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Аннотация
В предлагаемой вашему вниманию книге собраны кулинарные рецепты разных

народов: блюда русской, украинской, итальянской, грузинской, армянской кухни.
Для широкого круга читателей.
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Владимир Николаевич Петров
Золотая коллекция

кулинарных рецептов
 

ВВЕДЕНИЕ
 

В нашей книге мы предлагаем вашему вниманию коллекцию кулинарных рецептов раз-
ных народов, блюда русской, украинской, итальянской, грузинской, армянской кухни. Все
представленные рецепты весьма интересны, по-своему оригинальны и вкусны. Приятного
аппетита!
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РУССКАЯ КУХНЯ

 
Русский стол является одним из богатейших в мире, отличается очень большим раз-

нообразием холодных и горячих закусок, первых и вторых блюд, салатов, а также блинов,
пирогов, пельменей, компотов и т. д. Огромным спросом пользуются блюда из овощей, осо-
бенно из грибов. Очень популярны блюда из различной рыбы, так как всегда считалось, что
рыба полезна для организма.
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САЛАТЫ

 
Салат – это блюдо из вареных, сырых, квашеных, маринованных овощей, фруктов. В

некоторые виды салатов добавляют рыбу, мясо, крабов, грибы и т. д.
 

Салат из свежих грибов
 

Время приготовления: 35 мин
Количество порций: 4
Ингредиенты: 200 г нежирного отварного мяса, 1 кг свежих грибов (вешенки, шам-

пиньоны), 100 г сливочного масла, 2 головки репчатого лука, 2 небольшие моркови, сливочное
масло, майонез, соль по вкусу.

Приготовление
Грибы мелко нарезать, положить в кастрюлю, влить немного воды, посолить и тушить

до испарения жидкости. Затем добавить сливочное масло и жарить грибы до образования
золотистого цвета. Морковь и лук натереть на мелкой терке и также обжарить на масле.
Отварное мясо мелко нарезать. Подготовленные продукты разделить на 3 части и уложить на
большое блюдо слоями: 1/3 подготовленного мяса, 1/3 грибов и 1/3 лука с морковью. Каждый
слой разровнять, посолить и полить майонезом. Салат поставить на 2–3 ч в холодильник,
чтобы он пропитался.

 
Салат из ветчины и орехов

 
Время приготовления: 15 мин
Количество порций: 2
Ингредиенты: 200 г ветчины, 2 маринованных огурца, 0,5 стакана очищенных грец-

ких орехов, майонез, зелень по вкусу.
Приготовление
Ветчину и огурцы нарезать соломкой, добавить измельченные орехи, хорошо переме-

шать и заправить майонезом по вкусу. При подаче посыпать рубленой зеленью.
 

Салат из мяса и овощей
 

Время приготовления: 45 мин
Количество порций: 4—5
Ингредиенты: 300 г вареной говядины или нежирной вареной колбасы, 3–4 клубня кар-

тофеля, 3–4 соленых огурца, 3 яйца, 1 банка консервированного зеленого горошка, 1 головка
репчатого лука, 1 банка майонеза, соль по вкусу.

Приготовление
Картофель и яйца отварить. Мясо, картофель, огурцы, яйца, лук нарезать кубиками,

добавить зеленый горошек, перемешать. Заправить майонезом, посолить.
 

Салат с ветчиной и солеными грибами
 

Время приготовления: 15 мин
Количество порций: 4
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Ингредиенты: 200 г ветчины, 60 г соленых грибов, 3 вареных яйца, 1 клубень карто-
феля, 1 маринованный огурец, 3–4 зубчика чеснока, 0,4 стакана майонеза, зелень.

Приготовление
Грибы, ветчину, огурец и вареный картофель нарезать соломкой, яйца и чеснок измель-

чить, все перемешать и заправить майонезом. Украсить зеленью.
 

Салат с редькой
 

Время приготовления: 15 мин
Количество порций: 4—5
Ингредиенты: 150–200 г отварной говядины, 150–200 г редьки, 100 г соленых грибов,

1 небольшая морковь, 2 зубчика чеснока, 50 г сыра, 50 г зеленого лука, майонез, соль по вкусу.
Приготовление
Вареную говядину, соленые грибы и сырую морковь нарезать мелкой соломкой, редьку

натереть на терке. Овощи и мясо соединить, добавить толченый чеснок, соль, майонез и
перемешать. При подаче посыпать зеленым луком и тертым сыром.

 
Салат с ветчиной и рисом

 
Время приготовления: 15 мин
Количество порций: 4
Ингредиенты: 200 г вареной ветчины, 2–3 стручка сладкого перца, 3–4 томата, 1/3

стакана вареного риса, 3–4 ст. ложки консервированного зеленого горошка, 2 яйца, майо-
нез, зеленый лук, зеленый салат, молотый черный перец, соль по вкусу.

Приготовление
Ветчину, перец, салат нарезать соломкой, томаты – тонкими ломтиками, вареные яйца и

зеленый лук мелко нашинковать. Все перемешать с рисом и горошком, заправить майонезом,
солью, молотым перцем.

 
Салат из картофеля и грибов

 
Время приготовления: 50 мин
Количество порций: 4—5
Ингредиенты: 500 г картофеля, 300 г маринованных грибов, 1 головка репчатого лука,

50 г соленых огурцов, 100 г квашеной капусты, 100 г сметаны, зелень, соль по вкусу.
Приготовление
Картофель отварить и нарезать, грибы и лук нарезать тонкими ломтиками, огурцы

нарезать ломтиками, капусту порубить, перемешать и заправить сметаной.
Подавать, посыпав измельченной зеленью.

 
Салат из ветчины и курицы

 
Время приготовления: 15 мин
Количество порций: 4—5
Ингредиенты: 120 г ветчины, 80 г отварной курицы (мякоти), 2 яйца, 1 томат, 1

небольшой консервированный огурец, 20 г сыра, 100 г майонеза, зелень, соль по вкусу.
Приготовление
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Ветчину, мякоть отварной курицы, огурец и томат нарезать ломтиками, посолить и
заправить майонезом. Салат уложить горкой, украсить дольками вареных яиц и томатов,
посыпать тертым сыром и оформить зеленью.

 
Салат «Пикантный»

 
Время приготовления: 25 мин
Количество порций: 4
Ингредиенты: 100 г отварной говядины, 100 г отварных грибов, 4 головки репчатого

лука, 4 моркови, 4–5 ст. ложек растительного масла, 2 маринованных огурца, майонез,
зелень, перец, соль по вкусу.

Приготовление
Лук и морковь спассеровать на растительном масле и охладить. Остальные продукты

нарезать соломкой, все соединить, заправить майонезом, посолить, поперчить и перемешать.
При подаче украсить зеленью.
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ПЕРВЫЕ БЛЮДА

 
Первые блюда всегда пользовались популярностью, поэтому их в русской кухне боль-

шое многообразие: щи, рассольники, солянки, супы, борщи.
 

ЩИ
 

Щи – основное жидкое горячее блюдо на русском столе на протяжении многих лет.
Оно очень сытное и до сих пор востребовано.

 
Щи «Ассорти»

 
Время приготовления: 2 ч 40 мин
Количество порций: 3—4
Ингредиенты: 250 г говядины, 200 г баранины, 100 г ветчины, 100 г мяса курицы,

100 г мяса утки или гуся, 500–700 г квашеной капусты, 2 головки репчатого лука, 1 морковь,
1 репа, 1 пучок петрушки, 1 корень со стеблем сельдерея, 1 ст. ложка укропа, 1 ч. ложка
майорана, 3 лавровых листа, 4 зубчика чеснока, 10 горошин черного перца, 100 г сметаны,
соль по вкусу.

Приготовление
Мясо, лук и половину моркови, сельдерей, петрушку, репу положить в кастрюлю,

залить водой и варить в течение 1 ч 40 мин, посолив примерно через 1 ч. После бульон
процедить, коренья отбросить. В глиняный горшок положить квашеную капусту, залить 0,5
л кипятка, положить сливочное масло, закрыть, поставить в духовку. Когда капуста станет
мягкой, вынуть ее и положить в процеженный бульон и мясо. В другой кастрюле сварить кар-
тофель, нарезанный кубиками, и положить его в бульон. Каждый вид мяса нарезать кусоч-
ками. Пряности положить за 10 мин до готовности щей.

 
Щи «Постные»

 
Время приготовления: 60 мин
Количество порций: 4—5
Ингредиенты: 600–750 г квашеной капусты, 4–6 шт. cухих белых грибов, 1 ст. ложка

гречневой крупы, 1–2 ст. ложки подсолнечного или оливкового масла, 2 головки репчатого
лука, 1 клубень картофеля, 1 морковь, 1 пучок петрушки, 1 ст. ложка укропа, 3 лавровых
листа, 4 зубчика чеснока, 8 горошин черного перца, соль по вкусу.

Приготовление
Квашеную капусту залить 0,5 л кипятка и поставить в глиняной посуде в духовку на

20–30 мин.
Затем отвар слить в отдельную посуду, капусту посолить, смешать с мелко нарезанным

луком и морковью, добавить ароматизированное растительное масло и растирать в эмали-
рованной миске деревянной ложкой так, чтобы полностью втереть масло (для ароматизации
масло нагреть в сковороде, добавить чеснок, лавровый лист, перец).

Затем вновь соединить с отваром и продолжать варить на плите.
Приготовить грибной бульон, соединить бульон с капустой, добавить гречневую крупу,

картофель и варить до готовности капусты.
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Щи кислые со свежей капустой

 
Время приготовления: 2 ч 15 мин
Количество порций: 4—5
Ингредиенты: 600–750 г говяжьей грудинки, 100 г сметаны, 600–750 г свежей капу-

сты, 7–8 маленьких зеленых недозрелых яблок любого сорта, 2 головки репчатого лука, 0,5
репы, 3 ст. ложки укропа, 3 лавровых листа, 8 горошин черного перца, соль по вкусу.

Приготовление
Мясо отварить в течение 2 ч. Через 1–1,5 ч после начала приготовления посолить. Когда

мясо будет почти готово, положить нарезанные капусту, репу, лук, через 15 мин добавить
нарезанные соломкой яблоки, а еще через 5 мин – укроп, лавровые листы, черный перец и
варить до тех пор, пока яблоки полностью не разварятся.

Подавать со сметаной.
 

Щи из говядины и квашеной капусты
 

Время приготовления: 2 ч 45 мин
Количество порций: 4—5
Ингредиенты: 750 г говядины, 500–750 г квашеной капусты, 1 ст. ложка сливочного

или топленого масла, 1 ст. ложка сливок, 100 г сметаны, 4–5 сухих белых грибов, 0,5 ста-
кана соленых грибов, 1 морковь, 1 крупный клубень картофеля, 1 репа, 2 головки репчатого
лука, 1 корень и зелень сельдерея, 1 корень и зелень петрушки, 1 ст. ложка укропа, 3 лавровых
листа, 4–5 зубчиков чеснока, 8 горошин черного перца, 1 ч. ложка майорана, соль по вкусу.

Приготовление
Мясо, луковицу, половину моркови, зелень петрушки и сельдерея положить в холод-

ную воду и варить 2 ч. Через 1,5 ч посолить, бульон процедить, овощи выложить. В глиня-
ную посуду положить капусту, залить ее 0,5 л кипятка, добавить сливочное масло, закрыть,
поставить в нагретую духовку. Когда капуста станет почти мягкой, вынуть ее и соединить
с процеженным бульоном и мясом. Грибы и разрезанный на несколько частей картофель
положить в сотейник, залить 2 стаканами холодной воды и поставить на плиту. Когда вода
закипит, грибы вынуть, нарезать соломкой и вновь положить в грибной бульон довариваться.
После готовности грибов и картофеля соединить их с мясным бульоном. В бульон с капу-
стой добавить мелко нарезанную луковицу, коренья зелени, нарезанные соломкой, и пряно-
сти (кроме чеснока и укропа), посолить и варить 20 мин. Затем снять с огня, положить укроп
и чеснок и дать настояться в течение примерно 15 мин.

Перед подачей на стол заправить нарезанными солеными грибами и сметаной прямо
в тарелке.

 
Щи с крапивой

 
Время приготовления: 2 ч 35 мин
Количество порций: 4—5
Ингредиенты: 500 г говядины, 100 г сметаны, 750 г капустной рассады, 1 стакан

крапивы (ошпаренной), 2 сваренных вкрутую яйца, 2 головки репчатого лука, 4 ст. ложки
укропа, 8 горошин черного перца, 4 горошины душистого перца, 0,5 ч. ложки лимонной кис-
лоты, зелень петрушки, соль по вкусу.

Приготовление
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Мясо отварить в течение 2 ч. Через 1–1,5 ч после начала приготовления посолить.
Листья рассады освободить от корешков и стеблей, мелко нарезать и ошпарить соленым
кипятком, закрыть и оставить на 10–15 мин. Затем слить воду и добавить листья рассады в
мясной бульон. Крапиву промыть водой, обдать кипятком, откинуть на дуршлаг, не давая ей
выделять сок, мелко нарезать и засыпать в бульон. Варить щи вместе с пряностями еще 10–
15 мин. Затем снять с огня, заправить укропом, чесноком, лимонной кислотой, дать насто-
яться. Подавать со сметаной, зеленью и яйцом (по половинке на порцию).

 
Щи зеленые

 
Время приготовления: 2 ч 45 мин
Количество порций: 4—5
Ингредиенты: 500 г говяжьей грудинки, 100 г сметаны, 0,75-литровая банка щавеля,

2 сваренных вкрутую яйца, 2 головки репчатого лука, 1 морковь, 1 стебель сельдерея, 1
ст. ложка укропа, 10 горошин черного перца, 3 лавровых листа, 4 зубчика чеснока, зелень
петрушки, соль по вкусу.

Приготовление
Мясо отварить в течение 2 ч. Через 1–1,5 ч после начала приготовления посолить.

Щавель промыть в воде, освободить от стеблей, мелко нарезать и опустить в кипящий мяс-
ной бульон. Сразу добавить мелко нарезанные лук, сельдерей, нарезанную соломкой мор-
ковь, пряности, кроме чеснока и укропа, и варить 10–15 мин. Чеснок и укроп положить
за 2 мин до конца варки. При подаче на стол заправить сметаной и мелко нарубленными
яйцами.

 
Щи из квашеной капусты и кваса

 
Время приготовления: 60 мин
Количество порций: 4
Ингредиенты: 1 стакан квашеной капусты, 1 стакан кваса, 1 ст. ложка раститель-

ного масла, 6 головок репчатого лука, 1 морковь, 4 ч. ложки уксуса, 1 ч. ложка сахара, 1
лавровый лист, перец, соль по вкусу.

Приготовление
Лук нарезать полукольцами, обжарить в масле до золотистого цвета, залить квасом,

опустить нарезанную соломкой капусту, морковь, специи, соль и довести до готовности.
При подаче на стол посыпать рубленой зеленью петрушки или укропа.

 
ПОХЛЕБКИ

 
Похлебки – первые горячие блюда. В отличие от супов и щей, приготовляемых на мяс-

ных бульонах, похлебки – легкие супы, основу которых составляют вода и овощи.
 

Похлебка из репы
 

Время приготовления: 40 мин
Количество порций: 4
Ингредиенты: 1,5 л воды, 5–6 реп, 1 небольшая брюква, 1 головка репчатого лука, 2

горошины ямайского (душистого) перца, 2 бутона гвоздики, 4 горошины черного перца, 2
лавровых листа, 1 ст. ложка петрушки, 1 ст. ложка укропа, 4 зубчика чеснока, соль по вкусу.
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Приготовление
В подсоленный кипяток опустить мелко нарезанный лук, нарезанную кубиками репу

и довести до готовности репы. Пряности положить за 10 мин, а пряную зелень за 2–3 мин
до готовности.

 
Похлебка луковая

 
Время приготовления: 40 мин
Количество порций: 4
Ингредиенты: 1,25 л воды, 4–6 головок репчатого лука, 1 стебель лука-порея, 1 пучок

сельдерея, 1 ст. ложка укропа, зелень петрушки, 4–6 горошин черного перца, 1 ч. ложка
соли.

Приготовление
Сельдерей нарезать соломкой, опустить в кипящую воду. Репчатый лук и лук-порей

мелко нарезать посолить и опустить в кипящий бульон. Поперчить. Когда лук распустится
и бульон окрасится в зеленый цвет, посолить, добавить укроп, перец, измельченную зелень
петрушки через 3 мин снять с огня. Дать настояться в течение 5 мин.

 
Похлебка картофельная

 
Время приготовления: 40 мин
Количество порций: 4—5
Ингредиенты: 1,5 л воды, 5–6 клубней картофеля, 1 головка репчатого лука, 1 зубчик

чеснока, 3 лавровых листа, 1 ст. ложка укропа, 1 ст. ложка зелени петрушки, 10 горошин
черного перца, соль по вкусу.

Приготовление
Воду посолить и дать закипеть. В подсоленный кипяток положить мелко нарезанный

лук, нарезанный кубиками картофель и варить до готовности. Пряности и зелень внести за
5 мин до готовности.

 
БОРЩИ

 
Борщ – первое блюдо на основе мясного бульона, с разнообразными овощами. Борщ

также можно варить с грибами, черносливом, маслинами, сушеными фруктами.
 

Борщ с маслинами
 

Время приготовления: 2 ч 50 мин
Количество порций: 4
Ингредиенты: 3 л воды, 400 г говядины с костью, 2 свеклы, 1 морковь, 2 головки реп-

чатого лука, 80 г сушеных грибов, 1 ст. ложка 3 %-ного уксуса, 10 маслин, 0,6 стакана рас-
тительного масла, 1,75 стакана муки, 1 яйцо, специи, зелень, соль по вкусу.

Приготовление
Мясо, морковь и лук (1 головка), нарезанные небольшими кубиками опустить в холод-

ную воду и варить в течение 2 ч. Через 45 мин после начала приготовления посолить. Грибы
замочить на 3–4 ч в холодной воде, промыть; воду, в которой они набухали, процедить, опу-
стить в нее обратно грибы, добавить уксус, мелко нарезанную свеклу и варить до готовно-
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сти. Грибному бульону дать настояться, процедить, соединить с мясным бульоном, добавить
специи, посолить, довести до кипения и еще раз процедить.

В муку добавить воду, яйцо, посолить и замесить тесто. Раскатать его тонким слоем,
нарезать небольшими квадратиками, положить на каждый грибной фарш: вареные грибы,
нарезанный лук (1 головка), посолить, перемешать с маслом (0,5 стакана), сложить треуголь-
ником, защипнуть края и поджарить.

Борщ разлить в тарелки, положить маслины, зелень, по желанию сметану.
 

Борщ с говядиной и окороком
 

Время приготовления: 2 ч 30 мин
Количество порций: 4
Ингредиенты: 300 г говядины, 125 г свиных костей, 100 г копчено-вареного или варе-

ного окорока, 2–3 сосиски, 3 свеклы, 250 г белокочанной капусты, 2–3 клубня картофеля,
1–2 моркови, 0,5 корня петрушки, 1–2 головки репчатого лука, 2–3 ст. ложки томатного
пюре, 40 г сливочного масла, 2 ст. ложки 3 %-ного уксуса, 1 ст. ложка сахара, 0,5 стакана
сметаны, перец, зелень, соль по вкусу.

Приготовление
Сварить говяжий бульон (2 л) с добавлением костей и процедить. Овощи нарезать

соломкой. Свеклу потушить с добавлением небольшого количества воды, томатного пюре,
уксуса и жира, а морковь, лук и корень петрушки пассеровать. В кипящий бульон опустить
нарезанную свежую капусту, довести до кипения, добавить нарезанный кубиками карто-
фель, варить 10–15 мин, затем соединить с овощами, свеклой и варить до готовности. За 5
—10 мин до конца варки добавить сахар, специи, соль.

Перед подачей положить в борщ нарезанные вареное мясо, окорок и сосиски. Подавать
борщ со сметаной и зеленью.

 
Борщ из свинины, говядины и курицы

 
Время приготовления: 1 ч 50 мин
Количество порций: 4
Ингредиенты: 500 г говяжьих или свиных костей, 200 г жирной свинины, 200 г говя-

дины, 150 г филе курицы, 2–3 моркови, 3 свеклы, 1 головка репчатого лука, 50 г жира для
пассерования, 2–3 зубчика чеснока, 50 г сала, 1 лавровый лист, 2 ст. ложки томатного
пюре, 1,5 ст. ложки 3 %-ного уксуса.

Приготовление
Из костей сварить бульон. Мякоть говядины, курицы, свинины нарезать соломкой. Лук

и морковь нарезать мелкими кубиками и пассеровать. Свеклу нарезать кубиками, потушить,
добавив воду и уксус. В глиняные горшочки положить мясо, овощи, растертое с чесноком
сало, томатное пюре, лавровый лист, залить бульоном и довести до готовности в духовке.

 
Борщ с фасолью и яблоками

 
Время приготовления: 2 ч 40 мин
Количество порций: 4
Ингредиенты: 400 г костей от ветчины, 300 г говядины, 100 г сосисок, 1 отварная

свекла, 4 клубня картофеля, 1 морковь, 1 головка репчатого лука, 2 ст. ложки фасоли, 1
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ст. ложка свиного жира, 2 ст. ложки сметаны, 1 яблоко, 2 ст. ложки томатного пюре, 1
корень петрушки, 1 ст. ложка муки, сахар, уксус, соль по вкусу.

Приготовление
Сварить бульон из говядины и костей и отдельно – фасоль, предварительно замочив

ее на 10–12 ч в холодной кипяченой воде. Нарезать соломкой лук, петрушку, морковь и пас-
серовать, добавить томатное пюре и тушить еще 10 мин. В процеженный бульон опустить
нарезанный кубиками картофель, а после закипания – нашинкованную соломкой свеклу,
спассерованные с томатным пюре лук, коренья и муку, предварительно разведя ее мясным
бульоном. За 5 мин до готовности добавить яблоко, очищенное от кожуры и нарезанное,
фасоль, сахар, уксус и соль.

При подаче добавить мясо, сосиски и сметану.
 

РАССОЛЬНИК
 

Рассольник представляет собой жидкое горячее первое блюдо на кисло-соленой огу-
речной основе.

 
Рассольник из почек

 
Вымачивание: 8 ч
Время приготовления: 1 ч 40 мин
Количество порций: 4—5
Ингредиенты: 250–300 г почек, 3 соленых огурца, 0,5 стакана огуречного рассола, 2–

3 клубня картофеля, 1 морковь, 1 головка репчатого лука, 2 ст. ложки перловой крупы, 1 ст.
ложка укропа, 1 пучок петрушки (корень и зелень), 1 стебель сельдерея (корень и зелень), 3
лавровых листа, 6 горошин черного перца, 2 горошины ямайского (душистого) перца, 100 г
сметаны, соль по вкусу.

Приготовление
Почки очистить от пленок и жира, замочить в воде на 6–8 ч, отварить в течение 20–

30 мин, нарезать соломкой. Крупу промыть водой, залить кипятком и поставить распари-
ваться на 30–45 мин.

С огурцов срезать кожицу, залить ее 1 стаканом горячей воды и прокипятить на слабом
огне 10–15 мин, опустить в рассол мякоть огурцов, разрезанных на мелкие дольки, поварить
еще в течение 10 мин.

Почки опустить в 1,5 л кипятка, варить около 30 мин, добавить крупу, нарезанные
соломкой морковь, петрушку, сельдерей, через 10–15 мин – картофель, нарезанный куби-
ками, мелко нарезанный лук и довести до готовности картофеля. Затем добавить огурцы,
если надо – посолить, и долить при необходимости рассол. Положить специи, варить еще
10–15 мин, заправить зеленью и варить еще 3 мин.

При подаче на стол заправить сметаной.
 

Рассольник из курицы
 

Время приготовления: 1 ч 30 мин
Количество порций: 4
Ингредиенты: потроха от 2 тушек курицы, 4 соленых огурца, 1 морковь, 1 репа, 3 ст.

ложки риса, 1 головка репчатого лука, 1 стебель лука-порея, 1 пучок петрушки (корень и
зелень), 2 ст. ложки укропа, 1 ст. ложка эстрагона, 1 ст. ложка зелени чабера, 8 горошин
черного перца, 2 лавровых листа, 2 зубчика чеснока, 25–30 г сливочного масла, соль по вкусу
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Приготовление
В 1,5 л кипятка опустить потроха, нарезанные на небольшие куски, и варить около

1 ч, после чего добавить коренья, промытый рис и довести до полуготовности, снимая пену.
Затем добавить мелко нарезанные репчатый лук и лук-порей, лавровый лист, поперчить и
варить до готовности риса. С огурцов срезать кожицу, залить ее 2 стаканами кипящей воды и
прокипятить на слабом огне 10–15 мин, затем опустить в рассол мякоть огурцов, нарезанных
на кубики, проварить еще 10 мин, добавить в бульон огурцы и варить 7–8 мин, добавить
пряности и варить еще 3 мин, после чего снять с огня и заправить растертым с маслом и
солью чесноком.

 
Рассольник из овощей

 
Время приготовления: 60 мин
Количество порций: 4
Ингредиенты: 3–4 соленых огурца, 1 клубень картофеля, 1 морковь, 1 репа, 3 ст.

ложки гречневой или рисовой крупы, 1 пучок пастернака (корень и зелень), 2 головки репча-
того лука, 1 стебель лука-порея, 1 пучок петрушки, 1 пучок сельдерея (корень и зелень), 8
горошин черного перца, 2 лавровых листа, 1 ст. ложка укропа, 0,5 ст. ложки эстрагона,
25 г сливочного масла, 100 г сметаны, соль по вкусу.

Приготовление
В 2 л кипятка отварить овощи и крупу. С огурцов срезать кожицу, залить ее 1 ста-

каном кипятка и прокипятить 10–15 мин, затем опустить в рассол мякоть огурцов, произ-
вольно нарезанную, припустить еще в течение 10 мин. Добавить огурцы в бульон из овощей
и крупы. Заправить зеленью.

 
Рассольник из перловой крупы

 
Время приготовления: 60 мин
Количество порций: 4—5
Ингредиенты: 500 г говядины, 2 соленых огурца, 0,5 стакана перловой крупы, 1

головка репчатого лука, 1 морковь, 1 корень петрушки, 1 корень сельдерея, 1 ст. ложка
жира, 5–6 клубней картофеля, 8–9 горошин перца, 2 лавровых листа, сметана, зелень, соль
по вкусу.

Приготовление
Говядину залить холодной водой, поставить на огонь. В отдельную кастрюлю поло-

жить перловую крупу, залить 1,5 стакана горячей воды, закрыть крышкой и поставить на
слабый огонь для набухания. Когда крупа набухнет, выложить ее в дуршлаг, обдать кипятком
и опустить в кипящий мясной бульон. Через 15 мин добавить обжаренные коренья, очищен-
ные и нарезанные огурцы, нарезанный кубиками картофель, перец, лавровый лист, мелко
нарезанный лук, посолить и варить 25–30 мин. В тарелку положить кусочки мяса, сметану
и зелень.

 
СОЛЯНКА

 
Солянка – острый суп. Солянки бывают мясные, рыбные и грибные.
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Солянка мясная

 
Время приготовления: 60 мин
Количество порций: 4—5
Ингредиенты: 1,25 л мясного или костного крепкого бульона, 1–2 стакана огуречного

рассола, 200 г отварной говядины, 200 г жареной говядины или телятины, 100 г ветчины,
100 г сосисок, 300 г мяса курицы, 2 соленых огурца, 200–250 г свежей капусты (около 1/4
небольшого кочана), 2 помидора, 100 г сметаны, 12 маслин, 1–1,5 стакана соленых грибов,
1–2 ст. ложки каперсов, 1 головка репчатого лука, 1 ст. ложка петрушки, 1 ст. ложка
укропа, 2 ст. ложки зеленого лука, 10 горошин черного перца, 3 горошины ямайского (души-
стого) перца, соль по вкусу.

Приготовление
Рассол из огурцов прокипятить, долить его в мясной бульон и довести до кипения.

Мясо, сосиски, филе курицы, ветчину нарезать кубиками. Грибы и капусту обдать кипятком,
затем нарезать кубиками. Лук, огурцы и помидоры нарезать кубиками. Все продукты вместе
с пряностями и сметаной положить в глиняный горшок, залить кипящим бульоном и поста-
вить в духовку на 10–15 мин.

 
Солянка рыбная «Ассорти»

 
Время приготовления: 30 мин
Количество порций: 4—5
Ингредиенты: 1,25 л рыбного бульона, 1 стакан огуречного рассола, 1 лимон, 500 г

рыбного филе, 10–12 раков, 250 г отварной соленой горбуши или кеты, 250 г свежей осет-
рины, 2 головки репчатого лука, 2 соленых огурца, 2 помидора, 2 ст. ложки каперсов, 12 мас-
лин, 1,5 стакана соленых грибов, 1 морковь (крупная), 1 пучок петрушки (корень и зелень), 10
горошин черного перца, 2 ст. ложки укропа, 1 ст. ложка зеленого лука, 4 лавровых листа,
2 ст. ложки подсолнечного масла, соль по вкусу.

Приготовление
Рыбный бульон соединить с прокипяченным огуречным рассолом, опустить нарезан-

ную соломкой морковь, измельченную петрушку и вскипятить. Лук и помидоры мелко наре-
зать и пассеровать на растительном масле. Грибы ошпарить горячей водой, нарезать куби-
ками. Мясо раков отделить от панциря и нарезать на мелкие кусочки. Огурцы нарезать
кубиками, свежую рыбу нарезать кусочками. Все продукты и пряности соединить. Поста-
вить посуду в духовку на 15 мин.

Перед подачей на стол добавить в солянку лимонный сок.
 

Солянка грибная
 

Время приготовления: 60 мин
Количество порций: 4—5
Ингредиенты: 1,5 л воды, 6–8 сухих белых грибов, 2 стакана соленых грибов, 0,5 ста-

кана сметаны, 12 маслин, 2 стакана мелко нарезанной капусты, 1,5 стакана квашеной капу-
сты, 0,5 лимона, 1 морковь, 2 головки репчатого лука, 2 ст. ложки сливочного масла, 2 поми-
дора, 2 ст. ложки укропа, 1 пучок зелени петрушки, 1 пучок сельдерея, 3 лавровых листа,
10 горошин черного перца, соль по вкусу.

Приготовление
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Отварить грибы, нарезать соломкой, вновь положить в кастрюлю, добавить петрушку,
нарезанные соломкой сельдерей и морковь. Свежую капусту мелко порубить, квашеную
капусту потушить на масле вместе с помидорами и луком. Соленые грибы ошпарить кипят-
ком, нарезать мелкими кубиками. Соединить все продукты, добавить специи и варить 15 мин
на умеренном огне. Готовую солянку заправить сметаной и соком лимона.

 
УХА

 
Уха – жидкое горячее рыбное блюдо. Уху варят из судака, окуня, ерша, налима, сома,

линя или язя. Если уху сварить из двух видов рыбы, то она получается более наваристой и
вкусной. Также очень вкусная уха из морской рыбы.

 
Уха картофельная

 
Время приготовления: 60 мин
Количество порций: 4—5
Ингредиенты: 0,8–1 кг рыбы, 2 головки репчатого лука, 6 клубней картофеля, 5 поми-

доров, 1–1,5 ст. ложки сливочного масла, 1 корень петрушки, 1–2 лавровых листа, 3–5 горо-
шин перца, зелень, соль по вкусу.

Приготовление
Рыбу разделать на филе (с кожей), нарезать кусками. Сварить бульон из голов, плавни-

ков, процедить, довести до кипения, опустить нарезанные репчатый лук, картофель и корень
петрушки. Варить 20 мин. Затем добавить рыбу, специи, нарезанные свежие помидоры и
варить 20–25 мин. Снять с огня и заправить сливочным маслом.

В каждую тарелку положить по куску рыбы и посыпать уху измельченной зеленью.
 

Уха из осетровой рыбы
 

Время приготовления: 40 мин
Количество порций: 4—5
Ингредиенты: 1 кг осетровой рыбы, 0,8–1 кг рыбной мелочи, 1 стакан несладкого

шампанского (или белого виноградного вина), 2 головки репчатого лука, 0,5 лимона, 1 корень
сельдерея, 1 корень петрушки, 1 стебель лука-порея, 2 лавровых листа, 6–8 горошин черного
перца, душистый перец, зелень, соль по вкусу.

Приготовление
Очищенную рыбную мелочь сварить в бульоне вместе с корнями петрушки и сельде-

рея, луком-пореем, лавровым листом и нарезанным репчатым луком, процедить и охладить.
Нарезать кусками рыбу, опустить в бульон, добавить перец горошком, посолить, поперчить,
довести до кипения, снять пену и варить 20–25 мин. Перед тем как снять с огня, влить шам-
панское.

Готовую рыбу достать шумовкой, разложить в тарелки, добавить по ломтику лимона,
залить бульоном и заправить рубленой зеленью.

 
ОВОЩНЫЕ СУПЫ

 
Овощные супы легко и быстро готовятся, очень полезны для пищеварения.
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Суп картофельный с грибами

 
Время приготовления: 40 мин
Количество порций: 4
Ингредиенты: 30–40 г сушеных грибов, 6–8 клубней картофеля, 1 головка репчатого

лука, 50—100 г чернослива, 2 ст. ложки растительного масла, 1 ст. ложка муки, 0,5 лимона,
зелень, соль по вкусу.

Приготовление
Из грибов приготовить бульон, затем грибы нарезать соломкой. Репчатый лук мелко

нарезать, спассеровать на растительном масле, добавить муку и продолжить пассеровать,
помешивая, 5 мин. В бульон опустить грибы и лук, довести до кипения, добавить нарезан-
ный кубиками картофель, чернослив, посолить и варить до готовности картофеля.

При подаче в тарелки положить ломтики лимона и заправить зеленью.
 

Суп со щавелем и грибами
 

Время приготовления: 40 мин
Количество порций: 4—5
Ингредиенты: 0,8 л грибного бульона, 300 г щавеля, 1 морковь, 1 головка репчатого

лука, 2 ст. ложки растительного масла, 40 г сушеных грибов, перец горошком, лавровый
лист, соль по вкусу.

Приготовление
Сварить грибной бульон. Щавель промыть и нарезать. Морковь, лук, вареные грибы

нарезать соломкой и спассеровать на масле. В кипящий бульон опустить щавель, довести
до кипения, добавить овощи, грибы и варить 5—10 мин. В конце приготовления добавить
в суп лавровый лист, перец, соль.

 
Суп «Постный»

 
Время приготовления: 40 мин
Количество порций: 4
Ингредиенты: 150 г белых грибов или шампиньонов, 500 г картофеля, 250 г цветной

капусты, 1 головка репчатого лука, 1 морковь, 3 томата, 120 г консервированного зеленого
горошка, 50 г растительного масла, зелень укропа или петрушки, соль по вкусу.

Приготовление
Приготовить бульон из грибов, капусту разделить на соцветия, овощи и грибы наре-

зать кубиками, все положить в керамические горшочки, залить грибным бульоном, посолить,
добавить масло и поставить в разогретую духовку. Готовить до размягчения овощей, в конце
положить в суп зеленый горошек.

При подаче заправить измельченной зеленью.
 

Овощной суп из налима
 

Время приготовления: 40 мин
Количество порций: 4—5
Ингредиенты: 1,2 кг рыбы, 2 моркови, 1 кочан цветной капусты, 1 головка репчатого

лука, 0,5 стакана сухого белого вина, 0,5 лимона, зелень, соль по вкусу.



В.  Н.  Петров.  «Золотая коллекция кулинарных рецептов»

19

Для пряного отвара: 2 моркови, по 1 корню петрушки, сельдерея, лука-порея, 6 горошин
черного перца, 2 лавровых листа.

Приготовление
Рыбу промыть и очистить, ошпарить кипятком, удалить кожу и позвоночные кости,

нарезать кусками и посолить. Сварить пряный отвар из костей, головы и кожи рыбы, овощей
и пряностей и процедить. Морковь нарезать кубиками, капусту разделить на соцветия, вме-
сте с целой луковицей положить в отвар и варить до готовности. Луковицу вынуть.

Перед подачей добавить в суп вино, ломтики лимона, в каждую тарелку положить по
куску рыбы. Посыпать зеленью.

 
СУП-ЛАПША

 
Суп-лапша бывает куриная, грибная, молочная. Приготовить суп-лапшу несложно.

 
Приготовление лапши

 
Ингредиенты: 1 яйцо, 1,25 стакана пшеничной муки (из них 0,25 на подсыпку; или 1

стакан пшеничной, 0,25 стакана гречневой), 2–4 яичные скорлупки воды (в зависимости от
сорта муки – на гречневую идет больше воды), 0,5 ч. ложки соли.

Приготовление
Замесить тесто, дать полежать, затем раскатать в тонкий пласт, свернуть трубочкой и

нарезать поперек трубки лапшой. Затем рассыпать ее, дать слегка подсушиться на воздухе.
 

Лапша куриная
 

Время приготовления: 40 мин
Количество порций: 4—5
Ингредиенты: 1,5–2 л куриного бульона, лапша, 1 головка репчатого лука, 2 ст. ложки

укропа, 1 ст. ложка петрушки, 2 лавровых листа, 6 горошин перца, 3–5 тычинок шафрана,
4 зубчика чеснока.

Приготовление
Приготовить лапшу (как указано в рецепте «Приготовление лапши»). Курицу вымыть и

отварить, достать из бульона, дать ему вскипеть, добавить мелко нарезанный репчатый лук,
лавровый лист, шафран, поперчить и положить в кипящий бульон лапшу. Варить на умерен-
ном огне до готовности лапши. В конце приготовления заправить зеленью и чесноком.

 
Лапша грибная

 
Время приготовления: 40 мин
Количество порций: 4—5
Ингредиенты: 1,5–2 л воды, лапша, 6 сухих белых грибов, 1 головка репчатого лука, 1

морковь, 4–5 зубчиков чеснока, 3 лавровых листа, 6 горошин черного перца, 100 г сметаны
(0,5 стакана), 1 ст. ложка укропа, 1 пучок сельдерея (корень и зелень), 1 ч. ложка соли.

Приготовление
Лапшу приготовить (как указано в рецепте «Приготовление лапши»). В подсоленную

воду опустить грибы и поставить на плиту; когда вода закипит, грибы вынуть, нарезать
соломкой, вновь положить в кастрюлю, добавить мелко нарезанные овощи. Когда грибы
будут готовы, положить в кипящий бульон лапшу, лавровый лист, поперчить и варить до
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готовности лапши на умеренном огне. В конце приготовления заправить пряной зеленью,
чесноком и сметаной.

 
ОКРОШКА

 
Окрошка – холодный суп на квасе или кефире. Главное в окрошке – овощная масса.

Окрошка бывает овощной, мясной и рыбной.
 

Окрошка мясная
 

Время приготовления: 40 мин
Количество порций: 3
Ингредиенты: 300 г филе говядины, 500 мл кефира, 1 редька, 2 клубня картофеля, 1

огурец, 4 яйца, 1 пучок зеленого лука, соль по вкусу.
Приготовление
Редьку вымыть и очистить, сварить картофель в «мундире». Вареную говядину наре-

зать мелкими кубиками. Огурец вымыть, картофель очистить. Нарезать картофель и огурцы
небольшими кубиками. Редьку натереть на крупной терке, лук мелко порубить. Все про-
дукты перемешать, посолить, залить кефиром. Готовую окрошку разлить по тарелкам, доба-
вив в каждую нарезанное четвертинками яйцо, и подать к столу.

 
Окрошка «Осенняя»

 
Время приготовления: 40 мин
Количество порций: 4
Ингредиенты: 1,25 л кваса, 0,75 стакана огуречного рассола, 1 головка репчатого

лука, 1 морковь, 1 репа, 0,75 стакана нарезанного кубиками отварного картофеля, 0,75 ста-
кана нарезанных соленых грибов, 1,5 свежего огурца, 1 стакан зеленого лука, 1 ст. ложка
укропа, 1 ст. ложка сельдерея или кервеля, 1 яблоко, 2 сваренных вкрутую яйца, 0,5 ст.
ложки горчицы, 0,5 ч. ложки черного перца, соль по вкусу.

Приготовление
Морковь, репу сварить и нарезать кубиками. Картофель, огурцы, яблоки, грибы, зелень

и лук заправить огуречным рассолом, дать постоять 20–30 мин.
Залить квасом, посолить, размешать, заправить рублеными яйцами.

 
Окрошка грибная

 
Время приготовления: 20 мин
Количество порций: 4
Ингредиенты: 1 л кваса, 250 г вареного мяса, 2 сваренных вкрутую яйца, 0,3 ста-

кана соленых (маринованных) грибов, 1 огурец, 0,5 ч. ложки готовой горчицы, 1,5 ч. ложки
сахара, 80 г зеленого лука, тертый хрен, сметана, соль по вкусу.

Приготовление
Соленые грибы мелко нашинковать. Зеленый лук нарубить и посолить. Белки яиц и

мясо нарезать кубиками, свежий огурец – соломкой. Горчицу, сахар, соль и желтки яиц рас-
тереть и развести квасом. За 2 ч до подачи все компоненты перемешать и заправить тертым
хреном.

Отдельно подать сметану.
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ХОЛОДНЫЕ ЗАКУСКИ

 
Закуски из мяса, рыбы, птицы и овощей широко применяются в питании, они отлича-

ются большим разнообразием, различным оформлением, их можно быстро приготовить.
 

ЗАКУСКИ ИЗ МЯСА
 

 
Язык с грибами

 
Время приготовления: 60 мин
Количество порций: 2
Ингредиенты: 1 язык (500 г), 1 головка репчатого лука, 1–2 моркови, по 1 корню сель-

дерея и петрушки, соль по вкусу.
Для соуса: 150 г свежих грибов, 1 стакан вина, 2 ст. ложки муки, 3–4 ст. ложки жира.
Приготовление
Язык (говяжий или свиной) отварить в подсоленной воде с нарезанными морковью,

корнем сельдерея и луком, после промыть водой. Снять кожу, нарезать соломкой, уложить
на блюдо и полить соусом.

Соус: грибы залить водой, довести до кипения, процедить, нарезать, обжарить с мукой,
влить вино и варить 10 мин, посолить и поперчить.

 
Язык под соусом

 
Время приготовления: 60 мин
Количество порций: 2
Ингредиенты: 1 говяжий язык, 1 головка репчатого лука, 1 морковь, 1 корень пет-

рушки, 1 лавровый лист, перец горошком, соль по вкусу.
Для соуса: 1,5 стакана бульона, 100 г изюма, 0,5 стакана чернослива, 1 ст. ложка

муки, 2 ст. ложки сливочного масла, 1 ч. ложка сахара, 1 ст. ложка уксуса.
Приготовление
Сварить язык в подсоленной воде с морковью, корнем петрушки, луком и лавровым

листом. Поперчить. Промыть язык водой, очистить от кожи и снова опустить в горячий
бульон.

Соус: слегка поджарить на сливочном масле муку, развести процеженным бульоном, в
котором варился язык, влить уксус, добавить сахар и хорошо перемешать.

Чернослив отварить. Изюм, предварительно замоченный, и отваренный чернослив
положить в соус и прокипятить 8—10 мин. Язык нарезать, положить на тарелку и полить
соусом.

 
Холодец

 
Время застывания: 4 ч
Время приготовления: 5–6 ч
Количество порций: 6
Ингредиенты: 1 кг свиных ножек, 2 головки репчатого лука, 2 моркови, 3 зубчика

чеснока, 1 лавровый лист, черный перец горошком, соль по вкусу.
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Приготовление
Ножки опалить, вымыть горячей водой и очистить. Опустить ножки в кастрюлю с

холодной водой, добавить специи, посолить и поставить на огонь. После того как закипит,
варить под закрытой крышкой на слабом огне 5–6 ч, до мягкости ножек. Очистить чеснок,
морковь и лук, положить в кастрюлю с ножками за полчаса до конца приготовления. Готовый
бульон процедить. Если он жидкий, нужно добавить желатин. Отделить съедобные части
свиных ножек, нарезать мелкими кусками и залить бульоном. Готовый холодец поместить в
холодильник для застывания. Подавать с хреном.

 
Студень

 
Время застывания: 3–4 ч
Время приготовления: 8 ч
Количество порций: 6—8
Ингредиенты: 1 телячья/свиная голова (на 1 кг мяса – 1 л воды), 4 телячьи/свиные

ножки, 1–2 головки репчатого лука, 1 морковь, 1 корень петрушки, 1 головка чеснока, 5
лавровых листов, 10 горошин черного перца, 5 горошин ямайского (душистого) перца, соль
по вкусу.

Приготовление
Мясо опалить, очистить, нарубить кусками, залить водой и варить 7–8 ч на слабом

огне. За 1,5 ч до конца приготовления опустить петрушку, морковь, лук, за 20 мин – перец,
лавровый лист, соль. Затем вынуть мясо, отделить от костей, нарезать мелкими кусочками,
переложить в миску, перемешать с мелко рубленым чесноком и небольшим количеством
черного перца. Бульон варить еще 30 мин, посолить, процедить и залить им отваренное мясо.
Застудить в течение 3–4 ч.

Студень подавать с хреном или горчицей.
 

Рулет «Ассорти»
 

Маринование: 1 сут
Время приготовления: 3 ч
Количество порций: 4—6
Ингредиенты: 600 г говядины, 350 г свинины, 200 г баранины, 100 г шпика, 100 г соси-

сок, 2 ч. ложки сахара, 2–3 зубчика чеснока, 2 г мускатного ореха, специи, перец, зелень,
соль по вкусу.

Приготовление
Мясо говядины и свинины нарезать кусками, отбить, посолить, поперчить, заправить

специями по вкусу и натереть чесноком. Баранину и чеснок пропустить через мясорубку,
посолить. Шпик отбить, посолить, поперчить и завернуть в него рулетом сосиску. На слой
баранины положить шпик с сосиской и завернуть рулетом. Все это завернуть в куски говя-
дины и свинины. Рулет обернуть целлофаном, обвязать шпагатом и положить в холодильник
на 1 сут. Потом варить в подсоленной воде в течение 1 ч, охладить и положить на 2 ч под
легкий пресс.

Нарезать рулет ломтиками и украсить зеленью.
 

Закуска из говядины и сыра
 

Время приготовления: 55 мин
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Количество порций: 4
Ингредиенты: 300 г вареной говядины, 75 г сыра, 1 головка репчатого лука, 50 г сли-

вочного масла, 1 сваренное вкрутую яйцо, 0,5 стакана майонеза, зелень, соль по вкусу.
Приготовление
Мелко нарезать репчатый лук, спассеровать на сливочном масле до готовности. Варе-

ную говядину пропустить через мясорубку, добавить к пассерованному репчатому луку, тер-
тому сыру, взбитому со сливочным маслом, рубленым яйцом, майонезом, посолить и пере-
мешать, заправить зеленью.

 
Рулет из говядины

 
Время приготовления: 1 ч. 45 мин
Количество порций: 6
Ингредиенты: 1 кг говядины.
Для фарша: 200 г куриного филе, 100 г кураги, 100 г красного вина, 100 г сала, 1 яйцо,

1 зубчик чеснока, 2 ст. ложки тертых сухарей из белого хлеба, 2 ст. ложки мелко наруб-
ленного зеленого лука, 1 ст. ложка томатного соуса, 1 ч. ложка горчицы, сливочное масло,
перец, соль по вкусу.

Приготовление
Обжарить нарезанное сало с рубленым чесноком. Куриное филе нарезать небольшими

кубиками. Предварительно замочить в красном вине курагу, затем мелко нарезать. Смешать
куриное филе и курагу, добавить томатный соус, зеленый лук, яйцо, горчицу, сухари, посо-
лить, поперчить и перемешать. Кусок говядины отбить в тонкий пласт, положить получен-
ную массу и сформовать рулет. Обвязать ниткой, жарить на сковороде в течение 15 мин,
посолить, поперчить и довести до готовности в духовке в течение 50–60 мин, смазывая
поверхность сливочным маслом. Готовый рулет нарезать ломтиками.

 
Рулет из ветчины и сыра

 
Время приготовления: 20 мин
Количество порций: 4
Ингредиенты: 300 г ветчины, 200 г сыра, 3 яйца, 0,5 стакана майонеза, 1 зубчик чес-

нока, зелень.
Приготовление
Ветчину нарезать тонкими кружочками. Чеснок, сыр и желтки сваренных вкрутую яиц

натереть на мелкой терке (часть желтков оставить для оформления), полить майонезом и
перемешать. Полученную массу положить на ветчину и свернуть ее рулетиком. Концы руле-
тиков обмакнуть в майонез, а затем в натертый желток. Выложить на плоскую тарелку и
украсить зеленью.

 
Рулет из свинины

 
Время приготовления: 1 ч 40 мин
Количество порций: 6
Ингредиенты: 1 кг свинины, 250 г языка, 350 г почек, 250–300 г печени, 1 яйцо, 2 зуб-

чика чеснока, 2 ст. ложки жира, перец, соль по вкусу.
Приготовление
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Мясо нарезать небольшими плоскими кусками, отбить, посолить и поперчить. Язык и
почки отварить вместе с печенью и нарезать соломкой, добавить к ним сырое яйцо, рубленый
чеснок, посолить и поперчить. Перемешать все ингредиенты. На отбитые куски свинины
положить начинку, перевязать ниткой, обжарить на масле и довести до готовности в духовом
шкафу. Готовый рулет охладить под легким прессом.

 
Закуска сборная

 
Время приготовления: 20 мин
Количество порций: 4
Ингредиенты: 100 г ветчины, 100 г отварного языка, 100 г отварной говядины, 100 г

вареного мяса курицы, 2 вареных яйца, 2–3 зубчика чеснока, 0,5 л желе.
Приготовление
Сварить на мясном бульоне желе. Специальные формы залить на 1/3 объема приготов-

ленным желе. Остудить. Нарезать соломкой мясные продукты, измельчить чеснок, нарезать
дольками яйца, выложить продукты в формы и залить оставшимся желе. Охладить.

Подавать с хреном.
 

Мясо под шубой
 

Время приготовления: 20 мин
Количество порций: 2
Ингредиенты: 200 г жареного или отварного мяса, 5 томатов, 2 яйца, 0,5 стакана

майонеза, 1 пучок зеленого салата, зеленый лук.
Приготовление
Дно плоской тарелки выложить листьями салата, затем положить тонкие ломтики мяса,

на них – нарезанные кружочками томаты. Полить их майонезом так, чтобы виднелась узкая
красная кромка. Сверху положить кружочки вареных яиц, а в центре – чуть-чуть нарезанного
зеленого лука.

 
Рулет из говяжьей печени

 
Время приготовления: 1 ч 20 мин
Количество порций: 4
Ингредиенты: 500 г говяжьей печени, 100 г шпика, 150 г сливочного масла, 1 головка

репчатого лука, 1 морковь, 0,5 корня петрушки, перец, соль по вкусу.
Приготовление
Морковь, корень петрушки, лук мелко нарезать, обжарить со шпиком до полуготовно-

сти, потом положить нарезанную соломкой печень, посолить, поперчить и жарить до готов-
ности. Овощи и печень пропустить через мясорубку. Перемешать. На целлофан выложить
печеночную массу, сверху покрыть сливочным маслом, завернуть в виде рулета и охладить.

 
Рулет из фарша и яйца

 
Время приготовления: 60 мин
Количество порций: 4
Ингредиенты: 200 г свиного фарша, 300 г говяжьего фарша, 5–6 яиц, 2 ломтика

белого хлеба, 1 стакан бульона, 1 соленый огурец, 1 головка репчатого лука, 1 ст. ложка руб-



В.  Н.  Петров.  «Золотая коллекция кулинарных рецептов»

25

леной петрушки, 2 ст. ложки сметаны, 1–2 ст. ложки муки, панировочные сухари, перец,
соль по вкусу.

Приготовление
Перемешать свиной и говяжий фарш, добавить размоченный в молоке хлеб, 1 сырое

яйцо, нарезанный лук, нашинкованный огурец, сметану, посолить, поперчить и вымесить до
образования вязкой массы. Половинки сваренных яиц (3–4 шт.) обвалять в муке, положить
друг за другом на фарш. Соединить края фарша и выложить рулет на противень, смазать
яйцом и посыпать молотыми сухарями. Запекать в духовке при 180 °C, периодически поли-
вая бульоном или водой.

Готовый рулет нарезать тонкими ломтиками. Приправить зеленью.
 

Торт из печени
 

Время приготовления: 60 мин
Количество порций: 4
Ингредиенты: 1 кг печени, 3 яйца, 150–200 г сметаны, 150 г муки, 150–200 г майонеза,

2 головки репчатого лука, 2 моркови, 3 ст. ложки сливочного масла, растительное масло
для жарения, 1 ч. ложка желатина, зелень петрушки, соль по вкусу.

Приготовление
Морковь и лук нарезать тонкой соломкой и пассеровать на растительном масле. Про-

пустить печень через мясорубку, добавить муку, яйца, сметану, посолить и замесить тесто.
Выпечь из теста блины на растительном масле и горячими пропитать их майонезом, пере-
ложить луком и морковью. Взбить майонез с желатином в пышную массу и нанести на торт.
Бока торта покрыть размягченным сливочным маслом. Торт украсить зеленью петрушки.

 
Печень с грибами

 
Время приготовления: 60 мин
Количество порций: 4—5
Ингредиенты: 700 г печени, 100 г вареных грибов, 3 яйца, 3 головки репчатого лука,

1 морковь, 150 г шпика, 3 ст. ложки жира, перец, соль по вкусу.
Приготовление
Фарш: морковь и лук нарезать соломкой и спассеровать, нарезать шпик, вареные яйца

и грибы, все перемешать, посолить, поперчить.
Сделать надрез на куске печени, чтобы получился «карман». Положить в него фарш,

края зашить. Обжарить в жире, посолить, а затем отварить в бульоне до готовности. Охла-
дить печень под легким прессом.

 
Заливной поросенок

 
Время застывания: 2 ч
Время приготовления: 1 ч 20 мин
Количество порций: 10—12
Ингредиенты: 1 молочный поросенок (2–2,5 кг), 1 морковь, 1 головка репчатого лука,

2 яйца, 1 банка консервированного зеленого горошка, 30 г желатина, 1 корень петрушки, 1
лавровый лист, черный перец горошком, бутоны гвоздики, зелень, соль по вкусу.

Приготовление
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Поросенка нарубить небольшими кусками, залить водой и добавить нарезанные мор-
ковь, корень петрушки, лук, посолить и варить около 1 ч. Затем мясо вынуть, охладить.
Бульон поставить на огонь, добавить перец горошком, лавровый лист, бутоны гвоздики и
довести до кипения, опустить желатин, перемешать и опять довести до кипения.

Охлажденное мясо нарезать кусками и разложить на блюде. Между кусками выложить
кружочки вареных яиц, моркови, зелень петрушки, зеленый горошек. Залить ровным слоем
желе.

Подавать со сметаной или хреном.
 

ЗАКУСКИ ИЗ РЫБЫ
 

 
Заливное

 
Время застывания: 3 ч
Время приготовления: 1 ч 25 мин
Количество порций: 4—5
Ингредиенты: 1–1,5 кг рыбы, по 1 корню петрушки и сельдерея, 2 головки репчатого

лука, 2 лавровых листа, 4 бутона гвоздики, 6–8 горошин душистого перца, 2–3 ч. ложки
желатина, зелень, соль и сахар по вкусу.

Приготовление
Разделать рыбу на филе и нарезать на куски. Плавники, кости, головы положить в

кастрюлю, залить водой, довести до кипения, снять пену, затем добавить нарезанные корни
петрушки, сельдерея и репчатый лук, лавровый лист, бутоны гвоздики, душистый перец,
соль. Варить примерно 1 ч. Бульон процедить, довести до кипения, положить рыбу и варить
до готовности (15–20 мин). Рыбу положить в глубокое блюдо и охладить, а в бульон доба-
вить сахар и предварительно замоченный в холодной воде желатин. Подогреть, помешивая,
до растворения желатина, процедить и охладить. Залить рыбу желе и поставить в холодное
место для застывания. Украсить зеленью.

 
Заливное из осетрины

 
Время застывания: 3 ч
Время приготовления: 60 мин
Количество порций: 2
Ингредиенты: 300 г осетрины, 2 моркови, 1 яйцо, 1 пакетик желатина, 1 пучок пет-

рушки, 1 лавровый лист, черный перец горошком, соль по вкусу.
Приготовление
Разделать осетрину на филе и нарезать кусками. Морковь очистить. Продукты поло-

жить в кастрюлю с холодной водой, добавить специи, посолить и поставить на огонь, дове-
сти до кипения и варить на слабом огне 20 мин. Бульон процедить. В горячий бульон ввести
при постоянном помешивании взбитый яичный белок. Остудить. Предварительно замочен-
ный желатин залить бульоном, довести до кипения, остудить. Рыбу положить в форму, укра-
сить вареной морковью, нарезанной на кружки, и зеленью, залить желе, дать застыть.

 
Осетрина с яблоками

 
Время приготовления: 40 мин
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Количество порций: 2—3
Ингредиенты: 500 г осетрины, 1 морковь, 1 лавровый лист, 1 корень петрушки, перец

по вкусу.
Для гарнира: 2 яблока, цедра 0,5 лимона, 4–6 маринованных грибов, 2–3 корнишона, 1

ст. ложка каперсов.
Для соуса: 2 ст. ложки оливкового масла, 2 ст. ложки уксуса, 1 ст. ложка сахара, 0,5

ст. ложки горчицы, соль по вкусу.
Приготовление
Осетрину отварить в подсоленной воде с морковью, корнем петрушки и специями (20–

30 мин), охладить в отваре и нарезать ломтиками.
Соус: размешать масло с уксусом, добавить сахар, горчицу, посолить и взбить венчи-

ком.
Для гарнира: натереть очищенные свежие яблоки и цедру лимона, перемешать, доба-

вить нарезанные маринованные грибы, корнишоны и каперсы.
При подаче рыбу полить соусом и украсить ломтиками лимона.

 
Рыба под майонезом

 
Время приготовления: 1 ч 50 мин
Количество порций: 2
Ингредиенты: 1 кг рыбы, 1 головка репчатого лука, 1 морковь, по 1 корню петрушки

и сельдерея, 1 лавровый лист, 3–5 горошин душистого перца, 1 стакан майонеза, 2 ч. ложки
желатина, ломтики лимона, зелень, соль по вкусу.

Приготовление
Рыбу очистить, выпотрошить, вымыть и нарезать кусками, посолить. Головы и плав-

ники, залить холодной водой, довести до кипения, снять пену, добавить корни петрушки
и сельдерея, специи, посолить. Варить 1–1,5 ч, чтобы жидкость выпарилась наполовину.
Бульон процедить. Сложить куски рыбы в сотейник, залить (до половины объема рыбы)
бульоном и отварить, около 15 мин. Готовую рыбу переложить на блюдо. В бульон добавить
предварительно замоченный в воде желатин и довести до кипения. Охладить, добавить май-
онез и взбить до появления на поверхности пены, после чего залить этим соусом рыбу и
поставить в холодное место.

Украсить ломтиками лимона и зеленью.
 

Закуска из скумбрии
 

Время приготовления: 45 мин
Количество порций: 4
Ингредиенты: 500 г скумбрии, 1 головка репчатого лука, 0,5 лаврового листа, 40 г

сливочного масла, 40 г сыра, горчица, перец, соль по вкусу.
Для оформления: по 25 г сливочного масла и сыра, 1 яйцо, зелень петрушки.
Приготовление
Рыбу очистить и сварить в подсоленной воде, добавив лавровый лист, луковицу. Охла-

дить и удалить кожу и кости. Пропустить мякоть через мясорубку, растереть со сливочным
маслом, натертым на мелкой терке сыром, горчицей и молотым перцем.

Массу выложить на продолговатое блюдо, придав ей форму тушки. При помощи конди-
терского мешка нанести сверху сеточку из смеси натертого сыра и сливочного масла, посы-
пать нарубленными петрушкой и яйцом.
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Щука фаршированная

 
Время приготовления: 1 ч 55 мин
Количество порций: 4
Ингредиенты: 1 щука, 2 л воды, 1 головка репчатого лука, 1 морковь, 2 лавровых

листа, 5 горошин черного перца, 2 помидора, зелень петрушки, соль по вкусу.
Для фарша: мякоть щуки, 2 сырых желтка, 50 г белого хлеба, 125 г молока, 1 головка

репчатого лука, по 20 г сливочного масла и жира, мускатный орех, соль, перец.
Приготовление
Рыбу очистить, отрезать хвост, срезать плавники, промыть, аккуратно, от головы к хво-

сту, отделить от мякоти и снять кожу. Отрубить позвоночную кость до хвоста, оставив его
вместе с кожей. Рыбу выпотрошить, промыть, обсушить, снять мякоть с костей. Отварить
бульон из овощей, костей, головы и добавить лавровый лист и перец. Посолить бульон по
окончании приготовления и процедить.

Фарш: хлеб намочить в молоке, отжать. Лук нарезать полукольцами и пассеровать
в жире. Мякоть щуки, булку и лук пропустить через мясорубку. Добавить масло, желтки,
мускатный орех, поперчить, посолить, развести оставшимся от замачивания хлеба моло-
ком и все перемешать. Кожу щуки заполнить приготовленным фаршем, зашить, завернуть в
намоченную и смазанную маслом полотняную салфетку, залить теплым бульоном. Нагреть
и варить на слабом огне около 1 ч.

Готовую рыбу выложить на блюдо, нарезав ломтиками. Украсить зеленью петрушки и
ломтиками помидоров.

 
Судак фаршированный

 
Время приготовления: 60 мин
Количество порций: 4
Ингредиенты: 800 г рыбы, 150 г белого хлеба, 1 стакан молока, 1 головка репчатого

лука, 80 г сливочного масла, 1 яйцо, 1–2 зубчика чеснока, по 1 корню петрушки и сельдерея,
перец, соль по вкусу.

Приготовление
Судака очистить, отрезать плавники, сделать продольный разрез на спине и вырезать

мякоть. Затем сделать надлом хребтовой кости у головы и хвоста, вырезать хребтовую кость,
удалить из головы жабры и глаза.

Фарш: в мякоть рыбы добавить пассерованный репчатый лук, чеснок и замоченный в
молоке белый хлеб, все пропустить через мясорубку, добавить яйцо, размягченное масло,
посолить, поперчить и перемешать.

Тушку наполнить фаршем, придать ей форму целой рыбы, завернуть в марлю, поло-
жить в кипящую подсоленную воду с корнями петрушки, сельдерея, перцем, лавровым
листом и варить в течение 20–25 мин. Готовую рыбу выложить на блюдо.

 
Закуска из трески

 
Время приготовления: 35 мин
Количество порций: 2
Ингредиенты: 300 г филе трески, 2 яйца, 10 г сливочного масла, 100 г рыбного желе,

2 ч. ложки консервированного зеленого горошка, 100 г майонеза, зелень, перец, соль по вкусу.
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Приготовление
Филе трески нарезать кусками, припустить, а потом пропустить через мясорубку. В

рыбную массу добавить сваренные вкрутую нарубленные яйца, сливочное масло, зеленый
горошек, желе с майонезом, посолить, поперчить. Все перемешать, сформовать массу в виде
колбасок и охладить. Украсить блюдо зеленью.

 
Закуска из сельди в сметане

 
Вымачивание: 10–12 ч
Время приготовления: 10 мин
Количество порций: 4
Ингредиенты: 500 г сельди, 2 головки репчатого лука, 200 г сметаны, зелень укропа.
Приготовление
Предварительно сельдь вымочить в воде (10–12 ч.), разделать на филе, нарезать кусоч-

ками и переложить на блюдо. Сверху положить нарезанный тонкими колечками репчатый
лук, залить сметаной и заправить мелко нарезанным укропом.

 
Закуска из сельди и яйца

 
Время приготовления: 20 мин
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