-
рушки или укропа.

 
СИЧЕНИКИ С НАЧИНКОЙ

 
400 г говядины, 60 г пшеничного хлеба, 3 луковицы, 0,5 стакана молока, 1 столовая

ложка топленого сала, 1,5 столовой ложки сливочного масла, 1 яйцо, 4 столовые ложки
сухарей, соль, перец, зелень.

Подготовленную котлетную массу (мясо, хлеб, замоченный в молоке, лук пропустить
через мясорубку) разделать в форме кружочков толщиной 10 мм, выложить на их середину
начинку, соединить края, сформовать в виде коротких колбасок, обвалять в молотых сухарях,
придать им овально-приплюснутую форму и жарить на сливочном масле.

Начинка: мелко нарезанный репчатый лук слегка поджарить, добавить рубленные
крутые яйца, 1 столовую ложку молотых сухарей, соль, перец, мелко нарезанную зелень пет-
рушки, все перемешать и выложить на подготовленную в виде кружков котлетную массу.

Подавать на стол, полив разогретым сливочным маслом или сметанным соусом.
 

ПОЛТАВСКИЙ ЗАВИВАНЕЦ
 

600 г свинины, 1 яйцо, 25 г сала-шпика, чеснок, соль, перец.
Подготовленную свинину нарезать, пропустить через мясорубку, добавить немного

воды или молока, очищенный и измельченный чеснок, соль, перец, хорошо перемешать,
выложить на мокрую полотняную салфетку, разровнять. Поверх мяса разложить мелко наре-
занное сало-шпик, концами салфетки соединить края, придав мясу форму рулета, после
чего переложить его на смазанный маслом противень, смазать яйцами, взбитыми с водой,
и запечь.

При подаче на стол полить растопленным сливочным маслом. Подавать можно холод-
ным.

 
ЗАПЕКАНКА ИЗ МЯСА И СВЕКЛЫ

 
500 г говядины, 1 кг свеклы, 1 яйцо, 4 чайные ложки муки, 3 столовые ложки жира, 1

столовая ложка сухарей, 3 столовые ложки сливочного масла, соль, перец.
Говядину отделить от костей, нарезать на куски, пропустить через мясорубку, соеди-

нить с протертой вареной свеклой, яйцом, смешанным с мукой, перцем и солью и хорошо
перемешать. Массу уложить в смазанную жиром и обсыпанную сухарями жаростойкую
посуду, разровнять, посыпать сухарями, сбрызнуть растопленным сливочным маслом и
запечь в духовке. Подавать на стол со сливочным маслом.
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ТЕФТЕЛИ ИЗ БАРАНИНЫ В СОУСЕ

 
1,1 кг баранины, 200 г пшеничного хлеба, 1,5 стакана воды, 150 г репчатого лука, 120 г

муки, 100 г маргарина, 1 л томатного соуса, соль, перец, зелень.
Из мяса и замоченной в молоке булки приготовить котлетную массу, пропустив через

мясорубку. Нарезанный лук спассеровать и смешать с массой. Из фарша сформовать шарики,
запанировать их в муке и обжарить на сковороде с жиром. Обжаренные тефтели уложить в
сотейник в один ряд, залить томатным острым соусом и тушить в закрытой посуде в духовке
до готовности.

Подавать тефтели вместе с соусом, в котором они тушились, посыпав зеленью.



А.  В.  Иванов.  «Семейные обеды на каждый день. Лучшие рецепты»

59

 
Кролик и поросенок

 
 

КРОЛИК ЖАРЕНЫЙ
 

500 г крольчатины, 50 г шпика или свиной грудинки, 1–2 столовые ложки сметаны, 1
столовая ложка сливочного маргарина.

Задние ножки кролика нашпиговать свиным салом или свиной копченой грудинкой,
посолить, смазать сметаной, жарить на противне или в латке в духовке до готовности.

Подавать можно с моченой брусникой, жареным картофелем, брюссельской капустой,
райскими яблочками, ломтиками лимона, зеленью.

 
ПОРОСЕНОК ЖАРЕНЫЙ С НАЧИНКОЙ

 
На 1 кг поросенка – 250 г гречневой крупы, 100 г смальца, 3 столовые ложки сливочного

масла, 1 луковица, 2 яйца, соль, перец.
Тушку поросенка очистить, промыть, вымочить в холодной воде 1,5–2 часа, обсушить

полотенцем, посолить внутри, нафаршировать начинкой и жарить на противне с хорошо
разогретым смальцем в духовке до готовности, периодически смазывая поросенка смаль-
цем. При подаче на стол тушку нарезать кусками, обложить фаршем из поросенка и полить
разогретым сливочным маслом.

Начинка: из гречневой крупы сварить рассыпчатую кашу, лук нарезать и обжарить на
сливочном масле. Печень и почки поросенка отварить и порубить. Вареные яйца порубить.
Все заправить солью и перцем и хорошо перемешать.
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Заливное, холодцы

 
 

ЗАЛИВНОЕ ИЗ ТУШЕНОГО МЯСА
 

На 1 кг говядины – 150 г сала, 1 телячья или свиная ножка, 1 луковица, 1 морковь, по
1/2 корня петрушки и сельдерея, 2 столовые ложки сливочного масла, 8—10 г желатина или
1 стакан бульона, перец, соль, лавровый лист.
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