


ПРЕЦИСП01Ш

Блюда, которые можно быстро приготовить,—незаменимая
помощь для любой хозяйки. Часто бывает, что необходимо
быстро что-нибудь приготовить, так как нагрянули гости,
пришли к вам или к вашим детям друзья или просто после
рабочего дня хочется сделать что-нибудь вкусненькое, оста-
вив приготовление изысканных, трудоемких блюд на выход-
ные дни. Надеемся, что эта книга даст вам возможность вы-
брать какой-нибудь интересный рецепт, чтобы порадовать
семью и близких.



ПЕРВЫЕ ппюда

ВОРЩ постный с Фасолью
ИНГРЕДИЕНТЫ: У2 стакана белой фасоли, У2 небольшой свек-
лы, 1 небольшая морковь, 1 небольшая луковица, 2—3 не-
большие картофелины, У4 кочана капусты, 1 ст. л. томатной
пасты, 6 ст. л. подсолнечного масла, соль, лавровый лист,
сметана, зелень по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Фасоль залить с вечера холодной водой
(2,5 л), на следующий день в этой же воде отварить ее до
готовности. Очищенную свеклу нарезать тонкой соломкой,
обжарить на масле, положить в кипящую с фасолью воду,
уменьшить огонь. Пока свекла и фасоль варятся, спассеро-
вать на масле лук, нарезанный маленькими кубиками, и мор-
ковь, нарезанную мелкой соломкой. Добавить томатную
пасту, немного потушить и положить в борщ. Нарезанный
дольками картофель тоже обжарить на масле до золотисто-
го цвета, положить в борщ. Добавить соль, лавровый лист,
а затем положить в борщ тонко нарезанную капусту и, когда
закипит, варить 1—2 минуты и снять с огня. Можно добавить
(после свеклы) 3—4 немного проваренных сушеных гриба.
Это придаст борщу особый, грибной аромат. Подавать к сто-
лу в горячем или холодном виде, добавив в тарелку смета-
ну и зелень.

«ПЕИИЙЫЙ» счп
ИНГРЕДИЕНТЫ: 2—3 картофелины, 2 сосиски, 1 яйцо, соль
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Картофель нарезать кубиками и поста-
вить варить. Когда картофель будет почти готов, посолить,

добавить нарезанные кружочками сосиски, размешать
в чашке яйцо и вылить в суп, помешивая его. Одну минуту
прокипятить—и суп готов. Этот суп любят и взрослые и де-
ти, на его приготовление уходит 8—10 минут.

ОГУРЕЧНЫЙ СУП С ЯМПЙСНИМ ПЕРЦЕМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 огурец, 0,5 л холодного бульона из дичи,
1 красный ямайский перец, 100 г сметаны, 1 желток, 2 ст. л.
лимонного сока, 2 веточки кервеля или кориандра.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Вымыть огурец, очистить его, оставив
несколько полосок зеленой кожицы, разрезать огурец на
четвертинки и удалить среднюю часть с семенами. Нарезать
четвертинки кусочками и взбить миксером. В получившееся
пюре добавить бульон. Снова взбить миксером, чтобы полу-
чить однородную жидкость. Процедить через ситечко, на-
давливая ложкой на мякоть, чтобы извлечь всю жидкость.
Полученный суп разлить по глубоким тарелкам и поставить
в холодильник. Промыть перец, осушить салфеткой, разре-
зать пополам, вынуть семена и белую мякоть; затем нарезать
перец тонкими ломтиками. Перед подачей на стол взбить
сметану с желтком и лимонным соком. Взбитую массу раз-
ложить в тарелки с супом и украсить ломтиками перца и лис-
тиками кервеля или кориандра.

ОКРОШКЛ С КОПБЛСОИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2—2,5 л обезжиренного кефира или сыво-
ротки (или домашнего кваса), 100 г сметаны, 150 г вареной
колбасы (без сала), 2—3 свежих огурца средней величины,
3 яйца, 6 небольших картофелин, по 1 небольшому пучку
зеленого лука и укропа, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Поставить варить яйца и картофель. По-
ка они варятся, нарезать мелкими кубиками колбасу и огур-



цы, измельчить зеленый лук и укроп. Сваренный карто-
фель и яйца остудить в холодной воде, затем мелко нарезать.
Все перемешать, посолить, добавить охлажденную смета-
ну и залить холодным кефиром или сывороткой (можно —
квасом). Если заливать кефиром, его следует разбавить хо-
лодной кипяченой водой.

СУП ГРИБНОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 200 г свежих грибов (вешенки или шампи-
ньонов), 1 небольшая морковь, 1 небольшая луковица, Зкар-

«тофелины средней величины, 4 ст. л. растительного масла,
'Л стакана мелких макаронных изделий (вермишели, лапши),
3 ст. л. сметаны, 1 ст. л. мелко нарезанного укропа, соль
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Поставить на огонь кастрюлю с 2—2,5 л
воды. Пока вода закипает, обжарить на растительном масле
нарезанные грибы, затем добавить мелко нарезанный лук,
потом — натертую на крупной терке морковь. Обжарить,
перемешать, накрыть крышкой и подержать на маленьком
огне 1—2 минуты. В закипевшую воду положить нарезан-
ный мелкими брусочками картофель, немного поварить,
затем добавить обжаренные грибы с луком и морковью, по-
ложить вермишель, посолить и довести суп до готовности.
Разлить по тарелкам, положив в каждую по столовой ложке
сметаны и по щепотке укропа.

ДОГ-ГУЛЯШ
Настоящий гуляш должен быть не только очень острым,

но и очень густым. Именно поэтому его иногда принимают
не за первое, а за второе блюдо. В Венгрии во многие виды
гуляша добавляют чипетке. Это свежие, очень мелкие клец-
ки из муки, воды и яйца. Венгры замешивают крутое, но
мягкое тесто, затем пальцами отщипывают от него очень

маленькие кусочки и скатывают их в виде веретена. Затем
чипетке кладут в почти готовый гуляш, где они очень быстро
доходят до готовности.

ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г говядины, 2 луковицы, 3 картофелины,
2 ст. л. растительного масла, 1 зубчик чеснока, 1 щепотка
тмина, 1 ч. л. сушеной паприки, 2 стручка горького перца,
2 помидора, 1 ч. л. томатной пасты, 1 небольшой пучок зеле-
ного лука, черный молотый перец, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Мясо вымыть, обсушить бумажной сал-
феткой, затем нарезать кубиками средней величины. Лук
очистить, нарезать маленькими кубиками. В кастрюлю с вы-
сокими бортами влить растительное масло, поставить на
огонь. Когда масло нагреется, положить лук и обжаривать,
пока он не приобретет золотистый цвет. Добавить в кастрю-
лю подготовленное мясо, посолить и поперчить. Тушить под
крышкой на небольшом огне 10—15 минут, время от време-
ни помешивая, чтобы мясо не пригорело. Вымыть картофель,
очистить и нарезать крупными кубиками. Очищенный чес-
нок очень мелко порубить. Горький перец разрезать, удалить
плодоножку и семена и тонко нарезать его. Добавить карто-
фель, чеснок, горький перец и томатную пасту в кастрюлю.
Затем залить мясо и овощи холодной водой так, чтобы она
покрывала их на 2—3 см. Слишком много воды добавлять не
надо, поскольку гуляш должен быть густым. Довести до ки-
пения, уменьшить огонь до слабого и варить 30 минут. По-
мидоры нарезать небольшими кубиками. Зеленый лук мел-
ко порубить. За 10 минут до готовности супа положить
в кастрюлю зеленый лук и помидоры. Снять гуляш с огня,
приправить тмином и паприкой, посолить по вкусу.

сот т ппавПЕиого сырка
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 плавленый сырок, 1 небольшая морковь,
1 небольшая луковица, 3 картофелины средней величины,



БЛЮДА НА СКОРУЮ РУКУ

2 ст. л. растительного рафинированного или сливочного мас-
ла, 1 ст. л. грибной или овощной приправы для супа (или 2 бу-
льонных кубика), У2 стакана мелких макаронных изделий
(вермишели или лапши), зелень, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Поставить на огонь кастрюлю с 2 л воды.
Пока вода закипает, спассеровать на масле мелко нарезан-
ный лук и натертую на крупной терке морковь. Нарезать
соломкой картофель. В кипящую воду положить целый
сырок и, размешивая, дать ему расплавиться. Уменьшить
огонь и добавить нарезанный картофель. Через 5 минут по-
ложить в суп спассерованные лук и морковь, всыпать вер-
мишель или лапшу, перемешать, всыпать приправу, посо-
лить по вкусу и довести суп до готовности. Готовый суп
разлить по тарелкам и посыпать мелко нарезанной зеленью
петрушки и укропа.

СУП С ФРИКЙДЕПЬКПМИ И РИСОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 200 г смешанного свиного и говяжьего фар-
ша, У2 стакана риса, 3 картофелины средней величины, 1 не-
большая луковица, 1 морковь, 1 лавровый лист, 2 ст. л. рафи-
нированного растительного масла, 1 белок, 2 ломтика белой
булки, черный перец — молотый и горошком, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Поставить на огонь кастрюлю с 2—2,5 л
воды. Пока вода закипает, фарш смешать с намоченной в хо-
лодной воде и отжатой булкой (без корок), посолить, доба-
вить молотый перец, хорошо перемешать и разделать, смазы-
вая руки чуть взбитым белком, фрикадельки величиной
с грецкий орех. В кипящую воду опустить нарезанный не-
большими кусочками картофель, промытый рис, лавровый
лист, перец горошком, перемешать и варить 5—7 минут. Затем
добавить в суп спассерованные на растительном масле мел-
ко нарезанный лук и натертую на крупной терке морковь,
опустить в суп фрикадельки и дать им 10 минут покипеть.

ПЕРВЫЕ БЛЮДА 11

ПППШЙ С НРЙБПМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 900 г китайской лапши, 500 г тыквы, 12 су-
шеных грибов, 1 банка консервированных ростков бамбука
или кольраби, 2 луковицы, 250 г вареной свинины, 2 л воды,
2 ст. л. соевого соуса, вареное крабовое мясо, зеленый лук,
черный молотый перец, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нарезать небольшими тонкими ломти-
ками тыкву; мелко нарезать промытые и предварительно
замоченные грибы. Мелко нарезать ростки бамбука или
кольраби, мелко порубить луковицы, вареную свинину на-
резать тонкими ломтиками. Положить в кастрюлю и залить
водой, поставить на огонь. Заправить соевым соусом, посо-
лить, поперчить и варить до готовности. Отварить лапшу
12 минут в подсоленной воде. Откинуть на дуршлаг и про-
мыть холодной водой. Разложить лапшу в 8 глубоких таре-
лок, залить супом, посыпать нарезанным вареным крабовым
мясом и рубленым зеленым луком.

ЩИ ПО-РУССКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: У2 кочана капусты, 2 небольшие моркови,
1 корень петрушки, 1 небольшая луковица, 100 г копченого
сала, 300 г свиных костей, 3 картофелины, лавровый лист,
соль, зелень по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Капусту мелко нашинковать, 1 морковь
натереть и потушить в закрытой кастрюле с мелко нарезан-
ной луковицей и нарезанным кусочками салом. Одновре-
менно поставить варить бульон из свиных костей. Когда
бульон закипит, добавить мелко нарезанные оставшуюся
морковь, корень петрушки и лавровый лист. Влить готовый
бульон в тушеную капусту, добавить нарезанный небольши-
ми кусочками картофель. Когда закипит, посолить и варить
до готовности. Перед подачей на стол посыпать зеленью.



ЧЕЧЕВИЧНЫЙ СУП

ИНГРЕДИЕНТЫ: мясной бульон, чечевица, лук, морковь, кар-
тофель, помидоры, специи, сметана.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В кипящий мясной бульон положить
предварительно замоченную (на ночь) чечевицу. Через 15—
20 минут добавить крупно нарезанный картофель и варить
20 минут. В это время поджарить мелко нарезанные лук и мор-
ковь и добавить в суп, когда закипит, положить очищенные
от кожицы и протертые помидоры и специи. При подаче на
стол положить в тарелки с супом сметану.

vxa
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1—1,5 кг судака, 1 морковь, 1 корень пет-
рушки, 1 корень сельдерея, 1 луковица, 3 картофелины, 1 лав-
ровый лист, укроп, черный перец горошком, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Рыбу очистить, выпотрошить, отделить
филе, голову и хвост. Филейную часть отложить, а кости, го-
лову и хвост залить холодной водой, положить коренья и лук
и отварить, готовый рыбный бульон процедить, положить
нарезанный мелкими кубиками картофель, перец, соль, лав-
ровый лист. Подавать, посыпав мелко нарезанным укропом.

попьсний «хлодник»
ИНГРЕДИЕНТЫ: молодая свекла с ботвой, молодой карто-
фель, зеленый лук, яйцо, зелень, сметана, свежий огурец,
соль, черный молотый перец, лимонная кислота по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сначала приготовить основу: карто-
фель и молодую свеклу (размером с яйцо) очистить, ботву
свеклы отрезать и мелко порубить (без стеблей). Свек-
лу и картофель нарезать небольшими кусочками и поставить
варить в довольно большом количестве воды. Когда карто-

фель будет почти готов, добавить рубленую ботву и поварить
еще несколько минут. Заправить солью, лимонной кисло-
той и охладить. Вареное яйцо, лук, огурец и зелень измель-
чить и положить в охлажденную основу. Заправить смета-
ной, по желанию поперчить, дать постоять 20 минут. Основу
можно готовить на два дня, а остальные ингредиенты добав-
лять перед подачей на стол.

СУП-ПЮРЕ И 7 НЧРЩЫ
ДЛЯ ТОРЖЕСТВЕННЫХ СПЧЧЯЕП

ИНГРЕДИЕНТЫ: целая курица (или 4 куриных окорочка),
1 банка консервированного зеленого горошка, 1 горсть шам-
пиньонов, 1 горсть маслин без косточек, 1 рюмка мадеры (не
обязательно), У2 стакана сливок или сметаны, 2 желтка, 1 ч. л.
муки, коренья, зелень, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Курицу отварить с кореньями в 1,5 л воды
так, чтобы мясо было очень мягким. Отделить мясо от кос-
тей и измельчить его миксером или в блендере. Так же из-
мельчить зеленый горошек и предварительно отваренные
шампиньоны. Все это вместе с мясом протереть через круп-
ное сито в горячий процеженный куриный бульон, поста-
вить на огонь и дать закипеть. Сливки или свежую сметану
растереть с желтками и мукой и, помешивая, влить струйкой
в горячий суп. Туда же влить рюмку мадеры. Затем положить
маслины и посыпать суп зеленью. Подавать горячим с ма-
ленькими сухариками или гренками.

СЫРНЫЙ СУП С СЕП1,ДЕРЕЕМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 ст. л. сливочного масла, 1 луковица, 450 г
корня сельдерея, 72 стакана сидра, 3 стакана овощного бу-
льона, 1 ст. л. мелко нарезанной петрушки, 2 небольших
красных яблока, 1 ст. л. оливкового масла, 50 г сыра пармезан



или чеддер, 1 ст. л. нарезанного свежего лука-резанца, соль,
черный молотый перец, листики петрушки для украшения.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В большой кастрюле разогреть масло
и спассеровать мелко нарезанный лук и нарезанный куби-
ками сельдерей до светло-золотистого цвета. Влить сидр и ки-
пятить 3 минуты. Добавить бульон, положить петрушку,
накрыть крышкой и тушить на медленном огне 20 минут.
Нарезать яблоки ломтиками, смазать маслом с обеих сто-
рон и обжарить на гриле (1—2 минуты каждую сторону).
Отложить 6—8 ломтиков для украшения, остальные поло-
жить в кастрюлю. Варить 3—4 минуты, затем добавить тер-
тый на терке сыр, посолить, поперчить и перемешать суп
так, чтобы получилось пюре. Положить лук-резанец и при-
правы. Разлить суп в теплые тарелки, украсить ломтиками
яблок и листьями петрушки.

СУП № CblPtt

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 ломтика плавленого сыра, 30 г сливочного
масла или маргарина, 1 большое яблоко, 50 г муки, 250 мл
молока, У2 ч. л. толченого тмина, 1 л бульона, 1—2 яйца, соль
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Растопленные сыр и масло взбить до пе-
ны, смешать с тертым яблоком и мукой, соединить с моло-
ком, положить тмин, влить бульон, посолить и прокипятить,
снять с огня и заправить яйцом.

хоаодный БОРЩ (воагоградский вариант)
ИНГРЕДИЕНТЫ: картофель, свекла, соленые огурцы, зеле-
ный горошек, консервированная килька в томатном соусе,
зеленый лук (можно репчатый), рассол или охлажденная
кипяченая вода с уксусом или лимонной кислотой, соль, чер-
ный молотый перец, горчица.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Отварить в кожуре картофель, очис-
тить и нарезать мелкими кубиками, так же нарезать отва-
ренную и очищенную свеклу и соленые огурцы, нарезать
лук, все перемешать, добавить горошек, раздавленную вил-
кой кильку, еще раз перемешать, посолить, поперчить и за-
лить рассолом. Дать настояться 30—40 минут. Горчицу (по
желанию) можно добавить в тарелку.

МП ОВОЩНОЙ БЫСТРЫЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 луковицы, 1 сладкий перец, 4 помидора,
4 моркови, 4 огурца, 2 зубчика чеснока, соль, сметана по
вкусу, растительное масло.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Лук нарезать кубиками и обжарить на
растительном масле до золотистого цвета, добавить нарезан-
ный полукольцами сладкий перец, жарить еще 3 минуты,
положить очищенные от кожицы и нарезанные кубиками
помидоры, потушить 10 минут и переложить овощи в каст-
рюлю. Добавить морковь, натертую на крупной терке, за-
лить 2 литрами кипящей воды и варить 10 минут, затем
положить натертые на крупной терке огурцы, варить еще
5 минут, положить чеснок, пропущенный через чесночницу,
соль и рубленую зелень, проварить 1—2 минуты — и суп
готов. Заправлять сметаной.

БОРЩ вЕптаРианский
ИНГРЕДИЕНТЫ: У2 свеклы средней величины, У4 кочана ка-
пусты, У2 картофелины, У4 моркови, У4 луковицы, У2 ч. л. то-
матного пюре, 2 ч. л. сливочного масла, 1 ч. л. сметаны,
1 У2 стакана воды, У4 ч. л. соли.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Свеклу и морковь вымыть, очистить и на-
тереть на крупной терке. Капусту тонко нашинковать. Лук
натереть на терке. Очистить и нарезать мелкими кубиками



картофель. Подготовленные овощи положить в кастрюлю,
добавить томатное пюре, масло, залить кипятком и в закры-
той посуде тушить 25—30 минут, периодически перемеши-
вая. Когда овощи станут мягкими, посолить, добавить горя-
чую воду и варить еще 10 минут.

СУП ОВОЩНОЙ С ПШЕНОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: У4 картофелины, У4 моркови, 2 ч. л. пшена,
2 ч. л. сливочного масла, 1 ч. л. сметаны, У4 стакана овощного
отвара, У4 ч. л. соли, 1 щепотка зелени, сметана.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Морковь нарезать небольшими кубика-
ми, положить в кастрюлю и потушить с маслом и небольшим
количеством воды до готовности. В кипящий овощной отвар
положить промытое пшено, а через несколько минут—мел-
ко нарезанный картофель, варить до готовности, положить
тушеную морковь и соль, прокипятить. В тарелку с супом
добавить сметану и зелень.

СУП т КЙБЙЧКОв С РИСОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: У2 стакана молока, У2 стакана воды, 1 кру-
жок (1,5 см) очищенного кабачка, 1 ч. л. риса, 2 ч. л. сливоч-
ного масла, У4 ч. л. соли.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Кабачки вымыть, очистить, нарезать ку-
сочками и вместе с рисом отварить в подсоленной воде до
готовности; протереть через дуршлаг, добавить кипяченое
горячее молоко, заправить сливочным маслом.

СУП овощной
ИНГРЕДИЕНТЫ: У2 картофелины, кусочек моркови, немного
тыквы, 3—4 соцветия цветной капусты, У2 стакана молока,
У2 стакана воды, 1 У2 ч. л. сливочного масла, У4 ч. л. соли.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Морковь, картофель, тыкву очистить и на-
резать ломтиками, цветную капусту разобрать на мелкие
соцветия и промыть. Морковь потушить в небольшом коли-
честве воды с добавлением масла. В кастрюлю с кипящей
водой положить тушеную морковь, тыкву, картофель и цвет-
ную капусту. Варить под крышкой 20—25 минут на слабом
огне. Затем добавить горячее молоко, соль. В тарелку с супом
положить сливочное масло.

ЩИ С ЯБЙОКЙМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: У2 листа капусты, У2 картофелины, У4 мор-
кови, У4 луковицы, У4 свежего яблока, У2 ч. л. томатного пю-
ре, 2 ч. л. сливочного масла, 1 ч. л. сметаны, 1 У2 стакана воды
(бульона), У4ч. л. соли.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нарезать квадратиками капусту, карто-
фель — кубиками, положить в кипящий бульон или воду,
добавить тушенные в масле морковь, лук и томатное пюре.
Варить в закрытой посуде при слабом кипении до готовнос-
ти. В готовые щи добавить сырое, нарезанное соломкой яб-
локо, посолить и прокипятить. В тарелку со щами положить
сметану.

СУП С 06СЯН0Й КРУПОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 ст. л. овсяной крупы, У2 стакана воды, 1 ста-
кан молока, 1 ч. л. зеленого горошка, 2 ч. л. сливочного масла,
У4 ч. л. соли.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Промыть дробленую овсяную крупу и за
2 часа до приготовления залить холодной водой. Варить в той
же воде при слабом кипении 30 минут, после чего протереть
через сито. Добавить горячее молоко и отваренный в подсо-
ленной воде молодой зеленый горошек, прокипятить. В та-
релке заправить суп сливочным маслом.



!8 БЛЮД* НАСКОРУЮ РУКУ

СУП С вЕРМИШЕаьЮ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 ч. л. вермишели, 1 стакан молока, У2 стака-
на воды, 1 ч. л. сахара, 2 ч. л. сливочного масла, У4 ч. л. соли.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Вскипятить воду, добавить сахар, соль,
положить вермишель и варить 10 минут, затем добавить по-
догретое молоко и варить 2—3 минуты. В тарелку с супом
положить кусочек сливочного масла.

СУП с манными шцками
t ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 ст. л. (с верхом) манной крупы, 1 стакан
воды, 1 стакан молока, 1 ч. л. сахара, 2 ч. л. сливочного масла,
У2 ч. л. соли.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Молоко смешать с У2 стакана воды и вски-
пятить, добавить сахар и соль. В кипящую жидкость класть
чайной ложкой небольшие клецки. Варить клецки при сла-
бом кипении 5—7 минут. Когда клецки всплывут, они гото-
вы. В тарелку с супом положить кусочек сливочного масла.

Для приготовления клецек вскипятить У2 стакана воды со
сливочным маслом (У2 ч. л.) и солью (по вкусу), всыпать ман-
ную крупу и, помешивая, проварить кашу на слабом огне
5 минут. В слегка остывшую кашу добавить сливочное мас-
ло и тщательно перемешать.

cvn с ЦВЕТНОЙ капустой
ИНГРЕДИЕНТЫ: 6—8 соцветий цветной капусты, У2 стакана
воды, 1 ч. л. манной крупы, 1 стакан молока, 2 ч. л. сливочно-
го масла, У4 ч. л. соли.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Головку цветной капусты очистить от
листьев, вымыть, разделить на мелкие соцветия, положить
в кипящую подсоленную воду и варить 15 минут (пока ка-
пуста не станет мягкой). Отваренную капусту положить на
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сито, а в горячий отвар всыпать просеянную манную кру-
пу и варить 5—8 минут. Затем влить подогретое молоко, по-
ложить отваренную капусту и кипятить 2—3 минуты. В та-
релку с супом положить кусочек сливочного масла и гренки
из белого хлеба.

СУП С РИСОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 ст. л. риса, 1 стакан молока, У2 стакана
воды, 2 ч. л. сливочного масла, У4 ч. л. соли.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:Рис перебрать, промыть холодной водой,
положить в кипящую воду и варить, пока он не станет мяг-
ким. Затем влить горячее молоко, дать закипеть, посолить.
В тарелку с супом положить кусочек сливочного масла.

СУП С ЯЧНЕВОЙ КРУПОЙ
ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 ст. л. ячневой крупы, 1 стакан молока,
V2 стакана воды, 2 ч. л. сливочного масла, У4 ч. л. соли.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:Ячневую крупу перебрать, слегка поджа-
рить (до желтого цвета) на сковороде в духовке, после чего
засыпать в кастрюлю с кипящей водой и варить при слабом
кипении до мягкости (1,5—2 часа), затем протереть через
частое сито, влить молоко, посолить и прокипятить. Перед
едой заправить суп сливочным маслом.

СУП с манной КРУПОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 ст. л. манной крупы, 1 стакан молока,
У2 стакана воды, 2 ч. л. сливочного масла, У4 ч. л. соли.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: У2 стакана молока разбавить горячей ки-
пяченой водой, вскипятить, всыпать манную крупу и, поме-
шивая, варить 10 минут, после чего добавить подогретое
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молоко, дать закипеть. Готовый суп посолить. В тарелку с су-
пом положить сливочное масло. К супу можно подать грен-
ки из белого хлеба.

СУП-ПЮРЕ № ЧЕПЕЧОГО ГОРОШКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 ст. л. риса, 2 ст. л. зеленого горошка, 1 ста-
кан воды, 2 ч. л. сливочного масла, У4 ч. л. соли.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Промытый рис залить подсоленной го-
рячей водой и варить до готовности, соединить с отваренным
зеленым горошком, протереть через сито (вместе с жидкос-

* тью) или пропустить через мясорубку, поставить на огонь
и довести до кипения. Заправить сливочным маслом.

СУП-ПЮРЕ № КЙБЙЧКОв

ИНГРЕДИЕНТЫ: У4 кабачка, 1 У2 стакана молока, 1 ч. л. муки,
2 ч. л. сливочного масла, У4 ч. л. соли.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Очищенные кабачки нарезать кусочка-
ми, положить в кастрюлю, налить молоко, добавить масло
(Уз нормы) и тушить до готовности. Когда кабачки будут го-
товы, добавить подсушенную муку, хорошо перемешать,
протереть через сито и прокипятить. Масло положить в та-
релки с супом.

СУП-ПЮРЕ № КЙРТОФЕЙЯ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 картофелины, 1 ч. л. манной крупы, не-
много лука, 1 стакан воды, У2 стакана молока, 2 ч. л. сливоч-
ного масла, У4 ч. л. соли.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Картофель вымыть, очистить, разрезать
на 3—4 части, положить в кастрюлю с кипящей водой, доба-
вить нарезанный лук, накрыть крышкой и варить 20 минут.

ПЕРВЫЕ БЛЮДА.

Отваренные овощи протереть вместе с отваром через сито,
снова положить в кастрюлю, посолить, поставить на огонь,
довести до кипения, всыпать просеянную манную крупу и,
помешивая, кипятить еще 5 минут. Готовый суп заправить
маслом.

СУП-ПЮРЕ № МОРКОВИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 морковь, 1 ст. л. риса, 2 ч. л. сливочного
масла, 1 ч. л. сахара, У2 стакана молока, 1 стакан воды, соль
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Отварить до готовности в подсоленной
воде рис. Отцедить. Морковь вымыть, очистить и нарезать
кусочками, положить в кастрюлю, добавить немного кипят-
ка, масло, сахар и нагреть до кипения в закрытой посуде.
После этого морковь и вареный рис протереть через сито и раз-
вести горячим молоком. Готовый суп заправить маслом.

СУП № БРЮССЕПЬСКОЙ КЙПУСТЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 100 г говядины, 3—4 кочанчика брюссель-
ской капусты, У4 моркови, кусочек корня петрушки, 1 кар-
тофелина, 1 ч. л. сметаны, 1 У4 стакана мясного бульона,
У4 ч. л. соли.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сварить бульон из мяса с кореньями, по-
солить. Кочанчики брюссельской капусты срезать со стебля,
тщательно промыть и положить в холодную воду на 20—
30 минут, после чего снова вымыть и опустить их в кипяток.
Когда вода вновь закипит, сразу вынуть их шумовкой и по-
ложить в горячий бульон. После этого добавить в бульон
очищенный и нарезанный кубиками картофель и варить до
готовности. Суп заправить сметаной или сливками.

Так же можно приготовить суп без мясного бульона (на
воде). Его можно приготовить с рисом. Для этого промытый
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рис всыпать в кипящую воду и варить 20 минут, затем доба-
вить подготовленную капусту.

СУП-ПЮРЕ № ЦВЕТНОЙ НППЧСТЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: У4 головки цветной капусты, 1 кружок ка-
бачка, 1 стакан воды или бульона, 2 ч. л. сливочного масла,
У4 ч. л. соли.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Зеленые листья цветной капусты удалить,
головку капусты промыть и нарезать мелкими кусочками.
Кабачок очистить, вымыть и нарезать кубиками. Подготов-
ленные капусту и кабачок положить в кастрюлю с кипящей
водой или бульоном, накрыть крышкой и варить до готовнос-
ти. Отваренные овощи вынуть из отвара, протереть через
сито, затем опять соединить с отваром, посолить и прокипя-
тить. Заправить готовый суп сливочным маслом.

МП-ПЮРЕ С ПОМИДОРЯМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 помидор, У2 моркови, У4 репы, немного
лука, немного корня петрушки, 1 ч. л. манной крупы, 2 ч. л.
сливочного масла, по У2 стакана воды и молока.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Морковь, репу, петрушку и лук мелко
нарезать, залить водой и варить 30 минут, добавить протер-
тые сырые помидоры. В кипящий суп всыпать просеянную
манную крупу и варить на слабом огне 7 минут, затем влить
горячее кипяченое молоко, посолить и прокипятить. В гото-
вый суп положить сливочное масло и подавать с гренками.

БОРЩ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 100 г говядины, У4 свеклы средней величи-
ны, У4 листа капусты, У4 моркови, немного лука, У2 ч. л. то-
матного пюре, У2 ч. л. сахара, 1 ч. л. сметаны, 1 стакан бульона,
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2 ч. л. сливочного масла, У4 ч. л. соли, зелень петрушки и укроп
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сварить мясной бульон. Нарезать свеклу
тонкой соломкой и потушить с томатным пюре и частью
масла. Капусту, морковь и лук нарезать тонкой соломкой,
добавить оставшееся масло, влить несколько ложек бульо-
на и тушить в закрытой крышкой посуде до готовности. Ес-
ли овощи во время тушения начнут пригорать, добавить еще
немного бульона. Тушеные овощи залить бульоном и варить
15 минут. Тарелку с борщом посыпать нарезанной зеленью
петрушки и укропом, положить сметану.

СУП РИСОВЫЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 100 г говядины или курицы, 2 ч. л. риса, У2

картофелины, У4 моркови, немного лука, 1 стакан бульона,
по 1 щепотке зелени петрушки и укропа, У4 ч. л. соли.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сварить мясной или куриный бульон
с морковью и луком, в этом бульоне отварить рис и мелко на-
резанный картофель. Петрушку и укроп промыть кипяченой
водой, мелко нарезать и посыпать суп, налитый в тарелку.

СУП КУРИНЫЙ С ДОМЙШИЕЙ ПЯПШОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 100 г курицы, 1 У2 ст. л. домашней лапши,
У4 моркови, немного лука, 1 стакан бульона, по 1 щепотке
зелени петрушки и укропа, У4 ч. л. соли.

Для лапши: 1 ст. л. воды, 1 яйцо, У2 стакана муки.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сварить куриный бульон. В кипящий по-
соленный куриный бульон положить домашнюю лапшу, на-
тертую на мелкой терке морковь, измельченный лук и варить
15 минут. Перед подачей на стол положить в тарелку с супом
зелень, промытую в кипяченой воде, а затем нарезанную.



Для приготовления домашней лапши смешать холодную
воду с яйцом. Помешивая, всыпать просеянную муку. Тесто
выложить на доску, посыпанную мукой, очень тонко раска-
тать, положить на сито, дать подсохнуть. Затем тесто наре-
зать длинными полосками, пересыпать мукой, положить их
друг на друга, тонко нарезать поперек и подсушить на доске.
Готовую, хорошо просушенную лапшу хранить в закрытой
стеклянной посуде.

СУП МЯСНОЙ С ОЕРМИШЕПЬЮ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 100 г говядины или курицы, 1 ст. л. верми-
шели, немного лука, У2 моркови, 250 мл бульона, 1 ч. л. сли-
вочного масла, У4 ч. л. соли.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сварить мясной или куриный бульон.
Очищенную и вымытую морковь нарезать тонкой солом-
кой и 1—2 минуты потушить со сливочным маслом. В горя-
чий мясной или куриный бульон положить тушеную мор-
ковь, измельченный лук, вермишель и варить до готовности.

cvn с
ИНГРЕДИЕНТЫ: 100 г говядины, У4 моркови, кусочек корня
петрушки, немного лука, 10 г белого хлеба, 1 стакан буль-
она, У2 яйца, по 1 щепотке зелени петрушки и укропа,
У4 ч. л. соли.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сварить мясной бульон с кореньями. Пе-
ред подачей к столу опустить фрикадельки в кипящий буль-
он и варить при слабом кипении 10 минут. Бульон в тарелке
посыпать мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.

Для приготовления фрикаделек отварное мясо пропустить
два раза через мясорубку вместе с предварительно замочен-
ным в холодной воде, а затем отжатым хлебом (без корок),
после чего добавить взбитое яйцо, натертый на терке лук,

посолить и перемешать. Приготовленный фарш сформовать
в виде шариков (фрикаделек) величиной с лесной орех.

СУП-ПЮРЕ № КУРИЦЫ С НПЕЦКЙМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 150 г курицы, кусочек корня петрушки, не-
много лука, У4 моркови, У4 ч. л. соли, 1 У4 стакана бульона.

Для клецек: 1 яйцо, 2 ст. л. бульона, мука по потребности,
соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сварить бульон из курицы с коренья-
ми и луком. Готовую курицу вынуть из бульона, отделить
мясо. Мясо курицы пропустить 2—3 раза через мясорубку.
В процеженный, нагретый до кипения бульон положить из-
мельченное куриное мясо, дать бульону снова закипеть, а за-
тем заправить клецками.

Так же готовится суп-пюре из говядины или телятины.
Для приготовления клецек взять У3 яйца и смешать его

с холодным бульоном или водой, посолить и постепенно всы-
пать просеянную муку. Тесто не должно быть крутым. Брать
маленькие кусочки теста чайной ложкой и опускать в кипя-
щий бульон.

щи т невинной капусты
ИНГРЕДИЕНТЫ: 100 г говядины, 1 ст. л. квашеной капусты,
У2 картофелины, У4 моркови, кусочек корня петрушки, не-
много лука, У2 ч. л. томатного пюре, 1 ч. л. сметаны, 1 У2 ста-
кана бульона, 2 ч. л. сливочного масла, У4 ч. л. соли, по 1 ще-
потке зелени петрушки и укропа.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сварить из мяса бульон. Рубленую ква-
шеную капусту отжать и пропустить через мясорубку или
мелко порубить ножом. Если капуста очень кислая, ее сле-
дует предварительно промыть и отжать. Мелко нарезанный
лук, очищенную и натертую на терке морковь, измельчен-
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ный корень петрушки, томатное пюре и подготовленную
капусту тушить в закрытой посуде на слабом огне, добавив
сливочное масло и периодически помешивая, 30—40 минут.
Во время тушения следить, чтобы капуста не пригорела (ес-
ли потребуется, подливать понемногу воды). В горячий про-
цеженный бульон положить нарезанный кубиками карто-
фель и, когда бульон снова закипит, опустить тушеную
капусту. Варить щи еще 30 минут. Перед едой в тарелку со
щами положить сметану. Зелень петрушки и укроп промыть
холодной кипяченой водой и, перед тем как подавать щи
к столу, мелко нарезать зелень и посыпать ею налитые в та-
релку щи.

ЩИ ЧЕПЕИЫЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: У2 картофелины, У4 моркови, немного лука,
8—10 листиков щавеля, 1 У2 стакана мясного бульона, У4 яй-
ца, 1 У2 ч. л. сметаны, 1 щепотка зелени, У4 ч. л. соли.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Щавель перебрать, промыть под проточ-
ной водой, мелко нарезать. В кипящий процеженный бульон
положить нарезанные морковь и картофель и варить поч-
ти до готовности. Затем положить щавель, соль и варить
5—7 минут. В готовые щи положить сваренное вкрутую и на-
резанное яйцо, заправить щи сметаной.

РЫБНЫЙ БЧПЬОН

ИНГРЕДИЕНТЫ: 150 г рыбы, по кусочку кореньев петрушки
и сельдерея, немного лука, 1 У2 стакана воды, У4 ч. л. соли.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Свежую рыбу (окунь, карп или треска)
очистить, выпотрошить, промыть, залить кипятком, поло-
жить коренья, лук, посолить и варить 30 минут при слабом
кипении, время от времени снимая пену. Готовый бульон
процедить через влажную салфетку.

ПЕРВЫЕ 23»

Рыбный бульон можно подавать натуральным или сварить
из него суп с картофелем, овощами или фрикадельками из
рыбы. Кроме того, на рыбном бульоне варят борщ, щи, рас-
сольник и другие супы.

CW РЫБНЫЙ С КРУПОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 150 г рыбы, 1 ч. л. риса (или манной крупы),
У2 картофелины, У4 моркови, немного лука, 1 У2 стакана бу-
льона, 1 ч. л. сливочного масла, У4 ч. л. соли, 1 щепотка мелко
нарезанного укропа.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Из рыбы, нарезанной кусками по 50 г,
сварить бульон с добавлением нарезанного лука (варить
25—30 минут). Готовую рыбу вынуть из бульона, после чего
бульон процедить через марлю и снова поставить на огонь.
В кипящий бульон всыпать перебранный и промытый рис.
Через 20—25 минут положить в суп картофель, нарезанный
кубиками, тертую морковь, измельченный лук и продолжать
варить до полной готовности, после чего положить в суп
отваренную рыбу и дать закипеть. Перед подачей к столу
посыпать укропом.

сип с РЫБНЫМИ ФРИкадЕПьками
ИНГРЕДИЕНТЫ: 100 г трески, немного лука, кусочек корня
петрушки, 15 г белого хлеба, 1 стакан бульона, У4яйца, 1 ч.л.
сливочного масла, У4 ч. л. соли.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сварить рыбный бульон, процедить
через частое сито или марлю, сложенную вдвое, вскипя-
тить и опустить в него фрикадельки. Фрикадельки варить
при очень слабом кипении 10—15 минут.

Для приготовления фрикаделек рыбу (без кожи и костей)
пропустить два раза через мясорубку с предварительно за-
моченным в молоке и отжатым белым хлебом и луком. В из-
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мельченную массу добавить масло, соль, взбитое яйцо и хо-
рошо перемешать, после чего скатать шарики (фрикадельки)
величиной примерно с лесной орех.

ГРИБНОЙ СЧП С ГОВЯДИНОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 л воды, 500 г рубленой говядины, 20 г гри-
бов, 1 кольраби, 1 маленький кусочек имбиря, 1 ст. л. соево-
го соуса, 1 ст. л. жира, соль, черный молотый перец.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Истолочь имбирь и обжаривать с ним руб-
леное мясо 10 минут, налить воду и варить на сильном огне
говяжий бульон, пока он не выкипит наполовину, затем про-
цедить и добавить нарезанные ломтиками грибы и кольраби.
Снова довести суп до кипения, заправить солью и перцем,
накрыть крышкой и варить 15 минут. Перед подачей к столу
добавить в него соевый соус.

рисовый cvn с КРШТКЛМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 'Л чашки растительного масла, 500 г нежир-
ной свинины (нарезанной кубиками), 250 г креветок (наре-
занных кубиками), 5 упаковок морского огурца (нарезанных
полосками), 8 чашек куриного бульона, 1 ст. л. рисового ви-
на, 1 ст. л. сахара, 2 ч. л. соли, 2 ч. л. глютамата натрия, 3 ст. л.
крахмала, разведенного в У4 чашки воды, 5 пачек сухих гри-
бов (размоченных в воде и нарезанных полосками), 3 стебля
черемши (нарезанных кусками по 2 см), 2 банки консерви-
рованных ростков бамбука (нарезанных кубиками), У4 чаш-
ки соевого соуса, 'Л ч. л. кунжутного масла, 1 большая пачка
жженого риса или 1 чашка вареного риса (подсушенного
в духовке и обжаренного).

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Слегка обжарить свинину, креветки
и морской огурец в горячем растительном масле. Положить
в бульон и довести до кипения. Добавить грибы, черемшу,

бамбуковые ростки, соевый соус, рисовое вино, сахар,
соль и глютамат натрия. Для густоты подмешать крахмал,
для аромата — кунжутное масло. Обжарить жженый рис
или подсушенный вареный рис, пока он не лопнет. Подавать
суп, посыпав его таким рисом. Можно использовать жже-
ный рис, который бывает на дне кастрюли. Подсушить его
и обжарить во фритюре.

ГРИБНОЙ СЧП

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 л бульона, У2 чашки сушеных грибов,
Уг банки консервированных ростков бамбука, 6 водяных
каштанов (можно заменить их картофелем или яблоком),
3 ст. л. соевого соуса, соль и черный молотый перец по вкусу,
6—8 яиц.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нарезать тонкими ломтиками сушеные
грибы, предварительно замоченные в горячей воде, ростки
бамбука и водяные каштаны. Залить все эти ингредиенты
крепким бульоном. Варить около 20 минут, до готовности
овощей. Добавить соевый соус, немного соли и перца. На
каждую порцию разбить в суп по 1 яйцу, отварить и разло-
жить по тарелкам.

cvn m китайской катеты
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 кочан китайской капусты, 50—60 г нежир-
ной свинины, Уг ч. л. кукурузного крахмала, 1 ст. л. соевого
соуса, У2 ч. л. сахара, 2 ломтика имбиря, 1 ст. л. растительно-
го масла, соль, черный молотый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нарезать свинину тонкими ломтика-
ми и смешать с сахаром, соевым соусом, перцем, крахма-
лом и растительным маслом. Немного масла нагреть в каст-
рюле и обжаривать 1 минуту имбирь и соль, а затем влить
6 чашек кипятка. Нарезать капусту крупными кусками и по-
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дожить в кипящую воду. Накрыть крышкой и варить на сла-
бом огне 10 минут, добавить свинину и варить еще 15 минут.
Подавать суп на стол горячим.

яичный СУП с ГРИБЙМИ
ИНГРЕДИЕНТЫ: Ю сухих грибов, 4 яйца, 8 чашек куриного
бульона, 1 ст. л. растительного масла, 3 ч. л. соевого соуса,
2 ч. л. соли, 2 ч. л. глютамата натрия.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Грибы промыть, положить в чашку с горя-
чей водой и отставить. Взбить яйца, отставить. Сварить кури-
ный бульон, добавить в него грибы вместе с водой, в которой
они были замочены. Варить 5 минут. Заправить соевым со-
усом, солью и глютаматом натрия. Вмешать в бульон расти-
тельное масло и взбитые яйца. Подавать суп горячим.

СУП С РУБПЕНОЙ ГОВЯДИНОЙ И ПЙТУКОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 5 чашек куриного бульона, 125 г мелко по-
рубленной говяжьей шеи, У2 кочана латука, немного варе-
ного окорока, немного зеленого лука.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Налить в небольшую кастрюлю бульон
и положить в него говядину. Варить на сильном огне 10 минут,
потом уменьшить огонь и снять с бульона жир. Положить
в суп латук, нарезанный соломкой, и варить до мягкости. Пе-
ред подачей на стол украсить суп вареным окороком, наре-
занным соломкой, и измельченным зеленым луком. Латук
можно заменить в сезон тонко нарезанными огурцами. В этом
случае суп не нужно посыпать луком.

измельченной говяжьей шеи или свинины, 4 измельчен-
ных водяных каштана, 3 пластины сушеных японских мор-
ских водорослей (морской капусты), соль и глютамат на-
трия по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В небольшую суповую кастрюлю налить
бульон и довести его до кипения. Затем положить туда все
продукты, кроме водорослей, и варить на среднем огне 15 ми-
нут. После этого поломать на мелкие кусочки сушеные водо-
росли, положить в суп и варить еще 5 минут. Посолить и до-
бавить глютамат натрия.

СУП С РУБПЕНОЙ ГОвЯДИНОЙ
И ЧЕПЕНЬШ ГОРОШКОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 5 чашек куриного бульона, 250 г измельчен-
ной говядины, 2 чашки мороженого зеленого горошка, соль
и глютамат натрия по вкусу, немного вареного окорока.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В маленькую суповую кастрюлю налить
куриный бульон. В бульон положить мелко порубленную
говядину. Варить на сильном огне 10 минут, потом убавить
огонь и снять жир с поверхности супа. Добавить мороженый
зеленый горошек, соль и глютамат натрия. Варить, пока го-
рошек не станет мягким. Украсить перед подачей на стол
вареным окороком, нарезанным тонкой соломкой.

СУП m мореной НЙПУСТЫ

СУП m шпинат и свинины
ИНГРЕДИЕНТЫ: 5 чашек крепкого свиного или куриного
бульона, 4 зубчика чеснока, 1 пачка мороженого шпината,
125 г мелко порубленной свинины, соль и глютамат натрия
по вкусу.

ИНГРЕДИЕНТЫ: 5 чашек мясного или куриного бульона,
4 сырые креветки, нарезанные мелкими кубиками, 125 г

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В суповую кастрюлю налить бульон,
поставить на огонь и довести до кипения. Затем положить



в него все остальные продукты. Хорошо перемешать и ва-
рить на слабом огне 10 минут. Заправить солью и глютама-
том натрия.

счп ич КУРИМЫХ потрохов
ИНГРЕДИЕНТЫ: 250 г куриной печенки, сердец и желудков,
1 кочан (около 250 г) китайской капусты, 2 ломтика имбиря,
1 ст. л. соевого соуса, 1,5 л кипящей воды, 1 ч. л. сахара, 1 ч. л.
муки, 2 ст. л. растительного масла, соль, черный молотый
перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нарезать желудки: сначала сделать на
них острым ножом вертикальные бороздки, потом нарезать
их ломтиками горизонтально. Смешать желудки, печен-
ку и сердца с соевым соусом, сахаром, мукой, 1 ст. л. расти-
тельного масла, перцем и солью. Нагреть 1 ст. л. масла в глу-
бокой сковороде и обжарить кусочки имбиря. Добавить
воду. Когда вода закипит, положить туда куриные потроха,
накрыть сковороду крышкой и варить 30—45 минут, а затем
добавить нарезанную крупными кусками капусту и тушить
до готовности. Приправить солью и перцем.

РЫБНЫЕ ШЙРИКИ в СУПЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г рыбного филе, рыбные кости, 2 луко-
вицы, У г зубчика чеснока, 1 маленький кусочек имбиря,
2 больших помидора, 1 ломтик тыквы или дыни, 2 яйца, соль,
зеленый лук по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Рыбу вымыть и отделить мякоть от кос-
тей. Мякоть измельчить, добавить в нее 'Л луковицы и тол-
ченые чеснок и имбирь, посолить и хорошо перемешать.
Положить взбитое яйцо, еще раз перемешать и сформовать
из получившегося фарша маленькие шарики. Нарезать тон-
кими ломтиками тыкву, а также лук и помидоры. Из рыбных

костей сварить бульон в 0,5 л воды. Процедить его, посо-
лить и опять перелить в кастрюлю. В бульон добавить лук,
помидоры и другие ингредиенты и довести до кипения. Ког-
да овощи сварятся, осторожно опустить в суп рыбные ша-
рики. Не перемешивать. Когда шарики будут готовы, они
сами всплывут на поверхность. Взбить оставшееся яйцо,
вмешать в суп, суп посолить и подавать на стол горячим,
посыпав измельченным зеленым луком.

СУП m кажапы
ИНГРЕДИЕНТЫ: 5 чашек мясного или куриного бульона,
125 г лапши «бобовая нить» (предварительно замоченной
на 1 час в воде), 1 ч. л. имбирного корня (нарезанного тонкой
соломкой), 1 кусочек (2—3 см) апельсиновой кожуры (пред-
варительно замоченной до мягкости в воде и нарезанной
соломкой), 2 китайских финика (нарезанных соломкой),
3 сушеных гриба (предварительно замоченных до мягкости
в воде и нарезанных тонкой соломкой), филе свежей кам-
балы (нарезанное продолговатыми кусочками размером
2 x 4 см), соль и глютамат натрия по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Налить бульон в небольшую кастрю-
лю и довести до кипения. Затем положить в него все назван-
ные продукты, кроме рыбы, и убавить огонь до среднего.
Через 2 минуты положить в суп камбалу. Поварить еще 5 ми-
нут и заправить солью и глютаматом натрия.

СУП № ШЕМ ГОРЧИЦЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 5 чашек мясного или куриного бульона, 500 г
промытой зелени китайской горчицы (нарезанной на куски
длиной 5 см), '/4 чашки нарезанного ломтиками сырого мяса
(свинины или говядины), 2 тонких ломтика свежего имбир-
ного корня, '/2 ч. л. глютамата натрия, 1 яйцо, соль по вкусу.
2 Блюда на скорую руку
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Налить в суповую кастрюлю бульон и по-
ложить все продукты, довести до кипения. Убавить огонь и ва-
рить на медленном огне 10—15 минут, снимая жир. Перед
подачей на стол вылить в суп 1 сырое яйцо (по желанию).

РИСОВЫЙ НЧРИНЫЙ СЧП

ИНГРЕДИЕНТЫ: 200 г белого куриного мяса, 4 чашки кури-
ного бульона, 2 луковицы, немного корня сельдерея, У2 чаш-
ки риса, 4 ч. л. соевого соуса, соль, черный молотый перец
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Куриное мясо, сельдерей и лук залить
4 чашками куриного бульона. Варить до полуготовности. Мя-
со вынуть из бульона, мелко нарезать, добавить приготов-
ленный на пару рис, а затем — соевый соус, соль и перец.
Залить бульоном.

ОВОЩНОЙ МП СО СВИНИНОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 л бульона, 250 г нежирной свинины, 1 сте-
бель сельдерея, 1 луковица, 1 чашка ростков сои, 1 чашка
нарезанных водяных каштанов (или картофеля, или яблок),
соль, черный молотый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нарезать тонкими ломтиками свини-
ну и положить в бульон. Туда же положить нарезанные
стебель сельдерея, лук, ростки сои и нарезанные водяные
каштаны (картофель или яблоки). Отварить до мягкости.
Добавить соль и черный молотый перец.

РЫБНЫЙ СУП С СЙПЙТОМ-ПЙПКОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 5 чашек куриного бульона, 1 кочан салата-
латука, 200—250 г рыбного филе, 2 тонких ломтика имбиря,
2 ч. л. соевого соуса, 1 ч. л. кукурузного крахмала, У г ч. л.

сахара, 1 ст. л. растительного масла, соль, черный молотый
перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Вымыть и нарезать рыбное филе. На-
лить в глубокую сковороду масло, обжарить в нем имбирь,
положить рыбу и обжаривать 10 минут. Потом подлить ту-
да кипящую воду, довести до кипения, положить в нее раз-
резанные на две части листья латука и варить на слабом
огне 10 минут. Добавить соль, перец, сахар, соус и куриный
бульон с крахмалом.

CVn С 7ЕПЕЧЫМ ГОРОШКОМ И ГРИБПМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 5 чашек мясного или куриного бульона,
У2 чашки нарезанных ломтиками грибов, 1 чашка мороже-
ного или свежего зеленого горошка, соль и глютамат натрия
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Налить в кастрюлю бульон, положить
грибы и зеленый горошек, довести до кипения на сильном
огне, потом убавить огонь и варить 10 минут, пока горошек
не станет мягким. Посолить суп и добавить в него глютамат
натрия.

Гзпюда m яиц

ОМПЕТ С ТВОРОГОМ ИПИ СЫРОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 яйца, 50 г творога или сыра, 45 мл молока,
15 г сливочного масла, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Хорошо отжатый свежий творог проте-
реть через сито, смешать с яйцами, посолить и поджарить
2*
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на масле, накрыв сковороду крышкой. Так же можно при-
готовить омлет с тертым сыром. В этом случае яйца предва-
рительно смешать с молоком.

ОМПИ С СЕМГОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 яйца, 45 мл молока или сливок, 10 г сли-
вочного масла, 35 г малосольной семги или лососины, 40 г
яично-масляного соуса, 6 гренков, лимонный сок по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Семгу или лососину без кожи и костей
нарезать кубиками в 1 см, смешать с размешанными с мо-
локом или сливками яйцами и жарить, как омлет. При по-
даче к столу омлет полить соусом с лимонным соком, а вок-
руг омлета на блюдо положить поджаренные гренки из
белого хлеба.

яйца 6 кортиках
ИНГРЕДИЕНТЫ: 6 яиц, 225 г муки, 2 ст. л. тертого твердого
сыра (пармезана), 125 г сливочного масла, 350 г шпината,
6 ломтиков нежирного бекона, 180 мл жирных сливок,
соль, черный молотый перец, молотый мускатный орех по
вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать муку с тертым на терке сыром.
Порубить ножом с маслом до образования мучных комоч-
ков. Добавить 50 мл холодной кипяченой воды. Вымесить
тесто до однородности. Скатать шар. Завернуть тесто в пер-
гамент и положить в холодильник на 30 минут. Выложить
шпинат в кастрюлю с небольшим количеством воды. На-
крыть крышкой и тушить 3 —4 минуты. Откинуть на дурш-
лаг и хорошо отжать, затем крупно нарезать. Подсолить, по-
перчить и посыпать молотым мускатным орехом. Разрезать
каждый ломтик бекона пополам и слегка поджарить. Тесто
раскатать и распределить в 6 формочках для корзиночек.

Накрыть тесто в каждой корзиночке кусочком фольги. За-
пекать в духовке при температуре 200 °С 20 минут. Затем
снять фольгу и снова поставить в духовку на 5—8 минут, до
золотистой корочки. Разделить шпинат на 6 частей и разло-
жить по корзиночкам. В каждую поместить по два кусочка
бекона и разбить по яйцу. Полить сливками (по 2 ст. л. на
каждое яйцо). Выпекать 15 минут. Аккуратно вынуть корзи-
ночки из формочек и сразу же подавать к столу.

ОМПП ПО-СОЙПСНИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 яйца, 300 мл молока, 100 мл сливок
33—35-процентной жирности, мука, соль, черный молотый
перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все компоненты хорошо перемешать
и слегка взбить венчиком (до появления на массе первых
пузырьков). В прогретую и смазанную растительным мас-
лом сковороду вылить яично-молочную массу и поставить
на огонь, чтобы омлет чуть-чуть «схватился» снизу (тогда
омлет будет хорошо сниматься со сковороды). И сразу же
поставить в горячую духовку до полной готовности. При при-
готовлении омлета нельзя открывать и хлопать дверцей ду-
ховки, чтобы он не осел.

ПЙРИШСКИЙ ОМПЕТ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 5 яиц, 1 У2 стакана молока, '/2 стакана воды,
соль, черный молотый перец, зелень петрушки или кинзы
по вкусу, оливковое и сливочное масло для жаренья.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Яйца смешать с молоком и водой, посо-
лить, поперчить, добавить измельченную зелень, взбить.
Нагреть на сковороде немного оливкового и сливочного мас-
ла. Яично-молочную смесь вылить в кипящее масло, накрыть
крышкой и оставить на 5—7 минут на среднем огне.



ОМПЕТ СО ШПИКОМ И ПУКОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 яйца, 45 мл молока, 40 г шпика, 20 г лука.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Шпик нарезать кубиками размером око-
ло 1 см и слегка поджарить с нарезанным луком. Затем за-
лить пшик яйцами, смешанными с молоком, перемешать
и поджарить.

яичница со шпинатом
ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 яйца, 75 г шпината, 15 г сливочного масла.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Листья свежего шпината припустить, по-
ложить на сковороду со сливочным маслом, вылить на шпи-
нат яйца и поджарить.

яйца ФППМЕННО

ИНГРЕДИЕНТЫ: по 1 красному, желтому и зеленому сладко-
му перцу, 3 ст. л. растительного масла, 1 луковица средней
величины, 1 зубчик чеснока, 540 г картофеля, 400 г консер-
вированных помидоров, 1 ч. л. сушеных трав, соль, черный
молотый перец по вкусу, 4 крупных яйца.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Разогреть духовку до 190 °С. Разрезать
перец пополам, очистить от семян, нарезать кубиками около
1 см. В сковороде разогреть масло, положить мелко нарезан-
ный лук и жарить 2 минуты. Добавить пропущенный через
чесночницу чеснок и жарить еще 1 минуту. Положить наре-
занный перец и обжаривать на медленном огне 8 минут.
Положить нарезанные помидоры и сушеные травы и гото-
вить на большом огне, не накрывая крышкой и помешивая,
пока смесь не загустеет. Добавить нарезанный кубиками
отваренный картофель и немного прогреть, приправить со-
лью и перцем, разложить в 4 формочки для духовки, сделав
посередине углубление. Разбить в каждую формочку в уг-
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дубление по яйцу. Запекать в духовке около 10 минут, пока
белки не будут готовы.

яйца-пашот
ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 яйца, 10 г соли, 50 мл уксуса, 1 л воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В глубокий сотейник налить до половины
высоты воду, добавить соль и уксус и нагреть до кипения.
В кипящую воду быстро одно за другим выпустить из скор-
лупы яйца и варить при слабом кипении 3—3,5 минуты. Од-
новременно варить не более 10 яиц. Готовые яйца перело-
жить при помощи шумовки в посуду с холодной, слегка
подсоленной водой и хранить в ней до использования. При
приготовлении блюд яйца прогреть в подсоленной воде или
бульоне, предварительно срезав бахрому белка. Сваренные
без скорлупы яйца имеют приплюснутую форму; белок, ок-
ружающий полужидкий желток, довольно плотен, поверх-
ность его слегка шероховатая.

яйца
ИНГРЕДИЕНТЫ: яйца, консервированная печень трески,
репчатый лук, мягкое масло (например, «Rama»), зелень
петрушки.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Отварить яйца вкрутую и остудить. Раз-
резать их пополам и вынуть желтки, белки разложить на
подносе. Желтки смешать с печенью трески, мелко нарезан-
ным луком, зеленью петрушки и маслом. Все растереть до
образования однородной массы и нафаршировать ею яйца.

май m омавта
ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 яйца, 125 г майонеза, соль по вкусу, рас-
тительное масло для жаренья.



Для начинки: 2 плавленых сырка, 1 морковь, 1 зубчик чес-
нока, 1 пучок укропа, 125 г майонеза.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Для приготовления рулета нужно взбить
яйца с майонезом, посолить и вылить массу на заранее ра-
зогретый противень, смазанный растительным маслом. Вы-
пекать в духовке до образования светло-коричневого цвета.
Края отогнуть, чтобы не приставали. Перед приготовлением
рулета все измельченные ингредиенты для начинки переме-
шать и поставить в холодильник. Теплый яичный блин сма-
зать начинкой и свернуть в рулет. Поставить в холодильник.
Перед подачей к столу нарезать ломтиками и красиво уло-
жить на тарелку.

ШРЕНЫЕ КУСОЧКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 яйца, 12—16 ст. л. молока, зелень петруш-
ки, зеленый лук, соль по вкусу, растительное масло для жа-
ренья.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Разбить в миску яйца, добавить молоко,
перемешать, посолить. Разогреть в сковороде масло, вылить
яично-молочную смесь и накрыть крышкой. Через некото-
рое время размешать. Обжарить с двух сторон. Затем посы-
пать зеленью.

ЯИЧНИЦЙ ПЮБИТЕПЬСКЙЯ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 яйца, 25 г вареной ветчины, 20 г любитель-
ской колбасы, 20 г шампиньонов (или белых грибов), 10 г
топленого сала, 30 г томатного соуса, соль, черный молотый
перец, укроп или зелень петрушки по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Ветчину и колбасу нарезать ломтиками,
обжарить на сковороде в топленом сале, добавить припу-
щенные и мелко нарезанные шампиньоны, хорошо про-
греть, положить томатный соус, довести до кипения, вылить

в сковороду яйца, посолить, поперчить, слегка подержать на
плите, затем довести до готовности в духовке. При подаче
к столу посыпать нарезанным укропом или зеленью пет-
рушки.

яйца с помидорами
ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 яйца, 20 г сливочного масла, 300 г помидо-
ров, 80 г соуса мадера, соль, черный молотый перец, зелень
петрушки или укроп по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В кокотнице растопить сливочное масло,
выпустить яйца, посыпать солью и перцем и запечь в ду-
ховке. При подаче к столу на яйца положить припущенные
помидоры, полить соусом мадера и посыпать нарезанной
зеленью.

яйца с ЗЕРНИСТОЙ ИКРОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 яйца, 50 г зернистой икры, 10 г зеленого
салата.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Холодные сваренные вкрутую яйца очис-
тить и обрезать немного их кончики. Разрезать яйцо поперек
так, чтобы на обеих половинках были зубчики. На желток
горкой положить зернистую икру. При подаче к столу по-
ставить яйца на тарелки и украсить нарезанным тонкой со-
ломкой салатом.

яйца с СЕЙЬДЬЮ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 яйцо, 15 г филе сельди, 10 г сливочного
масла, 10 г майонеза, зелень петрушки и укроп.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сваренные вкрутую яйца очистить и раз-
резать вдоль пополам, срезав с боков белок (для устойчивос-
ти) . Вынутые желтки протереть через сито, соединить с взби-



тым сливочным маслом и протертой сельдью, наполнить
белки получившейся массой (горкой) при помощи бумаж-
ной трубочки. Сверху сделать «сетку» из майонеза и поло-
жить букетик мелко рубленной зелени, можно украсить
маленькими точками из томата-пасты. Начинку можно при-
готовить из филе килек, анчоусов, кефали и др.

яичница с ананасами
«гурман»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 ананас средней величины, 3 яйца, 1 'Л или
2 луковицы, соль, черный молотый перец по вкусу, 150—200 г
сливочного масла.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Ананас нарезать мелкими кубиками, мел-
ко нарезать лук. Смешать и обжарить на среднем огне до
образования на луке золотистой корочки. В эту смесь вылить
яйца, посолить поперчить, выключить плиту (если она элек-
трическая) , газовую перевести на минимальный огонь. Че-
рез 5 минут можно подавать на стол.

ЯИЧНИЦаС ОКОРОКОМ
по-кантонски

ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 яйца, 2 ст. л. измельченного окорока, 3 лу-
ковицы, 2 гриба, 2 ч. л. соевого соуса, растительное масло
или жир для жаренья.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Слегка взбить яйца, добавить измель-
ченный окорок, нарезанный тонкими кольцами лук, наре-
занные тонкими ломтиками грибы, соевый соус. Хорошо
смешать и жарить на смазанной жиром сковороде на сла-
бом огне. Когда яичница подрумянится с одной стороны,
перевернуть ее и обжарить другую сторону. Блюдо пода-
вать горячим.

яичница с чипи
ИНГРЕДИЕНТЫ: 6 яиц, ломтик окорока или жареной свини-
ны, 2 стебля сельдерея, 3 большие луковицы, 1 большой стру-
чок перца чили, У2 чашки бобовых ростков, соль, черный
молотый перец по вкусу, растительное масло для жаренья.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Ломтик окорока или жареной свинины,
сельдерей, лук, стручок чили, бобовые ростки мелко наре-
зать. Взбить яйца, добавить нарезанные ингредиенты,
соль и перец, хорошо перемешать. Выливать порциями на
сковороду, дно которой покрыто маслом. Когда одна сторо-
на яичницы подрумянится, перевернуть. Блюдо подавать
горячим.

БИТОЧКИ НИ СКОРУЮ PVKV

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 яйца, 1 луковица, 1 банка рыбных консервов,
1 ст. л. муки, соль по вкусу, растительное масло для жаренья.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Яйца взбить с солью. Лук мелко нарезать.
1 банку консервов (любой рыбы в масле) размять вилкой
до однородной массы. Во взбитые яйца добавить лук, кон-
сервы, муку и хорошо перемешать, получится вязкая масса.
Обжаривать, как оладьи: на растительном масле с обеих сто-
рон до золотистой корочки.

мъчатыи яичный ПИРОГ,
ПРИГОТОЙПСННЫЙ на

ИНГРЕДИЕНТЫ: 6 крупных свежих яиц, 1 чашка тростнико-
вого сахара, 1 У2 чашки муки, У2 ч. л. разрыхлителя теста,
1 ч. л. ванильного экстракта, растительное масло.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Миксером хорошо взбить белки. Затем
понемногу добавлять сахар и взбивать еще 2 минуты. Ввести



желтки и ванильный экстракт и взбивать еще 2 минуты. Сме-
шать муку и разрыхлитель теста. Смешать муку с взбитыми
яйцами до образования однородной массы. Выстлать проти-
вень величиной 12 х 12 см и глубиной не менее 8 см бумагой,
пропитанной растительным маслом. Вылить тесто на проти-
вень и поставить его на подставку в пароварку, налив в нее
горячей воды на высоту 8—10 см. Под крышку пароварки
подложить ткань, чтобы она поглощала влагу от конденси-
рующегося пара. Включить сильный нагрев и готовить пирог
на пару 20—25 минут. Потом снять крышку и ткань, прове-
рить пирог на готовность, проткнув его зубочисткой. Если
она останется чистой, без следов теста, тогда пирог можно
доставать из пароварки. Перевернуть пирог на блюдо и охла-
дить. Перед подачей на стол нарезать квадратами в 6 см.

ПУНОвЫЙ ОМПЕТ

ИНГРЕДИЕНТЫ: луковица, яйца, соль, черный молотый пе-
рец, растительное масло.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Мелко нарезать луковицу, смешать ее с
хорошо взбитыми яйцами и поджарить омлет, посолив и по-
перчив.

«БОГЛТЫЙ» ЯИЧНЫЙ ОМПЕТ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 6 яиц, 1 чашка мелко нарезанной вареной
свинины, крабов или курятины, 2 чашки бобовых ростков,
'Л чашки нарезанного окорока, 2 нарезанных гриба, 1 на-
резанный стебель сельдерея, 1 тонкий ломтик имбиря, 1 ч.л.
соевого соуса, соль, черный молотый перец по вкусу, рас-
тительное масло для жаренья, зелень петрушки для укра-
шения.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нагреть сковороду и обжарить до го-
товности имбирь и другие продукты, кроме яиц. Взбить яй-

ца и смешать с обжаренными ингредиентами, когда те
остынут. В другой сковороде нагреть растительное мас-
ло и вылить на нее столько яичной смеси, чтобы получился
кружок (похожий на блин). Обжарить его до коричневого
цвета с обеих сторон. Повторять процедуру, пока не израс-
ходуется вся смесь. Затем украсить омлеты петрушкой
и сельдереем и сбрызнуть соевым соусом.

ЯЙЦП С ВЕТЧИНОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 400 г ветчины, 4 яйца, 1 ч. л. муки, 65 г пани-
ровочных сухарей, жир для фритюра.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Ветчину мелко нарезать, яйца взбить,
смешать с мукой и панировочными сухарями. Из этой массы
приготовить клецки величиной с голубиное яйцо и обжари-
вать их 4—5 минут в большом количестве жира (во фритю-
ре). Отдельно подать вареный рис и зеленый салат.

ЯЙЦП С ЧЕПЕИЬШ
ГОРОШКОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 72 чашки зеленого горошка (можно моро-
женого), У2 чашки сушеного лука, 6 свежих яиц, 2 ст. л. рас-
тительного масла, 72 ч. л. соли.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нарезать мелкими кубиками сушеный
лук. Хорошо взбить яйца. В предварительно разогретую
сковороду налить растительное масло и посолить его. Мас-
ло сильно разогреть и положить нарезанный лук и зеленый
горошек. Перемешивая, обжаривать на сильном огне 5 ми-
нут, пока лук не станет коричневого цвета. Добавить взби-
тые яйца. Уменьшить нагрев до среднего, чтобы яйца не
пережарились. Яйца подавать горячими, с паровым или
жареным рисом.



ОМПЕТ С ОКОРОКОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 5 яиц, 2 ст. л. растительного масла, 1 чашка
молока, соль, черный молотый перец по вкусу, несколько
ломтиков окорока или жареной свинины.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать желтки; добавить растительное
масло, молоко, соль и перец. Затем добавить мелко нарезан-
ный окорок или жареную свинину и хорошо взбитые белки.
Запекать 20 минут в горячей духовке. Подавать на стол с ва-
реным рисом.

ЯИЧНЫЙ РШП

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 чашки муки, 2 ч. л. соли, 2 яйца, 4 ст. л.
холодной воды, 2 яйца, кукурузный крахмал для обвалива-
ния, растительное масло для жаренья.

Для начинки: У2 чашки жареной свинины, У2 чашки варе-
ной курятины, У2 чашки сушеных грибов, У2 чашки бамбу-
ковых ростков, 1 чашка молодого сельдерея, У2ч. л. глюта-
мата натрия, У2 ч. л. соли, У2 ч. л. сахара, 1 ч. л. соевого
соуса, 2 ч. л. кукурузного крахмала, 4 капли масла из се-
мян кунжута.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Положить в большую миску муку и соль
и перемешать. Добавить яйца и воду. Все перемешать, поло-
жить на присыпанную мукой доску и вымесить тесто до по-
лучения однородной массы. Положить тесто на 30 минут
в холодильник. Потом раскатать тонким, как бумага, слоем.
Нарезать на квадратики со стороной 16 см. Приготовить для
начинки: жареную свинину, нарезанную соломкой, вареную
курятину, нарезанную соломкой, сушеные грибы, предва-
рительно замоченные в воде и нарезанные тонкими ломти-
ками, бамбуковые ростки, нарезанные тонкими ломтиками.
Обжарить все эти продукты на смазанной маслом сковоро-
де до мягкости. Добавить: глютамат натрия, соль, сахар, со-

евый соус, кукурузный крахмал. Обжаривать, постоянно
перемешивая, 5 минут. Добавить масло из семян кунжута.
Охладить смесь. Положить на каждый квадрат теста 'Л чаш-
ки начинки. Скатать в трубочку и соединить концы яичного
рулета. Положить на блюдо и готовить на пару 10 минут.
Охладить. Приготовить заранее миску с взбитыми яйца-
ми и другую миску с кукурузным крахмалом. Обмакнуть
каждый рулет сначала в яйцо, потом слегка обвалять в крах-
мале. Стряхнуть лишний крахмал. Обжарить в горячем рас-
тительном масле до коричневой корочки. Обсушить на бу-
мажном полотенце. Нарезать на кусочки по 4 см и подавать
на стол.

ФПРШИРОЙЙННЫЕ

ища
ИНГРЕДИЕНТЫ: 6 яиц, У2 ч. л. соли, У4 ч. л. белого молотого
перца, У2 ч. л. глютамата натрия, У2 ч. л. горчицы, 1 ст. л. на-
резанного лука, 6 крупных помидоров, У2 ч. л. сушеной пап-
рики, 1 нарезанный ломтиками огурец, маринованные ово-
щи, веточки петрушки, салат-латук или кочанный салат,
майонез.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Яйца сварить вкрутую, остудить и сре-
зать острые кончики. Сделать короткий диагональный срез
вокруг белка, чтобы получился как бы зигзаг. Размять жел-
тки, смешать с приправами, луком, мелко нарезанными
маринованными овощами и таким количеством майонеза,
чтобы смесь получилась влажной. Наполнить этой смесью
белки. Охладить. Срезать верхушки помидоров. Вынуть
чайной ложкой сердцевину. Положить помидоры на лис-
тья салата. Положить каждое начиненное яйцо в поми-
дор и украсить его майонезом из кулинарного шприца.
Посыпать паприкой. Украсить ломтиками огурца и веточ-
ками петрушки.
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ШаРЕНЫИ СЫР

ИНГРЕДИЕНТЫ: сыр, яйцо, панировочные сухари, сливоч-
ное масло или маргарин.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Из слегка засохшего сыра можно при-
готовить вкусное блюдо к завтраку или ужину. Нарезать
сыр ломтиками толщиной в 0,5 см, обмакнуть их во взби-

' тое яйцо, а затем обвалять в панировочных сухарях и об-
жарить на сливочном масле или маргарине. Подавать лом-
тики жареного сыра горячими. Можно полить их томатным
соусом.

ШРЕНЫЙ СЫР
ПО-НП6КЙ7СКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: сыр (только сулугуни или адыгейский, све-
жий), сливочное масло.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нарезать сыр ломтиками толщиной
1—1,5 см, обжарить на масле до образования золотистой
корочки. Есть сразу. Это самая подходящая и быстрая за-
куска к натуральному молодому вину.

СЫРНЫЕ ШНИЦЕПИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 100 гтвердого сыра, 2 яйца, молотые сухари,
растительное масло для жаренья, 2 ст. л. измельченного зе-
леного лука, 1 помидор.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сыр нарезать толстыми ломтиками (что-
бы получилось 7—8 кусочков), каждый ломтик обвалять сна-
чала в яйце, затем в сухарях и поджарить до золотистого

цвета с двух сторон на хорошо разогретой сковороде на рас-
тительном масле. Горячие шницели посыпать мелко наре-
занным зеленым луком и на каждый положить по кружочку
помидора.

ъатсна ич сыра
ИНГРЕДИЕНТЫ: 350—400 г сыра, 2 ст. л. смешанной зелени,
2—3 зубчика чеснока, 1 помидор, 1—2 ст. л. майонеза, зелень
петрушки или укроп по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Натереть сыр на мелкой терке. В сыр до-
бавить измельченную зелень, мелко порубленные зубчики
чеснока, нарезанный мелкими кубиками помидор, майонез.
Сырную массу намазать на соленые крекеры или на ломтики
черного ржаного хлеба (которые можно нарезать фигурно).

Этой сырной массой можно нафаршировать сладкий пе-
рец и охладить его в холодильнике. Затем фаршированный
перец нарезать поперек кольцами толщиной 1 см и разло-
жить на блюде.

Можно завернуть сырную массу в листья салата, наподо-
бие голубцов.

СЫРНЫЕ шарики
по-ФРащччсни

ИНГРЕДИЕНТЫ: 300 г сыра, 5 белков, 40 г муки, зелень пет-
рушки, черный молотый перец, жир для жаренья во фри-
тюре.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сыр натереть, белки посолить и взбить,
осторожно добавить к ним тертый сыр. Полученную густую
массу можно поперчить. Сформовать небольшие шарики,
обвалять их в муке и обжарить в кипящем жире. Когда ша-
рики увеличатся в объеме вдвое, вынуть их, обсушить и по-
дать на блюде, посыпав зеленью петрушки.
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СЫР ТЕРТЫЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 250 г сыра, 15 г масла, 55 г зелени пет-
рушки.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сыр натереть на терке, смешать с мас-
лом, разделать в форме котлет и нанести на поверхности
ножом или ложкой рисунок в виде сетки. Подать сыр на
тарелке и украсить веточками петрушки.

СЫР на шпткпх
Сыр нарезать кубиками 1,5x1,5 см.

С оливками и салями

ИНГРЕДИЕНТЫ: оливки зеленые, фаршированные анчоу-
сами, лимоном или др., салями (нарезка).

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: На шпажку или зубочистку нанизать
оливку, затем скрученный в трубочку тоненький ломтик
салями и воткнуть шпажку в кубик сыра.

С помидорами и оливками

ИНГРЕДИЕНТЫ: помидор, оливки зеленые, фаршированные
анчоусами, лимоном или др.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: На шпажку или зубочистку нанизать олив-
ку, затем ломтик помидора и воткнуть все в кубик сыра.

С ананасами, оливками и ветчиной

ИНГРЕДИЕНТЫ: ветчина, оливки зеленые, фаршированные
анчоусами, лимоном или др., консервированные кусочками
ананасы, веточки петрушки.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Ветчину нарезать кубиками в 1 см. На
шпажку или зубочистку нанизать кусочек ананаса, потом
оливку, затем ветчину, последний — сыр. На длинных дере-
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вянных шпажках сделать сырный «шашлык», нанизывая по
очереди кубики сыра и оливки. Разложить на большом плос-
ком блюде и украсить веточками зелени.

ТЙОРОТ С СЫРОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 250 г творога, 100 г сыра, 100 г сметаны, соль
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сыр костромской, степной, русский,
швейцарский или голландский натереть на терке, смешать
с протертым творогом, добавить сметану, соль и перемеши-
вать до тех пор, пока масса не станет однородной. Подать на
тарелке или в салатнике, можно полить сметаной.

СЫРНЫЕ шарики
«ЁЖИК в

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 банка плавленого сыра («Янтарь» или др.),
200 г твердого сыра, 1 упаковка крабовых палочек, оливки
без косточек, грецкие орехи.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В оливку поместить дольку грецкого оре-
ха. Твердый сыр натереть на мелкой терке и смешать с плав-
леным сыром. Из полученной массы сделать колобки диа-
метром около 5 см, ядром которых будут фаршированные
оливки. Крабовые палочки измельчить на мелкой терке. Ша-
рики обвалять в крабовой стружке и выложить на блюдо.

ТЙОРОГ С ППЕИМО

ИНГРЕДИЕНТЫ: 300 г прессованного творога, 2 небольшие
луковицы, 5 ст. л. свеженарезанной зелени (кервель, эстра-
гон, лук-скорода, петрушка, кориандр), 2 ст. л. оливкового
масла, соль, черный молотый перец по вкусу.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В миске смешать творог, порубленный
лук и зелень. Посолить, поперчить и слегка взбить с оливко-
вым маслом. Закрыть миску и держать ее в холодном месте
до подачи к столу.

СЫРНЫЕ
НОРЧИЧОЧИИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 150 г твердого сыра, 1 помидор, зелень, соль
по вкусу.

,ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сыр натереть на мелкой терке. 2 ст. л.
тертого сыра насыпать на сухую сковороду и растапливать
на медленном огне до получения однородной массы. С по-
мощью лопатки осторожно снять готовую сырную лепеш-
ку и накрыть ею перевернутый стакан и оставить охлаждать-
ся. (Стакан поставить на влажное полотенце, чтобы он не
раскололся.) Готовые корзиночки наполнить начинкой (на-
пример, смесью зелени и помидоров).

попьекиЕ
СЫРЧИЧНИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 250 г творога, 250 г картофеля, 1 яйцо, соль
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Натереть на терке сырой картофель,
слегка отжать, смешать с творогом в пропорции пример-
но 1:1, добавить яйцо и соль. Если получилась жидкая
смесь, можно добавить немного муки. Жарить, как обыч-
ные сырники, подавать со сметаной. Очень вкусно, если
сырнички, можно и остывшие, залить сметаной и поту-
шить 20 минут. Затем полить сметаной, в которой они ту-
шились, посыпать измельченной зеленью или сахаром (де-
сертный вариант).
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ппюца т РЫБЫ

лосось под сомом с анисовым IWKEPOM

ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 не очень больших куска лосося, 1 ст. л.
подсолнечного масла, 4 ст. л. оливкового масла, У2 ч. л. гор-
чицы, 1 ч. л. анисового ликера, Уг ч. л. уксуса, 2 веточки ук-
ропа, соль, черный молотый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Включить гриль, смазать его подсол-
нечным маслом. Обжаривать куски лосося с обеих сторон
4 минуты. Приготовить соус: смешать оливковое масло
с водой (1 ст. л.), горчицей, анисовым ликером, уксусом,
солью и перцем, затем добавить нарезанный укроп. По-
ложить куски лосося на слегка подогретые тарелки и по-
давать с помидорами, а отдельно подать соус.

МЕРППИГ ЧПТЧРППЬНЫЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 больших куска мерланга (или хека), 50 г
сливочного масла, 1 лимон, 8 веточек петрушки, 8 картофелин
средней величины, соль, черный молотый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Очистить картофелины, вымыть и раз-
резать каждую на четыре части. Отварить картофель в ки-
пящей подсоленной воде (лучше — на пару). Растопить
масло в большой сковороде и поджарить куски рыбы, по
3 минуты с каждой стороны. Выдавить сок из лимона. Вы-
мыть, обсушить и мелко порубить петрушку. Слегка по-
догреть 4 тарелки и соусницу; на каждую тарелку поло-
жить по куску рыбы. Оставить тарелки в выключенной
печи. Приготовить соус: процедить масло через ситечко,
добавить лимонный сок, подогреть, положить в соус по-
ловину приготовленной петрушки и вылить соус в соус-
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ник. Вынуть тарелки из печи, положить картофель вокруг
рыбы, посыпать оставшейся петрушкой и подавать к сто-
лу с соусом.

рыпа с овощам
нп пару под COVCOM

ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г филе судака, 4 картофелины, 4 неболь-
шие моркови, 200 г белокочанной или цветной капусты.

Для соуса: сок 2 лимонов, 2 желтка, 1 ч. л. горчицы, 2 ч. л.
рафинированного растительного масла, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В кастрюлю налить немного воды, поста-
вить пароварку (ее дно не должно касаться воды), положить
в нее рыбу кожей вниз и овощи, нарезанные небольшими
кусочками (не солить). Варить до готовности под крышкой,
затем выложить на блюдо. Залить соусом, приготовленным
из указанных ингредиентов.

спинна хека с мидиями
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 спинка хека, разрезанная на 4 больших
куска (или 4 больших куска мерланга), 500 г мидий, 1 стакан
белого вина, 50 г сливочного масла, 1 луковица, 3 ст. л. руб-
леной петрушки, соль, черный молотый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Очистить мидии, хорошо промыть их.
Очистить и нарезать кольцами луковицу. Растопить масло
в сотейнике и положить туда лук; когда он станет прозрач-
ным, положить куски рыбы. Через минуту перевернуть их,
затем залить белым вином. Посолить, поперчить и добавить
мидии. Посыпать рубленой петрушкой, осторожно переме-
шать, закрыть крышкой и 6 минут держать на огне, пока не
раскроются все мидии. Разложить мидии на подогретые та-
релки, на каждую положить кусок рыбы и залить небольшим
количеством подливки. Сразу подавать к столу.
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«пппьчики» т сщана
ИНГРЕДИЕНТЫ: филе судака средней величины, 1—2 яйца,
мука, соль, черный молотый перец по вкусу, масло для жа-
ренья.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Филе вымыть, нарезать кусочками тол-
щиной 1—1,5 см, посолить, поперчить, обмакнуть во взбитые
яйца, а затем обвалять в муке, положить на сковороду с хо-
рошо разогретым рафинированным растительным маслом,
обжарить с двух сторон до образования румяной корочки.
Подавать с отварным картофелем.

ТРЕСНИ Й УКРОПНОМ СОМЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 куска филе трески, 1 яйцо, 1 ст. л. оливко-
вого масла, 1 ст. л. зерен кунжута, 2 укропных яблочка (ма-
ленькие серые яблочки, растущие на деревьях и имеющие
вкус укропа), 30 г сливочного масла, 2 помидора, соль, чер-
ный молотый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Холодной водой промыть яблоки, выте-
реть их и снять верхние листочки; вынуть сердцевину и на-
резать яблоки очень тонкими ломтиками. На среднем огне
нагреть сковороду с антипригарным покрытием. В сково-
роде растопить сливочное масло и положить ломтики яб-
лок. Время от времени помешивать. В глубокой тарелке
смешать яйцо с оливковым маслом, зернами кунжута, со-
лью и перцем; в эту смесь положить куски трески, затем
сразу переложить в сковороду и поджарить (если необхо-
димо, добавить немного оливкового или сливочного масла).
Подогреть тарелки. Обдать кипятком помидоры, охладить
их водой из крана, снять кожицу и нарезать помидоры мел-
кими кубиками. Разложить по подогретым тарелкам горя-
чие куски трески и яблочную смесь. Посыпать все это ку-
биками помидоров.
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ФИПЕ МОРСКОГО Я1ЫКЙ С ПЛПРИКОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 крупных куска филе морского языка,
Чг ч. л. паприки, 125 г сметаны, 2 лимона, соль, черный моло-
тый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Подогреть 4 тарелки. В сковороде с ан-
типригарным покрытием на слабом огне обжарить куски
филе по 3—4 минуты с каждой стороны. Посыпать их пап-
рикой, посолить и поперчить. Добавить сметану и дать по-
кипеть 2—3 минуты. Выложить куски филе на тарелки,
полить соусом и подавать с четвертинкой лимона на каж-

'дой тарелке.

ФИПЕ ХЕКИ ПО-ИНДИЙСКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г филе хека, 1 ст. л. куркумы, 1 ч. л. све-
жетертого имбиря, 50 г сливочного масла, 3 ст. л. сметаны,
1 зеленый лимон, соль, черный молотый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Выжать сок из лимона, полить лимонным
соком куски рыбного филе, оставив 3 ст. л. сока. Посо-
лить и поперчить рыбу. В большой сковороде на среднем
огне растопить сливочное масло и 5—6 минут жарить филе.
В маленькой кастрюле разогреть сметану, добавить в нее
куркуму, тертый имбирь и оставшийся лимонный сок. Слег-
ка посолить, поперчить и тщательно перемешать. Подгото-
вить тарелки и соусник. В каждую тарелку положить рыбное
филе, затем вылить содержимое сковороды в маленькую
кастрюльку с соусом, помешать, вылить соус в соусник и по-
дать его к жареному филе.

ФИРМЕННЫЙ карп
ИНГРЕДИЕНТЫ: карп весом более 1 кг, 3 пучка кинзы, уксус,
соль по вкусу.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Рыбу очистить, удалить жабры, нарезать
кусками. Опустить в кипящую подсоленную воду. Сварить,
выключить огонь и влить 1 стакан очень холодной воды. До-
стать куски рыбы, разложить их на тарелке так, чтобы они
не касались друг друга, остудить. Для приготовления соуса
растереть кинзу с солью, добавить воду и уксус по вкусу.
Рыбу залить соусом.

ШЕЧЕННЯЯ РЫБЛ СО СПЕЦИЯМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: рыба (скумбрия, тунец, морской окунь,
карп), лук, черный молотый перец, корица, тмин, соль,
гвоздика.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Рыбу очистить от чешуи, разрезать по
хребту, удалив внутренности, затем положить на фольгу;
нарезать лук кольцами, положить его в рыбное брюшко,
посолить, добавить специи, закрыть рыбу и завернуть
в фольгу. Запекать в духовке 25 минут при температуре
250 °С.

ШЛРЕНЫЕ РЙКИ ТПМЪЛС (вид раков)

ИНГРЕДИЕНТЫ: 16 крупных гамбасов, 2 зубчика чеснока,
1 ст. л. зерен тмина, 1 небольшой стакан белого вина, 1 лимон,
3 ст. л. оливкового масла, соль, черный молотый перец по
вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Приготовить маринад: очистить и мелко
порубить чеснок, высыпать его на дно глубокой миски, затем
добавить тмин, белое вино, лимонный сок, оливковое масло,
соль, перец, хорошо перемешать. Положить раков в маринад
не менее чем на 20 минут. Включить гриль, еще лучше — бар-
бекю. Обжаривать раков с обеих сторон, постоянно смачи-
вая их маринадом. Они должны стать насыщенно-розового
цвета. Подавать к столу, как только они будут готовы.
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эрмц-красиая икра
ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 малосоленые сельди, 200 г плавленого сы-
ра, 150 г сливочного масла, 2 моркови, 2 ст. л. лимонного
сока, 1 ст. л. подсолнечного масла.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Селедку разделать, отделить филе и вмес-
те с плавленым сыром, маслом и отварной морковью про-
пустить через мясорубку, сбрызнуть лимонным соком, по-
лить подсолнечным маслом и хорошо вымешать. Намазывать
на свежий батон. По вкусу похоже на красную икру.

икра паюсная
ИНГРЕДИЕНТЫ: 75 г икры паюсной, кусочек лимона, зелень
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Взвесить порции икры, положить на мра-
морную доску и придать ножом форму прямоугольника или
ромба. Аккуратно снять икру тем же ножом, положить на
блюдо или тарелку и оформить зеленью и лимоном.

икра крнистая
ИНГРЕДИЕНТЫ: 75 г икры зернистой, 20 г зеленого лука.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Зернистую икру положить в икорницу
или маленькую салатницу; отдельно на розетке подать мел-
ко нарезанный зеленый лук.

Фаршированные аимоны
ИНГРЕДИЕНТЫ: 30 черных оливок (6 для украшения), 6 боль-
ших лимонов, 1 банка натуральных рыбных консервов (ло-
сось или горбуша), 4 желтка сваренных вкрутую яиц, 200 г
майонеза, 1 пучок петрушки, соль, черный молотый перец
по вкусу.

59

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Оливки, петрушку, желтки и консервы
измельчить и перемешать. Срезать у лимонов верхушку,
аккуратно извлечь мякоть, удалить из нее кожицу и косточ-
ки, добавить ее в полученную смесь. Добавить соль, перец,
майонез. Полученной смесью нафаршировать кожуру ли-
монов. Положить фаршированные лимоны на блюдо, укра-
сить оливками и зеленью. Перед подачей к столу охладить
в холодильнике.

БПЮПЙ И? МОРЕПРОДУКТОВ

ШРЕИЫЕ КРЕВЕТКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г серых креветок, 30 г соленого сливоч-
ного масла, 1 зубчик чеснока, 2 головки лука-шалота, 2 ст. л.
рубленой петрушки, 1 ч. л. измельченного тмина, черный
молотый перец, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Промыть креветки проточной водой
и тщательно высушить. Очистить и очень мелко порубить
чеснок и лук. В большой сковороде растопить масло и поло-
жить в него креветки, добавить чеснок, лук, тмин, петрушку,
соль и перец. Жарить 7—8 минут на слабом огне. Подавать
к столу на подогретых тарелках. Креветки следует есть ру-
ками, оставляя только голову.

мидии с карри
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 кг фасованных мидий, 30 г сливочного
масла, 1 небольшой пучок петрушки, 1 помидор, 1 большая
луковица, 1 ч. л. порошка карри, 125 г сметаны, соль, черный
молотый перец по вкусу.



ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Очистить и тщательно вымыть мидии.
В большом сотейнике растопить масло и положить мидии.
Накрыть крышкой и оставить на сильном огне. Время от
времени помешивать мидий, раковины должны раскрыться.
Одновременно вымыть и обсушить петрушку. Ошпарить
помидор кипятком, снять кожицу и нарезать его кусочками.
Очистить лук и мелко нарезать. Все овощи порубить миксе-
ром. Смешать карри со сметаной и слегка посолить и попер-
чить. Когда мидии откроются, добавить рубленые овощи
и слегка помешать деревянной лопаткой, чтобы мидии хо-
рошо пропитались овощами. Затем вылить сметану с карри,

, довести содержимое до кипения, снова осторожно поме-
шать и сразу же подавать к столу.

кааьмары в КПЯРЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г кальмаров, 100—150 г сыра (брынзы),
1 яйцо, 1 стакан сметаны, 3 ст. л. молока, 1 ст. л. панировоч-
ных сухарей, 1 ст. л. муки, 3—4 зубчика чеснока, 1 пучок
зелени петрушки, соль, черный молотый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Кальмары отварить (не более 3 минут),
остудить и нарезать кольцами шириной 1 см. Приготовить
кляр: взбить яйцо с молоком, добавить соль и перец. Приго-
товить панировку: смешать панировочные сухари с мукой.
Приготовить соус: натереть сыр, добавить сметану, выдавить
через чесночницу чеснок и положить нарезанную петрушку.
Кальмары обмакнуть в кляр, затем в панировку и обжарить
на растительном масле. Кальмары к столу подают с соусом,
в который их следует перед едой обмакивать.

КРЕЙЕТКИ В РО7ОВОМ СОМЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: несколько листьев салата-латук, 300 г очи-
щенных креветок или 500 г неочищенных.

Для соуса: 1 ч. л. горчицы, 1 ст. л. томатной пасты, 1 ст. л.
уксуса, 4 ст. л. подсолнечного масла, соль, черный молотый
перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Неочищенные креветки следует очис-
тить, сохранив при этом их сок, затем очищенные креветки
положить в холодное место. Для приготовления соуса нужно
смешать горчицу, уксус, томатную пасту и сок креветок,
посолить и поперчить. Энергично взбить металлическим
венчиком, подливая через ситечко подсолнечное масло. Со-
единить этот соус с креветками. Распределить листья салата
по тарелкам, разложить креветки с розовым соусом и пос-
тавить в холодное место до подачи к столу.

Бпюда m МЙКЙРОННЫХ ИЧЦЕПИЙ

макароны с ОПИВНЙМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 пачка (250 г) макарон, 5 ст. л. растительно-
го масла, 2 крупных сладких красных перца, 4 зубчика чес-
нока, 1 л воды, сухие травы (по желанию), соль, черный мо-
лотый перец, черные оливки без косточек по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Макароны отварить, откинуть на дурш-
лаг, промыть кипятком, положить в кастрюлю, добавив рас-
тительное масло (лучше оливковое). Приправить солью, мо-
лотым перцем, сухой зеленью типа хмели-сунели и потомить
на медленном огне. Готовые макароны положить на тарелки,
залить соусом и посыпать оливками.

Для приготовления соуса залить сладкий перец водой и ки-
пятить на медленном огне, пока перец не станет мягким. Пе-
рец вынуть, очистить, нарезать, затем измельчить блендером
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или в комбайне, добавить измельченный чеснок и 330 мл
воды, в которой варился перец, сделать пюре. Соус слегка
подогреть.

спагпти с ОСТРЫМ СЫРНЫМ СОУСОМ
ИНГРЕДИЕНТЫ: 400 г спагетти, 3—4 пучка петрушки, 2—3 зуб-
чика чеснока, 200 г брынзы, 2—3 ст. л. орехов, 2 стручка горь-
кого перца, 10 ст. л. растительного масла, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Спагетти отварить в большом количестве
кипящей подсоленной воды, откинуть на дуршлаг. Петруш-
ку мелко порубить. Чеснок очистить и измельчить. Брынзу
нарезать мелкими кубиками. Орехи обжарить и измельчить.
Перец очистить от семян и нарезать полосками. Чеснок и пе-
рец немного потушить на растительном масле, затем перец
вынуть и положить в масло петрушку, сыр и орехи. Переме-
шать и посолить. Спагетти заправить соусом и украсить по-
лосками перца.

СПЙГЕТТИ С МЯСОМ (ИПИ ТУНЦОМ)

ПО-ИТЙПЬЙНСНИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 250—300 г смешанного свиного и говяжье-
го фарша или 1 банка консервированного тунца, размятого
вилкой, 1 большая луковица, 2 крупных помидора, 400 г спа-
гетти (или длинной лапши, или вермишели), 5—6 ст. л. рафи-
нированного растительного масла, соль, черный или крас-
ный молотый перец (или острая приправа чили) по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Спагетти (вермишель, лапшу) отварить в
подсоленной воде. Лук, нарезанный кубиками, спассеровать
на масле, добавить помидоры, натертые на крупной терке
(без кожицы), и фарш (или тунца), посолить, поперчить и не-
много потушить под закрытой крышкой. Добавить отварен-
ные спагетти, перемешать и подавать к столу.

МЯКПРОНЫ с ИКРОЙ
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 банка натурального консервированного
лосося, 100 г красной икры, 200 мл сливок 33-процентной
жирности, 1 пачка (250 г) макарон (лучше перья), панировоч-
ные сухари.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Консервы размять, вынуть кости, поло-
жить в сковороду, посыпать панировочными сухарями,
влить сливки и прогреть до кипения. В это время отварить
макароны. Макароны слить, промыть, выложить в сковоро-
ду к лососю. Перемешать и подогреть. Перед подачей на
стол добавить красную икру.

манароны
с пимонным сомом

ИНГРЕДИЕНТЫ: 450 г лапши тальятелле, 4 крупных помидо-
ра, 4 ст. л. оливкового масла, 2 лимона, 75 г пармезана, 4 ст. л.
оливкового масла, 4 ст. л. нарезанной зелени петрушки, соль
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Отварить макароны в кипящей воде
(согласно инструкции на упаковке). Тем временем поло-
жить помидоры в кастрюлю и залить кипятком. Оставить
на 30 секунд, затем воду слить. Снять кожицу с помидоров,
очистить их от семечек и мелко нарезать. Взбить цедру
и сок 2 лимонов, тертый пармезан и оливковое масло. По-
солить. Слить макароны, опять положить в кастрюлю и за-
лить лимонным соусом. Добавить помидоры и петруш-
ку и сразу же подавать.

спагетти «КОРРИДЯ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: V2 пачки спагетти, 1 банка очищенных по-
мидоров в собственном соку, 2 ст. л. майонеза, 2 ст. л. плав-



леного сыра (лучше с травами), 3—5 перьев зеленого лука,
2—3 зубчика чеснока.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Отварить спагетти. Пока они варятся, по-
мидоры нарезать мелкими кусочками и вместе с соком по-
ставить на огонь, довести до кипения, добавить майонез и сыр,
кипятить 1 минуту, добавить нарезанные лук и чеснок и сра-
зу же снять с огня. Смешать с отваренными и отцеженными
спагетти.

спагетти с МЙРЕИЫМИ помидорами
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 пачка (250 г) спагетти, 3—4 крупных мяг-
ких помидора.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Отварить спагетти. Нарезать помидоры
ломтиками средней толщины и поджарить на сливочном
масле: обжарить с одной стороны, посолить, потом аккурат-
но перевернуть и обжарить с другой стороны, посолить. До-
бавить на сковороду с помидорами спагетти и хорошо пере-
мешать.

ЖЙРЕЧЙЯ ХМСТШЦЙЯ ЙЙПШЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г отваренной лапши, 250 г капусты,
2 крупные луковицы, 200 мл растительного масла или 200 г
свиного жира, 2 стебля сельдерея, 250 г нежирного мяса (сви-
нины, говядины или курятины), 2 ст. л. соевого соуса, 1 ку-
сочек имбирного корня или 1 зубчик чеснока, соевые ростки
или овощи (морковь, сельдерей и пр.), соль, черный молотый
перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Поставить сковороду на огонь и разо-
греть растительное масло или свиной жир. Обжаривать лап-
шу в сите 5—7 минут, пока она не подрумянится. Вынуть
сито из сковороды и отставить на некоторое время. Мелко
нарезать овощи и мясо. Поставить сковороду на огонь и до-

бавить в нее немного растительного масла или жира. Обжа-
рить чеснок или имбирь, потом положить туда мясо и овощи,
посолить, поперчить. Когда мясо и овощи будут готовы, до-
бавить соевый соус и порубленные стебли сельдерея. Сме-
шать с отставленной лапшой и подавать блюдо горячим.

«ШСТРЛЯ» пицца с ВЕТЧИНОЙ
ИНГРЕДИЕНТЫ: хлебная основа (лаваш или пита), 225 г мо-
цареллы, 1 крупный спелый помидор, нарезанный круж-
ками, 2 стакана тонких ломтиков поджаренной ветчины,
2 сладких красных перца (обжаренные ломтики), 2 головки
красного лука (нарезанные кольцами и обжаренные), 1 ст. л.
оливкового масла, нарезанная зелень орегано по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Хлебную основу положить на противень,
посыпать тертым сыром. Сверху разложить кружки поми-
дора, ломтики ветчины, перца и лука. Сбрызнуть оливковым
маслом и посыпать орегано. Запекать в горячей духовке
10 минут или до тех пор, пока сыр не расплавится.

СПЙГЕТТИ С КЙБЙЧНЙМ И ОРЕХОВЫМ COVCOM

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 луковица, 1 зубчик чеснока, 1 ст. л. расти-
тельного масла, 100 мл густых сливок, 200 мл овощного бу-
льона (можно из кубика), 100 г молотых лесных орехов,
2—3 ст. л. апельсинового сока, 2 маленьких кабачка, 400 г
спагетти, соль, черный молотый перец, тертый мускатный
орех по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Лук и зубчик чеснока очистить, мелко
нарезать и потушить в растительном масле до золотистого
цвета. Добавить сливки, бульон, орехи и, помешивая, до-
вести до кипения. Приправить солью, перцем, тертым мус-
катным орехом и апельсиновым соком. Кабачки вымыть
и очистить. Ножом для чистки овощей настрогать тонкие
3 Блюда на скорую руку
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полоски кабачков. Спагетти отварить в подсоленной воде до
готовности. За 1 минуту до конца варки добавить кабачки.
Спагетти с кабачками откинуть на дуршлаг, затем выложить
на блюдо и полить ореховым соусом.

пицца ча 5 МИНУТ
ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 помидора, У2 луковицы, 1 зубчик чеснока,
100 г сыра, Тг моркови, 1 сладкий перец, 'Л стакана молока,
1 яйцо, мука, 1 щепотка соды, укроп, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Овощи мелко нарезать, сыр натереть на
мелкой терке, смешать и поджарить в сковороде на расти-
тельном масле. Яйцо, молоко, соль, щепотку соды и муку
(чтобы тесто было по консистенции, как сметана) смешать,
залить поджаренные с сыром овощи. Накрыть крышкой,
подержать на огне 5 минут и можно подавать к столу, по-
сыпав нарезанным укропом.

лапта с гривами
ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г нежирной свинины, 1 ст. л. раститель-
ного масла, 1 большая луковица, 1 чашка рубленой зелени
сельдерея, 10 сушеных грибов, У2 чашки ростков бамбука,
1 ст. л. соевого соуса, 1 ст. л. кукурузного крахмала, 2 ст. л.
сахара, 1 чашка воды, 250 г лапши, 2—3 яйца, кусочки око-
рока или жареной свинины, соль, черный молотый перец по
вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нарезать тонкими полосками свинину
и обжарить до коричневого цвета в растительном масле. До-
бавить измельченный лук и рубленый сельдерей. Обжари-
вать 10 минут. Добавить грибы, разрезанные пополам (после
того как они были замочены в горячей воде) и мелко наре-
занные ростки бамбука. Посолить, поперчить и держать на
огне 10 минут. Смешать соевый соус, кукурузный крахмал,

сахар и 1 чашку воды. Хорошо перемешать и добавить овощи.
Помешивать, пока подливка не загустеет. Получилось чоп сви.
Варить 5 минут в воде лапшу. Откинуть на дуршлаг и разло-
жить по мискам, полить чоп сви, украсить нарезанными кру-
жочками крутыми яйцами и небольшим количеством тонких
ломтиков окорока или жареной свинины.

осопая аапша
ИНГРЕДИЕНТЫ: 250 г лапши, 30 г грибов, 1 нарезанная лом-
тиками крупная кольраби, мясо У2 курицы, нарезанное тон-
кими ломтиками, 1 ч. л. кукурузного крахмала, 1 ст. л. расти-
тельного масла, 6 перьев зеленого лука, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Положить лапшу в кастрюлю с кипящей
водой, варить 10 минут, откинуть на дуршлаг и охладить под
струей холодной воды. Замочить грибы в горячей воде на
15 минут, отрезать ножки грибов и нарезать шляпки тонкими
ломтиками. Поставить сковороду на огонь и разогреть расти-
тельное масло; обжарить ломтики курицы и грибы, добавить
кольраби и тушить до мягкости. Добавить соль и кукурузный
крахмал, размешанные в 1 чашке воды. Помешивать, пока
подливка не загустеет. Полить этой подливкой лапшу. Укра-
сить нарезанным зеленым луком и подавать на стол.

ппюда т риса

рисовые катанки
ИНГРЕДИЕНТЫ: 55 г сливочного масла, 1 пучок мелко наре-
занного зеленого лука, 350 г риса, 1 л горячего овощного или
куриного бульона, 2 яйца, 75 г тертого сыра чеддер, 1 ст. л.
з*
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зернистой горчицы, 2 ст. л. нарезанной зелени петрушки,
85 г свежих хлебных крошек, 2 ст. л. оливкового масла, соль
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Разогреть сливочное масло в сковоро-
де и 1 минуту обжаривать лук. Добавить рис и перемешать,
чтобы каждое зернышко обвалялось в масле. Добавить не-
много бульона, перемешать и, после того как эта порция
впиталась, добавить еще. Так добавлять бульон, пока он не
закончится, до готовности риса. Рис отставить и дать остыть.
Добавить сыр, яйца, горчицу, петрушку и крошки, посолить.
Сформовать 12 котлет. Разогреть оливковое масло в боль-
шой сковороде, жарить рисовые котлеты по 5 минут с каж-
дой стороны (до золотистого цвета и хрустящей корочки).

Эти ароматные котлеты, приготовленные с ризотто, пода-
вать с зеленым салатом.

РИЧОТТО С ГРИБЯМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 луковица, 1 зубчик чеснока, 200 г шампи-
ньонов, 350 г риса, 200 мл белого сухого вина, 1 л бульона,
200 мл сливок 20-процентной жирности, сыр, розмарин, шал-
фей, базилик, зелень петрушки, соль, молотый черный перец
по вкусу, оливковое масло.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В сковороде с высокими бортиками ра-
зогреть немного оливкового масла и поджарить на нем мел-
ко нарезанные лук, чеснок, розмарин, шалфей и базилик.
Когда все это немного прожарится, добавить мелко нарезан-
ные грибы. Тушить 15 минут. Мелко нарезать зелень пет-
рушки, положить в сковороду, посолить, поперчить и всы-
пать сухой рис. Перемешать, добавить вино и на сильном
огне дать ему испариться. Залить бульоном и держать на
среднем огне до готовности риса. При необходимости доба-
вить бульон. Если рис уже готов, а бульона по вашему вкусу
алшнюом много, увеличить огонь и дать испариться лишней

жидкости, помешивая, чтобы рис не пригорел. Перед пода-
чей к столу посыпать ризотто тертым сыром. В самом конце,
когда ризотто практически готово, можно влить упаковку
(250 мл) сливок, перемешать и готовить еще 5—10 минут.

ШРЕНЫЙ РИС
С КРЕЙЕТКЙМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г свежих креветок, 5 чашек вареного
риса, 1 луковица, 10 грибов, 1 стебель сельдерея, 5 яиц, со-
евый соус, соль, черный молотый перец по вкусу, раститель-
ное масло для жаренья.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Промыть и очистить креветки. Обжарить
их в растительном масле до полуготовности, затем добавить
нарезанный тонкими кольцами лук, нарезанные тонкими
ломтиками грибы, мелко нарезанный стебель сельдерея. Все
вместе жарить около 5 минут. Постоянно помешивая, доба-
вить холодный вареный рис. Заправить соевым соусом, со-
лью и перцем. Смешать с взбитыми яйцами. Обжаривать
всю массу до готовности яиц.

РИСОВЫЕ КОТПЕТНИ
С ГРИБЯМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 стакан риса, 1 яйцо, 300—400 г шампинь-
онов, 1 бульонный кубик, 2 крупные луковицы, соль, черный
молотый перец по вкусу, растительное масло для жаренья.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Рис отварить в подсоленной воде, осту-
дить. Грибы и лук измельчить и поджарить на растительном
масле, все ингредиенты смешать (немного грибов оставить),
сформовать небольшие котлетки и обжарить их до румяной
корочки на растительном масле. Готовые котлетки положить
в неглубокую посуду, залить заранее приготовленным соусом
(кубик растворить в небольшом количестве воды, добавить
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соль, перец, немного жареных грибов, проварить 10 ми-
нут) и тушить котлетки 5—10 минут.

жареный РИС
с ЖЙРЕНОЙ свининой

ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 чашки холодного вареного продолговато-
го риса, 'Л чашки нарезанной кубиками свинины (поджа-
ренной на гриле), У4 чашки нарезанного зеленого лука, 2 ст. л.
растительного масла, У2 ч. л. соли, 1 У2 ст. л. соевого соуса,
2 яйца.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Взбить яйца. В предварительно разогре-
тую сковороду налить растительное масло. На сильном огне,
помешивая, обжаривать 1 минуту свинину и лук, затем до-
бавить вареный рис, соль и соевый соус. Осторожно пере-
мешать рис на сковороде, а через несколько секунд повто-
рить процедуру, и так до тех пор, пока рис весь не прогреется.
Выключить огонь и обжаривать на остывающей сковороде
еще 5 минут. При необходимости можно добавить немного
растительного масла, чтобы рис не подгорел. Добавить взби-
тые яйца. Перемешивать около 1 минуты, пока яйца не будут
готовы.

«БОГЙТЫИ» ШРЕНЫЙ РИС

ИНГРЕДИЕНТЫ: У4 чашки сырых креветок, нарезанных ку-
биками, У4 чашки жареной свинины или вареного окорока,
нарезанных кубиками, У4 чашки зеленого лука, нарезанного
полосками по 18 мм, У4 чашки зеленого горошка, 3 чашки
холодного вареного риса, 2 ст. л. растительного масла, У2ч. л.
соли, 1 кочан латука, 2 ст. л. соевого соуса.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Латук нарезать полосками. В предвари-
тельно разогретую сковороду налить растительное масло.
Нагреть на сильном огне и положить в масло креветки, по-

солить. Жарить, помешивая, 2—3 минуты, до готовности.
Добавить жареную свинину или вареный окорок, зеленый
лук, зеленый горошек, латук, рис и соевый соус. Осторожно
перемешать рис на сковороде, а через несколько секунд по-
вторить процедуру, и так до тех пор, пока рис весь не про-
греется. Потом быстро перемешивать его 5—7 минут. Если
нужно, добавить немного растительного масла, чтобы рис
не подгорел.

ТЛРНИР к СПИНОЙ ОТБИВНОЙ
ИПИ ПТИЦЕ

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Отваренный рассыпчатый рис обжарить
на сливочном масле, перемешать с обжаренными банана-
ми и посыпать черным перцем крупного помола. Недозре-
лые бананы очистить, нарезать кружочками толщиной око-
ло 1 см, можно обвалять в муке, затем обжарить на сливочном
масле до золотистой корочки с двух сторон. Лучше пользо-
ваться сковородой с тефалевым покрытием, иначе банан
может расползтись по всей сковороде. Перемешивать рис
с бананами нужно очень аккуратно, чтобы они не потеряли
форму. Хорошо подавать с кисло-сладким соусом.

РИС ПО-МОНЯСТЫРСНИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 стакана риса, 4 стакана воды, 1 луковица,
2 ст. л. растительного масла, 2 моркови, 1 ст. л. томатной пас-
ты, сушеная зелень сельдерея, укропа, соль, черный молотый
перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Рис тщательно промыть, залить кипящей
водой и варить 10 минут, затем откинуть на дуршлаг. Нужно,
чтобы рис получился рассыпчатым. В глубокой сковороде
обжарить мелко нарезанный лук в растительном масле до
золотистого цвета, добавить отваренную и натертую на



крупной терке морковь и томатную пасту, перемешать. До-
бавить отваренный рис, приправить по вкусу пряной зеле-
нью, перцем и солью. Подавать блюдо горячим.

РИС с тропом
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 ч. л. соли, 300 мл воды, 2 ст. л. раститель-
ного масла, 30 г свежего красного перца чили, 225 г риса
жасмин, 1 г зеленого кардамона (2 коробочки), 4 ст. л. све-
жего мелко нарезанного укропа.

г ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Промыть рис в холодной проточной во-
де, затем положить его в миску, заполнить ее холодной во-
дой и замочить рис на 15 минут. Затем откинуть и хорошо
просушить. Разрезать перец чили вдоль, удалить семена и на-
резать его небольшими кубиками. Разогреть растительное
масло в кастрюле на среднем огне; обжаривать в масле кар-
дамон 1—2 минуты, затем добавить нарезанный перец чи-
ли и обжаривать его, постоянно помешивая, еще 40—60 се-
кунд. Добавить соль и укроп, перемешать и пассеровать на
медленном огне 2—3 минуты. Высыпать в кастрюлю рис,
обжаривать 2 минуты, затем залить рис 300 мл воды, довес-
ти до кипения, накрыть крышкой и варить 10—12 минут.

ЯИЧНЫЙ РИС

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 чашка белого риса, 200 г лука, 80 г свиного
жира или 80 мл растительного масла, 6 перьев зеленого лука,
4 яйца, 2 ст. л. соевого соуса, соль, черный молотый перец по
вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Промыть и отварить рис. Поставить ско-
вороду на огонь, нагреть в ней растительное масло или сви-
ной жир, а затем обжарить в нем до коричневого цвета тон-
ко нарезанный репчатый лук. Добавить рис, заправленный
солью, и обжаривать 5—7 минут. Взбить яйца и залить ими

БЛЮДА ИЗ РИСА

рис, все время помешивать. Добавить мелко нарезанный
зеленый лук, затем соевый соус. Перемешать, снять с ог-
ня и подавать на стол блюдо горячим.

ШЛРМЫЙ РИС
ПО-НИТЙЙСНИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 полоски бекона, 2 яйца, 2 чашки вареного
риса, 1 ст. л. соевого соуса, У4 чашки нарезанного отварного
окорока, 'Л чашки креветок, 1 ст. л. нарезанного зеленого
лука, 2 ст. л. глютамата натрия, соль, черный молотый перец
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Полоски бекона мелко нарезать и обжа-
рить до золотисто-коричневого цвета. Вынуть из сковоро-
ды и обжарить в образовавшемся жире взбитые яйца. Вы-
нуть их из сковороды. Положить в сковороду вареный рис
и обжаривать 5 минут, все время перемешивая. Добавить
все прочие ингредиенты и подержать на огне еще несколь-
ко минут. Украсить блюдо нарезанными сваренными вкру-
тую яйцами, кусочками окорока и зеленым луком.

изысканный РИС
ИНГРЕДИЕНТЫ: 3—4 стакана отварного рассыпчатого риса,
2 ст. л. сахара, 1 ст. л. говяжьего жира или сливочного масла
(соскобленного ножом с куска), разные фрукты (свежие или
сушеные), финики, орехи, миндаль.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Рис смешать с сахаром и говяжьим жи-
ром и выложить в форму для пудинга (пластом 2 см). Свер-
ху положить различные фрукты и слегка придавить. Затем
опять положить слой риса, затем — слой фруктов и т.д.
Верхний слой должен быть из риса. Варить на паровой ба-
не 30 минут. Снять с огня, дать немного остыть и подавать
теплым.
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кчкчрччная каша ПО-ТРЧЧИНСКИ
ИНГРЕДИЕНТЫ: 800 г белой кукурузной крупы, 50 г кукуруз-
ной муки, 200 г сыра сулугуни.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Кукурузную крупу просеять через круп-
ное сито, тщательно промыть, залить 1 л воды, довести до
кипения. Снять пенку и варить до готовности. Быстро раз-
мешивая деревянной лопаткой, всыпать муку. Варить на мед-
ленном огне 20 минут, накрыв крышкой. Сыр нарезать тон-
кими полосками. За 5 минут до готовности засыпать сыр
в кашу, тщательно перемешивая. Снять с огня и перемешать
деревянной лопаткой, смоченной в холодной воде.

КУПЕЧЕСКИЙ каша
ИНГРЕДИЕНТЫ: 200 г гречневой крупы, 400—500 г шампи-
ньонов, 3 яйца, 2 луковицы, майонез, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сварить гречневую кашу. Поджарить
лук с грибами, вкрутую сварить яйца. Яйца натереть на
мелкой терке или раскрошить ножом. Смешать с гриба-
ми и гречневой кашей. Слегка подсолить и подавать к сто-
лу с майонезом.

рисовая каша с яваоками
ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 стакана краснодарского риса, 4 яблока,
2 ст. л. лимонного сока, 1 стакан изюма без косточек, 1 ще-
потка корицы, 4 ч. л. сахара, 4 ст. л. масла, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Яблоки очистить от кожицы и сердцеви-
ны, мелко нарезать, полить лимонным соком. Изюм про-

мыть и замочить в кипятке на 10 минут. Смешать яблоки
с изюмом, добавить корицу, еще раз перемешать. Рис про-
мыть 3—4 раза холодной водой, всыпать в подсоленный ки-
пяток, довести до кипения, убавить огонь до минимума и ва-
рить 10 минут, до полуготовности. Затем рис откинуть на
дуршлаг и промыть. Чуть больше трети подготовленного
риса положить в форму для запекания, разровнять поверх-
ность. На рис положить половину подготовленных яблок
и изюма, посыпать 1 ч. л. сахара, затем выложить чуть боль-
ше половины оставшегося риса, оставшиеся яблоки, изюм
и сахар, а сверху—слой оставшегося риса. Разровнять и раз-
ложить по поверхности риса кусочки сливочного масла.
Запекать 30 минут под крышкой в духовке, разогретой до
130 °С. Затем крышку снять и запекать еще 5—6 минут, до
образования румяной корочки. Подавать со сливками или
со сметаной.

ГРЕЧНЕВЫЕ БИТОЧКИ С ГРИБНЫМ СОУСОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: Для биточков: 6 ст. л. гречки, 1 яйцо, сухари,
соль по вкусу, растительное масло для жаренья.

Для соуса: 20 г грибов, 2 ч. л. сливочного масла, 1 ч. л. муки,
соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сварить рассыпчатую гречневую кашу,
размять прямо в кастрюле и дать остыть. Затем в кашу до-
бавить яйцо и размешать. Разделать биточки, обвалять их
в сухарях и обжарить на сковороде. Подавать с грибным
соусом.

Для приготовления соуса свежие грибы (или предвари-
тельно замоченные сушеные) отварить, отвар слить и отста-
вить. Масло растопить, всыпать муку и, помешивая, спассе-
ровать ее. Влить грибной отвар, довести до кипения и варить
20 минут на медленном огне, затем процедить. Посолить
и добавить мелко нарезанные грибы.
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маша ГРЕЧНЕВЙЯ с цепной капустой
и мопоком

ИНГРЕДИЕНТЫ: 200 г цветной капусты, 1 стакан гречневой
крупы, 2 ст. л. сливочного масла, 2 стакана молока (или воды),
соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Цветную капусту промыть, разделить на
соцветия, мелко нарезать и слоем уложить на дно посуды.
Сверху положить промытую гречневую крупу, влить моло-
ко, добавить соль, поставить на огонь и довести до кипения,
варить 5—6 минут, закрыть кастрюлю крышкой, накрыть
полотенцем и настаивать без нагревания 10—15 минут. По-
давать со сливочным маслом.

НОТПЕТЫ ОВСЯНЫЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 стакан овсяной крупы, 1 стакан воды, 200 г
сливочного масла, 3 луковицы, 2 плавленых сырка, 2 зубчи-
ка чеснока, 1 стакан молотых сухарей, 2—3 яйца, соль и чер-
ный молотый перец по вкусу, растительное масло для жаре-
нья.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Овсяную крупу залить холодной водой,
довести до кипения. Добавить сливочное масло. Лук мелко
нарезать и обжарить до золотистого цвета. Пропустить через
мясорубку жареный лук, плавленые сырки, чеснок, добавить
молотые сухари, яйца, соль, перец. Тщательно перемешать.
Сформовать фрикадельки, обвалять их в муке и обжарить
на разогретой сковороде на растительном масле.

КОТПЕТМИ И? ОВСЯНЫХ ХПОПЬЕЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 стакана овсяных хлопьев «Экстра», 1 ста-
кан воды, 1 У2 —2 куриных кубика, 1 яйцо, лук или чеснок,
соль по вкусу, растительное масло для жаренья.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Вскипятить воду, растворить в ней куби-
ки. Залить этим бульоном овсяные хлопья и дать немного
(15—20 минут) постоять для набухания. Добавить яйцо, мел-
ко нарезанный лук или чеснок. Можно жарить без паниров-
ки, а можно обвалять в муке или сухарях.

Можно сделать так: 8—10 ст. л. геркулеса, 2 яйца, соль,
черный молотый перец, нарезанный лук, тертую морковь
смешать. Жарить, как обычные котлеты. Затем залить 1 ста-
каном воды с разведенным кубиком и тушить на медленном
огне до исчезновения жидкости.

попЕНта
ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 стакана кукурузной муки, 4 стакана воды,
1 ч. л. соли, 400 г сливочного масла.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Приготовить две кастрюли с водой: одну,
меньшую, — для самой поленты, вторую, большую, — для
водяной бани. Вскипятить воду в меньшей по объему каст-
рюле, медленно всыпать в нее кукурузную муку, постоянно
помешивая. Посолить. Как только каша начнет густеть, по-
местить меньшую кастрюлю в большую и варить на водяной
бане 25—30 минут. Поленту необходимо постоянно поме-
шивать, предупреждая образование комочков. В конце при-
готовления добавить сливочное масло. Готовая полента
должна быть очень густой по консистенции. В смазанную
маслом форму выложить горячую поленту, остудить, вынуть
из формы и нарезать кусочками, после чего обжарить ку-
сочки с двух сторон.

наша ГРЕЧНЕЙЙЯ с ПЕПЫМИ ГРИБАМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 У2 стакана гречневой крупы, 3 стакана
воды, 2 луковицы, 2 яйца, 4 сухих белых гриба, 130 г топле-
ного сливочного масла, соль по вкусу. , \ i ) .!..'•;•:;



ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Гречневую крупу перебрать, просеять (от
пыли). Затем залить водой, в которую добавлены молотые
на кофемолке белые грибы. Довести до кипения на сильном
огне, затем огонь убавить и варить 10—15 минут до загусте-
ния и полного выпаривания воды. После этого снять с ог-
ня и завернуть на 15 минут в одеяло. Мелко нарезанный лук
обжарить в глубокой сковороде на сливочном масле до зо-
лотистого цвета, в конце обжаривания добавить рубленые
яйца и посолить. Затем положить лук с яйцами в кашу и ак-
куратно перемешать.

мамапыга с мясом и БРЬШЪОН

ИНГРЕДИЕНТЫ: брынза, мясо, лук, кукурузная мука, смета-
на, соль.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сварить не слишком густую мамалыгу:
в кастрюлю налить воды, когда она закипит, добавить соль
и муку на глаз. Варить, все время помешивая. Отдельно об-
жарить нарезанное кусочками мясо с луком (лука должно
быть много). На большую тарелку выложить мамалыгу, раз-
ровнять, выложить мясо, потом — тертую брынзу, полить
сметаной.

ЧЙПЕКЙНКа РИСОЙПЯ, ПШЕННаЯ
HIM пшеничная

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 стакан крупы, 3 стакана молока, 1 ст. л.
сахара, 2 ст. л. сливочного масла, 50 г изюма, 1 яйцо, 1 ст. л.
сметаны, Уз ч. л. соли, 2 ст. л. молотых белых сухарей.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сварить вязкую кашу на молоке (с со-
лью и сахаром), дать ей немного остыть, добавить в нее яйцо,
промытый изюм, размешать, выложить на смазанную мас-
лом и посыпанную сухарями сковороду, поверхность раз-
ровнять, смазать смесью яйца и сметаны. Запечь в духовке

до образования румяной корочки. Готовую запеканку раз-
резать на порции и полить маслом. Отдельно можно подать
горячий ягодный кисель.

каша ячневая с
ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 стакана ячневой крупы, 3 стакана воды,
1 стакан сушеных грибов, 2 луковицы, 4 ст. л. сливочного
масла или маргарина, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сухие грибы залить водой, дать набух-
нуть, затем отжать и промыть, а настой процедить. Грибы
порубить, положить в кастрюлю, добавить воду, в которой
грибы набухали, положить нарезанный и поджаренный на
масле лук, крупу, посолить. Варить кашу до готовности.

БПИНЫ

ваиичики «ХОРОШЕЕ УТРО»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 яйца, 1 ч. л. соли, 1 ст. л. сахара, 1 л воды,
У4 стакана растительного масла, 1 щепотка разрыхлителя
теста, мука по потребности.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Взбитьяйца (не сильно), влить 0,5 л теп-
лой воды (чуть теплее комнатной температуры), положить
соль и сахар и перемешать. Затем добавить столько муки,
чтобы тесто было как густая сметана. (Муку следует сме-
шать с разрыхлителем теста.) Размешать так, чтобы не было
комочков. Затем добавить еще 0,5 л теплой воды и У4 стака-
на растительного масла. Перемешать. Сразу печь блины,
смазав сковороду только для первого блинчика. ;
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ИНГРЕДИЕНТЫ: на 12 блинов — 1У2 чашки муки, У4 ч. л. соли,
У2 чашки кипящей воды, 3 ст. л. холодной воды, 2 ст. л. муки,
кулинарный жир, растительное или кунжутное масло.

Эти нежные блинчики всегда готовятся парами, так как
они слишком тонкие и нежные.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать муку и соль. Медленно вылить в
муку кипящую воду, медленно помешивая вилкой или палоч-
ками для еды. Вмешать холодную воду. Когда тесто достаточ-
но остынет, чтобы с ним можно было работать, вмешивать в
него руками 2 ст. л. муки 8—10 минут (пока тесто не станет
гладким и эластичным). Сделать из теста шар. Положить его
в миску, накрыть влажным полотенцем и оставить на 15—
20 минут. Выложить тесто на слегка присыпанную мукой по-
верхность. Вылепить колбаску длиной 30 см. Нарезать ее ку-
сочками по 2,5 см. Примять каждый кусочек ладонью. Чтобы
сделать блинчик, раскатать каждый кусочек теста в 15-санти-
метровый кружок. Верх каждого блинчика слегка смазать
кулинарным жиром, растительным или кунжутным маслом.
Соединить два блинчика смазанными сторонами вместе. На
тяжелой, несмазанной сковороде или на решетке печь сло-
женные вместе блинчики на среднем огне по 20—30 секунд
с каждой стороны или до тех пор, пока на поверхности не
покажутся пузырьки (несколько золотистых точек). Тогда
быстро снять их со сковороды и осторожно разъединить.

ПРОСТОЙ РЕЦЕПТ БПИНОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 0,5 л кефира, 3 яйца, 2 стакана муки, 1У2 ст. л.
сахара, по У2 ч. л. соли и соды, 2 ст. л. растительного масла.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Несколько советов. Начинать замеши-
вать тесто следует примерно с 2/з жидкости (тесто вначале
получится очень густое, в нем легче растереть все комочки),

а затем уже добавить остаток жидкости. Соду смешать с му-
кой, а не всыпать в жидкие ингредиенты. Не лить много мас-
ла на сковороду: не будет чада на кухне и жирных блинов.
Если есть блендер, приготовить такое тесто —5 минут.

БЛИНЫ на СКОРУЮ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 яйца, 1 ст. л. сахарной пудры, соль — на
кончике ножа, 2 ст. л. сметаны, 2 стакана воды, 2 стакана
муки, 1 ч. л. растительного масла.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Взбить венчиком яйца, добавить сахар-
ную пудру, соль, сметану. Во взбитую массу влить воду, сме-
шать с мукой. Добавить растительное масло. По этому ре-
цепту блины получаются тонкие, хрустящие. В состав теста
входит растительное масло, поэтому сковороду для жаренья
блинов достаточно смазать маслом всего один раз, в самом
начале выпекания.

БПИНЧИКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 стакана молока, 2—3 яйца, У2 ч. л. соли,
2 ст. л. сахара, 1 стакан и 1 ст. л. (без верха) муки, 2—3 ст. л.
растительного масла.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать 1 стакан молока, яйца, соль и са-
хар, добавить муку. Вымешать до однородного состояния.
Затем добавить еще 1 стакан молока, перемешать и добавить
растительное масло. Еще раз перемешать и дать постоять
15 минут. Можно заменить половину муки крахмалом, по-
лучатся вкусные блинчики. Тесто наливать на смазанную
маслом, хорошо разогретую сковороду, при этом сковороду
надо покачивать, чтобы тесто разлилось по ней ровным
и тонким слоем около 2—3 мм. Жарить блинчики следует
так, чтобы они только зарумянились.
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омяты

пндшммкий сапйт
ИНГРЕДИЕНТЫ: 250 г помидоров, 1 свежий огурец средней
величины, 1 редька средней величины, 1 луковица, 1 ст. л.
рубленой зелени петрушки, 2 ст. л. укропа, 3 ст. л. раститель-
ного масла, 1 ст. л. уксуса, 1—2 яйца, соль, черный молотый
перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Помидоры, огурец, редьку и лук тонко
'нарезать и осторожно перемешать, добавить соль, перец,
зелень петрушки и укроп, а также уксус и растительное мас-
ло. По желанию в такой салат можно добавить сваренные
вкрутую яйца.

ЙИНЕГРЪГ МЯСНОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 100 г вареного мяса, 2 картофелины, 1 свек-
ла, 1—2 моркови, 2 соленых огурца, 2 яйца, % стакана майо-
неза, листья зеленого салата, зелень петрушки или укроп,
соль, черный молотый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Мясо нарезать тонкими ломтиками, кар-
тофель, морковь и свеклу отварить, нарезать мелкими куби-
ками, огурец и 1 яйцо измельчить. Все перемешать, посолить,
поперчить, заправить майонезом, посыпать зеленью пет-
рушки или укропом, украсить листьями салата и цветком из
сваренного вкрутую яйца.

ВИНЕГРЕТ «ММНИЙ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 200—300 г рыбы, 3 картофелины, 1 свекла,
1 морковь, 2 соленых огурца, 2/з стакана майонеза, 2 ст. л.
острого соуса, специи, соль по вкусу.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Рыбу отварить со специями, охладить,
нарезать ломтиками. Картофель, свеклу и морковь отварить
(отдельно), охладить, нарезать кубиками, так же нарезать
соленые огурцы, смешать с рыбой, посолить, заправить майо-
незом и соусом.

ВИНЕГРЕТ «ЛЕТНИЙ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1—2 картофелины, 1—2 моркови, 1 свекла,
100 г цветной капусты, 50 г зеленого горошка, 1 яйцо, Уг ста-
кана сметаны, листья салата, укроп, соль, сахар по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Картофель, морковь, свеклу отварить,
охладить, нарезать кубиками, цветную капусту отварить,
разобрать на мелкие соцветия. Все перемешать, добавив
зеленый горошек, соль и мелко нарезанный укроп, запра-
вить сметаной. Положить в салатник и украсить цветком
из сваренного вкрутую яйца, листьями салата.

ВИНЕГРЕТ С ГРИБАМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 5—7 соленых или маринованных грибов
(белые, грузди, рыжики), 1—2 картофелины, 1—2 моркови,
1 свекла, 100 г цветной капусты, 50 г зеленого горошка, 1 яй-
цо, У2 стакана сметаны, зеленый салат, укроп, соль, сахар
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Готовить так же, как винегрет «Летний».
Промыть и нарезать грибы, смешать их с остальными ин-
гредиентами, украсить овощами, грибами.

ПЕРЧИКИ С ТВОРОГОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 крупных сладких перца, 150 г творога,
1 зубчик чеснока, 3—4 веточки петрушки, 1—2 ст. л. сметаны
(при необходимости), соль по вкусу.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Перец вымыть, удалить плодоножки и се-
мена. Творог размешать с измельченным чесноком и мелко
нарезанной петрушкой. Посолить по вкусу. Если творожная
масса получилась слишком густой, добавить немного смета-
ны. Плотно наполнить перец творожной смесью. Фарширо-
ванные стручки перца положить в холодильник для засты-
вания. Перед подачей к столу нарезать ломтиками.

саппт m ПЕЧЕНИ ТРЕСКИ с яйцом и овощами
ИНГРЕДИЕНТЫ: 150 г консервированной печени трески, 60 г

, консервированного зеленого горошка, 2 яйца, 2—3 карто-
фелины, 1 луковица, 3—4 дольки лимона, зеленый лук, майо-
нез, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Печень трески размять, сваренные вкру-
тую яйца и вареный картофель очистить и нарезать мелкими
кубиками (немного белка оставить), смешать с печенью. До-
бавить зеленый горошек и нарезанный зеленый и репчатый
лук. Все перемешать, добавить майонез, посолить. Салат
уложить горкой на блюдо, украсить лимоном, посыпать из-
мельченным белком и зеленым луком.

ГРЕЧЕСКИЙ СИПЯТ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 крупных помидора, 1 крупная испанская
луковица, 1 небольшой огурец, 2 сладких зеленых перца,
24 разрезанных на четыре части гриба, 24 маслины, 1 стакан
(250 мл) сыра фета, У2 стакана оливкового масла, 2 ст. л. ли-
монного сока, 2 ст. л. белого винного уксуса, 1 ст. л. листьев
орегано, 2 измельченных зубчика чеснока, 1 ч. л. соли, 'Л ч. л.
черного молотого перца.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нарезать овощи крупными кубиками
И положить в большое блюдо с оливками и сыром. В неболь-
шой посуде смешать оливковое масло, лимонный сок, уксус,
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орегано, чеснок, соль и перец. Этой смесью полить салат,
аккуратно перемешать. Желательно дать салату немного
постоять.

ВИНЕГРЕТ С СЕПЬДЫб

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 сельдь, 2—3 картофелины, 1—2 моркови,
1 свекла, 2—3 соленых огурца, 1 яйцо, У3 стакана майонеза,
листья зеленого салата, уксус, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сельдь вымочить, отделить филе от кос-
тей и нарезать его кусочками. Свеклу, картофель и морковь
отварить, охладить, нарезать кубиками. Огурцы измельчить.
Все перемешать, заправить майонезом и уксусом, посо-
лить, украсить кусочками сельди, листьями зеленого са-
лата и цветком из сваренного вкрутую яйца.

восточный сппат
ИНГРЕДИЕНТЫ: 600 г капусты, У2 стакана растительного мас-
ла, У2 ч. л. красного молотого перца, сок 1 лимона, сахар, соль
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Капусту нарезать кубиками и ошпарить
кипятком. Нагреть в кастрюле растительное масло (ни в ко-
ем случае не доводить до кипения!), положить туда красный
перец, капусту, сахар, соль, выдавить лимонный сок и тща-
тельно все перемешать.

ГРИБНОЙ саппт
ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г свежих грибов, 5 картофелин средней
величины, 2 свежих огурца, 1 яйцо, 1 ст. л. сахара, 50—100 мл
растительного масла, 2 ст. л. рубленого зеленого лука, 250 г
сметаны, 1 ст. л. горчицы, уксус или лимонный сок, соль по
вкусу.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Грибы очистить, промыть, отварить в под-
соленной воде, откинуть на дуршлаг, промыть холодной во-
дой, обсушить и нарезать крупными ломтиками. Картофель
вымыть, отварить в кожуре, остудить, очистить, нарезать
мелкими кубиками. Яйцо сварить вкрутую. Белок нарезать
соломкой, желток оставить для соуса. Огурцы очистить и на-
резать мелкими кубиками. Все продукты смешать. Пригото-
вить соус. Для этого растереть вареный желток с сахаром,
солью и горчицей, постепенно вливая небольшими порци-
ями растительное масло. Растирать до тех пор, пока не по-
лучится густая однородная масса. Влить уксус или лимон-

' ный сок, добавить сметану и тщательно перемешать. Салат
залить приготовленным соусом. Посыпать рубленым зеле-
ным луком.

МПРТОФЕПЬНЫЙ СЯПЙТ ПО-ИТЙПЬЯНСКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 400 г картофеля, 400 г яблок, 400 г помидо-
ров, 1 банан (около 70 г), 100 г сметаны, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Картофель отварить, остудить и наре-
зать. Яблоки очистить от кожицы и сердцевины и нарезать.
Помидоры нарезать кружочками. Все смешать, добавить
банан, нарезанный кружками, посолить, залить сметаной
и охладить в холодильнике.

ИНДИЙСКИЙ ФРШОпЫЙ СЙПЙТ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 манго, 2 банана, 2 апельсина, по 60 г чер-
ного и белого винограда, 1 папайя, натертая цедра и сок 1 ли-
метты (или лимона) и 1 апельсина, У4 стакана сахарной пуд-
ры, черный молотый перец по вкусу, натуральный йогурт.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Очистить манго и удалить косточку, мя-
коть нарезать тонкими ломтиками, отложив мелкие кусочки.
Бананы очистить и нарезать наискось. Очистить апельси-
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ны и разделить их на дольки. Лучше эту операцию проделы-
вать над миской, чтобы собрать сок. Виноградины разрезать
пополам и удалить косточки. Папайю очистить, разрезать
пополам, выскрести семена и нарезать мякоть ломтиками,
мелкие кусочки отложить. Положить фрукты в вазу и пере-
мешать. Поместить апельсиновый сок и сок лиметгы, сахар-
ную пудру и мелкие кусочки манго и папайи в смеситель или
кухонный комбайн с металлической насадкой и взбить до
получения однородной массы. Подсыпать в нее измельченную
цедру лимона и черный перец. Полить этим соусом фрук-
ты и поставить на 1 час в холодильник. Подавать с йогуртом.

испанский сапат ич помидоров и ОГУРЦОВ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г огурцов, 500 г помидоров, 1—2 луко-
вицы, 3 ст. л. растительного масла, 1 ст. л. уксуса, 1 ст. л. тер-
того хрена, 1 зубчик чеснока, соль, черный молотый перец
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Салатницу натереть чесноком. Помидо-
ры и огурцы нарезать тонкими ломтиками и положить в са-
латницу — слой помидоров, слой огурцов, пересыпая эти
слои рубленым луком. Овощи не перемешивать, а только
полить соусом, приготовленным из растительного масла,
уксуса, перца и соли, причем каждый слой полить в отде-
льности. Салат посыпать тертым хреном.

КЙРТОФЕПЬНЫЙ сапат с СЕПЬДЬЮ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 200 г филе соленой сельди, 500 г картофеля,
1 луковица, 3 ст. л. растительного масла, 50 мл 3-процентно-
го уксуса, 1 ч. л. горчицы.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Картофель отварить в кожуре, охладить,
очистить и нарезать кружочками толщиной 1 см. Лук наре-
зать тонкими кольцами. Сельдь разделать на филе и нарезать
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маленькими ломтиками. Перемешать, уложить горкой в са-
латник, заправить смесью растительного масла, уксуса и гор-
чицы.

КОЛУМБИЙСКИЙ СЙПЛТ № 'ППЕНОЙ ФПСОПИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 450 г зеленой фасоли, 1 крупная испанская
луковица, 4 крупных помидора, Уг стакана оливкового масла,
4 ст. л. сока лайма, 1 ст. л. измельченного свежего орегано
или 1 ч. л. сухого, 1 ч. л. черного молотого перца, 1 ч. л. соли,
2 яйца.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Очистить фасоль и бланшировать ее в
кипящей соленой воде 5 минут. Остудить в холодной воде.
Хорошо обсушить. Нарезать луковицу кольцами и положить
в отдельную посуду. Добавить фасоль. Разрезать помидоры
на четвертинки и добавить к фасоли. Смешать масло, сок
лайма, орегано, перец, соль и полить полученной смесью
салат. Поставить на 15 минут в холодильник. Натереть сва-
ренные вкрутую яйца на терке и перед подачей к столу по-
сыпать ими салат.

МЕКСИКЛНСКИЙ саалт
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 небольшая банка консервированной ку-
курузы, 1 небольшая банка консервированной красной фа-
соли, 2 головки красного лука, 1 сладкий зеленый перец, 1 са-
лат-латук.

Для соуса: 1 ст. л. уксуса из хереса, Уг ч. л. горчицы, 3 ст. л.
оливкового масла, 1 капля соуса табаско, сок У2 зеленого ли-
мона, 1 ч. л. кетчупа, соль, черный молотый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Вымыть листья салата и хорошо обсу-
шить. Разложить несколько листьев в большие бокалы или
в порционные салатницы. Очистить луковицы и измельчить
их. Разрезать перец пополам, удалить семена и белую мя-

коть и нарезать мелкими кубиками. Открыть банки с куку-
рузой и красной фасолью, слить жидкость и ополоснуть со-
держимое банок холодной водой. В салатнице смешать
красную фасоль с кукурузой, рубленым луком и кубиками
перца. Для приготовления соуса смешать и слегка взбить все
его составляющие. Залить соусом салат и тщательно его пе-
ремешать. Разложить салат на зеленые листья в порционные
салатницы и поставить в холодильник до подачи к столу.

ОЙОЩНЯЯ ТОРИЛ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 300 г свеклы, 3 моркови, 1 соленый огурец,
1 луковица, 150 г яблок, 1 яйцо, 5 ст. л. майонеза.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Отварить свеклу и морковь, нарезать
мелкими кубиками, часть моркови нарезать кружками. Мел-
ко нарезать сваренное вкрутую яйцо, лук, яблоки, очищен-
ные от кожицы соленые огурцы. Все продукты положить
слоями в салатницу в виде горки, поливая каждый слой майо-
незом. Основанием горки служат кружки моркови. Укра-
сить вырезанными из соленого огурца колокольчиками. Пе-
ред подачей к столу салат следует выдержать на холоде.

пражский салат
ИНГРЕДИЕНТЫ: 2—3 моркови, 1 корень сельдерея, 1 свекла,
1 горсть стручковой фасоли, 1 горсть сухой фасоли (можно
добавить и другие овощи), 1 банка натуральных рыбных кон-
сервов, 1 яйцо, майонез, сыр, веточки петрушки.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все овощи отварить по отдельности и на-
резать (кроме фасоли) мелкими кубиками. Смешать с размя-
тыми вилкой рыбными консервами и заправить майонезом.
Выложить в салатник, украсить кружками сваренного вкру-
тую яйца, нарезанным ромбиками сыром и веточками пет-
рушки. ;



РИМСКИЙ сапат ю СЕЛЬДИ
ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г помидоров, 250 г тушеных шампиньо-
нов, 250 г тушеных белых грибов или лисичек, несколько
луковиц, 4 хорошо вымоченные сельди, молоки одной сель-
ди, 1 стакан майонеза (неполный), 2 ст. л. творога, 2 ст. л.
растительного масла.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Помидоры, сельдь и лук нарезать неболь-
шими кубиками, смешать с грибами. Майонез смешать с тво-
рогом и растертыми молоками. Обе смеси соединить и хо-
рошо перемешать.

РЫБНЫЙ сапят
ИНГРЕДИЕНТЫ: 300 г отварной рыбы, 3 крупные луковицы,
200 г майонеза, растительное масло для жаренья.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: На плоском блюде разложить небольшие
кусочки рыбы. Лук нарезать кольцами и обжарить в расти-
тельном масле. На кусочки рыбы положить жареный лук (он
должен быть горячим). Залить майонезом.

РУССКИЙ сааат
ИНГРЕДИЕНТЫ: 225 г мяса омара, 225 г куриного мяса без
костей, У2 стакана бланшированного зеленого горошка,
Уг стакана бланшированной и нарезанной маленькими ку-
биками моркови, 80 г бланшированной и нарезанной струч-
ковой фасоли, 3 бланшированные, очищенные и нарезанные
кубиками картофелины, 1 бланшированная, очищенная и на-
резанная кубиками репа, 1 'Л стакана майонеза, 1 ст. л. ли-
монного сока, Уг ч. л. соли, У2 ч. л. черного молотого перца,
Уг ч. л. паприки, 6—8 вымытых листьев салата-ромен.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать отваренное и нарезанное куби-
ками мясо омара, отваренное и нарезанное кубиками кури-

ное мясо и овощи в отдельной посуде. Смешать майонез с ли-
монным соком и специями. Добавить в салат. Осторожно
перемешать и на 15 минут поставить в холодильник. Поло-
жить листья салата-ромен по краям сервировочного блюда.
Выложить в центр салат и подавать к столу.

РЫБНЫЙ сапат «шадка»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 400 г рыбы, 200 г отварного риса, 200 г майо-
неза, 300 г свежих или консервированных яблок, 2 яйца, зе-
лень петрушки и укроп, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Рыбу отварить, отделить филе от кос-
тей и нарезать ломтиками. Яблоки очистить от кожицы и серд-
цевины, нарезать часть ломтиками, остальные — кубиками.
Мелко порубить сваренные вкрутую яйца. Подготовленные
продукты смешать с рисом, посолить, заправить частью
майонеза. Салат аккуратно переложить горкой в салатницу,
посолить, оставшийся майонез выложить на поверхность,
украсить яблоками, нарезанными ломтиками, и посыпать
мелко нарезанной зеленью.

сапат «ГЕРНШС»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 ст. л. овсяных хлопьев, б ст. л. кипяченой
холодной воды, 3 ст. л. кипяченого холодного молока, 15 г
сахара, 1 яблоко (100 г), сок 1 лимона.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Залить овсяные хлопья водой и оставить
их на час, добавить молоко, сахар и натертое на крупной
терке вместе с кожицей яблоко. Заправить соком лимона.

сапат «ЙППЬДОРФ»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 250 г вареного корня сельдерея, 250 г неочи-
щенных от кожицы, но очищенных от сердцевины яблок,



100 г грецких орехов, 100 г майонеза, 2 ст. л. лимонного сока,
1 стакан взбитых сливок или взбитой сметаны, салатные
листья, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сельдерей и яблоки нарезать мелкими
кубиками, добавить крупно порубленные орехи. Майонез
смешать с лимонным соком, немного посолить (можно до-
бавить взбитые сливки). Заправить салат и поставить его на
холод. Салат подавать на салатных листьях.

СЯПЙТ <с АДОБАЙДМШ »

' ИНГРЕДИЕНТЫ: 200 г помидоров, 200 г огурцов, 45 г лука, 50 г
зеленого лука, 150 г красного редиса, 100 г сметаны, 50 г ук-
ропа, листья салата, соль, черный молотый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Помидоры, огурцы и редис нарезать тон-
кими кружочками и уложить на блюдо, в центр положить
нарезанный зеленый лук. Репчатый лук нарезать кольца-
ми и уложить на салат, посолить, поперчить, полить смета-
ной, посыпать нарезанным укропом; вокруг выложить лис-
тья зеленого салата.

САЛАГ «ЕРШНСНИИ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 300 г помидоров, 250 г огурцов, 75 г сладко-
го перца, 75 г лука, черный молотый перец, соль, уксус, зе-
лень кинзы, базилика, петрушки по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Помидоры, огурцы, сладкий перец вы-
мыть. Огурцы очистить от кожицы, у сладкого перца срезать
плодоножку и удалить сердцевину, лук очистить. Нарезать
овощи кружками. Кинзу, базилик, петрушку мелко нарезать.
В салатник уложить овощи рядами так, чтобы чередовались
помидоры, огурцы, сладкий перец. Посыпать солью, моло-
тым перцем, сверху положить лук, полить салат уксусом,
а затем посыпать зеленью.

САЛАТЫ 93

сапат «вахпр»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 200 г редиса (белого или красного), 2 яйца,
100 г огурцов, 50 г моркови, 100 г зеленого салата, укроп, соль
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Белый редис очистить от кожицы. Наре-
зать белый или красный редис ломтиками. Положить редис
в виде горки в салатник и украсить огурцами, нарезанными
кружочками, морковью, нарезанной соломкой, яйцами, на-
резанными дольками, зеленым салатом и посыпать нарезан-
ным укропом. В центр поместить «розу» из редиса.

СДАД7 БОПТЙРСКИЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 100 г ветчины, 500 г картофеля, 50 мл бело-
го сухого вина, 50 г маслин, 50 мл растительного масла, 50 мл
лимонного сока, зелень петрушки, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Отварить картофель, сразу нарезать кру-
жочками и, не давая остыть, залить белым вином. Маслины,
зелень петрушки и ветчину мелко нарезать. Приготовлен-
ные продукты смешать, добавить лимонный сок, соль, запра-
вить растительным маслом. Готовый салат украсить наре-
занной зеленью петрушки.

сапат «ШЙЙИЙЯ смесь»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 200—250 г цветной капусты, 2—3 помидора,
2 огурца, !/2 стакана зеленого горошка, 1—2 яблока, 1 кисть
винограда, 1 стакан сметаны, 1 пучок зелени петрушки или
укропа.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Цветную капусту отварить и разделить
на мелкие соцветия. Подготовленные яблоки, огурцы и по-
мидоры нарезать тонкими ломтиками. Овощи выложить
в миску, добавить зеленый горошек, виноград, ПОСОЛИГРЁ ИЧ&С*



торожно перемешать. Салат выложить в салатник, полить
сметаной, посыпать рубленой зеленью.

СИПЯТ пикантный
ИНГРЕДИЕНТЫ: 60 г моркови, 80 г корня салатного сельде-
рея, 140гяблок, 140 г помидоров, 80 г свежих огурцов, 60 г слив
или вишен (без косточек), 150 г сметаны, 10 г зелени петрушки
или укропа, соль, черный молотый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нарезать соломкой морковь, сельдерей,
огурцы, яблоки (удалив сердцевину и семена) и дольками —

' помидоры. Смешать все ингредиенты, добавить сметану,
соль, перец (при наличии можно и лимонный сок), положить
в салатник и украсить продуктами, входящими в салат.

сапат «ГРЙЦИЯ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 корня сельдерея, по 2 зеленых и красных
сладких перца, 2—3 яблока, майонез, черный молотый пе-
рец, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сельдерей и зеленый перец нарезать со-
ломкой, красный перец — кольцами, яблоки — кусочками.
Подготовленные продукты смешать, заправить майонезом,
солью и перцем.

СЙЙЙТ «дачный»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 помидора, 2 огурца, 1 яблоко, 'Л стакана
сметаны, листья зеленого салата, укроп, зелень петрушки,
соль, сахар по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Помидоры и огурцы нарезать ломтиками,
яблоки — кубиками, укроп и петрушку измельчить. Все сме-
шать со сметаной, солью и сахаром и выложить в салатник,
выстланный листьями салата.

сапат «тшпн»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г вареных шампиньонов, 300 г вареного
окорока, 1 стакан белого вина, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Шампиньоны нарезать ломтиками, око-
рок — кубиками, все перемешать, посолить и залить вином.

сапат «питаминка»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 100 г моркови, 200 г репы, 40 г зеленого го-
рошка, 120 г цветной капусты, 3 ст. л. майонеза.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Овощи отварить в отдельности. Нарезать
мелкими кубиками морковь и репу. Добавить зеленый горо-
шек и соцветия цветной капусты. Заправить майонезом, пе-
ремешать.

СЙПЙТ «дваикатЕСНый»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 200 г отварной говядины, 100 г чернослива,
2 луковицы, 150 г майонеза, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Говядину нарезать мелкими кубиками,
добавить мелко нарезанный лук, нарезанный кубиками раз-
моченный чернослив (без косточек). Салат заправить майо-
незом и солью.

сапат «ЩОРОЙЬЕ»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 моркови, 2 огурца, 2 яблока, 2 помидора,
100 г зеленого салата, 'Л стакана сметаны, У4 лимона, зелень
петрушки, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Огурцы, морковь, яблоки нарезать тон-
кой соломкой, часть зеленого салата нарезать полосками.
Все перемешать, посолить, добавить сок лимона, зелень пет-i



рушки, заправить сметаной. В салатник красиво уложить
листья салата, на них выложить подготовленный салат, ук-
расить его зеленью петрушки и ломтиками помидора.

СИПЯТ «
ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г вареной курицы, 150 г сухих грибов,
2 яйца, 200 г майонеза, маринованные фрукты, зелень пет-
рушки, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Мясо нарезать лапшой, добавить отва-
, ренные и нарезанные грибы, сваренные вкрутую и нарезан-

ные кубиками яйца, соль. Заправить майонезом, украсить
маринованными фруктами и зеленью.

canai и? панпашаной
ИНГРЕДИЕНТЫ: 300 г баклажанов, 250 г помидоров, 4 г чес-
нока, 60 мл подсолнечного масла, зелень петрушки, черный
молотый перец, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Баклажаны положить на раскаленную
сковороду без масла и испечь. Когда баклажаны слегка ос-
тынут, удалить с них кожицу, после чего мелко нарезать,
переложить в салатник, посыпать толченым чесноком и пе-
ремешать. Подсолнечное масло смешать с уксусом, солью,
перцем, полить салат и осторожно перемешать. Вокруг бак-
лажанов выложить дольки помидоров и посыпать мелко на-
резанной зеленью петрушки.

СЙППТ «ЭДГДДКД»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г отварного филе макруруса, 4—5 лом-
тиков белого черствого хлеба, 2 луковицы, 1 сваренное вкру-
тую яйцо, 1 стакан майонеза или У2 стакана растительного
масла, зелень петрушки, соль по вкусу.













САЛАТЫ

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Хлеб натереть на терке и смешать с мел-
ко нарезанными рыбой, яйцом, луком. Смесь заправить
майонезом или растительным маслом. Украсить нарезанной
зеленью петрушки.

СД/Ш ШЕНЫЙ С ЯЙЦОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 300 г зеленого салата, 1 яйцо, 125 г сметаны,
10 г зелени петрушки и укропа, уксус, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Вымытые и нарезанные соломкой листья
салата положить в салатник. Добавить нарезанное дольками
сваренное вкрутую яйцо, перемешать. В сметану положить
соль, влить немного уксуса, перед подачей к столу полить
салат этой заправкой, посыпать нарезанным укропом, укра-

| -сить веточкой петрушки. Салат можно подать к жареному
мясу, рыбе и как самостоятельное блюдо.

СД/1Д7 № БЙКПЙШНОЙ, МИРЕННЫХ НП 9ЕР7ЕПЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 400 г баклажанов, 50 г зеленого лука, 40 мл
подсолнечного масла, укроп (или зелень петрушки), черный
молотый перец, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Баклажаны нанизать на шпажку и обжа-
рить на углях (без пламени). Снять кожицу, затем баклажа-
ны мелко порубить, добавить подсолнечное масло, мелко
нарезанный зеленый лук, укроп, посыпать солью, перцем,
перемешать и охладить. Переложить баклажаны на тарелку
или в салатник, украсить укропом или петрушкой и зеленым
луком.

сдддг и ч вареной СЙЕКПЫ С MHUOHEWM

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 крупные свеклы, 2 зубчика чеснока, 150 г
майонеза, соль по вкусу.
4 Блюда на скорую руку



ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Заранее отваренную, охлажденную
и очищенную свеклу натереть на терке, добавить раздавлен-
ный чеснок, смешать с майонезом, посолить по вкусу. Мож-
но украсить рублеными орехами и нарезанным соломкой
черносливом без косточек.

СПППТ № БПКППШИОй С ПОМИДОРпМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 300 г баклажанов, 150 г лука, 75 г сладкого
перца, 300 г помидоров, 60 мл подсолнечного масла, уксус,
зелень петрушки, черный молотый перец, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Баклажаны очистить от кожицы, нарезать
кружками, посыпать солью, дать полежать 10—15 минут, пос-
ле чего отжать, промыть и жарить на подсолнечном масле
вместе с луком, нарезанным кольцами. Переложить в миску,
добавить нарезанные кружками помидоры и сладкий перец,
посыпать солью, перцем, полить уксусом и перемешать. Выло-
жить в салатник и посыпать нарезанной зеленью петрушки.

сааат ич камсты, МОРКОВИ И сшнаы
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 небольшой кочан зеленой капусты, 2 мор-
кови, У4 свеклы, 4 небольшие луковицы, 2 ст. л. рубленой зе-
лени петрушки, 2 ст. л. крупно нарезанной зелени сельдерея.

Для соуса: 2 ст. л. орехового масла, 2 ст. л. подсолнечного
масла, 1 ст. л. яблочного или винного уксуса, соль, черный
молотый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Капусту разобрать на листья и вымыть.
Очистить и вымыть морковь и свеклу, нарезать мелкими
кусочками. Очистить луковицы. Положить овощи в миску
кухонного комбайна и измельчить их. Для приготовления
соуса соединить масло с уксусом, посолить, поперчить и пе-
релить эту смесь в большой салатник. Выложить измельчен-
ные сырые овощи в салатник и как следует перемешать их,

чтобы овощи хорошо пропитались соусом. При подаче на
стол посыпать салат зеленью петрушки и сельдерея.

сааат ич БЕПОКОЧПННОЙ камсты
ИНГРЕДИЕНТЫ: '/2 небольшого кочана капусты, 1 огурец,
1 ч. л. соли, 1 ч. л. сахара, 2 ч. л. уксуса, 3 ст. л. растительного
масла, зеленый лук, укроп.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Капусту тонко нашинковать, помять ру-
ками, чтобы выделился сок, добавить нарезанный кусочками
огурец и мелко нарезанные зеленый лук и укроп. Посолить,
добавить сахар, уксус и растительное масло. Перемешать.
Вместо огурца можно положить в салат 1 тертую на крупной
терке морковь.

сааат m ПЕПОНОЧПИНОЙ капусты
с маслинами

ИНГРЕДИЕНТЫ: 300 г капусты, 60 г лука, 90 г маринованных
яблок, 120 г маринованного винограда, 45 г маслин, 30 мл
растительного масла, зелень петрушки по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Капусту и лук тонко нарезать, добавить
маринованный виноград, мелко нарезанные яблоки и мас-
лины без косточек, полить растительным маслом (оливко-
вым или подсолнечным), перемешать. Перед подачей к сто-
лу салат переложить в салатник, оформить дольками яблок,
мелкими листьями винограда, посыпать петрушкой.

сапат m винограда
ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г винограда, 125 г сыра, 125 г вареной
ветчины, 100 г яблок, 3 ст. л. майонеза, 125 г йогурта или кис-
лого молока, 10 мл лимонного сока, 120 г рубленого миндаля,
черный молотый перец, соль по вкусу. ,
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сыр, ветчину и яблоки нарезать кубика-
ми. Добавить разрезанные вдоль ягоды винограда и полить
соусом, приготовленным из майонеза, йогурта или кислого
молока, лимонного сока, соли и перца. Все хорошо переме-
шать и посыпать рубленым миндалем.

СИПЯТ № ПЕПОНОЧЙИНОЙ НаПЧСТЫ,
ЯБПОК И СЕПЬДЕРЕЯ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г капусты, 30 г корня сельдерея, 100 г яб-
лок, 30 мл 3-процентного уксуса, 10 г сахара, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нарезать ломтиками очищенные от серд-
цевины яблоки, соломкой — сельдерей. Капусту тонко на-
шинковать, слегка посолить и протереть руками, чтобы вы-
делился сок. Все смешать, положить в салатник, посыпать
сахаром и полить уксусом. Салат можно подавать к мясным
и рыбным блюдам или как самостоятельное блюдо.

сапйт m КЙЙШЕНОЙ капусты
с маринованными огурцами

ИНГРЕДИЕНТЫ: 100 г квашеной капусты, 1 морковь, 2 ма-
ринованных огурца, 1 луковица, 1 корень хрена, 100 г майо-
неза.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать квашеную капусту, натертую
на крупной терке морковь, мелко нарезанные маринован-
ные огурцы и лук, добавить по вкусу тертый хрен, запра-
вить майонезом.

сааат m ветчины и сыра
, ИНГРЕДИЕНТЫ: 150—200 г вареной ветчины, 2—3 сладких

перца, 3—4 помидора, 2/з стакана отварного рассыпчатого
риса, 3—4 ст. л. консервированного зеленого горошка, 2 яй-

ца, майонез, зеленый лук, зеленый салат, соль, черный мо-
лотый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Ветчину, сладкий перец, салат нарезать
соломкой, помидоры — тонкими ломтиками, мелко нарезать
яйца, сваренные вкрутую, и зеленый лук. Положить все в мис-
ку, добавить зеленый горошек и рис, заправить майонезом,
солью, молотым перцем. Украсить салат полосками ветчины,
сладкого перца, ломтиками помидоров, листьями салата.

caaar m д&машней птицы поитааьянсни
ИНГРЕДИЕНТЫ: 300 г отварного мяса птицы, 200 г отварных
макарон, 100 г окорока, 100 г помидоров, 300 г майонеза, соль
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Мясо птицы, макароны, окорок нарезать
небольшими кусочками, помидоры разрезать на 4 части, все
смешать, заправить майонезом, посолить.

сааат m квашеной «апчеты с ХРЕНОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 150 г квашеной капусты, по 1 ст. л. нежир-
ного творога, тертого яблока, молока и тертого лука, Уг ч. л.
тертого хрена, 1 ч. л. растительного масла.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Творог растереть с молоком. Добавить
растительное масло, яблоко, лук и хрен. Хорошо переме-
шать и положить мелко нарезанную квашеную капусту, еще
раз перемешать.

сааат ич ИНЦЕИНИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 250 г отварного мяса индейки, 200 г яблок,
2 яйца, 4 ст. л. майонеза, 1 маринованный огурец, 2 ст. л.
маринада из банки с огурцами, черный молотый перец, соль
по вкусу.



ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Мясо, яблоки, огурец и яйца нарезать ку-
биками, посолить, поперчить, заправить маринадом и дать
немного постоять. Добавить майонез и перемешать.

СЙЙЙТ т КОПЧЕНОЙ РЫБЫ С ГРИБЙМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: по 200 г копченой рыбы и картофеля, 80 г
маринованных грибов, 80 мл растительного масла, зеленый
лук, горчица по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Копченую рыбу очистить от кожи и кос-
тей и нарезать маленькими кусочками. Картофель отварить
в кожуре, очистить, нарезать кружками. Маринованные гри-
бы мелко нарезать. Рыбу выложить на блюдо, сверху поло-
жить картофель и грибы, залить растительным маслом, взби-
тым с горчицей. Готовый салат украсить зеленым луком.

сапат m КРЙБОЙ с ОТЯРЦЙМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 банка консервированных крабов, 100 г
огурцов, 2 ст. л. соевого соуса, 1 ч. л. кунжутного масла, У4 ч. л.
глутамината натрия, 1 ст. л. уксуса, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Огурцы вымыть, обсушить, нарезать лом-
тиками. У крабов удалить костные пластинки и мелко наре-
зать. Аккуратно смешать с огурцами, выложить на тарелку
горкой, вокруг уложить дольки огурца. Полить салат соевым
соусом с уксусом, кунжутным маслом и глутаминатом на-
трия. По желанию вместо огурца можно использовать лис-
тья зеленого салата.

еаппт m НРЯБОШХ ПЙЙОЧЕК с ГРИБЙМИ
ИНГРЕДИЕНТЫ: 250 г крабовых палочек, 300 г грибов (ве-
шенки или шампиньонов), 3 яйца, 200 майонеза, веточки ук-
ропа, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Грибы отварить в подсоленной воде до
готовности, остудить, нарезать соломкой. Крабовые палочки
нарезать не слишком крупно, сваренные вкрутую яйца на-
резать кубиками. Смешать, посолить по вкусу, залить майо-
незом. Украсить веточками укропа.

сдлдг и? красной ФЙСОЙИ
ИНГРЕДИЕНТЫ: 80 г фасоли, 25 г лука, 15 мл подсолнечного
масла, 15 мл уксуса, зелень кинзы и петрушки, черный мо-
лотый перец, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Красную фасоль перебрать, промыть, за-
лить холодной водой и варить до готовности, после чего от-
кинуть на сито. Остывшую фасоль посыпать солью, перцем,
полить уксусом, смешанным с подсолнечным маслом, и хо-
рошо перемешать. Подать в салатнике, украсив кольцами
лука и веточками петрушки и кинзы.

сапат m макарон с ВЕТЧИНОЙ
ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 яйца, 100 г поломанных макарон, 2 боль-
ших куска ветчины на косточках, 2 корнишона, 4 грецких
ореха, 4 ст. л. майонеза, 1 ст. л. сметаны, 'Л лимона, 2 ч. л.
рубленой петрушки, соль, черный молотый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Яйца сварить вкрутую, продержав их в
кипящей воде 8 минут. Довести до кипения довольно боль-
шое количество подсоленной воды и положить в нее мака-
роны. Варить их примерно 7 минут, чтобы они разварились.
Смешать майонез со сметаной, добавить сок из половинки
лимона и рубленую петрушку; посолить, поперчить и тща-
тельно перемешать. Нарезать ветчину маленькими кубика-
ми, а корнишоны — тоненькими кружочками. Положить
сваренные яйца в холодную воду, затем очистить их. Разре-
зать яйца на четвертинки. Сваренные макароны промыть



холодной водой, слегка обсушить. В большую салатницу по-
ложить макароны, четвертинки яиц, кубики ветчины, кру-
жочки корнишонов и колотые орехи. Добавить майонез
и все перемешать. Поставить в холодное место.

епппт ш КУРИЦЫ и сыра
ИНГРЕДИЕНТЫ: 250 г жареного куриного мяса, 100 г сыра,
100 г отварного или консервированного зеленого горошка,
200 г сливок, 1 пучок зелени петрушки или укропа, уксус,
хрен, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Куриное мясо и сыр нарезать брусочка-
ми. Сливки взбить и заправить хреном, уксусом, солью, ос-
торожно смешать с мясом и сыром, выложить в стеклянную
вазу. Вокруг насыпать зеленый горошек. В середине помес-
тить пучок зелени.

саппт и? КУРИНОГО мяса
С МОРКОВЬЮ И ШЕИЫМ ГОРОШКОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 250 г отварного куриного мяса, 100 г кон-
сервированного зеленого горошка, 100 г отварной моркови,
3—4 ст. л. майонеза, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Куриное мясо и морковь нарезать куби-
ками. Добавить зеленый горошек, посолить и заправить
майонезом.

сааат m краснокочанной капусты
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 кг краснокочанной капусты, У2 стакана
3-процентного уксуса, 2 ст. л. сахара, 2—3 ст. л. раститель-
ного масла, 1 ст. л. (без верха) соли.

Для отвара: Уг стакана воды, корица, гвоздика, сахар по
вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Краснокочанную капусту тонко нашин-
ковать, выложить на широкую деревянную доску, посыпать
солью, перемешать и оставить на 10—15минут. Приготовить
отвар: для этого в воду добавить корицу, гвоздику и сахар,
довести до кипения, настоять 30 минут, процедить и охла-
дить. Отлежавшуюся капусту энергично перетереть руками
до выделения сока. Затем ее отжать, переложить в салатник,
добавить уксус и отвар корицы с гвоздикой.

сааат т КРЕВЕТОК, крахмааьного
УКЕПЕ И ОГУРЦОВ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 10 г креветок, 40 г консервированного зе-
леного горошка, 45 г свежих огурцов, 36 г крахмала, 20 г со-
евого соуса, 25 г кунжутного масла, 5 мл уксуса.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Креветки нарезать небольшими долька-
ми, свежие огурцы — соломкой, желе из крахмала — тонки-
ми длинными полосками. В салатницу положить желе из
крахмала, полить его соусом из уксуса, кунжутного масла,
кунжутного соуса и соевого соуса. На желе уложить кревет-
ки, по бокам — зеленый горошек и свежие огурцы.

сапат m мяса с овощами и краповыми
папочками

ИНГРЕДИЕНТЫ: 300 г мяса, 300 г картофеля, 100 г свежих
огурцов, 100 г зеленого салата, 50 г крабовых палочек, 3 яйца,
150 г майонеза, 20 г острого кетчупа, черный молотый перец,
соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Мясо отварить в подсоленной воде, обжа-
рить на сковороде и нарезать небольшими кубиками. Крабо-
вые палочки измельчить. Огурцы нарезать брусочками. Зе-
леный салат измельчить. Яйца сварить вкрутую, очистить,
мелко нарезать. Картофель отварить в кожуре, очистить и на-



резать кубиками. Приготовленные продукты перемешать,
добавить соль, перец, заправить майонезом и кетчупом. Гото-
вый салат украсить листьями зеленого салата.

сапат ич КУРИЦЫ с овощами и СЫРОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 250 г филе отварной курицы, 100—150 г
твердого сыра, 10 картофелин, 5 свежих огурцов, 100 г
соленых грибов, 100 г белокочанной капусты, 100 г смета-
ны, соль.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Картофель отварить в кожуре, очистить
и нарезать кубиками. Сыр натереть на крупной терке. Ка-
пусту тонко нашинковать. Куриное филе, огурцы и грибы
нарезать кубиками. Все смешать, посолить, заправить сме-
таной.

сапат ич маринованных ОГУРЦОВ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 300 г огурцов, 2 луковицы, 2 ст. л. салатного
масла, черный перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Огурцы вымыть в холодной воде, наре-
зать кубиками. Лук очистить и мелко нарезать, соединить
оба продукта, посыпать черным молотым перцем, заправить
салатным маслом. Такой салат хорошо подавать зимой.

сааат ич мочгов с майонвчом
ИНГРЕДИЕНТЫ: 200—300 г мозгов, 2 яйца, 1 банка рыбных
консервов, 1—2 соленых огурца, майонез.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Мозги отварить в подсоленной воде,
очистить от пленок, охладить, нарезать кубиками. Так же
нарезать огурцы и сваренные вкрутую яйца. Все переме-
шать с рыбными консервами, заправить майонезом и выло-

жить в салатник. Сверху украсить кружочками соленых
огурцов и при наличии — нарезанным полосками красным
сладким перцем.

сапат ич моаодого каРтоФЕая с атом
ИНГРЕДИЕНТЫ: 150 г картофеля, 25 г зеленого лука, 5 г ук-
ропа, 25 г огурцов, 25 г помидоров, соль, красный молотый
перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Одинаковой величины картофелины сва-
рить с кожурой, остудить, очистить, переложить в салатник,
посыпать мелко нарезанным укропом, зеленым луком, по-
солить, посыпать красным перцем и подать со свежими огур-
цами и помидорами.

сапат ич МОРКОВИ И ШСНОГО горошна
ИНГРЕДИЕНТЫ: 200 г консервированного зеленого горошка,
40 г моркови, 10 г укропа, 45 г майонеза.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Морковь натереть на мелкой терке, до-
бавить зеленый горошек и мелко нарезанный укроп. Запра-
вить салат майонезом.

сааат ич МОРКОВИ И КУМРУЧЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 700 г кукурузы в початках (или 1—2 банки
консервированной), 7 морковей, 5 помидоров, 6—7 листьев
салата, 4—5 ст. л. растительного масла, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Кукурузу отварить, отделить зерна, до-
бавить отваренную и нарезанную мелкими кубиками мор-
ковь, посолить и уложить горкой в салатник. Вокруг размес-
тить ломтики помидоров, кубики моркови, листья салата,
полить маслом.
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САЛАТЫ

СЛЛЛТ ИЧ МОРНОвИ И ПЩМОШ РЫБЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 300—400 г филе ледяной рыбы, 5—6 варе-
ных морковей, 1—2 ст. л. 3-процентного уксуса, 2—3 ст. л.
растительного масла, 1—2 ст. л. мелко нарезанной зелени
петрушки, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Рыбу припустить, нарезать кусочками,
смешать с отварной морковью, нарезанной кружками, за-
править уксусом, растительным маслом, посолить и посы-
пать зеленью.

сапат m МОРКОВИ И овощей
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 морковь, 2 яблока, 1 репа средней величи-
ны, 1 огурец, 2—3 пера зеленого лука, 3—4 листа зеленого
салата, сметана, сахар, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Морковь и репу вымыть, очистить и на-
тереть на крупной терке. Из яблок удалить сердцевину и на-
резать соломкой. Тонко нарезать огурец и зеленый лук.
Тщательно вымытые листья зеленого салата разрезать на
3—4 части. Овощи аккуратно перемешать и заправить сме-
таной, солью и сахаром.

сппат м напима ео шммтош
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 кусокхвоста налима (около 400 г), 2 зеле-
ных лимона, 125 г побегов шпината, 1 спелый, плотный по-
мидор, 3 ст. л. оливкового масла, 2 листика базилика, 4 шт.
лука-резанца, несколько веточек кервеля, соль, черный мо-
лотый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Мелко нарезать кусок налима. Разложить
нарезанную рыбу в глубокое блюдо, выжать сок из лимо-
нов и полить им рыбу; она как бы «сварится» в соке. Посо-
лить и слегка поперчить. Приготовить соус: обдать кипятком

помидор, снять с него кожицу, разрезать его пополам, затем
нарезать маленькими кусочками и положить их в миску.
Влить в нее оливковое масло. Мелко порубить лук, базилик
и кервель, добавить к нарезанному помидору, слегка посо-
лить и поперчить. Вымыть побеги шпината и дать им обсо-
хнуть на абсорбирующей бумаге. Разложить на тарелки
листья шпината, в центре каждой тарелки положить наре-
занную рыбу, полить ее соусом с кусочками помидора.

сапат и? овощей и Фруктов
ИНГРЕДИЕНТЫ: 100 г капусты, 80 г маринованной свеклы,
160 г дыни, 60 г винограда, 100 г апельсина, 15 г зеленого
салата, 150 г майонеза, 50 г сметаны.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: На десертную тарелку выложить горкой
дыню, нарезанную соломкой, кубиками или ломтиками,
а вокруг уложить букетиками нарезанные соломкой капус-
ту, маринованную свеклу (вместе с маринадной жидкос-
тью), виноград, кружки апельсина. Украсить листиками зе-
леного салата, перед подачей к столу полить майонезом со
сметаной.

СЙПЙТ № ОПРЦОв

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 крупных огурца, 100 г майонеза, 1 ч. л.
горчицы, 1 ч. л. мелко порубленных листьев эстрагона,
1—2 сладких перца (можно маринованных), соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Огурцы очистить, удалить семена, наре-
зать кубиками, но не слишком мелкими, и слегка отварить
в подсоленной воде (они должны остаться твердыми), после
чего хорошо обсушить. За 30 минут до подачи к столу запра-
вить майонезом, смешанным с горчицей и приправленным
листьями эстрагона, посолить и поставить салат в прохлад-
ное место. Украсить ломтиками сладкого перца.



СППЙТ № МОРКОВИ С МЙЙ0НЕ70М

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 крупные моркови, 2 зубчика чеснока,
100— 150 г майонеза, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Натереть на терке морковь, добавить раз-
давленный чеснок, смешать с майонезом, посолить. Салат
можно украсить рублеными грецкими орехами.

СЙПЙТ и? ОВОЩЕЙ с яйцам
ИНГРЕДИЕНТЫ: 100 г картофеля, 1 яйцо, 50 г помидоров, 50 г

' огурцов, 50 г сметаны, зелень петрушки, соль, черный моло-
тый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сваренный в кожуре картофель очис-
тить и нарезать кружочками. Огурцы и помидоры также на-
резать кружочками. В салатник сложить чередующимися
рядами картофель, огурцы, помидоры, посыпать солью, пер-
цем, полить сметаной (сметану можно подавать отдельно),
сверху положить яйцо, нарезанное кружочками. При пода-
че к столу посыпать салат мелко нарезанной зеленью петруш-
ки. Украсить помидором, оформленным в виде тюльпана.

СЙПЙТ ич ОТЧРЦОВ и ПОМИДОРОВ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г помидоров, 200 г огурцов, 1 луковица,
1 красный горький перец, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Вымытые помидоры нарезать кружками.
Если огурцы крупные, очистить их и нарезать кубиками,
молодые и мелкие огурцы вымыть и, не снимая кожицы,
нарезать ломтиками, лук нарезать кольцами. Соединить все
вместе, заправить солью и мелко рубленным горьким пер-
цем, уложить в салатницу или большую тарелку, украсить
«тюльпаном» из помидора, дольками огурцов и кольцами
репчатого лука.

СЙПЙТ № ОСЕТРИНЫ С ПОМИДОРЙМИ И ЯБПОКЙМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 300 г осетрины, 3—4 картофелины, 2 огурца,
1 яблоко, 2 помидора, 1 яйцо, 200 г майонеза, зеленый салат,
соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Картофель и осетрину отварить в от-
дельности. Овощи и рыбу мелко нарезать, посолить,
перемешать и заправить майонезом. Перед подачей к сто-
лу добавить нарезанное яблоко. Украсить зеленым сала-
том и яйцом.

СЙПЙТ ИЧ ПОМИДОРОВ СО СЙЙДНИМ ПЕРЦЕМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г помидоров, 3—4 сладких перца, 1 лу-
ковица, зелень кинзы, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: У сладкого перца удалить плодоножку,
очистить от семян, вымыть и мелко нарезать. Вымытые по-
мидоры нарезать кружками или дольками, смешать с наре-
занным перцем, посолить и уложить в салатницу, посыпать
рубленым луком и нарезанной зеленью кинзы. Такой салат
можно подавать весной, летом и осенью.

СЙПЙТ ИЧ РЫБНЫХ КОНСЕРВОВ

с яйцами и РИСОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 банка рыбных консервов (лосось в собс-
твенном соку или сардины в масле), 3—4 сваренных вкрутую
яйца, 1 стакан вареного риса, 1 небольшая луковица или
несколько перьев зеленого лука, майонез, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: У2 стакана риса (лучше продолговатого)
хорошо промыть, сварить в подсоленной воде рассыпчатым,
промыть холодной водой, дать стечь. Рыбу из консервов раз-
мять вилкой, удалив крупные позвонковые кости, смешать
с остывшим рисом, рублеными яйцами и луком. Посолить,
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залить майонезом, перемешать. Подавать с хлебом в виде
салата или в виде пасты, намазывая ее на гренки или сэнд-
вичи.

СИПЯТ ИЧ ПОМИДОРОВ С РСДИСОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г помидоров, 300 г редиса, соль, черный
или красный молотый перец, зелень по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Редис, очистив от ботвы, хорошо промыть
в горячей воде и нарезать мелкой соломкой. Вымытые по-
мидоры нарезать дольками, соединить с редисом. Заправить

' солью и перцем. Уложить в салатницу, оформить «розочка-
ми», вырезанными из круглого красного редиса, и «тюльпа-
ном» из помидора.

САЛАГ ич РЕДЬКИ с гранатовыми ЧЕРнами
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 редька и 1 гранат одинаковой величины.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Натереть на терке или очень тонко наре-
зать соломкой редьку. Гранат разделить на две части, из од-
ной выжать сок, зерна из другой части смешать с тертой
редькой непосредственно перед подачей на стол. Залить са-
лат приготовленным соком граната. Подавать к жирной пи-
ще в зимние и ранние весенние месяцы.

caaai ич СВЕЖИХ ПОМИДОРОВ,
ОГУРЦОВ и перца со смЕтаной

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 помидора, 2 огурца, 2 сладких перца, зе-
леный лук, зелень петрушки и укроп, 4—5 ст. л. сметаны,
соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Овощи и зелень нарезать, посолить, за-
править сметаной.

сапат ич ПОМИДОРОВ С ЧЕСНОКОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 200 г помидоров, 2 г чеснока, 25 мл уксуса,
зелень кинзы, соль, черный молотый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Истолченный чеснок залить уксусом
и дать постоять 15 минут. Помидоры нарезать дольками, по-
ложить в салатник, посыпать солью и перцем, полить уксусом,
настоянным на чесноке, а затем посыпать зеленью кинзы.

сапат ич свЕкаы и МОРМЙШ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 свекла, 1 морковь, 2 зубчика чеснока,
У2 ст. л. сахара, У2 ст. л. соли, 1 ст. л. уксуса, 3 ст. л. подсолнеч-
ного масла.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Натереть свеклу и морковь на крупной
терке, добавить раздавленный чеснок, посолить, всыпать
сахар, соль, влить уксус и масло. Перемешать.

САЛАГ ИЧ СТРУЧКОВ БОБОВ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 250 г стручков бобов, 25 г зеленого лука,
15 мл подсолнечного масла, уксус, соль, черный молотый
перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Молодые стручки бобов перебрать, хо-
рошо промыть, тонко нарезать, положить в небольшое коли-
чество подсоленной кипящей воды, припустить до готовнос-
ти, откинуть на сито и охладить. Охлажденные бобы смешать
с мелко нарезанным зеленым луком, посыпать перцем, запра-
вить подсолнечным маслом, смешанным с уксусом.

сааат ич сыра, ачна и пипок
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 луковица, 2 яблока, 100 г сыра, 2 яйца, 150 г
майонеза, соль по вкусу.



ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Луковицу нарезать кольцами, положить
слоем на мелкую тарелку. Натереть на крупной терке ябло-
ки, положить слоем на лук. Натереть сыр, порубить сварен-
ные вкрутую яйца и, посолив, перемешать с сыром. Этот
слой положить на первые два и залить майонезом. Салат
подавать к столу, не перемешивая.

сипят m СЫРОЙ СЙВНПЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 крупные свеклы, сок 1 лимона, 50 г очи-
щенных лесных орехов, 3 ст. л. подсолнечного масла, 2 ве-
точки свежего эстрагона, соль, черный молотый перец по
вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Вымыть свеклу, очистить и нарезать
крупными кусками, положить вместе с орехами в кухонный
комбайн и измельчить. Смешать лимонный сок, масло, соль,
перец; полить свеклу и перемешать. При подаче к столу по-
сыпать листочками эстрагона.

сапат m УКРОПНЫХ ЯБПОЧЕН
и СЫРОГО пососи

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 очень свежих укропных яблочка (малень-
кие серые яблочки, растущие на деревьях и имеющие вкус
укропа), 1 лимон, 3 ст. л. оливкового масла, 2 тонких куска
сырого лосося, 2 веточки укропа, 2 веточки кервеля, соль,
черный молотый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Вымыть укропные яблочки холодной во-
дой и, если необходимо, удалить верхние листочки. Нарезать
яблочки тонкими дольками. Натереть цедру лимона и вы-
жать из него сок; смешать цедру с измельченными яблочка-
ми. Взбить лимонный сок с оливковым маслом, посолить,
поперчить и вылить на яблочки, хорошо все перемешать.
Нарезать лосось очень узкими ленточками. На листе фольги

разложить «ленточки» лосося, накрыть их веточками укро-
па и завернуть в фольгу, чтобы рыба пропиталась укропным
запахом. Затем распределить по тарелкам салат из укропных
яблочек и кусочки лосося, посыпать нарезанным керве-
лем и до подачи к столу поставить в холодное место.

сапат m шпината с мнттом
ИНГРЕДИЕНТЫ: 200 г побегов шпината, 30 г кунжута, 4 ст. л.
оливкового масла, У2 лимона, 1 щепотка карри или шафрана,
свежая зелень (лук-скорода, кервель), соль, черный молотый
перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Перебрать шпинат, отделить листья, вы-
мыть их и обсушить. Приготовить соус: смешать оливковое
масло с выжатым лимонным соком, карри или шафраном,
солью и перцем. Разложить листья шпината на блюде, посы-
пать зернами кунжута, залить соусом и украсить нарезанной
зеленью.

САЛАТ С УТИНЫМ МЯСОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 200 г зеленого салата, по 3 веточки керве-
ля и эстрагона, 3 пера зеленого лука, 100 г филе копченой
утки, 100 г нашпигованных салом утиных желудочков, 50 г
гусиной печенки (по желанию).

Для соуса: 1 ст. л. уксуса из хереса, 1 ст. л. оливкового мас-
ла, соль, черный молотый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Листья салата вымыть, слегка обсушить
и положить в салатник. Сделать соус: смешать уксус с олив-
ковым маслом, солью и перцем. Оборвать листики с вымы-
тых веточек кервеля и эстрагона и нарезать. В большой
сковороде жарить куски утиного филе и желудочки 3—4 ми-
нуты, переворачивая их во время жарки. Нарезать гусиную
печенку очень тонкими ломтиками и оставить в холодном



116 БЛЮДА НА СКОРУЮ РУКУ САЛАТЫ

месте. Вынуть куски филе из сковороды, положить их на
разделочную доску, удалить наиболее жирные кусочки, ос-
тальное положить в салат. Положить желудочки на ту же
доску, нарезать их ломтиками и тоже добавить в салат. До-
бавить в соус 1 ст. л. жира со сковороды. Слегка взбить
соус и влить его в салат, все тщательно перемешать. Перед
подачей на стол добавить в салат нарезанную зелень и лом-
тики гусиной печенки.

солить по вкусу, заправить майонезом. Посыпать мелко на-
резанным укропом.

сапат ич эидипия с апЕПьсинами
, ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 эндивия (листовойцикорий), 2апельсина,

несколько ядер грецкого ореха, несколько перьев зеленого
лука, 3 ст. л. оливкового масла, сок 'Л лимона, соль, черный
молотый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать оливковое масло, лимонный
сок, соль, перец. Очистить апельсины, удалив белые плен-
ки. Разделить апельсины на дольки и положить в соус. Вы-
мыть эндивий, отрезать горькую верхушку (конус), тща-
тельно вытереть эндивий и нарезать мелкими кусками,
добавить к апельсинам, перемешать и поставить салат в хо-
лодное место. При подаче на стол положить дробленые оре-
хи и нарезанный зеленый лук.

сппат с КПРТОФЕПЕМ и КОПЧЕНОЙ РЫБОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 небольшая копченая скумбрия, 4—5 ва-
реных картофелин, 3 сваренных вкрутую яйца, 5—6 стеблей
зеленого лука или 1 небольшая головка репчатого, 150—200 г
майонеза, укроп, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Скумбрию очистить от кожи и костей,
нарезать небольшими кусочками. Картофель и яйца наре-
зать мелкими кубиками. Смешать рыбу, яйца и картофель,
добавить мелко нарезанный зеленый или репчатый лук, по-

cnnm СПОЕЙЫЙ со шпротами,
МОРКОВЬЮ и яйцами

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 банка шпрот в масле, 4 сваренных вкру-
тую яйца, 2 крупные вареные моркови, 2 луковицы, 3—4 пе-
ра зеленого лука, 200 г майонеза, укроп.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Составляющие салата уложить в салат-
ницу слоями в следующем порядке, полив каждый слой майо-
незом: шпроты, размятые вилкой; белки, тертые на крупной
терке; мелко нарезанный репчатый лук; тертая на крупной
терке морковь. Верхний слой салата: в центре — тертые на
терке желтки, по краям — мелко нарезанные укроп и зеле-
ный лук, майонезом не поливать.

СППЛТ № СВЕЖИХ ОГУРЦОВ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 120 г огурцов, 30 г салатной заправки или
30 г сметаны, укроп по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Грунтовые огурцы очистить и нарезать
тонкими ломтиками, а парниковые — нарезать, не очищая.
Положить в салатник, полить салатной заправкой или сме-
таной, посыпать нарезанным укропом.

ппьпийский СЙПЙТ
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 банка консервированной красной фасоли
(или 100—200 г отваренной свежей), 1 банка консервиро-
ванной кукурузы, 2 крупные головки красного салатного
лука, У2 ст. л. винного уксуса, 2 ст. л. подсолнечного масла,
1 г хмели-сунели, 1 г молотого кориандра, 1 г черного моло-
того перца, 1 г имбиря, соль по вкусу.



ПРИГОТОВЛЕНИЕ: За несколько часов до приготовления
салата замариновать лук: нарезать, сбрызнуть уксусом или
кислым вином, добавить специи. В маринованный лук вы-
ложить фасоль и кукурузу. Посолить, заправить маслом,
перемешать. Можно добавить мелко нарезанный вареный
картофель. Подавать с молодым красным вином.

ЙОСХИТИТЕПЬИПЯ ГРИПНаЯ WKVCKU

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 банка консервированных грибов, 1 упа-
ковка плавленого сыра «Виола», майонез, чеснок по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать до консистенции густой смета-
ны сыр и майонез, добавить тертый чеснок и, предваритель-
но слив из банки жидкость, добавить грибы, перемешать.

пикантная морская капуста
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 банка консервированной морской капус-
ты, 200 г корейской моркови.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать морскую капусту и корейскую
морковь, в красивом салатнике подать к столу.

сааат и? СЕПЬДЕРЕЯ, ЯБЛОК И ОРЕХОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 50 г яблок, 40 г корня салатного сельдерея,
40 г орехов, 30 г майонеза, 10 г зеленого салата, черный мо-
лотый перец, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Очистить яблоки от кожицы и семян,
нарезать яблоки и сельдерей кубиками. Очищенные грецкие
орехи ошпарить, обсушить, отшелушить и не очень мелко
порубить. Все смешать, заправить майонезом, посолить, по-
перчить, положить горкой в салатник и украсить листьями
зеленого салата.

сааат и? РЕДИСП С ЯЙЦОМ а
ИНГРЕДИЕНТЫ: 100 г редиса (белого или красного), 1 яйцо,
30 г сметаны, листья зеленого салата, укроп, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Белый редис следует очистить от кожи-
цы. Нарезать белый или красный редис тонкими ломтика-
ми (белый редис резать наискось), заправить сметаной, по-
солить. Можно добавить перец, сахар, уксус. Положить редис
в виде горки в салатник, украсить яйцом, нарезанным доль-
ками, зеленым салатом и посыпать нарезанным укропом.

сааат «парадный»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г сладкого перца (желательно красно-
го и желтого поровну), 500 г лука, 200—300 г сыра, 6 яиц.

Для заправки: 250 г майонеза, 1 яблоко, У2 ч. л. горчицы,
сахар по вкусу, желтки.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Перец и лук нарезать кольцами. Сварить
вкрутую яйца, белок мелко порубить, а желтки оставить на
заправку. Сыр натереть на крупной терке. Перемешать все
ингредиенты. Сделать заправку: желтки размять, яблоко на-
тереть на крупной терке, желтки и тертое яблоко смешать
с майонезом, добавить горчицу, сахар и слегка взбить вен-
чиком или миксером до однородной массы. Полученной сме-
сью заправить салат.

сааат m ЧЕПЕНОГО avKa со сметаной
ИНГРЕДИЕНТЫ: 100 г зеленого лука, 25 г сметаны, 3 мл 3-про-
центного уксуса, укроп, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Лук нарезать кусочками по 2—2,5 см, по-
ложить в салатницу, заправить сметаной и уксусом, посо-
лить, перемешать и посыпать нарезанным укропом.



еапат ич ПОМИДОРОВ с тнным ГОРОШКОМ
ИНГРЕДИЕНТЫ: 4—6 спелых помидоров средней величины,
1 банка консервированного зеленого горошка, 1 большая
луковица, 3 яйца, 2 ст. л. майонеза, зелень, черный молотый
перец, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Лук нарезать очень тонкими кольцами,
сложить в дуршлаг и погрузить на 2 минуты в кипяток. Затем
встряхнуть. Помидоры нарезать кружочками, добавить го-
рошек, лук, сваренные вкрутую и нарезанные кубиками
яйца, соль, перец, майонез. Добавить любую нарезанную

, зелень (лучше всего базилик и петрушку), но не слишком
много. Осторожно перемешать.

СИПЯТ И? СВЕЖЕЙ НПТМСТЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 'Л кочана капусты, 1 крупный помидор,
1 огурец, 1 луковица, 1 ст. л. растительного масла, майонез,
черный молотый перец, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Тонко нашинковать капусту, нарезать
помидор полосками, лук — полукольцами, мелко нарезать
огурцы, соединить, поперчить, посолить, добавить расти-
тельное масло и майонез, перемешать.

сппат с нрйБОвыми
папочками и севшими огурцами

ИНГРЕДИЕНТЫ: 100 г крабовых палочек, 1 огурец, 1 пучок
зеленого салата, 2 ст. л. консервированного зеленого горош-
ка, 1 луковица или 8—10 перьев зеленого лука, 1 пучок зеле-
ни петрушки, 100 г майонеза, сметаны или растительного
масла, 1 г черного молотого перца, 2 г соли.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Мелко нарезать огурец, крабовые палоч-
ки, зеленый салат, лук, зелень. Положить все в салатник,

добавить зеленый горошек и заправить майонезом, смета-
ной или маслом, по желанию. Поперчить и посолить. Если
заправлять растительным маслом, можно сбрызнуть салат
винным уксусом.

САЛАТ ПИНИЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 8 небольших помидоров, 4 огурца, 1 неболь-
шая луковица, 2 сладких перца, 4 зубчика чеснока, 2 стакана
тертого сыра, базилик, укроп, кинза, можно немного зеле-
ного лука, растительное масло (лучше кукурузное), соль
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Помидоры и огурцы нарезать не очень
крупно, сладкий перец и лук—кольцами, чеснок растереть,
зелень мелко нарезать, все соединить, положить сыр, полить
растительным маслом, посолить и перемешать. Дать насто-
яться 5—7 минут и подавать к столу.

сапат ич яппок
ИНГРЕДИЕНТЫ: 200 г яблок (зеленые сорта), 1 пучок зелени
(укроп и петрушка), У2 луковицы, 1 г соли, 2 ст. л. майонеза.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Яблоки натереть на терке, лук и зелень
мелко нарезать, добавить соль и майонез, перемешать. По-
давать как гарнир к мясу.

СДАД7 «МЕСТЬ W ОЯИВЬЕ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г копченой утиной или гусиной грудки,
4 крупные картофелины, 4 ст. л. консервированного зелено-
го горошка, Уз стакана красного винного уксуса, 1 крупная
головка красной луковицы, 200 г отварных раковых шеек,
1 черный перигорский трюфель (можно консервирован-
ный), 1 ст. л. мелко нарезанной зелени петрушки, 1 круп-
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ный огурец, 2 желтка сваренных вкрутую яиц, 1 стакан олив-
кового масла, 'Л ч. л. молотого кайеннского перца, У2 ч. л.
соли, 1 ч. л. дижонской горчицы, несколько капель лимонно-
го сока.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нарезать лук тонкими полукольцами. От-
варить картофель в кожуре (желательно на пару), очистить
его, пока он еще горячий, и нарезать кубиками средней ве-
личины (крупнее, чем на салат «Оливье»). Полить горячий
картофель винным уксусом, добавить лук, перемешать, на-
крыть и дать постоять 30 минут, пока овощи не пропитаются
уксусом. Остатки уксуса слить. Очистить огурец и удалить
семена, порубить мякоть. Очистить трюфель, накрошить
мякоть и растереть ее миксером с желтками, лимонным со-
ком, солью и кайеннским перцем. Взбивая, по капле доба-
вить оливковое масло, должна получиться эмульсия. Когда
майонез будет готов, добавить в него дижонскую горчицу,
размешать и поставить в холодильник настояться. Нарезать
мясо небольшими полосками и смешать с луком и картофе-
лем. Добавить огурец, горошек, раковые шейки и петрушку.
Заправить майонезом; если необходимо, добавить соль и на
30 минут поставить салат в холодильник.

сааат «странник»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 банка консервированной красной фасоли
в собственном соку, 1 сладкий перец (красный или желтый,
но не зеленый!), 1 упаковка (230 г) крабового мяса, 100— 150 г
сыра эдам или гауда, 3—4 зубчика чеснока, петрушка, укроп,
кинза (обязательно!), зеленый лук, майонез, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Фасоль откинуть в дуршлаг. Перец на-
резать небольшими кубиками. Крабовое мясо можно не
резать, а разобрать вилкой. Сыр натереть на крупной терке.
Чеснок пропустить через чесночницу. Зелень мелко пору-
бить. Перед тем как смешивать все ингредиенты, сначала

необходимо смешать фасоль с чесноком, чтобы он хорошо
распределился. Добавить остальные ингредиенты, переме-
шать и заправить майонезом.

еапат с МКУРПОЙ и шампиньонами
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 банка консервированной кукурузы, 1 бан-
ка консервированных шампиньонов в собственном соку,
150—200 г ветчины, 250 г майонеза.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Слить жидкость из банок с кукурузой
и грибами, ветчину и грибы нарезать соломкой, смешать
с кукурузой и заправить майонезом.

сааатикпая гурманов
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 огурец, 300 г адыгейского сыра или соево-
го сыра тофу, 2 ст. л. майонеза, зелень (петрушка, укроп,
черемша, базилик, зеленый лук), соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сыр и огурец нарезать небольшими ку-
биками, измельчить зелень, посолить и заправить майо-
незом.

СЛЛЯ7 ИЧ КОПЧЕНОЙ КУРИЦЫ
с смьддош и виногралом

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1—2 окорочка копченой курицы, 4—5 стеб-
лей сельдерея, 1 гроздь винограда (зеленый кишмиш) сред-
ней величины, 4 упаковки фисташек, оливковый майонез.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Копченую курицу (не гриль!) нарезать
кусочками средней величины, виноградины разрезать по-
полам, стебли сельдерея очистить, обдать кипятком и наре-
зать, фисташки подробить или очень мелко нарезать, все
ингредиенты смешать с майонезом.
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СИПЯТ «мрочка РЯБП»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 300 г куриного филе, 100 г шампиньонов,
1—2 моркови, 4—5 яиц, 1 упаковка плавленого сыра с гри-
бами (типа «Хохланд»), 1—2 зубчика чеснока, зелень пет-
рушки, майонез, соль по вкусу, растительное масло для жа-
ренья.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Куриное филе, морковь и яйца отварить,
остудить и нарезать кубиками. Шампиньоны мелко пору-
бить и поджарить на растительном масле (можно с луком).
Сыр нарезать мокрым ножом (чтобы не прилипал). Все пе-
ремешать, выдавить в салат чеснок, добавить рубленую пет-
рушку, заправить майонезом и посолить.

сппм «mama МОНОМЙХЙ»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 100 г сыра, 2 моркови, 2—3 яйца, V2—l ста-
кан грецких орехов, 1 стакан клюквы или брусники, майонез.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Салат укладывать в салатницу слоями:
тертый на средней терке сыр; вареная морковь, тертая на
средней терке; сваренные вкрутую и мелко порубленные
или тертые на терке яйца; рубленые грецкие орехи. Все слои
смазывать майонезом, а поверх салата положить клюкву или
бруснику. Салат выглядит очень нарядно и очень вкусный.

СЫРНЫЕ ШЯРИКИ «РЙФЙЭППО»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 300 г сыра колбасного, 1 пачка (200 г) сли-
вочного масла, 1 банка оливок, 2 небольшие упаковки кра-
бовых палочек.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сыр натереть на мелкой терке. (Сыр луч-
ше тереть холодным, перед приготовлением его можно на
20 минут положить в морозильник.) Размягчить масло и сме-
шать с сыром до получения однородной массы. (Для более

острого вкуса можно положить 100 г майонеза и 100 г масла.)
Холодные крабовые палочки (лучше замороженные) нате-
реть на мелкой терке в отдельную миску. Подготовить не-
большой противень, который хорошо помещается в холо-
дильник. Из сыра с маслом скатать шарики, положив внутрь
оливку. Полученный шарик обвалять в тертых крабовых
палочках и положить на противень. Когда противень запол-
нен, поставить его в холодильник. (Чтобы шарики не поте-
ряли форму, не следует складывать их близко друг к другу
или слоями.) После застывания переложить сырные шарики
в сервировочное блюдо. Сразу же подавать на стол: в теплом
помещении они могут стать мягкими.

сппат «ним»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 куриных окорочка, 1 большая банка кон-
сервированных шампиньонов, 4—6 свежих помидоров,
1 банка консервированной кукурузы, 1 стебель лука-порея,
1 сладкий перец.

Для соуса: 125 г сметаны, 125 г майонеза, 1 ст. л. яблочного
уксуса, 1 ст. л. соевого соуса.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Окорочка без кожи отварить в подсолен-
ной воде, отделить мясо от костей и нарезать, добавить гри-
бы, кукурузу, нарезанные кубиками помидоры, лук-порей,
нарезанный кубиками сладкий перец. Из указанных ингре-
диентов, смешав их, приготовить соус и заправить салат.

СЙПЙТ «ЛЮБИМЫЙ» С СУХЙРИКЙМН

ИНГРЕДИЕНТЫ: 300 г пекинской капусты, 200 г свежих шам-
пиньонов, 100 г лука, 350 г отварного куриного мяса, 1 круп-
ный помидор, 2 пачки белых сухариков, майонез, томат.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Это очень вкусный и легкий салат. Ин-
гредиенты уложить слоями: нарезанная пекинская капуста;
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обжаренные с луком грибы (можно консервированные,
смешанные с сырым нарезанным луком); нарезанное мел-
кими кусочками куриное мясо; нарезанные кубиками поми-
доры. Залить смесью из майонеза и томата или кетчупа. Са-
лат посыпать сухариками.

СЙПЙТ m китайской кппмты
ИНГРЕДИЕНТЫ: % (200 г) кочана китайской капусты, 1 бан-
ка (180 г) консервированной кукурузы, 1 стебель лука-порея,
1 ст. л. мелко нарезанной зелени петрушки, 2 ст. л. уксуса,

, 3 ст. л. растительного масла, соль, черный молотый перец
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Очистить и вымыть лук-порей, нарезать
тонкими (примерно по 3 мм) кольцами. Отделить листья ка-
пусты, вымыть и дать воде стечь, затем нарезать тонкими
полосками. Кукурузу положить в дуршлаг и отцедить. Все
это положить в большую миску, сбрызнуть уксусом, полить
растительным маслом и перемешать. Посолить, поперчить
по вкусу. Перед подачей на стол посыпать зеленью.

РЕДИС С МЙСПОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 120 г редиса (белого или красного), 30 г сли-
вочного масла.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Белый редис очистить от кожицы и из-
лишней зелени. С красного редиса кожицу не снимать, так-
же очистить от излишней зелени. Для оформления взять
несколько штук красного редиса, надрезать кожицу в виде
лепестков, придав форму розочки. Подготовленный редис
положить на 20—30 минут в холодную воду. Подать в салат-
нике с мелко наколотым пищевым льдом, сверху уложить
«розочки» из редиса. Масло, красиво оформленное, подать
в розетке или на пирожковой тарелке.

СЙЙЙТ «МИМО1Й»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 яйца, 1 луковица, 1 банка консервирован-
ной горбуши в собственном соку, 100 г тертого сыра, сливоч-
ное масло, майонез.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Уложить слоями: первый слой — тертые
белки; второй—тертый сыр; третий—размятые вилкой кон-
сервы, этот слой залить майонезом; четвертый — мелко
нарезанный лук; пятый — тертое на терке сливочное масло;
шестой — тертые белки, этот слой вновь залить майонезом.
Последний слой—тертые желтки. Поставить в холодильник.

СИПИТ С ОКОРОЧНОМ ПОЛ МПЙОНПдМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 куриный окорочек, 3 яйца, 1 луковица,
соль по вкусу, майонез.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Окорочек отварить, удалить кости и ко-
жу и разобрать мясо на волокна. Яйца взбить, посолить и под-
жарить на сковороде тонкие блинчики. Яичные блинчики
нарезать соломкой. Лук нарезать кольцами или полукольца-
ми и обдать кипятком для удаления горечи. Все компоненты
перемешать, посолить и заправить майонезом. По желанию
можно добавить нарезанное яблоко и зеленый горошек.

БРЙНДЕИБУРГСКИЙ КЙРТОФСЙЬ С ЧШНЬЮ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 800 г картофеля, около 250 мл крепкого бу-
льона (из кубиков), 2 луковицы, 50 г сливочного масла, 100 г
щавеля, У2 горсти зелени кервеля, 4—6 ст. л. зеленого уксуса,
2 ст. л. репейного масла, соль, белый свежемолотый перец
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Картофель вымыть, очистить и нарезать
ровными кружками. Варить в бульоне примерно 10 минут,
картофель должен стать мягким и впитать в себя бульон, но



не рассыпаться. Картофель остудить. В это время очистить
лук, мелко порубить и обжарить до прозрачности в сливоч-
ном масле. Щавель перебрать, вымыть, улалить толстые
стебли, листики нарезать толстой соломкой. Добавить к лу-
ку и также обжарить. Лук и щавель смешать с картофелем.
Кервель ополоснуть, обсушить бумажной салфеткой, обор-
вать листики и смешать с салатом. Салат заправить уксу-
сом и растительным маслом, посолить и посыпать перцем.
Салат хорошо подходит к тушеной рыбе и быстро обжа-
ренному мясу.

ПРПЬСНИИ сапат ич РЕДИСЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 пучок редиса, 2—3 ст. л. сахарной пудры,
апельсиновый или лимонный сок, дольки апельсина по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Свежий мелкий редис очистить от кожи-
цы, выложить на блюдо, посыпать сахарной пудрой и полить
апельсиновым или лимонным соком. Украсить салат доль-
ками апельсина.

СЙПЙТ № ЧЕЙЕНОГО ГОРОШИН

с ПЕРЦЕМ и помидорами
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 У2 стакана консервированного зеленого
горошка, 6 сладких красных перцев, 4 помидора (красных
или желтых), 1 луковица, 2—3 ст. л. растительного масла,
1 ч. л. черного молотого перца, 1 ч. л. уксуса, по У2 ч. л. саха-
ра и соли, рубленая зелень сельдерея, укропа и петрушки.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сладкий перец очистить от семян и запе-
кать в духовке 8—10 минут. Затем дать остыть, очистить от
кожицы и нарезать тонкой соломкой. Добавить нарезанный
тонкими полукольцами лук, ломтики помидоров, зеленый
горошек, посыпать рубленой зеленью. Приготовить заправ-
ку: прогреть до кипения растительное масло с молотым чер-

ным перцем, охладить и влить уксус; добавить сахар и соль,
все тщательно перемешать. Заправить салат, выложить его
горкой в салатник и украсить дольками помидоров и веточ-
ками зелени.

СЙПЙТ № МОРКОЙИ И ЯБПОК С ОРЕХЯМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 300 г моркови, 400 г яблок, 150 г ядер грец-
ких орехов, 100 г майонеза, зелень петрушки.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Морковь натереть на крупной терке.
Кисло-сладкие яблоки очистить от кожицы и сердцевины,
нарезать тонкими ломтиками. Смешать морковь и яблоки,
добавить измельченные ядра грецких орехов, заправить
майонезом и перемешать. Украсить салат зеленью и поло-
винками ядер орехов.

СЙПЙТ И? МОРКОвИ С ТВОРОГОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2—3 крупные молодые моркови, 200 г све-
жего домашнего творога, 2—4 ст. л. мелкого сахара или са-
харной пудры, У2 стакана негустой сметаны.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Морковь очистить, вымыть холодной во-
дой и натереть на крупной терке. Смешать с некислым до-
машним творогом, заправить сметаной и сахаром, хорошо
охладить.

СЙЙЙТ № РЕДЬНИ С ЯБПОКЙМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ:по 2 редьки (среднего размера), моркови
и яблока, 5—6 зубчиков чеснока, сок У2 лимона, соль, цедра
лимона, черный молотый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Очищенные редьку, морковь и яблоко
натереть на мелкой терке и перемешать. Добавить растер-
5 Блюда на скорую руку
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тый с солью и цедрой лимона чеснок, выжать лимонный сок.
Перемешать и выложить в салатник. Отдельно подать к са-
лату растительное масло или сметану.

еапат m СЙЕШИХ ПОМИДОРОВ С ЯБПОКПМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: по 2 красных и желтых помидора, 2—3 яб-
лока, 1 луковица, уксус или лимонный сок, растительное
масло, соль, черный молотый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Крупные помидоры разрезать пополам
и нарезать половинки тонкими полукольцами. Яблоки (при-
мерно одной величины с помидорами) также разрезать по-
полам, удалить семена и нарезать такими же, как и помидо-
ры, полукольцами. Луковицу очистить и нарезать тонкими
кольцами. Уложить на блюдо «черепичкой», чередуя, поми-
доры и яблоки, разместив их по краям блюда. В середину
красивой горкой уложить кольца лука. Помидоры посолить
мелкой солью и слегка полить растительным маслом. Лук
сбрызнуть уксусом или лимонным соком, посолить и при-
сыпать молотым перцем.

СЯПЙТ m ПЕЧЕНКИ с РЕДЬКОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: черная или зеленая редька, отварная печен-
ка, лук, подсолнечное масло, соль.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Натереть на крупной терке редьку и пе-
ченку, добавить нарезанный лук, посолить по вкусу и запра-
вить маслом.

сапат m помидороб ЧЕСНОЧНЫЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 6—7 помидоров, 1—2 ст. л. уксуса, 2—3 зуб-
чика чеснока, зелень петрушки и кинзы, растительное мас-
ло, уксус, соль, черный молотый перец по вкусу.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Помидоры нарезать дольками и поло-
жить в салатник. Не перемешивая, посыпать мелкой солью
и перцем и полить уксусом, настоянным на хорошо измель-
ченных или раздавленных чесночницей зубчиках чеснока.
Можно добавить в заправку растительное масло. Салату дать
постоять 5—7 минут и подавать на стол, обильно посыпав
рубленой зеленью кинзы и петрушки.

спадкий СЙПЙТ m МОРКОЙИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 300 г моркови, 100 г яблок, 100 г меда, 100 г
грецких орехов.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Морковь натереть на крупной терке, по-
лить растопленным и остывшим медом, добавить мелко на-
резанные яблоки и измельченные ядра грецких орехов, пе-
ремешать.

ДЙЙКОН С ПИМОНОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 дайкон, 1 лимон (если дайкон очень боль-
шой, то 2 лимона), зелень, соль, сахар по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Натереть или нарезать тонкой соломкой
дайкон. Выжать на него лимон. Слегка помять, чтобы дайкон
пустил сок, и добавить по вкусу соль и сахар (пробовать на
вкус надо сок, именно от него зависит окончательный вкус).
Потом посыпать рубленой зеленью и перемешать. Не добав-
лять масла! Есть желательно через 15—30 минут, когда «про-
явится» вкус.

ДЙПЬНЕйОСТОЧНЫЙ СЙПЙТ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 кусок тофу, нарезанного мелкими куби-
ками, У2 чашки растительного масла, 120 г мягких стручков
гороха или фасоли (кончики подрезать), 60 г грибов, наре-
5*



занных ломтиками, 60 г брокколи, 2 моркови, очищенные
и нарезанные тонкими кружками, 4 тонко нарезанные лу-
ковицы, 2 тонко нарезанных стебля сельдерея, У2 чашки не-
соленого поджаренного арахиса, 120 г ростков бобов, У2 ко-
чана нарезанной китайской капусты.

Для соуса: 3 ст. л. лимонного сока, 2 ст. л. меда, 1 ч. л. тол-
ченого имбиря, 3 ст. л. соевого соуса, немного кунжутного
масла.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Дать тофу стечь, слегка отжать его, чтобы
удалить избыток влаги. Нарезать кубиками величиной 1 см.
Нагреть 2 ст. л. растительного масла на сковороде. (Остав-
шееся масло — для соуса.) 2 минуты поджаривать стручки
гороха, грибы, брокколи, морковь и сельдерей. Затем вынуть
овощи и дать им остыть. Смешать их с луком, арахисом
и ростками бобов. Приготовить соус и полить им овощи.
Добавить тофу и осторожно перемешать. Выложить блюдо
листьями китайской капусты, а на них положить салат.

ШЙРИНИ № КРЕЙЕТОН

ИНГРЕДИЕНТЫ: 250 г крупных свежих креветок, У4 чашки
ростков бамбука, У4 чашки консервированных мелких гри-
бов, 1 яйцо (белок), 1 апельсин, 1 большое перо зеленого
лука, 1 щепотка черного молотого перца, У2 ч. л. соли, не-
сколько капель кунжутного масла.

Длякляра: 1 яйцо, 1 чашка муки, 1 ч.л. разрыхлителя теста
или соды, 3 ч. л. растительного масла, вода.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Мелко порубить очищенные креветки,
ростки бамбука, консервированные мелкие грибы, зеленый
лук. Добавить перец, соль, кунжутное масло. Положить все
в миску и добавить белок одного яйца. Смешивать до обра-
зования пышной массы. Вылепить маленькие шарики диа-
метром около 2 см. Обмакнуть шарики в кляр, приготов-
ленный из перечисленных ингредиентов и достаточного

количества воды, чтобы кляр стал как блинное тесто. Обжа-
рить до золотисто-коричневой корочки. Подавать на зубо-
чистках, воткнув один их кончик в апельсин (у которого для
устойчивости следует подрезать нижнюю часть). Это праз-
дничное блюдо, комбинация белого и золотисто-коричнево-
го цвета на фоне яркого оранжевого создает на столе весе-
лый и одновременно аппетитный орнамент.

овощной СППЙТ
ПО-ШЙНХЙИСКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: листья сельдерея, огурец, зеленый перец
чили, соевый соус, французский соус.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Промыть листья сельдерея, нарезать кус-
ками в 1 см и, посолив, положить в салатницу. Очистить от
кожицы огурец и нарезать как можно тоньше. Мелко наре-
зать зеленый перец чили. Положить на 30 минут в холодную
воду огурец, чили и сельдерей, затем дать воде стечь и поло-
жить их в салатницу. Полить французским соусом, смешан-
ным с соевым.

сапат «Фонарики»
ИНГРЕДИЕНТЫ: 250 г бобовых ростков, 1 стебель сельдерея,
1 зеленый стручок чили, 6 помидоров, зелень петрушки,
майонез, листья латука.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Отварить бобовые ростки и дать воде
стечь. Мелко нарезать стебель сельдерея, стручок чили и не-
много зелени петрушки. У помидоров срезать верхушки
и чайной ложкой удалить сердцевину. Сердцевину пору-
бить и смешать с овощами. Добавить майонез и хорошо пе-
ремешать. Наполнить этой смесью помидоры и накрыть их
срезанными верхушками. Охладить и подавать на блюде,
выстланном листьями салата, полив майонезом.
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СИПЯТ с ГРЕЙПФРУТЯМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 250 г бобовых ростков, 2 ломтика ананаса,
2 грейпфрута, 2 банана, французский соус, китайский соус,
взбитые сливки, листья латука.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Отварить бобовые ростки. Нарезать ана-
нас, грейпфруты и бананы мелкими кусочками. Смешать с
французским соусом, приправить китайским соусом. Выло-
жить на листья латука и полить взбитыми сливками.

ГЛТЕРПРОДЫ, СЭНДВИЧИ И КЯНЙПЕ

БУТЕРБРОДЫ С ПЕЧЕНОЧНЫМ ППШТЕТОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 50 г белого хлеба, 10 г масла, 50 г печеноч-
ного паштета, коньяк, Уг желтка, дольки лимона (или соле-
ный огурец, или маринованные сливы), соль, черный моло-
тый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Ломтики хлеба подсушить или намазать
маслом. Печеночный паштет растереть деревянной ложкой,
добавляя коньяк и желток, посолить, поперчить. Хорошо
взбитый паштет при помощи кондитерского шприца нанес-
ти на бутерброд, украсить ломтиками лимона, соленого огур-
ца или сливами.

БУТЕРБРОДЫ ПШЛНТНЫЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 50 г белого хлеба, 1 ст. л. майонеза, 1 ч. л.
томатного пюре, 1 ч. л. хрена, горчица, сахар, зеленый сыр
(в порошке), сливочное масло, укроп или зелень петрушки,
редис или помидор, соль, черный молотый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Ломтики хлеба подсушить или намазать
маслом. Майонез смешать с томатным пюре, хреном, горчи-
цей, сахаром и зеленым сыром, посолить, поперчить. Чайной
ложкой или шприцем покрыть этой массой разрезанные
пополам ломтики хлеба, гарнировать зеленью, редисом или
помидором. Можно посыпать сухим сырным порошком.

БУТЕРБРОДЫ С ТВОРОГОМ И КОПЧЕНОЙ РЫБОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 50 г черного или белого формового хлеба,
50 г мягкого творога, 30 г очищенной копченой рыбы.

Для украшения: помидор, редис, стручковый перец или
зелень.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Ломтики хлеба намазать маслом, покрыть
смесью творога и копченой рыбы или положить на кусочки
копченой рыбы горки творога. Большие бутерброды разре-
зать на 4 части, каждую из них украсить.

ГРЕНКИ С СЫРОМ И ОМЯТОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 8 ломтиков хлеба, 100 г зеленого салата, 1 ко-
чан радикио (краснолистовой итальянский салат), 100 г ма-
леньких помидоров, 1 луковица, 1 зубчик чеснока, 50 г сли-
вочного масла, 150 г мягкого сыра, 3 ст. л. винного уксуса,
4 ст. л. оливкового масла, 1 ч. л. меда, соль, черный молотый
перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нагреть духовку до 200 °С. Зеленый са-
лат и радикио вымыть и обсушить. Оставить несколько лис-
тьев радикио, остальной салат нарезать тонкими полосками.
Помидоры разрезать пополам. Лук и чеснок порубить. Под-
жарить хлеб и намазать сливочным маслом. Натереть на тер-
ке сыр и выложить сверху. Положить хлеб на противень,
смазанный жиром, и запекать в духовке 7 минут. Смешать
уксус, оливковое масло, соль, перец, мед, лук и чеснок. По-
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ложить в смесь салат и помидоры, затем разложить по та-
релкам. Рядом выложить запеченные гренки и посыпать
перцем.

ТОСТЫ С СЫРОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 24 маленьких ломтика хлеба из муки грубо-
го помола, 100 г сливочного масла, 100 г плавленого сыра,
4 помидора, 1 пучок кресс-салата, соль, черный молотый
перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Хлеб обжарить с обеих сторон на сливоч-
' ном масле до золотистого цвета. Выложить на пергамент

и дать остыть. Намазать сыром, сверху положить половинки
кружочков помидоров. Посолить, поперчить и посыпать на-
резанным кресс-салатом.

сэндвичи с впчиной
ИНГРЕДИЕНТЫ: 250 г длинного белого батона, 80 г сливоч-
ного масла или маргарина, 1 маленькая дыня (600 г), 150 г
ветчины, черный молотый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Батон разрезать пополам вдоль, затем по-
перек. Намазать сливочным маслом и запекать 10 минут
в предварительно разогретой духовке при температуре
200 °С. Дыню разрезать пополам, удалить сердцевину. На
хлеб положить ветчину, поперчить и подать с дыней.

БУТЕРБРОДЫ- МОЪПИНЛ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 200 г ржаного хлеба, 100 г ветчины, 10 мас-
лин, 1 яйцо, 2 ст. л. майонеза, соль, лимонный сок, горчица,
черный молотый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Хлеб нарезать маленькими ломтиками
произвольной формы. Мелко нарезать ветчину, маслины

без косточек, сваренные вкрутую яйца. Перемешать, доба-
вить майонез, заправить солью, лимонным соком, горчицей,
черным молотым перцем. Хорошо растереть и намазать на
ломтики хлеба.

БУТЕРБРОДЫ С БРЫНЗОЙ И КЙРТОФЕПЕМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 ломтика ржаного хлеба, 3 ст. л. брынзы,
3 ст. л. сливочного масла, 1 крупная вареная картофелина,
1 маленькая луковица, 1 сваренное вкрутую яйцо, листья
зеленого салата, нарезанный укроп, черный молотый перец
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Брынзу хорошо растереть. Добавить рас-
тертый в пюре картофель с желтком, укропом, перцем и лу-
ком, спассерованным на масле. Все тщательно перемешать.
Полученную массу намазать на хлеб, посыпать рублеными
белками. Украсить веточкой укропа.

тосты с яйцом и помидорами
ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 ломтика хлеба, 4 яйца, 4 ст. л. минеральной
воды, 1 ч. л. растительного масла, 4 ч. л. сливочного масла,
400 г помидоров, 1 ст. л. мелко нарезанного зеленого лука,
соль, черный молотый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Яйца слегка взбить с минеральной водой,
солью, перцем и поджарить на растительном масле. Ломти-
ки хлеба намазать сливочным маслом, положить на них
дольки помидоров и кусок яичницы. Посолить, поперчить
и украсить колечками зеленого лука.

БУТЕРБРОДЫ-СМЕСЬ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г белого хлеба, 150 г ветчины, 100 г коп-
ченого языка, 100 г колбасы (сервелата), 150 г овечьего сыра,
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несколько шпрот, 100 г голландского сыра, 2 яйца, 100 г сли-
вочного масла.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Батон разрезать вдоль пополам и вынуть
из него мякоть, оставив стенки толщиной с мизинец. Все
продукты (за исключением сливочного масла) и мякоть ба-
тона дважды пропустить через мясорубку, смешать со сли-
вочным маслом и этой массой начинить половинки батона.
Подготовленный таким образом батон завернуть в плотную
бумагу и поставить в холодильник или холодное место. Пе-
ред употреблением нарезать тонкими ломтиками.

ГОРЯЧИЕ БУТЕРБРОДЫ С ГРИБЛМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: белый хлеб, свежие грибы (шампиньоны),
майонез, лук, сыр, соль.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нарезать белый хлеб кусочками, обмак-
нуть каждый кусочек в воду одной стороной и этой стороной
положить на противень, мелко нарезать свежие грибы, лук,
натереть сыр, посолить, все перемешать, добавить майонез
и положить начинку на хлеб. Поставить бутерброды в духов-
ку на 30 минут.

ФИСТПШК08ЫЕ БУТЕРБРОДИКИ
С КРИШНОЙ РЫБОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 16 ломтиков ржаного хлеба, 250 г консер-
вированной красной рыбы, 2 ч. л. сладкой горчицы, У4 ста-
кана майонеза, У4 стакана сливочного масла, 1 ст. л. нарезан-
ного зеленого лука, Уг стакана очищенных и растолченных
фисташек, 2 сваренных вкрутую яйца, натертых на терке.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Срезать с ломтиков хлеба корочки. Рыб-
ные консервы смешать с горчицей и майонезом. Смешать
сливочное масло с зеленым луком и намазать тонким слоем

на ломтики хлеба. Обмакнуть ломтики хлеба смазанной мас-
лом стороной в фисташки и уложить на блюдо. На середину
бутербродов положить немного рыбной смеси. Сверху по-
сыпать тертыми яйцами.

ппьекий РЕЙБИТ — ГРЕНКИ с СЫРОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 6 толстых ломтиков батона, 240 г тертого
твердого сыра, 3 ст. л. сливочного масла или маргарина,
125 мл пива, Уг ч. л. красного молотого перца, 1 ч. л. горчицы,
1—2 желтка.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Ломтики батона обжарить с обеих сто-
рон. Растопить масло на слабом огне и, постоянно помеши-
вая, добавить сыр и пиво, затем приправить красным пер-
цем и горчицей. Желтки взбить и, помешивая, вылить на
сковороду. Еще раз разогреть на огне, но не доводить до
кипения. Полученную массу намазать на гренки и поставить
на непродолжительное время в духовку.

БУТЕРБРОДЫ С КРЕЙЕТКЙМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 буханка хлеба, 500 г замороженных кре-
веток, 1 лимон, 2 яйца, 1 упаковка салата-латук, 250 г майо-
неза, 100 г сыра.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Отварить креветки в кипящей воде (не
более 3 минут, в противном случае они станут «резиновы-
ми») . В воду желательно положить специи: сушеный укроп,
душистый перец, гвоздику и лавровый лист. Готовые кре-
ветки обдать холодной водой и очистить от панциря. (Мож-
но купить готовые очищенные креветки.) Нарезать кубика-
ми сыр. Нарезать половину лимона с кожурой, удалить
косточки. Сварить вкрутую яйца и нарезать их небольшими
кусочками. Упаковку латука надрезать сверху и осторожно
вынуть листья, вымыть их и обсушить полотенцем. Затем
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смешать все ингредиенты, кроме латука, и залить майоне-
зом. На блюде разложить хлебные тосты, на каждый по-
ложить лист латука, а на листья ложкой осторожно поло-
жить салат.

лимона. Выложить на блюдо и до подачи к столу поставить
в холодильник.

ТРЕНИН С БЕКОНОМ И ЙНПНПСОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 ломтика белого хлеба, сливочное масло для
бутербродов, 4 кружочка консервированного ананаса, 4 лом-
тика сыра чеддер, 8 тонких ломтиков жирного бекона.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Хорошо прожарить большие ломтики
хлеба на сливочном масле с одной стороны, перевернуть
и слегка поджарить с другой. Намазать маслом слабо поджа-
ренную сторону. На каждый кусочек положить кружок ана-
наса, накрыть ломтиком сыра. Запекать на гриле, пока сыр
не растает и не приобретет золотисто-коричневый цвет. По-
ложить сверху поджаренные на сковороде или на гриле лом-
тики бекона.

БУТЕРБРОДЫ ПРЙЩНИЧНЫЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 буханка белого хлеба, 6 г желатина, 250 г
копченого филе форели, 1—2 ст. л. лимонного сока, 250 мл
жирных сливок, соль, черный молотый перец по вкусу,
несколько веточек укропа, 1 лимон.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Желатин замочить в холодной воде. Ры-
бу, сняв кожу, нарезать кусочками, смешать с лимонным
соком и 50 мл сливок. С помощью миксера сделать пюре.
Оставшиеся сливки взбить. Желатин растворить в неболь-
шом количестве воды на слабом огне и добавить в пюре.
Затем соединить со сливками, приправить солью и перцем.
Паштет из форели выложить в кондитерский мешочек со
звездообразной насадкой. Хлеб нарезать и выдавить на каж-
дый кусочек немного паштета. Украсить укропом и дольками

СЭНДЙИЧ-ГЕРОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 багет, 70 г сливочного масла, 100 г сыра
моцарелла, 100 г салями, 100 г швейцарского сыра, 1 красный
сладкий перец, 1 маленькая луковица, листья салата, фарши-
рованные оливки.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Разрезать багет вдоль пополам и вынуть
часть мякиша. Намазать обе половинки маслом и положить
в них листья салата, нарезанные ломтиками моцареллу,
салями и швейцарский сыр. Добавить очищенный от сер-
дцевины и нарезанный соломкой красный сладкий перец
и нарезанную кольцами луковицу. Украсить оливками. За-
вернуть сложенный сэндвич в фольгу и оставить в прохлад-
ном месте, а затем нарезать.

БУТЕРБРОДЫ С КОПЧЕНОЙ РЫБОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 200 г ржаного или белого хлеба, 4 ст. л. майо-
неза, 150 г копченой рыбы, 1 помидор, зелень петрушки,
укроп.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Ломтики хлеба намазать толстым слоем
майонеза. Сверху положить кусочки очищенной копченой
рыбы, ломтики помидора, украсить зеленью.

БУТЕРБРОДЫ ФИРМЕННЫЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: черный хлеб, майонез, чеснок, шпроты,
сыр, яйца, подсолнечное масло (для жаренья), зелень.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Срезать с буханки хлеба корочку и наре-
зать ее длинными кусками. Слегка обжарить с обеих сторон
на подсолнечном масле. Натереть с одной стороны чесно-
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ком. Намазать эту же сторону майонезом. Натереть на мел-
кой терке сыр, сваренные вкрутую яйца, смешать. Бутер-
брод намазанной стороной обмакнуть в эту массу. Сверху
положить две шпроты и украсить зеленью петрушки или
укропом.

ГОРЯЧИЙ БУТЕРБРОД С КУРИЦЕЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 пресная булочка, 80 г куриного мяса, 1 яй-
цо, 5 г лука, 5 г твердого сыра, зелень, соль, черный молотый
перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Куриное мясо отварить, нарезать мел-
кими кусочками, добавить сырое яйцо, рубленый лук, руб-
леную зелень. Посолить, поперчить, хорошо перемешать.
Разрезать булочку горизонтально и смазать обе половины
получившейся массой. Посыпать тертым сыром и запекать
3—4 минуты в духовом шкафу при температуре 220—240 °С
до появления румяной корочки.

БУТЕРБРОДЫ «СНЕГОВИК»

ИНГРЕДИЕНТЫ: прямоугольные ломтики хлеба, сырковая
масса, изюм, морковь.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: На ломтик хлеба положить в ряд три гор-
ки сырковой массы: одну большую, другую поменьше, тре-
тью совсем маленькую. Добавьте глаза (изюминки) и нос
(кусочек моркови).

БУТЕРБРОДЫ с шампиньонами
ИНГРЕДИЕНТЫ: 200 г ржаного хлеба, 200 г маринованных
шампиньонов, 50 г сливочного масла, 2 луковицы, 3 ст. л.
сметаны, 1 яйцо, 1 яблоко, 1 помидор, 2 шт. чернослива, соль,
сахар, зеленый лук по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Хлеб нарезать ломтиками и намазать мас-
лом. Грибы мелко нарезать, добавить сметану, нарезанный
лук, измельченные яблоко и сваренное вкрутую яйцо, по
вкусу добавить соль и сахар, перемешать. Ломтики хлеба
поверх масла намазать толстым слоем полученной массы.
Каждый бутерброд украсить зеленым луком и кусочком по-
мидора и половинкой чернослива.

БУТЕРБРОДЫ аППЕТИТНЫЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 8 ломтиков белого хлеба, У2 банки консер-
вов «Сардина в масле», 3 ст. л. сливочного масла, 8 ломтиков
маринованных огурцов, свежие помидоры, огурцы, редис,
сладкий перец, лимон, веточки свежей зелени петрушки,
укропа, листья свежего салата.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Соединить мягкое сливочное масло с мас-
лом из консервов в соотношении 4:1, добавив несколько ка-
пель лимонного сока. Ломтики хлеба намазать полученной
масляной смесью, сверху уложить кусочки сардин, украсить
листьями салата, петрушкой, укропом, ломтиками помидора,
огурца, сладкого перца, редиса.

СЫРНЫЕ тосты с грушами
ИНГРЕДИЕНТЫ: 8 кусков хлеба для тостов, 1 ст. л. сливочно-
го масла, 8 кусков эмментальского сыра, 4 куска вареной
ветчины, 4 половинки консервированных груш, 2 ст. л. брус-
ники, черный молотый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Приготовить тосты, слегка остудить, за-
тем намазать маслом. Положить сверху по кусочку сыра
и ветчины и поставить бутерброды на решетку гриля. Ре-
шетку поставить в нагретый до 250 "С духовой шкаф. Вниз
положить кусок фольги, чтобы не испачкать дно. Запекать
тосты 7—8 минут. В компоте разогреть груши. На тарелку



уложить друг на друга по 2 тоста, сверху украсить половин-
кой груши, наполненной брусникой. Еще горячие бутерб-
роды посыпать перцем. К тостам подавать белое вино.

ГРЕНКИ С ПЕЧЕ ПО-КУБИНСКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 200 г белого хлеба, У2 стакана молока, 1 яйцо,
2 ст. л. сливочного масла (маргарина), 3 ст. л. фруктового сока,
72 стакана крема, корица по вкусу, 2 ст. л. сахарной пудры.

Для крема: 3 ст. л. охлажденного сливочного масла, 3 ст. л.
сгущенного молока или сгущенного какао.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Разделить белок и желток. Взбить желток
с 1 ст. л. сахарной пудры, добавить молоко, фруктовый сок,
корицу, все хорошо размешать. Хлеб нарезать ломтиками,
обмакнуть в яично-молочную смесь и обжарить с двух сто-
рон на сливочном масле (маргарине). Приготовить крем. Для
этого масло растереть со сгущенным молоком или какао.
Каждый гренок смазать кремом и выложить в форму. Взбить
белок, добавить 1 ст. л. сахарной пудры, взбить еще раз. На-
нести взбитый белок на гренки поверх крема. Запекать в ра-
зогретой духовке, пока безе не подрумянится.

ГЙМБУРГЕРЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 6 булочек для гамбургеров, 400 г говяжьего
фарша, 4 ст. л. воды, 1 ч. л. соли, У2 ч. л. молотого черного
перца, 1 ст. л. маргарина или масла, 100 г нарезанного салата,
6 колец лука, 2 ст. л. горчицы, 2 ст. л. кетчупа, 1 нарезанный
ломтиками маринованный огурец, 6 ломтиков сыра.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать фарш с водой, солью и перцем
и сформовать из него 2—4 толстых бифштекса. Обжаривать
их в растопленном масле на среднем огне по 1,5 минуты каж-
дую сторону. Подавать к столу в подогретых булочках с до-
бавлением предложенных ингредиентов.

БУТЕРБРОДЫ С СЫРОМ И ППЕПЬСИНПМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 ломтика хлеба из муки грубого помола,
4 ч. л. сливочного масла или маргарина, 60 г сливочного сыра
40-процентной жирности, 4 помидора, 4 ст. л. нарезанного
кресс-салата, 4 апельсина, 2 ст. л. миндаля, нарезанного плас-
тинками.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Хлеб намазать маслом или маргарином,
положить сверху сыр. Помидоры вымыть, нарезать ломти-
ками и положить ломтики помидоров на сыр. Посыпать на-
резанным салатом. Апельсины очистить, нарезать кубиками
или ломтиками, посыпать миндалем. Подавать на стол отде-
льно бутерброды и ломтики апельсина.

ЧПКУСОЧНЫЕ БУТЕРБРОДЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2—3 ломтя ржаного хлеба, нарезанные
квадратиками, 275 г селедки в укропном маринаде (или
в масле), 1 маленькая головка красной луковицы, нарезанная
тонкими кольцами, сливочное масло, веточки укропа.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Намазать хлеб маслом, нарезать селедку
кусочками, подходящими по размеру к ломтикам хлеба, уло-
жить кусочки селедки на хлеб. Украсить колечком лука и ве-
точкой укропа.

ГРИБНЫЕ БУТЕРБРОДЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 8 ломтиков белого хлеба, 200 г грибов, 8 яиц,
100 г копченой грудинки или корейки, томатная паста, олив-
ковое масло, сливочное масло, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Положить грибы в кастрюлю, посолить,
добавить немного сливочного масла и потушить на неболь-
шом огне. Нарезать мелкими кусочками грудинку и слегка
поджарить ее отдельно на оливковом масле. Сварить яйца
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вкрутую и очистить их от скорлупы. Разогреть на небольшом
огне немного томатной пасты с маленьким кусочком сливоч-
ного масла. Хлеб немного обжарить с обеих сторон на олив-
ковом масле и положить горячим на блюдо. Положить на
каждый ломтик хлеба грибы, затем грудинку, разрезанное
пополам вдоль яйцо и полить томатным соусом. Сразу пода-
вать к столу.

БУТЕРБРОДЫ С ПЕРЕПЕаИНЫМИ ЯЙЦаМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: белый или черный хлеб, сливочное масло,
, соленая рыба, перепелиные яйца, зеленый лук, зелень пет-
рушки.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Намазать тонкие ломтики белого или
черного хлеба маслом, покрыть их слоем мелко нарезанной
соленой рыбы, а сверху положить разрезанные пополам
перепелиные яйца, посыпать мелко нарезанной зеленью
и луком.
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БУТЕРБРОДЫ с сосисками и ХРЕНОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 батон, 7 сосисок, 150 г сливочного масла,
1 ст. л. тертого хрена, 3 огурца (свежих или соленых), 'Л не-
большой банки консервированного зеленого горошка,
1 ст. л. майонеза.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: С батона срезать все корки, обровнять
края так, чтобы получился прямоугольный брусок, разрезать
его по горизонтали на 3 пласта, каждый из них слегка смазать
с одной стороны сливочным маслом и немного подрумянить
в духовке. Остудить и несмазанную сторону смазать остав-
шимся маслом, растертым с хреном и посоленным. Вдоль
всех пластов, посередине, уложить ровной полоской наре-
занные кружочками отваренные и очищенные от кожи со-
сиски, укладывая кружочки сосисок так, чтобы один слегка

прикрывал другой. Вдоль одного края из корнета фигурной
трубочкой красиво выложить пюре из протертого через дур-
шлаг зеленого горошка, смешанного с майонезом. Другой
край пласта покрыть полоской нарезанных кубиками огур-
цов, очищенных от кожицы. Затем пласты батона нарезать
поперек полосками в 2 пальца шириной.

ГРЕШИ с сосисками ПО-НЕМЕЦКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: белая булка, растительное масло, майонез,
сосиски, помидоры, сыр.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Небольшие тонкие ломтики булки под-
жарить на масле с одной стороны, а с другой — намазать
майонезом. Разрезанные вдоль сосиски уложить на гренки
(на майонез), накрыть кусочками помидоров, посыпать тер-
тым сыром и запечь в горячей духовке. Горячие гренки по-
дают к апперитивам или к пиву.

БУТЕРБРОДЫ, ЫПЕЧЕННЫЕ С РЫБОЙ И ГРИБАМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 400 г белого хлеба, 40 г сливочного масла,
80 г маринованной рыбы (филе), 80 г соленых или марино-
ванных грибов, 40 г сыра или брынзы, 1 небольшая лукови-
ца, зелень петрушки, красный молотый перец, душистый
молотый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Ломтики хлеба (без корочки) намазать
маслом. Рыбу мелко нарезать и смешать с крупно нарезан-
ными грибами и измельченным луком. Смесь заправить
красным и душистым перцем и равномерно нанести ее на
ломтики хлеба, а сверху положить по ломтику сыра. Подго-
товленные бутерброды положить на смазанный маслом про-
тивень и запекать в сильно разогретой духовке 4 минуты.
Подавать, украсив измельченной петрушкой, с белым вином
или вермутом с содовой водой.
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ФРЙНЦУМКИЙ СЭНДВИЧ ДПЯ ПИКНИКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 багет, 70 г сливочного масла, 100 г мясно-
го паштета, 4 маринованных огурца, 150 г зрелого сыра бри,
6 виноградин без косточек, 25 г грецких орехов.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Разрезать багет пополам, а затем обе по-
ловины — горизонтально. Частично извлечь мякиш из чет-
вертинок батона и смазать их маслом. Наполнить верхюю
и нижнюю части одной половины батона паштетом и наре-
занными маринованными огурцами, а второй половины —
толстыми ломтиками сыра. Украсить виноградинами и по-

, ловинками грецких орехов. Соединить верхнюю и нижнюю
части половинок батона.

БУТЕРБРОДЫ ПО-ИТЙПЬЯНСКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 длинный батон, 50 г маргарина, 2 ст. л.
томатной пасты, 4 больших помидора, 300 г сыра, соль, чер-
ный молотый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Батон разрезать вдоль. Смешать марга-
рин и томатную пасту, посолить, поперчить и намазать этой
смесью нижнюю половину батона. Помидоры и сыр наре-
зать ломтиками, выложить на хлеб. Накрыть второй полови-
ной батона. Затем нарезать его порционными кусками.

ШУСОЧНЫЕ СЭНДВИЧИ m ПИТЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 6 лепешек питы, 100 г плавленого сыра, Лу-
ковица, 1 ст. л. шерри, приправа карри, соль, черный моло-
тый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Каждую питу разрезать на 8 треугольных
секций. Лук мелко нарезать. В кухонном комбайне взбить
сыр и шерри. Добавить нарезанный лук, соль, перец и карри.
Дно противня рекомендуется выложить бумагой, смазанной

кулинарным жиром. Разложить кусочки питы и запекать
в духовке примерно 7 минут. Остудить. Сырную массу на-
мазать на 36 кусочков. Сложить башенки: положить 3 секции
с сыром друг на друга и накрыть кусочком без сыра. Проко-
лоть каждую башенку палочками для сэндвичей.

сэндвичи по-итапьянски
ИНГРЕДИЕНТЫ: 400 г хлеба, 200 г колбасы или ветчины, 150 г
сливочного масла, 100 г острого твердого сыра, 180 г поми-
доров, столовая горчица, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Хлеб нарезать тонкими ломтиками и слег-
ка смазать их сливочным маслом с обеих сторон. Сложить
ломтики попарно, положив между ними кусочки колбасы,
смазанный горчицей ломтик сыра, кружочек помидора и об-
жарить с обеих сторон на сковороде под крышкой, придавив
грузом. Подать с салатом горячими.

БУТЕРБРОДЫ — ОБЪЕДЕНИЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: хлеб, подсолнечное масло, чеснок, помидо-
ры, огурцы, колбаса.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Поджарить ломтики хлеба в масле с обе-
их сторон. Затем, пока они горячие, натереть их чесноком,
намазать с одной стороны майонезом (в достаточном коли-
честве) и дать немного впитаться. Затем на каждый ломтик
хлеба положить ломтик колбасы, помидора и огурца именно
в такой последовательности.

БУТЕРБРОДЫ С ЯЙЦОМ И ГРИБЙМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 200 г хлеба, 20 г сливочного масла, 200 г гри-
бов, 4 сваренных вкрутую яйца, соль, горчица по вкусу, зе-
лень петрушки.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Ломтики хлеба слегка поджарить без
масла, охладить, намазать маслом, сверху уложить ломтики
белков и накрыть их смесью, состоящей из измельченных
жареных грибов, желтка, соли и горчицы. Украсить листи-
ком петрушки.

соленого огурца в форме елочки. Ствол елочки можно сде-
лать из пера зеленого лука, а снег на елке — из майонеза.

БУТЕРБРОДЫ «ЙЕСНУШКЙ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 круглые булки, 60 г майонеза, 18 ломтиков
копченой или вареной колбасы, 6 ч. л. тертого сыра, 6 круж-
ков помидоров, зелень для оформления.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Разрезать булочки пополам и смазать их
майонезом. Колбасу нарезать соломкой и разложить на сма-
занные булочки, посыпать сыром. Кружок помидора надре-
зать до середины, края развернуть и уложить его сверху.
Оформить бутерброд майонезом и зеленью.

БУТЕРБРОДЫ ДПЙ ЧЙСТОЯЩИХ МУЖЧИН

ИНГРЕДИЕНТЫ: батон, колбаса, сыр, майонез, масло, кетчуп.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Разрезать батон вдоль на две части (чтобы
нижняя была тоньше верхней). Намазать нижнюю часть
маслом, нарезать кубиками вареную колбасу и положить ее
на батон. Покрыть колбасу майонезом и кетчупом. Посыпать
большим количеством тертого сыра. Поставить в духовку на
5 минут.

ЁПОЧНЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: хлеб, масло, колбаса или ветчина, соленый
огурец, перо зеленого лука, майонез.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Ломтики хлеба намазать маслом, поло-
жить на них колбасу или ветчину, а сверху — узкие дольки

БУТЕРБРОДЫ ДЛЯ ПЮБИМОГО

ИНГРЕДИЕНТЫ: черный хлеб, 1 луковица, 3 картофелины,
сливочное масло, подсолнечное масло, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Лук очистить, натереть на терке. Карто-
фель очистить, тоже натереть. Смешать и посолить. Наре-
зать хлеб ломтиками. Каждый ломтик хлеба намазать не-
большим количеством сливочного масла, намазать поверх
масла смесью картофеля с луком. Разогреть сковороду, на-
лить в нее подсолнечное масло. Бутерброды намазанной
стороной вниз положить на сковороду. Когда поджарятся,
перевернуть и немного подрумянить.

БУТЕРБРОД «ТОРТ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: круглый хлеб, филе курицы, зеленый лук,
сыр, сметана, помидоры, огурцы, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Разрезать хлеб горизонтально. Филе от-
варить и нарезать, помидоры и огурцы нарезать кружками,
сыр натереть, лук измельчить. Положить на нижнюю поло-
вину хлеба слоями филе, помидоры, сыр, огурцы и лук, слег-
ка полить сметаной. Накрыть верхней половиной. Разрезать
на кусочки, как торт. Хорошо подавать с чаем.

БУТЕРБРОДЫ С ПОСОСЕМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: батон (желательно нарезной), сливочное
масло, консервированный лосось, майонез, сыр.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нарезать батон, смазать ломтики сливоч-
ным маслом. Консервированный лосось размять вилкой
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и положить на ломтики батона, полить майонезом и посы-
пать тертым сыром. Поставить в духовку. Когда сыр распла-
вится и приобретет золотистый оттенок, можно доставать
и укладывать на блюдо.

БУТЕРБРОДЫ ГОРЯЧИЕ С ВЕТЧИНОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: батон (желательно нарезной), сливочное
масло, кетчуп, ветчинная колбаса, сыр (можно плавленый),
черный молотый перец по вкусу, зелень петрушки (для ук-
рашения).

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Батон нарезать ломтиками примерно оди-
накового размера, ветчинную колбасу и сыр нарезать также
ломтиками подходящего кломтикам батона размера, ломтики
батона смазать сливочным маслом с обеих сторон, уложить
подготовленные ломтики на противень, сверху намазать кет-
чупом, на кетчуп положить ветчинную колбасу, на нее — ку-
сочки сыра (можно тертый сыр), посыпать перцем, поставить
в духовку. Как только сыр оплавится, можно вынимать из
духовки. Сверху бутерброды украсить петрушкой.

БУТЕРБРОДЫ БЫСТРЫЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: батон, сосиски, сыр, салат-латук.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: На ломтик батона положить лист салата,
половину сосиски, кусочек сыра. Готовить бутерброд в СВЧ-
печи, пока не расплавится сыр.

БМОЧНИ ГУН-ГУН

ИНГРЕДИЕНТЫ: булочки для гамбургеров, капуста, рыбные
консервы в масле (или крабовые палочки), консервирован-
ная кукуруза или зеленый горошек, огурец, яйца, лук, зе-
лень, соль, специи, майонез.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Булочки разрезать горизонтально попо-
лам и вынуть сердцевину. Капусту мелко нашинковать и пе-
ретереть с солью. Добавить рыбные консервы, кукурузу,
огурец, измельченные сваренные вкрутую яйца, зелень, спе-
ции по вкусу. Заправить майонезом. Подготовленные булоч-
ки начинить полученной массой.

БУТЕРБРОДНЙЯ ЧППИЙКЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 сваренных вкрутую яйца, 200—250 г майо-
неза (не слишком густого), зелень.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Яйца очистить и натереть на мелкой тер-
ке, зелень мелко нарезать. Смешать с майонезом и посо-
лить. Намазывать на кусочки батона, а сверху, по желанию,
положить или шпроты с лимоном и огурцом, или колбасу
с зеленью.

БУТЕРБРОДЫ ПО-1ИМНЕМУ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 батон, 200 г творога, 2 зубчика чеснока,
2 моркови, 1 луковица, соль, специи по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нарезать лук и натереть на терке мор-
ковь. Обжарить на сковороде (пассеровать). Добавить соль,
специи, чеснок, творог. Можно добавить мелко нарезанную
свежую зелень. Тщательно перемешать до однородной
массы. Эта масса подходит к любому хлебу.

ЗЕЛЕНЫЕ БУТЕРБРОДЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: белый хлеб, сливочное масло (в крайнем
случае маргарин), разная зелень, чеснок, соль.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Зелень порубить в мелкую массу, туда же
натереть дольку чеснока, хорошо посолить. Смешать с не-
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много размягченным сливочным маслом, получившейся
массой намазывать ломтики хлеба.

ГОРЯЧИЕ БУТЕРБРОДЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: батон, горчица, сливочное масло, мясной
фарш или колбаса, луковица, помидор, майонез, горчица,
зелень петрушки, соль, сыр.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: На поджаренный тонкий ломтик батона
намазать немного горчицы, тонкий слой сливочного мас-
ла и либо жареный с луком мясной фарш, либо ломтик кол-
басы. Затем положить кусочек помидора, майонез, нарезан-
ную петрушку, соль, тертый сыр и поставить в духовку на
несколько минут.

БУТЕРБРОДЫ ГОРЯЧИЕ С ЯЙЦОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: батон, яйца, соль, зелень петрушки, сливоч-
ное масло.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Батон нарезать порционными ломтика-
ми, в которых вырезать середину, оставить только корочки
с небольшим количеством мякиша. Вырезанные серединки
не выбрасывать. На разогретую сковороду положить сли-
вочное масло. В горячее масло положить ломтики батона
с вырезанной серединой, слегка поджарить, а затем запол-
нить середину каждого ломтика смесью из сырого яйца, зе-
лени и соли. Сверху прикрыть мякишем, который вырезали
ранее. Обжарить бутерброды с двух сторон.

БУТЕРБРОДЫ, МПЕЧЕННЫЕ
С ВЕТЧИНОЙ И СОУСОМ БЕШЙМЕПЬ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 ломтика хлеба (желательно не очень све-
жего), 30 г сливочного масла, 1 ломтик ветчины, 1 ломтик

сыра, 1 ст. л. муки, 3 ст. л. молока, 'Л ч. л. лимонного сока,
1 щепотка лимонной цедры, миндаль, сладкий молотый пе-
рец, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Ломтики хлеба слегка поджарить с одной
стороны, охладить и намазать маслом. Из остального коли-
чества масла, муки и молока приготовить соус бешамель,
затем добавить мелко нарезанную ветчину и толченый мин-
даль. Заправить лимонным соком и цедрой, добавить перец
и соль. Положить соус на ломтики хлеба, посыпать тертым
сыром и поставить в духовку на несколько минут. Подавать
с салатом из свежих овощей и пивом.

клнапЕ с отварным мясом
ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 ломтика хлеба, 200 г отварного мяса, 100 г
тертого хрена, 1 мякиш ломтика хлеба, 1 яблоко, 2 ч. л. саха-
ра, 1 ч. л. соли, 1 ч. л. лимонного сока, 3 ст. л. кислого молока,
1 ч. л. рома.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Очищенное от сухожилий мясо пропус-
тить через мясорубку или измельчить в комбайне вместе
с мякишем хлеба. Тертый хрен залить кипятком, отцедить,
смешать с тертым яблоком, сахаром, лимонным соком, кис-
лым молоком и солью. Смесь перемешать, добавить ром.
Положить на ломтики хлеба мясной фарш, затем приготов-
ленный хрен. Украсить нарезанным дольками помидором
или сладким перцем.

ШПРЕНЫЕ БУТЕРБРОДЫ
с камамБЕРом

ИНГРЕДИЕНТЫ: 8 толстых ломтиков белого хлеба, 4 ломтика
сыра камамбер или бри (примерно 350 г), сливочное масло,
4 ч. л. клюквенного соуса, несколько капель бальзамическо-
го уксуса (по желанию).
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смазать маслом ломтики хлеба. Нарезать
сыр кусочками и положить на не смазанную маслом сторо-
ну хлеба. Сверху положить чайную ложку соуса. Сбрызнуть
уксусом. Накрыть вторым куском хлеба, маслом наверх. Об-
жаривать на тефалевой сковороде, прижимая лопаточкой,
1—2 минуты до золотистого цвета. Каждый бутерброд раз-
резать пополам и сразу же подавать к столу.

ХРУСТЯЩИЙ МЕСЬЕ или хрчстщая мадам
ИНГРЕДИЕНТЫ: 8 ломтиков белого хлеба, 4 ломтика ветчи-

t ны, 4 ломтика сыра, 4 яйца, 1 большой пучок кресс-салата,
2 ст. л. сливочного масла.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Положить кусочек ветчины и ломтик сы-
ра между двумя ломтиками смазанного маслом белого хлеба.
Обжарить с обеих сторон в сливочном масле до золотистого
цвета. Подавать нарезанным маленькими треугольниками.
Для «Хрустящей мадам» положить на каждый бутерброд
яичницу-глазунью. Украсить кресс-салатом.

ДЯТСКИЕ ОТКРЫТЫЕ СЭНДВИЧИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 ломтика ржаного хлеба, 200 г маринован-
ной красной капусты, 8 ломтиков (300 г) копченой или варе-
ной свинины, немного майонеза, несколько долек апельсина.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Намазать ломтики ржаного хлеба тон-
ким слоем майонеза. На него положить маринованную крас-
ную капусту и по 2 ломтика свинины. Украсить дольками
апельсина.

пан-ват
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 багет, У2 банки тунца, 1 помидор, 3 листа
латука, 1 яйцо, 1 ч. л. нарезанного базилика, 2—3 маслины,

несколько колец лука, немного оливкового масла, соль, чер-
ный молотый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Разрезать багет вдоль пополам, сбрыз-
нуть оливковым маслом и наполнить его тунцом из банки,
размятым вилкой, нарезанным помидором, нарезанными
листьями латука, нарезанным яйцом, сваренным вкрутую,
и кольцами лука. Украсить черными маслинами и припра-
вить перцем и солью.

ПЧТЕРБРОДЫ-ПОПОСаТИКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: ржаной хлеб, сливочное масло, сыр.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Ломтики хлеба намазать не слишком тон-
ким слоем масла (иначе слои не склеиваются), положить на
них такие же по размеру, как и хлеб, тонкие ломтики сыра,
затем нанести слой масла, опять—хлеб, масло, сыр и т. д. На
верхний слой, который должен быть из хлеба, на 15—20 ми-
нут положить небольшой груз, чтобы слои плотно прилегали
друг к другу, затем острым тонким лезвием ножа нарезать
бутерброды поперек слоев. Полосатые прямоугольники,
квадраты или треугольники веером разложить на блюде,
украсить зеленью, цветком из редиса или лука.

сэндвичи
ИНГРЕДИЕНТЫ: 12 тостов из белого хлеба, 200 г грудки цып-
ленка, 200 г бекона, 2 помидора, 4 оливки, салат-латук, не-
много майонеза, соль, черный молотый перец по вкусу, 4 кок-
тейльные палочки.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Приготовить 3 тоста из белого хлеба, об-
жарив его с двух сторон. Намазать один ломтик майонезом
и накрыть его латуком, затем положить 4 кусочка тушеной
грудки цыпленка, посолить и поперчить. Накрыть еще одним
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тостом, смазанным майонезом. Положить сверху 3 кусочка
поджаренного в гриле бекона и нарезанный помидор. По-
солить и поперчить. Накрыть третьим тостом, предваритель-
но смазав его майонезом. Нарезать треугольниками и скре-
пить каждый сэндвич коктейльной палочкой, украшенной
оливкой.

ОБППДЕННЫЕ ГОРЯЧИЕ БУТЕРБРОДЫ ОТ МЙРГО

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 батон (можно не совсем свежий), майонез,
колбаса (вареная, копченая, сосиски), консервированная
кукуруза или зеленый горошек, маринованные огурцы, паш-
тет, твердый сыр.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нарезать ломтиками батон. Намазать
ломтики батона майонезом, затем паштетом. Нарезать по-
лосками колбасу и огурцы. Красиво разложить наискось или
поперек на ломтиках батона, сверху положить немного ку-
курузы или зеленого горошка. Посыпать тертым сыром, по-
ложить на противень и поставить в горячую духовку. Духов-
ку разогреть заранее (это уменьшит время приготовления
блюда). Как только сыр расплавится и зарумянится, бутер-
броды готовы.

ВКУСНЫЕ БУТЕРБРОДЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 батон, 1 сосиска, 1 картофелина средней
величины, 1 морковь средней величины, 1 яйцо, 1 щепотка
соли или приправы «Мивина».

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Батон нарезать ломтиками. Картофель,
морковь, сосиску натереть на крупной терке, добавить сы-
рое яйцо, соль или приправу. Все хорошо перемешать и на-
мазать ломтики батона. Обжарить их с двух сторон. Полу-
чаются очень вкусные бутерброды — как горячие, так
и холодные.

БУТЕРБРОДЫ «ВЕСЕННИЕ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: батон, сосиски, сыр, листья салата, пучок
свежего укропа, перья зеленого лука, кетчуп.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: На ломтик батона положить лист салата,
сверху — ломтик сыра, несколько перьев лука, немного на-
резанного укропа, сосиску, разрезанную вдоль, посыпать
мелко рубленной зеленью и полить кетчупом.

БУТЕРБРОДЫ СТУДЕНЧЕСКИЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: белый хлеб (батон), вареная колбаса, сыр
(можно старый), майонез.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Ломтики батона смазать майонезом, на
майонез положить ломтик колбасы, на нее — сыр (если све-
жий — ломтиком, если черствый — натереть на терке).
Поставить в горячую духовку на 5 минут. Очень быстро
и вкусно.

БУТЕРБРОДЫ С МОЦЙРЕППОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 ломтика белого хлеба грубого помола,
1 зубчик чеснока, 2 помидора, 2 стебля зеленого лука, 250 г
сыра моцарелла, 40 г сливочного масла, 1 ч. л. растительного
масла, несколько веточек базилика, черный молотый перец
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Чеснок очистить и мелко порубить. По-
мидоры вымыть и вырезать основание плодоножки. Зеленый
лук нарезать кольцами, моцареллу и помидоры — ломтика-
ми. Разогреть духовку до 180 °С. Намазать хлеб сливочным
маслом. Посыпать чесноком, положить ломтики моцарел-
лы и помидоров. Посыпать зеленым луком. Смазать проти-
вень растительным маслом. Выложить на него бутерброды,
запекать в духовке 10 минут. Базилик вымыть. Готовые бу-



БЛЮДА НАСКОРУ1ОW& БУТЕРБРОДЫ, СЭНДВИЧИ И КАНАПЕ 161

терброды немного поперчить и украсить листиками базили-
ка. Подать к столу горячими.

БУТЕРБРОДЫ С ПОМИДОРЯМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: белый хлеб, помидоры, чеснок, сливочное
масло, майонез, приправы.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нарезать хлеб ломтиками, затем обжа-
рить ломтики хлеба на сковороде (на сливочном масле) до
золотистого цвета (с одной стороны или с двух — по жела-
нию). Натереть поджаренный хлеб чесноком. На натертую

' чесноком сторону положить У2 ч. л. майонеза и ломтик по-
мидора. Можно украсить бутерброд зеленью и по вкусу по-
сыпать приправами.

дачный БУТЕРБРОД

ИНГРЕДИЕНТЫ:пита (или круглая булочка), жареная котле-
та или ломтики колбасы, ломтики сыра, майонез или кетчуп
(по вкусу), зеленый лук, зелень петрушки, укроп, редис, по-
мидоры, огурцы.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Питу надрезать сбоку (пита — круглая
лепешка, полая внутри). Если используется булочка, то
надрезать поперек. В получившийся карман положить
ломтики колбасы или котлету (ее можно разрезать на
2—3 части), сыр и огородную «добычу». Полить кетчупом
или майонезом.

БУТЕРБРОДЫ К ПИЙУ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 батон, 100 г майонеза, 1 банка рыбных
консервов (лучше шпроты), 1 небольшая луковица, 3 зубчи-
ка чеснока, 2 ст. л. растительного масла, 2 сладких перца, 3 по-
мидора, зелень петрушки.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Батон нарезать ломтиками, на раскален-
ной сковороде обжарить в растительном масле до золотис-
того цвета. Майонез смешать с тертым на мелкой терке чес-
ноком. Нарезать кружками помидор, кольцами — сладкий
перец, лук. Ломтики батона смазать майонезом с чесноком,
на майонез уложить шпроты, помидор и перец с луком. Все
украсить зеленью.

ГОРЯЧИЕ БУТЕРБРОДЫ С СЫРОМ И ПУКОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 200 г белого хлеба, 100 г сыра, 2 яйца, 1 лу-
ковица средней величины, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В миску разбить яйца, добавить мелко
нарезанную луковицу. Сыр натереть на крупной терке,
перемешать с яйцами и луком (масса не должна быть очень
густой, но и не слишком жидкой). Посолить. Нарезать бе-
лый хлеб ломтиками. На каждый ломтик чайной ложкой
положить приготовленную смесь. В сковороду налить рас-
тительное масло, хорошо разогреть и положить бутербро-
ды стороной со смесью на сковороду. Когда подрумянится,
перевернуть и тоже немного поджарить. Для удобства мож-
но каждый бутерброд разрезать пополам, вместо одного
бутерброда получится два. Так удобнее и жарить, и есть.

ЧЙЙ7РЙК ПО-ЧЕШСКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 городская булка, 100 г сыра, 'Л луковицы,
1 яйцо, маргарин для жаренья.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Лук мелко нарезать, сыр натереть на
крупной терке. Смешать и вбить сырое яйцо. Булку нарезать -
ломтиками. Смесь из лука, яйца и сыра положить на каждый
ломтик булки, сколько хватит. Бутерброды положить на на-
гретую сковороду с маргарином. Жарить на маленьком огне
до образования золотистой корочки.
6 Блюда на скорую руку
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БУТЕРБРОДЫ
ПО-БЙЙЙРСКИ К ПИ9У

ИНГРЕДИЕНТЫ: хлеб, колбаса, сыр, 1 огурец, листья салата,
1 яйцо, майонез, кетчуп.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нарезать огурец. Намазать на кусок
хлеба кетчуп, положить на хлеб 2 ломтика колбасы, на
колбасу — лист салата, на салат — намазанный майонезом
ломтик хлеба, на хлеб — ломтики огурца, на огурцы —
2 ломтика сыра, на сыр — жареное яйцо, на яйцо — салат,
на салат — кетчуп, на кетчуп — хлеб. Получившийся бу-
терброд поставить в духовку на 3 минуты.

яблока. Для украшения может пригодиться все, что окажет-
ся под рукой.

ДОМБУРГЕРЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: городские булки, колбаса, кетчуп, горчица,
зелень, огурцы, помидоры. '

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Разрезать булки вдоль пополам, внутрь
положить нарезанные помидоры, огурцы, колбасу, снова
огурцы и помидоры, полить кетчупом или горчицей по вку-
су, поставить в микроволновую печь.

БУТЕРБРОДЫ
<?КИПЬКОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: хлеб, сливочное масло, сваренное вкрутую
яйцо, килька, морковь, майонез, зелень. *

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: На ломтики хлеба, нарезанные квадра-
тиками или кружками, намазанные тонким слоем масла,
положить по кружку сваренного вкрутую яйца, затем —
кильку, свернутую колечком, внутрь колечка — 1 ч. л. майо-
неза и кубик моркови. Бутерброды положить на блюдо,
украсить зеленью, цветком из репчатого лука, яйца, редиса,

БУТЕРБРОД С СЕЛЬДЬЮ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 ломтик белого хлеба, 1 кусочек сельди,
1 ломтик лимона, 1 кружок сваренного вкрутую яйца, 1 лом-
тик вареной моркови, зелень петрушки.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Намазать хлеб маслом, положить на него
кусочки сельди, лимона, яйца, моркови, украсить зеленью
петрушки. Подавать перед обедом.

БУТЕРБРОДЫ ПСЕЙДОТУРИСТСКИЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 10 ломтиков черного хлеба, 1 банка шпрот,
2 сваренных вкрутую яйца, 1 огурец, подсолнечное масло
для жаренья (лучше с легким ароматом семечек).

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Ломтики хлеба обжарить в большом ко-
личестве масла. На каждый ломтик положить кружок яйца,
затем 2 шпроты, а сверху — ломтик свежего огурца.

БУТЕРБРОДЫ С СЫРОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 200 г белого хлеба, 150 г сыра, 2 зубчика
чеснока, 100 г майонеза, хмели-сунели, растительное масло
для жаренья.

Для украшения: 1 помидор, 1 свежий или соленый огурец,
зелень петрушки, укроп.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Хлеб нарезать тонкими ломтиками и с од-
ной стороны обжарить на растительном масле до образо-
вания золотистой корочки. Положить в один слой обжа-
ренной стороной вверх и дать остыть. Когда хлеб остынет,
обжаренную корку натереть чесноком. Сыр натереть на
мелкой терке, добавить хмели-сунели (придаст пикантный
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вкус) и смешать с майонезом так, чтобы полученную массу
можно было удобно намазывать на хлеб. Затем намазать
этой массой ломтики хлеба с необжаренной стороны.
Украсить бутерброды кольцами помидора, ломтиками огур-
ца, зеленью и т. п.

ЙИТПМИННЫЕ БУТЕРБРОДЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: подсушенный черный хлеб, нежирный тво-
рог, чеснок, майонез и укроп.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Черный хлеб нарезать ломтиками и под-
сушить в тостере или в духовке. Укроп измельчить, добавить
в творог и эту массу заправить майонезом. Любители остро-
го могут добавить чеснок, но немного, чтобы не перебить
вкус укропа. Затем этой массой намазать горячие ломтики
хлеба.

«нпмачка» на ХПЕБ
ИНГРЕДИЕНТЫ: 200 г творога, 200 г сметаны, по 1—2 веточ-
ки петрушки, кинзы, укропа, базилика, тимьяна и т. п. (но не
зеленого лука), 2—3 зубчика чеснока, 2 г соли, 1 г черного
молотого перца.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Зелень и чеснок мелко нарезать, творог
(желательно рыночный или домашний) смешать со смета-
ной, все перемешать, добавить соль и перец. Можно доба-
вить томатную пасту или кетчуп.

СПаДНИЕ БУТЕРБРОДЫ С ЯБПОКЛМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 батон, 2 яйца, У2 стакана сахара, 3 яблока.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Батон нарезать тонкими ломтиками.
Взбить белки и, продолжая взбивать, постепенно добавить
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сахар. Яблоки натереть на терке и выложить на хлеб. Свер-
ху столовой ложкой положить взбитые белки. Выпекать
либо в духовке при 250 "С, либо в микроволновой печи при
максимальной мощности, пока белки не станут золотис-
тыми.

БУТЕРБРОДЫ С СЫРОМ И ДЖЕМОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: черствый хлеб, сливочное масло, джем, сыр.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нарезать хлеб ломтиками, а затем с помо-
щью выемок для печенья вырезать из него маленькие кусоч-
ки различной формы. Намазать их маслом, сверху положить
ломтики сыра, вырезанные теми же выемками, с помощью
кулинарного шприца нанести рисунок из джема. Эти бутер-
броды особенно любят дети.

ВЕНГЕРСКИЙ Н0Р010Т

ИНГРЕДИЕНТЫ: 300 г творога, 0,5 л пива, 1 луковица, 2—3 ч. л.
паприки, 50 г сливочного масла, сахар, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В протертый через сито творог добавить
размягченное масло и хорошо растереть. Затем добавить
пиво и размешать (если творог кислый, то пива нужно от
50 до 70 мл). Потом добавить мелко нарезанный лук, соль,
сахар и паприку. Корозот представляет собой розовую мас-
су, которую следует намазывать на белый хлеб.

БУТЕРБРОДЫ С СЫРНОЙ СМЕСЬЮ СО СКОЙОРОДЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 батон, 1—2 ст. л. майонеза, 1 луковица,
1 яйцо, 100 г сыра, соль, специи по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Батон нарезать ломтиками. Лук нарезать,
как в салат, сыр натереть на терке (если сыр засохший, мож-
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но пропустить его через мясорубку), добавить сырое яйцо,
майонез, соль, специи. Не нужно класть много майонеза,
иначе все потечет. На разогретую сковороду положить лом-
тики хлеба, сверху на каждый ломтик положить немного
полученной сырной массы, закрыть крышкой, подождать,
пока нижняя часть хлеба обжарится, затем перевернуть бу-
терброды сырной массой на сковороду, жарить до готовнос-
ти, примерно 2 минуты. Прежде чем снимать бутерброды со
сковороды, лучше слегка охладить сковороду, чтобы сыр
немного загустел.

ПИТЛСПШОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: пита (круглая булочка, полая внутри, про-
даются как полуфабрикат), сыр, лук, паприка.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Питу сбрызнуть водой и поставить на
пару минут в горячую духовку, в тостер или микроволновую
печь, чтобы стала мягкой и горячей. Лук достаточно крупно
нарезать, смешать с майонезом и прогреть в микроволновой
печи или, помешивая, на огне, чтобы потерял горечь. Горя-
чую питу надрезать по краю с одного бока, вложить внутрь
ломтик сыра и чайную ложку лука, который заправить пап-
рикой. Прижать питу и снова поставить в духовку или мик-
роволновую печь, чтобы сыр расплавился. Есть теплой, с ча-
ем или пивом.

ФЙРШИРОЙЙННЫЙ БЙТОИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 длинных французских батона, 4 стебля
лука-порея, 250 г жирной сметаны, 300 г сыра, 12 ломтиков
бекона, зелень петрушки, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: У лука отрезать зеленые стебли, а белые
бланшировать 5 минут в кипящей подсоленной воде. Затем
вынуть и остудить. Петрушку измельчить. Сыр натереть на

терке. Батоны разрезать вдоль. Удалить мякоть. Смазать ба-
тоны внутри сметаной и посыпать тертым сыром. Белые
стебли лука обернуть ломтиками бекона и вложить их внутрь
батонов. Завернуть батоны в фольгу и поставить в горячую
духовку на 30 минут. Готовые батоны нарезать ломтика-
ми и горячими подать на стол.

ГОРЯЧИЕ БУТЕРБРОДЫ С СЫРОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: ломтики хлеба, сливочное масло, сыр (твер-
дые сорта).

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Ломтики хлеба смазать сливочным мас-
лом, на масло положить ломтики сыра (чтобы закрывал всю
поверхность хлеба). На сковороду уложить бутерброды
и жарить, пока сыр не расплавится. Важное условие для при-
готовления бутербродов — на сковороде не должно быть
масла, бутерброды уложить на чистую сковороду.

СЭНДВИЧИ С ЯЙЦОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 ломтика хлеба (белого или черного фор-
мового кирпичика), 3 яйца, соль, черный молотый перец по
вкусу, растительное рафинированное масло для жаренья.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В ломтиках хлеба вырезать мякоть, оста-
вить только корку по краю в 1 см. Разогреть масло на сково-
роде. Выложить хлеб на сковороду. В каждую рамку разбить
одно яйцо, посолить, поперчить. Жарить, не накрывая крыш-
кой (для глазуньи), или под крышкой.

БУТЕРБРОДЫ С ПЕРЦЕМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 буханка черного хлеба, 2 плавленых сыр-
ка, 3 сваренных вкрутую яйца, 1 сладкий перец, 3—4 крабо-
вые палочки, 2 зубчика чеснока, зелень.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сырки натереть на крупной терке, яйца
порубить, перец и крабовые палочки нарезать мелкими ку-
биками, чеснок измельчить, все перемешать, заправить майо-
незом. Смесь намазать на кусочки хлеба, посыпать измель-
ченной зеленью.

БУТЕРБРОДЫ «ПЯРУС» (ДНЯ ДЕТЕЙ)

ИНГРЕДИЕНТЫ: батон, сливочное масло, сыр.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нарезать батон ломтиками. Ломтики ба-
тона нарезать наискось, намазать маслом, на масле ножом-
пилой нанести волнистый рисунок, на шпажке закрепить
треугольный ломтик сыра, воткнуть шпажку с сыром в хлеб,
смазанный маслом, — получился «парус».

БУТЕРБРОДЫ со шпротами
ИНГРЕДИЕНТЫ: '/2 батона, 1 банка шпрот, майонез, чеснок,
соленые огурцы.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Батон нарезать ломтиками, натереть чес-
ноком, смазать одну сторону ломтиков майонезом, положить
сверху тонко нарезанный огурец и шпроты. Запекать в ду-
ховке при небольшой температуре 15 минут.

ИЙНЯДСКИЕ БУТЕРБРОДЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г белого или черного хлеба, 100 г майо-
неза, 2 зубчика чеснока, 100 г шпрот, 150 г сыра, 2 марино-
ванных огурца, 1 лимон.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Хлеб нарезать ломтиками, подсушить
в тостере или обжарить в масле. Раздавить чеснок, положить
в майонез и намазать майонезом ломтики хлеба. На майонез
положить шпроты (2—3 шт., в зависимости от размера

ломтика хлеба), ломтик маринованного огурца, ломтик сы-
ра и У2 кружочка лимона.

ПЬЯНЫЕ ТРЕПНИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: хлеб, вино, шоколадная паста, кокосовая
стружка, сливочное масло для жаренья.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Хлеб нарезать ломтиками, обмакнуть
в вино и жарить на сливочном масле с двух сторон. Затем
намазать шоколадной пастой и посыпать кокосовой струж-
кой. Для детей хлеб обмакнуть не в вино, а в молоко.

ПОТЙПЦЫ с помидорами
ИНГРЕДИЕНТЫ: 100 г белого хлеба, 120 г помидоров, 60 г сыра,
40 г сливочного масла.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Хлеб нарезать тонкими квадратными
ломтиками и поджарить на масле. На полученные гренки
положить кружочки помидоров, посыпать их тертым сы-
ром и подрумянить в духовке.

МКМОЧНЫЕ ПИРОШНИ С СЕПЬДЬЮ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 картофелины, 1 стакан муки.
Для начинки: 1 соленая сельдь, 1 луковица, 2 ст. л. паниро-

вочных сухарей, черный молотый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Приготовить густое картофельное пюре,
остудить, добавить муку. Сельдь очистить, нарезать мелки-
ми кубиками, добавить измельченный лук, перец и сухари.
Тесто раскатать лепешками величиной с украинский варе-
ник, положить фарш и защипнуть как вареник. Обжарить
с двух сторон до золотистой, хрустящей корочки на расти-
тельном масле.
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ТУРЕЦКИЕ ТОСТЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 тоста, 1 ст. л. майонеза (50-процентной
жирности) для салата, 200 г копченой грудки индейки, 8 шт.
мягкого чернослива, 4 толстых ломтя сыра хаварти (около
150 г), 2 ломтика бекона, 2 ч. л. брусничного конфитюра.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Духовку разогреть до 225 °С или включить
электрогриль. Тосты намазать с одной стороны майонезом
и положить на майонез ломтик грудки индейки, плотно при-
жать. Чернослив разрезать пополам, каждую половинку —
еще на 4 части и положить на ломтики индейки. На каждый
тост положить по ломтику сыра и поставить запекать в ду-
ховку или на гриль на 5—8 минут, пока сыр не расплавится.
Кусочки бекона разрезать пополам и поджарить на сухой
сковороде до коричневой корочки, жиру дать стечь. Тосты
положить на тарелки, на них — по кусочку бекона и полить
брусничным конфитюром. Турецкие тосты подавать горя-
чими. Гарниром к этому блюду могут быть соленья, кисло-
сладкие огурцы, кукуруза или свекла в пряном маринаде.

ГРЕНКИ С ЙПЕПЬСИИЯМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 ломтика черствого батона (булки), 2 не-
очищенных апельсина (желательно мальтийских), 2 ст. л.
ликера «Куантро», 2 яйца, 30 г ванильного сахара, 30 г сли-
вочного масла.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Натереть цедру одного апельсина. Вы-
жать сок из обоих. Смешать полученный сок с ликером
и 2 ст. л. тертой цедры. Смочить в этой жидкости ломтики
хлеба с обеих сторон (чтобы они хорошо пропитались, но не
стали слишком мягкими). Слегка взбить яйца в миске, об-
макнуть в них ломтики хлеба, сначала одной стороной, потом
другой. Растопить масло в большой сковороде, положить
в нее куски хлеба и поджарить с обеих сторон. Выложить их

на влагопоглощающую бумагу, посыпать ванильным саха-
ром. Разложить гренки на десертные тарелки, полить их ос-
тавшимся соком и посыпать апельсиновой цедрой.

сэндвичи с РЫБНОЙ пастой
ИНГРЕДИЕНТЫ: 16 тонких ломтиков белого хлеба, 1 банка
шпрот в масле, 2 сваренных вкрутую яйца, 3 ст. л. майонеза,
укроп, зеленый лук.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: На 8 тонких ломтиков хлеба выложить
пасту, приготовленную из размятых вилкой шпрот, рубле-
ных яиц, мелко нарезанных укропа и зеленого лука, смешан-
ных с майонезом. Бутерброды с пастой накрыть оставши-
мися ломтиками хлеба.

нанапЕ
ИНГРЕДИЕНТЫ: сыр гауда или эдамер, лимон с тонкой ко-
жицей.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Это хорошая закуска к водке, коньяку,
вину. Сыр нарезать ломтиками, лучше квадратными, лимон
нарезать тонкими кружками. На каждый ломтик сыра поло-
жить кружок лимона, посыпать сахаром, накрыть еще од-
ним ломтиком сыра.

ФЕТЙ Й ПЛ6ЙШЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: пачка брынзы «Fetake», 250 г сливочного
масла, 150 г кинзы, 1 сладкий перец (лучше красный), 1 зуб-
чик чеснока, 4 листа армянского лаваша (очень тонкого).

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Брынзу и масло предварительно размяг-
чить и тщательно перемешать до однородной массы. Доба-
вить мелко нарезанную кинзу, мелко нарезанный сладкий



172 БЛЮДА. НА СКОРУЮ РУКУ

перец, натертый на мелкой терке чеснок. Снова хорошо пе-
ремешать. Затем лист лаваша смазать тонким слоем этой
смеси (хорошо промазать края) и свернуть в плотный рулет.
Должно получиться 8 рулетов (если листы большие, их мож-
но разрезать пополам), ненадолго поместить их в холодиль-
ник до застывания. После этого нарезать рулеты кусочками
шириной около 2 см.

ЭКЗОТИЧЕСКИЕ СЭНДВИЧИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 буханка белого хлеба, 24 приготовленные
и очищенные креветки, 100 г черной икры или филе лососе-
вых рыб, мягкий сыр или размягченное сливочное масло,
измельченный укроп, веточки укропа, несколько тонких
ломтиков лимона.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Разрезать хлеб продольно и удалить кор-
ки. Нарезать 5 хлебных полос длиной 20 см и шириной 4 см.
Разрезать их так, чтобы получилось 5 одинаковых квадра-
тов. Получится 25 заготовок из хлеба. Квадратики должны
иметь сторону 4 см. Намазать квадратики хлеба сливочным
маслом или мягким сыром. Присыпать 12 квадратиков из-
мельченным укропом и положить на них по 2 креветки.
Оставшиеся квадратики намазать черной икрой. Теперь
сложить все куски в виде 1 квадрата, напоминающего шах-
матную доску. Украсить креветки веточками укропа, а ик-
ру — ломтиками лимона.

сэндвичи с пастой из яиц
и ппавпЕного сыра

ИНГРЕДИЕНТЫ: 16 тонких ломтиков белого хлеба, 1 плавле-
ный сырок, 2 яйца, 1 зубчик чеснока, укроп.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: На 8 ломтиков поджаренного на масле
и натертого с одной стороны чесноком хлеба выложить пас-
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ту, приготовленную из тертого на терке сырка, сваренных
вкрутую и рубленых яиц, майонеза и измельченного укропа.
Накрыть ломтиками необжаренного хлеба.

БУТЕРБРОДЫ ГОРЯЧИЕ С КОПБЙСОЙ И СЫРОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 8 ломтиков белого хлеба, 2 яйца, 1 ст. л. кет-
чупа или краснодарского соуса, 8 ломтиков колбасы, 8 лом-
тиков сыра, 4 ст. л. растительного рафинированного масла,
соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Ломтики хлеба обмакнуть во взбитые,
подсоленные яйца, обжарить на масле с двух сторон, смазать
с одной стороны кетчупом, на кетчуп положить ломтик кол-
басы, а на него — ломтик сыра. Можно подавать и горячи-
ми, и холодными.

БУТЕРБРОДЫ С ГОВЯЖЬЕЙ ПЕЧЕНКОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 8 ломтиков белого хлеба, 50—80 г сливоч-
ного масла, 8 листьев зеленого салата, 200—250 г говяжьей
печенки, соль, черный молотый перец по вкусу, раститель-
ное масло для жаренья.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Печенку промыть, разрезать на 8 тонких
ломтиков, отбить их, посолить, поперчить и обжарить с двух
сторон на хорошо разогретом масле. Ломтики хлеба смазать
маслом, выложить на каждый по листу салата, на лист сала-
та положить ломтик печенки.

БУТЕРБРОДЫ ГОРЯЧИЕ С СЙПЛТОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 ломтика белого хлеба, 240 г сыра чеддер.
2 небольших огурца (маринованных или соленых), 1 луко-
вица, 3 ст. л. сметаны, 1 большой помидор, укроп, паприка,
черный молотый перец по вкусу.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сыр натереть на крупной терке, огур-
цы и лук мелко нарезать, добавить сметану и перец, переме-
шать. Помидор нарезать кружками. Слегка поджарить лом-
тики хлеба. На ломтики хлеба положить сделанный салат,
по кружку помидора, посыпать нарезанным укропом и пап-
рикой. Готовить в микроволновой печи при полной мощнос-
ти 2—2,5 минуты.

ПРОФИТРОПИ С ГМИНОЙ ПЕЧЕНКОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 12 маленьких круглых булочек, 6 неболь-
ших кусочков полуготовой печенки.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Установить микроволновую печь на тем-
пературный режим 6. Разложить булочки на поддоне и ра-
зогреть их. Держать булочки в печи не более 3 минут, они
должны остаться мягкими. Кусочки гусиной печенки разре-
зать пополам. Вынуть булочки из печи и положить в них по
кусочку гусиной печенки, снова поместить их в печь на 1 ми-
нуту. Вынув из печи, сразу подавать к столу. В качестве гар-
нира можно подать салат из зеленого горошка.

ПИРОГ И? МЮСПИ С ПИМОНОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 стакан мюсли, 1 стакан муки, 180 г сливоч-
ного масла, 1 У2 стакана сахара (1 стакан на начинку и У2 ста-
кана на тесто), 2 лимона, молотая корица по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать мюсли, муку, масло, х/2 стака-
на сахара, можно добавить молотую корицу. Замесить тес-
то. Пропустить через мясорубку лимоны, смешать с сахаром.
2/з теста выложить в форму в виде «корытца», заполнить
его лимонной начинкой. Из оставшегося теста сделать
крошки и рассыпать их поверх начинки. Выпекать в духов-
ке 35—40 минут при температуре 180 °С. Разрезать горя-
чим, есть холодным.

БУТЕРБРОДЫ С 6ЛРЕН0Й КОПБЙСОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: хлеб, сливочное масло, вареная колбаса,
зелень петрушки.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Хлеб нарезать ломтиками и намазать мас-
лом. Колбасу освободить от оболочки, нарезать тонкими
ломтиками и красиво уложить на хлеб. Украсить веточками
петрушки.

БУТЕРБРОДЫ С МПСПОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: белый хлеб, сливочное масло.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Ломтики хлеба (желательно белого) с од-
ной стороны намазать сливочным маслом.

ГОРЯЧИЕ БУТЕРБРОДЫ С СОСИСКЛМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: хлеб, сыр, яйца, сосиски.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Хлеб нарезать тонкими ломтиками, на-
мазать маслом, сыр натереть на терке и смешать с сырым
яйцом. Сосиски освободить от оболочки и нарезать в длину.
На хлеб с маслом положить сырно-яичную массу, на нее —
разрезанную сосиску. Сверху намазать оставшейся сырно-
яичной массой. Запечь в духовке.

РШТИНИ с начинкой
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 тонкий армянский лаваш, 200 г копченого
лосося, 100 г плавленого сыра, 100 г красной икры, зелень по
вкусу, 1 лайм.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Натереть сыр и смешать с нарезанной
зеленью. Разложить лаваш на доске, намазать сырной мас-
сой. Распределить ломтики нарезанного лосося по сырной
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массе. Свернуть в рулет. Обернуть пергаментом или поли-
этиленовой пленкой и поставить в холодильник на 15—30 ми-
нут. Вынуть рулет из холодильника, разрезать на 12 частей.
Наколоть на палочку для сэндвичей по 2 рулетика. Один ук-
расить красной икрой, на другой положить ломтик лайма.

ГОРЯЧИЕ БУТЕРБРОДЫ С СЫРОМ И ЯБПОКЙМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: белый хлеб, сливочное масло, яблоки, сыр.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Хлеб нарезать ломтиками, немного на-
мазать маслом. Натереть яблоки и сыр на мелкой терке
и смешать их. Смесь выложить на хлеб и запекать в духовке,
пока не расплавится сыр.

ДЧЙДЧЫКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: булочки, 3 больших огурца, 0,5 л йогурта,
3 зубчика чеснока, 1 пучок укропа, несколько веточек мяты,
1 ст. л. оливкового масла, соль, черный молотый перец по
вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Огурцы с кожицей натереть на терке
и выжать через марлю горький сок. Огурцы смешать с йо-
гуртом, в смесь выдавить чеснок, положить мелко нарезан-
ный укроп, добавить оливковое масло, посолить, поперчить
и поставить в холодильник на несколько часов. В булочках
сделать сбоку надрез и заполнить его полученной массо'й.

РШЕТ чатсочиыи с начинками
т ШЕНОТО пчна, МОРНОПИ И ТРИБОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 150 г муки, 6 яиц, соль по вкусу.
Для начинки из зеленого лука: 400 г зеленого лука, 30 г

сливочного масла, 3 яйца, соль, черный молотый перец
по вкусу.

Для начинки из моркови: 300 г моркови, 2 яйца, 100 г сме-
таны, 50 г сливочного масла, 10 г муки, 200 мл молока, 10 г
сахара, соль по вкусу.

Для начинки из свежих грибов: 700 г грибов, 30 г сливочно-
го масла, 100 г сметаны, 30 г лука, 10 г муки, зелень петрушки,
соль, черный молотый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Для приготовления бисквита растереть
с солью добела 6 желтков. Белки хорошо взбить. На желтки
высыпать всю муку, накрыть сверху взбитыми белками и,
осторожно перемешивая ложкой сверху вниз, перемешать
бисквитную массу. Вылить ее на противень, покрытый сма-
занной маслом белой бумагой. Осторожно разровнять смо-
ченными водой руками. Выпечь в духовом шкафу со средним
жаром. Зарумяненный бисквит выложить на доску и вместе
с бумагой завернуть рулет так, чтобы бумага осталась свер-
ху. Затем туго завернуть в салфетку и немного остудить. Ос-
тывший бисквит развернуть, снять бумагу, разрезать его по
длине на 3 равные части. Каждую часть смазать отдельным
фаршем, каждую часть снова свернуть рулетом, туго завер-
нуть каждый рулет в салфетку и ненадолго положить в хо-
лодильник. Перед подачей к столу разрезать рулеты на рав-
ные кружки, уложить «черепичкой» на блюдо, чередуя по
цвету начинки. Вокруг рулета положить нарезанный зеле-
ный салат и звездочки из вареной моркови. Получается очень
вкусное и яркое блюдо.

Приготовление начинки из зеленого лука. Лук мелко наре-
зать, слегка посолить и положить на сковороду с разогретым
сливочным маслом. Непрерывно помешивая, обжаривать
до тех пор, пока не уйдет весь сок, а лук останется зеленым.
Крутые яйца вилкой мелко покрошить, смешать с луком,
посолить, поперчить по вкусу. Приготовленную начинку по-
ставить в холодильник.

Приготовление начинки из моркови. Очищенную вымы-
тую морковь нарезать крупными одинаковыми кусочками,
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сложить в кастрюлю, залить молоком, посолить, всыпать
сахар, добавить 1 ч. л. сливочного масла, накрыть крыш-
кой и на слабом огне тушить до мягкости. Затем пропустить
через мясорубку вместе со сваренными вкрутую яйцами.
1 ч. л. сливочного масла растереть с мукой, влить оставшу-
юся от тушения моркови жидкость, дать массе покипеть,
чтобы она получилась очень густой, снять с огня, добавить
морковную массу, досолить, если нужно, и поставить в хо-
лодильник.

Приготовление начинки из грибов. Очищенные и хорошо
промытые грибы опустить в кипящую подсоленную воду,

f варить 5 минут, процедить и пропустить через мясорубку.
Лук мелко нарезать, положить на сковороду с разогретым
маслом, посолить и жарить до светло-золотистого цвета; до-
бавить грибы и, помешивая, жарить 15 минут, затем посы-
пать мукой и, продолжая мешать, жарить до тех пор, пока
мука не приобретет один цвет с грибами, после чего добавить
сметану, подсолить, если нужно, и держать на маленьком
огне, пока вся масса не загустеет. Перемешать с нарезанной
зеленью, поперчить и остудить.

5 ЧЛМСдН Н ПИМ

СОПЕНЫЕ СМИРИ НИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: ржаной хлеб, крупная соль.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Подойдет и обычный черный хлеб, но
лучше купить маленькую буханку ржаного. Нарезать хлеб
тонкими ломтиками (толщиной в 1 см), каждый ломтик щед-
ро посыпать крупной кухонной солью, слегка примять ее,
стряхнуть лишнюю, разрезать каждый ломтик хлеба на

4 части или полосками. Выложить на противень и поставить
в горячую духовку. Как только запахнет печеным хлебом,
следить, чтобы сухарики не подгорели. Остывшие сухарики
ссыпать в бумажный пакет.

СОСИСКИ ПО-НЕМЕЦКИ К ПИВУ

ИНГРЕДИЕНТЫ: немецкие сосиски в упаковке, бекон, перец.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:Бекон нарезать тонкими (2—3 мм) полос-
ками размером приблизительно 3 х 20 см. Обмотать беконом
сосиски, поперчить и обжарить со всех сторон на толстой
сковороде без крышки.

СОПЕНЫЕ СШКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: горчичные сушки, соль.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Приготовить крепкий солевой раствор
(растворить соль в воде) и замочить сушки в растворе, толь-
ко не оставлять надолго, а то они могут раскиснуть. Сушки
должны только немного набухнуть. Вынуть их из раствора,
дать воде стечь, выложить на противень и подсушить в ду-
ховке. Готовые сушки нанизать на веревочку и повесить.

снэки
ИНГРЕДИЕНТЫ: пачка снэков, растительное масло, соль.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Снэки продаются в пачках. Это малень-
кие мучные изделия в виде решеточек, колесиков, листоч-
ков и т. д., которые надо класть небольшими порциями в рас-
каленное подсолнечное масло, там они увеличиваются раза
в три. Если их приготовить в подсоленном подсолнечном
масле, получится то, что требуется, — соленая закуска к пи-
ву. Время на ее приготовление минимальное.
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•шмсна скоростная
ИНГРЕДИЕНТЫ: вареная колбаса, черный молотый перец,
соль.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Колбасу нарезать соломкой, поперчить,
посолить (можно использовать соевый соус, так вкуснее),
положить на большую тарелку в виде пионерского костра
или решеточкой; главное, чтобы между кусочками было рас-
стояние, все это поставить на 5—7 минут в микроволновую
печь на полную мощность, но нужно следить, может приго-
реть. Колбаса в печи подсыхает, покрывается легкой короч-
кой, в общем, получается что-то типа колбасных чипсов,
очень вкусно.

ппюда m мяса

ТУШЕНИЯ ГОПЯДИНЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 700 г говядины, 50 г топленого говяжьего
сала, по 150 г моркови, лука, корня сельдерея и корня пет-
рушки, 100 г томатной пасты, 25 г муки, соль, черный моло-
тый перец, зелень по вкусу, 750 г гарнира.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Крупные куски говядины от задней ноги
или лопатки посыпать солью и перцем, обжарить на топле-
ном говяжьем сале до образования поджаристой корочки
вместе с нарезанными морковью, петрушкой, сельдереем,
луком. Затем мясо переложить в другую посуду, а противень
или сотейник, в котором оно жарилось, нагревать на плите
до тех пор, пока не выпарится жидкость. Затем слить жир,
добавить в него воду или бульон, отставить, этот мясной сок
вместе с овощами используют при тушении мяса. Обжарен-

ные куски мяса поместить в глубокую посуду, залить мясным
соком, положить пряности, можно добавить сухое виноград-
ное вино и тушить на слабом огне до готовности. На бульоне,
оставшемся после тушения мяса, приготовить соус с пассе-
рованной мукой и томатной пастой. При подаче к столу на-
резать мясо по 1—2 куска на порцию, полить его соусом,
посыпать нарезанной зеленью.

МЯСО ПОЧЙПОРОШСКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г мяса (филе), 125 г майонеза, 50 г горчи-
цы, 2—3 луковицы, соль, черный молотый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Приготовить маринад, смешав майонез
и горчицу, посолив и поперчив по вкусу. Мясо нарезать пор-
ционными кусками, слегка отбить. Смазать маринадом
и уложить в кастрюлю, чередуя с нарезанным кольцами лу-
ком. Оставить на ночь. Потом мясо быстро обжарить на го-
рячей сковороде, сложить в кастрюлю, туда же положить
обжаренный лук, в котором мариновалось мясо, и тушить
30 минут на медленном огне.

ГОВЯДИНЙ, ТУШЕНИЯЯ С ПУКОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 800 г говядины, 600 г лука, 75 г животного
жира или маргарина, 25 мл уксуса или 50 мл вина, 5 г муки,
лавровый лист, кориандр, соль, черный перец горошком
и молотый, зелень по вкусу, 500 г гарнира.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Крупные куски говядины от задней ноги
нарезать порционными кусками, посыпать солью, перцем,
запанировать в муке и обжарить на жире. В глубокий сотей-
ник положить нарезанный лук слоем 8—10 мм, на него —
куски обжаренного мяса, а на мясо—опять слой лука. Таким
образом уложить все мясо в два-три ряда, полить жиром
и бульоном, добавить лавровый лист, кориандр, перец го-
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рошком и тушить в духовке до готовности. С готового мяса
слить часть сока, в который добавить винный уксус или
сухое виноградное вино, муку, смешанную с жиром, и, по-
мешивая, нагреть до кипения. Полученный таким образом
соус вылить в посуду с говядиной, аккуратно перемешать,
чтобы не помять куски мяса, и прокипятить. При подаче
к столу положить на блюдо кусок мяса, а на него лук и посы-
пать нарезанным укропом или зеленью петрушки. На гар-
нир подать отварной картофель.

• • • •

ИНГРЕДИЕНТЫ: 800 г говядины, 75 г животного жира, 100 г
томатной пасты, 175 г лука, 30 г муки, 200 г помидоров, 175 г
соленых огурцов, 500 г картофеля, У2 головки чеснока, соль,
черный молотый перец, зелень по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Мясо посыпать солью, перцем и обжа-
рить на жире. Залить мясо бульоном или водой, добавить
пассерованный лук, томатную пасту, помидоры и тушить до
готовности мяса. Затем мясной сок слить и приготовить из
него соус. В этот соус положить соленые огурцы, нарезан-
ные дольками, растертый с солью чеснок, тушеное мясо,
жареный картофель и кипятить 10—15 минут. При подаче к
столу посыпать нарезанной зеленью петрушки или укропом.
На гарнир подать картофель.

ГУЛЯШ № ГОВЯДИНЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 750 г мякоти говядины, '/2 стакана жира,
4 ст. л. муки, соль, черный молотый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Мясо нарезать кусочками, посолить, по-
сыпать перцем и обжарить до образования румяной короч-
ки в жире. Затем мясо вынуть, залить его теплой водой и пос-
тавить варить на умеренно сильном огне. Муку спассеровать

до золотистого цвета с оставшимся от жаренья мяса жиром,
развести до желанной густоты мясным бульоном или во-
дой и влить в кастрюлю с почти готовым мясом. Проверить,
достаточно ли соли, и тушить до готовности. Подавать к сто-
лу с отварным или жареным картофелем.

БЕФС7Р0ГЙН0Й С ЖЙРЕНЫМ КПРТОФЕЛЕМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 800 г мяса (филейная часть), 70 г топленого
масла, 1 луковица, 1 ст. л. муки, соль, черный молотый перец
по вкусу.

Для соуса: 1 ст. л. муки, 1 ст. л. сливочного масла, 1 ч. л.
готовой горчицы, 1 ст. л. томата, 2 ст. л. сметаны, 2 стакана
бульона.

Для гарнира: 500 г картофеля, 2 стакана жира для фритю-
ра, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нарезать мясо тонкими кусочками дли-
ной 2—3 см, посыпать их перцем, солью и мукой. Лук мелко
нарезать и обжарить в масле. Когда лук начнет румяниться,
положить к нему нарезанное мясо. Быстро обжарить на
сильном огне (сок должен сгуститься и перейти в мясо, от-
чего оно станет блестящим). Готовое мясо положить в соус,
закрыть кастрюлю крышкой и поставить на 15—20 минут на
маленький огонь, чтобы мясо хорошо пропиталось соусом.
Подать бефстроганов с жареным картофелем. Для приго-
товления соуса хорошо растереть муку с маслом, размешать
с бульоном, вливая его постепенно, вскипятить, добавить
горчицу, томат, сметану.

БИФШТЕКС НЙТУРЛЛЬИЫЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 800 г говядины (вырезка), 50 г сливочного
масла, 75 г корня хрена, соль, черный молотый перец по вку-
су, 750 г гарнира. в
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Из говяжьей вырезки нарезать порци-
онные куски толщиной 20—30 мм и отбить их до 15—20 мм,
придав им овальную или округлую форму. Перед жаркой
мясо посыпать солью и перцем. Жарить бифштекс в не-
большом сотейнике или порционной сковороде (лучше
чугунной) на сливочном масле или столовом маргарине
7—15 минут, в зависимости от того, каким мясо должно
быть,— слабо прожаренным, средне прожаренным или пол-
ностью прожаренным. При подаче к столу бифштекс по-
ложить на блюдо или тарелку и полить растопленным мас-
лом. Гарнировать жареным картофелем и тертым хреном.

БИФШТЕКС С КЙРТОФЕПЕМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 800 г говядины (вырезка), 50 г сливочного
масла, 75 г корня хрена, соль, черный молотый перец по вку-
су, 750 г гарнира.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Мясо (говяжью вырезку) ополоснуть,
очистить от сухожилий, нарезать поперек волокон кусками
весом примерно по 100— 150 г, слегка отбить, посыпать солью,
перцем, положить на сильно разогретую сковороду с маслом
или в неглубокую кастрюлю и жарить с обеих сторон до пол-
ной готовности 10— 15 минут. Готовый бифштекс переложить
на блюдо, полить мясным соком, оставшимся на сковоро-
де, и растопленным маслом. На гарнир подать жареный кар-
тофель и очищенный настроганный хрен.1 Отдельно можно
подать огурцы, пикули или листья зеленого салата.

РОМШТЕКС

ИНГРЕДИЕНТЫ: 725 г говядины, 100 г панировочных суха-
рей, 1 яйцо, 15 мл молока, 50 г топленого говяжьего сала, 50 г
сливочного масла, соль, черный молотый перец, зелень по
вкусу, 750 г гарнира.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Из тонкого или толстого края либо верх-
ней или внутренней части задней ноги говядины нарезать
мясо поперек волокон ломтями толщиной 10— 12 мм. Отбить
до толщины 7—8 мм, посыпать солью и перцем, смочить
в смеси яйца с молоком, запанировать в молотых сухарях.
Жарить на сковороде. Подать с жареным или варенным
в молоке картофелем либо с овощным гарниром (отварен-
ные и заправленные маслом зеленый горошек, кукуруза
и морковь, нарезанная дольками). При подаче к столу мясо
полить маслом, а гарнир посыпать зеленью.

БИФШТЕКС С ПУКОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 800 г говядины (вырезка), 50 г сливочного
масла, 30 мл растительного сала для фритюра, 20 г муки, 600 г
лука, соль, черный молотый перец по вкусу, 750 г гарнира.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Готовить, как бифштекс натуральный.
Лук нарезать кольцами, запанировать в муке и жарить в боль-
шом количестве жира (во фритюре). Готовый лук перело-
жить при помощи шумовки в дуршлаг или на проволочное
сито и посолить мелкой столовой солью. При подаче к столу
жареный бифштекс положить на блюдо или тарелку и полить
сливочным маслом. Вокруг мяса следует уложить жареный
картофель, а на мясо — лук.

ПЙНТЕТ НПТУРЙПЬНЫЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 800 г говядины (вырезка), 25 г топленого
говяжьего сала, 25 г сливочного масла, соль, черный молотый
перец по вкусу, 500—750 г гарнира.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Вырезку нарезать по два куска толщиной
15—20 мм на порцию и отбить их. Форма отбитых кусков
должна быть такой же, как у бифштекса, но толщина вдвое
меньше. Мясо посыпать солью и перцем, положить на ско-



186 Б Л Ю Д А НА СКоРУЮ РУКУ БЛЮДА ИЗ МЯСА 187

вороду или в сотейник с сильно нагретым топленым говяжь-
им салом и поджарить с обеих сторон до образования под-
жаристой корочки. При подаче лангет положить на блюдо
или тарелку. Полить сливочным маслом. Гарнир — отварен-
ные зеленый горошек и морковь, нарезанная дольками, за-
правленные маслом, а также жареный картофель.

аитрЕНОт натурйпьный
ИНГРЕДИЕНТЫ: 800 г говядины, 25 г топленого говяжьего
сала, 75 г зеленого масла, 75 г хрена, соль, черный молотый
перец по вкусу, 750 г гарнира.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Кусок мяса, отрезанный от говяжьего
толстого края, слегка отбить, посыпать солью, перцем, поло-
жить на сковороду или в сотейник с сильно разогретым
топленым говяжьим салом и поджарить с обеих сторон до
образования поджаристой корочки. При подаче к столу по-
ложить антрекот на овальное блюдо. С одной стороны мяса
расположить отдельными кучками жареный картофель,
морковь, свежие грибы, зеленый горошек, цветную капус-
ту и т. п., а с другой — кучку настроганного хрена. Положить
на антрекот кусочек зеленого масла.

ШЙРЕНОЕ МЯСО 6 СМЕТЙИЕ С (WHOM

ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г мяса (филейная часть), 1 кг картофеля,
% стакана сметаны, 1 луковица, по 1 ст. л. муки и соуса «Юж-
ный», 3 ст. л. сливочного масла.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Мясо вымыть, очистить от сухожилий,
нарезать по одному или по два куска на порцию, отбить,
посыпать солью, перцем и обжарить в масле на сильно ра-
зогретой сковороде, перевернув куски, после того как одна
сторона подрумянится. Отдельно на сковороде поджарить
мелко нарезанный лук. Когда лук обжарится, посыпать его

мукой, слегка прожарить, добавить сметану и сок, получен-
ный при жаренье. Подготовленный соус проварить 3—5 ми-
нут, добавить в него соус «Южный» и по вкусу — соль. При
подаче к столу мясо уложить на блюдо и полить приготов-
ленным соусом. На гарнир подать жареный картофель.

ЙИТРЕНОТ С ЯЙЦОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 800 г говядины, 25 г топленого говяжьего
сала, 50 г сливочного масла, 5 яиц, 75 г хрена, соль, черный
молотый перец по вкусу, 750 г гарнира.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Поджаренный, как описано в предыду-
щем рецепте, кусок мяса при подаче положить на блюдо или
тарелку, гарнировать жареным картофелем, полить сливоч-
ным маслом. На мясо положить яичницу-глазунью, а ря-
дом — настроганный хрен.

БИФШТЕКС РЧБПЕНЫИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 700 г говядины, 100 г внутреннего говяжье-
го сала, 1 яйцо, 40 мл молока, 40 г животного жира, 25 г сли-
вочного масла, соль, черный молотый перец, зелень по вку-
су, 750 г гарнира.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Очищенное от сухожилий мясо и внут-
ренний говяжий или свиной жир пропустить через мясо-
рубку, добавить соль, перец, воду или молоко (130 мл на 1 га-
мяса) и перемешать. К мясу можно добавить сырые яйца
(1—2 на 1 кг мяса). Из приготовленной измельченной массы
сформовать биточки и, йе панируя их в молотых сухарях,
жарить так же, как бифштекс натуральный. Готовый биф-
штекс положить на блюдо, полить маслом и мясным соком,
или соусом луковым с горчицей, или корнишонами. Гарни-
ровать картофелем, овощным или сложным гарниром, по-
сыпать нарезанной зеленью петрушки или укропом.
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БИФШТЕКС РУБПЕНЫИ С ЯЙЦОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 600 г говядины, 100 г внутреннего говяжье-
го сала, 25 г сливочного масла, 40 г животного жира, 5 яиц,
соль, черный молотый перец, зелень по вкусу, 750 г гарнира.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Бифштекс готовить так же, как описано
в предыдущем рецепте, но при подаче к столу на мясо поло-
жить яичницу-глазунью.

ТЕФТЕПИ

' ИНГРЕДИЕНТЫ: 300 г говядины, 60 г белого хлеба, 60 мл воды
или молока, 100 г лука, 35 г муки, 30 г животного жира, 300 г
соуса, соль, черный молотый перец, зелень по вкусу, 600 г
гарнира.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Пропустить через мясорубку мясо и за-
моченный в молоке или воде и затем отжатый хлеб. Мел-
ко нарезанный репчатый или зеленый лук спассеровать
и смешать с котлетной массой. Разделать в виде шариков
по 3—4 шт. на порцию. Запанировать тефтели в муке и об-
жарить на противне с жиром. Обжаренные тефтели поло-
жить в сотейник или противень в один ряд, залить соусом
(красным, острым с томатом, сметанным или сметанным на
белом соусе) и тушить в закрытой посуде в духовке до готов-
ности (около 15 минут). Подать тефтели вместе с соусом,
в котором они тушились, посыпать зеленью. Гарнир — ри-
совая или пшеничная рассыпчатая каша, отварные макаро-
ны или картофельное пюре.

БИФШТЕКС РУБПЕНЫЙ С ПУКОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 600 г говядины, 100 г внутреннего говяжье-
го сала, 300 г лука, 75 г топленого масла, соль, черный моло-
тый перец по вкусу, 750 г гарнира.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Подготовить бифштекс так же, как опи-
сано в рецепте «Бифштекс рубленый», положить на сково-
роду или в сотейник с нагретым жиром, а вокруг него раз-
ложить нарезанный лук и жарить бифштекс до готовности,
периодически помешивая лук и переворачивая бифштекс.
Подать на той же сковороде, на которой бифштекс жарился,
вместе с луком или же переложить бифштекс со сковороды
на тарелку и поместить на него лук. Лук к бифштексу можно
жарить и отдельно на сковороде с жиром или в большом
количестве жира (фритюре). Гарнир — жареный или отвар-
ной картофель, отварные макароны или фасоль, заправлен-
ные жиром.

кошта ПО-КИЕЙСКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 360 г куриного филе, 160 г сливочного мас-
ла (из них 40 г на поливку), 4 яйца, 100 г белого хлеба, 60 г
топленого масла или растительного сала, соль по вкусу, 600 г
гарнира.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Куриное филе с косточкой очистить от
пленок и сухожилий, отбить тяпкой так, чтобы получился
ровный по толщине пласт. На середину пласта положить
кусочек холодного масла (в форме еловой шишки), накрыть
тонкой полоской мяса внутреннего (малого) филе и закрыть
масло со всех сторон мясом при помощи ножа. Котлету по-
солить, смочить в яйце, запанировать в хлебной крошке,
снова смочить в яйце и еще раз запанировать в хлебной
крошке; жарить в большом количестве жира (фритюре)
3—4 минуты. Вынув из жира, котлету можно поместить на
1—2 минуты в духовку. Жарить котлету по-киевски нужно
непосредственно перед подачей к столу. Подавая к столу,
котлету положить на блюдо, можно уложить на ломтик под-
жаренного хлеба или на кусочек выпеченного слоеного тес-
та. Гарнир — жаренный соломкой картофель и зеленый
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горошек, заправленный маслом. Котлету нужно полить рас-
топленным маслом, а на косточку надеть папильотку. Так же
можно приготовить котлеты из филе другой домашней пти-
цы или дичи.

МРИЦЯ, ПРИПЩЕНИПЯ С БЕПЫМ ЙИИОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 550 г курицы, 24 г корней петрушки и сель-
дерея, 40 г корня пастернака, 25 г лука, 200 г шампиньонов,
40 мл белого вина, 300 г соуса, соль по вкусу, 600 г гарнира.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: На дно посуды положить нарезанные
корни петрушки, сельдерея, пастернака и лук, на них поло-
жить курицу, добавить бульон, сваренный из костей курицы,
кролика или телятины, отвар от шампиньонов, белое вино
и соль. Жидкость должна покрывать птицу на У3 или У4 вы-
соты, в зависимости от возраста птицы. Припускать птицу в за-
крытой посуде. На бульоне, в котором припускалась птица,
приготовить паровой соус. При подаче к столу курицу наре-
зать на порции, положить на блюдо и полить соусом. На гар-
нир можно подать припущенный рис или стручки фасоли.

ТЕФТЕПИ В ТОМИТЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г мяса (мякоти), 100 г зеленого лука или
1 головка репчатого, У2 стакана томатной пасты, 1 стакан
мясного бульона, 100 г белого хлеба, 2 ст. л. муки, 2 ст. л. сли-
вочного масла, 1 ч. л. острого томатного соуса, 1 лавровый
лист, 6 горошин черного перца, 2 зубчика чеснока, соль по
вкусу, зелень петрушки.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Приготовить мясной фарш, добавить
в него мелко нарезанный зеленый лук (предварительно пе-
ребранный и промытый) или головку тертого репчатого лу-
ка и хорошо перемешать. Затем разделать из фарша шарики
весом 20—30 г каждый, обвалять их в муке и со всех сторон

обжарить в масле на разогретой сковороде. Обжаренные
тефтели сложить в неглубокую кастрюлю, добавить томат-
ную пасту, мясной бульон, лавровый лист, горошины черно-
го перца (или кусочек стручкового), растертый с солью чес-
нок, накрыть кастрюлю крышкой и тушить тефтели на
слабом огне 10—20 минут, потом заправить солью, ложечкой
острого томатного соуса и при подаче к столу посыпать мел-
ко нарезанной зеленью петрушки. На гарнир подать отвар-
ной рис, гречневую кашу, жареный картофель или карто-
фельное пюре.

МРИЦЛ ОТЙЙРНЙЯ ПОД БЕПЫМ СОМОМ С РИСОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: курица (1 кг), 400 г белого соуса, листья са-
лата, зелень петрушки, 600 г гарнира.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Отварить курицу, разделать на порцион-
ные куски. На крепком бульоне приготовить белый соус или
белый соус с желтками. При подаче к столу порцию горячей
курицы положить в глубокое блюдо, а рядом с птицей — рас-
сыпчатую рисовую кашу, сваренную на бульоне (припущен-
ный рис), заправленные маслом вареные стручки фасоли или
лапшу домашнего приготовления, нарезанную в форме
ромбиков. Полить курицу белым соусом или белым соусом
с желтками/Украсить листом салата или веточкой зелени пет-
рушки. Так же можно приготовить цыпленка и индейку.

птица под паровым COVCOM
с ГРИБЙМИ и РИСОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: домашняя птица, грибы.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Птицу (куры, цыплята, фазаны) припус-
тить. Если готовится индейка, то ее лучше отварить. Готовую
птицу разрубить на порции, бульон использовать для приго-
товления соуса. Подготовленные свежие белые грибы ва-
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рить в воде 25—30 минут. Если грибы сушеные, то их тща-
тельно промыть, вымочить 3—4 часа, затем в воде, в которой
они вымачивались, варить 1,5—2 часа. Свежие шампиньоны
следует припустить. В грибном отваре немного припустить
птицу. При подаче к столу положить на блюдо птицу, на
нее — готовые нарезанные грибы, рядом с птицей — при-
пущенный рис и все полить паровым соусом.

МРЩЛ Й БЙННЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 курица, соль, чеснок по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Обработанную курицу разрезать на пор-
ционные куски средней величины, натереть их солью и чес-
ноком. В чистую сухую литровую стеклянную банку уложить
подготовленные куски курицы. Закрыть банку стеклянной
крышкой или фольгой, поставить банку с кусками курицы
в холодную духовку и установить средний режим нагрева
(150—180 °С). Через 1 час курица готова.

«ЁМИНИ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г рубленой говядины, У3 стакана риса,
1 белок, 3—4 луковицы, 1 ч. л. красного перца, 3—4 крас-
ных помидора, 1 ч. л. муки, 2 яйца, 150 г сметаны, 1 ст. л.
уксуса, жир, зелень петрушки, соль, черный молотый пе-
рец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Рубленую говядину соединить с рисом,
предварительно отваренным до полуготовности в подсолен-
ной воде, добавить 1 ч. л. жира, белок, соль и перец. Смесь
хорошо вымешать и сформовать из нее шарики (по 4—5 ша-
риков на порцию). Подготовленные шарики отложить, пока
не будет приготовлен соус. Нарезанный ломтиками лук об-
жарить в У2 стакана жира. Добавить красный перец, натер-
тые на терке красные помидоры (или 1 ч. л. томатной пас-

ты) и муку, разведенную уксусом. Влить такое количество
воды, чтобы получить соус желательной густоты. Как только
соус закипит, положить в него подготовленные шарики и ва-
рить на слабом огне. Готовые тефтели заправить сметаной
с мелко нарезанной зеленью петрушки.

ЯШРЕНПЯ с СОУСОМ ЭСТРЙГОН

ИНГРЕДИЕНТЫ: 600 г курицы, 350 г соуса, 20 г куриного жи-
ра, эстрагон, сухое вино, соль по вкусу, 600 г гарнира.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Подготовленную курицу посолить и об-
жарить в духовке со стеблями эстрагона. В сок, оставшийся
после жаренья птицы, добавить соус с эстрагоном и сухим
вином. При подаче к столу нарезанные порции птицы поло-
жить на блюдо и полить соусом. На гарнир подать припу-
щенный рис или овощи — жареные кабачки и помидоры
или отваренный молодой картофель.

Й СЫРЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 курица, 2 яйца, 1 стакан тертого сыра,
У2 стакана молока, 1 ч. л. крахмала, 4 ст. л. сливочного масла,
соль по вкусу.

Для гарнира: 3 стакана вареного риса, У2 стакана измель-
ченных орехов, 150 г сливочного масла, соль, черный моло-
тый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Подготовленную тушку курицы разре-
зать на куски, посолить, положить в глубокую сковороду,
добавить немного воды, накрыть крышкой и припустить на
слабом огне до тех пор, пока вода не выкипит, а курица не
станет мягкой. Сыр натереть на терке, смешать с сырыми
яйцами, молоком и крахмалом, добавить соль, перец и хоро-
шо взбить. На сковороде разогреть сливочное масло. Куски
курицы несколько раз обмакнуть в сырную смесь, обвалять
7 Блюда на скорую руку
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в сухарях и обжарить на сковороде с разогретым сливочным
маслом до золотистой корочки.

На гарнир можно подать рис с орехами. Для его приго-
товления растопить сливочное масло, обжарить в нем очи-
щенные и измельченные орехи, смешать их с отварным
рисом, солью и перцем. До подачи к столу выдержать на
слабом огне.

ПЕЧЕНИЯ, ЖПРЕННЙЯНЙ СКОВОРОДЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 750 г говяжьей печенки, 1 ст. л. муки, 1 ще-
потка черного молотого перца, соль по вкусу, 2 ст. л. сливоч-
ного масла или топленого сала.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Предназначенную для жаренья печенку
не следует мыть, в крайнем случае — выдержать 15 минут
в молоке и затем хорошо обсушить, завернув в чистое поло-
тенце. Нарезать кусками одинаковой толщины, чтобы при
жаренье они прогревались равномерно. Посыпать перцем,
обвалять в муке и жарить в кипящем сливочном масле или
сале не более 10 минут каждую сторону. Переворачивая
печенку, не следует протыкать ее вилкой, чтобы не вытекал
сок. Печенку не пережаривать: пережаренная печенка те-
ряет вкус; чем дольше держать ее на огне, тем она становит-
ся тверже и менее вкусной. Солить ее следует перед самым
окончанием приготовления. Подавать на подогретом блюде
с гарниром из овощей и с каким-нибудь соусом, на выбор.

ПЕЧЕНИЙ Й СМЕТЙНЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г говяжьей печенки, У2 стакана сметаны,
2 ст. л. сливочного масла, 1 ст. л. муки, 1 луковица, 1 стакан
воды, соль, черный молотый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Подготовленную печенку (говяжью, ба-
ранью или свиную) нарезать ломтиками, посолить, посыпать

перцем, обвалять в муке и обжарить. Затем сложить в неглу-
бокую кастрюлю, добавить предварительно слегка поджа-
ренный лук, сметану, сок со сковороды, на которой жари-
лась печенка, воду и тушить на слабом огне 15—20 минут.
При подаче к столу полить соусом, полученным при туше-
нии, посыпать зеленью. На гарнир можно подать жареный
картофель, крекеры или макароны.

БЕФСТРОГЙНОЙ № ПЕЧЕННИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г говяжьей печенки, 2 ст. л. топленого
масла (маргарина или сливочного топленого сала), 1 —2 луко-
вицы, 1 ст. л. муки, зелень петрушки, укроп, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Промыть и зачистить от пленок и круп-
ных желчных протоков печенку. Нарезать ее маленькими
удлиненными кусочками. Мелко нарезать лук и слегка об-
жарить его на масле. Положить печенку на хорошо разо-
гретую с жиром сковороду, посолить и, перемешивая, жа-
рить. Через 7— 10 минут добавить жареный лук и посыпать
мукой. Еще через 5 минут положить сметану (для остроты
можно добавить 2 ст. л. томатной пасты). Закрыть сковоро-
ду крышкой и тушить печенку на слабом огне 10 минут.
Перед подачей на стол песыпать измельченной зеленью
петрушки или укропом.

ОЛАДЬИ № ПЕЧЕНИИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 600 г говяжьей печенки, 4 яйца, 40 г муки,
20 г зелени петрушки, соль по вкусу, 50 мл растительного
масла для жаренья.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Печенку промыть, очистить от пленок
и желчных протоков, пропустить 2—3 раза через мясоруб-
ку, смешать с сырыми желтками и мукой, посолить, хорошо
взбить. Белки взбить в густую пену и осторожно вмешать
7*
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в печеночную массу. Полученную смесь выкладывать лож-
кой на сковороду с кипящим маслом и обжаривать с обе-
их сторон до приобретения розовато-коричневатого от-
тенка. При подаче к столу посыпать мелко порубленной
зеленью.

ПЕЧЕНКИ, ЖЙРЕИНЙЯ в ТЕСТЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 400 г говяжьей печенки, 2 яйца, 50 г муки,
50 мл молока, 50 г кулинарного жира, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Из яиц, муки, молока и соли приготовить
жидкое тесто. Печенку нарезать тонкими ломтиками и от-
бить. Ломтики печенки окунать в тесто и жарить в жире до
готовности.

ПЕЧЕНИЙ ШЙРЕНЙЯ ПОД БЕШЙМЕЙЬЮ

ИНГРЕДИЕНТЫ: печенка, лук, мука, сметана, соль.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Печенку промыть, очистить от пленок,
нарезать толстыми кусками, обвалять в муке и обжарить
с обеих сторон до полуготовности. Посолить, перед тем как
снять с огня. Из сметаны и подсушенной муки приготовить
бешамель. Лук нарезать кольцами и поджарить до золотис-
того цвета. Печенку выложить на тарелку, на печенку выло-
жить поджаренный лук, приправить горячей бешамелью
и посыпать мелко нарезанным зеленым луком.

ПЕЧЕНОЧНЫЕ КЙЕЦКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 150 г говяжьей печенки, 100 г белого хлеба,
1 яйцо, по 1 ст. л. тертого лука и мелко порубленной зелени
петрушки, 1 щепотка майорана, немного молока, соль, чер-
ный молотый перец по вкусу, панировочные сухари, 2 ст. л.
жира для жаренья.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Печенку наскоблить ножом. Лук и пет-
рушку слегка обжарить в жире. Белый хлеб замочить в мо-
локе, размять, смешать с яйцом, добавить специи. Смешать
все вместе в однородную массу. Добавить панировочные
сухари, чтобы можно было замесить клецки. Дать этой мас-
се постоять полчаса, затем смочить руки водой и сформовать
клецки величиной с орех. Вскипятить мясной бульон или
воду, опустить в нее клецки и варить 10—12 минут.

ПЙШТЕТ И? ПЕЧЕНКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 600 г говяжьей печенки, 60 г сливочного
масла, 80 г моркови, 40 г петрушки, 60 г лука, 20 г зеленого
лука, соль, черный молотый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Печенку промыть, очистить от пленок,
нарезать ломтиками, ошпарить кипятком и разделить на две
части. Одну часть обжарить до полуготовности (до приобре-
тения розоватого оттенка), другую нарезать кусочками. Ко-
ренья и лук мелко нарезать и спассеровать, постепенно ввес-
ти необжаренную часть печенки, влить немного мясного
бульона и потушить до готовности. Тушеную с овощами пе-
ченку с овощами соединить с обжаренной до полуготовнос-
ти, пропустить 2—3 раза через мясорубку (через частую
решетку), приправить солью, перцем, охладить, выложить
на тарелку и украсить мелко порубленным зеленым луком.

КЙРТОФЕЙЬ, ФЙР11ШР0ЙЙННЫЙ ПЕЧЕНКОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 9 картофелин, 200 г сметанного соуса с лу-
ком, соль.

Для фарша: 200 г говяжьей печенки, 40 г шпика, 1 луковица.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Картофель отварить в кожуре, очистить,
вынуть сердцевину и заполнить картофелины фаршем. Для
приготовления фарша печенку нарезать тонкими брусочка-
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ми, лук — полукольцами, сало — мелкими кубиками и все
обжарить. Подготовленный картофель залить сметанным
соусом с луком и тушить на слабом огне до готовности.

ННЕДПИНИ С ПЕЧЕНКОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 400 г белого хлеба, 250—300 г говяжьей пе-
ченки, 50 г пшика, 1 луковица, цедра 1 лимона, 250 мл моло-
ка, 1 яйцо, 65 г муки (можно картофельной), зелень петруш-
ки, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Хлеб нарезать кубиками. Печень, шпик
' и лук пропустить через мясорубку и смешать с хлебными

кубиками. Смешать молоко, яйцо и муку; вылить смесь на
хлебную массу и оставить на 20 минут, накрыв крышкой.
Затем добавить нарезанную зелень петрушки и тертую ли-
монную цедру, посолить и перемешать. Из этой массы сфор-
мовать клецки, слегка обвалять в муке и опустить в кипящую
подсоленную воду. Варить на слабом огне 10—15 минут.

ПОЧНИ ПОД БЕПЫМ СОМОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 говяжья почка или 2 телячьих, 2 ст. л. сли-
вочного масла, 1 ст. л. муки, 2 стакана мясного бульона, соль,
черный молотый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Приготовить белый соус. Для этого слег-
ка поджарить муку в 1 ст. л. сливочного масла. Разбавить
мясным бульоном. Посолить и поперчить. Варить на медлен-
ном огне 20 минут, добавляя, если нужно, понемногу мясной
бульон. Соус должен быть густоты жидкой сметаны. Очис-
тить почки, нарезать тонкими ломтиками, поджарить в не-
глубокой кастрюле в 1 ст. л. сливочного масла. Не солить.
Подержать немного на огне, пока почки не начнут подрумя-
ниваться (но не поджаривать сильно). Положить в кастрюлю
с соусом, дать закипеть. Подавать очень горячими.
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МЕДЙПЬОНЫ ПОБРЮССЕПЪСНИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 ломтика говяжьей печенки, 4 ломтика ва-
реного корня сельдерея, 2 ст. л. сливочного масла или мар-
гарина, 1 яйцо, мука, панировочные сухари, черный моло-
тый перец, соль, лимонный сок по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Ломтики сельдерея поджарить в сильно
разогретом масле до светло-золотистого цвета. Ломтики пе-
ченки (они должны быть той же величины, что и ломтики
сельдерея) обвалять в муке, яйце и панировочных сухарях
и слегка обжарить. Приправить перцем, солью и соком ли-
мона. Выложить печенку на ломтики сельдерея и подать с бе-
лым хлебом.

ПОЧНИ ГОВЯЖЬИ Й COW С IWH0M

ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г говяжьих почек, 600 г картофеля, 1 лу-
ковица, 3—4 соленых огурца, 1 ст. л. муки, 2—3 ст. л. сливоч-
ного масла, 1—2 лавровых листа, 5—8 горошин черного пер-
ца, зелень петрушки, укроп, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Почки очистить от жира, разрезать вдоль
пополам, положить в кастрюлю, залить холодной водой
и довести до кипения. После этого воду слить, почки про-
мыть, залить свежей водой и варить до готовности, пример-
но 1—1,5 часа. На бульоне, полученном при варке почек,
приготовить соус. Для этого муку с 1 ст. л. масла обжарить
до светло-коричневого цвета, развести горячим бульоном
(Уг стакана) и проварить на слабом огне 5—10 минут. Отва-
ренные почки нарезать небольшими ломтиками, смешать
с мелко нарезанным и поджаренным луком и жарить
2—3 минуты. Затем почки переложить в неглубокую каст-
рюлю, добавить нарезанный ломтиками жареный кар-
тофель, очищенные и нарезанные ломтиками огурцы,
лавровый лист и горошины черного перца, залить приготов-
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ленным и процеженным соусом, накрыть крышкой и поста-
вить тушить на 25—30 минут. Перед подачей к столу почки
вместе с гарниром переложить на подогретое блюдо и по-
сыпать мелко нарезанной зеленью петрушки или укропом.

почин, ШИРЕННЫЕ по-китайски
ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г говяжьих почек, 1 ч. л. кукурузного
крахмала, 3 ст. л. растительного масла, 1 ст. л. нарезанной
зелени петрушки и укропа, 250 г корня сельдерея, 1 горсть
нарезанного зеленого лука, 1 зубчик чеснока, немного конь-
яка, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:Почки разрезать вдоль, удалить желчные
протоки, хорошо промыть и нарезать тонкими ломтиками.
Такими же ломтиками нарезать сельдерей и лук и обжари-
вать в разогретом растительном масле 5 минут. Затем овощи
отставить. Почки обвалять в муке, добавить толченый чеснок
и коньяк и обжарить на той же сковороде. Чтобы почки ос-
тались нежными, их нужно жарить на сильном огне 4 минуты.
За 2 минуты до конца жаренья добавить нарезанную зелень.
Сразу же подавать к столу, гарнир — рассыпчатый рис.

ПОЧКИ ГОВЯЖЬИ ТУШЕНЫЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 600 г почек, 100 г лука, 40 г жира, 20—30 г
муки, 2—3 ст. л. карамели, 1 рюмка вина, 1 ст. л. рубленой
зелени петрушки, черный молотый перец, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:Почки обмыть, очистить от пленок и жи-
ра, нарезать и вымочить в воде 1 час, обдать кипятком. Раз-
резать вдоль на две части, затем нарезать тонкими ломтика-
ми, залить водой так, чтобы она покрыла почки, и, не посолив,
довести до кипения, снять шумовкой накипь. Лук нарезать
кольцами, вместе с жиром добавить к почкам и тушить под
крышкой до мягкости (около 1,5 часов). К концу тушения

ЩЩЩШШШР

посыпать мукой, добавить перец и довести соус до нужной
густоты, добавив муку и воду. Когда почки станут мягкими,
влить рюмку вина и слегка посолить. Подавать в той же кас-
трюле или на круглом блюде, посыпав зеленью петрушки.
В качестве гарнира — перловая или гречневая каша.

ТМЯШ № ГОВЯЖЬЕГО СЕРДЦП ИПИ ВЫМЕНИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г говяжьего сердца или вымени, по
1 ст. л. муки, сливочного масла и томатной пасты, 1 луковица,
1 лавровый лист, черный молотый перец, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сердце или вымя вымыть, нарезать ку-
биками по 30—40 г и снова промыть, посыпать перцем, со-
лью и обжарить на сковороде с разогретым маслом и мелко
нарезанным луком. Посыпать мукой и жарить еще несколь-
ко минут. Затем положить в кастрюлю, залить горячей водой
так, чтобы мясо было ею покрыто, положить томатную пас-
ту, лавровый лист, накрыть кастрюлю крышкой и тушить на
слабом огне 1—1,5 часа. На гарнир подать жареный или от-
варной картофель.

ГОВЯЖЬЕ СЕРДЦЕ ТУШЕНОЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г говяжьего сердца, 1 ст. л. муки, 1 лу-
ковица, 2 лавровых листа, 2 ст. л. томатной пасты, 2 ст. л.
уксуса, 1 ч. л. сахара, 2 ст. л. сливочного масла, бульон, соль
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Говяжье сердце вымыть, обсушить сал-
феткой, нарезать небольшими кусками, посолить и обжа-
рить на разогретой сковороде с маслом. Перед окончанием
жаренья куски сердца посыпать мукой, жарить еще 1—2 ми-
нуты, вынуть из сковороды и положить в неглубокую каст-
рюлю, а на сковороду налить бульон или воду и вскипятить.
Этот соус процедить в кастрюлю с сердцем, добавить еще
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1 х/г стакана бульона или воды, накрыть крышкой и поста-
вить на слабый огонь на 2—3 часа. Отдельно на сковороде
с разогретым маслом слегка поджарить мелко нарезанный
лук, добавить томатную пасту, уксус, сахар, лавровый лист,
вскипятить и за 20—30 минут до готовности сердца влить
в кастрюлю и посолить. На гарнир можно подать гречневую
кашу, отварной рис, макароны, жареный или отварной кар-
тофель.

БЕРПИНСИИЙ ШИИЦЕПЬ

' ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г вымени, 2 л воды, 1 луковица, 4 горо-
шины черного перца, 1 бутон гвоздики, 'Л лаврового листа,
1 ст. л. соли, 1 яйцо, мука, панировочные сухари, жир для
жаренья.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Вымя хорошо промыть, залить холодной
водой и немного поварить, отвар слить. Вымя залить 2 л
кипяченой воды, добавить лук, перец, гвоздику, лавровый
лист и соль, поставить на слабый огонь и варить 4 часа до
мягкости. Затем вымя разрезать на ломти толщиной 0,5 см,
обвалять в муке, взбитом яйце и панировочных сухарях
и обжарить в сильно разогретом жире с обеих сторон, по-
сыпать солью.

вымя
ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г вымени, 1 морковь, 1 корень петрушки,
1 луковица, 1—2 лавровых листа, 5 горошин перца, томатный
соус, зелень петрушки, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Залить вымя холодной водой. Через 3 ча-
са вынуть его, переложить в другую кастрюлю, залить кипя-
щей водой так, чтобы она слегка прикрыла вымя, довести до
кипения, удалить пену. Уменьшить огонь и варить без кипе-
ния. За 1 час до окончания варки добавить соль, лавровый

лист, перец, коренья и лук. Готовое вымя нарезать широки-
ми тонкими ломтиками, залить томатным соусом и прогреть.
На гарнир подать отварной картофель, посыпать измельчен-
ной зеленью петрушки.

РЧПЕЦ, МИРЕННЫЙ с ГРЕЧНЕВОЙ НИШЕЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г рубца, 1 луковица, 1 стакан гречневой
крупы, 3 ст. л. сливочного масла, соль, черный молотый перец
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Подготовленный и отваренный рубец
пропустить через мясорубку, посолить, посыпать перцем
и обжарить на разогретой сковороде с маслом. Прибавить к
рубцу отдельно обжаренный мелко рубленный лук, поло-
жить сваренную рассыпчатую гречневую кашу, все переме-
шать и прожарить еще 3—5 минут.

МОЧГИ ОТЙЙРНЫЕ С СОЧСОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г мозгов, У2 моркови, V2 корня петруш-
ки, 1 маленькая луковица, 1—1 'Л ст. л. разведенного уксуса,
1 лавровый лист, 4—5 горошин черного перца, зелень пет-
рушки, томатный соус, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Залить мозги холодной водой. Через
1,5—2 часа осторожно снять с них пленку (желательно — не
вынимая из воды). Положить мозги в сотейник, добавить
морковь, корень петрушки, лавровый лист, горошины чер-
ного перца, соль и уксус, влить воду (так, чтобы она только
покрыла мозги), быстро довести до кипения, после чего на-
крыть посуду крышкой, уменьшить огонь и варить мозги до
готовности, около 30 минут. Отваренные мозги выложить
на блюдо, полить томатным соусом и посыпать измельчен-
ной зеленью петрушки. На гарнир подать рассыпчатую ри-
совую кашу или картофельное пюре.
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Г9ПЯШ И7 ПЕШИХ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г легких, 1 луковица, по 1 ст. л. томатной
пасты, муки и сливочного масла, черный молотый перец,
соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Вымытые легкие положить в горячую
воду и варить на слабом огне 1,5—2 часа. После этого наре-
зать их кубиками весом по 30—40 г, посыпать перцем, солью,
обжарить на сковороде в разогретом масле, посыпать мукой,
добавить мелко рубленный лук и жарить еще несколько ми-
нут. Обжаренные легкие положить в кастрюлю, добавить
2—2 'Л стакана бульона, полученного при варке легких, то-
матную пасту, лавровый лист, накрыть кастрюлю крышкой
и тушить 10—15 минут. Подавать с отварным или жареным
картофелем.

МОПИ ШПРЕНЫЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г мозгов, 1 ст. л. муки, У2 лимона, 2 ст. л.
сливочного масла, 1—2 ст. л. уксуса, 2—3 лавровых листа,
5—6 горошин черного перца, мука, лимонный сок, зелень
петрушки или укроп, черный молотый перец, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Мозги замочить в холодной воде на 30—
40 минут (или на ночь), после чего очистить от пленки, поло-
жить в кастрюлю, залить холодной водой так, чтобы она
только покрыла мозги, добавить уксус, соль, лавровый
лист и горошины перца. Когда вода закипит, уменьшить
огонь и варить 25—30 минут. Готовые мозги охладить в от-
варе, вынуть и дать слегка обсохнуть; затем каждую поло-
винку мозгов разрезать на 2 части, посыпать солью, молотым
перцем, обвалять в муке и со всех сторон обжарить в масле
на разогретой сковороде. Готовые мозги уложить на блюдД
полить растопленным маслом и лимонным соком и посыпать
нарезанной зеленью петрушки или укропа. На гарнир мож-

но подать жареный картофель или картофельное пюре, от-
варные зеленый горошек, стручки фасоли, морковь.

'шпЕнаина т СЕРДЦЛ, ПЕГКНХ И ВЫМЕНИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 кг субпродуктов, 800 г отварного картофе-
ля, 2 луковицы, 4 ст. л. сливочного масла, 1 стакан сметаны,
1 яйцо, по кусочку корней петрушки и сельдерея, соль, чер-
ный молотый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Промытые субпродукты опустить в ки-
пящую воду и варить на слабом огне. Добавить очищенную
луковицу, коренья, соль. Готовое мясо вынуть из бульона,
пропустить с кореньями через мясорубку. В смазанную жи-
ром форму положить слой нарезанного кружками картофе-
ля, затем — слой мясного фарша, затем — снова слой карто-
феля и слой фарша, последний слой — картофель. Залить
смесью сметаны или молока с яйцом, перцем и мелко наре-
занной зеленью. Запечь в духовке. Подавать к столу, не вы-
нимая из формы, на гарнир — салат.

ПЕЧЕНИЙ СОИНЛЯ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 600 г свиной печенки, 60 г шпика, 30 г жира,
30 г муки, 125 г сметаны, 1 ст. л. рубленой зелени петрушки,
черный молотый перец, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Печенку тщательно промыть, очистить
от пленок и желчных протоков, обсушить. Шпик нарезать
брусочками длиной 6 см, шириной 0,5 см, посыпать перцем.
Нашпиговать печенку шпиком, посыпать мукой. Подрумя-
нить на сильно разогретом жире с обеих сторон. Переложить
в кастрюлю, влить 125 мл воды и тушить под крышкой на
слабом огне около 15 минут. Готовую печенку снять с огня,
она должна быть внутри розовой. Слить в маленькую каст-
рюлю образовавшийся при тушении сок, размешать в нем
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оставшуюся муку, посолить, прокипятить, смешать со сме-
таной. Печенку подать к столу на продолговатом блюде,
нарезав толстыми ломтями, залив соусом и посыпав зеле-
нью петрушки. Подавать с картофелем, отварными овоща-
ми и салатами из сырых овощей. Приготовленную так пе-
ченку можно подавать в холодном виде, без соуса. Вкусна
печенка с хлебом.

ГОРЯЧИЙ пашпт ич свиной ПЕЧЕНИИ
ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г свиной печенки, 2 луковицы, 4 ломти-

' ка белого хлеба без корки, 2 яйца, молоко, соль, черный мо-
лотый перец, мускатный орех по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Ломтики хлеба залить молоком и, когда
набухнут, размешать в однородную массу. Печенку и лук
пропустить через мясорубку, добавить соль, перец, мускат-
ный орех, хлеб, яйцо. Подготовленную массу выложить в
смазанную жиром форму и запечь в духовке. Подавать со
сметаной или томатным соусом, с салатом.

РШЕТ ич СПИНОЙ ПЕЧЕНКИ С яппокями
ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г свиной печенки, 1 луковица, 300 г яб-
лок, 200 г копченого шпика, 1 ст. л. сливочного масла, 2 ст. л.
сметаны, немного бульона, соль, черный молотый перец,
лавровый лист по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: С печенки снять пленки, нарезать ее лом-
тями, слегка отбить, на каждый отбитый ломоть положить
по кусочку яблока, свернуть в рулет, завязав полоской шпи-
ка или белой ниткой. В разогретом масле обжарить рулеты,
положить в сотейник, добавить бульон или немного горячей
воды, жаренный на масле лук, тушить под крышкой. Через
20 минут добавить перец и соль и продолжать тушить до
готовности. Рулеты вынуть, к образовавшемуся соку доба-

вить сметану, смешанную с мукой. Подавать, сняв с рулетов
нитки и полив соусом, с отварным картофелем.

единая ПЕЧЕНКИ с ЧЕСНОКОМ
ИНГРЕДИЕНТЫ: 400 г свиной печенки, 3 ст. л. растительного
масла, 2 большие луковицы, 4 зубчика чеснока, 2 ст. л. томат-
ной пасты, приправа «Вегета», соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Печенку вымыть, нарезать ломтиками,
обвалять в муке. Лук нарезать. В глубокой сковороде разо-
греть растительное масло и обжарить ломтики печенки
с обеих сторон. Добавить лук, через несколько минут—рас-
тертый с солью чеснок и томатную пасту. Все вместе обжа-
ривать в течение нескольких минут, заправить приправой
«Вегета». Подавать с белым хлебом или рисом.

свиная ПЕЧЕНКИ с яваокам
ИНГРЕДИЕНТЫ: 400 г печенки, 2 большие луковицы, 2 ст. л.
растительного масла, 2 больших яблока, 2 ст. л. смальца,
2 ст. л. муки, черный молотый перец, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Взять две сковороды. На одной растопить
смалец, на другой разогреть растительное масло. Лук очис-
тить, нарезать ломтиками, обжарить на смальце и вынуть.
Яблоки очистить, нарезать ломтиками, жарить 5 минут на
оставшемся от лука жире. Печенку нарезать, обвалять в му-
ке и жарить 6—8 минут на разогретом растительном масле.
Выложить на блюдо, сверху положить лук и яблоки.

МОРКОвЬ СО СвИНОЙ ПЕЧЕНКОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 5 морковей средней величины, 250 г печен-
ки, 1 ст. л. маргарина, 2 небольшие луковицы, 2 ст. л. расти-
тельного масла, 2 ст. л. сметаны, 1 ст. л. муки, 1 ч. л. приправы
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«Вегета», зелень петрушки, сахар, черный молотый перец,
соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Морковь очистить, вымыть, нарезать
кружками и варить 20 минут в небольшом количестве под-
соленной воды с добавлением маргарина. В кастрюле разо-
греть растительное масло и поджарить мелко нарезанный
лук. Печенку нарезать полосками, положить поверх лука
и жарить 5 минут. Посыпать мукой, заправить приправой,
солью, сахаром и перцем, еще раз обжарить. Добавить отва-
ренную морковь, залить сметаной и осторожно перемешать.
Посыпать нарезанной зеленью петрушки. Подавать с отвар-

' ным картофелем.

свиная ПЕЧЕНКИ пикантная
ИНГРЕДИЕНТЫ: 400 г свиной печенки, 100 г сырого свиного
сала, 2 большие луковицы, 2 стебля лука-порея, 2 помидора,
2 маринованных огурца (корнишона), У2 стакана бульона из
У4 бульонного кубика, красный и черный молотый перец,
соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Свиное сало нарезать кубиками и расто-
пить. Печенку нарезать тонкими полосками и поджарить на
растопленном сале. Лук нарезать мелкими кубиками, лук-
порей хорошо вымыть и нарезать соломкой, положить вмес-
те с репчатым луком к печенке. Залить бульоном и тушить
1Q минут. Помидоры разрезать на четвертинки, огурцы на-
резать кубиками, добавить к печенке, подогреть, переме-
шать. Заправить солью, красным и черным перцем. Соус
должен быть острым. Подавать с рисом.

СВИНЫЕ ПОЧНИ S СМЕТПННОМ COVCI

ИНГРЕДИЕНТЫ: 400 г свиных почек, 2 большие луковицы,
4 ст. л. маргарина, сок У2 лимона, 1 стакан сметаны, У2 ч. л.

муки, приправа «Вегета», красный молотый перец, соль по

вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Вымоченные почки надрезать, вымыть,
очистить от пленок и твердых жилок, осушить, мелко наре-
зать. В глубокой сковороде разогреть маргарин и обжарить
почки. Лук нарезать, добавить к почкам и жарить еще 3 ми-
нуты. Почки вынуть, оставить в теплом месте. На оставшем-
ся жире приготовить соус: сметану размешать с мукой и ли-
монным соком, влить в жир, заправить солью, перцем,
красным перцем и приправой «Вегета». В приготовленный
соус положить почки, не кипятить. Подавать с рисом или
любой рассыпчатой кашей.

ТУШЕНОЕ МЯСО С ФАСОЛЬЮ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г мякоти говядины или свинины, 3—4 лу-
ковицы (300 г), 3—4 зубчика чеснока, 1.морковь, 2 банки кон-
сервированной фасоли (по 400 г), 1 ч. л. соли, У2 ч. л. черного
молотого перца, зелень петрушки, растительное масло.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Лук и чеснок мелко нарезать. Морковь
натереть на средней терке. В сковороде разогреть раститель-
ное масло, положить лук и морковь и, периодически поме-
шивая, обжаривать, пока лук не станет прозрачным. Наре-
зать мясо мелкими кубиками (1—1,5 см). Увеличить огонь
под сковородой до максимума и положить нарезанное мясо.
Обжаривать, помешивая, до образования легкой корочки,
после чего уменьшить огонь, влить немного кипятка и тушить
мясо под крышкой до готовности, при необходимости (т.е.
при чрезмерном испарении) подливая кипяток. Через 15 ми-
нут после начала тушения мясо посолить и поперчить. Когда
мясо будет готово, огонь увеличить и положить в сковороду
фасоль. Если в банке жидкости мало, то выкладывать вместе
с ней, а если много, то половину жидкости слить. При жела-

л нии можно добавить 1 ст. л. томатного соуса. Довести массу



до кипения, огонь выключить, сковороду накрыть крыш-
кой и потомить 1—2 минуты. При подаче к столу блюдо по-
сыпать нарезанной зеленью петрушки.

мясо rw-ФРйнцмеки
ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г мякоти свинины, 1 крупная луковица,
150 г сыра, майонез, черный молотый перец, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Мясо нарезать ломтиками толщиной 1 см.
Хорошо отбить с двух сторон. Посолить, поперчить, выло-
жить на смазанный противень. Положить на мясо слой лука,

' нарезанного тонкими четвертькольцами. Посыпать тертым
сыром, сыр смазать майонезом. Запекать в духовке при
200 °С около часа.

У этого блюда есть множество вариантов — от располо-
жения слоев (лук под мясом) до обработки продуктов (пред-
варительное обжаривание) и нарезания (мясо нарезано лом-
тями или маленькими кусочками, лук — мелко нарезанный
или кольцами). Могут быть добавлены некоторые продукты:
слои картофеля, моркови, помидоров, сладкого перца, а так-
же зелень, орехи, чеснок. Слои продуктов могут повторять-
ся по нескольку раз. Основными неизменными продуктами
являются лук, мясо и майонез.

СОЧСМ И ПРИПРЙ8Ы

сочс н свиным РЕБРЫШКЙМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 ст. л. имбирного сока, У2 чашки меда, 2 ст. л.
бурого сахара, 1 ч. л. соли, 2 ст. л. соевого соуса, 1 нарезанная
луковица, 1 ст. л. вустерского соуса.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать все ингредиенты, полить реб-
рышки и запекать 3 минуты в духовке при 200 "С. Подавать
к столу вместе со сладкими шариками из картофеля и беко-
на. Имбирный сок готовится так: истолочь корень имбиря,
залить его небольшим количеством воды, дать настояться
несколько часов и процедить.

СОУС К МЯСУ

ИНГРЕДИЕНТЫ: лук, любое масло, 1 стакан красного вина
(можно портвейна), цедра и сок 1 апельсина, 1 ч. л. готовой
горчицы, 2 ст. л. конфитюра (джема) черной смородины,
соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ^Соус готовить на медленном огне. Лук
обжарить в масле, влить вино, затем последовательно доба-
вить натертую на терке цедру апельсина, апельсиновый сок,
горчицу, конфитюр и соль.

ПРИПРЯ8Я И? ТЫН8Ы

ИНГРЕДИЕНТЫ: тыква, перец чили, чеснок, куркума, зелень
петрушки, сливочное масло, соль.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Тыкву очистить от кожуры и нарезать
кубиками. Кубики тыквы залить кипятком и оставить на
5—7 минут, затем отцедить. Добавить нарезанный колечка-
ми перец чили, измельченный чеснок, куркуму, соль. Поло-
жить нарезанную петрушку и добавить сливочное масло.
Все измельчить в блендере.

ананасный кисяо-сяядкий cove к чш
ИНГРЕДИЕНТЫ: У2 чашки уксуса, У2 чашки сахара, У3 чашки
ананасного сока, У4 чашки кетчупа, 1 ч. л. вустерского соуса,
4 капли острого соуса, 1 ст. л. кукурузного крахмала.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Хорошо перемешать все ингредиенты,
кроме крахмала, и вылить на сковороду. Нагреть на сильном
огне до кипения, затем сгустить пастой из кукурузного крах-
мала и 1 ст. л. воды.

СОУСЫ И ПРИПРАВЫ 213

БЕЛЫЙ СОУС К КУРИЦЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 чашки воды, У2 чашки нарезанных куби-
ками мелких грибов, У2 ч. л. глютамата натрия, У2 чашки сли-
вок, 2 ст. л. кукурузного крахмала, 1 ч. л. соли, 1 ст. л. кунжут-
ных семян.

' ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Соединить все ингредиенты и нагревать,
постоянно помешивая, на слабом огне, пока смесь не загус-
теет. В соусе не должно быть комков.

пимонный СОУС к
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 чашка и 1 ст. л. воды, У2 чашки сахара,
У2 чашки лимонного сока, тертая цедра У4 лимона, 1 щепот-
ка соли, 3 капли желтого пищевого красителя, 1 ст. л. куку-
рузного крахмала.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Смешать все ингредиенты, кроме крах-
мала и 1 ст. л. воды, и нагревать до кипения. Сгустить пастой,
приготовленной из кукурузного крахмала и 1 ст. л. воды.

кисло-сладкий СОУС К УТКЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 луковица, 30 г имбирного корня, 2 ст. л.
растительного масла, 125 мл сухого хереса, 2 ст. л. сахара,
2 ст. л. уксуса, 8 ст. л. соевого соуса, 1 ст. л. кукурузного крах-
мала.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Измельчить луковицу и имбирный ко-
рень. Все ингредиенты, кроме крахмала, перемешать и вы-

лить в сковороду. Нагреть на сильном огне до кипения, затем
сгустить пастой, приготовленной из кукурузного крахма-
ла и 1 ст. л. воды.

С0Е6ЫЙ СОУС К КУРИЦЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 50 г соевой муки, 50 мл соевого масла, 500 мл
соевого молока, соль и лимонный сок по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Масло подогреть на сковороде, добавить
муку и поджарить, но так, чтобы мука не потемнела. Умень-
шить огонь и, размешивая, медленно влить молоко. Продол-
жая помешивать, держать на маленьком огне, пока соус не
загустеет. Добавить соль и варить 10 минут. В конце приго-
товления положить сливочное масло и лимонный сок.

СОУС К РЫБЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 ст. л. кукурузного крахмала, 2 ст. л. уксуса,
1 ст. л. соевого соуса, 2 ст. л. сахара, 1 чашка воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Хорошо перемешать все ингредиенты.
Варить, помешивая, на медленном огне, пока не загустеет.

ананасный кисао-саадкий СОУС К РЫБЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: У2 чашки уксуса, У2 чашки сахара, У3 чашки
ананасного сока, У4 чашки кетчупа, 1 ч. л. вустерского соуса,
4 капли острого соуса табаско, черный молотый перец, 1 лу-
ковица, 2 помидора, 1 ст. л. кукурузного крахмала, 1 ст. л.
воды.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В предварительно разогретую сковороду
поместить уксус, сахар, ананасный сок, кетчуп, вустерский
соус, табаско. Довести до кипения и добавить перец, лук
и помидоры, нарезанные ломтиками. Осторожно переме-
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шать й сгустить эту кисло-сладкую смесь пастой из кукуруз-
ного крахмала с 1 ст. л* воды.

КИСПО-СПЙДКИЙ COVC К РЫБЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 ч. л. растительного масла, 2 ст. л. мелко
рубленных пикулей, 1 ст. л. мелко рубленного имбиря или
Чг ч. л. имбиря в порошке, У2 ч. л. уксуса, 2 ч. л. сахара, 1 ч. л.
томатного соуса, 2 ч. л. кукурузного крахмала, 2 ч. л. коньяка.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Растительное масло разогреть, пикули

f и имбирь обжаривать 5 минут. Крахмал смешать с сахаром,
уксусом, томатным соусом, добавить коньяк, все хорошо
перемешать до получения пасты. Можно добавить немного
воды. Эту пасту вылить на пикули и варить 5 минут, пока
соус не загустеет.

ГОРОХОВЫЙ СОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 полулитровая банка супа из зеленого го-
рошка, Чг чашки воды, 1 ч. л. глютамата натрия, 1 щепотка
белого перца, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Заправить разведенный водой суп глю-
таматом натрия, перцем и солью. Постоянно помешивая,
довести до сильного кипения и варить 1 минуту.

мяйонпный cove
ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 яйца, Чг ч. л. горчичного порошка, 1 ще-
потка черного молотого перца, 1 ч. л. соли, 1 ст. л. уксуса,
1 ч. л. сахара, 2 ст. л. оливкового (или салатного) масла.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Отделить желтки от белков. Хорошо
взбить желтки, затем добавить белки и снова хорошо взбить.
Продолжая взбивать, постепенно по каплям добавлять в смесь

оливковое масло, потом горчицу, соль, перец и сахар, пос-
ледним добавить уксус.

китайский cove
ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 ст. л. оливкового масла, 1 ст. л. уксуса или
лимонного сока, 1 ст. л. соевого соуса, 1 ч. л. сахара, 1 щепот-
ка горчичного порошка.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты взбить миксером. По-
ливать этим соусом салаты.

ИМБИРНЫЙ cove
ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 ст. л. соевого соуса, 2/з ч. л. измельченного
имбиря, 3 ст. л. уксуса, несколько капель кунжутного масла.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Просто смешать все ингредиенты.

киспо-спадкийсом
ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 стакан апельсинового или ананасного
сока, 3 ст. л. кетчупа, 2 ст. л. яблочного уксуса, 1 ст. л. ко-
ричневого тростникового сахара, 1 ч. л. светлого соевого
соуса, 1 ч. л. тертого имбиря, 1 ч. л. (с верхом) кукурузного
крахмала.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Все ингредиенты смешать, поставить на
маленький огонь и, помешивая, довести почти до кипения,
соус должен загустеть.

ГРИБНОЙ cove
ИНГРЕДИЕНТЫ: Чг чашки сливочного масла, Чг чашки наре-
занных ломтиками грибов, У4 чашки муки, процеженный
бульон из говяжьего языка.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Растопить сливочное масло в небольшой
сковороде. Вмешать в него муку. Затем добавить грибы и про-
цеженный бульон. Нагревать до кипения. Можно добавить
воды, если соус получился слишком густой. Полить нарезан-
ные куски мяса и подавать на стол.

ппюда т ОВОЩЕЙ

КПРТОФЕПЬ О СМЕТПИЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 кг картофеля, 30 г сыра, 30—40 г сливоч-
ного масла, сметана, сухари, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Очищенный картофель нарезать круж-
ками или соломкой. Поместить в смазанную жиром огне-
упорную стеклянную емкость, посолить, полить сметаной,
накрыть крышкой и тушить до готовности. Посыпать карто-
фель тертым сыром, сухарями и подсушить в духовке до
образования румяной корочки. Это замечательный гарнир
к горячим мясным и рыбным блюдам.

КЯРТОФЕПЬ С ШЕНЫМ ГОРОШКОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 картофелины, 400 г консервированного
зеленого горошка, 1 луковица или немного зеленого лука,
75 мл подсолнечного масла, У2 ч. л. соли, У2 ч. л. красного
молотого перца, зелень петрушки, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Картофель вымыть, очистить и нарезать
ломтиками. Добавить нарезанный лук, подсолнечное масло,
соль, У2 стакана воды и поставить на огонь. Горошек проце-
дить и вместе с красным перцем через 10 минут добавить

в приготовляемое блюдо, а еще через 10 минут блюдо будет
готово. Если оно получилось густым, надо добавить немного
горячей воды. В конце приготовления добавить нарезанную
зелень петрушки. Вместо подсолнечного масла можно ис-
пользовать 40 г сливочного масла.

папочни КОРТОФЕПЬНЫЕ с СЫРОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ:500 г картофеля, 1 ст. л. тертого сыра, 2 ста-
кана сливочного масла, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕЮчищенный картофель залить холодной
водой, варить 10 минут. Затем нарезать картофель брусоч-
ками, обсыпать их тертым сыром, высушить и посолить. Жа-
рить во фритюре 7—9 минут. Подавать к пиву.

КЙРТОФЕПЬНОЕ ПЮРЕ ПО-НЕЙПОПИТЙИСНИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1,5 кг картофеля, 150 мл молока, 25 г сливоч-
ного масла, 1 ст. л. зеленого песто, 1 ст. л. сливочного сыра,
соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сделать классическое пюре, в горячее
пюре добавить 1 ст. л. зеленого песто и сливочного сыра. Ко
времени подачи к столу сыр расплавится.

ПЮРЕ КПРТОФЕПЬНОЕ ПО-ЯМЕРИКЙНСКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3—4 картофелины, У2 стакана сметаны,
100 г тертого сыра, соль, черный молотый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Картофель отварить, слить воду и приго-
товить пюре. Отдельно взбить сметану, смешать с тертым
сыром, приправить солью, поперчить и залить этой смесью
картофельное пюре. Запечь в духовке до образования поджа-
ристой корочки. Подавать как гарнир с мясным бульоном.
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ЧЙМП — КЙРЮФЕЙЬНОЕ ПЮРЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 900 г картофеля, 1 маленький пучок мелко
нарезанного зеленого лука, 150 мл молока, 50 г сливочного
масла, соль, черный молотый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нарезать вымытый, но неочищенный
картофель крупными кусками. Положить в кастрюлю с под-
соленной водой и варить 20 минут, до мягкости. Тем време-
нем положить зеленый лук в кастрюлю с молоком. Довести
до кипения, уменьшить огонь и варить, пока лук не станет
мягким. Слить картофель. Когда он достаточно остынет, что-
бы его можно было брать в руки, очистить его от кожуры
и вернуть в кастрюлю. Поставить кастрюлю на огонь и по-
мешивать деревянной ложкой 1 минуту, пока вся лишняя
влага не испарится. Снять с огня. Сделать картофельное пю-
ре с молоком и зеленым луком, посолить, поперчить. Пода-
вать горячим с большим количеством растопленного сливоч-
ного масла в каждой тарелке. Это традиционное ирландское
блюдо — прекрасный гарнир к гуляшу.

ТУШЕНЫЙ КЙРЮФЕЙЬ С ПУКОМ-ПОРЕЕМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 8 картофелин, 1 стебель лука-порея средней
величины, 2 ст. л. сливочного масла или маргарина, 200 мл
молока, 2 г пряной соли, 1 г молотой паприки, 2 г тмина,
100 мл воды, 200 г зеленого горошка.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Очистить картофель. Нарезать его лом-
тиками толщиной 1—2 см. Очистить, вымыть и нарезать
кусочками лук-порей. Растопить масло в сотейнике и поло-
жить туда картофель. Хорошо перемешать и добавить моло-
ко, пряную соль, молотую паприку, тмин и немного воды.
Варить примерно 15 минут. Время от времени помешивать,
огонь должен быть умеренным, чтобы картофель не приго-
рел. Положить лук-порей и варить 5 минут. Добавить остаток

воды. Добавить зеленый горошек и варить еще 5—б минут,
пока картофель не будет готов. Подавать блюдо горячим,
можно с обжаренным в масле шпинатом, оно также будет
отличным гарниром к фрикаделькам, бифштексам из фарша
или колбасам.

•ШПЕКЙНКЙ ш отварного КПРТОФЕПЯ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 кг картофеля, 3 ст. л. сливочного масла, 3 яй-
ца, сметана, сухари, соль, черный молотый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Отваренный картофель взбить в однород-
ную массу, добавить желтки, соль, перец и осторожно вме-
шать взбитые белки. Выложить массу в смазанную маслом
и посыпанную сухарями форму, поверхность массы смазать
смесью сметаны с яйцами или посыпать тонким слоем пани-
ровочных сухарей, сверху положить кусочки масла. Запечь
в духовке. Подать к рыбным, грибным или мясным блюдам.

ШРЕНЫЙ КЙРТОФЕПЬ С ЙШОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 750 г картофеля, 125 г копченого сала, наре-
занного ломтиками, 20 г сливочного жира, 500 г лука (лучше
порея), тмин, несколько веточек зелени петрушки, соль, чер-
ный свежемолотый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Картофель вымыть, очистить, нарезать
ровными кружками и немного отжать в чистом кухонном
полотенце. Сало, нарезав соломкой толщиной около 2 см,
обжарить до хрустящей корочки на большой сковороде на
умеренном огне. Вынуть сало из сковороды и отложить, в ос-
тавшийся на сковороде жир положить сливочный жир и ра-
зогреть, положить в сковороду кружки картофеля и, время
от времени переворачивая, обжарить до коричневой короч-
ки. Лук очистить, вымыть, обсушить и нарезать колечками.
За 5 минут до окончания жаренья положить к картофелю.
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В готовый картофель положить жареное сало. Жареный
картофель с луком будет прекрасным гарниром к заливному
ростбифу и любому холодному жаркому.

МОЛОДОЙ КЙРТОФЕЙЬ б ГОРЧИЧНОМ COVCE

ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г мелкого молодого картофеля, 2 крупно
нарезанных стебля молодого лука-порея, У2 стакана бульона,
1 ст. л. горчицы, соль, черный молотый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Отварить картофель в слегка подсолен-
ной кипящей воде. Слить воду. Пока картофель варится,
положить лук-порей в отдельную кастрюлю с бульоном
и горчицей, довести до кипения, накрыть крышкой и томить
на медленном огне 5 минут, пока он не станет мягким. Сме-
шать с картофелем, посолить и подавать в горячем виде.

КОТПЕТЫ ОРЕХОЙО-КЙРТОФЕЙЬНЫЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 300 г очищенных грецких орехов, 4 карто-
фелины, У2 головки чеснока, 2 яйца, У2 буханки белого хлеба
или батона, черный молотый перец, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Орехи, картофель и чеснок пропустить
через мясорубку, добавить предварительно замоченный в во-
де и отжатый хлеб. Добавить соль, перец, яйца. Все тщатель-
но смешать. Сформовать небольшие котлетки и обжарить.

НЙРТОФЕЙЬС ВИНОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г картофеля (очищенного, одинаковой
формы, некрупного), 1 стакан сухого белого вина, 1 лукови-
ца, зелень петрушки соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Вымыть картофель, положить одним сло-
ем в широкую кастрюлю. Добавить разрезанную на 4 части

луковицу, влить вино. Накрыть крышкой и поставить на
огонь. Варить на очень сильном огне около 10—15 минут.
В середине варки помешать и посолить. Когда картофель бу-
дет готов, снять с огня и подержать еще около 5 минут накры-
тым крышкой. Затем снять крышку, убрать лук. Посыпать
рубленой зеленью петрушки. Подавать к столу горячим.

МПЕКЙНКЙ КЙРТОФЕЙЬНЙЯ «ДИПЙОМЙТ»

ИНГРЕДИЕНТЫ: 5—6 картофелин, 2—3 ст. л. сливочного мас-
ла, 3 ст. л. тертого твердого сыра, 5—7 свежих грибов, соль
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Картофель нарезать ровными тонкими
кружочками, обжарить на масле до полуготовности и посо-
лить. Ломтиками картофеля обложить дно и стенки формы,
смазанной маслом. Оставшиеся ломтики перемешать с тер-
тым сыром и мелко порубленными отваренными грибами.
Смесь выложить в форму, прижать сверху, чтобы образова-
лась компактная масса, и запечь в духовке до готовности.

НЙРТОФЕЙЬ Й СЙИвКЙХ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 8 картофелин, 400 мл сливок, зелень пет-
рушки, сахар, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Картофель очистить, нарезать небольши-
ми ломтиками, ошпарить кипятком и положить в кастрюлю.
Влить сливки и припустить картофель до готовности. Карто-
фель не мешать, а встряхивать кастрюлю. Перед подачей ксто-
лу добавить соль, сахар и посыпать нарезанной зеленью.

КЙРТОФЕЙЬ, ЧЙПЕЧЕННЪШ Й ФОЙЬГЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 8 крупных картофелин, соль по вкусу, сли-
вочное масло.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Картофель вымыть и завернуть в фольгу.
Печь в нагретой духовке до полной готовности, обычно око-
ло 30 минут — 1 часа. Подавать горячим со сливочным мас-
лом и солью. В микроволновой печи это блюдо готовится
20 минут. Блюдо можно использовать как гарнир к эскало-
пам, жареным колбаскам и т. д.

ШПРЕНЫЙ НЙРТОФЕПЬ С МОРКОВЬЮ И IWK0M

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 кг картофеля, 100 мл растительного масла,
2—3 луковицы, 1—2 моркови, соль по вкусу.

' ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Картофель нарезать ломтиками или со-
ломкой, по вкусу. Мелко нарезать лук и морковь. Налить на
сковороду растительное масло и разогреть его. Поджарить
лук и морковь до полуготовности. На слой лука и моркови
выложить картофель. Несколько минут продолжать жаре-
нье, не перемешивая. Затем картофель перевернуть и довес-
ти до готовности. За несколько минут до конца приготовле-
ния картофель посолить.

СЫРНО-КЯРТОФЕПЬНЫЕ ОПЙДЬИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 750 г отваренного в кожуре картофеля,
2 луковицы, 2 зубчика чеснока, 200 г сыра гауда, 4 желтка,
'Л ч. л. молотого тмина, 'Л ч. л. очищенного кориандра, сли-
вочный жир для жаренья.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Картофель вымыть, очистить и натереть
на мелкой овощной терке. Завернуть в чистое кухонное по-
лотенце и отжать как можно сильнее. Лук очистить, нарезать
маленькими кубиками, добавить к картофелю. Чеснок также
очистить и выдавить через чесночницу в картофель. Сыр
натереть на терке и добавить к картофелю. Добавить желтки,
тмин, кориандр и вымесить. На сковороде (лучше с антипри-
гарным покрытием) разогреть большое количество сливоч-

ного жира. Выкладывать в горячий жир по 1 ст. л. теста
и расплющивать его ложкой. Обжарить с обеих сторон до
коричневой хрустящей корочки, выложить со сковороды на
толстый слой абсорбирующей бумаги, чтобы снять излишки
жира, и держать в тепле, пока не будут готовы все оладьи.

пикантный КЛРЮФЕПЬ с чесноком
ИНГРЕДИЕНТЫ: 8 картофелин, 4 ст. л. растительного масла,
5—6 зубчиков чеснока, зелень петрушки, укроп, уксус, соль
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Картофель очистить, нарезать небольши-
ми кубиками и отварить. Отваренный картофель выложить
на тарелку и обильно посыпать мелко нарезанной зеленью,
отдельно подать соус из толченого чеснока, нарезанного ук-
ропа, растительного масла, уксуса и соли. Можно также
отвареный и обсушенный картофель приправить маслом,
посыпать мелко порубленным чесноком, 1—2 минуты по-
держать под крышкой и тут же подать к столу.

КЙРТОФЕПЬНЫЕ ОЙЙЦЬИ С ИНДЕЙКОЙ И СЫРОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 5 картофелин, 1—2 яйца, 1 ст. л. муки, 80 г
тертого пармезана, 300 г филе индейки, 1 луковица, 2 поми-
дора, 250 г жирного творога, 30 г томатной пасты, зеленый
лук, сушеная душица, сода — на кончике ножа, черный мо-
лотый перец, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Картофель натереть на крупной терке,
добавить яйцо, муку, гашенную уксусом соду и посолить.
Жарить, как обычные оладьи. Чтобы они оставались хрус-
тящими, снимая со сковороды, выкладывать их в один слой.
Половину оладий посыпать сыром и ненадолго поместить
в духовку. Мясо нарезать ломтиками, посолить, поперчить,
посыпать душицей и поджарить. Лук нарезать кольцами,
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помидоры — кружочками, зеленый лук — соломкой. Сме-
шать творог с томатной пастой, посолить, поперчить. На ос-
тавшиеся оладьи разложить помидоры, ломтики индейки
и лук. Накрыть оладьями с сыром.

КЙРТОФЕПЬНЫЕ ОППДЬИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г картофеля, мука, соль по вкусу, расти-
тельное масло для жаренья.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Натереть на терке очищенный сырой
картофель, посолить, дать появиться соку, затем добавить
немного воды и столько муки, чтобы получилось тесто, как
для оладий. Готовое тесто выкладывать ложкой на горячую
сковороду с растительным маслом и обжаривать с обеих
сторон.

ДРЙНИКИ СО СМЕ7ЙНОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 8 картофелин, 1 ст. л. муки, 2 ст. л. топлено-
го или растительного масла, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Картофель очистить и натереть на мел-
кой терке. В полученную массу добавить соль, муку, хоро-
шо перемешать и жарить на топленом или растительном
масле, как оладьи. Драники подавать к столу со сметаной
или с молоком.

КЙРТОФЕЙЬ Й УКСУСНО-МЕДОЙОЙ СМЕСИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 кг мелкого картофеля, 5 ст. л. уксуса, 1 ч. л.
меда, 2 ст. л. растительного масла, 2 пучка базилика, 4 ст. л.
оливкового масла, 1 ст. л. тертого сыра, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Картофель вымыть и варить в кожуре
20 минут. Слить воду, дать картофелю немного остыть

и очистить его. Охладить полностью. Прокипятить в малень-
кой кастрюле 1 минуту уксус с медом. У базилика отделить
листочки, 'Л листочков отложить в сторону, оставшиеся —
порубить. Обжарить в растительном масле картофель и по-
солить. Влить уксусно-медовую смесь и потушить в ней кар-
тофель. Перемешать с оливковым маслом и рубленым
базиликом. Выложить на блюдо, посыпать сыром, украсить
оставшимися листочками базилика.

БЫСТРЙЯ 7ЙПЕНЙНИЙ № КПРТОФЕПй

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 кг очищенного картофеля, 1 луковица,
4—5 зубчиков чеснока, 2 ст. л. растительного масла, мускат-
ный орех, черный молотый перец, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нарезать очищенный картофель тонки-
ми ломтиками. Бланшировать (варить в небольшом количес-
тве кипящей воды) 3—5 минут. Отцедить и обсушить на
полотенце. Лук мелко нарезать, чеснок мелко порубить, до-
бавить лук и чеснок в картофель, посолить, поперчить, по-
ложить мускатный орех. Перемешать. Уложить картофель-
ные пластинки в жаростойкую форму плотно друг к другу
(в виде кровельной черепицы). Полить картофель раститель-
ным маслом и поставить в духовку на 15—20 минут. Когда
поверхность картофельных ломтиков станет поджаристой,
запеканка готова.

НЙРТОФЕПЬ, МПЕЧЕННЫЙ В КОЖУРЕ, С СЫРОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 8 картофелин, 8 ст. л. майонеза, 200 г терто-
го сыра, молотый черный перец, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Испечь картофель в кожуре. Каждую кар-
тофелину разделить на две части и вынуть мякоть середин-
ки. Растереть картофельную мякоть с майонезом, сыром,
солью и перцем до однородной массы. Наполнить карто-
8 Блюда на скорую руку
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фелины этой смесью. Уложить в форму. Жарить в гриле
8—10 минут, пока картофель не подрумянится.

ПОДМЙРКЙ КЙРТОФЕПЬНЙЯ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 4—5 небольших картофелин, 50 г копчено-
го шпика, 3—4 ст. л. сливок, 3—4 ст. л. молока, молотый мус-
катный орех, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сваренный в кожуре картофель охладить,
очистить и нарезать соломкой. Шпик, нарезанный мелкими

, кусочками, вытопить в сковороде на слабом огне. На еще го-
рячую сковороду, в которой топилось сало, выложить карто-
фель, перемешать с салом, заправить солью и мускатным
орехом, влить молоко и сливки, снова перемешать и накрыть
сковороду миской. Через 15 минут опрокинуть содержимое
сковороды в миску румяной корочкой кверху. Поджарку так-
же можно залить яйцом и посыпать тертым сыром.

ПРЯНИКИ С МОЧЕНОЙ БРУСНИКОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 12 картофелин, 1 ст. л. муки, 2 ст. л. расти-
тельного масла, У2 стакана сахара, 20 г моченой брусники,
соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Очистить картофель, натереть на мелкой
терке, добавить муку, соль и все перемешать. Драники об-
жарить на хорошо разогретом масле. Моченую бруснику
отцедить, брусничную воду вскипятить с сахаром, охладить,
соединить с брусникой и подавать с драниками.

КПЕЦКИ КЙРТОФЕЙЬНЫЕ И? СЫРОГО КЙРТОФЕПЯ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 7—8 картофелин, 'Л стакана молока, 1 яйцо,
1 стакан муки, 120 г смальца, 2 большие луковицы, соль по
вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Сырой картофель очистить, натереть на
мелкой терке, отжать и переложить в отдельную миску. За-
тем добавить в картофель кипящее молоко, чтобы он не по-
терял цвет, посолить, добавить яйцо, муку и замесить тесто.
Большой ложкой сформовать круглые клецки и положить
их в кипящую воду, варить 5—8 минут. На смальце поджа-
рить мелко нарезанный лук и вылить на готовые клецки.

КЙЕЦКИ КЙРТОФЕЙЬНЫЕ С ПУКОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 7 картофелин, 1 яйцо, У2 стакана муки, У2 ста-
кана молока, 2 ст. л. растительного масла, 2 луковицы, соль
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Отварить картофель, пропустить через
мясорубку, добавить молоко, взбитое яйцо, муку и посолить.
Замесить картофельное тесто, сформовать из него неболь-
шие шарики и опустить их в кипящую воду. Они будут го-
товы, когда всплывут. Клецки подавать к жареному мясу,
посыпав поджаренным на растительном масле луком.

ОТОЙРНОЙ КЙРТОФЕПЬ С КРЙПИвОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 300 г картофеля, 50 г лука, 50 г крапивы,
12 мл растительного масла, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Картофель отварить, выложить на тарел-
ку, в отцеженный отвар добавить нарезанный лук, мелко
нарезанную крапиву, посолить, варить 3—5 минут, снять
с огня, влить растительное масло и полученной подливой
полить картофель.

КЙРТОФЕЙЬНЫЕ ШЙРИНИ С СЫРОМ ПО-НЕМЕЦКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 ст. л. сливочного масла, 200 г отварного
картофеля, 50 г муки, 1 яйцо, 65 г сыра, панировочные суха-
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ри, тертый мускатный орех или черный молотый перец, соль
по вкусу, жир для жаренья.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Картофель размять, добавить масло, му-
ку, тертый сыр, яйцо, соль, мускатный орех или перец. Из
хорошо вымешанной массы сформовать шарики, обвалять
их в сухарях и жарить в кипящем жире.

Фмтгата
ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г молодого красного картофеля, б яиц,
50 г сыра чеддер, Уг стакана томатного соуса средней остро-
ты, 2 помидора, черный молотый перец, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Очистить картофель, нарезать мелкими
кубиками и поджарить на сковороде. Одновременно слегка
взбить яйца (не в миксере), добавить соус, натереть сыр,
положить соль и перец, перемешать. Когда картофель будет
почти готов, залить его яичной массой, накрыть крышкой
и жарить 3 минуты, пока не «схватятся» края. Потом поста-
вить в духовку на 5—10 минут. Когда фриттата запечется,
вынуть ее из духовки, украсить ломтиками свежих помидо-
ров. Получается вкусно и красиво.

ЯЙЦД в КЙРТОФЕЙЬИОМ ГНЕ7ДЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 яйца, 6—8 картофелин, У2 стакана смета-
ны, 2 ст. л. топленого масла, черный молотый перец, соль
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Отварить картофель до готовности, до-
бавить в него соль и сметану и сделать пюре без комочков.
Выложить пюре в смазанную маслом форму или на сково-
роду, разровнять и сделать 4 углубления. В каждое углубле-
ние выпустить яйцо, посолить и запечь в духовке до полной
готовности яиц.

КЙРТОФЕЙЬНОЕ О/ФШ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г картофеля, 75 г сыра, 75 мл сливок,
2 белка.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Пропустить сырой картофель через мя-
сорубку или натереть на терке. В картофельную массу, сме-
шанную с тертым сыром, добавить взбитые сливки и взби-
тые белки. Хорошо перемешать, выложить на смазанную
маслом и посыпанную мукой сковороду, посыпать тертым
сыром и запечь в духовке.

1ШТР№1Ш ЙЕНИвЫЕ С НЙР7ОФЕЙЕМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 кг картофеля, 200 г сала, 2 луковицы, 150 г
сливочного масла, 1 яйцо, 75 мл молока, черный молотый
перец, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Свежее сало мелко нарезать и поджа-
рить с луком. Если нет сала, можно использовать сливочное
масло. Картофель очистить, отварить, сделать пюре, доба-
вив яйцо, горячее молоко, соль, перец и содержимое ско-
вороды с луком.

Для этого рецепта можно использовать пюре или вареный
картофель, оставшиеся от вчерашнего обеда.

БЙМЙЖЙНЫ, ГУШЕННЫЕ в СМЕГЙНЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 молодых баклажана, 2—3 ст. л. сметаны,
3—4 ст. л. растительного масла, Уз стакана воды, мука для
панировки, сахар, соль, черный молотый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Вымыть баклажаны, удалить черенок,
нарезать соломкой, посолить, обвалять в муке и жарить в рас-
тительном масле 2—3 минуты, до золотистого цвета. Затем
добавить сметану, воду, сахар, перец, соль и тушить под
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крышкой 7—10 минут. Подавать горячими как самостоя-
тельное блюдо или как гарнир к мясу.

Фйршироваиныс ПОМИДОРЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 5—6 помидоров средней величины, 100 г
соевого творога, 3 зубчика чеснока, соевый майонез или
сметана, зелень петрушки, укроп, черный молотый перец,
соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Срезать верхушки помидоров и чайной
< ложкой вынуть сердцевину. Смешать растертый творог с

мякотью сердцевины помидоров, добавить нарезанную зе-
лень, перец и соль. Начинить этим фаршем помидоры, по-
лить соевым майонезом или сметаной, украсить зеленью.

ПОМИДОРЫ Й ШУБЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 3 крупных помидора, 200 г твердого сыра,
2 сваренных вкрутую яйца, 1 г черного молотого перца,
Уг ч. л. соли, 100 г майонеза, по 1 ст. л. нарезанной зелени
петрушки и укропа, 2 зубчика чеснока.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Нарезать помидоры кружками, разло-
жить половину их на плоской тарелке. Посолить, поперчить,
посыпать мелко нарезанным яйцом, тертым сыром, тертым
чесноком, полить майонезом, разровнять ножом. Это пер-
вый слой. То же самое повторить еще раз и посыпать мелко
нарезанной зеленью.

КОРЙБПИКИ т ОГУРЦОЙ с начинкой
ИНГРЕДИЕНТЫ: 3—4 крупных свежих огурца, 400 г лапши,
50 г сыра, 2 ст. л. консервированной кукурузы, 2 ст. л. рубле-
ной зелени петрушки и укропа, 2 ст. л. майонеза, кусочки
колбасы или рыбы.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Огурцы разрезать вдоль пополам и каж-
дую половинку — поперек на 3 части. Удалить сердцевину
с семенами. Сварить лапшу в виде спиралек в подсоленной
воде. Кусочки колбасы или рыбы (что найдется в доме) на-
резать соломкой. Сыр натереть на терке. Положить в го-
товые макароны. Добавить консервированную кукурузу,
рубленую зелень и майонез. Все смешать. Этой смесью
нафаршировать огурцы.

ПОМИДОРЫ, Фаршированны*
овощным сааатом

ИНГРЕДИЕНТЫ: 120 г помидоров, 75 г салата из овощей и зе-
лени, укроп.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Подготовленные для фаршировки поми-
доры наполнить салатом из овощей и зелени и посыпать
нарезанным укропом. „

ГРИБЫ, ТУШЕННЫЕ Й ГОРШОЧКЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 700 г грибов, 3 ст. л. сливочного масла, 300 г
сметаны, 3 ст. панировочных сухарей, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Подготовленные грибы промыть, крупно
нарезать, посолить, положить в небольшие керамические
горшочки, добавить сливочное масло, сметану, панировоч-
ные сухари и поставить в нагретую духовку до готовности.
Подавать в этом же горшочке.

ОЙОЩИ Й ОРЕХОЙОМ СОУСЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г молодых овощей (картофель, цветная
капуста, молодая кочанная капуста, стручковая фасоль), 300 г
грецких орехов, Уг головки чеснока, Уг стакана гранатового
сока, Уг стакана овощного бульона, 1 ч. л. хмели-сунели, 1 пу-
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чок кинзы, зелень петрушки, зеленый лук, красный молотый
перец, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Овощи отварить до готовности, охладить.
Картофель нарезать дольками, цветную капусту разобрать
на соцветия, молодую капусту нарезать кусками, стручки
фасоли можно разрезать пополам. Орехи измельчить, доба-
вить чеснок, хмели-сунели, соль, кинзу, влить овощной бу-
льон и поставить на огонь. Варить, постоянно помешивая.
Через некоторое время влить гранатовый сок. Положить

. овощи в салатник и залить соусом, посыпать зеленью пет-
рушки и зеленым луком.

ГРИБНЫЕ КОТПСТЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 200 г свежих грибов, 100 г риса, 2 луковицы,
2 ст. л. муки, соль, черный молотый перец по вкусу, расти-
тельное масло для жаренья.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Отварить грибы в подсоленной воде, слить
отвар и промыть грибы под проточной водой. Отцедить, за-
тем мелко нарезать. Мелко нарезать лук и обжарить в рас-
тительном масле. Отварить рис до полуготовности и охладить
его. Смешать грибы с рисом и луком, посолить, поперчить.
Сформовать маленькие котлетки, обвалять в муке и жарить
в растительном масле до золотистой корочки. Подавать с са-
латом из свежих овощей.

QEUlEHKa

ИНГРЕДИЕНТЫ: 400—500 г шляпок вешенки, 2 яйца, 50 г муки,
40 г сухарей, 30 мл растительного масла, черный молотый
перец, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Шляпки вешенки варить 5 минут в воде,
затем отцедить, посолить, поперчить и обвалять в муке.

Затем обмакнуть во взбитое яйцо, обвалять в молотых суха-
рях и жарить 15—20 минут на сильно разогретом раститель-
ном масле.

шампиньоны с ачном
ИНГРЕДИЕНТЫ: 800 г шампиньонов, 2 большие луковицы,
4 помидора, 10 оливок, 3 ст. л. оливкового масла, 1 ч. л. соли,
1 щепотка белого перца, 1 ч. л. листьев розмарина, 1 ст. л.
зелени (петрушка, тмин и эстрагон).

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Почистить и хорошо промыть грибы, вы-
резать все плохие места, отделить ножку от шляпки. Разре-
зать грибы пополам или на несколько частей. Разрезать лук
и помидоры на 8 частей. Разогреть масло. Обжарить в нем
лук. Добавить грибы, оливки и помидоры, посолить, попер-
чить и жарить на слабом огне 10 минут. Положить на подо-
гретые тарелки и посыпать нарезанной зеленью.

ПОМИДОРЫ ШРЕНЫЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 кг крупных помидоров, 40 г муки, 1 яйцо,
60 г молотых сухарей, 40 г сливочного масла, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Помидоры нарезать кружками, посолить.
Когда сок стечет, кружки запанировать в муке, смочить во
взбитом яйце, затем запанировать в сухарях и обжарить до
образования корочки. Подать к столу горячими.

гааъированная МОРКОВЬ С ТИМЬЯНОМ
ИНГРЕДИЕНТЫ: 700 г моркови, У2 ст. л. сахара, У2 ч. л. соли,
15 г сливочного масла, 1 У2 ст. л. свежего тимьяна.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Очистить и нарезать брусочками мор-
ковь. Положить ее в большую кастрюлю с сахаром и солью.
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Добавить 150 мл воды. Вырезать круг из пергамента на 5 см
больше в диаметре, чем кастрюля. Смазать маслом. Поло-
жить на морковь, прижав его к краям кастрюли. Варить
7—8 минут, до готовности моркови. Вынуть бумагу и увели-
чить огонь. Мелко нарезать тимьян, положить к моркови
и варить 30 секунд, после чего слить отвар. Отличный гарнир
к индейке с клюквой и каштанами.

шампиньоны, ФЛРШИРООПННЫЕ СЫРОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 400 г свежих шампиньонов, 100 г сыра, 1 лу-
ковица, 2 ст. л. растительного масла, 1 ч. л. соли, У2 ч. л. крас-
ного перца, У4 ч. л. черного молотого перца.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Грибы промыть, шляпки отделить от но-
жек. Ножки нарезать, смешать с мелко нарезанным луком,
посолить и обжарить в растительном масле. Добавить тертый
сыр и перец. Этой смесью нафаршировать шляпки. Вылить
оставшееся масло на противень и положить фаршированные
шляпки шампиньонов. Затем поставить в хорошо нагретую
(до 190 °С) духовку на 10 минут. Подавать к столу как отде-
льное блюдо, можно в виде бутербродов, тогда каждую шляп-
ку положить на кусочек хлеба, намазанного маслом.

с тертым сыром, желтком и мелко нарезанной зеленью ук-
ропа (без дополнительного тушения).

6ЕШЕНКЛ 7ШЕНЙЯ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 500 г грибов, 1—2 луковицы, 30 г сливочно-
го масла, 1 желток, 100—150 г сметаны, соль, черный моло-
тый перец, укроп по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Свежую вешенку обдать кипятком, на-
резать брусочками, положить в кастрюлю. Нарезать полу-
кольцами лук, поджарить на сливочном масле, смешать
с вешенкой, добавить немного воды, посолить, посыпать пер-
цем и тушить 30—35 минут. Заправить сметаной и тушить еще
5—7 минут. Еще лучше заправить сметаной, размешанной

МОРКОВЬ С вИНОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 900 г моркови, 150 мл сладкого белого вина,
150 мл сухого белого вина, 2 ст. л. соли, 100 г сливочного мас-
ла, 1 ст. л. черного свежемолотого перца, 1 ст. л. сахара.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: В низкую кастрюлю с толстым дном по-
ложить морковь, нарезанную толстыми ломтями. Добавить
вино и столько же воды, соль, перец и сахар. Довести до ки-
пения, тушить 10—15 минут, пока жидкость практически
не испарится. Затем уменьшить огонь и тушить еще 10 минут.
Добавить сливочное масло, перемешать, снять с огня и по-
давать на стол.

ГЙРНИР т ЧЕПЕНОГО ГОРОШКИ пттртнскт
ИНГРЕДИЕНТЫ: 40 г зеленого салата, 1 банка консервиро-
ванного зеленого горошка, 20 г сливочного масла, 50 г лука,
черный молотый перец, сахар, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Мелко рубленный зеленый салат, мелко
нарезанный лук, зеленый горошек, сливочное масло и сахар
залить кипятком, довести до кипения и варить под крышкой
на слабом огне 20—25 минут. Отвар слить, содержимое кас-
трюли размешать, посолить и подать к столу горячим.

ЧЕПЕНЫЙ ГОРОШЕК ПО-ФРЛНЩЧЧСКМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 800 г замороженного зеленого горошка,
100 г размягченного сливочного масла, 1 щепотка сахара,
1 щепотка соли, 1 веточка кервеля, 1 веточка зелени пет-
рушки, 3 разрезанных на 4 части маленьких кочана зеле-
ного салата, 850 мл овощного бульона.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Поместить масло, соль, сахар, травы и зе-
леный горошек в сковороду и аккуратно перемешать. Затем
положить в сковороду салат и влить бульон. Медленно до-
вести до кипения, накрыть крышкой и тушить на маленьком
огне около 30 минут. Приправить солью и сразу подавать
к столу.

тшЕная стручковая Фагот,
с томатным паи смЕтанным СОУСОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 300 г стручков зеленой фасоли, по 1 ст. л.
оливкового и сливочного масла, 1 зубчик чеснока, 3 ст. л.
тонко нарезанного миндаля, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Очистить от волокон стручки фасоли
и разрезать их пополам, варить 4—5 минут в соленой воде
до мягкости. Отцедить. В сковороде смешать оливковое
и сливочное масло, разогреть, добавить пропущенный через
чесночницу чеснок и миндаль. Обжаривать 1—2 минуты.
Добавить в сковороду фасоль, перемешать и готовить 2 ми-
нуты. Посолить и подавать к столу.

«отпеты ич емшт катеты
ИНГРЕДИЕНТЫ: 400 г капусты, 10 г лука, 25 г сливочного мас-
ла, 10 г муки, 100 мл молока, 1 яйцо, 10 г сухарей, 6 г соли,
растительное масло для жаренья.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Свежую капусту мелко порубить. В кас-
трюле вскипятить воду, опустить в нее капусту, дать ей раз
вскипеть и откинуть на сито. Пока капуста стынет, нарезать
лук (У4 луковицы). В кастрюлю положить 2 ч. л. масла, при-
пустить в нем лук до розового цвета, сильно отжать капусту,
положить ее в лук и тушить до мягкости, помешивая, чтобы
не пригорела. Поставить остывать. В кастрюле отдельно при-
готовить густой соус: 2 ч. л. масла растопить, всыпать 2 ч. л.

муки, прогреть, развести теплым молоком, проварить 10 ми-
нут, до густоты, все время помешивая. В соус положить ка-
пусту и половину желтка, посолить, хорошо перемешать,
остудить, выложить на муку, разделить на 4 части, разделать
котлетки, смазать их белком, обвалять в просеянных суха-
рях и обжарить в растительном масле.

ценная катета п ГОРШОЧКЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 300 г цветной капусты или брокколи, 200 г
творога, 1 ст. л. сметаны, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Капусту промыть, разобрать на соцветия,
обдать кипятком и положить в горшочек, переслаивая тво-
рогом, подсаливая по вкусу каждый слой и поливая сметаной.
Заполненный горшочек накрыть крышкой (фольгой) и по-
ставить в разогретую духовку, тушить 10—15 минут, до раз-
мягчения капусты.

спадкий ПЕРЕЦ с амом
ИНГРЕДИЕНТЫ: 6 ст. л. оливкового масла, 6 стеблей лука-
порея, 3 красных сладких перца, 2 ст. л. ароматического ук-
суса, 1 пучок базилика, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Разогреть оливковое масло в сковороде.
Добавить нарезанный лук-порей и нарезанный сладкий пе-
рец. Перемешать. Накрыть крышкой и готовить на малень-
ком огне 10 минут. Добавить ароматический уксус и держать
на огне, не накрывая крышкой, еще 10 минут. Снять с огня,
посолить и добавить нарезанный базилик.

цвЕтная катета с сухариками
ИНГРЕДИЕНТЫ: головка цветной капусты, соль, толченые
сухарики, сливочное масло для жаренья.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Капусту отварить в подсоленной воде,
разобрав на соцветия, или целиком, откинуть на дуршлаг.
Масло растопить в сковороде, выложить в нее разобранную
на соцветия капусту, посыпать сухариками и обжарить.

ТОМЙТЫ И ШЕИПЯ ФЙСОПЬ

с проплатой МПРЙЙНОЙ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 650 г стручков зеленой фасоли, 1 ст. л. олив-
кового масла, 200 г мелких помидоров, 1 ст. л. бальзамичес-
кого (ароматного) уксуса, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Очистить от волокон стручки фасоли, раз-
резать их пополам и варить в соленой кипящей воде 6—8 ми-
нут. Слить и остудить под проточной холодной водой. Разо-
греть масло в сковороде, положить помидоры и жарить их
2—3 минуты, пока они не станут мягкими. Посолить, затем
налить немного ароматического уксуса и слегка прогреть,
добавить в сковороду фасоль, перемешать, накрыть крыш-
кой и подержать на среднем огне несколько минут.

наша И7 КОЙЬРЙБИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 2 кочанчика кольраби, 400 г шпината, 300 г
картофеля, 4 ст. л. сливочного масла, 4 желтка сваренных
вкрутую яиц.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Кольраби очистить, вымыть и измельчить.
Часть зеленой ботвы отложить в сторону. Шпинат вымыть.
Картофель очистить и нарезать мелкими кубиками. Разогреть
сливочное масло и потушить в нем кусочки кольраби и кар-
тофеля. Добавить 30 мл воды, накрыть крышкой и тушить
15 минут. Вымыть отложенную зелень кольраби, оборвать
листики и через 15 минут после начала тушения вместе со
шпинатом добавить к кольраби. Тушить еще 5—10 минут.
Сделать из тушеной массы пюре и смешать с желтками.

КЙПМТНЫЕ КОТЙЕТЫ С ЯБЛОНЯМИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 800 г капусты, 1 стакан молока, 150 г яблок,
2 У2 ст. л. манной крупы, 1 яйцо, 3 ст. л. панировочных суха-
рей, 2 ст. л. сливочного масла или маргарина, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Очищенную свежую капусту промыть,
мелко нашинковать и припустить, добавив немного молока,
разведенного водой. Когда капуста будет готова, добавить в
нее мелко нарезанные яблоки и еще некоторое время по-
держать на огне, затем всыпать манную крупу, все переме-
шать и припускать еще 10 минут. Снять с огня, посолить,
добавить яйцо и сформовать котлеты. Обвалять их в суха-
рях и поджарить на масле.

СЙЕКПЙ, ТШЕНИЙЯ Й СМЕТЙНЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 400 г свеклы, 160 г лука, 20 г муки, 80 г сли-
вочного масла, 120 г сметаны, зелень петрушки, укроп, соль
по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Свеклу очистить, отварить и нарезать
соломкой или кубиками. Добавить обжаренный на масле с
мукой лук и сметану, тушить 15 минут. При подаче к столу
заправить маслом, солью и посыпать зеленью. Гарнир хоро-
шо подходит к блюдам из дичи.

МН ПО-ГРЕЧЕСКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 кг зеленого лука, 2 ст. л. растительного
масла, 2 лимона, 1 корень сельдерея, 1 щепотка тимьяна,
1 щепотка кориандра, 5—6 горошин черного перца, 'Л лав-
рового листа, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Лук нарезать кусочками длиной 1 см, сель-
дерей натереть на крупной терке, добавить растительное
масло, лимонный сок и специи, залить небольшим количес-
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твом кипятка и потушить. Затем остудить и подать в холод-
ном виде с белым хлебом.

тынвй в емЕтаииом СОМЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 400 г тыквы, 3 ст. л. сливочного масла, 30 г
муки, 1 стакан молока, У2 стакана сметаны, кусочек лимона,
укроп, овощная приправа в порошке, сахар, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Очищенную тыкву нарезать не очень
большими кубиками и отварить в подсоленной воде. Муку
слегка поджарить на масле, развести молоком и сметаной,
прокипятить. Положить в этот соус тыкву, заправить солью
и сахаром, овощной приправой, соком лимона (или положить
кусочек лимона). При подаче к столу посыпать тыкву измель-
ченным укропом, можно украсить яичницей-глазуньей.

ПЕЧЕНЫЕ ЯБПОКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 1 кг яблок, сахар по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:Яблоки промыть холодной водой и, не про-
резая насквозь, удалить из них сердцевину. На противень
налить немного воды, уложить яблоки, в отверстия яблок
насыпать немного сахара, сбрызнуть водой. Яблоки запекать
в духовке 15—20 минут.

KWVPVW, ШИРЕННПЯ С ПУКОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 650—700 г консервированной кукурузы,
1 луковица, 2 ст. л. растительного масла, зеленый лук по
вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Консервированную кукурузу обжарить
в растительном масле с добавлением пассерованного лука.
Подавать на гарнир в холодном виде, посыпав зеленым
луком.

ММРЧЧП С СИПОМ И ШЕНЬЮ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 8 початков кукурузы, по 1 пучку зеленого
лука, петрушки, чабреца и укропа, 200 г сала, 4 ст. л. сливоч-
ного масла, черный молотый перец, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:Удалить у кукурузы листья и коричневые
волоски. Початки положить в большую кастрюлю в холод-
ную подсоленную воду, довести до кипения и варить около
5 минут. Откинуть кукурузу на дуршлаг и дать воде стечь.
Зеленый лук, петрушку, чабрец и укроп вымыть и обсушить
салфеткой. Веточки зелени положить на початки и каждый
початок плотно обернуть 1—2 ломтиками сала. Закрепить
зубочистками. Обвязать вокруг початков зеленый лук. Сма-
зать сверху размягченным сливочным маслом, посолить
и поперчить. Положить кукурузные початки на горячий
гриль и жарить 10 минут, несколько раз переворачивая.

KVHWVW, ШРЕЙНПЯ НЛ РЕШЕТКЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 4 початка кукурузы молочной зрелости,
2 ст. л. сливочного масла.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Початки кукурузы вымыть и обсушить.
Положить на решетку в горячей духовке. Следить, чтобы
кукуруза обжаривалась равномерно, до подрумянивания.
Подать к столу в горячем виде с растопленным сливочным
маслом.

ПУК-ПОРЕЙ в МЙСПЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 450 г лука-порея, 300 мл куриного бульона,
75 г сливочного масла, 1 ст. л. нарезанной зелени петрушки
или шалфея, черный молотый перец, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Положить лук в большую миску с кипя-
щим бульоном и варить в микроволновой печи 12— 14 минут
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при уровне мощности 10, время от времени помешивая,
пока лук не станет нежным, оставаясь все еще хрустящим.
Вынуть, хорошо просушить и, добавив масло, соль и перец,
вновь поставить в микроволновую печь. Держать при том
же уровне мощности 1—2 минуты, пока не растает масло.
Посыпать петрушкой или шалфеем.

напйчяи с ТВОРОЖНЫМ ФПРШЕМ

ИНГРЕДИЕНТЫ: бкабачков, 100 г тертого сыра, растительное
масло.

' Для фарша: 200 г творога, 3 ст. л. сметаны, 3 яйца, соль,
черный молотый перец по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Молодые кабачки разрезать вдоль попо-
лам и удалить сердцевину. Уложить подготовленные для
фаршировки половинки кабачков на смазанный маслом
противень. Для фарша творог хорошо растереть, добавить
сметану и сырые яйца, посолить, поперчить и хорошо пере-
мешать. Наполнить творожным фаршем половинки кабач-
ков, посыпать тертым сыром, полить растительным или топ-
леным маслом и запечь в горячей духовке до готовности.
Подавать к столу теплыми с некислой сметаной.

КЙБПЧКИ ОСТРЫЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ: молодые кабачки, лук, чеснок, помидоры,
яйца, черный перец, соль, растительное масло.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Кабачки очистить и нарезать кружками,
посолить, отставить на некоторое время. Лук мелко наре-
зать и обжарить на растительном масле, добавить мелко на-
резанные помидоры и измельченный чеснок. Соус тушить
до готовности. С кабачков слить образовавшийся сок и об-
жарить их, обмакивая в яйцо. Готовые кабачки выложить на
плоскую тарелку, поливая соусом. Поперчить.

напачнч
ИНГРЕДИЕНТЫ: кабачки, растительное масло, соль, мука,

яйца.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Кабачки очистить, у крупных удалить
семена, нарезать кубиками в 1 см, посолить и отставить на
некоторое время. Слить образовавшийся сок. Разогреть на
сковороде растительное масло, положить кабачки, посыпать
мукой, перемешать и жарить до готовности, часто помеши-
вая, чтобы не подгорели. Когда кабачки будут практически
готовы, отодвинуть их от стенок сковороды и вбить в обра-
зовавшиеся пустоты яйца.

РШТ m спорного пета с БРОККОПИ

ИНГРЕДИЕНТЫ: 250 г готового замороженного дрожжевого
слоеного теста, 2 луковицы, 250 г брокколи, мука, раститель-
ное масло, черный молотый перец, соль по вкусу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Брокколи варить в подсоленной кипя-
щей воде 5—7 минут, откинуть на дуршлаг, обдать холодной
водой и нарезать небольшими кусочками. Тесто слегка рас-
катать на посыпанном мукой столе. На тесто выложить на-
резанный и пассерованный лук, брокколи, посолить, по-
перчить и свернуть в виде рулета, защипав края. Уложить
на противень, дать постоять около 15 минут, после чего за-
пекать до готовности в нагретой духовке. Не забыть поста-
вить в духовку сковороду с водой! Готовый рулет нарезать
порционными кусками и подать к столу.
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