


Супы являются составной частью полноценного питания чело-
века. В них содержатся экстрактивные вещества, способствую-
щие выделению желудочного сока, что повышает усвояемость
питательных веществ. В народе с давних пор известна мудрость:
«Кто ест суп, живет долго!» Целебное воздействие светлых супов
было известно врачам уже с XII столетия. Например, при забо-
леваниях легких они прописывали куриный бульон. Пастор
Кнайп писал около 130 лет назад: «...полезно питается тот, кто
может насытиться супом из бобовых». Картофельным же супом
он просто восхищался «не только благодаря исключительным
питательным веществам этого блюда, но и потому, что его может
приготовить каждый».

В нашей стране «первому» всегда придавали большое значе-
ние. Без него не начинался ни один обед, будь то праздничный
или будничный. «Суп почитается питательнейшей и полезней-
шей пищей», говорится в одной из русских летописей. Его ре-
комендовали людям старым и с сухим телосложением, потому
как считалось, что суп предохраняет тело от иссушения.

Суп весьма полезен для здоровья. Молодая хозяйка должна
знать это и позаботиться о том, чтобы свежий, горячий, аромат-
ный суп всегда был в домашнем меню.

Супы состоят из жидкой части — бульона и добавлений —
гарнира. Бульон — это чистый прозрачный отвар из мяса, пти-
цы, рыбы, овощей, грибов, плодов и т. д. Для придания бульону
вкуса и аромата в него добавляют морковь, репчатый лук, лук-
порей, петрушку, сельдерей, а также пряности — перец, лав-
ровый лист и др. Поскольку супы не богаты витаминами, их



нужно обогащать путем добавления свежей мелко нарубленной
зелени укропа, петрушки, сельдерея, зеленого лука, чеснока.

Супы бывают прозрачные, заправочные и пюреобразные.
Прозрачные супы представляют собой концентрированные
крепкие бульоны из мяса, птицы, рыбы. Заправочные супы весь-
ма разнообразны — это щи, борщи, рассольники, солянки, супы
с картофелем, грибами, овощами, бобовыми крупами. В конце
приготовления их обычно заправляют сметаной, томатом-пюре,
пассерованными мукой, луком. Супы, приготовленные из про-
тертых гомогенизированных продуктов, называют пюреобраз-
ными. Эти нежные супы чаще всего используют для детского

, и лечебного питания.
В нашей книге вы найдете огромное количество рецептов

супов, которые позволят вам разнообразить меню, питаясь не
только полезно, но и вкусно. Все приведенные в книге рецепты
мы разделили на семь разделов, чтобы облегчить поиск нужно-
го вам рецепта: холодные, овощные, рыбные, мясные, молоч-
ные, сладкие и экзотические супы. Так, например, в разделе
«Мясные супы» вы найдете бульоны, борщи, рассольники, щи
и овощные супы, для приготовления которых используется мяс-
ной бульон или же в перечне ингредиентов есть мясные про-
дукты. В разделе «Овощные супы» — рецепты горячих супов,
приготовленных без использования мяса — вегетарианские
супы, супы-пюре и т. д. В «Рыбных супах», естественно, супы
из рыбы, а также всевозможных даров моря: морской капусты,
креветок, крабов, мидий и т. д. Десертные первые блюда вы
сможете найти в разделе «Сладкие супы», а блюда, где молоко
используется как основной компонент, помещены в раздел «Мо-
лочные супы». В «Холодных супах» находятся рецепты блюд,
которые подаются холодными, независимо от того, рыбные они,
мясные, овощные или сладкие. И, наконец, самые сложные в
приготовлении, с необычными ингредиентами или экзотиче-
ским вкусом кушанья вы найдете в разделе «Экзотические блю-
да». Приятного вам аппетита!



Окрошку и прочие холодные супы первым блюдом несколько
веков назад не считали. Подавали на стол в качестве жидких
закусок и, естественно, готовили несколько иначе. Вот, к при-
меру, рецепт окрошки, которым пользовались хозяйки в конце
XVIII века: «Делается оная из остатков жареного мяса разно-
го — четвероногих, птиц домашних и диких, но лучше к сему
индейка, тетерев и поросенок. Обобранное мясо с костей скро-
шить очень мелко с луком и сыром, огурцами свежими или со-
леными, прибавить соленых слив, обрезанных с косточек, сме-
шать все это, стереть ложкой, смочить огуречным или сливовым
рассолом с прибавкой уксуса, дать постоять, а, подавая, раз-
мести квасом». В нашем холодильнике едва ли одновременно
найдутся и дичь, и поросенок, и тетерев или раковые шейки,
которые раньше также любили добавлять в окрошку.

Мы чаше всего готовим упрощенный вариант салата «Оли-
вье», в лучшем случае добавляем несколько видов колбасы и
полученное заливаем квасом. А ведь есть где разгуляться, и вы
сами сможете в этом убедиться (а главное, попробовать!), при-
готовив всевозможные холодные первые блюда: окрошки, бот-
виньи, свекольники, холодники, зеленые щи и др.

БОРЩ
ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л воды, 500 г свеклы, 200 г картофеля,
100 г огурцов, 75 г зеленого лука, 2 яйца, 60 г сметаны, 10 г
сахара, 10 г уксуса, 10 г хрена, 30 г горчицы, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ; Свеклу очистить, нарезать маленькими
кубиками, положить в кастрюлю, залить водой (из расчета
2 стакана на порцию), добавить уксус и варить 20—30 мин.
Готовый отвар процедить и охладить. В него добавить от-
варенные и нарезанные мелкими кубиками свеклу, карто-
фель, огурцы, рубленые яйца и мелко нарезанный зеленый
лук. Перед подачей на стол в кастрюлю положить тертый
хрен, соль, сахар и горчицу. Добавить сметану и перемешать.
По желанию, можно борщ посыпать зеленью.

БОРЩ ХОПОДНЫМ ПШЮМШШШ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 750 мл кислого молока (кефира), 500 мл
кипяченой воды (рассола свеклы), 100 г сметаны, 500 г све-
клы (8—10 свекольных листьев), 20 г зеленого лука, 10 г
зелени укропа, 1 яйцо, 50 г огурцов (8—10 листьев огуреч-
ной травы).

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Кислое молоко хорошо взбить, добавить
воду, сметану и нарезанную тонкими брусочками вареную
свеклу или нарезанные вареные листья молодой свеклы,
мелко нарезанную зелень укропа, зеленый лук, нарезанные
дольками яйцо и кружками — огурцы. Хорошо охлажден-
ный борщ подать с горячим вареным картофелем.

БОРЩ ХОПОДМЫЙ f РЫБОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1У2 л воды, 300 г рыбных консервов, 1 кг све-
клы, 100 г моркови, 3—4 пера лука, 150 г огурцов, 150 г сме-
таны, 2 яйца, 30 г сахара, 15 мл 9%-ного уксуса, укроп, соль.



ПРИ ГОТОВЛЕНИЕ: Отварить очищенную свеклу. Для сохра-
нения отваром и свеклой цвета, добавить уксус (1 ст. л. на
1 кг свеклы). Свекольный отвар процедить и охладить. На-
резать соломкой (кубиками) отваренные овощи, соединить
с охлажденным свекольным отваром, добавить соль, сахар
и уксус. Перед подачей положить в борщ консервирован-
ную рыбу, нарезанные соломкой (кубиками) огурцы, сме-
тану и рубленые лук, яйца и укроп.

Б@ТЙИШ>И С РЫБОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 лкваса, 250 г шпината, 250 г щавеля, 10 г
сахара, 100 г огурцов, 75 г зеленого лука, 50 г хрена, 250 г
отварной рыбы (осетрины, судака и др.), соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Шпинат и щавель перебрать и хорошо
промыть, потом шпинат отварить, а щавель отдельно про-
тушить в закрытой кастрюле. После этого шпинат и ща-
вель протереть через сито. Подготовленное пюре поло-
жить в кастрюлю, добавить сахар, соль, немного горчицы
и развести все это хлебным квасом, затем добавить на-
резанные кубиками свежие огурцы, нашинкованный зе-
леный лук и укроп. Подавая на стол, в тарелку положить
натертый хрен и кусочки отваренной рыбы, которую
можно также подать и на отдельном блюде. Вместо шпи-
ната можно использовать молодую крапиву.

кухня)

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л простокваши, 250 г сметаны, 1 яйцо,
50 г риса, 5 г муки, 50 г шпината, 25 г кинзы, соль.

' liJ ш'О Ю н л ш И К: Простоквашу, сметану, яйцо, муку сме-
шать и взбить до однородной массы, поставить на огонь,

добавить рис и варить при непрерывном помешивании на
слабом огне. Когда смесь закипит, добавить нарезанный
шпинат и кинзу и проварить еще 10 мин. Затем охладить
и посолить.

ШНРЕДИТ.Н 1 Ы: 1 лкваса, 100 г картофеля, 80гсвеклы, 60г
свежих огурцов, 30 г яблок, 20 г зелени петрушки, 20 г
сахара, 10 г горчицы, 2 яйца, 200 г сметаны, соль, перец,
зеленый лук.

.: i v ' ' : * < чИЕ: Крутое яйцо, вареные овощи и яблоко
нарезать кубиками. Желток яйца растереть с горчицей,
сметаной, луком, добавить соль и перец. Все соединить и
развести холодным квасом.

ИШТЕДИШ'Ш: 1V2 л хлебного кваса, 160 г говядины, 120 г
телятины, 120 г вареной ветчины (окорока), 120 г зеленого
лука, 250 г огурцов, 160 г сметаны, 2 яйца, 15 г сахара, 5 г
горчицы, зелень, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Отварить телятину. Огурцы очистить
от кожуры. Охлажденное вареное мясо и огурцы нарезать
короткой (1, 5—2 см) соломкой или мелкими кубиками.
Зеленый лук нашинковать и растереть с небольшим ко-
личеством соли до появления сока. Яйца сварить вкрутую,

Окрошка станет намного вкуснее, если квас запра-
вить растертыми вареными желтками, солью, саха-
ром, горчицей и сметаной.



нарубить. В сметану добавить яйца, зеленый лук, горчицу,
сахар, соль, хорошо перемешать и развести квасом. В по-
лученную смесь добавить остальные подготовленные
продукты и снова перемешать. При подаче окрошку по-
сыпать укропом. Чтобы приготовить окрошку впрок,
нужно соединить все продукты со сметаной, добавить
немного кваса и хранить на льду. Набор мясных продук-
тов можно изменить, например, включить в набор варе-
ный (свежий или соленый) язык, нежирную баранину,
солонину и др.

октшка мясипя СБОРНЙЯ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 л кваса, 250 г говядины, 250 г свинины,
250 г курицы, 150 г огурцов, 150 г зеленого лука, 2—3 яйца,
200 г сметаны, соль, сахар, горчица, зелень петрушки, укроп
по вкусу.

И Pi S! 'ОГОВЛГ.И ЯЕ: Вареное мясо и огурцы нарезать куби-
ками. Мелко нарезанный лук растереть с солью до появ-
ления сока. Белки сваренных вкрутую яиц мелко пору-
бить, а желтки растереть со сметаной, солью, сахаром и
горчицей. Смешать сметану с белками и луком, развести
квасом, затем положить мясо и огурцы. Тщательно пере-
мешать и перед подачей в каждую тарелку положить ку-
бики льда. Посыпать окрошку мелко нарубленной зеленью
укропа и петрушки. Все мясные продукты для окрошки
должны быть без жира. По этому же рецепту можно при-
готовить окрошку с говядиной, телятиной и языком.

Во все виды окрошки добавляют яйца и сметшую но
делать это стоит только Перед самой п&$ачей йа

^J

еыаороткс

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л сыворотки, 50 г моркови, 150 г карто-
феля, 2 яйца, 100 г зеленого (репчатого) лука, 200 г варе-
ного мяса, сметана, соль, молотый черный перец, зелень
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ; Отварить морковь, картофель в кожу-
ре и яйца, очистить, нарезать кубиками, добавить измель-
ченный зеленый лук, растертый с солью, и кусочки мяса.
Все продукты залить сывороткой, перемешать и попер-
чить. При подаче в окрошку положить сметану, зелень
петрушки и укроп.

ШРОШКЙ ш ФРУКТОЙОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 100 г огурцов, 10 г зелени салата, укроп,
'Л яйца, 75 г картофеля, 50 г сметаны, лимонная кислота,
соль по вкусу. Для настоя: 400 мл воды, 100 г яблок или 30 г
сухофруктов.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Огурцы нарезать мелкими кубиками,
салат и укроп мелко нашинковать. Яйца отварить вкру-
тую, желток протереть через сито, а белок мелко нарезать.
Сырой картофель нарезать мелкими кубиками, отва-
рить до готовности и дать остыть. Яблоки залить кипят-
ком, накрыть крышкой и настоять 3 ч. Затем остудить,
процедить и залить этим отваром подготовленные овощи.

В мясную или овощную окрошку можно положить со-
леные {но не маринованные) грабы, моченые яблоки
или сливы,



овощная
ИНГРЕДИЕНТЫ: 173 л хлебного кваса, 2/3 л кефира, 2/3 л
кипяченой воды, 200 г картофеля, 50 г моркови, соль.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Подготовленные овощи нарезать куби-
ками и положить в заправленный квас. Свежие огурцы
можно заменить солеными грибами. Можно приготовить
овощную окрошку на кефире.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нарезать маленькими кусочками хлеб,
добавить нарезанный зеленый лук, посолить и залить ке-
фиром, разбавленным кипяченой водой (1:1). Для остроты
можно положить по 1 ст. л. тертой редьки и тертого хрена.
Перед подачей добавить сметану, посыпать молотым чер-
ным перцем, соль.

шмона пикантная
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 лхлебного кваса (кефира, сыворотки, про-
стокваши), 200 г ржаного хлеба, 100 г картофеля, 1яйцо, 100 г
сыра, 50 г зеленого лука, сметана, соль, зелень по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ; Нарезать маленькими кусочками хлеб
и отваренный картофель. Натереть на мелкой терке сыр,
сваренное вкрутую яйцо и мелко нарезанный зеленый
лук. Все продукты смешать, посолить и залить квасом.
Перед подачей в тарелки положить сметану, зелень пе-
трушки и укроп.

окрошка
ИНГРЕДИЕНТЫ: 7 2 л кефира (простокваши), 200 г ржано-
го (пшеничного) хлеба, 150 г зеленого лука, сметана, соль,
молотый черный перец по вкусу.

ме сыра, в окрошку можно добавить отваренные
сосиски или вареную говядину. Так же можно приго-
товить окрошку с малосольными огурцами, но залить
ее простоквашей, по вкусу разбавленной кипяченой
водой.

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 'Л л хлебного кваса, 200 г окуня (трески,
белуги, осетра, севрюги), 200 г огурцов, 25 г сметаны, 2 яйца,
10 г горчицы, 25 г сахара, зеленый лук, зелень укропа (пе-
трушки) , соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Рыбу разделать на филе, нарезать неболь-
шими кусочками, припустить и охладить. Далее приготовить
окрошку, как обычно. При подаче в окрошку положить ку-
сочки рыбы и посыпать мелко нарезанной зеленью.

окрошка е
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л хлебного кваса, 2 яйца, V3 стакана со-
леных грибов, 50 г огурцов, 100 г зеленого лука, 10 г гор-
чицы, сахар, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В квас положить горчицу, сахар, соль
и растертые желтки. Грибы отжать, мелко нарезать, соеди-
нить с измельченным зеленым луком, мелко порубленным
белком. Добавить в смесь огурец, нарезанный кубиками.
Тщательно перемешать.

Окрошку следует готовить только из охлажденных
продуктов.

\
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ПЕРВЫЕ БЛЮДА

f

ИНГРЕДИЕНТЫ: У2 л кефира, У2 л кипяченой воды, 5 редисок
с ботвой, 100 г огурцов, 20 г мелко нарезанного зеленого
лука, соль.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Огурцы и редис нарезать соломкой, до-
бавить промытые и нарезанные листья редиса, зеленый
лук, соль. Смешать кипяченую воду с кефиром и охладить
смесь, после чего добавить в нее подготовленные овощи.

С

ИНГРЕДИЕНТЫ: У2 л пива, 50 г огурцов, 50 г редиса, 100 г
картофеля, 1 яйцо, 200 г вареного мяса (колбасы), зеленый
лук, майонез и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все продукты нарезать кубиками, охла-
дить и залить пивом. Добавить соль и майонез.

С

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 л кваса, 200 г репы, 150 г картофеля,
3 яйца, 100 т огурцов, 200 г зеленого лука, 100 г сметаны,
укроп, соль и сахар по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Отварить картофель и яйца, очистить
и нарезать кубиками. Репу очистить от кожуры и натереть
на крупной терке. Огурцы также очистить и нарезать ку-

Готовя окрошку, хлебный квас можно заменить про-
стоквашей или кислым молоком, разбавив их напо-
ловину холодной водой, подкисленной лимонной кис-
лотой.
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биками. Зеленый лук и укроп мелко нашинковать. Все про-
дукты сложить в подходящую посуду и залить хлебным
квасом. По вкусу добавить соль и сахар. Подавая окрошку
на стол, положить в тарелку свежие сливки или сметану.

III?! ?1 \Ш i i I bi 1 лхлебного кваса, 100 г вареной говяди-
ны, 50 г нежирной ветчины, 50 г огурцов, 1 яйцо, 50 г зе-
леного лука, 40 г зеленого салата, 20 г зелени петрушки,
20 г зелени укропа, сметана, соль, молотый черный перец,
сахар по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Мелко нарезать мясо, ветчину и очи-
щенный от кожуры огурец. Порубить яйцо, сваренное
вкрутую, измельчить зеленый лук, зеленый салат и зелень
петрушки и укропа. Все подготовленные продукты пере-
мешать и залить хлебным квасом. Готовую окрошку по-
солить, поперчить и добавить по вкусу сахар. При подаче
в тарелки положить сметану.

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 лхлебного кваса, 200 г картофеля, 200 г
квашеной капусты, 50 г зеленого лука, 10 г тертого хрена,
20 мл растительного масла, соль, молотый черный перец,
сахара, зелень по вкусу.

Чтобы суп, заправленный рисом или макаронными
изделиями, получился прозрачным, рис опустить сна- ••
чала в кипящую воду на 1 — 3 мин, а вермишель — на •
1 мин. Потом воду слить, а рис или макароны поло-
жить в суп и варить до готовности.



ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В квас положить отваренный картофель,
нарезанный кубиками, отжатую от рассола квашеную ка-
пусту, мелко нарезанный лук, тертый хрен, посолить, до-
бавить растительное масло, перец и сахар. В тарелки
с окрошкой положить измельченную зелень.

онрошма СТЛРОМССКЙЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л кваса, 400 г говядины, 20 г рубленого
зеленого лука, 20 г рубленой зелени укропа, 300 г огурцов,
5 яиц, сахар, соль, хрен и перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Вареную мягкую говядину нарубить
небольшими кусочками, положить в глубокую емкость,
добавить зеленый лук, зелень укропа, мелко нарезанные,
очищенные от кожуры огурцы, сваренные вкрутую из-
рубленные яйца, посолить. Сахар добавить по вкусу и на-
лить кваса или кислых щей (род кваса), можно добавить
тертого хрена и немного перца. Подавая, в тарелку поло-
жить кубик льда. Это блюдо можно приготовить и из ва-
реной говядины, оставшейся от супа, но такая окрошка
значительно уступает первой по вкусу.

ОКРОШНП УРЯПЬСКЙп

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л воды, 300 г квашеной капусты, 150 г
картофеля, 200 г зеленого лука, 50 г редиса, 30 г сметаны,
3 яйца, 30 г сахара, 10 г горчицы, соль по вкусу.

мясо курицы в бульоне стало мягким, нужно,
курицу 20 мин, вынуть ее и опустить на не-

сколько минут в холодную воду, а затем продолжить
варить в кипящем бульоне.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Приготавливать и подавать окрошку,
как обычно, только заменяя свежие огурцы отжатой и мел-
ко нарубленной квашеной капустой.

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л хлебного кваса, 1 л холодной кипяче-
ной воды, 200 г вареной колбасы без жира, 100 г огурцов,
2 яйца, 200 г картофеля, 50 г редиса, 10 г горчицы, сметана,
зеленый лук, укроп по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нарезать кубиками колбасу, очищен-
ный от кожуры и зерен огурец, яйца, сваренные вкрутую,
картофель, сваренный в кожуре, редис, Добавить нашин-
кованный зеленый лук и немнрго укропа. Полученную
смесь залить смесью кваса и кипяченой воды (вместо во-
ды можно использовать сыворотку), добавить сметану,
горчицу и перемешать. Охладить. При подаче окрошку
посыпать зеленью укропа.

По правилам, в окрошку кладут овощи двух видов:
одни — нейтральные илц пресные по вкусу, дру-
гие — пряные и острые. В качестве нейтральных
подойдут отварные картофель, репа, морковь,
брюква и свежие огурцы — они составляют при-
мерно половину овощнрй смеси в окрошках без мяса,
или, как их еще называют, овощных, и от четверти
до, треща объема -^ в мясных или рыбных. Пряный
вкус блюду придают мелко нарезанные зеленый лук,
укроп, петрушка кому нравится ~?~. сельдерей и
эстрагон. , .

ч,



СЙЕКОПЬНИК с сапатом
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л свекольного отвара, 700 г свеклы, 100 г
огурцов, 20 г измельченного листового салата, 10 г зелени
укропа, 20 г измельченного зеленого лука, 40 г сахара,
2 яйца, 100 г сметаны, уксус и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Очищенную свеклу отварить в воде с
добавлением уксуса, чтобы свекла не потеряла свой цвет.
Отвар процедить. Остывшую свеклу натереть на терке и
положить в отвар. Добавить сахар, рубленые вареные яй-
ца, салат, лук и огурцы. Заправить сметаной, посолить.

• Зеленью укропа посыпать перед подачей на стол.

СЙЕНОПЬНИК ХОПОДНЫЙ № СЫРОЙ СЙЕКПЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1V2 л воды, 500 г свеклы, 150 г огурцов,
15 мл 9%-ного уксуса, 2 яйца, 25 г сахара, 250 г сметаны,
соль, зелень укропа и петрушки, зеленый лук пб вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Свеклу промыть, очистить, натереть на
терке, залить охлажденной кипяченой водой. Затем доба-
вить сахар, соль, уксус. Мелко нарезанные огурцы, зеле-
ный лук, сваренные вкрутукТрубленые яйца перемешать,
положить в свекольный настой и охладить 40—50 минут.
При подаче в свекольник добавить сметану и зелень.

СУП БЕПЫЙ С вИНОГРЙДОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: V2 л воды, 200 г очищенного миндаля,
4 кусочка черствого белого хлеба без корок, вымоченного в
холодной воде и отжатого, 3 растертых зубчика чеснока,
100 мл оливкового масла, 15 мл винного уксуса, 250 г мускат-
ного или другого душистого винограда, очищенного от кожи-
цы и семян, нарубленная зелень петрушки, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Залить кипятком миндаль и оставить на
30 с, затем вынуть орехи и очистить их от кожицы. Затем
перемешать орехи, хлеб и чеснок в миксере. Во время пере-
мешивания медленно вливать масло. Добавить холодную
воду, чтобы получить кремообразную консистенцию. До-
бавить уксус и соль по вкусу. Положить виноград и охла-
дить. Перелить в супницу или отдельные тарелки. Подавать
с нарубленной зеленью петрушки.

cvn m щтшя и СВЕКОЛЬНОЙ БОТЙЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л горячей воды, 1 кг свекольной ботвы,
200 г щавеля, 150 г огурцов, 400 г редиса, 3 яйца, 50 г
укропа, 50 г зеленого лука, 100 г сметаны, 10 г горчицы,
соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Свекольную ботву промыть, сложить в
кастрюлю, залить горячей водой и варить 10— 15 мин. Затем
добавить промытый щавель и варить еще 10 мин. После
этого вынуть шумовкой зелень, пропустить ее через мясо-
рубку и смешать с процеженным и остуженным отваром.
Нарезать огурцы, лук, укроп, редис, крутые яйца и сложить
все это в супник, затем добавить сметану, горчицу, залить
охлажденным отваром с зеленью и перемешать.

СУП ОГУРЕЧНЫЙ СО ЛЬДОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 300 мл овощного бульона, 250 мл йогурта,
200 г огурцов, 50 г репчатого лука, 1 зубчик чеснока, 15 мл
лимонного сока, 50 г укропа, 65 г колотого льда, 100 г кра-
бов, 120 г сметаны, соль, перец, тмин по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Огурец разрезать пополам, вынуть се-
мена и нарезать кубиками. Сделать пюре из лука и чесно-



ка, смешать с бульоном и йогуртом, приправить специями
и лимонным соком. Укроп мелко порубить. Добавить в суп
укроп; нарезанные кубиками крабы и лед. Перед подачей
на стол заправить сметаной.

е УП е ЙОГУРТОМ, отцом ы тропам
ИНГРЕДИЕНТЫ: 425 мл охлажденного овощного бульона,
500 мл йогурта, 35 г оливкового масла, 1 ст. л. подсушенных
семян тмина, 1 ст. л. зерен горчицы, 1 красный, очищен-

• ный от семян и порезанный перец чили, 1 раздавленный
зубчик чеснока, 'Л нарезанного маленькими кубиками
огурца, 10 г зелени укропа, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Соединить и взбить до образования од-
нородной смеси оливковое масло, семечки, йогурт, гор-
чицу, бульон, перец чили и чеснок. Приправить солью.
Разлить суп по тарелкам, сверху посыпать нарезанным
огурцом и укропом.

штпишыш
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л воды, 200 г молодой свекольной бот-
вы, 150 г свеклы, 250 г сметаны, 60 г муки, 2 зубчика
чеснока, сок V2 лимона, зелеНь укропа (петрушки), пе-
рец, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Свекольную ботву тщательно промыть
под проточной водой и измельчить. Свеклу вымыть, сва-
рить, очистить и натереть на крупной терке. Вскипятить
воду, добавить лимонный сок, измельченную ботву и све-
клу. В конце приготовления посолить. Чеснок очистить и
растереть с солью. Процедить получившийся отвар и сме-

шать его со сметаной, пассерованной мукой и чесноком.
Из натертой свеклы сформировать шарики и выложить
их на тарелки, в которые налить отвар. Затем поперчить
и посыпать зеленью.

СУП ХОПОДНЫЙ ГРИБНОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1V2 л холодной кипяченой воды, 100 г су-
хих белых грибов, 200 г жареного мяса, 1 сваренное вкру-
тую яйцо, 100 г сметаны, 2 свежих огурца, зеленый лук,
зелень укропа, соль, сахар по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сухие грибы промыть, замочить в хо-
лодной воде, затем сварить в той же воде, отвар слить в
посуду, грибы нарезать соломкой. Отвар охладить. Мясо,
огурцы и яйцо нарезать кубиками. Лук растереть с солью
до появления сока. Все подготовленные пррдукты сме-
шать, залить охлажденным грибным бульоном, добавить
сметану, посолить по вкусу, добавить сахар. При подаче
посыпать мелко нарезанной зеленью укропа.

ХОЛОДНЫЙ ДЫННЫЙ С КРШТКЙМИ
ИНГРЕДИЕНТЫ: 800 мл овощного бульона из кубика,
16 очищенных креветок, 15 мл растительного масла,
2 дыни, сок 2 лимонов, 2 веточки базилика, соль, молотый
перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Креветки вымыть под проточной водой
И обсушить салфеткой. Обжарить с обеих сторон в рас-
тительном масле в течение 2 мин, вынуть и дать остыть.
Дыни разрезать пополам и вынуть семена ложкой. Вы-
резать из мякоти 16 шариков и отложить их в сторону.



Вынуть ложкой оставшуюся мякоть, оставив край толщи-
ной 2 см. Сделать из плодовой мякоти пюре, смешав с бу-
льоном. Приправить лимонным соком, солью и перцем.
Поставить в холодильник приблизительно на 20 мин. На-
резать полосками базилик, оставив несколько листочков.
Разлить суп по половинкам дыни, добавив креветки, ша-
рики дыни и базилик. Подать суп с кубиками льда.

СУП хоподный т ппонпдо
* ИНГРЕДИЕНТЫ: 450 мл молока, 2 больших спелых авокадо,

30 мл лимонного сока, 150 г сливок, соус «Табаско», 20 г
измельченного зеленого лука, соль и молотый черный перец
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Разрезать авокадо пополам и удалить
кожицу, косточку, затем нарезать мякоть. Смешать ли-
монный сок, молоко, сливки, соус «Табаско». Поставить
в холодильник суп в тарелках, в которых вы будете его
подавать, украсить зеленым луком.

СУП хоподный т ъшното ПУНП

ИНГРЕДИЕНТЫ: 172 воды, 250 г зеленого лука, 25 мл 9%-
ного уксуса, 100 г соевого соуса, красный молотый перец,
подсоленный кунжут по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Воду вскипятить, остудить, заправить
соевым соусом, уксусом. Лук тонко нашинковать, смешать
с перцем и кунжутом, положить в воду со специями. Перед
подачей охладить.

СУП хоподный иранский
ИНГРЕДИЕНТЫ: 172 л нежирного кефира (йогурта), 800 г
Огурцов, 50 г кинзы, 50 г укропа, 3—4 зубчика чеснока,
верный перец, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Огурцы очистить от кожуры, мелко
нарезать. Добавить давлений чеснок, мелко нарезанную
кинзу, посолить, поперчить. Залить холодным кефиром.
ГТеремешать.

СУП ХОПОДНЫЙ № ЪШНОТО ТОРОШНП

ИНГРЕДИЕНТЫ: 400 мл кипяченой воды, 100 мл рассола от
горошка, 150 г зеленого консервированного горошка, 250 г
огурцов, 50 г сметаны, 15 г укропа, 1 яйцо, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Огурцы очистить и нашинковать. Ко-
жицу от огурцов залить водой и отварить в течение 10—
15 мин. Затем отвар процедить, охладить и соединить с
рассолом от консервированного горошка. Туда же доба-
вить зеленый горошек, сваренные вкрутую рубленые яй-
ца и соль по вкусу. При подаче в тарелки добавить смета-
ну и рубленый укроп.

СУП ХОПОДНЫЙ ОвОЩНОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 200 мл молока (кипяченой воды), 200 г
ЙГурцов, 400 г помидоров, 20 г укропа, 1 зубчик чеснока,
'Ф мл растительного масла, 500 г сметаны или 300 г смета-
щы, соль, уксус, молотый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Огурцы очистить и нарезать кубика-
ми, добавить очищенные, раздавленные помидоры,
мЬлко нарубленный укроп, растертый чеснок, расти-
тельное масло, соль, уксус, молотый перец. Все залить
сметаной, перемешать и охладить. Подать с нескольки-
ми кубиками льда.
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cvn хоподный томатный с пачиаиком
ИНГРЕДИЕНТЫ: 400 мл овощного бульона, 500 г мясистых
помидоров, 200 г огурцов, 200 г сладкого перца, 100 г реп-
чатого лука, 4 зубчика чеснока, 75 г панировочных суха-
рей, 30 мл винного уксуса, 100 мл оливкового масла, 1—
2 веточки базилика, соль и перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Немного сладкого перца, огурцов и по-
мидоров нарезать мелкими кубиками и оставить для укра-
шения. Оставшиеся овощи нарезать кусочками. Лук и чеснок
очистить и нарезать кубиками. Сделать из овощей пюре с
овощным бульоном. Перемешать с панировочными сухаря^
ми, уксусом и оливковым маслом. Посолить и поперчить.
Поставить в холодильник на 2 ч. Базилик нарезать тонкими
полосками. Подать суп с базиликом и кубиками овощей.

таратор
ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 мл кефира, 40 мл оливкового (подсол-
нечного) масла, 200 г огурцов, 20 г грецких орехов, чеснок,
зелень, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Огурцы нарезать кубиками, измельчить
орехи и чеснок. Все смешать с кефиром и маслом, посы-
пать зеленью и посолить. Подать охлажденным.

ТЮРЯ С НИСЯЫМ МдПОНОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л воды, 250 мл кислого молока, У2 стакана
рубленых молодых листьев смородины, 200 г черствого
хлеба, 50 г рубленого зеленого лука, соль.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Мелко нарубленные листья смородины
залить кипящей соленой водой, довести до кипения и охла-

дить в отваре. В тарелку покрошить черствый хлеб, зеленый
лук, налить кислое молоко, смешанное с холодным отааром.

ТОГ ХОПОДИЙП

ИНГРЕДИЕНТЫ: 172 л кипяченой воды, 1 кг рыбы, 50 г мор-
кови, 1 корень сельдерея, 1 яйцо, 100 г огурцов, 2 ст. л.
консервированного горошка, 60 г сметаны (майонеза), зе-
леный лук, зелень укропа, лавровый лист, душистый пе-
рец, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Очищенную рыбу залить водой, отва-
рить, снимая пену, добавить нарезанные сельдерей и лук,
соль, специи и продолжать варить на слабом огне до готов-
ности. Вынуть рыбу из бульона, отделить кожу и кости.
Бульон процедить, охладить. Рыбу, яйцо и огурцы нарезать
маленькими кусочками. Зеленый лук также мелко пору-
бить, положить в супницу, растолочь, добавить сметану,
немного рыбного бульона, размешать, затем влить осталь-
ной бульон и опустить в него приготовленные продукты,
а также горошек и укроп. Суп подать сразу, иначе про-
дукты размокнут и суп будет невкусным.

№ ЩШПЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 27 2 л кипяченой воды, 800 г щавеля, 100 г
огурцов, 120 г зеленого лука, 3 яйца, 60 г сметаны, соль.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Щавель перебрать, промыть, нарезать,
отварить в подсоленной воде и охладить. Добавить мелко

(^пынужло варить в тстркмях nog крышкой. Овощи ̂
должны быть полностью покрыты водой или булъо-"
ном. Не следует допускать выкипания жидкости.



нарезанные огурцы и зеленый лук, растертый с солью.
Перед подачей на столхолодник заправить сметаной, по-
сыпать мелко нарезанным укропом. В тарелки положить
половинки сваренных вкрутую яиц.

ХОПОДНИК ОГУРЕЧНЫЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 172лводы, 150 г говядины, 150 г свеклы,
100 г моркови, 100 г сельдерея, 200 г соленых огурцов, 15 г
муки, 100 г сметаны, 1 яйцо, зелень, сахар, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Отваренную в кожуре свеклу очистить,
измельчить на терке и положить в бульон. Затем заправить
пассерованной мукой, довести до кипения и остудить. По-
сле этого положить нарезанные кубиками соленые огурцы,
сметану, рубленое яйцо, отваренное и нарезанное кубика-
ми мясо, мелко нарезанный зеленый лук, зелень. Заправить
солью, сахаром и огуречным рассолом.

ЧЛПОП (узбекская кухня)

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л кислого молока, 2 л холодной кипяче-
ной воды, 100 г огурцов, 200 г редиски, зеленый лук, укроп,
петрушка, соль и молотый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Кислое молоко разбавить водой, при-
править солью и перцем. Огурцы, редиску, зеленый лук,
укроп и петрушку мелко нарезать и смешать с молоком.
Перед подачей охладить.

ОВОЩНЫЕ
сты



Полезность концентрированных мясных бульонов уже давно
ставится под сомнение учеными-диетологами. А вот легкие бу-
льоны из овощей, напротив, и полезны, и хорошо усваиваются.
При термической обработке овощей в большом количестве воды
в воду переходят все растворимые белковые соединения, мине-
ральные соли, витамины. Поэтому, по примеру наших бабушек,
такой овощной навар следует использовать и для приготовления
супа, различных подливок й соусов ко вторым блюдам.

Как ни парадоксально, разумнее было бы выбрасывать имен-
но отваренные овощи и использовать их отвар, а не наоборот,
как поступает большинство из нас. Чтобы овощной бульон был

*не только полезен, но и вкусен, следует использовать набор
овощей. Овощи надо вымыть, очистить и измельчить — нашин-
ковать или натереть на терке. Затем обжарить на растительном
(или сливочном) масле, сложить в суповую кастрюлю, залить
1 л кипятка и добавить 5 г сахара. Варить на слабом огне 15—
20 мин, затем дать настояться 10—15 мин, посолить по вкусу.
Перед подачей на стол процедить, заправить сметаной, сливка-
ми, посыпать нарезанной зеленью.

Наборы овощей для овощных бульонов (на 1 л воды):
• 100 г моркови, 100 г лука-порея, 100 г корня пастернака.
• 100 г моркови, 100 г лука-порея, 50 г репчатого лука, 10 г зе-

лени петрушки.
• 150 г топинамбура, 100 г лука-порея, 50 г морковной ботвы.
• 200 г лука-порея, 50 г ботвы дайкона, 50 г морковной ботвы.
• 100 г репчатого лука, 100 г лука-порея, 100 г корня петрушки.

На основе такового овощного бульона можно приготовить
заправочный суп или же подать его отдельно с сухариками. Так-
же в овощном бульоне можно проварить остатки овощей (зеле-
ни, кореньев, стеблей) — получится овощной экстракт, который
можно добавить в подливки, соусы, тесто и т. д.

БОРЩ БОПГПРИНИй вЕГИЙРИЙНСКИЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л воды, 120 мл простокваши, 50 г моркови,
20 г зелени сельдерея, 60 г капусты, 25 г лука-порея, 25 г
зеленой фасоли, 150 г картофеля, 75 г помидоров, 50 г све-
клы, 50 г сливочного масла, 50 г сыра (брынзы), 10 г муки,
10 г томата-пюре, 1 яйцо, рубленая зелень петрушки, соль,
красный и черный перец, лимонная кислота по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Подготовленные овощи: морковь, сель-
дерей, капусту, зеленую фасоль и помидоры (без кожуры
и семян) нарезать равными ломтиками, залить водой и
сварить. Свеклу, отваренную отдельно и нарезанную лом-
тиками, добавить в конце варки. Добавить в борщ пассе-
рованные на сливочном масле лук-порей, муку, красный
перец, томат-пюре и посолить. Заправить борщ просто-
квашей и яйцами, лимонной кислотой и черным перцем.
При подаче на стол посыпать нарезанной зеленью петруш-
ки. Отдельно подать тертый сыр.

БОРЩ ЙЕГЕГЙРИЙШМИЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1У2 л воды (бульона), 200 г свеклы, 7 2 кочана
капусты, 150 г картофеля, 50 г моркови, 'Л корня петрушки,
50 г лука, 30 г томатной пасты, 20 г жира, 30 г сахара, соль
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В кипящую воду (бульон) положить на-
резанный дольками (брусочками) картофель. Через 10 мин
добавить шинкованную капусту и варить еще 10—15 мин.
Затем добавить тушеную (вареную) свеклу, нарезанную
поломкой, пассерованные овощи — лук, морковь, корень
петрушки и варить до готовности. В конце положить соль,
сахар, специи. Если борщ с квашеной капустой, то ее про-
тушить и положить вместе со свеклой. Борщ можно за-
править разведенной мучной пассеровкой.



БОРЩ -iu w мшит
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1У2 л воды, 50 г лука, 150 г свеклы, 50 г мор-
кови, 200 г картофеля, У4 качана капусты, 200 г помидоров,
100 г болгарского перца (красного), 100 г чернослива, 50 г
зелени укропа, 50 г зелени петрушки, 70 мл растительного
масла, лавровый лист, перец черный и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Выложить по очереди мелко нашинко-
ванные лук, свеклу, морковь, перец болгарский на сково-
роду и тушить 10 мин в растительном масле. Если овощи
суховаты — добавить 50 мл воды. В большую кастрюлю
положить нашинкованную капусту и нарезанный куби-
ками картофель, тушеные овощи, осторожно перемешать
и добавить холодную воду. Затем поставить на сильный
огонь и довести до кипения, добавить соль по вкусу и 10 г
сахара. Когда закипит, уменьшить огонь и варить 30 мин.
В это время в ту же сковороду положить нарезанные по-
мидоры, предварительно сняв с них кожуру, мелко наре-
занную зелень и тушить. После 30 мин варки добавить
томаты с зеленью и вымытый чернослив, варить еще 10—
15 мин и дать настояться около 1ч.

'БОРЩ ПОСТНЫЙ Г ШйПШШМ КЛП9СТ0Й

1ГРЕДИЕШЫ: 1 л воды, 250 мл сока квашеной свеклы,
250 г картофеля, 100 г свеклы, 50 г моркови, 50 г лука, 2—
3 листа белокочанной капусты, .1-1—2 лавровых листа, 5—
7 горошин черного перца, 1—2 гвоздики, соль по вкусу.

Овощн&йсуп станет намного вкуснее, если добавить
вмего MQAomaficAUBKai простоквашу}, не говоря уже о

. сметане. :

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Свеклу и морковь нашинковать солом-
кой и обжарить на растительном масле до готовности. Кар-
тофель очистить, нарезать кубиками, залить 1 л кипятка
и посолить. Варить 10 мин. Добавить свеклу, морковь и
мелко нашинкованную капусту. Варить еще 5—7 мин. Поч-
ти готовый борщ заправить соком квашеной свеклы, пред-
варительно подогрев его. Положить лавровый лист, перец,
гвоздику. Прокипятить. Перед подачей положить в каж-
дую тарелку мелко нарезанную зелень и сметану.

БОРЩ С ГРИБПМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 У2 л воды, 50 г сушеных грибов, 1 корень
петрушки, 1 корень сельдерея, 50 г лука, 500 г свеклы, 150 г
сметаны, 5—6 горошин перца, лавровый лист, соль и сахар
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сварить грибной бульон с кореньями
и репчатым луком, процедить. Отварить или испечь не
очищенную от кожуры свеклу. Готовую свеклу очистить,
нарезать соломкой, взбрызнуть уксусом, перемешать и
залить горячим бульоном. Заправить борщ солью и саха-
ром, добавить нарезанные соломкой отварные грибы, лав-
ровый лист, перец, довести до кипения. За 5 мин до готов-
ности заправить сметаной.

БОРЩСТЫКЙОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1У2 л бульона, 200 г тыквы, 300 г картофе-
ля, 300 г свеклы, 200 г репчатого лука, 120 г томатов, 20 г

Борщ можно готовить а с фасолью, предварительна
отваренной или консервированной.

2 Первые бм



петгрушки, 40 мл растительного масла, 35 мл 9%-ного уксу-
Cfy 40 г сметаны, соль и специи по вкусу.
ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нарезанную соломкой свеклу тушить
В небольшом количестве бульона с добавлением уксуса и
масла. Нашинкованный лук пассеровать до полуготовно-
сти, добавить томаты и продолжать пассеровать до полной
готовности, затем смешать со свеклой и тушить до готов-
ности. В кипящий бульон положить нарезанные брусоч-
ками картофель и тушеные овощи. За 5—10 мин до готов-
ности в борщ добавить нарезанную брусочками тыкву,

•соль, специи. Подать со сметаной.

Б01ЩСШНЙМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 27 2 л воды, 50 г сушеных белых грибов,
50глука, 1 яйцо, 35 г растительного масла, 240гмуки, 10мл
3%-ного уксуса, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сварить грибной бульон. Затем при-
готовить фарш: сваренные грибы вынуть из бульона, про-
пустить через мясорубку и перемешать с поджаренным
луком. Пассеровать 60 г муки, разбавить водой до одно-
родной консистенции и медленно влить в кипящий гриб-
ной бульон. В приготовленный суп добавить соль и уксус.
Из оставшейся муки замесить крутое пресное тесто с до-
бавлением яйца и приготовить ушки (изделие из теста на-
подобие пельменей) с грибным фаршем, слегка отварить
их, а затем обжарить на растительном масле. Готовые уш-
ки разложить в тарелки с супом.

как делать квашеную свеклу: Свеклу промыть, очи-
стить, крупно нарезать и сложить в банку. Залить
холодной водой, Держать в теше 2 педели. &сждв за»
киснет, слить жидкость и поставить в холодильник*

ЧЕРНУШКИ (армянская кухня)

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л воды, 150 г пшеницы, 300 г гороха, 300 г
бобов, 150 г чечевицы, 150 г лука, 200 г ядер грецких оре-
хов, 50 г муки, 15 г сливочного масла, перец, соль и зелень
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Бобы, горох и пшеницу перебрать и за-
мочить по отдельности на 10—12 ч в холодной воде. Затем
воду слить, переложить все в кастрюлю, залить водой и
варить на слабом огне около 30 Мин. Отвар слить, добавить
предварительно замоченную чечевицу, залить кипятком
и продолжать варку в течение 1 ч. После чего посолить,
поперчить, заправить мелко нарезанным, обжаренным с
мукой на сливочном масле луком, толчеными орехами и
варить еще 5 мин. При подаче посыпать зеленью.

нятсгыпн с ГРИБЙМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 172 л воды, 30 г сушеных грибов, 40 г жи-
ра, 200 г картофеля, 300 г квашеной капусты, 100 г репча-
того лука, 50 г моркови, 1 корень сельдерея, 10 г сахара,
120 г сметаны, соль и черный молотый перец по вкусу.

(ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Приготовить грибной бульон. Вареные
1ртбы нашинковать. Отдельно протушить квашеную ка-
русту 15—20 мин. Репчатый лук, морковь и корень сель-
дерея нашинковать и спассеровать. В грибной бульон
^пустить нарезанный брусочками картофель и варить до
(ролуготовности. Добавить тушеную капусту, вареные

мявши
Щоренья для первых блюд
шасле*-* блюдо будет ароматнее.



шинкованные грибы, пассерованные овощи и варить до
готовности. В конце варки добавить соль и перец. При
подаче капустняк заправить сметаной.

ПЙПШП с ГРИПЛМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 'Л л воды, 5—6 сушеных белых грибов,
100 г моркови, 1 корень петрушки, 50 г лука, 20 г сливоч-
ного масла, зелень, соль и перец по вкусу. Для лапши: 175 мл
воды, 160 г муки, 3—4 яйца, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сварить грибной бульон. Корень пе-
трушки и лук нарезать соломкой, спассеровать с жиром.
Приготовить домашнюю лапшу и подсушить ее. В кипя-
щий бульон положить пассерованые овощи, отваренные
и нашинкованные грибы, а после того, как бульон снова
закипит, — лапшу. Для сохранения прозрачности супа
лапшу сначала опустить на одну мину в горячую воду, от-
кинуть на сито и, когда вода стечет, переложить в бульон,
Варить лапшу в бульоне 5 мин. Перед подачей на стол по-
ложить зелень.

i .

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1У2 л воды, 200 г картофеля, 100 г майоне-
за, 100 г репчатого лука, соль по вкусу.
ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Отварить очищенный картофель до го-
товности. Толкушкой втарелке потолочь вынутый из кар-
тофельного отвара картофель до равномерной и однород-
ной массы (пюре) .Добавить мелко нарезанный репчатый
лук и майонез. Все перемешать и залить горячим карто-
фельным отваром.

ПОХП1БКЙ ГУСТЙЯ И? ОВОЩЕЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 600 мл воды, 70 г лука, 2 веточки сельдерея,
50 г моркови, 100 г картофеля, 25 г масла, 15 г муки, 2 кубика
овощного бульона, 340 г мексиканской смеси, 1 бульонный
кубик, 100 г тертого «Чеддера», соль и перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Почистить и тонко нарезать лук и сель-
дерей. Почистить морковь и картофель, нарезать мелкими
кубиками. Положить масло и лук в большую посуду. Го-
товить 2 мин на умеренном огне. Добавить муку. Раство-
рить бульонный кубик в кипящей воде и постепенно влить
бульон в масло с мукой. Добавить сельдерей, картофель и
морковь. Перемешать, накрыть крышкой и готовить при-
мерно 15 мин. Добавить мексиканскую смесь с жидкос-
тью, в которой она законсервирована. Готовить 5 мин на
слабом огне. Посолить, поперчить. Подать на стол, посы-
пав тертым сыром.

сопянка овощная
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 '/2 л кипяченой воды, 200 г огурцов, 300 г
лука, 30 г томатной пасты, 50 г моркови, 8 маслин, Уг лимона,
200 г репы, 70 мл растительного масла, 20 г рубленого укро-
па, соль и молотый черный перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Очистить от кожуры и семян соленые
огурцы, нарезать соломкой. Затем добавить к ним натер-
тую на крупной терке морковь, репу, нарезанный лук и
растительное масло. Полученную смесь прогреть на огне
5—6 мин, периодически помешивая. Кожуру и семена,

очпщетшх картофелин.
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оставшиеся от огурцов, залить 500 мл горячей воды, про-
варить и дать настояться 10 мин. Затем отвар процедить и
добавить его к тушеным овощам. После этого добавить
оставшуюся воду, посолить и поперчить. Украсить масли-
нами, укропом.

сип «овощной
ИНГРЕДИЕНТЫ: 50 г корня петрушки, 50 г моркови, 50 г

t корня сельдерея, 50 г лука-порея, 200 г цветной капусты,
100 г стручковой фасоли, 50 г зеленого горошка, 50 г шпи-
ната (молодой свекольной ботвы), 200 г помидоров, 100 г
острого тертого сыра, 50 г измельченной зелени укропа,
петрушки, сельдерея, эстрагона, 15 г сливочного масла,
175 г сметаны, 200 г картофеля, 100 г куриного или друго-
го мяса, соль и перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Коренья петрушки, сельдерея, моркови
и лук вымыть, очистить, нарезать, положить в кастрюлю,
залить кипятком, посолить. Мясо вымыть,, опустить в ки-
пящие овощи. Цветную капусту замочить в холодной воде
на 10—20 мин. Картофель вымыть, очистить, нарезать со-
ломкой и добавить в кипящий суп. Цветную капусту раз-
делить на соцветия и также положить в сваренный до по-
луготовности суп. Мелко измельченный шпинат добавить
в 'суп за 3 мин до готовности, после чего варить, не накрывая.
Готовый суп снять с огня. Стручковую фасоль очистить от
волокон, мелко нарезать и вместе с горошком залить под-
соленным кипятком, тушить, пока не станет мягкой, затем
соединить с супом. Мясо нарезать и тоже положить в суп.
Помидоры ошпарить кипятком, снять кожуру, нарезать
дольками, положить порциями на тарелки» залить смета-
ной. Добавить соль, перец и масло. Горячий суп разлить по
тарелкам, посыпать тертым сыром. Подать с хлебом.

СУП ВЕНГЕРСКИЙ И 7 ТПРХОНИ
(СУП С МУЧНОЙ КРУПНОЙ)

ИНГРЕДИЕНТЫ: Р/гЛводы, 100 г муки, 1 яйцо, 20 г зелени
петрушки, 40 г жира, 50 г лука, паприка, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Тархоню сделать из пресного крутого
теста, приготовленного из муки, 200 мл воды, яйца и соли.
Готовое тесто должно полежать 20—30 мин (чтобы оно
стало более эластичным), а затем небольшими кусочками
протереть его через металлическое сито. Полученные из
теста шарики высушить на воздухе. Затем в разогретый
жир положить нарезанный лук, зелень петрушки, обжа-
рить, добавить тархоню и продолжать обжаривание, по-
сыпая паприкой. Все это погрузить в воду или бульон, по-
солить и варить до готовности.

СУП гороховый
ИНГРЕДИЕНТЫ: 750 мл воды, 300 г гороха, 172 яйца, 35 г
репчатого лука, 40 г растительного масла, соль и перец по
вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Замоченный горох отварить до мягко-
сти, добавить соль, перец и дать настояться 20—25 мин.
Затем отвар слить, а горох протереть через дуршлаг, до-
бавить яичные желтки, соль и хорошо перемешать. Под-
готовленное пюре залить отваром, оставшимся от варки

ч

Овощные супы можно готовить и используя заморо-
женные овощи. Замороженные свежие овощи опускай-
те в кипящую воду, не размораживая их. Этим вы со-
храните вкусовые и питательные качества овощей,
а такте содержащиеся в них витамины.



гороха, довести до кипения (но не кипятить) и заправить
пассерованным на растительном масле репчатым луком.
При подаче суп можно посыпать рубленой зеленью.

СУП ГОРОХОВЫЙ ПРОСТОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2V2 л воды, 500 г гороха, 50 г моркови, 15 мл
растительного масла, 50 г лука, соль и перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Варить горох и морковь в течение 2V2—
3 ч, посолить, поперчить и протереть через сито. Заправить
мелко нарезанным и обжаренным на растительном масле
луком. Подать с гренками из белого хлеба.

СУП гороховый с овощами
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л воды, 200 г гороха, 20 г моркови, 25 г
репчатого лука, 10 г корня петрушки, 40 мл растительного
масла, соль и перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Горох перебрать, промыть, замочить в
холодной воде на 4—6 ч и сварить до готовности. Лук на-
шинковать и спассеровать на растительном масле, добавив
к нему мелко рубленый корень петрушки. Морковь спас-
серовать вместе с луком (10—15 мин). К отваренному го-
PQxy добавить обжаренные коренья, лук и морковь, соль,
перец. Все залить кипятком и варить 2—3 мин.

СУП ГРИБНОЙ С ГППУШКЙМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1У2 л воды, 20 г сушеных грибов, 160 г
муки, 1 яйцо, 35 г сливочного масла, 1 корень пастернака,
3 горьких перца, 200 г картофеля, 1 корень петрушки, 50 г
моркови, 50 г репчатого лука, лавровый лист, перец и соль
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по вкусу. Для галушек: 175 мл воды, 160 г муки, 3—4 яйца,
соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Грибы промыть и варить до готовности,
отвар процедить, а грибы мелко нашинковать. Муку про-
сеять, добавить воду, яйца, соль, замесить пресное тесто
и раскатать в пласт толщиной 1 см. Тесто нарезать на ква-
дратики 2x2 см. Очищенный картофель нарезать дольками,
положить в грибной отвар и варить 10—15 мин. Затем в
отвар опустить нарезанные соломкой и слегка обжарен-
ные коренья, морковь и репчатый лук, а также подготов-
ленные грибы, галушки, лавровый лист, перец, соль и ва-
рить все вместе до готовности. При подаче на стол суп
посыпать мелко нарезанной зеленью.

cvn ГУСТОЙ вттарийнский
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1У4 л водыг 1V2 кг свежих овощей (цветной
капусты, брюквы, моркови (лучше сорта «Каротель»), зе-
леного лука н т. п.), ЮОглука, 50 г сливочного масла (мар-
гарина), 2 ч. ложки измельченных приправ, 1 лавровый
лист, 2 зубчика чеснока, 200 г разных консервированных
грибов, 200 г картофеля, 125 г лапши, 1 тертый мускатный
орех, соль и перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Овощи очистить, вымыть и нарезать.
Репчатый лук нарезать кубиками. В высокую кастрюлю
положить масло и пассеровать на нем лук до светло-жел-
того цвета. К луку добавить овощи, слегка потушить и за-
лить водой. Заправить солью, перцем, ароматическими
приправами, лавровым листом, раздавленным чесноком
и, накрыв кастрюлю крышкой, варить около 15 мин. Затем
положить грибы, мелко нарезанный картофель и лапшу.
Варить еще 20 мин. Заправить мускатным орехом и на-
резанным зеленым луком.
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СУП ГУСТОЙ с каплчками
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1л овощного бульона, 750 г кабачков, 150 г
сладкого перца, 400 г картофеля, 100 г лука, 2 зубчика чес-
нока, 150 мл оливкового масла, 800 г томатов, 50 г тимьяна,
50 г мелко нарезанного розмарина, 2 булочки, 500 г мяс-
ного фарша, 2 яйца, перец и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Перец и кабачки вымыть, очистить и на-
резать кусочками. Картофель очистить и нарезать кубика-
ми. Лук и чеснок очистить, мелко нарезать и обжарить в
90 мл масла. Добавить кабачки, перец, картофель и слегка
обжарить. Переложить в кастрюлю, добавить нарезанные
томаты и бульон. Приправить тимьяном, розмарином и мо-
лотым перцем. Накрыть крышкой и варить на слабом огне
25—30 мин. Булочки замочить, затем отжать и смешать с
фаршем, яйцами, солью и перцем. Сделать маленькие фри-
кадельки, обжарить их со всех сторон на растительном мас-
ле. Положить фрикадельки в суп и варить 5 мин.

СУП ДЕРЕВЕНСКИЙ С ПШЕНОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л овощного бульона, 200 г красного пер-
ца, 200 г желтого сладкого перца, 300 г кабачков, 100 г реп-
чатого лука, 120 г пшена, 20 г сливочного масла (маргари-
на) , 5 г молотого сладкого красного перца, 1 зубчик чеснока,
1 веточка розмарина, 4 веточки тимьяна, 500 г мякоти ба-
ранины, 45 мл растительного масла, соль и молотый чер-
ный перец по вкусу.

•Он хорош лишь при варке, а потом он только портит
ftkye. А вот толченый чеснок нужно добащять именно
я конце варки.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Стручки сладкого перца вымыть, удалить
сердцевину и нарезать кубиками. Кабачки и репчатый лук
очистить и мелко нарезать. Репчатый лук, сладкий перец, ка-
бачки и пшено обжарить на сковороде с толстыми стенками
на сливочном масле. Посыпать солью, молотым черным
и красным перцем. Добавить раздавленный чеснок. Залить
бульоном и варить 25 мин на слабом огне, не накрывая крыш-
кой. Тимьян и розмарин мелко нарезать и добавить в суп через
20 мин. Баранину обжарить на растительном масле со всех
сторон в течение 4—6 мин, посолить, поперчить и завернуть
в алюминиевую фольгу. Оставить на 10 мин. Перед подачей
баранину нарезать и выложить в тарелки вместе с супом.

СУП ДИЕТИЧЕСКИЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 '/2 л воды, 50 г белокочанной капусты,
50 гморкови, 20 глука, 50 грепы, 50 г брюквы, 50 г цветной
капусты и т. п. (в общем, все, что найдете), 100 мл кефира
(плавленого сыра), 1 зубчик чеснока, пряности (базилик,
майоран, орегано), соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Овощи нарезать или натереть на круп-
ной терке, залить холодной водой и варить до готовности.
Затем уже в тарелке суп разбавить кефиром, добавить чес-
нок и пряности. Посолить.

СУП ДИЕТИЧЕСКИЙ ЧУДЕСНЫЙ Ыпиотпорийный)

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 л воды, 300 г лука, 6 бульонных кубиков,
1 корень петрушки, 150 г сладкого перца, 7 2 большого ко-
чана капусты, 400 г томатов, 200 г моркови, смесь приправ,
соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: ОВОЩИ ИЗМелЬЧИТЬ; ОПуСГИТЬ ИХ В булЬОН

и варить 20 мин. Приправить смесью приправ, посолить.



СУП И? «ГЕРМПЕСЙ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л воды, 100 г крупы «Геркулес», 50 г сли-
вочного масла, 100 г чернослива, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: «Геркулес» залить горячей подсоленной
водой, проварить до мягкости и протереть. Чернослив про-
мыть и замочить на 2—3 ч. Подготовленный чернослив
отварить в этой же воде. Затем отвар слить и ввести в про-
тертый «Геркулес». Чернослив освободить от косточек,
соединить с супом, добавить соль, довести до кипения
и заправить маслом.

СУП ЫЧ ЧЕПЕНОГд ГОРОШКИ СО СМЕТаИОИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1'Л л воды, 175 мл отвара консервирован-
ного зеленого горошка, 300 г консервированного зелено-
го горошка, 500 г свежих огурцов, 2 яйца, 175 г сметаны,
40 г рубленого укропа, соль и перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Огурцы нашинковать, смешать с от-
варом консервированного горошка, добавить зеленый го-
рошек, сваренные вкрутую рубленые яйца, соль. При по-
даче в суп положить сметану, рубленый укроп.

счп m мапачной
ИНГРЕДИЕНТЫ: 750 г воды, 500 г кабачков, 40 г манной
крупы (риса), 25 г сливочного масла, 15 г зелени петрушки
(укропа), 1 яйцо, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Очищенные кабачки нарезать кубика-
ми, отварить в подсоленной воде, добавить манную крупу.
Перед окончанием варки в суп положить мелко нарублен-
ную зелень и положить сливочное масло. Готовый суп за-
править яйцом.

СУП m КЙБЙЧКОв И РЫСИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 172 л воды, 250 мл кислого молока, 30 г
сливочного масла, 400 г кабачков, 100 г моркови, 30 г риса,
зелень петрушки, соль.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Кабачки тщательно промыть и пропу-
стить через мясорубку вместе с кожурой и семенами. Мор-
ковь очистить, пропустить через мясорубку. Рис промыть,
замочить на 1—2 ч, варить 2—3 мин. Продукты соединить,
залить горячей водой, быстро довести до кипения, доба-
вить соль, сливочное масло, накрыть посуду крышкой и на-
стаивать 15—20 мин. Подать суп с зеленью петрушки и кис-
лым молоком.

cvn m напачкав с грипами
ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 мл овощного бульона, 50 г лука, 30 г
вареной ветчины, 200 г свежих шампиньонов (лисичек),
30 г масла (маргарина), 60 мл белого вина, 50 г сметаны,
150 г цуккини, йодированная соль, свежемолотый перец,
кайенский перец, 2—3 капли яблочного сиропа, 2—3 капли
лимонного сока, 20 г мелконарубленной зелени лимонной
мелиссы, 20 г мелконарубленной зелени перечной мяты,
соль.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Лук очистить и мелко порубить. Ветчи-
ну мелко нарезать. Грибы промыть, очистить и мелко на-
резать. Масло разогреть и обжарить на нем при постоян-
ном помешивании лук, ветчину и грибы. Затем добавить
белое вино и тушить на слабом огне 3—4 мин. Кабачки
помыть, мелко нарезать, положить в кастрюлю и все ту-
шить еще 2—3 мин. Долить в кастрюлю овощной бульон,
разогреть все еще раз и приправить суп солью, перцем,
кайенским перцем, яблочным сиропом и лимонным соком.



Положить в суп сметану, еще раз приправить суп и подать
на CTOAI посыпав зеленью.

счп т капчсш с ГРИППМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1V2 л грибного бульона, 600 г белокочан-
ной капусты, 500 г картофеля, 250 г лука-порея, 300 г шам-
пиньонов, 50 г сливочного масла (маргарина), 50 г укропа,
50 г сметаны, соль и молотый черный перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Кочан капусты разрезать на четыре ча-
' ста, удалить кочерыжку, затем нарезать все тонкой солом-

кой. Картофель очистить и нарезать кубиками. Лук-порей
очистить и нарезать колечками. В кастрюле с толстыми
стенками растопить сливочное масло и обжарить на нем
шампиньоны. Затем выложить капусту и картошку, залить
бульоном, накрыть крышкой и варить 20 мин. Добавить
лук-порей и варить еще 10 мин. Посолить, поперчить и по-
сыпать нарезанным укропом. Отдельно подать сметану.

МП № КОПЫШИС ППГЙЬЮ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л овощного бульона, 200 мл сливок, 2 го-
ловки кольраби, тертая цедра V2 апельсина, 50 г зелени,
5 г сахара, 50 мл подсоленного вяленого мяса, нарезанно-
го тонкими ломтиками, соль и перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Кольраби очистить, очистки отложить.
Вскипятить в кастрюле бульон с цедрой, отваривать в нем

&&*Щй из шршщтонаь не рекомендуется добавлять
чтобы не испортить их

очистки кольраби в течение 10 мин. Процедить бульон.
Нарезать 1 головку кольраби ломтиками, отваривать в бу-
льоне 8 мин, затем вынуть. Мелко нарезать вторую голов-
ку, отваривать в бульоне 15 мин, затем влить сливки. Зе-
лень порубить и положить в бульон. Из этого сделать пюре
и приправить его солью, перцем и сахаром. Положить
в суп ломтики кольраби и разогреть. Разлить суп по глу-
боким тарелкам и положить в них ломтики вяленого мяса.
Суп сразу же подать на стол.

МП № НРЙСИОЙ ФПСОПИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л воды, 300 г красной фасоли, 100 г лука,
50 г очищенного грецкого ореха, 15 г муки, 60 мл расти-
тельного масла, зелень петрушки, соль и красный перец
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Фасоль перебрать, промыть, положить
в кастрюлю, залить водой, посолить, накрыть кастрюлю
крышкой и поставить на огонь. Когда вода закипит,
снять пену и варить фасоль на слабом огне 1—172 часа.
Отдельно поджарить мелко нарезанный лук, добавив в
конце жарки красный перец и муку, все перемешать и
жарить еще 1—2 мин. После этого лук переложить в от-
варенную фасоль, добавить натертые или мелко нару-
бленные грецкие орехи, соль и варить суп 10 мин. При
подаче на стол положить в суп мелко нарезанную зелень
петрушки.

мп т
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1V2 л воды, 80 мл молока, 200 г лука-порея,
500 г картофеля, 25 г жира, 60 г муки, 4 желтка, зелень
петрушки и соль по вкусу.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Из зеленых частей лука-порея сварить
бульон, ввести в него очищенный и нарезанный дольками
картофель. Когда картофель сварится, размять его, запра-
вить суп разведенной мучной пассеровкой, посолить и
проварить 20 мин. Затем добавить пассерованную и при-
пущенную до готовности мелко нарезанную белую часть
лука-порея, дать супу прокипеть и заправить льезоном из
желтков и молока. При подаче на стол суп посыпать мелко
нарезанной зеленью петрушки.

нуть грибы и там же потушить лук и чеснок, затем до-
бавить цуккини. Влить лимонный сок, овощной бульон
и 200 мл воды. Положить лавровый лист и мускатный
орех, варить 10 мин. Вынуть лавровый лист, протереть
цуккини, пюре выложить в суп. Сыр, нарезанный кусоч-
ками, добавить и дать ему расплавиться. Приправить суп
перцем и мускатным орехом, подсолить. Добавить грибы
и немного разогреть. Украсить тонкими полосками ли-
монной цедры.

СУП m простокваши
ИНГРЕДИЕНТЫ: 172 л воды, 650 мл простокваши, 40 г сли-
вочного масла, 40 г муки, 1 яйцо, 200 г картофеля, соль и
тмин по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В кипящую воду ввести очищенный
и нарезанный кубиками картофель, посолить и добавить
тмин. Когда картофель сварится, заправить суп мучной пас-
серовкой, предварительно разведенной отваром из карто-
феля и льезоном из яиц. Приправить солью и тмином. Перед
подачей на стол в суп ввести простоквашу и подогреть его.

cm m ЦУКНИНИ с шампиньонами
ИНГРЕДИЕНТЫ: 200 мл воды, 400 мл овощного бульона из
кубика, 50 г лука, 1 зубчик чеснока, 150 г шампиньонов,
750 г цуккини, 30 мл подсолнечного масла, сок и цедра
7 2 лимона, 1 лавровый лист, 200 г плавленого сыра, моло-
тый мускатный орех, соль и перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Порубить лук и чеснок. Грибы нашин-
ковать ломтиками и поджарить на растительном масле.
Цуккини почистить, вымыть и нарезать ломтиками. Вы-

СУП ИНДИЙСКИЙ С ЯПРТОФЕПЕМ И ГОРОШКОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л овощного бульона, 30 мл растительно-
го масла, 225 г мелко нарезанного картофеля, 100 г наре-
занного лука, 2 раздавленных зубчика чеснока, 1 ч. л. кур-
кумы, 1 ч. л. кориандра, 1ч. л. тмина, 1 нарезанный перец
чили, 100 г замороженного горошка, 120 г сметаны, соль,
перец, кинза по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Разогреть масло в большой сковороде,
добавить нарезанный картофель, лук и чеснок. Обжари-
вать около 5 мин, постоянно помешивая. Добавить специи
и готовить еще 1 мин, помешивая, затем добавить овощ-
ной бульон и чили, довести до кипения. Убавить огонь
и готовить еще 20 мин, потом положить горошек и гото-
вить 5 мин. Размешать со сметаной и разлить по тарел-
кам, украсив веточками кинзы. Подать с теплым хрустя-
щим хлебом.

СУП КаПУСТНЫЙ (дяя микроволновой печи)

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л воды, 100 г капусты, 15 мл раститель-
ного масла, 100 г картофеля, 30 г кетчупа, 100 г свеклы,
соль по вкусу.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Капусту нашинковать, в широкую СВЧ-
кастрюлю налить воду, добавить растительное масло, на-
резанный картофель, кетчуп, нашинкованную свеклу,
посолить, перемешать и готовить, не накрывая крышкой
20 мин на 100% мощности (при условии, что СВЧ-мощность
равна 1000 Вт). Потом накрыть крышкой и дать настоять-
ся не менее 5 мин.

ечп КЙРТОФЕПЬНЫЙ с поповыми
ИНГРЕДИЕНТЫ: 600 мл воды, 200 г картофеля, 80 г фасоли
(гороха), 40 г репчатого лука, 20 г моркови, 10 г корня пе-
трушки, 20 г свиного топленого сала, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Картофель нарезать крупными кубиками,
морковь и петрушку— мелкими, лук нарубить. Морковь,
петрушку и лук спассеровать. Фасоль перебрать, промыть и
положить в холодную воду на 4—5 ч, после чего воду слить.
Бобовые залить водой, довести до кипения, положить кар-
тофель, пассерованные овощи и отварить до готовности.

у cvn НПРТОФШЬНЫЙ с прьтой
ИНГРЕДИЕНТЫ: 650 мл воды, 500 г картофеля, 150 г брын-
зы, 40 г зелени петрушки, 40 г зелени сельдерея, 30 г сли-
вочного масла, 'Л лимона, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Картофель очистить, нарезать кусочками
и положить и кипящую воду. Сварить до полуготовности,

Сухарики к супу можно поджарить на сливочном мас-
ле. Затем посолить ахи смешать с Мелко нарублен-

чесноком. • ..
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после чего добавить измельченную брынзу, зелень, сливоч-
ное масло и доварить. Подать с ломтиками лимона.

МП КПРТОФЫЬНЫЙ С КПЩКПМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л воды, 250 г картофеля, 50 г моркови,
100 г лука, 40 г сала, 1—2 лавровых листа, 2—3 перца го-
рошком, соль по вкусу. Для клецек: 130 мл молока (воды),
150 г муки, 20 г сливочного масла (маргарина), 1 яйцо,
соль.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нарезать картофель мелкими кубика-
ми, положить в кипящую соленую воду. Репчатый лук
(тонкие полукольца) спассеровать на растопленном сале.
Когда лук поджарится до золотистого цвета, ложкой с от-
верстиями собрать его со сковороды и на том же сале
спассеровать морковь, нарезав ее тонкой соломкой. Ког-
да морковь будет готова, содержимое сковороды, пассе-
рованный лук, лавровый лист и перец положить в карто-
фельный отвар (картофель к этому времени должен уже
10—15 мин вариться при слабом кипении). Вместе с луком
и морковью в кипящий бульон опустить клецки и варить
суп еще 7—10 мин. Для клецек замесить довольно крутое
тесто. Для этого размягченное масло сначала тщательно
растереть с яичными желтками, постепенно вводя молоко
и муку, затем тесто посолить и тщательно вымесить до
эластичной однородной массы. Яичные белки взбить в
пену и осторожно ввести в тесто. Тесто набирать чайной
ложкой, опускать в отвар и готовить 5 мин.

Если вы пересолили суп, нутю опусшиш» в л е т по*

1 em излишки
*>•••
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evn КЙРТОФЕПЬНЫЙ с ММРУЮЙ и НЫРОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л овощного бульона, 30 мл оливкового
масла, 100 г нарезанного кубиками картофеля, 50 г мелко
нарезанного лука, 225 г брокколи, 125 г голубого сыра
(«Рокфор»), 150 мл 30%-ных сливок, паприка, соль и перец
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Разогреть масло в большой кастрюле,
добавить картофель и лук. Обжарить, помешивая, 5 мин.
Отложить несколько веточек капусты для украшения,
остальную капусту добавить в кастрюлю. Добавить сыр и

г овощной бульон. Довести до кипения, убавить огонь и ва-
рить до готовности картошки. Переложить суп в кухонный
комбайн (блендер) порциями и размолоть в пюре. Это мож-
но также сделать, протерев овощи через сито с помощью
деревянной ложки. Положить суп-пюре в кастрюлю, до-
бавить сливки, приправить. Отварить отложенную капу-
сту в кипящей соленой воде в течение нескольких минут.
Разлить суп по тарелкам, украсить капустой, посыпать па-
прикой и подать.

ею КЙРТОФЕЙЬНЫЙ с ТВОРОЖНЫМИ ГРСННЙМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1У2 л бульона (воды), 500 г картофеля, 50г
лука, зелень, перец, соль по вкусу. Длягренков: 8 ломтиков
белого хлеба, 200 г творога, 1 яйцо, масло (сметана), тмин
и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В горячую воду опустить очищенный и
нарезанный дольками картофель, посолить и варить. Лук
мелко нарезать, обжарить на масле, добавить в суп вместе
с перцем. Часть готового картофеля из супа вынуть, про-
тереть через сито, взбить вместе с маслом, добавить в суп

вместе с мелко нарезанной зеленью. Подать с творож-
ными гренками. Для гренков необходимо с черствого бе-
лого хлеба стереть на терке корочку, нарезать ломтиками,
намазать маслом. В творог положить яйцо, тмин, соль, мас-
ло. Массу вымесить, обильно смазать ею хлеб, затем об-
жарить в духовке на решетке. Гренки посыпать мелко
нарезанной зеленью.

счп ЙЙРТОФЕЙЬНЫЙ с томатной •ШПРЙЙКОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л овощного бульона, 30 г сливочного
масла, 30 мл оливкового масла, 2 маленьких нашинко-
ванных пера лука-порея, 2 раздавленных зубчика чес-
нока, 200 г мелко нарезанного картофеля, 1 ч. л. тертой
лимонной цедры, 2 лавровых листа. Для томатной за-
правки: 15 мл оливкового масла, 1 маленький мелко на-
шинкованный лук-порей, 1 раздавленный зубчик чес-
нока, 250 г помидоров, очищенных от семян, кожуры
и мелко порезанных, 1 ст. л. нарезанных листьев све-
жего базилика, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нагреть сливочное и оливковое мас-
ло в кастрюле, добавить лук-порей и чеснок, готовить,
помешивая, 3 мин, затем накрыть крышкой и готовить
еще 10 мин, пока лук не будет мягким. Добавить кар-
тофель, цедру, лавровые листы и бульон. Варить, на-
крыв крышкой, около 20 мин. Взбить суп в блендере
порциями и подать с томатной заправкой. Для томат-
ной заправки нагреть масло в маленькой кастрюле, до-
бавить лук-порей, чеснок и готовить, накрыв крышкой,
около 10 мин, пока лук не станет мягким. Добавить по-
мидоры и готовить, помешивая, пока смесь не загусте-
ет. Добавить базилик. Можно приготовить в микровол-
новой печи.
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ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л овощного бульона, 250 мл белого ви-
на, 600 г репчатого лука, 15 мл подсолнечного масла,
4 веточки тимьяна, 1 зубчик чеснока, 20 мл красного пор-
твейна, 1 лавровый лист, 80 г сыра, 4 кусочка белого хле-
ба для тостов, 10 г зелени петрушки, соль и молотый чер-
ный перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Репчатый лук очистить, нарезать со-
ломкой. Обжарить на масле до золотисто-коричневого
цвета. Тимьян мелко нарезать. Чеснок растереть. Лук за-
лить портвейном и овощным бульоном, добавить тимьян,
лавровый лист и чеснок. Варить 15 мин, не накрывая крыш-
кой. Через 10 мин влить вино. Посолить, поперчить и по-
ставить в теплое место. Сыр натереть. Куски хлеба обре-
зать до размера пиалы и посыпать сыром. Положить на
противень и запекать при высокой температуре 3—4 мин.
Суп разлить по пиалам, положить тосты и посыпать пе-
трушкой.

СУП МКОЙЫЙ, ммчыный с еыром
ИНГРЕДИЕНТЫ: 650 мл овощного бульона из кубика, 150 мл
сухого белого вина, 100 г сладкого лука, 3 зубчика чеснока,
50 г сливочного масла, 35 г муки, 5 г сахара, 150 г тертого
дыра, 4 ломтика белого хлеба, 50 г зелени петрушки, чер-
ный перец и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Лук очистить и нарезать полукольцами.
Чеснок очистить и нарезать очень тонкими ломтиками.
Потушить их в сливочном масле до прозрачности. Посы-
пать мукой, перемешать, поджарить до золотистого цвета
и развести бульоном и вином, дать закипеть, приправить
солью, перцем, сахаром и варить на умеренном огне око-
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ло 10 мин. Срезать корку с хлеба. Разлить суп по жаро-
прочным горшочкам. Положить на каждый сверху по лом-
тику хлеба и посыпать сыром. Запекать около 10 мин при
высокой температуре. Подать луковый суп, посыпав пер-
цем и мелко нарезанной петрушкой.

СУП морковный е мятой
ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 мл овощного бульона, 500 мл свежего
молока, 25 г сливочного масла, 700 г нарезанной моркови,
50 г нарезанного лука, 20 г рубленой свежей мяты, 50 г
сметаны, соль и перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Растопить в большой кастрюле масло,
добавить морковь, лук и обжаривать 5 мин. Добавить бу-
льон и молоко, накрыть крышкой и варить 15—20 мин,
пока овощи не станут мягкими. Взбить суп в блендере.
Добавить мяту. Подать горячим или холодным, украсив
ложкой сметаны и свежей мятой.

СУП ОЙОЩНОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 900 мл молока, 50 г сливочного масла, 50 г
мелко нарезанного лука, 100 г очищенной и нарезанной
брусочками моркови, 1 бульонный кубик (овощной), 100 г
очищенного и нарезанного картофеля, 1 веточка тимьяна,
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225 г замороженной кукурузы, 225 г замороженной фасо-
ли (бобов), 50 г нарезанной свежей петрушки.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нагреть масло в большой кастрюле и
обжарить лук и морковь в течение 3—4 мин. Добавить мо-
локо, бульонный кубик, картофель, тимьян, кукурузу и фа-
соль. Варить 10 мин до готовности картофеля. Приправить
по вкусу, разлить по тарелкам и подать с петрушкой.

cvn ОЙОЩНОЙ Й ТЫИЙЕ
ИНГРЕДИЕНТЫ: 600 мл овощного бульона, 5 кг тыквы, 200 г
лука, 2 стручка «Огонька», 1 зубчик чеснока, 200 г ветчи-
ны, 50 г петрушки, 30 мл растительного масла, 60 г томат-
ной пасты, 30 г муки, 150 г консервированной кукурузы,
150 г зеленого горошка, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Срезать верхнюю часть тыквы. Вынуть
мякоть, оставив слой толщиной 1 см. Мякоть очистить от
семян и нарезать кубиками. Лук и «Огонек» мелко нарезать.
Чеснок очистить и растолочь. Ветчину нарезать кусочками,
петрушку мелко нарубить. Мякоть тыквы и лук обжарить
на растительном масле 3—4 мин. Добавить перец, чеснок,
томатную пасту, залить бульоном и варить 8 мин. Засыпать
муку, перемещать с кукурузой, горошком, ветчиной и пе-
трушкой. Посолить и дать постоять 5 мин. Подать в тыкве.

СУП ОЙОЩНОЙ ПИНИЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л бульона, 250 г сладкого перца, 250 г
картофеля, 50 г лука, 250 г сметаны, 50 г масла, 50 г муки,
соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Перец вымыть, удалить из него семена
и нарезать соломкой. Картофель нарезать кубиками и ва-

рить около 10 мин в подсоленной воде. Лук мелко нарезать
и поджарить на масле, добавить муку, перец, еще немного
поджарить и положить в кастрюлю. Затем добавить кар-
тофель, залить бульоном, посолить, заправить сметаной и
варить до готовности.

слт ОЙОЩНОЙ осенний с СЫРНЫМИ тостами
ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 мл овощного бульона, 50 г мелко на-
шинкованного лука-порея, 100 г мелко нарезанной мор-
кови, 70 г мелко нарезанного картофеля, 1 мелко на-
шинкованный зубчик чеснока, 20 г мелко нарезанного
розмарина, 5 г сахара, 800 г консервированных помидо-
ров, 800 г консервированного турецкого гороха (нута),
50 г рубленой зелени петрушки. Для тостов: 8 кусков
багета (французского батона), нарезанного по диагона-
ли, 1 разрезанный пополам зубчик чеснока, 50 г мелко
тертого сыра «Эдам».

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Положить все овощи в большую кастрю-
лю с чесноком, розмарином, бульоном и сахаром. Варить
15 мин до готовности овощей. Взбить помидоры и вместе с
турецким горохом и петрушкой добавить в кастрюлю с ово-
щами. Прогреть, помешивая. Для тостов нужно натереть
хлеб с обеих сторон чесноком, запечь, перевернуть, поло-
жить по кусочку сыра и подождать, пока он не расплавится,
Подать сразу же с горячим супом.

СУП ОЙОЩНОЙ С БРОНКОПИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1'Л л овощного бульона, 45 г сливочного
масла, 50 г лука-порея, 35 г муки, 350 г брокколи, 250 г на-
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резанной моркови, 500 г нарезанных цуккини, 150 г слад-
кого красного перца, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Растопить масло в большой кастрюле,
добавить лук-порей, готовить, помешивая на умеренном
огне 5 мин (до мягкости лука). Добавить муку и помеши-
вать на огне 1 мин. Снять с огня, постепенно влить бульон,
перемешивать на сильном огне, пока смесь не закипит и
не загустеет. Добавить овощи, варить в течение 10 мин до
готовности овощей. Этот суп можно готовить в микро-
волновой печи.

ОВОЩНЫЕ СУПЫ

МП ОвСЯНЫЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л воды, 50 г лука, 50 г сухих кореньев
петрушки (сельдерея), 10 горошин черного перца, 150 г
картофеля, 10 г сахара, 50 г овсяных хлопьев, ЮОгсвежих
(соленых) помидоров, 20 г натертой моркови, соль по
вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Отварить очищенный лук, сухие коре-
нья и черный перец. Через 10 мин добавить в бульон мел-
ко нарезанный картофель, соль и сахар. Когда суп опять
закипит, положить в него овсяные хлопья. После этого
варить суп еще 10—15 мин, за 5—10 мин до готовности
добавить в него помидоры и морковь. По желанию можно
добавить в готовый суп ложку сливочного масла, нарезан-
ную свежую зелень. Дать супу настояться 15 мин и подать,
можно со сметаной.

0сли вы nepec€№Ati?ynr нужно опустить в него лож-
ку с куском сахарц. Когда сахар начнет растворять-
ся, вынуть ложку. ' '"•

evn пивной со смианой
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л пива, 1 небольшая булка, 200 г сметаны,
4 желтка, 30 г сахара, корица и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Пиво вскипятить с корицей и мелко
накрошенной мякотью булки. В отдельной посуде взбить
сметану с желтками, сахаром и солью. Горячее пиво
медленно влить в желтково-сметанную смесь и тща-
тельно перемешать. Оставить на слабом огне до загу-
стения. Вылить в нагретую супницу. Подать в бульон-
ных чашках.

с прюешымой нлтаой
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л грибного бульона, 500 г капусты, 200 г
яблок, 80 мл растительного масла, 2 яйца, 25 г готовой гор-
чицы, 30 г лимонного сока.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Очищенную капусту опустить на 3 мин
в кипящую воду, затем откинуть на дуршлаг, дать стечь во-
де, переложить капусту в суповую кастрюлю с растоплен-
ным маслом и слегка поджарить. Затем залить бульоном,
добавить картофель, нарезанный тонкими ломтиками, по-
солить и варить на слабом огне 20—30 мин. При подаче на
стол в суп положить сметану.

с КПЩНЙММ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1У2 л овды, 200 г картофеля, 50 г моркови,
70 г лука, 40 г сала, 1—2 лаврового листа, 200 г сладкого
перца, соль по вкусу. Для клецок: 130 г молока, 150 г муки,
20 г сливочного масла, 1 яйцо, соль.



ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нарезать картофель мелкими кубиками,
положить в кипящую подсоленную воду. Лук (тонкие по-
лукольца) спассеровать на растопленном сале, нарезанном
мелкими кубиками. Когда лук поджарится до золотистого
цвета, ложкой с отверстиями собрать его со сковороды и
на том же сале спассеровать морковь, нарезав ее тонкой
соломкой. Когда морковь будет готова, пассерованный лук,
лавровый лист и перец положить в картофельный отвар
(картофель к этому времени должен уже 10 мин вариться
при слабом кипении). Вместе с луком и морковью в кипя-
щий бульон опустить клецки и варить суп еще 3 мин. Для
клецок необходимо замесить довольно крутое тесто из
указанных ингредиентов. Для этого размягченное масло
тщательно растереть с яичными желтками, постепенно
вводя молоко и муку, затем тесто посолить и тщательно
вымесить до эластичной однородной массы. Яичные бел-
ки взбить в пену и осторожно ввести в тесто. Набирать
тесто смоченной в воде чайной ложкой и опускать в ки-
пящий бульон. Клецки лучше разварятся в кастрюле, на-
крытой крышкой. Готовые — всплывут на поверхность.

С IWHdM-ПОРЕЕМ И «ГЕРКУЛЕСОМ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л прозрачного бульона, 150 мл сливок,
3 пера нарезанного и промытого лука-порея, 1 лавровый
лист, 100 г «Геркулеса», соль и перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Довести до кипения бульон с луком.
Добавить лавровый лист, соль и перец. Убавить огонь и
варить 20 мин. Добавить «Геркулес» в кипящий бульон
и готовить еще 5 мин, постоянно помешивая. Накрыть
крышкой и готовить еще 15—20 мин, пока суп не загус-
теет. Добавить сливки, разогреть, не доводя до кипения,
и сразу подать.

СЧП С ПОМИДОРПМИ И ОПИЙКЙМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 мл овощного бульона, 175 мл сухого
белого вина, 1 кг спелых помидоров, 50 мл оливкового мас-
ла, 50 г лука, 2 толченых зубчика чеснока, 100 г нарезан-
ного кубиками хлеба, 1 ст. л. мелко нарезанного шалфея,
10 г уксуса, 55 г измельченных черных оливок без косто-
чек, 20 г тертого сыра «Пармезан».

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Очистить и мелко порезать помидоры.
В большой кастрюле разогреть масло и жарить нашинко-
ванный лук, чеснок, хлеб и шалфей, пока хлеб не подру-
мянится. Затем влить вино и кипятить на сильном огне.
Добавить помидоры, овощной бульон, томатную пасту и
уксус. Довести до кипения, накрыть крышкой и тушить
15 мин. Оливки тщательно растереть с сыром и подать вме-
сте с супом.

МП СЙЕКОПЬНЫЙ С ФЙСОПЬЮ

ИНГРЕДИЕНТЫ: х/г л говяжьего бульона, 30 мл раститель-
ного масла, 50 г лука, нарезанного полукольцами, 1 ст. л.
семян тмина, тертая цедра 'Л апельсина, 250 г тертой от-
варенной свеклы, 400 г консервированной белой фасоли,
15 мл уксуса, 120 г сметаны, 50 г нарезанной зелени пе-
трушки.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нагреть масло в большой кастрюле, об-
жарить лук, семена тмина и апельсиновую цедру до мяг-
кости. Добавить свеклу, бульон, фасоль и уксус, варить

Можно,
ления, тогда ло добавления суп готовить
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еще 10 мин. Разлить суп по тарелкам, добавить сметану и
посыпать петрушкой.

СУП СЫРНЫЙ БЫСТРОГО ПРИГОТОВПЕНИЯ

ИНГРЕДИЕНТЫ: У4 л молока, 80 г твердого сыра, 20 г сли-
вочного масла, 30 г репчатого лука, 100 г хлеба, 30 г муки,
125 мл бульона, соль, перец и мускатный орех по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Пассеровать лук с маслом, добавить му-
ку, разбавить все молоком и бульоном, добавить тертый
сыр и прогреть смесь в супе. Приправить. Обжарить хлеб
и в тарелке залить его горячим супом.

cvn овощной СЙЕТЯЫЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л воды, 30 г моркови, 30 г черешкового
сельдерея, 30 г лука-порея, 30 Г корня петрушки, 50 г клуб-
ня фенхеля, 1 лавровый лист, 1 гвоздика, 1 зубчик чеснока,
4 горошины перца, 50 г зелени, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Овощи {кроме лука и чеснока) нарезать,
положить в кастрюлю и залить водой. Довести до кипения.
Лук очистить, нашпиговать измельченным лавровым ли-
стом и гвоздикой» добавить вместе с очищенным чесноком
и горошинами перца в суп и посолить его. Варить 25 мин,
затем добавить нарубленную зелень и оставить на 5 мин.
Процедить бульон через волосяное сито (марлю) и, по же-
ланию, еще раз приправить солью и перцем.

СУП томатный тыснанный
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л томатного сока, 100—150 г лука, 30 г
топленого масла, 2 кг протертых помидоров, соус «Таба-

ско», 15 г сахара, 40 г джина, 200 г 30%-ных сливок, соль
и перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Лук нарезать и потушить в топленом
масле. Добавить помидоры, томатный сок, вскипятить и
варить 15 мин. Протереть через сито и приправить солью,
перцем, сахаром. Добавить 1 ч. л. соуса «Табаско» и джин.
Разлить суп по пиалам и украсить.

СУП томатный испанский с ЧЕСНОЧНЫМ хаЕпом
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л овощного бульона, 60 мл оливкового
масла, 50 г лука, 3 зубчика чеснока, 50 г зеленого перца,
5 г молотого перца чили, 500 г нарезанных помидоров, 225 г
булки, нарезанной кубиками. Для чесночного хлеба: 4 куска
французского багета, 60 мл оливкового масла, 2 зубчика
чеснока, 25 г тертого сыра «Чеддер», молотый перец чили
пожеланию.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Разогреть масло в большой сковороде,
обжарить мелко нарезанный лук, растертый чеснок и на-
шинкованный перец до мягкости. Добавить перец чили,
томаты и готовить, пока смесь не загустеет. Добавить ку-
бики хлеба и бульон, готовить 10—15 мин, пока суп не
загустеет. Тем временем сделать чесночный хлеб. Под-
сушить хлеб, взбрызнуть оливковым маслом, натереть
чесноком, посыпать сыром и поставить в разогретую ду-
ховку на 10—15 мин, пока сыр не расплавится. Посыпать
перцем чили. Подать с супом.

cvn томатный с ВПЕЧЕННЫМИ саадиими ПЕРцами
ИНГРЕДИЕНТЫ: 450 мл овощного бульона, 500 г томатов
«дамские пальчики», нарезанных четвертинками, 50 г крас-



ного лука, 100 г красного и 100 г желтого очищенного от
семян и мелко нарезанного перца, 50 мл оливкового масла,
2 зубчика чеснока, 30 г сахара, листья базилика, соль и
черный перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Испечь томаты, перец и лук духовке.
Соединить оливковое масло и толченый чеснок. Полить
этой смесью овощи. Запекать 20 мин до мягкости, затем
добавить 150 мл бульона, сахар, сделать пюре и перелить
его в кастрюлю. Добавить оставшийся бульон, приправить
солью и черным перцем. Разогреть. Разлить по тарелкам
и посыпать базиликом.

см ФЯСОШЫЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 21/2лводы, 400 г фасоли, 1 стебель лука-
порея, 50 г репчатого лука, 100 г моркови, 3 стебля сель-
дерея с листьями, 45 мл оливкового масла, 2 натертых
зубчика чеснока, 30 г томатной пасты, 20 г мелко наре-
занной зелени петрушки и 20 г нарезанных оливок, соль
и перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: На 1 ч залить фасоль кипятком. Затем
слить воду, промыть фасоль, положить в большую ка-
етрюлю. Добавить воду, довести до кипения и варить на
слабом огне 1 ч. Нарезать лук-порей, морковь, сельдерей,
репчатый лук. Положить их в кастрюлю с подогретым
маслом. Перемешать и тушить 5 мин. Через 30 мин
добавить в кастрюлю с фасолью томатную пасту и туше-
ные овощи, накрыть крышкой и варить 1—IV2 ч, пока
фасоль не начнет развариваться. Посолить и поперчить.
При необходимости долить воды. Подать с оливками, по-
сыпав петрушкой.

cvn ФЙСОПЕЙЫЙ тосканский
ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л воды, 150 мл молока, 225 г фасоли, за-
моченной на ночь, (2x400 г банки консервированной белой
фасоли), 15 мл оливкового масла, 2 раздавленных зубчика
чеснока, 1 кубик овощного (куриного) бульона, 20 г на-
резанной зелени орегано, соль и перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Если вы используете замоченную на
ночь фасоль, тщательно слить воду. Довести до кипения
воду, добавить фасоль и варить в течение 10 мин. Накрыть
кастрюлю и варить еще 30 мин до мягкости. Слить, сохра-
нив жидкость, в которой варилась фасоль. Если вы ис-
пользуете консервированную фасоль, просто слить и со-
хранить жидкость. Нагреть масло в большой кастрюле и
обжарить чеснок в течение 2—3 мин. Добавить фасоль и
400 мл сохраненной жидкости в кастрюлю, помешивая.
Всыпать раскрошенный бульонный кубик. Довести до ки-
пения, затем снять с огня. Положить фасоль в кухонный
комбайн и взбить в однородное пюре. Если у вас нет ком-
байна, разомните фасоль толкушкой. Приправить по вку-
су солью и перцем и перемешать с молоком. Перелить суп
обратно в кастрюлю и нагревать медленно, почти до ки-
пения. Приправить суп орегано и подать.

СУП ФПОРЕШИЙСКИЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 мл куриного или овощного бульона,
30 мл молока, 175 мл жирных сливок, 500 г шпината, 90 г
сливочного масла, 100 г мелко нарезанного лука-шалота,
30 г муки, V4 ч. л. тертого мускатного ореха, 2 сваренных
вкрутую яйца, соль и перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Оборвать шпинат, удалить черенки и
тщательно промыть. Положить шпинат в большую кастрю-
3 Первые блюда



лю и варить на умеренном огне, пока он не станет мягким.
Слить воду со шпинатом в дуршлаг и хорошо отжать его.
Растопить масло в большой кастрюле, добавить лук-шалот
и пассеровать до размягчения. Затем добавить муку, пере-
мешать и пассеровать еще 1 мин, после чего добавить бу-
льон и шпинат, накрыть крышкой и варить 15 мин. При-
править солью, перцем и мускатным орехом. Приготовить
суп-пюре при помощи миксера, затем налить обратно
в кастрюлю, добавить молоко и слегка подогреть. Перед
подачей добавить половину сливок. Подавая, положить
оставшиеся сливки отдельно в каждую тарелку и украсить
кусочками яйца.

счп Фращччснт ич РЕПЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1V2 л овощного бульона, 45 г сливочного
масла, 500 г нарезанных небольших белых репок, 50 г на-
резанного лука, 4 ломтика белого хлеба (без корки), 120 г
свежего зеленого гороха, тертый мускатный орех, соль и
перец по вкусу. Для сырных слоек: 120 г свежего (разморо-
женного) слоеного теста, 50 г сырного крема с чесноком
и зеленью, 1 яйцо.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Растопить масло в кастрюле, добавить
репу и лук. Пассеровать на слабом огне около 10 мин, пока
овощи не станут мягкими. Добавить бульон, хлеб и варить
на слабом огне около 25 мин. Приготовить из полученного
суп-пюре, протерев через сито, и вылить обратно в кастрю-
лю. Бланшировать горох в течение 2 мин, затем добавить в
суп вместе с солью, перцем и мускатным орехом. Чтобы
приготовить гарнир, разогреть духовку, тонко раскатать
тесто и вырезать из него кружочки диаметром около 5 см.
Положить V2 ч. л. тертого сыра в центр каждого кружка/

сложить противоположные края и слепить вместе. Поме-
стить слойки на смазанный жиром противень, смазать яй-
цом и выпекать, пока они не станут хрустящими и поджа-
ристыми. Положить слойки в суп перед подачей.

ЧЕСНОЧНЫЙ (сопа ди апью
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л воды, 250 г чеснока, 120 г топленого
сала, 1 веточка тимьяна, 1 яйцо, 15 мл уксуса, 200 г хлеба,
соль и перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Мелко нарезанный чеснок поджарить
в кастрюле на сале до золотистого цвета. Добавить воду,
тимьян, соль, перец и варить в течение 10 мин. Затем слить
получившийся бульон через дуршлаг в другую кастрюлю
и довести бульон до кипения. Быстро помешивая деревян-
ной ложкой, в бульон добавить яичный белок. Желток
смешать с уксусом и с 30 мл получившегося чесночного
бульона, также добавить в бульон. Сразу после этого бы-
стро снять кастрюлю с огня. Нарезать хлеб на куски сред-
него размера, положить в глубокую тарелку, посыпать
перцем и залить горячим чесночным бульоном. Подать
сразу после приготовления.

wit- КРЕМ т ШЕМта ГОРОШКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: У2 л воды, 150 г зеленого горошка, 150 г
говядины, 15 г сливочного масла, 10 г муки, 50 г сливок,
V2 желтка, 50 г белого хлеба, 10 г репчатого лука, 10 г бело-
го корня, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Из мяса, корня сварить бульон и про-
цедить. Горошек тушить в небольшом количестве бульона



до готовности и горячем виде протереть через сито. Муку
поджарить с частью масла, развести бульоном, соединить
с протертым горошком и вскипятить, после чего проце-
дить, заправить сливками, смешанными с яичным желт-
ком и маслом. Подать к столу с гренками.

СЧП-КРЕМ ЧЕСНОЧНЫЙ с шафраном
ИНГРЕДИЕНТЫ: 175 л куриного или овощного бульона,
150 мл сливок, 10 г шафрана, 85 г сливочного масла, 3 головки
чеснока, 100 г нарезанного лука, 50 г рубленой зелени сель-
дерея, 1 лавровый лист, 30 мл ложки хереса, 90 г риса,
2—3 капли лимонного сока, 50 г хрустящих сухариков, соль
и черный перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Замочить шафран в 30 мл горячей воды
на, 10 мин. Растопить сливочное масло в большой кастрю-
ле. Добавить рубленый чеснок, лук, сельдерей и лавровый
Лист, обвалять в масле, накрыть крышкой и готовить на
слабом огне 15—20 мин. Затем добавить херес, убавить
огоньд довести до кипения, затем добавить бульон, шаф-
ран вместе с жидкостью, соль и черный перец. Довести до
кипения, добавить рис и варить 15 мин. После чего достать
лавровый лист и выбросить его. Взбить суп в блендере и
затем пропустить через сито. Влить сливки и разогреть
суп. Подать, посыпав крутонами.

СЧП ПЮРЕ И? ТЫКЙЫ С РИСОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1У2 л бульона, 200 г тыквы, 200 г кабачков,
80 г риса, 80 г моркови, 120 г картофеля, 40 г зеленого го-
рошка, 40 г репчатого лука, 375 мл молока, 40 г сливочного
масла, 1 яйцо, 20 г муки, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Тыкву, кабачки, картофель мелко на-
резать и припустить (картофель — в отдельной посуде).
Лук с морковью пассеровать и припустить вместе с кар-
тофелем. Все компоненты супа объединить, добавить зе-
леный горошек и варить до полной готовности. Отдельно
припустить рис. Овощи и рис протереть. Обжаренную
муку развести бульоном и довести до кипения, процедить,
соединить с рисом и овощами, тщательно перемешать и
снова довести до кипения. Затем суп охладить и заправить
смесью взбитых молока и яиц.

СУП-ПЮРЕ изысканный с ЧЕЧЕЙИЦЕЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 800 мл овощного бульона, 150 мл сливоч-
ного йогурта, 200 мл жирных сливок, 50 г лука, 200 г зеле-
ной (красной) чечевицы, 20 мл растительного масла,
1 ст. л. карри, 5 мл винного уксуса, 150 г крабового мяса
(по желанию), 50 г зелени петрушки, соль и молотый чер-
ный перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Лук мелко нарезать и слегка потушить
в растительном масле с чечевицей. Добавить карри, овощ-
ной бульон и варить на слабом огне 5 мин. Половину че-
чевицы достать из бульона и сделать из нее пюре, протерев
через сито, приправив солью, молотым черным перцем и
уксусом. В бульон влить йогурт, сливки и пюре и варить
еще 5 мин на слабом огне. В суп положить мясо крабов,
подогреть и сразу подать, посыпав рубленой зеленью пе-
трушки.

СУП-ПЮРЕ ПРОСТОЙ т ЧЕЧЕВИЦЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л воды, 500 г чечевицы, 50 г репчато-
го лука, 1 головка чеснока, 60 г муки, 50 мл раститель-



ного масла, черный и красный молотый сладкий перец
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сварить чечевицу. Добавить мелко на-
резанный лук и головку чеснока, разделенную на зубчики.
Довести до полной готовности и протереть через сито.
Спассеровать муку с растительным маслом. Добавить
перец и соединить с протертой чечевицей. Суп посолить
и подать с мелко нарезанными гренками или мелкорубле-
ным крутым яйцом.

МП-ПЮРЕ СЙЕНОПЬЙЫЙ В ММРО80ПНОМЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 600 мл горячего овощного бульона, 45 мл
воды, 50 г мелко нарезанного лука, 350 г нарезанного ку-
биками картофеля, 50 г очищенных и натертых яблок,
1 ст. л. семян тмина, 500 г очищенной от кожуры и наре-
занной кубиками отваренной свеклы, 1 лавровый лист,
щепотка сухого тимьяна, 15 мл лимонного сока, 120 г сме-
таны, соль, перец и укроп по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Положить лук, картофель, яблоки и во-
ду в большую неметаллическую миску. Готовить в микро-
волновой печи в течение 10 мин. Добавить семена тмина
и готовить еще 1 мин. Добавить свеклу, лавровый лист,
тимьян, лимонный сок и горячий бульон. Накрыть и гото-
вить на максимуме 12 мин, помешав 1 раз. Открыть миску
и дать постоять 5 мин. Вытащить лавровый лист, слить
овощи и отставить жидкость. В блендере (комбайне) сде-
лать из овощей пюре. Это также можно сделать, протерев

Если cyn-шре Получился ж&дкш, то нужнд зШ1рй-
;ш\Л^ётштШёй белого ч^жяпвого!хлеба,'размочен-
'&иШ?тЩАЬднё.>'-ii tipbmepmbib через сито.
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их через сито. Перелить овощное пюре в чистую миску
с сохраненной жидкостью, приправить. Накрыть и гото-
вить на максимуме 4—5 мин. Подать в подогретых тарел-
ках со сметаной, украсив укропом.

СУП-ПЮРЕ томатный
ИНГРЕДИЕНТЫ: У2 л воды, 800 г очищенных томатов, 25 г
сахара, 80 г консервированной сладкой кукурузы, 50 г
сыра, 25 г зелени петрушки, 20 мл оливкового масла, 20 г
пшеничной муки, соль, перец, зелень по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нарезать мелко сыр. Взять консервиро-
ванную кукурузу. Измельчить очищенные томаты (лучше
в миксере). Растопить сахар на сковороде. Смешать разо-
гретое оливковое масло и муку. Отдельно смешать измель-
ченные томаты и растопленный сахар, варить 15 мин. До-
бавить оставшиеся ингредиенты. Готовое блюдо посыпать
зеленью.

СУП-ПЮРЕ ФЙС0ПЕ6ЫЙ ПРОМЙТНЫЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 600 мл овощного бульона, 50 г мелко наре-
занного лука, 3 нарезанных стебля сельдерея, 1 очищенный
и нарезанный зеленый острый перец чили, 2 очищенных и
нарезанных зубчика чеснока, 30 мл оливкового масла, 800 г
красной консервированной фасоли.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Слить жидкость и промыть фасоль под
проточной водой. В кастрюле обжарить нашинкованный
лук, сельдерей, чеснок и чили на масле в течение 5 мин до
мягкости. Добавить бульон и фасоль. Накрыть и варить
15 мин на слабом огне. Затем перетереть до образования
однородного пюре. Украсить сельдереем.



72 ПЕРВЫЕ БЛЮДА

ИЦГРЕДИЕНТЫ: 3 л воды, 150 мл простокваши, 1кг кабач-
ков, 1 яйцо, 100 г фасоли, 15 г жира, 75 г риса, 30 г муки,
20 г зеленого лука, 20 г зелени петрушки, 20 г укропа, перец
красный молотый и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Кабачки очистить, вынуть мякоть,
мелко ее нарубить и пассеровать с нарезанным луком,
мукой и красным молотым перцем 5 мин. Залить смесь
водой и довести до кипения. Добавить кабачки нарезан-

,ные кубиками, рис, фасоль и варить до готовности на
умеренном огне под крышкой. Посолить, заправить яй-
цом, взбитым с простоквашей. Подать, посыпав рубле-
ной зеленью.

ЩИШЕНЫС № КРППИЙЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 750 мл воды, 500 г крапивы, 300 г щавеля,
80 мл растительного масла, 35 г муки, 150 г сметаны, 5 яичных
желтков, 30 г репчатого лука, 20 г петрушки, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Молодую крапиву перебрать, про-
мыть, залить кипятком и откинуть на сито. Обдать хо-
лодной водой, отжать и мелко нарубить. Репчатый лук
пассеровать на масле в кастрюле, добавить к нему ру-
бленую крапиву и пассеровать смесь до мягкости. Затем
положить нарезанный щавель, накрыть кастрюлю крыш-
кой и тушить 10—12 мин. Пассерованную на масле му-
ку развести небольшим количеством горячей воды,
хорошо размешать и ввести в суп при непрерывном по-
мешивании. Добавить оставшуюся воду и довести до
кипения. Желтки растереть со сметаной и заправить
щи, не допуская их кипения. Перед подачей добавить
рубленую зелень.
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ЩИ ППЕИЫЕ СО ШПИИЙТОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 172 л воды, 500 г мяса, 500 г шпината (кра-
пивы) , 200 г щавеля, 1 корень петрушки, 50 г лука, 20 г муки,
60 г сливочного масла, лавровый лист и перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Мясо предварительно отварить, бульон
отцедить. Шпинат перебрать, хорошо промыть, отварить
в кипящей воде до мягкости, откинуть и протереть через
сито. Щавель перебрать и промыть, крупные листики раз-
резать. Корень петрушки и лук нарезать мелкими куби-
ками и поджарить в кастрюле на масле, добавить муку и
жарить еще 1—2 мин. Затем положить в кастрюлю про-
тертый шпинат, хорошо перемешать, развести горячим
бульоном и отваром, полученным при варке шпината, до^
бавить лавровый лист, перец и варить 15—20 мин.

щи m квашЕНОй НЙПМТЫ
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1У2 л бульона, 250—300 мл воды, 500 г ква-
шеной капусты, 1 белый корень, 50 г лука, 30 г муки, 15 мл
растительного масла, 20 г томатной пасты, лавровый лист,
соль и перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ

1 способ: В кастрюле около 1 ч тушить квашеную капусту,
добавив воду и масло. Затем капусту залить бульоном, по-
ложить поджаренный с томатом корень и варить до полной
готовности. В конце добавить лавровый лист, перец, соль и
мучную заправку.

2 способ: Нашинкованную капусту и промытое мясо отва-
рить в одной кастрюле. Отдельно поджарить с томатом ко-
рень й лук, за 20—30 мин до готовности положить их в щи,
добавив лавровый лист, перец, соль и поджаренную муку.
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ЩИ № КРППИЙЫ С НЙР70ФЕПЕМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1V2 л воды, 250 г молодой крапивы, 120 г
щавеля, 250 г картофеля, 10 г моркови, 80 г репчатого
лука, 20 г животного жира, 1 яйцо, 20 г сметаны, соль по
вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Крапиву перебрать, промыть, положить
на 2 мин в кипящую воду. Откинуть на сито, мелко пору-
бить, потушить с жиром 10 мин. Морковь и лук измельчить
и пассеровать. В кипящую воду опустить картофель, по-

, ложить крапиву, морковь, лук и варить до готовности. Зе-
лень щавеля добавить за 5—10 мин до конца варки. Перед
подачей на стол в тарелку со щами положить дольку варе-
ного яйца и сметану.

ЩИ КИСПЫЕ С ГРИБЙМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л воды, 100 г соленых или 30 г сушеных
грибов, 300 г кислой капусты, 100 г свинины, 100 г лука,
10 г животного жира, 60 г сметаны, тмин, зеленый лук и
соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нашинкованную капусту варить вместе
со свининой почти до полной готовности. Подготовленные
грибы нарезать соломкой и тушить вместе с луком, доба-
вив жир. Затем грибы положить в суп и заправить солью
и тмином. При подаче на стол в тарелку добавить сметану
и посыпать измельченным зеленым луком.

щи с типами
ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 л воды, 12 сушеных белых грибов (под-
березовиков), 500—600 г квашеной капусты, 100 г мор-
кови, 2 корня петрушки, 100 г лука, 30 г томатного пюре,

ОВОЩНЫЕ СУПЫ < " | ;

80 мл растительного масла, 2—3 зубчика чеснока, 50 г
зелени петрушки, 50 г укропа, 1 корень пастернака, 700 г
картофеля, 3 лавровых листа, 15—20 горошин черного
перца, 30 г муки, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Замоченные накануне грибы залить
холодной водой и поставить на огонь. Пока варится
бульон, очистить и нарезать овощи, выложить их на
сковородку (кроме картофеля, который следует залить
холодной водой), заправить маслом и тушить 10—15 мин.
Затем добавить в овощи томатное пюре, муку и тушить
еще 5 мин. В грибной бульон положить лавровый лист,
перец и отжатую от сока квашеную капусту. Через
15 мин в кипящий бульон добавить тушеные овощи и
картофель. Теперь щи должны кипеть до тех пор, пока
не сварится картофель. Солить щи нужно только после
готовности. В готовые щи добавить чеснок, растертый
с небольшим количеством соли (если это необходимо).
Мелко нарезанные укроп и петрушку положить прямо
в тарелку.

шшшй гммт
ИНГРЕДИЕНТЫ: 172 л воды, 20 г сушеных грибов, 160 г
муки, 1 яйцо, 50 г сливочного масла, 1 корень пастернака,
3 горьких перца, 300 г картофеля, 1 корень петрушки, 50 г
моркови, 50 г репчатого лука, лавровый лист, перец и соль
по вкусу.

Если вы варите картофельный суп с овощами, содер-
жащими кислоту (соленые огурцы, щавель), то класть
их нужно в самом конце варки, иначе картофель бу-
дет жестким.



ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Грибы промыть и варить до готовности.
Отвар процедить, а грибы мелко нашинковать. Муку про-
сеять, добавить 250 мл воды, яйцо, соль, замесить пресное
тесто. Затем тесто раскатать в пласт толщиной 1 см, кото-
рый нарезать на квадратики 2x2 см (галушки). Очищен-
ный картофель нарезать дольками, опустить в грибной
отвар и варить 10—15 мин. Затем в отвар положить наре-
занные соломкой и слегка обжаренные коренья петрушки,
пастернака, морковь и репчатый лук, а также подготов-
ленные грибы, галушки, лавровый лист, перец, соль и ва-

f рить все вместе до готовности. При подаче на стол юшку
посыпать мелко нарезанной зеленью.



Основой всех рыбных супов является рыбный бульон. От того,
как он приготовлен, во многом зависят вкусовые достоинства супа.
В старину, например, ухой называли только чистый рыбный на-
вар (бульон). Теперь же можно встретить рецепты ухи с разны-
ми наполнителями. Чтобы приготовить настоящую рыбацкую уху
по всем правилам старинной технологии, воспользуйтесь некото-
рыми рекомендациями, приведенными ниже. Уха готовится обя-
зательно из нескольких видов рыбы, и прежде всего пресновод-
ных — ерша, окуня, пескаря, судака, налима, сига, стерляди и др.
Каждая рыба, принадлежащая к тому или иному виду, обладает
определенными, только ей присущими качествами. Так, ерш,
окунь и сазан придают ухе клейкость (наваристость) и вкус, а
пескарь, налим, сиг и стерлядь — нежность и особую сладость.
Самой вкусной получается уха, приготовленная из живой или
только что заколотой рыбы. Стоит рыбе полежать хотя бы не-
сколько часов, как уха из нее не получится такой вкусной. В уху
из живой рыбы для вкуса можно добавить только одну луковицу.
Если же уха варится из сонной рыбы, то в нее необходимо поло-
жить белые коренья, специи (перец, лавровый лист), лук, зелень
и несколько ломтиков лимона. Чтобы уха получилась наваристой,
рыбную мелочь нужно закладьюать в самом начале варки и варить
ее 1 Vr—2 часа до полного разваривания, т. е. до тех пор, пока она
не превратится в кашу, а затем процедить и охладить. В охлаж-
денный бульон положить куски крупной рыбы, варить ее на сла-
бом огне до готовности, а затем подать с бульоном, раскладывая
в,каждую тарелку по куску рыбы. Что касается количества рыбы,
которое необходимо для приготовления наваристой и вкусной
ухи, то рыбы лучше взять из расчета 1 кг на 1—1 'Л л воды. Чтобы
уха получилась светлой и прозрачной, можно использовать рыб-
ную икру, полученную при потрошении рыбы, или взбитые яич-
ные белки. Для осветления 1 л бульона необходимо взять V3 ста-
кана икры, растолочь ее как можно мельче, влить 175 мл холодной
воды, размешать, влить 250 мл процеженной горячей ухи, раз-
мешать и теплой влить в общую процеженную уху, тщательно

перемешав. Уху с оттяжкой накрыть крышкой, проварить на сла-
бом огне 10—15 мин до тех пор, пока она не станет прозрачной, а
затем процедить через плотную салфетку и вновь довести до ки-

пения.

Обязательно нужно удалить у рыбы жабры
накапливаются вредные вещества



айтопФ РЫБНЫЙ «ШПРЕШЙЬД»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 7 4 л молока, 40 г муки, 250 г сметаны, 800 г
рыбного филе, 40 г маргарина, 200 г огурцов, клецки, мо-
лотый черный перец, мелко нарубленный укроп (петруш-
ка), лимонный сок и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Поджарить муку на маргарине, долить
молоко и сметану. Обрызгать филе лимонным соком, слег-
ка посолить и довести до готовности в приготовленном
ранее соусе, добавив нарезанный тонкими кружочками
огурец. Приправить солью, перцем, добавить клецки и хо-
рошо густо рубленой зеленью.

Айнтопф — специфическое немецкое блюдо, представ-
ляющее собой густой суп с мясом, рыбой, который заме-
няет собой обед из двух блюд.

БОРщткйРйевй
ИНГРЕДИЕНТЫ: ̂ Ллводы, 400 г карасей, V2 кочана капусты,
150 г свеклы, 50 г моркови, 1 корень петрушки, 1 корень
сельдерея, 100 г лука, 10—15 горошин черного перца, 30 г
муки, 2—3 лаврового листа, 100 г грибов, 10 мл растительно-
го или 30 г сливочного масла, 5 мл уксуса, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Грибы отварить и процедить. В проце-
женный бульон положить разрезанную на несколько ча-

При разделке рыбы в первую очередь вырезать спин-
ной плавник, затем очистить рыбу от чешуи, начи-
ная с Хвоста. Сделав продольный разрез на брюшке,
выпотрошить, вырезать жабры. Хорошо промыть,
фпЦрезать на куски, начиная с головы, и срезать по-
звоночную и реберные кости.

стей капусту и очищенную, нашинкованную свеклу, сва-
рить. Половину мелко изрубленного лука поджарить на
масле и смешать с мукой, заправить борщ, влить уксус,
вскипятить. Караси обвалять слегка в муке, поджарить на
масле, дать обсохнуть на бумажной салфетке, опустить в
горячий борщ перед подачей.

БОРЩ С КЙЙЬМЙРЙМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1У2 л воды, 300 г кальмаров, 300 г свеклы,
150 г белокочанной капусты, 150 г картофеля, 50 г морко-
ви, 1 корень петрушки, 100 г репчатого лука, 45 г томатной
пасты, 3 зубчика чеснока, 40 г свиного сала, 15 мл 9%-ного
уксуса, 10 г сахара, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Замороженное мясо кальмаров размо-
розить, удалить пленку, тщательно промыть в воде, меняя
ее 2—3 раза, и варить в подсоленной воде при слабом ки-
пении 3—5 мин. Сваренные кальмары охладить вместе
с отваром, затем вынуть их, нарезать кубиками и обжа-
рить с мелко нарезанным салом и луком. Борщ готовить
обычным способом. Подготовленные кальмары добавить
в борщ за 5— 10 мин до окончания варки. При Подаче борщ
заправить растертым чесноком, сметаной и зеленью.

БОРЩ сахппийекий
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л рыбного бульона, 100 г консервиро-
ванной морской капусты, 150 г картофеля, 50 г моркови,
15 г томат-пасты, 'Л яйца, лавровый лист, зелень и соль по
вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нарезать картофель брусочками, мор-
ковь, репчатый лук — соломкой и слегка обжарить, до-



ПЕРВЫЕ БЛЮДА

бавив в конце томат-пасту. Опустить в кипящий бульон
сначала картофель, затем овощи, морскую капусту, взби-
тое сырое яйцо. В конце заправить специями, зеленью,
посолить.

Б'/ЙЙБЕС

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1V2 л охлажденного рыбного бульона,
250 г очищенных креветок, 45 мл оливкового масла, 6 зуб-
чиков чеснока, нарезанных, 4 луковицы-шалот, нарезан-

,. ные, 1 ст. л. семян фенхеля, 60 г томатной пасты, 400 г кон-
сервированных маленьких помидоров, 300 г помидоров
«дамские пальчики», очищенных от кожуры и нарезан-
ных на четверти, шафран, тертая цедра и сок 1 апельсина,
750 г филе рыбы (трески, морского окуня), нарезанной
большими кусками.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Каждую креветку разрезать вдоль
пополам. Разогреть масло в кастрюле на умеренном ог-
не. Добавить чеснок, лук и фенхель. Обжарить, не до-
водя до коричневого цвета, 8—10 мин. В кастрюлю до-
бавит^ томатную пасту, консервированные и свежие
помидоры. Перемешать и готовить на умеренном огне
2—3 мин, помешивая. Аккуратно добавить охлажден-
ный рыбный бульон в кастрюлю. Накрыть и довести до
кипения. Убавить огонь и тушить 45 мин, помешивая.
Пропустить суп через сито. Из оставшейся смеси сде-
лать пюре. Вернуть суп в кастрюлю. Добавить фенхель
и варить на слабом огне 20 мин. Добавить шафран,

Буйабес никак нельзя подавать без крутонов с чес-
ночным майонезом — макание их в суп — неотьем-

часть трапезы.
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апельсиновую цедру и сок, довести до кипения. Убавить
огонь, положить рыбное филе и креветки, тущить 5мин,
затем подать.

Когда-то этот суп варили бедные рыбаки из остатков не
проданного улова, с рыбой и морепродуктами, теперь же
это классический французский густой суп для специаль-
ного случая.

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 'Л л воды, 500 г коктейля из морепродук-
тов (продается в замороженном виде), 1 кг трески (щуки),
4 зубчика чеснока, 150 г картофеля, 30 мл лимонного сока,
70 г лука, 50 г моркови, 1Л стебля сельдерея, шафран, лав-
ровый лист, белый молотый перец, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Рыбу очистить и помыть. Срезать хво-
сты, плавники и головы, сложить в кастрюлю и варить,
не накрывая крышкой 10—15 мин в подсоленной воде.
Бульон процедить. Тушки промариновать 20 Мин в ли-
монном соке. Очистить и промыть моллюски и прова-
рить в бульоне 10 мин. Вынуть и охладить, а бульон про-
цедить еще раз. Нарезать кружочками лук, морковь,
растолочь чеснок и поджарить на растительном масле,
добавить лавровый лист и нарезанный ломтиками карто-
фель. Залить бульоном, положить рыбу и варить 15—20 мин.
Добавить в суп специи, а через 10 мин — морепродукты
и проварить еще несколько минут. Подать с чесночными
гренками.

БМШС С МИДИЯМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л воды, 900 г помидоров, 65 мл оливко-
вого масла, 150 г лука, очищенного и мелко нарезанного,
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2 раздавленных зубчика чеснока, 1 маленькое нарезанное
пере Лука-порея, фенхель нарезанный, 2 веточки сельде-
рея, нарезанные, апельсиновая цедра, 'Л красного перца
чили, очищенного от семян и нарезанного, шафран, 2 лав-
ровых листа, 10 г нарезанного свежего тимьяна, 1 кг филе
окуня (пикши), 250 г очищенных свежих мидий, 225 г ти-
гровых креветок, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Залить помидоры кипящей водой на
30 сек. Слить, промыть. Очистить от кожуры и нарезать.
Нагреть половину масла в большой сковороде, обжарить
лук, чеснок, лук-порей, фенхель и сельдерей в течение
5 мин до мягкости. Добавить помидоры, апельсиновую це-
дру, чили, шафран, лавровый лист, тимьян и воду, довести
до кипения. Приправить и варить 20—25 мин. Нарезать
филе рыбы одинаковыми кусочками, добавить в кастрю-
лю. Варить на умеренном огне 2—3 мин, не помешивая.
Добавить мидии и креветки, варить еще 5 мин, пока мидии
не откроются (выбросить все, которые не откроются), а ры-
ба не будет легко разламываться. Достать рыбу и море-
продукты, отложить. Процедить бульон через сито, со-
хранив все овощи, вернуть жидкость в кастрюлю, добавить
оставшееся масло и кипятить 2 мин на сильном огне. Вер-
нуть овощи, рыбу и морепродукты в кастрюлю. Подать
с чесночными тостами.

БМЬОН РЫБНЫЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 900 мл воды, 150 г рыбных пищевых от-
ходов (обработанных), 7 г репчатого лука, зелень петруш-
ки и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Наилучший по вкусу бульон — из су-
дака, окуня, ерша и рыб осетровых пород. Головы леща,
сазана, воблы, плотвы использовать не рекомендуется,

так как бульон из них может горчить. Обработанные пи-
щевые отходы рыбы (головы, кости, плавники, кшжу)
тщательно промыть. Крупные кости и головы перед вар-
кой разрубить на части, причем у голов предварительно
следует удалить жабры. Положить в котел, налить холод-
ную воду, добавить петрушку и репчатый лук, накрыть
котел крышкой и нагревать до кипения. После этого
крышку снять, посолить и продолжать варку при слабом
кипении в течение 50—60 мин. Во время варки периоди-
чески удалять пену и жир. Готовый бульон снять с огня
и через 20—30 мин процедить. При варке бульона из рыб
осетровых пород голову вынуть через час с момента на-
чала варки бульона, отделить мякоть, а хрящи отдельно
варить до размягчения (3—4 часа). Хрящи можно исполь-
зовать для рыбных заправочных супов.

тля т РЫБЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л воды, 600 г выпотрошенной рыбы, 150 г
лука, 150 г моркови, 200 г картофеля, любисток, соль и квас
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Обработанную рыбу залить холодной
водой так, чтобы покрыть на 2—3 см. Довести до кипе-
ния, удалить пену и варить на очень слабом огне. Через
15—20 мин добавить очищенные, мытые и нарезанные
ломтиками картофель, морковь, нашинкованный лук,
любисток. Посолить. Когда овощи сварятся, влить квас,
довести до кипения и снять кастрюлю с огня. Подать в го-
рячем виде.

При варке рыбу следует салишб*№т,чш ярЩМф*
кемяса п другихЩ)одущтол
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похптш т мщий и НРШШН

ИНГРЕДИЕНТЫ: 172 л рыбного бульона, 1 кг мидий, 120 г
муки, 30 г сливочного масла, 100 г лука, мелко нарезанно-
го, 350 г филе белой рыбы (трески, камбалы, палтуса, пик-
ши), 200 г отваренных (сырых) креветок, 300 г сметаны
(сливок), соль, перец и зелень укропа по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Отсортировать все мидии, выбрасывая
мидии с открытыми панцирями. Промыть и удалить все

t наросты. Положить мидии в большую кастрюлю с толстым
дном. Плотно накрыть и готовить на сильном огне около
5 мин, пока мидии не откроются, встряхивая периодиче-
ски кастрюлю. Вынуть мидии из раковин, сохранить все
оставшиеся в кастрюле соки, откинуть мидии через дурш-
лаг. Положить муку и добавить столько рыбного бульона,
чтобы получилась густая паста. Добавить еще немного бу-
льона и взбить, чтобы получилась густая жидкость. Рас-
топить, добавить лук, накрыть и готовить еще 5 мин, часто
помещивая. Добавить в кастрюлю оставшийся бульон и
довести до кипения. Постепенно влить смесь с мукой, до-
вести до кипения и добавить жидкость, оставшуюся от
мидий. Приправить солью и перцем. Убавить огонь и ту-
шить, накрыв крышкой, 15 мин. Положить рыбу и мидии,
продолжать варить, помешивая, еще 5 мин. Добавить кре-
ветки и сливки. Готовить несколько минут, чтобы все про-
грелось. Разлить по подогретым тарелкам, посыпать зеле-
нью укропа и подать.

Чтобы уничтожить специфический запах треска, }
камбалы, nahmyca приварке, кроме кореньев, лука и

Лёрмф огрречтго рЬтола.» и

ПОХПЕБКЙ № САРДИН

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л воды, 300 г сардины, 500 г хека (минтая,
трески), 250 г картофеля, 50 г моркови, 50 г репчатого лу-
ка, 1 корень петрушки, 150 г грибов, 60 г маргарина, 2 лав-
ровых листа, 1 зубчик чеснока, 20 г зелени рубленой, соль
и перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Грибы отварить 30—40 мин. Морковь,
корень петрушки, лук, отваренные грибы нарезать куби-
ками и обжарить на маргарине до полуготовности. Рыбу
разделать, нарезать небольшими кусочками и отварить
10—15 мин в небольшом количестве воды. В горшочек с
кипящим бульоном (смесью рыбного и грибного отваров)
положить кубики очищенного картофеля и варить 5—7 мин,
затем добавить обжаренные овощи, грибы, отварную ры-
бу и довести до готовности. Заправить похлебку рубленым
чесноком и сметаной.

похпЕша т апшЕй РЫБЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л воды, 300 г рыбы, 100 г риса, 150 г кар-
тофеля, 50 г моркови, 1 корень петрушки, 1 корень сель-
дерея, 50 г лука, 30 г муки, 30 мл растительного масла, зе-
лень, специи и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Подготовленную рыбу запанировать
в муке, поджарить на растительном масле. Нашинко-
ванные и поджаренные на масле коренья и лук варить
вместе с рисом в кипящей подсоленной воде 15 мин.
Добавить нарезанный сырой картофель, варить до го-

ДАЯ придания рыбному супу пикантного вкуса поло*
жите в конце приготовления в него кусачек яблока.



товности. В конце варки положить поджаренную рыбу
и прокипятить.

ПОХШБНЙ С ТУНЦОМ И НПРРИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л воды, 125 мл сливок, 200 г тунца кон-
сервированного, 45 г сливочного масла, 50 г мелко наре-
занного лука, 1 растертый зубчик чеснока, 30 г муки, 10 г
карри, 400 г консервированных помидоров в собственном
соку, 75 г риса, 300 г мелко нарезанного цуккини, соль и
перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Отцедить тунец, соус разбавить 500 мл
кипящей воды. Растопить масло в большой кастрюле. До-
бавить лук, чеснок и готовить 5 мин, часто помешивая,
пока лук не станет мягким. Добавить муку и карри, гото-
вить еще 2 мин. Влить немного супа в смесь и хорошо пере-
мешать. Затем добавить оставшуюся смесь и довести до
кипения, часто помешивая. Добавить помидоры и размять
их. Когда суп почти закипит снова, добавить рис, убавить
огонь, накрыть крышкой и варить 10 мин. Добавить в суп
нарезанный кабачок и готовить еще 15 мин, пока овощи
и рис не станут мягкими. Добавить сливки, приправить
солью и перцем и варить еще 3—4 мин. Разлить по тарел-
кам и подать.

ПОХПЕБНЯ с УСТРИЦПМИ И КУМРЧУОЙ
ИНГРЕДИЕНТЫ: V2 л рыбного бульона, 225 мл сливок, '/2 л
молока, 3 небольших початка кукурузы или 400 г консер-

РыШые консервы нужно класть А суп не раньше, чем
НЮ Ifibiun go окончания варка.

вированной сладкой кукурузы, 450 г устриц без раковин
с жидкостью, 600 г картофеля, нарезанного кубиками, круп-
но молотый черный перец, нарезанный зеленый лук (пе-
трушка) , соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Срезать зерна с початка кукурузы
острым ножом от себя. Процедить устрицы (оставить 150 мл
сока). В кастрюлю влить бульон, сок из-под устриц, по-
ложить картошку и довести до кипения. Убавить огонь,
накрыть кастрюлю крышкой и варить 10 мин, пока кар-
тошка не станет мягкой. Снять кастрюлю с огня. Шумов-
кой вынуть картофель и растолочь его со сливками. Вы-
ложить картофельное пюре обратно в кастрюлю. Добавить
молоко, положить кукурузные зернышки, соль и перец.
Довести до кипения на умеренном огне. Убавить огонь,
накрыть кастрюлю крышкой и варить 10 мин, пока кар*-
тошка не станет мягкой. Добавить устрицы и варить 5 мин,
часто помешивая, до тех пор, пока их края не станут вол-
нистыми, а середина твердой. В тарелках похлебку посы-
пать зеленью.

сопянкп \лч ПОСОСИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 172 л воды, 250 г лосося, 150 г картофеля,
270 г черных маслин, 100 г томатной пасты, 300 г марино-
ванных огурцов, 30 мл растительного масла, соль, кайен-
ский перец и зелень по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Лосось отварить в подсоленной воде,
снимая пену. Мясо отделить от костей, разобрать на не-
большие кусочки и выложить в бульон. Огурцы и карто-
фель нарезать соломкой, положить в бульон. Варить на
слабом огне. Лук нарезать кольцами и обжарить на рас-
тительном масле. В лук добавить томатную пасту и тушить
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3—5 мин. Затем положить в суп, добавить маслины, зе-
лень, соль, перец. Варить приблизительно 40 мин.

С&ПЯЙ1Ш РЫМПй

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л воды, 500госетрины (севрюги, белуги,
стерляди), 200 г соленых огурцов, 100 г репчатого лука,
200 г помидоров или 30 г томата-пюре, 10 г каперсов, 10 г
маслин, 30 мл растительного масла, зелень, соль и перец
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Филе рыбы нарезать кусочками, а из
костей и голов сварить бульон. Очищенный лук тонко на-
шинковать и слегка поджарить в суповой кастрюле на
масле, добавить томат-пюре и тушить 5 мин, после чего в
кастрюлю положить кусочки рыбы, нарезанные ломтика-
ми огурцы, помидоры, каперсы, лавровый лист, немного
перца и все это залить подготовленным горячим бульоном,
посолить и варить 10—15 мин. Перед подачей на стол в
солянку можно положить вымытые маслины и мелко на-
резанную зелень.

тмтиа РЫПМЯ с ГРИБЯМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 372лводы, 1 кг морского окуня (зубатки),
8 белых грибов или 15—20 шампиньонов (можно суше-
ных или маринованных), 300 г квашеной капусты, 50 г
соленых огурцов, 50 г лука, 60 г муки, 5—7 горошин чер-
ного перца, 12—15 маслин (каперсов), рубленая зелень,
соль по вкусу. ,

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Грибы очистить, нарезать ломтиками
и сварить до полуготовности. Пока варятся грибы, нашин-

ковать и пассеровать репчатый лук. Отдельно на сухой
сковороде (без жира) обжарить до золотистого цвета му-
ку и развести ее небольшим количеством воды. Соленые
огурцы очистить от кожуры и нарезать тонкими ломтика-
ми. Рыбу почистить и нарезать кусочками. В грибной
отвар положить сначала рыбу, через 5—7 мин квашеную
капусту, огурцы, каперсы (при отсутствии каперсов по-
ложите больше огурцов), лук, разведенную муку, лавро-
вый лист и перец горошком. При подаче на стол в каждую
тарелку положить ломтик лимона, маслины и мелко ру-
бленую зелень.

аешштный» с КОПЧЕНЫМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 172 л воды, 250 мл овощного бульона, 50 г
лука, 30 г сливочного масла (маргарина), 50 г овсяных хло-
пьев, 200 г кочанного салата, 2—3 капли лимонного сока,
30 г сметаны, 50 г копченого лосося, 40 г мелконарублен-
ной зелени укропа, мускатный орех, молотый черный
перец и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Лук очистить, мелко нарубить и под-
румянить на масле. Положить в кастрюлю овсяные хло-
пья и подрумянить их вместе с луком. Салат очистить,
мелко нарезать, добавить к луку и хлопьям. Налить в
кастрюлю овощной бульон, довести до кипения и при-
править лимонным соком, солью, перцем и мускатным
орехом. Содержимое кастрюли размять до консистен-
ции супа-пюре, еще раз разогреть и положить в него

cAegfeihпротерёшееразрезашшм лимоном.



сметану. Лосось нарезать полосками и смешать с укро-
пом! Перед подачей на стол положить в суп полоски
лосося с укропом.

№ K0HW80B

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л воды, 400 г картофеля, 100 г моркови,
100 г лука, 240 г рыбных консервов (тунца, трески), 100 г
вермишели, 1 зубчик чеснока, специи, зелень и соль по
вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В кипящую воду опустить нарезанный
брусочками картофель и лавровый лист. Морковь нате-
реть на крупной терке, потушить с маслом на сковороде.
Лук мелко нарезать и добавить в почти готовую морковь,
пассеровать. Консервированную рыбу разобрать на ку-
сочки, удалить кости, потушить вместе с морковью, до-
бавить специи. Полученную массу ввести в картофель-
ный бульон, заправить зеленью, посолить. Положить
вермишель и варить еще 5 мин. Ввести толченый чеснок
и снять с огня.

СУПИЧСЕПЬДИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л воды, 500 мл молока, 700 г сельди,
2*00 г картофеля, 50 г моркови, 50 г лука, 30 г муки, 30 г
сливочного масла, молотый перец, зелень, сметана, соль
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сельдь вычистить, промыть, залить мо-
локом и вымочить в течение 10—12 ч. Вымоченную сельдь
положить в кипящую воду, добавить очищенные и измель-
ченные морковь, лук и нарезанный дольками картофель.
Когда сельдь станет мягкой, вынуть ее, отделить мякоть

от костей, а в суп положить пассерованную с маслом муку,
посолить и долить молоко. Проварить 5 мин, посыпать ру-
бленой зеленью, добавить вареную сельдь. Подать, запра-
вив сметаной.

cm m ФЯСОПИ с капимйрями
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1V2 л воды, 400 г очищенных кальмаров,
30 г сливочного масла, 400 г капусты, 80 г фасоли, 1 зубчик
чеснока, розмарин, перец и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В скороварку положить замоченную
фасоль, добавить толченый чеснок, соль, перец, розмарин
и варить 40 мин. Половину фасоли протереть и добавить
полученное пюре в бульон с оставшимися целыми фасо-
линами. Отдельно отварить листья капусты, нарезать их
и добавить к фасоли. Кальмаров, нарезанных кусочками,
обжарить на масле с чесноком в течение 3 мин, разложить
по тарелками и залить фасолевым супом.

evn КЙРТОФМЬНЫЙ с пялимом
ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л воды, 500 г рыбы, 400 г картофеля, 50 г
моркови, 50 г лука, V2 корня петрушки, 30 г сливочного
масла, 4 горошины черного перца, соль и лавровый лист
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сначала приготовить рыбный бульон.
Для этого разделать рыбу, промыть, залить водой, довести
до кипения, снять пену и варить 20—30 мин, затем про-
цедить. В кипящий бульон положить очищенные, наре-
занные кубиками картофель, морковь, измельченный лук,
корень петрушки и варить 10—15 мин на слабом огне. За-
тем добавить кусочки рыбы, пряности, соль и варить еще
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15—20 мин. Перед подачей на стол влить в суп растоплен-
ное рливочное масло, посыпать зеленью.

с ПЕЛЬМЕНЯМИ и»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1У2 л воды, 300 г кальмаров, 400 г карто-
феля, 100 г моркови, 100 г лука, 20 г томат-пасты, 50 г то-
пленого масла, 150 г муки, 1 яйцо, зелень петрушки, соль
и перец по вкусу.

' ПРИГОТОВЛЕНИЕ: На топленом масле обжарить репчатый
лук и морковь с томат-пастой. В готовый процеженный
рыбный бульон положить жареный репчатый лук, мор-
ковь, томат-пасту, петрушку, картофель и варить на сла-
бом огне. Отдельно в подсоленной воде сварить пельмени.
Перед подачей на стол в тарелку с супом положить готовые
пельмени и посыпать зеленью. Тесто для пельменей гото-
вить обычным способом. Для приготовления фарша каль-
мары почистить, пропустить через мясорубку вместе с
репчатым луком, заправить перцем и солью. Дальнейшее
приготовление пельменей обычное.

СУП НЙРТОФЕПЬИЫЙf e РЫБОЙ Ш ОГУРЦОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 172 л воды, 800 мл кваса, 400 г салаки, 100 г
картофеля, 50 г моркови, 50 г лука, 50 г перловой крупы,
60 г масла, 50 г соленых огурцов, 120 г сметаны, 60 г коре-
ньев хрена, зелень петрушки, соль, молотый перец и лав-
ровый лист по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Промытую крупу варить в воде до по-
луготовности, затем добавить очищенную и нарезанную
морковь, обжаренный на масле лук, нарезанный дольками
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картофель. Незадолго до готовности положить в суп рыбу,
очищенную от костей и головы, соль, перец, лавровый лист,
нарезанный соленый огурец. При подаче положить в та-
релку с супом сметану и мелко нарезанную зелень. Корень
хрена натереть, залить квасом и дать настояться. Добавить
в тарелку по вкусу.

evn КИНУРЮНЫИ с крапами
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1У2 л куриного бульона, 450 г кукурузы
(в початках) или 275 г консервированной кукурузы,
1 яичный белок, 5 мл кунжутного масла, 15 мл хереса,
15 мл соевого соуса, 10 г свежего корня имбиря, мелко
нарезанного, молотый белый перец, 10 г сахара, 20 г крах-
мала, 10 мл воды, 225 г свежего (замороженного) мяса кра-
бов, 40 г зеленого лука, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Если вы используете свежую кукурузу,
очистить ее, промыть початки и срезать зерна острым но-
жом. Смешать белок с кунжутным маслом. Довести до
кипения бульон и добавить кукурузу/Варить 5 мин, не
накрывая крышкой, затем добавить херес, соевый соус,
имбирь, соль, перец, сахар и крахмал, смешанный с водой.
Довести до кипения, затем убавить огонь до медленного
кипения. Добавить мясо крабов. Сразу же влить смесь
с белком ровной струйкой, помешивая суп. Перелить суп
в супницу или разлить по тарелкам, посыпать рубленым
зеленым луком.

evn матросский
ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 мл воды, 200 г ставриды, 50—60 г рыбы,
15 мл растительного масла, 20 г консервированной мор-
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ской капусты, 150 г картофеля, 50 г майонеза, 50 г морко-
ви, 20 г лука, перец и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сварить рыбный бульон. Обжарить на
масле нарезанные соломкой лук и морковь, нарезать ку-
биками картофель. В кипящий бульон опустить сначала
картофель, потом овощи и морскую капусту. Довести до
готовности. Подать на стол, заправить майонезом.

ечп ОРИГИНППЬНЫЙ с капьмпрптм
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 'Л л воды, 175 мл молока, 500 г филе каль-
маров, 1 яичный желток, 150 г риса, 50 г моркови, 100 г
лука, цедра 1 лимона, 1 корень сельдерея, 1 корень петруш-
ки, черный молотый перец, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Филе кальмаров отварить с овощами и
специями как в рецепте «Суп с кальмарами». Затем вынуть
все из бульона, заложить промытый рис и отварить в те-
чение 15—20 мин. Кальмары пропустить 2 раза через мя-
сорубку. Овощи протереть через сито. Цедру лимона на-
тереть на мелкой терке. Положить в бульон кальмары,
овощи и лимонную цедру, Взбить желток с молоком и мед-
ленно вылить в суп. Готовый суп накрыть крышкой и дать
настояться 5—7 мин.

от рисовый с ОКУНЕМ
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1У2 л рыбного бульона, 300 г риса, 250 г
очищенного окуня, 2 вареных яйца, 2 шт. лука-батуна,
50 г очищенных миндальных орехов, 10 г томатного со-
уса, 20 г мелко нарезанной зелени петрушки, 15 мл олив-
кового масла, соль по вкусу.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Очень мелко нарезать лук-батун, посо-
лить и поджарить на оливковом масле, добавить томатный
соус, рис, рыбу, нарезанную небольшими ломтиками, и
посыпать толчеными в ступке миндальными орехами. За-
тем все потушить, положить в рыбный бульон, варить при-
мерно 20 мин, посыпать мелко порубленными яйцами и
зеленью петрушки, все тщательно перемешать, если не-
обходимо, посолить и подать на стол.

РЫБНЫЙ «кшкнгто»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л воды, V2 л молока, 1 кг рыбы или 300—
400 г филе, 50 г лука, 400 г картофеля, 30 г муки, V2 стебля
лука-порея, зелень петрушки, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Рыбное филе варить в воде около
20 мин. Слить бульон в другую кастрюлю. Когда бульон
закипит, добавить нарезанный зеленый лук и нарезан-
ную картошку, Варить 15 мин. Нарезать рыбу кусками и
добавить в суп. Варить еще 5 мин. Смешать муку с моло-
ком и добавить в суп. Дать покипеть еще немного. Подать
с зеленью.

ечп РЫБНЫЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 172 л воды, У2 л томатного сока или 500 г
• пассерованных помидоров, 500 г макрели (или другой ры-
бы), 240 г консервированного лосося, 100 г лука, соль,
перец, лимон, лавровый лист по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Макрель очистить, удалить голову и
хвост, разделить на две или более части и прокипятить на
умеренном огне 10 мин, добавив мелко нарубленный реп-
чатый лук, лавровый лист и ломтики лимона. Затем доба-
4 Первые блюда
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вить томатный сок и лосось. Суп приправить солью, пер-
цем и вскипятить еще раз.

С'/П РЫБНЫЙ ПО-ФРЙНЦМСКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 172лводы, 1 кг свежей рыбы (ерш, палтус,
угорь, скумбрия), 40 мл растительного масла, 100 г лука,
50 г зеленого лука, 50 г помидоров, 1 веточка тимьяна,
1 лавровый лист, 1 зубчик чеснока, 'Л сухой цедры апель-
сина, 20 мл белого вина, 100 г свежего (обжаренного) хле-
ба, зелень петрушки, соль, перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Рыбу очистить, вымыть, отрезать плав-
ники, голову, хвост разделить на части (желательно уда-
лить кости, мелкую рыбу оставить целиком). Лук нарезать
крупными кольцами и обжарить на растительном масле,
добавить нарезанные дольками помидоры, зеленый лук,
петрушку, тимьян, лавровый лист, растолченный чеснок
и натертую корочку апельсина. Все 5 мин протушить, за-
тем добавить хвосты, головы, плавники и рыбу с более
плотным мясом (уторь, палтус), посолить и залить водой
так, чтобы вся рыба была покрыта. Поставить на сильный
огонь, после закипания варить 7—8 мин. Затем добавить
рыбу с более мягким мясом и варить еще 7 мин. Суп варить
не более 15 мин. Затем снять с огня, добавить вино, силь-
но поперчить и поставить на совсем слабый огонь еще на
5 мин. Рыбный бульон процедить через сито, положить в
него ломтики хлеба и разлить суп по тарелкам. Рыбу по-
дать отдельно/Посыпать зеленью петрушки.

см РЫБНЫЙ с шцнами
ИНГРЕДИЕНТЫ: 172 л рыбного бульона (воды), 300 г бе-
кона, мелко нарезанного, 600 г свежей рыбы, очищенной
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от кожи, костей и нарезанной, 250 г помидоров, очищен-
ных от кожуры и мелко нарезанных, 300 г картофеля,
очищенного и натертого, майоран, паприка, соль по вку-
су. Для клецек: 45 мл молока (воды), 75 г манной крупы,
1 взбитое яйцо, 15 г рубленой зелени петрушки, соль
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ; Обжарить бекон без масла на сково-
роде, затем добавить кусочки рыбы. Обжарить 1—2 мин,
аккуратно, не разламывая кусочки. Всыпать паприку, влить
бульон и довести до кипения, варить 10 мин. Добавить
помидоры, картофель и майоран в кастрюлю. Готовить
10 мин, помешивая. Для приготовления клецек смешать
все ингредиенты, дать постоять немного1, накрыв салфет-
кой, в течение 5—10 мин. Класть клецки ложкой в суп
и готовить 10 мин. Подать суп горячим со свежим майо-
раном и паприкой.

РЫБНЫЙ с ПРЯНОСТЯМИ
ИНГРЕДИЕНТЫ: 175 л воды, 1 лук-порей, 500 г рыбных
плавников и хвостов, 5 горошин черного перца, 125 мл
белого вина, 50 г моркови, 150 г помидоров, 40 мл олив-
кового масла, 500 г картофеля, 50 г репчатого лука, цедра
1/в апельсина, 20 мл вермута, 1 кг филе камбалы, 100 г
чесночного майонеза, тимьян, шафран, лавровый лист,
соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Рыбные обрезки, 'Ллука^порея, перец,
вино, лавровый лист залить горячей водой и варить на
слабом огне 10 мин. Процедить и уварить бульон в два
раза. Морковь и оставшийся лук-порей нарезать полоска-
ми, картофель — ломтиками. Репчатый лук порубить и
тушить в масле. Добавить картофель, влить бульон и ту-
шить 20 мин. Морковь и лук-порей обжарить на масле и
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тушить 10 мин с помидорами и камбалой. Приправить ти-
мьяном, тертой апельсиновой цедрой и шафраном. Рыбу
и овощи вынуть. В оставшийся бульон влить вермут, ува-
рить, смешать с картофелем и полить майонезом. Подать
вместе с рыбой и хрустящим багетом.

РЫБНЫЙ е

ИНГРЕДИЕНТЫ: 172лводы, 150—200 г фасоли, 300—400 г
красной рыбы (соленую предварительно вымочить), 500 г
картофеля, 50 г моркови, 50 г репчатого лука, 1 корень
петрушки, 20 мл растительного масла, специи, зелень и
соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Фасоль, предварительно замоченную
на 2—3 ч, отварить до готовности, добавить нарезанный
брусочками картофель, через 10—15 мин добавить кусоч-
ки рыбы, пассерованные на масле лук, морковь, коренья
петрушки, специи. Кипятить еще 5 мин, снять с огня, по-
сыпать зеленью и подать.

evn РЫБНЫЙ с шафраном
< ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л воды, 2 корня пастернака, нарезанных
на четверти, 120 г моркови, нарезанных на четверти, 70 г
лука, нарезанного на четверти, 2 стебля сельдерея, наре-
занных на четверти, 200 г копченого бекона, сок 1 лимона,
450 г рыбьих голов, 450 г свежих мидий, 1 лук-порей, на-
шинкованный, 2 луковицы шалот, мелко нарезанные, 40 г
нарезанного укропа, 450 г пикши, очищенной от кожи и
костей, 3 яичных желтка, 60 г сливок, соль, шафран и чер-
ный молотый перец.

РЫвНЫЕСУПЫ

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Приготовить рыбный бульон. Поло-
жить в кастрюлю морковь, лук, пастернак, сельдерей,
бекон, лимонный сок, шафран и рыбьи головы, залить
водой и довести до кипения. Варить на слабом огне 20 мин,
пока не уварится в два раза. Отобрать все открытые ми-
дии и опустить в кипяток. Варить около 4 мин. Перелить
суп через сито и вернуть жидкость в кастрюлю. Выбро-
сить все не открывшиеся мидии, а хорошие очистить от
ракушек. Добавить в суп лук-порей и шалот, довести до
кипения и варить 5 мин. Добавить укроп и пикшу и ва-
рить до готовности. Достать шумовкой пикшу и разло-
мать вилкой. В другой миске взбить яйца со сливками.
Добавить немного бульона, взбить венчиком и перелить
в горячий, но не кипящий суп. Продолжать взбивать
венчиком несколько минут, пока суп слегка не загусте-
ет и не прогреется. Не давать закипать. Добавить пикшу
и мидии в суп, приправить. Украсить петрушкой и по-
дать горячим.

от РЫБНЫЙ ФИНСКИЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1—^Ллводы (рыбного бульона), 'Л л мо-
лока, 500 г лосося (щуки, окуня), 100 г лука, 500 г картофе-
ля, 30 г муки, зелень и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Очистить лук и нарезать крупными ку-
сками. Отварить со специями. Очистить картофель и на-
резать небольшими кусками. Также нарезать рыбу. Из
бульона достать лук, добавить картофель. Дать супу по-
кипеть около 10 мин, затем добавить рыбу и готовить еще
несколько минут до готовности рыбы. Добавить рубленую
зелень. Подать суп с растопленным маслом и нарезанным
сырым луком, который каждый кладет себе по вкусу.
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ръттм штмщемт
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л молока, 500 г копченого филе пикши,
70 г лука, очищенного и нарезанного, 100 г картофеля,
очищенного и нарезанного, рубленая зелень, лавровый
лист, соль и перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В кастрюле соединить рыбу, молоко
и лавровый лист, варить на слабом огне (иначе молоко под-
горит) 2—3 мин. Достать рыбу и положить в молоко лук
и картофель. Готовить до мягкости. Когда все овощи
будут мягкими, достать лавровый лист и взбить в однород-
ное пюре. Вернуть в кастрюлю и приправить перцем
и солью. Разломать рыбу на кусочки, добавить в суп и
подать с зеленью.

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1V2 л воды, 120 мл лимонного сока, 500 г
кальмаров, 150 г риса, 50 г моркови, 100 г лука, 1 корень
сельдерея, 1 корень петрушки, лавровый лист, черный мо-
лотый перец, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Филе кальмаров тщательно промыть
под холодной проточной водой, натереть солью, еще раз
промыть и нарезать. Морковь и лук очистить, вымыть
и нашинковать полукольцами. Очищенные и вымытые
корни сельдерея и петрушки мелко нарезать. Сложить
кальмаров в кастрюлю, залить водой, добавить морковь,
лук, лавровый лист, соль, перец, корни сельдерея и пе-

•;*РШШ&ражиЬать кальмаров в холодной воде. Чтдбы
плезШ Легче снималась, кальмаров нуяШб облить to-
ртейисфой.

РЫБНЫЕ СУПЫ

трушки. Варить на слабом огне до полной готовности
кальмаров. Затем вынуть их из бульона вместе с ово-
щами, заложить в него промытый рис и варить 15—20 мин.
Положить в суп кальмары и овощи и заправить лимон-
ным соком. Готовый суп накрыть крышкой и дать на-
стояться 5—7 мин.

СУП С КОПЧЕНОЙ СЕПЬДЬЮ (немецкий кухня)

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л воды, 500 г филе копченой сельди, 70 г
лука, 1 корень петрушки, 1 корень сельдерея, 1 лавровый
лист, 100 г сала, 120 г муки, 2 соленых огурца, 2—3 капли
лимонного сока, соль и перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нарезанные коренья, лук в шелухе, лав-
ровый лист залить водой и довести до кипения. Сало на-
резать кубиками, обжарить и перемешать с мукой. Влить
процеженный бульон, добавить нарезанное ломтиками фи-
ле, нарезанные кубиками огурцы, посолить, поперчить,
заправить лимонным соком и подать.

ечп с
ИНГРЕДИЕНТЫ: 11/2 л воды, 200 г вареного мяса креветок,
50 г моркови, 500 г цветной капусты, 1 корень петрушки,
30 г сливочного масла, 70 г лука, 20 г зелени укропа (пе-
трушки) , соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нарезанные морковь, лук, петрушку
слегка обжарить на масле, отварить в течение 10 мин. До-
бавить мелкие соцветия капусты и варить до готовности.
В конце положить в суп мясо креветок. Перед подачей на
стол посыпать мелко нарезанной зеленью.



СУП с крынками по-дяпыивосточному
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л нежирного куриного бульона, 250 г
неочищенных вареных креветок, 50 г мелко нарезанного
лука, 10 г очищенного свежего корня имбиря, 15 мл сока
лимона, молотый сухой перец чили, 30 г рыбного (соевого)
соуса, 130 г мелко нашинкованных листьев капусты, соль
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Очистить креветки. Положить панцири
креветок в кастрюлю вместе с луком, имбирем и бульо-
ном. Довести до кипения и варить около 5 мин. Накрыть
крышкой и отставить в сторону на 15 мин. Процедить
бульон через сито, затем налить обратно в кастрюлю и
добавить сок лимона, чили, соус. Варить 2 мин. Добавить
креветки и варить еще 1 мин. Подать сразу же после при-
готовления.

СУП с ПОСОСЕМ и ПУКОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 450 мл рыбного бульона, 700 мл воды, 15 мл
оливкового масла, 100 г мелко нарезанного лука, 3 пера
лука-порея, 50 г мелко нарезанного картофеля, 1 лавровый
лист, 300 г филе лосося без кожи, нарезанного кубиками,
150 млЗО%-ных сливок, соль, перец, лимонный сок, зелень
петрушки по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Разогреть масло в кастрюле с толстым
дном. Добавить нашинкованный лук и лук-порей, обжа-
ривать около 3 мин. Добавить картофель, бульон, воду и
лавровый лист, посолить. Довести до кипения, убавить
огонь, накрыть и варить около 25 мин, пока овощи не
станут мягкими. Вытащить лавровый лист. Дать супу
остыть, затем из половины супа сделать пюре и отста-
вить. Вернуть пюре в кастрюлю с супом и нагреть на сла-

бом огне. Приправить лосось и добавить его в суп. Гото-
вить 5 мин помешивая, до готовности рыбы. Добавить
сливки, лимонный сок. Разлить по тарелкам, украсить
петрушкой и подать.

СУП с мщиями
ИНГРЕДИЕНТЫ: 225 мл рыбного бульона, 15 мл оливкового
масла, 150 г репчатого лука, нарезанного кольцами, 2 зуб-
чика очень мелко нарубленного чеснока, 800 г консерви-
рованных помидоров с соком, 30 г томата-пюре, 60 мл су-
хого белого вина, 900 г небольших обработанных мидий,
40 г нарубленной зелени петрушки, красный молотый пе-
рец и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В кастрюле разогреть масло. Положить
лук и пассеровать 10 мин. Добавить чеснок и пассеровать
еще 2 мин. Положить помидоры с соком, томат-пюре, ви-
но, отваренные и очищенные овощи, мидии, специи и за-
лить водой. Довести до кипения на сильном огне, размяв
помидоры ложкой. Кипятить 3 мин. Убавить огонь, накрыть
кастрюлю крышкой и варить 5 мин. Перед подачей по-
сыпать суп петрушкой.

СУП С МИДИЯМИ И ПЯДЬЯНОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л воды, 120 мл лимонного сока, 500 г све-
жих мидий, 150 г риса, 50 г моркови, 100 г лука, 1 корень
сельдерея, 1 корень петрушки, 2—3 звездочки бадьяна,
лавровый лист, черный молотый перец, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Опустить мидии в кипящую воду и ва-
рить на сильном огне в течение 5—6 мин под закрытой
крышкой, пока они не раскроются. После этого вынуть
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мясо из раковин. Тщательно промыть его под холодной
протонной водой, чтобы смыть остатки ила. Подготовлен-
ные таким образом мидии отварить до готовности в под-
соленной и подкисленной половиной лимонного сока во-
де, а затем откинуть на дуршлаг. Морковь и лук очистить,
вымыть и нашинковать полукольцами. Очищенные и вы-
мытые корни сельдерея и петрушки мелко нарезать. Сло-
жить мидии в кастрюлю, залить водой, добавить морковь,
лук, лавровый лист, бадьян, соль, перец, корни сельдерея
и петрушки. Варить на слабом огне до полной готовности
мидий. Затем вынуть их из бульона вместе с овощами,
заложить промытый рис и варить 15—20 мин. Положить
в суп мидии, овощи и заправить оставшимся лимонным
соком. Готовый суп накрыть крышкой и дать настояться
5—7 мин.

МП С МОРСКИМ ОМНЕМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 172 л воды, 500 г морского окуня, 70 г лука,
20 г муки, 30 г растопленного сливочного масла, 30 г тома-
та-пюре, 30 мл густых сливок, х/2 ч. л. тимьяна, 50 г измель-
ченной зелени укропа, черный молотый перец, лавровый
лист, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Подготовленную рыбу тщательно про-
мыть под холодной проточной водой, отделить голову и
кожу, филе от костей. Репчатый лук очистить и нашин-
ковать тонкими полукольцами. Сложить в кастрюлю го-
лову, кожу и кости, залить водой, добавить тимьян, лук,
зелень, лавровый лист и варить на слабом огне 25—30 мин.
Полученный бульон процедить, заложить в него наре-
занное порционными кусками филе, добавить томат-
пюре и продолжать варить до полной готовности рыбы.
В сковороде разогреть сливочное масло и спассеровать

на нем муку до желтоватого оттенка, добавив 30 мл горя-
чего бульона. Полученную заправку вылить в суп, доба-
вить сливки, соль, черный молотый перец и довести до
кипения. Готовый суп накрыть крышкой и дать настоять-
ся 7—10 мин.

сад с ммщттм, ткшей и ШПФРЛММ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 д рыбного бульона, 1 очищенный зуб-
чик чеснока, 50 г очищенного и мелко нарезанного лука,
100 г очищенного от семян и мелко нарезанного красно-
го перца, 60 мл оливкового масла, 300 г нарезанных по-
мидоров, 150 г картофеля, 400 г нарезанного кубиками
филе рыбы, 410 г консервированной белой фасоли, шаф-
ран, рубленая зелень петрушки, соль и молотый черный
перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Растереть чеснок, лук, красный перец
и 30 мл оливкового масла. Тушить в большой кастрюле
3 мин, помешивая. Нагреть оставшееся масло на сковоро-
де, добавить помидоры, накрыть и готовить на умеренном
огне 10 мин. Тем временем добавить к смеси с луком и
перцем бульон и картофель, варить при медленном кипе-
нии 10 мин. Приправить помидоры и пропустить через
сито, добавить к смеси из перца с луком. Добавить рыбу,
фасоль, зелень, пряности, оставив немного для украше-
ния. Варить 2—3 мин до готовности рыбы, и подать суп
в подогретых тарелках, украсив петрушкой.

г wi r РМБНОЙ ШШРОШ и Фяеоаью
ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л воды, 300 г рыбной икры, 300 г фасо-
ли, 70 г лука, 150 г моркови, 1 корень сельдерея, 60 мл
томатного сока, 65 мл растительного масла, 40 г измель-



чениой зелени укропа, черный молотый перец и соль по
вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Фасоль замочить в холодной воде на 8 ч
(ночь). Затем ее промыть, залить свежей водой и варить
на слабом огне 30 мин. Очистить лук, морковь и нашин-
ковать небольшими кусочками. Корень сельдерея вымыть
и измельчить. Фасоль вынуть из отвара и слегка отжать,
затем положить в кастрюлю, добавить обработанную рыб-
ную икру, лук, морковь, корень сельдерея, томатный сок,
растительное масло и залить водой. Варить, периодически
помешивая, на слабом огне до полной готовности рыбной
икры и фасоли. За 10 мин до конца варки добавить перец,
соль и измельченную зелень укропа. Готовому супу дать
настояться 5—7 мин.

с Фрмадсаьиами т хека
ИНГРЕДИЕНТЫ: 272лводы, 1 кг хека, 700 г картофеля, 50т
лука, 50 г моркови, 1 корень петрушки, 1 лавровый лист,
50 г белого хлеба, 60 мл молока, 25 г сливочного масла,
1 яйцо, сметана, соль и перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Рыбу разделать на филе. Хребтовые ко-
сти, плавники и головы без жабер залить холодной водой
и довести до кипения. Снять пену, добавить соль, специи
и варить 40 мин на умеренном огне, после чего процедить,
положить в бульон картофель и варить до готовности. Из
филе приготовить фарш. Для этого мясо хека вместе с бе-
лым хлебом, размоченным в молоке, дважды пропустить
через мясорубку. Добавить масло, яйцо, соль, перец и все
перемешать. Сформировать маленькие фрикадельки и
опустить их в кипящий бульон, когда картофель станет
мягким. Перед подачей на стол в тарелки положить зелень
и сметану.

томатный с нааьмарами
ЙНГРЕДИЕ НТЫ: 3/4 л томатного сока, '/з л воды, 200 г сли-
вок, 30 г сливочного масла, 20 г муки, 700 г кальмаров,
50 г сыра, 200 г сухариков, соль, перец и лавровый лист
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Отварить кальмары 2 мин в кипящей
соленой воде, остудить, нарезать соломкой. Обжарить
муку на сливочном масле, залить сливками и водой, до-
вести до загустения. В кастрюле вскипятить сок, доба-
вить муку, отваренные кальмары, приправить и варить
5 мин. Подать горячим, добавив в тарелки натертый сыр
и сухарики.

СУП томатный с КОНСЕРПИРОММНЫМ ПОСОСЕМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 х/г л воды, 240 г консервированного ло-
сося, 100 г крупного риса, 150 г маслин без косточек, 50 г
лука, 150—200 г томата, 'Л лимона, 30 г сливочного масла,
перец горошком, перец черный молотый, чили, укроп и
соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Вскипятить воду, добавить рис, соль,
довести до полуготовности. Положить мелко нарубленный
лук. Лосось разломать на небольшие кусочки и вылить
вместе с маслом в рис. Добавить нарезанные кружочками
маслины, 3—4 кружочка лимона (вместе с кожурой). Ког-
да рис будет готов, добавить томат, перец, молотый и го-
рошком, укроп, соль. Положить масло, снять с огня.

томатный е НРШШМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л воды, 'Л л томатного сока, 30 мл рас-
тительного масла, 50 г лука, нарезанного полукольцами,



2 крупных клубня фенхеля, нарезанные полукольцами,
50 г нарезанного картофеля, 125 г отваренных маленьких
креветок, 150 г помидоров, очищенных от кожуры и мел-
ко нарезанных, 20 г рубленой петрушки, лавровый лист,
соль и перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нагреть масло в кастрюле, обжарить
лук и фенхель 3—4 мин, помешивая. Добавить карто-
фель, воду, томатный сок, лавровый лист и соль. Убавить
огонь и варить еще 25 мин, помешав 1—2 раза, пока ово-
щи не станут мягкими. Дать супу немного остыть и сде-
лать из него пюре. Вернуть суп в кастрюлю и добавить
креветки. Варить около 10 мин на слабом огне, чтобы суп
разогрелся. Добавить в суп помидоры и зелень, припра-
вить. Разбавить немного томатным соком, если нужно.
Разлить по подогретым тарелкам, украсить зеленью и
подать с тостами.

РЫБНЫЕ СУПЫ

МП-ПЮРЕ № РЫБЫ И СВЕЖИХ ПОМИДОРОВ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л воды, 300 г филе свежей морской ры-
бы, 700 г помидоров, 70 г моркови, 30 г корня петрушки,
100 г лука репчатого, 80 г масла сливочного, 50 г муки, 75 г
отварного риса, 50 г сметаны, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Филе рыбы нарезать на кусочки и от-
варить в небольшом количестве подсоленной воды. От-
варенную рыбу дважды пропустить через мясорубку. Очи-
щенные и нарезанные морковь, корень петрушки и лук
пассеровать. Пассерованные овощи соединить с нарезан-
ными помидорами и отварить до готовности, после чего
протереть через сито. Протертую массу соединить с из-
мельченной рыбой, белым соусом, хорошо перемешать,
посолить и варить все вместе 5—7 мин. Подать суп в та-
релке, в которую положен отварной рассыпчатый рис, за-
править сметаной.

СУП-ПЮРЕ № РЫШЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л воды, 500 мл молока, 750 г карпа (суда-
ка, кеты), 60 г муки, 60 мл масла, 50 г моркови, 50 г корня
петрушки, 100 г лука, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Рыбу очистить, промыть, отделить мясо
от костей; сварить бульон из костей с кореньями и поло-
виной лука. Мякоть рыбы нарезать кусочками и тушить
в масле с мелко нарубленным луком. В кастрюле слегка
поджарить муку с половиной масла, развести рыбным бу-
льоном, вскипятить, положить подготовленную рыбу и
варить 15—20 мин. Затем суп процедить и протереть через
сито, развести горячим молоком, посолить. Подать суп с
кусочками рыбы.

уха

ИНГРЕДИЕНТЫ: 272—3 л воды, 1 кг рыбы, 50 г репчатого
лука, 50 г лука-порея, 50 г корня петрушки, 50 г корня сель-
дерея, 50 г икры, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Наиболее вкусная уха приготавливается
из живой рыбы (стерляди, окуня). Уху можно варить также
из судака или разной мелкой рыбы, за исключением кара-
ся и линя. Для придания ухе необходимой клейкости мел-
кую рыбу (ершей, окуней) следует варить, не счищая с них
чешуи, выпотрошенными, тщательно промытыми. У окуней
кроме внутренностей надо удалить и жабры, иначе бульон
приобретет горьковатый привкус. Подготовленную рыбу
положить в кастрюлю, залить холодной водой, добавить
очищенные коренья, лук, соль и варить при медленном ки-
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пении 40—60 мин. После этого бульон процедить. Для того,
чтобы получить прозрачную уху, надо произвести оттяги-
вание (осветление) паюсной или зернистой икрой. Для это-
го икру растереть в ступке, постепенно добавляя по ложке
холодную воду, до получения тестообразной массы. Рас-
тертую икру развести 250 мл холодной воды, добавить ста-
кан горячей ухи и, размешав, влить в два приема в кастрю-
лю с горячей ухой. После того как будет влита первая часть,
уха должна закипеть, и только тогда влить остальную часть
оттяжки. При вторичном закипании ухи крышку с кастрю-
ли снять и варить при слабом кипении 15—20 мин. Когда
уха будет готова, ее надо снять с огня и дать постоять 10—
15 мин, чтобы оттяжка осела на дно кастрюли. После этого
осторожно процедить. Готовую уху подать с кулебякой,
расстегаями. В тарелку с ухой можно положить кусок ва-
реной рыбы.

9ХЛ БЫСТРАЯ"

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л куриного бульона, 50 г лосося, 50 г фо-
рели, 50 г семги, 50 г зелени петрушки, 50 г лука-шалота,
1 зубчик чеснока, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Рыбу нарезать кубиками 2x2 см, поло-
жить в кипящий бульон, добавить лук, мелко нарезанный
или раздавленный зубчик чеснока и варить на слабом ог-
не 15 мин. За 2 мин до готовности вытащить лук и всыпать
рубленую петрушку. Подать в глиняных горшочках.

ш т МШЕЙ и

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 л воды, 1 кг ершей, 1 кг окуней, 100 г
репчатого лука, 200 г корня петрушки, 200 г картофеля,
20 г зелени укропа, соль и специи по вкусу.

РЫБНЫЕ СУПЫ

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Ершей и окуней промыть и выпотро-
шить, удалить жабры. С окуня снять филе. Ершей и остав-
шиеся после разделки окуней головы, кожу и кости залить
холодной водой, добавить лук, корень петрушки, соль,
специи и варить 2—3 часа до полного разваривания ер-
шей. Отвар процедить через сито. Бульон довести до ки-
пения, опустить в него филе окуня, варить до готовности,
переложить в тарелку с укропом, залить бульоном и по-
дать. Отдельно подать ломтики лимона и веточки зелени.
Для вкуса в бульон добавить отвар из отдельно сваренно-
го в небольшом количестве ухи нерассыпчатого картофе-
ля сладких сортов.

9ХЙ № НЙРПСЕЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 5 л воды, 1 кг индюшки, 2V2 кг рыбной
мелочи, 2 кг осетрины, V/г кг стерляди, 50 мл водки, соль
и специи по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Крепкий индюшиный бульон проце-
дить. Рыбную мелочь завернуть в тряпицу, опустить в бу-
льон, выварить до кашеобразного состояния и вынуть.
Осетрину нарезать толстыми ломтями, варить до полуго-
товности, затем вынуть и пожарить (потушить) на второе.
Процедив бульон, опустить в него стерлядь, лук, пряности
и варить 15—20 мин. Затем вынуть стерлядь, добавить
в бульон водку. Подать сразу после приготовления.

чха т НАЛИМА

ИНГРЕДИЕНТЫ: 400 г рыбного бульона (ухи), 90 г мяса и
печени налима, 7 5 лимона, 2—3 перца горошком, зелень,
соль по вкусу.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: С налима снять кожу, отделить печень,
после чего рыбу тщательно промыть, а затем нарезать на
порционные куски. Сварить рыбу так же, как стерлядь
(см. Уха из стерляди). Печень сварить отдельно в подсо-
ленной воде. Подать уху с куском рыбы и печени. Отдель-
но подать ломтик лимона и мелко нарезанную зелень.
К ухе можно подать расстегаи с вязигой.

чхл т ттчха
ИНГРЕДИЕНТЫ: 2'/2 л воды, 500—600 г мелкой рыбы, 1 кг

'щуки, 1 кг петуха, 50 г моркови, 300 г картофеля, 1 корень
петрушки, 1 корень сельдерея, 50 г лука, 15 мл водки, соль
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Обработанного петуха залить холодной
водой и поставить на огонь. Когда закипит, положить мор-
ковь, петрушку, сельдерей и луковицу, разрезанные по-
полам, картофель. Посолить. Периодически снимать пену.
Затем вынуть петуха, коренья и лук. В бульон положить
очищенную, промытую мелкую рыбу. Уху готовить на
очень слабом огне при едва заметном кипении. Выварив
мелочь, ее вытащить и выбросить. Филе щуки, нарезанное
порционными кусками, положить в бульон с уже готовы-
ми овощами и варить еще 5 мин. Если уху готовят «на при-
роде», уголек из костра потушить в котелке — это придаст
неповторимый запах «с дымком». Перед подачей на стол
влить водку.

»/ХД № СПЕШИ РЫБЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л воды, 250 г картофеля, 100 г репчатого
лука, 50 г моркови, 30 мл растительного масла, 1 кг рыбы
(карп, окунь), 50 мл водки, зелень, специи, соль по вкусу.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Морковь и 50 г лука нашинковать и
обжарить на растительном масле. Картофель нарезать
кубиками. Все сложить в кастрюлю. Залить кипятком и
варить 10 мин. Положить в бульон свежую рыбу и целую
очищенную луковицу. Варить еще 10 мин, снимая пену.
При варке влить растительное масло, чтобы осветлить
бульон. Добавить зелень, соль, специи, водку. Прокипя-
тить. Подать в горячем виде. Вместо свежей рыбы можно
использовать мороженую (осетр, судак).

9ХЙ № СПРПЩИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 400 г рыбного бульона (ухи), 95 г стерляди,
2 г сливочного масла, 5 г моркови, 1/5 лимона, 2—3 перца
горошком, зелень, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Стерлядь очистить, выпотрошить и хо-
рошо промыть. Соскоблить ножом с кожи слизь, а затем
для полного ее удаления протереть рыбу салфеткой. В пор-
ционную миску или сотейник налить прозрачный рыбный
бульон, довести его до кипения, заложить куски стерляди,
добавить перец горошком и варить 10—15 мин (в зависи-
мости от величины кусков рыбы). Появляющуюся на по-
верхности пену удалять, оставляя блестки жира. Если на
поверхности ухи недостаточно жира, то его нужно ввести
дополнительно. Для этого морковь, измельченную на тер-
ке, пассеровать на сливочном масле, процедить и влить
несколько капель масла в бульон. После тепловой обра-
ботки от рыбы отделить хрящи. Подавать уху в той же
миске, в которой она варилась, или в подогретой тарелке,

Рыбу нужно размораживать я холодной воде, добавив
немного соли.
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в которую положить кусок стерляди и налить рыбный бу-
льон, Отдельно подать ломтик лимона и мелко нарезанную
зелень. К ухе можно также подать расстегаи или кулебяку
с вязигой.

па опвнаииаи
ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 мл воды, 10 г трески, 100 г палтуса,
100 г морского окуня, 30 г репчатого лука, 15 г моркови,
15 г корня петрушки, 50 г картофеля, 'Л лимона, 1 яйцо,

125 г сливочного масла, 20 г муки, соль, лавровый лист, пе-
рец черный горошком, шафран, укроп по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Головы, хвосты, кости от разделанной
рыбы вместе с овощами варить 20—30 мин на умеренном
огне. Бульон процедить и отварить в нем в течение 5 мин
крупные куски филе рыбы. Затем рыбу вынуть, обмакнуть
во взбитое с мукой яйцо, слегка обжарить. Перед подачей
налить бульона в тарелки, обжаренную рыбу подать от-
дельно.

vxa
ИНГРЕДИЕНТЫ: 400 мл бульона (ухи), 95 г судака, 150 г
картофеля, 20 г корня петрушки, 25 г лука, 85 г помидоров,
10с масла сливочного, лавровый лист, перец, зелень, соль
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В процеженный бульон из рыбных ко-
стей положить картофель» лук, корень петрушки, нарезан-

о чистится, обдайте ее кипяш&мд
иШг $№» 3d озлову и Хвост', paeriuamme.

РЫБНЫЕ СУПЫ

ные дольками, и варить в течение 20—25 мин. За 10—15мин
до готовности в кипящий бульон положить 1—2 куска фи-
ле судака, а через несколько минут — помидоры и специи.
По окончании варки в уху добавить сливочное масло.

па
ИНГРЕДИЕНТЫ: 400 мл бульона (ухи), 30 г судака свежего
(налима), 150 г картофеля, 20 г репчатого лука, 5 г масла
сливочного, перец горошком, лавровый лист, зелень, соль
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Бульон процедить, заложить в него кар-
тофель целыми клубнями, лук головками, куски подготов-
ленной рыбы и варить 25—30 мин, снимая появляющуюся
на поверхности пену. За 10—15 мин до готовности доба-
вить перец, лавровый лист и соль. После окончания варки
в бульон положить сливочное масло. Подать уху с кусками
рыбы, картофелем, луком и зеленью.

па Рыппцкая с кмпой
ИНГРЕДИЕНТЫ: 172—2 л воды, 1 кг рыбной мелочи, 100 г
репчатого лука, 50 г моркови, 100 г корня петрушки, 70 г
пшена, 15 мл масла растительного, 2 лавровых листа, 5—
6 горошин черного душистого перца, 50 г зелени укропа.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Рыбную мелочь выпотрошить, промыть,
опустить в холодную воду, варить 1 —2 ч, а затем процедить

Если прапотрошениирыбыслучайноразлилась желчь,

i' мыть холодной водой
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через сито. Овощи нарезать ломтиками и пассеровать на
растительном масле. В кипящий рыбный бульон засыпать
перебранное и промытое пшено, проварить его 10—15 мин,
затем добавить пассерованные овощи и доварить уху до
готовности крупы и овощей. При подаче уху посыпать мел-
ко нарезанной зеленью укропа.

па рыкщкпп с помидорят
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1V2—2 л воды, 1 кг рыбной мелочи, 500 г

t судака (карпа, щуки, окуня, трески), 100 г репчатого лука,
50 г моркови, 100 г корня петрушки, 300 г помидоров, 30 г
сливочного масла (маргарина), 2 лавровых листа, 5—6 горо-
шин душистого перца, 50 г зелени укропа, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Из рыбной мелочи сварить бульон так
же, как указано в предыдущих рецептах. В бульоне сва-
рить нарезанную кусками крупную рыбу до готовности,
затем извлечь ее, а бульон процедить. Овощи и коренья
нарезать соломкой и пассеровать на масле. Помидоры очи-
стить от кожицы, мелко нарубить, прогреть на масле до
получения однородной массы и заправить ею рыбный бу-
льон. В полученный бульон заложить пассерованные ово-
щи, коренья и варить их до готовности. В конце варки в
уху добавить лавровый лист и перец. При подаче в супо-
вую тарелку положить кусок рыбы, налить уху и посыпать
мелко нарезанной зеленью укропа.

чха рядовая т мореной РЫБЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 мл воды, 100 г трески, 100 г палтуса,
100 г морского окуня, 30 г лука репчатого* 15 г моркови, 15 г
корня петрушки, 50 г картофеля, Увлимона, лавровый лист,
перец черный горошком, шафран, укроп, соль по вкусу.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В подсоленный кипяток положить на-
резанный кубиками картофель, нарезанные соломкой мор-
ковь и корень петрушки, измельченный репчатый лук, про-
кипятить 10—15 мин на умеренном огне до полуготовности
картофеля, затем заложить все пряности, кроме укропа,
а через 3 мин нарезанную крупными кусками рыбу и ва-
рить еще 7—8 мин на умеренном огне. При необходимости
досолить. За минуту до готовности засыпать укроп, дать
настояться, положить лимон.

па с ИКРОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2'/2—3 л йоды, 150 г ершей (окуней), 8 г
икры паюсной, 5 г корня петрушки, 5 г корня сельдерея,
10 г лука, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Обработанную рыбу залить холодной
водой и, постепенно нагревая, довести до кипения, затем
удалить пену, добавить петрушку, сельдерей, лук и продол-
жать варку в течение 40—50 мин. Готовый бульон процедить
и осветлить оттяжкой из икры (см. Уха). Приготовленную
оттяжку влить в бульон, хорошо размешать, накрыть по-
суду крышкой, нагреть до кипения, удалить пену и про-
должать варку при слабом кипении 20—30 мин. Готовый
бульон снять с огня и дать ему настояться (оттяжка оседа-
ет на дно), а затем процедить. При изготовлении большо-
го количества ухи оттяжку можно вводить в два приема.
При варке в бульон следует добавить стебли петрушки и
сельдерея, которые придают бульону (ухе) приятный аро-
мат и красивый зеленоватый оттенок. Уху подать в пиалах.

Рыбу, пахнущую тиной,
растворе соли. Неприятный запах исчезнет.



120 ПЕРВЫЕ БЛЮДА

Отдельно на пирожковой тарелке подать расстегаи или
кулебяку с вязигой или рыбным фаршем.

уха е КУРИЦЕЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л воды, 400 г рыбы свежезамороженной
(свежей), 50 г лука, 300 г курицы, 50 г моркови, 100 г кар-
тофеля, 30 мл растительного масла, 2 ч. л. сухих трав (мяты,
ромашки, душицы, листьев малины, смородины), соль по
вкусу.

* ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Рыбу обработать, нарезать на куски по-
перек волокон. Нарубить курицу на мелкие кусочки вме-
сте с костями, добавить потроха, крылья, лапы. Рыбу и
курицу залить холодной водой, довести до кипения на сла-
бом огне и варить 15—20 мин. Добавить крупно нарезан-
ный картофель, натертую луковицу, нарезанную морковь,
сухие травы, посолить и варить еще 10 мин после закипа-
ния. Заправить уху растительным маслом.

уха <* шампанским
Первый способ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л воды, 350 мл шампанского, 1 кг ершей,
1—Л1/г кг стерляди, 100 г лука репчатого, 50 г корня пе-
трушки, 200 г корня сельдерея, 50 г зелени укропа, V2 ста-
кана икры от разделанной рыбы (ершей, окуней), 50 г зе-
леного лука нашинкованного, Уг лимона, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сварить уху из ершей с кореньями, про-
цедить и осветлить икрой. Стерлядь нарезать кусками,
вытереть насухо полотенцем, положить в горячую про-
зрачную уху и варить на слабом огне до готовности (при-
мерно 15 мин после закипания). Куски готовой стерляди

РЫБНЫЕ СУПЫ

выложить в суповую тарелку, посыпать зеленью и осто-
рожно залить процеженной ухой. Шампанское подать или
отдельно, или, по желанию, для остроты вкуса его влить в
уху. К ухе подать также очищенные от кожуры и семян
лимоны и мелко нарезанный зеленый лук.

Второй способ
ИНГРЕДИЕНТЫ:2 л воды, 350 мл шампанского, 300 г ершей,
300 г окуней, 300 г сига (курицы), 700 г филе стерляди, 50 г
корня петрушки, 50 г корня сельдерея, 100 г зеленого лука,
3 горошины душистого перца, 1 лавровый лист, 50 г паюс-
ной икры (2—3 яичных белка), 'Л лимона, 50 г укропа, соль
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Варить мелкую рыбу с кореньями, пря-
ностями и солью под крышкой на слабом огне 2 ч, снимая
пену. Паюсную икру смешать со 175 мл холодной воды,
добавить 250 мл горячей ухи, размешать и полученную
смесь влить в уху. Мешать деревянной лопаточкой 2 мин
в одну сторону и отставить на 10—15 мин. Затем процедить
уху через салфетку. Почистить стерлядь и промокнуть ее
досуха полотенцем. Вновь довести до кипения рыбный
бульон и положить в него стерлядь. Когда рыба всплывет,
сделать огонь минимальным и варить еще 15 мин. Затем
влить шампанское и, не доводя до кипения, снять с огня.
Выложить кусочки рыбы в подогретые тарелки, залить
еще раз процеженной ухой и посыпать рубленым укро-
пом. Отдельно подать ломтики лимона, очищенные от зе-
рен и кожуры, и мелко нарезанный зеленый лук.

па епРЯЙЖЬЯ с КУРИЦЕЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 27 2 л воды, 1 кг свежей стерляди, 1 кг ку-
рицы, 500 г рыбной мелочи, 50 г лука, 50 г моркови, 1 ко-
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рень сельдерея, 100 г картофеля, 30 мл растительного мас-
ла, 80 мл водки, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Стерлядь почистить, выпотрошить.
Курицу залить водой, довести до кипения, варить 30 мин.
Рыбную мелочь, не очищая, завернуть в марлю, положить
в бульон с курицей и варить все вместе еще 10 мин. Удалить
курицу и рыбу, бульон процедить, посолить. Овощи очи-
стить, мелко нарезать. Масло разогреть на сковороде, об-
жаривать овощи 3 мин и добавить в бульон. Стерлядь по-
резать на порционные куски, опустить в готовый бульон и

, варить 5 мин. Перед окончанием влить в бульон водку. Раз-
ложить кусочки стерляди по тарелкам, залить бульоном.

па тройная
ИНГРЕДИЕНТЫ: 2V2 л воды, 150 г филе осетрины, 200 г оку-
ня, 250 г судака, 100 г моркови, 150 г репчатого лука, 30 мл
оливкового масла, 50 г зелени, соль и перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нарезать тушки судака и окуня. Пас-
серовать нарезанные морковь и лук. Добавить воду, ку-
сочки рыбы, зелень, посолить. Отварить, бульон проце-
дить. Отделить мясо рыбы от костей. Положить куски
осетрины в бульон и варить 5 мин. В готовую уху добавить
все и зелень.

ЩИ ЧЕПЕНЫЕ С РЫБОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 у2 л воды, 1 кг рыбы, 300 г щавеля, 300 г
шпината, 1 корень петрушки, 1 корень сельдерея, 100 г
лука, 100 г моркови, 1 лавровый лист, 50 г лука-порея, 3—
5 горошин черного перца, 50 г зеленого лука, 30 г муки,
30 г масла, 100 г сметаны, 2 яйца, соль по вкусу.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Подготовленную и выпотрошенную
рыбу разделать на филе с кожей, но без костей. Наре-
зать порционными кусками. Из голов, хвостов и костей
приготовить отвар, добавив специй. Перебранные лис-
тья щавеля и шпината отварить и протереть через сито
вместе с отваром. Нарезать мелкими кубиками морковь
и нашинковать репчатый лук. Слегка обжарить и в кон-
це жарки добавить мелко нарезанный зеленый лук. Ку-
ски рыбы посолить, обвалять в муке и обжарить до по-
лутотовности с двух сторон. Процедить отвар, в котором
варились рыбные отходы и соединить его с шпинатом,
щавелем и обжаренными овощами. Добавить рыбу, соль
и варить все вместе 10—12 мин. Перед подачей на стол
заправить щи сметаной и яйцом.

ЩИ КИСПЫЕ С КОПЧЕНОЙ СМЬДЬЮ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 72 л воды, V2 копченой сельди, 600 г ква-
шеной капусты, 70 г моркови, 150 г лука, 30 г томата-пюре,
60 г жира, 20 г муки, 70 г сметаны, 20 г нарезанной зелени,
соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Квашеную капусту мелко порубить,
сложить в посуду и тушить с томатом-пюре, жиром, во-
дой на слабом огне до мягкости, изредка помешивая.
Лук репчатый мелко порубить, а морковь нарезать куби-
ками и обжарить. Корень петрушки также нарезать ку-
биками. В кипящую воду положить тушеную капусту,
поджаренные лук, морковь, петрушку, нарезанное со-
ломкой филе копченой сельди и варить до готовности.
За 10 мин до окончания варки щи заправить поджарен-
ной мукой. Перед подачей на стол заправить сметаной
и посыпать зеленью.



ЩИРЫБИЫ* № ЩШПЯ И ШПИНПТЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л воды, 1 кг ершей, 17з кг осетрины, 50 г
лука, 50 г зелени петрушки, 200 г шпината, 200 г щавеля,
120 г муки, 30 г сливочного масла, 230 г сметаны, 5 яиц,
соль, перец и лавровый лист по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сварить бульон из ершей, добавить зе-
лень и пряности, процедить. Осетрину ошпарить кипят-
ком, снять кожу, рыбу же опустить в холодный бульон,
вскипятить, варить на слабом огне. Затем вынуть, осту-
дить, снять с хрящей, разрезать на порции. Шпинат, ща-
вель вымыть, отжать, опустить в соленый кипяток, сва-
рить, откинуть их на сито, обдать холодной водой. Когда
вода стечет, протереть через сито, положить шпинат и ща-
вель в миску, развести 150 мл горячего бульона, влить осталь-
ной бульон, заправить щи пассерованной на масле мукой
и сметаной. Опустить осетрину в горячие щи, подать с варе-
ными вкрутую яйцами.
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Слово «бульон» появилось в русском языке в XVIII веке. До
того времени на Руси такого кушанья не знали. Вернее, знали,
но под другим названием — «навар» — и как отдельное блюдо
не употребляли. Долго ли протянешь на такой еде? Воду, в ко-
торой варилось мясо, рыба, грибы или овощи (тот самый навар)
использовали для приготовления густых супов, заправляя кру-
пой, салом, овощами. Отсюда понятие «наваристый».

Бульоны как самостоятельные кушанья заимствованы из фран-
цузской (и отчасти немецкой) кухни. Во Франции популярны лег-
кие бульоны из птицы. Для пикантности в них добавляют пряные
травы и специи, а для питательности — взбитые яйца или сливки.
В Германии предпочитают крепкие, жирные бульоны. Крепости
добиваются многократной варкой: в одной кастрюле готовится
сначала мясо, потом птица, потом овощи, снова мясо... И так до
бесконечности — до той минуты, пока хозяйка не решит, что бу-
льон хорош. Такой многосоставный бульон подается с жареными
пирожками, сухариками или кнедликами.

Полезность крепких бульонов относительна, поскольку при
многократной длительной тепловой обработке витамины раз-
рушаются. А вот легкие бульоны, напротив, и полезны, и хоро-
шо усваиваются.

На основе бульонов можно приготовить много первых блюд:
борщи, супы, рассольники, солянки и т. д. Особое место в вос-
точнославянской кухне отведено рассольникам. Это русское
блюдо, позже заимствованное украинской кухней. Технология
приготовления рассольника предусматривает пассеровку лука
на растительном масле с добавлением небольшого количества
муки. При варке в рассольник добавляют стакан огуречного рас-
сола, а также спассерованные соленые огурцы — обязательные
компоненты рассольников — очищенные и бланшированные
петрушку и сельдерей. Кроме того, обязательным компонентом
есть репчатый лук, белые коренья, картофель, морковь. Также
распространение получили рассольники с крупами — перловой,
рисовой, овсяной. Готовят рассольник на мясном (рыбном) бу-
льоне, с почками, потрохами и другими мясными и рыбными
продуктами, а также с грибами.

ПО7ПЙШ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л воды, 500 г баранины, 200 г лущеного
гороха, 500 г картофеля, 150 г яблок, 150 г лука, 60 г тома-
та-пюре, 60 г масла, перец и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Промытую баранину нарезать кусками
средней величины, положить в кастрюлю, залить водой
так, чтобы она только покрыла баранину, посолить и, на-
крыв кастрюлю крышкой, варить на слабом огне, снимая
пену. В отдельной кастрюле отварить перебранный и про-
мытый горох, залив его V2 л холодной воды. Варить горох
надо на слабом огне. Примерно, через 1—V/2 ч в горох
переложить сваренные кусочки баранины, отделив все
мелкие косточки. После этого добавить процеженный бу-
льон, мелко нарезанный, поджаренный на масле лук, на-
резанный картофель и яблоки, томат-пюре, соль, перец и,
накрыв крышкой, тушить 20—25 мин. Подать бозбаш, по-
сыпав мелко нарезанной зеленью.

БОРЩ ВЕПОРМСКИЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 7 2 л воды, 400 г ветчинных костей, 50 г
сосисок, 700 г свеклы, 300 г картофеля, 50 г моркови, 1 ко-
рень петрушки, 50 г репчатого лука, 100 г томата-пюре,
10 г свиного сала, 15 мл 9%-ного уксуса, специи и соль по
вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В воде варить ветчинные кости. Свеклу
в кожуре варить отдельно, добавив уксус, чтобы сохранить
цвет. Затем отвар слить, а свеклу очистить от кожуры. В ки-
пящий бульон положить картофель, нарезанный брусоч-
ками, и варить 10—15 мин, затем добавить пассерованные
овощи с томатом-пюре, свеклу, нарезанную соломкой,



специи и варить борщ до готовности. Подать борщ с ку-
сочками мяса и сосисок, сметаной и зеленью.

БОРЩ московский
ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л воды, 300 г говядины, 60 г ветчины, 50 г
сосисок, 150 г мясных костей, 50 г ветчинных костей, 20 г
топленого масла, 200 г свеклы, 300 г свежей капусты, 50 г
моркови, 1 корень петрушки, 50 г репчатого лука, 30 г то-
мата-пюре, сахар, 9%-ный уксус, сметана, соль по вкусу.

' ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Капусту нарезать лапшой, морковь, све-
клу, петрушку — соломкой, лук нашинковать. Морковь и
лук пассеровать, свеклу с петрушкой тушить в смеси то-
мат-пюре, уксуса, жира и небольшого количества воды
или бульона. В кипящую воду положить капусту, довести
до кипения и варить до полутотовности, затем добавить
свеклу, морковь и лук. Проварив 10—15 мин, заправить
борщ сахаром, солью, если требуется — уксусом, и дове-
сти до кипения. Вареное мясо и ветчину, нарезать круп-
ными кусками, сосиски, нарезанные поперек, залить бу-
льоном и довести до кипения. Мясные продукты положить
в тарелку при подаче.

БОРЩ ППахаПЪЯЫЙ (еврейская

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 л воды, 500—600. г мяса, 200 г свеклы,
400 г картофеля, 50 г лука, 50 г моркови, 1 корень петруш-
ки, сахар, соль, черный молотый перец, имбирь и соль по
вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Мясо промыть, нарезать порционными
кусками, залить холодной водой и довести до кипения.
Снять пену. Посолить, положить лук, морковь и корень

петрушки, варить на умеренном огне до полуготовности.
Свеклу очистить, промыть и сварить целиком в отдельной
посуде. Снять с огня бульон, вынуть мясо, ощипать его с
костей. Бульон процедить и положить в него мясо. Доба-
вить очищенный и промытый целый картофель. Продол-
жать варить на слабом огне. Вареную свеклу нарезать
тонкой соломкой и опустить в бульон. Долить борщ про-
цеженным свекольным отваром, добавить сахар, припра-
вить и при необходимости посолить. Подержать блюдо на
огне еще 10 мин. Подать с мацой (тонкие сухие лепешки
из пресного теста).

БОРЩ С РЕПОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 л воды, 300 г репы, 500 г говяжьих (теля-
чьих) костей, 150 г свеклы, 300 г картофеля, 50 г лука, 50 г
моркови, 90 г томат-пюре, 20 г сала (маргарина), 15 мл
9%-ного уксуса, 30 г сметаны, перец и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сварить бульон из костей, добавить
нарезанные брусочками картофель, репу и варить до по-
луготовности. За 10 мин до окончания варки добавить от-
варенную и нашинкованную соломкой свеклу, спассерован-
ные на сале репчатый лук, морковь, томат-пюре, специи,
посолить и варить на слабом огне до готовности. При по-
даче на стол заправить сметаной.

БОРЩ СО ейНЙЫМ Я1ЫК0М

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 х/г л крепкого говяжьего бульона, 1 л во-
ды, 500 г свиного языка, 50 г лука, 30 г смальца, 500 г капу-
сты, 50 г моркови, 250 г картофеля, 150 г свеклы, 150 г хле-
ба, перец и соль по вкусу.
.•) Первые блюда



ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Очищенный и промытый язык поло-
жить в кастрюлю, залить водой, отварить. Затем вынуть,
снять кожу и нарезать кусочками, а бульон процедить.
Мелко нарезанный лук обжарить в жиру до золотистого
цвета, добавить нарезанную кубиками морковь, нарезан-
ную полосками капусту и потушить. К крепкому говяжье-
му бульону долить отвар из языка, нарезанный язык, ту-
шеные овощи и ломтики хлеба. Когда борщ закипит,
добавить нарезанный кубиками картофель и нашинко-
ванную мелкими брусочками свеклу. Борщ варить при
сильном кипении еще 15—20 мин, посолить, поперчить
и снять с огня.

БОРЩ МРЙИНСКИЙ С ПЙМПШКЛМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л воды, 250 г говядины с косточкой, 500 г
капусты, 100 г свеклы, 100 г моркови, 200 г картофеля,
3 зубчика чеснока, 100 г лука, 100 г сала, 30 г муки, 10 г
томатной пасты, укроп, корень и зелень петрушки, лавро-
вый лист, сметана, уксус, растительное масло, соль по вку-
су. Для теста: 160 г муки, 10 г сахара, 5 г дрожжей, 5 мл
растительного масла, 1 яйцо, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сварить мясо почти до готовности. Вы-
нуть, разрезать его на 4 части и положить обратно в ки-
мящий бульон вместе с нарезанными соломкой капустой
и картофелем. Посолить и варить на слабом огне. Поту-
шить в бульоне с растительным маслом и уксусом наре-
занную соломкой свеклу. Пассеровать с мукой и томат-
ной пастой коренья и лук и добавить все вместе со свеклой
в борщ (через 15 мин после закладки капусты). Нарезать
сало, растереть его с чесноком и вместе с приправами
добавить в борщ за 5 мин до готовности. Вымесить тесто,
испечь 16 пампушек и смочить их соусом. Для приготов-

ления соуса растереть с солью чеснок, добавив расти-
тельное масло и немного воды. Разлить борщ по тарелкам,
заправить сметаной, посыпать измельченной зеленью.
Подать пампушки.

ПУЙЬОЙ КРЕПКИЙ С ХРЕМ6М

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л воды, 500 г говядины, 300 г мозговых
костей, 50 г зелени, 350 г помидоров, 1 стебель лука-порея,
лавровый лист, черный перец горошком, соль, хрен по
вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Репчатый лук разрезать поперек по-
полам и обжарить поверхность среза. Мясо, кости, на-
резанные кубиками овощи и зелень залить холодной во-
дой, довести до кипения и снять пену. Добавить перец,
посолить и варить на слабом огне под крышкой около 2 ч.
Из помидоров вынуть семена и нарезать дольками. Лук-
порей нарезать тонкими полосками. Хрен очистить и
нашинковать тонкими ломтиками. Бульон процедить,
снять жир и снова подогреть. Добавить лук-порей, доль-
ки помидоров и хрен и варить около 10 мин. Разлить по
тарелкам и украсить.

БШЬОН е кпщкями т тритт

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2—2х/г л прозрачного бульона. Для клецок:
100 т филе курицы, 1 яичный белок, 50 мл молока, 150 г
белого хлеба, соль и перец по вкусу.

ЧШ$шттб1Ш>тдте а быстрее етршосъ, бут&ы
со/лить в конце варки, •



ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Для приготовления клецок мясо курицы
пропустить через мясорубку, добавить белок яйца, а так-
же размоченный в молоке отжатый хлеб и посолить. Все
это хорошо перемешать и пропустить еще раз через мя-
сорубку, а затем положить в кастрюлю и размешать. После
этого, добавляя молоко по столовой ложке, взбить массу
лопаточкой, протереть через сито для получения гладкой
однородной массы. Эту массу опускать в горячую воду.
Готовые клецки вынуть из воды шумовкой, выложить на
тарелки, залить куриным бульоном и посыпать зеленью
петрушки.

БУПЬОЯ С 060ЩПМИ «ДОМАШНИЙ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л воды, 250 г мясного нежирного фарша,
50 г моркови, 200 г репы, 100 г лука, 2 яичных белка, 100 г
сушеных яблок, сухие листья малины, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Мясной фарш, пропущенный через мя-
сорубку с морковью, репой и луком, развести водой до
жидкой консистенции и влить в теплую воду. Добавить
сухие листья малины, быстро довести до кипения, варить
2—3 мин. Настаивать без нагрева около часа. Снова по-
ставить на огонь, ввести взбитые яичные белки, переме-
шать, довести до кипения, варить на слабом огне без ки-
пения 10 мин. Настаивать без перемешивания 30 мин.
Бульон аккуратно процедить и использовать для приго-
товления супов, а гущу — как гарнир.

мясной бульон вил наваристым, мясо пако-
жщпъя кастрюлю, когда вода еще холодная* Века мясо

• щда вода закипит.

БУПЬОИ С ПОТРОХПМИ (китайская кухня)

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 л мясного бульона, 600 г куриных по-
трохов, 10 г рисовой водки, 30 г имбиря, 15 г соевого соуса,
15 г куриного жира, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Куриные потроха промыть, ошпарить
кипятком и отварить до мягкости. Подготовленные по-
троха нарезать ломтиками, переложить в отдельную по-
суду, залить готовым бульоном, довести до кипения, снять
пену, добавить растопленный куриный жир, водку, им-
бирь, соевый соус, соль и перелить в суповую тарелку или
глубокую пиалу.

БУПЬОИ С ТВОРОЖНЫМИ МБИНЙМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л мясного бульона, 100 г мягкого творо-
га, 1 яйцо, 20 г сыра «Чеддер», цедра V2 лимона, тертый
мускатный орех, 10 мл растительного масла (для смазыва-
ния пергамента), соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Творог протереть через сито, посо-
лить, растереть с яйцом, добавить тертый сыр, пряности
по вкусу. Готовить на водяной бане в небольшой форме
для запекания, в которую предварительно поместить
промасленный пергамент или фольгу. Вынув, нарезать
небольшими кубиками, выложить в суповую миску и за-
лить кипящим супом.

бц/яденя^ульпт овусщшась но дао, нужно влить*
на поверх*и

ность а ее легко ножно будет собрать.



вмьои с хпёкными ФРИКЩЕПЬКЙМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л мясного бульона, 200 г пшеничного
хлеба, 250 мл молока (воды) для размачивания хлеба, 2 яй-
ца, 90 г сливочного масла, 60 г муки, 90 г сметаны, 40 г из-
мельченной зелени петрушки (укропа), молотый перец и
соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Хлеб замочить в теплом молоке. Когда
разбухнет, отжать, добавить яйца, масло, перец, муку И
соль. Все тщательно перемешать. Сформировать из массы

, шарики (фрикадельки) и сварить в готовом кипящем бу-
льоне. Варить до тех пор, пока фрикадельки не всплывут.
Вынуть их шумовкой, разложить в тарелки по б—8 штук,
залить процеженным бульоном, заправить сметаной и зе-
ленью.

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 л воды, 400 г мяса на кости, 200 г карто-
феля, 50 г лука, 200 г кислбй капусты, 200 г пшена, специи
и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Мясо отварить, слив первый бульон.
Морковь и половину лука натереть на терке и поджарить
до золотисто-румяного цвета. Капусту потушить в неболь-
шом количестве воды 10—15 мин. Положить в бульон на-
резанный кубиками картофель, вторую половину сырого
лука. Проварить 5—10 мин с пшеном. Добавить жареный

/Cr7Jr

буАьоя&ет&ду&тдоёамШтЩ№[

щенных картофелины и npefcummutm,
V/

морковь и лук, капусту. Варить еще 7—10 мин. Заправить
солью, специями. Подать со сметаной.

КРУПЕНИК ПОЛЬСКИЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 7 2 л воды, 50 г перловой крупы, 200 г
картофеля, 300 г костей, 15 г сушеных грибов, 75 г морко-
ви, 'Л корня сельдерея, 40 г лука, 30 г сливочного масла,
зелень и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Из костей, грибов и овощей (кроме кар-
тофеля) сварить бульон и процедить. Грибы и овощи наре-
зать мелкими кубиками. Перловую крупу сварить отдельно,
добавив часть масла. В бульон положить нарезанный куби-
ками картофель и варить до готовности, затем добавить под-
готовленные грибы, овощи, отваренную крупу. Крупеник
посолить, довести до готовности. Затем положить мелко на-
рубленную зелень, смешанную с маслом.

папшй с ПОТРОХЙМ русская
ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л воды, 400 г потрохов птицы, 200 г до-
машней лапши, 100 г моркови, 20 г нарезанной петрушки,
100 г репчатого лука, 30 г жира, специи и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Подготовленные потроха залить хо-
лодной водой и отварить. Печень варить отдельно. Сва-
ренные желудок и печень нарезать ломтиками, а кры-
лышки, ножки и шейку порубить. В этом бульоне сварить

. Чшобымят&й &рьткбшмрозрачным, опустить ма-
св т1^2м№У&*ф$№ойкп№т№. Воду слиты мясо
промыть. Затем можно готовить бульон.



лапшу. Потроха положить в тарелку, залить лапшой и по-
сыпать зеленью.

МИИЕСТРОИЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л бульона, 20 г жирной ветчины, 20 г
постной ветчины, 20 г репчатого лука, 20 г моркови, 30 г
белокочанной капусты, 30 г картофеля, 50 г помидоров,
10 г гороха, 25 г фасоли, 10 г риса, 20 г сыра, базилик, лав-
ровый лист, соль и чеснок по вкусу.

, ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Натереть на терке половину жирной вет-
чины, постную ветчину нарезать кубиками и все вместе
поджарить до бледно-желтого цвета с тонко нарезанным
луком. Овощи мелко нарезать, добавить базилик, лавровый
лист и обжарить до желтизны. Ветчину смешать с овощами,
залить подсоленным бульоном, положить очищенные по-
мидоры, горох, фасоль, рис и варить на слабом огне 45—
50 мин. Оставшуюся ветчину растереть с чесноком и ввести
в суп в конце варки. Отдельно подать тертый сыр.

МИНЕСТРОНЕ С ТОМЙТЙМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1V2 литра мясного бульона, 100 г нежирной
грудинки, 200 г салями, 200 г риса, 200 г фасоли, 200 г морко-
ви, 120 мл оливкового масла, 1 зубчик чеснока, 8 стеблей
сельдерея, 400 г цуккини, 80 г тертого сыра «Пармезан», 300 г
помидоров, 100 глука, зелень петрушки, веточка розмарина,
лавровый лист, зелень базилика, соль, свежемолотый чер-
ный перец по вкусу.

при приготовлении первых блюд мясо было
сачкфш. его нужно варить одним куском, а на порции
нар&зить при подаче.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Потушить в оливковом масле мелко
нарезанную кубиками грудинку с небольшим количе-
ством петрушки, розмарином, лавровым листом, нарезан-
ным кольцами луком. Затем вынуть петрушку, розмарин
и добавить предварительно помытые, почищенные и на-
резанные овощи. Залить все оставшимся оливковым мас-
лом и поставить на несколько минут на слабый огонь. Ту-
да же добавить нарезанные помидоры, сняв с них кожуру
(для этого надо обдать их кипятком) и вынув семечки, по-
солить, поперчить. После этого залить бульоном и варить
до тех пор, пока фасоль не размягчится, после чего доба-
вить рис и варить на слабом огне. Незадолго до готовности
приправить суп нарезанной тонкими полосками салями,
нашинкованным базиликом, лавровым листом, растертым
зубчиком чеснока и петрушкой. Сняв кастрюлю с огня,
вынуть лавровый лист и добавить натертый сыр. Можно
Подать и горячим, и холодным.

ШШ1ЛМ1Л (грузинская кухня)

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л воды, 250 г ног, ушей, свиных хвостов,
100 г репчатого лука, 100 г моркови, 15 мл винного уксуса,
1 зубчик чеснока, душистый перец, лавровый лист, гвоз-
дика, корица и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Свиные ножки с кожей (трубчатые
кости предварительно удалить) разрезать пополам, уши
и хвосты нарезать кусками. Сложить все в кастрюлю,
залить водой и варить 30—40 мин. Затем переложить
в другую посуду, залить процеженным бульоном и, до-
бавив коренья, лук, уксус, специи, пряности, варить до
готовности. Подать в холодном виде. Бульон должен быть
желеобразным.



гл.-1

ПОТ-О-ФЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3—4 л воды, 1 кг говядины с костями (гру-
динки или рульки), 300 г свиной лопатки, 500 г суповой
курицы, 100 г лука, 1 лук-порей, 50 г моркови, 1 зубчик
чеснока, 1 корень пастернака, 200 г корня сельдерея, зе-
лень петрушки, лавровый лист, чабрец, белый перец и
соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Очистить и вымыть мясо. Положить
мясо и курицу в большой сотейник. Вскипятить воду вме-
«сте с солью. Залить ею мясо так, чтобы оно было хорошо
покрыто. Довести до кипения и положить в сотейник очи-
щенные овощи и корнеплоды, а также приправы. Варить
мясо на слабом огне до готовности. Процедить и припра-
вить бульон. Подать суп горячим, нарезав мясо маленьки-
ми кусочками.

похпЕпна
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л воды, 300 г мяса (говядины, баранины
или нежирной свинины), нарезанного мелкими кусочка-
ми, 50 г лука, 50 г моркови, 200 г репы, 60 г сметаны, 3 све-
жих листа одуванчика, измельченная свежая крапива,
соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Мелкие кусочки сырого мяса смешать
с нарезанной соломкой морковью, измельченной репой и
луком. Все залить горячей водой, быстро довести до кипе-
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ния, проварить в течение 10—12 мин, посолить, затем на-
стоять без нагревания 20—30 мин. В тарелку, положить
промытые и измельченные листья одуванчика, крапивы,
залить горячей похлебкой, заправить сметаной.

похаша ФРЯННФУРШЯЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 л овощного бульона, 300 г чечевицы, 250 г
корневого сельдерея, 250 г моркови, 250 г лука-порея, 100 г
копченой грудинки, 500 г сосисок, майоран, соль, молотый
черный перец, винный уксус и зелень петрушки по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Чечевицу замочить на ночь в холодной
воде. На следующий день воду слить и варить чечевицу в
овощном бульоне 30 мин на слабом огне, часто снимая пе-
ну. Сельдерей и морковь очистить и очень мелко нарезать.
Лук-порей и грудинку нарезать очень тонкими кусочками.
Овощи и грудинку положить в суп через 10 мин после че-
чевицы. Сосиски нарезать кружочками толщиной 1 см и
положить в суп вместе с майораном, чтоб они прогрелись.
Приправить солью, молотым черным перцем и уксусом.
Подать суп, посыпав крупно нарезанной петрушкой.

ПОХЛЕБНЛ штекля w
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л воды, 100 г сердца, 50 г печени, 50 г
почек, 70 г картофеля, 50 г репчатого лука, соль и специи
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Подготовленные и обработанные серд-
це, печень, почки нарезать средними кубиками и отварить.
Затем добавить картофель и довести до готовности. Перед
подачей заправить похлебку пассерованным луком и спе-
циями по вкусу.



РЙССОПЬИИК «СЕПЛННП»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 л воды, 450 г костей, 200 г говядины, 100 г
ветчины, 80 г почек, 250 г лука, 200 г соленых огурцов, 50 г
маслин, 60 г томатной пасты, 230 г сметаны, зелень и соль
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нашинкованный репчатый лук слегка
обжарить с томатной пастой. Соленые огурцы очистить
от кожуры, нарезать кубиками и припустить. Вареное мя-
со, почки и ветчину нарезать тонкими ломтиками. В ка-

,етрюлю положить все мясные продукты, пассерованный
лук и томат, огурцы, маслины, залить бульоном и довести
до кипения. Варить на слабом огне 5—10 мин. Разлить по
тарелкам, украсить рубленой зеленью. Сметану подать
отдельно.

РЛССОПШМ т мся

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 л воды, 7 2 л огуречного рассола, 172 кг
гуся, 1 белый корень, 300 г соленых огурцов, 30 г муки, 30 г
сливочного масла, перец и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Гуся вымыть, нарубить вместе с ко-
стями на мелкие куски. Гусиные потроха (печенку,
пупок и сердце), если есть, тоже положить в кастрюлю,
залить огуречным рассолом, добавить корень, воду и
варить, снимая пену. Когда гусь сварится, положить очи-
щенные, без кожуры и семечек, соленые огурцы, на-
резанные кубиками, заправить мукой, поджаренной
в масле.

РПССОПЫМН «МИНЙОДОЙСНИЙ»

С ПЕРПОЙОЙ ИР9П0Й

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 л воды, 600 г говяжьих почек, 50 г мор-
кови, 50 г лука, 1 корень пастернака, 1 корень сельдерея,
1 корень петрушки, 300 г картофеля, 200 г соленых огур-
цов, 120 г сметаны, 60 г масла (маргарина), 50 г перловой
крупы, зелень петрушки, укропа, лука, перец душистый,
лавровый лист, сахар и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Крупу промыть в кастрюле, оставив
воды на дне 3—4 см. Соленые огурцы нарезать кубиками.
Почки очистить от пленок и жира, замочить в воде на
6—8 ч и варить до готовности. Пока варятся почки, в от-
дельную кастрюлю положить кусочки масла, сверху —
нашинкованную морковь и белые коренья, картофель,
нарезанный дольками лук, петрушку, укроп, лавровый
лист и душистый перец. Накрыть крышкой и поставить
на сильный огонь. Пассеровать 8 мин. Во время пассе-
ровки овощей поставить на огонь крупу, помешивая, ва-
рить на пару под крышкой 6 мин, после чего переложить
в бульон. Залить огурцы горячим бульоном, прокипятить
их 2 мин и тоже вылить в бульон. Пассерованные овощи
обдать кипящим бульоном и выложить в рассольник. Все
вместе проварить еще 3 мин и подать со сметаной и зе-
ленью, оставшейся от пассеровки.

РйССОПЬНИК МОСКОВСКИЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 172 л бульона, 172 л воды, 300 г говяжьих
почек, 100 г репчатого лука, 120 г лука-порея, 1корень пе-
трушки, 1 корень сельдерея, 100 г щавеля, 100 г шпината
(салата), 200 г соленых огурцов, 40 г сливочного масла, 20 г
зелени, соль по вкусу. Для льезона: 8 яиц, 50 мл молока.



ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Подготовленные почки залить поло-
виной холодной воды, нагреть до кипения и варить 5—
10 МИН. Затем воду слить, почки промыть холодной водой
для удаления пены, залить оставшейся водой и варить до
готовности. Бульон процедить и использовать для при-
готовления рассольника. Коренья и лук нашинковать
соломкой и пассеровать с маслом. Перебранные листья
шпината и щавеля нарезать на части. Огурцы очистить
от кожуры, разрезать вдоль, удалить семена, а затем на-
резать поперек крупной соломкой. Отходы от огурцов
сварить отдельно в бульоне, который добавить в бульон

* из почек, предварительно процедив. Приготовить лье-
зон. В кипящий бульон положить пассерованные овощи,
огурцы, лавровый лист, перец и варить 15—20 мин. За
5 мин до окончания варки в рассольник положить шпи-
нат, щавель, заправить солью. Подать на стол, в тарелки
положить нарезанные почки, добавить льезон, налить
рассольник и посыпать зеленью.

ИНГРЕДИЕНТЫ: 272—3 л бульона из говядины (баранины,
курицы, утки), 300 г капусты, 200 г картофеля, 50 г морко-
ви, 1 корень петрушки, 1 корень сельдерея, 50 г лука, 50 г
соленых огурцов, 80 г сливочного масла (топленого масла,
Маргарина), 125 мл огуречного рассола, перец, лавровый
лист и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Петрушку, сельдерей, репчатый лук очи-
стить, промыть, нашинковать соломкой и слегка обжарить
на масле. Соленый огурец нарезать тонкими брусочками
и припустить в небольшом количестве бульона. Картофель
нарезать дольками, капусту — соломкой. В кипящий бу-

льон положить капусту, а затем, когда бульон вновь за-
кипит,\картофель. Через пять мин заправить пассерован-
ными овощами с припущенными огурцами. Незадолго до
окончания варки положить соль, перец, лавровый лист,
влить огуречный рассол.

рпесопьник с почками
ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 л воды, 500 г говядины с костями, 400 г
почек, 50 г моркови, 2 корня петрушки, 2 корня сельдерея,
150 г соленых огурцов, 50 г лука, 120—150 г перловой (яч-
невой крупы, риса), 300 г картофеля, 30 г жира, 100 г сме-
таны, зелень и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Почки освободить от пленок, разре-
зать пополам вдоль, залить холодной водой, вымачивать
2—3 ч, меняя воду каждые 20 мин. Затем почки промыть,
залить холодной водой и довести до кипения. Воду слить,
вновь залить почки холодной водой и варить 1'Л ч до
готовности. Из мяса сварить бульон, процедить, опу-
стить в него нарезанный кубиками картофель, крупу.
Очищенный и вымытый сельдерей, петрушку, морковь,
лук нарезать, пассеровать на жире и добавить в бульон.
Огурцы очистить от кожуры и зерен, нарезать кубика-
ми, залить бульоном, немного поварить и добавить в суп.
Посолить. При подаче на стол в тарелку положить на-
резанные мясо и почки, добавить сметану и мелко на-
рубленную зелень.

с * • • • • — _ — — .

В рассольник вместо перловой крупы или риса можно
положить любой сухой суп-концентрат, в которби
есть крупен ЭтЬ сократит время приготовления:
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СОПЯНКЯ ПОКЙШСНИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л бульона, 50 г лука, 30 г сливочного мас-
ла, 50 г томатной пасты, 200 г соленых огурцов, 100 г варе-
ной говядины, 150 г вареного говяжьего языка, 200 г бара-
ньей (конской) колбасы, лавровый лист, перец, сметана
и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нарезанный лук пассеровать на сливоч-
ном масле, добавить томатную пасту и пассеровать еще
5—7 мин. Очищенные от кожуры и семян огурцы нарезать
ломтиками и отварить в подсоленной воде. Добавить пас-
серовку, нарезанные кубиками мясо, язык, колбасу, лавро-
вый лист, соль, перец, залить бульоном и варить 5— 10 мин.
Подать со сметаной.

спорная мяеная
ИНГРЕДИЕНТЫ:Злводы,500гкостей,200гмяса, ЮОгвареной
ветчины, 70 г сосисок, 120 г вареных почек, 200 г репчатого
лука, 100 г соленых огурцов, 100 г маслин, 80 г томата-пюре,
50 г сливочного масла, 100 г сметаны, V2 лимона, зелень пе-
трушки (кинзы), пряности и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сварить бульон из мяса и костей. Добавить
нарезанный, обжаренный с томатом лук, нарезанные куби-
ками соленые огурцы и варить 5 мин. Затем добавить отва-
ренные и нарезанные ломтиками все мясные продукты, пря-
ности, маслины и довести до кипения. При подаче на стол
в тарелки положить сметану и кружочки лимона без цедры.

СУП «
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 'Л л воды, 250 г говядины, 250 г куриного
мяса, 1 корень петрушки, 1 корень сельдерея, 50 г ветчи-

ны, 1 яйцо, 40 мл столового белого сухого вина, 15 г мин-
даля, 15 г сливочного масла, 10 г муки, 20 г панировочных
сухарей, соль.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Залить говядину холодной водой и
отварить до мягкости. На сковороде разогреть масло,
всыпать муку, пассеровать ее до золотистого цвета, до-
бавить очищенные, вымытые и мелко нарезанные ко-
ренья, которые слегка обжарить. Курицу разрезать на
порции. Миндаль очистить от кожуры и растолочь, до-
бавив немного воды. Положить в кастрюлю куриное
мясо и тушеные овощи, миндаль, желток отваренного
вкрутую яйца, нарезанную кубиками ветчину и пани-
ровочные сухари. Влив немного бульона, тушить мясо
до мягкости. Отварную говядину пропустить через мя-
сорубку, развести небольшим количеством бульона и
вином, посолить и добавить в кастрюлю, где тушатся
овощи и курица. Подать с гарниром, например, отвар-
ным картофелем.

СУП «IWPPEH»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1'Д л мясного бульона, 250 г вареного ку-
риного мяса, 50 г очищенного сладкого миндаля, 2 варе-
ных яичных желтка, 30 г натертого хлеба, мускатный орех,
цедра 1 лимона, 150 г сливок, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Мясо пропустить через мясорубку.
Влить в миксер немного бульона, добавить мясной фарш,
рубленый миндаль и хорошо перемешать. Полученную
пасту положить в кастрюлю, развести оставшимся бульо-
ном, добавить растертые яичные желтки, хлеб, мускатный
орех и цедру. Довести суп до кипения и перед подачей на
стол влить сливки.
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СУП «МЕДВЕЖИЙ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1'/2 л воды, 125 г корня сельдерея, 50 г
моркови, 100 мл ржаной мучной закваски, 5 г тертого хре-
на, 60 г сметаны, 125 г вареной колбасы, 1 вареное яйцо,
1 зубчик чеснока, 30 г майонеза, лавровый лист, душистый
перец и соль по вкусу. Для закваски: 50 г ржаной муки,
200 мл воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сварить овощной бульон из кореньев.
Отварить в нем колбасу и извлечь ее. Бульон процедить,
добавить закваску, сметану, приправы, довести до кипе-

' ния. Для приготовления мучной закваски муку залить те-
плой кипяченой водой, перемешать и перелить в стеклян-
ную емкость и поставить в теплое место. Готовая закваска
имеет приятный кисловатый вкус и запах. В глубокие та-
релки или небольшие мисочки положить по кусочку кол-
басы, 2—3 ломтика яйца и залить горячим супом. Обычно
к супу подается отварной картофель.

СУП «ТРИУМФ ЛПЕКСЛНДРЙ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1У2лводы, 160 г говядины, 160 г телятины,
100 г белых грибов, 100 г мясных копченостей (балык, кол-
баса, шейка), 4 оливки (маслины), зелень, лимон и соль по
вкусу. Для «корабликов»: 100 г крекера, зубочистки для
мачт, салатные листья для парусов.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Приготовить прозрачный мясной бу-
льон со специями и морковью. Отдельно приготовить гриб-
ной бульон. В мясной бульон добавить грибной, а также
мелко нарезанные отварные грибы и копчености. Запра-
вить зеленью, оливками, маслинами. Сделать «кораблики»
и в каждую тарелку опустить по 1 шт.

СУП ЙЧИЙТСНИЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 172 л воды, 150 г моркови, 500 г свиного
фарша, 45 мл растительного масла, 250 г шампиньонов,
60 г сахара, 45 мл лимонного сока, 50 мл соевого соуса,
125 г риса, зеленый лук и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Рис отварить, откинуть на дуршлаг и
промыть холодной водой. Морковь очистить и нарезать
тонкими кружочками. Из свиного фарша скатать 12 ша-
риков и обжарить их в кастрюле с толстыми стенками в
разогретом растительном масле. Добавить шампиньоны
и морковь. Посыпать сахаром. Влить бульон, лимонный
соки соевый соус. Довести до кипения и варить на слабом
огне 10 мин. Добавить рис и дать еще раз закипеть. По-
сыпать зеленым луком.

СУП ЙРМШСШИЙ с гривами
ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 л воды, 500 г шампиньонов, 500 г курицы,
250 г сметаны, 100 г лука, зелень и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Грибы сварить, процедить, лук нарезать
кубиками, пожарить. Птицу отварить до полутотовности,
обжарить, в кипящий грибной бульон положить лук, ку-
рицу, сметану, грибы и варить до готовности. Посолить,
поперчить. В конце посыпать зеленью.

СУП пакпашййный
ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л куриного бульона, 300 г баклажанов,
150 г лука, 60 мл лимонного сока, 120 г сметаны, 120 мл
растительного масла, 100 г риса, 4 зубчика чеснока, чер-
ный молотый перец, зелень петрушки и соль по вкусу.



ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Бульон довести до кипения. Рис не-
сколько раз промыть под холодной проточной водой и дать
стеЧь. Положить рИс в кипящий бульон и варить на слабом
огне, Время от времени помешивая, 15—20 мин. В это вре-
мя баклажаны вымыть, нарезать кольцами толщиной не
более 0, 5 см, натереть измельченным чесноком, солью и
черным молотым перцем. Разогреть в сковороде расти-
тельное масло и обжарить в нем баклажаны с двух сторон
до образования румяной корочки. Горячие баклажаны по-
ложить в кастрюлю с бульоном, добавить по вкусу соль,
влить лимонный сок, сметану и снять с плиты. В готовый

* суп всыпать вымытую и мелко нарезанную зелень петруш-
ки, накрыть крышкой и дать постоять 10 мин.

cvn Болгарский с потрохами
ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л воды, 1 кг куриных потрохов, 510 г то-
пленого масла, 15 г моркови, 250 г помидоров, 100 г вер-
мишели, 10 г муки, 1 яйцо, 20 мл лимонного сока, черный
перец и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Куриные потроха тщательно обрабо-
тать, промыть и отварить. Варить по частям: сначала кры-
лышки, шейки, ножки и головы вместе с сердцем и же-
лудком. Печень отварить отдельно. Поджарить морковь и
помидоры. Вареные потроха сложить в бульон за 15—20 мин
до подачи и проварить с вермишелью и овощами. Суп за-

Пра прапяповлешш супа ua mtoppxoB перед окоичо-

править пассерованной мукой с яйцами, черным перцем,
лимонным соком и солью.

СУП Й ГОРШОЧКЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 л воды, 600 г мяса, 50 г лука, 100 г репы, 50 г
моркови, 1 корень петрушки, 1 корень сельдерея, 800 г ка-
пусты, 200 г ветчины, 300 г картофеля, 300 г помидоров, 50 г
зелени петрушки (укропа), соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Отварить мясо до полуготовности без ко-
реньев. Лук и коренья нарезать соломкой. Ветчину — тон-
кими ломтиками. Также нарезать готовое мясо. Помидоры
нарезать каждый на 8 частей и удалить зерна. Капусту на-
резать вместе с кочерыжкой тонкими крупными ломтями,
картофель очистить и не нарезать. В кастрюлю положить
слоями ветчину, коренья, отваренное мясо, капусту. В сере-
дину гарнира положить связанные в пучок зелень петрушки.
Сверху положить помидоры и цельный картофель. Все это
залить бульоном, плотно накрыть крышкой и поставить на
1 'Л ч в духовку с умеренным жаром, чтобы суп не кипел,
а «томился». Подать суп в горшочке, вынув пучок зелени.

«ГЦ вОСТОЧНЫЙ СваДЕБНЫЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1V2 л куриного бульона, 500 г аришты (вид
лапши), 2 яичных желтка, 30 мл лимонного сока, зелень,
перец, соль по вкусу. Для аришты: 1 кг пшеничной муки,
2 яйца, 250 мл воды, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Муку просеять, собрать ее горкой, сде-
лать углубление, влить туда воду, вбить яйца, добавить соль
и замесить очень крутое тесто. Разделить тесто на несколько
кусков, раскатать пласты не толще 1,5 мм, затем свернуть



в виде рулета и нарезать полосками шириной 3—4 мм. По-
лученную аришту высушить и хранить в сухом месте. В ки-
пящий куриный бульон, сваренный с добавлением лука,
Моркови и пряностей, засыпать аришту и варить до готов-
ности. Отдельно растереть яичные желтки, добавить в них
лимонный сок, хорошо перемешать. Влить желтки в гото-
вый суп, нагреть его, не доводя до кипения. Готовый суп
посыпать зеленью, положить ломтик курицы.

СУП говтий с НПЩКЙМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 л воды, 500 г нежирной говядины, 250 г
окорока, 125 г зеленого гороха (белой фасоли), 100 г острой
колбасы, 250 г моркови, 50 г лука, соль, лавровый лист,
душистий перец по вкусу. Для клецек: 40 г шпика, 50 г
окорока, 2 яйца, 100 мл мясного бульона, зелень петрушки,
1 зубчик чеснока, 20 г панировочных сухарей, 30 мл рас-
тительного масла.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Замоченный горох, говядину и окорок
залить водой и отварить до полуготовности. Добавить кол-
басу, нарезанную кубиками морковь, мелко нарезанный
лук, лавровый лист, перец и варить до готовности. Окорок,
приготовленный для клецек, шпик, чеснок и зелень пе-
трушки мелко нарубить, добавить взбитые яйца, бульон и
панировочные сухари, замесить однородную массу и сфор-
мировать из нее клецки. Клецки обжарить до золотисто-
желтого цвета в масле (они должны плавать в нем). Опу-
стить клецки в готовый суп перед подачей на стол.

с домашней лапшой'не помутнел, пред-
а лапшу нркмо опустить в пфячут воду,

СУП ГОРОХОВЫЙ «С ХВОСТОМ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л воды, 1 зубчик чеснока, 150 г свиного
хвоста, 50 г соленых огурцов, 180 г сухого гороха, 1 корень
петрушки, 1 корень сельдерея, 30 г маргарина (смальца),
45 г муки, 150 г лука, 50 г сушеных грибов, 100 г рассыпча-
той пшенной каши, перец и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Горох вымыть и замочить в холодной
кипяченой воде на ночь. Свиной хвост вымыть, ошпарить,
очистить, залить кипятком и варить вместе с очищенными
кореньями, луком, грибами на умеренном огне до тех пор,
пока мясо не станет мягким. Бульон процедить и перелить
в другую кастрюлю. Мясо нарезать маленькими кубиками.
Горох сварить в воде, в которой он был замочен. Когда он
будет готов, протереть через сито, положить в бульон. До-
бавить мясо, растертый с солью чеснок, муку, смешанную
с жиром, посолить и поперчить. Варить на слабом огне
еще 5 мин. Перед подачей в суп положить нарезанный
лапшой соленый огурец и пшенную кашу.

СУП ГОРОХОВЫЙ ГОППЙНДСКИЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1V2 л воды, 250 г желтого дробленого го-
роха, замоченного на ночь, 250 г нарезанного кубиками
бекона, 100 г мелко нарезанного лука, 15 г нарезанного
зеленого лука, 100 г мелко нарезанной моркови, 130 г на-
резанной кубиками острой колбасы, лавровый лист, зе-
лень петрушки, зелень сельдерея, перец и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Отцедить горох, положить в кастрюлю
вместе с пряностями и залить водой. Довести до кипения,
накрыть крышкой и варить на слабом огне около 2 ч, сни-
мая пену по мере необходимости. Добавить бекон, овощи
и продолжать варить 1 ч. Вынуть лавровый лист и пере-
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тереть суп в суп-пюре. Перелить обратно в кастрюлю и до-
бавить соль, перец и колбасу. Подогреть вторично, пере-
мешать с зеленью и подать.

СУП ГОРОХОВЫЙ с ВЕТЧИНОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 'Л л куриного бульона, 115 г макарон (ра-
кушек, колечек), 30 мл растительного масла, 100 г наре-
занного зеленого лука, 350 г замороженного горошка, 225 г
некопченой ветчины, 60 г 30%-ных сливок, соль и черный
перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Довести до кипения кастрюлю с соле-
ной водой. Отварить макароны, слить, залить холодной
водой и отставить. Нагреть в большой кастрюле с толстым
дном растительное масло и обжарить зеленый лук. Доба-
вить горошек и бульон, варить 10 мин. Перетереть суп в
пюре. Нарезать ветчину маленькими полосками и доба-
вить вместе с макаронами в кастрюлю. Варить 2—3 мин и
приправить по вкусу. Перемешать со сливками и подать
с хрустящим хлебом.

СУП ГОРОХОВЫЙ С НЯРТОФЕПЕМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 11/2 л мясного бульона, 300 г картофеля,
100 г красного сладкого перца, 100 г лука-порея, 10 мл рас-
тительного масла, 2 сардельки, 150 г зеленого горошка,
соль, молотый черный перец и майоран по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Картофель вымыть, очистить и наре-
зать кубиками. Стручки сладкого перца разрезать попо-
лам, удалить семена, мякоть нарезать кубиками. Лук-по-
рей очистить^ светлую часть мелко нарезать. Картофель,
сладкий перец и лук-порей обжарить в кастрюле с толсты-

•МЯСИЫЕСУПЫ

ми стенками масле. Залить бульоном, накрыть крышкой
и варить 20 мин на слабом огне. Сардельки нарезать не
очень тонкими кружочками и добавить в суп вместе с зе-
леным горошком. Довести до кипения. Приправить солью,
молотым черным перцем и майораном.

СУП РУССКИЙ ГРЕЧНЕВЫЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л наваристого мясного бульона, 50 г греч-
невой крупы, 350 г картофеля, 50 г лука, 50 г сливочного
масла, соль и зелень по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ; Перебрать и слегка поджарить гречне-
вую крупу, всыпать в кипящий бульон и варить 10— 15 мин.
Добавить картофель, нарезанный небольшими ломтиками
и обжаренный вместе с луком в масле, и варить, пока кру-
па и картофель не станут мягкими. После этого добавить
в кастрюлю зелень, еще раз довести до кипения.

СУП ГУСТОЙ с ТУШЕНЫМИ овощами
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л воды, 400 г свинины, 300 г соленых
огурцов, 200 г картофеля, 100 г моркови, 50 г белокочанной
капусты, 150 г репчатого лука, 200 г фасоли, 50 г помидо-
ров, 30 г муки, 30 г томатной пасты, лавровый лист, черный
перец горошком, тертый мускатный орех, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нарезать мясо небольшими кусочками.
Обжарить, обваляв в муке. Картофель и морковь нарезать

Перед подачей супы должны настояться 5—,10 тщ,
чтобы протрави и саяь равномерно напитали все ОДИ~
гредиешпы.
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кубиками, обжарить. Соленые огурцы, нарезанные куби-
ками, отварить в небольшом количестве воды, отцедить.
Нашинковать капусту. Фасоль замочить на 3—4 ч в холод-
ной воде, затем отварить. На дно посуды (неэмалированной)
положить немного мяса, картофеля, моркови, капусты, фа-
соли, огурцов и лука. Продолжать укладывать слоями. Про-
тереть через сито помидор и выложить сверху. Развести
в кипятке томатную пасту, залить им содержимое кастрю-
ли, добавив специи. Блюдо должно быть густым, как рагу.

СУП МСТОЙ СО С6ИНИН0Й И 7ЕПЕНЫМ ГОРОШКОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л овощного бульона, 150 г репчатого лу-
ка, 4 веточки тимьяна, 400 г свинины без костей, 600 г кар-
тофеля, 300 г моркови, 450 г свежезамороженного (кон-
сервированного) зеленого горошка, соль, лавровый лист,
молотый черный перец, зелень петрушки по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Лук очистить и очень тонко нарезать.
Листики тимьяна мелко нарезать. Свинину нарезать ку-
биками. Картофель очистить и нарезать так же, как сви-
нину. Морковь очистить и нарезать тонкими кружочками.
Овощной бульон довести до кипения с лавровым листом
и тимьяном. Положить картофель и варить на умеренном
огне 20 мин. Через 10 мин положить морковь и лук. Еще
через 5 мин добавить зеленый горошек и свинину. После
этого суп должен лишь слегка кипеть. Посолить и попер-
чить. Перед подачей посыпать мелко нарезанной зеленью
петрушки. Подать с белым или черным хлебом.

Вмфйао мясо можно использовать сушеные грибы,
Ш швйрив ш в небольшой количе-

ств воды.

иъ БЙРЙНИНЫ ПО-ТУРЕЦКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1V2 л воды, 500 г баранины, 100 г рцса, 50 г
зелени, 2 яичных желтка, 250 г йогурта, сок 1 лимона, соль
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Баранину залить холодной подсолен-
ной водой. Отварить, добавив мелко нарубленную зелень.
Рис промыть и отварить в процеженном бульоне. Желт-
ки, йогурт и лимонный сок осторожно взбить, потом,
помешивая, добавить в готовый суп. Отваренное мясо
нарезать небольшими кусочками и также добавить в го-
товое блюдо.

СУП И? МРЙНИНЫС ОМРЦЙМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: IV2 л куриного бульона, 30 мл соевого
соуса, 5 мл кунжутного масла, 250 г разрезанного на по-
лоски бараньего филе, 200 г нарезанных тонкими круж-
ками огурцов, 15 мл рисового уксуса, морская соль, белый
перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать соевый соус и кунжутное
масло, добавить баранину, перемешать и оставить на
30 мин. Довести куриный бульон до кипения, посолить
и поперчить, убавить огонь. Добавить мясо в бульон и
варить 2 мин. Достать мясо и накрыть, чтобы оно оста-
валось теплым. Положить огурцы в кастрюлю и вновь
прокипятить. Убавить огонь, добавить баранину, уксус
и готовить 5 мин.

cm т варпнииы с ТОПЧЕИЫМИ КОРЕНЬЯМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 л воды, 1 кг говядины (лучше теляти-
ны) с костями, IV2 кг баранины, 2—3 зубчика чеснока,



30 г сливочного масла, 50 г лука, 50 г моркови, 100 г репы,
100 г,брюквы, 1 корень сельдерея, зелень укропа и пе-
трушки, шафран, сушеный толченый барбарис, гвозди-
ка, черный перец, лавровый лист, кардамон и соль по
вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сварить бульон из говядины. Когда мя-
со будет почти готово, добавить луковицу и зелень. За не-
сколько мин до готовности в кипящий бульон положить
гвоздику, черный перец, лавровый лист и кардамон. Ба-
ранину за 2 ч до приготовления нашпиговать чесноком

, и затем потушить в глубокой сковороде с маслом. Затем
очистить овощи — морковь, репу, брюкву, корень сельде-
рея, вымыть, нарезать ломтиками и отварить до полуготов-
ности в подсоленной воде. Откинуть на дуршлаг. Пере-
ложить овощи в кастрюлю, залить бульоном и варить до
готовности. Готовый бульон из говядины процедить и до-
вести до кипения, добавить шафран, толченый барбарис и
прокипятить 2 мин. Снять с огня. В каждую тарелку по-
ложить понемногу мелко нарезанной зелени. Поверх зеле-
ни положить сваренные в бульоне овощи, сверху овощей —
нарезанную средними кусочками баранину и осторожно
залить ярко-желтым от шафрана бульоном. К супу вместо
перца подать молотый сушеный барбарис.

СУП и* БПРЙНЬИХ НОЖЕК
ПО-ТУНИССКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л воды, IV2 кг бараньих ножек, 2 яйца,
50 мл оливкового масла, 30 г аджики, черный молотый пе-
рец, уксус и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Бараньи ножки опалить, поскоблить и
хорошо промыть. Разрубить каждую На две части и на-

157

тереть солью и перцем. Нагреть в кастрюле масло, доба-
вить аджику, налить 2 л воды и варить в ней баранки нож-
ки до тех пор, пока мясо не станет легко отделяться от
костей. Затем процедить бульон, отделить мясо от костей
и положить обратно в бульон. Посолить. Вбить в суп яйца,
размешать, добавить уксус и подать на стол горячим с лом-
тиками черствого хлеба.

СУП И7 БЫЧЬИХ ХвОСТОй

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 'Л л мясного бульона, 60 г сливочного мас-
ла, 40 г муки, 30 г томата-пюре, 400 г бычьего хвоста, 60 мл
мадеры, 125 г телячьих кнелей, перец и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Положить в бульон бычий хвост, раз-
рубленный на куски, соль и перец. Варить 3 ч, затем вы-
нуть хвост, бульон процедить. Из сливочного масла и му-
ки приготовить золотистый соус, разведя его полученным
бульоном. Добавить мадеру, томат-пюре и нарезанные ку-
сочками телячьи кнели. Варить на слабом огне 10 мин и со-
единить с бычьими хвостами.

СУПИЧТУСИ
по-кувански

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л воды, 150 г гуся, 1 гусиный потрох, 100 г
свекольного рассола (10 г сухих груш), 2 яйца, 10 г репча-
того лука, 20 г хлеба, 30 г свежих яблок, перец, соль, му-
скатный орех, лавровый лист по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сварить суп из гусиных потрохов, по-
ложить лук, перец, лавровый лист, влить свекольный рас-
сол, отварить мясо до готовности и процедить. Вместо рас-
сола можно положить сушеные груши или свежие яблоки.



Тертый хлеб развести, мешая, процеженным бульоном,
процедить через дуршлаг, подогреть, все время помеши-
вая, но не кипятить. К супу из гуся подать фаршированную
гусиную шейку.

СУП т нопчтой СЙИШИМЫ с мощами
ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л воды, 1 кг копченой свинины, 50 г лука,
50 г моркови, 150 г брюквы, 150 г картофеля, 1 корень пе-
трушки, 100 г сметаны, 2 зубчика чеснока, тмин, зелень
укропа, перец и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Промытое мясо залить холодной водой
и варить 1 час. Снять с бульона жир, обжарить на нем лук
кольцами, морковь кружочками й опустить в бульон с кор-
нем петрушки и брюквой, нарезанной ломтиками. В кон-
це варки приправить и добавить картофель кусочками.
Мясо отделить от костей, нарезать и положить в суп.

подачей стол положить в него сливочное масло, молотый
черный перец и мелко нарезанную петрушку. Отдельно
подать ломтики лимона.

МП ПЕГКИХ И СЕРДЦП
ПО-ЭСТОНСКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 л воды, 200 г легких, 200 г телячьего серд-
ца, 100 г ячневой крупы, 400 г картофеля, 50 г масла, 100 г
муки, 50 г лука, зелень и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Легкие и сердце промыть, устранить жи-
лы, залить водой и отварить. После удаления пены добавить
зелень, соль и промытую в теплой воде крупу. За 15—20 мин
до готовности добавить картофель, слегка обжаренные в
масле лук и муку. Легкие и сердце вынуть, нарезать куби-
ками или дольками, положить в суп и подать.

cvn m НУРИИЫХ ПОГРОХОЙ
ПОБЙШНСНИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л бульона, 500 г куриных потрохов, 2 яй-
ца, 250 мл кислого молока, 50 г сливочного масла, соль,
черный перец и лимон по вкусу.
i

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Очищенные И нарезанные куриные
потроха положить в холодный бульон, посолить и варить
на слабом огне до мягкости. Затем суп снять с огня, за-
править взбитыми с кислым молоком яйцами, а перед

СУП ИЧ М0РН08И С ФРИКПДЕПЬКПМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 172 л воды, 1 л овощного бульона, 300 г
фарша из телятины, 60 мл растительного масла, 750 г мор-
кови, 200 г лука, 25 г сливочного масла (маргарина), 250 г
сливок, 700 мл белого вина, 30 г муки, соль, молотый чер-
ный перец, сахар, зелень кресс-салата и соль по вкусу.

Мноте и 1 субпродуктов по своей ттателыюсти поч-
ти равны мясу. По своему химическому составу язык,
сердце, легки* почти сходны с мясом и содержат при-
мерно одинаковое количество белка. Также они богаты
витаминами. Например, Bin почках, сердце* и
содержится в 2—Зраза больше, чем в ъясе.
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ПЕРВЫЕ БЛЮДА

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Из фарша сделать маленькие фрикадель-
ки, обжарить их на растительном масле и выложить на бу-
мажную салфетку, чтобы впитался лишний жир. Морковь
и лук очистить, мелко нарезать, обжарить на сливочном
масле, залить бульоном и варить 5 мин. Уз моркови достать
из бульона. Остальную сварить до готовности, протереть
через сито и снова положить в кастрюлю. Смешать сливки
и вино. Этой смесью развести муку, вылить в суп и варить
5 мин. Положить морковь и фрикадельки, приправить со-
лью, перцем, сахаром. Посыпать кресс-салатом.

СЧП № ПЕЧЕНИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: ̂ Ллводы^ООгпечени, 100 г копченого сала,
50 г моркови, 250 г картофеля, 30 г сливочного масла, 30 г му-
ки, 60 г сметаны, мускатный орех, зелень и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: С печени снять пленку, нарезать кусоч-
ками. Сало нарезать мелкими кубиками, обжарить в кастрю-
ле, добавить панированную в муке печень, мелко натертую
морковь, обжарить, добавить горячую воду, нарезанный ку-
биками картофель, посолить и варить до готовности. Суп
приправить тертым мускатом. Подать с маслом, сметаной,
зеленью.

№ ПЕЧЕНИ ПО-ПйПЬСНИ (старинный рецепт)

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л бульона, 250 г печени, 100 г белого хле-
ба, 250 г лука, 30 г масла, 60 г муки, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Мелко нарезать лук и обжарить с по-
ловиной масла. Затем добавить муку и пассеровать. Пассе-
ровку развести 100 мл бульона и варить 10 мин. Посолить.
Отдельно в кастрюле растопить оставшуюся половину мас-

МЯСНЫЕ СУПЫ 161

ла и обжарить на нем печень, нарезанную кубиками, и бе-
лый хлеб без корочки, также нарезанный кубиками. На-
крыть кастрюлю крышкой и тушить. Затем влить бульон.
Суп варить до готовности печени.

СУП № СОПЕНОЙ ШИНИНЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 172 л воды, 60 г лущеного гороха, 150 г со-
леной свинины (шпика), 100 г репчатого лука, гвоздика,
тертый мускатный орех и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Лущеный горох замочить на 8 ч в хо-
лодной воде. Затем варить его с соленой свининой, целым
луком, в который воткнуть одну гвоздику, и мускатным
орехом. Варить 2 ч на слабом огне. Лук вынуть. Когда мя-
со будет готово, вынуть, нарезать кусочками и при подаче
положить в суп. Отдельно подать горчицу.

счп ич СЫРЛ и КЙРТОФЕПЯ
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 'Л л куриного бульона, 300 г картофеля,
60 г муки, 20 г мелко рубленой зелени сельдерея, 100 мл
молока, 200 г тертого сыра «Чеддер», 20 г мелко рублено-
го репчатого лука, 20 г тертой моркови, 100 г бекона, 20 г
рубленого зеленого лука, 10 мл уксуса, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Очистить картофель и нарезать ма-
ленькими кусочками. Сельдерей и лук нарезать очень
медко. Морковь очень мелко натереть. Смешать овощи
с куриным бульоном и уксусом в большой кастрюле и
варить на умеренном огне. Довести до кипения, убавить
огонь и кипятить 20 мин. Смешать муку и молоко. Снять
кастрюлю с овощами с огня, добавить мучную смесь. По-
ставить кастрюлю снова на огонь на 5—8 мин. Добавить
6 Первые ivih-ла
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сыр и дать супу прокипеть, пока он не расплавится. К это-
му времени картофель должен свариться. Если же нет,
дать еще повариться. Густота супа — по вкусу. Подать в
глубоких тарелках. Посыпать сыром, мелко нарезанным
беконом и зеленым луком.

сяп т паятины с томатом
ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 л воды, 400 г телятины, 100 г лука, 100 г
моркови, 1 корень петрушки, 1 корень сельдерея, 230 г
сметаны, 2 яйца, 100 г томата, лавровый лист, черный пе-
рец горошком и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Мясо залить холодной водой, варить до
готовности. Затем вынуть телятину, нарезать небольшими
кусочками, слегка обжарить и вернуть в бульон. Туда же
положить целиком лук, морковь, коренья, перец горошком,
соль и лавровый лист. Варить 15 мин, затем бульон проце-
дить, добавить в него томат, дать покипеть 10—15мин. Перед
подачей заправить суп сметаной, смешанной с яйцами, до-
бавить мясо. К супу отдельно подать вермишель или рис.

счп m шчтщы
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л куриного бульона, 30 г сала с прослой-
кой мяса, 2 стебля лука-порея, 15 мл растительного масла,
200 г чечевицы, 1 стручок острого перца, 150 г картофеля,
150 г моркови, соль, перец, рубленый зеленый лук и вин-
ный уксус по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сало нарезать кубиками и растопить.
Лук нарезать кольцами и потушить в растительном масле
и сале. Добавить уксус. Добавить чечевицу и бульон. По-

ложить стручок острого перца. Довести до кипения. Кар-
тофель и морковь нарезать кубиками и добавить к чече-
вице. Перемешать с зеленым луком. Суп накрыть и варить
45 мин. Приправить солью, перцем.

счп wi шампиньонов
ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л бульона из костей, 500 г шампиньонов,
60 г сливочного масла, 50 г лука, 30 г муки, 250 г сливок,
2 сваренных вкрутую яйца, 20 г мелко нарубленной зеле-
ни петрушки, соль и черный молотый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Шампиньоны очистить, промыть и про-
пустить через мясорубку, затем потушить в масле вместе
с натертым луком 10 мин на слабом огне. Муку подсушить
на сковороде, не доводя до изменения цвета, затем влить
немного горячего бульона, хорошо перемешать, чтобы не
было комочков, добавить приправы и влить весь остав-
шийся бульон. Снять суп с огня, влить сливки, посыпать
мелко нарезанной зеленью петрушки и крупно нарублен-
ными яйцами.

cvn итальянский
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л говяжьего бульона, 150 г нарезанной
соломкой моркови, 20 г нарезанного зеленого лука, 100 г
нарезанной крупной соломкой репы, 15 г сливочного мас-
ла, соль по вкусу. ДЛЯ фрикаделек: 200 г нарезанной пост-
ной говядины, 1 яйцо, 10 г мелко нарезанного лука, 20 г
свежих хлебных Крошек, 20 г нашинкованной зелени пе-
трушки, тертый мускатный орех, перец и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Пропустить говядину через мясорубку
и перемешать фарш с остальными ингредиентами для



фрикаделек. Скатать из него 16 маленьких шариков раз-
мером с грецкий орех. Вскипятить воду и положить туда
фрикадельки. Убавить огонь и варить 10 мин. Вынуть их
при помощи шумовки и отложить в сторону. Положить
приготовленные овощи в кастрюлю с маслом и 100 мл бу-
льона. Накрыть крышкой и готовить на умеренном огне
5 мин. Добавить оставшийся бульон, фрикадельки и до-
вести до кипения, затем варить 2—3 мин, пока фрикадель-
ки не прогреются. Посолить и поперчить.
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«камччиио»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 'Л л мясного (овощного) бульона, 'Д л мо-
лока, 100 г лука, 250 г зеленого горошка, 30 мл раститель-
ного масла, 10 г сливочного масла, зелень петрушки, соль
и перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Лук мелко нарезать и обжарить в сме-
си растительного и сливочного масла, переложить в ка-
стрюлю, залить бульоном* дать закипеть, после чего по-
ложить туда зеленый горошек и варить, пока он не станет
мягким. Протереть суп через сито. Разбавить суп взбитым
молоком. Разлить суп по чашкам, выложить сверху шапки
пены и посыпать зеленью. Подать с маленькими пиццами
из слоеного теста.

КПРТОФЫЬНЫЙ С ЙЕРМИШЕПЬЮ И МЯСОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л воды, 500 г мяса, 300 г картофеля, 100 г
лука, 100 г моркови, 100 г вермишели, 1 корень сельдерея,
1 корень петрушки, 30 мл растительного масла, зелень
укропа, черный перец и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сварить мясной бульон. Очищенные ко-
ренья и лук нарезать ломтиками и поджарить на масле. Кар-
тофель нарезать кубиками, морковь кружочками, положить
вместе с поджаренными кореньями и луком в кипящий бу-
льон, всыпать вермишель, добавить перец и варить 25 мин.
Посолить. При подаче на стол посыпать суп зеленью.

СОТ? НПРТОФЫЬНЫЙ С ГРИБАМИ И МОПЙМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л мясного бульона, 100 г мозгов, 450 г
картофеля, 60 г свежих грибов, 40 г моркови, 1 корень пе-
трушки, 1 корень сельдерея, 40 г репчатого лука, 20 г мар-
гарина, 30 г сметаны, зелень, специи и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Коренья нарезать ломтиками, лук на-
шинковать и все вместе пассеровать с жиром. Картофель
нарезать кубиками. В кипящий мясной бульон заложить
коренья, грибы, дать закипеть, добавить картофель, спе-
ции и варить 15—20 мин. Отдельно сварить мозги, бульон
слить и использовать для супа. При подаче в тарелки по-
ложить куски мозгов, залить супом и заправить сметаной
и зеленью.



СУП КЙРЧОФЕЙЬНЫИ
С ШЕНЬШ ГОРОШКОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л куриного бульона, 7 2 л воды, 30 мл
оливкового масла, 50 Г мелко нарезанного лука, 1 толче-
ный зубчик чеснока, 200 г нарезанного картофеля, 250 г
замороженного горошка, 20 г тертого сыра «Пармезан»,
соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нагреть масло в большой кастрюле,
обжарить лук, чеснок, помешивая, пока лук не станет
мягким. Добавить бульон и картофель, довести до кипе-
ния и варить, не накрывая крышкой, 10 мин. Добавить
горошек и варить до готовности картофеля. Перетереть
суп до образования однородного пюре, вернуть в кастрю-
лю, добавить воду, довести до кипения. Подать суп, по-
сыпав тертым сыром.

СУП КИСЙЫЙ ВЕНГЕРСКИЙ

С КЙЩКЙМИ № ЙИКИХ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л воды, 250 г легких, 15 г копченого сала,
1 яйцо, 20 г муки, 30 г лимона, 15 г сливочного масла, 1 ва-
реный яичный желток, соль и перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Обработанные легкие отварить в под-
соленной воде до готовности, пропустить через мясоруб-
ку, обжарить на сале, охладить, добавить яйцо, муку, соль,
перец, перемешать и разделать на маленькие клецки. Сва-
рить костный бульон, заправить его пассерованной му-
кой, добавить лимонный сок, опустить клецки и варить
до готовности. При подаче к етолу заправить растертым
с маслом желтком.

СУП НУБИЙСКИЙ С ГРУДИНКОЙ

И ЧЕРНОЙ ФЙСОПЬЮ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л воды, 400 г копченой грудинки, 200 г
черной фасоли, 200 г сладкого перца, 50 г лука, 2 зубчика
чеснока, 30 мл растительного масла, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Замочить фасоль на 12 ч и сварить в
этой же воде до готовности. Нарезать грудинку неболь-
шими кубиками, обжарить на масле с измельченными пер-
цем, луком, чесноком и добавить к фасоли. Суп посолить
и довести до кипения.

СУП КУРИНЫЙ С КЙБЙЧКЙМИ
И БЙКЙЙШНЙМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 172лводы, 300 г курицы, 150 г кабачков, 150г
баклажанов, 70 г лука, 1 яйцо, 100 мл простокваши, 30 г муки,
сок 1 лимона, 40 г сливочного масла, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Курицу отварить в подсоленной воде
вместе с очищенным и мелко нарезанным луком. Мясо
вынуть из бульона, освободить от костей и мелко нарезать.
Овощи очистить, мелко нарезать и положить в кипящий
бульон. Когда они сварятся, заправить суп простоквашей
мукой и яйцом, влить лимонный сок, вновь положить ку-
риное мясо и добавить сливочное масло.

СУП КУРИНЫЙ С КУКУРУЗОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л куриного бульона, 200 г куриной груд-
ки без косточки и кожи, 30 мл подсолнечного масла, 2—
3 пера зеленого лука, нарезанного по диагонали, 50 г крас-
ного сладкого перца, тонко нарезанного, 1 раздавленный



зубчик чеснока, 125 г молодых и маленьких початков ку-
курузы, нарезанныхмаленькими кусочками, 200 г консер-
вированной кукурузы, 30 мл хереса, 50 г сладкого соуса
«Чили», 50 г крахмала, 150 г помидоров, нарезанных на
4 части, очищенных от семян и нарезанных дольками, соль,
перец, рубленая зелень кориандра по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нарезать куриную грудку на 4 полоски
вдоль, затем каждую полоску нарезать еще маленькими
кусочками поперек. Разогреть в глубокой сковороде масло,
положить курипу и обжарить 3—4 мин, двигая ее по ско-
'вороде, чтобы она обжарилась равномерно. Добавить зе-
леный лук, перец и чеснок, обжаривать еще 2—3 мин. До-
бавить кукурузу и бульон, довести до кипения. Добавить
кукурузу, херес, соус и соль, готовить 5 мин, помешивая
время от времени. Смешать крахмал с водой, добавить в
суп и довести до кипения, пока суп немного не загустеет.
Добавить помидоры, приправить и кипятить еще 2—-3 мин.
Подать горячим, посыпав зеленью кориандра.

СУП КУРИНЫЙ С ОМПИОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л куриного бульона, 150 г куриного мяса
(филе), 2 яйца, 50 г моркови, 70 г зеленого горошка, 60 г
сливок, зелень, черный перец, зеленый лук, белый перец,
мускатный орех и соль по вкусу,

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Мелко нарезать куриное мясо и часть
зелени, залить бульоном, положить морковь и запекать
7—9 мин под крышкой. Морковь вынуть, мелко нарезать и
снова положить в суп вместе с зеленым горошком. Варить
3 мин. Поджарить омлет со сливками, нарезать кусочками
и подать, разложив по тарелкам и заливая супом.

СУП КУРИНЫЙ С ПОМИДОРЛМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 л воды, 1 кг курицы, 100 г помидоров,
150 г лука, 30 г сливочного масла, 50 г перловой крупы,
зелень кинзы, петрушки, базилика, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Подготовленную курицу порубить Ку-
сочками, поставить варить. Потом добавить перловую кру-
пу, нашинкованный лук, пассерованные помидоры, соль
и зелень.

СУП ШЙЩСКИЙ ПИНИЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л воды, 500 г курицы, 500 г цветной ка-
пусты, 100 г зеленого лука, 30 г корня сельдерея, 150 г шпи-
ната, 500 г зеленого горошка, 1 желток, 200 г сливок, зе-
лень петрушки и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Цветную капусту, зеленый лук, сельдерей,
морковь, мелко нарезать и положить в посуду, добавить зеле-
ный горошек, немного бульона и припустить до готовности.

Шпинат мелко нарезать и припустить. Приготовить бе-
лый соус. В кипящий куриный бульон опустить припущен-
ные овощи, шпинат, добавить белый соус и проварить.
Перед подачей заправить льезоном (яичные желтки со-
единить со сливками). Посыпать рубленой зеленью.

СУП питнный
ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л куриного бульона, 60 г риса, 60 мл ли-
монного сока, 5 яиц, 20 г измельченной зелени петрушки,
белый перец, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Рис несколько раз промыть под про-
точной водой и дать стечь. Куриный бульон довести до



кипения и всыпать в него промытый рис. Варить на сла-
бом огне под закрытой крышкой, периодически поме-
шивая, 15—20 мин. В это время взбить яйца до образо-
вания густой пены, постепенно добавляя лимонный сок.
В лимонно-яичную смесь медленно подмешать 200 мл
кипящего бульона. Снять кастрюлю с бульоном с огня
и влить полученную смесь, непрерывно размешивая
ложкой. Поставить на плиту, добавить соль, белый пе-
рец, измельченную зелень петрушки и нагреть, не до-
водя до кипения. Готовый суп накрыть крышкой и дать
настояться 5—7 мин.

СУП Французский ауковый
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1У2 л мясного бульона, 500 г лука, наре-
занного тонкими дольками, 120 г сливочного масла, 60 г
муки, 125 мл сухого белого вина, 200 г белого хлеба, 150 г
твердого сыра, перец и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В глубоком сотейнике обжарить в мас-
ле лук, часто помешивая, пока не подрумянится. Всыпать
муку, тушить 1 мин. Добавить бульон, вино, соль и перец.
Довести до кипения, убавить огонь и варить 30 мин. Затем
разогреть духовку, вылить суп в горшочки, положить сверху
по 2 кусочка поджаренного белого хлеба и по два кусочка
сыра, чтобы создать «крышку» для супа.

СУП мясной с ОКОРОКОМ и томатом
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1V2 л мясного светлого бульона, 200 г коп-
ченого (отварного) окорока, 60 г томатной пасты, 100 г лука,
зелень, соль и перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Окорок пропустить через мясорубку
вместе с луком, залить сваренным бульоном, добавить то-
матную пасту и варить 15 мин. Добавить соль и перец. По-
дать с гренками, посыпав мелко нарезанной зеленью.

СУП НЕМЕЦКИЙ № ШЯШЬИХ ХЙОСТОв

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л воды, 200 г говяжьих хвостов, 50 г мя-
са, 1 яйцо, 20 г свиного сала (10 г сливочного масла), 10 г
мадеры, 40 г моркови, 50 г репы, базилик, сельдерей, зе-
лень петрушки, лук-порей, майоран, шафран, розмарин,
щепотка крахмала и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Подготовленные говяжьи хвосты раз-
резать по суставам, ошпарить кипятком и промыть холод-
ной водой. Затем обжарить их на сале или сливочном мас-
ле с добавлением мелко нарезанных моркови, петрушки и
лука. Когда хвосты и коренья поджарятся, все залить бу-
льоном, проварить 3—4 часа при слабом кипении и отки-
нуть на дуршлаг. Готовый бульон обезжирить и осветлить
яйцом, затем тщательно процедить, добавить прокипячен-
ное вино, специи и заправить картофельным крахмалом.
Мясо хвостов отделить от костей. Добавить отваренные,
обточенные в форме орешков или нарезанные кубиками
морковь и репу, залить бульоном, довести до кипения и
перед подачей заправить рубленой зеленью.

СУП ММЩКШЙ С КОПБЯСОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л мясного бульона, 200 г картофеля, 150 г
лука, 20 г стебля сельдерея, 440 г нарезанных консерви-
рованных помидоров, тмин, 250 г консервированной крас-
ной фасоли (без жидкости), 130 г нашинкованной капусты,



130 г крупно нарезанных сосисок, 130 г нарезанной куби-
ками ветчинной колбасы, соль и перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Положить картофель, лук, сельдерей,
помидоры и тмин в большую кастрюлю с бульоном. До-
вести до кипения, накрыть крышкой и варить 20 мин. До-
бавить фасоль, капусту и продолжать варить еще 20 мин,
пока овощи не станут мягкими. Добавить сосиски, колбасу,
соль и перец, перемешать и варить еще несколько минут.

СУП ОВОЩНОЙ С ЧЕПЕНЬЮ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 7 2 л молока, 2/3 л воды, 30 г моркови, 30 г
брюквы, 30 г репчатого лука, 40 г картофеля, 40 г капусты
белокочанной, 20 г шпината (щавеля, салата), 5 г манной
крупы, зелень укропа.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Овощи и лук нарезать крупными лом-
тиками, залить горячей водой, положить сливочное масло,
посолить и варить 20—30 мин. Перед окончанием варки
(за 5—8 мин) добавить в суп манную крупу и нарезанную
зелень шпината. При подаче в тарелку налить горячее мо-
локо, а затем суп и положить зелень.

СУП овощной со сенной топовой
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1V2 л воды, 110 г свиной головы, ЮОгкостей,
20 г моркови, 20 г репы, 30 г лука-порея, 80 г белокочанной
капусты, 70 г картофеля, 20 г жира, зелень и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Свиную голову хорошо обработать и
отварить до готовности в подсоленной воде. Морковь, ре-
пу, лук-порей нарезать ломтиками, слегка пассеровать с
жиром. Капусту нашинковать и положить в процеженный
бульон, полученный от варки свиной головы. После за-

кипания добавить коренья, а через 5—10 мин — карто-
фель, нарезанный дольками, и варить при слабом кипении
до готовности. При подаче положить в суп мясо со свиной
головы и посыпать зеленью.

СУП ОСТРЫЙ С ННДСЙНОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ; 1 'Дл горячего бульона из индейки или
курицы, 15 мл оливкового масла, 50 г нарезанного лука,
50 г очищенного и нарезанного полосками красного пер-
ца, кориандр, перец чили, 60 г риса, 250 г мяса индейки,
нарезанного длинными полосками, 410 г консервирован-
ного гороха, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нагреть масло в большой кастрюле, до-
бавить лук и обжаривать 5 мин, помешивая, пока он не
станет мягким. Добавить сладкий перец, кориандр, чили
и рис. Влить бульон, добавить индейку, приправить. До-
вести до кипения и варить 1 ч. Положить рис и варить,
пока овощи не будут мягкими. Посолить.

СУП ПО-ИНДИЙСКИ «НПРРИ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 7 2 л воды, 200 г баранины, 50 г лука, 15 г
жира, 30 г сметаны, лавровый лист, лимонный сок, поро-
шок карри, зелень и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Лук мелко нарубить и слегка обжарить
на жире. Добавить карри и потушить на слабом огне в тече-
ние 3—4 мин. Зелень мелко нарубить, а мясо нарезать до-
вольно крупными кусками и зажарить на сковороде, до-
бавив лавровый лист и соль. Переложить продукты в другую
посуду, добавить воду и тушить на умеренном огне в течение
2 ч до готовности. Когда бульон выкипит наполовину, про-



цедить его через сито, добавить сок лимона, сметану и снова
положить в него мясо. Подать с рассыпчатым рисом.

«* БРОККОПИ
ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л куриного бульона, 250 г мелко нарезан-
ной брокколи, 100 г нарезанного репчатого лука, 60 г муки,
50 г мелко нарезанной ветчины, 10 г 30%-ных сливок, соль,
свежемолотый черный перец и лавровый лист по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ; В бульон опустить брокколи, лук, лавро-
вый лист, соль, перец и поставить на сильный огонь. Когда
бульон закипит, убавить огонь и дать покипеть 30 мин. Затем
из чуть более, чем половины бульона с овощами сделать пю-
ре. Влить обратно в кастрюлю полученную смесь и поста-
вить на умеренный огонь. Всыпать муку, помешивая, чтобы
не было комков. Добавить нарезанную кусочками ветчину,
сливки и кипятить еще 10—15 мин, пока суп не загустеет.

с тамшкти т ПЕЧЕНИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л бульона, 200 г говяжьей (телячьей) пе-
чени, 1 яйцо, 50 г манной крупы, 20 г молотых сухарей,
черный молотый перец, мускатный орех, соль, лимонная
цедра и зелень петрушки по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Печень очистить от пленки и желчных про-
токов! вымыть и измельчить на деревянной доске. Получен-
ную мягкую массу положить в глубокую тарелку и смешать
с яйцом, манной крупой, солью, черным перцем, натертыми
на терке лимонной цедрой, мускатным орехом, молотыми су-
харями. Довести до кипения 1/э бульона, подготовленную
смесь брать из тарелки чайной ложкой, смоченной в воде, и
опускать их в горячий бульон. Варить галушки при слабом

кипении, пока они не всплывут на поверхность бульона.
Затем вынуть их шумовкой и положить в глубокие подогре-
тые тарелки, посыпать мелко нарезанной петрушкой и залить
горячим бульоном. Бульон заправить взбитыми яйцами.

С ГРИПЙМИ И КУРИЦЕЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л куриного бульона, 2 толченых зубчика
чеснока, зелень кинзы, 20 г толченых горошин черного пер-
ца, 15 мл растительного масла, 20 г сушеных китайских чер-
ных грибов, замоченных в холодной воде, нарезанных
крупными кусками, 15 мл рыбного соуса, 115 г курицы, на-
резанной полосками, 55 г зеленого лука, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Растереть чеснок, зелень кинзы и тол-
ченые горошины перца в однородную массу. На сковоро-
де разогреть масло, добавить острую массу и обжарить,
помешивая, 1 мин. Добавить бульон, грибы и рыбный со-
ус, перемешать и тушить 5 мин. Добавить курицу, убавить
огонь, чтобы жидкость едва кипела, и варить еще 5 мин.

СУП С ИЩЕЙКОЙ И ГРЙНПТОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 л воды, 1кг индейки, 100 г лука, 150 г
моркови, 1 гранат, 150 г сливок, 60 мл лимонного сока, лав-
ровый лист, молотый белый перец, 40 г измельченной зе-
лени укропа, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Подготовленную тушку индейки тща-
тельно промыть под холодной проточной водой, отделить
мясо от костей, нарезать небольшими порционными ку-
сочками, сложить в кастрюлю, залить водой и поставить
на сильный огонь. Лук и морковь очистить, вымыть и на-
шинковать тонкими полукольцами. Как только бульон за-
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кипит, добавить в него измельченные лук и моркови, лав-
ровый лист, белый молотый перец, соль. Варить на слабом
огне до готовности мяса. Гранат надрезать острым ножом,
затем разломить руками и осторожно вынуть зерна. За
10 мин до конца варки добавить в суп гранатовые зерна.
В готовый суп положить сливки, заправить лимонным со-
ком и посыпать измельченной зеленью укропа. Накрыть
крышкой и дать постоять 10 мин. Подать горячим.

с ИЙШОФЕПЬЙЫМИ ипщнлт
ИНГРЕДИЕНТЫ: 172 л воды, 500 г телятины, 50 г моркови, 50 г
лука, 1 корень петрушки, 2 желтка, 30 г сметаны, зелень укро-
па и соль по вкусу. Для клецек: 400 г отваренного картофеля,
1 яйцо, 30 г сливочного масла, 80 г муки, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Промытое, нарезанное кусочками мясо
залить холодной водой и отварить. Снять пену, опустить
очищенные морковь, лук и корень петрушки, посолить и
варить до полной готовности мяса. Для приготовления кле-
цек отварной картофель, вареную морковь и лук натереть
на терке, добавить яйцо, растопленное масло, муку, соль,
нарезанную зелень и все перемешать. Когда мясо сварится,
бульон процедить. Приготовленные клецки ложкой опу-
скать в суп, варить на слабом огне до тех пор, пока они не
всплывут на поверхность. В тарелку положить отделенное
от костей, мелко нарезанное вареное мясо. В суповую миску
положить яичные желтки со сметаной и нарезанный укроп,
налить суп и размешать.

cvn с НОПЬРЯБИ и БЙРПЯРИСОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л куриного бульона, 300 г кольраби, 150 г
лука, 100 г 30%-ных сливок, 2 ст. л. сушеного барбариса,

100 г риса, 40 г измельченной зелени петрушки, хмели-
сунели, красный молотый перец, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Кольраби вымыть и измельчить на от-
дельные кочешки. Репчатый лук очистить и нашинковать
тонкими полукольцами. Рис несколько раз промыть в теплой
воде. Бульон довести до кипения, всыпать промытый рис и
отварить до полуготовности, посолив. Затем положить в суп
кольраби, репчатый лук, барбарис и варить до готовности
риса. Готовый суп заправить сливками, хмеЛи-сунели,
красным молотым перцем и измельченной зеленью пе-
трушки. Настаивать 5—7 мин под закрытой крышкой.

с пнмоном
ИНГРЕДИЕНТЫ: 27 2 л воды, 172 кг нежирной говядины,
150 г моркови, 1 корень петрушки с зеленью, 1 небольшой
лук-порей, 230 г сметаны, 100 г риса, 7 2 лимона, зелень
петрушки и укропа, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:Тщательно вымытое мясо разрезать на не-
сколько больших кусков, залить холодной водой и варить 2 ча-
са. Потом в кастрюлю опустить нарезанную кусочками мор-
ковь, очищенный корень петрушки и лук. Варить еще 30 мин.
Затем процедить бульон, отлить в другую кастрюлю примерно
1 л и сварить в нем перебранный и промытый рис. Затем ва-
реное мясо нарезать небольшими кусочками, опустить в ка-
стрюлю с рисом и долить оставшийся процеженный бульон,
добавить нарезанный ломтиками лимон. Довести до кипения,
снять с огня, добавить мелко нарезанную зелень и сметану.

с лисичками
ИНГРЕДИЕНТЫ: 172 л куриного бульона, 600 г картофеля,
100 г моркови, 50 г корня сельдерея, 100 г репчатого лука,



100 мл растительного масла, лавровый лист, соль, черный
молотый перец, 50 г лука-порея, 350 г лисичек, 2 яичных
желтка, 50 мл жирных сливок, мелко нарезанная зелень
петрушки и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Картофель, морковь, сельдерей и лук
мелко нарезать и обжарить в '/з масла, залить бульоном,
добавить лавровый лист, соль, перец и тушить 20 мин на
слабом огне. Лук-порей нарезать маленькими ромбиками.
Лисички обжарить в оставшемся растительном масле. По-
солить и поперчить. Вместе с луком-пореем добавить в
суп. Варить еще 15 мин на слабом огне. Желток смещать
со сливками и петрушкой и вылить в суп.

с овощами и СЫРОМ
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л мясного бульона, 200 г помидоров, 100 г
фасоли, 100 г зеленого горошка, 100 г моркови, 100 г риса,
50 г сыра, 60 мл растительного масла, 1 зубчик чеснока,
50 г репчатого лука, 50 г сельдерея, 20 г томатной пасты,
лавровый лист, перец и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Измельченный лук и толченый чеснок
обжарить на масле, добавить сельдерей и морковь куби-
ками, потушить. Залить все бульоном, добавить томатную
пасту, соль и перец, варить на слабом огне 5 мин. Добавить
горощек, замоченную фасоль, рис, лавровый лист и ту-
шить до мягкости овощей. Добавить помидоры ломтиками,
тертый сыр и тушить еще 5 мин.

счп с томатами, БЕКОНОМ И чиаи
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л куриного бульона, 30 г сливочного мас-
ла, 50 г мелко нарезанногс ^.ука, 200 г мелко нарезанного

бекона, 200 г мелко нарезанных помидоров, 60 г томатной
пасты, перец чили, перец и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Растопить масло в кастрюле, добавить
лук и бекон и готовить, пока лук не станет мягким. Доба-
вить помидоры, бульон, томатную пасту, чили и приправы.
Довести до кипения и варить, накрыв крышкой, 20 мин.

СУП с Фасопью, капустой и БЕКОНОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л куриного бульона, 1'/5 л воды, 150 мл
белого вина, 30 мл оливкового масла, 100 г мелко нарезан-
ного красного лука, 200 г тонко нарезанного бекона, 175 г
тонко нашинкованной белокочанной капусты, 20 г зелени
петрушки, 200 г консервированной белой фасоли, горячий
хрустящий хлеб, соль по вкусу

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Обжарить лук в течение 8—10 мин на
масле. Добавить бекон и готовить еще 1 мин. Добавить ка-
пусту и обжаривать 1 мин, помешивая. В кастрюлю доба-
вить зелень, бульон и вино. Добавить фасоль и варить 10 мин,
пока капуста не станет мягкой. Подать в подогретых тарел-
ках с горячим хрустящим хлебом, посыпав зеленью.

СУП с Фрика^аьками и шпинатом
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л куриного бульона, 15 мл растительно-
го масла, 150 г мелко нарезанного репчатого лука, 1 раз-
давленный зубчик чеснока, 200 г нарезанного картофеля,
50 г рубленого шпината, 125 г сливок, 50 г тертого сыра
«Пармезан», соль по вкусу. Для фрикаделек: 250 г говяжье-
го фарша, 35 г хлеба, 20 г нарезанной зелени базилика,
1 яичный желток, 40 г тертого сыра «Пармезан», 15 мл
растительного масла, соль по вкусу.



МЯСНЫЕ СУПЫ 181

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нагреть масло в кастрюле, обжарить
лук и чеснок, помешивая, до мягкости. Добавить карто-
фель и обжаривать еще 5 мин, помешивая. Влить бульон.
Довести до кипения, варить в течение 10 мин, до мягкости
картофеля. Добавить шпинат и варить, не закрывая крыш-
кой, еще 5 мин. Перетереть суп в пюре. Вернуть суп об-
ратно в кастрюлю, добавить обжаренные фрикадельки и
подать, посыпав сыром. Для приготовления фрикаделек
соединить фарш, крошки, базилик, яичный желток и сыр,
смешать, сформировать небольшие фрикадельки. Обжа-
ривать фрикадельки в горячем масле до готовности.

СУП С ЦВЕТНОЙ КППУСТОЙ

ПРОДУКТЫ: 2 л мясного бульона, 500 г цветной капусты,
200 г моркови, 1 корень сельдерея, 1 корень петрушки,
зелень петрушки, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Капусту промыть, разобрать на соцве-
тия. Морковь очистить и нарезать кружочками. Положить
капусту и Морковь в бульон, добавить коренья, посолить
и варить на слабом огне 20 мин. Перед окончанием варки
коренья вынуть из кастрюли, суп посыпать зеленью. По-
дать с пирожками с ливерной или мясной начинкой.

СУП С ЦЫППЕНИОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л воды, 100 г филе цыпленка, 45 г сли-
вочного масла, 20 г лука, 20 г муки, сок 'Л лимона, тосты,
нарезанные маленькими квадратиками, 20 г рубленой зе-
лени петрушки, соль и перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Обжарить цыпленка на масле. Нарезать
кусочками. Поджарить лук в остатке масла до прозрачно-

сти. Добавить муку, тщательно перемешать и поджаривать
2—3 мин. Постепенно добавить воду, довести до кипения,
помешивая, пока смесь не загустеет. Добавить мясо цы-
пленка, лимонный сок, приправить. Разлить суп в неглубо-
кие тарелки и подать, посыпав тостами и петрушкой.

СУП ТЫИ6ЕННЫЙ С БЕКОНОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л куриного бульона, 30 мл оливкового
масла, 100 г нарезанного лука, 250 г нарезанного бекона,
500 г очищенной от кожуры и семян тыквы, 150 г Очищен-
ной и мелко нарезанной моркови, 125 г мелко нарезанного
копченого бекона, 50 г густого йогурта (сметаны), 20 г рубле-
ной зелени петрушки, соль и черный перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нагреть масло в кастрюле, обжарить лук
и бекон на слабом огне 6—8 мин, пока лук не станет золо-
тистым. Добавить тыкву, морковь и бульон. Довести до ки-
пения и варить 20 мин. Тем временем обжарить бекон до
хрустящей корочки. Суп с тыквой и беконом измельчить
до однородного пюре. Приправить по вкусу. Сверху поло-
жить сметану, петрушку и подать.

СУП УШЯСНИЙ ПШЕННЫЙ Ш ДИНОЙ УТНИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 л воды, 172 кг утки, 400 г пшена, 300 г
лука, соль, перец и лавровый лист по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Обработанную потрошеную утку опа-
лить, вымыть теплой водой и положить на 1 ч в холодную
воду. Затем разрубить на части, посолить и подержать в
холодном месте 5—10 мин, после чего положить в кастрю-
лю, залить холодной водой и поставить на огонь. Когда
закипит, добавить репчатый лук, промытое пшено, перец
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И соль и на слабом огне довести до готовности. Перед тем
как суп сварится, положить лавровый лист.

СУП ФаСОПЕвЫЙ НИСПЫЙ С КОПЧЕНЫМ МЯСОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: РЛлводы, 150 г фасоли, 150—200 г коп-
ченой лопатки, 30 г сала, 30 г репчатого лука, 30 г муки,
50 г сладкого перца, 1 зубчик чеснока, 250 мл молока, 125 г
сметаны, соль, уксус, сахар и лавровый лист по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Фасоль замочить на 12 ч в холодной
воде и в той же воде отварить с лавровым листом (без со-
ли). Мягкую фасоль залить бульоном от копченого мяса,
добавить заправку из лука, сладкого перца и чеснока, про-
варенных с молоком. Добавить сметану, довести до кипе-
ния. Суп подкислить, выложить в него нарезанное кусоч-
ками копченое мясо. Дать настояться 15—20 мин.

СУП ФЯСОПЕЙЫЙ С ГРЕЧНЕВОЙ «ЯШЕЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 л воды, 500 г мяса, 100 г фасоли, 50 г лука,
30 г жира, 100 г гречневой крупы, перец и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Кусочки мяса залить горячей водой, до-
бавить луковицу, морковь, посолить и варить. Бульон про-
цедить, лук и морковь удалить, а мясо вновь соединить
с бульоном, добавить подготовленную фасоль, перец, не-
пХотно прикрыть крышкой и поставить на 3 часа в духов-
ку. Суп процедить, мясо подать с фасолью, а бульоном
залить отдельно приготовленную гречневую кашу.

томатной пасты, 300 г томатов, 400 г консервированной
фасоли, 300 г красного сладкого перца, тимьян, тмин, се-
мена кунжута, молотый перец чили, соль по вкусу.
ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Чеснок очистить и нарезать кружочка-
ми. Стручок острого перца разрезать пополам, удалить се-
мена и мелко нарезать. 3/4 растительного масла разогреть в
кастрюле с толстыми стенками, обжарить в нем чеснок с
острым перцем и тимьяном, добавить томатную пасту. То-
маты крупно нарезать, фасоль откинуть на дуршлаг. Томаты
и фасоль выложить в кастрюлю с обжаренными овощами,
залить куриным бульоном, посолить, довести до кипения и
снять с огня. Каждый стручок сладкого перца разрезать на
четыре части, удалить семена, положить на противень ко-
журой вверх и поставить на 10 мин в духовку. Затем обдать
холодной водой, снять кожуру и сделать пюре. Добавить
'Л растительного масла, тмин, кунжут и перец чили, посо-
лить и немного покипятить, чтобы пюре загустело.

СУП ФасоаЕвый с томатами
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л куриного бульона, 2 зубчика чеснока,
1 стручок острого перца, 120 мл оливкового масла, 30 г

СУП ФМНЦУЧСКИЙ «ЖЮЙЬЕН»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л воды, 150 г мясных костей, 60 г морко-
ви, 20 г репы, 20 г пастернака, 10 г сельдерея, 30 г лука-по-
рея, 10 г шпината, 5 г сливочного масла, соль по вкусу.
ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Из костей сварить бульон. Коренья и
лук нарезать соломкой и пассеровать. Затем залить не-
большой порцией бульона и тушить около 20 мин. Отдель-
но отварить нарезанные соломкой листья шпината. Когда
коренья и шпинат будут готовы, положить в тарелку и за-
лить готовым прозрачным мясным бульоном.

СУП Французский с киЕаями m ПЕЧЕНКИ
ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л воды, 500 г мяса, 200 г печени, 50 г лука,
50 г моркови, 1 корень петрушки, 150 г картофеля, 30 г
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сливочного масла, 2 яйца, 10 г панировочных сухарей, соль
и перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Приготовить бульон из мяса, лука, мор-
кови, корня петрушки и целых очищенных картофелин.
Печень пропустить через мясорубку, растереть с расто-
пленным маслом, желтками и сухарями. Добавить взби-
тые белки, перец и соль по вкусу. Осторожно перемешать.
Брать смесь чайной ложкой, смоченной горячим бульо-
ном, и опускать в бульон небольшие кнели. Когда они
всплывут на поверхность, снять суп с огня. Растереть сва-
ренные цельные картофелины и положить пюре в суп.

тереть сырые яйца и вылить их в бульон. Суп поставить в
духовку. Когда белок свернется, добавить лук и сыр.

ХЛЕБНЫЙ по-тппъпнемл

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л мясного бульона, 200 г пшеничного
хлеба, 90 г сливочного масла, 2 яйца, 100 г тертого сыра,
20 г измельченного зеленого лука, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Намазать маслом с обеих сторон лом-
тики хлеба. Положить в кастрюлю и залить бульоном. Рас-

у.'.; fa

cvn ЧЕСНОЧНЫЙ с пщом
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1V2 л мясного (куриного) бульона, 150 г
помидоров, 250 г черствого белого хлеба, 100 г чеснока,
60 г оливкового масла, молотый красный перец, соль, мо-
лотый черный перец, 4 яйца, рубленая зелень петрушки
и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Снять кожуру с помидоров и нарезать
мякоть небольшими кубиками. Белый хлеб нарезать ку-
биками 2x2 сми поджарить в предварительно разогре-
том оливковом масле до золотистого цвета. Перемешать
с пропущенным через пресс чесноком и красным перцем.
Влить бульон и довести все до кипения. Выложить в суп
кубики помидоров, приправить по вкусу солью и молотым
черным перцем. Разлить готовый суп в суповые чашки.
Осторожно влить в суп по 1 яйцу и запекать в духовке
8—10 мин. Посыпать молотым красным перцем и пе-
трушкой.

CW7 ЧЕШСКИЙ № РУБЦОВ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л воды, 100 г рубцов, 20 г моркови, 100 г
свиного жира, 10 г муки, 1 зубчик чеснока, 20 г репчатого
лука, сельдерей, майоран, паприка, зеленый лук, зелень
петрушки и соль по вкусу.

Перед тем, тквлитьв суп сырое яйцр, смешайте его '
с небольшим количеством охлажденного бульона.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Рубец обработать, промыть, опустить
в холодную воду, посолить и довести до кипения. Затем
воду слить, снова залить холодной водой, посолить и ва-
рить до готовности. Готовый рубец нарезать соломкой и
положить в отвар. Мучной пассеровкой на жире заправить
суп, положить майоран, паприку, пассерованные коренья,
лук и довести до готовности. После этого заправить суп
чесноком, растертым с солью. При подаче посыпать зеле-
ным луком и зеленью петрушки.

СУП ШОТПЙИДСКИЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л воды, 100 г баранины, 15 г моркови,
15 г репы, 20 г сельдерея, 6 г лука-порея, 50 г репчатого
лука, 15 г перловой крупы, 4 г зелени петрушки, перец и
соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Баранину залить водой, положить на-
резанный репчатый лук, довести до кипения, снять пену
и варить на слабом огне в 1 ч, бульон процедить. Овощи
нарезать мелкими кубиками и ввести в бульон вместе с
предварительно ошпаренной перловой крупой и варить
до готовности. Из мяса удалить кости, нарезать, перед по-
дачей положить в суп и довести до кипения. Лишний жир
снять, посыпав рубленой зеленью.

cw-шпйтлп грччииекий
№ БПРПНИНЫ ИБЛКППНИШОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л воды, 500 г баранины, 1 Vs кг помидоров,
400 г репчатого лука, 300 г картофеля, 400 г баклажанов,
2—3 веточки кинзы, черный перец и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Баранину нарезать небольшими куска^
ми и промыть. Помидоры очистить от кожуры и нарезать.
Репчатый лук нашинковать, картофель очистить и крупно
нарезать. Баклажаны нарезать кружочками. В кастрюлю
положить слоями нарезанный репчатый лук, мясо, карто-
фель, помидоры, баклажаны. Добавить перец, мелко на-
резанную зелень кинзы, соль и залить водой. Затем ка-
стрюлю накрыть крышкой и варить приблизительно 2 ч
(до готовности), не снимая крышку.

счп-шяш
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 7 2 л воды, 300 г мяса, 50 г свиного жира,
200 г картофеля, 300 г репчатого лука, 3 зубчика чеснока,
100 г лечо, красный молотый перец, тмин и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Мелко нарезанный лук слегка обжа-
рить на свином жире, добавить красный молотый перец
и соединить с мясом, нарезанным кусочками, чесноком,
тмином и лечо. Залить 'Л воды в мясо. Варить до полуго-
товности. Затем добавить картофель, нарезанный куби-
ками, и долить бульон. Варить до полной готовности.

МП-ЯРЕМ БОПГЙРСКИЙ № ПВЧЕИИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 172 л бульона из костей, 250—300 г теля-
чьей печени, 1 корень петрушки, 100 г лука, 30 г сливоч-
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ного масла, 60 г муки, 250 мл молока, 50 г белого хлеба без
корки, соль, перец и лимонная кислота по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Печень очистить от пленки и желчных
протоков, вымыть, положить на смазанную маслом сково-
роду и за — печь в духовом шкафу. Крупно нарезанные ко-
ренья и лук разварить в бульоне, затем процедить и вместе
с запеченной печенью и ломтиком хлеба пропустить через
мясорубку. Полученную смесь протереть через сито и сно-
ва положить в бульон, добавить светлый соус, приготовлен-
ный путем смешения масла, муки и молока. Суп посолить,

, заправить кислотой, довести до кипения и снять с огня. Пе-
ред подачей посыпать черным перцем.

СУП-КРЕМ № МО'НОЙ ПО-ПЕИГЕРСКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: ^Ллводы, 200 г телячьих (свиных) мозгов,
250 г телячьих костей, 80 г моркови, 40 г корня петрушки,
20 г репчатого лука, сок 1 лимона, 50 г сливочного масла,
50 г муки, 100 г сливок, 1 яичный желток, цедра 1 лимона,
молотый душистый перец и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Кости и овощи посолить, посыпать пер-
цем и сварить крепкий бульон. Лук порубить, поджарить

I

на 2Л сливочного масла, добавить мелко нарезанные моз-
ги, посолить, посыпатьшрцем, потушить и залить бульо-
ном. Муку поджарить на 3Л сливочного масла до светло-
коричневого цвета и, разбавив бульоном, заправить суп.
Добавить лимонный сок, тертую лимонную цедру, моло-
тый черный перец, еще раз довести до кипения и в конце
влить размешанный со сливками яичный желток. Подать,
добавив нарезанные кубиками гренки.

СЧП-ПЮРЕ т

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 'Л л воды, 200 г костей, 20 г моркови, 400 г
кукурузы в початках, 30 г муки, х/% корня петрушки, 50 г
репчатого лука, 30 г сливочного масла, 250 мл молока, 1 яй-
цо, 60 г кукурузных хлопьев, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Початки кукурузы молочной спелости
сварить до полной готовности и отделить зерна. Коренья
и лук пассеровать, соединить с отваренными зернами ку-
курузы, пропарить и протереть. Развести бульоном, до-
вести до кипения, заправить мучной пассеровкой, убавив
огонь, ввести яично-молочный льезон и сливочное масло.
К супу-пюре подать отдельно кукурузные хлопья.

СУП-ПЮРЕ КЙРТОФЕПЬНЫЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 11/2 л куриного бульона, 1 кг картофеля,
20 г лука-порея, 180 г сливок, зелень, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Очистить и нарезать картофель. Мелко
нашинковать лук. Промыть и обсушить. В кастрюле сме-
шать картофель, лук и бульон. Довести до кипения, убавить
огонь и варить, накрыв крышкой, 20 мин. Суп измельчить
в кухонном комбайне, перелить обратно в кастрюлю, до-



бавить сливки и подогреть, не доводя до кипения. Подать,
посыпав зеленью. Суп можно подать холодным.

СУП ПЮРЕ С ЯИЧНЫМИ ШЕПТКПМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1У2 л куриного бульона, 5 яичных желтков,
100 г сливочного масла, 300 г сливок, 50 г щавеля, соль по
вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Растереть яичные желтки, масло и слив-
ки. Смесь развести куриным бульоном. В суп положить

' щавель, нарезанный соломкой, отдельно отваренный. Суп
подать с соленым печеньем.

Wfl-РЛМ № СВИНИНЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 »/2 л воды, 1 кг свинины, 60 г жира, 100 г
смётаны, 150 г лука, 250 г картофеля, 50 г соленых огурцов,
лавровый лист, зелень, соль и перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Свинину нарезать, промыть, обсушить.
В кастрюле растопить жир, положить в него мясо и обжа-
рить. Добавить мелко нарезанный, обжаренный лук, ки-
пяток, картофель кубиками, посолить и варить до готов-
ности картофеля. Затем положить лавровый лист, перец,
соленый огурец, нарезанный ломтиками без кожуры. Суп
прогреть, положить в него сметану, мелко нарезанную
зелень. Подать с гренками.

МП-РПТЧ ВЕНГЕРСКИЙ И? ПОТРОХОВ ПТИЦЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л бульона, 800 г потрохов птицы, 120 г
моркови, 100 г вермишели, 50 г корня петрушки, 30 г кор-
ня сельдерея, 100 г зеленого горошка, 100 г шампиньонов

(других грибов), 60 г жира, 100 г репчатого лука, 30 г сли-
вочного масла, 30 г муки, молотый черный перец, зелень
петрушки и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Потроха обработать, хорошо промыть,
нарезать мелкими кусочками и отварить. Морковь, корень
петрушки и сельдерея нарезать кубиками, лук посечь и
все это поджарить, добавив в конце мелко нарезанную
зелень петрушки. Полученной смесью заправить суп, по-
солить, поперчить и варить до полной готовности. Запра-
вить суп поджаренной на масле до светло-коричневого
цвета мукой, добавить отдельно сваренный зеленый горо-
шек, поджаренные на масле грибы и дать супу хорошо
прокипеть. В конце варки положить вермишель.

харчо
ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 л воды, 300 г мяса (говядины или бара-
нины), 400 г мясных костей, 120 г риса, 40 г жира, 120 г
лука, 2 зубчика чеснока, 40 г томата-пюре, 40 г ткемали
или 20 г винного уксуса, зелень и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Мясо нарезать кусками (2—3 куска на пор-
цию) и варить до полуготовности. Пассеровать томат-пюре
на жире, снятом с бульона во время варки. Затем положить в
бульон рис, сырой рубленый лук, спассерованый томат-пюре,
толченый чеснок. За 5 мин до готовности добавить ткемали
или винный уксус. Подать с кусочками мяса и зеленью.

ЧИХИРТМП m ППРЙНИНЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 л воды, 500 г баранины, 100 г лука, 30 г
муки, 30 г сливочного масла, 2 яйца, шафран, уксус, перец
и соль по вкусу.



ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Баранину обмыть холодной водой, на-
резать небольшими кусками (из расчета 3—4 куска на
порцию), положить в кастрюлю и варить, снимая пену.
Сваренную баранину вынуть из кастрюли, а бульон про-
цедить. Мелко нарезанный лук поджарить на масле, по-
сыпать мукой, перемешать й еще раз прожарить. После
этого в процеженный бульон положить отваренную бара-
нину, поджаренный с мукой лук, добавить шафран, соль,
перец и дата, закипеть. Отдельно вскипятить уксус и влить
в суп, снова дать вскидеть, после чего кастрюлю снять
с огня. Перед подачей к столу яичные желтки взбить, сме-
шать с небольшим количеством бульона, влить в суп, раз-
мешать и подогреть, не доводя до кипения (чтобы желтки
не свернулись), а затем посыпать суп зеленью.

«ГОРБЯ № ПОТРОХОВ ПТИЦЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 V2 л воды, 200 г потрохов птицы, 172 л
капустного рассола, 50 г лука, 60 г риса, 1 корень петруш-
ки, V2 корня сельдерея, зелень и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В воде отварить нарезанные кусочками
потроха. Добавить морковь, корень петрушки, корень
сельдерея, мелко нарезанный лук и промытый рис. Когда
потроха и овощи будут готовы, влить отдельно вскипячен-
ный капустный рассол. Посолить и посыпать мелко на-
резанной зеленью.

ЧОРБЙ С ТШТИНОЙИ ГРИБЯМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л воды, 300 г телятины, 100 г вермишели,
50 г сушеных грибов, 100 г лука, 5 зубчиков чеснока, 150 г
моркови, зелень и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Приготовить грибной бульон, процедить.
Соединить его с мясным бульоном, заправить овощами и
отварными грибами, нарезанными соломкой, проварить и
добавить вермишель. Готовый суп посыпать зеленью.

щи
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л куриного (телячьего) бульона, 30 мл рас-
тительного масла, 400 г тонко нашинкованной краснокочан-
ной капусты, 50 г нарезанного лука, 1 измельченный зубчик
чеснока, 450 г протертых консервированных помидоров,
15 мл винного уксуса, 100 г жирной сметаны, 20 г нашинко-
ванного свежего укропа, тмин, перец и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Налить масло в большую кастрюлю и до-
бавить капусту и лук. Накрыть крышкой и варить на умерен-
ном огне 20 мин, пока капуста не станет мягкой. Добавить
оставшиеся ингредиенты, кроме перца. Накрыть и варить око-
ло 30 мин на слабом огне. Подать, поперчив. Перемешать укроп
со сметаной и положить понемногу в каждую порцию.

щи m сделкикагметы
ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 л воды, 500 г мяса, 500 г капусты, 200 г
кореньев, 200 г лука, 60 г сливочного масла, 200 г помидо-
ров, специи и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Залить мясо холодной водой и варить
2 ч. Затем мясо вынуть, а бульон процедить в суповую ка-
стрюлю, в которую положить предварительно поджарен-
ные коренья и лук, затем положить нарезанное мясо, до-
бавить нашинкованную капусту и варить в течение 5 мин.
За 5—10 мин до готовности в щи добавить перец, лавро-
вый лист, соль. Очищенный и нарезанный картофель по-

7 Первые блюда



ложить в кастрюлю через 10—15 мин после того, как по-
ложена капуста, а помидоры, нарезанные дольками, —
в конце варки вместе с приправами.

ищ ПННИЕ с ШНПОФЕПЕМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л воды, 500 г мяса, 150 г моркови, 1 ко-
рень петрушки, 100 г лука, 500 г капусты, 500 г картофеля,
200 г помидоров, зелень и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Мясо залить холодной водой и сварить.
' Когда вода закипит, снять пену и продолжать варить при ти-

хом кипении 1У2—2 часа. За 15—20 мин до подачи на стол в
бульон положить очищенные и нарезанные морковь, петруш-
ку, лук и капусту, при этом разрезать кочаны на крупные
доли (на 4—6 частей), затем добавить целый очищенный
картофель и соль. Перед подачей положить в кастрюлю на-
резанные дольками помидоры, дать бульону прокипеть и раз-
лить в тарелки, положив в каждую дольку кочана капусты,
2—3 картофелины, помидоры, укроп или зелень петрушки.

flfff СБОРНЫЕ (старинный рецепт)

ИНГРЕДИЕНТЫ: з л воды, 200 г ветчины, 200 г грудинки,
200 г свинины, 200 г гуся, 800 г кислой капусты, 400 г лука,

одно из немногих блюд, не теряющих своихвку-
качеств при хранений. Знаменитые суточные

так потому, что их настаивают в
24 ч. КислоШ квйгйёндй кШусты и ардмат

ридают такимщам особый ёкусбйой бу-
i'варят нёненее 2 ч; firпряности кладут не

за 5—10 мий до готовности.

МЯСНЫЕ СУПЫ 195

200 г сливочного масла, 100 г белых кореньев, 30 г муки,
соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Взять нарезанные кусочками ветчину,
грудинку, свинину, гуся, залить водой, посолить и варить
до готовности. После этого прибавить коренья, кислую
капусту, поджаренную на сливочном масле вместе с ру-
бленым луком, и варить до готовности кореньев. После
чего заправить мукой. Отдельно подать сметану, крутую
гречневую кашу или пирожки.

ЩИ СУТОЧНЫЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л воды, 800 г квашенной капусты, 400 г
мяса, 200 г говяжьих костей, 100 г моркови, 3—4 корня
петрушки, 200 г репчатого лука, 120 г томата-пюре, 100 г
муки, 100 г сливочного масла, 100 г сметаны, 2 зубчика
чеснока, зелень и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В кастрюлю налить воду положить мя-
со, кости и сварить бульон. Муку прожарить на сковоро-
де до золотистого цвета (без масла). Капусту, мелко наре-
занные корень петрушки и морковь, слегка поджаренный
лук, томат-пюре и муку тушить с маслом 40 мин, затем
переложить в кастрюлю с мясом и бульоном и прокипя-
тить. Добавить растертый чеснок. Сметану и мелко на-
рубленную зелень подать отдельно. Щи будут намного
вкуснее на вторые сутки.

В кислые щи сначала положить картофель, а потом
капусту, потому что картофель плохо разваривает-
ся в кислой воде.

7*



9СТ0ФДД0 по-ткеикйнски)
ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 л воды, 1 'Л кг мяса, нарезанного кубиками,
100 г нашинкованного лука, 2 зубчика чеснока, 50 мл рас-
тительного масла, 100 г томатной пасты, 45 мл винного уксу-
са, орегано, перец, 300 г моркови, нарезанной кубиками,
400 г картофеля, нарезанного кубиками, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Выложить все, кроме моркови и карто-
феля в глубокую кастрюлю и варить 1'Л—2 ч на слабом
огне. После этого добавить морковь, картофель и продол-
жать варить до готовности. Подать с кукурузным хлебом.

юшна ГОРОХОЙЙП с сапом
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л воды, 100 г гороха, 200 г картофеля,
х/г корня петрушки, 50 г моркови, 100 г репчатого лука, 50 г
сала, 30 г муки, душистый перец, лавровый лист, зелень
петрушки и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Горох перебрать, промыть, замачить и
варить до полуготовности. Затем добавить очищенный и на-
резанный кубиками картофель, довести до кипения, поло-
жить нарезанные и слегка обжаренные корень петрушки,
морковь и репчатый лук, лавровый лист, душистый перец,
соль и варить до готовности. За 3—5 мин до окончания вар-
ки юшку заправить слегка обжаренным нарезанным куби-
ками салом и пассерованной мукой. При подаче юшку по-
сыпать мелко нарезанной зеленью петрушки.



Молочные супы очень питательны и приготовление их весьма
несложно. Во многих странах молочные блюда чрезвычайно
популярны — например, в Венгрии отмечают праздник Шаву-
от, на нем в начале молочного обеда традиционно подают мо-
лочные супы. Обычно готовят молочные супы только для детей,
а напрасно, ведь перед вами могут открыться новые горизонты
для кулинарного творчества: супы сладкие или нет, с ягодами
или овощами, с любой из существующих круп, супы-пюре...
Пробуйте, не бойтесь экспериментировать и удивлять вашу
семью оригинальными блюдами — молочными супами!

Супы, приготовленные на смеси молока с водой, всегда вкус-
нее, чем чисто молочные. Однако порядок смешивания воды с
молоком — искусство, от которого и зависит вкус супа. Снача-
ла надо в воде сварить основной пищевой компонент супа —
рыбу, овощи, вермишель, лапшу, макароны, кнели, клецки, а
затем, сцедив жидкость или выложив твердую часть супа, сме-
шать навар с горячим, вскипяченным молоком и лишь затем
прогреть вместе, не допуская кипения. Чтобы связь воды с мо-
локом вышла нерасторжимой, надо загустить водномолочную
смесь мучной подболткой (1 столовая ложка муки на 1'Л—2 л
суповой жидкости). Само по себе молоко как среда, в которой
варят или кипятят, не используется, ибо одно, без добавления
воды, оно не подходит для длительного нагревания, так как,
едва достигнув точки кипения, либо бежит, либо подгорает, чем
портит все блюдо.

> Молочные супы можно варить из свежего или консервиро-
ванного молока (сухого и сгущенного). Сухое молоко следует
класть в кастрюлю из расчета 1—1V2 ст. л. на стакан воды. Тща-
тельно размешать сухое молоко, сначала в небольшом количе-
стве теплой воды, чтобы образовалась однородная густая масса,
затем постепенно подливать в кастрюлю воду такой же темпе-
ратуры и размешивать до полного растворения молочного по-
рошка. После этого молоко довести до кипения и начать при-
готовление супа.

мопочная пппшп
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л молока, 100 г лапши, 30 мл масла, 10 г
сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Лапшу перебрать, положить в кипящее
молоко, добавить соль, сахар и варить в течение 10—15 мин.
При подаче положить масло. Если вместо лапши засыпана
вермишель, то варить следует 7—10 мин. Молочные супы
нужно варить в посуде с толстым дном или же на слабом
огне, чтобы молоко не пригорело.

ПОХПЕБКЛ мопочная сппдкпя с тпткпми
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 лмолока, 100 г сахара, 3 яичных желтка,
40 г сливочного масла, 200 г хлеба.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Хлеб нарезать ломтиками, посыпать
сахаром и слегка обжарить на сливочном масле. В слад-
ком молоке развести желтки и довести до кипения.
Приготовленной смесью залить обжаренные кусочки
хлеба.

СУП МОПОЧНО-РЫБНЫЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 300 г трески, У2 л воды, 300 г картофеля,
1 корень петрушки, 100 г репчатого лука, 1 л молока, 30 г
сливочного масла, 30 г муки, зелень укропа и соль по
вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: филе трески залить кипятком и варить
8—10 мин. Добавить нарезанные картофель и корень
петрушки, нашинкованный лук, посолить и варить еще
10 мин, затем влить молоко с разведенной в нем мукой и
довести до готовности картофеля. Положить филе рыбы,



сливочное масло, зелень укропа и подержать на огне
2—Змин.

СУП т пахты
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л пахты, 100 г хлеба, 50 г сахара, 30 г
сливочного масла, соль по вкусу

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Пахту вскипятить с солью, добавить
тертый хлеб и постоянно помешивать. Затем суп проте-

р е т ь через сито, заправить сахаром и сливочным маслом.
Суп можно приготовить и из свежего молока.

СУП И? СПЕШНО И НИСПОГО МОПОКЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: V2 л молока, '/ю л кислого молока, 'Дяйца,
сахар и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Яйцо взбить с кислым молоком, доба-
вить сахар, соль и, слегка помешивая, влить смесь в кипя-
щее свежее молоко. Подать в теплом виде.

СУП КЯРТОФЕПЪНЫЙ с маспом
ИНГРЕДИЕНТЫ: 172 л молока, 300 г картофеля, 100 г сли-
вочного масла, 3 яичных желтка, зелень укропа, зелень
петрушки, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Картофель очистить, отварить с солью,
отцедить и протереть. Затем */г молока. 50 г масла, поме-
шивая, прогреть до образования румяного осадка и сме-
щать с доведенным до кипения картофелем. В оставшем-
ся молоке развести желток, оставшееся масло и влить в

картофель, посолить. Прогреть, не доводя до кипения, по-
сыпать измельченной зеленью.

СУП МОПОЧНО-ГРИБНОИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л молока, У2 л мясного бульона, 200 г
картофеля, 100 г свежих грибов, 30 г сливочного масла,
50 г лука, укроп и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Картофель нарезать и отварить в смеси
мясного бульона и воды. Грибы поджарить с луком до го-
товности, затем положить в бульон и варить 10 мин. Влить
молоко, довести до кипения, послить и посыпать рубленой
зеленью укропа.

СУП МОПОЧНО-ОвОЩНОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 100 г гречневой крупы, 1 л молока, 50 г
брюквы, 150 г картофеля, 30 г сливочного масла, тмин,
укроп и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Крупу промыть, залить водой и варить
до полуготовности. Добавить нарезанную брюкву и варить
8—10 мин. Влить молоко, довести до кипения, заправить
маслом и рубленой зеленью укропа.

СУП мопочно овсяный с ЧЕРНОСПИЙОМ
ИНГРЕДИЕНТЫ: 100 г овсяной крупы, V2 л молока, 50 г сли-
вочного масла, 100 г чернослива (предварительно отварен-
ного, с вынутыми косточками).

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Овсяную крупу отварить до мягкости
в воде, процедить. Затем кашу протереть через сито. По-



лученную массу залить овсяным отваром, добавить моло-
ко, сливочное масло, чернослив. Суп довести до кипения
и подать с гренками из белого хлеба.

СУП МОПОЧНО-ЯИЧНЫЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л молока, 2 яйца, 80 г сметаны, соль по
вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Яйца и сметану взбить до однородной
, массы и постепенно, помешивая, влить в горячее молоко,
посолить, немного прогреть на слабом огне, не доводя до
кипения, и подать. Суп непрерывно помешивать, чтобы
не свернулись яйца и молоко.

МП МОЛОЧНЫЙ МЯННЫИ С МОРКОвЬЮ И ТЫКВОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 'Л л молока, 50 г манной крупы, 200 г тык-
вы, 150 г моркови, сахар и соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Промытые, очищенные тыкву и мор-
ковь нарезать мелкими кубиками. Все по отдельности до-
вести до готовности с добавлением молока и растоплен-
ного масла. Молоко вскипятить, заварить манной крупой,
варить 10—15 мин, соединить с тыквой и морковью, до-
бавить сахар и соль. При подаче в тарелки с супом поло-
жить сливочное масло.

счп мопочный миндлпьный
ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л молока, 300 г сладкого миндаля, 50 г
горького миндаля, 3 яичных желтка, 230 г сахара, 180 г
изюма, 100 г риса, корица по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сладкий и горький миндаль истолочь,
смочить водой. В кастрюльку с миндалем налить молоко,
прокипятить, процедить и отжать. Взять желтки, расте-
реть их с сахаром, развести стаканом миндального моло-
ка, влить остальное и, размешивая, доварить. В миндаль-
ный отвар можно при желании добавить иногда 1 стакан
изюма, немного корицы, 'Л стакана риса.

МП МОПОЧНЫЙ РИСОвЫЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л молока, 100 г риса, 30 г сливочного
масла, 10 г сахара, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Рис хорошо промыть, откинуть на дурш-
лаг. Когда вода стечет, положить рис в кипящее молоко,
добавить соль, сахар и варить 20 мин. При подаче запра-
вить маслом.

МП МОПОЧНЫЙ С БРЫНЪОЙ ПО-МОПДПвСКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л молока, 100 г сливочного масла, 60 г
муки, 2 яйца, 150 г брынзы, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В 'Л масла пассеровать муку, не доводя
до подрумянивания. Залить молоком при постоянном по-
мешивании спассерованную муку. Смесь взбить венич-
ком, чтобы не было мучных комков, и варить 10—15 мин,
помешивая, после чего снять с огня. Яйца хорошо взбить,
развести небольшим количеством молока и полученную
смесь вливать понемногу в суп, помешивая. Добавить
оставшееся масло. При подаче в готовый горячий суп до-
бавить мелко нарезанную брынзу.
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СУП МОПОЧНЬШ
С БРЮССЕЛЬСКОЙ НЛПУС1ОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л молока, 1 л воды, 400 г брюссельской
капусты, 250 г картофеля, 100 г сливочного масла, 80 г грен-
ков, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Брюссельскую капусту погрузить в ки-
пяток на 3—5 мин, откинуть на сито, дать стечь воде и пас-
серовать на сливочном масле. Капусту положить в горячее
молоко, добавить нарезанный кубиками картофель, соль

, и варить до готовности.

СУП МОЛОЧНЫЙ
С ГОРОХОМ И ПЕРЛОЙОЙ КРУПОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 7 2 л молока, 100 г гороха, 20 г перловой
крупы, 30 г сливочного масла, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Замоченный горох и перловую крупу
отварить в воде без соли до готовности. Затем влить моло-
ко, вскипятить, положить соль и масло.

СУП топочный с ДЫНЕЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 600 г дыни, 1 л молока, 1 яичный желток,
30 г сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Очищенную дыню измельчить, сложить
в кастрюлю, добавить сахар и тушить в закрытой посуде
до готовности. Затем молоко смешать с яичным желтком,
нагреть, не давая закипеть, снять с огня, охладить и до-
бавить в тушеную дыню. Подать на стол холодным.

СУП МОЛОЧНЫЙ
С 1ЛПЕЧЕННЫМ РИСОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л молока, 80 г риса, 1 яйцо, 30 г сливоч-
ного масла, 100 г сыра, 20 г сухарей, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Рис сварить, откинуть на дуршлаг, дать
стечь воде, переложить в миску, добавить сырое яйцо,
масло, х/г натертого сыра, соль по вкусу. Все это хорошо
размешать и выложить на смазанную маслом и посыпан-
ную толчеными сухарями сковороду. Поверхность риса
выровнять, посыпать оставшимся сыром, сбрызнуть мас-
лом и поставить в разогретую духовку на 15—20 мин. Го-
товый рис слегка охладить, выложить на доску, нарезать,
разложить в тарелки и залить кипящим молоком.

СУП МОЛОЧНЫЙ

с кйплчками и НЙРТОФЕЛЕМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л молока, 1 л воды, 500 г картофеля, 300 г
кабачков, 20 г сливочного масла, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нарезанный дольками картофель по-
ложить в горячее молоко и варить 10 мин, добавить ка-
бачки, нарезанные ломтиками, соль и варить при слабом
кипении до готовности. В готовый суп положить сливоч-
ное масло.

СУП МОЛОЧНЫЙ С НДБЛЧНЛМИ,
РЕПОЙ И ВЕРМИШЕЛЬЮ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л молока, 1 л воды, 100 г репы, 150 г ка-
бачков, 100 г лука-порея, 300 г картофеля, 70 г свекольной
ботвы, 50 г вермишели, 50 г сливочного масла.



ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Репу и картофель нарезать брусочка-
ми длиной 3—4 см, шириной около 0,5 см. Лук-порей
(белую часть) нашинковать. Овощи все вместе слегка
пассеровать на жире. Положить овощи в кипящее моло-
ко, разведенное водой, и довести до кипения. Добавить
кабачки, нарезанные брусочками, вермишель и варить
до готовности. Перед окончанием варки положить на-
резанную отваренную свекольную ботву.

СУП МОПОЧНМЙ
С НЯРТОФЕПЕМ 1/1 ЯЧНМОЙ НМПОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л молока, 1 л воды, 60 г крупы ячневой,
400 г картофеля, 50 г сметаны, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Ячневую крупу, нарезанный кубиками
картофель отварить в воде до полуготовности, затем влить
молоко и продолжать варить до мягкости крупы и карто-
феля. Сметану положить в суп перед подачей.

СУЯ МОП&ЧЙЫЙ
С КЙРТОФЕПЬНЫМИ КПЩКЛМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л молока, 300 г картофеля, 2 яйца, 120 г
лбжки муки, 30 г растительного масла.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сваренный протертый картофель,
сырые» яичные желтки и муку смешать, посолить, затем
добавить взбитые яичные белки и снова перемешать.
Полученное пюре взять столовой ложкой, края обро-
внять, затем чайной ложкой, смоченной в горячей во-
де, отделять клецки и опускать их в горячее молоко.
Варить клецки при самом слабом кипении, без крыш-^

ки, в течение 5 мин, после чего суп посолить и добавить
масло.

счя моп&чиый
v шпщнамт

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л молока, соль, сахар по вкусу. Для кле-
цек: 5 яиц, 30 г муки.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Вскипятить молоко, опустить в него
приготовленные клецки, вновь вскипятить, добавив соль
и, по желанию, сахар. Подать горячим. Для клецек нужно
взбить в пену отдельно 5 яичных белков и 5 яичных желт-
ков, затем осторожно их соединить и перемешать с мукой.
Эту массу вылить в кипящее молоко и накрыть крышкой.
Через 5—7 мин (когда тесто всплывет) перевернуть его и
опять накрыть крышкой. Через 10 мин вынуть тесто, на-
резать кусочками и опустить в суп.

СУП тпочиый
с кпщнти т

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л молока, 1 л воды, 1 корень сельдерея,
30 мл растительного масла, 4 яйца, 120 г муки, соль по
вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В кипящую воду влить молоко, довести
смесь до кипения, посолить и в кипящий раствор опустить
клецки, формируемые чайной ложкой из приготовленно-
го заранее теста. После того, как клецки всплывут на по-
верхность, суп готов.

Для приготовления теста коренья сельдерея вымыть,
очистить, сняв кожуру, натереть на крупной терке и пас-
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серовать 3 мин на масле. Затем добавить яйца, муку и хо-
рошо взбить, пока масса не станет однородной. Вместо
сельдерея можно использовать корень пастернака. При
подаче горячий суп можно заправить сливочным маслом
или сливками.

СУП мопочный
с КПУБНИКОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л молока, 300 г клубники, 200 г овсяных
' хлопьев, 60 г сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Овсяные хлопья сварить в молоке до
готовности, добавить сахар и клубнику, перемешать, вы-
держать 5 мин и подать в горячем или холодном виде.

Можно приготовить молочные супы из сгущенного мо-
лока. В разведенное водой (1:10) вскипяченное молоко
положить лапшу, рис или другие продукты и по вкусу до-
бавить соль.

СУП молочный
с ПУКОМ МКЯРТОФШМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3/4 л молока, 3/4 л воды, 400 г картофеля,
50 г репчатого лука, 50 г моркови, 100 мл растительного
масла, 50 г манной крупы, зелень петрушки, соль и тмин
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В глубокой посуде обжарить в масле
лук, добавить очищенный и нарезанный кубиками карто-
фель, натертую морковь, соль, тмин, воду и довести до
кипения. Затем положить манную крупу и варить на сла-
бомогне 20 мин. Влить молоко ивновь Довести до кипения.
Готовый суп подать с нарезанной зеленью петрушки.

СУП МОЛОЧНЫЙ
с макаронами

ИНГРЕДИЕНТЫ: 175 л молока, V2 л воды, 160 г макарон-
ных изделий, 30 г сливочного масла, 30 г сахара, соль по
вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Перебранные макаронные изделия всы-
пать в кипящую воду и варить 3—5 мин. После этого от-
кинуть на сито и, когда вода стечет, положить в кипящее
молоко, разбавленное водой, и варить макаронные изде-
лия до готовности. Незадолго до готовности в суп добавить
соль, сахар и масло.

СУП мопочный
с МОРКОПЬЮ и нартоФспсм

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3/4 л молока, 150 г моркови, 260 г картофе-
ля, 20 г масла сливочного, 10 г сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Морковь нарезать мелкими дольками
и припустить в подсоленной воде до полуготовности. До-
бавить картофель, нарезанный крупными дольками, и ва-
рить до готовности. Воду слить, овощи залить кипящим
молоком и заправить суп сливочным маслом и сахаром.

СУП МОПОЧНЫЙ
с морковью и. ппаоками

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л молока, 200 г моркови, 100 г яблок, 50 г

меда.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Морковь и яблоки натереть на крупной
терке, залить холодным молоком, добавить мед и тщатель-
но перемешать.
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СУП МОПОЧНЫЙ

с овсяными хпопьями «ПРКУПЕС»

ИНГРЕДИЕНТЫ: % л молока, '/ю л воды, 50 г овсяных хло-
пьев «Геркулес», 10 г сливочного масла, 10 г сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Овсяные хлопья положить в горячее и
разведенное водой молоко, добавить сахар и варить 25—
30 мин. Подать суп со сливочным маслом.

СУП МОПОЧНЫЙ

с пЕРповой КРУПОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л молока, 100 г перловой крупы, 30 г сли-
вочного масла, сахар, соль по вкусу

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Крупу тщательно промыть, залить хо-
лодной водой и оставить на 2 ч, после чего слить воду, за-
лить крупу горячей водой и дать прокипеть 10 мин. Затем
крупу откинуть на дуршлаг, дать стечь воде, переложить
в кастрюлю с кипящим молоком и варить на слабом огне
в течение около 30 мин. Добавить соль, сахар, масло и дать
настояться 3—5 мин.

СУП МОПОЧНЫЙ
С ПШЕНОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1V2 л молока, V2 л воды, 150 г пшена.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Промыть пшено, залить водой, поло-
жить немного соли и масла, разварить. Затем развести
кипяченным молоком и варить до готовности.

СУП МОПОЧНЫЙ

с СЙЙОЙСНОЙ капустой и дРУТИМИ овощами
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л молока, 'Л л воды, 350 г савойской ка-
пусты, 120 г моркови, 80 г репы, 20 г корня петрушки, 20 г
лука-порея, 20 г корня сельдерея, 60 г консервированного
горошка, 60 г фасоли, 30 г сливочного масла.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Морковь, петрушку, репу, сельдерей и
лук-порей нарезать соломкой и слегка пассеровать на жи-
ре. Шинкованную савойскую капусту погрузить в кипя-
щую воду на 2—3 мин, откинуть на сито и дать стечь воде.
Капусту и пассерованные овощи залить горячей водой,
посолить и в закрытой посуде варить 20—30 мин при сла-
бом кипении. Горошек и стручки фасоли добавить к ово-
щам за 2—3 мин до окончания варки. Отдельно вскипятить
молоко. При подаче положить овощи вместе с отваром и
добавить горячее молоко.

СУП МОПОЧНЫЙ
С ХПЕБНЫМИ ФРИНПДЕПЬКПМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л молока, 10 г сливочного масла, соль и
сахар по вкусу. Для фрикаделек: 200 г белого хлеба, Vio л
молока, 1 яйцо, 10 г Сливочного масла, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Черствый хлеб натереть на терке, до-
бавить сырое яйцо, сливочное масло, молоко и хорошо
перемешать. Затем массу пропустить через мясорубку и
приготовить из нее небольшие шарики (фрикадельки),

МолркШепршъргт, если перед К1шячепиемполож1ш1ь
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которые сварить в молоке с добавлением сахара и соли.
При подаче суп заправить сливочным маслом.

СУП МОПОЧНМЙ С ЯБПОКЯМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л молока, 750 г яблок, 30 г сахара, 5 г
корицы, 1 яичный желток.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Яблоки очистить от кожуры и косточек,
нарезать небольшими кружочками, сложить в кастрюлю,
добавить немного воды, сахар, корицу и тушить, накрыв

' крышкой, до готовности. Молоко смешать с яичным желт-
ком, нагреть, не давая закипеть, снять с огня и соединить
с тушеными яблоками.

СУП тпочный СЫРНЫЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 40 г сливочного масла, 40 г муки, 1 л мо-
лока, 10 г мягкого плавленого сыра, 200 г макарон, соль по
вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сливочное масло растопить, добавить
муку и поджарить на слабом огне до золотистого цвета.
Добавить чуть-чуть молока, медленно размешивая, потом
добавить остальное молоко, чтобы не было комочков. Ту-
да же добавить мягкий плавленый сыр, отдельно отварен-
ные макароны и соль.

СУП МОаОЧНЫЙ ТЫКЙ1ННЫЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г тыквы, 60 г моркови, 25 г муки, 20 г
томата-пюре, 300 мл молока, 35 г масла, 500 г воды, соль
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Очищенные тыкву и морковь нарезать,
положить в кипящую подсоленную воду, довести до мяг-
кости и протереть через сито. Затем добавить разведен-
ную холодной водой муку и томат-пюре. За 10 мин до го-
товности в суп ввести молоко и заправить его сливочным
маслом. Подать с гренками.

СУП на киспом МОПОНЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л пахты, 1 яйцо, 60 г пшеничной крупы,
10 г муки, 20 г репчатого лука, зелень мяты (кинзы), соль
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В отдельной кастрюле размешать муку
с яйцом, влить пахту, поставить на слабый огонь и, непре-
рывно помешивая, довести до кипения. Добавить в суп
мелко нарезанный, обжаренный до золотистого цвета лук,
измельченную зелень, все хорошо размешать и еще раз
довести до кипения.

СУП с арахисовым мпспом на МОПОНЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л молока (можно разбавленного водой),
200 мл арахисового масла, 100 г репчатого лука, 30 г муки,
соль и перец по вкусу

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Можно вскипятить, положить нарезан-
ную луковицу и варить до тех пор, пока лук не станет мяг-
ким. Затем лук протереть через сито, добавить в молоко
и снова поставить на огонь. Арахисовое масло смешать
с мукой, разбавить небольшим количеством молока, по-
лученную смесь добавить в горячее молоко и размешать
до получения однородной консистенции. Прокипятить
10 мин, положив соль, перец. Подать горячим.
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сот томатный со сладкой КЧМРЧЧОЙ
намоаон*

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3/4 л молока, 300 г консервированной
кукурузы, 50 г репчатого лука, 30 г сливочного масла,
300 мл томатного сока, 100 г 30%-ных сливок, соль и пе-
рец по вкусу,

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Кукурузу проварить в молоке в течение
10 мин, затем добавить мелко нарезанный лук и варить на
слабом огне еще 10 мин. Добавить сливочное масло, соль
и специи. Снять суп с огня, добавить томатный сок и сра-

' зу же тщательно перемешать. Подать сразу, после при-
готовления, положив в каждую порцию ложку взбитых
сливок.
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СУП ЯГОДНЫЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 'Л л свежего (кислого) молока, 50 мл воды,
100 г давленых ягод.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В молоко добавить воду, ягоды. Все
компоненты тщательно перемешать.

счп-наша на МОПОКЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1'/2 л молока, 100 г муки, 100 г белого хле-
ба, соль, сахар по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Молоко вскипятить. Затем муку раз-
вести в небольшом количестве холодного молока и вылить
тонкой струйкой полученную смесь в кипящее молоко, не
забывая постоянно помешивать. Варить на слабом огне
20 мин. Готовое блюдо разлить по тарелкам на заранее
поджаренные кусочки хлеба. Добавить соль и сахар.

СУП-КРЕМ ГРИБНОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л топленого молока, 1 л бульона, 100 г
сушеных белых грибов, 200 г репчатого лука, 150 г морко-
ви, 50 г корня петрушки, 200 г сливок, зелень, соль и перец
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нарезанные корни петрушки, грибы,
лук, морковь залить топленым молоком и варить до готов-
ности. Затем измельчить все вместе с бульоном в миксе-
ре. В полученную смесь добавить сливки, пассерованную
муку и рубленую зелень, перемешать.

СУП-ПЮРЕ m картонная
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 А воды, 1 кг картофеля, 2—3 стакана мо-
лока, 100 г сливочного масла, 20 г лука-порея, 2 яичных
желтка, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Очищенный и вымытый лук-порей на-
резать, слегка поджарить на масле, прибавить очищенный,
вымытый и нарезанный ломтиками картофель, залить во-
дой, положить соль и варить 25—30 мин. Отваренный кар-
тофель вместе с отваром протереть через сито, прибавить
горячее молоко и размешать. Перед подачей суп заправить
маслом и яичными желтками, смешанными с молоком.
Отдельно подать гренки или кукурузные хлопья.

СУП-ПЮРЕ № МОРКОВИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: V2 л молока, 1 л воды, 800 г моркови, 150 г
риса, 100 г сливочного масла, 10 г сахара, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Очищенную и промытую морковь на-
резать тонкими ломтиками, положить в кастрюлю, влить



50 мл воды, добавить '/3 масла, соль, сахар и тушить 5—
10 мин. После этого всыпать 2/з промытого риса, залить
водой, накрыть крышкой и варить на слабом огне 40—
50 мин. Затем вместе с отваром протереть через сито, пред-
варительно отложив 2 ст. л. сваренного риса (без моркови)
для гарнира. Полученное пюре развести горячим молоком
и посолить. При подаче суп заправить маслом и положить
сваренный рис. К супу подать гренки.

МП-ПЮРЕ И? ПОМИДОРОВ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3/4лводы, 1 л молока, 750 г помидоров или
100 г томата-пюре, 120 г масла, 60 г муки, 5 г сахара, 50 г
риса, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Приготовить молочный соус. Для этого
в суповой кастрюле слегка поджарить муку с половиной
масла, развести ее горячим молоком и все это вскипятить.
Помидоры разрезать на части, добавить 'Л масла, сахар и,
накрыв, тушить 10—15 мин. Затем влить воду, вскипятить,
смешать с молочным соусом и варить на слабом огне 15—
20 мин, после этого протереть через сито и заправить мас-
лом. Перед подачей в суп положить рис, отваренный от-
дельно.

МП-ПЮРЕ № РЕПЫ (старинный рецепт)

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л бульона, 400 г репы, 1 корень сельде-
рея, 1 корень петрушки, 70 г моркови, 50 г сливочного мас-
ла, 1 яичный желток, 250 мл сливок, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Овощи очистить и нарезать больши-
ми кусками. Положить в глиняный горшок, посолить,
влить масло, 'Д бульона, накрыть крышкой, замазать

щель тестом и поставить в духовку на 1 ч. За это время
овощи должны хорошо свариться и упреть. Горячими
протереть через сито и развести бульоном до густоты
жидкой сметаны. Отдельно смешать желток и сливки.
Этой смесью заправить суп-пюре и подать с гренками
или пирожками.

СУП-ПЮРЕ т сапат
ИНГРЕДИЕНТЫ: 172 л молока, 800 г салата, 90 г сливочного
масла, 60 г муки, 250 г сливок, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Промытые листья салата на 1—2 мин
опустить в кипяток, откинуть на сито, дать стечь воде, про-
пустить через мясорубку с частой сеткой. Отдельно в ка-
стрюле слегка поджарить муку с 2Л масла, развести горячим
молоком, вскипятить, смешать с салатом и варить 15—
20 мин. Добавить соль, масло, сливки и размешать. К супу
подать гренки.

СУП-ПЮРЕ № СППРШ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л молока, 7 2 л воды, 800 г спаржи, 120 г
масла, 60 г муки.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Отобрать и почистить для гарнира
'/з спаржи. Остальную спаржу промыть, нарезать и варить
на 15—20 мин, добавив воду и немного соли. В кастрюле
слегка поджарить муку с маслом, развести молоком, вски-
пятить, добавить спаржу (вместе с отваром) и варить 10—
15 мин. Затем протереть через сито и посолить. Перед
подачей заправить маслом, положить в суп сваренную для
гарнира спаржу. Отдельно подать гренки.
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СУП-ПЮРЕ ИЧ ФПСОПИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л молока, 1 л воды, 400 г фасоли (гороха),
50 г моркови, 50 г лука, 100 г сливочного масла, 2 шт. гвоз-
дики, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: фасоль перебрать, промыть и замочить
в холодной воде на 5—6 ч. После этого залить ее водой,
положить разрезанную пополам морковь, целую лукови-
цу с воткнутой в нее гвоздикой и, накрыв, варить на сла-
бом огне 40—50 мин. Затем вынуть морковь и лук, фасоль
вместе с отваром протереть через сито, развести горячим
молоком и посолить. Перед подачей заправить суп маслом.
Отдельно подать гренки. Так же можно приготовить суп
из гороха, только гвоздику в него не класть.

СУП-ПЮРЕ иг цепной капусты
С ШРЕНЫМИ ГРИПЙМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1V5 л куриного (овощного) бульона, 600 мл
молока, 1 кг цветной капусты, 200 г очищенного и крупно
нарезанного картофеля, 100 г нарезанного лука, 25 г сли-
вочного масла, 60 мл оливкового масла, 140 г жирных сли-
вок, 250 г лесных грибов (белых, лисичек), рубленый зе-
леный лук, перец и соль.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Положить нарезанную цветную капу-
сту, картофель и лук в большую кастрюлю с маслом. Мед-
ленно нагреть, пока все не начнет шипеть, затем накрыть
крышкой и жарить около 10 мин, помешивая. Овощи долж-
ны быть мягкими, но не поджаристыми. Влить бульон и
довести до кипения. Затем влить молоко и снова медленно
довести до кипения.. Приправить по вкусу и варить, не
накрывая крышкой, 10—15 мин, пока овощи не станут мяг-
кими. Влить 1/% сливок и взбить. Чтобы суп получился бо-

лее кремовый, пропустить пюре через сито Подать с жа-
реными грибами.

СУП-ПЮРЕ мищааьяый
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л куриного бульона, 'Л л молока, 175 г
сливок, цедра 1 лимона, 50 г сливочного масла, 50 г муки,
75 г молотого миндаля, молотая гвоздика, соль и перец по
вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Соединить молоко, сливки и лимонную
цедру. Довести до кипения и снять с огня. Растопить мас-
ло в миске на водяной бане, добавить муку и готовить 2 мин.
Постепенно добавить бульон, помешивая, пока смесь не
закипит и не загустеет. Приправить солью и перцем. Снять
с огня. Постепенно добавить молоко. Когда смесь станет
полностью однородной, добавить молотый миндаль, перец
и готовить на водяной бане 15 мин, постоянно помешивая.
Достать лимонную цедру и подать.

cvn-ПЮРЕ моаочный с яйцами
ИНГРЕДИЕНТЫ: 172 л молока, 4 яйца, 50 г лука, 100 г сливок,
30 г сливочного масла, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Молоко подогреть, влить, помешивая,
взбитые яйца, медленно довести до кипения, добавить
сливочное масло, соль, перец и варить в течение 10 мин.
В готовый суп перед подачей положить сливки.

СУП-ПЮРЕ С СЫРОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: ' Д л молока, 1 л бульона, 20 г сливочного
масла, 30 г муки, 40 г сыра, 2 яйца, 20 г сельдерея, 20 г реп-



чатого лука, соль, молотый перец и зелень петрушки по
вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Пассерованную муку с маслом проки-
пятить с молоком, разбавить бульоном, посолить, добавить
нарезанные лук и сельдерей, поперчить и варить 30 мин.
Слегка остудить суп, размешать в нем тертый сыр и желт-
ки, снова прогреть, чтобы сыр расплавился. Подсоленные
белки взбить в густую пену, половину добавить в суп,
остальное разложить в суповые тарелки и добавить зелень
петрушки. Взбитый белок образует на супе пену, благо-
даря чему он приобретает необычный вид.
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Супы из сезонных фруктов — любимые блюда не только цен-
трально-европейской, но и восточной кухни. Правила приго-
товления таких супов несложные. Ознакомившись с ними, вы
сможете легко и быстро создать настоящий кулинарный ше-
девр!

Основа сладких супов — свежие, сушеные или консервиро-
ванные плоды или ягоды и фруктовые супы. Для приготовления
сладких супов можно использовать и фруктово-ягодные сиро-
пы, пюре и экстракты, которые вы найдете в продаже. Перед
приготовлением свежие и сушеные ягоды и плоды нужно пере-
брать и тщательно промыть, отсортировать по видам, при не-

' обходимости замочить в холодной воде. Крупные сушеные пло-
ды (груши, яблоки) разрезать на несколько частей. Ягоды для
приготовления супов использовать в целом виде, свежие плоды
нарезать ломтиками или кубиками. Очистки яблок, груш мож-
но использовать для приготовления отваров. Сушеные плоды
и ягоды заливают холодной водой, свежие — опустить в кипя-
щую воду, добавить сахар, довести до кипения, варить до готов-
ности и заварить крахмалом (на 1 часть крахмала 4 части от-
вара), предварительно разведенным в охлажденном отваре и
процеженным. Для ароматизации супа можно добавить корицу,
гвоздику, а также цедру цитрусовых плодов.
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ЕПШЩ (ШвЩСНИЙ СЧП И? ПИЙП)

ИНГРЕДИЕНТЫ: У2 л пива, 10 г муки, 'Ляйца, 10 мл молока,
10 г сахара, 1 яичный желток, цедра лимона (имбирь), соль
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В пиво положить цедру лимона и до-
вести до кипения. У2 муки развести холодным молоком,
влить в суп и приправить сахаром и солью. Яйцо смешать
с оставшейся мукой, добавить немного молока и, хорошо
разболтав, влить эту жидкость в суп. Кипятить 5 мин и
снять с огня. Взбить с несколькими ложками супа желток
и ввести его в готовый суп.

паша ииеппя
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 У2 л воды, 200 г лапши, 100 г яблок, 100 г

вишен, 50 г сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В кипящую воду положить нарезанные
яблоки, вишни без косточек, сахар, лапшу. Варить до го-
товности лапши.

ПЕ7ИИЙ ИЧ РЕЙЕНЯ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 172 л воды, 600 г ревеня, 100 г сахара, 150г
белых сухарей, 1 яйцо, V4 л простокваши, специи и ваниль-
ный сахар по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Черешки ревеня очистить от кожуры,
промыть и нарезать небольшими кубиками. В кипящую во-

ffif.
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ду положить корицу, гвоздику, всыпать сахар, опустить ре-
вень и сухари. Дать супу покипеть 1—2 мин. Снять с огня и
приготовить заправку. Желток взбить с простоквашей и при
непрерывном помешивании вылить в кастрюлю. Оставший-
ся белок взбить с ванильным сахаром и перед подачей до-
бавить чайную ложку пены в тарелку с супом. В суп можно
положить несколько ягод клубники, вишни.

СЧП ВЕНГЕРСКИЙ ВИШНЕВЫЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: V4 л воды, 3Л л сухого красного вина, 1 кг
свежих (замороженных, консервированных) вишен, очи-
щенных от косточек, 175—250 г сахара, 5 капель миндальной
эссенции, 250 г нежирных сливок, 250 г сметаны, корица.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Положить в кастрюлю вишни, воду, са-
хар, корицу и вино. Довести до кипения, убавить огонь и
варить 25—30 мин, пока вишни не будут мягкими. Снять с
огня и добавить миндальную эссенцию. В миске переме-
шать несколько ложек сливок и сметану, затем добавить
остальное и перемешать. Добавить сливочную смесь в виш-
невый суп. Подать охлажденным.

CVH ЙИШНЕЙЫЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л воды, 30 г муки, 120 г сметаны, 225 г ви-
шен, очищенных от косточек, 50 г сахара, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать муку со сметаной и добавить
соль и сахар. Отварить вишни в воде с сахаром в течение
10 мин на слабом огне. Снять с огня и отлить 30 мл жидкости
в смесь с мукой и сметаной и полить этой смесью вишни.
Вернуть на огонь. Довести до кипения и варить 5—6 мин.
Снять с огня, накрыть пленкой и дать остыть, посолить.

СЛАДКИЕ €У№1 225

счп тяпяничныи
ИНГРЕДИЕНТЫ: У2 л воды, 500 г свежей лесной земляники,
2 яичных желтка, 230 г сметаны, 150 г сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Землянику ополоснуть, растереть с са-
харом до получения однородной массы и развести кипя-
ченой водой. Затем соединить с желтками, взбитыми со
сметаной. Подать в теплом виде с гренками.

CW7 № НИШЕЙ С ЙЯРЕЙИКЙМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л воды, 1 кг вишен, 50 г крахмала, 250 г
пшеничной муки, 100 мл воды (для теста), 1 яйцо, 100 г
сметаны (сливки).

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Ягоды перебрать, удалить плодоножки,
вымыть и вынуть из них косточки. Лучшие ягоды отобрать
для приготовления вареников. Оставшиеся ягоды размять,
залить горячей водой, варить 5—6 мин и дать настояться
15—20 мин. Отвар процедить, протереть ягоды. После этого
заварить в нем разведенный водой крахмал. Замесить кру-
тое тесто, раскатать в пласт толщиной примерно 1,5—2 мм
и сделать вареники. Их отварить в воде с сахаром и положить
в суп горячими. Готовый суп заправить сметаной.

cwi m КРЬШОЙНИКЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л воды, 500 г недозрелого крыжовника,
100 г сметаны, 10 г муки, 2 яичных желтка, 30 г сливочно-
го масла, ванилин.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Очищенный и промытый крыжовник
залить кипятком и готовить, пока он не разварится. Затем
протереть его через сито, добавить сахар, муку и довести
о Первые блюда



226 ПЕРВЫЕ БЛЮДА СЛАДКИЕ СУНЫ

до кипения. Желтки растереть с маслом, добавить вани-
лин, помешивая, соединить с супом и снять с огня, не до-
водя до кипения. Подать теплым в чашках с гренками.

227

cvn m СВЕЖИХ ЯБПОН С РИСОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1V2 л воды, 500 г яблок, 50 г риса, 50 г са-
хара, лимонная кислота, корица, соль, сметана (сливки)
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Яблоки очистить от сердцевины и кожу-
ры. Очистки промыть, залить водой так, чтобы жидкости
было достаточно для приготовления супа, добавить лимон-
ную кислоту и варить до мягкости. Затем всю смесь проте-
реть через сито, положить по вкусу сахар и довести до кипе-
ния. Добавить молотую корицу и охладить. Очищенные
яблоки нарезать соломкой или кубиками и пересыпать са-
харом. Рис отварить в слегка подсоленной воде, переложить
в дуршлаг, промыть горячей кипяченой водой и охладить.
В тарелки положить рис, нарезанные яблоки, залить подго-
товленным отваром, заправить сметаной или сливками.

СУП № ХПЕБЛ И ФРШОп ПО-ПЛТЙИЙСНИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л воды, 50 г сухарей из ржаного хлеба,
б00 г яблок, 180 г сливок, сок х/2 лимона, корица, сахар по
вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Ржаные сухари залить кипятком на
15—20 мин, затем протереть через дуршлаг. Отдельно сва-
рить очищенные свежие яблоки. Вмешать в охлажденный
яблочный отвар протертое хлебное пюре, сахар, сварен-
ные дольки яблок, сок лимона, взбитые сливки, корицу.;
Настаивать 15—20 мин и сразу подать к столу.

СУП WI ШПОН С ИЪЮМОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 »/2 л воды, 500 г яблок, 250 мл белого су-
хого вина, 50 г изюма, 4 яичных желтка, 100 г сахара, 100 г
сметаны, цедра 'Л лимона, корица по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Яблоки помыть, нарезать четвертинками,
залить горячей водой, положить корицу, цедру и проварить.
Протереть яблоки через сито, соединить с вином, добавить
перебранный и промытый изюм, доливая оставшуюся воду,
и закипятить. Заправить суп растертыми с сахаром желтка-
ми и сметаной и нагреть, не доводя до кипения.

Суп можно додать или горячим в чашках, или холодным,
с гренками.

cvn ЙШРЮПЫЙ с дыней
ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г медовой дыни, сок 1 апельсина, 400 г
йогурта, 8 шт. кураги, нарезанных кубиками, 2 ст. ложки
рубленой мяты, 1 гранат, 2 ст. ложки рубленых орешков
кешью.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Разрезать дыню пополам и вынуть се-
мена, вырезать из мякоти 20 шариков и отложить в сторо-
ну. Сделать пюре из плодовой мякоти с апельсиновым
соком и йогуртом, перемешать с абрикосами и охладить.
Разрезать гранат пополам и вынуть зерна. Разлить суп по
тарелкам, украсив шариками дыни, мятой, орехами и зер-
нами граната.

СУП КПУБНИЧНЫЙ С ЯИЧНЫМИ РОМБЯМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: з яйца, 120 г сахара, 100 г сливок, 800 г
клубники, 1 лимон, 125 мл яблочного сока, ванильный са-
хар по вкусу, мелисса (для украшения).



ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать яйца, 'А сахара, сливки и ва-
нильный сахар. Выложить массу в плоскую форму, сма-
занную жиром и застеленную промасленной пергамент-
ной бумагой. Поставить на паровую баню в разогретую
духовку на 40 мин. Остудить, опрокинуть на доску, наре-
зать ромбами. Разрезать пополам ягоды клубники. Цедру
лимона вскипятить с соком. Добавить половину клубники,
вскипятить и удалить цедру. Сделать из ягод пюре и про-
тереть через сито. Перемешать с сахаром и остудить. Раз-
лить суп по тарелкам, положить яичные ромбы, украсить
мелиссой и клубникой.

постепенно ввести яичную массу. Охладить и добавить
фрукты.

СУП малиновый
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1У2 л воды, 250 г малины, 250 г смородины,
230 г сметаны, 10 г крахмала, 100—150 г сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Ягоды перебрать, промыть и размять.
Затем через полотняную салфетку выжать из них сок. Вы-
жимки залить водой, отварить, процедить, добавить сахар
и заправить крахмалом, разведенным в холодном отваре
('/в л). Суп вскипятить, положить в него сметану, влить сок.
В каждую тарелку добавить несколько свежих ягод. Подать
к столу с теплыми гренками.

cvn на МЙТРЯК

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л воды, 1 яйцо, 60 г сахара, 1 лимон, 80 г
манной крупы, любые сухие (свежие) фрукты, соль по
вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Яйцо, сахар и сок лимона взбить в пену.
Манную крупу всыпать в кипящую воду, слегка посолить,
сварить, после чего снять с огня. Постоянно помешивая,

с/и с вишнями
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л воды, 500 г вишен, 30 г сахара, 50 г риса,
60 г сметаны.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Спелые вишни вымыть, удалить косточ-
ки, положить в кастрюлю, добавить воду и сахар. Довести
до кипения и варить около 3 мин. Слить отвар, добавить в
него рис, проварить, затем всыпать вишни и варить до
готовности. Подать горячим, добавив сметану.

СУП С ГОРЯЧИМ ШОКдПЯДОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 50 г сливочного масла, 50 г черного шоко-
лада, 25 г молочного шоколада, 40 г какао-порошка, 100 г
сахарной пудры, 50 г прозрачного меда, 2 яйца, разделен-
ных на желтки и белки, 100 г ванильного мороженого, мо-
лотый черный перец.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Растопить масло и шоколад в кастрюле
на слабом огне. Добавить какао, '/2 сахарной пудры, мед,
яичные желтки и размешать, чтобы получилась паста. В чи-
стой миске взбить белки в крепкую пену, добавить остав-
шуюся сахарную пудру. Добавить пару ложек безе в шоко-
ладную пасту и перемешать, а затем добавить все остальное.
Разделить по небольшим формочками. Поставить в разо-
гретую духовку и запекать 10 мин, пока сверху не появит-
ся корочка. Добавить в ванильное мороженое много мо-
лотого черного перца и положить по одному шарику на
каждую формочку шоколадного супа.



СУП с ЯБПОКЙМИ
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л куриного бульона, 700 г сладких яблок,
100 г сливочного масла, 150 г белого хлеба, 150 г сливок,
2 яичных желтка, соль и сахар по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Яблоки очистить, нарезать кусочками,
положить в кастрюлю, залить куриным бульоном, добавить
по вкусу соль, сахар и варить. Готовые яблоки вместе с бу-
льоном протереть через сито. Полученный суп-пюре за-
править сливками и яичными желтками. Положить 'Л мас-
ла. К горячему супу на отдельной тарелке подать гренки,
поджаренные на оставшемся масле. Так же можно приго-
товить супы с черешней без косточек, со сливами, грушами,
абрикосами, персиками, айвой, черникой, брусникой, ды-
ней. Куриный бульон, используемый для приготовления
фруктовых супов, можно заменить овощным отваром.

СУП спадам т КУРЯГМС РИСОМ
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л воды, 140 г кураги, 40 г риса, 80 г саха-
ра, 50 г сливок.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Курагу тщательно перебрать, промыть
теплой водой, положить в кастрюлю, залить кипятком, до-
бавить сахар, кастрюлю накрыть крышкой и поставить на
огонь. Когда курага будет готова, часть ее можно протереть
через сито. Рис промыть и отварить так, чтобы он был рас-
сыпчатым. При подаче в тарелки положить рис, протертую
курагу и все это залить отваром. Суп заправить сливками.

СУП спадкий т ЧЕРНОСПШИ
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л воды, 300 г чернослива, 180 г сахара,
250 мл белого вина (фруктового сока), 25 г крахмала, ко-
рица и гвоздика по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Чернослив промыть, вынуть косточки,
залить холодной кипяченой водой, оставить набухать. На-
бухший чернослив положить в воду, добавить пряности и
варить, пока не разварится, затем протереть через сито.
В полученную массу добавить сахар, влить вино, ввести
разведенный крахмал и все довести до кипения. Суп по-
дать охлажденным.

СУП ЧЕРЕШНЕВЫЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л воды, 500 г черешни, 230 г сметаны,
10 г крахмала, 150 г сахара, корица и гвоздика по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Ягоды залить горячей водой и варить
со специями. Затем протереть через сито, добавить сахар,
заправить крахмалом, положить сметану и подать в холод-
ном виде с клецками.

СУП ЧЕРНИЧНЫЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л воды, 500 г черники (ежевики), 230 г
сметаны, 30 г сливочного масла, 150 г сахара, 40 г черствой
булки, корица и гвоздика по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Булку нарезать ломтиками и поджарить
гренки. Ягоды ополоснуть, разварить в кипятке, протереть
через сито, добавить сахар, пряности, сметану. Подать к
столу с гренками (можно и с клецками).

СУП ФИНСНИЙ ЯГОДНЫЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: У2 л воды, 750 г свежих (мороженых) ягод
(клюквы, малины, смородины), 250 мл сладкого белого ви-
на, 70 г сахара, 10 г взбитых сливок, корица по вкусу.



ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Отобрать несколько красивых ягод ма-
лины для украшения и сохранить их. Положить остальные
ягоды в кастрюлю вместе с вином, корицей, сахаром и
залить водой. Варить 5—10 мин, время от времени поме-
шивая, пока фрукты не станут мягкими. Затем протереть
суп через мелкое сито. Поставить в холодильник на 1 ч
перед подачей. Подавая, полить взбитыми сливками и укра-
сить отложенными ягодами малины.

СУП-там т СЙЖИХ ягод
ИНГРЕДИЕНТЫ: Углводы, 500 г ягод (клубника, земляника,
малина), 100 г сахара, 150 г ванильных сухарей, 100 г сме-
таны.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Свежие ягоды перебрать, промыть, от-
кинуть на сито и протереть. В кипящую воду положить
сахар, размешать и процедить. Сироп охладить и смешать
с ягодным пюре. К готовому холодному супу подать сме-
тану и ванильные сухари.



В этом разделе нашей книги вы найдете достаточно сложные,
но интересные и необычные рецепты. Если вы захотите удивить
домашних или готовитесь к празднику, то эти рецепты как раз
для такого случая. Конечно, иногда придется подсуетиться, что-
бы найти некоторые ингредиенты, но зато восторги ваших го-
стей, которые безуспешно будут пытаться отгадать, из чего же
вы сотворили эту амброзию, будут лучшей наградой!

пмьон китайский с КПРТОФШМ И свининой
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л куриного бульона, 300 г картофеля, на-
резанного кубиками, 15 мл винного уксуса, 50 г крахмала,
125 г свиного филе, нарезанного кусочками, 15 мл соевого
соуса, 15 мл кунжутного масла, 50 г моркови, нарезанной
тонкими брусочками, 5 г корня имбиря, мелко нарезанно-
го, 3 пера зеленого лука, 50 г нарезанного красного сладко-
го перца, 225 г консервированных ростков бамбука.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Вылить в кастрюлю куриный бульон,
картофель и Уг винного уксуса, довести до кипения. Уба-
вить огонь и оставить бульон медленно кипеть. Смешать
крахмал с водой и добавить в бульон. Довести до кипения,
пока бульон не загустеет, затем убавить огонь, чтобы он
медленно кипел. Положить куски свинины в миску и пере-
мешать с оставшимся рисовым уксусом, соевым соусом и
кунжутным маслом. Добавить в бульон свинину, морковь
и имбирь, готовить 10 мин. Затем добавить лук, красный
перец и бамбук. Готовить 5 мин. Разлить суп по тарелкам
и сразу подать.

СУП ИЧ ЯЙОКПДО {брйчипьенйп кухня)

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3Л л куриного бульона, 600 г авокадо, 125 г
сливок, 30 мл сухого хереса, 100 г муки, белый перец, соль
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Авокадо разрезать пополам, удалить
косточки. Мякоть извлечь до корки, вместе со сливками
измельчить в миксере и протереть через сито. Бульон до-
вести до кипения, снять с плиты и подмешать в него пюре
из авокадо. Приправить суп солью, хересом и перцем и
поставить в теплое место. Муку с солью развести неболь-
шим количеством воды и замесить крутое тесто, которое



между двумя листами пергамента раскатать в лепешку тол-
щиной около 3 мм. Нагреть сковороду с толстым дном и
подрумянить на ней лепешку с обеих сторон, свернуть
рулетом, нарезать тонкой соломкой и заправить ею суп.

СУП т СЙЕШИХ ГРИБОВ И КУРИНОГО мяса
ИНГРЕДИЕНТЫ: V2 л бульона, 50 г свежих грибов (лисичек,
шампиньонов), 250 г куриного мяса, 1 яйцо, 50 г зеленого
лука, 5 г подсоленного кунжута, 15 мл растительного мас-
ла, черный молотый перец, соль, соевый соус по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Грибы тщательно промыть, положить
в теплую воду, там отделить шляпки от ножек (кроме лиси-
чек) , разрезать вдоль, затем дать воде полностью стечь. Ку-
рицу разделать, отварить до мягкости, разделать на малень-
кие кусочки. Бульон заправить соевым соусом, солью.
В разогретую сковороду влить масло, слегка поджарить
грибы, заправить соевым соусом, '/г лука, и пожарить еще
2 мин. В жареные грибы положить отваренную курицу,
мелко нарубленное яйцо, посыпать кунжутом, равномерно
перемешать, выложить в тарелки, залить кипящим бульо-
ном и заправить толченым луком, кунжутом, черным мо-
лотым перцем.

СУП китайский КУРИНЫЙ С КУКУРУЗОЙ
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1'/5 л куриного бульона, 150 мл двойных сли-
вок, 450 г куриных грудок без косточек, нарезанных поло-
сками, 100 г вермишели, 25 г крахмала, 45 мл молока, 175 г
кукурузы, соль, перец, мелко нарезанный лук по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Положить в кастрюлю курицу, куриный
бульон и сливки, довести до кипения на слабом огне. Уба-

вить огоньи кипятить около 20 мин. Приправить солью и
перцем по вкусу. Тем временем отдельно отварить верми-
шель. Смешать крахмал и молоко до однородной пасты.
Добавить пасту в суп и кипятить, пока он не загустеет.
Добавить кукурузу и вермишель, прогреть. Разлить по та-
релкам, украсить зеленым луком и подать.

СУП КОРЕЙСКИЙ т капусты со свининой
ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 л воды, 1 кг капусты, 30 г зеленого лука,
100 г нежирной свинины, 2 зубчика чеснока, 100 мл соевого
соуса, соль, красный и черный молотый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Капусту разделать, нарезать тонкими
кусочками шириной 1 см. Свинину нарезать небольшими
плоскими кусочками. Лук нашинковать. Свинину слегка
обжарить в разогретой кастрюле. Затем положить капусту
и жарить, переворачивая, вместе со свининой до полуто-
товности. Налить воду, влить 3/4 соевого соуса, вскипятить.
Когда капуста размякнет, добавить оставшийся соевый
соус, попробовать: если слишком соленое, добавить не-
много воды, если соли мало — посолить. Затем прокипя-
тить на сильном огне. В конце заправить толченым чесно-
ком, красным и черным молотым перцем.

СУП КОРЕЙСКИЙ № КОРЕЙКИ И РЕДЬКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 л воды, 1 кг говяжьей корейки, 150 г редь-
ки, 15 г кунжутного масла, 1 зубчик чеснока, 50 г лука,
черный молотый перец, нарезанный зеленый лук, соевый
соус по вкусу. Для яичницы: 2 яйца, соль, красный молотый
перец, жир.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Корейку нарезать кусочками длиной
5 см, редьку нарезать кубиками. Мясо и редьку выложить
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в глубокую сковороду, залить водой и варить почти до го-
товности, удаляя накипь. Когда мясо проварится, вынуть
его и заправить соевым соусом, кунжутным маслом, из-
мельченными луком и чесноком. Заправленное мясо вновь
выложить в бульон, довести ло кипения, поперчить. Гото-
вый суп украсить нарезанной яичницей и зеленым луком.
Приготовление яичницы: Яйца хорошо взбить, посолить
и заправить красным молотым перцем. Массу вылить на
сковороду, поджарить на жире и нарезать тонкими по-
лосками.

Добавить помидоры, приправить и кипятить еще 2—3 мин.
Подать горячим, посыпав зеленью кориандра.

СУП КУРИНЫЙ с «УНУРУЧОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л куриного бульона, 200 г куриной груд-
ки без косточки и кожи, 30 мл подсолнечного масла, 2-—
3 пера зеленого лука, нарезанного по диагонали, 50 г крас-
ного сладкого перца, тонко нарезанного, 1 раздавленный
зубчик чеснока, 125 г молодых и маленьких початков ку-
курузы, нарезанных маленькими кусочками, 200 г консер-
вированной кукурузы, 30 мл хереса, 50 г сладкого соуса
«Чили», 50 г крахмала, 150 г помидоров, нарезанных на
4 части, очищенных от семян и нарезанных дольками, соль,
перец, рубленая зелень кориандра по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нарезать куриную грудку на 4 полоски
вдоль, затем каждую полоску нарезать еще маленькими
кусочками поперек. Разогреть в глубокой сковороде масло,
положить курицу и обжарить 3—4 мин, двигая ее по ско-
вороде, чтобы она обжарилась равномерно. Добавить зе-
леный лук, перец и чеснок, обжаривать еще 2—3 мин. До-
бавить кукурузу и бульон, довести до кипения. Добавить
кукурузу, херес, соус и соль, готовить 5 мин, помешивая
время от времени. Смешать крахмал с водой, добавить в
суй и довести до кипения, пока суп немного не загустеет.

СУП ПО-КИТЙЙСКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1V5 л прозрачного куриного бульона, 150 г
свиного филе, 30 мл соевого соуса, 30 мл сакэ (сухого хере-
са), 200 г шампиньонов, 50 г моркови, нарезанной цветоч-
ками, 40 г лапши, 2—3 капли соуса «Табаско», 100 г спар-
жевой фасоли, соль и молотый черный перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нарезать свинину кусками толщиной
6 мм, затем замариновать ее в соевом соусе и сакэ в тече-
ние 10 мин. Залить бульон в сотейник, добавить свинину
вместе с соком, грибы, морковь и довести до кипения. Уба-
вить огонь и кипятить 3 мин, по необходимости снимая
пену. Добавить лапшу, снова довести до кипения и кипя-
тить на слабом огне 2 мин. Влить «Табаско», посолить и
поперчить. Разложить фасоль по тарелкам. Залить супом
и немедленно подать.

СУП с авокадо и ншпками
ИНГРЕДИЕНТЫ: V2 л овощного бульона, 7 5 л воды, 800 г
авокадо, 30 мл лимонного сока, 1 зубчик чеснока, 100 г
красного лука, 150 г вареных креветок, 1 стручок острого
перца, соль, перец, зелень кориандра по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Авокадо разрезать пополам, удалить
косточки и очистить от кожуры. Мякоть измельчить и по-
лить лимонным соком. Чеснок и лук мелко порубить. Стру-
чок перца разрезать пополам и вынуть семена. Сделать из
авокадо и овощей пюре. Влить бульон и воду. Посолить и
поперчить. Поставить в холодильник. Украсить рубленой
зеленью кориандра и подать с креветками.
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evn e кшшами и яичными ушками
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л ароматного бульона, 5 мл соевого соуса,
10 мл саке (сухого белого вина), зеленый лук и соль по вку-
су. Для креветочных тефтелей: 200 г сырых креветок, очи-
щенных и размороженных, 65 г филе трески, очищенного
от кожи, 1 ч. л. яичного белка, 5 мл саке (сухого белого вина),
100 г крахмала, 2—3 капли соевого соуса, соль по вкусу. Для
омлета: 1 яйцо, соль, масло для жарения.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Для приготовления креветочных теф-
телей нужно удалить из креветок черную вену и измель-
чить вместе с треской, белком, саке, крахмалом, соевым
соусом и солью. Взбить в липкую пасту. Сформовать 4 ша-
рика и готовить на пару в течение 10 мин. Потом замочить
лук в холодной воде на 5 мин, пока он не начнет завивать-
ся, слить. Сделать омлет, смешав и взбив яйцо с солью.
Нагреть немного масла в сковороде и вылить на нее яич-
ную смесь. Когда омлет будет готов, перевернуть его и
держать 30 сек. Дать остыть. Нарезать омлет полосками и
завязать каждую узлом. Нагреть бульон, добавить соевый
соус, саке и соль. Разделить тефтели на порции и добавить
в суп. Украсить зеленым луком.

evil e КШУРМОЙ и крапами
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л куриного бульона, 30 мл растительно-
го масла, 3 раздавленных зубчика чеснока, 10 г тертого
корня имбиря, 375 г консервированной кукурузы, 30 мл
соевого соуса, 175 г мяса крабов, 1 яйцо, соль, перец, на-
шинкованная зелень кориандра и паприка по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нагреть масло в сковороде и обжарить в
нем чеснок в течение 1 мин, помешивая. Добавить имбирь,
бульон и кукурузу. Довести до кипения. Добавить соевый

соус, крабовое мясо и соль, перец. Снова довести до кипения.
Взбить яйцо, затем добавить его в суп и перемешать. Снять
с огня, разлить суп по тарелкам и подать горячим, украсив
зеленью кориандра и посыпав паприкой.

МП С ЯИЧНЫМ ЦПИИОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1У2лкуриного (овощного) бульона, 100 мл
воды, 10 г свежего имбиря, очищенного от кожуры и на-
тертого на терке, 10 мл соевого соуса, 5 мл кунжутного
масла, 30 г крахмала, 2 яйца, пряности, соль, черный мо-
лотый перец, зеленый лук, очень мелко нарезанный по
диагонали или нарубленная зелень кориандра, петрушки
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Налить бульон в кастрюлю с имбирем,
соевым соусом, маслом и специями. Довести до кипения
и варить на слабом огне 10 мин. Смешать крахмал с 1/2 во-
ды, добавить бульон. Готовить, постоянно помешивая, по-
ка слегка не загустеет. В кувшине взбить яйца с оставшей-
ся холодной водой, пока смесь не будет пенной. Довести
суп до кипения и влить яичную смесь тонкой струйкой,
помешивая. Подать сразу же, посыпав нарезанным зеле-
ным луком, кориандром или петрушкой.

СУП ТОМЯТИЫЙ С паНЙНПМИ (мексиканская кухня)

ИНГРЕДИЕНТЫ:1 Л л мясного бульона, 1 кг помидоров, 150 г
лука, 600 г бананов, 30 мл растительного масла, 10 г муки,
100 г сливок, 10 г кокосовой стружки, белый перец и соль
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Помидоры вымыть, крупно нарезать и
тушить с бульоном и солью на слабом огне под крышкой,



пока помидоры не превратятся в пюре. Тем временем лук
очистить и нарезать кубиками. Бананы очистить и нарезать
кружочками. В другой кастрюле разогреть масло и при не-
прерывном помешивании поджарить на нем лук до прозрач-
ности, добавить поджаренные и размятые бананы. Бульон с
помидорами процедить и протереть через сито в кастрюлю
с луком и бананами и все перемешать. Муку развести слив-
ками и заправить суп. Добавить белый перец и посыпать
кокосовой стружкой.

ФЙСОШЙЫЙ с гртам
ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л воды, 300 г сушеной белой фасоли, 200 г
стручковой фасоли, 250 г моркови, 400 г картофеля, 100 г
кислых яблок, 250 г сала с прослойкой мяса, 200 г груш, 150 г
лука, 20 г сливочного масла, рубленая зелень петрушки,
соль, перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Фасоль замочить на ночь. Стручковую
фасоль нарезать кусочками. Морковь вымыть, очистить и
нарезать ломтиками, картофель очистить и нарезать куби-
ками. Сало нарезать кубиками и растопить в кастрюле. До-
бавить морковь, стручковую фасоль, картофель и тушить
около 5 мин. Добавить белозерную фасоль и воду, в которой
она была замочена, и варить около 20 мин. Яблоки и груши
очистить, разрезать пополам, удалить сердцевину, нарезать
ло'мтиками и добавить в суп. Варить 20 мин. Лук нарезать
мелкими кубиками. Поджарить в сливочном масле и до-
бавить в суп. Посолить и поперчить. Посыпать зеленью.

МП-ПЮРЕ № КЙРТОФЕПЯ С КОКОСООЫМ М ОПОИ ОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 350 мл воды, 250 г очищенного и мелко
нарезанного картофеля, 250 г очищенной и мелко наре-

занной моркови, 100 мл кокосового молока, 1 толченый
зубчик чеснока, черный перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Картофель и морковь залить водой и
варить около 15 мин до готовности. Затем сделать одно-
родное пюре, подливая в него молоко, добавив чеснок и
перец. Подать горячим с хлебом.

СУП-ПЮРЕ mpummw с КЯРРИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л куриного бульона, 7 2 л воды, 70 г сли-
вочного масла, 350 г мелко нарезанного лука-порея, 2 раз-
давленных зубчика чеснока, 2 ч. л. смеси молотых курку-
мы, кориандра и тмина в равных частях, 2 ч. л. молотого
тмина, 80 мл пасты карри, 540 г нарезанной моркови, 360 г
нарезанного пастернака, 10 г томатной пасты, 125 мл ко-
косового молока, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нагреть в кастрюле сливочное масло,
обжарить лук-порей и чеснок со специями и пастой карри,
помешивая, пока лук не станет мягким, а смесь — аромат-
ной. Добавить морковь и пастернак, бульон и воду, и варить,
накрыв крышкой, пока овощи не станут очень мягкими.
Добавить томатную пасту. Сделать однородное пюре. Вер-
нуть в кастрюлю и подогреть. Подать, побрызгав кокосовым
молоком. Подходит для приготовления в микроволновке.

Ц90 НОШ Б&НШ (нарейекая ицхм»)

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 'Л л воды, 500 г говядины, 300—500 г гри-
бов (лисичек, шампиньонов, белых), 2 зубчика чеснока,

После заправки кипятить супы-пюре нельзя.



2 ст. ложки зелени, 50 г лука, 100 г сливочного масла, 30 г
муки, сахар, соль, молотый красный перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Мясо нарезать кусочками (2x4) и хоро-
шо перемешать с измельченным чесноком, сахаром, со-
лью, перцем и зеленью. Накрыть крышкой и оставить на
1 ч. Грибы очистить, нарезать, обжарить в '/2 масла, до-
бавить воду и тушить. Мясо залить водой, добавить лук,
оставшуюся половину масла, грибной отвар (от тушения).
Все плотно закрыть и тушить до готовности на сильном
огне. За 10 мин до готовности добавить грибы. Муку раз-

, вести с водой и добавить в подливку, смешать с остатками
масла. Подать с рисом. Рис можно положить в суп.

Вступление 5
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Овощные супы 29
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