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Научно-технический прогресс, рост 
населения городов, улучшение условий жизни в сельской местности, 
изменения условий труда и быта, участие женщин в производствепной 
жизни общества повышают социальное значение общественного пи· 
тания. 

В «Основных направлениях развития народного хозяйства СССР 
на 1976-1980 годы» на\-1ечено «обеспечить дальнейшее развитие об· 
щественного питания, оснащение его предприятий современным обо· 
рудованием, снабжение их полуфабрикатами промышленного произ
водства. Расширять ассортимент, повышать качество продукции и 
культуру обслуживания. У.1JУЧШИТЬ организацию общественного пи· 
тания на предприятиях, а также диетического питания» 1. 

Питание - одно из главных условий существования человека. 
Количество, качество, ассортимент потребляемых пищевых продуктов, 
своевременность и регулярность приема пищи решающим образом 
влияют на жизнедеяте.;1ЬНОСТЬ организма. Вот почему искусство при
готов.rrения пищи (кутшария) является одной из самых древних об
ластей человеческой деятельности, ведущей свое происхождение от 
первобытных людей. Постоянно общаясь с окружающей природой, 
человек направил свои первые трудовые усилия на добычу и произ
водство продуктов питания. 

Для добычи пищи первоБЬJТные тоди объединялись в П.IIемена, 
сообща охотились, занима"lИСЬ земледелием. Сходные условия жизни, 
общение людей между собой привели к созданию сходных форм ма
териальной И духовной культуры: построек и очагов, одежды, посуды, 
утвари, ПИЩИ, обычаев и верований. 

Гастрономические привычки и пристрастия каждого народа скла· 
дывались на протяжении многих веков. Постепенно созда.ПИСЬ нацио· 
на.IIьные кухни, ЯВ.1яющиеся неотъе;lI"lемой частью всякой националь
ной культуры. Сегодня у каждого народа есть своя национальная 
кулинария, для которой характерны свои, отличные от ДРУГИХ, на· 
Циональные блюда. 

1 Материалы XXV съезда КПСС. 1\1., По.lитиздат, 1976, с. 219 • 
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личных государств. Достаточно сказать, что только в 1976 г. в Совет
ском Союзе побывало около 4 млн. зарубежных гостей. 

Бурное развитие туризма в последние годы вызвало необходимость 
изучения особенностей питания разных народов. Нашим кулинарам 
необходимо знать характерные черты этого питания, уметь готовить 
блюда зарубежных кухонь, правильно подавать их, квалифицированно 
включать в меню блюда русской, украинской, грузинской и других 
кухонь народов СССР. 

В настоящем учебном пособии дается краткая характеристика 
национальных кухонь народов Советского Союза и зарубежных 
стран, приводится технология прнготовления и рецептура наибо.'Iее 
характерных и распространенных б.'IЮД народов СССР, Европы, Азии, 
Африки и Южной Америки. 

В пособии приведены присущие каждой национальной кухне со
четания продуктов, приемы их первичной и тепловой обработки, осо
бенности заправки блюд пряностями, приправами, специями и их 
дозировка; своеобразные сочетания продуктов с соусами и гарнирами; 
способы оформления и подачи б.'IЮД. 

В конце каждой главы даны рекомендации о приеме иностранных 
туристов, советы, в какое время и какие б.1юда из разнообразной оте
чественной кухни можно предложить гостям, не вызывая отвращения 
к еде, а, наоборот, подчеркивая родство народов, их обычаев и при
вычек. 

При составлении пособия были использованы действующий «Сбор
ник рецептур блюд и кулинарных изде,ТJИЙ для предприятий общест
венного питания» (М., Госторгиздат, 1955), сборники рецептур и тех
нология приготовления национальных БJ1ЮД, утвержденные кули
нарными советами министерств торгов/ш союзных республик, а также 
рецептуры и технология, предоставленные польскими, венгерскими, 

немецкими, болгарскими кулинарами, и другие источники. 
Нормы вложения продуктов во всех рецептурах даются весом 

брутто и рассчитаны на кондиционное сырье, отвечающее требованиям 
действующих ГОСТов и технических условий. Нормы отходов при 
первичной и нормы потерь при тепловой обработке продуктов даются 
по «Сборнику норм отходов и потерь при холодной и тепловой обра
ботке и расхода сырья при изготовлении продукции на предприятиях 
общественного питания» (М., «Экономика», 1975). 
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Русская кулинария самобытна и 
своеобразна. Как и всякая другая национальная кухня, она сложил ась 
под влиянием различных природных, социальных, экономических и 

исторических факторов. Главной особенностью русской национальной 
кухни является обилие и разнообразие продуктов, используемых для 
приготовления блюд. 

е незапамятных времен русские люди занимались хлебопашеством, 
выращивали рожь, ячмень, пшеницу, овес, просо, раньше многих дру

гих народов Европы и Азии они открыли секрет изготовления дрож
жевого теста. Вот почему для русской кулинарии характерно обилие 
вьшечных изделий: всевозможных пирогов и пирожков, кулебяк, 
калачей, пышек, шанежек, расстегаев, оладий, блинов, сочней и др. 
Более скромное место занимают изделия из пресного теста. Из него 
в настоящее время готовят главным образом пельмени, блинчатые 
пироги, вареники, блинчики, лапшу. 

Кроме изделий из муки, для традиционной русской кухни характе
рен также широкий ассортимент блюд из различных круп: каши, за
пеканки, крупеники. Причем национальное русское кулинарное ис
кусство за многие века своего развития сумело создать замечательные 

образцы сочетания круп с другими продуктами - овощами, МШlOком, 
творогом, яйцами, рыбой и т. Д. 

Обилие в русской кухне ХО.ПОДНЫХ овощных закусок, первых и 
вторых блюд, в которых используются овощи,- свидетельство того, 
Что в России с древнейших времен запимались возделыванием не 
Только зерновых, но и огородных культур. Среди них одно из первых 
Мест по своему значению занимает капуста. Хотя капуста впервые упо
минается в летописях XI-XII ВВ., на Руси она была известна и ис
Пользовалась гораздо раньше и особенно широко применялась для 
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приготовления различных закусок, первых и вторых БJ1ЮД, начинок 
для пирогов. 

В состав многих кушаний входит и другой популярный овощ
огурец, о котором упоминается еще в «Домострое». 

Не менее распространенными овощами в Древней Руси были репа, 
брюква и редька, причем блюда из последней сохранили свою попу
лярность и до наших дней. 

е течением времени в русской национальной кухне стали широко 
использоваться и другие виды овощей - тыква, кабачки, баклажаны, 
С3.1ат. В XVIII в. особую популярность приобрел картофель, в XIX В.
помидоры. Одновременно с овощами выращивались и фрукты, особенно 
яблоки и груши, которые использовались для приготовления квасов 

и консервирования. Нельзя не отметить такую характерную для рус
ского стола, замечательную по своему вкусу закуску, как моченые 

яблоки. 
Наряду с хлебопашеством русские люди занимались скотоводством, 

охотой и рыболовством, поэтому с глубокой древности они употребляли 
в пищу мясо крупного рогатого скота, свиней, овец, коз, домашней 
птицы - гусей, кур, уток, дичь. Характерно для русской кухни и 
ИСПО.lьзование продуктов животноводства - молока, творога, сливок 

и особенно сметаны. 
Важнейшим условием использования в русской национальной ку

линарии широкого ассортимента продуктов являются природные бо
гатства нашей страны. Огромные лесные массивы явились источником 
дичи (рябчиков, зайцев, диких уток и гусей, тетеревов) и других даров 
природы: грибов, меда, орехов, клюквы, брусники. 

Обилие рек, внутренних и внешних водоемов, богатых всевозмож
ной рыбой, позволило создать большое количество рецептов рыбных 
блюд и закусок из свежей, вяленой, соленой и копченой рыбы. 

Второй отличительной особенностью русской национальной кули
нарии является разнообразие приемов тепловой обработки продуктов. 
Из них наибольшее распространение получили варка, тушение, запе
кание и выпекание. 

Наряду с ними русские люди с давних пор использовали и другие 
приемы: жарку во фритюре (пряжение), на решетке, верте.lе, сковороде. 

Большое влияние на тепловую обработку продуктов оказал осо
бый кухонный очаг - русская печь, которая существует уже около 
4 тыс. лет. Причина долговечности русской печи в ее универсальности. 
Русская печь отапливала жилище, в ней приготовляли пищу, выпе· 
кали хлеб, варили пиво и квас, сушили продукты и одежду и даже 
мылись. Недаром русская печь так часто упоминается в русском фольк
лоре. 

Русская печь потребовала создания посуды особоj:'I фОРJ\IЫ, вначале 
керамической (славянские горшки), а затем и ыета.l"lическоЙ (чугуны). 
Дело в том, что посуда в ней нагревалась больше с боков, поэтому она 
должна была иметь большую боковую поверхность. Кроме того, по· 
суду такой формы удобнее было доставать из печи рогачом или ухва
том. Приготовленные в русской печи кушанья от.личались особым вку
сом и ароматом. Русская печь определила и своеобразные приемы 
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жаренья гусей, уток, кур, поросят - тушками, а мяса - крупнымд 
кусками, запекание окорока целиком и некоторые другие. 

Начиная с Х\7III в. русская печь постепенно начинает уступать 
место огневой плите, а горшок - наплитной посуде. Тем не менее во 
многих местах она сохранилась до наших днеi;'I. 

В настоящее вре~1Я предприятия общественного питания, специа
.тшзирующиеся на приготовлении блюд русской национальной кухни, 
с успехов используют традиционные методы тепловой обработки. 
Во многих ресторанах щи суточные, щи невские, мясо тушеное с ово

щами (духовое) готовятся в глиняных горшочках в жарочных шкафах. 
Особенно ВКУСНЫl\1И получаются приготовленные в духовках и жароч
ных шкафах каша гречневая, пшенная, каша с МО.10КО1\1 и тыквой, 
овощные запеканки, крупеники, .ТJещ, запеченный с гречневой кашей, 
биточки, запеченные в Cl\leTaHe, солянка, борщ московский. 
И наконец, третья особенность русской кухни заключается в ТО!IЛ, 

что, используя различные продукты, народные кулинары создали 

целые группы своеобразных блюд, принесших нашей национальной 
кухне заслуженную славу во всем мире. О некоторых из них мы уже 
упоминали. Это выпечные ИЗJ,елия из дрожжевого теста, изделия из 
крупы и рыбы. Ни в одной кухне мира нет такого широкого ассорти
мента рыбных, мясных и овощных закусок и холодных блюд. Кстати, 
русское слово «закуска» прочно закрепиn:ось и в некоторых иностран

ных кухнях. 

С глубокой древности и до наших дней сохранился чрезвычайно 
богатый, всегда восхищавший иностранцев, ассортимент первых блюд, 
и в частности заправочных супов (щей, борщей, рассольников, соля
нок и др.). Одних только щей в русской кухне насчитывается свыше 
60 видов. Среди них щи КИС.'Iые с мясом, рыбой, головизной, грибами, 
снетками, щи суточные, ленивые, щи зе.ТIеные, щи из крапивы с говя

диной и т. д. Значительное место в русской кухне занимают тан:же 
разнообразные борщи (московский, ленинградский, борщ с грибами 
и чеРНОСЛИВОil1, борщ сибирский и др.), рыбные и мясные солянки, 
уха и т. д. Чрезвычайно своеобразна и группа холодных супов на 
квасе и свекольном отваре: окрошки, свекольники, ботвиньи. 

Для русской ку.'Iинарии характерны также блюда из субпродук
тов - студни, блюда из печенки, языка, почек, использование тан:их 
пряностей, как петрушка, укроп, .ТJавровыЙ ЛИСТ, лук, чеснок, сельде
рей, хрен, горчица. 

Из сладких блюд и напитков распространены кисели, преимущест
венно густые, компоты, квасы, морсы и некоторые другие. 

Разумеется, русская кухня развивалась не обособленно. На ее 
формирование влияли обширные связи и культурный обмен России 
с другими народами. Так, б.1агодаря торговле с Византией в руссн:ой 
кухне появились пряности, рис, приправы, гречневая крупа. Большое 
влияние оказа.тш западные славяне, от которых в русскую кухню 

перешли зразы, борщи, голубцы и другие блюда, от восточных сосе
дей - чай и пельмени. 

С ПОЯВ.1Jением в эпоху Петра 1 нового вида очага и наппитной посуды 
в русской кухне расширился ассортимент блюд жареных на сковороде 
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(бифrr.теКС~I, лэнгеты, шницели), которые были завезены в Россию 
из Гер:'v13НИИ и ГОЛ,13НДИИ. I3 ХI Х в. на русскую ресторанную кухню 
оказала значите~ьное влияние французская кухня, из которой были 
заимствованы различные соусы, прозрачпые бу.льоны, cJloeHoe тесто. 

В то же время и русская кулинария оказала значительное влияние 

на развитие европейской кухни. Достаточно сказать, что во Франции 
начали применяться русские закуски, русская последовательность 

подачи блюд и многое другое. Сlедует также подчеркнуть, что, заим
ствуя блюда, русские люди применяли свою теХНОJl0ГИЮ их приготов
ления, и поэтому многие кушанья приобрели у нас свой особый вкус 
и характерные привкусы. Вот почему русская кулинария всегда оста
валась и остается самобытной и оригинальной. 

Говоря об особенностях русской кухни, следует отметить, что ее 
нельзя делить на старинную и современную. В процессе исторического 
развития меняется рацион питания, появляются новые продукты, 

новые блюда. Это особенно заметно на примере нашей страны. Срав
нительно недавно появившиеся картофель и помидоры заня,пи прочное 
место в русской кухне. Без них немыс,nимо теперь приготовление мно
гих блюд. 

Особенно измени,тrся характер русской кухни посотrе Великой Ок
тябрьской социа,lистической революции. Благодаря развитию пище
ЕОЙ промышленности, освоению новых районов рыболовства, росту 
производства продуктов сельского хозяйства и животноводства, внед
рению холодильной техники ассортимент блюд русской кухни значи
тельно расширился. Сейчас трудно представить русскую КУ.lинарию 
без шпрот и сардин, фаршированного перца и зеленого горошка, сосисок 
и сарде.пек, которые служат основой многих блюд ИЛИ входят в НИХ 
в качестве составной части. В то же время исчеЗоlИ навсегда малопи
тательные блюда, названия которых сохранились ,;lИШЬ в литературе 
(тюря, затирка, няня). 

В наши дни, когда значительно расширились экономические, по
.титические, ку.lьтурные СI3язи нашей страны с другими странами, 
возрос интерес к русской национальной кухне. Это возлагает большую 
ответственность на кулинарОЕ, от которых в конечном счете зависят 

Dссортимент и качеСТI30 блюд, состаВJ1ЯЮЩИХ гордость русской кухни 
и принесших ей мировую славу. 

ХОЛОДНЫЕ БЛЮДА И ЗАКУСКИ 

J. Салат зеленый в сметане с яйцом. Промытые листья салата 
крупно нарезают, заправ.тIЯЮТ сметаной, рублеными яйцами, сахаром, 
СО.1ЬЮ, .1II:-VЮНIIbIМ соком, аккуратно перемешивают II укладьшают в са

Л~lТник. Перед подачей оформляют .1ИСТЬЯМИ салата, посыпают укро
ПОМ. 

С1.1ат зе.1еныЙ 153, яйцо 1/21, сметана 40, сахар 3, сок лимонный 5, укроп 3. 
Выход 165. 

1 Здесь и дзлее норма закладки яиц приведена в штуках. 
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2. Салат И3 свежих помидоров с огурцами. Помидоры и огурцы на
резают тонкими кружочками. В салатник укладывают рядами поми
доры, с двух сторон - огурцы. Между рядами укладывают нарезан
ный зе.1еныЙ лук. Лук репчатый нарезают кольцами. Поливают сме
таной или салатной заправкой, оформляют листьями салата, посыпают 
мелконарезанной зеленью укропа и петрушки. 

ПО:\1Идоры 91, огурцы 63, лук зеленый 25, заправка салатная или сметана 50, 
соль, перец, укроп 3. 
Выход 200. 

3. Редька с маслом или сметаной. Очищенную редьку натирают на 
терке или тонко шинкуют, укладывают 13 салатник, заправляют расти

тельным маслом, солью и уксусом или сметаной. Оформляют б.1ЮДО 
зеленым салатом и посыпают зеленью петрушки или укропа. 

Редька 115, сметана 30, масло растительное 10, уксус 3%-ный 3, салат 5, зе
лень 3, соль. 
Выход 130 с маСЛО:'>1; 150 со сметаной. 

4. Салат витаминный. Капусту, морковь, зеленый лук и яблоки 
шинкуют и заправляют соком лимона, растительным маслом, сахаром, 

вином. Размешав овощи, кладут их в салатник, оформляют теми же 
овощами, сверху поливают сметаной. Можно добавить консервирован
ные абрикосы. 

Капуста 25, морковь 19, лук зе.'IеныЙ 6, яблоки 28, КШ.1пот абрикосовый кон
сервированный 20, лимон для сока 12, масло растительное 3, сметана 15, сахар 5, 
мадера 2. 
Выход 110. 

5. Винегрет с грибами. Вареные картофель, свеклу, морковь и 
огурцы нарезают тонкими ломтиками. Лук зеленый или репчатый 
шинкуют. Можно добавить квашеную капусту. Заправляют овощи рас
титеЛЫIЫМ маслом, уксусом, солью, перцем, горчицей и перемешивают. 
Винегрет можно заправить майонезом с добавлением соуса «Южного». 
В заправленный овощной винегрет добавляют нашинкованные соле
ные или маринованные грибы (белые, грузди, рыжики). Подают ви
негрет в салатнике, оформляют листьями салата, кольцами репчатого 
лука, зеленью. 

Морковь 126, свекла 192, картофель 275, огурцы 167, капуста квашеная 215, 
лук зеленый 188, салат 25, уксус 3% -ный 50, масло растительное 50, сахар 4, 
горчица, перец, соль, грибы соленые 306. 
Выход 1250. 

6. Салат И3 цветной капусты с овощами и фруктами. Охлажденную 
вареную цветную капусту разделяют на кочешки, сое,J,ИНЯЮТ с тонко

нарезанными ломтиками помидоров, огурцов, яблок и листьев салата, 
добавляют крыжовник или виноград. Заправляют салатной заправ
Кой, смешанной с майонезом. Украшают листьями салата. 

Капуста цветная вареная 73, ПО:\1Идоры 47, огурцы свежие 38, яблоки 51, вино
град 31, салат зеленый 15, заправка салатная или майонез 50, специи. 
Выход 250. 
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7. Икра грибная. Замоченные сушеные грибы варят и вместе с со
леными грибами Jlле.1КО рубят, зате:\f жарят вместе с рубленым луком 
нз растительном масле в течение 15-20 мин. Заправляют уксусом, 
солью, перцем и охлаждают. Перед подачей посыпают зеJlепым луком. 

Грибы сухие 100, грибы соленые 933, лук зе.'1еныЙ 63, лук репчатый 239, масло 
раститеulЬ1IOе 100, уксус 3% -ный 15, сахар 10. 
Выход 1000. 

8. Салат картофе~lЬНЫЙ с грибами. Вареный картофель, грибы со
леные или маринованные нарезают тонкш\ш J10MTIIК Ш\Ш, лук зеленый 
или репчатый шинкуют, добаВ,;lЯЮТ СОиlеные огурцы, нарезанные "10М
тиками, и квашеную капусту, все хорошо пере:' . .1ешивают и заправляют 
сметаной, са.1атноЙ заправкой или майонезом. Подают в салатнике, 
сверху посыпают зе,пенью. 

Картофе"lЬ вареный 619, грибы СО.lеные ИulП маринованные 183, .1YK ЗС.JJевыИ 125 
и.ш репчатый 119, огурцы СО.lеные 188 И.1И капуста квашеная 214, майонез или 
Cl\leTaHa 150. 
Выход 1000. 

9. Салат столичный. Салат столичный готовится с птицей или дичью. 
Для этого мясо вареной птицы, вареный картофель, очищенные огур
цы нарезают ыеJli\IIl\IИ J10мтикаi\Ш, заправляют майонеЗОl\'1 с добавле
нием соуса «Южный» И УК.1а,J,ывают в са"lатНIШ. Оформляют .ТIистьями 
салата, яйцом, МЯСОi\! птицы И краба!'ли. 

Куры по.lупотрошеные 224, картофе.1Ь 82, огурцы 50, салат зеollеныи 14, шейки 
paI{OBble Н.Ш крабы 10, яйцо 1, соус «Южный» 15, майонез 70. 
Выход 300. 

10. Салат деЛИl<атесный рыбный. Для приготовления рыбного сала
та можно ИСПО.lьзовать любую рыбу, не Ю.1еющую ме,;lКИХ костей. 

Вареные картофель, морковь 11 сырые овощи (огурцы, ПОМIЩОРЫ) 
нарезают тонкими J10l\ПИК3l\Ш, добавляют зеленый горошек. Часть 
озощей 11 рыбы запраВJ1ЯЮТ ыайонеЗQ;\1 и укладывают в са"lаТIШК гор
кой, вокруг I<ОТОРОЙ укладывают длинные ломтики рыбы, а кругом 
«букетамш> оставшиеся овощи и кочешки llветной капусты, незаправ
ленные соусом. Салат офор:\ыяют зеленью. Перед подачей овощи, не
запраВv1енные майонеЗО:\f, ПОvlИВШОТ заправкой. 

Рыба (фи.lе) частиковых пород 91 И.1II осетровых пород 90, картофе.1Ь 55, огурцы 
38, ПО\IИДОРЫ 35, ~!OPKOBЬ 31, горошек 23, I{апуста цвеТlIая 36, фасо.1Ь стручковая 
26, С-Iайонез 40, заправка 20, соус «Южный» 5, СО.l!" перс:J" зе.1СНЬ 10. 
В!>!ход 30). 

11. Салат из крабов. Вареные картофель, морковь, цветную капусту 
режут тонкими .;10МТПКЮ.Ш IlЛИ ыелки~1И кубика:\ш, добавляют наре
занные огурцы, по;\шдоры, зе .. .lеныИ горошек и переl\lешивают с кра
балш (часть которых - шейки - ССТ2ВvlЯЮТ на ОфОРМoJ1еI-ше) и заправ
ляют майонезом. 

Са .. 1ат из крабов оформляют так же, как салат рыбный делнкатес
ный. 
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Крабы 94, картофель 41, морковь 19, горошек 23, ПОl\IИДОРЫ 35, огурцы свежхе 
50, капуста цветная 45, заправка 20, майонез 50. 
ВЫХОД 300. 

12. Икра кабачковая. Обработанные кабачки нарезают кру:жками, 
запекают в духовом шкафу до готовности и мелко рубят. Л'lе.rIКоруб· 
леный репчатый лук пассеруют на растительном масле, затем добав· 
ляют томат-пюре. Все продукты соединяют и тушат минут 15-20 
до готовности. Затем заправляют уксусом, перцем, солью и охлаждают. 
Перед подачей посыпаЮ1' зеJlеНЫl\1 луком. 

Кабачки 1493, лук реп'татый 239, vlYK зе.'JеныИ 63, TOl\!at-пюре 135, масло расти
те.1ЫIOС 100, уксус 3% -ный 5, сахар 20. 
Выход 1000. 

13. Сельдь с картофелем и маслом. Сельдь разделывают на филе и 
укладывают на лоток. Картофель варят до готовности. Отваренный 
картофель обсушивают под крышкой на слабом огне. Вместе с горячим 
картофе:те:,-л отдельно подают кусочек масла. На гарнир к сельди 
можно ДОПО.1Нlпе"lЬНО подать ПОl\ШДОРЫ ИJ1I1 огурцы (50 г), лук репча
тый или зеленый. 

Сельдь (фи,,::с) 104, картофе"lЬ 137, масло СJШБочное 15, лук зелень;й 6. 
Выход 170. 

14. Закуска рыбная. В состав рыбной закуски ВХОДIIТ не менее 
3-4 видов рыбных продуктов. Рыбные продукты нарезают и красиво 
укладывают на блюдо, ПРИЧ€l\-f гарнир должен быть уложен так, чтобы 
он не закрывал основные продукты. Допускается замена одного про
дукта ДРУПIi\I. 

д.1Я гарнира вареные овощи нарезают мелкими кубиками или со
ломкой. На блюдо УКvlадьшают основной продукт, а рядом «букетами» 
набор из овощей, заправленных салатной заправкой, и зелень. 

Се:\!га \!аv10~О.lеная 42, И.1И .10~ОСШlа ма:юсолензя 45, сеRрюга горячего коп
чения 42, сардины И.1!I ШПР'Jты 35, корюшка в ;\Iac:le 35. ИJ<ра зернистая, паюс
ная IIЮI кстос(]я 10, огуриы 33, !(ОРНlшюны 18, ПОi\IИДОРЫ 36, персu стручковый 
С.lадкиЙ \I2РИ НОВ(1 fl!!ЫЙ 60, l\IaC.1IlHbl 1 О, i\]асло С.lивочное 10, ЛЮiOН 17. 
Выход 270, в TO~I ЧИСJlе рыбы 175. 

Допускается замена рыбных продуктов по ассортш..rенту, но не 
менее трех наlI1\l€нованиЙ. То же и в отношении гарнира. 

15. Икра зернистая, кетовая. Икру зернистую И.1Н кетовую подают 
в икорнице или Ma.'IeHbKO:\I салатнике на льду. Отдельно на розетке 
подают нашинкованный зеu'Iеный лук. В торжественных случаях 
можно приготовить вазу из льда или заr-.юрозить воду в форме. 

Выход икра 50, .:тук 3С.lеныИ 25. 

16. Рыба заливная. Рыбу (фИ"lе) отваривают и нарезают на порции, 
частиковую рыбу преJ,варитеulЬНО нарезают, а затем отваривают. 
В противень укладывают куски рыбы, сверху рыбу офОР1\ШЯЮТ зе
ленью, морковью, л Иl\ЮНО;"'f , закреп.'1ЯЮТ их охлажденным желе и дают 
ОСТЫть. После этого рыбу заulивают ОХJlажденным желе так, чтобы 
слой его состав.лЯul 1,0-1,5 см. Застывшую рыбу вырезают вместе 
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с желе и подают на блюде с овощным гарниром или без гарнира. Рыбу 
можно залить на блюде или в форме. Отдельно подают соус хрен. 

Белуга 281, или осетрина 249, или севрюга 266, ШIИ кета свежая 222, или малыш 
214, или лосось 214, или форель 214, или сиг 236, ИJIИ судак 254, или сазан 249, 
И.1И сом 271, или карп зеркальный 249, И.1И щука 249; лимон 7, зелень 2, мор
ковь 6, желе готовое 150, соус хрен 50. 
Выход 250/50. 

Приготовление рыбного желе. Кожу, кости и чешую тщательно 
промывают, заливают холодной водой, доводят до кипения и варят 
на слабом огне с добавлением кореньев 1,5-2 часа. Готовый бульон 
обезжиривают и процеживают. Затем вводят желатин (предварительно 
замоченный в воде), размешивают до полного растворения, добавляют 
соль, специи. 

Для осветления бульона готовят оттяжку. Для этого яичные белки 
тщательно перемешивают с холодным бульоном (1 : 5), вводят в горя
чий бульон и доводят до кипения. После этого посуду с бульоном от
ставляют на край плиты и выдерживают 20-25 минут. Затем бульон 
процеживают через полотно. 

Для большего насыщения желе и лучшего вкуса оттяжку для рыб
ного бульона можно готовить из икры свежей рыбы. Для этого икру 
растирают с водой и луком, охлаждают и вводят так же, как яичную 
оттяжку. 

Рыбопродукты 2000, желатин 40, морковь 25, лук 24, петрушка 13, сС'льдерей 
15, уксус 9%-ный 15, яйцо (белки) 3, лист лавровый 0,3; нерец ДУШIlСТЫЙ 0,5; 
гвоздика 0,5; корица 0,1; соль. 
Выход 1000. 

17. Рыба фаршированная целиком. Для фарширования очищенного 
судака или карпа потрошат через спину и удаляют хребтовую кость. 
Срезают мякоть, оставляя на коже тонкий слой. У щуки после очистки 
надрезают кожу вокруг головы и аккуратно сдирают. Готовят рыбный 
фарш: для этого мякоть рыбы, хлеб (без корки), замоченный в молоке, 
пассерованный лук измельчают в мясорубке, добавляют маc.rю, яйца 
(можно чеснок) и выбивают. Наполняют фаршем рыбу, надрезы за
шивают. Рыбу заворачивают в марлю или пергамент, перевязывают 
шпагатом, отваривают и охлаждают. 

Фаршированную рыбу укладывают на блюдо, надрезают порцион
вые куски и оформ,пяют зеленью, лимоном, маринованным красным 
перцем и т. д., периодически поливая охлажденным (жидким) рыбным 
жеJlе. (Блюдо оформляют на холоде для застывания.) В отдельных 
случаях фаршированную рыбу выкладывают на постамент (хрустат) 
из овощного салата с добавлением желе. Перед подачей добавляют 
гарнир из набора овощей, заправленных салатной заправкой и зе
ленью. Соус хрен, подкрашенный свекольным соком, подают отдельно. 

Судак 189, или щука 174, хлеб белый 17, молоко или вода 20, лук репчатый 47, 
MaC.lO 8, яйцо 1/10' чеснок 1, соль, перец, желе рыбное 100, лимон 7, зелень 2, 
nерсн красный маринованный сладкий 2; соус хрен 50. 
Выход 225/50. 
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18. Рыба под маринадом. Порционпые куски фИ~1е судака, щуки, 
трески или сома жарят на растительном масле до готовности. 33.:ншают 
рыбу маринадом, прогревают и выдерживают в холодильнике 2-3 
часа. Для пригото!3леюш блюда можно использовать рыбу раЗЛИЧl:iOl':'r 
разделки. ... 

Для маринад3. коренья шинкуют соломкои, лук - кольцами И,,1И 

полукольц3.ми, пассеруют IЗ подсолнеЧНОl\1 м3.сле, добавляют том3.т
пюре и продолжают пассеровать 10-15 минут. 33.тем разводят рыбным 
бульоном, доб3.в.'IЯЮТ уксус, соль, сах3.р, л3.вровый лист, перец го
рошком, гвоздику, корниу, КИШlТят 10-15 мин. Маринад мшю-ю го
товить и без том3.та. В Ы3.РИII3.;L добавляют ШИНКОВ3.I-IНые разварные 
хрящи осетровых рыб. Перед подачей рыбу под маринадом посыпают 
зеленью и зеленым .тrYKoM. 

Судак 222, или щука 215, или треска 248, или сом 238, или сазан 225, или карп 
225, или кета 195, И.1И осетрина 2l6, ИиlИ бедуга 213, ию! севрюга 202 и другие 
виды рыбы, мука пшеничная 6, l\lасло растительное 6, маринад 100, лук зе.lеныЙ 
13. 
Выход 210. 
Д л я ]\1 а р и !I а Д а о в о Щ 11 О Г О С Т О 1\1 а т о 1\'1: l\ЮРКОВЬ 432, корень 
петрушки 67 И.1И се,'"!l,дерея 74, лук репчатый 298, ТОШIт-пюре 300, мас:IO под
солнечное 100, уксус 3% -НЫИ 300, сахар 35, перец горошком 1, лист лавровый 
1, гвоздика 1, корица 1. 
Выход 1000. 

19. Крабы заливные. В формы для заливки блюд вливают немного 
желе. На застывшее желе укладьш3.ют кусочки кр3.бов или шейки 
раков, вареные овощи, нарезанные мелкими кубиками, зеленый го
рошек. Все это заливают ХО,,10ДНЫМ, но не заСТЫВШI!М желе и ставят 
в холодное место для застывания. Перед подачей форму на несколько 
секунд опускают в теплую воду, встряхивают (слегка), чтобы желе 
отстало от стенок, и выкладывают на блюдо. Отдельно подают соус 
хрен с уксусом или :майонез с корнишонами. Желе готовится так же, 
как для заливной рыбы. 

Крабы 88, МОРКООЬ 38, огурцы 38, горошек 46, картофель 40, желе 100, С'алат 21, 
соус хрен с уксусом 40. 
Выход 300/400. 

20. Баранина, телятина, свинина, говядина жареные с гарниром. 
для жарки целы:vIИ кусками используется мякоть толстого, тонкого 
края, вырезка. Подготовленные. куски солят, обжаривают и доводят 
до готовности в жарочном шкафу, периодически переворачивая и по
Ливая жиром и выделившимся соком. Готовое мясо охлаждают, на
резают по 2-3 ломтика на порцию. В качестве гарнира подают овощи, 
заправленные салатной заправкой. Отдельно подают соус хрен с ук
сусом или майонез с корнишонами. Мясные продукты можно подавать 
в Виде «ассорти», используя 3-4 вида основного продукта, в том числе 
ветчину, язык ИЛИ дичь. 

СВинина 125, или те"'ятина 180, или баранина 165, или говядина 155, масло 
Топленое 2, гарнир 150, соус 30, зелень 2. 
Выход 75/180. 
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21. Язык или телятина заливные. Сваренный и охлажденный язык 
или жареную телятину нарезают на порции. В противень или другую 
посуду наливают тонкий слой желе и дают ему застыть. Затем на него 
выкладывают куски языка или телятины, украшают сверху ломтиками 

овощей, зеленью и заливают тонким слоем желе. Когда желе застынет, 
продукты вновь заливают желе так, чтобы слой его над продуктами 
составлял 0,3-0,5 см. Перед подачей фигурно вырезанное заливное 
украшают гарниром из овощей, политым салатной заправкой. Отдельно 
подают соус хрен. 

Язык говяжий 159, или свиной 160, И,'1И те,'1ЯЧИИ: 160, или бараний 185, или 
телятина 241, ЖС,'1е i\!ЯСl!ое 100, огурцы 25, ПОl\!И;J.ОРЫ 24, горошек 31, ыорковь 
ЗО, салат зеленый 21, соус хрен с УКСУСО:'.! ЗО, заправка салатная 15, зелень. 
ВЫХОД 330. 

22. Поросенок холодный отварной с хреном и сметаной. Обработан
ного поросенка варят. Д.тrя этого его перевязывают шпагатом, завер
тывают в салфетку или пергаыентную БУJ\'Iагу, за,1ивают холодной 
водой и добавляют коренья - петрушку, ,ТJYK. Варят при слабом ки
пении 50-60 минут с добавлением соли. Готового поросенка остав
ляют в БУ,1ьоне до охлаждения, а затем разрубают вдоль на две части. 
После этого нарезают поперек по 1-2 куска на порцию. Перед пода
чей блюдо (поросенка можно подавать на БОЛЬШО:\1: блюде, придав ему 
вид целой тушки с головой) украшают гарниром, заправленным са
латом, огурцами, помидорами, рублены;..,! мясным желе, краснокочан
ной капустой и оформляют зеленью. При банкетном оформ,'!ении при
меняют фигурную нарезку овощей. ОтдеJ1ЫЮ подают соус хрен со сме
таной или соус хрен с уксусом. 

Поросенок 166, гарнир 75, соус хрен со сыетанои 25, желе 25, зе.1ень 2. 
Выход 225. 

23. Поросенок заливной с хреном. Поросенка отваривают, как ука
зано в рецепте 22, затем нарезают на порции, УК.1Jадывают в проти
вень, украшают вареным яйцом, морковью, зе.'Iенью. Заливают желе 
так же, как рекомендовано в рецепте 21. Заливать поросенка можно 
и целиком. Подают за.'IИВНОГО поросенка с гарниром из заправ.ТIенного 
салата. 

Поросенок 166, желе мясное 125, гарнир 75, яйцо 1/4' соус хрен с уксусом 25, 
ЭС,1ен Ь, заправка 15. 
Выход З45. 

24. Студень говяжий, свиной, бараний. Студень готовят из набора 
субпродуктов, а также из одного вида говяжьих, бараньих или сви
ных субпродуктов. Обработанные субпродукты рубят, заливают хо
лодной водой (на 1 кг 2 л воды) и варят при слабом кипении 6-8 ча
сов, периодически снимая жир. По готовности бульон сцеживают, мясо 
отделяют от костей, рубят. Вареные субпродукты соединяют с бульо
ном, солят и кипятят 20-25 минут, после чего добавляют растертый 
чеснок. Студень можно готовить и без чеснока. При варке студня до
бавляют подпеченые коренья, которые ПОС,ТIе варки удаляют. 
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Студень охлаждают, разливают в противни или формы и оставляют 
для застывания. К студню подают соус хрен. 

Д л я с т у Д н я r о в я ж ь е r о: путовый сустав, ноги говяжьи, бараньи, 
уши говяжьи, губы свиные, кожу от свиных туш, копченых рулетов 400, рубец, 
котлетное i\IЯСО 600 или головы говяжьи, бараньи 1200, или ноги свиные, уши 
свиные, Губы говяжьи, кожа свинины 400; рубец 600 или головы свиные 700, 
морковь 40, петрушка 31, лук репчатый 40, чеснок 5, лист лавровый 0,2, перец 0,5. 
Выход 1000. 

25. Соус хрен. Очищенные корни хрена измельчают на терке, раз
водят кипяченой водой 1 : 1, добавляют сахар, соль, уксус. Можно 
добавить тертую свеклу. Перед подачей добавляют сметану, чтобы 
соус был БОJlее нежным. 

Корни хрена 470, вода 450, уксус 3% -ный 250, СОЛЬ 20, сахар 20. 
Выход 1000. 

ГОРЯЧИЕ ЗАКУСКИ 

26. Грибы в сметане. Грибы обрабатывают, нарезают дольками и 
жарят на сковороде. Затем заливают сметанным соусом и доводят до 
кипения. В порционную сквородку или кокотницу выкладывают грибы, 
посыпают их тертым сыром и запекают в жарочном шкафу. Перед по
дачей посыпают укропом. 

Для приготовления соуса муку пассеруют на масле, разводят сме-
таной, добавляют БУ.1ЬОН, проваривают и процеживают. 

Грибы свежие белые или шаl\lПИНЬОНЫ 183, грибы сухие 45, масло 10, сыр 5, мука 
4, сметана 50. 
Выход 150. 

27. Помидоры, фаршированные грибами. Отбирают мелкие поми
доры, срезают 1/4 И удаляют семена и часть мякоти. 

Для фарша пассеруют мелконарубленные лук и грибы, добавляют 
томат-пюре, чеснок, зелень, еще пассеруют и заправляют солью, 

Молотыr-.,у перцем и молотыми сухарями. Этим фаршем наполняют 
помидоры, посыпают тертым сыром, сбрызгивают маслом и запекают. 
Подают со С1\,lетаной, посыпаrз зеленью. 

Помидоры 177, грибы свежие 120 и.1и сухие 46, лук репчатый 24 И.1И зеленый 
25, То:\tат-пюре 10, зе.lень 4, чеснок 0,5, сухари 15, масло растителыlее 15, сме
тана ЗА, сыр 5, соль, перец. 
Выход 230. 

28. Почки теol1ЯЧЬИ в сметане. С телячьих почек срезают жир, ос
тавляя лишь 0,7-1,0 см, нарезают соломкой и обжаривают. Вареные 
шампиньоны или белые грибы шинкуют. Так же шинкуют ветчину 
или язык, вареные гребешки или телятину. Все вместе с,пегка обжа
ривают, добавляют сметанный соус, пассерованный репчатый лук, 
КИПятят. На порционную сковородку или В кокотницы кладут жареные 
пачки и заливают сметанным соусом с мясопродуктами, посыпают 
сыром и запекают в жар очном шкафу на водяной бане. Перед подачей 
ПОСыпают зеленью. 
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Почки телячьи 145, ветчина 20 или язык 24, грибы белые 31 или шампиньоны 
28, гребешки 56 или телятина 36, масло 10, соус сметанный 80, сыр 6, лук 12. 
Выход 200. 
Д л я с о у с а: сметана 80, масло 3, мука 3, томат 3. 
Выход 80. 

29. Поджарка. Мясо (толстый И.ТIИ тонкий край) нарезают кусоч
ками, как для азу, солят, перчат и жарят на горячей сковородке до 
готовности. Затем добавляют шинкованный пассерованный лук, дольки 
помидорав, соус «IОжный», немного бульона и доводят до кипения. 
Подают на той же сковороде, в которой готовилось блюдо, посыпав 
зеленью. 

К поджарке можно подать гарнир из отварного картофеля. 

Говядина 215, или свинина-окорок 171, или телятина 241, лук репчатый 48, 
помидоры 60 или томат-пюре 20, соус «Южный» 5, масло 15, специи. 
Выход 175. 

30. Пельмени .. Муку просеивают, делают в ней воронкообразное 
углуб,аение для подсоленной воды и яиц. Замешивают тесто, дово
дят его до однородной густой консистенции и дают расстояться в те
чение 30-40 минут. 

Для фарша мякоть говядины и свинины измельчают в мясорубке 
вместе с луком. Добавляют соль, сахар, перец, холодную воду, все 
перемешивают и выбивают. 

Тесто раскатывается длинной лентой толщиной 1-1,5 мм. Отсту
пив от края 3-4 см, укладывают шарики фарша по 6-8 г, край сма
зывают яйцом и накрывают фарш. Обжимают фарш руками и вырезают 
изделие выемкой в виде полумесяца. 

Пельмени варят в подсоленной воде при слабом кипении в течение 
10-12 минут. 

Готовые пельмени подают со сметаной, маслом, сыром или уксусом. 
Пельмени можно подавать также с острым томатным соусом. 

Отварные пельмени можно за.rIИТЬ сметаной, посыпать сыром и 
запечь в духовом шкафу. 

Сырые пельмени можно жарить во фритюре и подавать с маслоы 
и сметаной. 

Пельмени московские. Т е с т о: мука 260, яйцо 1, вода 90, соль 5, яйцо для 
Сl\lазки 1/2' Вес теста 370. Фар ш: говядина 310, свинина 310, лук репчатый 60, 
вода 100, сахар 1, соль 9, перец 0,5. Вес фарша 640. 
Выход 1000. 
Пельмени отварные. Пельмени 200, масло 10, сметана 25, или уксус 3%-ный 25. 
Выход 235. 
Пельмени в томатном соусе. Пельмени 200, соус томатный 50, соус «Южный» 10. 
Выход 260. 
Пельмени, запеченные в сметане. Пе.'Iьмени 200, сметана 40, сыр 11, масло 10. 
Выход 260. 
Пельмени жареные. Пельмени сырые 230, масло топленое для жарки 15, масло 
С.'Iивочное 10. 
Выход 210. 
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ПЕРВЫЕ БЛЮДА 

ЗАПРАВОЧНЫЕ СУПЫ 

31. Бульон для супов. Кости рубят, ПРО:\lывают, закладывают в ко
тел и заливают холодной водой. Поверх костей укладывают куски 
мяса весом 1,5-3,0 кг. Котел накрывают КРЫШI\ОИ и доводят бульон 
до кипения. После того как бульон закипит, крышку открывают, 
снимают пену, избыток жиров и варят на с,,1абш'r огне 4-5 часов. За 
1-1,5 часа до конца варки коренья и лук подпекают, кладут в бульон, 
солят и добав.'1ЯЮТ перец горошком. Готовый БУJ1ЬОН процеживают и 
используют для приготопления супов и других бvlЮД. 

Кости l\!ЯСllые 500, говядина 273, l\IOPKOBb 13, пеТРУШК<l или сельдерей 13, .пук 
репчатый 12, псрец ГОРОШКО~I 0,1; ,пист .13ВРОВЫЙ 0,2. 
Выход 1000, вареного мяса 125. 

32. Щи из квашеной капусты. Репчатый лук пассеруют в сотеЙНIIке 
на сливочном масле. Квашеную капусту перебирают, если надо, про
мывают, отжимают и помещают в сотейник спассерованным ЛУI\оМ 
и маслом. Помешивая, сильно нагревают, подливают немного БУJlьона 
и тушат на слабом огне 1,5-2 часа до тех пор, пока капуста не приоб
ретет кремовый цвет. Затем кладут пассерованные коренья и Т011ат, 
мучную пассеровку, соль, доводят до кипения и заливают бульоном. 
Затем добавляют лавровый лист, перец горошко:vr и доводят до готов
ности на огне. Перед подачей кладут мясо и сметану. 

Форма нарезки овощей зависит от капусты: если капуста шинко
ванная, коренья нарезают соломкой, если капуста рубленая - мел
кими кубиками. 

К щам можно подать гренки из гречневой каши. 
Приготовление гренок. Варят густую нерассыпчатую гречневую 

кашу, выкладывают на смоченный холодной водой противень слоем 
в 1,5-2 см и охлаждают. Нарезают на неБОvlьшие ломтики в форме 
квадратов, павируют, жарят на масле до золотистого цвета. 

Капуста квашеная 180, МОРКООЬ 25, лук репчатый 24, петрушка 7, ТО?-.Iaт-пюре 
25, мука пшеничная 5, мас.'1О 1 О, смета на 10. 
Выход 500. 
Д л я г р е н о к: крупа гречневая 25, яицо 1/6' мука 5, сухари 7, I\13C.10 10. 
Выход 100. 

33. Щи суточные. Технология приготовления и рецептура суточных 
щей такая же, как щей из квашеной капусты. При тушении в капусту 
добавляют нарубленные кости говяжьей грудинки и сушеные грибы. 
После окончания тушения кости удаляют, грибы MeJ1Ko рубят. 

После тушения 1\апусту ох,паждают в течение 8-10 часов или за
мораживают. От этого вкус щей значительно улучшается. Перед по
дачей в щи добавляют рубленый чеснок. 

I\ суточным щам можно подать крупеник или рассыпчатую гречне-
вую кашу. 

Грудинка говяжья (кости) 75, грибы 10, чеснок 2, остальное, как на щи из KBa~ 
lUеной капусты. 
Выход 500. 
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34. Борщ московский. Свеклу нарезают соломкой и пассеруют под 
крышкой на топленом масле с добавлением томата-пюре. Затем доли
вают бульон и тушат. Лук, коренья шинкуют соломкой и пассеруют. 

Из костей, мяса и копченостей варят бульон. В процеженный 
бульон кладут белокочанную капусту, нашинкованную соломкой, и 
доводят до кипения. Затем закладывают тушеную свеклу, пассерован
ный лук и коренья и варят до готовности. Незадолго до конца варн:и 
добавляют соль, сахар, лавровый лист и перец. 

Перед подачей в порционную миску или горшочек кладут ломтик 
ветчины, сосиски и мясо, заливают борщом, доводят до кипения, по
сыпают рубленой зеленью. Отдельно подают сметану и ватрушки 
с творогом. 

Кости 100, кости копченостей 25, мясо 54, ветчина 31, сосиски 25, свекла 100, 
капуста белокочанная 100, J\ЮРКОВЬ 25, лук репчатый 24, петрушка 7, томат
шоре 15, мука 5, MaCJIO топленое 10, сметана 10, сахар 5, специи 4, уксус 3% -ный 8. 
Выход 500. 

Для придания борщу ярко-бордовой окраски готовят настой из 
свеклы. Свеклу зачищают, мелко нарезают, добавляют уксус, за.пивают 
горячим бульоном или водой, доводят до кипения и настаивают в те
чение 20-30 минут. После этого настой процеживают и добавляют 
в борщ перед подачей. 

СЕекла 500, бульон или вода 700, уксус 3% -ный 300. 
Выход 1000. 

35. Борщ с грибами. Сухие грибы замачивают в воде на 1 час, хо
рошо промывают, снова за.пивают холодной водой и оставляют на 
1-2 часа. Варят в этой же воде под крышкой до мягкости (соль добав
ляют в момент закипания). Отваренные грибы тонко шинкуют и пас
серуют с луком. 

Свеклу шинкуют и тушат обычным способом, как для борща мос
ковского. 

В кипящий бульон кладут шинкованную капусту, доводят до ки
пения, закладывают тушеную свеклу, пассерованные грибы, коренья 
и варят до готовности. 

Для лучшего вкуса вместо томата К1Jад.Ут свежие помидоры. 

Грибы сухие 10, свекла 125, капуста 75, морковь 25, лук репчатый 24, петрушка 
7, томат-пюре 15 (или помидоры) 1, мука 5, масло топленое 10, сметана 10, сахар 
5, специи. 
Выход 500. 

36. Борщ летний. Морковь, петрушку, молодую свеклу с ботвой 
нарезают соломкой, пассеруют, добавляют нашинкованный лук и 
снова пассеруют. Свекольные листья нарезают крупной Соломкой. 
В кипящий бульон закладывают пассерованные овощи и доводят до 
кипения, добавляют свекольный лист, картофель брусочками и варят 
еще 15-20 минут. За 8-10 минут до конца варки в борщ кладут 

,. 1 КГ свежих помидоров заменяет 0,26 кг томата-пюре 15% -нога. 
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дольки помидоров, ломтики кабачков, соль, специи, заправляют са
харом и уксусом и доводят до готовности. 

В борщ можно положить молодую фасоль, уменьшив соответственно 
норму картофеля. Перед подачей добавляют сметану, зелень. 

Молодая свекла с ботвой 125, картофель 100, морковь 25, петрушка 13, лук
порей 26 или репчатый 24, кабачки 75, по:..шдоры 47 или томат-пюре 15, жир 10, 
сахар 6, сыетана 10, уксус 3% -ный 3. 
Выход 500. 

37. Рассольник ленинградский. ПеР.7IOВУЮ крупу перебирают, про
мывают нескольн:о раз горячей водой и варят при слабом кипении 
до готовности (на 1 кг крупы 3 л воды). Коренья и лук шинкуют и 
пассеруют. Картофель нарезают брусочками. Огурцы очищают от 
кожицы и семян и нарезают крупной соломкой. В кипящий бульон 
кладут отваренную крупу, дают прокипеть, кладут картофель, пассе
рованные коренья, букет зелени \ затем огурцы и специи. При необ
ходимости добщшяют прокипяченный огуречный рассол. Подают со 
сметаной, посыпав руб.'IеноЙ зеленью. 

Рассольник МОЖНО готовить с потрохами, почками, с грибами, на 
рыбном бульоне и подавать с куском рыбы. 

Картофель 200, крупа перловая 15, морковь 25, корень петрушки или се,,1Ь
дерен 7, лук репчатый 12, лук-порей 13, огурцы соленые 50, TOl\Iat-пюре 15, 
маСJЮ 15, сметана 10, зелень 5. 
Выход 500. 

38. Рассольник московский. Рассольник московский готовят на 
мясном бульоне или с курицей, потрохами домашней птицы, почками. 

Обработанные почки бланшируют, промывают, заливают 
БОДОЙ и варят до готовности. Белые коренья (петрушку, сельдерей, 
пастернак) шинкуют соломкой и пассеруют. Лук репчатый и порей 
(белую часть) шинкуют и пассеруют. Щавель и шпинат перебирают 
и нарезают. Огурцы очищают от кожицы и семян и шинкуют ломти
ками. 

Мясной бульон нагревают до кипения, кладут пассерованные овощи, 
огурцы, специи и варят 10-15 минут. Затем добавляют шпинат, ща
вель, соль, прокипяченный рассол. Перед подачей рассольник заправ
ляют льеЗОНОl\I 2 и добавляют почки, кусок курицы или потроха. 

Петрушка 60, се.'1ьдереЙ 22, пастернак 40, лук репчатый 24, лук-порей 39, ща
вель 26, шпинат 27, огурцы 50, масло сливочное 10, зелень 3, молоко 75, яйцо 1/4.. 
Выход 500. 

39. Похлебка грибная. Варят грибной бульон. В готовый бульон 
кладут отваренную перловую крупу, пассерованный лук и коренья 

J Буuкет зелени (корень петрушки, сельдерея, пастернака и т. д.) перевязывают НИТ-
2 КОИ И варят в бу.пьоне И:lИ супе, в конце варки уда.1ЯЮТ. 
для ПРИГОТОВ,,1ения льезона желтки разводят кипяченым молоком и прогревают, 
ве допуская кипения, до загустения. 
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· (нарезанные мелкими ломтиками), каР}Офель, нарезанный кубиками, 
и доводят до готовности. Перед подачеи в суп добавляют нашинкован
ные отварные грибы и сметану. 

Грибы свежие 131 или сухис 38, картофель 213, крупа перловая 20, морковь 25, 
петрушка 7, лук ренчатый 24, масло 10, смстана 15. 
Выход 500. 

40. Суп крестьянский. Капусту нарезают шашками, коренья (мор
ковь, репу, петрушку) - ломтиками, картофель - кубиками. 

В кипящий мясной бульон КoIlадут капусту, доводят до кипения, 
затем добавляют картофель, пассерованные на сале коренья и варят 
до готовности. За 5-10 минут до конца варки кладут специи и дольки 
помидоров. Подают со сметаной, посыпав зеленью. 

Капуста 100, картофель 147, лук репчатый 24, репа 20, морковь 13, петрушка 7, 
помидоры 35, сало топленое 10 или масло раСТИТС.1ЫIOе 20, сыетана 10. 
Выход 500. 

41. Солянка мясная. Шинкованный репчатый лук пассеруют с то
матом-пюре. Соленые огурцы очищают от кожицы и семян, нарезают 
в виде ромбиков и слегка припускают. 

Вареные мясо, язык, почки нарезают тонкими ломтиками. Так же 
нарезают ветчину и сосиски. 

В порционную миску кладут набор мясных продуктов, пассерован
ные лук и томат, огурцы, каперсы, маслины или О.lИВКИ, очищенные 

от косточек, заливают бульоном, доводят до кипения и варят при сла
бом нагревании 5-10 минут. Перед подачей в солянку кладут кружо
чек очищенного от кожицы ЛИ;'vlОна и посыпают зеленью. Сметану по
дают отде.1ЫIО в соуснике. 

Кости 150, говядина 54, ветчина вареная (окорок с кожей) 26, почки 30, сосиски 
20,5, лук репчаты]"! 53, огурцы СО}lеныс 50, каперсы 20, l\lаСJ1ИНЫ или оливки 20, 
TO:\1at-пюrс 20, масло сливочное 12, ЛЮIOн 10, зелень З, сметана 25. 
Выход 500. 

42. Суп картофельный грибной. Шляпки свежих грибов или от
варные сушеные грибы шинкуют и варят в воде И.1И БУ.ТJьоне. Ножки 
свежих грибов шинкуют, обжаривают с луком. Морковь, петрушку 
шинкуют ломтиками и пассеруют. Картофель нарезают кубиками. 
В кипящий бульон кладут подготовленные овощи, грибы и варят до 
готовности, перед окончанием варки добавляют дольки помидоров. 
Подают со сметаной, посыпав зеленью. 

Грибы белые свежие 44 или шюшиньоны свежие 47, грибы сушеIIые 13, картофель 
200, морковь 25, петрушка 13, .1YK репчатый 12, .1yk-пореЙ 13, по:.шдоры 47, 
масло растительное или маргарин 10, OleTaHa 10. 
Выход 500. 

43. Уха рыбацкая. Из мелкой рыбы, рыбных костей, rOJ10B и др. 
варят бульон и процеживают. ФI1J1е рыбы припускают отдельно. 
Тонкошинкованные петрушку и лук пассеруют. Картофель нарезают 
дольками. В кипящий процеженный бульон кладут пассерованные 
коренья, картофель, перец горошком, лавровый лист. Варят уху на 
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слабом огне до готовности. В порционную миску или Tape.1JKY кладут 
КУСОЧIШ припущенной рыбы, наливают суп и посыпают зеленью. 

Рыба мелочь (рыбные отходы) для 6у,')ьона 100, филе рыбное 91, картофе.'JЬ 200, 
лук репчатый 30, петрушка 7, l\lасло 10, псрец ГОРОШКа1\! 0,1, .'1ист .'1авровыЙ 
0,02, зелень 3. 
Выход 500. 

44. Уха с расстегаем. Прозрачный рыбный БУ.1JЬОН подают в чашках. 
Выход 350. 

К ухе подают 2 горячих расстегаи, .1JОМТИК лимона и зелень. 
Для расстегаев готовится опарное тесто более густой консистен

ции, чем для пирогов. После расстойки тесто разделывают на отде.'IЬ
ные лепешки, на середину которых кладут фарш и защипывают края, 
оставив середину расстегая открытой. Расстегаи укладывают на лист, 
дают «подняться», смазывают яйцом, в открытую середину каждого 
расстегая кладут по кусочку малосоленой рыбы. Выпекают в жароч
нам шкафу. 

Фарш рыбный: филе свежей рыбы припускают, рубят, добавляют 
вареный рассыпчатый рис, слегка пассерованный лук, рубленую зе
лень, бе.'IЫЙ соус и перемешивают. 

Фарш из визиги: визигу вымачивают несколько часов и варят по], 
крышкой при слабом кипении до готовности и измельчают в мясорубке. 
Мелкошинкованный лук слегка пассеруют , соединяют с визигой, до
бавляют рыбный бульон и припускают. После этого визигу заправляют 
рублеными яйцами, солью, перцем и рубленой зеленью петрушки. 

т е с т о: мука 635, сахар 25, масло 35, меланж 60, соль 10, дрожжи 20, вода 250. 
Выход 1000. 
Вес теста для расстегаев 120. Фарш 40, ма.:l0СО.'lьная рыба (кета или семга) 7. 
Выхо,l. 1 шт. (140 г.). 
Фар ш рыб н ы й: сом 2278 и.'lи судак 2135, или морской окунь 1553, или 
треска, пикша 1404, или горбуша, или кета 1864, лук репчатый 150, МаСЛО 100, 
мука 10, зелень 3, CO:lb, псрец. 
Выход 1000. 
Фар ш с в И з и г О й: визига сушеная 180 или сырая 720, яйцо 5, масло 75, 
мука 1 О, зелень 10, соль 12, перец 0,5. 
Выход 1000. 

45. Солянка рыбная. Филе рыбы нарезают по 2-3 кусочка на пор
цию и приrrускают. Рыбные хрящи (головизну) варят до готовностн. 
Остальные продукты готовят так же, как для мясной солянки. В пор
ционную l\!ИСКУ наливают немного бульона, кладут приготовленный 
лук, огурцы и т. д., рыбу, специи и варят 5-10 минут при слабо:'.'! 
кипении, затем кладут хрящи. Подают солянку с долькой лимона, по
Сыпав зеленью. 

ФИ.'lе рыбье стерлядь 216, и.'Iи судак 254, ИЛИ белуга 281, или осетрина 249, го
ловизна 94, лук репчатый 60, огурпы соленые очищенные 58, каперсы ЗО, мас
Лины И.1И оливки 25, TOYlat-шоре 25, масло 12, ЛИ~!ОН 10, зелень 3. 
Выход 500. 

46. Солянка донская. Морковь, петрушку нарезают тонкими лом
ТИками, лук шинкуют и пассеруют. В кипящий бульон Н:.'Iадут пассе-
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рованные коренья, доводят до кипения, закладывают подготовленные 

огурцы, каперсы, маслины или оливки, рыбу и доводят до готовности. 
В конце варки кладут хрящи и кружочки помидоров. Подают солянку 
с лимоном, посыпав зеленью. 

Осетрина 215, головизна 59, l\ЮРКОВЬ 25, петрушка 20, лук репчатый 42, oгyp~ы 
соленые 50, каперсы 20, ~lаС.1И1IbI или оливки 25, по~шдоры 47, ТО~lат-пюре ~5, 
маС.l0 12, ЛЮ!ОIl 10, зеJlе!IЬ 3. 
Выход 500. 

47. Солянка грибная. Для приготовленпя бульона грибной солянки 
используют сухие или свежие грибы. 

В остальном рецептура и технология такие же, как для мясной 
солянки, за исключением одного КОl\1понента - лимона. 

Грибы белые свежие 47 И'ли грибы сушеные 13, 01етана 50. 
Выход 500. 

ХОЛОДНЫЕ СУПЫ 

48. Окрошка мясная. Свежие огурцы нарезают короткой соломкой. 
Нарезают вареное мясо, варят яйца. Лук зеленый тонко шинкуют и 
часть его перетирают с солью. В сметану кладут рубленый желток, 
тертый лук, горчицу, соль, сахар, хорошо перемешивают и разводят 
квасом. После этого добавляют мясо, огурцы, рубленый белок и остав· 
шийся лук и перемешивают. При подаче посыпают укропом. 

Квас 275, ыясо вареное 164, лук зеленый 31, огурцы свежие 63, сыетана зо, 
яйцо 1, сахар 5, горчица 2, укроп 5. 
Выход 500. 

В окрошку можно положить набор мясных продуктов: язык, вет· 
чину, свинину, телятину н Т.Д. В этом случае на порцию в 500 г бе· 
рутся 3 компонента по 25 г (нетто) каждый. 

49. Свекольник. Молодую свеклу и морковь шинкуют, заливают 
ВОДОЙ, добавляют уксус и тушат до готовности. В сере:щне тушения 
добавляют нарезанную свеКОJ1ЬНУЮ ботву. Лук зеленый, огурцы, 
яйца, сметану, сахар подготавливают так же, как для окрошки. 

Сметану, рубленые яйца, шинкованный зеленый лук, соль, сахар 
соединяют и тщательно перемешивают. В полученную смесь кладут 
свеклу, шинкованные огурцы, в,пивают свеКО.1ЬНЫЙ отвар, квас и 
хорошо размешивают. При подаче посыпают укропом. 

Квас 275, свекла столовая 100, .1УК ЗС"lеI!ЫЙ 32, огурцы 63, Cl\leTaHa 50, яйцо 1, 
сахар 5, уксус 8, укроп 5, l\IOPKOBb 25. 
Выход 500. 

50. Ботвинья. IЦавель, шпинат припускают (раздельно) и проти· 
рают. Огурцы шинкуют солm.IКОЙ. Корень хрена На1ирают на терке. 
Лук зе.lеныЙ шинкуют. Пюре из шпината и щаве.'IЯ соединяют, добав· 
ляют тертую лимонную цедру, соль, сахар и разводят квасом. Добав· 
.тIЯЮТ огурцы, лук и хрен, тщательно перемешивают. Подают в тарелке 
ИJIИ чашке, посыпав рубленым УКрОПО:'vI. 
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Отварную свежую рыбу, нарезанную по 2-3 кусочка на порцию, 
раки или крзбы подают ОТ,J,ельно в подсоленном бульоне. К ботвинье 
можно подать пищевой лед. 

Белуга 245, или осетрина 249, или сенрюга 232, или судак 239, или морской окунь 
164, и/ш треска 265, квас 300, шпинат 95, ща!:Jель 53, лук зелены!! 25, огурцы 
свежие 81, корень хрена 23, крабы или раковые шейки 62, укроп 13, цедра .пи
мона 2, сахар 5. 
ВыхO,J, 500. 

51. Уха холодная. ГОТОВЯТ прозрачный рыбный бульон, бо.тIее кон
центрированный, чем ДЛЯ обычной ухи, и ОХv'Iаждают. ОХv'Iажденный 
бульон должен иметь слегка ЖNIеобразную консистенцию. 

Охлажденный бульон подают в чашках. Отдельно подают гренки 
с икрой или малосоленой рыбой и т. д. 

дЛЯ гренок пшеничный хлеб нарезают в форме ромбов или квадра
тов толщиной 0,7-1 см, поджаривают на масле. На гренок кладут 
слой икры, ломтик лимона, зеленый лук ИЛИ СОv'Iеную рыбу и т. д. 

Рыбные продукты (рыба - I\IС.l0ЧЬ или рыбные отходы) для бульона 300. 
Выход 350. 
Д л я r р с н о к: хлеб 50, l\IaCJlO 10. 
1 вариант: икра зернистая или паюсная 15, ЛИМОН 13. 
Выход 55. 
II вариант: кета 20, лук зе,1Н~l!ЫЙ 6. 
Выход 55. 
III вариант: сельдь (филе) или килька (филе) 25, лук зеленый 6. 
Выход 60. 

52. Щучина. ГОТОВЯТ крепкую уху из костей и голов свежей рыбы. 
Филе свежей рыбы (щуки, судака, налима или осетрины) припускают 
в этой ухе и охлаждают в ней. Свежие огурцы очищают и шинкуют. 
Корень хрена натирают, зеленый лук и укроп мелко шинкуют, сме
шивают, заливают охлажденной ухой, прибавv'IЯЮТ квас. При подаче 
кладут кусочки припущенной рыбы. Отдельно подают сметану и пи
щевой лед. 

Рыбные продукты для бульона 100, лук 12, петрушка 13, филе щуки 290 или 
нали~[а 380, или суд.ака 317, или осетрины 358, огурцы свежие 63, кореш, хрена 
23, лук зе.'IеныЙ 31, укроп 14, специи, сметана 40, квас 200. 
Выход 500. 

Вместо хрена можно перед самой подачей вместе со льдом положить 
,тертую редьку. 

БЛЮДА И3 ОВОЩЕЙ И КРУП 

53. "ирожки картофельные с грибами. Очищенный картофель ва
рЯТ до готовности, сливают воду и обсушивают под крышкой, держа 

H~ слабом огне около минуты, после чего протирают, добавляют сырые 
яица и муку. 

Предварительно ГОТОВЯТ фарш из вареных рубленых грибов с о(). 
жаренным репчатым луком. 
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Картофельную массу разделывают в виде лепешек, на середину 
которых кладут фарш, края сворачивают, придают им овальную форму 
и укладывают на лист, смазанный маслом. Пирожки смазывают яй
цом и выпекают в духовом шкафу. Подают горячими со сметаной по 
2-3 шт. на порцию. 

Картофсль 240, яйцо 1/з, мука 5; д л я фар ш а: грибы сушеные lЗ, лук реп
чатый 36, сметан;] 30 или соус С:-'1етанныи 75, маргарин 15. 
Выход 230 со сыетаной, 275 с соусом. 

54. Картофель тушеный с копченостями. Очищенный картофель 
нарезают КРУПНЫМИ дольками, солят и Соlегка сбжаривают на СВИНОivl 
сале. Репчатый лук нарезают чесночком и пассеруют с томатом. Коп
ченую грудинку, корейку ИоlИ окорон: нарезают па небольшие ломтики. 
Все это укладывают слоями в керамический горшок, добавляют лав
ровый лист, перец горошком, заливают бульоном, закрывают плотно 
крышкой (или крышкой из теста) и тушат в жарочном шкафу до готов
ности. Подают в порционном горшочке, рубленые чеснок и зелень 
отдельно. 

Картофель 264, свиные копчености: грудинка 86 или корейка 85, или окорок 
116, шпик 15, томат-пюре за, бульон 50, лук 25, чсснок 2, J1ИСТ лавровый, соль, 
перец. 

Выход 345. 

55. Солянка овощная на сковороде (селянка). Подготовленную шин
кованную свежую или квашеную капусту припускают с доба13ulением 
топленого масла . .морковь, лук, шинкуют, пассеруют с мукой и тома
том-пюре, соеДШIЯЮТ с l<апустой, добавляют сахар и доводят до го
товности. В готовую капусту добавляют соленые грибы, каперсы, 
соленые огурцы (очищенные от кожицы и семян), соль, сахар, перец, 
лавровый лист. Л1ассу аккуратно перемешивают, прогревают и вы
кладывают на порционные сковородки, смазанные жиром. Сверху 
солянку посыпают тертым сыр 0:\1 , сбрызгивают MacJloM и запекают. 
При подаче посыпают рубленой зеленью, поливают маслом и оформляют 
лимоном, маСulинами и маринованными фруктами. 

Капуста квашеная 24З или свежая 250, масло 22, лук репчатый 42, ыорковь 12, 
огурцы CO:leIlbIC 69, каперсы 10, грибы соленые 24, сыр 5,4, :\l3слины 20, фрукты 
маринованные 22, .1Ю!ОН 10, ТО~Iат-пюре 20, сухари пшеничные 3, уксус 3%-ный 
6, :\lука 4, сахар 5, перец 0,05, JlИСТ лавровый 0,02. 
Выход 290. 

56. Капуста жареная. Кочан капусты после зачистки и удаления 
кочерыжки варят целиком в подсоленной воде. Затем отделяют листья 
и аккуратно срезают утолщенные части или отбивают их тяпкой. Лист 
смазывают густыы соусом молочным 1 И накрывают несмазанным лис

том. Изделие слегка придавливают, обравнивают, придают ему оваль
ную форму, панируют в муке, смазывают яйцом и снова панируют, 
но теперь уже в сухарях. Обжаривают на сковороде с обеих сторон. 

J. Молоко 900, масло сливочное 130, мука lЗО. Выход 1000. 
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Подают с маслом, сметаной, соусом молочным 1 или сметанным 2 

И маслом. 

Капуста 225, мука 5, яйцо 1/4' соус ЫО.'IOчный 40, сухари 15, масло топленое 10, 
r.rасло сливочное 10, сметана ЗО, соль. 
Выход 190 с маслом, 210 со сметаной. 

57. Кочан фаршированный. Для фарша измельченное в мясорубке 
мясо соединяют с вареным рисом, пассеропанным .1УЕОМ, добав,;1ЯЮТ 
соль, перец и перемешивают. Для грибного фарша отваривают суше
ные грибы, рубят, соединяют с отварным рисом, маслом и солью. Фарш 
остужают, добавляют яйца и перемешивают. 

Кочан капусты зачищают, вырезают кочерыжку и бланшируют. 
Разбирают по листьям, утолщения срезают. На влажную салфетку 
укладывают внахлест в виде круга самые большие листья в том по
рядке, как они находились в кочане. На них выкладывают фарш ров
ным слоем в 0,5 см, не доходя до края 3-4 см. Поверх фарша уклады
вают слой листьев, затем фарш и т. д' Самый верхний ряд должен 
состоять из самых мелких центральных листьев. Затем собирают края 
салфетки, туго стягивают концы, придав кочану натуральную форму, 
и оставляют его на 15-20 минут. Фаршированный кочан укладывают 
в сотейник, поливают маслом, колеруют в жарочном шкафу, затем 
заливают соусом сметанным И.1И соусом сметанным с томатом, накры

вают крышкой и тушат до готовности, поливая соусом. Подается ко
чан в соусе, посыпанном укропом или зеленью петрушки, разрезан

ный на порции в виде секторов. 

Капуста 2500, фарш 1000, соус 1500, укроп 10. 
Фар ш м я с н о й: мясо 676, рис 80, лук 298, масло для пассеровки 100. 
Фар ш r р и б н о й: грибы сухие 200 или белые свежие 812, яйцо З, рис 80, 
лук 240, масло 150. 
С о у с с м е т а н н ы й: сметана 750, масло 75, .ТIYK 75, бульон 500. 
С о у с с м е т а н н ы й с т о м а т о м: соус сметанный 1000, TOl\laT 100. 
Выход 2500 (10 порций). 

58. Каша пуховая. Крупу (продел) промывают, заливают яйцами, 
тщательно переl'.лешивают и сушат на противнях в жарочных шкафах 
при температуре 60-700, периодически помешивая. Высушенную 
крупу просеивают, комки разминают. Варят кашу на молоке с добав
лением масла. Готовую кашу протирают через сито и подают с холод
ным молоком. 

Крупа гречневая (продел) 100, яйцо 1/2' молоко для варки 280, масло 10, молоко 
д.'1Я подачи 150. 
Выход 500. 

59. Каша со шкварками. Варят рассыпчатую гречневую кашу. 
Шпик нарезают кубиками, поджаривают В:\1есте с луком и поливают 
кашу. Кашу можно варить из пшена, ячневой или пшенной крупы. 

~ Молоко 1000, масло сливочное 50, мука 50, сахар 10. Выход 1000. 
Сметана 1000, масло сливочное 50, мука 50. Выход 1000. 
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Крупа гречневая 72, шпик 19, лук репчатый 30. 
Выход 175. 

60. I(аша пшенная с тыквой. Обработанную сырую тыкву нарезают 
на мелкие кубики, кладут в кипящее молоко с добаВ.lением соли, 
сахара и доводят до кипения. Пшено тщательно перебирают, промым 

Бают в горячей воде, соединяют с тыквой, перемешивают и варят до 
готовности. Подают кашу в горячем виде, полив растопленным сли

вочным маС.l0М. 

Пшено 44, тыква очищенная 100, МО.'10КО 100, сахар 3, масло 15. 
Выход 2i5. 

61. Лапшевник с творогом. Готовую или дmлашнюю лапшу отвари
вают, не откидывая. После небольшого охлаждения добаВ"lЯЮТ яйцо, 
протертый творог, сливочное масло, перемешивают и выкладывают 
в формы или порционные сковородки, смазанные маслом и обсыпан
ные сухарями. Запекают в жарочном шкафу. 

Приготовление сладкого лапшевника. Лапшу отваривают в воде 
или молоке, добавляют тертые с сахаром желтки, бе.'IКИ взбивают 
и соединяют с лапшой перед запеканием. Подают со сметаной или 
вареньем. 

Д.тr я л а п ш и: мука 890+60 для подпыла, яйцо 1,5, вода 200, соль 20. 
Выход 1000. Лапша готовая 45, яiiцо 1/2' творог 71, :.18СЛО 10+3, сахар 10, 
сухари 4, CO"lb, OleTalla 30, варенье 30. 
Выход с маС.,'10М 210, со с!\[етаной 230, с вареньеы 230. 

БЛЮДА ИЗ РЫБЫ 

62. Рыба по-русски (припущенная). Внебольшом КО.lичестве буль
она с добав.пением огуречного рассола проваривают морковь, пет
рушку, шампиньоны, репу, лук, очищенные огурцы, каперсы. Овощи 
нарезают брусочками. 

В сотейник кладут филе рыбы, за.'Iивают бульоном с кореньями, 
дают неыного постоять, затем припускают под крышкой на легком 
огне до готовности с добавлением томата-пюре. Подают на блюде 
с овощами и ПО.'Iученпым СОУСQl\Л. Отдельно подают тертый хрен и 
картофеvlЬ отварной. 

Судак . . . . . 
Щука ..... 
Треска. . . .. 
Окунь 11ОРСКОЙ 
Горбуша .... 
Зубатка пестрая 
ВеРlIог.,lЯД . 
ЖеJ1ТОЩСК •• 

ТС'ЛСТО.lсБJ!!{ 
Кета .. . 
.морковь .. . 
Петрушка .. 

Из нераздсланной 
рыбы 
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298 
330 
200 
217 
2G8 
234 
308 
328 
354 
262 

10 
15 

ИЗ ПО"'1уфа5рика~ 
ТОВ (I"ушек) 

197 
200 
175 
179 
179 
183 
186 
186 
192 



Огурцы сслены~ . . 
Гут бы бе,'1ые свеЖИе 
Ш371ШИНЬОНЫ •••• 

Каперсы ..... 
ОJJИВКИ, мзсл:rны 
Лук репчаты!'! . 
Соус тоыатный 1 

Лимон .. 
Выход 310 

. . . 

17 
17 
18 
10 
10 
5 

75 
10 

63. Рыба ПО-НОВГОРОДСКИ. Филе рыбы кладут в сотейнпк с распу
щенным маС.10М, ставят в жарочныii шкаф ДJ1Я КО.1ероваНIIЯ. Затем 
поливают рассолш.I (огуречньеvl илп н:аПУСТIIЫМ), кладут JI.1аринованные 
грпбы, вишни без косточек, Ы3<10сольные огурцы, очищенные и ШИН
кованные, солеЕые груз;щ II рыжики, пассерованный лук, поливают 
маслом и тушат до готовr:осгr. 

Рыбу выкладывают на блюдо выесте с овоща;'v1И, с которыми она 
тушилась, поливают COKG:\1 и посыш:,ют зеленью. 

Рыба (см. «Рыба по-русски»), рассо.'} 20, грнбы маринованные 40, вишня без 
косточек 59, огурцы 33, лук репчатый 48, грузди 37, рыжики 37, j,Jас.по с,п;шочное 
20, со,:ть, специи, зе"lень. 
Выход 300. 

64. Рыба ПО-МОСКОВСКИ. На металлическое блюдо или сковороду 
наливают не:\шого соуса сыетанного и кладут обжаренное филе рыбы 2 

(1-2 кусочка). Сырой картофель нарезают кружочкаып, обжаривают 
и укладывают вокруг рыбы. На рыбу УКJlадывают пассерованный лук, 
обжаренные белые грибы или шампиньоны, дольки вареного яйца, 
заливают соусом, посыпают TepTbI:Vf сыром, сбрызгивают маслом и за
пекают. 

При использовании осетровых рыб можно добавить нарезанные 
ломтиками развареi-шые хрящи. 

Сом 292, и .. 1и судак 284, ИvlИ осетрина 302, или белуга 330, мука 7, гидрожир 
15, грибы белые 25, яйцо 1/2' лук репчатый 25, сыр 6,5, маС.l0 сливочное 10, 
картофель жареный 150, соус С~lетанный 150. 
Выход 430. 

65. Рыба тушеная в горшочке. Разделывают рыбу на тушки с ко
жей и костями, нарезают на ПОРЦИII, солят И укладывают в порцион
ный горшок. ДобаВulЯЮТ Сollивочное масло, сок лимона, белое вино, 
бланшированный лук, перец горошком, .лавровыЙ лист. Плотно за
крывают крышкой или тестом, ставят в жар очный шкаф на 1-1,5 
часа (для теста: мука 55, вода 25, соль). Подают в горшочке, на гар .. 
нир - отварной картофель, посыпанный зеленью. 

Рыба тушка (судак, сом, окунь) 152, Mac.'IO 10, лимон 15, ВИНО белое сухое 20, 
ЛУК репчатый зо, соль, специи, картофе,,1Ь отварной 150, маС,,'10 10, зелень з. 
Выход 280. 

1 Бульон рыбный 500, маргарин столовый 25, ыука 25, .лук репчатый 48, петрушка 
(корень) 40, томат-пюре 500, маргарин С.)швочныЙ 25, сахар 10, вино белое сухое 
100, Кислота лимонная 0,5, маргарин или масло сливочное 100. Выход 1000. 

2 Лосось, сом или судак. 
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66. Карп с хреном и яблоками. Выпотрошенного зеркального кзрпn 
проыыва;от и нарезают на порционные куски и бланшируют слабым 
раствором ун:суса. Петрушку, сельдерей, лук репчатый и лук поре!! 
проваривают в воде или бульоне с добавлением перца и лаврового листu. 
Рыбу заливают процеженным бульоном и варят до готовности. По
Л,ают на блюде, оформив долькой лимона, тертым хреном, зеленью. 
Хрен 1\ЮлШО подать отдельно. На гарнир - отварной картофель. 

Хрен для этого блюда натирают на терке, соединяют с тертыми 
КИС:"lЬШИ яб.10каыи, добавляют сахар, уксус и немного рыбного 
бульона. 

Ка;JП (тушка) 156, уксус 3%-ный 10, петрушка 13, сельдереи 15, лук (репчатый 
и порей) 24, соль, специи, хрен с яБЛОКi1ЫИ 50, гарнир 150. 
Выхо;!. 325. 
Д л я при г о т о в л е н и я х р е н а с я б л о к а м и: хрен 47, яблоки 29, 
у!-:сус 3% -НbIii 25, бульон 25, сахар 2. 
ВыхO;I. 100. 

67. Судак тушеный с хреном и сметаной. Порциопиые куски судю<а 
СJЛЯТ, укладывают в сотейник, пересыпая каждый ряд натертым xre
НО:\l, полизая сливочным l\-rаслом, и тушат под крышкой в собствеЮIO:\1 
соку до полуготовности. Затем заливают соусом cr,ieTaHIIblM и тушзт 
до готовности. Подают на блюде, посыпав рубленой зе.'IЕныо' с отвар-, 
ным иартосрелем. 

TaI~ же l\ЮЖНО готовить и другие виды рыб. 

CY,"'JJK 240, хрен 30, масло 10, соус сметанный 100, сахар, специи, гарнир 150, 
r\:c~C:IO 1 о, зелень 3. 
Выход 375. 

БЛЮДА ИЗ 1\'lЯСА 

68. Говядина по-русски. Топкий или толстый край говядины за
чищают, нарезают на порционные куски поперек BO.'IOl\OH по 2 на 
порцию и слегка отбивают. !v'\ясо обжаривают на СИЛЬНОМ огне и укла
l~ьшают в порционный горшок, дно которого покрывается ломтиками 
шпика, сверху укладывают коренья - морковь, сельдерей, лук, до
базляют сухари бородинского хлеба и специи, заливают коричневым 
бульоном и тушат. Затем добавляют некрупный картофель целы:\rи 
Кlубнями, а за 20-25 минут до конца тушения - сметану. Выдержи
Е::::ЮТ па борту плиты под крышкой, подают в горшочке, посыпав зе
леi-:ЬЮ петрушки и укропа. 

Говядина 169, морковь 13, лук 12, сельдерей 15 или петрушка 13, масло 10, 
t.:O,10TbJe сухари черного хлеба 10, картофель 151, сметана 50. 
Выход 300. 

69. Говядина по-охотничьи. Крупные куски говядины солят, пер
чат и маринуют с добавлением уксуса, можжевеловых ягод, кориандра 
в течение нескольких суток на холоде. После этого помещают в котел • 
.r:,обавляют обжаренный шпик, лук, петрушку, МОРКОВЬ, сельдереii, 
нарезанные мелкими кубиками, заливают водой и тушат до готовности. 
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Перед подачей нарезают порционные куски и поливают IIХ соусом 
С овощами, с которыми тушилось мясо. На гарнир подают тушеный 
картофель или тушеную капусту. 

Говядину по-охотничьи можно подавать в холодном виде. Бульон 
от тушения мяса процежшзают, добавляют в него готовую горчицу, 
взбивают на льду и используют для поливки мяса. В качестве гарнира 
подают мясное желе и зелень. 

Говядина (от задней ноги) 167, уксус 3%-НЫЙ 7, можжевеловые ягоды 5, кориандр 
0,1, перед 0,1, со.НЬ, шпик 14, -'!ук 6, петрушка 7, морковь 6, сельдерей 8. 
Выход 150. 

70. Баранья ножка с черносливом. Баранью голяшку отде,1ЯЮТ по 
суставу и маринуют в течение 6 часов с добавлением соли, селитры 1I.1И 
ветчинных I\ОЖИ и костей. 

В киплщий бульон или воду погружают мариновюш)'ю баранину, 
добавляют лук, морковь, чернослив и тушат до готовности. При ту
шении можно добавить отходы от копченого окорока. 

Чернослив припускают с сахаром. У яблок удаляют сер..:цевипу, 
обсыпают их сахаром с корицей и запекают в жаРОЧНОJ\1 шкафу. Ту
шеную баранину выкладывают на блюдо, поливают бульоном от ту
шения, гарнируют черносливом, печеными яблоками и зеленью. 

Баранина 221 (для тушения: лук 12, морковь 16, ЧСРНОС.1Ив 15), яб.lОКИ. 151, 
сахар 15, корица 1, чернослив 33, зелень, специи, сс.штра 4 ivш.lлиграмма. 
Выход 250. 

71. Говядина с хреном .. Мясо тушат крупным куском. Тертый хрен 
поджаривают в масле, добавляют в него сок от тушения, lliинкопзнные 
маринованные грибы и доводят до кипения. 

Говядину нарезают на ломтики (по 2-3 на порцию), переЕ:лады
вают хреном с грибами и выдерживают под крышкой на борту плиты 
5-10 минут. Подают, полив соком, в котором тушилась говядина. 

На гарнир - картофель отварной или пюре. 

Говядина 167, морковь 13, лук 12, петрушка 13, хрен 47, грибы маринованные 
33, гарнир 150, соль, специи. 
Выход 300. 

Так же можно готовить и свинину. 

72. Телятина с вишнями. В крупном куске телятины вдоль воло
кон делают глубокие проколы ножом, шпигуют вишнями без КОСТО1.:ек 
и солят. В разогретый сотейник кладут телятину, поливают маслом, 
посыпают корицей и обжаривают в жарочном шкафу дО г.ОЛУГОТОЕ
ности. Затем добавляют вишневый сок, мучную пассеровку, бульон 
и тушат до готовности. 

Нарезают телятину на порции и подают со свежими овощами, 
ПОЛивая соусом, в KOTOPO~v1 тушилась телятина. 

2* 

Телятина 241, вишня 78, масло 30, мука 4, сок вишневый 25, СQJIЬ, специи, гар
нир 100, соус 50. 
Выход 250. 
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73. Грудинка свиная, фаршированная капустой. Свежую капусту 
шинкуют, растирают с солью и отжимают, квашенную капусту блан
шируют и отжимают. Яблоки очищают, удаляют сеРJ.цевину и ШИН
куют, придерживаясь формы нарезки капусты. 

Капусту О.Iешивают с яблока:.ш, заправляют маслом. 
у грудинки срезают лишний шпик, подрезают «карман» между 

реберны:\1И костями и мясом и помещают туда фарш. Прорез зашивают. 
Фаршированную грудинку сопят, натирают ТО.'Iченыы лукш.f и обжа
ривают в жар очном шкафу до готовности. 

Грудинка свиная 167, капуста Iшашеная 75 и.'Ш свежая 80, яблоки 90, масло 25, 
лук 30, со .. IЬ, специи, зе.lень. 
Выход 2.30. 

74. Жаркое с грибами. Из мяса (заднетазоззя часть) нарезают пор
ционные I\УСКИ (1-2 на порцию). Лук, ·копченую СВИНУЮ грудинку 
Н2резают кубиками и об.жаривают с мясом. В сотейник укладывают 
мясо, за,тшвают I<оричнеВЫ:\1 бульоном, вливают красное виноградное 
вино, добав.'1ЯЮТ специи и тушат дО ГОТОВНОСТИ при слаБО!\I кипении. 

Грибы тонко шинкуют, поджаривают И соединяют с пассерован
ной г\лукой И то:\штом И С сокоы, В котором ТУШIiЛОСЬ мясо. 

В баранчик кладут мясо, заливают соусом и доводят до кипения. 
На гарнир подают рис отварной или l\артофе,тIЬ. 

Говядина 169, грудинка копченая 29, лук реilча~ый 24, 1\:3C,10 15, ТО:\lзт-пюре 
15, r,:YK3 4, грибы ша~1ПИНЬОНЫ консервированные 40, вино 10, СО.1Ь, специи, 
гарнир 150. 
Выхo;:r. 325. 

75. ЦЬШ.llята ПО-МОСКОВСКИ. Обработанных цыплят разрубают на 
порционные куски (1-2 на порцию), солят и обжаривают Ю.lесте с лу
ком п грибами, укладывают в порционный горшок. В посуду, где жа
рились цып'Iята,' всыпают муку, пассеруют ее, вливают сметану и 

юшятят. Полученным соусом за.IIивают цыплят, прибавляют рубленый 
укроп, плотно закрывают горшок тестом п ставят на 30 минут в жароч
вый шкаф. Подают цыплят в том же горшочке. На гарнир - припу
щенный рис. 

Цыплята потрошеные 181, грибы cc.r:o;e свсжи(: 44 или ша:'<шиньоны консер
вированные 33, .'IYK репчатый 24, cr·:CT3Ha 50, мука 4, масло 20, рис 55, ук
роп 4, специи; 
д .'1 Я Т е с т а: r.IYKa 55, вода 25, соль. 
Выход 350. 

76. Утка с груздями. Обработанную, проыытую утку фарширу
ют солены:-,ш груздя:\ш и жарят в сотейнике. 

Соленые огу рцы очищают от I{ОЖИЦЫ, сеl\1ЯН п мелко рубят. 
Огурцы, каперсы, укроп за.1ИВШОТ крепким КОРПЧН€ВЫ~l бульоном, 
добавляют сахар, уксус (по вкусу) и кипятят. Фаршированную 
утку нарезают на порции и подают с груздями, полив соусом ОТ 

огурцов и каперсов. 

Утка потрошеная 192, мас.ТУО 16, грузди 145, огурцы очищенные 19, капер
сы 20, сахар 3, уксус 3%-ный 10, укроп 5, спецш!. 
Выход ~60. 
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СЛАДКИЕ БЛЮДА 

77. Кисель из MO.Jl0Ka. В КИП51ще~1 МОоl0ке растворяют сахар, 
вливают предваритеulЬНО разведенный ХО.ТJOдны:\[ 1\10.101<0;\1 и проце
женный через капроновое сито j\1авсовый крахма.1 и варят кисе.1Ь 
на слабо;\! огне, непрерывно ПО!llеШiшая. К концу варки добаВulЯЮТ 
ванилин, раЗ.1ИВШОТ в ФОРjl!Ы Н ОХ"lаждают. Перед подачей кисель 
вы,,lадыыаютT из фОР~I И ПОu1ивают ЯГОДНЫ!l1 СИрОПО:".I. 

д.'IЯ сиропа ягоды спепше - ЕnЮКБУ, черную с:\юродину, вишню 
заливают сахарИЫ!lI сиропом, кипятят, протирают II охлаждают. 

MO.'IOKO 160, сахар 20, и:рах:v!а.'l 14, В(]IШ.'ШН 0,03. Д ,,1 я С И Р О п а: ЯГОДЫ 5, 
сахар 15. 
Выход 200. 

78. Кис€аь из кваса. Хлебныi'r квас (75 % о'!' общего ко.'1пчества) 
процеживают, доUаВ.1ЯЮТ сахар, Нё.ГРСП2ЮТ ,10 Еипения и заварнвают 
крахмал, раЗЕеjl,ЕПНЫЙ оста.;lыюf: частью Iшаса, процеживают и охлаж
дают. к.исе.1Ь подают в OXJla;·E;.:eHHOM виде. 

Квас 900, сахар 160, крахма.1 50. 
Выход 1000. 

79. КОМПОТ в арбузе. У яблок, груш удаляют сердцевину, айву 
·с кожицей Н"ТШ без нее нарезают ;т.олька:vПI !I Еарят в сахаРНО.\1 сиропе, 
слегка подкисленном .пш,юнно;·j кислотой, н:оторая предохраняет очи~ 
щенные плоды от поте:\iнения. 

Некоторые сорта ябu10К (антоновские н др.) и очень спе.lые груши 
СИJ1ЬНО развариваются, поэтому IIХ не варят, а К1адут в кипящий си

роп, сразу же прекращают нагреванне п оставляют в свропе до ох

лаждеНIIЯ. Так же обрабатывают персикп, СJ1ИВЫ, абрикосы, предва
рительно разрезав пополам и удалив из них косточки. 

Для этого компота можно ИСПС.1ьзовать I\fандарины и апеЛhСИНЫ, 
предварительно очистив их от кmющы, белых волокон (оболочки). 
разделив на дольки или нарезав ТОгП{Иl\IИ ЛО:'l!Тиками . 

. Малину, вишню, черешню, к.пубнику, землянику предварительно 
перебирают. У арбуза или ДЫIШ срезают верхнюю часть, ПРПJ\лерно 
на 1/4' ложкой аккуратно ВЫНН;\lают мякоть, удаляют из нее зерна 
и режут на кубики. Кусочки арбуза, дыни, а также вишню, черешню, 
малину, землянику кладут в охлажденный сироп сырыми. 

Компот подается в стаканах пли креманках. Для придания столу 
праздничного характера компот l\Ю)I\НО подать в оболочке арбуза или 
дыни. 

Яблоки 215, СЛИВЫ 111, земляника 118, сахар 200, вино 50, кислота лимонная 1, 
ll.1IИ яблоки 143, груши 103, абрикосы 116, черешня 78, сахар 200, вино 50, 
КИС.'10та лимонная 1, или яблоки 143, с.llШЫ 56, дыня 117, арбуз 145, абрикосы 
58, сахар 200, вино 50, кислота лимонная 1. 
Выход 1000 (8 том ЧИС,,1е фРУКТОВ 350). 

80. Паста творожная проварная. Творог протирают через сито, 
соединяют с яйцами, маслом сливочным, сметаной, перемешивают, 
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помещz.ют в каСТРЮ.1Ю и нагревают до кипения при непрерывном по

J-..iешивзпии. После этого снимают с огня и остужают на охлаждзеМО:\1 
r,;армите, не прекращая помешивания. Затем Д,обавляют сахарвы;', 
ЕССОК, ванилин, мелкорубленый жареный миндаль и изюм, все хорошо 
перемешивают, слегка солят и укладывают под гнет. 

Твnрог 505, яйцо 21/2' масло СJJIiIЮЧlюе 100, С~Jеп;на 200, сахар 200, ванилин 
0,05, ЫИНЩ1ЛЬ 59, ИЗЮМ 51, соль 5. 
Выход 1000, 1 порция 100. 

81. Паста твор-зжная деревенская. ССЕ'ЖИИ творог помещают по,,! 
r:pecc па 6-8 часов, затем протирают, СО.':ЯТ, добавляют яйца, IIЗКЧ,I, 
I1:;:;C.'10, Сахар и цедру от лимона. Все тщательно перемешивают и вновь 
Iiрессуют. 

По;щют на завтрак или па ДЕсерт. 

Т20РОГ 660, ЯЙЦО 3, масло сливочное 66, сахар 200, изюм 51, цедра лимона 7, 
СО,lЬ 5. 
В Ы>.од 1000. 

82. Паста творожная любительская. 'Спежии творог заливают во
дои, кппятят И кладут под пресс на 5-6 часов. 

Затем творог протирают, добавляют сm:вочное масло, яйцо, С:\1С
ТиНУ, соль, сахар, мелконарубленные цукаты, изюм, ыелкорубленыi'; 
Ы!iндаль, ванилин, все перемешивают и вновь прессуют. 

Тзорог 560, яйцо 2, масло 165, сыетана 165, сахар 165, ванилин 0,07; цукаты 14, 
ИЗЮ:,I 15, МИIIДсЫЬ 25. 
Ьыход 1000. 

83. Каша гурьевская. Свежие или консервированные фрукты на
резают ломтиками и припускают в сиропе. Фундук или миндаль очи
щзют, поджаривают и рубят. Из манной крупы и молока с добавле
I:ием соли варят полувлзкую кашу. В кашу кладут сахар, сливочное 
r\'зсло, поджаренные орехи, ваНl!.'1ЫIЫЙ сахар, размешивают и ставят 
под крышн:ой на водяную баню в жарочный шкаф на 20 минут. В мел
ю!й сотейник или сковороду наливают мо,поко или сливки, ставят 
Б жар очный шкаф. Как только на молоке образуется румяная пенка, 
(2 снимают шумовкой, а молоко прогреrзают снова ДО образования 
НОВОЙ пенки и так несколько раз, пока не получат необходимое КШIИ
чество пенок 

В керамическую чашку или баранчик, смазанные маслом, кладут 
григотовленпую кашу в 2-3 слоя, причем каждый, кроме верхнего, 
пакрывают пенками и припущепными фРУКТClми. Верхний слой ВЫ
раПIIИIзают, посыпают сахарным песком и колеруют раскаленным же

лезным прутом. Готовую кашу посыпают сверху орехами и фруктами. 
Кашу подают горячей с абрикосовым соусом. 

Соус абрикосовый: курагу варят в сахарном сиропе и прогревают. 
Гурьевскую кашу подают также в холодном виде, для чего готовую 

кашу (пенки нарезают на дольки) охлаждают, соединяют со взБИТЫl\IИ 
с/;ивками (200 г) и выдерживают в форме при температуре ниже 00 
в течение 2-2,5 часов. Подают как мороженое. 
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Крупа манная 50, молоко 200, сливки 10%-ные для пенок 60, сахар 20, мас.l0 
сливочное 10, ванилин 0,01, миндаль 17 или фундук 21, фрукты свежие (абри
косы 58 или персики 56, или груши С9), сахар lO или фрукты консервированнь;е 
(абрикосы, персики) 80, курага 13, сахар 18. 
Выход 360. 

84. Напиток медовый. Мед соединяют с водой и сахаром, добавляют 
Х;\fСЛЬ и варят 2 часа при слабом кипении, снимая пену. Доливают и 
кипятят до полного осветления. После этого дают остыть, вводят дрох(
жи, разливают в бочонки, ставят бродить на 2-3 суток, изредка по
мешивая, и время от времени добавляют холодную воду. Добавлю::;т 
настой из раЗJIИЧНЫХ приправ (корицы, имбиря, гвоздики, лаврового 
листа), затем разливают мед по бутылкам и храпят на холо;.,е . 

. \1ед 0,2, ВОД3 1000, ПРЯНОСТИ 2, дрожжи 100. 
Выход 1000. 

l\'lУЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 

85. Блины пшеничные сдобные. Сахар, соль и дрожжи растворяют 
в подогретом l\Iолоке или воде, добаrзляют муку, яйца (жеv'IТОЕ), пеr::е
мешивают до образования однородной ыассы, вводят растопленное 
С.lш:ючное масло и, переыешав, ставят для расстойки в теплое место 
(25-350) на 2,5-3 часа. 

В процессе брожения тесто обминают. 
Когда тесто готово, перед самой жаркой взбивают белки в пышную 

упругую пену и, помешивая, вводят в тесто. 

Блины жарят на смазанных жиром маленьких сковородках в пере· 
ворот, складывают в стопки и смазывают маслом. Подают блины го
рячими по 3-4 шт. на порцию со сметаной, маслом, медом, раЗЛИЧНЬ[l,{ 
вареньем, а также с икрой, кетой, семгой и т. д. из расчета по 25 г 
на порцию. 

Мука в/с 375, МО.поко 425, ЯЙЦО Р/2' С,lИВКИ 30% -ные 100, соль 10, дрожжи ЗА, 
}.Iасло сливочное 50, масло для жарки 25, песок сахарный 20. 
Выход 1000. 

86. Блины гречневые. Блины готовят из пшеничной муки с добав
лением гречневой муки 1 : 1, или из одной гречневой. Технология 
та же, что для блинов сдобных, ТОЛЬКО тесто готовится опарным спо
собом, т. е. замешивают жидкое тесто из 1/з МУКИ, а после подъема 
Всыпают остальную. 

Мука гречнезая 520, молоко 653, сахар 27, соль 9, дрожжи 27, яйцо 22/з, масло 
с,тшвочное 33. 
Выход 1000. 
Подают с маслом и сметаной (масло 15, с!-.!етана 40 на 1 порцию). 

87. Блины гурьевские «скороспелые». Муку в/с (крупчатку) 
перетирают с желтками, а затем со сливочным маслом. Добавляют 
кислое молоко (простоквашу) и солят. В полученное тесто вводят взби
тые белки. Жарят впереворот, наливая тесто на блинные сковородки 
ТОлщиной 3-4 мм. 

Подают со сметаной. 
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Мука Blc 389, яйцо 43/4' масло 110, простокваша 560, сахар 29, соль. 
Выход 1000. 

88. О.падьи. 
более Г\'СТОЙ 
как б,тш:iIЫ. 

Тесто для оладий готовят так же, как и для блинов, но 
консистенции. )Карят на сковороде, пегезорачивая. 

Подают с маслоы, сметаной, r..r.едом пли вареньем. 

Мука 5~O, яйцо 13/4' ыолоко 533, сахар 27, СО.1Ь 10, ДРОi{{)КИ 20, масло д.1Я жарки 
60. 
Выход 1000. 
Масло на 1 порцию 15, сыетаllа 20, мед 30 или варенье 30. 

89. Пирог с капустой и грибами. ТеП:IOе l\ЮJ!ОКО (35-4(?) ИЛИ воду 
соединяют с дрожжаl\IИ, предварнте.1JЬНО раззедеНЕЬВШ, добаВ.1ЯЮТ 
сахар, СШIЬ, яйца или l\lеланж и засыпают просеянную муку, тщательно 
перемешивают, вводят растопленный жир, за:\lешизают тесто и ста
вят на 3-4 часа для брожения в теплое место (35-40°). Через 1,5-2 
часа, когда тесто ПО,J,ШI~lется, его взбивают в течение 1-2 минут 11' 
вторично ставят для брожения. Тесто, ПРИГОТОВ.тrенное из муки с боль
ШИ:\1 содержаниеы клейковины, обминают 2-3 раза, с l\1a.'IbI:\1 содержа
нием - 1 раз. 

Готовое тесто раскатывают пластом ТО-ПЩИ}!ОЙ 1 см, ПОJ,пыливая 
мукой, складывают вчетверо, переК'Iадывают на смазанный маслом 
кондитерский лист и разворачивают. На поверхность пласта ровным 
слоем УК..1аJ,ывают фарш, края сн:.падывают в шце конверта н ЗCiщи
пызают. Пирогу дают расстояться, смазывают ю"щом, взбиты\! с мас
лом н водой, II выпекают в жарочноы шкафу. Подают ГОРЯЧI!Z\!, нарезав 
на квадраты или ромбы. 

Для фарша квашеную капусту отжимают, перебирают, если нужно, 
рубят, бланшируют кипятком. Капусту откидывают на ДУРШ.1аг, 
перек.падывают в посуду на раскаленное масло и жарят, помешивая, 

до мягкости, не допуская изменения цвета. Предварительно замочен
ные и ПРО:\lытые сухие грибы варят, мелко рубят, поджаривают ВМЕсте 
с луком II соединяют с капустой. 

Фарш можно готовить и из свежеii белокочанной капусты II грибов. 

т е с т о: мука 420, молоко И.1И вода 160, соль 8, сахар 5, яйцо 1, Mac..тro 52, 
ДРОЖi-ЮI прессованные 15 (выход 670). 
Фар ш: капуста квашеная 712, грибы сухие 50, .'тук репчатый 60, l\!асло сли
ВОliiюе 50, И.1И капуста бе.10кочанная 623, грибы белые свежие 203, .1УК репчатый 
60, r,,;ЗС.10 С.1ИВОЧlюе 50 (выход 500). 
Выход пирага 1000 (10 rюрций по 100). 

90. Пирог открытый с яблоками. Готовят дрожжевое тесто, раска
тывают в пласт толщиной в 1 С1\1 И укладызают на I\ондптерсн:нй лист, 
смазанный маслом. 

Яб.10КИ (лучше антоновку) промывают, удаляют сердцевину и 
кожицу, шинкуют ломтиками, посыпают сахароы (можно с корицей) 
и укладывают на тесто ровным С.10ем. Края теста загибают на 2-3 см, 
Е3 узких по:юсок теста делают решетку поверх наЧlшюr. Пирогу дают 
РilССТОЯТЬСЯ, смазывают яйцом и выпекают. 
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Подают пирог холодным, нарезанным на порции. Чтобы яблоки 
не потемнели в процессе производства, их надо сбрызнуть маслом и 
аккуратно перемешать. 

т е с т о: мука 416, молоко или вода 172, соль 4, сахар 25, яйцо 1/2' масло 20, 
ванилин 0,2, дрожжи 12 (выход 640). 
Н а ч н н к а: яблоки 620, сахар 150, корица 5. 
Выход 1000. 

91. Кулебяка. Приготовленное тесто раскатывают пластом толщи
ной в 1 сы и шириной 16-18 см. Вдоль пласта посередине выкладывают 
ф(}рш. Края теста защипывают, поворачивают ШВОМ вниз и дают рас
стояться. Перед выпечкой кулебяку смазывают меланжем и прока
лывают в 2-3 местах. Кулебяку можно украсить орнаментом из теста, 
уложенного сверху, и смазать яйцом. Выпекают в жарочном шкафу. 
Подают кулебяку в горячем и холодном виде, нарезав на порции. 
Фарш для кулебяки готовят разный: мясной, рисовый, ливерный, 
капустный и т. д. 

т е с т о: l\!YKa 188, сахар 9, масло 20, дрожжи 8, яйцо 1, СОЛЬ 3, вода или 
молоко 40 (выход 300). 
Фар ш: рИС вареный 200, яйцо рубленое 1, масло 25, соль 5 (выход 265). 
Выход 500. 

92. Пирог с крошкой. Тесто готовят опарным способом, но с добав
лением лимонной эссенции, раскатывают пластом толщиной 1 см, 
укладывают на лист. Поверхность смазывают яйцом, маслом и посы
пают мучной крошкой, дают расстояться и выпекают. ПО,J,ают охлаж
денным, нарезав на порции и посыпав сахарной пудрой. 

Для мучной крошки масло, сахар, МУКУ, яичные желтки, ванпль
ный сахар тщате,,1ЬНО растирают, охлаждают и протирают через ред

кий грохот. 

т е с т о: ыука 637, сахар 128, М(iСЛО 44, I\Ю.10КО 250, дрожжи 10, яйцо 1, ЛИМОН
ная эссенция 1, СО,1Ь 7. 
М у ч н а я к р о ш к а: I\\YKa 80, сахар 80, масло 40, яйцо 1/4' сахар ванильный 1. 
О б с ы п к а: сахарная пудра 30. 
Выход 1000. 

93. П.!]юшки. Готовят дрожжевое тесто, разделывают его на «ко
лобки», затем раскатывают в продолговатую лепешку, слегка смазы
вают изде.1ИЯ маслом, после чего каждый кусочек теста свертывают 
рулетом и сгибают. Подготовленный рулет выравнивают, растяги
вая так, чтобы толщина его была одинаковой по всей длине, переги
бают пополам, при этом концы накладывают один на другой 
и сжимают. Затем рулет разрезают по длине на 2 части, не задевая 
концов, и укладывают на лист, разворачивают в стороны для получе

ния одинарной плюшки. Для двойной плюшки делают 2 надреза и 
разворачивают, накладывая один срез на другой. Тесту дают рас
стояться и выпекают в жар очном шкафу. 

Пuи смазывании теста маслом его можно посыпать маком или КО-
t 

рицеЙ. 
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Мука 370, сахар 75, яйцо 1/4' масло 25, ванилин 0,2, молоко 145, дрожжи 5, соль. 
Выход 500 (10 шт.). 

94. Курник (русский слоеный пирог). Готовят пресное слоеное тесто 
и пресное жидкое тесто, из которого выпекают бv1ИПЧИКИ. 

Готовят 4 вида ф2рша. 
Фар ш и з к у р и П ы: мякоть вареной курицы нарезают 

ыеvlКИl\Ш кусочками и заправляют маслом. 

Фар ш и зри с а: рис припускают и сыешивают с рубленым 
яйцом е/4 нормы). , 
Фар ш и з г р и б о в: белые грибы или шшvшиньоны отвари

вают, шинкуют ломтиками, слегка обжаривают и добавляют в них 
вареные шинкованные куриные гребешь'и. 
Фар ш и з я и ц: вареные яйца мелко шинкуют, дсбавляют 

распущенное масло, рубленую зелень петрушки и укроп. 
Слоеное тесто раскатывают в крупную лепешку толщиной 0,5-

0,6 см, деллт на 2 крупные лепешки, одну с меньшим диаметром (ос
новную), другую с большим диаметром (крышка). На основную .ле
пешку кладут сначала в один слой выпеченные блинчики, а затем слой 
фарша в такой последовательности: блинчик, поверх него слой на
чинки из КУРИНОГО мяса, затем блинчик и слой фарша из риса, блин
чик и фарш из грибов, блинчик и фарш из яиц. Уложенные фарши 
должны иметь форму конуса. Все накрывают блинчиками и второй 
лепешкой из сдобного теста, раскатанной G6"1ЬШИ~ диаметром, чем 
первая. Края верхней и нижней лепешек защипывают. Основание 
смазывают круга.''Л яично-молочнои смесью. Псверхность курника УК
рашают БОРДЮРОl\1 и узорами из теста, смазывают яйцом и выпекают, 
сделав проколы, 40-45 минут. 

Выход 500. 

95. Резники пряженые. Сливки, сметану, дрожжи, яйца и часть 
муки смешивают, дают поднлться и хорошо выбивают. Добавляют 
Соlегка размягченное масло и остальную муку и ставят в теплое место 

для брожения. Тесто раскатывают толщиной 1-1,5 см и нарезают 
выемкой или ножом на фигурки 4 х 4. 

Изделия укладывают на лист для расстойки и жарят во фритюре. 
Перед подачей резники посыпают сахарной пудрой, отдельно подают 
сметану (50). 

Мука 470, сливки 150, сметана 150, яйцо 3, масло 75, дрожжи 23, масло для 
жаренья 140. 
Выход 1000. 

96. Пряженцы. Дрожжи распускают в теплом молоке, добавляют 
масло, желтки, мускатный орех, взбитые белки, всыпают муку, заl\1е
шивают тесто и тщательно выбивают. Тесту дают «отдохнуть», рас
катывают толщиной 0,5 см и нарезают на квадраты или круги. На 
середину кусочков теста помещают варенье без косточек и накры
вают его, складывая тесто вдвое. Стык защипывают. Изделия ставят 
в жаРОЧIIЫЙ шкаф, а потом колеруют во фритюре. 
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Мука 420, масло 100, же.1ТКИ от 41/2 ЯИЦ, бслки от 3 ЯИЦ, r-юлоко 160, дрожжи lв~ 
0i'CX мусюпный 2, варенье 150, масло для жаренья 105. 
BulXOД 1000. 

Во,просы для повторения 

1. Каковы особенности старинной русской кухни? 
2. Какие виды тепловой обработки ПРИ!l1СIlЯЮТСЯ при приготовлении блюд русской 

I":УХНИ? Приведите примеры. 
3. Расскажите об особенностях обработки свежих овощей при изготовлении салатов. 

Привсдите примеры. 
4. Лсрсчислите виды грибов и расскажите о технологии приготовления холодных 

{i.lIOД с JIИ:\IИ. 

5. Расскажите об особенностях ПРИГОТОI3.'IСНiIЯ салата СТОЛИЧIIОГО, салатов «делика
'] сеного» И из крабов. 

6. В чем ~аключаются праI3IIЛа подачи балычных изделии, ссльди и икры? 
7. Расскажите об особенностях приготовления судака и щуки фаршированной, 

рыбы заливной, крабов за.,тШБНЫХ. 
8. I3 чем заключаются особенности приготовления холодных блюд из поросенка, 

СТУДНЯ? 
9. Каково назначение горячих закусок? 

10. Расскажитс об особснностях приготовлсния закуски с грибами и почками. 
11. Какова технология ПРИГОТОI3ления пеЛhЫСНСЙ? 
12. Расскажите об особенностях приготозлеlJИЯ щей, борщей, похлсбки куриноiI, 

рассольника, картофельных супов, ухи с расстегасм, соm:IlШИ МЯСНОЙ. 
13. В чем сходство и различие соляНIШ рыбной и грибной? 
14. Расскажите о способе ПРИГОТОl3лсния окрошки, свеКОЛhlшка, бульона холодного. 
15. Как готовят кочан фаршированный, пуховую К2ШУ, кашу с тыквой, гурьезскую 

кашу, лапшеп!!ик, цыплят по-московсl'.:И, 1l0ЖКИ с ЧСРНОСЛИЕОМ, говядину С гри

бами, телятину в вине, те.антипу с вишней, утку с груздю.1И, КИСС.1Ь МОЛОЧНЫЙ, 
компот В арбузе? 

16. В че~1 особенности приготовления Т130РОЖНОЙ массы, блинов, пирогов, плюшек, 
пряженцев? 



Блюда украинскоii КУХНИ снискали 
себе заслуженную славу в нашей стране и за рубеЖОl\f. Онн пользу
ются большим спросом в ресторанах и столовых 1\10СКВЫ, J1енинграда, 
Тба.писи, Праги, Софии, Будапешта. Украинский борщ, различные 
мучные изделия (па:'vШУШКИ, галушки, вареники, коржи и др.), изде
лия и блюда из мясных (украинские колбасы, холодные закуски, дичь, 
птица и т. д.), растительных и МОЛОЧНЫХ продуктов (ряженка, сыр
ники), всевозможные напитки из фруктов и меда пользуются широкой 
популярностью. 

Но особенно популярен знаменитый украинский борщ, ныне рас
пространенный повсеместно. Для приготовления его используется 
до 20 различных продуктов, что и определяет его высокие вкусовые 
качества и питате.i'IЬНОСТЬ. Борщ готовится из свежих овощей: капусты, 
свеклы, помидоров и др., заправляется толченым салом с чесноком 

и петрушкой. Сочетание этих продуктов придает борщу удивительный 
аромат и вкус. 

Широко распространены на Украине и различные каши: пшенная, 
гречневая, тыквенная, вареники с начинкой из творога, картофеля, 
тушеной капусты, летом - из ягод. Не менее распространены такие 
блюда, как тушеное мясо с картофелем - жаркое (печеня), украин
ские битки, шпигованные чесноком и салом, буженина тушеная с ка
пустой и салом, крученики и др. 

Для украинской кухни характерен широкий ассортимент запра
вочных первых блюд. Среди них первое место занимают борщи. Их на .. 
считывается до 30 видов (полтавский, черниговский, киевский, во
лынский, львовский и др.). 

Значительное место в украинской национальной кулинарии ис
стари занимают блюда из рыбы: карась, запеченный в сметане; рыб-
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ные l(рученики; карп, фаршированный грибаl\Ш и гречневой кашей; 
карп тушеный с ЛУКОМ или в сметгне; судак, запеченный с грибами 
и раками, и т. д. 

~rкраИНСК2Я национа,'IЬНЗЯ I\у.1инарня б:J;гата кушаньями, приго
товление которых по траДIIЦИИ приурочшззлось к раз.'шчньш праздни

кам и обряда:\-! - сзаJ,ьбе, рождению ребен}~а, ПРОЗ:J,:хам на военную 
службу и т. д. Так, блины из пшеничной н гречневой муки и вареники 
ЯВv'Iя,тшсь оuязательны:\[ блюдом на МЗС'1еющу. К наиБО.ТJ:ее торжест
венным праЗJ,никам пеК:1Jf ппроги с :ЫЯСО:\I, печенкой и ДРУГИМII на
ЧJlнками. ОБРЯJ,ОВЬЩ б,;1Ю.J,О!\1 был Н компот из сухих фруктов - уз
вар. Теперь эти кушанья I\ЮЖНО встретить в меню каждой столовой 
и ресторана. 

УI'~ра!1НСЮiе позара бережно хранят тра.1,ицшr нацпональн:)Го КУ
ЛИН31ЧЮГО IIСК\'СС'!':33. ИМИ БОЗDождены blHOli[e незасл\'r;.;енно забытые 

~ 1 _ 

кушанья, СОЗ;:I,ЮiЬi фI!Р:\Iенные блюда, завоевавшие болы~ую популяр
ность. 

В настоящее время на ~ТкраIIне открыты десятки ресторанов, в ко
торых ОфОР~lv1еН:iе по~rещеНliЙ и оБС,'1уьизыше сочетаются с замеча
тельными тра,:хIЩПЯМИ наЦIIOна.'IЬНОЙ кухни. 

При!\! е ч а н и е. В неКОТО;JЫХ ПРI!ВО,J,II\!ЫХ паже рецептах прппгавы и спе
ции не указаН:,I. HOP~Ibl расхода их на б.l:0ДО C.1C;;':. ющис: лarзроr:юго .'[;С1:';, перца 
ropbKOl'O И.1И .lУШИС,ОГО, ГВОЗДИКИ, КОiJИЦЫ по 0,01 Г, зелени пеГРУШIШ !1.1[;:' I'::;~спа -
2-4 Г. В тех случаях, когда спецнй -rрсбуется 60v1ьше, они даны в рецешах. 

ХОЛОДНЫЕ БЛЮДА И ЗАКУСКИ 

1 С u Х . злат свеко,пьныи. орошо прm,IЫТУЮ свеклу варят в кожуре 

с добаВ.'Iениеы уксуса, очищают, нарезают ломтиками, сбрызгивают 
уксусом, посыпают корицей и переыешнвают. Затем УК.1а,Jывают гор
кой в салатник и по,пивают сметаной, смеш.1ННОЙ с тертыы хреном, 
уксусом и сахаром. 

Свек.13 900, С:'lетана 200, хрен 110, сахар 20, уксус 9% -НЬ:И 20, корица 0,5. 
Выход 1000. 

2. Са..1ат из с..l1адкого перца. Сладкий перец ПРОl\!ывают, удаляют 
плодоножку и сеыена, кладут в ПОДСО.1енную ~O.'1y и кипятят в течение 

5-1 О МИНУТ. Затем сливают воду, перец О:'С1ЭЫДШСТ, нарезают СОЛОМ
кой и заправляют са.lатноЙ запраВIЮЙ И.1iI майонезом. 

Перец 1120, заправка С3.'IJтная или ыаiiонез 200. 
Выход 1000. 

3. Сельдь в маринаде. Вымоченную сс.тть:;,ь разделызают на фпле и 
укладыаают в стеклянную И,,1lr фарфоровую пасуду, запивают холод
НЫМ маринадом и l\·lаС.ПО:\1 и ставят в холо;щое место на сутки. Подают 
с маринаJ,О~l. 

ПРИГОТОВ.lение маринада. УЕСУС разводят разньпл ко,"шчестзам 
во,2,Ы, добавляют сырой пашшшоз.1ННЫЙ Л)'IС и I3ар~ную МОРЕ:ОВЬ, .1[ав
ровый mICT, гвоздику, душистый переu" КОРЕЦУ и сахар и нагрезают 
до кипения. 
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Сельдь 100, лук репчатый 18, морковь 13, масло растительное 5, уксус 3%-НЫЙ 
20, сахар 3, специи 0,02. 
Выход 100. 

4. Фасоль протертая. Отваривают фасоль и пассеруют половину 
репчатого лука. Вареную фасоль, пассерованный и сырой репчатый 
лук пропускают через протирочную машину и заправляют солью и 

перцем. Перед подачей укладывают в салатник горкой, поливают 
маслом, уксусом и посыпают метюнарезанным зеленым ~lYKOM. 

Фасоль 75, лук репчатый 36, масло растительное 10, уксус 3%-ный 5, лук зе
леный 5. 
Выход 185. 

5. Сельдь по-киевски. Сельдь разделывают на филе. Зю"rачивают 
в молоке беJ1ЫЙ хлеб, отжимают и вместе с филе пропускают через 
мясорубку с мелкой решеткой, а затем протирают через сито. По.ау
ченную массу смешивают с растертым до густоты сметаны сливочны.\.f 

маслом, тертым сыром, горчицей, перцем, хорошо переыешивают и 
выкладывают в се:тедочницу, придав форму рыбы. Украшают зеленью 
петрушки, ХВОСТИКО:\f и головкой се.'Iедки. 

Сельдь 65, масло С.'1ивочное 30, сыр тертый 21, хлеб пшеничный ~O, молоко ЗА, 
горчица готовая 0,5, зелень петрушки 5, перец 0,0 1. 
ВЫХОд 145. 

ПЕРВЫЕ БЛЮДА 

6. Борщ украинский. В кипящий костный бульон клалут мясо, ва
рят его ДО ГОТОВI~ости, вынимают и нарезают на порции. Свеклу наре
зают соломкой, солят, сбрызгивают уксусом, добаuляют жир из м;,с
ного бульона, сахар, томат-пюре и тушат дО ПОЛУГОТОЕНОСТИ. МОРКОЕЬ 
И петрушку, нашинкованные соломкой, лук, нарезанный Аольками, 
слегка пассеруют с жиром. 

В процеженный кипящий бульон кладут нарезанный долька~rи 
картофе.пь, доводят до кипения, добавляют нарезанную крупной со
ломкой капусту и варят 10-15 Тlлинут. Затем закладывают тушеную 
свеклу, пассерованные овощи, нарезанный болгарский перец, пассеро
ванную, разведенную бульоном муку и кипятят 5 минут. После этого 
заправляют борщ салом, толченым с чесноком, а также солью и спе
циями, доводят до кипения и настаивают в течение 10-15 минут. При 
подаче в тарелку К"lадут кусочек вареного мяса, сметану и посыпают 

мелконарезанной зеленью. 
К борщу рекомендуется подавать пампушки с чесноком. 

ГОЕядина 77, свекла 75, капуста 100, картофель 133, MOPI{OBb 25, корень петрушки 
10, лук репчатый 18, чеснок 2, ТО~fат-пюре 20, мука пшеничная 3, шпик 5, сало 
свиное 10, сахар 5, уксус 3%-НЫЙ 5, персц 0,01, лист лавровый 0,01, перец 60.1-
гарский 13, сметана 15, зе.1ень петрушки и укропа 5. 
Выход 500. 

7. Борщ селянский. Свеклу нарезают соломкой и тушат с жиром, 
ТОМйТОМ-I1юре и свекольным квасом. В кипящий мясной бульон кладут 
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капусту, картофель, нарезанный куБИl{ами, и варят до ПО,lУГОТОI3-
насти. Затем кладут тушеную свек,тту с квасш.1, пассеРОБшшые коренья 
и лук, вареную фасоль с oTBapo?v!, ДОJ1ЫПI яблок КIlСЛЫХ сортов И r;;1-

рят 5-7 МИНУТ. После этого кладут лавровый J1ИСТ, перец ДУШI:СТЬ;Гi, 
все заправляют толченым ШПИКО:--I. При подаче в тг.ре.''П(у lсладут 
кусочек баранины и сметану. 

К борщу рекомендуется подавать пампушки с чесноком. 

Баранина 54, свекла 75, капуста белокочанная 100, картофель 100, фасоль 20, 
яблоки 10, морковь 13, лук репчюыil 18, ЗС;:СIiЬ петрушки 5, са.:ю свиное 5, 
ШПИК 10, томат-пюре 15, специи 0,02, квас-сыровец 50, сметана 15. 
Выход 500. 

Приготовление н:васа-сыровца. Нарезанный кусками черствый рх\а
ной хлеб подсушивают в духовом шкафу. Часть предназначенной для 
кваса муки (2/з) заваривают вместе с хлебом кипятком, наI<рывают 
тканью и оставляют на сутки. Оставшуюся муку разводят теплой 
водой, добавляют дрожжи и оставляют для брожения на сутки. Полу
ченную опару вливают в ПОДГОТОв.пенную смесь ХJlеба, муки и воды, 
хорошо перемешивают и разводят теплой водой. Через несколько дней 
квас готов к употреблению. Хранят квас в прохладном месте, доливая 
его по мере использования водоИ. 

Сухари рж:зные 2000, мука ржаная 400, дрожжи 40, вода 15 000. 
Выход 10 000. 

Квас-сырец можно приготовить и из одной муки. Для этого часть 
муки (2/з) заливают кипящей водой, замешивают тесто до густоты с:,ле
таны и ставят на сутки в теплое место (23-25°). Отдельно теплой водой 
разводят дрожжи, всыпают оставшуюся часть МУКИ и оставляют в теп

.тюм месте для брожения. Перебродившую массу смешивают с тестоы, 
разводят теплой водо!"! и оставляют на несколько дней. Хранят квас 
в прохладном месте, доливая его по мере использования водой. 

Мука рЖС1l1ая 2500, дрожжи 40, вода 20000. 
Выход 10 000. 

8. Борщ киевский. Мясо заливают свекольным квасом, горячей 
ВО],ой и варят. Свеклу нарезают соломкой и тушат с мелконарублен
ной бараньей грудинкой. В кипящий бульон закладывают нашинко
ванную капусту, нарезанный кубиками картофель и варят до полу
готовности, затем добавляют сваренную фасоль, пассерованные ко
ренья и лук, тушеную свеклу и баранину, сахар, шпик, толченый с сы
рым луком и зеленью петрушки, нарезанные яблоки, лавровый лист, 
перец душистый и варят до готовности. При подаче кладут сметану 
и посыпают зеленью. 

Говядина 44, баранина (грудинка) 43, свекла 75, капуста 100, картофель 100, 
фасоль 10, морковь 13, сельдерей 10, лук репчатый 18, корень петрушки 10, 
TOi',tat-пюре 10, яблоки 23, квас свекольный 75, шпик 5, жир 5, специи, сахар 3, 
сыстана 15. 
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Приготовление свеКО.1ЬНОГО кваса. Столовую свеклу чистят п ПРО::\fЫ
вают. Часть свеклы (1/ ") нарезают кружочкюш, УК.1адьшают впере
межку с целой свеIС10Й, за,:IИвают ХОЛО,~ной во;~ой II оставляют в теп
ЛО\1 :'-lесте. По окончании процесса брожения квас выносят в ХОJ10;щое 
место. Через 13-15 дней квас готов к употреб.'1еншо. Хранят квас 
в прох.lадr-Ю\1 месте, по мере ВСПОvlьзования его ДО."'швают холодной 
водой 4-0 раз. Периодпчески с поверхности снимают П~lесень. 

СвеК1а 5000, Бода 12000. 
Выход 10 000. 

9. Борщ по.lтавскиЙ с Пl..,lушками. Борщ ПрИГОТОВ.1ЯЮТ на бу.lьоне 
из птицы. Свек.1У, r.ореЕЬЯ II .TYI( поr:готаrз,l!IВatСТ так )ке, как ДЛ5I УК
раинского борща. В процеженный КIШЯЩЕ:I бульон К.1адут нарезанный 
кубика:\1И картофе,;1Ь, шинкованную E3.iTYCTY !I варят 10-15 минут, 
затем добавляют свек.'}у с .;lУКО:\I, толченыii ШПИК, зе.1ень петрушки, 
варят до готовности, снимают с огня I! даю~ Н2СТОЯТЬСП в течение 15-
20 минут. При подаче в TapeJ1KY клаДj'Т га.1УШКН, С:\lетану и посыпают 
зеленью. 

Приготовление галушек. В кипящую BOJ:Y всыпают J/з всего коли
чества муки, хорошо размеПlИвают и СНИi\lают кастрю.'IЮ с огня: за

тем ОХ.7Jаждают до 75-800, добавляют яйца н оста.1ЬНУЮ МУЕУ. Тесто 
вымешивают. После этого столовой ложкой отдеollЯЮТ НЕ:большие 
порили и бросают в кипящую подсоленную воду и варят до готовности. 

Гусь или курица 67, CBeK.lI<J 75, юшуста свежая 100, картофель iCO, J\ЮРКОВЬ lЗ, 
петрушка 10, .1УК реГi1атый 18, шпик 5, сз:1О 5, ТО:-'lат-пюре 10, лерец 0,01, .пист 
JIавровый 0,01, сахар 3, YI{CYC 3%-НЫЙ 5, C~.jeTaHa 15; д OJ1 я r а OJ1 у ш е к: 
мука пшеничная или гречn:евая зо, яйцо 1/10' бульон или Еода 45, С'оль 1. 
Выход 500. 

10. Борщ черниговский. Свеклу и тшrат-пюре подготавливают 
так же, как для украинского борща. Фасоль варят отдельно. В бульон 
закладывают нарезанный кубиками картофель, шинкованную капусту, 
варят 15-20 минут, добавляют поджаренные кабачки, нарезанные ку
биками, отваренную фасоль, тушеную свеклу, пассерованные коренья, 
нарезанные яблоки, свежие по\пцоры (долька:\[и), специи и варят до 
готовности. В готовый борщ кла::ут C~1eTaHY и посыпают зеленью пет
рушки или укропом. 

Говядина 54, свекла 75, капуста СЕежая 150, фасо.1Ь 10, кабачки 38, картофель 
100, помидоры 18, яблоки 29, петрушка 7, ЛУН: репчатый 18, томат-пюре 10, 
жир 10, сметана 15, зеol'1ень 4. 
Выход 500. 

11. Борщ волынский. Очищенную свеклу варят до полуготовности 
в подкисленной воде и нарезают соломкой. В кипящий бульон кладут 
нашинкованную капусту, подготовленную свеклу и варят 10-15 ми
нут. Затем кладут пассеровапные коренья, лук, припущенные . и 
протертые свежие помидоры, лавровый лист, перец душистый и варят 
5-7 минут. 

При подаче в тарелку кладут кусочек мяса и сметану. 
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Говядина 109, СЕеХ"lа 73, I-:зпуста свежая 200, моркоIЗЬ 19, корень петрушки 18, 
зе":ень петрушки 5, лук репчатый 18, помидоры СIЗежие 70, сало свинсе 10, сме
тана 15, спещш. 
Выход 500. 

12. Огуречник ПО-ДО:'lшшнему. Кости и сердце варят отдеаьпо до 
готовности. Овощи ОЧIIЩ2ЮТ, пршльшают, нарезают дольками II под
жаривают. В ЮШ51:JJ,ИЙ БУ<ilЬОН заК.lадьшают картофель, очищенные от 
кожицы нарезанные II припущенные огурцы, нарезанные ,цО.1ькамн 
и пассерованные овощи и лук, нарезанное кусочкаl\lИ вареное сердце 

и варят до готовности. За 10-15 минут добаВulЯЮТ нарезанные ulИСТЬЯ 
салата ию! ШШШ2.та, пасссровапную муку, огуречный раССОul по вкусу 
и специи. При подаче в огуречник ЮIадут сметану и посыпают зе<'Тенью. 

Кости 100, сердце 88, I<арт::>фель 110, морковь 20, петрушка ЗО, ce"lb::c~eii 10, 
лук репчатый 20, огурцы COJ1CHbIe 45, шпинат или салат 40, 1\!ука пшеничная 5. 
жир 10, спеЦiЫ, c~;eTaHa 15, зелень петрушки или укропа 2. 
Выход 500. 

13. Суп с га.ТJушками по-[ю.'павски. Пресное тесто раскатывают 
в пласт толщиной 3-4 ;-'1:\1 и нарезают квадратика;-.,ш (1,5 х 1,5 см). 
Га .. 1УШКИ можно НЗГОТОIШТЬ, отщипывая небольшие кусочки теста. 
В IПШЯЩИЙ бульон кладут нарезанный кубиками картофель, через 
3-5 минут добавляют га.ТJУШКП и варят 15-20 минут. 3атеl заправ
ляют солью, специями и шпиком, поджаренным с луком. 

Картофе.1Ь 133, лук репчать;й ЗА, шпик 15, соль, специи, зелень 5; Д.'1 Я r а
л у ш е IC i-1ука пшеничная 50, яйцо 1/4' вода 20 (выход 100). 
Выход 500. 

14. Юшка картофеJlьная с кабачками. В кипящий бульоп кладут 
нарезанный долька:\пr картофель, варят 5-10 ::\шнут, затем добавляют 
кабачки, нарезанные долькаl\1И, и варят 10-15 минут. 3aTe~1 добав
ляют дольки помпдоров, пассерованные лук и коренья, варят 3-5 ми
нут, после чего юшку запраВJ1ЯЮТ СОu'1ью, перце;-.,f, лавровым лпстом. 

Подают со сметаной и мелтшнарезанной зеленью петрушки. 

Картофе.1Ь ~OO, кабачки 75, по\,,,щоры свежие 50, лук репчатый 18, \юрковь 25, 
корень петрушки 11, жир 15, сметана 15, соль, специи, зелень. 
Выход 500. 

15. Кулеш пшенный. Пшено несколько раз промывают горячей 
водой, кладут в кипящий БУJ1ЬОН И варят до полной rOTOBIIOCТlI, затем 
добавляют мелконарезанное п слегка поджаренное с рубленым луком 
са,по шпик и варят еще 3-5 минут, солят. При подаче посыпают 
мелкорубленой зе.lенью петрушки. Кулеш можно готовить и с карто
фелем, заменив 15 г пшена на 100 г (брутто) картофеля. 

Пшено 50, шшш 44, лук реП'Iатый 24, соль, зелень. 
Выход 500. 

16. Капустняк запорожский. Свинину варят до готовности и наре
зают на порции. Картофель нарезают кубиками. Отжатую квашеную 
капусту тушат с жиром до полуготовности. Шпик пропускают 
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через rчясорубку и растирают с частью сырого мелконарубленного лука 
и зеленью петрушки. В кипящий бульсн кладут картсфель и г:ерс
(ранное и промытое пшено и варят 10-15 минут. Затем добавляют ту
шеную капусту и варят еще 10-15 минут. За 5 МИНУТ,'1.0 ОКОIIчашrя 
Lарки I3водят пассерованные лук и коренья, растертое сало шпик, 

Сi~еции, соль. Перед подачей в таре,,тшу кладут I<усочек свинины и 
сыетану. 

Свинина 97, капуста квашеная 143, картофель 100, пшено 7, лук реПЧ<JТЫЙ 18, 
lIЮ[JI~ОВЬ 25, корень петрушки 11, жир 10, сахар 3, шпик 5, C~!eTaHa 15, соль, 
спеUI1И, З:\Т;СНЬ. 

Выход 500. 
ВТОРЫЕ БЛЮДА 

17. Котлеты по-полтавски. Говядину дважды пропускают через 
ыясорубку, добавляют в мясо воду, измельченное сало пшик, чеснон:, 
соль, l\ЮЛОТЫЙ перец и перемешивают. Из фарша ФОРЫУЮТ Iют,петы, 
п:шируют их в сухарях и жарят. Подают с жарены:'.! (из вареного) 
картофе.1е:-л, полив KOT.ТIeTЫ растопленным СЛИВОЧНЬПvl маслом. 

Говядина 141, шпик 10, чеснок 3, перец черный молотый 0,02, вода 10, сухари 
12, жнр 9, масло сливочное 6, гарнир 150. 
Выход. 250; 
д J! Я Г D Р 11 И Р а: картофель 1650, жир 100. 
Выход 1000. 

18. Битки по-селянски. Мясо пропускаю'l через мясорубку с круп
ной решеткой, добавляют воду, сырой руб.ТJеныci лук, со,пяr, посыпают 
перцем и перемешивают. Из фарша формуют битки, панируют их 
в муке, обжаривают, укладывают в сотейник, заливают соусом (лу
IЮВЫМ или грибным с луком) и тушат, по мере необходимости лобав
Л51Я бульон. Подают с тушеным картофелем и соусом, в котором ту
шились битки. 

Битки по-селянски готовят и другим способом. Часть пассерован
наго лука кладут на дно сотейника, поверх укладывают отваренные 
сушеные или свежие грибы и обжаренные битки, снопа слой лука и 
грибов, заливают грибным бульоном и тушат до готовности. 

Говядина 128, вода 10, лук репчатый 12, мука пшеничная 5, сало топленое 8, 
гарнир 150, грибы сушеные 10 или свежие 30, лук 55, соль, перец, лист давро
вый. 
Выход 325; 
Д.тI Я С О У с а: грибы сушеные 10, свежие 30 (вес нетто), бульон грибной 75, 
лук репчатый 46, томат-пюре 10, перец, лист лавровый. 

Приготовление гарнира. Картофель нарезают крупными кубиками, 
сопят, ж:арят до готовности, затем смешивают с морковью, нарезан

liOi'I средними кубиками и обжаренной отдельно также почти до го
товности, сырым мелконарезанным луком, пассерованным томатом

пюре, заливают бульоном и тушат до готовности. В конце туше
ния добавляют лавровый лист, перец и соль. 

l(артофСulЬ 1133, морковь 125, лук репчатый 190, томат-пюре 60, жир 75, соль, 
спещ:и. 

Выход 1000. 
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19. Крученики волынские. Мясо нарезают ТОНКИМИ ломтиками (по 
2-3 куска на порцию), отбивают тяпкой и солят. Затем на l{аждый 
кусок кладут тушеную капусту, свертывают, перевязывают ниткой, 

панируют в муке и обжаривают. После этого укладывают крученИI-Ш 
в сотейник, кладут на них тонкие куски шпика, заливают мясным буль· 
оном и тушат до готовности. Готовые крученики освобождают от нн· 
ток. Подают с ломтиками шпика и соусом, в котором они тушились. 

Говядина (боковая' и наружная часть задней ноги) 254, капуста (елокочанная 
свежая 206, .1УК репчатый 14, ТО~1аТ-ПlOре 15, жир 7, сахар 1,5, уксус 9%-ный 3, 
l\!YKa пшеНIlЧШ;Я 7, шпик 35. 
Выход 300. 

20. Жаркое по-домашнему. Говядину, СВИНИНУ ИЛИ ПТИЦУ нарезают 
(по 2-3 кусочка на порцию), солят, посыпают перцем, обжаривают 
с добавлениеы томата-пюре и тушат до полуготовности, залив бульо
ном. Картофель нарезают КРУПНЫМИ кубиками, солят и обжаривают, 
морковь, нарезанную средними кубиками, жарят отдельно почти до 
готовности, затеivl все смешивают, добавляют сырой рубленый лук, 
посыпают перцем. Полученную смесь кладут в сотейник слоями впе
ремежку с полуготовым мясо~r, заливают бульоном и тушат до готов· 
насти. В конце тушения добав,аяют перец, лавровый лист и заправлЯIСТ 
растертым чесноком. 

Жаркое из птицы готовят сез специй и чеснока. 

Говядина 161 I1.'IИ свинина 128, или курица 159, И.1И утка 164, или гусь 197, 
жир 5, ТО:--';8т-пюре 15, картофеJ1Ь 240, морковь 20, лук репчатый 18, чеCl.;QК 1,5, 
специи, СО.1Ь. 

Выход 75/'200. 

21. Рыбные толчениv.и. Фи.ае судака, щуки, трески или морского 
окуня пропускают через мясорубку вместе с репчатыы луком, добс.:п· 
ляют муку или картсфельный крахма.l, соль, перец и переМEtIшвают. 
Из полученной массы формуют шарIlЮf по 2 шт. на ПОРЦШ{', OTBap;~· 
вают или припускзют В ПОДСОJ1еНI-ЮЙ воде. Подают с гарниром, полив 
сливочным Mac"loivl. 

Треска И.1И судак 108, или щука 138, И<1И ыорской окунь 112, лук репчатый 5, 
мука пшеничная или KpaXMё:i.l 6, ;\!асло сливочное 10. 
Выход 75/10. 

МУЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 

22. Налистники с ПОВИДЛОМ. Готовят жидкое пресное тесто на мо· 
локе и выпекают из него тонкие блинчики. Когда б:;пнчик прог:счется 
и зарумянится с нижней стороны, его СНИЛlс:.ют со сковороды. На поджа
ренную сторону блина кладут повидло, завертывают, придавая форму 
четырехугольника и обжаривают в масле. При подаче посыпают 
сахарной пудрой. 

Мука пшеничная 40, молоко 100, яйцо 1/4' сахар 3, маргарин столовый 2 (Вес 
блинчикоа 100), повидло 40, масло сливочное 10, сахарная пудра 5. 
Выход 130. 
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23. Кныдли. Пропускают через мясорубку вареный картофель и 
охлаждают его. Добавляют муку, яйца, cO.'Ib и тщательно перемеши
вают. ПО.;lученное тесто раскатывают в пласт ТОЛЩI~НОЙ 1,5 см и вы
е,\IКОЙ вырезают кружочки. На каждый кружочек кладут с.'Iиву, ос
вобожденную от косточки, и сахар, после этого защипывают и варят 
в кипящей воде. При подаче кныдли попивают сметаной. 

Мука пшеничная 60, яйцо 1/5' картофель 133, сливы вя::::еные 90, сахар 10, сме-
тана 30. . 
Выход 300. 

Кньцли можно готовить И из сырого картофеля. Для этого карто
фель натирают на мелкой терке, сок сливают и используют Д.1Я при
готовления крахмала, а массу перемешивают с пшеничной мукой, 
солят и замешивают крутое тесто. ФОР:-'1УЮТ шаршш, нафаршировав 
каждый из них одной сливой. Отваривают IШЫДЛИ в ПОДСО.'IенноЙ воде. 
При подаче поливают растопленным маС.l0Ы. 

Кзртофе.'IЬ 200, мука БО, яйцо 1/4' слива 90, сахар 5, масло сливочное 10, CO.'Ib. 
Выход 280. 

КНbJДЛИ, запеченные со сметаной. Готовят кньцли, как указано 
в рецепте 23, варят их в кипящеi'I воде и раСI\.'Iздьшают в порщюнные 
СКОВОРОДЫ, заливают сметаной и запекшот в жаРОЧIЮitl ШЕ:афу. 

Кныдли 270, сметана 30. 
Выход 280. 

24. Пампушки с чесноком. Дрожжи, сахар, соль и муку (1/4 нормы) 
разводят в теплой воде и замешивают тесто. После того как тесто по
дойдет, добавляют остаток муки, растите.'1ы-юе маС.'10, хорошо BbIYle
шивают и снова дают подойти. ФОР:vIJПОТ бу.l0ЧIШ в виде шариков ве
сом по 25-30 г, укладывают их в сотейник и оставляют Д,'1Я расстоbl'ки. 
Затем изделия выпекают в жар очном шкафу 7-8 минут. За 10-15 l\HI
нут до подачи пампушки смачивают соусом, который ГОТОВИТСЯ сле
дующим образом. Чеснок толн:ут с солью, затем растирают, посте
пенно добавляя растительное Мciс.по и ХО.l0ДНУЮ кипяченую воду. 

Мука пшеничная 80, вода 32, сахар Б, дрожжи 2,Б, ~,Iасло растите.1ьное ДЛЯ 
теста 2; д л я с о у с а: чеснок 6, l\lЗС.'IО расТ!пе.lыюе 5, СО.1Ь, вода 20. 
Выход 115. 

25. Вареники с картофелем. Из муки, яиц и воды замешивают 
пресное тесто. Чтобы улучшить набухание клейковины, можно при
менить теплый замес. Для этого в просеянную муку вливают 1/2 об
щего КО.'Iичества горячей воды (95-980С) и ПОС.lе тщательного переме
шивання добавляют оста.lJЬНУЮ ВОДУ коынатной температуры вместе 
с солью и яйцами. Замес продолжают до получения теста однородной 
густой консистенции. Затем ставят тесто Д/IЯ созревания на 30 минут. 

Фарш готовят следующим образом: отваривают очищенный кар
тофе.'IЬ, подсушивают его на борту плиты, протирают в горячем виде 
и запраВ.;1ЯЮТ пассерованным ЛУКОМ и черНЫ.'.I 1\Ю.l0ТЫ:\1 перцем. 
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Тесто раскатывают в пласт толщиной 1,5 мм. ВО всю длину раска
танного пласта теста, отступив от края на 3-4 см, расклаДЫВJЮТ 
фарш в виде шариков с промежутками в 2 см. Фарш покрьшают KpDeM 

теста, верхний слой теста прижимают рукой к нижнему слою вокруг 
каждого шарика и вырезают вареники специальной формочкой с за
остренными краями и с загнутым ободком (д,ая зажима). Оставшиеся 
обрезки теста используют при повторной раскатке. Готовый полуфJ.б
рикат укладывают в один ряд на лотки, посыпанные мукой, и хранят 

до варки в холодном месте. 

д л я т е с т а: мука пшеничная 325, вода д.пя за\!еса теста 150, ЯИ!IО 1/2' соль 5 
(вес теста 500); 
д л я фар ша: картофе.'IЬ 563, лук репчатый 108, масло раститеоlьное 45, 
перец 0,2, СО"lЬ 5 (выход фарша 500). 
Полуфабрикат 1000. 

в кипящую подсоленную воду опускают по одному приготовленные 
вареники, осторожно отделяют их от дна посуды шумовкой и варят 

6-8 минут при умеренном кипении. Готовые варешши ВЫНИ;"1ают шу
мовкой, дают стечь воде и запраВu1ЯЮТ луком, поджаренным на расти
тельном масле, или поливают сметаной. 

Вареники (полуфабрикат) 180, масло растительное или сливочное 10, лук реп
чатый 14, с\!етана 20. 
Выход с маС.,10М и луком 200/15, со сметаной 200/20. 

26. Вареники с капустой. Тесто и вареники готовят так же, как и 
вареники с картофелем (на 1 кг теста 1 кг фарша). 

Приготовление фарша. Рубленую капусту тушат и заправляют 
луком, пассерованным с томатом-пюре, и сахаром. 

Капуста квашеная 1400 или свежая 1315, сахар 50 (для свежей капусты 30), 
соль (д.ТJя свежей капусты 20), перец черный молотый 0,5, уксус 9%-ный (для 
свежей капусты) 10, мас.!!') растительное 90, лук репчатый 226. 
Выход 1000. 

Приготовленные вареники заправляют луком, жаренным на расти
тельном масле. 

Вареники (ПО.1уфабрикат) 180, масло сливочное или растите.lIьное 10, лук реп
чатый 14. 
Выход с растительньш маслом и луком 200/15, со сливочным маслом 200/10. 

27. Вареники с творогом. Тесто и вареники готовят так же, как и 
вареники с картофелем (на 1 кг теста готовится 1 кг фарша). 

Приготовление фарша. Творог соединяют с яйцами, сахаром и му
кой, пропускают через протирочную машину. 

Творог 868, сахар 100, яйцо 1, мука пшеничная 50, соль 5. 
Выход 1000. 

При подаче вареники с творогом смазывают маслом и поливают сме
таной или сметаной с сахаром. 
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Вареники (полуфабрикат) 180, масло сливочное 5, сметана 30 или сметана 20 
и сахар 10. 
В .. дод 235. 

28. Вареники с вишнями. Тесто и вареники готовят так же, как ва
реппки с картофелем (на 1 кг теста 1 кг фарша). 

Приготовление фарша. Вишню промывают, удаляют косточки, 
мякоть посыпают сахаром и прогревают до температуры 30-40

С

, 
затем постепенно, при непрерывном помешивании добавляют манную 
крупу и прогревают фарш в течение 30 минут (не более) при темпера
туре 90-950. Перед тем как готовить вареники, фарш охлаждают. 
При по~аче вареники поливают сметаной и посыпают сахаром. 

Сметану и сахар можно подать отдельно. Вареники подают с виш-
невым сиропом или со сметаной и вишневым сиропом. 

ВИШНЯ 955, сахар 190, крупа манная 70. 
Выход 1000. 
Ваг,еники (полуфабрикат) 180, сметана 20, сироп вишневый 50; при подаче со 
СIСТ3НОИ И вишневым СИРОПОl\l - сметаны 20, сиропа 30. 
Выход 250. 

29. Струдель с яблоками. Из муки, желтков, сахара и половины 
нормы растительного l\'lасла замешивают пресное тесто, плотно закры

ваю'F его салфеткой и оставляют на 30-40 минут. Затем раскатывают 
пласт толщиной 1-1,5 см, смазывают растительным маслом, перекла
дывают на посыпанное мукой полотенце и растягивают руками во все 
стороны до тех пор, пока толщина пласта не достигнет 1 мм, после 
этого сбрызгивают растительным маслом. На половину подготовлен
ного пласта укладывают слой нарезанных ломтиками яблок, посыпают 
их сахаром, сухарями, корицей и с помощью полотенца свертывают 
тесто в виде рулета, начиная с края, покрытого фаршем. Струдель сма
зывают яйцом, прокалывают в нескольких местах и выпекают в жароч
ном шкафу. Остывшее изделие посыпают сахарной пудрой. 

Мука пшеничная 335, вода 165, соль 5, яйцо (желтки) 3/4' сахар 5, масло расти
тельное 15; Д л я фар ш а: яблоки 851, сахар 50, сухари 70, корица 1,5; д л я 
с м а з к и: яйцо 3/4' пудра сахарная 10, маргарин для смазки листа 2. 
Выход 1000. 

30. Повидлянка. Сырые желтки растирают с половиной нормы са
хара, перемешивают с растертым повидлом, мадерой или ромом, ман
ной крупой и взбитыми белками. Полученную массу выкладывают 
в смазанную маслом форму, посыпают оставшимся сахаром, толчеными 
орехами и запекают в жар очном шкафу. 

Повидло 650, крупа манная 200, мадера или ром 50, яйцо 5, сахар 50, орехи 
грецкие 50, масло сливочное 20. 
Выход 1000 (10 порциЙ). 

31. Узвар. Смесь сушеных фруктов перебирают, отделяют яблоки 
и груши, несколько раз промывают в теплой воде. Затем заливают ки
пятком и варят до мягкости под крышкой. Яблоки и груши (крупные 
нuрезают) варят отдельно до мягкости. Отваренные фрукты смеши-
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вают, отвар заправляют медом, доводят до кипения и ставят в холод

ное место для настаивания. 

Фрукты сушеные (груши, яблоки, вишня, изюм, слива) 35, мед 20, Bo~a 150. 
Выход 200. 

Вопросы ДЛЯ повторения 

t. Каковы характерные особенности украинской национальной кухни? 
2. Как готовят холодные блюда и закуски: салат свекольный, салат из С.1адкого 

перца, сельдь в маринаде? 
3. Как готовят фасоль протертую и сельдь по-киевски? 
4. Как готовят борщи: украинский, селянский, киевский, полтавский с га.'IУШКЮ,Ш. 

черниговский, волынский? 
5. Как готовят огуречник по-домашпе;\IУ, суп с галушками по-полтавски, юшку 

картофельную с кабачками? 
6. Как готовят кулеш пшеIlНЫЙ и капустник запорожский? 
7. Каковы особеНIIОСТИ технологии приготовления котлет по-полтаВСКII, битков 

по-селянски, кручеников волынских? 
8. Как ГОТОВ51Т жаркое ПО-ДО~!ашнему, рыбные толченики, кныдли? 
9. Как готовят вареники с картофелем, капустой, творогом, вишня:\ш? 

\0. Как rотовят струдель с яБJ10ками, повидлянку, узвар? 



Одной из самых характерных черт 
белорусской национальной кухни является широкое исгюльзование 
J\(iртофе,пя, который называют вторым хлебом. Редко можно встретить 
блюдо, в котором бы картофель не ИСПО.'Iьзовался в том или ином виде. 
Из картофе.1Я готовят самостояте.1ьные l<ушанья, применяют и в виде 
гарнира. ПовсеJ.невным блюдом являются отварной картофель, карто
фельная каша и.1и КОi\ЮВИlШ. Особенно любят бе.тюрусы традиционные 
картофельные блины (драники). Из картофе,пя готовят таюке пирожки 
с различной начинкой, картофельную бабку и т. д. Картофель-непре
менный кш.шонент са:\!ых различных салатов. Часто он подается с дру
гим IIз.пюб.lеННЫ~I ПРОДУКТО:\! - грибюIИ. 

Белорусская национа.rIьная кулинария широко использует и мясо: 
говядину, те.1ЯТИНУ, дичь и особенно свшншу и свиное сало. Поджа
ренное сало испо.'Iьзуется как приправа к раз:шчньг-.1 мучным и кар

тофельным блюдам. Из свежей свинины делают ко.тrбасы, котлеты, го
товят «холодное». 

При приготовлении первых б.тио,]. помимо картофеля прнменяют 
овощи, крупу, грибы, тесто, молоко и другие ПрОJ.укты. Грибы ис
пользуются и как самостоятельное блюдо в различных видах. Любят 
белорусы всевозможные яичные блюда, каши, мучные изде.тшя. Д,,1Я 
приготов~ения различных киселей и компотов национальная кули
нария широко использует ягоды, фрукты. 

Основные продукты, которые нздазна употреб.'1ЯЛИСЬ в пищу 
в Белоруссии, в большинстве своем не изменились. Изменились только 
способы приготовления и особенно качественный состав отдельных 
блюд, сохранивших свои традиционные названия. 

Это наГ.1Я,J.НО видно на примере такого популярного блюда, как 
мачанка. Когда-то праздничная мачанка приготовля.пась так. В жид-
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кое тесто из ржаной или пшеничной муки крошили мелкие кусочки сва
ренного свиного сала, колбасы, добавляли .ТJYK, перец и жареное сало. 
Все это в закрытой глиняной посуде ставили в печь. 

Сейчас это блюдо стали готовить несколько иначе. lv\ясо и копбасу 
х~арят, тушат, соединяют с СОУСШ,1 и доводят до готовности в жарочном 

шкафу. Блины подаются отде.1ЫЮ. 
Для ПРllГОТОВ.'1еНI!Я тех ИЮ1 иных блюд белорусские кулинары ис

пользуют все виды тепловой обработки: варку, жарку, тушение и т. д . 
.многие кушанья готовятся в г.пиняноЙ посуде. 

При м е ч а н и е. В некоторых ПРИВО;1:ИМЫХ ниже рецептах приправы и специи 
fj~ указываются. Нор:\!ы заК.lЙДКИ их на 6.1Ю;1:0 следующие: соли на первые блюда-
5 г, на вторые - 4, .1аврового .1I1ста, IIсрца по О,()2 г, зе.lени петрушки, укропа по 
2-4 г. 

ХОЛОДНЫЕ БЛЮДА И ЗАКУСКИ 

1. Салат закусочный. Очищают от кожицы редьку и натирают ее 
на терке с КРУПНЫМИ отверстиями. Очищают, шинкуют свежие огурцы, 
перемешивают, солят и заправляют лимонной кислотой или лимонным 
соком, укладывают горкой в са.'1аТНIIК, посыпают нашинкованным зе
,леным луком, поливают сверху сметаной и посыпают ме.ш\Онарезан
ной зеленью укропа. 

Редька 60, огурцы свежие 38, лук зеJiеный 10, сметана 40, кислота ЛИl\lOнная 3j 

соль. 

Выход 120. 

2. Яйца, фаршированные грибами. Вареные яйца очищают и ножом 
срезают тупой конец. Чайной ложечкой вынимают желток. !t1e./IКoHa
rсзанный лук поджаривают до золотистого цвета. Варят белые суше
ные грибы, рубят их, поджаривают и соединяют с луком и рубленым 
Х.елтком. Полученным фаршем заполняют яйца II укладывают их в са
J1;';ТНИК. Поливают яйца соусом из смеси майонеза, сметаны и соуса 
«lОжный» и украшают зеленью. 

Яйцо 3, грибы белые сушеные 8, лук реП ll3ТЫЙ 24, масло СJiИЗ0чное 10, майонез 
15, соуС «Южный» 5, сыетана 15, зелень. 
Выход 185. 

3. Ca.IJaT «Минский». Отваривают картофель и нарезают его мел
КИМИ ло:\пикаыи, добавляют нашинкованные капусту и отварные шам
пиньоны, заправляют уксусом, маслом растительным и посыпают 

сахаром. 

l(артофель 137, шаl\ШИJlЬОНЫ 59, лук репчатый 24, капуста квашеная 36, масло 
раСТJпе.lыюе 10, уксус 3% -liый 3, сахар 3. 
Выход 200. 

4. Галки рыбные. ФШIе судака пропускают через мясорубку вместе 
с сырым луком, добавляют l{артофельный крахмал, соль, перец, воду 
1I.1И МОЛQI"о И перемеШИВ2ЮТ. Полученную массу разделывают в виде 
Kv'1eueK И отваривают в подсоленной воде. Подают галки в холодном 
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И,ТIИ горячем виде вместе с соусом хрен. Можно приготовить это блюдо 
и из других видов рыб. 

Судак 334, лук репчатый ЗО, крахмал картофельный 15, вода или молоко БО, 
соус хрен 50. 
Выход 250/50. 

5. Печенка фаршированная по-гомельски. Говяжью печенку Ha~e
зают пластами толщиной 1,5 см. Отбивают пласт шпика толщиной 
в 0,5 см и укладывают на печенку вместе со слоем пассерованного лука, 
солят, перчат и завертывают в виде рулета. Затеl\I перевязывают шпа
гатом и на 1-2 минуты опускают в разогретое растительное мас.ПО. 
Когда рулет зарумянится, его вынимают и тушат до готовности в не
большом количестве бульона с добавлением лука, петрушки, моркови, 
се.аьдерея. Готовый печеночный рулет охлаждают и нарезают тонки:\IИ 
кольцами. 

Печенка 50, шпик 15, лук репчатый 13, масло растительное 5, ~,]YKa пше
ничная 3 (вес продуктов нетто). 
Выход 50. 

6. Руляда из поросят. С поросенка снимают кожу вместе со слое:\1 
l\Iяса (1-1,5 см), на нее укладывают, чередуя, нарезанные брусочками 
шпик, отварной язык, печенку, ветчину и яйца, добавляют желатин, 
предварительно замоченный в холодной воде. Мясо поросенка формуют 
в виде рулета, завертывают в марлю, перевязывают шпагатом и варят 

до готовности. Отваренного поросенка кладут под легкий пресс и ох
лаждают. При подаче нарезают тонкими ломтиками. 

Поросенок 60, шпик 40, язык 64, печенка 30, ветчина 30, яйцо 1/4' желатин З, 
специи (вес продуктов нетто). 
Выход 100. 

ПЕРВЫЕ БЛЮДА 

7. Борщ белорусский. Кости от ветчины или ветчину варят вместе 
с мясом до готовности. Шинкуют соломкой морковь, петрушку, .1УК 
и пассеруют их, затем добавляют томат-пюре и пассеруют еще 10 минут. 
Предварительно сваренную в кожуре свеклу очищают и шинкуют 
соломкой. Картофель нарезают кубиками и кладут в бульон. Когда 
бульон закипит, кладут в него свеклу, пассерованную муку и коренья 
и варят еще 10-15 минут. Подают с мясом, сосисками и сметаной. 

Кости от ветчины 100, говядина 54, сосиски 16, свекла 113, картофеJ1Ь IЮ, 
морковь 25, петрушка 10, лук репчатый 18, томат-пюре 15, сало свиное 15, ~IYKa 
пшеничная 5, сахар 5, уксус 6% -ВЫЙ 5, сметана 10, специи. При ОТСУТС'1вии 
костей от ветчины говядину заменяют ветчиной (окорок весом брутто 41 г). 
Выход 500/40. 

8. Суп грибной с ушками. Отваривают белые сушеные грибы и 
рубят их, шинкуют лук и перемешивают его с грибами. Из отвара 
и 10 г муки готовят пюреобразный суп и заправляют его уксусоы. 
Замешивают пресное крутое тесто и готовят ушки с грибным фаршем 
(наподобие пе.1JьменеЙ). Обжаривают их на растительном масле и при 
г.одаче кладут в суп. 
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Грибы белые сушеные 20, лук репчать:!! 18, масло растительное 15, мука пшс
Нtiчная 50; д л я с у п а: мука пшеничная 10, уксус 9%-ный 8. 
B:"'IXO,J, 500. 

9. Суп картофельный с мучными клецками и салом. Замешивают 
кгутое тесто с добавлеI-п~ем яйца и масла, раскатывают в виде тошшх 
жгутов И нарезают небольшими кубиками. В кипящий бульон опус
кгют картофель и клецки. За 5 минут до готовности опускают пассе
рованные па сале лук и морковь. 

Картсфель 200, морковь 25, лук репчатый 24, шпик 10; д л я к л е ц е к: мука 
пы:;r;ичнзS1 30, масло сливочное 4, яйцо Ч6 , вода 50. 
ВЫХОД 500. 

10. Бульон с «колдунами» И.ли ушками. Варят прозрачный костный 
бульон с корепьюли и луком. «Колдуны» готовят так же, как пель
ысни, но БО.'Iее крупных раЗ!\'fеров (по 3-4 шт. на порцию). Приготов
ленные «колдуны» на несколько секунд опускают в I\ИПЯЩУЮ воду, 

а затем перскладывают в кипящий прозрачный бульон и варят при сла
бом кипении 5-8 минут. 

Д.тrя приготовлепия ушек замешивают KPYTO~ пресное тесто и рас
катывают его в муке в пласт толщиной 0,5 см. Затем пласт разрезают 
на полоски шириной 3-4 см, которые, в свою очередь, нарезают 
в форме ромбов. Противоположные концы ромбов соединяют и защи
пывают. Приготов.'Iенные полуфабрикаты выпекают в духовом шкафу 
Н3 противне, смазанном жиром. Ушки подают к бульону на пирожковой 
тарелке. 

l\ос""и 200, мясо 3-го ссрта для оттяжки 76, яйцо для оттяжки 1/6' морковь 6, 
ПСТГУШI{(!, сельдеrей 5, лук репчатый 6; д,,'1 Я «к О Л Д У н о в»: мука LO, яйцо 
1J1(j' говядина 60, свинина 70, лук репчатый 10, специи; д л я у ш е к: мука 
пше:!IIЧНШ1 80, яйцо 1/2' молоко I<Ислое 30, сахар 5, сода 5, жир (на подмазку) З. 
Выход 400. 

11. Холодник. Щавель перебирают, шинкуют и варят в воде или 
бульоне до готовности. В охлажденный отвар со щавелем Еладут зеле
НLIЙ лук, растертый с солью, мелконарезанные свежие огурцы, белки 
спаренных вкрутую яиц и растертые желтки. Перед подачей в холод
IIИК КЛс1дут сметану и посыпают рубленым ун:ропом. Яйца можно 
ютасть в тарелку не растирая. Холодник готовят И со свеклой. В этом 
случае норма закладки щавеля 150, свеклы 100. 

Щавель 230, огурцы свежие 50, лук зеленый 30, яйцо 1, сметана 30, сахар 5. 
Выход 500. 

12. Холодник по-мински. Щавель перебирают, шинкуют и варят в во
де или бульоне до готовности. Затем охлаждают, варят свеклу целиком 
в поде с добавлением уксуса, а отвар от нее процеживают через сито 
или салфетку. Отваренную свеклу очищают и шинкуют. В охлажден
ный отвар со щавелем закладывают лук, растертый с солью и яичными 
же"lтками, нарезанные све}!{ие огурцы, СВf.клу, свекольный отвар, на
резанные белки яиц, сахар, кефир, предварительно взбитый КQtIДИ-
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терским венчиком и охлажденный. Перед подачей кладут сметану и 
пссыпают измельченным укропом. 

Щавель 200, свекла 103 (в очищепнm,l виде), ОГУРЦЫ свежие 60, яйцо 1/2' лук 
3С.lеныЙ 30, кефир 100, сметана 20, сахар 5, укроп 5, уксус 6% -ный 5. 
Выход 500. 

БЛЮДА ИЗ l1\tlЯСА 

13. К.'Iецки с МЯСОМ. Натирают сырой I\артофель, кладут на сито и 
дают стечь жидкости, добавляют СО.1Ь, муку И пере::\rешивают. Из пгн
готовленной смеси формуют клецки с МЯСНЫ.\I фаршем, обжаривают, 
складывают в кастрюлю, заливают С:\Iетанои и тушат до готовности. 

Говядина 100, картофеvlЬ 327, мука пшеничная 15, лук репчатый 5, масло сли
вочное 5, ClleTaHa зо, специи. 
Выход 250. 

14. Колбаса крестьянская. Оболочку Д.1Я ко.lбасы наполняют фар
шем, приготовленным из свинины, нарезанной кубикюш, II заправлен
ным чесноком и специями. Затем отварпвают и обжаривают. 

Свинина 1778, чеснок 13, тмин 5, черева сушеные 20, специи, шпик Д.1Я жарки 28. 
Выход 1000. 

15. Мачанка с картофелем. Куски свинины или баранины с ребер
ными костю,fИ солят, обжаривают, затем тушат. На бульоне, получен
ном при тушении, готовят соус с пассерованным луком и петрушкой. 
Жареное мясо соединяют с соусом и доводят до готовности. На гарнир 
подают отварной картофель. 

Свинина 128 или баранина 165, сало топленое 10, J\IYKa пшеничная 5, лук реп
чатый 30, петрушка 20, сыетана 20, картофель отварной 205. 
Выход 75/75/150. 

16. Мачанка с блинами. Куски свинины с реберными костями и кол
басу крестьянскую обжаривают, затем тушат. На бульоне, полученном 
при тушении, готовят соус спассерованным лукшл и петрушкой. Жаре
ное мясо и колбасу соединяют с соусом и доводят до готовности. На гар
нир отдельно подают блины. 

Колбаса крестьянская 80, свинина 128 или баранина 165, ыука пшеничная 5. 
лук репчатый 30, сыетана 20, петрушка 20, са.l0 топленое 10, 6v1ИНЫ 150. 
Выход 350. 

17. Жаренка. Зачищенное и промытое мясо нарезают по 2 кусочка 
на порцию и обжаривают. Нарезанные кубиками морковь и лук пассе
руют. Отваривают грибы, мелко рубят их и поджаривают. Очищенный 
сырой картофель нарезают ломтиками и слегка обжаривают. Пшенич
ную муку пассеруют до коричневого цвета. Подготовленные продукты 
складывают в кастрюлю, заливают грибным бульоном, но так, чтобы 
не покрывались продукты, а были на одном уровне с ним, добавляют 
сметану, накрывают крышкой и тушат до готовности. При подаче по
сыпают зеленью. 
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Картофель 225, шпик 20, ЖИ[) 10, гmзядина 120, лук репчатыii 22, ~.ю;)Ковь 20, 
грибы свежие 56 пли сушеные 15, сметана 20, томат-пюре 10, мука пшеничная 3, 
зелень 3, специи. 
Выход 430. 

18. Картофе.1ьные крокеты С МЯСОМ. Натирают сырой картофель, 
отжимают его, добавляют сырые яйца, соль и перемешнвают. Сырую 
свинину пропускают через мясорубку, добавляют соль, перец, пассеро
ванный лук. Из картофельной массы ФОРМУЮТ небольшие шарики, фар
шируют их СВИНИНОЙ, панируют в ыуке, смачивают в яйцах, обва~1ивают 
в сухарях и обжаривают в жире. После этого кладут в кастрюлю, по
Jlивают жиром и тушат. Подают в горячем виде со взБЕТО~Ui сметаной. 

Картофе"l;' 400, яifцо 1/2' свинина 86, лук репчатый 36, сало топ.г:снсе 20, мука 
ПШЕ'Нi[ЧНЗЯ 8, cyxapII 20, c:,reTJHa 25. 
Выход 385. 

19. Драчена картофельная СО свининой. Натирают сырой картофель, 
добавляют ы)'ку, cOv'Ib, перец, соду, лук, жаренный со шпиком, мелкие 
кусочки обжаренной свинины, все тщательно перемешивгют, BbIK.'I3J,bl

взют на противень, сыазаНЕЫЙ ш,:иром, и запекают. Подают драчену 
в горячем виде, поmш 1\13С.""101\1. 

KapTo:.peJlb 400, мука ПШС'ШiЧ!IaЯ 5, шпик 10, лук репчатый 36, сода 1, масло 
сливочное 10, свинина 86. 
Выход 340. 

20. Картофель по-седянски. Картофель, репчатый лук, морковь и 
свинину обжаривают, уклаг;,Ь!вают в горuючек и заливают ТО\1атным 
соусом, приготов,,'тенны\1 на бульоне, добавляют спещш и туи.:ат в жа
рочном шкафу. Подают в горшочке или баранчике на ПОJ,стазочнои 
тарелке. 

Свинина 111, картофель 231, лук репчатый 15, M0;:JKCJ3b 13, то:.raт-шоре 13, мар
гарин 24, перец черный 0,5, .'IИСТ лаврозый 0,2. 
Выход 225175. 

21. Ассорти на СКОВОРО,1.е. Нарезают кубиками лук репчатый, отвар
ные картофе.1Ь, телятину, язык, говядину и свинину, С.1егка обжари
вают на С.1ИВОЧНО:VI масле, запраВ.;1ЯЮТ по вкусу солью и перцем. Затем 
готовят ЯIIЧНО-МОЛОЧНУЮ смесь с пшеничной мукой II за.ТIИвают ею обжа
ренные продукты (на порционной сковородке), ставят в жарочный шкаф 
и доводят до готовности. Подают на порционной сковородке, посыпав 
рубленой зеленью. 

Картофель 188, те.1ятина 36, язык 28, говядина 33, свинина 27, яйцо 1, МО.10КО 
20, мука 3, лук репчатый 21, масло сливочное 10, зеле!!ь 3. 
Выход 250. 

БЛЮДА ИЗ КАРТОФЕЛЯ, ОВОЩЕЙ И МУКИ 

22. 1(0Пblтка бе.sl0русская. Натирают сырой картофе.пь, добав.тrяют 
СОоlЬ, муку, соду и хорошо переыешшзают. Из полученного теста рас
катывают ПО.10СIШ, которые ззте:-,'! нарезают на I~УСОЧIШ д.ТJИНОЙ 2-3 
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см и выпекают их в жарочном шкафу. Перед подачей изделие опускают 
в бульон на 10-15 минут, затем откидывают на дуршлаг. Подают с жа
реным луком и салом. 

Картофель 300, мука пшеничная 20, сало свиное 20, лук репчатый 18, сода 1. 
Выход 250. 

23. Драчена картофельная (бабка). Натирают сырой кzртофель, до
бавляют муку, перец, соль, соду, лук, жаренный со шпиком, все ТЩ(l
телыю перемешивают, выкладывают на противень, Сi\1азанный ЖИРО:\I, 
и запекают. Подают драчену в горячем виде, полив маслом. 

Картофе,lЬ 400, мука пшеничная 5, шпик 10, лук репчатый 36, сода 1, масло 
СЛИВОЧllсе 10. 
Выход 290. 

24. Драники. Натирают сырой картофель, добавляют пшеничную 
муку, СО"lЬ, соду, все переiv1ешивают и жарят оладьи на растительном 

масле. Подают оладьи с маслоы ИоlИ сметаной. 

КаРТОфС,lЬ 400, мука пшеНИ'Iная 5, l\Iасло растительное 10, сода 1, масло ели
ВОЧ:lOе 10 ИЛ! с\!стана 40. 
Выход с маслом 250, со сыетаной 280. 

25. Картофл.пники. Картофель отваривают в «MYI-IДире» , очищают, 
протирают, соединяют с крахмалом ШIИ мукой, сливочным масло:\!, 
яицаыи, перцеы, солью, хорошо пере!ешивают и Р2.здельшают в виде 
шариков весш.1 15-20 г., кубиков, ромбов и т. д. Полуфабрикаты ук
ладывают на противень или сковороду и запекают в жар очном шкафу. 
После этого згправляют сметаной ИЛИ сливочным маслом, пассеРОВ2Н
ным репчатыы .тrYKoM и припускают 5-7 минут. При подаче посыпают 
рубленым зеленым луком или укропом. 

Картофель 247, крахмал или мука 2.:5, яйцо 1/5' масло сливочное 5, мука Д.1Я 
разде.'IКИ З, Cl\leT311a 40 И,lИ масло СЛИЗ0ЧНое 15, лук репчатый 60, l\I3C,10 С.ПИ
вочное д~я пассеровки 5. 
Выход со С~lетаной 290, с маслом 265. 

26. Комовики. Картофель отваривают в «мундире», очищают, про
пускают через мясорубку или протирочную машину и, добавив яйuа, 
часть муки, соль, хорошо вымешивают, пока не получится масса тягу

чей консистенции. Из приготовленной массы формуют пирожки с фар
шем из отварной фасоли, пшенной или рисовой каши, панируют в ЫУ
ке, выпекают и подают к столу горячими, полив сливочным маслом. 

Картофель 235, яйцо 1/5' мука пшеничная 20; д л я фар ш а: лук репчатый 
зо, фасоль 32 или пшено 27, или рис 24, масло сливочное 5j д л я п о л и в к и: 
масло сливочное 10. 
Выход 260. 

27. Пирожки картофельные с мясом. Очищенный картофель ОТВ3-
ривают, протирают или пропускают в горячем сиде через мясорубку, 

добавляют в него яйцо, соль и перемешивают. По.J1ученную массу раз
делывают на круглые лепешки, кладут на них мясной фарш и формуют 
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пирожки ПОЛУКРУГЛОЙ формы, панируют в муке и обжаривают. Подают 
в горячем виде, полив с,пивочным маслом. 

Картофель 340, яйцо 1/5' мука пшеничная 5; д л Я фар ш а: говядина 88, лук 
реIIЧ:ПЫЙ 10, маргарин столовый 10, масло сливочное 5. 
Выход 260. 

28. Пирожки картофельные с капустой. Картофель отваривают, 
пропускают в горячем виде через мясорубку, добавляют в него яi'що, 
соль и перемешивают. Свежую капусту рубят и жарят на противне 
с маслом, затем солят, прибавляют пассерованный лук, сырые яf~ца 
и пере:\lешивают. Квашеную капусту тушат с луком и жиром, после 
чего заправляют сахаром. ПОЛУ1iенную картофельную массу раздеL'IЫ
вают на круглые лепешки, клалут па ННХ l\апустный фарш и формуют 
пирожки полукруглой формы, панируют в муке и обжаривают. Подают 
в горячем виде, полив растопленным сливочным маслом. 

Д л Я фар ш а: юшуста свежая 50 или квашеная 57, маргарин столовый 10, 
яип,О 1/5' сахар (для IшаШСIЮЙ капусты) 2, лук рспчатый ]0, кгртсфель 240, яйцо 
1(,\, !\1ука пшеничная 5; ДЛЯ обжарки: маргарин столовый 10, l\;aCJiO сливочное 5. 
Выход 260. 

29. Капустные клецки. Свежую капусту шинкуют мелкой соломкой, 
кладут в сотейник с толстым дном, добаВJIЯЮТ молоко или воду, марга
рин, закрывают крышку и припускают до готовности на слабом огне. 
Затем, не прекращая нагрева, всыпают манную крупу и, помешивая, 
проваривают до загустения. Полученную массу охлаждают до темпе
ратуры 30-350, добавляют сырые яйца, заправляют солью, сахаром н 
перцем. После этого выкладывают массу на посыпанный панировоч
ными сухарями стол, раскатывают из нее колбаски толщиною 3 см и на
резают клецки. Затем клецки опускают в подсоленный кипяток и про
варивают при слабом кипении 10-15 минут. Вынимают шумовкой, 
дают стечь воде, кладут на порционные сковородки и обжаривают в 
жаРОЧНОl\1 шкафу в течение 5 минут. При подаче поливают маслом (5 г), 
посыпают зеленью. Можно подавать со сметаной (20 г), соусом сметан
ным (75 г), свиным шпиком (25 г) или жареным луком (15 г). 

1(апуста свежая 100, молоко 30, маргарин 5, крупа манная 30, яйцо 1f';j' сухари 
пани:>овочные l2, песок сахарный l2, жир топленый 10, соль и перец. 
Выход 150. 

30. Каша по-витебски. Картофель отваривают, протирают и рязво
дят его теплым молоком. В приготовленную массу добавляют ПрОМLIТУЮ 
перловую крупу, перемешивают и ставят в жарочный шкаф на 30-40 
минут. При подаче кашу поливают растопленным сливочным маслом. 

Картофель 135, крупа перловая, пшено, РИС1 крупа гречневая 65, Мо.'lOко 50, 
масло сливочное 10. 
Bы;-~oд 3l0. 

31. Пирог с яб.rюками. В замешанное с добавлением сметаны тесто 
кладут предварительно замоченные мелконарезанные яблоки. Когда 
тесто поднимется, его раскладывают на противень и дают расстояться, 
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затем выпекают. Выпеченный пирог сверху смазывают густым сахар
НЫ.\-I СПРОПОl\1. Вместо сметаны можно использовать КIIслое ;-.юлоко. 

Мука пшеничная 53, счетана 10, песок сахарный 8, яйцо 1/10' яб,10КИ свежие 17 
или сушеные 5, дрожжи 1,5. 
Выход 125. 

32. Пирог с ябv10ка:'tШ открытый. Готовят дрожжевое тесто и раска
тывают его в пласт толщиноii 1 сы. 3ате:.I кла,J,"\'Т его на смазанный M;JC-

"' 
ЛО:\f о/1ИСТ И выравнивают, ПОС.1е этого на П.Jаст кладут слой яблочного 
фарша и загибают края теста на 1,5-2 см. Из узких полосок теста де
лают поверх начинки решетку и ставят пирог на расстойку. Зате:\f сма
зывают его ЯЙЦо:\l и выпекают. Фарш готовят так: яб.'IОКН ПРОМЫВaIОТ, 
уда.1ЯЮТ сеР.Jцевину и повре;,кденные Ч3СТII II нарезают J1Ш.пиками. На
резанные яб.l0КИ посыпают сахаРПЫЛl пеСКШI, добакшют воду (20-30 г 
на 1 кг яб.:ток) и варят на СJ1аБШl огне до тех П·Jр, пока ~шсса не загусте
ет. Во время варки массу пеоБХОДIIi\Ю ПО;\Iешшззть лопаточкой. 

Д.'1 Я Т е с т а: мука 540, сахар 33, маргарин сто:ювый 27, ые.lанж 27, соль 5, 
ДРО:Ж;-I(;I 16, вода 230; д.'1 я фар ша: яб,lOЮI 549, сахар 100, жир Д .. lЯ СМ<JЗКИ 
листа 4, f.'С.lанж для с~!азки пирогов 3. 
Выход 1000. 

СЛАДКИЕ БЛЮДА 

33. Чернослив в МО,iюке. Промывают чернослив, заливают его кипя
ЩИМ молоком и оставляют на час. ЗаТе:\1 .Jобав.1ЯЮТ сахарный песок, 
переыешивают, ставят в жарочный шкаф н ВЬС"'lсрживают при невысокой 
температуре до тех пор, пока чернослив не станет 1'iЯГКИМ и на молоке 

не появится румяная пенка . .i\tl0ЖНО подавать и В горячем, и в холодном 
виде. 

МО.10КО 200, чернослив 27, сахар 10. 
Выход 200. 

34. Яблоки печеные с брусникой. Из яблок удаляют сердцевину, 
а образовавшееся углубление заполняют брусникой в сахаре. Запекают 
в жар очном шкафу. При подаче посыпают сахарной пудрой. 

Яблоки свежие 135, сахар 30, брусника 33, пудра сахарная 5. 
Выход 150. 

35. Кисель белорусский. Разводят холодной водой овсяную муку или 
геркулес и дают хорошо заКIiСНУТЬ. Затем процеживают через сито и 
заваривают густой кисель. Разливают в фОРJ\ЮЧКИ и охлаждают. При 
подаче поливают сиропом, ПРИГОТОВ.1енным из ягод. Кисель можно по
давать с холодным кипячены:'.! молоком. 

Мука овсяная или геркулес 40, сахар 26 (в том числе для сиропа 8), к.тrюква, 
черника, земляника или другая ягода 9. 
Выход 150. 
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Вопросы ДЛЯ повторения 

1. Каковы характерные особенности белорусской национальной кухни? 
2. Как готовят холодные закуски: салат закусочный, яйца, фаршированные грибами, 

салат «Минский»? 
3. Как готовят печень фаршированную по-гомельски, галки рыбные, руляду из 

поросят? 
!. Как готовят первые блюда: борщ белорусский, суп грибной с ушками, суп кар-

тофельный с мучными клецками и салом? 
5. Как готовят бульон с «колдунами» И салом? 
J. Каковы особенности технологии приготовления мачанок? 
7. Каковы особенности технологии приготовления клецек с J\IЯСОМ, картофе,,'}ЫIЫХ 

крокет с мясом, драчены картофельной со свининой? 
3. Как готовят блюда из картофеля: белорусскую копытку, драники, картофельные 

пирожки? 
g. Как готовят пироги с яблоками, чернослив в молоке, кисель по-белорусски? 



Молдавская кухня пользуется за
служешюй популярностью не только в республике, но и далеко за ее 
пределами. На Выставке достижений народного хозяйства в Москве 
изделия молдавских кулинаров не раз завоевывали золотые медали, по

лучали восторженные отзывы. 

Молдавская национальная кухня отличается обилием овощей и 
фруктов, всевозможных пряностей и приправ. Кабачки, баклажаны, 
перец, помидоры, фасоль, редис, лук, овощи маринованные и консер
вированные широко используются для приготовления различных 

блюд. Приправы - чеснок, перец, чабер - значительно повышают их 
вкусовые качества, придают им особый аромат и остроту. 

Наиболее характерна для молдавской кухни мамалыга или, как 
называют ее в народе, «мамалигуцэ». Готовят ее из очень густозаварен
ной н:укурузной муки. Во многих местах ее варят в чугунном котле, 
затем выкладывают на скатерть (она сохраняет форму котла) и режут 
ниткой. Мамалыгу едят с борщом, соленой рыбой, шкварками, но глав
ным образом с овечьей брынзой, молоком и сметаной. 

Кое-где считают, что мамалыга - национальный хлеб молдаван. 
Это исторически неверно. В Молдавии издавна сеют пшеницу. Кукуруза 
же была завезена в эти края лишь в ХУП в. и широко распространилась 
в ХУП! в. Кукуруза как наиболее урожайная и простая в использо
вании культура стала пищей бедняков. Сегодня в молдавских городах 
и селах едят почти исключительно пшеничный хлеб. Но мамалыга оста
лась наиболее распространенным национальным блюдом, не заменяю
щим хлеб. 
Не менее популярны у молдаван «3амэ де гэипэ» - куриный суп с ово

щами, холодец из петухов (рэсол), такие закуски, как протертая фа-
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соль, копченое мясо, голубцы, которые заворачивают в виноградный 
лист. 

При приготовлении вторых блюд в молдавской национальной кухне 
широко используется говядина, свинина, птица, баранина, рыба. Наи
более популярные приемы тепловой обработки - жарка и тушение. 
Многие мясные блюда жарят на гратаре - решетке, расположенной над 
раскаленными углями и предварительно смазанной шпиком. Благодаря 
этому кушанья приобретают своеобразный приятный вкус. Не менее 
вкусными получаются и тушеные блюда, которые готовят в порционных 
горшочках в жар очном шкафу. 

Национальными мучными изделиями являются вертуты и плацинды 
с различными фаршами, а сладкими блюдами - кисель из вина, раз
нообразные напитки и фрукты. 

Молдавские повара стремятся к оригинальному оформлению блюд, 
большинство из них подаются в керамической посуде - горшочках, 
мисках, кружках. 

Изделия молдавских кулинаров отличаются привлекательным внеш
ним видом, высокими питательными качествами, доступностью исполь

зуоюго сырья. 

При м е ч а н и е. В некоторых приводимых ниже рецептах приправы и cr:e· 
ции не указываются. Нормы закладки их на порцию следующие: соли на первые 
блюда-5 г, на вторые-4 Г, свежей зелени петрушки или укропа 2-4 г, перца 0,01 г. 

ХОЛОДНЫЕ БЛЮДА И ЗАКУСКИ 

1. Салат «МОДДОВа». Сушеные грибы отваривают и нарезают со
ломкой. Отваривают картофель и нарезают его ломтиками. Грибы и 
картофель смешивают с консервированной кукурузой, нарезанным 
луком и яйцами и солят. При подаче поливают салатной заправкой и 
посыпают рубленым укропом. 

Кукуруза консервированная 83, грибы сушеные 22, картофель 33, лук репчатый 
18, зелень укропа 7, яйцо 3, заправка салатная 30, соль. 
Выход 180. 

2. Салат по-сорокски. Редис промывают и нарезают кружочками, 
Печень говяжью или свиную промывают, зачищают, нарезают на куски. 
солят, посыпают ыерцем, панируют в муке и обжаривают на разогре
той сковороде с маслом, затем доводят до готовности в жарочном шка
фу. Охлажденную готовую печенку пропускают через мясорубку, сое
диняют с нарезанным редисом, заправляют солью, сметаной. 

Печенка говяжья охлажденная 71, м~роженая 86, свиная соответственно 68. 
81, мука 5, жир 10, редис 159, сметана 30, соль, специи. 
Выход 150. 

3. Фасоль протертая. Фасоль перебирают, промывают 2-3 раза 
в холодной воде и замачивают в течение 5-7 часов, после набухания 
воду сливают, заливают холодной водой и ставят варить без соли. При 
варке фасоли наливают такое количество воды, чтобы она покрывала 
ее не более чем на 1 см. Отваренную фасоль откидывают на дуршлаг, 
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пропускают через мясорубку или протирочную машину, заправляют 
растертым чесноком, мелкорубленым пассерованным луком и солью. 

Фасоль выкладывают на тарелку при помощи кондитерского мешка 
или ложки, придают определенную форму и при подаче украшают зе· 
ленью. 

Фасоль 73, масло растительное 15, лук репчатый 15, чеснок: 2, зелень укропа 2, 
соль, специи. 

Выход 175. 

4. Закуска из фасоли. Перебранную и промытую фасоль отваривают 
до готовности и пропускают через мясорубку с частой решеткой. Затем 
массу заправляют пассерованным луком и болгарским перцем, наре· 
занным соломкой, добавляют соль, специи. При подаче фасоль поли· 
вают заправкой из растертого чеснока, красного перца, уксуса и укра· 
шают веточками зелени. 

Фасоль 75, лук репчатый 24, перец болгарский 25, масло РOlстительное 20, зелень 
3, чеснок 1, уксус 6%-ный 1, соль, специи. 
·Выход 200. 

5. Редис с брынзой и маслом. Редис очищают от зелени, оставив 
несколько веточек (белый редис очищают от кожицы) и кладут на 20-30 
м·инут в холодную воду. Зеленый лук перебирают, отрезают корешки, 
удаляют увядшие перья и промывают. На тарелку кладут подготовлен· 
ный редис, зеленый лук длиной 10-15 см и нарезанные карбовочным 
ножом масло и брынзу. 

Редис 135, брынза 30, лук зеленый 20, мас.дО сливочное 20. 
Выход 150. 

6. Закуска молдавская. Чеснок и лук очищают, промывают, мелко 
шинкуют и соединяют с творогом и брынзой, протертыми через сито. 
Всю массу хорошо перемешивают, заправляют солью и черным перцем. 

Брынза 15, ТЗ0РОГ 15, лук репчатый 20, чеснок 7, соль, специи. 
Выход 5(). 

7. Студень из птицы. Птицу, лучше всего петухов, обрабатывают, 
промывают и нарубают на порционные куски весом 75-100 г. После 
этого их закладывают в кастрюлю, заливают водой (из расчета 1,5 л на 
1 кг птицы) и варят при слабом кипении, периодически снимая жир и 
пену. За 25-30 минут до конца варки добавляют подпеченные на плите 
коренья и репчатый лук. В готовый бульон вводят предварительно 
замоченный в воде желатин. На порционное блюдо укладывают мясо 
птицы, отделенное от костей, заливают бульоном, кладут дольки ва· 
реного яйца, украшают зеленью петрушки и ставят в холодное место. 
Для студня птицу можно варить и целиком. 

Куры полупотрошеные 204, желатин 5, морковь 16, корень петрушки 12, лук 
репчатый 24, зелень петрушки 3, яйцо 1/2' со.пь, спеt~ии. 
Выход 220 (В TO!'d ЧИС.'lе кур 100 г). 
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ПЕРВЫЕ БЛЮДА 

При приготовлении молдавских супов следует придерживаться сле
дующих общих правил. В кипящую жидкость закладывают предвари
тельно нарезанные овощи в такой последовательности, чтобы они были 
в равной степени готовы к концу варки. Нельзя варить супы на сильном 
огне. Не рекомендуется хранить супы более 1-1,5 часов, так как в про
тивном случае происходит разрушение витамина С, ухудшается их 
внешний вид и вкус. 

В конце варки в супы рекомендуется положить пучок зелени, со
стоящей из петрушки, укропа, сельдерея, лука порея и чабреца. Бла
годаря этому суп приобретает хороший аромат, вкус и обогащается 
витаминами. При подаче суп посыпают мелкорубленой зеленью. 

Необходимым компонентом многих молдавских супов является квас. 
Приготовление молдавского кваса. Пшеничные отруби (2 кг) сма

чивают холодной водой, затем заливают крутым кипятком, накрывают 
крышкой или полотняной салфеткой и ставят на сутки в теплое место 
для брожения. Воды берут 12 л. Готовый квас процеживают и охлаж
дают, а оставшуюся массу заливают еще раз теплой кипяченой водой 
и снова выдерживают сутки в теплом месте. 

В некоторых молдавских супах используются предварительно за
моченные бобовые. При замачивании их нужно придерживаться сле
дующих правил: на одну часть бобовых брать две части воды, темпера
тура воды не должна превышать 150, чтобы бобовые не закисли. 

8. Борщ с фасолью. Копченую грудинку или лопатку варят в воде 
до готовности, затем вынимают, нарезают на порционные куски. В 
бульон закладывают предварительно замоченную фасоль и варят, пока 
она не станет мягкой. Затем добавляют пассерованные коренья и лук, 
соль, специи. За 15-20 минут до готовности вводят хлебный квас и да
ют прокипеть. При подаче в суп кладут вареные копчености и зелень. 

Лопатка сырокопченая 123 или грудинка копченая 101, фасоль 60, лук репчатый 
18, корень пеТРУШIШ 13, сало свиное 10, квас хлебный 100, зелень петрушки 5, 
чабрец 1. 
Выход 500 (в том числе копченостей 75). 

9. Суп с курицей. Кур обрабатывают, разрубают на порционные 
куски, заливают холодной водой и варят до готовности, периодически 
снимая жир. За полчаса до окончания варки в бульон добавляют соль, 
печеные лук и морковь. Морковь нарезают соломкой, лук - полуколь
цами и пассеруют. В готовый бульон вводят перебранный промытый 
рис, доводят до кипения, добавляют пассерованные овощи и специи. 
За 20 минут до окончания варки вливают прокипяченный квас из от
рубей, добавляют зелень чабреца, которую затем вынимают. Готовый 
суп подают с кусочками курицы, посыпав зеленью петрушки. 

Куры полу потрошеные 102, рис 20, морковь 46, корень петрушки 27, лук реп
чатый 24, маргарин 10, квас 200, зелень петрушки и укроп 10, чабрец 3, сель, 
специи. 

Выход 500 (в TO~' числе кур 50). 
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10. Борщ с крапивой. Крапиву пропускают и протирают. Пюре кла
дут в Н:ИПЯЩУЮ воду или бульон и доводят до кипения. Затем кладут 
листики щавеля, картофель, нарезанный кубиками, рис, пассерован
ные коренья, лук, томат-пюре, соль и варят до готовности. При подаче 
кладут вареные яйца и сметану. 

Крапива 125, щавель 125, рис 10, маргарин столовый 10, сметана 15, томат
пюре 15, морковь 18, петрушка 10, лук репчатый 18, яйцо 1/2' картофель 100. 
Выход 500. 

11. Чорба с телятиной и грибами. Телячью грудинку или говяжье 
мясо (грудинку, лопатку) отваривают до готовности. Сушеные белые 
грибы перебирают, промывают и кладут на 3-4 часа в холодную 
воду для того, чтобы они набухли (на 1 кг грибов 3-4 л воды), затем 
отваривают и режут соломкой. Морковь, петрушку, репчатый лук на
резают соломкой и пассеруют. Из муки и яиц замешивают домаш
нюю лапшу. В приготовленный бульон кладут грибы, затем домаш
нюю лапшу, пассерованные овощи и варят 10-15 минут. За 5 минут 
до готовности добавляют прокипяченный квас, заправляют солью, 
перцем, зеленью чабреца. При подаче в тарелку кладут кусочки мяса, 
сметану и посыпают зеленью. 

Мясо говяжье 110, или телятина (грудинка) 130, мука пшеничная 20, грибы су
шеные 26, морковь 25, петрушка (корень) 15, лук репчатый 25, яйцо 1/4' марга
рИН сливочный 10, сметана 15, зелень петрушки, чабрец 5, квас молдавский 150, 
соль, специи. 

Выход 500 (в том числе мяса 50). 

12. Суп овощной по-молдавски. Картофель нарезают кубиками, 
капусту шинкуют, овощи пассеруют. Шампиньоны нарезают солом
кой. В готовый куриный бульон последовательно кладут картофель, 
капусту, пассерованные овощи, грибы и варят до готовности. В кон
це варки добавляют прокипяченный квас. Готовый суп заправляют 
льезоном. При подаче в тарелки кладут кусочки курицы, наливают 
суп, кладут ломтик лимона и посыпают мелкорубленой зеленью. 

Куры полупотрошеные 102, капуста свежая 50, картофель 200, шампиньоны 
50, морковь 25, лук репчатый 24, маргарин 10, лимон 10, зелень 3, квас 100, 
соль, специи, сметана 15, яйцо 1/4' 

Выход 500 (в том числе кур 50). 

13. Чорба с фрикадельками и гренками. В кипящий костный бульон 
кладут пассерованные ОВОЩИ и добавляют прокипяченный молдавский 
квас, варят 5 минут, заправляют специями и льезоном. Говяжье мясо 
(лопатку, покромку) и репчатый лук пропускают через мясорубку, до
бавляют яйцо, соль, перец, воду или молоко и хорошо перемешивают. 
Готовый фарш разделывают на шарики весом 15-20 г и варят на пару 
или пропускают . 

Для приготовления гренков с белого хлеба срезают корочку, наре
зают кубиками небольших размеров и подсушивают в жарочном шкафу. 
При подаче в тарелку кладут фрикадельки, наливают чорбу, сверху 
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посыпают мелкорубленой зеленью. Гренки подают на пирожковой та
релке. 

Д л я ч о р бы: IЮСТИ 200, морковь 25, лук репчатый 24, корень петрушки 14, 
маргарин столовый 7, зелень З, квас молдавский 150, соль, специи; Д л я Ф р и
к а Д е л е к: ГОВЯДина 77, лук репчатый 6, яйцо 1/10' перец черный 0,02, соль 
1,5, вода или молоко 5; д л я г р е н к о в: хлеб белый 50i д л я л ь е з о н а: 
яйцо 1/4' сметана или сливки 10. 
Выход 500 (в TO:\I числе фрикаделек 50). 

14. Суп ИЗ рыбы. Рыбу (осетрину или белугу) разделывают на пор
ционные куски и отваривают с кожей, без хрящей. В готовый бульон 
закладывают картофель, нарезанный дольками, и варят 15-20 минут. 
Затем кладут пассерованный лук, нарезанные соломкой морковь, пет
рушку и доводят до кипения. 

После этого добавляют прокипяченный квас, лавровый лист и чер-
ныIй перец. При подаче посыпают рубленой зеленью. 

Осетрина 142 или белуга 12З, лук репчатый 24, корень петрушки 27, морковь 25, 
масло с.гlИвочное 10, картоФель 200, квас 100, зелень петрушки 7, соль, специи. 
Выход 500 (В том числе рыбы 50). 

БЛЮДА ИЗ РЫБЫ 

15. Рыба отварная с соусом муждеЙ. Обработанную рыбу нарезают 
на порционные куски кругляшом и укладывают в сотейник в один ряд, 
заливают холодной водой и варят 15-20 минут при медленном кипе
нии. В конце варки кладут чабрец, проваривают 15 минут, затем добав
ляют белое вино и еще раз кипятят. Отвар используют для приготовле
ния соуса муждеЙ. 

При подаче рыбу поливают соусом муждей, на гарнир подают мама
лыгу, украшают веточками зелени. 

Приготовление соуса муждеЙ. Чеснок очищают и растирают вместе 
с солью до получения однородной массы, затем разводят бульоном, вли
вают оливковое или подсолнечное масло, добавляют перец и мелкоруб
леную зелень. Перед подачей соус перемешивают. Подается к мясным 
и рыбным блюдам. 

Чеснок 320, бульон мясной или рыбный 600, зелень ЗА, масло оливковое И"lИ 
растительное 150, перец красный 1, перец черный 1, соль. 
Выход 1000. 
Судак 192 или окунь морской 205, вино белое сухое 10, чабрец 3, зелень пет
fJУШКИ 3, соус муждей ЗА, соль, специи. 
Вь:ход: рыба 100, гарнир 150, соус ЗА. 

16. Рыба по-домашнему. Разделанную на филе с позвоночной и ре
берными костя.ми рыбу нарезают на порционные куски, солят, посыпают 
перцем, закладывают в посуду (сотейник или горшочки). Лук репча
тый нарезают полукольцами, слегка пассеруют. Лук и приготовленную 
рыбу перекладывают слоями, добавляют перец горошком (душистый 
или горький), вливают виооградное вино (белое или красное), лимон
ную кислоту, разведенную бульоном или водой, и тушат рыбу в тече
ние 30-40 минут на умеренном огне. За 15-20 минут до конца тушения 
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добавляю'L. измельченную зелень петрушки и свежие помидоры 

(средних размеJЮв,-...- целиком, крупные наразают на ПОЛОВИНК,и, по
мидоры лучше ОЧИСТИТQ от кожицы) или пассерованный томат-пюре. 
В конце тушения кладут чеснок и веточку чабреца, которую провари
вают 2-3 минуты и вынимают. 

На гарнир к рыбе подают мамалыгу, отварной картофель или кон
сервированную стручковую фасоль. Если рыба по-домашнему готови
лась в горшочках, то гарнир подают на пирожковой тарелке. 

Карп 198, масло растительное 10, лук репчатый 60, помидоры 75 или томат
пюре 15, бульон или вода 20, вино 20, кислота лимонная 0,1, з('лень петрушки 
8, чеснок 0,5, чабрец 3, соль, специи; Д л я г а р н и р а: картофель 130, фасоль 
консервированная стручковая 100, мамалыга 100, масло сливочное 5. 
Выход 275 (в том числе рыбы 100). 

БЛЮДА ИЗ МЯСА И ДОМАШНЕЙ ПТИЦЫ 

17. Мититеи на гратаре. Говядину пропускают через мясорубку, за
тем в фарш добавляют соль, молотый красный перец, питьевую соду, 
чеснок, бульон, хорошо перемешивают, взбивают и выдерживают на 
холоде 10-12 часов. Готовый фарш разделывают в виде колбасок Д.ТJИ
ной 10-15 см. Для этого ИЗ мясорубки вынимают решетку и нож, за
менив их воронкой из жести. Колбаски жарят на разогретой решетке. 
Подают мититеи по две штуки на порцию со сложным овощным гарни
ром и соусом муждеЙ. 

Говядина 196, шпик 4, чеснок 1, сода питьевая 0,3, вода или бульон 10, перец 
красный 2; д л я г а р н и р а: огурцы свежие 43, лук зеленый 50, помидоры 
47, соус муждей 30, СО"lЬ, перец. 
Выход 250. 

18. Кавурма из цыплят. Обработанного цыпленка нарезают куска
ми (по 3-4 куска на порцию) и обжаривают, добавляют репчатый лук, 
томат-пюре и пассерованную муку. Затем заливают бульоном и тушат. 
Когда кавурма готова, добавляют мелкорубленый чеснок. Подают ка
вурму с мамалыгой, посыпав зеленью. Можно подавать на гарнир при
пущенный рис или картофель. 

Цыпленок 230 или курица 216, маргарин столовый 15, томат-пюре 10, чеснок 1, 
соль 5, перец красный 1, мука пшеничная 5, лук репчатый 48, перец черный 
0,05, лист лавровый 0,1. 
Выход 175 (в том числе цыпленка 100). 

19. Гуляш ИЗ свинины с мам~ыгоЙ. Свинину царезают кусками ве
сом 20-25 г, обжаривают с жиром до образования поджаристой ко
рочки, затем, добавив муку, томат-пюре, продолжают жарить еще 
5-6 минут. После этого вливают воду или бульон, кладут пассерован
ный лук, вино, соль, специи и тушат до готовности. Подают с мамалы
гой. При подаче мамалыгу укладывают на середину тарелки, а сверху 
токанэ. 

Свинина J 29, сало свиное 10, томат-пюре 10, мука пшеничная 5, лук репчатый 
48, вино виноградное белое 15, специи. 
Выход 125 (в том числе свинины 75). 
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20. Цыпленок с фасолью. Обработанного цыпленка рубят на пор
ц,ионные куски, посыпают солью, черным перцем и обжаривают в со
тейнике на сливочном масле вместе с мелконарезанным репчатым луком 
до образования румяной корочки. Доводят до готовности в жарочном 
шкафу, поливая жиром и соком, выделившимся при жарке. 

Перебранную и промытую фасоль замачивают в холодной воде в те
чение 5-6 часов и затем варят. Готовую фасоль откидывают на сито, 
заправляют сливочным маслом и жареным луком. При подаче фасоль 
кладут на блюдо или тарелку, сверху укладывают порционный кусок 
цыпленка, посыпают мелкорубленым чесноком, украшают зеленью. 

Цыплята 271, фасоль 75, лук репчатый 25, чеснок 5, масло сливочное 15, зелень 
петрушки 5, соль, перец. 
Выход 125/160. 

21. Свиная отбивная в тесте. Из свиной корейки нарезают котлеты 
вместе с реберной косточкой по одной на порцию, слегка отбивают, пе
ререзают сухожилия, зачищают косточку и придают мясу овальную 

форму. Затем обжаривают на решетке, смазанной салом, до готовности. 
После этого готовят тесто из муки, яиц с добавлением молока, сахара 
и соли. Котлету обмакивают в тесте и обжаривают в масле. Подают 
со сложным гарниром (жареный картофель, зеленый горошек или фа
соль стручковая отварная или отварная кукуруза молочной спелости, 
припущенная морков;;.). 

Свинина (корейка) 173, сало свиное 10, масло сливочное 10; д л я т е с т а: 
мука пшеничная 15, яйцо 1/4' сахар 1, молоко 15, гарнир 150. 
Выход 310. 

22. к.остица на гратаре. Котлеты из свиной корейки готовят так же, 
как отбивную в тесте. Затем посыпают солью, черным перцем и жарят 
на гратаре с обеих сторон до готовности. Гратар предварительно сма
зывают свиным салом. Подают костицу с жареным картофелем, свежи
ми помидорами, соусом муждеЙ. 

Свинина (корейка) 161, сало свиное 2, соус, специи; Д л я г а р н и р а: кар
тофель жареный 100, помидоры свежие 59, огурцы 52. 
Выход 95/200. 

23. Печенка на гратаре. Печенку промывают, вырезают желчные 
протоки, снимают пленку, снова хорошо промывают, нарезают на пор

ционные куски, посыпают солью, перцем и жарят на гратаре, предва

рительно смазанном салом. Подают со сложным овощным гарниром, 
поливают соусом муждеЙ. 

Печенка говяжья 133, сало 3, перец черный 0,05; д л я г а р н и р а: картor.рель 
102, горошек зеленый консервированный 46, гогошары 1 маринованные 50, лук 
репчатый 25, соус муждей 20. 
Выход 100/150/20. 

J. Сладкий перец шаровидной формы. 
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24. Цblпленок на гра.таре. Обработанного цыпленка разрубают на 
порционные куски. Надрезают суставы в ножках и КРЫ.,1Iышках, куски 
слегка отбивают тяпкой, посыпают солью, перцем и жарят на гратаре. 
Решетку гратара предварительно смазывают салом. Подают со сложным 
овощным гарниром, посыпают зеленью. Отдельно подают соус муждеЙ. 

Цыплята 216, сало 3; д л я r а р н и р а: горошек зеленый консервированный 
92, гогошары маринованные 80, лук репчатый 25, зелень петрушки 3, соус муж
дей 30, соль, перец. 
Выход 100/120. 

25. Жаркое по-молдавски. Говядину нарезают по 2 куска на порцию 
и обжаривают с добавлением пассерованной муки и репчатого лука. 
Картофель нарезают чесночком и обжаривают. Мясо соединяют с кар
тофелем, укладывают в горшочки (при отсутствии горшочков можно 
использовать сотейник), заливают костным бульоном так, чтобы он по
крыл продукты, кладут пассерованный томат-пюре, соль, специи и ту
шат 30-40 минут. В конце тушения добавляют красное вино (сухое). 
Перед подачей жаркое посыпают мелкорублеными чесноком и зеленью. 
Отдельно на тарелке подают свежие помидоры или соленые огурцы. 

Говядина 164, картофель 253, лук репчатый 12, сало топленое 10, томат-пюре 7, 
вино красное сухое 15, чеснок 10, ыука пшеничная 3, зелень 10, соль, специи. 
Выход 375. 

26. Гуляш с KpaCHblM перцем . .l\1якоть говядины нарезают кубиками 
весом по 20-25 г, солят и обжаривают до образования румяной ко
рочки. Затем мясо помещают в сотейник, добавляют пассерованный 
,,1УК, томат-пюре, муку, чеснок, перец, заливают бульоном или горячей 
водой так, чтобы продукты были закрыты, и тушат в плотно закрытой 
посуде. Подают с овощами или мамалыгой. 

Говядина (лопаточная часть) 161, маргарин столовый 10, лук репчатый 24, 
томат-пюре 15, мука пшеничная 5, перец красный 2, чеснок 0,5. 
Выход 75. 

27. Токана из СВИНИНbI. Свиную грудинку от реберной части рубят 
небольшими кусочками или мякоть свинины нарезают кубиками по 
25-30 г, солят и жарят на обрезном сале. Затем добавляют репчатый 
лук, специи и жарят до готовности. В конце обжаривания кладут мел
конарубленный чеснок. Подают с мамалыгой. Мамалыгу выкладывают 
на тарелку в виде шарика, посредине делают углубление, в которое 
кладут токану, и посыпают рубленой зеленью петрушки. 

Свинина 173, сало обрезное 10, лук репчатый 48, чеС110К 5, зелень петрушки 3, 
соль, специи. 

выIодд 100/150. 

28. Говядина по-сельски. Мякоть говядины нарезают на порцион
ные куски (2 куска на порцию) и обжаривают. Лук-саженец мелкий пас
серуют, фасоль отваривают до полуготовности. В подготовленную по
суду (глинЯ'ные горшочки) кладут пассерованный лук, мясо, бекон, 
нарезанный кубиками, фасоль, заv'Iивают вином, бульоном ИJ1И водой, 
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sакрывают крышкой или тестом и тушат в жар очном шкафу 25-30 ми
нут. 

Подают в горшочках предварительно посыпав рубленым чесноком. 

Говядина 226, бекон 76, вино красное 7,5, сало топленое 15, чеснок 5, лук-са
женец 100, фасоль 70, соль, специи. 
Выход 300. 

29. Гарнир к блюдам на гратаре. К блюдам, приготовленным на гра
таре, в основном подаются овощи - огурцы и помидоры (свежие или 
маринованные), зеленый или репчатый лук, гогошары. Огурцы наре
зают кружочками, помидоры - кружочками или дольками, зеленый 
лук подают длиной 8-1 О см. Гогошары шинкуют соломкой, посыпают 
солью и сбрызгивают уксусом. На тарелку рядом с основным продук
том укладывают гарнир и украшают веточкой зелени петрушки или 
сельдерея. 

Огурцы свежие 52, помидоры свежие 59, лук зеленый 32, rогошары свежие 35 
или маринованные 45, уксус 10, зелень 2, соль. 
Выход 150. 

30. Гарнир к МЯСНblМ блюдам. Картофель нарезают на кусочки и 
r жарят во фритюре. На блюдо рядом с основным продуктом укладывают 
маринованные гогошары, нарезанные соломкой, жареный картофель, 
маринованные фрукты (яблоки, груши или сливы), нарезанные огур
цы; украшают веточками зелени . 

• 
Картофель 145, огурцы 56, гогошары 50, фрукты маринованные 40, зелень 2, 
жир 23, соль. 
Выход 150. 

БЛЮДА ИЗ ОВОЩЕЙ И МУКИ 

Для приготовления овощных гарниров и самостоятельных вторых 
блюд в молдавской кухне овощи жарят, тушат, запекают, припускают. 
При этом придерживаются следующих основных правил. При варке 
овощей уровень воды должен быть на 1-1,5 см выше их уровня. При
пускают овощи в собственном соку или с небольшим количеством жид
кости, а полученный отвар используют вместе с овощами. Овощи для 
тушения предварительно обжаривают до образования румяной короч
ки. 

Запекают овощные блюда на порционных сковородках и противнях 
в жарочном шкафу. Предварительно овощи варят, тушат или жарят, 
иногда запекают сырыми. Овощи для запекания под молочным или 
сметанным соусом посыпают тертым сыром и сбрызгивают сливочным 
маслом. 

При приготовлении мучных изделий, особенно П.тIацинд и вертут, 
необходимо учитывать и использовать национальные особенности при
готовления теста. Так, для вертут готовят вытяжное тесто. Пшеничную 
муку просеивают, высыпают на стол горкой, делают углубление. В уг
лубление вливают яйца, воду с солью, растительное масло и замешива
ют тесто, как на лапшу. 
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Затем оставляют замешанное тесто для набухания на -15-20 минут. 
После этого его раскатывают вначале скалкой, а затем растягивают ру
ками до толщины бумаги. "'-

Тесто для плацинд (сдобное) готовят следующим образом. Дрожжи 
разводят в теплой воде, добавляют слегка взбитые яйца, сметану, соль 
И, осторожно всыпая муку, замешивают тесто .. Муку предварительно 
просеивают. В конце замеса в тесто добавляют растопленное сливочное 
масло, тесто снова хорошо вымешивают и дают ему постоять 1-1,5 
часа в теплом месте. 

31. Рагу из овощей по-молдавски. Очищенные баклажаны, кабачки, 
морковь, петрушку нарезают кубиками, лук -' дольками, стручки 
фасоли - ромбиками, сладкий перец - соломкой. Затем морковь, 
петрушку, лук, кабачки, баклажаны слегка обжаривают; цветную ка
пусту, разделенную на отдельные кочешки, стручки фасоли, зеленый 
горошек отваривают до полуготовности. Все овощи соединяют в посуде, 
добавляют нашинкованный перец, нарезанные дольками свежие поми
доры, заливают отваром, в котором варились овощи, добавляют соль, 
специи, закрывают крышкой и тушат до полной готовности. В конце 
тушения _кладут чеснок и зелень. При подаче рагу кладут в 6аранqик 
и посыпают зеленью. 

Кабачки 50, баклажаны 50, морковь 50, капуста цветная 50, горошек зеленый 
26, стручки фасоли 25, лук репчатый 18, петрушка 20, ПОМИДОРЫ 50, перец слад
кий 35, масло растительное 25, зелень укропа и петрушки 10, соль, специи. 
Выход 250. 

32. ГолуБЦbl ПО-МО.J1давски. Для приготовления голубцов использу
ют виноградные листья или капусту. Нежирную свинину нарезают мел
кими кубиками и соединяют с предварительно перебранным и промы
тым рисом, пассерованными кореньями и томатом-пюре или свежими 

помидорами, мелкорубленой зеленью, солью, перцем. Фарш завора
чивают в капустные или виноградные листья, придавая голубцу ко
нусообразную форму. Голубцы укладывают в сотейник, заливают кури
ным бульоном, квасом, накрывают крышкой и тушат 1-1,5 часа. При 
подаче поливают сметаной. В летний период вместо томата используют 
свежие помидоры, которые очищают от кожицы, нарезают ломтиками 

и добавляют в фарш. 

Листья виноградные 65.или капуста 200, свинина 87, рис 15, морковь 25, петруш
ка 20, лук репчатый 24, ТО:-'1зт-пюре 10 или свежие ПОI\ШJI,ОРЫ 30, сметана 20, 
маргарин 20, бульон 50, кнас 50, зелень петрушки 10, СО.1Ь, специи. 
Выход с виноградными листья:'v1И 270, с капустными 370. 

33. Мусака из картофеля. Нарезанный ломтиками картофель обжа
ривают до полуготовности. Свинину пропускают через мясоруБIfУ. На 
смазанный маслом лист укладывают слой картофе.пя, затем слой фарша 
и снова слой картофеля и фарша. За'.1IИвают соусом томатным со смета
ной, солят, перчат и запекают в жар очном шкафу. 

Свинина 125, картофель 290, масло растительное 10, соус томатный со С;"1етаной 
75, соль, специи. 
Выход 275. -
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34. Мамалыга. Кукурузную муку предварительно подсушивают на 
противне в жар очном шкафу. Для варки мамалыги рекомендуется ис
пользовать посуду с толстым дном. Кукурузную муку (1/з всего коли
чества) всыпают в кипящую подсоленную воду и проваривают в тече
ние 15 минут. Затем всыпают оставшуюся муку, тщательно вымешивая, 
и проваривают в течение 25 минут на слабом огне, периодически поме
шивая. После этого мамалыгу ставят на водяную баню для полного 

~ упревания. Подают мамалыгу как самостоятельное блюдо с животным 
,или растительным жиром (15-20 г на порцию), с брынзой или сме
таной (50 г на порцию), с молоком (200-300 г на порцию), а также как 
гарнир к мясным, рыбным, яичным и другим блюдам. 

Мука кукурузная 100, СОЛЬ 5, вода 220. 
Выход 300. 

35. Малай (пудинг из кукурузной муки). Просеянную кукурузную 
муку заваривают частью горячего молока и ставят в теплое место на 

3-4 часа для набухания. Затем добавляют сахар, сливочное масло, 
соль, соду, ванилин и тщательно перемешивают. В полученную массу 
вливают остальное молоко, кладут отваренную протертую тыкву, пше

ничную муку и хорошо вымешивают. Затем массу выкладывают слоем 
4-5 см на противни с бортами, предварительно Смазанные жиром и 
посыпанные сухарями. Поверхность массы выравнивают, смазывают 
яйцом и выпекают. Охлажденный малай нарезают на порции. При по-
:даче посыпают сахарной пудрой. 

Готовый малай можно разрезать по высоте на два слоя, нижний 
смазать джемом или повидлом (из расчета 225 г на 1 кг малая), накрыть 
,вторым пластом и нарезать на порции. 

Мука пшеничная 20, мука кукурузная 50, тыква 36, молоко 100, сахар 5, яйцо 
1/7' сода 0,01, масло сливочное 2, сухари 15, ванилин 0,001, соль. 
Выход 175 (с повидлом 215). 

36. Плацинда с картофелем и брынзой. Из пресного слоеного теста 
раскатывают пласт толщиной 5 мм, разрезают его на квадраты весом 
65-68 г, углы квадратов смазывают яйцом, на середину кладут фарш, 
защипывают тесто в виде конверта, поверхность плацинд смазывают 

яйцом и выпекают. 
Приготовление фарша. Отваривают картофель, протирают его, со

единяют с тертой брынзой и пассерованным репчатым луком. 

д л я т е с т а: мука 350, яйцо 1/2' масло сливочное 150, кислота лимонная 1, 
вода 150, соль 5; д л я фар ш а: брынза 160, картофель 650, лук репчатый зо, 
масло растительное 20, яйцо для смазки 1/2' 

Выход 1000 (10 шт.). 

37. Плацинда из сдобного теста с тыквой. Замешивают сдобное тесто 
и тонко раскатывают его (не более 5 мм), смазывают сливочным маслом 
и нарезают на квадратики весом 60-65 г. На середину каждого квадра
та укладывают фарш из сырой тертой тыквы с сахаром, защипывают 
плацинды в виде конверта, смазывают поверхность яйцом и выпекают 
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в жар очном шкафу. При подаче плацинду поливают сметаной и по
сыпают сахаром. 

Д л я т е с т а: мука пшеничная 70, яйцо 1/4' масло сливочное 10, сметана 10, 
дрожжи 2, вода 25, соль; д л я фар ш а: тыква 100, сахар 10, масло раститель
ное дЛЯ СМ2ЗКИ листов 0,5. 
Выход 180, сахар для посыпки готовых плацинд 20, сметана 20. 

38. Вертута с творогом. Из муки с большим содержанием клейко
вины, яиц, воды и части растительного масла замешивают вытяжное 

тесто, раскатывают его скалкой, растягивают на руках и переносят на 
чистое полотно. Поверхность раскатанного листа смазывают или сбрыз
гивают смесью растопленного сливочного и оставшегося растительного 

масла и покрывают творожной начинкой. Затем заворачивают в виде 
рулета, который, в свою очередь, сворачивают спиралью и переносят 
на смазанный жиром лист. Поверхность вертуты смазывают яйцом и 
выпекают. Перед подачей нарезают на порции. 

Точно так же готовят вертуту с тертой брынзой (480 r брынзы на 1 кг 
изделий). 

Д л я т е с т а: мука 320, масло сливочно~ 80, М'3сло растительное 40, яйцо 1, 
вода 100, соль; д л я н а ч и II К и: творог 440, сахар 40, мука 20, яйцо Р/2' 
Выход 1000. 

СЛАДКИЕ БЛЮДА 

39. Рис с черносливом. Рис перебирают, промывают, обсушивают и 
обжаривают на сковороде или противне. Чернослив перебирают, про
мывают, заливают горячей водой, варят до полуготовности, откидывают 
на дуршлаг, затем удаляют косточки. В кипящую воду кладут сварен
ный до полуготовности чернослив и обжаренный рис, добавляют сахар, 
лимонную кислоту, варят до готовности при слабом кипении. При по
даче рис поливают сливочным маслом. 

Рис 60, чернослив 87, масло сливочное 25, кислота лимонная 0,01, сахар 15, 
вода 210. 
Выход 350. 

40. Кисель из красного вина с вареньем. Красное вино разбавляют 
водой и доводят до кипения. Затем добавляют варенье, сахар и зава
ривают растворенным в холодной воде крахмалом. Кисель доводят до 
кипения и охлаждают. 

Вино красное стодовое 80, сахар 12, крахмал 9, варенье 24, вода 100. 
Выход 200. 

Вопросы для повторения 

1. Каковы основные особенности молдавской национальной кухни? Расскажите 
о продуктах, пряностях и приправах, используемых молдавской КУ.'lинариеЙ. 

2. Как готовят холодные закуски: салат «Молдова», фасоль протертую, редис с 
брынзой и маслом, студень из птицы? 

3. Каковы особенности технологии приготовления первых блюд молдавской на
циональной кухни (борща с фасолью, с крапивой, супа с курицей, чорбы с те
лятиной и грибами)? 
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4. В чем особенности приготовления супа овощного по-молдавски, чорбы с фрика
дельками? 

5. Как готовят вторые блюда: отварную рыбу, кавурму из цыплят? Расскажите о 
приготовлении соуса муждеЙ. 

6. Как готовят гуляш ИЗ свинины, цыпленка с фасолью, свиную отбивную в тесте? 
7. Каковы особенности технологии приготовления блюд на гратаре: мититей, КО-

стицы, цыпленка, печенки? 
8. Как готовят блюда из овощей: рагу, голубцы, мусаку из картофеля? 
9. В чем особенности технологии приготовления теста для плацинд и вертут? 
О. Как готовят сладкие блюда (рис с черносливом, кисель из красного вина с ва

реньем)? 



r рузинская кухня - самобытная и 
своеобразная - завоевала большую популярность не только в нашей 
стране, но и за рубежом. Многие из грузинских блюд, например шаш
~lЫK, суп харчо и др., стали поистине интернациональными. 

Несмотря на то что Грузия сравнительно небольшая республика, 
разница в направлении сельскохозяйственного производства различ
ных ее районов сказывается на характере кухни. В Восточной 
Грузии - Кахетии и Картли - употребляют больше жиров, распрост
ранен пшеничный хлеб, который выпекается в огромных цилиндри
ческих кувшинах. В другой части Восточной Грузии, главным образом 
в северных районах, готовят своеобразные пельмени, так называемые 
хинкали, начиненные обильно наперченной и сдобренной специями ба
раниной. В отличие от пельменей хинкали всегда едят без бульона. 
В Западной Грузии пользуется популярностью кукурузный хлеб
мчади. В Мингрелии и Абхазии предпочитают вместо хлеба гоми -
густую кукурузную кашу. В приморской полосе Грузии наиболее 
распространены острые блюда. Здесь едят меньше мяса, предпочитая 
птицу. 

Однако в Грузии немало и общенациональных кушаний. Повсе
местно rотовят мясо на вертеле (шашлык). В Грузии его называют ми
вади: Как Западная, так и Восточная Грузия славится изготовлением , 
острого соуса с орехами и специями - сациви, которым в холодном 

виде заливают кур и индеек. Среди наиболее популярных блюд из 
птицы следует назвать также чихиртму - бульон из курицы или ин
дейки, приправленпый мукой, взболтанным в уксусе яйцом и луком, 
соус чахохбили, который готовится с большим количеством пассерован
ного лука. 
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Говоря о специфических грузинских блюдах, неv1ЬЗЯ не вспомнить 
о популярнейшем блюде - фасоли (лобио), для приготовления которой 
имеются десятки различных рецептов. Повсюду в Грузии ИЗ сыров вы
пекают особые пироги - ватрушки хачапури, которые тоже являются 
традиционным национальным блюдом. Кстати, сыры также являются 
неотъемлемой частью национальной кухни. В Западной Грузии обычно 
употребляется сулугуни - слоеный сыр в виде круглых лепешек и 
аналогичный ему имер~тинский сыр. В Восточной Грузии распростра
нены более острые сырь!: тушинекий, кобиЙскиЙ. Из сыров приготовля
ется немало различных кушаний. 

Особой популярностью пользуется повсеместно крепко сдобрен
ный чесноком бульон, так называемый хаши, который готовят из го
вяжьего голья (главным образом говяжьих ног, рубца и сычуга). Он 
очень питателен, так как содержит большое количество растворимых 
белков и экстрактивных :!3еществ. По традиции хаши едят утром. 

В Грузии распр~странен хороший, обычай: в любое время года к 
обеду и ужину подается тщательно очищенная и обмытая зелень (в за
висимости от сезона это петрушка, укроп, кресс-салат, эстрагон, мята, 

базилик, чабер, зеленый лук и т. д.). Вместе с зеленью к столу подаются 
также редис, редька, помидоры, огурцы, стручковый перец. Зелень и 
овощи украшают стол и, главное, обогащают пищу витаминами и ми
неральными веществами. 

И наконец, для грузинской национальной кухни характерно обилие 
всевозможных пряностей, приправ и соусов. Особенно широко рас
пространен ткеМали - кисловатый соус, изготавливаемый из диких 
сортов алычи, сильно приправленный красным перцем и рубленой 
зеленью. Подают ткемали к мясным блюдам. Превосходна и другая 
приправа к мясу - аджика, которую готовят из смеси красного пер

ца, ароматных трав (хмели-сунели), чеснока, кориандра (кинзы) и ук
ропа. К этой смеси добавляют немного соли и винного уксуса, чтобы 
получилась густая паста, которую можно хранить длительное время в 

плотно закупоренной стеклянной или керамической посуде. Аджику 
используют как готовую приправу не только к мясным, но рисовым, 

овощным блюдам, к отварной фасоли. 
Нельзя не сказать и о смеси сушеных пряностей, так называемой 

хмели-сунели, которая является необходимым компонентом многих 
грузинских кушаний. Существуют сокращенный и полный составы 
хмели-сунели. В первый входят равные по объему части базилика, 
кориандра, майорана в порошке, 1-2% от общей массы красного пер
ца и 0,1 О/о шафр ана. В полный состав хмели-сунели помимо этих ин
гредиентов входят фенугрек, сельдерей, петрушка, чабер, мята, лав
ровый лист. Смесь имеет зеленоватый цвет. Хмели-сунели используют 
в харчо, сациви и других блюдах грузинской кухни. 

При м е ч а н м е. В приводимых ниже рецептах, где не указан вес зелени, 
приправ и специй, нормы закладки их на блюда следующие: свежей зелени петрушки, 
укропа, эстрагона, рехана (базилика) или кинзы 8 г, тмина 0,5 г. шафрана и. карда
мона 0,05 г, кори.цы"0,2 г, перца 0,1 г. Норма соди на первые {).люда 5, на вторые -
4 г. Первые и вторые блюда при подаче п~сыпают зеленью. , 
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ХОЛОДНЫЕ Б.ПЮДА 

Отличительной особенностью грузинской кухни, как уже говори
лось, является обилие овощных заКУСОI\. Они разнообразят пищу, спо
собствуют выделению пищеварительных соков, возбуждают аппетит. 
Поэтому их чаще всего подают перед основными блюдами обеда 
и ужина. 

На грузинском столе преобладают овощные закуски из сырых ово
щей, однако часто подают закуски и из вареных, соленых и маринован
ных овощей и зе.'Iени. Широко используются баклажаны, фасоль (струч
ковая и в зернах), шпинат, красные и зеленые помидоры, капуста и 
другие овощи. 

Кроме того, в качестве закуски на стол подают разнообразные рыб
ные (вареная осетрина и севрюга, балычные изделия и др.) и мясные 
продукты в отварном холодном виде (курица, говядина, баранина, сви
нина, поросенок), субпродукты, приготовленные с острой приправой, 
а также гастрономические изделия (колбасы, ветчина). 

Большинство закусок в Грузии заправляют различными пряностя
ми, сырой пряной зеленью, грецкими орехами, обладающими высокими 
питательными качествами, соусами, винным уксусом, гранатовым со

ком и т. д. КО многим из них отдельно подаются в соуснике различные 
острые соусы. 

Холодные блюда оформляют сырой пр яной зеленью, нарезанным 
кольцами репчатым луком, зернами граната, ореховым маслом. 

1. Овощи в ореховом соусе. Для приготовления этого блюда исполь
зуется один из многих видов овощей: капуста белокочанная, баклажа
ны, шпинат, крапива, стручковая фасоль и фасоль в зернах, кежера
пхали (маринованная кольраби), свекольная ботва, картофель, свекла, 
спаржа, цветная капуста и др. Цветную капусту очищают, промывают 
и варят целым кочаном на сильном огне. Затем охлаждают и разбирают 
на мелкие кочешки. Шпинат перебирают, промывают холодной водой 
и припускают, добавив несколько веточек зелени кинзы, после этого 
отжимают и рубят. Капусту белокочанную очищают, мелко шинкуют, 
перемешивают с солью и варят в течение 15-20 минут, откидывают на 
дуршлаг и слегка отжимают. Баклажаны с кожурой нарезают кубиками 
и отваривают. Стручковую фасоль очищают от прожилок, обламывают 
кончики, ломают на 2-3 части, промывают, отваривают и откидывают 
на дуршлаг. Красную фасоль предварительно замачивают и отвари
вают. Маринованную кежеру очищают от кожи, нарезают тонкими 
ломтиками, листья и стебли мелко шинкуют. Свекольную ботву, ЭКО
лу, крапиву, спаржу тщательно перебирают, удаляют твердые части 
стеблей, промывают и припускают в небольшом количестве кипящей 
воды, затем отжимают и рубят. 

Картофель и свеклу варят в кожуре, очищают и нарезают ломти
ками. Каждый из подготовленных таким образом видов овощей заправ
ляют ореховым соусом, укладывают горкой в салатник или на заку
сочную тарелку. При подаче поливают оставшейся частью орехового 
соуса и украшают зеленью. 



Баклажаны 177, или свекла 140, или фасоль красная 56, или кежера 160, или 
картофель 152, или крапива 268, и.ни спаржа 175, или экола 242, или фасоль 
стручковая свежая 139, или фасоль стручковая консервированная 183, или ка
пуста цветная 244, или капуста белокочанная 153, или свекольная ботва 245, 
или шпинат 297. 
Выход 110. 

Приготовление opeXOBoro соуса. Очищенные грецкие орехи мелко 
толкут вместе с чесноком, перцем и солью (или дважды пропускают 
через мясорубку с мелкой решеткой), добавляют мелконашинкованный 
лук, зелень кинзы, укроп, разводят уксусом и всю массу тщательно 

перемешивают до тех пор, пока смесь не побелеет. 

Орехи грецкие 83, лук репчатый 18, уксус винный 12, чеснок 3, зелень 10, соль, 
специи. 

Выход 40. 

2. Капуста маринованная по-грузински. Капусту вместе с коче
рыжкой нарезают на 4-6 частей и кладут в бочонок вперемежку со 
свеклой, нарезанной ломтями, солят, посыпают красным перцем, зали
вают уксусом и кипятком и ставят в теплое место. Когда капуста 
закиснет, ее переносят в холодное помещение. Подают капусту без 
свеклы. 

Капуста свежая 290, свекла 25, уксус винный 10, перец, соль. 
Выход 225. 

3. Джонджоли 1. Маринованные джонджоли слегка отжимают, кла
дут в салатник, поливают растительным маслом, посыпают нашинко

ванным зеленым или репчатым луком. 

Джонджоли маринованные 200, лук зеленый 30, масло растительное 10, уксус 5. 
Выход 175. 

4. Баклажаны жареные. Баклажаны обмывают, обрезают концы, 
нарезают кружочками толщиной 1-1,5 см, солят, накрывают чистым 
полотенцем и оставляют на 40-60 минут. После этого осторожно выжи
мают из них сок, слегка надавливая рукой, чтобы ломтики не потеряли 
формы. Подготовленные таким образом баклажаны кладут в один ряд 
на сковороду с разогретым подсолнечным маслом и обжаривают с обеих 
сторон до образования румяной корочки. Горячие баклажаны уклады
вают на блюдо посыпают мелконашинкованным луком, заливают ки
пящим ореховым соусом и остужают. 

Приготовление соуса. Очищенные орехи тщательно толкут с солью, 
чесноком, зеленью кинзы и стручковым перцем, добавляют винный 
уксус, перемешивают, разводят кипяченой водой и варят 15-20 минут. 

Баклажаны 263, масло растительное 15, лук репчатый 18; д л я с о у с а: орехи 
грецкие 44, чеснок 4, перец красный стручковый 0,5; уксус 30, зелень 10. 
Выход 200, соуса 75. 

J. Маринованные молодые побеги кустарника каперсника с цветами. 

- 83-



5. Сациви из баклажан. Баклажаны промывают, обрезают концы, 
делают продольный разрез, обдают кипятком и держат в нем 5 минут. 
Затем их выкладывают на стол, покрывают доской с грузом, выдержи
вают 30-40 минут и фаршируют половиной набора I1РОДУКТОВ, ИСПQ.1IЬ
зуемых для соуса сацибели (см. рецепт N2 42). Оставшуюся поло
вину продуктов ДJIЯ соуса разводят слабым уксусом, добавляют соль, 
заливают им фаршированные баклажаны и выдерживают 2-3 дня. По:, 
дают как холодную закуску. 

Баклажаны 213, орехи грецкие 44, лук репчатый 18, чеснок 5, перец стручковый 
0,5; зелень 10, уксус 50, соль. 
Выход 225. 

6. Мужужи. Обработанные свиные ножки промывают холодной во
дой и разрезают пополам (трубчатые кости удаляют). Уши, хвосты на
резают на 4-5 частей и промывают, закладывают в кастрюлю, заливают 
водой и варят 30-40 минут. Затем продукты перекладывают В другую 
посуду, заливают процеженным бульоном и варят до тех пор, пnка 
ножки не разварятся. Незадолго до окончания варки в бульон добав
ляют лавровый лист, перец, гвоздику, винный уксус и снова кипятят. ' 
Подают в холодном виде с желеобразным бульоном. 

Свиные ножки, уши, хвосты 450, уксус винный 20, лук репчатый 18, морковь 
10, перец душистый 0,5, лист лавровый 0,05, гвоздика, корица 0,05. 
Выход 250. 

7. Сациви из домашней птицы. Подготовленную це.ТIУЮ тушку птицы 
(индейка, курица, ГУСЬ, утка) промывают и варят до полуготовности. 
После этого птицу вынимают из бульона, кладут на противень брюш-' 
КОМ вниз, смазывают жиром и обжаривают В жарочном шкафу до го-' 
товности. Во время жарения тушку птицы необходимо время от врем!::'
ни поливать стекающим на противень соком и переворачивать, чтобы 
она зарумянилась со всех сторон. После того как птица будет готова, 
ее разрубают на порции. 

Мелкорубленый лук пассеруют , через 1 О минут добавляют муку и, 
продолжая пассерование, постепенно разводят бульоном, полученным 
при варке птицы. Затем добавляют уксус, СОЛЬ, рубленую и толченую 
зелень, толченый чеснок и хмели-сунели. В полученный соус кладут 
птицу и проваривают в течение 5-10 минут. Грецкие орехи толкут со 
стручковым красным перцем, соединяют с яичными желтками, настое;...! 

шафрана и бульоном и добавляют в соус. После заправки толчеными 
грецкими орехами сациви не кипятят. Подают сациви в холодном виде, 
сбрызнув ореховым маслом, отжатым из толченых орехов. 

Птицу можно за.'}ИТЬ и соусом сациви без прогревания. 

Индейка 182, или утка, или гусь 190, или курица 204; д л я с о у с а: орехи 
грецкие 67, масло сливочное 10, лук репчатый 30, зелень кинзы свежая 3, X!\-Iе.'I!!
сунели 0,2; шафран 0,02, соль, специи, яйцо (желтки) 1/2' гвоздика 0,2, корица 
0,2, перец красный 0,5. 
Выход 200. 

8. Рыба под соусом сациви. Очищенную и нарезанную на порцион
ные куски осетрину заливают подсоленной водой так, чтобы вода TO.ТIbKO 
покрыла ее, и варят приблизительно 45-50 минут. Готовую рыбу ук-
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oI1адывают на бл'юдо, заливают горячим соусом сациви и охлаждают. Эго 
б.1ЮДО готовят И иначе: порционные куски осетрины или судака обвали
вают слегка в муке и поджаривают на растительном масле. Затем зали
вают соусом сациви. 

Осетрина 275, или судак 298, масло растительное 10, мука пшеничная 5, соус 
сациви 100. 
Выход 250. 

9. Цоцхали. Цоцхали (особый сорт форели) очищают, потрошат и 
промывают. Крупную рыбу нарезают на порционные куски, мелкую -
целиком варят в подсоленной кипящей воде с добавлением винного 
уксуса. Вареную рыбу вынимают шумовкой, укладывают на чистую 
доску, сбрызгивают холодной водой и остужают. Затем перекладывают 
на блюдо, украсив веточками зелени петрушки или сельдерея. Отдель
но подают соус ткемали или соус сацибели. 

Рыба 312, соус 50, зелень 14. 
Выход 260 (в том числе рыбы 200). 

10. Фасоль красная с маслом. Предварительно замоченную фасоль 
отваривают. Вареную фасоль протирают, заправляют мелконарезан
ным обжа-ренным на растительном масле репчатым луком, перцем. 
Полученную массу выкладывают на тарелку, сверху поливают расти
тельным маслом и посыпают зеленью. 

Фасоль красная 60, лук репчатый 60, мас.ПО растительное 12, зелень петрушки, 
кинзы 10, специи. 
Выход 150. 

11. Фасоль стручковая с маслом и уксусом. Стручковую фасоль отва
ривают и заправ.пяют растительным маслом, уксусом, специями, солью, 

зеленью. 

Фасоль стр учковая ] 50, масло растител ыlеe 1 О, уксус винный 20, зелень раз
ная 5, специи, соль. 
Выход 150. 

ПЕРВЫЕ БЛЮДА 

В грузинской кухне наиболее распространены заправочные супы. 
Их готовят с овощами, яйцами, крупами, орехами, острыми соусами 
и другими продуктами, делающими супы более калорийными, обога
щающими их витаминами, минеральными веществами, белками и т. Д. 
К некоторым заправочным супам, таким, как харчо, суп из сыра, суп 
из фасоли, подают гоми (кашу из смеси пшенной и кукурузной муки) и 
мчади (кукурузные лепешки). 

12. Харчо ПО-ГРУЗИНСКИ. Грудинку, предварительно удалив кость, 
нарубают вместе с хрящами кусочками по 25-30 г (из расчета 3-4 ку
сочка на порцию), заливают холодной водой и варят до полуготовно
сти, периодически Снимая пену. Репчатый лук пассеруют вместе с ТО-
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maTOl\1-пюре, добавляя жир, снятый с бульона. Затем в бульон кладут 
предварительно замоченный рис и пассерованный лук и доводят до 
готовности. После этого суп заправляют соусом ткемали или кислым 
лавашем ;1" рубленой зеленью кинзы, толченым чесноком, сушеной зе
ленью (хмели-сунели), перцем, лавровым листом, солью и кипятят 
еще 3-5 минут. Из готового супа удаляют лавровый лист. Подают 
в глубоких тарелках или суповых мисках. Консистенция харчо должна 
быть более густая, чем обычного рисового супа. 

Говядина (грудинка) 192 или баранина (грудинка) 179, рис 25, жир животный 
10, лук репчатый 30, чеснок 3, томат-пюре 10, соус ткемали 12, лаваш кис.'Jы�й 4, 
хмели-сунели 0,4, зелень кинзы (свежая) 10, специи, перец. 
Выход 400. 

13. Чихиртма. Обработанную и промытую курицу или баранину 
заливают холодной водой (из расчета 0,5 л на порцию) и варят до го
товности. Мелкорубленый репчатый лук пассеруют на сливочном мас
ле, через 1 О минут ,добавляют муку и пассеруют еще 2-3 минуты. По
лученный соус постепенно разводят куриным бульоном и кипятят. 
В процеженный бульон кладут пассерованный лук и белый соус, за
тем добавл'ЯЮТ перец и дают вскипеть. Затем суп заправляют яичным 
желтком, смешаННQIМ с мелкорубленой зеленью, специями и солью, 
предварительно разведенными, кипяченым уксусом. После заправки 
чихиртму кипятить не рекомендуется. При подаче в тарелку кладут 
кусочки курицы или баранины. 

Курица 153 или баранина (грудинка) 163, лук репчатый 50, масло сливочное 10, 
мука пшеничная 5, шафран 0,05, яйцо (желток) 11/2' зелень кинзы 3, уксус вин
ный 7, соль, специи. 
Выход 400. 

14. Суп из красной фасоли. Фасоль перебирают, моют в холодной 
воде, кладут в кастрюлю, заливают кипятком и варят до полуготовно

сти. Затем добавляют сырой рубленый чеснок, лук и доводят до го
товности. Когда фасоль разварится, ее тщательно протирают и, посте
пенно разведя массу отваром, высыпают толченые орехи, перец, соль, 

размешивают и варят еще 5 минут. Добавляют уксус, мелконарезанную 
зелень петрушки, кинзы, укропа и варят еще 3-5 минут. 

Фасоль красная 100, лук репчатый 24, орехи грецкие 66, уксус винный 10, 
чеснок 3, зелень укропа, петрушки, кинзы 10, соль, специи. 
Выход 500. 

15. Суп из кур с орехами. В куриный бульон кладут толченые оре
хи, специи, уксус, рубленую зелень петрушки и кипятят. Подают, 
посыпав зеленым луком. 

Курица 199, масло сливочное 10, лук репчатый 18, лук зеленый 10, орехи грец
кие 66, уксус винный 10, зелень петрушки 10, корица. 
Выход 500. 

1 Из плодов кизила, мушмалы. алычи готовят особые лепешки толщиной около 5 мм 
(лаваш), которые используются для подкисления кушаний. Лаваш готовят следую
щим образом: плоды варят, протирают сквозь сито, откидывают косточки и кожуру, 
а затем протертую массу, полив тонким слоем на доску, сушат. 
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16. Хаши. Пропускают через мясорубку свежее говяжье сало (по
чечную часть) и кладут в кастрюлю, сверху укладывают разруб.lенные 
и тщательно промытые в теплой воде говяжьи ноги и нарезают на куски 
рубец и сычуг. Без добавления воды кастрюлю ставят на сильный огонь 
и припускают субпродукты в собственном соку. После того как из про
дуктов выкипит весь выделившийся сок, постепенно вливают кипящую 
воду (из расчета 400 г на порцию) и варят до тех пор, пока мякоть и 
хрящи не будут свободно отделяться от костей. За 15--20 минут до 
готовности в кастрюлю закладывают замоченный в молоке белый хлеб 
(без корок). Перед подачей кости вынимают. Подают хаши в глубоких 
тарелках. Отдельно подают толченый с солью чеснок, разведенный не
большим количеством бульона хаши. 

Ноги говяжьи 206, рубец 250, сычуг 96, чеснок 12, сало говяжье почечное 20, 
хлеб белый 25, молоко 30. 
Выход 500. 

17. Суп из сыра. Молодой несоленый или малосоленый имеретин
ский сыр или сулугуни разрезают пополам, кладут в кастрюлю, зали
вают горячим молоком и варят. Когда сыр размягчится, вынимают его 
из кастрюли, обдают кипящим молочно~сырным отваром, после чего 
тщательно ПРО'l'ирают. Так повторяют несколько раз, пока отвар не 
загустеет. В кипящий молочно~сырный отвар всыпают нарезанную зе
лень мяты и варят еще 2 минуты. При подаче в тарелку кладут пор
ционный кусок сыра. К супу рекомендуется подавать гоми. 

Сыр имеретинский 118, молоко 375, зелень мяты 4. 
Выход 400. 

БЛЮДА И3 МЯСА И ДОМАШНЕЙ ПТИЦЫ 

в грузинской кухне для приготовления различных блюд широко 
используются говядина, баранина, свинина, птица, рыба. При изго
товлении блюд из мяса применяются все виды тепловой обработки: 
варка, тушение, жарка и т. д. Мясо готовится со специфическими при
правами, острыми соусами, широко применяются также пряные травы 

и разные специи. 

При из.готовлении блюд из птицы грузинская кулинария помимо 
общераспространенных приемов тепловой обработки птицы использует 
и другие методы. Так, при приготовлении блюда цыплята-табака при
меняется жарка под прессом и т. д. 

Однако самыми излюбленными и изысканными блюдами грузинско
го стола являются кушанья, приготовленные на вертеле. На вертеле 
жарят как мясные, рыбные, так и овощные и молочные (сыр) продукты. 
Продукты нанизывают на металлический вертел ~шампур), помещают 
над горящими без пламени углями и жарят до готовности, периодиче
ски вращая шампур. Обжаривание происходит за счет лучистой тепло
ты горящих углей при температуре 180--2000. Уголь, при горении не 
должен выделять дыма или каких~либо других газообразных веществ. 
Степень нагрева регулируется изменением расстояния между верте
лом и углями. Обжаренные таким способом кушанья вкуснее, сочнее, 
и для их ПРИГОТОl3ления требуется меньше времени. 
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На вертеле продукты жарят перед самон подачей их к столу, таЕ 
как даже при непродолжительном хранении вкусовые качества ,гото

вых изделий ухудшаются. 
В качестве гарнира к блюдам из продуктов, жаренных на вертеле, 

подаются репчатый лук, нарезанный кольцами, зеленый лук, свежие 
помидоры, дольки лимона, свежие и соленые огурцы, жареные на вер

теле помидоры, баклажаны, фаршированные курдючным салом, солью, 
перцем и зеленью. Как правило, блюда украшаются веточками зелени 
петрушки, сельдерея, листьями салата и лука-порея. Отдельно пода
ются различные соусы: ткемали, помидорный, соус, приготовленный 
из сока граната, и т. Д. 

J8. Чанахи. Жирную баранину нарезают на порционные куски 
(по 2-3 на порцию) и посыпают солью. Картофель нарезают кубиками, 
лук репчатый шинкуют. В высокий порционнЫй глинянЫй горшочек 
укладывают баранину. Целые баклажаны надрезают и фаршируют 
курдючным салом, стручковым перцем, рубленой зеленью и укладыва
ют на мясо. Все заливают томатом, разведенным бульоном с толченым 
чесноком, рубленой зеленью, стручковым перцем, и тушат в жарочном 
шкафу. Незадолго до готовности добавляют целые помидоры. По мере 
надобности в чанахи добавляют бульон для предотвращения подсыха
ния продуктов. Подают в той же посуде. 

Баранина-корейка 227, картофель 108, помидоры 49, томат-пюре 10, баклажаны 
100, сало курдючное 10, лук репчатый 18, зелень кинзы и петрушки 8. чеснок 4, 
специи, соль. 

Выход 400. 

19. Буглама из баранины. Баранину нарезают кусками по 25-30 г 
и обжаривают, добавляют нашинкованный репчатый или зеленый лук 
и тушат до готовности. После этого вливают немного бульона и заправ
ляют чесноком, настоем имбиря или шафрана, эстрагоном, кинзой, 
укропом, мятой, зелеными плодами ткемали, солью и перцем. 

Баранина 298, жир 12, зелень 50, чеснок 3, ткемали 60, перец стручковый 0,5, 
настой имбиря или шафрана 1, лук репчатый 149, соль, специи. 
Выход 330. 

20. Купаты. Мякоть свинины нарезают небольшими кусками, до
бавляют лук и пропускают через мясорубку. Шпик нарезают мелкими 
кубиками. В фарш добавляют толченый чеснок, зерна граната или бар
бариса, корицу, гвоздику, хмели-сунели, черный перец, подливают 
немного воды или бульона, тщательно вымешивают. Очищенные, про
мытые кишки предварительно вымачивают в воде, затем заполняют 

фаршем, но не очень плотно, чтобы купаты при жарении не лопнули. 
Приблизительный размер купат 15-17 см. Концы их перевязывают 
нитками и соединяют, что придает купатам форму подковы. Купаты 
надевают на вертел по 2 шт. на порцию и жарят над раскаленными уг
лями. Их можно жарить и на сковороде, при этом добавляют 3 г жира. 
Подают купаты с нашинкованным луком и зеленью петрушки. Отдельно 
подается соус ткемали или нашараби. 
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Свинина 256, шпик 26, J1YK репчатыЙ.30, чеСНQК 3, зерна гращта ·29 или сарба
риса 10, хмели-сунели 0,5, перец черный горошком 0,5, корица 0,01, гвоздика 
0,01, кишки свиные сушеные 5. Вес полуфабриката 285. Лук репчатый 60. зе
лень петрушки 10, соус ткемали 50 или нашараби 30. 
Выход 200/50/50 (соус ткемали) ШIИ 200150/30 (наша раби). 

21. -Купаты по-имерет·ински .. Свиные кишки тщательно ПРDмывают 
и ошпаривают кипятком. Свиные легкие и печенку обрабатывают и так
же ошпаривают. Затем субпродукты нарезают мелкими кусочками н 
заправляют зеленью, чесноком, зернами барбариса или граната, пер
цем, солью. Этим фаршем набивают кишки и жарят. Отпускают по 2 
шт. на порцию с нарезанным кольцами луком и соусом ткемали. 

Субпродукты свиные, кишки 480, зелень сушеная (хмеJIИ-СУНели) 1, зерна бар
бариса 1 О или граната 17, чеснок 5, специи, соль. Вес полуфабриката 240. Лук 
репчатый 30, соус ткемали 50. 
Выход 180/25/50. 

22. Солянка ПО-ГРУЗИНСКИ. Мясо нарезают мелкими брусочками, 
солят, посыпают перцем и обжаривают. Затем добавляют мелконашин
кованный лук и пассеруют его в течение 10 минут. После этого добавля
ют томат, муку, пассеруют еще 5 минут, разводят бульоном, кладут 
очищенные от кожицы и семян, нарезанные ромбиками огурцы, капер
сы, толченый чеснок, кипяченый уксус, рубленую зелень, соус «Юж
ный», заправляют по вкусу солью, перцем и кипятят 5-6 минут. При 
подаче посыпают зеленью. 

Говядина 215, жир животный 20, лук репчатый 48, огурцы соленые 50, томат
пюре 25, соус «Южный» 10, мука пшеничная 6, каперсы 10. уксус винный 5, 
чеснок 4, специи, соль. 
Выход 250. 

23. Чахохбили. Обработанную курицу или цыпленка разрубают на 
порционные куски (по 4-6 на порцию), солят и обжаривают в сотейни
ке с разогретым жиром. Добавляют нашинкованный репчатый лук и 
тушат при закрытой крышке до готовности лука. После этого кладут 
томат-пюре, муку, через 10 минут добавляют очищенные от кожицы 
свежие помидоры, нарезанные дольками, толченый чеснок, винный ук
сус или лимонный сок, рубленую зелень кинзы, мяты, укропа, петруш
ки, чабера, черный перец, небольшое количество воды или бульона и 
тушат еще 4-5 минут. При подаче чахохбили посыпают зеленью. 

Курица 310, или цыпленок 314, масло СЛИВОЧPlое 20, лук репчатый 119, томат
пюре 20 или томат-пюре 10 и помидоры свежие 47, зелень разная 10, чеснок 2, 
специи, соль, мука 4, уксус винный 10 или лимон 14. 
Выход 300. 

24. Цыплята фаршированные, жаренные на вертеле (по-абхазски). 
Мелконарезанный сыр сулугуни смешивают с зернами граната. Целую 
тушку цыпленка солят снаружи и внутри, вкладывают в брюшную по
Лость приготовленный фарш и зашивают отверстие суровой ниткой. 
Подготовленную тушку нанизывают на вертел и жарят до полной го
товности, все время переворачивая цыпленка и смазывая жиром. 
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Цыпленок 1 ШТ. (840), MaCJlO топленое 10, сыр сулугуни 100, гранат 50. 
Выход 520 (2 порции). 

Таким способом можно жарить цыплят с различным фаршем. На
пример, перемешивают вареный рис, размоченный сушеный кизил без 
косточек, чернослив без косточек, барбарис и топленое масло, солят. 

На одного цыпленка: рис 22, кизил сушеный без косточек 16, чернослив 53, 
барбарис сушеный 12, масло топленое 20. 
Выход 550 (2 порции). 

Пропускают через мясорубку репчатый лук, чернослив и изюм 
без косточек. В полученную массу добавляют масло, соль и тушат. 
Сняв с огня, добавляют зерна граната и осторожно перемешивают, что
бы они не помялись. 

На одного цыпленка: чернослив 67, изюм 51, лук 55, масло 20, гранат 42. 
Выход 575 (2 порции). 

25. Цыплята табака. Тушку цыпленка промывают, разрезают вдоль 
грудки, развертывают тушку по надрезу, придают плоскую форму, 
посыпают солью, смазывают спинку сметаной и кладут на раскаленную 
сковородку с маслом кожей вниз. Накрывают крышкой, сверху укла
дывают тяжелый предмет (гнет). Когда спинка прожарится, цыпленка 
переворачивают. Жареного цыпленка укладывают на блюдо и украша
ют зеленью. Отдельно подают соус ткемали или чеснок, толченный с 
солью и разведенный водой. 

Цыпленок 1 ШТ., масло топленое 20, соус ткемали 50 или чеснок 26, сметана 4, 
зелень петрушки 10 (вес готовой продукции может быть различен, поскольку 
это зависит от веса сырого цыпленка, но не более 250 г). 

26. Курица по-мингрельски. Обработанную курицу разрубают на 
порционные куски и обжаривают. Сок, образовавшийся в процессе 
жарения, сливают в отдельную посуду, а к курице добавляют нашин
кованный репчатый лук. Затем кладут толченые орехи, мелконарезан
ную зелень мяты, солят и тушат еще 10-15 минут. Яичные желтки 
разводят сначала винным уксусом и соком, выделившимся п~и жарении 
курицы. Помешивая, соединяют полученный соус с тушеной курицей 
и снимают с огня. 

Курица 310, масло топленое 30, орехи грецкие 67, лук репчатый 72, яйцо (желтки) 
1/2' уксус винный 15, зелень мяты 5. 
Выход 270. 

27. Баранина со стручковой фасолью. Баранину нарезают на куски 
по 30-35 г, посыпают солью, перцем и обжаривают в сотейнике при 
закрытой крышке в течение.20 минут. Добавляют мелкон.ашинкованныiI 
лук и жарят еще 10-15 минут. Затем кладут очищен,ные от ПРОЖИJiОК 
мелконарезанные стручки фасоли, заливают горячей водой или бульо
ном так, чтобы были покрыты только продукты, и тушат при закрытой 
крышке до готовности. Заправляют рубленой зеленью мяты, кинзыI' пет·· 
рушки, толченым чесноком, черным перцем, солью и тушат 5 мину'f, 
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после чего отставляют на борт плиты и выдерживают 25-30 минут 
для приобретения продуктами аромата и вкуса зелени и специй. 

Баранина (грудинка) 199, фасоль стручковая 150, лук репчатый 48, жир жи
вотный 15, чеснок 3, зелень разная. 
Выход 225. 

28. Каурма. Баранину нарезают кусками по 20-25 г, обжаривают 
в сотейнике, добавляют репчатый лук, бульон, накрывают крышкой 
и тушат. Затем кладут томат-пюре или часть предусмотренных по нор
ме помидорав. Через 10 минут разводят бульоном или кипятком и за
правляют толченым чесноком, помидорами, перцем, рубленой зеленью, 
солью, кипятят еще 5 минут, после чего сотейник отставляют на борт 
плиты и выдерживают 25-30 минут. При подаче посыпают рубленой 
зеленью. 

Баранина (грудинка) 255, жир говяжий 15, лук репчатый 130, томат-пюре 20 
или помидоры 60, мука 2, уксус 3% -ный 5, чеснок 3, зелень разная 6, специи, 
соль. 

Выход 300. 

29. Хинкали. Замешивают крутое тесто, раскатывают его кружочка
ми диаметром 1 О см, толщиной 2 мм. Приготовленный фарш кладут .на 
середину кружочка и, собрав края, придают изделию грушевидную 
форму. Приготовленные таким образом хинкали опускают в подсо
ленную кипящую воду и варят при слабом кипении около 10-15 ми
нут, пока они не всплывут на поверхность. Вынимают хинкали шумов
кой и подают горячими по 3-5 шт. на порцию. 

Приготовление фарша. Мякоть баранины или говядины со свини
ной, нарезанную кусками, пропускают вместе с репчатым луком через 
мясорубку, заправляют черным перцем, солью, рубленой зеленью, 
добавляют бульон и все тщательно перемешивают. 

д л я т е с т а: мука пшеничная 25, соль 0,5; вода 10; д л я фар ш а: бара
нина 28, или свинина 12 и говядина 14, лук репчатый 6, перец черный 0,3; 
соль 0,5; зелень 1, бульон 10. 
Выход (1 шт.) 75. 

30. Филе на вертеле. Порционный кусок вырезки или вырезку цели
ком зачищают, солят, перчат, надевают на вертел и жарят над раска

ленными углями. Чтобы предотвратить высыхание, фи:ле периодически 
смазывают жиром. Подают с гарниром, свежими и маринованными 
овощами, украсив зеленью. Соус подают отдельно. 

Говядина (вырезка) 322, жир животный (для смазки) 4, зелень петрушки 10, 
специи, соль. 

Выход 150 (соус ткемали 50 или нашараби 30). 

31. Бастурма. Говяжью вырезку зачищают от пленок и сухожилий, 
нарезают кубиками по 25-30 г, складывают в керамическую или эма
лированную посуду,. посыпают молотым черным nepn.eM, рубленым 
луком, солью, добавляют винный уксус, лавровый лист, душистый 
перец, перемешивают и выдерживают в холодном месте 2-3 дня. За-
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маринованное мясо нанизывают на вертел и жарят до полной готов
ности над раскаленными древесными углями без пламени. Чтобы бас
турма поджаривалась равномерно, периодически, поворачивают вер

тел. Подают на вертеле с гарниром. Соус подают отдельно. 

Говядина (вырезка) 322, лук репчатый 30, уксус винный 30, зелень петрушки 10, 
специи, соль. 

Выход 150 (без гарнира). 

32. Корейка на вертеле. Баранью или свиную корейку нарезают по 
2 куска на порцию (корейку от молодых барашков нарезают по 1 куску 
на порцию) с реберными костями (как натуральные котлеты), посыпают 
солью, перцем, надевают на вертел вдоль и жарят над раскаленными 

углями. Готовую корейку подают на овальном блюде, оформив соот
ветствующим сезону гарниром. Отдельно подают соус ткемали или соус 
нашараби. 

Баранина (корейка) 378 или свинина (корейка) 321, зелень петрушки 10, соль. 
спetJJtИ, c~ ткемали 50 или соус нашараби 30. 
Выход 175750 (соус ткемали) или 175/30 (нашараби). 

33. Гарниры к шашлыкам, филе на вертеле, бастурме. Зеленый лук 
очищают, промывают и нарезают на части длиной 6-10 см. Репчатый 
лук шинкуют тонкими кольцами. Лимон нарезают дольками. У бакла
жан обрезают плодоножки, промывают, делают разрез вдоль и удаляют 
семена, в разрез укладывают тонко нарезанное курдючное сало, зап

равленное рубленой зеленью, стручковым перцем, солью; подготовлен
ные баклажаны нанизывают поперек на вертел и жарят над раска
ленными углями. Помидоры промывают, надевают на вертел и так же 
жарят над раскаленными углями. 

l-й в а р и а н т: лук репчатый 60, лимон 25. Выход 75. 
2-й в а р и а н т: лук зеленый 39 или репчатый 36, огурцы соленые 78 или по
мидоры 80. 
Выход 100. 
3-й в а р и а н т: лук зеленый 50 или репчатый 43, баклажаны 95, по\шдоры 53; 
для фаршировани.я: сало курдючное 10. зелень (кинза, укроп, рехан) 2, перец 
СТРУЧIЩВЫЙ~ соль. 
Выход 150. 

БЛЮДА ИЗ РЫБЫ 

34. Рыба, жаренная на вертеле. Мякоть рыбы без кожи и хрящей или 
без реберных костей и кожи нарезают на два тонких удлиненных куска 
на порцию, посыпают солью, черным молотым перцем, нанизывают 

на вертел, смазывают сметаной и жарят над раскаленными углями. 
fотовую рыбу снимают с вертела, выкладывают на блюдо, гарнируют 
шинкованным кольцами луком, украшают зеленью пертушки. Отдельно 
в соуснике подают соус ткемали или нашараби. Можно подать и на вер
теле. 

Осетрина 416 или севрюга 386, или лосось 329, сметана 3, лук репчатый 48, 
зелень петрушки 5, соус ткемали 50 или соус нашараби 30, специи, соль. 
Выход 240 (с соусом ткемали) или 220 (с СОУСО\1 нашараби). 
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БЛЮДА ИЗ CbIPA, ОВОЩЕЙ, БОБОВЫХ, КРУП, МУКИ 

35. Сулугуни жареный. Маленький круг молодого сулугуни нани
зывают на вертел и жарят над раскаленными углями без пламени. 
Когда одна сторона сыра обжарится, т. е. на его поверхности образует
ся румяная корочка, вертел перевертывают и обжаривуют другую 
сторону сыра. Готовый сулугуни подается к столу горячим. 

Сулугуни готовят и другим способом. Обваливают в муке, кладут 
на разогретую сковороду с маслом, накрывают крышкой и поджари
вают одну сторону, перевертывают на другую сторону и жарят, не 

накрывая крышкой. Подают горячим, украсив веточками зелени пет
рушки, эстрагона, мяты. 

Сулугуни 212, мука пшеничная 3, масло топленое ИJШ сливочное 10, зелень 5. 
Выход 180. 

36. Фасоль стручковая с маслом и яйцом. Стручки фасоли очищают, 
промывают в холодной воде и припускают в небольшом количестве 
воды. Когда фасоль разварится и вся вода выкипит, добавляют соль, 
пассерованный лук, мелконарезанную зелень петрушки, базилика, 
кинзы, масло, перемешивают и тушат 15-20 минут. Затем фасоль 
перекладывают на сковородку, заливают взбитыми яйцами, прорезают 
в нескольких местах, чтобы яичная масса проникла внутрь, и запекают. 

Фасоль стручковая 222, масло сливочное 20, лук репчатый 40, яйцо 2, зелень 
разная 10. 
Выход 275. 

37. Лобио зеленое с мясом. Подготовленную говядину или барани
ну нарезают небольшими кусками по 30-35 г, посыпают солью, пер
цем и обжаривают в сотейнике. После этого добавляют мелконашин
кованный лук и тушат еще 10-15 минут. Затем кладут очищенные от 
прожилок И мелконарезанные стручки фасоли, заливают бульоном 
или кипяченой водой так, чтобы они только покрыли продукты, за
крывают крышкой и тушат до готовности. Заправляют рубленой зе
ленью мяты, петрушки, толченым чесноком, черным перцем и солью 

и тушат еще 5 минут. Затем отставляют на борт плиты и выдерживают 
25-30 минут для приобретения продуктами аромата и вкуса зелени 
и специй. 

Говядина 215 или баранина (грудинка) 255, фасоль стручковая 214, лук реп
чатый 40, жир животный 15, чеснок 4, зелень различная 10, специи, соль. 
Выход с говядиной 305, с бараниной 325. 

38. Хачапури (ватрушка с сыром). Обычным способом готовят опар
ное тесто и раскатывают круглые тонкие лепешки толщиной 7-8 мм. 
Сыр пропускают через ыясорубку и смешивают с сырым яйцом. На ле
пешку ровным слоем кладут приготовленный фарш и защипывают с 
четырех сторон, придавая изделию квадратную форму. Хачапури мо-
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жет быть ОТКРЫТЫ!\·I (в середине виден сыр) и закрытым. Изделие укла
дывают на смазанный жиром лист, дают немного расстояться (10 минут), 
смазывают яйцом и выпекают. Хачапури подают на стол в горячем 
~иде. Остывшие хачапури МОЖНО разогреть. 

Мука пшеничная 82, молоко или вода 22, яйцо 1/2' дрожжи 3, масло сливочное 
45, сахар 3, сыр имеретинский 45. 
Выход 150. 

39. Мчади (кукурузные лепешки). Из кукурузной муки тонкого по
мола замешивают на теплой воде тесто, разделывают его на круглые 
лепешки, укладывают на противень и выпекают в жарочном шкафу. 
Подают мчади в горячем виде вместо хлеба. 

Мука кукурузная 183, вода 100. 
Выход 250. 

40. ГОМИ (каша). Кукурузную муку постепенно засыпают в кипя
щую воду и при непрерывном и энергичном помешивании доводят до 

готовности (готовое гоми должно иметь консистенцию вязкой каши). 
При приготовлении гоми из пшена варят вязкую кашу. Когда она 

разварится, всыпают кукурузную муку, быстро перемешивают, раз
минают и держат на слабом огне под крышкой. Готовое гоми еще раз 
перемешивают, разминают, а затем перекладывают на мелкие тарелки 

деревянной лопаткой, смоченной холодной водой. 
Подают гоми в горячем виде вместо хлеба к харчо, сациви и фасоли. 

Мука кукурузная 100 или пшено 75 и мука кукурузная 25, вода 300. 
Выход 250. 

СОУСЫ 

Грузинская кулинария уделяет соусам особое внимание. Ее соусы 
отличаются от общераспространенных своеобразным способом при
готовления, острым вкусом, ароматом и питательностью. Грузин
ская кухня выработала много рецептов различных соусов. Основой 
большинства из них являются плодово-ягодные соки, богатые вита
минами, минеральными солями и другими полезными веществами. 

Соусы заправляются пряной свежей и сушеной зеленью, толчеными 
l'рецкими орехами и другими ценными продуктами, которые также 

дополняют питательные свойства различных блюд. 

41. Соус сациви. Мелкорубленый лук кладут в кастрюлю, зали
вают его маслом и ставят на плиту. (Для обжарки лука можно допол
нительно использовать куриный жир и жир, снятый с бульона.) Когда 
лук слегка обжарится, добавляют муку и жарят еще несколько минут, 
затем яостепенно вливают горячий процеженный бульон и провари
вают до получения густой массы. Ядра орехов толкут с чесноком, до
бооляют сушеную и свежую зелень, молотые гвоздику, корицу и крас
ный перец, настойку шафрана, яичные жел'тки, уксус и все вместе ра
стирают деревянной ложкой. Получ~нную смесь постепенно вводят в 
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приготовленный соус, помешивая, ставят на плиту и нагревают, не 
доводя до кипения. 

Масло сливочное 100, орехи грецкие 666, лук репчатый зоо, мука пшеничная 
ЗО, яйца (желтки) 5, чеснок зо, уксус винный 100, гвоздика 2, корица 2, перец 
красный 5, зелень сушеная 2, зелень свежая различная ЗО, шафран 0,2, бульон 
500, соль 20. 
Выход 1000. 

42. Соус сацибели. Толченые орехи разводят уксусом, добавляют 
бульон (мясной - для мясных блюд, рыбный - для рыбных блюд) 
или кипяченую воду, сырой рубленый репчатый лук, толченый чеснок, 
соль, красный перец и зелень. Все тщательно перемешивают. 

Орехи грецкие 444, лук репчатый 250, уксус винный 200, чеснок 25, зелень 
мяты и кинзы 50, п('рец красный 1, бульон или вода 500, соль 20. 
Выход 1000. 

43. Соус ткемали. Перебранные и промытые плоды ткемали кладут 
в кастрюлю, заливают водой так, чтобы она только покрывала их, и 
варят. Когда ткемали хорошо разварятся, откидывают на дуршлаг, 
затем протирают через сито и разбав.ляют отваром, добавляют толче
ные зелень кинзы, стручковый перец, соль, чеснок, укроп, тщательно 
перемешивают, кипятят и охлаждают. 

Ткемали плоды 740 или ткемали-лаваш 250, чеснок ЗО, з~лень (укроп, кинзCl, 
омбало) 100, перец стручковый свежий 40 или перец стручковый сухой 4, соль 15. 
Выход 1000. 

Готовый соус должен иметь консистенцию сметаны. 

Вопросы для повторения 

1. Каковы характерные особенности грузинской кухни? 
2. Какие пряности и приправы используются в грузинской кухне? 
3. Как готовят и отпускают овощи в ореховом соусе, маринованную капусту по

ГРУЗIlНСКИ, сациви из баклажан? 
4. Как готовят и отпускают суп харчо, чихиртму, суп из красной фасоли, хаши, 

суп из кур с орехами? 
5. Как готовят мужужи, сациви из домашней птицы, чанахи, купаты, чахохбили? 
6. Как готовят цыплят-табака, цыплят, фаршированных на вертеле, курицу по-

мингрельски, баранину со стручковой фасолью? 
7. Как готовят курицу, хинкали, филе на вертеле, бастурму, корейку на верте.не? 
8. Что представляют собой гарниры к блюдам на вертеле? 
9. Как готовят грузинские блюда из рыбы: рыбу под соусом сациви, жареную на 

вертеле, цоцхали? 
10. Как готовят б.'lIOда из овощей и фасоли? 
11. Каковы основные особенности приготовления хачапури, гоми и мчади? 
12. Какова технология приготовления соусов сациви, ткемали, сацибели? 



Армянская кухня - одна из самых 
древних на Земле. На основании археологических раскопок ученые 
пришли к выводу, что еще две с половиной тысячи лет тому назад ар
мяне имели представление о бродильных процессах в хлебопечении. 
Из седой древности берет свое начало такое популярное в наСТОЯЩЕе 
время блюдо, как шашлык (хоровац). Технология приготовления рыб
ного блюда «кутап» и В наши дни почти та же, что 1500 лет назад. 

Блюда армянской кухни отличаются своеобразным пикантным 
вкусом и остротой. В качестве приправы применяют перец, чеснок, 
тмин, различную пряную зелень. Подсчитано, что для приготовления 
кушаний армянская кулинария использует около 300 lШДQВ дикора
стущих трав и цветов, которые употребляются в качестве приправ 
или даже основного блюда. Объясняется это клим.атическими усло
виями и многообразием горной флоры, которая снабжала восточную 
кухню, в том числе и армянскую, различными эфироносными расте
ниями. 

Из культивированных овощей широко употребляются в Армении 
картофель, помидоры, капуста, баклажаны, перец, морковь, огурцы, 
свекла, щавель, шпинат, спаржа, бамия, кабачки, тыква, стручко
вая фасоль и др'. Многие овощи употребляются в сочетании с мясны
ми и рыбными блюдами. 

Другой характерной особенностью армянской кухни является то, 
что в пищу потребляется много соли. Специалисты объясняют это 
климатическими условиями. Известно, что общий расход соли чело
ве~еским организмом в жаркую погоду значительно выше, чем в усло

виях умеренного климата. Это подтверждается и тем фактом, чт~ на
селение горных районов Армении употребляет соли меньше, чем жите
ли жарких районов республики. 

- 96-



И наконец, еще одной особенностью аР1\IЯНСКОЙ кухни является 
острота закусок и концентрированных (наваристых) супов. Одна из 
любимых закусок - армянская колбаса «суджух» - содержит ряд 
пряных продуктов: чеснок, перец, корицу и др., благодаря которым 
колбаса приобретает характерный вкус и запах. 

Армянская кулинария наиболее широко использует говядину и 
баранину, свинина употребляется редко. Весной из свежих виноград
ных листьев, а v'Iето~л И осенью из яблок, айвы, баклажан, перца и по
мидоров готовят толму (голубцы), начиненные мясным фаршем, рисом 
И пр яной зеленью. 

В рационе у армян значительное место, кроме овощей и !-ляса, за
нюлают также блюда из муки и круп. Из муки готовят своеобразный 
вид лапши - аришту, из пшеничной крупы - кашу с мясом курицы -
арису; очень любюлы различные пловы из риса. Значительное место 
занимает в питании и армянский национальный ХoJlеб - лаваш. Он 
представляет собой длинную и тонкую, легко свертываемую полосу 
из выпеченного теста длиной около метра. До сих пор лаваш выпекает
ся в древних тонирах 1. Тонир топят либо хворостом, либо КИЗЯКШl. 
Он быстро нагревается, и налепленный на его стенках слой теста бы
стро выпекается. 

Во многих районах республики сохранился древний обычай осенью 
выпекать лаваш про запас на 3-4 месяца. Его высушивают, С!{о1ады
вают в стопки, ун:рывают и хранят. Достаточно сухой лаваш УВ.;lаж
нить водой и укрыть полотенцем на полчаса, как он вновь становит
ся мягким. 

В Армении любят печенье. Самые популярные из них гата - круг
лая сладкая лепешка с поджаристой мучной начинкой и пахлава -
с ореховой начинкой. 

Один из самых распространенных молочнокислых продуктов ар
мянской кухни - мацун. Приготовляют его из коровьего, овечьего 
молока и МО.пока буйволицы. дJ1Я выработки мацуна молоко снаЧ2ла 
доводится до кипения, а затем охлаждается до необходимой темпера
туры. Закваской является мацун предыдущего дня, а первоначальной 
закваСIЮЙ - молочный сгусток, образовавшийся в процессе само
сквашивания молока . .i\10ЛОКО заквашивают при те:vшературе 40-450. 
Через 4-6 часов, Еак только образуется сгусток, мацун охлаждают 
до 5-80. 

Из мацуна готовят первое блюдо - спас, вместе с разыельчеННЬПJ 
чесноком его по:r.ают к различным МЯСНЫl\1 кушаньям. Разведенный во
дой мацун является прекрасным освежающим напитком. Из l\Iзцуна 
сбивают и масло, которое долго сохраняется. 

В качестве сладкого блюда в армянской кулинарии широко рас
пространены алани - высушенные персики, начиненные вместо уда

ленной косточки ореховой крошкой с сахарным песком; различные 
фрукты: груши, яблоки, айва, виноград, а также СvlИВЫ, абрикосы, 
кизил, дыня, арбуз и др . .lVlногие из них употребляются не только в 
свежем, но и в сушеном виде. Из виноградного сока варят дошаб -

1 Г.пиняная печь цилин;rрическс.Й ф:~Р"IЫ, которая закапывается в землю. 
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ароматный сироп темно-вишневого цвета, имеющий также .1ечебные 
свойства. Из дошаба готовят густой мучной кисель, в lШТОрЫЙ обма
кивают цепочки нанизанных на нитку долек грецкого ореха, высу

шивают их и хранят всю зиму. Это одна из самых популярных сладо
стей. 

Говоря об армянской национальной кухне, нельзя не отметить 
и своеобразный режим питания, который у армян является традицион
ным: .пегкиЙ завтрак, умеренный обед и обильный и плотный ужин 
(50-60% дневного рациона). 

При М е ч а н и е. В ПРИВОДИМЫХ ниже рецептах, где не указан вес зелени, 
приправ и специй, IIOPMb! зак.падки их на блюдо следующие: свежей петрушки, ук
ропа, кинзы 4 г, перца 0,5 г, корицы 0,02 г, шафрана 0,01 г, соли для первых б.IJЮД 5 Г, 
дЛЯ вторых - 4 г. Первые и вторые БJ!юда ПрИ подаче посыпают зеленью. 

ХОЛОДНЫЕ БЛЮДА И ЗАКУСКИ 

АРI\'Iяпская кулинария широко использует для приготовления хо
лодных блюд и закусок культивированную и дикорастущую зелень, 
овощи, говядину, баранину, домашнюю птицу, рыбу, бобовые и дру
гие продукты. Такая зе.1ень, как шпинат, щаве.аь, мальва, лебеда, 
спаржа, бохи, резак и др., используется для приготовления холодных 
закусок в свежем виде. Бохи, черемша, майоран, сельдерей подаются 
к СТО.1У в качестве холодных закусок маринованными и квашенылш. 

Лук зеленый, лук-порей, кресс-салат, базилик, эстрагон, петрушку, 
укроп и другую пряную зелень подают на стол в свежем виде вместе 

с це.1ЫМИ ПОl\1идорами, огурцами и слал,КИМ перцем. 

Закуски, ПРИГОТОВJ1енные из разнообразных продуктов, заправляют 
чесноком, черным и красным перцем, уксусом, мацуном, пряной зе
ленью, орехами, сметаной в различных сочетаниях, что придает блю
дам остроту и аромат. 

Особое распространение имеют комбинированные блюда, приго
товлеНIIые из различных продуктов: толма из чечевицы в виноград

ных листьях, толма из гороха в капустных листьях и др. Излюблен
ными l\ШСНЫМИ закусками являются бастурма, мясной суджух, в 
которых своеобразно сочетается аромат чеснока, зелени чалмана 
(тмин), перца красного и черного и других ароматических пряностеЙ. 

1. Фасоль стручковая с уксусом и чесноком. Молодые стручки фа
соли перебирают, удаляют г.:РОЖИJIКИ, промывают и нарезают СОЛО~I
кой. Затем припускают в соленой воде до готовности и откидывают. 
При подаче кладут в салатник, заправляют черным перцем, поливают 
уксусом и посыпают зеленью. Измельченный чеснок подают отдельно. 

Фасоль зеленая 254, уксус 3% -ный 30, чеСI-iDК 2, зе::е:нь 10, специи, соль. 
Выход 240. 

2. Шпинат с уксусом и чесноком. Шпинат Гiеребирают, промывают. 
крупно нарезают и в подсоленной воде припускают до готовности. По
сле этого откидывают и охлаждают. Перед подачей перекладывают в 
салатник, посыпают черным перцем, зеленью и поливают уксусом. 
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ШПИН'8Т 540, чеснок 4, уксус 3%-ный 20, зелень 10. 
Выход 230. 

3. Салат лобуц. Красную фасоль перебирают, промывают, заливают 
холодной ВОДОЙ и варят до готовности. Остывшую фасоль посыпают 
солью, перцем, зеленью кинзы, поливают уксусом, растительным мас· 

.'!ОМ и ХОРОШО перемешивают. Подают в салатнике, оформив нарезан
ным кольцами луком и веточками зелени. 

Фасоль кргсна51 82, лук репчатый 25, масло растительное 15, уксус 3% -ный И, 
специи, зелень, СО.1Ь. 

Выход 220. 

4. Схторац бадрожан (баклажаны с чесноком). Баклажаны очищают 
от плодоножек, промывают, обсушивают салфеткой и снимают кожи· 
цу. Затем с одной стороны делают разрез и ложкой удаляют мякоть с 
семечками. Подготовленные баклажаны опускают в кипяченую, остыв· 
шую и подсоленную воду на 10-15 минут, затем откидывают и слегка 
отжимают, чтобы удалить горечь. 

Мякоть баклажан юлесте с семечками измельчают, добавляя мел· 
конарезанный чеснок, промытые и мелконашинкованные коренья пет
рушки и сельдерея, зелень кинзы И укропа, солят, посыпают перцем, 

перемешивают и жарят в растительном масле. Подготовленные бан:ла· 
жаны фаршируют этой массой и укладывают надрезанной стороной 
вверх в один ряд на сковородку с разогретым растительным маслом. 

Добавляют очищенные от кожицы и нарезанные пополам помидоры, 
солят, добавляют немного ВОДЫ, посыпают мелконарезанной зеленью 
кинзы и укропа, закрывают крышкой и припускают на слабом огне в 
течение 5 минут. При подаче поливают соком, обра.зовавшимся от при
пускания. Блюдо можно подать и в горячем виде. 

Баклажаны 250, чеснок 10, масло растите.'Iьное 30, сельдерей (коренья), петруш~ 
ка 51, по~шдоры 49, зелень кинзы и укропа 7, перец, соль. 
Выход 355. 

5. Толма из гороха в виноградных листьях. Горох перебирают, про
мывают, отваривают, откидывают на дуршлаг. Рис промывают и отва
ривают. Же.1ТУЮ СЛИВУ (альбухару) промывают, ошпаривают кипят
ком, удаляют косточки и мелко нарезают. Репчатый лук мелко рубят 
и обжаривают в подсолнечпом масле. Горох, рис, лук, альбухару , 
промытые изюм, кинзу, чабрец, мяту перемешивают, посыпают перцем 
и солью. Свежие виноградные листья промывают, ошпаривают кипят
ком, после чего удаляют стебельки. 

На каждый виноградный лист кладут приготовленный фарш и за
ворачивают лист в виде конверта весом 40-50 г. Затем кладут толму 
рядами в кастрюлю,' обкладывают промытой сладкой курагой, зали· 
вают ВОДОЙ так, чтобы она покрыла продукты, добавляют подсолнеч
ное масло. Кастрюлю накрывают крышкой и на слабом огне доводят 
толму до готовности. Готовую ТОЛМУ укла;1,ывают на блюдо, посыпают 
зеленью петрушки. Блюдо ыожно приготовить также в капустных 
листьях. 
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Горох лущеный 40, рис 15, лук репчатый 18, масло растительное 20, курага 15, 
а,l:,бухара 17, изюм 15, виноградные листья 80, перец, зелень, соль. 
Выход 275. 

6. Рулет мясной. Порционные куски говядины зачищают и отби
вают до тех пор, пока мясо не превратится в тестообразную массу. 
Затем мясо посыпают черным перцем, солью и продолжают отбивать. 
Когда оно приобретает однородную тягучую консистенцию, раскла
дывают его на доске слоем в 1,5-2 см. На слой мяса поочередно кла
дут продолговатые кусочки курдючного сала, дольки чеснока и поло

юшки яиц, сваренных вкрутую; посыпают продукты солью, красным 

перцем, после чего заворачивают в виде рулета и перевязывают тон

ким шпагатом. 

Рулет кладут в сотейник, сверху смазывают томатом-пюре и ста
вят в жар очный шкаф. Для того чтобы он прожаривался равномер
на, через каждые 10-15 минут его необходимо переворачивать и по
ливать бульоном. 

Готовый рулет охлаждают, нарезают кружочками, укладывают на 
блюдо или на тарелку и украшают зеленью. 

Говядина (верхняя или внутренняя часть задней ноги) 215, яйцо 1, курдючное 
сало 20, масло сливочное 4, чеснок З, томат-пюре 10, перец, соль, зелень. 
Выход 150. 

ПЕРВЫЕ БЛЮДА 

в состав супов армянской кухни входит широкий ассортимент 
продуктов: рис, бобовые, овощи, фрукты и многие другие. Основную 
группу составляют супы, приготовленные на мясном, курином, рыб
ном бульонах. Однако в армянской кухне есть немало рецептов молоч
ных и сладких супов. 

7. Суп рисовый. Из говядины с добавлением костей варят бульон, 
процеживают его. В кипящий бульон кладут промытый рис, пассеро
ванный репчатый лук и варят до готовности риса. Перед подачей за
правляют яичным желтком, разведенным бульоном. В тарелку кладут 
кусок мяса. 

Говядина 109, масло топленое 10, рис ЗО, лук репчатый 18, яйцо 1/2' специи, соль. 
Выход 500 (в том числе мяса 50). 

8. Бозбаш ереванский. Баранью грудинку промывают, нарезают 
на куски и варят. В процеженный бульон кладут горох и варят до 
готовности. Затем добавляют картофель, нарезанный дольками, пор
ционные куски мяса, обжаренный репчатый лук и томат-пюре, промы
тый чернослив, яблоки, разрезанные на четыре части и очищенные от 
сердцевины, соль, перец и варят еще 10-15 минут. 

Баранина 108, масло топленое 10, лук репчатый 12, горох лущеный ЗО, карто
фель 100, яблоки ЗО, чернослив 10, томат-пюре 10, специи, соль. 
Выход 500 (В том числе мяса 50). 

9. Бозбаш эчмиадзинс~{иЙ. Баранью грудинку промывают, наре
зают на куски весом по 30-40 г, заливают холодной водой и варят до 
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ПО,lУТОТОВНОСТИ. Сваренную баранину вынимают и поджаривают на 
маСиlе, бульон процеживают. Обжаренные куски баранины З3vlивают 
горячим процеженным бульоном, добавляют обжаренный ме.пконаре
занный репчатый лук, нарезанный кубиками картофель,нарезанные 
ДО.lьками баКvlзжаны, очищенные стручки фасо.тти, нарезанную попе
рек, очищенную от стеб"lей мелкую баI\IИЮ (плоды ба\ши по внешне:\1У 
ВИДУ напоминают стручки горького перца И представляют собой 4-
8-гранные коробочки, суживающиеся к конпу; ИСПО.1ЬЗУЮТСЯ В 3-5-
дневном возрасте в качестве приправы к мясным блюдам и супам в 
С~.lеси с други]\!И овощами, а также в вареном и жареном виде), сладкий 
стручковый перец и варят до готовности. За 15 минут до подачи суп 
солят, кладут нарезанные дольками помидоры и пряную зелень. 

Баранина 108, масло топленое 15, nук репчатый 18, баК.lажаны 50, Г:Оl\!ИДОРЫ 
100, фасоль стручковая ЗО, перец С.'1Здкий 27, ба:-.шя 27, картофель 100, зелень 
петрушки, кинзы, базилика 10, специи, СО.1Ь. 
Выход 500 (В ТО:'.! ЧИС.lе ~1яса 50). 

10. КОЛОЛИК. "i\:\якоть баранины два раза пропускают через мясо
рубку. В полученную массу кладут яйца, СО.1Ь, ме.,lконарезанныЙ реп
чатый лук, зеJlень петрушки, перец, тщательно перемешивают и раз
делывают на небольшие шарики. В горячий процеженный костный 
бу.1ЬОН кладут пассерованный на lI'lасле мелконарубленный репчатый 
лук, мясные шарики, перебранный и промытый рис, зе<ilень эстрагона 
и варят до готовности риса. 

Взбитые яйца разводят холодной водой. Перед подачей колоо"шка 
вливают разведенные яйца в суп тонкой струей, непрерывно ПOl\lеuJИ
вая, и доводят ДО кипения. 

Баранина 113, MaC.lO топленое 10, рис 50, лук репчатый ЗО, яйцо 1/-1' зе.1ень 
эстрагона 15, зелень петрушки 7, спении, соль. 
Выход 500 (В тоы числе фрикаделек 75). 

11. Воспиапур. Чечевицу предварительно замачивают. 3aTe;l.1 кла
дут в бульон и варят до мягкости. После этого кладут l<артофель, 
нарезанный кубика!\IИ, пассерованный лук, фрукты, пассерованную 
муку, обжаренные протертые орехи И варят до готовности. При пода
че кладут в суп отварную говядину и посыпают укропом и черным пер

цем. 

Говядина 109, чечеюща 40, картофе:!ь 100, орехи грепки~ 22, .пук репчатый 18, 
чернослив или урю!{ 15, масло ТОП.'1еное 15, ыука пшеничная 5, укроп 5, специи. 
Выход 500. 

12. Суп свадебный. В процеженный куриный бульон засыпают 
аришту или всрмише.1Ь и варят до готовности. Отдельно тщательно 
раз:\tешивают яичные желтки, добавляют в них лимонный сок, хорошо 
перемешивают, вливают желтки в приготовленный суп, размешивают 
и нагревают, но не доводят до кипения. При подаче посыпают мелко
рубленой зеленью петрушки. 

ПриготоВ.r:tение аришты. Из муки, яиц (белки) и воды замешивают 
крутое тесто. Делят на несколько кусков и раскатывают каждый в 
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пласт толщиной 1-1,5 мм. Пласт сворачивают в виде рулета и наре
зают на узкие полоски шириной 3-4 мм. Полученную аришту высу
шивают. 

Д.п я а р и ш т ы: мука пшеничная 950, яйцо 5, вода 200, соль 20. 
Выход 1000 (В сушеноYl виде). 
Д л я б У л ь о I! а: кости куриные 300 или курица 15З, яйцо (для оттяжки) 7, 
морковь 6, петрушка или сельдерей 5, лук репчатый 5. Выход бульона 400. 
На это количество бульона: аришта 32, яйцо (желток) 1/з, лимон 18, соль, перец, 
зелень, петрушки. 

Выход 500. 

13. Хаш. Подготовленные ножки и рубцы выдерживают 8-10 ча
сов в холодной воде, С!\Iеняя ее 3-4 раза. Рубцы и ноги варят по от
дельности. Рубцы заливают холодной водой и варят без соли до тех 
пор, пока не исчезнет специфический запах. После этого отвар сли
вают, рубцы заливают свежей водой и варят до готовности. Говяжьи и 
бараньи ножки заливают водой и варят на слабом огне без соли, пе
риодически снимая пену до тех пор, пока мясо не будет легко отде
ляться от костей. Мясо вынимают, снимают с костей, нарезают, BHorb 

кладут в бульон и варят вместе с нарезанными вареными рубцами (об
щая продолжительность варки 6-8 часов). 

Хаш подают очень горячим. Отдельно подают соль и измельченный 
чеснок, разбавленный БУЛl:ОНОМ. 

Ноги говяжьи 295 или бараньи 238, рубец 96, чеснок 5. 
Выход 500. 

14. Спас (суп из мацуна). Муку соединяют с яйцом и тщательно 
взбивают . .i\t\ацун разбавляют водой из расчета 1 : 2. В яично-мучную 
смесь, помешивая, вливают разведенный водой мацун и на медлеННD:\t 
огне, все время перемешивая, доводят ДО кипения. После этого добав
.1Jяют вареный рис, мелконарезанный пассерованный репчатый лук, 
зелень кинзы или мяты, перемешивают и ДОВОДЯТ суп до кипения. 

Вместо мацуна можно использовать свежую пахту. 

Мацун 200 или пахта 500, рис зо, яйцо 1/4' мука пшеничная 10, лук репчать й 
18, масло топленое 10, зелень кинзы или мяты 6. 
Выход 500. 

БЛЮДА ИЗ РЫБЫ 

в армянской кухне широко используется рыба, главным обра30~,f 
севанская форель (ишхан), севанский сиг, форе.'1Ь горных речек, сз
зан и др. Наиболее крупная и ценная из них - севанская форель -
отличается особенно нежным вкусом. Форель, вылавливаемая в гоо
ных реках, намного мельче, но ее мясо бледно-розового цвета таЮ'~е 
очень вкусно. 

Разделывают севанскую форель особенно осторожно, так как это 
рыба очень нежная. Свежую форель тщательно промывают до тех пор, 
пока не будет удалена с поверхности рыбы слизь. Затем рыбу очищают 
от чешуи и потрошат. После этого удаляют из брюшка остатки крови и 
Шlенок, тщательно, но осторожно про~fывют,, чтобы не помять мя-
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коть рыбы и случайно не отделить ее от костей. В некоторых случаях, 
например при изготовлении блюд «кутап», «форель IЮ-морскИ», «фо
рель на вертеле», рыбу нужно потрошить, не разрезая брюшка, через 
отверстие, образовавшееся после уда.1Jения жабр. 

Делается это так. Внутренности удаляют столовой ложкой, осто
рожно выскабливая их; таким же образом зачищают хребтовую часть 
от крови. После этого рыбу тщательно промыв'ают. 

Форель варят, жарят, запекрют. Однако самый распространенный 
способ тепловой обработки рыбы в армянской кулинарии - припус
кание. Для этого крупную рыбу нарезают на куски, мелкую подвер
гают тепловой обработке целиком. Подготовленную рыбу кладут в 
один ряд в сотейник, подливают немного BO}J.bI так, чтобы она покры
вала рыбу на 1/з или 1/4 ее высоты, солят и припускают под крышкой 
на слабом огне. ПРО;Ю,,1жителыюсть припускания зависит от толщины 
кусков и величины рыбы. Оставшийся бульон используют для при
готовления соусов. 

Если рыбу подают горячей, ее перекладывают на блюдо и укра
шают зеленью петрушки или эстрагона. Если рыба предназначена 
для подачи на закуску в холодном виде, ее вынимают из бульона, пе
рекладывают на блюдо, накрывают намоченной в холодной воде и 
слегка отжатой салфеткой. Перед подачей салфетку Убирают. 

15. Форель припущенная. Подготовленную рыбу солят, уклады
вают в 1-2 ряда в сотейник, предварительно смазанный сливочным 
маслом и обложенный зеленью эстрагона. Сверху на форель кладут 
кусочки сливочного масла, вливают немного воды и припускают под 

крышкой в течение 15-18 минут на слабом огне. Готовую форель кла
дут на блюдо, поливают сокоы, в котором она припускалась, укра
шают ломтиками ,JIИ:".юна и зеленью эстрагона. 

Форель 264, вода 50, ли~юн 12, масло сливочное 40, зелень эстрагона 114. 
Выход 150; гарнир: зе.'lСНЬ 25. 

16. Форель с ореховым соусом. Подготовленную рыбу припускают 
в течение 15-18 NШНУТ, осторожно перекладывают на блюдо, укра
шают зеленью эстрагона. Отдельно подают ореховый соус или белый 
винный уксус. 

Форель 264, Бода 50, соус ореховый или уксус винный 30. 
Выход 150/30. 

Приготовление соуса. Ядра грецких орехов ошпаривают, удаляют 
пленку и тщательно измельчают. Измельченные орехи заливают горя
чей водой, добавляют соль, перец, сахар и варят 15 минут. За 6 минут 
до окончания варки добавляют винный уксус имелконашинкованную 
зелень кинзы и мяты. 

Орехи грецкие 618, сахар 11, вода 556, соль 11, перец 0,2, уксус 11, зелень 65. 
Выход 1000. 

17. Форель на BepTe.,1Ie. Рыбу очищают, потрошат со сторш-:ы голо
ВЫ, не разрезая брюшка, через отверстие, оставшееся после удаJlСНИЯ 
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Жйбр! тщате.ТТЬНО промывают и обсушивают полотенцем. Для того 
чтобы рыба при жарении не деформировалась, острым ножом делают 
надрезы кожи в нескольких местах. Затем посыпают солью, красным 
перцем, надевают на шпажку и жарят над раскаленными углями без 
пламени, периодически поворачивая и смазывая сливочным маслом. 

Подают форель на б.rподе, украсив кружочками лимона и зеленью 
эстрагона. Зерна граната подают отдельно. 

Форель 342, масло сливочное 5, зелень 10, лимон 17 или зерна граната 30, спе
ции, соль. 

Выход 180 (В том числе рыбы 150). 

18. Кутап. Очищенную рыбу потрошат, не разрезая брюшка, на
полняют отваренным рисом, заправленным маслом, изюмом и имбирем. 
Подготовленную рыбу сворачивают колечком. Для этого хвостовой 
плавник просовывают в отверстие в нижней челюсти рыбы. После это
го форель укладывают на смазанный маслом и посыпанный сухарями 
противень и запекают в жарочном шкафу. Подают форель на блюде, 
украсив зеленью петрушки. 

Форе.'1Ь 264, рис 20, масло 20, изюм 15, иыбирь 0,25, зелень, соль. 
Выход 230. 

19. Форель с яйцом. ПОДГОТОВ.!Jенную рыбу распластывают, не раз
резая спинки, и жарят в масле на порционной сковородке с обеих сто
рон до образования золотистой корочки. Обжаренную рыбу заливакл 
взбитыми яйцами и запекают в жар очном шкафу 3-5 минут. 

Подают на той же сковородке, посыпав зеленью эстрагона. 

Форель 292, мас.'1О топленое 20, яйцо 1, перец, зелень эстрагона, соль. 
Выход 190. 

БЛЮДА из fv1ЯСА И ДОМАШНЕЙ ПТИЦЫ 

20. Бастурма (маринованный шашлык). Вырезку зачищают от 
пленки, нарезают на куски весом 40-50 г, кладут в фарфоровую И.1И 
глиняную посуду, солят, посыпают перцем, добавляют уксус, мелко
нарезанный репчатый лук и перемешивают. Затем посуду с мясом на
крывают крышкой и ставят в холодное место на 5-6 часов. Подготов
ленное маринованное мясо нанизывают на металлические шпажки 

(шампуры) и жарят над раскаленными (без пламени) углями. Шпаж
ки периодически поворачивают для того, чтобы куски мяса прожари
лись равномерно. 

Подают бастурму на блюде, уложив вокруг мяса различную зе
лень. В качестве гарнира подают помидоры, разрезанные пополам и 
поджаренные на угольях вместе со стручками сладкого перца, лук

порей крупношинкованный, огурцы, лимон, нарезанный дольками, 
и т. д. 

Говядина (вырезка) 269, лук репчатый 24, уксус винный 30, лук зеленый 50, 
зелень базилика 10, зелень кресс-салатз 20, зелень кинзы 5, лимон 20, пе~)ец, соль. 
ВhlХОД 225. 
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21. Толма ереваНСJШЯ. Мякоть баранины нарезают на куски и про
пускают через мясорубку. В измельченную массу добавляют сварен
ный до полуготовности рис, мелкорубленый репчатый лук, соль, пе
рец, зелень кинзы, мяты, базилика, чабреца. После этого фарш тща
тельно перемешивают. 

Свежие виноградные листья кладут в кипяток на 2-3 минуты, 
после этого у них удаляют стебли. Затем фарш завертывают в вино
градные листья и придают толме форму колбасок. 

В каСТРЮ.1JЮ кладут рубленые кости, оставшиеся после отделения 
от них мякоти, сверху рядами плотно укладывают подготовленную 

толму, прибав,ляют немного бульона или воды, закрывают крышкой и 
припускают до готовности на слабом огне. При подаче толму поливают 
соком, образовавшимся от припускания. Отдельно подают мацун с 
измельченным чесноком и солью или с сахаром и корицей. 

Баранина 108, рис 15, лук репчаТblЙ 18, З(\,'Jень разная 15, перец черный 0,05, 
листья виноградные свежие или соленые 100, мацун 50, чеснок 2 или маЦУll 50, 
корица 0,05, сахар 5. 
Выход 220/50. 

22. Толма с капустой. Баранину пропускают через мясорубку, до
бавляют рис, отваренный до полуготовности, мелконарезанный лук, 
зелень, перец и тщательно перемешивают. Капустные листья ошпари
вают кипятком и заворачивают в них фарш. На дно кастрюли кладут 
кости, слой капустных листьев, а сверху укладывают рядами толму, 
В промежутках между ними курагу, айву или яблоки, нарезанные 
дольками. Затем добавляют пассерованный томат-пюре, заливают го
рячим бульоном или горячей водой и припускают под крышкой на не
большом огне до готовности. При подаче толму поливают соком, об
разовавшимся от тушения, рядом с толмой кладут курагу и айву. 

Баранина 108, рис 15, лук репчатый 18, зелень разная 5, капуста свежnя 150, 
урюк или курага 15, айва 42, томат-пюре 5. 
Выход 300. 

23. Толма эчмиадзинская летняя. Приготавливают фарш так же, 
как для толмы ереванской. Баклажаны промывают холодной водой, 
срезают плодоножки и надрезают вдоль верхнюю часть, после чего 

при помощи ложки или ножа удаляют семена. Помидоры промывают, 
срезают на три четверти верхнюю часть (кружочком), слегка отгибают 
п осторожно удаляют семена. Точно так же надрезают верхнюю часть 
перца, отгибают, удаляют стебель и семена. Подготовленные овощи 
наполняют фаршем, закрывают срезанными верхушками и заклады
вают рядами в кастрюлю, на дно которой предварительно кладут ко
сти. Овощи укладывают в следующем порядке: вначале баклажаны, 
затем перец и сверху помидоры. В промежутки между ними кладут 
ломтики очищенной айвы или яблок. Фаршированные овощи заливают 
бульоном и тушат при закрытой крышке. Подают толму политой соком, 
который образовался при ее тушении. 
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Баранина 108, рис 15, лук репчатый 12, масло топленое 10, зелень 10, перец 
черный 0,05, баклажаны 90, помидоры 100, перец сладкий 27, айва ИЛИ яблоки 50. 
Выход 300. 

24. Кололак из баранины. Мякоть баранины пропускают через мя
сорубку, добавляют в измельченную массу отваренный рис, зелень 
кинзы и тщательно перемешивают. Приготовленный фарш разделы
вают на шарики, смачивают их в яйце, разведенном водой (в соотно
шении 1 : 1), панируют в сухарях и обжаривают на топленом масле. 
Подают кололак политым маслом с жареным картофелем и Л!lЫОНОМ, 
украшают веточками петрушки. 

Баранина 158, рис 4, яйцо 1/4' масло топленое 20, лиыон 15, сухари 10, зелень, 
перец. 

Выход 120. 

25. Цыплята с фруктами. Подготовленному цыпленку придают 
плоскую форму, солят, смазывают сметаной и обжаривают на i\ШСJ1е с 
обеих сторон. Затем разрубают на две или четыре части, закладывают 
в кастрюлю, добавляют мелконарезанный поджаренный лук, изюм, 
чернослив, вливают немного горячей воды и тушат под крышкоi'I 15-
20 минут. При подаче цыпленка поливают соусом из фруктов, в KOTO~ 
ром ОН тушился, посыпают зеленью. 

Цыпленок 316, масло топленое 30, изюм 50, чернослив 30, лук репчатый ЗО, 
сметана 5, зелень петрушки 10. 
Выход 330 (в том числе цыпленка 150). 

26. Мусака с овощами. Это блюдо готовят с различными овощами: 
тыквой, картофелем, баклажанами, капустой. Говядину нарезают 
мелкими кубиками и обжаривают. Рис промывают и отваривают до 
полуготовности. Лук репчатый мелко нарезают и обжаривают в мас
ле. Подготовленное мясо смешивают с рисом и луком, посыпают солью 
и перцем. 

В кастрюлю кладут слой овощей, на них слои мяса, смешанного с 
луком и рисом, покрывают половинками помидоров, заливают бульо
ном так, чтобы продукты были покрыты им, и тушат до готовности. 
Подают на той же сковороде. 

Перед тушением тыкву очищают от кожуры и семян, нарезают тон
кими ломтиками и обжаривают, очищенные баклажаны нарезают 
кружочками, посыпают солью и дают полежать 10-15 минут, после 
чего промывают, слегка обсушивают и обжаривают с обеих сторон, 
картофель, нарезанный ломтиками, обжаривают, капусту ошпаривают. 

Говядина 161, масло топленое 30, рис 30, лук репчатый 18, ПШ.lИдоры 47, тыква 
180, или капуста 150, или картофель 133, или баклажаны 159, специи, соль. 
Выход 300. 

27. Кололак гехаркуни. Парную говядину зачищают и отбивают до 
тех пор, пока не образуется тестообразная масса. Затем посыпают мясо 
солью, перцем и продолжают отбивать, пока масса прнобретет белова
тый цвет. Подготовленную массу перен:ладывают в широкую посуду, 
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вливают водку или коньяк и продолжают взбивать, пока она не ста
нет слегка разжижаться. Затем добавляют в массу взбитые яйца, ЮШ
зу, муку, вливают молоко, тщательно перемешивают и вновь взби
вают до тех пор, пока она не превратится в однородную тягучую мас

су. Варят кололак в костном бульоне. Приготовленную массу опу
скают в бульон деревянной ложкой, стараясь придать каждой порции 
полукруглую форму. Варят на слабом огне, пока шарики не всплывут 
на поверхность. 

Из пшеничной крупы на костном бульоне варят полужидкую ка
шу. Репчатый лук мелко нарезают и обжаривают. Кололак подают 
в тарелке вместе с обжаренным луком, поливают маслом. Отдельно 
подают кашу. 

Говядина 309, крупа пшеничная 50, лук репчатый 42, масло топленое 50, молоко 
60, мука 3, яйцо 1/4' водка или коньяк 10, зелень, специи, соль. 
Выход 200/15/200. 

28. Шашлык по-карски. Мякоть жирной баранины нарезают кус
ками круглой формы ДИaI\lетром 15 см и толщиной 4 см. На такие же 
куски нарезают курдючное сало. Мясо и соль кладут в глиняную Ио'IIf 
фарфоровую посуду, посыпают СО.ПЬЮ, перцем, мелконарезанным или 
пропущенным через мясорубку репчатым ~lYKOM, добавляют уксус И.ли 
лимонную кислоту, коньяк или водку, пряную сушеную зелень, пере

мешивают и ставят в холодное место на 6-7 часов. 
Маринованные куски баранины нанизывают на специальную шпаж

ку, чередуя с кусками курдючного сала, и жарят над раскаленными 

углями или на мангале, расположенном вертикально, периодически 

поворачивая шпажку для того, чтобы мясо прожаривалось равномер
но. При обжаривании следует срезать внешний слой мяса и курдюка 
тонкими ломтиками (1-1,5 см) на подставленную тарелку. 

Подают шашлык по-карски с репчатым луком, нарезанным кружоч-
ками, зеленью укропа, кинзы, петрушки. 

Баранина 331, сало курдючное 20, лук репчатый 25, коньяк или водка 10, перец 
красный 0,1, кислота лимонная 0,2 или уксус винный 2, зелень сушеНRЯ З: 
д л я г а р н и р а: лук репчатый 25, зелень свежая 25. 
Выход 210 (в тоы числе баранины 150). 

29. Хазани хоровац (шашлык в кастрюле). Баранину нарезают не
большими кусками (по 40 г), кладут в кастрюлю с маслом, посыпают 
солью, перцем и обжаривают. В готовое мясо добавляют нарезанный 
кольцш.Ш репчатый лук и продолжают жарить еще 5 минут. После это
го вливают свежий гранатовый сок и перемешивают. 

Подают шашлык, посыпав зернами граната или ПО"lИВ гранатозым 
соком и посыпав зеленью петрушки. 

Баранина 221, масло топленое 20, гранат 50 или гранатовый сок 25, .ЧК репчатый 
48, зе.1ень, специи. 
Выход 165 (в том числе баранины 100). 

30. Борани из цыплят с баК.lажанами. Подготовленным ЦЫПо1ЯТ3\I 
придают плоскую ФОР.\IУ, солят, обжаривают на масле с обеих сторон, 
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разрубают на небольшие куски, переКоlадывают в кастрюлю, кладут 
очищенные от кожицы, нарезанные кусками баК.'Iажаны и тушат под 
крышкой до готовности. Отдеv'IЬНО подают l\ШЦУН с измельченным 
чесноком. 

Цыпленок 210, баклажаны 206, MaC.lO ТОП.lеное 15, ыацун 100, чеснок 5. 
Выход 330 (В том ЧИС.lе ЦЫП,'lенка 100). 

31. Борани из цыплят со СТРУЧКОВОЙ фасолью. Стручки фасоли пе
ребирают, очищают от прожилок, нарезают СОvlОМКОЙ, кладут в каст
рюлю, добавляют масло, пе;-.шого воды и припускают на небольшом ог
не, ПОСJIе чего добавляют обжаренный репчатый лук. 

Подготовленным цыплятам придают плоскую форr,лу, солят, обжа
ривают в масле с обеих сторон, разрубают на неБО.lьшие куски, пере
кnадывают в кастрюлю с фасолью и тушат под крышкой до готовности. 
Подают борани на блюде, украсив веточками зелени петрушки. Ма
цун окрашивают крепким водным настоем шафрана, добавляют поро
шок корицы, сахарный песок подают отде.аьно. 

Цыпленок 210 или курица 207, стручки фасоли 190, ;,laC.lO ТОП,;1еное 15, лук 
репчатый 36, мацу!! 100, сахар 5, корица, шафран, зе.lе~ь. 
Выход 365 (8 ТО:'I Ч!!С.lе UbIl!.lelIKJ 100). 

32. ТЖВЖИК. Подготовленные субпродукты и курдючное сало про
l\fывают, разрезают на одинаковые куски, кладут на сковороду и жарят 

до полуготовности. Затем добавляют нарезанный репчатый лук, то
мат-пюре, соль, перец, закрывают сковородку крышкой и доводят 
блюдо до готовности. Тжвжик можно готовить н без TOI\Iata-пюре. 
Подают, посыпав зеленью петрушки. 

Сердце 97, печенка баранья 68, легкое 84, ca.'IO курдючное 25, лук репчатый 43, 
то\!ат-rrюре 15, зе,'Iень петрушки 8, специи, CO.lb. 

Выход 190. 

33. Баранина со стручками фасоли и ЯИUОМ. Отварную баранину 
нарезают на куски, кладут в кастрюлю, добавл?ют ыелконарезанный 
и обжаренный репчатый ~lYK, вливают He~1НOГO бульона и тушат 15-
20 минут под закрытой крышкой. 

Отдельно припускают в бульоне крупнонарезанные стручки фа
СО~lИ и откидывают их на дуршлаг. 

Тушеное мясо кладут в кастрюлю, обкладывают его вареными 
стручками фасоли, посыпают все это СО~lЬЮ, перuем, затем за,llиваюr 
взб!!тыми яйцами и запекают в жарочноы шкафу в течение 3-5 минут. 
ПО,..~ают баранину, посыпав зеленью петрушки. 

Баранина 221, стручки фасо.аи 190, масю ТСП.lеное 15, лук репчатый 36, яйцо 1. 
Выход 300. 

БЛЮДА ИЗ КРУП И ОВОЩЕЙ 

Среди блюд из круп наиболее широкое распространение в армян
ской кухне получил плав (плов). Прежде че\I при готовить плав, рис 

,., u u 

переоирают, промывают, заливают подсоленнои БОДОИ и остав.'IЯЮТ на 

30-40 минут. Плав варят двумя способами. 
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nv'laB ОТКИДНОЙ. Подготовленный рис засыпают в кипящую подсо
ленную воду и варят до тех пор, пока крупинки риса снаружи не ста

нут мягкими, а внутри сохранят некоторую упругость. После этого 
рис откидывают, обливают теплой ВОДОЙ и дают ей стечь. В глубокой 
н:астрюле растаШ1Ивают масло, кладут немного риса, слегка переме

шивают, затем засыпают оставшийся рис, поливают маслом, закрывают 
крышкой и ставят на слабый огонь примерно на 40-45 минут . . 

Рис 100, соль 8, маспо топленое 20. 
Выход 260. 

Плав припускной (кашови). В кипящую подсоленную воду вливают 
часть растопленного масла, засыпают предварительно промытый рис 
(воды берут в два раза больше по соотношению к рису) и варят его 
при слабом кипении. Когда на поверхности риса не останется воды, 
поливают его оставшимся маслом, кастрюлю плотно закрывают крыш

кой и ставят на слабый огонь еще на 30-40 минут. 

Рис 100, вода 200-250, соль 4, 1\Iас.'10 топленое 20. 
Выход 250. 

34. Плав с сушеными фруктами. Готовят откидной плав. Сушеные 
фрукты перебирают, промывают в горячей воде, кладут на сковородку 
с разогретым маспом, добав.ТJЯЮТ гвоздику, очищенный от кожицы мел
конарезанный миндаль, закрывают крышкой и слегка обжаривают 
на слабом огне. Подают плав на блюде вместе с обжаренными сушены
ми фруктами, попив маслом и посыпав корицей. Фрукты можно подать 
отдельно. 

Рис 150, масло ТОП.п~ное 50, курага 20, изюм 15, чернос.rIИВ 20, миндаль 16, 
гвоздика 0,5, корица 0,5. 
Выход 475. 

35. Плав. Отдельно готовят припускной рис (кашови). Обжари
вают в кастрюле мелконарезанный репчатый лук. После этого всы
пают немного готового кашови. Поливают плав маслом, посуду плот
но закрывают крышкой и ставят на слабый огонь на 20-30 минут. 

Рис 80, лук репчатый 60, яйцо 1, масло топленое зо. 
Выход 280. 

36. Плав с севрюгой. Рыбу нарезают на порционные куски и ошпа
ривают кипятком, засыпают отваренным рисом, поливают топленым 

маслом и доводят ДО готовности в жарочном шкафу. Из граната варят 
компот и подают его к плаву отдельно. 

Севрюга 228, рис 100, 1\IaCJlO топленое зо; Д л я к о м п о т а: гранат 50, сахар 20. 
Выход: плав З60, ко;\шот 150. 

37. Плав с копченой рыбой. Копченый кутум или жерех варят, от
деляют кости и кожу. Вареную рыбу кладут на смазаННЫJ1 жиром про
тивень, заливают взбитыми с молоком яйцами и запе~ают в жаРОЧБОМ 
шкафу. 
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Рис отваривают до полуготовности и смешивают с вареной фасолью, 
По.'IИвают маслом и доводят до готовности. Подается плав с куском 
рыбы. 

Вместо кутума и жереха можно использовать свежую форель. 

Кутуы, жерех копчеlIые 227 или форель 228, яйцо 1/2' молоко, 50, рис 100, :\шс:ю 
сливочное 40, фасоль в зсрнах 30. 
Выход 480 (В том числе рыбы 125). 

38. Плав с жареной бараниной. Из риса готовят откидной плав. 
Баранину нарезают мелкими кусками, обжаривают, добав.пяют мел· 
конарезанный репчатый лук, гранатовый сок, заливают водой так, 
чтобы она покрыла продукты, закрывают крышкой и тушат на слабm.t 
огне до готовности. Подают плав на блюде, на другое блюдо кладут 
баранину, политую соком, образовавшимся при тушении. 

Б<JраНИ]J<1 149, рис 150, l\Jасло топленое 40, гранат 50, лук репчатыlj 18. 
Выход 480. 

39. Ариса. Отваривают подготовленную тушку курицы, отделяют 
кости и разрезают мякоть на КУСIШ. Арису можно готовить и нз бара
нины. 

В кипящий куриный бульон засыпают заранее замоченную пшенич
ную крупу, добавляют кусочки курицы и продолжают варить на сла
бом огне. Как только каша загустеет, ее необходимо периодичеСЕИ 
взбивать веселкой и продолжать варить до тех пор, пока продукты не 
превратятся в однородную тягучую массу. После этого арису солят и 
пере~Iешивают. Подают ариеу на блюде. Отдельно подают пассерован
ный репчатый лук или корицу и ТОШlеное масло. 

Арису можно приготовить также из индейки. 

Курица 153 или индейка 137, или баранина 163, крупа пшеничная 70, мас,,1О 
ТОП.1сное 20, лук репчатый 36 ШIИ корица 0,5. 
Выход 375. 

40. Борани из овощей. Картофель, баклажаны, лук репчатый на
резают кубиками и обжаривают, затем кладут помидоры, разрезанные 
на четыре части, сладкий перец II вее припускают до готовности. При 
подаче посыпают зеленью. 

Картофе.'IЬ 200, баклажаны 126, по:\шдоры 94, перец сладкий 27, лук реПЧа1ЫЙ 
18, l\IdСЛО ТОШlеное 30. 
Выход 400. 

41. Тыква с чечевицей. Очищенную тыкву нарезают кусками весом 
10-12 г, закладывают в кастрюлю и отваривают в подсоленной воде. 
После этого добавляют в тыкву вареную чечевицу, мелконарезанный 
и обжаренный репчатый лук, масло, CO.'Ib, чеснок и варят до готовности, 
периодичеСI{И помешивая. Подают, посыпав зеленью петрушки. 1\1а
дун подают отде"lыo.. 

Тыква 200, чечевица зо, лук репчатый 18, ыасло топленое 20, чеснок 3. 
Выход 200, мацун 100. 
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42. Тыква, фаршированная рисом. Тыкву обмывают, срезают вер
хушку и при помощи ложки удаляют плодовую мякоть с семенами и 

еще раз промывают. 

Съедобную часть мякоти отделяют от семян, мелко нарезают, до
бавляют вареный рис, промытый изюм, очищенную от косточек алы
чу, очищенные от кожицы и нарезанные соломкой яблоки, сахар, тол
ченую корицу и хорошо перемешивают. Подготовленным фаршем на
полняют тыкву и закрывают срезанной верхушкой. После этого кла
дут тыкву на смазанный жиром противень И запекают в жарочпом 
шкафу. Подают фаршированную тыкву разрезанной на куски и по
литой маслом. 

Тыква 1500, рис 70, масло сливочное 70, алыча 70, сахар 25, ИЗЮ!ll ЗО, яблоки 
200, порошок корицы 1, соль. 
Выход 1300. 

Вопросы для повторения 

1. Каковы характерные особенности армянской кухни? 
2. Как готовятся холодные блюда и закуски: фасоль стручковая с уксусом и чес

НОКО:\1, шпинат с уксусом и чесноком, салат лобуц, баклажаны с чесноком? 
З. Как готовится толма из гороха и мясной рулет? 
4. Как Готовятся базбаш ереванский и эчмизДзинский, кололик И всспиапур, хаш, 

спас? 
5. Как ГОТОВЯТ блюда из рыбы (форель в собствеННОI\,! соку, q:орель с ореховой под

дивкой, форель на вертеле и кутзп)? 
6. В ЧС~I основные oc06eHlIocTl'I приготовлеIIИЯ толмы ереванской, эчмиадзинской 

и толыы в капустных листьях? 
7. Как готовятся цыплята с фруктами, мусака с различныIl1и опоцами, шаШ.1ЫК 

по-карски, шашлык в кастрюле? 
8. Как готовят борани из ЦЫПЛЯТ с баклажанами, стручковой фасолью, баранину 

со стручками фасоли и яйцом? 
9. Каковы особенности технологии припускного и откидного плава? 

10. Как ГОТОВЯТ плавы с сушены:\ш фрукта;,ш, севрюгой, iЕзrсной бараНl:ноir и коп-
о... ".. U J 

ченои рыоон. 

11. Как готовят арису, борани из овощей, ть;кву с чечсзш.;,еЙ 1I фаРll:нроваllНУЮ 
рисс:,t? 



Кушанья азербайджаНСI\Ш"! нащJO
нальной кухни отличаются ВЫСОЮI:VШ ВЕУСОВЫМИ и ПИТ~lТельными ка
чествами. ШИРОI{Qе распространение в республике и за ее пределами 
получили такие блюда, н:ак суп пити, I\юфта-созбаш - бульон с круп
ными тефтелями из мяса и риса с ГOPOXO~I и К2ртофе.'Iем, довга- суп 
из кислого молока с зеленью, знаменитый ЛЮ.lя-кебаб. 

Традиционное праЗДШIчное блюдо у азербайджанцев - плов. Его 
готовят из риса и подают с раЗvlИЧНЫМИ приправами из мяса, рыбы, 
овощей и фруктов. Мясные бvlюда заправляют каштанами, курагой, 
кишмишем и зеленью. ОбщераспространеННЫ;l,1 бvlЮДОМ считается и 
долма. Готовят ее так же, как го.lубцы, только фарш делают из бара
нины, заправленной рисо:\-! и раЗ,lИЧНЫ:\IИ специями. Заворачивают 
фарш обычно в виноградные (реже в капустные) .1ИСТЬЯ, которые при
дают долме особый вкус II аромат .. молодой бараншюй фаршируют 
также помидоры, лук, слаЛJ<ИЙ стручковый перец, яблоки. 

Наряду с общераспространенны\!И блюдами в различных районах 
Азербайджана установились свои особые способы приготовления пищи 
и рецепты некоторых национальных кушаний. Так, на северо-западе 
республики .1юбят ХИIIгал - мучное блюдо, похожее на пельмени. 
Начинку для хингала деvlают из мяса, жареного лука и курута - вы
сушенного творога. В Ленкорани цыплят фаршируют орехзми с по
видлом и ЛУКО~f И зажаривают на BepTev1e. Апшерон славится своей 
дюшпарой - мелкими пельыеню.ш и !<утаба:\ш - пирожками из очень 
тонкораскатанного теста. 

Отличительная особенность ззербаЙД;'t!<:анской КУХНИ - использо
вание баранины для ПРИГОТОВ.lення различных б.'1ЮД. Гораздо в мень· 
шей степени азербайджанцы потребляют говядину, птицу, рыбу. 
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Другая особенность азербайджанской кулинарии - острый вж{ус 
И неповторимый аромат, которые придают блюдам всевозможные спе
ции и зелень: горький и душистый перец, баЗИ"lИК, корица, ГВО3Дiша, 
укроп, петрушка, l\инза, мята, п.пш и многие другие. 

Особо стоит остановиться на шафране и сумахе (барбарисе в Т10РОШ
ке). ПервыеI из них является непремеННЫ~f кmлпонеНТО.\I Д"1Я ПРНГОТОВ
ления многочисленных пловов. Сумах, как праВИJЮ, подается к раз
личным мясным б.;lЮ,l,ам. 

Широко использует азербайджанская кулинария овощи (ПОi\1ИДОРЫ, 
огурцы, баклажаны и лр.), фрукты (яблоки, груши, а{шу, апе.1ЬС!ШЫ, 
лю.юны), косточковые (сливы, алычу, абрикосы, перевки). 

Некоторые блюда азерба]\;~жанской кухни готовятся в спеЦИ2ЛЬ
ной посуде. Например, суп пити - В питишницах, П"10ВЫ - В каза
нах - особых котлах с утолщенным ДНОМ и спеЦИ3vlЬНЫМИ крышкз;\ш, 
в которых помещаются раскаленные угли, Д"lЯ того чтобы плов «упре
вал» рапномерно. Для приготовления шаШЛЫl\а !I люля-кебаба исполь
зуют различные шпаЖl\И, для первых б.71ЮД чашки - каса, для туше
ния мяса - тас - небольшие кастрюльки и ;;р. 

При м е ч а н и е. В ПРИВОдИJ\!ЫХ ниже РСllептах, где l!e указан вес ЗЕ'J,енrf, 
приправ и специи, нормы ИХ закладки на блюдо с."едующу;е: СЕ ежей зе.lенн петрушки, 
кинзы, укропа 10 Г, ыяты 5 г, перuа 0,05 г. В тех случаях, когда спеши'! и зе~1еНII 
требуется больше, их вес УI{азываеrся в рецептах. Нор:.!а СО.1И на первые б.'lюда 5 г, 
на вторые - 4 г. 

ПЕРВЫЕ БЛЮДА 

в качестве основы для приготовления первых блюд в 2зербайджан
СJЮЙ кулинарии используются главным образом мясные и костные 
бульоны, которые варятся обычным способом в наплитных котлах, 
казанах или в пищеварочных котлах. Некоторые первые блюда гото
вятся в отдельной посуде. Напрпмер, каждая порция супа пити ва
рится в питишнице - глиняном горшке И"lИ в ПОРЦI!ОННОЙ кастрюле 
емкостью 0,8 л. В небольшом количестве готовятся также дюшбара, 
сулу-хингал и некоторые другие супы. 

Характерной особенностью первых б.1ЮJ, азербайджанской кули
нарии является также то, что они по своей консистенции являются 
более густыми. Обычно в них содержится небольшое количество буль .. 
она - 150-200 г на ПОРЦI!Ю. 

Другой особенностью азербайджаНСIШХ еупов является исполь
зование при их приготовлении курдючного жира. Как правило, он 
закладывается в блюдо в ме.;шоруб.lеНОI\l виде. 

Азербайджанские жидкие кушанья всегда сдабриваются различ
ными специями II пряностями. Отдельные продукты в них могут быть 
заменены. Например, курдючное ca.'Io - топлеНЫ:Vl l\1аСЛО~1, кашта
ны - картофеЛбl. Если используют свежие помидоры, алычу II шаф
ран в блюдо не Кv'Iадут. 

Температура первых горячих блюд при подаче должна быть не 
менее 750. 
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1. ПИТИ. 2-3 куска баранины (грудинка, шея, голяшки или ло
патка) весом примерно по 55-80 г и предварительно замоченный в 
холодной воде (в течение 4-5 часов) нут 1 или горох закладывают в 
глиняный горшок, заливают холодной водой, доведя объем до 0,6 л, 
и варят на слабом огне. Образующуюся пену периодически снимают 
шумовкой. За 20 минут до готовности добавляют (целиком) картофель 
среднего размера, промытую алычу, соль. После того как бульон за
кипит, вводят нарезанный дольками репчатый лук, а за 10-15 минут 
до готовности - мелкопорубленное курдючное сало, специи, крепкий 
водный раствор шафрана (шафран можно заменить томатом-пюре 
или свежими помидорами) и доводят до готовности. 

Настой шафрана готовится из расчета 1 г шафрана на 120 г воды и 
заваривается, как чай. На порцию пити необходима половина столо
вой ложки настоя. 

Пити подают в той же посуде, в которой он готовился, рядом с 
горшком ставится г.пубокая тарелка или каса (специальная чашка). 
При подаче пити посыпают мелкотолченой сушеной мятой. Отдельно 
на тарелке подаются очищенные головки репчатого лука и сумах. 

Цвет БУu'Iьона должен быть прозрачным с желтоватым оттенком и 
ароматным запахом. 

Баранина 217, нут 25, сало курдючное ЗО, лук репчатый 18, картофель ]00, 
алыча свежая 25 или сушеная 15, шафран 0,1 или помидоры свежие 60, или 
ТО~lат-пюре 10, мята сушеная 1, псрец, СОоЛь. 
Выход 450. 

2. Кюфта-бозбаш. В кипящий костный бульон кладут предвари
тельно замоченный горох и варят до полуготовности. Мякоть бараIIИ· 
ны (от лопатки или задней ноги) пропускают через мясорубку вместе 
с репчатым луком, добавляют в массу соль, молотый перец, промытый 
рис И тщательно перемешивают. Из полученной массы формуют ша
рики из расчета по 2 на каждую порцию, в середину каждого шарика 
закладывают промытую алычу (2-3 шт.). Чтобы шарики при варке 
не распались, в них следует положить большую часть соли, преду
смотренной по норме для данного блюда. 

В подготовленный бульон с горохом закладывают мясные шарики, 
картофель (целиком), мелконашинкованный репчатый лук. За 10-15 
минут до окончания варки вводят мелконарубленное курдючное ca.lo, 
соль, перец, настой шафрана и доводят до готовности. 

Подают кюфта-бозбаш в каса. При ПGдаче посыпают зеленью. От
дельно на тарелке можно подать очищенный репчатый лук и сумах. 
Кюфта-бозбаш можно также подать с одним кусочком мяса и одной 
кюфтоЙ. 

Баранина 16З, сало курдючное ~O, рис 15, алыча свежая 20 и:ш сушеная 10, 
горох 25, ю!ртофель 147, .1УК Р~Гiчатый 18, шафран 0,1, перец ыо:-:от::.:fI 0,1. 
мята сушеная 1. 
Выход 450. 

, Ну:-, нахуд - paCT";:HH~ и ~ c~'.:ei:cI";. C.XJOELrX. 
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3. дlPшбара. Мякоть баранины пропускают вместе с сырым репча
тым луком через мясорубку, добавляют зелень кин.3ы, специи и гото
вят фарш. Из муки, воды и яиц замешивают крутое тесто и раскаты
вают его до толщины 1 мм. Затем тесто режут на ровные квадраты 
3 х 3 см. В центр каждого квадрата кладут 4-5 г фарша и заворачи
вают в виде пельменей (дюшбара) треугольной формы. Готовые пель
мени отваривают в процеженном кипящем бульоне. На одну порцию 
в тарелку кладут 16--20 пельменей. 

При подаче дюшбару посыпают сушеной мятой. Отдельно подают 
винный уксус или уксус с чесноком. 

Баранина 108, мука пшеничная 40, яйцо 1/4' лук репчатый 18, бульон 350, уксус 
винный 10, ЗС.пень кинзы 15, мята сушеная 1, перец 0,1. 
Выход 460. 

4. Довга с мясом. Мякоть баранины пропускают вместе с репчатым 
.1JYKOM через мясорубку, добавляют перец, перемешивают и из полу
ченной массы формуют мелкие шарики в виде фрикаделек, каждый ве
сом до 15 г. В отдельной посуде мацони смешивают с мукой и прогре
вают смесь при беспрерывном и плавном помешивании для того, чтобы 
мацони не свернулось. Предварительно замоченный горох варят в 
костном бульоне до полуготовности. Затем добавляют рис, мацони, 
мясные шарики и варят. За 10 минут до готовности кладут мелкона
шинкованный щавель, шпинат, зелень кинзы, укропа и кявара, соль 
и доводят довгу до готовности. 

В зависимости от времени года довгу подают в теплом или холод-
ном виде. 

Баранина 163, мацони 250, рис 30, горох Ш1И нут 20, мука пшеничная 10, лук 
репчатый 18, щавель 53 или шпинат 54, зелень кинзы, укропа и кявара 30, 
перец, соль. 

Выход 500. 

5. Сулу-хингал. Баранью грудинку, лопатку или корейку рубят на 
куски (по 2 куска на порцию) и варят до готовности. Предварительно 
замоченный горох варят отдельно до полуготовности, затем перекла
дывают его в бульон и варят до готовности. 

Из муки, воды и яиц с добавлением соли замешивают крутое тесто 
и раскатывают его толщиной до 1 мм. Тесто нарезают прямоугольни
ками 2 х 3 см и кладут их в кипящий бульон. После закипания вводят 
пассерованный на масле лук, нашинкованную кинзу и укроп и дово
дят до готовности. При подаче сулу-хингал посыпают сушеной мятой, 
отдельно подают уксус. 

Баранина 163, мука пшеничная 40, яйцо 1/10' горох или нут 25, масло топленое 
25, лук репчатый 24, зелень кинзы и укропа 20, мята сушеная 1, уксус винный 
10, перец, соль. 
Выход 500. 

6. Парча-бозбаш. Блюдо готовится так же, как пити, но В другой 
посуде, вмещающей несколько порциЙ. 

Баранью ГРУДИНКУ, шею или лопатку рубят на куски весом по 
60-80 г (по 2-3 куска на порцию). ]\lЯСО и предварительно замочен-

- 115 -



ный горох кладут в посуду, заливают холодной водой и варят. Обра
зующуюся пену периодически снимают шумовкой. За 20 минут до 
готовности добавляют нарезанный лук и картофель. 

Каштаны надрезают и варят в подсоленной воде, затем откидывают, 
очищают от кожуры и кладут в бульон, добавляют нарезанную доль
ками айву, промытую алычу, толченый желтый имбирь или настой 
шафрана. Перед концом варки добавляют пропущенное через мясоруб
ку КУР:J,ючное сало. В зависимости от сезона в блюдо можно положить 
вместо алычи очищенные помидоры. 

При подаче парча-бозбаш посыпают сушеной мятой. Отдельно по-
дают очищенные головки репчатого лука и cYl\'f3X. 

Ба ра пина 16З, сало курдючное 15, ка ртофель 100, горох ЗО, каштаны 25, алыча 
свежая 20 или сушеная 10 или помидоры 30, айва 20, лук репчатый 20, зелень 
укропа 12, имбирь или шафран 0,1, мята сушеная 0,1, перец, соль. 
Выход 500. 

7. Овдух (окрошка). Охлажденной кипяченой водой разводят пред
варите.1ЬНО взбитое мацони. Огурцы очищают и нарезают ломтиками. 
Отваренную говядину нарезают мелкими ломтиками весом 10-15 г. 
Яйца отваривают вкрутую и режут дольками. Затем шинкуют кинзу, 
укроп и зеленый .ТIYK. Все это смешивают с мацони, добавляют соль и 
подают в холодном виде. Овдух можно готовить И без мяса. 

Говндина 109, мацони 200, огурцы 100, лук зе.1еныЙ 36, зелень кинзы 5, укроп 
10, яйцо 1/2' 

Выход 500. 

8. Суп азербайджанский. Баранью лопатку, грудинку или часть 
задней ноги рубят, заливают холодной водой и варят до готовности, 
периодически снимая с поверхности пену. Мясо вынимают, отделяют 
от костей, а бульон процеживают. В кипящий бульон кладут промы
тый рис, алычу, мелконарезанный репчатый лук и рубленый курдюк 
и варят. Затем добавляют перец, соль, нашинкованную зелень кинзы и 
укропа и доводят до готовности. Перед подачей кладут баранину и 
доводят до кипения. 

Баранина 108, сало курдючное 20, рис 25, лук репчатый 12, алыча свежая 20 
или сушеная 10, зелень кинзы и укропа 60, перец, соль. 
Выход 500. 

9. Шорба с курицей. Обработанную тушку курицы рубят на пор
ционные куски, отваривают до готовности и вынимают. Бульон про
цеживают. В кипящий бульон Ю1аДУТ промытый рис, добавляют пас
серованный репчатый лук и варят. За 15 минут до готовности добав
ляют сваренный отдельно горох, промытую алычу или сливу, доводят 
до готовности и солят. Затем добав.'IЯЮТ нарезанные куски отварной 
курицы, нашинкованные кинзу и укроп и снова дают закипеть. При 
подаче посыпают сушеной мятой. 

Курица 153, горох 20, масло топленое 20, алыча свежая 20 или сушеная 10, лук 
репчатый 18, зелень кинзы и укропа 15, мята сушеная 1, рис 25, перец, содь. 
Выход 500. 
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БЛЮДА ИЗ МЯСА И ПТИЦЫ 

в азербаi'iджанской кухне для приготовления вторых блюд };с
ПО,lьзуется глarШЫI\1 образом баранина в виде порционных кусков ИЛИ 
меv1конарезанных кусочков, а также в виде фарша. Основные способы 
теП,10ВОЙ обработки - жарка и тушение. 

Некоторые вторые блюда готовят из говядины, кур, цыплят, индю
шеI<:, гусей, уток как в качестве саМОСТО51те.1ЬНЫХ блюд, так и в виде 
приправ к многочисленным ПЛОВ3I\J. 

Ассортимент рыбных блюд неr.шогочислен. Рыба используется пре
И:\1ущественно в качестве гарниров к раЗЛИЧНЫI\I блюдам. 

Для приготовления вторых блюд широко используется курдючное 
сало, которое может быть заменено топленым или сливочным маслом. 

Ко вторым блюдам отдельно подают зеленый и репчатый лук, све
жую зелень (кинзу, кресс-салат, укроп, петрушку, тархун, эстрагон, 
мяту), а также редис, специи, уксус Ю1И лимон, свежие по:\шдоры и 
огурцы. 

Температура вторых горячих блюд при подаче должна быть ие 
ниже 650. 

10. Шашлык любительский. Реберную часть корейки молодой ба
ранины нарубают на 5-6 кусков вместе с реберными косточками, со
лят, перчат и нанизывают на шпажку. При нанизывании необходимо 
обращать внимание на то, чтобы внешняя сторона кусочков мяса БЫv1а 
обращена в одну сторону. Шашлык жарят над раскаленными углями 
без пламени. 

При подаче посыпают луком, нарезанныiff кольцами, зеленым лу
коы, зеленью петрушки. Отдельно подают сумах (сушеный барбарис), 
перец. 

Баранина 331, лук репчатый 60, лук зеленый 38, сумах 3, зелень 10. 
Выход 245 (В том ЧИС.1е мяса 165). 

11. Люля -кебаб. Мякоть бараньей лопатки или задней ноги пропу
скают вместе с луком и курдючным салом через мясорубку, добавляют 
соль, перец и тщательно перемешивают до тех пор, пока не получится 

вязкая масса. Подготовленную массу на 20 минут ставят в холодное 
место. Затем из него формуют люля в виде сарделек из расчета от 3 до 
6 ШТ. на порцию (по 45 г) и нанизывают на шпажку, когорая должна 
быть несколько шире, чем для шашлыка. Жарят люля-кебаб над рас
каленными углями, периодически поворачивая шпажки. 

Для приготовления лаваша из муки, воды с добавлением соли за
мешивают крутое тесто, которое раскатывают в форме лепешки тол
щиной в 1 мм и диаметром до 30 см. Лаваш кладут на противень и вы
пекают в жар очном шкафу без жира. При подаче люля-кебаб кладут 
на лаваш или заворачивают в него. Вместе с ним на гарнир подают на
резанный кольц3:\1И лук, зелень, сумах или жареные на вертеле поми

доры по 100 F на порцию. 

Баранина 335, сало курдючное 10, JIYK репчатый 18, лук зеленый 38, зе.'Iенъ пет· 
рушки l4; Д.1Я лаваша: мука пшеничная 45, соль 5. 
Выход 270 (В ТО:.I ЧИС.llе кебаб 170). 
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12. Тава-кебаб. Мякоть баранины вместе с сырым репчатым луком 
пропускают через мясорубку, добавляют соль, молотый перец и тща
тельно перемешивают. Из ПРИГОТОВJlенной массы формуют биточки 
круглой формы из расчета 3-4 шт. на порцию. Биточки жарят на разо
гретой сковороде в масле. 

Отдельно жарят мелконашинкованный лук, добавляют в него ук
сус и сахар. Затем биточки заливают взбитым яйцом, смешанным с 
мелконарубленной зеленью, добавляют подготовленный соус из лука 
и запекают. При отпуске сверху посыпают зеленью. 

Тава-кебаб можно приготовить и С картофелем (100 г на порцию). 
Для этого очищенный картофель нарезают дольками и жарят в масле. 
Затем укладывают его вместе с биточками, заливают взбитыми яйца
ми с зеленью, добавляют соус и запекают в жарочном шкафу. 

Баранина 181, масло топленое ЗО, уксус винный 10, лук репчатый 16+30, зе
лень (кинза, мята, укроп) 25, яйцо 2, сахар 5, специи, соль. 
Выход 2З5 (В том числе кебаб 100). 

13. Голубцы с виноградными листьями. Мякоть баранины вместе 
с репчатым луком и курдючным салом пропускают через мясорубку. 
Затем добавляют мелконашинкованную зелень, соль, перец, перебран
ный и промытый рис, предварительно замоченный в холодной воде, 
лущеный горох и все тщательно перемешивают. 

Виноградные листья ошпаривают кипятком, обрезают стебли. 
В каж:J,ЫИ лист заворачивают подготовленный фарш из расчета в cpe::r.
нем по 25 г на каждую долму. Голубцы плотно укладывают в кастрю
лю, заJlивают бульоном и тушат на слабом огне в течение 50-60 минут. 
При подаче голубцы (10 шт. на порцию) поливают соусом, образоваrз
ШШ\IСЯ во время тушения, посыпают толченой корицей и сухой мятой. 

Отдельно подают мацони. Можно подать также мацони смешанный 
с толченым чесноком (3 г). . 

Баранина 117, сало курдючное 20 или масло топленое 20, листья винограднь:е 
свежие 40 или соленые 80, лук репчатый 18, рис 15, горох лущеный 20, мацони 
50, корица 0,2; зелень (кинза, укроп, мята) 15. 
Выход 225. 

14. Бозартма из баранины. Баранину нарезают на порционные 
куски весом по 50-60 г (3-4 куска на порцию) и обжаривают в масле, 
перекладывают в сотейник, добавляют нашинкованный лук, поджарен
ные помидоры, алычу и зелень, заливают небольшим количеством 
бульона и тушат до готовности. При подаче можно сверху положить 
кусочек .тшмона и отдельно свежие огурцы. 

Баранина 331, масло топленое за, лук репчатый 50, помидоры 100 или томат
пюре 20, а.lыча 15, зелень (кинза, укроп, мята) 50, специи, соль. 
В:НОД З20 (В том числе мяса 150). 

15. Гиймя -хингал. Мякоть баранины вместе с луком пропускают 
через l'-.шсорубку, добавляют перец, соль и обжаривают на раскален
ной сковороде с разогретым маслом, непрерывно помешивая и следя за 
Te~,I, чтобы не бьшо комков. Затем в массу добавляют ли~юнную кис
лоту. 
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Из муки, яиц, соли и воды замешивают крутое тесто, раскатывают 
его до толщины 1 мм и нарезают ромбиками (хингал). После этап) от
варивают хингал в кипящей подсоленной воде и откидывают на 
дуршлаг. 

При подаче хингал кладут на тарелку, сверху помещают обжарен
ный фарш (гиймя), посыпают тертой брынзой и корицей. Отдельно по
дают мацони с изме.ТIьченным чесноком. 

Баранина 221, масло топленое зо, лук репчатый 20, кислота лимонная 0,1, 
мацони 50, брынза 25, чеснок 2, корица 0,5, перец, СОЛЬj Д л я т е с т а: мука 
пшеничная 60, яйцо 10. 
Выход З50. 

16. Кюрза. Мякоть баранины вместе с луком пропускают через 
мясорубку, добавляют перец, соль и тщательно переыешивают массу. 
Приготовленный фарш обжаривают на раскаленной сковороде с мас
лом. 

Из муки и воды замешивают крутое тесто и раскатывают его до 
толщины 1 мм. С помощью круглой выемки тесто режут на кружоч
ки диаметром Б см. На каждый кружочек раскладывают фарш и за
ворачивают его так, чтобы шов был сверху, а один конец кюрзы оста
вался открытым. После этого кюрзу отваривают в кипящей подсолен
ной воде. Готовая кюрза всплывает на повер~ность воды, затем ее 
откидывают на дуршлаг. При подаче кюрзу кладут на тарелку, свер
ху помещают оставшуюся часть обжаренного фарша II посыпают ко
рицей. Отдельно подают мацони. 

Баранина 221, лук репчатый ЗО, маСЛQ топленое 25, корица 0,1, мука пшеничная 
80, мацони 50, перец, соль. 
Выход 350. 

17. Кутабы. Из муки и воды с добавлением соли замешивают кру
тое тесто и раскатывают его до ТОЛЩИI1Ы 1 мм. Затем вырезают из него 
кружки диаметром примерно 17 см. Мякоть баранины вместе с репча
тым луком пропускают через мясорубку. В фарш добавляют кислый 
лаваш, наршараб (гранатовый сок) и все тщательно перемешивают. 
Фарш кладут на одну половину кружка теста, другой половиной его 
накрывают, края защипывают (так, чтобы получилась форма полуме
сяца). Обжаривают кутабы в масле на сильно разогретой сковороде 
или противне. 

При подаче посыпают сумахом. Отдельно можно подать 100 г 
мацони. 

Баранина (жирная) 108, лук репчатый 18, лао.аш кислый 15, сок гр,шатовый: 
15, перец 0,2, жир животныii 20, сумах 3; д л я т е с т а: мука пшеничная 110, 
вода 35. 
Выход 265. 

18. КЮКЮ из баранины. В подсоленной воде отваривают це
лым куском баранину. Затем ее режут на лшv1ТИКИ по 10-15 г и 
УК.rrадывают на сковородку. Сверху помещают отвареШIЫi':! и нарезан
ный ЛО~lТика:ми картофель, нашинкованный репчатый ШIИ зеленый лук 
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и все заливают взбитым яйцом, смешанным с рубленой зеленью, посы
пают корицей и запекают кюкю в жар очном шкафу. 

Баранина 163, масло топленое 25, картофель 200, яйцо 1, лук репчатый 30 И:iИ 
зеленый 32, зелень кинзы и укропа 25, перец, соль. 
Выход 250 (В том числе мяса 75). 

19. Поджарка по-азербаЙджански. Баранину (окорок, лопатка) ре
жут на кусочки (по 3-4 шт. на порцию). Бараньи почки зачищают от 
пленок и разрезают на две половины. Мясо и почки перчат, солят и 
жарят в масле до готовности. Отдельно пассеруют репчатый лук и 
смешивают с мясом. 

Из муки и воды с добавлением соли замешивают крутое пресное 
тесто, раскатывают его на лепешки толщиной 1 мм диаметром до 25 Cr.1. 

Лаваш выпекают на сковородке без масла. 
При подаче на тарелку кладут лаваш, свернутый в виде кулька, 

в который помещают готовую поджарку. В качестве гарнира подают 
помидоры, поджаренные на вертеле, сверху посыпают рубленой 
зеленью. 

Баранина 330, почки бараньи 85, масло сливочное 25, лук репчатый 48, по:\ш
доры свежие 94, !\IYKa пшеничная 90, зелень кинзы и укропа 12, перец, CO,lb. 

Выход 420 (В ТО!'.'I числе мяса и почек 200). 

20. Кутум по-азербаЙджански. Свежий кутум очищают от чешуи и 
снимают с него целиком кожу. Затем рыбу потрошат, отделяют кости 
и пропускают мясо через мясорубку. Отдельно на сливочном маС.lе 
пассеруют репчатый лук. Грецкие орехи очищают от скорлупы, слег
ка обжаривают в жарочном шкафу, удаляют кожицу и толкут. Кура
гу нарезают на мелкие кусочки, чеснок толкут. Заправляют рыбный 
фарш орехами, курагой, чесноком, пассерованным луком, добавляют 
в него перец, соль, яйца, наршараб и молоко и все тщательно пере
мешивают. Снятую кожу кутума наполняют подготовленным фар
шем и запекают в жарочном шкафу. 

При подаче на блюдо кладут кусок фаршированного кутума (на
резанного поперек) и гарнируют сладким маринованным перцем, ма
ринованными огурцами и зеленью. 

:Кутум 230, лук репчатый 36, орехи грецкие 25, курага 15, яйцо 1/4' масло СЛ!I
вочное 10, молоко 25, перец маринованный 100, огурцы маринованные 25, нар
шараб 5, чеснок 3, лук зс,пеныи 20, зелень кинзы 13, перец, соль. 
Выход 300. 

ПЛОВЫ 

Плов является одним из самых распространенных кушаний в Азер
байджане. Плов готовят с мясными или рыбными продуктами, овощз
МИ, а также с плодами, ягодами, фруктами и др. В зависимости от этих 
добавлений пловы получили соответствующие названия. 

В азербайджанской кухне в большинстве случаев плов готовят из 
откидного отварного риса, значительно меньше распространены не

откидные пловы (аши). 
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Отюцной рис готовят следующим способом. Рис перебирают и 3,1-

мачивают в течение нескольких часов в холодной воде, в которую по
мещают марлевый мешочек с солью, затем рис промывают теплой во
дой, кладут в кипящую подсоленную воду (на 1 кг риса берут 6 л воды) 
и варят до полуготовности. Затем откидывают на дуршлаг. В кастрю
лю кладут масло и нагревают. После этого на дно посуды помещают 
лаваш (тонкую лепешку из пресного теста на яйцах) и засыпают от
варенный до полуготовности рис. Доготовку плова производят на сла
бом огне. Затем плов сбрызгивают распущенным сливочным маслом. 

При изготовлении пловов необходимо учитывать дополнительный 
расход соли. Для замачивания и варки риса в подсоленной воде ее 
берут из расчета 50 г на 1 кг риса. 

Готовый плов часто украшают корочками из рисового казмача, 
который образуется на дне кастрюли. Как правило, при подаче плова 
часть его окрашивают настоем шафрана (1 г шафрана на 100 г воды, 
подогретой до температуры 65-700 С). 

21. n.аов с каурмой. Мякоть баранины нарезают кусочками по 35-
40 г, солят, обжаривают и тушат с небольшим количеством бульона. 
Затем добавляют промытую сушеную алычу и доводят мясо до готов
ности. 

Готовят лаваш. Для этого из муки и яиц замешивается крутое 
тесто, раскатывается в виде круглой тонкой (1 мм) лепешки и выпе
кается на сковороде без масла. Рис готовится, как было указано выше. 
Затем на дно посуды кладут лаваш, засыпают отварной рис, сверху 
поливают растопленным сливочным маслом и доводят до готовности. 

При подаче часть риса окрашивают настоем шафрана и кладут на та
релку горкой. Сбоку помещают готовую каурму, а с другой стороны
корочки казмача, поливают маслом и посыпают корицей. 

Баранина 22t, рис 150, масло топленое 40, .лук репчатый 72, алыча свежая 30 
или сушеная 15, шафран 0,1, корица 0,2, зелень 15, перец, соль; Д л я л а в а ша: 
мука пшеничная 10, яйцо ЧБ' 
Выход 550 (В том числе мяса 100). 

22. Плов сабза-каурма. Мякоть баранины нарезают на кусочки ве
СОМ по 35-40 г, солят, перчат и обжаривают в масле на раскаленной 
сковороде. Затем добавляют абгора (сок несозревшего винограда), 
пассерованный лук, шафран и зелень и тушат в небольшом количест
ве бульона до готовности. 

Из риса отдельно готовят откидной плов, часть которого окраши
вают настоем шафрана. При подаче на тарелку горкой кладут рис, 
сверху посыпают рисом, окрашенным шафраном, сбоку укладывают 
сабзу-каурма, поливают маслом и посыпают корицей. 

Баранина 221, рис 150, масло топленое 50, лук репчатый 50, кислота лимонная 
0,3 или абгора 10, зелень (зеленый кявар, укроп, кинза) 100, корица 0,2, шафран 
0,1, перец, сол ь. 
Выход 535 (В том числе мяса 100). 

23. Чыгыртма (плов из цыплят или баранины). Баранину или цып
ЛЯт рубят на куски весом 35-40 г, солят и обжаривают в масле на 
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сн:овороде. После этого добавляют небольшое количество бульона, 
пассерованный лук, лимонную кислоту, настой шафрана и доводят 
до готовности. Затем заливают взбитым яйцом с укропом и запекают в 
жаРQЧНОМ шкафу. " 

Из риса готовят откиднои плов, часть которого окрашивают на-

стоем щ.афрана. При подаче на тарелку горкой кладут рис, поверх 
окрашенного риса помещают чыгыртму, поливают маслом и посыпают 

корицей и зеленью. 

Баранина 221, или цыпленок 216, рис 100, масло топленое 30, яйго 1, лук реп
чатый 72, кислота лиыонная 0,5, шафран 0,1, корица 0,2, укроп 15. 
Выход 415. 

24. Плов лоби-чилов. Баранину (лучше корейку) нарезают по 
2--3 куска на порцию, обжаривают на сковороде в масле с добавле
нием репчатого лука, поливают бульоном, кладут перец, соль, настой 
шафрана и тушат до готовности. 

Предварительно замоченный рис варят в кипящей подсоленной 
воде до полуготовности и откидывают на дуршлаг, фасоль отваривают 
отдельно, затем плов смешивают с фасолью. 

На дно кастрюли кладут лаваш, масло, настой шафрана, кипятят 
и посыпают слой риса для образования корочки - казмача. 

После этого закладывают смесь риса с фасолью, сверху поливают 
настоем шафрана и маслом, закрывают крышкой, ставят на слабый 
огонь и доводят до готовности. Отдельно на масле припускают киш
миш (изюм). 

При подаче на тарелку горкой кладут рис с лоби, а с боков поме
щают готовое мясо, казмач, припущенный кишмиш. Сверху поливаюг 
маслом и посыпают корицей. 

Баранина 221, рис 100, фасо.ТJЬ белая 50, масло топленое 50, кишмиш 40, шафран 
0,1, корица 0,2, перец, соль. 
Выход 500 (В том числе мяса 100). 

25. Джуджа-плов (плов с цыпленком). Обработанного цыпленка 
промывают, разрубают на две половинки, солят и обжаривают в мас
ле на сковороде. Затем на 5 минут помещают в жар очный шкаф. 

Из риса готовят откидной плов, часть которого окрашивают на
стоем шафрана и поливают маслом. Промытые изюм и сушеные абри
косы припускают в масле. При подаче на тарелку кладут готовый 
плов, сверху помещают жареных цыплят с припущенными фруктами 
и поливают плов маслом. 

Цыплята 216, рис 100, масло топленое 40, кишмиш (изюм) 20, абрикосы сушеные 
20, шафран 0,1, соль. 
Выход 385 (В том ЧИС"lе цыпленка 100). 

26. Плов тас-кебаб. Говядину (вырезку) зачищают, нарезают лом
тиками и Gбжаривают с.lегка на раска.lенноЙ сковородке в IШ:lСvlе, за
тем складывают слоями в кастрюлю вперемежку с пассероваЮiЫЛI лу

ком, корицей и гвоздикой, добавляют немного бульона и тушат ДО 
готовности при закрытой крышке. 
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Отдельно из риса готовят п,тюв. При подаче на тарелку горкой кла
дут рис, сверху помещают готовое мясо и поливают соусом, образовав
шимся при тушении. Отдельно подают сумах. 

Говядина (вырезка) 215, рис 150, масло топленое 40, лук репчатый 60, гвоздика 
0,25, корица 0,2, сумах 5, соль. 
Выход 500 (В том числе мяса 100). 

27. Плов парча-дошамя. Баранью грудинку зачищают и обжари
вают целым куском. Затем отделяют кости, перчат, солят и припус
кают до готовности в небольшом количестве бульона с добавлением 
пассерованного лука, фруктов, очищенных вареных каштанов и тмина. 

Отдельно из риса готовят плов. При подаче на тарелку горкой кла
дут рис, сверху помещают баранину, припущенные фрукты, каштаны 
и казмач из риса. Плов поливают маслом и посыпают корицей. 

Баранина 278, рис 150, масл.о топленое 50, изюм 50, абрикосы или хурма 75, 
каштаны 50, шафран 0,1, тмин 0,1, лук репчатый 18, корица 0,2, соль. 
Выход 600 (В том числе мяса 125). 

28. Аришта-плов. Баранину режут на порционные куски, солят и 
обжаривают на сковороде в масле, добавляют пассерованный лук, 
немного бульона и тушат до готовности. 

Из муки, воды и яиц с добавлением соли замешивают крутое тес
то Д.1Я лапши (аришта), слегка подсушивают и нарезают соломкой. 
ЗаТбl .ТJ:апшу отваривают в подсоленной воде и откидывают на дур
шлаг. 

Из риса отдельно готовят плов, смешивают его с лапшой и поли
вают маслом. При подаче на тарелку кладут аришта-плов, сверху по
мещают баранину и поливают маслом. Аришта-плов можно готовить 
и с курицей. 

Баранина 221 или курица 216, рис 100, лук репчатый ЗА, масло топленое 30; 
д .'1 Я а р и ш т ы: мука пшеничная ЗА, яйцо 10, соль. 
Выход 550 (В том числе мяса 100). 

29. Плов али-мусамба. Баранину нарезают на пори.ионные куски 
и обжаривают на сковороде в масле. Затем подливают небольшое ко
личество бульона, добавляют пассерованный репчатый лук, ПРОI\1Ы
тый чернослив или альбухару (сорт слив), настой из шафрана, корицу 
и тушат до готовности. 

Отдельно готовят откидной плов, часть которого окрашивают на
стоем шафрана. При подаче на тарелку горкой кладут рис, сверху по
сыпают рисом, окрашенным шафраном, а сбоку помещают баранину 
с фруктами и соусом, поливают маслом и посыпают корицей. 

Баранина 221, рис 150, масло топленое 20, чернос.'lИВ 40, лук репчатый 48. 
корица 0,2, гвоздика 0,5, шафран 0,1, перец, соль. 
Выход 540 (В том числе мяса 100). 

30. Шам-кебаб плов. Мякоть баранины пропускают через мясоруб
ку. Фарш обжаривают с добавлением лука, заправляют взбитым яйцо:;! 
И запекают в жарочном шкафу. Откидной плов готовят отдельно. 
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При подаче плов укладывают горкой, сверху ПО1\lещают фарш, поли
вают маСЛО1\'!. Отдельно подают мацони, смешанное с толченой КОD!щеЙ . • 

Баранина 108, лук репч<пый 24, яйцо 1, рис 150, ~IaС,,lО ТОП.lеное 10-30, ыаi1.0НИ 
25, псрец 0,05, корица 0,1, шафран 0,05. 
Выход 500. 

31. Плов риза-кюфта. Аlякоть баранины вместе с лукоы пропускают 
через мясорубку, добавляют переu, соль и тщательно перемешивают. 
Затем фарш ставят на непродолжите.пьное время на хо,;:од. Охлажден
ный фарш разделывают на небольшие шарики Beco:vi по 20-30 г каж
дый. Шарики обжаривают на раскаленной сковороде с ~fаслом. От
дельно жарят нашинкованный репчатый .пук, добавляют TO:YIat-пюре, 
немного бульона, кладут уксус или лимонную' кислоту, сахар, перец, 
соль и доводят соус до готовности. 

Обжаренные :мясные шарики заливают соусо:'.! II тушат в течение 
5-10 минут. 

Откидной плов готовят отдельно и часть его окрашивают настое,! 
шафрана. При подаче рис укладывают горкой, сверху посыпают окра
шенным рисом, а сбоку размещают риза-кюфта с СОУСО1\I, ПО,'Iивают 
маслом и посыпают рубленой зеленью. 

Баранина 198, лук репчатый 50, рис 150, масло ТОП.1енос 20+30, уксус В!IIШЫЙ 
10, сахар 2,5, томат-пюре 10, шафран 0,1, зелень (кинза и укроп) 15. 
Выход 545 (В ТО?'.1 числе мяса 120). 

32. Ширин-плов. Из риса обычным способом готовят откидной плов 
ДО полуготовности. Фрукты (изюм, курагу) припускают отдельно в 
масле, добавляют сахар, смешивают с пловом, перекладывают в посу
ду на лаваш и доводят до готовности. При подаче на тарелку горкой 
кладут рис, сбоку поыещают корочки казмача и припущенпые фРУКТЫ, 
сверху кладут сливы. 

Рис 200, масло ТОП.1еное 50, изюм 50, курага 50, сахар 50, СЛИВЫ 50, со:;ь; д л я 
л а в а ш а: мука пшеничная 10, яйцо 1/6. 
Выход 600. 

33. Балыг-шюв. Рыбу очищают, потрошат, промывают и нарезают 
на порционные куски. Затем солят, перчат и обжаривают на сковороде 
в масле. После этого добавляют изюм и кизил, пассерованный лук, 
шафран и припускают на слабом огне до готовности. 

Из риса обычным способом готовят откидной п.пов (часть его окра
шивают настоем шафрана). В середину Ш1Ова помещают рыбу с припу
щенными фруктами, закрывают крышкой и доводят до готовности 
в течение 5-10 минут. При подаче на тарелку кладут горкой плов, 
сверху помещают рыбу с фруктами и поливают масло:\!. 

Кутум свежий 198, рис 150, масло топленое 50, изюм 25, КИЗИJI 20, лук репчаТЫlI 
25, шафран 0,1, перец, соль. 
Выход 550. 

34. Шюйюд -плов. У крап перебирают, промывают в холодной воде и 
отваривают при закрытой крышке. Затем его мелко рубят. Из риса 
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обычным способом готовят откидной ШЮВ, который смешивают с укро
пом. 

Из яиц и молока готовят омлет и нарезают его ромбами. При пода
че на тарелку кладут плов с укропом, сверху помещают кусочки 

омлета и поливают маслом. 

Рис 150, масло топленое 50, яйцо 2, МОЛОКО 30, зелень укропа 60, соль. 
Выход 500. 

Вопросы для повторения 

1. Каковы отличительные особенности азербайджанской КУХНИ? 
2. Как готовят первые блюда: пити, кюфта-бозбаш, довга с мясом? 
3. Как готовят ДlOшбара, сулу-хингал, овдух, парча-бозбаш? 
4. Как готовят люля-кебаб, голубцы с виноградными листьями, тава-кебаб? 
5. Как готовят бозартму из баранины, гиймя-хингал, кюрзу, кутабы? 
6. Каковы особенности приготовления азербайджанского откидного плова? 
7. Как готовят пловы: с каурмой, сабза-каурма, чыгыртма с бараниной и цыплятами? 
8. "Как готовят пловы: тас-кебаб, аришта-плов, риза-кюфта, джуджа-плов? 
9. Какие специи и приправы используются в азербайджанской кухне для приго

ТОВ.lения первых и вторых блюд? 



Характерной особенностью казах
ской кухни является широкое использование мяса, молока, мучных 
продуктов. Летом почти в каждой казахской семье готовят айран -
кислое молоко, разбавленное водой. Его пьют как прохладительный на
питок, им заправляют различные крупяные по хлебки. Из айрана де
лают курт и иримшик. Курт - ЭТО творог, скатанный в колобки и вы
сушенный на СШIНце, а иримшик - жирный рассыпчатый творог. 
В крепкий чай казахи добавляют молоко или сливки. Излюбленным 
напитком является также известный своими лечебными свойствами 
кумыс - особым способом заквашенное кобылье молоко. Точно так 
же как кумыс, готовят шубат из верблюжьего молока. 

Зимой у казахов преобладает мясная пища. Кушанья готовятся 
главным образом из баранины. Но используют и другие виды мяса: 
говядину, конину, козлятину, птицу. Из мясных блюд наиболее распро
странен бешбармак - сваренная в бульоне баранина и куски раска
танного теста. Бешбармак в переводе означает «пять пальцев». Это ку
шанье называется так потому, что его принято есть руками. Большое 
блюдо с бешмармаком ставится на середину стола . .мясо подают с кос
тями. Его нарезают и раздают гостям. Бешбармак запивают сор
пой - крепким бульоном, который подается в больших пиалах. 

Во время тоя (праздника), а также для банкета мясо разделывается 
особым способом. Баранья туша разбирается по суставам костей без 
разруба на различные кулинарные части - жанбае (верхняя часть 
задней ноги), ортан-жилик (средняя часть ноги), бельде:\lе и.НИ бель
омуртка (почечная часть от тазовой кости по первый позвонок с реб
рами), кабырга (5, 6, 7 и 8-й ребра грудинки от почечной части) и др. 
Всего таких частей 22. 
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Для банкета или по специальному заказу на отдеv'1ЫЮМ блюде до
полнительно ПОДaIСТ баранью голову. Готовится она так. ВначаJlе ее 
опаливают над горящими углями. Делают это осторожно, чтобы не 
пережечь кожу, затем сбивают рога, тщате.1ЬНО очищают и промывают 
кожу. После этого голову разде,пывают на нижнюю и верхнюю челюс
ти, удаляют зубы, в щеках де,пают проколы. Потом голову варят в те
чение 3- 4 часов при мед,пенном кипении. Чтобы кожа во время варки 
не разрывалась, голову заворачивают в полотенце. 

Право разделать голову барана предоставляется самому почет
ному гостю, который отрезает уши и подает их молодым мужчинам. 
Девушкам дают нёбо. После этого почетный гость отрезает от головы 
небольшие кусочки мяса и раздает всем сидящим за столом, а затем 
голова переходит от одного ГОСТЯ к другому. 

Кроме бешбармака, чрезвычайно популярны куырдак - жаркое из 
печени, ,пегкого и мяса с картошкой. Бадыр куйрык - холодная за
куска. Для ее ПРИГОТОВJlения нарезанную тонкими ломтиками печен
ку отваривают вместе с курдючным са,пом. 

Из муки казахи часто готовят баурсаки - кусочки кислого теста, 
обжаренные в сале, пекут лепешки из кислого и преСIIОГО теста. 

Во многих районах Казахстана сохранились старинные печи
тандыры. В них пекут лепешки, а также сомсу - лепешки в виде тре
угольника с фаршем. 

В Казахстане проживает свыше 100 народностей. Многие из НРХ 
имеют свои любимые блюда. Однако такие кушанья, как Пvl0В, дун
гансн:ая лапша, манты- большие пельмени, сваренные на пару, П:) 
праву можно назвать общеказахскими национальными блюдами. Их 
готовят в ресторанах, столовых, чайных. 

Казахская кухня, сохраняя специфические особенности приго
товления блюд, значительно видоизменила их, учитывая новые ку
линарно-технологические требования. Вместе с тем для ПРИГОТОВJiе
ния и подачи отдельных блюд по-прежнему используются националь
ный инвентарь и посуда. Так, манты варятся на пару в касканах -
особых больших деревянных или металлических решетках, суп по
дается в кесе - фарфоровых больших чашках без ручек, чай - в пиа
лах и т. д. 

Говоря О казахских национальных блюдах, нельзя не упомянуть 
также о популярных колбасах - казы, шужуке, карте. Готовятся они 
из конины различными способами в копченом и варенокопченом ви
де. 

При м е ч а н и е. В ПРИВОДИ:vIЫХ ниже рецептах, где не указан вес соли и 
специй, 1I0Р;\lЫ их закладки на блюдо следующие: СОJ1И I'a первые блюда 5 г, на вто
рые - 4 г, перца 0,02. В тех случа~х, когда соли и специй требуется больше, их 
вес указывается в рецептах. Блюда при подаче посыпают рубленой зеJlенью из рас
чета 4-5 r на порцию. 

ХОЛОДНЫЕ БЛЮДА И ЗАКУСКИ 

1. Салат по-казахски. Мясо жарят целым кускm.1 в жарочномшкафу 
и нарезают тонкими ломтиками, картофе.'IЬ и морковь отваривают и 
Нё.резают ЛОМТIlК3ЫИ. Соленые огурцы, очищенные от кожи и се:-.lечск, 
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и свежие яблоки также нарезают тонкими ломтиками. Затеы добавляют 
зе.1еныЙ горошек и все переl\лешивают и посыпают перце;н. Садат запра
в.пяют сметаной и соусом майонез. 

Заправленный салат кладут горкой в салатник, украшают лом
тиками мяса, дольками яб.пок, омлетом, приготовленным из яиц, II 

зеленью. 

Говядина 131, ca.lO растите.1ЫIOе 1,5, яйцо 3/4' картофе.1Ь 67, oryrabI солен!.-'е 
63, морковь 20, горошек зеленый 15, яблоки свеЖl!е 40, соус ~lайонез 40, с:.;е
тана 15, соль, специи. 
Выход 300. 

2. Печенка с са..l0М. Курдючное сало нарезают большими кускамп, 
кладут в кастрюлю, заливают водой, дают быстро закипеть и варят 15 
минут на слабом огне. Затем кладут печенку, добав,пяют соль, пе
рец и варят до готовности. После этого печенку и сало охлаждают и 
нарезают ломтиками. 

При подаче на каждый ломтик печени кладут .по~пик курдючного 
сала, гарнируют зе.1ены:Ir горошком, огурцами и ПО1\шдораМlI и по

сыпают руб.ТIеноЙ зеленью. 

Печенка 154, са.ТЮ курдючное 50, горошек зеленый 39, огурцы соленые ЭЗ, по
~!идоры 35, лук з~.lеныЙ 6, зелень 5, специи, соль. 
Выход 240. 

3. Турли еттер. Жареное мясо и курицу, отварные язык и I{азы И.1И 
копченую баранину нарезают в хшюдном виде тонкими .IЮЫТliкаl\Ш, 
укладывают на блюдо и гарнируют квашеной капустой. Предваритель
но в отжатую капусту кладут нашинкованный репчатый лук, нарезан
ные ломтиками яб.10КИ, изюм, все перемешивают и заправляют ра
сппе"lЬНЫМ маслом, сахаРО;\I, солью и молотым перцем. 

Говядина 84, лук 53, казы или копченая баранина 36, курица 76, С8.1О ТОП:Jен,')е 
5, капуста квашеная 100, яблоки моченые 25, ИЗЮ'.1 10, J1YK репчатый 2"J, сахар 
5, масло растительное 10. 
Выход 270. 

4. Кабырга с гарниром. У бараньей грудинки удаляют реберные 
кости так, чтобы концы их остались в мясе. Грудинку слегка отби
вают, солят, посыпают перцем, мелкорубленым чесноком и сворачи
вают в виде рулета, не закрывая концов ребер. Затем: перевязывают 
шпагатом, обжаривают, добавляют немного бульона и тушат до го
товности. При подаче кабыргу нарезают по 1-2 куска на порцию вмес
те с реберной косточкой и гарнируют овощами и салатом из капусты. 

Приготовление салата. Свежую капусту шинкуют солшлкой, пере
кладывают в кастрюлю, солят, заливают уксусом и нагревают при 

непрерывном помешивании, пока она не станет мягкой, затем охлаж
дают, добавляют нарезанную соломкой морковь, лук, сахар и все это 
заправляют растите.пьНЫМ маслом. 

Баранина (грудинка) 221, огурцы 55, ПОI\IИДОРЫ 35, l{зпуста свежая 32, лук реп
чатый 12, морковь 13, масло растительное 5, сахар 1,5, уксус 3%-НЫЙ 5, чеснок 
0,4, зелень 5, специи, соль. 
Выход 225 (В TO~I ЧИС.пе баранины 100). 
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5. Редька с маслом. Редьку нарезают соломкой, ошпаривают ки
пятком, соединяют с нарезанным репчатым луком и заправляют рас

тительным маслом, уксусом, солью и молотым красным перцем. При 
подаче посыпают рубленой зеленью петрушки или укропом. 

Редька 100, лук репчатый 15, уксус 3%-НЫЙ 10, мас.ПО раститеJIЫIOе 10, со,'1ь, 
перец красный, зе:Iень по вкусу. 
Выход 100. 

6. Курица фаршированная по-казахски. Курицу обрабатывают, 
не разрезая брюшка, надрезают кожу вдоль спины, отделяют ее от 
костей и вместе с бараниной пропускают через мясорубку с мелкой 
решеткой. 

Рис промьшают и варят до полуготовности. Репчатый лук шинкуют 
и пассеруют в масле. Изюм промьшают. Сырые яйца смешивают с мо
локом. 

l\t1ясо, рис, изюм, пассерованный лук и льезон смешивают и заправ
ляют МОЛОТЫ:-'1 перцем и корицей. Этим фаршем наполняют снятую 
с костей кожу и сшивают спинной разрез. Тушку заворачивают в сал
фетку, перевязывают, заливают подсоленной водой или БУЛЬОНО:\I И 
варят до готовности на слабом огне. После варки курицу охлаждают 
в этом же бульоне, затем снимают салфетку и удаляют нитки. При 
подаче курицу нарезают по 2-3 куска на порцию, к.падут па блюдо и 
гарнируют овощами. 

Курица (рспотрошеная) 15(), баранина 50, рис 8, ЯЙЦО 1/4' изюм 5, лук репчатый 
10, молоко 30, м:аС.'10 с.пшючное 10, корица 0,01, псрец 0,02, гарнир овощной 150. 
Выход 250. 

7. Рулет по-казахски. Мякоть говядины, теJ1ЯТИНЫ или баранины на
резают куска!Vш и пропускают через мясорубку с мелкой решеткm"r. 
Затем добавляют сливочное масло, молоко, соль, :молотый черный пе
рец, тщательно перемешивают и снова пропускают через мясорубку. 
Полученную массу тщательно выбивают и вьшладьшают С.поем в 1 сы на 
смоченное в холодной воде полотенце в виде прямоугольника. 

С одного края фарша по всей ДJ1ине кладут брусочки отварного кур
дючного сала и заворачивают его фаршем, ПОТО;V1 укладывают брусоч
ки омлета и также заворачивают, затем снова курдючное сало, омлет II 

так до тех пор, пока не будет завернут весь рулет так, чтобы на разрезе 
получился вид глазированной колбасы. Приготовленный рулет заво
рачивают в марлю, перевязывают, заливают БУЛЬОПQ:.{ или водой, до
бавляют соль, коренья и доводят до готовности при медлеШ-IOJ\I кипе
нии. 

Затем рулет охлаждают под легким прессом, освобождают от марли 
и нарезают наискось по 1-2 куска на порцию и к.па}tУТ на блюдо или 
тарелку. Гарнируют овощами. Отдельно подают соус хрен с уксу
сом. 

Говядина 109, или баранина 113, или телятина 113, молоко 20, масло сливочное 
5, сало курдючное 25, яицо 1/4' огурцы 37, помидоры 24, горошек зеленый 15, 
соус хрен 15, зелень 3, морковь, лук репчатый 10. 
Выход 150. 
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ПЕРВЫЕ БЛЮДА 

Характерная особенность казахских первых блюд - концентри
рованный бульон. Как правило, вначале приготаВ.'1ивается костный 
бу.,1ЬОН, процеживается, а затем в него уже заI<ла;1.ывается мясо. Для 
того чтобы в бульоне не образовал ась пена, папрю.lер во время при
готовления сорпы, мясо предварительно бланшируют. 

8. Сорпа (бульон). Каждая порция сорпы готовится отлелыIO в 
ГЛИНЯНО:\1 горшочке емкостью 600 г. В горшочек кладут 2-3 куска 
грудинки с КОСТОЧКОЙ, заливают бульоном, солят и варят при слабом 
кипении. За 10-15 минут до готовности добавляют перец горошком, 
лавровый лист, нарезанный репчатый лук и МОРl\.ОВЬ. 

Подают сорпу в большой пиале (кесе), можно подать и в глубокой 
тарелке, сверху посыпают рубленой зеленью. Отдельно на пирожко
ЕОЙ тарелке подают баурсак из сдобного теста (технологию приготов
ления баурсаков см. на стр. 137, 138). 

Кости 100, говядина (грудинка) 164, лук репчатый 24, морковь 19, зелень 5, 
CO,'Il> , спеuии, выход 500; д.n я б а у р с а к о в: мука пшсничная 35, яйцо 4, 
масло сливочное 3, сахар 3, дрожжи 0,5, сало топленое 6. 
Выход 50. 

9. Солянка по-казахски. Репчатый лук шинкуют и пассеруют, за
тем добавляют томат-пюре и снова пассеруют 5-7 минут. Соленые 
огурцы очищают от кожицы, разрезают вдоль на 4 части, удаляют из 
них семечки, нарезают тонкими ломтиками, заливают крепким бульо
ном и отваривают. 

Отварное мясо и язык, а также баранью колбасу и казы нарезают 
тонкими ломтиками. При подаче в кипящий бульон кладут подготов
ленные огурцы, лук с томатом, мясопродукты, черный перец горош
ком, лавровый лист, кипятят и доводят до готовности. Подают вместе 
с горячими клецками, сметаной и зеленью. 

Приготовление клецек заварных. В кастрюлю точно по норме вли
вают бульон или воду, добавляют соль, масло и нагревают до кипенmr. 
Затем всыпают просеянную муку, хорошо вымешивают и провар!!
вают 5-6 минут. После этого тесто снимают с огня и постепеНliO 
,lLобавляют по одному яйцу при непрерывном помешивании. Когда TeC'lO 

станет тягучим, в столовую .пожку набирают тесто, а чайной выни
мают часть и опускают в горячую подсоленную воду или бульон и варят 
при С.1Jабом кипении 5-6 минут. 

Клецки можно приготовить и С помощью кондитерского мешка, 
выпуская тесто на пергамепт, Ci'лазанный маслом. Пергамент погру
жают в бу,тrьон и, когда клецки всплывут, его уда.пяют. 

Кости (для бульона) 100, говядина 54, колбаса баранья 26, казы или барюшна 
копченая 33, язык (говяжий) 38, огурны соленые 67, JIYK репчатыJ1 48, i\;аСJЮ 
ТОШlеное 10, томат-пюре 25, зелень 5, сметана 30, спсции; д л я к л е ц е к: l\IYKa 

пшеничная 20, масло сливочное 5, яйцо 10, БУЛl>ОН 30. 
Выход 500. 

10. Кеспе с мясом. Из муки, яиц и воды с добавлением соли заме
шивают крутое тесто, тонко раскатывают его, свораЧИIзают трубоч
ками и нарезают тонкой соломкой. 
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в подсоленный костный бульон кладут мясо, варят его до готовно
сти и нарезают по 1-2 кусочка па порцию. В бульон опускают на
резанную соломкой пассерованную морковь, лапшу и варят до тех пор, 
пока лапша не всплывет, добавляют сырой репчатый нашинкованный 
лук, перец, мясо, лавровый лист и доводят кеспе до готовности. 

Перед подачей кеспе посыпают зеленью. 

Кости (для бульона) 100, говядина 76, морковь 25, лук репчатый 18, сало топ
леное 10, зелень 5, специи, соль; Д л я л а п ш и: мука пшеничная 40, яйцо 8. 
Выход 500. 

11. Ащы сорпа. Говяжье или баранье мясо нарезают кусочками в 
виде лапши по 10-15 г, солят, посыпают перцем И обжаривают до 
образования корочки вместе с курдючным или ГОВЯЖЬИМ салом. После 
этого добавлЯI€>Т шинкованный лук, шинкованную соломкой редьку и 
продолжают жарить еще 8-10 минут. Затем КJlадут свежие помидоры, 
нарезанные дольками, мелкорубленый чеснок, лавровый лист, до
бавляют винный уксус, немного бульона и тушат все до готовности. 
Тушеные продукты опускают в процеженный костный бульон, до
бавляют ЯИЧНЫЙ омлет, нарезанный в виде лапши или квадратиков, 
дают вскипеть и доводят до готовности. При подаче посыпают рубленой 
зе.ТJеныо. 

Кости (для бульона) 100, ГОВ5Iдина (грудинка) 164 и.rIИ баранина 163, сало кур
дючное 25 или маС.10 топленое 15, редька 30, лук репчатый 48, помидоры 40, 
чеснок 2, уксус винный 15, яйцо 1, молоко 15, зелень 5, специи, соль. 
Выход 500. 

БЛЮДА ИЗ МЯСА 

12. Мясо по-казахски. Из муки, яиц и воЕ,Ы С добавлением соли за
мешивают крутое тесто, как для лапши, тонко его раскатывают и на

резают в виде крупных ромбов (8 х8 см) или квадратов (сочни) и от
варивают в бульоне. Куски баранины или ГОВЯДИНЫ весом 1,5-2 кг 
отваривают до готовности в подсоленной воде вместе с черным перцем 
(горошком), вынимают, нарезают тонкими широкими ломтиками, за
ливают бульоном, в котором вари.пось мясо, добавляют шинкованный 
кружочками репчатый лук, молотый перец и тушат 2-3 минуты. 

ПРИ подаче в глубокую тарелку и.тrи на б.людо K.ТJaДYT вареные соч
ни, а на них мясо с луком. Сверху посыпают рубленой зеленью. От
дельно подают сорпу. 

Баранина 326 или говядина 327, лук репчатый 60, перец 0,1; Д л я с о ч н е й: 
мука пшеничная 80, яйцо 8, зелень 5. 
Выход 430 (В то,\! ЧИСJIе мяса 150). 

13. Куырдак (казахская поджарка). Субпродукты нарезают мел
КИМИ кубиками, СОЛЯТ, посыпают перцем и обжаривают вместе с кур
дючным салом до образования корочки, добавляют шинкованный реп
чатый лук и снова жарят. После этого заливают небольшим количест
ВОМ бульона и тушат до готовности. Точно так же куырдак готовят из 
говядины, баранины и конины. При подаче посыпают зеленью. На 
гарнир можно подать картофель. 
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Легкос 184, печенка ГОПНЖЫI 115, сердце 62, сало курдючное 90, лук репчатый 
48, нерец 0,5, зелень 5. 
Выход 300. 

14. Шашлык из печенки. Обработанную говяжью печенку нарезают 
бр,/сочкю.ш толщиной 1,5-2 см, длиной 5 см, весом 15-20 г. Кур
дю·чное сало нарезают квадратиками или кружочками толщиной 1,5-
2 см, длиной 5 см, весом 15-20 г. Затем нанизывают на шпажку впе
ре:"лежку кусочки печенки и сала и жарят над углями в мангале, перио

дически поливая солевым раствором (на 1 л воды 100 г соли). Подают 
шашлык на шпажке по 2-3 шт. на порцию, посыпав рубленой зеленью. 

Печенка говяжья 115, сало курдючное 60, зслень 10. 
Выход 110. 

15. Шашлык из баранины. Мякоть баранины нарезают кусочками 
весом 15 г, солят, посыпают перцем, смачивают уксусом, добавляют 
небольшое количество тонконарезанного лука, сахар, перемешивают 

и маринуют в глиняной или фаянсовой посуде 4-7 часов. Затем мясо 
нанизывают на шпажку и обжаривают над углями в мангале. При 
подаче шашлык посыпают маринованным в уксусе с сахаром репчатым 

луком, нарезанным тонкими кольцами. 

Баранина 221, лук репчатый 60, уксус 3%-ный 20, сахар 1, перец 0,5. 
Выход 150. 

16. Бостурме по-кззахски. Баранину (корейка, задняя нога) наре
зают по 2 кусочка на порцию в виде широкой ленты, слегка отбивают, 
солят и посыпают перцем. Затем добавляют нарезанный кольцами реп
чатый лук, заливают уксусом и ставят в холодное место на 3-4 часа. 

На середину маринованного мяса укладывают нарезанные доль
ками свежие или соленые помидоры и лук, с которым мясо марино

валось. После этого мясо сворачивают трубочкой в виде колбаски, на
низывают на шпажку сначала целый помидор, потом мясо, снова це
.ТJый помидор. Жарят в мангале над раскаленными углями, периоди
чески смазывая жиром. Подают бостурме на шпажках по 2 шт. на 
порцию, посыпав мелкошинкованным зеленым луком. 

БараНl!на 332, лук репчатый 72, уксус З% -ныи 20, жир 5, помидоры 71, лук 
зеленый 25, перец черный 0,05. 
Выход 250 (В том числе мяса 150). 

17. Палау казахский (плов). В казане или кастрюле с нагретым 
маслом обжаривают нарезанный репчатый лук. Баранину (по одному 
куску на порцию) солят, перчат и обжаривают до образования румя
ной корочки, добавляют нарезанную соломкой морковь и еще обжа
ривают. В мясо засыпают мелконарезанную курагу, промытый рис, жа
реный лук. Обравнивают, чтобы середина получилась горкой, зали
вают водой (на 1 кг риса 1,5 л воды), делают 2-3 прокола весел
кой на всю глубину до дна для равномерного распределения жидкости, 
закрывают плотно крышкой и при слабом нагреве доводят до готовнос
ти. Во время варки размешивать палау нельзя, и только готовый па-
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лау осторожно перемешивают веселкой. Рис в палау должен быть рас
сыпчатый. 

Баранина 110, сало бараНLе 40, ЛУК репчатый 36, морковь 50, курага или яб
локи сушеные 15, рис. 100. 
Выход 350. 

18. Палау с изюмом. Нарезанную на кусочки баранину СО<llЯТ, по
сыпают перцем, кладут в кастрюлю с разогретым ЖИРОМ и обжаривают 
до образования румяной корочки, добавляют нарезанную соломкой мор
ковь, репчатый лук и еще обжаривают. Половину полагающегося про
мытого риса укладывают ровным слоем на мясо. Затем на рис кладут 
перебранный ПРОI\IЫТЫЙ изюм, засыпают оставшимся рисом, н:рая срав
нивают так, чтобы середина получилась горкой, заливают водой (на 
1 кг риса 1,5 л воды). После этого делают 2-3 прокола веселкой на 
всю глубину до дна, плотно закрывают крышкой и на слабом огне до
водят палау до готовности. Во время варки раЗl'лешивать его нельзя. 
Готовый палау осторожно перемешивают снизу вверх. 

Баранина 149, масло топленое 50, рис 100, морковь 100, лук репчатый 50, изюм 40. 
Выход 490. 

19. Бельдеме (седло) из баранины. Из целой туши молодой баранины 
отделяют поясничную (почечную) часть от тазовой кости по первый поз
вонок с ребраыи, слегка подрезают с двух сторон пашину и подвора
чивают ее под корейку, натирают солью, чесноком и обжаривают в жа
рочном шкафу до готовности. 

Перед подачей мякоть мяса срезают с позвонков, нарезают наискось 
поперек волокон широкими ломтиками. Освобожденные от мяса поз
воночные кости без расчленения на суставы укладывают на блюдо, на 
НИХ с ДВУХ сторон - нарезанное мясо, придавая пид целого седла. 

Кушанье гарнируют припущенным рисом или зеленым горошком, 
поливают мясным соком, полученным при обжаривании, и украшают 
зеленью. 

На 8-10 порций: баранина 1650, соль 15, чеснок 3, рис 480, эе.llеиь 20, масло 
сливочное 79. 
Выход 1950 (в т 0:\1 числе баранины 750). 

20. Асып. Мякость баранины, сердце, легкое и печень нарезают ку
сочками и пропускают через мясорубку. Затем добавляют мелкона
резанное курдючное сало, рубленый репчатый лук, промытый рис, 
соль, молотый черный перец, все хорошо перемешивают и разводят 
холодной водой. Фарш для асып должен быть ПО<l1JУЖИДКИМ (на 1 кг 
фарша 350 г воды). 

Полученным фаршем с помощью колбасного шприца или через 
мясорубку, в которую вместо решетки вставляется металлическая 
цевка, начиняют бараньи кишки. Затем кишки завязывают с двух кон
цов, прокалывают в нескольких местах иглой, кладут в кипящую под
соленную воду или бульон и варят 50-60 минут. Подают асып в горя
чем или холодном виде. 
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Баранина 2СО, сер,тще 200, лсгн:ое 240, печенка 170, сало курдючное 150, лук 
репчатый 120, рис 150, соль 15, пе;JСЦ черный 1, КIIШКИ баr,ШЫI 200. 
Bыxo~\ 1000. 

21. Ми -шужук. Мозги З,lJIивают ХОЛОДНОЙ ВОДОЙ, вымачивают в те
чение 1-2 часов и очищают ОТ верхней плеIIКИ и кровоподтеков. J\1я
ЕОТЬ баранины или ГОБНДИНЫ нарС'зают на куски и пропускают через 
ыясорубку с мелкой решеткой. Репчатый лук l\~елко рубят. Рис пере
бирают и промывают. Затем смешивают вместе мозги, баранину, рис, 
лук, заправляют солью, ГvlOu'ТOTЫM черныы перцем и разводят холодной 
водой до густоты полужидкой каши. 

Полученныы фаршем начиняют кишки, перевязываroт IШНЦЫ, де
лают HeCKoiIbKO проколов иглой и отваривают в кипящей воде до готов
ности. 

Мозги 770, баранина 400, рис 125, лук репчатый 161, СО.1Ь 10, перец черный 1, 
J<ИШКИ 200. 
Выход 1000. 

БЛЮДА ИЗ МУКИ И ОВОЩЕЙ 

22. Лапша дунганская (дательман). Из муки и воды замешивают кру
тое тесто и ставят для набухания на 3-4 часа. Затем тесто обминают, 
смачивая его поверхность водным раствором поташа или соды для того, 

чтобы увеличить его вязкость и тягучесть, и снова дают расстояться. 
После этого кусок теста весом примерно в 3 кг еще раз проминают, 
смачивая соленым расТIЗОРОМ с поташем, и раскатывают в виде удли

ненного жгута. 

КОНЦЫ жгута берут руками и вытягивают на весу, складывают по
полам, получившуюся петлю теста скручивают, затем снова вытяги

кнот И складывают, скручивая петлю жгута ПОСu'lе каждой вытяжки то 
Б.'Тево, то вправо. Такую операцию проделывают до тех пор, пока витки 
жгута не будут иметь одинаковую толщину по всей его длине. Тесто 
IСI3ДУТ на стол, вытягивают вдвое, подпыляют мукой и снова вытягива
ют, пока отдельные нити не будут иметь толщину вермишели. 

Полученную лапшу отваривают в кипящей подсоленной воде, хо
рошо промывают холодной водой и смазывают растительным маслом . 

.. Мясо нарезают тонкими брусочками, обжаривают в жире вместе 
с шинкованным луком и заправляют солью, красным перцем, мелко

рубленым чесноком и уксусом, затем добавu'JЯЮТ мясной бульон и до
водят до готовности. Можно в этот мясной соус дополнителы;о 
ввести сладкий перец, баклажаны или капусту из расчета 25 г нетто 
на каждую порцию. 

Перед подачей лапшу разогревают. Для этого ее кладут в дуршлаг 
и опускают в горячую воду, затем кладут в г.1убокую тарелку вместе 
с приготовленным мясом и поливают соусом. 

Мука пшеничная 132+12, поташ озерный 2, соль 6, масло растительное 2, го
вядина 107, l\1асло TOn.'ICHOe 15, лук репчатый 24, чеСIIОК 1, персц крзсный II10JIO

тый 2, уксус 3% -ный 15, вода для замеса теста 66, бульон костный 85. 
Выход 450 (В том числе мяса 50). 
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23. Лапша дунганская (шо-бан}:~ем) . ..мясо нарезают тонкими бру
сочками как па бсф-строгзнов или азу, солят, посыпают молотым крас
Hbl;Vt перцем и обжаривают в жире вместе с шинкованным репчаты:\{ 
.1УКОМ. Затем заправляют мелкорубленым чеснокOJIЛ, пассероваПНЫ:\1 
томатом-пюре, уксусом. После этого добавляют шинкованную солоы
кой редьку, мясной бульон и тушат до готовности. Соус должен иметь 
матово-красный цвет и острый вкус. 

При подаче приготовленпую дун ганскую лапшу разогревают, ук
ладывают в кесе или глубокую тарелку с мясом, поливают соусом 
и посыпают зеленью. 

Говядина 161, масло топлсное 15, лук репчатый 24, тm,1ат-пroре 10, редька 80, 
чеснок 2, уксус З% -IIЫИ 15, персц красный 1, зслень 5; д л я л а п ш и: муrш 
пшеничная 105+ 10, поташ озерный 2, соль 6, масло растительное 2. 
Выход 450 (в том ЧИС.1е мяса 75). 

24. Манты с бараниной. Из муки и воды с добавлением соли за
l\1Е'шивают очень крутое тесто, накрывают его влажным полотенцем II 

ставят для набухания на 30-40 минут. Затем тесто раскатывают тон
кими жгутами и отрывают по 5 кусочков на порцию, весом 19-20 г 
каждый, раскатывают в ТОНI<:ИЙ кружок так, чтобы его края были не
сколько тоньше, чем середина. 

Жирную баранину мелко рубят или пропускают через мясорубку 
с крупной решеткой. Затем добавляют в мясо мелкорубленый репча
тый лук, холодную воду, соль, молотый перец и все тщательно пере
мешивают, пока не ПО.1JУЧИТСЯ однородная масса. 

Фарш кладут на середину кружочка теста, края защипывают. 
Подготовленные манты укладывают на смазанные жиром решетки 

касканов. Затем касканы (3-4 шт.) устанавливают над КОТЛОJlЛ с IПI
П51ЩИМ бульоном ИЛИ водой, сверху плотно закрывают специалыюй 
крышкой и варят на пару в течение 25-30 минут. 

Тесто у мантов ДОJJЖНО быть сухим, не ПРИ"lипать к рукам. 
Готовые манты поливают сантаном (БУJ1ЬОНОМ с уксусом, сливоч

HbI1\I маслом и перцем) или сметаной. 
Если баранина тощая, то в мясо необходимо добавить курдючное 

сало. В фарш можно положить чеснок. 
Точно так же готовят манты из кислого теста. 

Мука 75, баранина 250, лук репчатый 70, соль 5, перец красный 1, сало топленое 
на смазку каскана 5, уксус З% -ный 15, бульон зо, масло на сантан 5 И.1И с:\!с
тана 50. 
Выход 300 (5 шт.), соус 50. 

25. Манты из кислого теста. Из муки, дрожжей, сахара, воды с до
бавлением соли замешивают крутое тесто. Затем раскатывают его КРУ
)I<очками, подпыляя мукой. В остальном приготовление этих мант та
Еое же, как с бараниной. Мапты из дрожжевого теста более объемны по 
ВIЦУ И сочнее по вкусу. 

Мука пшеничная 100, дрожжи 2, баранина 168, лук репчатый 77, перец 0,5, 
масло растительное 5; д л я с а н т а н а: бульон мясокостный 20, уксус 3%-I!ЫЙ 
10, масло З. 
Выход 200 (4 шт.). 
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26. Манты жареные. Приготовленные из КИС.;IOго теста манты с ба
раниной (см. рецептуру 25) укладывают на сковородку с разогретым 
жиром и обжаривают. Затем добавляют томат-пюре, бульон, уксус и 
тушат при закрытой крышке до готовности. При подаче манты поли
вают соком, в котором они тушились. 

Мука пшеничная 100, дрожжи 2, баранина ] 68, лук репчатый 77, перец 0,5, 
жир 15, уксус 3%-ный 15, томат-пюре 5, бульон 15. 
Выход 230 (4 шт.). 

27. Манты с тыквой. Тыкву нарезают мелкими кубиками, добавля
ют мелконарезанное курдючное сало или жирную баранину, слегка 
спассерованный репчатый лук, молотый перец и соль, тщательно пере
мешивают. В остальном манты с тыквой готовят так же, как манты с ба
раниной. 

При подаче манты поливают сливочным маслом или сметаной. 

Мука пшеничная 100, тыква 250, сало курдючное 50 или баранина 69, лук реп
чатый 50, перец 0,5, масло сливочное 10, сметана 30. 
Выход 360 с маслом или 380 со сметаной (7 шт.). 

28. Манты с творогом. Творог пропускают через мясорубку или 
протирают через сито, добавляют яйца, ванилин и сахар и тщательно 
перемешивают. В остальном манты с творогом готовят так же, как 
манты с бараниной. При подаче поливают сметаной. 

Мука пшеничная 100, творог 170, яйцо 1, ванилин 0,01, соль 3, масло расти
тельное для смазки каска на 3, сметана 50. 
Выход 350 (5 шт.). 

29. Беляши. Кислое тесто разделывают на лепешки по 2 шт. на 
порцию, на середину кладут фарш, края поднимают вверх и защипы
вают, оставляя отверстие. После этого придают изделию ШIOскую фор
му. 

Для фарша мясо пропускают через мясорубку вместе с репчатым 
луком, добавляют соль, перец, воду и тщательно перемеШИDают. 

Беляши обжарипают в масле с двух сторон до готовности, причем 
сначала кладут на сковородку фаршем вниз. 

Д л я т е с т а: мука пшеничная 80, вода или молоко 40, дрожжи 2, сахар 2; 
д л я фар ш а: говядина жирная 149, лук репчатый 24, вода 15, масло топ
леное для обжарки 15. 
Выход 210 (2 шт.). 

30. Балиш (пирог). Из муки, сливочного масла, воды и соли заме
шивают тесто средней густоты. Кусок теста раскатывают в виде квадрат
ной .'Iепешки толщиной в 1 см и закрывают ею дно и борта сковородки. 
Сверху на лепешку в один слой укладывают мясной фарш из мякоти 
бар анины, нарезанной мелкими кубиками, промытого сырого риса, 
рубленого репчатого лука, заправленного небольшим количеством во
ДЫ, соли и черного молотого перца. 

На мясной фарш укладывают слой тонких кусочков сырого мяса, 
курицы или гуся и закрывают мясным фаршем и раскатанной в виде 
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квадрата второй лепешкой из ТЕста. Края лепешек защипывают, СiЗср
ху делают в нескольких местах проколы и закрывают отверстия :кол

пачками из теста. 

Выпекают балиш в жарочном шкафу. Во время выпечки через 
отверстия несколько раз добавляют IIебольшое количество бульона для 
того, чтобы ба,лиш бы.'! более сочным. Подается в горячем виде. 

Мука пшеничная 105, ;\!зс,тю СJ1ИDОЧJ-iOС дЛЯ теста 20, мясо (баранина или те
лятина) 110, курица 100, рис t5, лук репчатый 20, соль З, перец молотый 0,02. 
Выход 300. 

31. Пирожки казахские. Из муки, воды, сливочного масла, ЯШ( 
и сахара с добавлением соли замешивают сдобное некрутое тесто, ко
торое тонко раскатывают и разде.'Iывают на кружочки. Для фарша 
субпродукты отваривают, пропускают через мясорубку, заправляют 
пассерованным луком, перцем, солью, белым соусом и провариваю'Г 
при непрерывном помешивании. 

На середину кружочков теста укладывают приготовленный фарш. 
Тесто сворачивают пополам и защипывают в виде полумесяца. Затеи 
обжаривают в жире. Подают на пирожковой тарелке по 2 шт. на пор
цию. 

д л я т е с т а: мука ПШСШIЧI!ая 12, жир 2, яiIЦО 1/10' сахар 0,5; CO.'Ib 0,5; ВОС 
теста 25; д л я фар ша: .lегкос 25, сердце 5, печенка 5, лук репчатый 1, мука 
пшеничная 0,9; жир 1,5; персц 0,02. Вес ф::;рша ЗА. Жир для обжарки 5. 
Выход 50 (l шт .). 

32. Сомса по-казахски. Из муки, сливочного масла и горячей соле
ной воды замешивают с}юбное некрутое пресное тесто, раскатывают 
в форме колбасок и нарезают кусками весом по 100 г. Затем раскаты
вают лепешки, на которые !(ладут фарш. Края лепешки защипывают, 
придают сомсе треугольную форму, смазывают яйцом и выпекают в 
жар очном IlJЕафу. 

Приготовление фарша. Обработанные легкое, серлде и печенку от
дельно отваривают до ГОТОI3IIOсти, затем пропускают через мясорубку, 
заправляют пассерованным луком, перцем и белым жидким соусом, 
состоящим из пассероваНIIОЙ муки, разведенной горячим мясным буль· 
оном. После этого фарш тщательно перемешивают. Подают в горячем 
виде. 

д л я т е с т а: мука пшеничная 70, масло сливочное 12, вода горячая 20, соль 
1,5; БСС теста 100; д л я фар ша: легкое 100, сердце 40, печенка 33, лук реп
чатый 15, мука 1,5, жир 15, перец 0,02. 
Выход 200. 

33. Баурсак из пресного теста. Из муки, МОЛOI(а, яиц, сливочного 
масла с добавлением сала замешивают пресное тесто, которое раска· 
тывают слоем толщиной в 3-4 мм. Затем из теста нарезают квадратики 
размером 3 х 3 или 4 х 4 см и жарят их во фритюре. 

Готовые баурсаки должны быть вздутыми и пустотелыми внутри. 

Д л я б а у р с а к а и 3 n р е с н о r о т е с т а: мука пшеничшн: 70, молоко 
17, яйцо 8, cO.ТJЬ 1, масло сливочное для теста 5, жир для обжарки 15. 
Выход 100. 
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34. Баурсак из кислого теста. Из :муки, ВОДЫ, дрожжей, сахара и 
соли замешивают кислое тесто и ставят для рассто{rки. Затем тесто рас
катьшают в впде колбасок и нарезают кусочка?vш по 15 г, закатывают 
шариками и жарят во фритюре. 

Д л я б а у р с а к а и з к и с л о r о т е с т а: мука пшеничная 75, дрожжи 1, 
СО,,1Ь 1, сахар 4, сало топленое ДJiЯ обжарки 15. 
Выход 100. 

35. Токаш (казахская лепешка). Из муки, воды, дрожжей и соли 
замешивают кислое тесто. Затем тесто разделывают по 1 куску на пор
цию. Каждый кусок теста хорошо обминают в муке, раскатывают в 
виде круглой лепешки, в середине делают небольшое углубление и 
проколы. Выпекают в тандыре или кладут лепешку на смазанную жи
ром сковородку и выпекают в жарочном шкафу. 

Лепешку можно приготовить и другим способом. После формо
вания ее опускают в подсоленную воду и отваривают до готовности. 

Затем колеруют в жарочном шкафу. 

Мука пшеничная 160, дрожжи 2, соль 3, жир 2. 
Выход 200. 

36. Чай по-казахски. Излюбленным в Казахстане считается чай 
черный байховый: грузинский, индийский, цеЙ.панскиЙ. 

Перед заваркой фарфоровый чайник ополаскивают кипятком, кла
дут в него чай и заливают кипятком. Чайник ставят на горячее место 
и настаивают минут пять, не допуская кипепия. 

При подаче крепко заваренный чай разливают в пиалы и ДОЛИВаЮТ 
кипятком. Отдельно подают сахар и горячее н:ипяченое молоко или 
свежие сливки. 

Чай 2, сахар 15, молоко 30. 
Выход 200. 

37. Айран. Молоко доводят до кипения, затем охлаждают до ком
натной температуры, добавляют закваску (простоквашу, кефир), раз
ыешивают, разливают в стеклянную, фарфоровую или керамическую 
посуду, закрывают крышкой и выдерживают для созревания 5-6 ча
сов. 

Молоко цельное 220, кефир 40. 
Выход 250. 

Вопросы для повторения 

1. Каковы характерные особенности казахской национальной кухни? 
2. Как готовят казахские холодные блюда и закуски: салат по-казахски, бадыр

куйрык, кабыргу, турли еттер, редьку с I\lас.лом? 
3. Как готовят курицу фаршированную ПО-I(азахски, рулет по-казахски? 
4. Каковы особенности приготовления первых блюд: сорпы, солянки по-казахски, 

кеспе с мясом, ащы сор па? 
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5. Как готопят блюда из мяса: мясо по-казахски, КУЫ;JДDК, ш::;шлых liЗ ПСЧСНIСI И 
баранины, бс,'!ьдсме, бостурме ПО-j{азаХСIШ? 

6. Как готовят асып, П,10В казахский и плов с изюмом? 
7. Каковы особенности приготовления лапши дунгаIJСКОИ? Как ГО70J3ЯТ MJHTLI из 

преСIlОГО II дрожжсвого теста? 
8. Как ГОТОВ51Т l\laIlTbI жареные, с тыквой, творогом, беляши, балиш? 
9. Как готовит пирожю! казахские, СОЫСУ по-казахски, баурсаКII ИЗ пресного и 

Ю1СJIOГО теста, токаш? 
О. 1(aKoHы особенности приготовлсния ЧШI по-казаХСКII и айрана? 



для узбекской Н2.циона.1ЫIOII кухни 
характерно шнрокое использование l\шса. По тра,ЛЩИИ узбеки пре}~
почитают баранину, говядину потреб.1ЯЮТ ре;о<о, конину, которая 
идет на приготовление лишь некоторых КУШё.ниЙ (вареных КОv'1бас и 
др.), еще реже. Рыба используется мало, главныы образом населением, 
ПРОЖИJ3ающи~'l в прибрежных ра!,'юнах. 

Характерная особенность совреl\.1енноЙ узбекской национальной 
кухни - использование для ПРИГОТОВ.'Iешш Uv'IЮ,1. разнообразных ово
щей: моркови, ТЫКВЫ, картофеля, ПоЫИДороВ, репы и др. Хотя карто
фель, капуста, помидоры, баклажаны начали КУ.Jlьтивироваться в 
Узбекистане лишь с конца XIX в., сейчас в республике эти овощи БЫ
ращиваются и употребляются в пищу повсе;\Iестно. Широкое ПРЮ,1енс
ние в узбекской кухне нашли различные трапы - как культурные, 
так и дикорастущие. Такие приправы, как кореандр, мята, базилик, 
красный перец и др., добавляются в кушанья в довольно значитель
ных дозах. 

Основу большей части блюд узбеЕСКОЙ кухни составляют мука и 
зерно. Значительное количество кушаIIИЙ из муки, разнообразных и 

~ ~ 

сложноприготовляемых, свидетельствует о г.пуооких традициях этон 

самобытной кулинарии. 
Среди мучных изделий широкое распространение получила лапша, 

которая используется для приготовления и первых и вторых блюд. 
Лапшу варят в виде супа (кескан-ош, суюк-ош) с приправой из ЕИС
лога молока и хорошо перетопленного масла; в суп КJlадут сушеный 
укроп. Два сходных блюда - нарын и лагман - представляют собой 
разновидности откинутой лапши с приправой. Для первого из них 
.1Jапшу режут из отваренных в воде или мясном бульоне кусочков тонко 
раскатанного теста, затем лапшу запраВ.1ЯЮТ вареным мясом и заливают 
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крепким бульоном. Характерно, что нарын когда-то считался блюдом 
для почетных гостей. В Ташкенте, например, оно подавалось обычно 
в тех случаях, когда собирались одни мужчины. 

Лагман представляет собой отваренную в воде длинную лапшу. 
Заправляется она соусом из мяса с большим количеством овощей. 

Чрезвычайно популярны в республин:е разного вида пельмени. 
Мелкие пельмени с рубленым мясом и луком (чучвара) варят в воде, 
а крупные - манты - готовят на пару в особых решетах - кас
канах. 

Для узбекской кухни весьма характерны также различного вида 
пирожки (сомса). Их чаще всего готовят с сырым мясом, которое мелко 
рубят, смешивают с большим количеством нарезанного лука и сильно 
перчат. Очень распространены пирожки с тыквой, сильно сдобренной 
перцем. 

Среди других национальных блюд значительное место занимают 
всевозможные супы и каши: рисовый суп - мустава, похлебка из 
маша (род бобового растения) - мош-хурда и др. Повсеместно упот
ребляют густые каши из риса с мясом - шавла, из маша - мошки
чири, а также рисовую кашу на молоке - шир-гуруч. 

Гордость узбексн:ой национальной кухни - плов. Его готовят во 
всех столовых и ресторанах. Приготовлением этого любимого узбе
ками блюда чаще всего занимаются мужчины. 

Плов готовят из риса, а кое-где из риса с машем (например, в Бу
харе) в сочетании с мясом, луком и желтой морковью. В него кладут 
много жира - растительного или животного (баранье сало). 

Любимый напиток в Узбекистане - черный и зеленый чай. Его пьют 
повсюду. Зеленый чай, или, как его называют, «кок чай», употребляе
мый, как правило, без сладостей, прекрасно утоляет жажду в летний 
зной. 

Климатические условия и образ жизни узбеков привели к созданию 
определенного режима питания. Основной прием пищи, когда готовят 
и подают наиболее калорийные блюда, приходится на вечер - время, 
когда в летние месяцы спадает дневной жар и когда работающие воз
вращаются домой. Завтрак часто ограничивается чаем, к которому 
иногда подаются сливки или пенки, снятые с кипяченого молока. В те
чение дня лишь слегка закусывают: пьют чай с хлебом, летом едят 
фрукты, салат из помидорав. 

Следут подчеркнуть, что узбеки сохранили чрезвычайно почти
тельное отношение к хлебу. Детей с малых лет приучают подбирать 
каждую упавшую на землю крошку, «чтобы хлеб не был осквернен». 
В доме хлеб хранится в передней, почетной части комнаты. Разло
мить за едой хлеб (лепешки не режут) - обязанность и право старшего 
в семье. 

у узбеков очень ценится умение красиво, со вкусом подать на даст
архан угощение. В новых обычаях сочетаются современные культур
Ные навыки и традиционный национальный этикет. Так, например, 
пищу подают в чашках отдельно каждому. Перед едой и после еды обя
зательно моют руки. Во время приема гостей участников трапезы об
Носят водой для мытья рук. 

- 141 -



При 1\1 е ч а н и е. В некоторых ПРИБОДЮIЫХ ниже рецептах КО.1ичество зелени 
и специй не указьшгется. Норыы закладки их на блюдо следующие: зеJ1СНИ 8 Г, 1\1ЯТLI 
5 г, корицы 0,2 г, гвоздики 0,1 г, перца 0,1 г, И1\Iбиря 0,1 г, шафрана 0,01 г. Первь;е 
и вторые БJlюда при подаче посыпают зеленью петрушки, укропа, кинзы. 

ПЕРВЬ}Е БЛЮДА 

в узбекской кулинарии супы готопят на МЯСНОМ, костном, а в не
которых местах (Хорезме, Каракалпакии) - рыбном БУJlьоне. ШИРОI-IO 
распространены также супы, заправленные преСIIЫМ или кислым MOJ10-

ком. 

Суп варят с рисом, пшенной крупой, машем, фасолью, горохом, 
джугарой, с раз.rrичными сортами тыквы. 

Любимыми супами узбеков являются шурпа и мастава. Техноло
гия приготовления маставы похожа на технологию приготовления пло

ва, и поэтому народ это блюдо называет «жидким пловом». Маставу, 
как и многие другие супы, готовят не только к обеду и ужину, но иногда 
и к завтраку. 

В зависимости от способа ПРИГОТОI3лепия супы разделяются на 
приготовленные из предварительно поджаренного мяса (мастава, ка
урма-шурпа и др.) и сырого мяса (шурпа-чабан, нарын и др.). Под
готовка продуктов для разного рода супов различна. Для супов с 
поджаркой мясо и овощи нарезают мелкими кусочками, для супов без 
поджарки мясо закладывают крупными кусками. Чтобы придать супу 
более острый вкус, поджариваемое мясо, кроме специй, заправляют 
еще помидорами, болгарским перцем, томатом, а супы без поджарки -
кислым молоком. 

Все, супы, кроме молочных, заправллют стручковым или молотым 
черным или красным перцем. Из зелени широко используются кинза, 
укроп, райхон, а также лавровый лист. 

1. Мастава. Баранину нарезают кусочка~ш по 20-25 г и жарят до 
образования румяной корочки в сильно разогретом жире. Затем до
бавляют нарезанный кубиками лук, красный перец и жарят все ВJlле
сте. После этого кладут нарезанные мел кш.1И кубиками репу и МОРКОIЗь. 
Когда овощи поджарятся, добавляют томат-пюре и пассеруют еще 
5-8 минут, затем заливают бульоном, закладывают рис, нарезанный 
крупными кубиками картофель и варят до готовности. При подаче суп 
заправляют кислым молоком, черным перцем и посыпают зеленью. 

Баранина 108, маргарин СТОЛОВЫЙ 15, рис 50, картофель 93, морковь 31, репа 33, 
лук репчатый 24, помидоры свежие 47 ИЛИ томат-пюре 10, молоко кислое 40, 
специи. 

Выход 500. 

2. Машхурда. Мясо нарезают мелкими кусочками и обжаривают 
вместе с луком, нашинкованным соломкой, добавляют перец, заливают 
бульоном и доводят до кипения. Затем добавляют маш и варят на сла
бом огне до тех пор, пока зерна маша не полопаются. Затем заклады
вают рис и ставят на 15 минут на сильный огонь. Солить можно только 
после того, как сварится маш. После этого добавляют нарезанный доль-
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К(1.МИ н:артофе.1Ь и ДОВОДЯТ до готовности. При подаче заправляют кис
лым молоком, мелкорубленой зеленью или зеленым луком. 

Говядина 109, жир 10, рис 20, !\,аш 20, лук репчатыи 17, картофель 100, кислое 
МО.10КО зо, зелень 5. 
Выход 500. 

3. Каурма-шурпа. Говядину нарезают кусочками по 20-25 г и 
ж(}рят до образования румяной Н:ОРОЧКИ, затем добавляют нарезанный 
соломкой лук, красный перец и жарят все вместе. После этого к.падут 
нарезанную кубиками морковь, томат-пюре, жарят еще 5-8 минут, за
ЛЕвают БУ.1ЬОНОМ, закладывают картофель, нарезанный кубиками, и 
варят до готовности. При подаче посыпают зеленью. 

Говядина 109, !lшргарин столовый 10, картофель 233, лук репчатый ЗА, морковь 
31, TO:vIat-пюре 10, перец красный (стручки). 
Выход 500. 

4. Шурпа-чабан. Куски баранины (с реберными костями или одну 
мякоть) заливают холодной водой и варят. За 30 минут до окончания 
варки в бульон кладут нарезанный репчатый лук (половину нормы, 
предусмотренной рецептом), картофель, протертые помидоры или то
ыат-пюре и варят до готовности. Оставшийся сырой лук мелко шин
куют, посыпают черным молотым перцем и перетирают в салфетке. 
При подаче этот лук кладут в касы (миску) и заливают супом. 

Баранина 108, маргарин столовый 10, картофель 187, лук репчатый 100, поми
доры 47 или томат-пюре 10. 
Выход 500. 

5. Шурпа. Баранину и н:урдючное сало нарезают кусочками, зали
вают холодной водой и варят до полуготовности, затем добавляют 
лук, морковь, нарезанные соломкой, помидоры или томат-пюре, кар
тофель, нарезанный кубиками, красный перец и варят до готовности. 

При подаче посыпают зеленью. 

Баранина 108, сало курдючное 10, картофель 134, морковь 25, ПОМИДGрЫ 47 
или томат-пюре 10, лук репчатый 18, специи. 
Выход 500. 

6. КиЙма-шурпа. Варят костный бульон, в него опускают карто
фель, нарезанный чесночком, мелконарезанные пассерованные лук, 

морковь и варят до полуготовности, затем заЮIадывают кийма (фрика
дельки). При подаче в шурпу кладут припущенный отдельно рис, кис
лое молоко ПЛИ сметану и посыпают зеленью. 

Приготовление киЙма. Говядину дважды пропускают через мясо
рубку, массу заправляют солью, перцем и яйцом и разделывают в фер
ме фрикаделек. 

l\ости говяжьи 100, говядина 78, маргарин столовый 10, рис 30, картофель 100, 
морковь 19, лук репчатый 24, яйцо 10, молоко кислое 30 или сметана 15. 
Выход 500. 
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7. Кифта-шурпа. Нут 1 перебирают, промывают, замачивают и 
через 2 часа отваривают до готовности без соли. Из костей готовят 
БУv1ЬОН. Репчатый лук, морковь, помидоры, нарезают ломтиками и 

пассеруют до полуготовности. Баранину дважды пропускают через 
мясорубку, соединяют измельченное мясо с припущепным отдельно 

до полуготовности рисом, добавляют сырые яйца, соль, перец и раз
делывают в виде сарделек (кифта) по 1-2 шт. на порцию. 

В процеженный кипящий бульон кладут кифту, варят до полуго
товности, добавляют нарезанный картофель, через 10 минут - пас
серованные овощи, отварной горох и доводят до готовности. При 
подаче шурпу наливают в касы (большую пиалу) и посыпают рубленой 
зеленью. 

Кости 100, баранина 9З, рис 20, яйцо 10, маргарин столовый 10, картофе.'IЬ 100, 
морковь Зl, лук репчатый ЗА, нут 20, помидоры 47 или томат-пюре 10, специи. 
Выход 500. 

8. Нарын. Баранину, копченую грудинку и сало отваривают, за
тем вынимают из бульона, охлаждают и нарезают соломкой. 

Из муки и воды замешивают крутое тесто, тонко раскатывают его 
и режут на куски 10х5 см, отваривают в соленой воде и нарезают со
ломкой. Лук мелко шинкуют и пассеруют до золотистого цвета. При 
подаче мясные продукты, лапшу и лук посыпают перцем и заливают 

бульоном. 

Баранина 54, грудинка баранья копченая 34, сало курдючное 10, лук репчатый 
ЗА, специи. Д л я т е с т а: мука пшеlIичная 75, вода 25. 
Выход 500. 

9. Суюк-ош. Говядину пропускают через мясорубку или рубят но
жом, солят, кладут в посуду с раскаленным жиром и обжаривают до 
появления румяной корочки. Добавляют нарезанные соломкой лук и 
морковь и продолжают жарить еще 8-10 минут. Затем мясо заливают 
бульоном, дают закипеть и варят при слабом кипении, добавляя кар
тофель дольками, а затем домашнюю лапшу, доводят до готовности. 
При подаче в суп добавляют кислое молоко. 

Говядина 109, маргарин столовый 10, картофель 9З, ыука пшеничная (для лапши) 
40, морковь 10, лук репчатый 24, молоко кис.'Iое 30, специи. 
Выход 500. 

10. Ширкавак (МОЛОЧНЫЙ суп с ТЫКВОЙ). Тыкву очищают, нарезают 
крупными кусками, промывают, кладут в кастрюлю вместе с перебран
ным промытом рисом, заливают водой, солят и припускают до полуго
товности. Затем заливают молоко и варят до готовности. 

Тыква 70, рис ЗО, молоко 400, соль. 
Выход 500. 

J. Нут можно заменить нелущеным горохом. 
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БЛЮДА ИЗ МЯСА 

11. Каурма (жаркое из баранины с картофелем). Баранину наре
зают кусочками по 20-25 г и обжаривают вместе с нашинкованным .п.у
ком. Затем добавляют томат-пюре, муку и продолжают жарить. После 
этого заливают бульоном и тушат. Во время тушения кладут карто
фель, нарезанный кубиками, заправляют солью, специями и доводят 
до готовности. При подаче посыпают зеленью. 

Баранина 165, жир 20, картофель 300, томат-пюре 15, мука 5, лук репчатый 21, 
зелень, соль, специи. 

Выход 350. 

12. Бехили жаркоп (жаркое с айвой). Жирную баранину нарезают 
мелкими кусочками, лук шинкуют кольцами, Сl'лешивают с мясом, со

.IJЯТ, заправляют специями, зеленью и все перемешивают. Из айвы 
удаляют сердцевину и нарезают дольками. На дно кастрюли кладут 
мясо, сверху дольки айвы, добавляют немного воды и тушат при зак
рытой крышке на слабом огне 45-50 минут, не размешивая. При по
даче посыпают рубленым зеленым луком или зеленью кинзы. 

Баранина 165, айва ЗОО, лук репчатый 21, зелень, специи, СО.1Ь. 
Выход 300. 

13. ШаШd'IЫК узбекский. Баранину нарезают мелкими кусочками, 
лук шинкуют, заливают маринадом, перемешивают и оставляют на 

3-4 часа в холодном месте. Затем мясо нанизывают на шпажку, на 
конец которой насаживают кусок сала, посыпают мукой, жаря:т над 
раскаленными углями. Подают по 3-4 шпажки с шашлыком на пор
цию. Гарнир - нашинкованный лук II зелень петрушки. 

Баранина 67, сало курдючное 6, лук репчатый 24, зелень петрушки 10, мука 
пшеничная 3; д л я м а р и н а Д а: анис 0,5; лук репчатый 10, перец красный 
0,5, уксус З% -ный 5. 
Выход 60 (на одну шпажку). 

14. Тхум-дульма (зразы по-узбекски). l\'\якоть говядины, замочен
ный в воде хлеб, репчатый лук дважды пропускают через мясорубку 
с частой решеткой, добавляют соль, перец, воду и тщательно переме
шивают. Затем фарш разделывают в виде лепешки, заворачивают в нее 
сваренные вкрутую яйца, панируют в сухарях и жарят во фритюре. 
На гарнир подают жареный картофель, свежие помидоры. Отдельно 
подают красный соус. 

Говядина 101, хлеб пшеничный 20, лук репчатый 12, яйцо Р/2' сухари 7, сало 
топленое 20, картофель 220, помидоры 47, соус красный 50. 
Выход 340. 

15. Хасып (домашняя колбаса). Свежие бараньи кишки пересы
пают солью, промывают несколько раз водой, выветривают, тщатель
но очищают и еще раз промывают. Мясо, курдючное сало, селезенку И 
,пук мелко рубят или пропускают через мясорубку с крупной решет
кой, затем добавляют рис, соль, перец, воду и все перемешивают. ЭтИМ 
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фаршем наполНяЮТ кишки, концы которых завязывают. Прокалывают 
колбасу в нескоЛьких местах и варят в течение 20-23 минут. 

КIJШКИ бараньи 100, баранина GO, СС.1сзснка 20, С<1ЛО курдючнос 10, рис 20, JiYK 

репчатый 47, вода (для фарша) 130, специи, СО.1Ь. 
Выход 180. 

пловы 

Плов - одно их самых любимых узбекских блюд. Его приготовляют 
из риса, кое-где из риса с машем (Бухара) в сочетании с мясом, луком 
и I\!ОРКОIЗЬЮ. В плов кладут много жир.1 - растительного или живот· 
ного (баранье сало). Существует много видов плова в зависимости от 
J\шса (баранье, козье, Н.онина, птица домашня:я и дикая) и способа при· 
готовления. НаиБОJ1ее широко известен узбекский плов, когда овощи 
II рис варятся в одном котле. В Бухаре распространен афганский спо· 
соб приготовления плова - так называемый «кабульский». Особен· 
ность этого способа заключается в том, что приправа готовится в од· 
НО!\1 котле, а рис варится в другом. 

Несмотря на большие различия в технологии приготовления того 
или иного вида плова, существуют три общих последовательных прие· 
ма, характерных для узбекской кухни. 

Первый из них - перекаливание жира. Как правило, для этого 
используется чугунный котел. Чтобы правильно перекалить хлопковое 
или другое растительное масло, необходимо сильно разогреть котел, 
затем влить масло. В процессе перекаливания вначале появляется дым 
темноватого цвета, который переходит затем в белый. Растительное 
масло хорошо перекалится, если его затем некоторое время подержать 

над умеренным огнем, время от времени помешивая шумовкой. Бро
шенные в масло луковица или морковь нейтрализуют содержащиеся в 
Mac.тre горькие вещестпа. 

Баранье сало нарезают кубиками', растапливают, затем снимают 
шкпарки и прогревают еще 5-7 минут на слабом огне. Это способствует 
уничтожению специфического запаха. 

Следующий прием - приготовление зирвака (приправы) п туше· 
ние мяса с луком и мор копью. Это важный технологический этап. Про
дукты ДОЛ.iЮ-IЫ быть пережарены так, чтобы каждый из них сохранил 
свойственный для него вид. Надо все время следить, чтобы продукты не 
прилипа.тrи к cteI-ше и дну котла. Для этого необходимо регулировать 
огонь. 

В ОТ.тrичие от других блюд соль и воду в плов кладут в 2 приема. 
3првак ДО.1жеп кипеть на слабом огне. Специи добавляют в него после 
тушения продуктов. После того как зирвак будет готов, закладывают 
рис. Необходимо следить за тем, чтобы зирвак не смешивался с рисом. 
Рпс должен находиться на поверхности зирвака, образуя толстый слой, 
иначе он l\южет прилипнуть ко дну Iютла. Большое значение при за
Еладке риса имеет количество воды. После закладки риса плов не· 
обходимо подсолить и довести до готовности. 

16. П.тr08 по-узбекски. Рис предварительно замачивают в подсолен· 
ной воде (1 О г соли на 1 л воды) в течение двух часов. 
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Баранину нарезают кусочками по 10-12 г и обжаривают в чугунrюч 
котле (там, где их нет, можно использовать электросковороду) в силыю 
разогретом жире до образования румяной корочки, затем кладут на-

Q Q ~ 

резанные СО.помкои репчатыи J1YK и морковь И оожаривают все вместе. 

После этого В.пивают горячую воду, и зирвак припускают. Затем за
кладывают набухший в воде рис, добавляют специи: анис, барбарис 
или молотый перец (можно доба!Зить также промытую сушеную ку
рагу из расчета 20 г на порцию), горячую !ЗОДУ !З количестве, равном 
весу риса, набухшего в !Зоде (на 1 кг сухого риса берут 2100 г воды, а 
на замоченный - на 300/0 меньше, т. е. 1370 г) и варят. Когда вода ис
парится, плов шумовкой собирают к середине горкой, прокаulьшают 
в нескольких местах палочкой, плотно закрывают котел крышкой и 
доводя:т до готовности на очень слабом огне еще минут 20-25. 

При подаче плов укладывают в касы или тарелку горкой, сверху кла
дут кусочки мяса и посыпают нашинкованным луком. Отдельно можно 
подать маринованные или соленые огурцы. 

Баранина 110, рис 100, морковь 100, лук репчатый зо, сало баранье или масло 
растительное ЗО, специи (анис, барбарис). 
Выход З50. 

17. Ивитма палов (плов из риса и гороха). Рис предварительно (за 
2 часа) замачивают в подсоленной воде. Горох замачивают примерно за 
10 часов до приготовления блюда. 

Баранину нарезают кусочками и обжаривают в раскаленном жире 
до образования румяной корочки, добавляют лук, нарезанную мелкими 
кубиками морковь и продолжают жарить еще 10-15 минут. Когда МОР
JШВЬ и лук поджарятся, наливают поду, добавляют замоченный горох, 
специи и варят в течение 20-25 минут. Когда зирвак будет готов, его 
солят и засыпают ровным c.ТJ:oeы риса. Затем снова нали!Зают воду в ко
.I1ичестве, равном весу набухшего риса. Как ТО"lЬКО рис впитает воду, 
котел плотно закрывают крышкой и доводят до готовности на слабом 
огне 20-25 минут. 

Баранина 110, рис 70, морковь 100, горох ЗА, лук репчатый зо, сало баранье или 
ыасло растите.J1ЫЮС ЗА, специи, соль. 
Выход З50. 

18. Плов бухарский. Баранину отваривают крупны;\ш кускамп. 
В бульон закладывают рис, нарезанные соломкой и спассерованные 
морковь и лук, кишмиш. Когда рис сварится, в него кладут горячее 
курдючное сало и размешивают. При подаче плов укла,'1,ьшают рядами 
вперемежку с вареным мясом, нарезанным ТОНКИМИ ломтикаыи. 

Баранина 110. рис 60, ЫОРКОБЬ 94, са.ТЮ курдючное топленое зо, .ПУК репчатый 
18, кишмиш (ИЗЮМ) 20. 
Выход 280. 

19. Сафаки палов (плов раздельный, по-самаркандски). Промытый 
рис кладут в кастрюлю с подсоленной водой (на 1 кг риса 1 л воды), 
отваривают И откидывают. 
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Очищенную морковь отваривают целиком вместе с мясом. Вареное 
мясо нарезают кусками, морковь - соломкой, добавляют соль, 
молотый черный и красный перец и переI'l'lешивают. 

В сильно разогретом жире пассеруют лук и смешивают его с мясом 
и морковью. При подаче в касы или тарелку кладут сначала сваренный 
рис, поливают его сильно разогретым маслом, сверху укладывают 

мясо, морковь, лук, затем поливают оставшимся маслом. 

Баранина 165, рис 120, морковь 150, масло топленое 50, лук репчатый 82, специи, 
CO:Ib. 

Выход 540. 

20. Плов бухарский без мяса. Очищенные морковь, репчатый лук 
нарезают соломкой и пассеруют в растительном масле до полуготов
ности. Засыпают в посуду предварительно замоченный в холодной 
подсоленной воде рис, перебранный промытый изюм, добавляют пас
серованные коренья, зелень петрушки. Заливают горячей водой, пере
мешивают и варят при закрытой крышке до готовности. 

Рис 100, масло растительное 40, лук репчатый 54, морковь 100, изюм 50, зелень 
петрушки 10. 
Выход 400. 

21. Шавля. Мясо нарезают кусочками, солят и обжаривают в рас
каленно:,л жире до образования корочки. Добавляют нарезанные со
ломкой лук и морковь, томат-пюре и жарят еще 10 минут. Затем нали
вают воду (из расчета 400 г на одну порцию) дают закипеть, добав.пя
ют СОoJ1Ь, специи, промытый рис и варят 1 час, часто помешивая. 
После этого снимают с огня, закрывают крышкой и выдерживают в те
чение 10-15 минут. При подаче посыпают мелконашинкованным зе
.1Jеиым ЛУКОI'rl. 

Б<lранина 110, рис 80, морковь 150, масло топленое 20, томат-пюре за, лук реп
чатыil 20, лук зеленый 5, специи, соль. 
Выход 400. 

БЛЮДА ИЗ МУКИ 

22. Варак чучвара (пельмени). Говядину мелко рубят вместе с лу
ком или пропускают через мясорубку с крупной решеткой, добавляют 
воду, перец, соль и перемешивают. 

Из муки и воды замешивают пресное крутое тесто и раскатывают 
пластом толщиной 1-2 мм. Затем нарезают куски квадратной формы 
5 х 5 или 4 х 4 см, на середину каждого кусочка кладут фарш, свер
тывают с угла на угол и защипывают края. Перед подачей чучвару 
отваривают в бульоне, вынимают шумовкой, перекладывают в тарелку, 
поливают кислым молоком, посыпают красным перцем и зеленью. 

Говядина 149, вода (для фарша) ЗО, лук репчатый 50, перец черный 1, молоко 
кислое ЗО; Д л я т е с т а: мука пшеничная 100, вода ЗО. 
Выход 370. 
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23. Манты по-узбекски. Из муки и воды замешивают крутое тесто, 
скатывают в шар и оставляют для набухания на 10 минут. Затем раска
тывают сочни толщиной 1-2 мм, диаметром 10 см, на середину каждого 
сочня кладут фарш, кусочек курдючного сала величиной с миндалину 
и защипывают в середине, придавая изделию круглую форму. Чтобы 
тесто не подсохло и не стало хрупким, сырые манты покрьшают сал

феткой. 
Приготовление фарша .. Мякоть баранины пропускают через мясо

рубку с крупной решеткой ИЛII мелко рубят. В фарш добавляют мелко
нашинкованный репчатый лук, черный молотый перец, немного воды 
и тщательно перемешивают. 

Ярусы паровой кастрюли (каскан) смазывают маслом, уклады
вают на них манты так, чтобы они не соприкасались друг с другом, 
сбрызгивают холодной водой и варят на пару 45 минут, закрыв крыш
кой. При подаче манты по 2-4 шт. на порцию кла,1.УТ в касы, заливают 
мясным бульоном, заправляют кислым молоком и посыпают перцем и 
зеленью. 

Баранина 51, сало курдючное 7, лук репчатый 42, l\IОЛОКО кислое 20, специи, 
соль; Д л я т е с т а: мука пшеничная 40, вода 20, ~IaCJlO Д.1Я смазки каскаН8 5. 
Выход 130 (2 шт.). 

24. Шима. Из муки и воды замешивают тесто средней крутости и 
дают ему расстояться в течение часа. ПОС.'1е этого тесто обминают с во
дой, в которой растворены соль и сода. Готовое тесто разделяют на 
небольшие кусочки, затем раскатывают их в фОР:\lе колбасок, смазы
вают маслом и оставляют на 5-10 минут для набухания. Затем кол
баску берут за оба конца и, ударив ее сереД)IНОЙ об стол или доску, 
растягивают тесто. Когда тесно вытянется до 1 М, складывают его ВДlюе, 
закручивают жгутом и вновь вытягивают. Эту операцию повторяют до 
тех пор, пока тесто не превратится в пучок ТОIIЮIХ нитей, которые по
том нарезают. Приготовленную лапшу отваршзают в подсоленной воде, 
промывают в холодной и откидывают на дуршлаг. 

Мясо нарезают мелкими кусочками и обжаривают с луком и чесно~ 
ком, затем добавляют томат-пюре, заливают водой и варят дО ГOTOB~ 
ности. Перед подачей лапшу опускают в горячую воду и укла.п.ывают 
в касы, поливают приготовленным соусом, уксусом, а сверху кладут 

мелконарезанный омлет. 

Говядина 109, лук репчатый 100, чеснок 10, масло растительное 20, томат-пюре 
20, уксус 20, яйцо 0,1, специи, соль. 
Выход 550. 

25. Лагман. Из муки, воды и яиц замешивают пресное тесто (как 
на домашнюю лапшу), тонко раскатывают, нарезают длинной лапшой, 
отваривают в соленой воде, промывают 2-3 раза и откидывают на 
дуршлаг. 

Для лагмана готовят мясной соус (ваджу). Мясо нарезают мелкими 
брусочками, солят, обжаривают в жире до образования румяной ко
рочки, добавляют нарезанную соломкой морковь, репчатый J1YK, слад
кий стручковый перец, редьку и продолжают жарить еще 8-10 минут. 
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Затем добаI3ЛЯЮТ картофель, нарезанный брусочками, мелкорубленый 
чеснок, томат-пюре или нарезанные свежие помидоры. Заправляют 
черным и красным перцем, заливают бульоном и тушат на слабом 
огне до готовности 30-40 минут. При подаче лапшу подогревают, 
опустив 13 горячую воду. УКJIадьшают в касы или глубокую тарелку, 
заливают сверху мясным соусом и посыпают рубленой зеленью. 

Говядина 154, жир 8, картоф<:>ль 53, .'IYK репчатый 12, чеснок 3, перец СО.lгар
ский 13, морковь 19, редик;) 14, то;"шт-шор~ 10, специи, соль; Д л я l' е с т <1: 
ыука пшеничная 75, вода 25. 
Выход 250. 

26. Самса по-узбекски (уйгурская). Жирную баранину пропускают 
через мясорубку с крупной решеткой или мелко рубят, добавляют 
ме.лкошинкованныЙ репчатый лук, воду, солят, перчат и тщательно 
перемешивают. 

Из муки и воды с добавлением соли замешивают пресное крутое 
тесто и раскатывают из него круглые лепешки (сочни). На середину 
каждой лепешки кладут приготовленный фарш и кусочек курдючного 
сала, тесто завертывают в виде треугольника и защипывают. 

Самсу выпекают в тандыре (особая печь). Для этого самсу сбрызги
вают холодной водой и наклеивают на горячие стенки тандыра, сверху 
снова сбрызгивают холодной водой, тандыр плотно закрывают крыш
кой и доводят самсу до готовности в течение 20-25 минут. 

Готовую самсу сверху смазывают жиром и подают в горячем виде 
к чаю. 

Баранина 110, лук репчатый зо, сало курдючное 10, вода 10, перец черный 0,1, 
соль 3; д л я т е с т а: мука пшеничная 60, вода 20, жир для смазки З. 
Выход 200 (2 шт.). 

Вопросы для повторения 

1. Каковы основные особенности узбекскоfl национальной кухни? 
2. Каковы характерные особенности технологии приготовления узбекских супов? 
3. Как готовят маставу, машхурду, каурму-шурпа t шурпу, нарын? 
4. Как готовят кифта-шурпу, кийма-шурпу, шурпу-чабан, суюк-ош, ширкавак? 
5. Как готовят жаркое по-узбекски, шашлык, тхум-дульму, хасып? 
6. I(JKOBbl характерные особеIIНОСТИ технологии приготовления различных п,аовов? 
7. Как готовят плов по-узбекски, плов бухарский с мясом и без мяса, ивитму палов, 

Сi1факи палов, шавля? 
8. Как готовят блюда из муки: варак чучвара, MallТЫ по-узбекски, шиму, лагман. 

самсу по-узбекски? 



r лубокие социально-экономические 
преобразовапия, происшедшие в Киргизии за годы Советской власти, 
способствовали повышению материального и культурного уровня 
жизни киргизского народа. Хотя киргизская национа.пьная кухня 
продолжает сохранять свое своеобразие и способы приготовления мно· 
гих блюд не подверглись существенным изменениям, в ней появились 
новые, не знакомые в прошлом блюда, пища стала значительно раз· 
нообразнеЙ. В повседневный обиход вошли картофель, овощи, фрук
ты, мед, сахар, кондитерские изделия, птица, яйца. 

Для киргизской национальной кухни характерны разнообразные 
.мпсные, молочные и мучные блюда. Для приготовления мпсных блюд 
используются различные виды ]\ляса: кошша, баранина, говядина, 
птица, а также мясо диких животных: горных козлов, баранов, ко
суль. Наиболее распространенный способ тепловой обработки мясных 
продуктов - варка. 

Излюбленным блюдом киргизов является бешбармак - мелкона
резанное вареное мясо молодого барашка. Его поливают бульоном и 
смешивают с отваренной в этом бульоне лапшой пр ямоугольной фор
мы. Отваренную крупными кусками баранину, которую перед едой 
нарезают широкими тонкими ЛОl\1ТЯМИ, едят вместе с кусочками ТОН

кораскатанного, нарезанного квадратиками отварного теста. Это блю
до называется кульчетай. 

Лакомством считается колбаса из конского мяса с жиром - чу-чук. 
Наряду с традиционными мясными блюдами получили распростра

нение и новые, заимствованные у соседних пародов. Среди них мяс
ной суп (шорпоо, шурпа) с картофелем и луком, жареный картофель 
с мясом (жаркоп), паровые пельмени (чучбара), лагман и т. д. 

Особенно характерны для киргизской кухни блюда из мяса в со
четании с тестом - хошан, гашнан (ПИРОЖI<И), самса, гошкийде и др . 
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Для приготовлепия различных блюд паибол~~ часто используют
ся такие овощи, как лук, помидоры, огурцы, капуста, морковь. В Юж
ной Киргизии особой популярностью пользуется тыква. Ее ЮIадут в 
суп, в пельмени, едят с МЯСОМ и ПРИГОТОI3ляют как самостоятельное 

блюдо. 
Из молока и молочных продуктов готовят, KPOM~ айрана и кумыса, 

курут - род кислого сыра (заготовляется впрок и употребляется в 
CYXO~1 виде или растертым и разбавленным теплой водой), творог, 
кипяченые сливки (каймак), пресный сыр из кипяченого створоженно
го молока - пышлак и др. 

Большое место в киргизской национальной кухне занимают изде
.7JИЯ из муки: печенье типа хворост (чоймо токоч), слоеные лепешки 
(жупка), которые кладут в горячее молоко и сдабривают маслом и тво
рогом, слоеные лепешки на масле, иногда со сливками (каттама), жа
реные в масле лепешки, О.аадьи и т. д. Из муки готовят и излюбленное 
.ТJaKOMCTBO киргизов - боорсоки - пережаренные в масле нарезан
ные куски раскатанного теста. Следует отметить, что мучные изделия 
употребляют главным образом с чаем. 

Чай принадлежит к числу самых популярных напитков у кирги
зов, причем летом предпочитают зеленый чай (кок чай). Этот напиток 
пьют и утром, и после обеда, и вечером. В Прииссыккулье чай пьют 
иногда со свежим молоком, чуть подса.тшвая его. Своеобразным видом 
чая является «атканчаlI}). Его готовят особым способом с молоком, мас
лом, сметаной и солью. 

Угощением к чаю, кроме лепешек и боорсока, служат масло, кай
мак, сушеные фрукты, мед и Т. д. 

В режиме питания у киргизов сохранилась старая традиция: наи
более сытную мясную пищу употребляют преимущественно вечер 01\!. 

При м е ч а н и е. В некоторых ПРИВОДИI\1ЫХ ниже рецептах спещш не УК3З<1НЫ. 
Нормы их закладки на блюдо следующие: соли для первых б.'IIOД - 5 г, дЛЯ вто
рых 4 г, перца - 0,01-0,02 г. 

ХОЛОДНЫЕ БЛЮДА И ЗАКУСКИ 

1. Салат «Сусамыр». Капусту, редьку и джусай нарезают соломкой 
и отдельно маринуют. Затем к маринованным овощам добавляют ва
реный картофель, нарезанный кубиками, а также зеленый горошек и 
перемешивают. 

Укладывают салат горкой, заправляют салатной заправкой, свер
ху кладут яйцо и зелень. 

Капуста белокочанная 63, редька 20, джусай 10, картофель 35, горошек зеленый 
консервированный 20, лук репчатый 36, сахар 5, уксус 3% -ный 9, яйцо 1, зе
лень 6; д л я с а л а т н о й з а п р а в к и: маС.'10 растительное 10, желток 
яичный 1, уксус 2, патиссоны 47, сахар 2, соль, специи. 
Выход 200. 

2. Салат «Нарын». Мясо вареное (конину) и редьку нарезают со
ломкой, лук кольцами. Перемешивают, укладывают в салатник гор
кой и украшают зеленью петрушки. 
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Конина 103, редька 121, лук репчатый зо, з~ень петрушки 7, соль. 
Выход 165. 

3. Колбаса «Чу-чую>. Конину, срезанную с ребер, жир конский 
(сырец), также срезанный с ребер, солят. Нарезают подготовленные 
кишки на куски длиной 45 см. Один конец кишки завязывают шпага
том, а в другой одновременно двумя слоями закладывают мясо и жир. 
Концы колбасы соединяют в виде кольца. Затем колбасу опускают в 
холодную воду и варят на слабом огне. По истечении часа делают 6 
проколов и варят еще 1--1,5 часа. Готовую колбасу вынимают, ох
лаждают и при подаче нарезают вместе с оболочкой. 

Конина (жирная) 442, кишки конские 40, соль, специи. 
Выход 200. 

ПЕРВЫЕ БЛЮДА 

4. Бешбармак ПО-КИРГИЗСКИ. Баранину варят крупными кусками 
в небольшом количестве воды с добавлением соли и красного перца. 
Готовое мясо нарезают тонкими ломтиками шириной 0,5 см и длиной 
5 см. Раскатывают пресное тесто, нарезают его в виде продолговатых 
прямоугольников и отваривают в бульоне, затем их соединяют с ба· 

u ~ 

ранинои и луком, нарезанным кольцами и припущенным в оульоне. 

Добавляют соль, перец. При подаче кладут в пиалы. Бульон подают 
отдельно. 

Баранина 217, лук репчатый 35, перец красный или черный 0,5; д л я л а п ш и: 
мука пшеничная 60, вода 20, специи. 

5. Суп кесме (суп по-киргизски). Баранину и курдючное сало на· 
резают брусочками, добавляют томат-пюре и жарят до полуготовности. 
Лук, бланшированную редьку и джусай нарезают соломкой, пассе· 
руют и кладут в мясо. Затем добавляют немного бульона и тушат до 
готовности. После этого вливают оставшийся бульон и доводят до 
кипения. В кипящий бульон с мясом и овощами опускают лапшу и 
варят еще 3-5 минут, добавляют нашинкованный чеснок и специи. 
Готовый суп подают в касы (пиале). 

Баранина 110, томат-пюре 5, редька 36, джусай 10, лук репчатый 24, сало кур
дючное 12, чеснок 5, кости 100; д л я л а п ш и: мука 30, яйцо 1/4' соль 1, специи. 
Выход 500. 

6. Кульчетай. Баранину крупным куском (l,5-2 кг) кладут в воду 
(из расчета 3 л воды на 1 кг мяса) и варят. Затем нарезают тонкими 
широкими ломтями по 10-12 г. Замешивают пресное крутое тесто, 
раскатывают его как на лапшу, режут на квадратные куски и отва· 

ривают в бульоне. Лук нарезают кольцами и варят в небольшом ко· 
Личестве жирного бульона с перцем. Готовую лапшу смешивают с лу· 
ком, сверху кладут мясо. Бульон подают отде.7JЬНО. 

Баранина 163, мука пшеничная 80, JlYK репчатый 24, перец 0,5; яйцо 1/0. 
Выход 300. 
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7. Шорпоо. Баралипу рубят кусочкаыи (с костью) по 3-4 куска 
па ПОРЦИЮt СОЛЯТ t перчаТ t кладут в котел с жиром и жарят до образе
I3зния румяной корочки. Добавляют нарезанный кольцами ЛУКt по
J\ПfДОРЫ И снова жарят. Затем вливают воду (из расчета 300 г на пор
ЦШО)t варят 5-10 МИПУТt кладут нарезанный I{убиками картофель и 
доводят до готовности в закрытой посуде. При подаче посыпают зе
,пенью. 

Бг.ранина 192, картофель 216, лук репч,:::тыfr 24, С2ЛО бгр:шье (<:LJрец) 30, по
мидоры 53. 
Выход 500. 

8. Катлома. В подогретой воде разводят ДРОЖЖИ t кладут соль, за
мешивают густое TecTo t ставят его в теплое место на 3-4 часа для бро
жения. В процессе брожения тесто 2 раза обминают. Готовое тесто 
разделывают на БУЛОЧКИ t которые раскатываЮТt как лапшу. Ровны;о.л 
слоем на раскатанное тесто кладут мелконарубленный пассеровап
ный лук, свертывают рулетом и складывают в 3-4 ряда клубочком. 
Затем еще раз раскатывают в виде круглой лепешки толщиной 1 см 
и жарят на сковороде в небольшом количестве жира. К катломе от
дельно подают бульон. 

Мука пшеничная 80, масло ТОШlеное 15, лук репчатый 18, дрожжи 2, С'оль 2, 
бульон мясной 150. 
Выход 120 (2-З шт.), бульон 150. 

БЛЮДА ИЗ Л\ЯСА И МУКИ 

9. Лагман ПО-КИРГИЗСКИ. Пресное тесто раскатываЮТt нарезают в 
виде лапши и отваривают в подсоленной воде. Из l\1яса и овощей го
товят соус. Мясо нарезают ме.ПКИМИ кусочками, обжаривают до ПОоl)'
чения румяной корочки. В мясо кладут лук и редьку, нарезанные 
мелкими кубиками, добавляют перец и все Б;\lесте снова жарят. После 
этого добавляют томат-пюреt рубленый чеснок, заливают бульоном и 
доводят дО ГОТОВНОСТИ. При подаче подогретую лапшу заливают соусом, 
можно с добавлением сладкого стручкового перца. Уксус подают от
дельно. 

Говядина 161 t масло топленое ЗО, мука пшеничная 150, лук репчатый 24, тоызт
пюре 10, редька 100, чеснок 10, сода 2, уксус 3%-ный 10, перец 1, соль 5, зелень 5. 
Выход 190 (лапши), 225 (соуса). 

10. Батта. Перебранный и промытый рис припускают. Соус гото-
вят так же, как для лаП,13на. Прп подаче рис заливают соусом. 

Говядина 107, рис 100, редька 57, l\!ас.ПО топленое 10, томат-пюре 15, лук реп
чатый 18, уксус 3% -ный 5, перец 1. 
Выход 420. 

11. Гошнан. Дрожжевое тесто разделывают на круглые лепешки, 
на них КJlадут сырую бараНИНУt нарубленную мелкими кусочками, 
смешанную с луком и посыпанную солью и перцем. Полученную ле
пешку накрывают другой лепешкой, края соединяют и защипывают, 
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кладут на СКОВОРОДУ с небольшим количеством жира и жарят. Пр!! 
подаче гошнан разрезают на несколько частей. Бульон подают от
дельно. 

Бc:lРClнина 11':0, мука пшеничная 120, масло раСТИТС.1ЬНОС 15, лук РЕ-Пчатый 30, 
персц l<расный 1, дрожжи 3. 
Выход 260 (3-5 шт.). 

12. Хошан. Муку делят на две части: из одной замешивают дрож
жевое тесто, из другой - прссное. Когда кислое тесто подойдет, его 
смешивают с пресным и разделывают на куски по 40-50 г. Эти куски 
раскатывают, кладут на них фарш и защипывают, собирая края к сс
редине в виде узла; придают изделию плоскую форму. С обеих сторон 
обжаривают в глубокой сковороде с жиром, вливают воду на 1/3 вы
соты хошана, тотчас же накрывают крышкой и оставляют в таком по
ложении на плите на 5 минут. Хошан при подаче поливают уксусом 
или подают уксус отдельно. 

Приготовление фарша. Мясо и сало рубят или пропускают через 
мясорубку, добавляют лук, соль, перец и воду (15% от веса мяса). 

Баранина 150, сало курдючное 15, масло топленое 12, лук репчатый 83, мука 
пшеничная 120, сода 1, дрожжи 2, уксус 90/0 -ный 25, специи. 
Выход 325. 

13. ооман -боза. Это блюдо готовят так же, как хошан, только ие 
жарят, а варят на пару, как манты (см. рецепты казахской кухни). 
По форме боман-боза круглая. 

Говядина или баранина 100, мука пшеничная 50, лук репчатый 48, сода 0,5, 
сало баранье внутреннее 5, вода для фарша 30, перец 0,5, дрожжи 1. 
Выход 175 (2-З шт.). 

БЛЮДА ИЗ МЯСА 

14. Асип. Бараньи кишки выворачивают, тщательно обрабатывают 
и промывают. Печенку и сердце мелко нарезают, добавляют рубленый 
лук, перец, соль, сырой рис. Все перемешивают. Полученным фаршем 
начиняют кишки, причем количество фарша рассчитывают так, чтобы 
в кишки можно было влить примерно 150-200 г воды на порцию. За
тем кишки завязывают, чтобы вода не вылилась из них, кладут в ки
пящую воду и варят 50-60 минут. Во время варки асип прокалывают 
иглой. Подают как в горячем, так и в холодном виде. 

Рис 75, сердце 152, печенка 148, сало баранье (сырец) 30, лук репчатый зо, 
кишки бараньи (толстые) 40. 
Выход 250. 

15. Баранина, шпигованная курдючным са.лом. Баранину шпигуют 
маринованным курдючным салом, чесноком и джусаем. Нашпигован
Ный кусок обжаривают со всех сторон и доводят до готовности в жа
рочном шкафу. Баранину подают с овощами, нарезанными соломкой 
и обжаренными на курдючном сале. Блюдо украшают патиссонами и 
З€ленью. 
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Ба ранипа 177, чеснок 6, джусай 12, сало курдючное 20, масло растительное 2; 
Д л я г а р н и р а: сало курдючное 15, редька 71, лук репчатый З6, персц слад~ 
кий стручковый ЗА, помидоры свежие 19, томат~пюре 10, баклажаны ЗА, патис~ 
соны 47, соль, специи. 
Выход 250. 

16. Котлеты «ала~тоо». Готовят мясной фарш с добавлением MO~ 
лака и желтков, разделывают его на кружки, в середину которых 

кладут белок вареного яйца, заполненный зеленым маслом. ФормуНJТ 
зразы, затем смачивают их льезонам, панируют в белых сухарях и жа~ 
рят во фритюре. До готовности доводят в жар очном шкафу. Подают 
котлеты на крутоне, посыпав зеленью. 

БаР(!lIина 165, молоко ЗА, яйцо 1, масло сливочное 17, зелень З, мука 5, яiiцо 
(для льезона) 1J4 , молоко 5, булочка ЗА, булочка Д.1Я изготовления крутона 20, 
масло топлсное для жарснья 15; д ,г[ н г а р 11 И Р а: КJртофель фри 100, Mac~ 
лины 20, горошск зеленый 4З, зелень З, паТИССОIIЫ 47, масло для поливки 10, 
CO"lb, спеIШИ. 

Выход 400 (В том числе котлета 210). 

БЛЮДА ИЗ РЫБЫ 

17. Форель, жаренная по~иссыккульски. Рыбу, обработанную и па~ 
резанную на порции, панируют в муке и жарят. Бланшированную 
редьку обжаривают вместе с луком. Сладкий стручковый перец, на
резанный соv'юмкой, пассеруют с томатом~пюре и соединяют с ре;~ькой 
и луком. Готовую рыбу поливают пассерованными кореньями и ово
щами и прогревают. Подают с зеленым горошком, помидорами, па~ 
тиссонами, зеленью. 

Форель 149, мука 6, масло растительное 20, лук репчатый 119, помидоры свсжие 
ЗО, редька 71, перец сладкий ЗА, томат-пюре 10, патиссоны 47, горошек зе.Т1СIJыii 
консеРIЗИРО11анный 2З, зелень 6, соль, специи. 
Выход 270 (В ТО:-'1 числе рыбы 100). 

МУЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 

18. Санза. Пресное тесто с добавлением масла, яиц, соды и СОЛII раз
делывают на М3"lенькие круглые булочки. В середине этих буv'ючек 
делают отверстия, затем смазывают маслом, края вывертывают и кру

тят до получения тонкого кольца. Затем кольцо свертывают в виде 
фигурки и обжаривают в жире. Это печенье называют также «КИНКГа». 
Подают к чаю. 

Мука пшеНИЧIIая 80, масло сливочное 5, сало баранье (внутреннее) или масло 
растительное 15, сода 0,6, яйцо 1/2' 

Выход ll0 (З-4 шт.). 

19. Самса. Пресное тесто разделывают на пирожки в виде треуголь
ников. Начинку готовят из сырого руБJlеного мяса (баранины) с cы~ 
рым рубленым луком. Пирожки выпекают в специальной печи
тандыре. 

Мука пшеничная 80, баранина 100, лук репчатый 60, масло топленое 3, соль З, 
перец красный 0,5. 
Выход 200 (2 шт .). 
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20. Ютаза. Кислое тесто обваливают в муке, раскатывают и наре
зают на полоски, смазывают их маслом, сильно вытягивают и сверты

вают трубочкой, концы которой придавливают. Трубочкам придают 
круглую форму, ук.т:тадывают на решетку (каскан) и варят, как манты, 
на пару. Подают ютазу к чаю. 

Мука пшеничная 80, масло растительное 15, дрожжи 2, соль 2. 
Выход 120 (2-3 шт.). 

21. ГокаЙ. В готовое кислое тесто добавляют соду, смешанную с 
мукой. Затем тесто раскатывают, как для лапши, и разрезают на по
лоски шириной 6-7 см. Полоски вытягивают, скатывают в виде тру
БОЧI\:И, снова раскатывают в виде лепешки. Лепешку жарят на сково
роде в небольшом количестве жира. Подают к чаю. 

Мука пшеничная 80, масло топленое 10, сода 0,5, соль 2, дрожжи 2, сахар 10. 
Выход 110 (2-3 шт,). 

22. ХалваЙтар. Муку с топленым курдючным салом поджаривают 
до получения светло-коричневого цвета, затем разводят горячей во
дой до консистенции густого соуса, добавляют сахар и варят, помеши
вая, при слабом кипении 20-25 минут. Халвайтар подают к лепешкам 
(нан) или к булкам. 

Мука пшеничная 100, сахар 300, сало курдючное (топленое) 100. 
Выход 1000. 

23. Женмомо. Как только кислое тесто подойдет, его смешивают с 
пресным тестом в соотношении 1 : 1 и натирают содой, затем добавля
ют растительное масло; полученное тесто обваливают в муке и снова 
натирают содой. Эту операцию проделывают несколько раз. Затем 
тесто разделывают на небольшие кусочки круглой формы, кладут на 
решетку (каскан) и варят на пару, как манты, 40-45 минут. Подают 
к чаю 2-3 шт. на порцию. 

Мука пшеIlичная 80, MaCJ10 растительное 3, сода 0,5, соль 3, дрожжи 3. 
Выход 120. 

24. Тан -мошо. Готовое кислое тесто разделывают на столе, смазан
ном растите.1ЬНЫМ маслом, в виде вертушек, т. е. переплетенных жгу

тов теста. Вертушки жарят в большом количестве растительного масла, 
после чего обсыпают сахарным песком. 

Мука 80, масло растительное 18, песок сахарный (для обсыпки) 10, дрожжи 3, 
соль 3. 
Выход 115 (2 шт.). 

НАПИТКИ 

25. АтканчаЙ. Заваренный крепкий чай и молоко соединяют в 
Соотношении 1 : 1, доводят до кипения, добавляют масло, соль, сме
тану и еще раз доводят до кипения. При подаче разливают в пиалы и 
Подают с лепешками (санза и др.). 
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МОЛ'JКО lCO, чай 1, мгсло СЛИБочное Б, сметана за, соль 1. 
Выход 230. 

26. Бал (сладкий напиток). В кипящую воду кладут имбирь, ко
рицу, гвоздику, перец, лавровый лист, затеы снимают с плиты, плотно 
закрьшают крышкой и настаивают 5-10 минут. После этого процс
живают, добавляют мед и размешивают. Подают в горячем виде. 

Вода 200, мед 25, псрец черный О,Б, лист лшзровый О,Б, имбирь 1, корица 5, 
Г!зоздака 1. 
Выход 200. 

27. Чай ПО-КИРГИЗСКИ. Сливки наливают в пиалы, добавляют креп
ко заваренный подсоленный чай. К чаю подают баурсаки, приготоI3-
.;lепные из кислого теста в виде шариков по 15 г, обжаренных в жире. 

Чай грузинский 1, СЛИВКИ Ба, соль 2; д л я б а у р с а к: мука 38, сало топленое 
7,5, дрожжи 0,5, сахар 2. 
Выход чая 200, баурсак Ба. 

Вопросы ДЛЯ повторения 

1. Каковы отличительные особенности киргизской кухни? Какие продукты исполь
зуются для приготовления киргизских блюд? 

2. Как готопят ХО.10;ш:,[е блюда: CaJJ3T «Сусаыыр», са.1ат «Нарын»? Их характерн
СТИ1(а, рецептура, норыы выхода, офор:vrлеJlие. 

3. Расскажите о технологии ПРИГОТОIЗu'Iения киргизских супов: бешбармак, суп 
кесмс, шорпоо, кульчетаЙ. Их характеристика, рецептура. 

4. Как готовят блюда из мяса: лагман по-киргизски, батта, гошнан? 
5. КакоIЗЫ основные ТСХIIОJюгическис особенности ПРИГОТОВ.1СНИЯ блюд хошан, 

боман-боза, аСИII? 
6. Как готовят баранину, шпиговаНIIУЮ КУРДЮЧНlI:\! сало:',!, КОТЛСТЫ «ала-тош>? 
7. Каковы основные оrобешlOСТИ ПрИГОТОIЗulСIIИЯ форе.1И ПО-ИССЬШКУvlЬСКИ? 
8. Расскажите об особенностях ПРИГОТОВ.lения киргизских напитков: чая по-кир

гизею!, аткаIIЧ(}Я, б3.'It1. 

9. Как готовят ИЗJ.С.1II>I из ыуки: санзу, cal\lCY, lOтазу, гокай, тан-~IOШО? 



Кулинарное искусство таджикско
го народа формировалось в течение многих столетий. Несмотря на не
которое сходство блюд таджикской национальной н:ухни с блюдами 
других среднеазиатских народов, таджикская кулинария вместе с тем 

иысет свои особенности, своеобразную технологию приготовления 
МЕОГИХ кушаний. 

Наиболее характерной особенностью таджикской кухни являет
ся использование в большом количестве мясных продуктов и огра
ниченное использование рыбы, яиц, отде.IJЫIЫХ видов круп (гречне
вой, овсяной, перловой). Самыми распространенными видами мяса 
ЯJ2ЛЯЮТСЯ баранина, козлятина, реже употребляются в пищу куры, 
цыплята и почти совершенно не употребляются утки, гуси. 

В отдельных районах популярна дичь: куропатки, перепела. Кон
СЕое мясо используется в основном для изготовления колбасы «К2ЗЫ». 

Другой особенностью таджикской нащюна.rтьноЙ кухни является 
повышенное потребление бобовых и риса. 3начите.1ЫiЫЙ удельный 
Еес в рационе питания занимают изделия из муки: лепешки, лагман, 

угро, самбусе, хворост и др. 
Своеобразна пеРВIIчная и тепловая обработка ряда продуктов. 

для многих блюд I\.fЯСО, например, используется без предварительной 
обвалки. Для приготовления первых блюд мясо предварительно на
рубают с костями и обжаривают. При таком способе готовые кушанья 
приобретают своеобразный ВКУС и коричневый оттенок. У домашней 
птицы до или после теП"IJОВОЙ обработки снимается кожа. Рыбу, а также 
Мясо и овощи обжаривают в большом количестве раскаленного жира. 
Жиры, особенно хлопковое масло, предварительно подвергают пере
каливанию до температуры дымообразования с добавлением для аро
матизации репчатого лука (целыми головками), мясных костей. 
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Характерна также обработка некоторых видов овощей. Например, 
у репчатого лука корневище вырезается конусом. Картофель и мор
ковь для первых блюд отваривают целиком. 

Продукты подвергают тепловой обработке в чугунных котлах
казанах, а также в специальных кастрюлях - мантоварках или каст

рюлях с вкладышами, на мангалах и в тонурах. 

Обжаривание продуктов на мангалах, в тонурах придает готовым 
изделиям специфический вкус и аромат. Благодаря варке на пару го
товые блюда не утрачивают своей питательной ценности, в них сохра
няются минеральные соли, витамины, мясо становится нежным, при

обретает пикантный вкус. 
Большинство блюд таджикской кухни обильно заправляют луком, 

специями, зеленью, кислым молоком (катыком). Из специй широко 
применяются красный перец, зира \ барбарис,. анис, шафран и др. 
Пряную зелень (кинзу, укроп, петрушку, мяту, райхон 2, зеленый 
лук, щавель и др.) в измельченном виде добавляют к салатам, первым 
и вторым блюдам, а также к кислому молоку. 

Для заправки первых блюд вместо томата-пюре предпочтение от
дают свежим помидорам. Кроме того, для заправки первых блюд и 
салатов используются сузьма, катык, каймак, курут. 

КО вторым блюдам отдельно подают салаты из свежих овощей, зер
на граната, ревень, редьку. 

Особенностью таджикской национальной кухни является полу
жидкая консистенция вторых блюд, большое количество мясного соу
са «важу» и высокая плотность первых блюд. 

Среди национальной посуды - пиалы различных емкостей, касы, 
круглые и овальные блюда, фаянсовые чайники, подносы, вазочки и 
другие виды деревянной и керамической посуды. 

Любимый напиток таджиков - зеленый чай. Ни один прием го
стей, ни одна дружеская встреча и беседа не обхоЛ,ятся без пиалы этого 
горячего напитка. Даже обед начинается с чая. Пиалы с чаем подают 
на подносах. Отдельно подают поднос со сладостями, фруктами, ле
пешками. Затем в больших пиалах подают суп, на больших круглых 
блюдах - вторые блюда. Салаты из овощей подают обычно на мелких 
тарелках ко вторым блюдам. 

Едят таджики сидя на суфе, вокруг низких столиков. Следует от
метить почтите.пьное, бережное отношение таджиков к пище, особен
но к хлебу; хлеб нельзя бросать и ронять на землю или на пол, его 
не принято класть на дастархан (стол) нижней стороной вверх, ло
мать его следует осторожно и т. д. 

При м е ч а н и е. В некоторых приводимых ниже рецептах количество зелени 
и специй не указывается. Нормы их закладки на блюдо следующие: соли 2-3 r 
на блюдо, перца молотого 0,15-0,25 г, зелени 4-6 г. 

;J, Растение семейства зонтичных. Семена зиры обладают более рсзки'vf, силь
ным и приятным ароматом, чем семена тмина, они более остры, жгучи на вкус 
и при нагревании резко отличаются от тмина. 

2 Базилик. 
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ХОЛОДНЫЕ БЛЮДА И ЗАКУСКИ 

Холодные закуски и блюда, особенно салаты, получили в Таджи
кистане особенно широкое распространение лишь в советское время, 
хотя некоторые из них употреблялись и прежде. 

Салаты и холодные закуски из овощей в таджикской кухне пода
ются как самостоятельные блюда, а также как гарнир ко вторым блю
дам - пловам, шашлыкам, кабобам и др. Холодные закуски, кроме 
того, готовят из мясных продуктов, дичи с добавлением специй и зе
лени. 

Необходимым условием приготовления холодных блюд и закусок 
является правильная нарезка продуктов, умелое их сочетание. В тад
жикской кулинарии, например, свежие огурцы для салатов по.лно
стью очищаются от кожицы, лук тонко шинкуется кольцами. Молодой 
редис подается на стол небольшими пучками вместе с мелкими ли
стьями. 

Готовят салаты из овощей непосредственно перед подачей, так как 
хранение готовой продукции в условиях жаркого климата Таджики
стана снижает их питательную ценность. Салаты обычно украшают 
зеленью, различными овощами и Т.д. 

Холодные блюда и закуски подаются в специальной посуде
больших круглых и: овальных блюдах, салатниках, вазах. 

1. Салат «Гиссар». Картофель и МОРКОВр отваривают в кожуре, 
очищают и нарезают кубиками. Так же нарезают вареное мясо, све
жие огурцы, репчатый лук рубят. Вареное яйцо нарезают дольками, 
заправляют солью и перцем и перемешивают. 

Укладывают в салатник горкой, украшают кусочками свежего 
огурца и помидора, дольками яйца, поливают сметаной или катыком 
и посыпают рубленой зеленью. 

Баранина 108, яйцо 1/4' картофель зо, морковь 25, огурцы свежие ЗО, помидоры 
ЗО, лук репчатый 20, сметана или катык 25, зелень 15, соль, специи. 
Выход 200. 

2. Салат из зеленого лука с гранатом. Зеленый лук промывают, 
мелко нарезают и смешивают с зернами граната. При подаче заправ
ляют солью, специями. 

Лук зеленый 169, гранат 110, соль, специи. 
Выход 200. 

3. Свежие овощи к плову_ Овощи нарезают кубиками или долькаl\Ш, 
смешивают с рубленой зеленью, заправляют солью, специями и укла
дывают в салатнИI{. 

Помидоры свежие 94, огурцы свежие 74, перец сладкий 68, зелень 6, СО"lЬ, специи. 
Выход 200. 

4. Садат с кислым модоком К плову. Сузьму (кислое МОЛОIШ) р(}з
Водят кипяченой водой. Ме,,'}кошшшованпый J1YK смешивают с I\ИСЛЫМ 
молоком, заправляют солью, специями, укладывают в салатник и по

Сыпают рубленой зеленью. 
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Сузьма 90, вода 50, лук зеленый 69, зелень 6, соль, специи. 
Выход 200. 

5. Ревень к плову. Промытый ревень очищают от кожицы, нарезают 
кусочками длиной 2-3 см и заправляют солью. 

Ревень 266, соль. 
Выход 200. 

6. Мисо отварное холодное. Крупные куски мяса весом 2-3 кг ва
рят при слабом кипении до готовности с добавлением соли, специй и 
зелени, затем вынимают из бульона, охлаждают, нарезают тонкими 
ломтиками, укладывают на середину блюда, а вокруг него - нарезан
ные ломтиками репу, морковь, отваренные в мясном бульоне. При по
даче посыпают рубленой зеленью. 

Говядина 218, баранина 217, репа 65, морковь 63, зелень 6, соль, специи. 
Выход 200. 

ПЕРВЫЕ БЛЮДА 

в таджикской национальной кухне супы занимают видное место. 
Их готовят преимущественно на мясо-костном бульоне, реже - на 
молоке, овощном отваре. Наиболее популярные супы - шурбо, мас
тоба, угро. В летний период готовят холодный суп из кислого молока -
чолоб. 

Характерными для таджикской кухни являются 2 способа варки 
супов: предварительное под/каривание мелконарубленного мяса или 
предварительная подготовка мясного бульона. 

Другой особенностью таджикских первых блюд является обиль
ная заправка их зеленью, специями, луком, свежими помидорами, ка

тыком, кислым молоком. 

7. Угро с бараниной. Крупные куски баранины заливают холодной 
водой и варят до готовности с добавлением моркови и репчатого лука. 

В кипящий бульон закладывают предварительно замоченный го
рох, а через 30-40 минут картофель, нарезанный кубиками. Затем 
закладывают приготовленную лапшу, поджаренный лук, соль, сле
ции и варят до готовности. При подаче в касы кладут мясо, наливают 
суп, заправляют кислым молоком и посыпают зеленью. 

Баранина 108, масло топленое 10, горох 20, картофель 100, морковь 25, лук реп
чатый 24, катык 20, зелень 10, соль, специи; д л я л а п ш и: мука пшеничная 
30, яйцо 1/8' вода 5. 
Выход 500. 

8. Каурма шурбо. Баранину (мякоть, часть грудинки с реберными 
косточками) рубят на куски весом 30-40 г, обжаривают до образова
ния румяной корочки, добавляют нашинкованный репчатый лук и 
морковь, нарезанную кубиками. После этого кладут свежие помидо
ры и жарят еще 5 минут. Затем заливают водой и доводят до кипения. 
За 15-20 минут до готовности опускают картофель, нарезанный ку-
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биками, а за 10 минут до окончания варки заправляют солью и специ
ями. Подают в касы, сверху посыпают зеленью. 

Баранина 108, картофель 133, лук репчатый 24, морковь 25, помидоры свежие 37 
или томат-пюре 10, жир (топленое сало) 10, зелень 10, соль, специи. 
Выход 500. 

9. ХОМ шурбо. Баранину рубят крупными кусками, заливают хо
лодной волой, доводят до кипения, снимают пену и варят 30-40 минут. 
Затем добавляют очищенные целые (или нарезанные крупными доль
ками) морковь, картофе.1JЬ, нашинкованный лук и варят. За 10-15 
минут до готовности кладут соль, специи. В хам шурбо можно добав
лять свежие помидоры из расчета 47 г или томат-пюре (10 г на пор
цию). При подаче мясо нарезают на куски 25-50 Г, укладывают в 
касы и посыпают мелкорубленой зеленью и зеленым луком. 

Баранина 108, картофель 150, морковь 25, лук репчатый 24, зелень 10, лук 
зеленый 10, соль, специи. 
Выход 500. 

10. Шалгам шурбо. Баранину рубят крупными кусками, заливают 
холодной водой, доводят до кипения, снимают пену и варят 30-40 ми
нут. Затем опускают целиком картофель и морковь, а также нарезан
ную дольками репу и перец сладкий стручковый. Перед подачей мясо 
нарезают на куски по 25-50 г, суп кипятят и посыпают зеленью. 

Баранина 108, репа 80, картофель 75, лук репчатый 24, морковь 25, перец слад
кий 40, томат-пюре 10, зелень 10. 
Выход 500. 

11. Каду шурбо. Готовят так же, как хом шурбо. За 30-40 минут 
до готовности кладут очищенную тыкву, нарезанную крупными лом

тиками. 

Каду шурбо можно приготовить с добавлением риса (30 г на пор
цию). 

БараlIина 108, тыква 120, картофель 75, морковь 25, лук репчатый 24, томат
пюре 10, зелень 10. 
Выход 500. 

12. Мастоба. Баранину нарезают кусочками по 20-25 г, обжари
вают в сильно разогретом жире до образования румяной корочки, до
бавляют лук, нашинкованный соломкой, морковь и репу, нарезан
ную кубиками, и продолжают обжаривать на слабом огне. Затем до
бавляют свежие помидоры или томат-пюре и жарят еще 5 минут. После 
этого заливают водой или бульоном, дают закипеть и КJ1адут перебран
ный и промытый рис. За 15-20 минут до готовности кла,1l.УТ карто
фель, нарезанный крупными кубиками. Незадолго до конца варки за
правляют солью, специями, а при подаче - катыком. Сверху посы
пают рубленой зеленью. 

6" 

Баранина 108, сало курдючное 10, рис ЗО, картофель 100, морковь 25, лук реп
чатый 24, репа ЗО, томат-пюре 10, катык 20, зелень 10, СО.1Ь, специи. 
Выход 500. 



13. Мошубиринч. Баранину нарубают кусочкаl\Ш по 30-40 г и 
обжаривают в сильно разогретом жире до образования румяной ко
рочки. Затем добавляют шинкованный репчатый .ТIYK, морковь, на
резанную мелкими кубин:ами, и продолжают обжаривать еще 5-7 ми
нут. После этого кладут то~ат-пюре или нарезанные помидоры и жа

рят еще 5-7 минут, затем залипают водой и варят на слабом огне. 
За час до окончания варки закладывают перебранный и промытый 
маш, а за 30 минут - перебранный и промытый рис. За 10 минут до 
готовности суп заправляют солью и перцем. При подаче в тарелку кла
дут мясо, наливают суп и посыпают его рубленой зеленью. 

Баранина 108, сало курдючное топленое 10, морковь 25, лук репчатый 24, маш 
40, рис 20, томат-пюре 10, зелень 10, соль, специи. 
Выход 500. 

14. Норын. Свежую баранину, копченую грудинку, казы и кур
дючное сало отваривают до готовности, охлаждают и нарезают солом

кой. 
Из муки и воды замешивают тесто для лапши. Лапшу отваривают 

в подсоленной воде. Репчатый лук, нарезанный соломкой, обжари
вают в большом количестве жира. При подаче в касы укладывают на
резанные мясные продукты, лук, отваренную лапшу, заливают бульо
ном и посыпают рубленой зеленью. 

Баранина 54, грудинка баранья копченая 34, казы 41, сало курдючное 10, сало 
топленое 10, лук репчатый 36, зелень 10, соль, специи; Д л я л а п ш и: мука 
пшеничная 75, вода 25. 
Выход 500. 

15. Угро «Таджикистан». В кипящий бульон закладывают пред
варительно замоченный горох и варят 50-60 минут. Затем кладут 
картофель, нарезанный крупными кубиками, доводят до кипения, 
добавляют промытую сухую алычу, лапшу, нарезанную в виде ром
биков величиной 5 х 2 см, пассерованный лук, соль, перец и варят до 
готовности. При подаче в суп добавляют припущенные мясные фри
кадельки, заправляют катыком и посыпают рубленой зеленью. 

Кости мясные 150, горох 25, лук репчатый 42, жир бараний 12, картофель 100, 
алыча 10, катык 30, кинза 10, специи, соль; Д л я фри к а Д е л е к: баранина 
113, лук репчатый 10, яйцо 1/6' вода 8, соль, специи; Д.11 Я Л а п ш и: мука пше
ничная 30, вода 65, яйцо 1/ 6' 

Выход 575. 

16. Ширукаду. Очищенную тыкву промывают, нарезают крупными 
кубиками. В кипящую воду засыпают перебранный и промытый рис 
И доводят до полуготовности. Затем добавляют горячее молоко и 
припущенную до полуготовности тыкву И солят. Суп варят на медлен
ном огне в течение 15-20 минут. Перед подачей добавляют сливочное 
масло. 

Молоко 300, вода 100, тыква 214, рис 35, масло сливочное 6, соль. 
Выход 500. 
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БЛЮДА ИЗ МЯСА 

в таджикской национальной кухне наиболее распространенными 
мясными блюдами являются шашлыки и различные кабобы, в состав 
которых помимо мяса входят специи, овощи, зелень, жиры. 

В таджикской кулинарии многие мясные продукты обжаривают 
над углями в танурах. Благодаря такой тепловой обработке блюда 
приобретают специфический вкус и промат. Перед обжариванием мно
гие виды мяса подвергаются маринованию в течение 2-4 часов, в ре
зультате чего мясная ткань размягчается и блюда получаются более 
сочными. Для маринования используются сухое вино, винный или 
столовый уксус, лимонный сок, сок кислых гранат и Т.д. 

Кроме того, в таджикской национальной кухне широко распростра
нены блюда в соусе - жаркое, натуральное мясо, обжаренное в боль
шом количестве жира. 

Как правило, к мясным блюдам подают различные овощные са
латы, жареный или отварной картофель. 

17. Шашлык по-таджикски. Мякоть баранины нарезают кусочками 
весом по 20-25 г, солят, перчат, смешивают с мелкошинкованным 
репчатым луком, зирой, поливают уксусом и ставят в прохладное 
место на 2-3 часа. Затем куски мяса нанизывают на шпажки и обжа
ривают над раскаленными углями. При подаче шашлык на шпажках 
укладывают в тарелку, посыпают шинкованным репчатым луком и 

зеленью. Отдельно подают салат из свежих овощей или зеленого лука 
(150 г). 

Баранина 221, лук репчатый 18. уксус винный 5, зира 1, зелень 10, соль, специи. 
Выход 127 (В том числе мяса 100). 

18. Шашлык любительский. Мякоть задней ноги, корейку барани
ны нарезают на куски по 40-50 г, смешивают с мелкорубленым зе
леным луком и курдючным салом, нарезанным тонкими ломтиками, 

посыпают солью, молотым черным перцем, поливают сухим красным 

вином и ставят в прохладное место на 2-3 часа. Затем мясо нанизы
вают на шпажки вперемежку с ломтиками курдючного сала и обжари
вают на раскаленных углях. Отдельно обжаривают помидоры, также 
нанизанные на шпажки. При подаче на блюдо укладывают вперемеж
ку шпажки с мясом и помидорами, посыпают рубленой зеленью, поли
вают лимонным соком. Отдельно подают сок из свежих помидоров или 
салат из свежих овощей. 

Баранина 221, сало курдючное 15, помидоры свежие 47, лук зеленый 10, вино 
красное сухое 10, лимон 15, зелень 10, соль, специи. 
Выход 150 (В том числе мяса 100). 

19. Шашлык из почек. Промытые бараньи почки нарезают на ку
сочки весом 20-25 г, посыпают солью, перцем, нанизывают на шпаж
ки и жарят над раскаленными углями. 

Готовый шашлык снимают со шпажек и укладывают на блюдо. По
дают с жареными помпдорами, поливают уксусом, посыпают рубленым 
зеленым луком. 
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Почки бараньи 170, помидоры свежие 187, уксус винный 5, лук зеленый 12, 
СО.1Ь, специи. 

Выход 21t> (В том ЧИС.пе почек 100). 

20. Шашлык рубленый. Мякоть баранины вместе с курдючным са
лом и репчатым луком пропускают через мясорубку. Массу заправля
ют солью, перцем, тщательно перемешивают и выдерживают в прохлад

ном месте 1,5-2 часа. Затем разделывают в виде колбасок, нанизы
вают их на шпажки и обжаривают над раскаленными углями. При 
подаче посыпают тонконарезанным репчатым и зеленым луком, поли

вают уксусом. Отдельно подают салат из свежих помидоров с луком 
(150 г). 

Баранина 178, сало курдючное 10, лук репчатый 18, уксус ВИШiЫИ 3, лук зеJlе
НЫI'r 7, COJIb, специи. 
Выход 120 (8 том числе мяса 100). 

21. Куурдак по-таджикски. Жирную баранину вместе с реберными 
косточками рубят на кусочки весом по 30-40 г и обжаривают на caJle 
до образования румяной корочки, затем добавляют шинкованный реп
чатый лук, нарезанную кубиками морковь, обжаривают еще 5-7 ми
нут, добавляют свежие помидоры или томат-пюре и продолжают жа
рить еще 3-4 минуты. 

После этого заливают водой, доводят до кипения, кладут карто
феoJ1Ь, нарезанный крупными дольками, заправляют солью, перцем и 
тушат до готовности. При подаче укладывают горкой, посыпают руб
леной зеленью. 

Баранина 149, сало топленое 15, картофель 200, лук репчатый 60, морковь 38, 
ТОl\lаг-пюре 25, зелень 10, COJlb, СПеЦИИ. 
Выход 450 (В том числе мяса 75). 

22. Мясо жареное по-памирски. Мякоть баранины нарезают на ку
сочки весом 25-30 г, обжаривают до образования румяной корочки, 
добавляют мелкошинкованный репчатый лук, морковь, нарезанную 
кубиками, и продолжают жарить 5-6 минут. Затем добавляют томат
пюре и доводят до готовности. При подаче посыпают рубленой зеленью. 

Баранина 221, морковь 50, лук репчатый 50, томат-пюре 10, зелень 10, соль, 
специи. 

Выход 160 (В том числе мяса 100). 

23. Муркабоб (жаркое из кур). Тушку курицы рубят на кусочки 
весом 30-40 г, обжаривают до образования румяной корочки, до
бавляют нарезанный соломкой репчатый лук, нарезанную дольками 
морковь и продолжают жарить еще 4-5 минут. Затем добавляют то
мат-пюре и жарят еще 5 минут. К обжаренной с овощами курице до
бавляют нарезанный дольками картофель, заливают небольшим коли
чеством воды так, чтобы продукты были только покрыты ею, заправ
ляют солью, специями и тушат до готовности. 

При подаче жаркое укладывают в тарелку и ПОСLIпают рубленой 
зеленью. 
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Куры полупотрошеные 156, сало топленое 15, картофель 200, лук репчатый 50, 
морковь 50, TOi\!at-пюре 10, ЗС.lень 10, соль, специи. 
Выход 350 (В том числе курицы 75). 

24. Кабоб «Рохат». Мякоть баранины выесте с половиной прел:,у
смотренного рецептом репчатого .чука пропускают через мясорубку, 
добавляют соль, перец и перемешивD.ЮТ. Из фарша формуют кабоб в 
виде колбасок весом 30-40 г, панируют их в муке и обжаривают до 
полуготовности в сотейнике. 

Оставшуюся часть репчатого лука нарезают кольцами и также об
жаривают до по.пУГОТОВIIОСТИ. После этого укладывают лук на кабобы, 
закрывают крышку и тушат еще 5-81\IИНУТ. При подаче посыпают блю
до мелкорублеНЫ:\1 зеленым луком, зеленью и зернами граната. 

Баранина 295, масло топленое 25, мука пшеничная 12, лук репчатый 63, лук 
зеленый 7, зелень 12, зерна граната 33, соль, специи. 
Выход 350. 

ПЛОВЫ, КАШИ 

Плов - одно из самых любимых таджиками кушаний. Существу
ют десятки рецептов приготовления этого блюда. Технология приго
товления пловов зависит от исходного сырья, способа тепловой обра
ботки, особенностей оформления и подачи. 

Вместе с тем имеются общие приемы приготовления различных пло
вов: перекаливание масла, приготовление зирвака и т. д. 

Плов обычно готовят в чугунных котлах-казанах. Для его приго
товления используются курдючное и баранье топленое сало, расти
тельные жиры или смеси растительных и животных жиров. 

Жиры предварительно прокаливают и ароматизируют обжарива
нием репчатого лука И"lИ мясной косточки. Температура жира при 
этом достигает 1900 и более. Из мясных продуктов применяются бара
нина, говядина, птица (куры и дичь) .. Мясо для плова предварительно 
промывают и нарезают в зависимости от вида П.l0ва, на большие куски 
по 0,5-1,0 кг или мелкие куски по 20-50 г. Отдельные части мяса 
могут быть использованы тлеете с косточкюш. 

Рис предварите,пыю перебирают, ПРОl\1ывают и замачивают в под
соленной теплой воде в течение 2-3 часов. 

Морковь очищают, прm.iывают и шинкуют тонкой соломкой. 
Для плова берут в основном сорта же.поЙ моркови, из специй и 

приправ ИСПО:IЬЗУЮТСЯ черный II красный МО.l0ТЫЙ перец, анис, бар
барис, зира, шафран, чеснок, кишмиш и др. 

Отдельные виды плова готовят с добавлением айвы, гороха, вино
градных листьев, сухофруктов. 

При подаче готовый плов укладывают горкой на тарелку или боль
Шие круглые блюда, сверху кладут нарезанное мясо, посыпают руб
леной зеленью, зернами граната. Отдельно подают различыые салаты 
из свежих овощей, зелени, плодов. 

25. Плов таджикский. В сильно разогрето;\! жире обжаривают кости 
(оставшиеся после снятия мякоти) до коричнево-красного цвета, до-
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бавляют репчатый лук, шинкованный соломкой, и обжаривают 3-4 
минуты. Затем кладут мясо, нарезанное кусочками по 20-30 г, и об
жаривают его до образования румяной корочки, добавляют морковь, 
нашинкованную соломкой, заправляют перцем, зирой, барбарисом и 
обжаривают все вместе 8-10 минут. 

Обжаренные продукты заливают водой, солят, проваривают на 
медленном огне, добавляют предварительно замоченный в подсолен
ной воде рис, разравнивают шумовкой и варят. Количество воды для 
плова зависит от сорта риса. Ее вес должен примерно в 1,5 раза пре
вышать вес риса. 

Когда жидкость испарится, рис собирают горкой, плотно закрыва
ют котел крышкой и на медленном огне доводят плов до готовности 
в течение 20-25 минут. При подаче плов укладывают горкой, сверху 
кладут мясо, посыпают рубленой зеленью. Отдельно подают салаты из 
овощей. 

Баранина 110, сало баранье 40, рис 100, морковь 120, лук репчатый 75, зира 1. 
барбарис 5, зелень 10, соль, специи. 
Выход 450. 

26. Гелак палав (плов с мясными фрикадельками). Мякоть барани
ны И.1И говядины вместе с луком и чесноком пропускают через мясо

рубку. В полученную массу добавляют соль, зиру, тщательно переме
шивают и ставят в холодное место на 2-3 часа. Затем формуют фри
кадельки весом 20-25 г. 

В сильно разогретом жире обжаривают репчатый лук и часть мор
кови, нашинкованные соломкой, заливают водой так, чтобы вода по
крыла продукты, доводят до кипения, закладывают фрикадельки и 
тушат в течение 10-15 минут. 

После этого добавляют оставшуюся часть моркови, воду, солят, 
засыпают предварительно замоченный рис и доводят до готовности. 
При подаче плов укладывают горкой, сверху кладут фрикадельки и 
посыпают рубленой зеленью. Отдельно подают салаты из лука, гра
ната и других овощей. 

Д л я фри к а Д е .'1 е к: баранина 113 или говядина 109, лук репчатый 32, 
чеснок 2, зира или анис 1; д л я п л о в а: рис 100, морковь 1~0, лук репчатый 
36, сало баранье 40, зира 1, барбарис 5, зелень 10, сель, специи. 
Выход 450. 

27. Плов по-душанбински. Мякоть баранины вместе с репчатым 
луком пропускают через мясорубку. В полученную массу добавляют 
соль, перец и тщательно перемешивают. Готовый фарш разделывают 
в виде плоских лепешек, в которые завертывают очищенные крутые 

яйца, защипывают фарш и обжаривают в отдельной посуде на сале до 
полуготовности . 

В сильно раскаленный жир закладывают мелкошинкованный 
репчатый лук, слегка обжаривают, затем обжаривают шинкованную 
морковь, заливают водой и дают закипеть. После этого укладывают 
в один слой фаршированные в мясе яйца, добавляют соль, перец, зиру, 
б~рбарис, затем пре~варительно перебранный и промытый рис И ВЫ-
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раIЗнивают его ШУМОВКОЙ. (При необходимости добавляют горячую 
ЕОДУ.) Когда IЗСЯ Ж!IДкость будет поглощена рисом, котел плотно за
крывают крышкой и плов доводят до готовности на медленном огпе 
в течение 25-30 минут. При подаче плов укладывают горкой, СIЗерху 
кладут мясо с яйцами, нарезанные на 2-4 части, и посыпают рублЕ'НОЙ 
зе.:rенью. 

Отде':lЬНО к плову подают свежие вишни, зерна граната или овощ
ные салаты. 

д л я фар ш а: баранина 113, лук репчатый 32, яйцо 1, сало топленое для жар
ки 15; д л я п л о в а: рис 100, сало топленое 25, морковь 100, лук репчатый 
50, зира 1, барбарис 5, зелень 10, соль, специи. 
Выход 450. 

28. Плов с курицей. Курицу рубят на порции и обжаривают до 
образования румяной корочки, добавляют шинкованный репчатый 
лук, морковь, шинкованную соломкой, и жарят все вместе 5-10 минут. 
Затем заливают водой и тушат 10-15 минут, кладут предварительно 
замоченный рис и варят. Когда жидкость будет поглощена рисом, 
крышку котла плотно закрывают и доводят до готовности на медленном 

огне. При подаче плов укладывают горкой, сверху кладут кусочки 
курицы и посыпают рубленой зеленью. Отдельно подают салаты из 
свежих овощей. 

I(уры полупотрошеные 207, сало топленое 40, рис 100, лук репчатый 50, морковь 
120, зелень 10, соль, специи. 
Выход 450. 

29. Плов «Угро». Мясо нарезают на кусочки по 25-30 г, обжа
ривают до образования румяной корочки, добавляют репчатый лук 
и морковь, нарезанные соломкой, и продолжают обжаривать еще 
10-15 минут. 

Из муки и воды замешивают пресное тесто, тонко раскатывают, 
нарезают лапшой и подсушивают в жарочном шкафу до золотистого 
цвета. Затем лапшу охлаждают и толкут до размера рисовых зерен, 
кладут в посуду с обжаренным мясом, заливают водой и варят до го
товности. При подаче плов укладывают горкой и посыпают рубленой 
веленью. Отдельно подают салат из овощей. 

Баранина 110, сало топленое 40, лук репчатый 50, морковь 100, зе.1Н;НЬ 10, соль, 
специи; Д л я л а п ш и: мука lIшеНI14.ная 150, Бода 75. 
Выход 500. 

30. Шавля (каша рисовая с мясом). Мясо нарезают на кусочки по 
15-20 г и обжаривают до образования румяной корочки, добавляют 
репчатый лук, нарезанный соломкой, и продолжают обжаривать еще 
5-7 минут, затем заливают водой или бульоном, добавляют морковь, 
нарезанную кубиками, заправляют солью, перцем и доводят до кипе
дия. После этого кладут предварите.пыю перебранный и промытый рис, 
варят до загустеыия, затем закрывают плотно крышкой и доводят до 
Готовности в жг.рочном шкафу. При подаче посыпают рубленой зе
ленью. 
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Баранина 110, сало топленое 15, рис 80, лук репчатый 18, МОРКОВЬ 50, зелень 
10, соль, специи. 
Выход 315. 

МУЧНЫЕ БЛЮДА, ИЗДЕЛИЯ ИЗ ТЕСТА 

Мучные блюда и кулинарные изделия из теста занимают ЗI-Iачи~ 
тельное место в таджикской национальной кухне. Для их приготовле
ния используются различные виды пресного и дрожжевого теста. 

Из мучных блюд самыми распространенныыи являются ыанту, шима, 
тушбера (пельмени), лагман и др. В их состав входит мука, мясо, 
овощи, зелень, специи, молочные продукты, яйца и т. Д. ДЛЯ приго
товления некоторых из них, например манту, используют специальный 
инвентарь - касканы. 

Большой популярностью пользуются У таджиков изделия из теста
различные виды лепешек, самбусы, пирожки и т. д. Тесто для них 
готовится различными способами - дрожжевое простое и сдобное, 
пресное простое и сдобное. Выпекают изделия из теста в специальных 
печах - тонурах, а также в жар очных и пекарских шкафах. 

31. Манту. Из муки и воды с добавлением соли замешивают крутое 
пресное тесто и ставят его на 30-40 минут для набухания. Затем 
тесто разделывают на кусочки весом 18-20 г и раскатывают на ле
пешки так, чтобы края были тоньше середины. На середину лепешки 
укладывают фарш и защипывают концы в середину, придавая изде
лию круглую или продолговатую форму . 

.i\'laHTY отваривают на пару в каскане, смазанном маслом. 
При подаче поливают кислым молоком, посыпают черным молотым 

перцем и рубленой зеленью. 
Приготовление фарша. Мякоть баранины и курдючное сало мелко 

рубят или пропускают через мясорубку с крупной решеткой, добав
ляют соль, перец и смешивают с мелкорубленым репчатым луком. 

Мука пшеничная 75, вода 35, масло растите.'1ЬНОС Д.'IЯ смазки 1, молоко кислое 
30, зелень 10, СОЛЬ, специи; Д л я фар ш а: баранина 240, сало КУРДЮЧIlое 
зо, лук репчатый 50. 
Выход 340 (6 шт.). 

32. Манту с тыквой. ТеХНО.10ГИЯ прпготовления манту с тыкпой 
та же, что и l\'13HTY С l\IЯСОМ. 

Приготовление фарша. Очищенную и промытую тыкву И курдюч
ное сало нарезают на мелкие кубики, посыпают солью, перцем, сме
шивают с мелкорубленым репчатым луком и зеленью кинзы, укропа. 
Затем слегка обжаривают. При подаче манту поливают кислым моло~ 
ком или сметаной и посыпают зеленью. 

Мука пшеничная 47, вода 23, l\!аСЛО растшельное для смазки 1, зелень 10, MO.1JOKO 
кислое зо, сметана 20, соль, специи; Д .'1 Я фар ш а: тыква 48, сало ]{урдючное 
9, лук репчатый 41, зелень 6. 
Выход с КИСЛЫМ молоком 175 (3 шт.), со ОIетаной 165. 

23. Шима. Из муки и воды замешивают крутое пресное тесто и 
оставляют его для набухания на 1-1,5 часа, покрыв мокрой марлей. 
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Затем тесто делят на батоны по 1,5-2 кг. Концы батона вытягивают 
на весу и закручивают, повторяя эту операцию до получения тонких 

нитей. Толщина готовой лапши не должна превышать толщины вер
мишели. Затем лапшу отваривают в подсоленной воде, промывают 
ХО.10ДНОЙ водой и смазывают растительным маслом. 

Перед подачей лапшу разогревают в горячей воде, укладывают в 
касы, поливают мясным соусом, посыпают рублеными зеленью и яй
цом. 

Приготовление соуса. Мясо нарезают на мелкие кусочки весом 
по 15-20 г и обжаривают с добавлением шинкованного репчатого 
лука, рубленого чеснока, томата-пюре или помидоров. Затем добав
ляют неБО.'Iьшое количество воды и туш·ат до готовности. 

Мука пшеничная 74, вода 38, яйцо 1, масло растительное 1, зелень 10, соль, 
специи; Д л я с о у с а: говядина 107, са.ПО топленое 15, лук репчатый 50, чес· 
нок 5, томат-пюре 10. 
Выход 400. 

34. Лагман. Из муки и воды замешивают пресное тесто и оставляют 
его на 30-45 ыинут. Затем раскатывают в пласт толщиной 1-1,5 мм 
J1 нарезают длинную лапшу, которую отваривают в подсоленной воде, 
затем промывают в холодной воде и смазывают растительным маслом. 
Лапшу можно готовить и способом растягивания на весу. Перед пода
чей лапшу разогревают в горячей воде, укладывают в касы, заливают 
соусом - кайлой, добавляют кислое молоко, посыпают перцем и руб
леной зеленью. 

Приготовление каЙЛbI. Мясо, картофель, морковь, редьку, слад
кий перец, свежую капусту, репчатый лук, свежие помидоры нарезают 
кубиками и обжаривают с добавлением рубленых чеснока и зелени в 
сильно разогретом жире. Затем заливают небольшим количеством 
воды, заправляют солью, специями и тушат на медленном огне в те

чение 30-40 минут. 

Мука пшеничная 66, вода 34, масло растительное 1, зелеJI;b 10, катык 20, специи, 
соль; Д л я к а й л ы: говядина 161, сало 'i'опленое 15, картофель 69, MOPI;:OBb 50, 
лук репчатый 36, помидоры cnежие 4'1, перец сладкий 50, редька 36, капус:га 
свежая 24, чеснок 5. 
Выход 500. 

35. Самбуса (пирожки). Самбуса - о-дно из самых популярных 
изделий таджикской национальной кухни. Они имеют самую различ
ную форму - форму миндаля, прямоугольника, треугольника. Общим 
Для всех видов самбусы является то, что их готовят из тонкораскатан
НОГО теста и предварительно обжаренного фарша. 

Для фарша используют обычно баранину. Мясо мелко рубят или 
пропускают через мясорубку вместе с луком. Затем фарш обжаривают 
в растительном или животном жире, укладывают на раскатанные куски 

теста и заворачивают пирожки, придавая им различную форму, кото
рые обжаривают в большом количестве жира или выпекают в тонуре. 

Фарш может быть комбинированным: мясо с горохом, мясо с зе
JIенью или из одного гороха и т. Д. 
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Приготовление самбусы вараки. Из муки, ЯИЦ, воды с добавлением 
соли готовят пресное тесто, оставляют его для набухания на 30-40 
?lШНУТ, затем раскатывают тонкую лепешку толщиной 1 ММ, смазывают 
маслом, сворачивают в рулет, нарезают небольшими кусочками весом 
по 40-50 г и снова раскатывают поперек. На середину куска УКJlады
вают фарш и придают изделию форму треугольника, прямоугольника, 
полумесяца. Самбусу обжаривают в большом количестве жира. 

Мука пшеничная 70, яйцо 10, вода 25, маС.10 ДоЛя прослойки 5, для жарки 10; 
д л я фар ш а: баранина 100, лук репчатый 36, MaCJIO раститеJlьное 5, со.-1ь, 
специи. 

Выход 210 (2 шт.). 

НАПИТКИ 

ЛюБИl\lЫЫ наШIТКОI\f таджиков является чай. Зеленый чай упот
ребляется как в горячем, так и ХОЛОДНО1\! виде. В прохладное время 
года пьют черный чай. Из других напитков широкое распространение 
имеют фруктовые отвары, соки, шербеты. 

36. Чои кабуд (чай зеленый). В фарфоровый чайник насыпают 
зеленый чай, заливают крутым кипятком, закрывают полотенцем и 
оставляют на 5 минут. Заварной чайник подают на подносе вместе 
с пиалами. Отдельно подают варенье, мед, молон:о, свежие горячие 
лепешки, сладости. 

Для приготовления холодного чая предварительно заваренный 
зеленый чай охлаждают до температуры 10-120. Перед подачей про
цеживают через марлю и разливают в пиаJ1Ы. 

Чай зеленый 6. 
Выход 800. 

37. Ширчой (чай с молоком). В кипящую воду насыпают зеленый 
чай и продолжают кипятить 5 минут, затем добавляют молоко, доводят 
до кипения, заправляют солью и сливочным маслом. Отдельно подают 
лепешки, хворост, сладости. 

Молоко 150, чай зеленый 2, масло сливочное 5. 
Выход 200. 

Вопросы ДJШ повторен ия 

]. Каковы основные особенности таджикс,<ои Н3U!I()нальной кухни? 
2. Как ['OTOIHIT холодные блюда и закуски: саJlат «Гиссар», свежие овощи к ПJIOву, 

с<мат с КИСJlЫ:-'1 МО:IOком, ревень к плову; 

3. Каковы характерные особенности ПРИГОТОБлеllИЯ таДЖИКСКIIХ супов? 
4. Как готовят супы угро, каурма шурбо, ХОМ шурбо, каду шурбо? 
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1. Как готовят шалгам шурбо (суп мясной с репой), мастоба, норын, угро «Таджи-
Кllстаи», ширукаду (суп молочный с тыквой)? 

1. Каковы основные особенности приготовления блюд из мяса? 
, Как готовят шашлыки: по-таджикски, любительский, из почек, рубленый? 
1. Как готовят куурдак по-таджикски, мясо жареное по-памирски, муркабоб, ка606 

«Рохат»? 
1. Каковы технологические особенности приготовления различных пловоп? 
1. Как готовят пловы: таджикский, с мясными фрикадельками, по-душанбински, с 

курицей, шавлю? 
Как готовят мучные блюда и изделия из муки: манту, шима, лагман, саыбусы? 

:. Как готовят напитки: зелеаый чай, чай с MOJIOKOM (ширчой)? 



Туркменская национальная кухня 
имеет много общего с кухнями других среднеазиатских народов, в 
первую очередь узбеков и каракалпаков, что объясняется сходством 
природных условий И этнических черт. Вместе с тем туркменская кули
нария сохранила свое национальное своеобразие, которое проявляется 
как в ассортименте блюд и способах их приготовления, так и в ритуа
ле подачи пищи. Для различных районов ТУРКl\Iении харюперны 
самобытные способы приготопления различных традиционных нацио
нальных блюд, что связано с особенностями ведения хозяйства или 
с влиянием соседних народов. 

За годы Советской власти в туркменской кухне произошли боль
шие изменения. Если раньше в мясные супы лишь изредка прибавляли 
овощи (свеклу, лук и др.), то в настоящее время чорба с овощами, 
особенно с картофелем и помидорами, является повседневной пищей 
во всех районах Туркмении. Особенно популярен лук. Его едят в сы
ром виде, подают к обеду и употребляют в качестве приправы. Рас
пространены }<ак при права к блюдам черный перец (гара бурч), а у 
жителей оазисов - гранат (нар) и виноградные листья. 

Широкое распространение получили также прежде недоступные 
широким массам трудящихся сахар, кондитерские и макаронные из

делия, мясные и рыбные консервы. 
Главное место в ТУРК:\1енской национальной кухне занимают мяс

ные, молочные и мучные блюда. Всем видам мяса турю\,zены предпочи
тают баранину, употребляют много куриного мяса. Конину туркмены 
не едят. 
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Из мясных блюд наиболее распространены мясные супы - чорба, 
гайнатма, бульон с лепешками - дограма плов (палов), жареное 
мясо - говурма, говурдак, шашлык и др. 

Довольно большое место среди потребляемого мяса занимает дичь
куропатки, водоплавающие, а также мясо зайцев, джейранов, ланей. 
Используют его главным образом для плова. 

Основные способы тепловой обработки блюд туркменской кухни -
варка и жарка, нередко с последующим тушением. 

Особенно распространена говурма (ковурма), которую используют 
для заготовки мяса впрок и приготовления различных блюд. Наруб
ленное мелкими кусочками мясо жарят в сале того же животного. За
консервированная таким способом говурма считается одним из лако
мых блюд; его употребляют как в холодном, так и в горячем виде. 
Из говурмы варят суп - гара чорба. 

В приморских районах Туркмении широко распространена рыба: 
осетрина, белуга, сельдь. С рыбой готовят традиционное кушанье
плов. 

Кроме мясных и рыбных блюд, большое место в туркменской кухне 
занимают различные виды каш из риса, пшена, маша 1 и др. 

Для изготовления различного рода молочных продуктов и блюд 
туркмены употребляют коровье, козье, овечье и верблюжье молоко. 
Из коровьего молока, например, готовят сливочное и топленое масло, 
простоквашу - гатык, особый вид творога - сузме, а также своеоб
разный сыр-гурт, из козьего и овечьего молока делают сыр - пей
нир. Верблюжье молоко используют для приготовления любимого 
прохладительного напитка - чала. 

И наконец, еще одной характерной особенностью туркменской 
кухни являются разнообразные изделия из муки. Повсеместно боль
шим спросом пользуется чурек, выпекаемый на хлебозаводах и в сель
ских пекарнях. Широко распространены различные лепешки из кис
лого теста, выпекаемые на сале и растительном масле, пирожки (гутап) 
с различного рода начинкой, мясной пирог - этли нан. Из пресного 
теста готовят пельмени - борек и лапшу - унаш, заправленную кис
лым молоком. 

Во всякое время года туркмены в большом количестве пьют зеленый 
чай - гок чай. На западе республики распространен черный чай -
гара чай, который пьют главным образом осенью и зимой. Каждому 
пьющему чай, в отличие от узбеков, отдельно подается фарфоровый 
чайник с пиалой. 

В быту прочно сохраняется национальная посуда и инвентарь. 
Жидкие кушанья подаются, например, в эмалированных мисках мест
ного производства - табак, жаркое и каши - в плоских деревян
ных мисках. 

Во многих районах Туркменистана пищу варят в чугунном котле 
полусферической формы - газане. Даже городские жители использу
ют газан для приготовления плова, так как плов, приготовленный в 
кастрюле, считается менее вкусным. 

I Маш - растение из семейства бобовых, распростр.:шеннае в Средней Азии. 
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При м е q а н и е. В некоторых приводимых ниже рецептах количество при
прав и специй не указывается. Нормы закладки их на одно блюдо следующие: соли 
для первых блюд 5 г, дЛЯ вторых - 4 г, перца 0,01-0,05 г, лаврового листа 0,01-
0,05 г, зелени петрушки, укропа, кресс-салата 4-6 г. 

При подаче первые и вторые блюда посыпают рубленой зеленью. 

ПЕРВЫЕ БЛЮДА 

1. Чорба нохуды (суп из гороха с бараниной). Баранью грудинку 
рубят с косточкой, по 2-3 кусочка на порцию, заливают водой и ва
рят вместе с горохом. Лук мелко нарезают, обжаривают и кладут в 
суп за 15-20 минут до окончания варки. 

Баранина 16З, горох лущеный 50, лук репчатый 18, сало баранье 10, соль, специи. 
Выход 500. 

2. Унаш (суп из фасоли с лапшой). Баранину и фасоль заливают 
водой и варят. Через час добавляют лапшу, пассерованный лук, перец 
и продолжают варить до готовности. 

Баранина 108, фасоль 40, мука пшеничная для лапши 15, яйцо 1/8' лук репчатый 
18, сало баранье 15, соль, специи. 
Выход 500. 

3. Кара-чорба. Баранину нарезают на кусочки весом 15-20 г и 
обжаривают до образования румяной корочки. Затем кладут третью 
часть нашинкованного лука и жарят вместе с бараниной. Обжаренное 
мясо с луком складывают в кастрюлю, заливают водой, добавляют по
мидоры, нарезанные дольками, или томат-пюре и варят до тех пор, 

пока мясо не будет готово. При подаче в суп кладут сырой нашинко
ванный лук. 

Баранина 199, сало баранье 10, помидоры 47 или томат-пюре 10, лук репчатый 
120. 
Выход 500. 

4. Кюфта-шурпа. Нут заливают охлажденным бульоном (в горячий 
бульон класть горох нельзя) и варят до полной готовности. Мясо дваж
ды пропускают через мясорубку и смешивают со сваренным до полу
готовности рисом. Полученную массу заправляют солью, перцем, до
бавляют яйца и перемешивают. Из фарша разделывают кюфту в форме 
сарделек по 2 штуки на порцию. В бульон кладут картофель, доводят 
до кипения, затем добавляют мелкошинкованные пассерованные лук 
и морковь, кюфту, свежие помидоры или томат-пюре, отвар, в котором 
варился горох, и доводят до готовности. 

Кости 100, баранина 108, рис 20, жир животный 10, нут или горох 20, моркоаь 30. 
яйцо 1/4' картофель 751 помидоры свежие 47 или томат-пюре 10, лук репчатый 
ЗО, соль, специи. 
Выход 500. 
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5. Кайнатма (суп с горохом). Корейку или грудинку жирной ба
ранины нарубают на кусочки весом 20-30 г с костями, заливают 
холодной водой, добавляют лук. Когда вода закипит, кладут промы
тый горох И варят. За 20 минут до готовности добавляют картофель, 
затем помидоры или томат, специи, лавровый лист. 

Баранина 217, горох 50, картофель 150, лук репчатый зо, помидоры свежие 
141, соль, специи. 
Выход 500. 

6. Мастава. Говядину нарезают кусочками, заливают холодной 
водой и варят до готовности. Бульон процеживают. Картофель наре
зают крупными кубиками и заливают бульоном. После того как бульон 
закипит, в него кладут рис, помидоры, разрезанные на четыре части, 

слегка пассерованные лук и морковь, специи. 

При подаче в суп кладут мясо и сметану, посыпают зеленью. 

Говядина 109, масло топленое 10, сметана 15, рис ЗО, картофель 100, морковь ЗО, 
лук репчатый 24, помидоры 47, специи. 
Выход 500. 

7. Суп-шурпа. Из баранины варят бульон. Картофель нарезают 
крупными кубиками и заливают бульоном. Когда бульон закипит, в 
него добавляют помидоры, разрезанные на 4 части, и слегка пассеро
ванные лук, морковь, муку, специи и варят до готовности. При подаче 
в суп кладут кусок вареной баранины и сметану. 

Баранина 108, масло топленое 10, сметана 15, мука 10, картофель 247, лук репча
тый 24, помидоры 94, морковь ЗО, специи. 
Выход 500. 

8. Суп с пельменями. Готовят тесто и фарш для пельменей (см. 
рецепт 25), придают изделиям четырехугольную форму (4 х 4 см). 
Подают по 10 шт. на порцию с мясным бульоном. 

Выход З40 (в том числе пельменей 140). 

9. Шурпа-маш. Из баранины готовят бульон. В бульон закладывают 
рис, доводят до кипения. Затем кладут маш, морковь и лук, нарезан
ные кубиками, пассерованный томат. Перед окончанием варки заправ
ляют солью и перцем. При подаче в порционную миску кладут бара
нину и кипятят. 

Баранина 108, масло топленое 5, маш 20, рис 25, морковь 15, лук репчатый 12, 
томат-пюре 15, специи. 
Выход 550. 

10. Догрома-чорба. Баранину, почки, сердце, легкое варят. В буль
он добавляют соль, перец, помидоры или томат-пюре. Затем мясопро
дукты вынимают и мелко нарезают. Чурек разламывают на кусочки, 
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лук репчатый шинкуют. Мясо, чурек и лук соединяют, заливают 
бульоном и доводят до готовности. 

Баранина 76. почки бараньи 33, сердце 34, легкое 16, масло топленое 8, томат
пюре 15, лук репчатый 60, чурек 200, специи 5. 
Выход 650. 

11. Суп лапша с молоком. Приготовляют тесто для обычной домаш
НРЙ лапши и шинкуют его длиной 10-15 см. Затем отваривают в моло
ке, разведенном водой. 

Мука пшеничная 90, молоко 300. 
Пыход 500. 

12. Окрошка ашхабадская. Окрошка готовится из продуктов, ука
занных в раскладке. Допускается замена свежих огурцов солеными 
и редисом, а баранины - говядиной и нежирной свининой. Окрошку 
готовят и с картофелем, уменьшив количество мяса на 20 г. 

Приготовление чала. Кефир смешивают с водой. 

Чал (из кефира) 300, баранина 108, лук зеленый 38, огурцы свежие 76, сметана 20, 
яйцо 2/5' укроп 50, 
Выход 500. 
Д л я ч а л а: кефир 5, вода 7 л. 
Выход 12 л. 

БЛЮДА ИЗ МЯСА 

13. Баранина жареная. Баранину без костей нарезают кусочками 
по 25-30 г, солят, посыпают перцем и обжаривают до готовности. 

При подаче посыпают жареным луком и зеленью. Каурма исполь-
вуется и для приготовления других блюд. 

Баранина 165, сало баранье 20, лук репчатый 41, зелень петрушки 5, укроп 10, 
соль, специи. 

Выход 110. 

14. Баранина жареная с картофелем и помидорами. Жареную бара
нину нарезают кусочками по 3-4 на порцию, обжаривают в жире до 
образования румяной корочки, добавляют рубленый репчатый лук, 
картофель, помидоры, нарезанные крупными кусками, соль, перец и 
жарят с бараниной еще 10-15 минут. Затем добавляют немного воды 
и тушат при закрытой крышке до готовности. 

Баранина 221, масло топленое 15, картофель 140, помидоры свежие 82, лук реп
чатый 24, специи. 
Выход 320. 

15. Баранина жареная с помидорами. Баранину рубят на кусочки 
по 20-30 г, обжаривают и добавляют воду (на 1 кг мяса 100 г воды). 
После того как вода выпарится, кладут сало, лук и помидоры и тушат 
ДО готовности. При подаче блюдо посыпают зеленью. 

Баранина 221, сало n:урдючное 30, лук репчатый 50, помидоры 200, зелень 5, спе
ции. 

Выход 250. 
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16. Кокмач. Баранину нарезают на порции (как на лангет), отбива
ют, солят, перчат и обжаривают в бараньем жире. Подают с картофе
лем фри или рисом. 

Бграшша 165, сало баранье 10, специи, картофель «фри» 200 или рис отвар
ной 200. 
Выход 275. 

17. Шашлык степной. Баранину нарезают ПОЛОСКal\Ш длиной 
10-15 см, кладут на них фарш, заворачивают, нанизывают на шпажки 
и жарят над углями. При подаче посыпают зеленью. 

Приготовление фарша. Лук, чеснок, зелень мелко рубят, заправ
ляют перцем, солью и тщательно перемешивают. 

Баранина 276, лук репчатый 17, чеснок 2, зелень 26, соль, специи. 
Выход 140. 

18. Люля-кебаб тушеный с луком. Баранину, лук и сало пропускают 
через мясорубку, добавляют соль, перец, перемешивают п выбивают. 
После этого фарш разделывают в виде сарделек, которые жарят на мас
ле и тушат вместе с репчатым луком в баранчике или на порционной 
сковороде под крышкой. ПОДaIОТ В той же посуде, посыпав зеленью. 
Отдельно подают чурек. 

Баранина 333, сало-сырец 10, лук репчатый 20 (ДЛЯ фарша), лук репчатый 58 
(для тушения), масло сливочное 15, зелень 10, соль, специи, чурек 200. 
Выход 395. 

19. Печенка фаршированная. Печенку разрезают ВДОJIЬ по всей 
длине, часть мякоти вырезают, образовавшееся углубление наполняют 
фаршем, а н:рая зашивают. Печенку заливают небольшим количеством 
бульона и тушат до готовности под крышкой на слабом огне. 

При подаче печенку ПО.пивают соусом, в котором она тушилась, 
и посыпают зеленью. 

Приготовление фарша. Варят вязкую гречневую кашу, ,;щбаВoI1ЯЯ в 
нее пассероваНIIЫЙ репчатый .пук, I\ЮРКОВЬ, припущенную изые.пьчен
ную печень, соль, перец ильезон. 

Печенка говяжья 177 И.1И баранья 167, лук репчатый 29, морковь 30, масло сли
вочное 15, каша гречневая вязкая 50, зе.lень 3; для льезона: мука 2,5; молоко 5. 
яйца 1/8' СО.1Ь, специи, соус 50. 
Выход 250. 

20. Печенка шпигованная. Печенку шпигуют морковью, чесноком, 
макаронами и курдючным саЛШI (сырец), затем обжаривают, заливают 
сметаной, бульоном, и тушат до готовности. Готовую печенку нарезают 
на порционные куски и подают с гарниром, перед подачей поливают 
соусом, в котором она тушилась. 

Печенка говяжья 133 или баранья 125, морковь 15, чеснок 6, макароны 10, сало 
курдючное 10, сметана 40, бульон 35, соль, специи, рис стаарной 150. 
Выход 350. 
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21. Помидоры фаршированные. У помидоров средней величины 
удаляют сердцевину, наполняют их фаршем, заливают сметаной и 
тушат до готовности. 

При подаче посыпают зеленью. 
Приготовление фарша. Печенку отваривают, пропускают через 

мясорубку и соединяют с пассерованными луком, морковью и томатOI'Л. 

Помидоры 112, зелень 36, сметана 30; д л я фар ш а: лук репчатый 36, морковь 
55, печенка говяжья 45 или баранья 42, томат-пюре 10. 
Выход 170. 

БЛЮДА ИЗ КРУП И l\'1УКИ 

22. Плов с перцем. Рис соединяют с пассерованным томатом, луком 
и сладким перцем, нарезанным кольцами, солят, заливают водой и 
варят до готовности. Плов подают как в горячем, так и в холодном 
виде. 

Рис 300, лук репчатый 163, томат-пюре 27, перец сладкий 121, масло растительное 
36, вода 546, соль, специи. 
Выход 1000 (на одну порцию 250). 

23. Каша рисовая с растительным маслом. Половину нормы лука 
обжаривают в посуде на растительном масле до коричневого цвета. 
Затем лук вынимают и в этом же масле жарят остальной лук до золо
тистого цвета. После этого добавляют воду, соль, перец, промытый 
рис и варят полувяз кую lсашу. 

Рис 60, масло растительное 15, лук репчатый 30, специи. 
Выход 290. 

24. Каша рисовая с каурмой. Варят полувязкую рисовую кашу и за 
10-15 минут до готовности добавляют каурму. 

Рис 50, каурма 110. 
Выход 335. 

25. Этли борек катыклы (пельмени). Баранину вместе с луком дваж
ды пропускают через мясорубку, заправляют солью, перцем и разводят 
фарш водой. Из муки и яиц замешивают тесто, как на лапшу, и разде
лывают из него и фарша пельмени четырехугольной формы (20-30 
на порцию). Этли борек отваривают в подсоленной воде. При подаче 
заливают кислым молоком (катыклы) или сметаной. 

Баранина 110, мука пшеничная 50, лук репчатый 30, яйцо l/io , молоко кислое 200, 
сметана 200, лерец, соль. 
Выход 340. 

26. Бельке. Из муки, яиц и воды замешивают тесто, как для лапши, 
тонко раскатывают и нарезают квадратиками 4 х 4 см. Затем опускают 
в кипящую воду, варят до готовности и откидывают на дуршлаг. При 
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подаче кладут изделия в тарелку, заливают костным бульоном и до
бавляют сметану или l(ислое молоко. Бельке можно подавать с каур
мой. 

Кости 200, лук репчатый 6, морковь 6, мука пшеIIичная 100, яйцо 2/з, сметана 25, 
молоко кислое 80. 
Выход 500. 

27. Пирожки с луком. Из муки и воды замешивают тесто, как для 
лапши, раскатывают его в виде круглой лепешки толщиной 2 мм. Кла
дут на нее фарш, края соединяют и защип.пивают или обрезают, как 
чебуреки, в виде полумесяца. Жарят во фритюре. Подают горячими по 
2 шт. на порцию. 

Приготовление фарша. Зеленый лук, укроп, петрушку мелко рубят, 
добавляют топленое масло и все тщательно перемешивают. 

Мука пшеничная 110, маС.10 топленое 20, лук зеленый 82, укроп, петрушка 20, 
перец черный 0,5. 
Выход 240 (2 шт.). 

28. Пирожки с хурмой. Из муки с добавлением сахара, топленого 
масла, дрожжей и соли заl\1ешивают тесто, после расстойки разделы
вают его на лепешки, l{ладут на середину фарш, защипывают. Затем 
пирожки обжаР!lвают в жире. 

Приготовление фарша. Хурму про пускают через :мясорубку, до
бавляют кипяченую воду, муку и все хорошо перемешивают. 

Мука пшеничная 39, масло топленое 1,5, сахар 2,5, дрожжи 1,1, соль 0,5, [ода 
для замеса 19, фарш из xyp~!ы 20, жир для жагснья 7,5 (выход 80); д л я фа р
ш а: хурма 777, мука 22, вода 200. 
Выход 1000. 

29. Кульче. Приготовляют из кислого теста с добавлением молока 
сахара, топленого или сливочного масла. Дают расстояться. Выпекают 
в тандыре. Подают к чаю. 

Мука 200, масло топленое 25, сахар зо, молоко 65. 
Выход 270 (1 шт.). 

30. Фитчи. Из муки и воды замешивают пресное тесто, формуют 
его в виде лепешки, на которую ровным слоеl\1 кладут фарш из барани
ны с луком, накрывают другой лепешкой и защипляют края. Сверху 
в нескольких местах делают проколы. Выпекают фитчи в форме. 

Баранина 254, лук репчатый 24, масло 15, перец 0,5, мука 130. 
Выход 300. 

3t. Этли нан. Из муки и воды замешивают преспое тесто, как для 
чебуреков. Раскатывают его пластом круглой фОРl\!Ы, края утончают. 
На середину кладут фарш; края теста защипывают в середине пирожка, 
смазывают яйцом и выпекают. 

Этли нан можно подавать к бульону. 
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Приготовление фарша. Мясо, репчатый лук, свежую капусту про-
пускают через мясорукбу, добавляют соль, перец и перемешивают. 

Баранина 153, лук репчатый 60, капуста белокочанная 63, мука 100, яйцо для 
смазки 1/10' соль, специи; Д л я пир о ж к о в (на одну порцию): теста 50, фар
ша 70. 
Выход 220 (2 шт.). 

32. Ятоза. Муку делят на 2 части. Из одной замешивают дрожжевое 
тесто, а из другой - пресное. Когда дрожжевое тесто подойдет, его 
смешивают с пресным, разделывают на кусочки по 30 г, раскатывают, 
кладут фарш, как для нан, и защипывают, придавая форму четырех
угольника. Ятоза варят на пару или выпекают в жарочном шкафу. 

Подают со сметаной или маслом. 
Приготовление фарша. Мясо, .репчатыЙ лук, свежую капусту про-

пускают через мясорубку, добавляют соль, перец и перемешивают. 

Д .'1 Я П О л у Ф а б р и к а т а: баранина 69, лук репчатый 119, капуста белоко
чанная 125, мука 80, соль, специи; Д л я пир о ж к о в (на одну порцию): 
тесто 60, фарш 50, сметана 20, масло сливочное 5. 
Выход со сметаной 220, с маслом 205. 

33. Пирожки с бараниной. Баранину и лук пропускают через мясо
рубку, заправляют массу солью, перцем, разводят водой. Из муки и 
воды замешивают тесто, как для лапши, тонко раскатывают на квад

ратики (15 х 15 см), на середину кладут фарш, защипывают в виде тре
угольников и обжаривают в жире. Подают по 3 шт. на порцию. 

Баранина 110, мука пшеничная 110, лук репчатый 120, сало топленое 15, соль, 
специи. 

Выход 240. 

34. Лепешка слоеная. Из муки и воды замешивают крутое тесто, 
раскатывают лепешку диаметром 18 см, поверхность которой, не за
трагивая краев, смазывают маслом. Затем закатывают в виде рулета 
и с обеих сторон перекручивают, концы сжимают и придают форму 
лепешки. После этого лепешку раскатывают толщиной 1,5 см и раз
мером с чайное блюдце и жарят во фритюре. 

Мука пшеничная 110, масло растительное 25. 
Выход 180. 

35. Пышки из теста. Крутое дрожжевое тесто разделывают в пышку 
величиной с десертную тарелку и обжаривают с двух сторон до обра
зования румяной корочки. 

Мука пшеничная 120, масло растительное 30, дрожжи 2. 
Выход 190. 

36. Пешме (печенье). Дрожжевое тесто раскатывают пластом тол
щиной 5 см и нарезают па полосы шириной 2,5 см. Затем полосы наре
зают наискосок, чтобы получить печенье в форме ромбов. Пешме об
жаривают в растительном масле, как хворост. 

Мука пшеничная 720, масло растительное 150, дрожжи 3. 
Выход 1000. 
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Вопросы для повторения 

[. Каковы основные особенности туркменской национальной кухни? 
~. Как готовят первые блюда: чорбу нохуды, унаш, кара-чорбу, кюфта-шурпу? 
3. Как готовят кайнатму, маставу, суп-шурпу, суп с пельыенями-этли борек чорб.:::сы. 

суитли-унаш, окрошку ашхабадскую, шурпу-маш? 
t. Как готовят блюда из мяса: каурму, чектырме, говурлан-эт, кокмач, шаш:::ык 

степной? 
). Как готовят люля-кебаб, печенку фаршированную и шпигованную, помидоры 

фаршированные, плов с перцем, яглы шуле? 
3. Как готовят блюда из муки: этли борек катыклы, бельке, пирожки с лукоы, хур

ыоИ-, кульче? 
7. Как готовят фитчи, этли нан, ятоза, пирожки с бараниной, слоеные лепешки, 

ЛЫЦJКИ из теста? 



В литовской кухне широко использу
ются различные продукты земледелия: зерновые, картофель, овощи, 
главным образом свекла и капуста, из которых готовят первые блюда
щи и борщи. Особой популярностью пользуется картофель. Его гото
вят отварным, подают вместе со сметаной, творогом и молоком. Из 
картофеля готовят клецки, оладьи, цепелинай (зразы), картофель фар
шируют, им начиняют вареники и т. Д. ВО многих местах готовят веде
рай - толстые свиные кишки с начинкой из тертого сырого картофеля 
(или крупы с жиром). Очень вкусны вареники из тертого сырого кар
тофеля, начиненные творогом или рубленым мясом. К столу их подают 
политыми свиным салом со шкварками. 

Широко применяют ШIТовские кулинары молоко и молочные про
дукты: творог, простоквашу и особенно сметану, которая используется 
в больших количествах для приготовления различных салатов, холод
ных закусок. Из кефира в жаркие летние дни готовят холодный литов
ский борщ. 

Из мясных продуктов, которые используются для приготов.тrения 
национальных блюд, первое место занимает свинина, несколько мень
ше потребляется баранина, еще меньше говядина, телятина. Литва 
издавна славилась своими мясными изделиями: окороками, колбасами, 
беконом. Отменным вкусом отличается, например, скиландис - КD.'1ба
са из свиного мяса, которую несколько дней коптят в трубе. 

Популярностью пользуется и блюдо шюпинис - особая каша, 
сваренная из гороха, картофеля и жареного свиного мяса. 

К мясным блюдам в Литве подают картофель и ржаной хлеб с тми
HO~1. Этот хлеб долго не черствеет, сохраняя свежесть и аромат. 

Из напитков наиболее употребительны черный кофе, домашнее 
ПИБО, которое варят из ячменного солода, и квас. К пиву в качестве 
ззкуски подают черствый домашний сыр, вареный горох, раков. 
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При 1\1 С Ч а н и е. В некоторых ПРИВОДИI\!ЫХ ниже рецептах количество при
прав и специй не указывается. Нормы закладки их на блюдо С.'1сдующис: соли для 
первых б.11ОД 5 Г, дЛЯ вторых - 4 г; перца 0,02; свежей зелеIIИ петрушки 2-4 г. 

ХОЛОДНЫЕ БЛЮДА И ЗАКУСКИ 

1. Индарити агуркай (огурцы фаршированные). Огурцы разрезают 
ВДОЛЬ, вынимают сердцевину и рубят ее. Затем к рублеНЫ1\1 огурцам 
добавляют вареный картофель, нарезанный кубиками, свеклу, мор
ковь, шинкованный пассерованный лук, перемешивают, смесь заправ
ляют сахаром, солью, перцем, растительным маслом и фаршируют 
огурцы. Подают со сметаной. 

Огурцы свежие 100, картофель 27, морковь 19, свекла 12, лук репчатый 12, 
масло растительное 6, сахар 1, сметана 25. 
Выход 150. 

2. Якнине (паштет литовский). Ошпаренную печенку нарезают кус
ками, тушат с добавлением жареного лука и пропускают через мясо
рубку. Затем добавляют соль, масло, перец, вино и взбивают смесь до 
получения пышной массы. Подготовленную таким образом массу кла
дут со шпиком, нарезанным кубиками, в кастрюлю, перемешивают 
и варят на водяной бане до готовности. После этого паштет охлаждают. 

Печенка 154, масло сливочное 15, лук репчатый 24, вино виноградное 7, шпик 1St 
специи. 

Выход 150. 

3. Сельдь с жареным луком. Репчатый лук пассеруют с добавлением 
томата. Пассерованный лук кладут на сельдь при подаче. 

Сельдь соленая 208, лук репчатый 48, масло растительное 15, томат-пюре 15, 
сахар 1, специи. 
Выход 145. 

4. Сельдь со сметаной и отварным картофелем. Сельдь вымачивают, 
затем снимают кожу и удаляют кости. Филе нарезают кусочками, 
складывают в соответствующую посуду, поливают сметаной и посыпают 
луком, нарезанным кольцами. К сельди отдельно подают отварной 
горячий картофель. 

Се.1ЬДЬ соленая 63, сметана 25, лук 6, картофель отварной 100. 
Выход 60/lO0. 

5. Рулет из свиных голов. Обработанные, тщательно промытые 
свиные головы варят на слабом огне 3-4 часа. За час до окончания 
варки в бульон кладут пряности. 

Готовые головы вынимают, кости удаляют, а мясо выкладывают, 
посыпают солью, перцем и свертывают в виде рулета. Полученный ру
лет обертывают целлофаном и перевязывают шпагатом. Затем на 
10 минут рулет опускают в кипящий бульон, вынимают, кладут под 
небольшой груз и ставят в холодное место на 5-6 часов. Готовый рулет 
в холодном виде нарезают u"lомтиками. Отдельно подают соус хрен. 
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Головы свиные 250, перец черный 0,01, соль 2, лист лавровый 0,01, соус хрен 30. 
Выход 100/30. 

6. Закуска холодная «Варову» . Карбонат, ростбиф и ветчину на
резают маленькими ломтиками. Сало нарезают полосками, посыпают 
солью и перцем. Сыр голландский нарезают брусочками, лук репчатый 
дольками, лук зеленый нарезают крупно. При подаче закуску уклады
вают на деревянное блюдо, покрытое салфеткой, и оформляют зеленью. 
Отдельно подают соус хрен, смешанный со сметанным соусом. 

Карбонат жареный 31, ветчина 38, говядина (вырезка) 62, са.ТЮ l{()пченое 52, сыр 
голландский 43, лук репчатый 18, лук зеленый 19, соль, перец, зелень. 
Выход 210. 

7. Творог со сметаной, молоком и картофелем. Творог смешивают 
со сметаной и молоком. Отварной картофель подают отдельно. 

Творог 100, молоко 25, сметана 50, картофель отварной 150. 
Выход 175/150. 

8. Сыр «Дайнава» . Творог опускают в кипящее молоко. После об
разования сыворотки массу выливают в полотняный мешочек и под
вешивают для того, чтобы отделить сыворотку. Полученную творож
ную массу протирают через сито, добавляют сметану, яйца, размяг
ченное сливочное масло, соль, тмин. Все тщательно перемешивают, 
подогревая. Горячую однородную массу выливают в мешочек, смочен
ный сывороткой, укладывают на лист, сверху придавливают неболь
шим грузом и оставляют в таком положении до полного остывания. 

Вынимая сыр, мешочек на несколько минут погружают в сыворотку. 

Молоко 217, творог 109, масло сливочное 11, сметана 10, тмин 0,02, яйцо 1/4' 
соль 1. 
Выход 100. 

ПЕРВЫЕ БЛЮДА 

9. Суп молочный с картофельными клецками. Картофель делят 
на две части: одну часть чистят, натирают на терке, отжимают; другую 

часть варят «в мундире», затем очищают и протирают в горячем виде. 

Оба вида картофеля соединяют, солят и перемешивают. Из полученной 
массы делают клецки (круглые), кладут их в воду, предназначенную 
для супа, варят 5-10 минут, добавляют соль, молоко, доводят до ки
пения. При подаче кладут масло. 

Картофель для натирания 120, картофель для варки 40, вода 57, молоко 180, 
масло сливочное 6, соль 1. 
Выход 300. 

10. Борщ с ушками. Варят костный бульон с пряными овощами. 
Перед концом варки добавляют уксус, мелконарезанную сырую свек
лу, соль, специи и продолжают варить еще 40 минут. Готовый бульон 
процеживают и соединяют с отдельно сваренным грибным бульоном. 

Затем готовят ушки. Для этого из муки, яйца и воды замешивают 
тесто, раскатывают его тонким слоем и нарезают на небольшие квадра-
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тики. На них кладут фарш, приготовленный из грибов, и делают ушки. 
При подаче сваренные ушки кладут в горячий бульон (14-15 ушек 
на одну порцию). Сверху посыпают зеленью. 

Приrотовление фарша. Сухие грибы замачивают на 3-4 часа, 
промывают, снова заливают холодной водой и варят до готовности. 
Отвар используют для борща. Вареные грибы мелко рубят, добавляют 
мелкошинкованный пассерованный лук, соль, перец, перемешивают 
и еще слегка пассеруlOТ. 

д л я б У л ь о н а: кости 50, бульон грибной 75, свекла 60, лук Рt'пчатый 7, 
морковь 8, корень петрушки 6, уксус 9% -ный 1,2; соль 2, лист лавровый 0,0], 
nерец душистый 0,01; д л я у ш с к: мука пшеничная ЗО, яйцо 1/14' вода 10; вес 
1еста 43; д л я фар ш а: грибы сушеные 9, ма.сло сливочное 3, лук репчатый 14, 
nерец 0,02; соль 1; вес фарша 27. 
Выход 75/225. 

11. Борщ с грудинкой или корейкой. Варят свиную копченую корей· 
ку или грудинку. В бульон добавляют пассерованные лук, морковь, 
петрушку, а также специи и сахар и кипятят еще 10 минут. Затем кла· 
дут нарезанную квашеную свеклу, доливают свекольный рассол и сно· 
ва доводят до кипения. При подаче в тарелку кладут ломтик копчено· 
го мяса и сметану. Отдельно подают отварной картофель. 

Грудинка копченая или корейка 17, бульон от копченого мяса 100, свекла ква
шеная 65, рассол свекольный 83, лук репчатый 10, морковь 10, корень петрушки 
4, сало свинсе 6, соль 2, псрец душистый 0,05, лист лавровый 0,05, сахар 
2, картофель отварной 100, сметана 15. 
Выход 315. 

Приготовление квашеной свеклы. Свеклу варят, чистят, режут на 
дольки, кладут в эмалированную посуду, заливают кипяченой охлаж· 
денной водой, добавляют ржаной хлеб и ставят для закваски на 6 дней 
в помещение с комнатной температурой. 

Свекла 128, хлеб черный 3. 
Выход 100. 

12. Борщ литовский холодный. Взбивают кефир с солью, добавляют 
охлажденную кипяченую воду и отварную свеклу, нарезанную солом

кой, зеленый лук и укроп. При подаче кладут нарезанное дольками ва
реное яйцо и сметану. На гарнир подают горячий отварной картофель, 
посыпанный укропом. 

Кефир 150, свекла 50, вода кипяченая 72, яйцо 1/4' лук зеленый 12, укроп 3, 
соль 2, картофель отварной 100, сметана 15. 
Выход 315/100. 

13. Суп литовский сладкий. Чернослив промывают. Если суп го
товят с яблоками, их промывают, удаляют сердцевину и режут на 
Дольки. Фрукты кладут в кипящую воду с сахаром и варят. Мелкие, 
~aTepTыe на терке клецки опускают в суп за 8-10 минут до готовности. 
В конце варки кладут корицу и лимонную кислоту. При подаче за
правляют сметаной. Если суп готовят со свежими яблоками или сли· 
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вами, лимонную кислоту можно не добавлять, а HOPl\.fY сахара увели
чить на 5 г. 

Приготовление К.lIецек. Замешивают крутое тесто и натирают на 
крупной терке. 

Чернослив 40, или яблоки свежие 150, или сливы свежие 66, сахар 25, кислота 
лимонная 0,27; корина 0,27; вода 205; д л я к л е Ц е к: мука пшеничная (высший 
или 1-й сорт) 22, вода 2, соль 0,35; сахар 0,75; яйцо 1/7' сметана 15. 
Выход 315. 

14. Памидору срюба (суп томатный с рисом). Помидоры тушат, 
кладут в бульон, добавляют промытый рис, пассерованный лук. При 
подаче заправляют сметаной. 

Помидоры 100, рис 40, лук репчатый 18, кости говяжьи 100, С;\lетана 25. 
Выход 500. 

ВТОРЫЕ БЛIОДА 

15. Плокштаинис (картофельная бабка). Картофе.тrь сырой натира
ют на терке, добавляют яйuа, затем запекают на противне. При подаче 
кладут шпик, поджаренный с луком. 

I(артофель 400, яйцо 1/з, шпик 15, лук репчатый 6, специи. 
Выход 250. 

16. Бабка картофельная с грудинкой. Сырой картофель натирают 
на терке, добавляют мелкошинкованныи лук, нарезанные ломтиками 
шпик, колбасу, копченую грудинку и перемешивают. Полученную 
массу укладывают на противень, смазанный жиром, посыпают суха
рями и запекают в жарочном шкафу. Подают со сметанным соусом. 

I(артофель 400, шпик 15, молоко 40, колбаса вареная 32, rрудинка копченая 40, 
лук репчатый 10, сухари 5, соус сметанный 50. 
Выход 310. 

17. Картофель фаршированный. В очищенном сыром картофеле 
делают выемку, фаршируют грибным фаршем, посыпают сухарями, 
сбрызгивают маслом и запекают в жарочном шкафу. Подают под сме
танным соусом. 

I(артофель 255, грибы сушеные 12, масло сливочное 10, лук репчатый 36, сухари 5, 
специи, соус сметанный 75. 
Выход 250. 

18. Морку апкяпас (запеканка морковная). Морковь очищают и ва
рят до готовности, затем протирают, добавляют желтки, сахар, КОРИЦУ, 
перемешивают. Вводят взбитые белки, осторожно перемешивают и за
пекают на противне. 

Морковь 250, сахар 6, яйцо J./2, корица 0,3; сухари 10, соус молочный 75. 
Выход 275. 

19. Цепелинай. Половину сырого картофеля натирают на терке. 
Оста.'1Ы-IУЮ часть отваривают в «мундире», чистят, протирают и сме
шивают с сырым тертым картофелем, разделывают в форме ЛепеШеК. 
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Вареное мясо мелко рубят и заправляют пассерованным луком. 
Этим фаршем начиняют картофель, придают форму зраз и варят. По
дают с жареным шпиком. 

Картофель БОа, говядина 109, лук репчатый 24, шпик 25. 
Выход 300. 

20. Меджетою винетиняй (зразы охотничьи). Мясо пропускают 
через мясорубку, заправляют солью и перцем и разделывают в форме 
лепешек, которые фаршируют, а затем жарят. Фарш приготовляют из 
мелкошинкованных сосисок, отваренных грибов, свиной грудинки и 
пассерованного лука. При подаче поливают красным основным соу
сом. 

На гарнир подают жареный картофель. 

Говядина 150; д л я фар ш а: сосиски 20, грудинка копчено-вареная 17, грибы 
сушеные 5, лук репчатый 1Б, сало топленое 10, соус красный 75, специи, карто
фе"lЬ жареный 150. 
Выход 375. 

21. Колбаса фаршированная. Колбасу нарезают кружочками и об
жаривают с одной стороны. Грибы отваривают, рубят, добавляют пас
серованный лук, соль, перец и все вместе прогревают. 

При подаче на середину кусочков колбасы кладут грибной фарш. 

Колбаса чайная 113, грибы сушеные 1Б, масло сливочное 10, лук репчатый 36. 
Выход 150. 

22. Жемайчю блинай (блины). Вареный картофель очищают, про
тирают, заправляют яйцами и солью. Из вареного мяса готовят фарш 
с пассерованным луком и перцем. Картофель разделывают в 
форме биточков, начиняют мясным фаршем и жарят. Подают с 
маслом. 

Картофель 325, яйцо 1/з. лук репчатый Б, говядина 109, масло сливочное 15, спе
ции. 

Выход 290. 

23. ШвильпикаЙ. Вареный картофель очищают, протирают, добав
Jlяют яйца, муку, соль, перемешивают, формуют валики диаметром 
20 мм и придают им плоскую форму, нарезают наискось на палочки 
длиной 70 мм, укладывают на лист, посыпанный мукой, и выпекают 
в жарочном шкафу. Затем палочки складывают в кастрюлю, заливают 
жиром и сметаной, встряхивают и немного выдерживают под закрытой 
крышкой на слабом огне. При подаче поливают соусом из сала, под
жаренного с луком и сметаной, или маслом и сметаной. 

Картофель 250, мука (высшего или l-го сорта) 41, яйцо 1/0' соль 1, жир свиной 5, 
сметана 10. 
Выход 170. 
Д л я с о у с а: сало свиное (сырец) 17, лук репчатый 12, сметана 10 или сметана 
20 и масло сливочное 10. 
Вес соуса 30. 
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24. Телятина «Гинтарис». Теллтину нарезают одним куском на 
порцию толщиной 10 мм, слегка отбивают, посыпают солью, перцем, 
измельченным чесноком, сбрызгивают лимонным соком и оставляют 
на 4-6 часов. Затем на куски теJ1ЯТИНЫ кладут кусочки сала, свора
чивают телятину в виде рулета, нанизывают на шампур и жарят на 

открытом огне. 

При подаче телятину украшают зеленью петрушки. На гарнир по
дают свежие или маринованные овощи (по сезону). Отдельно подают 
соус из майонеза с хреном. 

Телятина 301, чеснок 10, лимонный сок 10, шпик 30, СОЛЬ, переu; Д л я с о у с а: 
майонез 20, хрен тертый 10. 
Выход 145/30. 

25. Корейка, фаршированная грибами. Из свиной корейки удаляют 
кости и разрезают ее вдоль (в виде раскрытой книги), с внутренней 
стороны куска вырезают часть мякоти, оставляя стенки толщиной 
1-1,5 см, с обеих сторон натирают солью, перцем и оставляют на 10-
15 минут в прохладном месте. Затем внутреннюю часть корейки смазы
вают взбитыми белками, кладут в нее фарш, закрывают, плотно соеди
няют обе части и зашивают. После этого помещают на противень и жа
рят 1,5 часа в жарочном шкафу, поливая бульоном. При подаче раз
резают на порции. Подают с маринованными грибами и рубленым 
желе. 

Приготовление фарша. Вырезанную из корейки мякоть пропуска
ют через мясорубку, добавллют мелконарезанные отваренные грибы, 
пассерованный репчатый лук, специи, все хорошо перемешивают. 

Свинина (корейка) 1670, бульон 500, яйцо 1, лук репчатый 40, грибы сушеные 
50 или грибы свежие 175, жир 10, СОЛЬ, персц. Желе готовое 200, грибы марино
ванные 1000. 
Выход 1250/750/200 (10 порций). 

26. Яутенос винетиняй (зразы отбивные по-литовски). Мясо (по 
2 куска на порцию) нарезают, отбивают в виде тонких блинов, фарши
руют, придают фОРl\fУ голубцов И тушат сначала в небольшом количе
стве воды или бульона, а затем в томатном соусе. Томатный соус го
товится на свином сале с добавлением мелкорубленой зелени петру
шки. 

Приготовление фарша. Хлеб протирают, шпик, вареное яйцо, лук 
нарезают мелкими кубиками, зе.1ень рубят, перемешивают и обжари
вают в масле. 

Говядина 169; Д л я фар ш а: хлеб ржаной 10, шпик 15, яйцо 1/з, зелень 5, лук 
репчатый 18, масло сливочное 3; д л я с о у с а: сало топленое 7, томат-пюре 12. 
мука пшеничная 4, петрушка 10. Гарнир - картофель отварной 150. 
Выход 325. 

27. Ведерай картофельные. Сырой картофель очищают, промывают, 
натирают и слегка отжимают. Добавляют соль и пассерованный лук 
и перемешивают. Полученной массой начиняют обработанные свиные 
кишки, затем жарят в жаРОЧНО;'1 шкафу до получения коричневой ко-
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рачки (кишки формуют не туго во избежание разрыва). При подаче 
ведерай нарезают на куски длиной 10-12 см, поливают поджаренным 
салом со шкваркаl\Ш и луком. 

Картофель 385, кишки 54, лук репчатый 5, жир свиной 17, соль 0,5; перец черный 
0,05; жир свиной на обжарку 2; Д л я с о у с а: сало свиное (сырец) 22, лук 
репчатый 24. 
Выход 220/30. 

28. Колбаса литовская домашняя. Свинину, лук и чеснок пропус
кают через мясорубку с крупной решеткой. В фарш кладут сало, на
резанное мелкими кубиками, добавляют воду, соль и специи. ПОu1У
ченной массой начиняют тонкие свиные кишки (не очень туго). Затем 
колбасу кладут в кипящую подсоленную воду и варят 15-20 минут, 
вынимают и обжаривают на сковороде или на решетке. При подаче по
ливают свиным жиром и на гарнир подают тушеную капусту или кар

тофельное пюре. 

Свинина 138, ca.'IO свиное (сырец) 16, кишки свиные тонкие 5, лук репчатый 6, 
чеснок 0,3, вода 9, соль 2,3; перец черный 0,8, жир свиной 3. 
Выход 100. 

29. Соус сметанный с луком. Лук слегка пассеруют, муку пассеру
ют до золотистого цвета, добавляют бульон и кипятят, затем процежи
вают, кладут сметану и кипятят еще 15-20 минут. 

CM~TaHa 500, лук репчатый 100, бульон мясной 617, масло сливочное 60, мука 
пшеничная (высшего или l-го сорта) 20, соль 10, перец душистый 0,5. 
Выход 1000. 

СЛАДКИЕ БЛЮДА 

30. Желе «l\\аргутис». Желе готовят из нескольких сортов сиро
пов разного цвета, соков или консервированного компота. Сироп раз
водят водой, желатин замачивают в холодной кипяченой воде до на
бухания. 

Сиропы и молоко разливают в отдельную посуду. В молоко кладут 
сахар, в сироп - при необходимости - лимонную кислоту. В сироп 
и молоко добавляют желатин и доводят до кипения при постоянном 
помешивании, процеживают, охлаждают до киселеобразного со
Стояния. Желе разных цветов выкладывают в формы с добавлением ва
реного риса или саго, фруктов из компота. Для окончательного засты
вания ставят в холодильную камеру. 

Компот из консервированных фруктов 200, сок фруктовый 200, молоко 200, вода 
100, рис или саго вареные 100, желатин 17, сахар 50, кислота лимонная 0,5. 
Выход 800. 

31. Напиток тминный. Перебранный и вымытый тмин заливают 
Холодной водой и варят 30-45 минут при слабом кипении. 

Затем напиток процеживают, добавляют сахар, охлаждают до 200, 
кладут дрожжи и оставляют (для брожения) на 12 часов. После этого 
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сливают (отделяют осадок) и охлаждают. Заправляют лимонной кис
лотой и настойкой. При подаче кладут ломтик лимона. 

Тмин З, сахар зо, лимон 10, насгойка «Кауно карчыой» 10, дрожжи 0,8, кислота 
лимонная 0,4, вода 160. 
Выход 200. 

Вопросы Д.1Я повторения 

1. Перечислите виды продуктов, из которых готовятся блюда литовской кухни. 
2. Расскажите об ассортименте и технологии приготовления холодных блюд и за

кусок: огурцов фаршированных, литовского паштета, сельди с жареным луком. 
З. Как готовят первые блюда: борщ с ушками, суп томатный с рисом, суп молочный 

с картофельными клецками? 
4. Как готовят блюда из картофеля: бабку, фаршированный картофель, цепелинай, 

блины? 
5. Как готовят запеканку морковную, зразы охотничьи и отбивные по-литовски? 
6. Как готовят сладкие блюда: же,не «Маргутис», тминный напиток? 



ОСНОВУ латвийской национальной 
кухни составляют различные продукты земледелия: мука, крупа (в пер
вую очередь перловая), горох, бобы, картофель, овощи, а также моло
ко и молочные продукты: простокваша, кефир, творог, сметана. 1'~З 
мясных продуктов наиболее употребительна свинина, реже говядина, 
телятина, птица. 

Многие блюда готовятся из копченой и соленой свинины и подаются 
на стол с разнообразными овощными гарнирами. 

Для приготовления латвийских национальных блюд широко ис
пользуются сельдь, килька, салака. 

Из первых блюд латвийской национальной кухни, пользующихся 
популярностью и в наши дни, в первую очередь следует назвать кис

лый молочный суп, хлебный суп, а также путру и капусту. Путра -
это густая похлебка, сваренная из круп (чаще всего из перловоi'I) и З3-
правленная молоком или мясом и салом. Капуста представляет coGc~U! 
блюдо из кочанной капусты, оно варится также из всевозыожных све
жих и квашеных овощей, свекольной ботвы, щавеля и некоторых ди
корастущих растений. 

Очень широко используют латышские кулинары горох п бобн. 
Излюбленными блюдами считаются густая }{аша из гороха п босев 
и пер.ловоЙ крупы. Очень вкусны отварной горох с жарены:lII ШШШ:О~.j, 
а также круглые клецки из гороха или бобов с пахтой или кефпрm.r. 
По всей Латвии известна также жареная конопляная l\IaCCa - KC~,l~!, 
пироги со шпиком, кровяная колбаса, янов сыр из творога, бусерт
манная каша со взбитыми сливками и многие другие. 

Из напитков у латышей наиболее популярны черный кофе, шшс. 
Летом в качестве освежающего напитка употребляется сбитень. Его 
готовят из ржаной муки, которую разводят водой и ставят брСДЕТ~. 

При м е ч а н и е. В некоторых ПРИВОДИl\lЫХ ниже рецептах припраВLI и cne,~jJ:1 
не указываются. Нормы их заК,,1адки на блюдо следующие: соли для первых C;lC;!. 

5 г, дЛЯ вторых - 4 г, лаврового листа и перца 0,01-0102; зелени петрушки, YKp~;-;a 
2-4 Г. 
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ХОЛОДНЫЕ БЛЮДА И 3АК}'СКИ 

1. Салат «Рассоле». Вареный картофель, соленые или маринован· 
иые огурцы, яблоки, очищенные от кожуры и сердцевины, отварную 
свинину, сельдь и яйца нарезают ломтиками и соединяют с соусом из 
сметаны и уксуса. Добавляют горчицу и хрен. При подаче украшают 
.fюмтиками огурцов, яблок, помидоров и яиц, листьями зеленого салата 
и зеленью петрушки. 

Сельдь соленая 31, свинина 79 или говядина 88, картофель 80, огурцы соленые 
100, яблоки свежие 14, сметана 35, яйцо 1/2' хрен 15, уксус 3% -ный 8, горчица 2. 
Выход 280. 

, 
2. Салака под белым маринадом. Салаку жарят тушками, охлажда

ют и заливают белым маринадом или маринадом овощным без томата. 

Салака 146, мука 10, сухари 10, яйцо 1/., масло растительное 10, маринад белыii 
100. 
Выход 100/100. 

Приготовление белого маринада. Нарезанный кольцами лук варят 
др полуготовности, вынимают, кладут в кипящий маринад (уксус, 
перец, лавровый лист, сахар) и доводят до готовности. 

В охлажденный маринад добавляют кружочки или звездочки варе
ной моркови. 

Лук репчатый 595, морковь 126, уксус 3% -ный 500, сахар 35, лист лавровый 2, 
перец душистый 2, гвоздика 1. 
Выход 1000. 

3. Яйца фаршированные. Яйца, сваренные вкрутую, разрезают 
вдоль и вынимают желтки. В мелконарезаНIIЫЙ пассерованный лук 
добавляют часть сметаны, ГОРЧИЦУ, соль, смешивают с желтком и по
о'lученной массой заполняют яичные белки. При подаче яйца украшают 
кольцами лука, зеленью петрушки и поливают сметаной. 

Яйцо 2, лук репчатый 41, масло сливочное 20, сметана 24, горчица 2. 
Выход 145. 

4. Рулет из сельди с маринадом. Сельдь, вымоченную в холодной 
воде в течение 2-6 часов (в зависимости от степени посола), очищают 
от костей. Филе сельди сворачивают в виде рулета, скрепляют гвозди
ЕОЙ, укладывают в посуду, заливают теплым белым маринадом (рецепт 
Gелого маринада см. выше) и оставляют на 24 часа. При подаче сельдь 
поливают небольшим количеством маринада, украшают луком и 
морковью из маринада. 

Сельдь 73, гвоздика 1, маринад белый 50. 
Выход 35/50. 

5. Яйца, фаршированные килькой. Яйца, сваренные вкрутую, раз
резают ВДО.'IЬ на половинки, вынимают желток .. Масло, желток и часть 
килек протпрают через сито, добавляют горчицу и, подогревая, ВЫ-
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бивают. Полученной массой фаршируют яйца (через кондптерский 
мешочек). При подаче на каждую половинку яйца кладут кусочек КШIЬ
ки и зелень. 

Яйцо], килька 14, масло сливочное 10, горчица (готовая) 2, зелень 7. 
Выход 60. 

ПЕРВЫЕ БЛЮДА 

6. Суп хлебный. Ржаные сухари поджаривают, заливают кипятко~r, 
настаивают, процеживают и протирают через сито. Зате~л по.пученную 
массу соединяют с отцеженным Настоем, добавляют изюм, сахар, ко
рицу, яблоки, нарезанные дольками, протертую клюкву и кипятят 
5-10 минут. После этого суп охлаждают. Подают в холодном виде со 
взбитыми сливками. 

Хлеб ржаной 46, изюм или сухофрукты 20, сахар 35, корица 0,02, сливки 27, 
клюква 20, яблоки 30, пудра сахарная 5. 
Выход 330. 

ВТОРЫЕ БЛЮДА 

7. 3имниеку брокастис (крестьянский завтрак). Свинину (копченую 
корейку), говядину и колбасу нарезают кубиками и обжаривают с лу
ком. Вареный картофель, нарезанный ломтиками, обжаривают отдель
но на сливочном масле. Затем обжаренные мясные продукты и карто
фель укладывают на сковороду и заливают смесью из яиц и молока с 
добавлением соли. Все запекают, посыпают зеленым луком. На гарнир 
отдельно подают свежие или соленые огурцы или помидоры. 

Колбаса 30, корейка копченая или свинина 35, говядина 54, шпик 29, лук реп
чатый 60, молоко 25, яйцо 1/з, специи, каперсы 2, картофель 215, помидоры све
жие 30, огурцы свежие 27. 
Выход 325. 

8. Мясо рубленое. Корейку, нарезанную мелкими кубиками, об
жаривают с луком до прозрачности. Добавляют мясо, пропущенное 
через мясорубку с крупной решеткой, посыпают мукой, добавляют 
бульон, сметану, специи и доводят до готовности. Подают с отварным 
картофелем и соленым огурцом. 

Говядина 161 корейка копченая 34, лук репчатый 24, мука пn:еничная 3, смета
на 30, соль, специи; Д л я г а р н и р а; картофель 207, огурцы COJleHbJe 55. 
Выход 150/200. 

9. Сельдь жареная с луковым соусом. Вымоченное филе сельди па
пируют в муке и обжаривают. При подаче поливают сметанным соу
сом с луком. На гарнир подают отварной картофель. 

7* 

Сельдь соленая 179, масло растительное 5, мука пшеничная 6, картсq:ель 207; 
д л я с о у с а; мука пшеничная 3, масло сливочное 5, сметана 15, .пук репчатый 
18, соус «Южный~ 2. 
Выход 275. 
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10. 3ивью-пудиньш (запеканка). Филе рыбы пропускают через 
мясорубку вместе с Х.1ебом, замоченным в молоке, и пассерованным лу
ком. Добавляют яйца, соль, перец, укладывают на сковородку или 
противень нетолстым слоем, посыпают сыром и запекают. При подаче 
нарезают на порции и поливают сметанным соусом с добавлением мус
к:пного ореха. На гарнир подают отварной картофель и зеленый горо
шек. 

Рыба (треска поротая, без ГОЛОБЫ) 115, хлеб пшеничный 20, мслоко 15, ЯЙЦО 
1/4' лук репчатый зо, маргарин сто.повый 10, сухари 5, сыр 5, соус сметанный 100, 
орех мускатный 0,02. 
Выход З75. 

11. Сильтю-пудиньш (запеканка из сельди с отварным картофелем). 
Филе сельди вымачивают, мелко рубят, добавляют мелконарубленные 
яблоки, крутые яйца, хлеб, замоченный в воде, перец, уксус. Массу 
укладывают в формы и запекают. Подают в горячем виде с отварным 
картофелем, свежими овощами и зеленью. Поливают маслом. 

Сельдь соленая 104, хлеб пшеничный ЗО, маС.'10 сливочное 15, лук репчатый ЗО, 
яблоки 28, уксус З% -НЫИ 4, г:ерец молотый 0,01, яйцо ]/4' картофель 137, масло 
сливочное 15, огурцы свежие 25, помидоры 24, салат 10. 
Выход 300. 

12. Оглес цепта сильте (сельдь, жаренная на углях). Сельдь вымачи
вают в холодной воде 2 часа, потрошат, отрезают хвост и голову, заво
раЧlшают в несколько слоев пергаментной бумаги и жарят на раска
ленных углях до тех пор, пока бумага не обуглится. 
Жареную сельдь подают с отварным картофелеrvl и сметаной. 

Сельдь соленая 192, картофель 275, Сl\lетапа 50 , лук зелеliЫЙ 6. 
Выход З50. 

13. Шницель рижский. Куски свинины отбивают, смачивают в яй
цах, панируют в сухарях и жарят. При подаче на шнице.ТJ:Ь кладут 
дольки крутых яиц. Подают с жареным картофелем и помидорами. 

Свинина 136, яйцо 1/7' сухари 15, жир 10, масло сливочное 8, яйцо 1/2' помидоры 
свежие или маринованные 50, картофель 291. 
Выход 315. 

14. Курземес строганов. Свинину слегка отбивают, нарезают про
долговатыми кусочками и жарят со шпиком и репчатым луком. Перед 
концом жаренья добавляют мелконарезанные соленые огурцы, пас
серованную муку, бульон, соль, перец, сметану и доводят до готовно
сти. 

Подают с отварным картофелем. 

Свинина 173, шпик 25, лук РСПЧ<1ТЫЙ ЗО, мука пшеничная 5, сметана 30, специи, 
огурцы соленые 50, картофель 207, масло сливочное 5. 
Выход 365 (в том числе мяса 100). 

15. Баранина, припущенная в тминном соусе. Баранину с косточкой 
нарубают по 3-4 кусочка на IIОрЦИЮ и припускают со специями. На 
Су льоне готовят белый соус с тмином, KOToPbIi"'! вводят в горячий соус, 
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после чего кипятят. Затем в соус кладут баранину и тертый чеснок. 
При подаче посыпают зеленью петрушки и сельдерея. На гарнир по· 
дают отварной картофель. 

Баранина 149, лук репчатый 24, морковь 4, сельдерей, петрушка 3; д л я с 0-

у с а: мука пшеничная 5, масло сливочное 3, сметана 10, тмин 0,5, чеснок 0,25. 
масло сливочное 7, картофель 212, зелень 7. 
Выход 75/50/150. 

16. Каша перловая с копченой грудинкой и молоком. Промытую 
перловую крупу засыпают в кипящую воду и варят до полуготовностп, 

добавляют молоко, перемешивают, ставят в жар очный шкаф и доводят 
до готовности. 

Корейку копченую, нарезанную мелкими кубиками, жарят. Полу
ченным жиром со шкварками поливают кашу и подают. Отдельно по
дают холодное молоко. 

Крупа перловая (или ячневая) 67, молоко 100, вода 150, корейка копченая 24, 
молоко 200. 
Выход 315/200. 

17. Оладьи картофельные со сметаной. Сырой картофель натирают 
на мелкой терке, добавляют муку, яйца, соль, мускатный орех, пере
мешивают, формуют в виде оладий и обжаривают. При подаче оладьи 
поливают сметаной (или маслом). 

Картофель 200, мука пшеничная 20, яйцо 1/2' орех мускатный 0,25; мас.'1О расти
тельное 5, масло сливочное 10 или сметана 30. 
Выход с маслом 155, со сметаной 175 . 

• 

ИЗДЕЛИЯ ИЗ ТЕСТА 

18. Спетя пирадзини (пирожки со шпиком). Тесто готовят без· 
опарным способом. Для фарша грудинку очищают от кожи, нареззюr 
мелкими кубиками, жарят с луком, охлаждают, добавляют молотый 
перец, сахар. Разделанные обычным способом пирожки в форме полу
месяца смазывают яйцом и выпекают. 

Мука пшеничная 35, сахар 2, молоко 16, соль 0,3, дрожжи 2, маргарин СТО.l0-
вый 5; вес теста 60; д л я фар ш а: грудинка копченая 25, лук репчатый 5, сахар 
0,5, перец 0,02, ЯЙI~О 1/20. Вес фарша 25. 
Выход 75. 

19. Слойка И3 ржаного хлеба. Тертый без корки ржаной хлеб посы
пают небольшим слоем на порционную посуду, на него кладут слой 
брусничного варенья, снова посыпают хлебными крошками, вновь 
кладут слой варенья и так несколько раз. Сверху слойку украшают 
взбитыми сливками, вареньем, посыпают тертым хлебом. Отде.,lЫЮ 
подают молоко (100 г). 

Хлеб ржаной подовый ЗО, сахар 10, варенье брусничное 50, СЛИВКИ 35%-нъ;е 
105, сахар 10, молоко 100. 
Выход 190. 
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20. Запеканка из ржаного хлеба. Черствый ржаной хлеб (без корки) 
натирают на мелкой терке, прогревают на сковороде с половиной ука
занной порции масла, добавляют сахар, корицу. Яблоки, очищенные 
и нарезанные ломтиками, припускают до полуготовности с оставшейся 
половиной масла. Слой хлеба и яблок укладывают на порционные ско
вородки или противни, смазанные маслом, заливают смесью молока 

с яйцом и запекают до образования поджаристой корочки. 

Хлеб ржаной несоленый 100, сахар 30, яблоки свежие 112, масло сливочное 25. 
молоко 50, яйцо 1/" корица молотая 1, молоко 150. 
Выход 340. 

21. Буркану плаценис. Выпекают из кислого теста ватрушки с мор
ковью. 

Приготовление фарша. Вареную морковь пропускают через мясо
рубку, добавляют сахар, лимонную цедру, соль, сырые яйца, сметану, 
муку. 

Мука пшеничная 50, маргарин столовый 5, сахар 4, яйцо 1/2' дрожжи 2; вес теста 
95; д л я фар ш а: морковь 36, сахар 5, цедра лимонная 0,2, яйцо 1/10' смета
на 10, мука пшеничная 3; вес фарша 40. 
Выход 115. 

СЛАДКИЕ БЛЮДА 

22. Буберт (манная каша со взбитыми яйцами). Манную кашу, 
сваренную на молоке до состояния полувязкости, охлаждают до тем

пературы 70-800, добавляют растертые с сахаром и ванилином яичные 
желтки, орехи (миндаль, фундук, арахис), размельченные и под
жаренные. Все осторожно смешивают со взбитыми белками и выклады
вают в порционные блюда. Подают в холодном виде с клюквенным со
усом. 

Крупа манная 30, молоко 140, сахар 15, орехи 17, ванилин 0,01, яйцо 1, клюква 
20, сахар 10, крахмал картофельный 4. 
Выход 300. 

23. Суп сладкий из черники с клецками. В кипящую воду кладут 
спхар, лимонную цедру, перебранную и промытую чернику и варят 
до готовности. Затем добавляют крахмал, лимонную кислоту, доводят 
до кипения и охлаждают. При подаче кладут клецки. 

Черника 120, сахар 40, крахмал картофельный 3, цедра Jlимонная 5, кислота 
лимонна я 0,3. 
Выход 300. 

Д л я к л е 11. е K:~ мука пшеничная 30, молоко 15, сахар 2, яйцо 1/2' соль. 
Выход 90. 

24. Кисель из ревеня с молоком или взбитыми сливками. Ревень 
очищают, промывают, нарезают кусочю~ми в 1-2 см, опускают в ки
пящую воду, добавляют сахар, корицу и доводят до готовности. Затем 
добавляют крахмал и дают вскипеть. Готовый кисель разливают в пор-
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ционную посуду, посыпают сахаром и охлаждают. Подают с XO.тIOДHЫ~1 
молоком или сливками. 

Ревень 47, сахар 25, крахмал картофельный 12, корица 012, молоко 200 И,,1И слив
ки 35%-ные 21, сахар 5, сахар ванильный 0,075. 
Выход с молоком 150/200, со сливками 150/20. 

Вопросы для повторения 

1. Перечис.пите виды продуктов, используемых для приготовления латышских на
циональных блюд. 

2. Как готовят холодные блюда: салат «Рассолс», яйца фаршированные, салаку под 
маринадом? 

3. Каковы основные особенности технологии приготовления хлебного супа? 
4. Как готовят сельдь жареную с луковым соусом, запеканку из сельди с отварным 

картофелем, запеканку из трески? 
5. Как готовят крестьянский завтрак, сельдь, жаренную на углях, курземес строга

нов, рижский шницель? 
6. Каковы основные особенности технологии приготовления буберта, буркану пла

ЦfНИС, пирожков СО шпиком, картофельных оладий со сметаной? 



Национальные эстонские куШЮIЬЯ: 
необычны для любого, кто впервые окажется в Эстонии. Такие народ
ные блюда, как мука «кама» ИЗ ржи, гороха, пшеницы и ячменя, упот
ребляемая с молоком или простоквашей, му льгикапсад - капуста по
мульгиски, приготовленная со свининой и крупой, кровяная колба
са, кровяные клецки, пользуются большой популярностью. Их вряд .;'Ш 
можно отведать где-нибудь за пределами Эстонии. 

Несмотря на то что в эстонской кухне ощущается влияние русской, 
скандинавской, немецкой кухни, она сохранила свое национальное 
своеобразие. 

Так, жарить до сих пор эстонцы предпочитают на свином жире н 
шпике, а сливочное масло едят с хлебом и готовыми блюдами. Топле
ное и растительные масла почти не используются. Характерно преоб
.'1адание каш из перловой и ячменной крупы с добавлением картофеля. 
До сих пор часть населения республики не употребляет в пищу греч
невую крупу. Картофель к столу подают обычно чищеный (реже в 
«мундире») с белым соусом (из муки, сметаны и шпика). Редко исполь
зуются грибы. 

Следует отметить, что многие типичные для эстонской кухни ку
шанья выпускаются промышлешiOСТЬЮ, продаются в магазинах. Среди 
них кровяные колбасы, колобки и консервы из мульгской капусты, 
мясной студень. 

В ассортюленте эстонских блюд много кушаний из свинины (сви
ные ножки, гороховый суп из свиных ножек, свинина отварная с ово
щами и др.), рыбы (салака маринованная, суп из салаки, маринован
ная сельдь, блюда из судака, камбалы II др.). 
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Особое место в эстонской кухне занимают молочные продукты. 
Молоко, творог, простокваша, взбитые сливки, домашний сыр (сыйр) 
входят в повседневный рацион питания. 

Из наиболее популярных национальных блюд необходимо назвать 
также кислый овсяный кисель, который широко распространен на 
всей территории республики. 

Заслуженной славой в нашей стране и за рубежом пользуются 
эстонские кондитеры. Создаваемые ими торты, пирожные, кексы, кре
мы, муссы отличаются тонким вкусом и мастерским оформлением. 

Из напитков в эстонской кухне наиболее популярен кофе, причем 
не только в городе, но и в деревне. Чай пьют меньше, обычно очень 
слабый. 

При м е ч а н и е. В некоторых приводимых ниже рецептах количество при
прав и специй не указывается. Нормы закладки их на блюдо следующие: соли для 
первых блюд 5 г, дЛЯ вторых - 4 г; лаврового листа и перца 0,01-0,02; зелени пе· 
трушки, укропа 2-4 г. 

ХОЛОДНЫЕ БЛЮДА И ЗАКУСКИ 

1. Салака маринованная. Вымытую салаку панируют в муке и жа
рят. Готовый овощной маринад охлаждают до 35-45°, заливают им 
рыбу и ставят в прохладное место на сутки. Вместо маринада можно 
залить рыбу ароматизированным уксусом (уксус 3%-ный 50, сахар 3. 
перец 0,01, лавровый лист 0,01). 

Салака (полуфабрикат) 124, мука 6, масло растительное 6, маринад 75. 
Выход с маринадом 175, в уксусе 150. 

Приготовление маринада. Овощи шинкуют соломкой~и пассеруют до 
полной готовности в растительном масле, затем добавляют томат-пюре 
и пассеруют еще 7-10 минут. После этого добавляют рыбный бульон, 
уксус и пряности И варят 15-20 минут. В конце варки добавляют соль 
и сахар по вкусу. 

Морковь 437, лук репчатый 298 или лук-порей 329, корень петрушки 67 или ко
,рень сельдерея 74, томат-пюре 300, масло растительное 100, уксус 3% -НЫЙ 300, 
сахар 35, специи (перец душистый горошком, лист давровый, корица, гвоздика). 
Выход 1000. 

Маринад можно готовить и без томата, соответственно увеличив 
количество моркови до 688, уксуса до 500 и добавив 20 г картофельного 
крахмала. Остальные компоненты те же. 

2. Селедка маринованная (ролль мопс). Сельдь вымачивают, разде
лывают на филе и свертывают роликом. Готовят маринад, охлаждают 
его до 30°, заливают им филе и оставляют на сутки. 

Сельдь 1042; Д л я м а р и н а Д а: лук 180, уксус З% -ный 20, сахар зо, специи 
0,2. 
Выход 500/200. 

3. Ножки свиные в же.ТIе. Вычищенные свиные ножки разрубают 
ВДоль пополам, добавляют соль, перец, морковь, лук, петрушку, 
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сельдерей и варят. Перед концом варки кладут .павровыЙ .пист. Гото
вые ножки укладывают в порционную форму, заливают бульоном и 
ставят в прох.падное помещение для застывания. На одну порцию 
кладут 100-200 г продукта. Блюдо сервируют вместе с костями. 

Ножки свиные 1125; Д л я ж е л е: морковь 25, лук 24, петрушка 13, сельдерей 
15, .'Iист лавровый 0,3, персц 0,5, соль. 
Выход с костями 2000. 

4. СыЙр. Творог протирают и соединяют с кипящим молоком. На 
ровном огне подогревают 3-4 минуты до тех пор, пока мо.поко не за
густеет, а творог не будет тянуться, как резина. 

Полученную массу выливают на сито для отделения жидкости. За
тем в кастрюле распускают масло, кладут туда творожную массу, 

подогревают, помешивая, 8-10 минут, до тех пор пока сыйр не СТ3-
нет тягучим. После этого добавляют взбитые яйца, соль и тмин. Гото
вый сыйр выливают в глубокую посуду и затем нарезают на порции 
по 100-150 г. 

Творог 1224, яйцо 2, масло сливочное 125, соль 8, тмин 10, молоко 2400. 
Выход 1000. 

ПЕРВЫЕ БЛЮДА 

5. Суп молочный с ячневой крупой и картофелем. В кипящую воду 
кладут ячневую крупу и варят до размягчения. Добавляют картофель 
и все доводят до готовности. После этого добавляют молоко и дают 
вскипеть. При подаче в суп кладут сливочное масло. 

Крупа ячневая 20, картофель 200, масло сливочное 5, молоко 200. 
Выход 500. 

6. Суп молочный с клецками из ячменной муки. Замешивают тесто 
из муки, молока, яиц, растопленного масла и соли, разделывают тесто 

на клецки, варят клецки отдельно в воде или в кипящем молоке, или в 

молоке, разбавленном водой. 

Молоко 350, яйцо 1/2' масло сливочное 10, молоко 20, соль 2, мука ячменная 50, 
сахар 5. 
Выход 500. 

7. Суп молочный с горохом и перловой крупой. Горох замачивают и 
ватем вместе с перловой крупой варят в воде до готовности. 

Добавляют молоко и кипятят. Затем кладут масло. По внешнему 
виду готовый суп похож на жидкую кашу. 

Горох лущеный 70, крупа перловая 20, м-асло сливочное 15, молоко 250. 
Выход 500. 

8. Суп из салаки с картофелем. Салаку нарезают с костями на ку
сочки (из расчета 2-3 кусочка на порцию) и варят. Затем рыбу выни
мают, бульон процеживают, кладут картофель и варят до полуготоп
ности. Добавляют пассерованный лук и доводят суп до готовности. 
При подаче в суп кладут сметану. 
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Салака 134, картофель 200, лук 30, масло СЛИВОчное 8, лист лавровый 0,02, перец 
0,05, сметана 10. 
Выход 500. 

9. Щи кислые с бобами. Свинину и бобы варят в воде, затем добав
,.ляют квашеную капусту, ячневую крупу и доводят до готовности. 

Свинина 98, капуста квашеная 100, бобы 30, крупа ячневая 20, соль. 
Выход 500. 

10. Суп из свежего и кислого молока. Яйца взбивают с простоква
шей, добавляют соль, сахар. Полученную смесь вливают, слегка по
мешивая, в кипящее свежее молоко. Суп подается теплым. 

Молоко свежее 400, простокваша 100, яйцо 1/з, сахар 3, соль 3. 
Выход 500. 

БЛЮДА ИЗ МЯСА 

11. Ножки свиные с горохом. Обработанные свиные ножки варят D 
'воде, подают с отварным горохом. 

Ножки свиные 225, горох 100, сало свиное 5. 
Выход 440. 

12. Свинина или баранина отварная с овощами. Мясо (свинину или 
баранину) варят до полуготовности, поочередно добавляют морковь 
целиком, брюкву, нарезанную ломтиками, капусту, нарезанную секто
рами, картофель целиком или разрезанный пополам и варят до готов
ности. 

Готовое мясо вынимают, нарезают на порции и подают с овощами 
Н отваром. 

Свинина 145 или баранина 163, морковь 63, брюква 56, капуста 68, картофель 138, 
лук 32, соль 10. 
Выход 325. 

13. Мульгикапсад. Свинину режут на порции, посыпают солью и 
укладывают в котел слоями с капустой. КаЖДЫ~I слой пересыпают пер· 
.новоЙ крупой. Заливают водой и варят до готовности. Гiодают с ОТВ2Р
ным картофелем. 

Свинина 147 или шпик 39, капуста квашеная 200, крупа перловая 20, лук 10, 
сахар 2, картофель 200. 
Выход со свининой 355, со шпиком 315. 

БЛЮДА ИЗ КРУП И МУКИ 

14. Каша из ячменнои муки со сливочным маслом. Из муки и воды с 
добавлением соли варят кашу. Кладут в нее сливочное l\1асло и подают 
на стол. Отдельно подают молоко. 

Молоко 225, вода 100, мука ячменная 50, масло сливочное 10, соль 3. 
Выход 260. 
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15. Каша-смешанка. Картофель очищают, кладут в котел, заливают 
водой, сверху засыпают слой ячневой крупы, добавляют сливочное мас
ло, варят до готовности, затем солят и все перемешивают. 

Подают к каше свежее или кислое молоко или С~'Iивочное масло. 

Картофель 200, крупа ячневая 25, вода 130, масло сливочное 5, молоко свежее 
200, масло сливочное 1 о. 
Выход с молоком 450, с маслом 260. 

16. Галушки из ячменной муки. Муку, растопленное масло и соль 
размешивают в молоке. Из полученной массы делают галушки, кладут 
их в мясной бульон или слабо подсоленную воду и варят 10 минут. 

Галушки подают горячими с молоком (200 г) как самостоятельное 
блюдо и как гарнир к мясным блюдам. 

Молоко 125, яйцо l/D' масло сливочное 10, мука ячменная 100. 
Выход 250. 

17. Толченка гороховая. Горох замачивают и варят до полуготов
ности. Кладут картофель, жир и доводят до готовности. Добавляют 
молоко, соль, прогревают и перемешивают. 

Горох 60, масло сливочное 15 или шпик 20 (можно до зо), картофель 67, молоко 50. 
Выход 250. 

18. Кисель ОВСЯНblЙ. Крупу «Геркулес» засыпают в теПv1УЮ воду и 
ставят в теплое место примерно на 12 часов. После этого процеживают, 
кладут соль, сахар и варят, помешивая, до консистенции густого ки

селя. Готовый кисель выливают на блюдо или тарелку, добавляют мас
ло и охлаждают. Отдельно подают молоко. 

Крупа «Геркулес» 60, вода 240, соль 2, сахар 5, масло сливочное 4, молоко 200. 
Выход З75. 

19. Соус со шпиком. Шпик, нарезанный кубика~ш, поджаривают, 
добавляют мелконарезанный .ТIYK, муку И все В!\1есте поджаривают, 
помешивая. Затем прибавляют горячую воду, молоко И.1И бульон, 
кипятят, добавляют сметану и соль. 

Соус подают к отварному картофе.ТIЮ или картофе.'IЬПО:\-lУ пюре. 

Молоко, вода или бульон 900, шпик 190, лук 100, :\!ука пшеНИЧН2Я 70, сметана 
100. 
Выход 1000. 

20. Соус из соленой салаки. Соленую салаку обжаривают вместе с 
луком, затеl\1 добавляют l\IYKY, снова поджаривают, ПOl\!ешивая. При
баВ.1ЯЮТ горячую воду или бульон и кипятят, зате!\I протирают, ПОСJlС 
этого кладут сметану и соль. Готовый соус подают к отварному кар
тофелю. 

Салака соленая 75, маС,,10 С,,1ИВОЧНое 5, ~jYKa 5, лук 10, c.;.:etaj-~а 25, вода или 
бульон 100. 
Выход 150. 
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ХОЛОДНЫЕ СУПЫ 

21. Суп хлебный. Хлеб высушивают в печи, затем 2-3 часа замачи
вают в холодной воде и варят. После этого протирают через сито, до
бавляют замоченный изюм, сахар, кипятят, заправляют соком и ох
лаждают. При подаче в суп кладут взбитые сливки, сметану или моло
ко (100 г). 

Хлеб 65, изюм 15, сахар 30, сок 40, вода 150, сливки взбитые или сметана 15. 
Выход 265. 

22. Суп с пивом (сладкий). Молоко кипятят. Яйца взбивают с са
харом, смешивают с пивом и добавляют к горячему молоку. Все 
прогревают и полученной смесью заливают кубики нарезанной булки. 
Подают суп в холодном виде. 

Молоко 125, пиво 60, сахар 15, яйцо 1/2' хлеб пшеничный 10. 
Выход 200. 

23. Суп черничный с клецками. Варят суп из черничного варенья 
и крахмала, можно с добавлением лимонной кислоты. Заварные клеu
ки готовят ИЗ муки или манной крупы с добавлением яйца и сахара. 
Клецки кладут в суп при подаче. 

Варенье черничное 60, kpaX:-'Iал 4 (кислота лимонная - по вкусу); Д л я к л е
Ц е к: мука или манная крупа 20, яицо 1/4' масло сливочное З, сахар 5, соль (по 
вкусу). 
Выход 270. 

24. Кисель из какао. Какао-порошок смешивают с сахарным песком, 
добавляют небольшое количество кипятка и растирают до образова
ния однородной массы. После этого тонкой струей при непрерывном 
помешивании вливают горячее молоко (2/з общего объема молока). 
Оставшейся частью молока разводят крахмал, процеживают, при по
мешивании вливают в какао и доводят до кипения. Подают с вареньем, 
джемом или фруктовым сиропом. На порцию 200 г подают 30 г ва
ренья или джема или 50 r фруктового сиропа. 

I<.aKao 40, сахар 120, молоко 800, крахмал 50. 
Выход 1000. 

Вопросы для повторения 

1. Назовите характерные особенности эстонской национальной кухни. 
2. Как готовят ХО.10;щые блюда и закуски: ма РИlIованную салаку, ролль МОПС, сви

ные ножки в желе, сыйр? 
3. Как готовят молочные супы: с ячневой КРУПОЙ и картофелем, клецками из ячмен

ной муки, с горохом и пср.1J:ОВОЙ КРУПОЙ? 
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4. Как ГОТОВЯТ суп из салаки с картофелем, кислые щи с бобами? 
5. Каковы особенности приготовления соуса со шпиком и соуса из соленой са

.'Jаки? 
6. Как готовят свиные ножки с горохом, свинину или баранину отварные, мульги

капсад? 
7. Как ГОТОВЯТ блюда из муки и круп: кашу из ЯЧl\!енной муки, кашу-смешанку, га

лушки из ячменной муки, овсяный кисель, гороховую толченку? 
8. Как ГОТОВЯТ молоко кислое с толокном, хлебный суп, суп с пивом, черничный суп 

с клецками, кисель из какао? 



3АРУБЕЖНЬIЕ 
КУХНИ 

БОЛГАРСКАЯ 
fОГОСЛАВСКАЯ 

ВЕНГЕРСКАЯ 

НЕМЕЦКАЯ 

ПОЛЬСКАЯ 
РУМЫНСКАЯ 

ЧЕХОСЛОВАЦКАЯ 
АНГЛИЙСКАЯ 
АРАБСКАЯ 

ИНДИЙСКАЯ 
ИТАЛЬЯНСКАЯ 

КИТАЙСКАЯ, КОРЕЙСКАЯ, 
МОНГОЛЬСКАЯ, ЯПОНСКАЯ 

СКАНДИНАВСКАЯ 
ФРАНЦУЗСКАЯ 

КУХНЯ НАРОДОВ 

ЛА ТИНСКОЙ АМЕРИКИ 





I>олгарская национальная кухня, 
отличающаяся большим разнообразием блюд, популярна во многих 
странах Европы. Ее основу составляют разнообразные овощи, разные 
сорта свежего мяса, пресноводная и морская рыба. Из мясных продук
тов болгары предпочитают свинину, баранину, говядину, домашнюю 
птицу. Способы тепловой обработки мясных продуктов различны, одна
ко преобладает, как и при обработке овощей, тушение. Мясо и овоща 
обычно тушат, добавляя острые приправы - лук, чеснок, перец, 
уксус, мяту, петрушку и т. д. Для тушения и жаренья используется 
r лавным образом растительное масло, реже - сливочное масло и сви
ной жир. 

Излюбленными являются также l\1Ясные блюда, приготовленные на 
вертеле или на решетке над раска.ТIенными УГо'1ями. В Болгарии кухня 
Почти каждого ресторана или столовой обору дуется специальной 
печью, которая называется «скара». Это своеобразный камин с решет· 
кой, на которой всего за несколько минут ~южно приготовить аромат
ные, вкусные «кебабчета». 

Традиционным l\ШСНЫМ кушаньем у болгар является I<Оvlбаса «лу
канка», по вкусу напоминающая наши охотничьи СОСИСI{И. Луканку 
подают в горячем виде с острым соусом. 

Болrарию часто называют страной овощей. По~шдоры, перец, баКd 
лажаны, картофель, огурцы, капуста, морковь, кабачки, различные 
пряные овощи произрастают на ее щедрой зе;\lле. 

В болгарской национальной кухне овощи используются в любом 
виде: сыром, вареном, жареном, тушеном, мариноваЮЮ;\I. Их подают в 
качестве· закуски, гарнира, самостоятельного б~llюда; они являются 
непременным компонентом первых блюд. 

Важное место в традиционной болгарской кухне зани),шют молоко 
и молочные продукты и среди них приготовленное особы:ы спосоБО~1 
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кислое молоко - йогурт, отличающееся своеобразным острым вку
сом. Популярность йогурта (иногда его называют югурт) давно пере
шагнула границу Болгарии. Йогурт знают и потребляют во многих 
странах Европы. В Болгарии его подаю,!: с разными приправами
с чесноком, сахаром, джемом, повидлом. Иогурт входит В состав мно
гих первых и вторых блюд. 

Излюбленными являются и такие молочные продукты, как брынза 
и другой овечий сыр - кашкавал, которые' также используются 
для приготовления закусок, супов, вторых блюд, а также в качестве 
начинок для изделий из теста. Сирене (брынза) с белым хлебом и зеле
ным стручковым перцем является национальным блюдом болгар. 
Нередко брынзу подвергают тепловой обработке, запекают в жарочном 
шкафу. Одно из популярных блюд из брынзы готовится следующим об
разом: порции сирене кладут в пергаментную бумагу, посыпают моло
тым красным перцем, добавляют кусок сливочного масла, края бумаги 
плотно соединяют, брынзу перекладывают на противень и запекают в 
жарочном шкафу. Сирене приобретает нежный, сочный вкус и прият
ный аромат. 

Широк ассортимент в болгарской кулинарии и изделий из теста. 
Для приготовления многих из них болгарские повара и кондитеры 
используют мед, миндаль, орехи, различные фрукты. 

Фрукты являются также основой для приготовления многих слад
ких блюд: салатов, кремов, киселей, желе, компотов и т. д. 

К обеду, как правило, подаются виноградное вино, фрукты и соки. 
Очень популярен «винный стржию) (вино, разбавленное содовой во
дой). из крепких напитков наиболее популярен коньяк «плиска» и мен
толовый розовый ликер. 

Традиционный горячий напиток болгар - кофе, сваренный пре
имущественно по-восточному. 

ХОЛОДНЫЕ БЛЮДА 

Среди холодных закусок первое место в болгарской кулинарии 
отводится овощным салатам. Их подают в любое время года на обед 
и ужин, в качестве самостоятельного кушанья, а также как гарнир ко 

вторым блюдам. По способу обработки сырья салаты подразделяются 
на приготовленные из сырых, вареных и печеных овощей. Существует 
множество видов овощных салатов - шопский, дунайский, панаа 
гюрский и т. д. Салаты заправляют обычно винным уксусом, расти
тельным (подсолнечным или оливковым) маслом, острым перцем, май
онезом, сметаной. Очень часто в салаты кладут чеснок, реже - сахар. 
Следует подчеркнуть и такую особенность: готовя салаты (а также пер
вые и вторые блюда), болгарские кулинары нередко снимают кожицу 
со стручкового перца, свежих помидоров, очищают огурцы. 

1. Салат смешанный. В подсоленной воде отваривают зеленый горо
шек, откидывают на дуршлаг и дают остыть. Очищенные огурцы наре
зают кружочками, смешивают с горошком, добавляют мелконарезан
ную зелень петрушки и укропа, солят, заправляют уксусом или вин-
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ной кислотой и растительным маслом. Все перемешивают и укладывают 
горкой в салатник. Украшают помидорами, нарезанными кружочками. 
Сверху посыпают мелконарубленными яйцами. 

Горошек зеленый 57, огурцы БО, помидоры ЗО, яйцо 1/2. масло растительное 12~ 
уксус 8, зелень петрушки и укропа 10, соль 2. 
Выход 150. 

2. Салат по-шопски. Свежие огурцы очищают и нарезают так же, 
как и помидоры, крупными кубиками, перец - ломтиками, лук реп
чатый шинкуют соломкой. Все смешивают и заправляют растительным 
маслом, уксусом и солью. 

Укладывают горкой в салатник и посыпают тертой болгарской 
брынзой. Украшают зеленью. 

Помидоры свежие 94, перец сладкий свежий 53, огурцы 21, лук репчатый 24, 
масло растительное 12, уксус 5, укроп или петрушка 14, брынза 31, соль. 
Выход 210. 

3. Салат русский. Соленые огурцы очищают от кожи и семян. Ва
реные картофель, морковь, корень сельдерея нарезают мелкими куби
ками, добавляют зеленый горошек и ветчину, нарезанную кубикаl\Ш. 
Все смешивают и заправляют солью, перцем и майонезом. Затем вык
ладывают на блюдо в форме прямоугольника, сверху оформляют лис
точками салата и маслинами. В салат можно добавить яблоки (10 г.) 

Майонез 50, яйцо 1/8' картофель 54, морковь 15, сельдерей 18, горошек зеленый 
консервированный 20, огурцы соленые 20, салат зеленый 20, ветчина 30, петрушка 
3, маслины 10, перец, соль. 
Выход 200. 

4. Салат «София». На середину блюда выкладывают готовый салат 
русский в виде овала. Салат оформляют помидорами, огурцами, мас
.нинами, килькой, вареным яйцом и сливочным маслом. При подаче 
поливают салатной заправкой. 

Салат русский 60, помидоры свежие 47, огурцы свежие 50, маслины 20, кильки 
25, яйцо 1, масло сливочное 15, масло растительное 5, салатная заправка 10. 
Выход 240. 

5. Орды вер по-болгарски. К салату русскому добавляют свежие 
яблоки, нарезанные мелкими кубиками, перемешивают, заправляют 
майонезом и выкладывают на блюдо в форме прямоугольника. 

На овощи кладут половинки яйца, сверху зернистую икру. Вокруг 
салата укладывают ломтики сыра, шпроты или сардины, кильки, 

брынзу, свежие огурцы, помидоры, маслины, ветчину, луканку и 
холодное сливочное масло. Сверху делают сеточку из майонеза. 

Салат русский 40, шпроты 32, икра зернистая 10, колбаса луканка 21, сыр 21, 
кильки 27, масло сливочное 20, окорок 25, майонез 25, маслины 15, яйцо 1, огур
цы свежие БО, зелень 5. 
Выход 300. 

6. Салат с яйцом. Салат русский выкладывают на блюдо, придав 
ему овальную форму, и поливают сметаной. Вареные яйца нарезают. 
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поперек, укладывают на салат и поливают майонезом, смешанным с 
мелконашинкованной вареной свеклой. Сверху посыпают растертым 
желтком яйца. 

Салат русский 100, яйцо 2, свекла 33, майонез 60, сметана 40. 
Выход ЗОО. 

7. Салат мельничный. Сладкий стручковый перец нарезают СОЛО:'I
кой. Свежие помидоры очищают от кожицы и нарезают ломтиками. 
Свежие огурцы очищают и нарезают кружочками. Репчатый лук наре
зают кольцами, смешивают с солью и заливают холодной водой для 
удаления горечи. Затем воду сливают и смешивают лук с приготовлен
ными овощами. Прибавляют мелконарезанную зелень петрушки и ук
роп, солят и заправляют уксусом и оливковым маслом. 

Перец сладкий стручковый 53, помидоры свежие 49, огурцы свежие 100, лук 
репчатый 24, зелень петрушки 7, уксус 4, масло оливковое 10, укроп 4, СОЛ;" 
Выход 200. 

8. Салат из баклажанов. Испеченные на сильнОм огне и сразу же 
очищенные баклажаны, очищенный испеченный перец, ошпаренные 
и очищенные помидоры и дольки чеснока мелко нарезают. Все переме
шивают, заправляют солью, перцем, уксусом и растительным маСЛОi\I. 

Укладывают горкой в салатник и украшают ломтиками помидоров. 

Баклажаны 120, помидоры свежие зо, перец стручковый 30, чеснок 4, масло ра
стительное 20, уксус 4, соль 2, перец 0,02. 
Выход 150. 

9. Салат по-македонски. Цветную капусту очищают от листьев. 
отделяют кочерыжку, разбирают на кочешки и варят в кипящей под
соленной воде. Со стручков фасоли удаляют прожилки и нарезают в 
виде ромбиков. Очищенную молодую морковь нарезают кружочкамп, 
зеленый сладк.иЙ перец - соломкой. Нарезанные овощи варят раз
дельно до готовности, откидывают на дуршлаг и охлаждают. 

Очищенные свежие огурцы нарезают кружочками, лук - соломкой. 
Подготовленные овощи кладут вперемежку в посуду, поливают 

заправкой, состоящей из смеси оливкового масла, готовой горчицы, 
сахара, молотого перца. Солят по вкусу. Блюдо укладывают на листья 
салата, посыпают мелконарезанной зеленью петрушки. Подают салат 
К мясу. 

I<.апуста цветная 250, огурцы свежие 150, морковь 150, фасоль зеленая (СТРУЧКЕ) 
150, лук репчатый 100, персц сладкий зеленый 80, IШ1СЛО оливковое 100, уксус 
5% -ный 50, горчица готовая зо, перец черный 1\ЮЛОТЫЙ 0,05, сахар З, зелень 
петрушки ЗО, салат зеленый 100. 
Выход 850. 

ПЕРВЫЕ БЛЮДА 

Болгарская кухня насчитывает десятки реltептов различных 
супов. У словно их можно разделить на две большие группы: супы из 
мяса, птицы, субпродуктов, рыбы и вегетарианские супы. Последняя 
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группа, в свою очередь, подразделяется на супы из овощей, холодные 
и крем-супы. 

Наиболее характерное болгарское первое блюдо - чорба. Чорба 
может быть приготовлена из самых различных продуктов - овощей, 
грибов, рыбы, птицы, мяса, фасоли. В конце варки ее, как правило, 
заправляют пассерованной мукой (сухая пассеровка) с добавлением 
красного перца, смесью взбитых яиц и кислым молоком (йогуртом) или 
уксусом или тем и другим одновременно. 

Другим характерным для бо.пгарскоЙ кухни первым блюдом явля· 
ется таратор - холодный суп. Он может быть приготовлен двумя 
способами: из воды с добавлением уксуса, толченого с солью чеснока, 
нескольких ложек подсолнечного масла, толченых грецких орехов и 

мелконарезанных свежих.,ОГУРЦОВ и из хорошо взбитого кислого моло
ка (йогурта), разбавленного водой, с добавлением толченого с солью 
чеснока, мелконарезанного укропа, уксуса, оливкового масла, мел

конарезанных свежих огурцов и толченых грецких орехов. Таратор 
готовят и с добавлением салата вместо свежих огурцов. 

10. Чорба по-монастырски. Перебранную фасоль замачивают в хо
ладной воде в течение 8-1 О часов. После этого ее снова заливают холод
ной водой и варят на слабом огне. Затем добавляют растительное масло. 
За 25-30 минут до окончания варки в чорбу кладут мелконарезанный 
лук, морковь и сельдерей, нарезанные кубиками. За 10 минут до конца 
варки добавляют нарезанные дольками помидоры, мелкий острый пе
рец целыми стручками и мелконарезанную мяту. Готовую чорбу за
правляют солью и уксусом. При подаче посыпают ме.:1конарубленноЙ 
зеленью петрушки. 

Фасоль 40, масло растительное 12, морковь 25, сельдерей 29, лук репчатый 24, 
помидоры 35, перец мелкий острый 5, мята 5, зелень петрушки 5, уксус 5. 
Выход 300. 

Н. Чорба из стручковой фасоли. На растительном масле пассеруют 
мелконарезанный лук, морковь и сельдерей, нарезанные кубиками, 
и заливают бульоном или горячей водой. Когда суп закипит, кладут 
нарезанную кусочками стручковую фасоль и варят до мягкости, затем 
прибавляют мелконарезанные помидоры и варят 10-15 минут, солят 
и снимают с огня. 

Чорбу заправляют смесью из взбитых яиц, пассерованной ф муки 
(сухая пассеровка) и простокваши (йогурт). Добавляют сливочное 
масло. 

При подаче посыпают ме.пкорубленоЙ зеленью петрушки. 

Фасоль стручковая 76, масло растительное 5, масло сливочное 5, лук 24, морковь 
13, сельдерей 15, помидоры 35, яйцо Ч5' мука 3, простокваша (йогурт) зо, зелень 
петрушки 5, соль. 
Выход 300. 

12. Чорба из шпината. На раститеЛЬНОivl маС.не пассеруют мелкона
резанный лук, измельченные на терке морковь и сеJlьдереЙ. Затем за
ливают теплой водой, прибавляют ошпаренный и нарезанный шпинат. 
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нарезанные дольками помидоры, рис и варят 15-20 минут. Готовую 
чорбу заправляют смесью взбитого яйца, пассерованной муки и просто
кваши; прибавляют сливочное масло. При подаче посыпают мелкона
резанной зеленью петрушки, черным молотым перцем. 

Illпинат 130, масло сливочное 5, масло растительное 5, лук репчатый 12, морковь 
13, сельдерей 15, помидоры 35, рис 8, мука 3, яйцо Ча , простокваша (йогурт) 30, 
зелень петрушки 5, соль, перец. 
Выход 300. 

13. Чорба из фасоли. Перебранную фасоль замачивают в холодной 
воде в течение 8-10 часов. После этого заливают бульоном или холод
НОЙ водой, добавляют часть растительного масла и на слабом огне 
под крышкой вместе с частью лука, нарезанного на дольки, мор
кови и сельдерея, нарезанных кубиками, и сладкого перца, нарезан
ного кусочками, варят фасоль до мягкости. Затем доливают бульон, 
добавляют нарезанные дольками свежие помидоры и варят 5--8 минут. 

Часть оставшегося лука поджаривают в растительном масле, добав
ляют муку и пассеруют ее до золотистого цвета, после этого добавляют 
томат-пюре, красный перец и снова прожаривают. Полученную за
правку разбавляют бульоном или водой, опускают в чорбу и доводят 
до кипения. Готовую чорбу заправляют солью, мелконарезанной мя
той и уксусом. Подают, посыпав мелконарезанной зеленью петрушки. 

Масло растительное 10, фасоль 40, лук репчатый 24, морковь 13, сельдерей 15, 
помидоры 24, перецсладкий стручковый 27, томат-пюре 3, мита 5, зелень петрушки 
5, перец красный 1, уксус 5, мука 3. 
Выход 300. 

14. Суп с потрохами. Куриные потроха обрабатывают и отваривают. 
Варят по частям: вначале крылышки, шейки, ножки и головы вместе 
с сердцем и желудком. Печенку отваривают отдельно. Вареные потрох;} 
закладывают в бульон за 15-20 минут до подачи на стол и варят вместе 
с вермишелью. Суп заправляют пассерованной мукой с яйцом, черным 
перцем и лимонным соком. 

Потроха 94, масло топленое 12, морковь 13, помидоры 24, вермишель 15, мука 3, 
яйцо 1/2' соль 3, сок лю1ОННЫЙ 10, перец черный 0,1, соль. 
Выход 300 (В том числе вареных потрохов 50). 

15. Курбан-чорба. Варят мясной бульон, процеживают и опускают 
в него мелконарезанное вареное мясо (телятину или баранину), сы
рую печенку, нарезанную на кусочки, добавляют зеленый лук, рис, 
очищенные от кожицы мелконарезанные помидоры и варят. 

В конце варки заправляют суп пассерованной мукой, молотым крас
ным перцем. Перед подачей тонкой струей вливают в суп взбитые яйца, 
ПОI\!ешивая, чтобы не получились мелкие хлопья, и посыпают мелкона
резанной зеленью петрушки и мяты. 

Баранина 54, телятина 59, печенка 37, рис 10, жир 10, яйцо 1/6' петрушка 5, 
лук зеленый 25, мята 4, перец красный молотый 11 помидоры 7, перец черный (по 
вкусу), соль. 
Выход 300 (о том числе мяса 75). 
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16. Таратор. Огурцы очищают, нарезают мелкими кубиками. Кис
лое молоко (йогурт) или простоквашу взбивают с водой, кладут туда 
огурцы, добавляют растертый чеснок, растительное масло, со.тть и 
укроп. Подают холодным, перед подачей посыпают толчеными ореха
ми. 

Огурцы свежие 95, молоко кислое зо, вода 80, масло растительное 10, укроп 6, 
орехи грецкие 11, чеснок 4, соль 3. 
Выход ЗОО. 

17. Таратор с крутыми яйцами. Кислое молоко (йогурт) хорошо 
взбивают. Затем добавляют в него очищенные и нарезанные мелкими 
l{убиками свежие огурцы и крутое яйцо, мелкорубленую зелень пет
рушки или укропа, толченый чеснок, соль, подсолнечное или оливковое 
масло. Для вкуса можно добавить немного винного уксуса (5 г). После 
этого таратор разводят холодной кипяченой водой. 

В таратор можно добавить также картофельное пюре (30 г). 

Молоко кислое (йогурт) 120, огурцы 95, яйцо 1/2' масло подсолнечное 8, петрушка 
или укроп 6, чеснок 4, соль 3, вода 50. 
Выход 300. 

ВТОРЫЕ БЛЮДА 

По способу тепловой обработки, а также по видам сырья, исполь
зуемого для их приготовления, вторые б"lюда можно подразделить на 
гювечи - овощные блюда с мясом или без мяса; мусаки - блюда из 
овощей с рубленым мясом или без мяса, запеченные в жарочном шкафу 
(наподобие запеканки); для этого мелконарезанные овощи жарят или 
варят, затем укладывают на противень слоями, проложив между ними 

измельченную брынзу (если блюдо без мяса) или слегка обжаренный 
с луком и помидорами мясной фарш; сверху блюдо заливают смесью 
взбитого яйца с молоком; плакии - блюда, приготовленные с марина
дом из различных овощей, лука, чеснока и приправ, тушеные с добав
лением растительного масла. Плакии могут быть приготовлены из 
различных видов рыб, а также из цыплят; кебабы - кусочки сви
нины, баранины, дичи, зажаренные на вертеле или обжаренные в ки
пящем масле; яхнии - болгарские национальные кушанья с соусом, 
которые готовятся из мяса домашней птицы или дичи с добавлением 
большого количества лука и различных овощей. 

Мясо для этого блюда нарезают на небольшие порционные куски, 
а овощи - зеленый горошек и фасоль в стручках, капусту и др.- до
вОльно крупными кусочками. Не очень густой соус, которого по срав
нению с другими болгарскими кушаньями должно быть довольно 
много, имеет ярко-красный цвет благодаря добавлению красного мо
лотого перца. 

БЛЮДА ИЗ ОВОЩЕЙ 

18. Гювеч летний. Сладкий стручковый перец зачищают, удаляют 
семена, моют, нарезают небольшими кусочками и пассеруют до мягко
сти, предварительно посолив. Взбивают яйцо с мо.ПОКОМ, добавляют 
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измельченную брынзу, черный молотый перец, зелень петрушки, соль; 
все это соединяют спассерованным перцем и размешивают. Затем вы
кладывают массу в сковороду или на противень, смазанные маслом, 

и запекают в жарочном шкафу до образования румяной корочки. 

Перец стручковый 171, масло растительное 10, яйцо 1, брынза 50, молоко 100, 
велень петрушки 5, перец 0,1, соль. 
Выход 250. 

19. Фасоль по-болгарски. Фас(шь перебирают, промывают и варят 
до готовности, солят, заправляют пассерованным луком с томатом и 

перемешивают. При подаче поливают маслом и украшают зеленью. 

Фасоль 81, томат- пюре 8, зелень 3, масло сливочное 10, лук репчатый 24, соль. 
Выход 200. 

20. Мусака из баклажан. Баклажаны очищают, нарезают ломти
ками, солят и оставляют на 30 минут. Затем обмывают, обсушивают 
в салфетке и обжаривают в растительном масле. Морковь, сельдерей, 
лук нарезают тонкими ломтиками и пассеруют, солят, добавляют мел
конарезанные помидоры и снова пассеруют. Затем заправляют тол
ченым чесноком и зеленью петрушки. 

Укладывают на противень половину баклажан, на них ровным 
слоем нарезанные овощи, сверху снова слой баклажан. Запекают в 
жарочном шкафу. Незадолго до готовности заливают яйцами, взбиты
ми с йогуртом или простоквашей. 

Баклажаны 178, масло растительное 15, лук 20, морковь 59, се.'IьдереЙ 12, по
мидоры 56, яйцо 1/2' простокваша 50, чеснок 4, зелень петрушки 5, соль 2. 
Выход 250. 

БЛЮДА ИЗ РЫБЫ 

21. Плакия из рыбы. Очищенную рыбу (судак или карп) разделы
вают на филе (с кожей и реберными костями), нарезают на порции. 
слегка обжаривают и укладывают на смазанный противень. Отдельно 
пассеруют лук и корень сельдерея, нарезанные соломкой, и доводят 
до мягкости. После этого добавляют мучную пассеровку, разведенную 
горячей водой, соль, чеснок, черный перец, лавровый лист, доводят 
до кипения и этим соусом заливают уложенную на противне рыбу. 
Сверху на рыбу кладут дольки помидоров и лимона, посыпают наре
ванной петрушкой и запекают в жарочном шкафу. 

Судак 264 И.1И карп 298, помидоры 47, лук репчатый 24, зелень петрушки 4, 
масло сливочное 30, корень сельдерея 9, чеснок 3, мука 5, лист лавровый 0,02, 
лимон 20, перец черный 0,04, соль. 
Выход 200. 

22. Карп тушеный. Нарезанный лук заливают водой, доводят до 
кипения, откидывают на сито, охлаждают и кладут в кастрюлю. До
бавляют сливочное масло, томатный сок, очищенные и мелконарезан
ные помидоры, вливают белое вино и солят. Карпа пластуют, нарезают 
на куски, солят и к.падут на лук и помидоры, накрывают крышкой и 
тушат в жарочном шкафу 30 минут, затем вынимают. Лук и помидоры 
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протирают через сито. Гарнир - жареный картофель. Перед подачей 
блюдо посыпают зеленью и поливают образовавшимся соусом. 

Карп 238, лук репчатый 24, сок томатный 40, вино белое 30, масло сливочное 10, 
помидоры 47, зелень 4, соль, гарнир 150. 
Выход 100/150/75. 

23. Рыба по-мельничьи. Очищенную рыбу (судак, форель) нарезают 
на порционные куски (кругляшом), отваривают в подсоленной воде, 
перекладывают на тарелку, гарнируют отваренным целиком мелким 

картофелем и заливают соусом. При подаче посыпают зеленью петруш
ки, сбрызгивают лимонным соком и поливают растопленным сливоч
ным маслом. 

Приготовление соуса. Сливочное масло распускают, добавляют 
мелконарезанную зелень петрушки, сок лимона, белое сухое вино, 
рыбный бульон и проваривают. 

Судак 188 или форе.пь 177, картофель 205, соус 50, зелень петрушки 5, сок ли
монный 3, масло сливочное 5, специи, соль; Д л я с о у с а: бульон рыбный 20, 
вино белое сухое 20, масло сливочное 10, зелень петрушки 5, сок от 15 г лимона, 
специи. 

Выход 100/150/50. 

БЛЮДА ИЗ МЯСА И ПТИЦЫ 

24. Мусака И3 свинины или телятины. Мякоть свинины или теляти
ны пропускают через мясорубку, солят, перчат и обжаривают до полу
готовности вместе с пассерованным луком, томатом и помидорами. 

Затем добавляют сырой картофель, нарезанный дольками, бульон и 
тушат до готовности. После этого приготовленную массу выкладывают 
на сковородку, заливают густым молочным соусом, приготовленным с 

добавлением яиц, посыпают тертым сыром, сбрызгивают маслом и за
пекают в жар очном шкафу. 

Приготовление соуса. Пассерованную муку разводят молоком, про
цеживают, охлаждают до температуры 80°, добавляют яйцо и тщатель
но перемешивают. 

Свинина 167 или телятина 241, масло топленое 25, лук репчатый зо, картофель 
205, помидоры свежие 80, сыр 10, томат-пюре 3, мука 5, молоко 50, яйцо 1/а, 
соль. 

Выход 350. 

25. Цыплята плакия. Готовят томатный маринад: нашинкованные 
морковь, помидоры, лук пассеруют, добавляют пассерованную муку, 
специи, чеснок, мясной бульон (50 г) и проваривают. 

Цыпленка обрабатывают, нарубают по 2-3 куска на порцию, 
обжаривают, укладывают на смазанную жиром сковороду, заливают 
маринадом и запекают в жарочном шкафу. При подаче посыпают зе
ленью и кладут ломтик лимона. Отдельно можно подать салат из све
жих помидоров, огурцов, консервированных фруктов, салат зеленый. 

Цыплята 262, ыаСJIO растительное 20, .1lYK репчатый 48, морковь 50, томаты кон
сервиронан:-!ые 62, чеснок 5, ,,1И~ЮН 10, ыука 5, зелень 5, специи, соль. 
Выход 125/100. 
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26. Медальоны с грибами. Вырезку (из расчета по 2 куска на пор
цию) слегка отбивают, солят, перчат, панируют в муке и жарят ДО 
готовности. Из белого хлеба готовят крутоны. На крутон укладывают 
куски жареной вырезки, сверху помещают отваренные грибы, за
правленные маслом. Гарнируют картофелем «фри», зеленым горошком, 
оформляют зеленью петрушки. 

Вырезка говяжья 215, грибы белые свежие 47, масло ТОП.'Iеное 25, хлеб белый 
50, мука 5, картофель «фри» 100, горошек зеленый 50, зелень петрушки 3, перец, 
соль. 

Выход 100/225. 

27. Свинина отбивная в тесте. Из свиной корейки нарезают котле
ты с косточкой (натуральные), зачищают, солят, перчат и обжаривают 
на скаре до готовности. Готовят тесто (кляр), обмакивают в нем подго
товленные котлеты и обжаривают в масле. Гарнир - маринованные 
фрукты, салат из капусты, огурцы соленые. 

Приготовление теста (кляр). В молоке разводят сахар и соль, до
бавляют яичные желтки, муку и тщательно перемешивают. Яичные 
белки взбивают и добавляют в тесто непосредственно перед обжарива
нием мяса. 

СВинина (корейка) 173, масло топленое 10, масло сливочное 10, мука пшеничная 
15, яйцо 1/4' сахар 1, зелень 5, молоко 15, фрукты маринованные 136, салат из 
капусты 30, огурцы соленые 38, зелень 10, специи. 
Выход 120/150. 

28. Кебабчета. Мясо нарезают на кусочки, солят, перем:ешивают 
и ставят на 1 час на холод. Затем про пускают его через мясорубку, до
бавляют воду, тщательно вымешивают, выкладывают слоем в 10-
12 см, выравнивают поверхность и снова ставят в холодное место на 
10-15 часов. После этого в массу добавляют мелконарезанный лук, 
тмин, черный перец, снова хорошо вымешивают, смачивая руки в хо
лодной воде, выбивают. 

Из готовой массы формуют колбаски диаметром 2-2,5 см и длиной 
6-7 см. Жарят на скаре, предварительно смазав решетку раститель
ным маслом или свиным жиром. Подают по 5 штук на порцию на 
блюде с самыми различными гарнирами из свежих и маринованных 
овощей. 

Говядина 126, баранина 71, свинина 73, лук репчатый 12, вода 20, масло расти
тельное 10, п€рец черный 0,1, тмин 1, соль 2. 

Выход 150/150. 

29. Котлеты «нервозни». Эти котлеты готовят так же, как и ке· 
бзбчета, но в фарш добавляют перец красны й молотый. Котлетам 
придается форма биточков. Жарят их на раскаленной сковороде с 
жиром, подают со сложным гарниром. 

Говядина 126, баранина 71, свинина 73, лук репчатый 24, вода 10, перец красный 
4, масло топленое 10, соль; д л я r а р н и р а: картофелю (фри» 50, огурцы COJle
ные 50, лук репчатый 50. 
Выход 150/150. 
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30. Свинина с луком-пореем. Мясо (лопатку) нарезают на куски, 
как на гуляш, солят, перчат и обжаривают. Прибавляют 1/з нарезан
ного ломтиками лука-порея, муку, еще обжаривают, кладут красный 
перец и томат-пюре и заливают водой. Варят на слабом огне до мяг
кости. Очищают и хорошо промывают лук-порей, нарезают его на 
куски длиной 4-5 см, добавляют к мясу и варят вместе с ним. При 
подаче посыпают мелконарезанной зеленью петрушки. 

СВинина 209, сало топленое свиное 15, томат-пюре 8, перец красный 1, мука 8, 
nук-порей 220, зелень петрушки 5, специи, соль. 
Выход 300. 

31. ЯХНИЯ поповская из говядины. Жирную говядину (грудинку) 
варезают маленькими кусочками, как на гуляш, солят, обжаривают 
в сотейнике. Добавляют мелконарезанный репчатый лук, снова под
жаривают. Затем вводят пассерованную муку, томат-пюре, добав
ляют красный перец и пер емешив ают . После этого вливают сухое 
красное вино и горячую воду так, чтобы покрыть мясо. Снова солят, 
кладут черный перец горошком, лавровый лист и тушат на слабом 
огне, пока мясо не станет мягким. Затем добавляют мелкий очищен
НЫЙ лук-саженец, пассерованный в свином жире до полуготовно
сти, очищенные и нарезанные на дольки помидоры и несколько долек 

чеснока и доводят до готовности. Перед тем как снять с огня, посыпают 
зеленью петрушки. 

Говядина 161, жир свиной 10, лук репчатый 24, мука 3, томат-пюре 4, перец 
красный молотый 0,1; лук-саженец 225, помидоры 47, лист лавровый 0,1; чеснок 
12, перец душистый 0,1; вино красное сухое 201 черный перец горошком 0,1; 
соль 3. 
Выход 300 (В том числе мяса 75). 

БЛЮДА ИЗ ЯИЦ 

32. Яйца по-панагюрски. На порционную сковородку или в тарелку 
влпвают кислое молоко (йогурт), на которое помещают яйца, сва
ренные «в мешочею> без скорлупы. Сверху поливают очень горячим 
маслом, смешанным с красным перцем. . 

Приготовление ЯИЦ, сваренных «в мешочек» без скорлупы. 
В сотейник наливают воды на высоту 6-8 см. Добавляют на 1 л воды 
50-60 г уксуса и 10 г соли. После того как вода закипит, в нее 
одно за другим выпускают яйца. Варят их около 4 минут. Готовые 
яйца выНимают шумовкой и опускают на несколько секунд в холод
ную воду. Желток выпускных яиц должен быть полужидким, а бе
nок - довольно плотным. 

Яйцо 2, молоко кислое 80, масло сливочное 24, перец красный 0,4. 
Выход 180. 

33. Яйца с брынзой по-панагюрски. Яйца варят без СКОрЛУПБI (<<в 
мешочек»). Брынзу вымачивают и прогревают. На порционную сково
РОдку, смазанную жиром, кладут брынзу, а сбоку яйца. При подаче 
ПОливают маслом и украшают зеленью. 

Яйцо 2, масло сливочное 10, брынза 50. 
Выход 140. 
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34. Омлет с брынзой. Яйца взбивают, смешивают с измельченной 
Щl терке брынзой и жарят на сковороде. Готовый омлет сворачивают 
вдвое. При подаче посыпают зеленью петрушки. 

Яйцо 3, брынза 52, масло сливочное 10. 
Выход 175. 

35. Омлет-конфитюр. Яичные желтки тщательно отделяют от бел
ков. Белки взбивают до пышной пены, в конце взбивания добавляют 
сахар и смешивают с желтками. 

На сковородку с жиром выкладывают взбитую l\·13ccy и жарят, 
помешивая, до загустения, а затем поджаривают нижнюю корочку 

до румяного цвета. 

После этого на середину омлета кладут конфитюр, завертывают 
рулетом и укладывают на блюдо, сверху посыпают сахарной пудрой 
и раскаленной шпажкой наносят рисунок. Украшают ягодами из 
варенья. 

Яйцо 3, пудра сахарная 10, масло топленое 10, сахар 10, конфитюр 40. 
ВЫХОД 170. 

ИЗДЕЛИЯ ИЗ МУКИ 

36. Банница. Банница - вид слоеного пирога из пресного теста. 
Готовится с начинкой из брынзы и яиц, рубленого мяса, шпината, 
капусты, лука-порея. Банница может быть и сладкой, с начинкой из 
молотых или толченых орехов с сахаром, измельченной на терке 
тыквы с сахаром и др. 

Существует несколько способов раскатки теста для банницы: 
раскатка вручную, раскатка подрезанного теста, раскатка с помощью 

скалки и т. д. Банница может быть приготовлена плоской, в виде 
рулета или конверта. 

Замешивают пресное тесто (мука, вода, сметана, соль), делят его 
на порции и выдерживают в холодном месте в течение 15-20 минут. 
Затем куски теста раскатывают в виде ПРЯМОУ,гольника, кладут на 
середину сливочное масло, завертывают в виде конверта, раскатывают 

и ставят в холодильник на 15-20 минут. Этот процесс повторяют 
трижды, каждый раз складывая тесто в 4 слоя и периодически охлаж
дая его. 

Тесто для банницы можно раскатывать и таким способом. Хо
рошо вымешанное тесто делят на 2 равные части, формуют из них 
небольшие хлебцы и, слегка смазав их подсолнечным маслом, выдер
живают в течение 15 минут. Затем формуют из каждого хлебца по 
12-13 шариков и раскатывают их в виде круглых лепешек величиной 
с десертную тарелку. Смазывают лепешки сливочным маслом, накла
дывают одну на другую по 12 шт., выдерживают в холодном месте и 
раскатывают в 2 пласта. Укладывают один из раскатанных пластов 
на смазанный жиром противень, выкладывают сверху равномерно, 
но не сплошным слоем приготовленный фарш и покрывают его другим 
раскатанным пластом теста. Затем соединяют края пластов, вытянув 
немного нижний пласт и покрыв им верхний, делают сверху несколько 
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проколов, сбрызгивают банницу р~спущенным сливочным маслом и 
заливают 2 взбитыми яйцами. Выпекают в среднеШlгретом ж.эрочноы 
шкафу. 

Пласты для банницы можно приготовить И так. Из хорошо выме
шанного теста формуют 3 небольших лепешки, смазывают маслом 
и накладывают одну на другую. Затем раскатывают тонкий круглы(r 
пласт, смазывают его слегка маслом и ПОДПЫЛЯIOт мукой. После этого 
ножом делают 8 радиальных надрезов так, чтобы центр остался не
тронутым. Надрезанные секторы теста поднимают и покрывают ИМИ 
центр. Полученную лепешку снова раскатывают в тонкий пласт. 

Следует помнить, что для приготовления плоской банницы пласты 
должны быть сухими. Поэтому их следует хорошо подсушить или 
слегка запечь в не очень горячем жарочном шкафу. Укладывая пласты 
теста на Смазанный маслом противень, нужно сбрызнуть каждый из 
них растопленным маслом, а затем уже разложить поверх каждого 

пласта начинку. 

При приготовлении банницы в виде рулета пласты теста не подсу
шивают, а сбрызгивают тотчас после раскатки растопленным маслом 
и укладывают начинку. 

Банница с брынзой. На середину порции слоеного теста кладут 
тщательно измельченную брынзу, смешанную с яйцом; завертывают 
в виде конверта и выпекают в жарочном шкафу при температуре 
220-2500С. 

Мука 1000, масло сливочное 480, кислота лимонная 1,5, сметана 150, вода 180. 
(Вместо сметаны и воды можно использовать молоко - 350.) Д л я фар ша: 
брынза 400, яйцо 6. 
Выход 1950 (13 порций по 150 г). 

Банница с ТВОРОГОМ. Творог протирают и смешивают со взбитым 
яйцом и сахаром. На подготовленный подсушенный пласт расклады
вают начинку, покрывают другим пластом, края пластов соединяют, 

делают несколько проколов. Сбрызгивают распущенным сливочным 
маслом и выпекают. 

Мука 1000, масло сливочное 480, молоко 350, кислота лимонная 1,5; д л я н а
q и н к и: творог 400, яйцо 5, пудра сахарная 100. 

Выход 2100 (14 порций по 150 г). 

Банница с МЯСОМ. Тесто готовится так же, как и для банницы с 
творогом. 

Приготовление мясной начинки. Мясо обжаривают крупными кус
ками, добавляют немного воды и тушат до готовности. Тушеное мясо 
и пассерованный лук пропускают через мясорубку, добавляют руб
леные яйца, отваренные и мелконаШИfIкованные грибы (свежие или 
сушеные), соль, черный перец, все перемешивают и слегка прожари
вают. 

Мука 1000, масло сливочное 480, I\ЮЛОКО 350, кислота лимонная 1,5; д л я н а
ч и н к и: мясо (говядина) 757, лук 36, грибы свежие 394 или сухие 75, яйцо 5, 
перец, соль. 

Выход 2100 (14 порций по 150 г). 
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37. Баклава с орехами. Из просеянной муки, воды, соли с добавле
нием лимонной кислоты замешивают тесто и нарезают на 1 О частей. 
К<lЖДУЮ часть охлаждают, раскатывают тонким слоем, на середину 
кладут сливочное масло, смешанное с мукой, завертывают в виде кон
верта и раскатывают как слоеное тесто, охлаждая в холодильнике 

после каждой раскатки 15-20 минут. 
После этого на раскатанное в виде прямоугольника тесто кладут 

измельченные орехи, смешанные с корицей, завертывают рулетом 
и выпекают в жарочном шкафу в течение 30-40 минут. Остывшую 
баклаву нарезают на порции, заливают холодным сиропом и подают 
через 4-5 часов. 

Приготовление сиропа. Сахар уваривают на медленном огне в 
течение 10-12 минут, снимая пену. В конце варки добавляют лимон
ную кислоту. Готовый сироп процеживают и охлаждают. 

Мука 400, соль 5, вода 160, мука для подпыла 37, масло сливочное 200, орехи 
(ядро) 120, корица 5, кислота ЛИl\юнная 0,5; д л я с и р о п а: сахар 500, вода 
300, кислота лимонная 2. Выход 720. 
Выход 1500 (10 порциЙ). 

38. Реване (сладкий пирог). Желтки отделяют от белков и взби
вают веничком, добавляя теплую воду и сахар, до получения пышной 
пористой массы. Отдельно взбивают в пену белки с соответствующиы 
количеством сахара и осторожно соединяют со взбитыми желтками. 
После этого постепенно, не переставая взбивать, прибавляют муку 
и манную крупу. Полученную массу выливают на противень (выст
ланный промасленной бумагой) слоем в 3-4 см и ставят в жарочный 
шкаф на 15-20 минут при температуре 190-200°. До конца выпечки 
жарочный шкаф открывать не следует, так как пирог может осесть. 

Готовое реване выкладывают из противня, охлаждают, нарезают 
на порции и заливают теплым сиропом, приготовленным из воды и 

сахара с добавлением коньяка или лимонной эссенции (6 г). Сироп 
готовится, как для баклавы. Когда пирог пропитается сиропом, его 
подают на десертной тарелке. 

Яйцо 5, сахар для желтков 25, сахар для белков 60, вода для желтков 12, мука 
80, крупа манная 80; вес печеного реване 280 г; д л я с и р о па: сахар 381, 
коньяк 40, вода 420. 
Выход 1000 (10 порций). 

СЛАДКИЕ БЛЮДА 

39. Грис-халва. В разогретое растительное масло высыпают манную 
крупу и поджаривают ее на слабом огне до золотистого цвета. Or
дельно варят сироп из воды и сахара с добавлением лимонной цедры 
и корицы. К поджаренной крупе добавляют сливочное масло и кипя
щий сироп. Смесь размешивают и варят под крышкой 10-15 минут, 
после чего разливают в формочки. Готовую халву посыпают сахарной 
пудрой и порошком корицы. 

Крупа манная 400, масло растительное 200, масло сливочное 100, пудра сахарная 
100, корица (порошок) 5; д л я с и р о п а: сахар 500, вода 1200, лимон 100. 
Выход 2100 (10 порций по 210 г). 
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40. Грис-халва с орехами. Миндаль ошпаривают кипятком и очи .. 
щают от шелухи. В растопленное масло всыпают манную крупу и, 
помешивая, поджаривают, добавляют орехи и жарят ДО тех пор, 
пока орехи не станут золотистыми, а крупа красноватого цвета. В от
дельной посуде приготовляют сироп: воду кипятят с сахаром, добав
ляют лимон, корицу (кора), гвоздику, кипятят, снимают пену, про
цеживают и добавляют изюм. После этого заливают манную крупу 
сиропом, размешивают, закрывают крышкой и варят 5-10 минут. 
Готовую халву выкладывают в формочки, а затем на тарелку. Сверху 
посыпают сахарн<>й пудрой и молотой корицей. 

Крупа манная 350, масло ТОП.'Iеное 200, миндаль или орехи (ядро) 150, изюм 100; 
Д л я с и р о п а: сахар 450, вода 1100, корица (кора) 5, гвоздика 3, лимон 100, 
пудра сахарнаи 50, порошок корицы 5. 
Выход 220Q (10 порциИ). 

41. Желе из фруктового пюре. Перебранные плоды и ягоды проти
рают через протирочную машину или сито, вливают немного воды, 

добавляют сахар и доводят до кипения. После этого при помешивании 
добавляют замоченный в холодной воде желатин. Когда желатин раст
ворится и желе немного остынет, его разливают в формы и ставят в 
холодное место. Перед подачей желе выкладывают из формочек и укра
шают взбитыми сливками и фруктами. 

Фрукты (яблоки, малина, ежевика, черника, земляника и др.) 100, сахар 40, 
желатин 5, сливки 50. 

Выход 300. 

42. Желе из малины. Малину разминают, заливают водой и проти
рают через сито. Полученный сок кипятят с сахаром, затем добавляют 
предварительно замоченный желатин, все перемешивают и процежи
вают I вливают белое сухое вино, разливают в формочки и ставят 
в холодное место. Перед подачей желе украшают сливками, взбитыми 
с сахаром. 

Малина 1000, сахар 700, вода 800, желатин 50, вино белое сухое 200, сливки 150, 
сахар для сливок 50. 
Выход 2200 (10 порциЙ). 

43. Крем яблочный с ванильным соусом. Яблоки очищают от ко
жицы, нарезают дольками, удаляют сердцевину и припускают до мяг

кости в небольшом количестве воды, затем протирают. Полученную 
массу взбивают веничком, ароматизируют ванилином. 

Из белков и сахарной пудры взбивают плотную пену и добавляют 
ее в яблочное пюре, осторожно помешивая. Выкладывают смесь горкой 
в креманки, вокруг нее наливают ванильный соус. 

Приготовление ванильного соуса. Муку слегка пассеруют (без 
изменения цвета) и разводят горячим молоком. Желтки растирают 
с сахаром и вливают в них молочный соус, прогревают, не доводя до 
Кипения. Затем снимают с огня, ароматизируют ванилином и продол
Жают взбивать до полного охлаждения. 

Я,?локи 852, яйцо (белки) 3, пудра сахар на я 200, ванилин 0,2j Д л я с о у с а: 
яицо (желтки) 3, молоко 500, сахар 100, ванилин 0,15. 
Выход 1400 (10 порциЙ). 
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Блюда и напитки, рекомендуемые туристам из Болгарии. 
Составляя меню, следует помнить, что туристы ИЗ этой страны не 

любят молочных супов, не едят окрошки, борща, крупяных блюд, 
сырников и блюд из котлетной массы. С мая они не употребляют в 
пищу старый картофель. Поэтому при отсутствии молодого карто
феля его следует заменить другими овощами, рнсш.1 или макарона
ми. Болгары любят белый хлеб, выпекаем:ый в нашей стране, огра
ниченно едят чер ный. 

Учитывая, что болгары любят острую пищу, к столу нужно от
де,lIЬНО подавать уксус, растительное масло, острые томатные соусы, 

красный и черный перец. 
Туристам из Болгарии следует рекомендовать: 
из холодных закусок: масло, сыр, салаты из свежих помидоров, 

огурцов и других свежих овощей, фаршированный перец, рыбу в 
маринаде, куры жареные с салатом (салаты из свежих овощей нужно 
подавать незаправленными); 

из первых блюд: куриный суп с яичным желтком, суп из телятины 
с овощами, харчо, рассольники и протертые супы из мясных продуктов 

и овощей; 
из вторых блюд: жареные телятину и свинину с капустой, котлеты 

свиные отбивные, шашлык, люля-кебаб, рагу из баранины, чахохБИЛll 
из кур, голубцы, фаршированные помидоры и кабачки. На гарнир ко 
вторым блюдам следует подавать больше овощей; отдельно можно 
подавать зеленый салат, салат из помидоров и огурцов; 

на десерт: свежие и. консервированные фрукты и ягоды, салаты 
из фруктов, мороженое, пирожное и торты. 

После обеда рекомендуется черный кофе или кофе по-восточному. 

Вопросы для повторения 

1. Каковы особенности болгарской кухни? Какие виды сырья и продуктов использу
ют болгарские кулинары? 

2. Расскажите об ассортименте и технологии приготовления ХОЛОДНЫХ блюд. 
3. Какие виды супов характерны для болгарской кухни? Как ПРИГОТОВ.i'Iяют чорбу 

по-монастырски, курбан-чорбу, таратор? 
4. В чем особенности приготовления фасоли по-болгарски? 
5. Дайте характеристику болгарских национальных блюд: кебабов, гювечеЙ 1 ях-

ний, :мусак? Как готовят кебабчета? 
6. Как готовят рыбные блюда: рыбу по-мельничьи, судака с грибами? 
,. Каковы особенности приготовления блюд из яиц? 
8. Как готовят изделия из муки: банницу, баклаву, реване? 
9. Как готовят сладкие блюда: яблочный крем, желе 1IЗ МОЛOl{а. грис-халву? 

10. Какие блюда и напитки можно рекомендовать туристам из БоJlГ2рИИ? 



Югославская кухня очень схожа с 
болгарской. Как и болгары, югославы широко используют овощи, 
свинину, баранину, дичь, различные виды рыб, брынзу, кашкавал, 
йогурт, пряности, приправы. Многие блюда имеют одинаковые на
звания с болгарскими, почти одинаковую технологию приготовления. 
Таковы, например, таратор, гювечи (по-югославски - бувеч), банница 
(по-юго€лавски - гибанница) и некоторые другие. 

Вместе с тем югославская кухня богата своеобразными националь
ными блюдами, отличающимися отменным вкусом. 

Югославские кулинары более широко, чем болгары, употребляют 
для приготовления отдельных блюд и изделий из муки свиной жир 
(смальц). Непременным компонентом многих блюд является также 
каймак. Способ его приготовления прост. Кипяченое коровье или 
овечье молоко разливают в широкие и неглубокие сосуды. Пока молоко 
остывает, на его поверхности образуется нежная тонкая пленка. Ее 
осторожно снимают и СК.падывают в деревянные бочонки слой за слоем, 
причем каждый слой немного солят. Чем БОJ1ьше каймак стоит и бро
ДИТ, тем больше его надо солить. Зрелый каймак приобретает резкий 
пикантный вкус и желтый цвет. Он ИСПО.'lьзуется, например, при из
ГОтовлении гибанницы, жаренье форели и т. Д. 

ВО многих районах страны чрезвычайно популярны национальные 
блюда из мяса, жаренные над древесными углями,- чевапчичи, 
плескавицы (вид котлет) и ражничи (вид шашлыка). Все блюда, при
ГОтовленные таким способом, подаются с мелконарезанным репчаты~.1 
Луком. Особо пикантной приправой считаются небольшие стручки 
острого перца. 

Очень широко в югославской кухне пре,д,ставлены рыбные блюда 
и б.ТIюда из продуктов моря. Это жареIlЫЙ сом, тунец в маринаде, мак-
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рель с грибами, карп с чесноком, форель, приготовленная различными 
способами, «пьяный» карп, плов из каракатицы, морские раки и т. д. 

Югославская кухня славится и своими мучными изделиями, все
возможными пирогами, рулетами, струделями. Очень широк и ассор
тимент различных кондитерских изделий: тортов, пирожных, печенья 
и т. Д. 

Следует отметить, что различные районы ФНРЮ славятся своими 
национальными кушаньями (Сербия - чевапчичами и ражничами, 
Воеводина - кушаньями из дичи, Хорватия - блюдами из рыбы 
и т. д.). 

Во многих районах страны есть свои особенности питания. В Сер
бии, например, сыр подают в начале обеда, а не в конце, как это де
лают в некоторых странах Запада. 

Любимый напиток югославов - кофе. Существует два способа его 
приготовления: кофе по-сербски и кофе по-турецки. 

Кофе по-сербски. Кофе варят в специальной медной посуде с длин
ной ручкой (турке), сохранившей турецкое название - джезва. для 
приготовления одной чашки кофе (100 мл) нужно 120 мл воды, 10 г 
сахара и 10 г натурального кофе. 

В джезву наливают холодную воду, кладут сахар и, когда вода 
закипит, часть ее отливают, засыпают кофе и доводят до кипения, 
после чего снимают джезву с огня, вливают оставшуюся воду, накры

вают и дают отстояться в течение 30 секунд. 
Кофе по-турецки. Пропорция такая же, как для кофе по-сербски. 

В сухую, предварительно подогретую джезву кладут кофе. В другую 
джезву наливают воду и, когда она закипит, выливают ее в джезву 

с кофе. Ставят на огонь и доводят до кипения. Сахар подают отдельно. 
Туристы из Югославии, как и болгары, любят добавлять в пищу 

специи и приправы, поэтому к столу рекомендуется подавать уксус, 

острый томатный соус, красный и черный перец. Югославы предпо
читают пшеничный хлеб. 

Туристам из Югославии следует рекомендовать те же блюда, что 
и болгарам. 

1. Уха по-югославски (ал ас ка чорба). Мелкую рыбу очищают, 
складывают в кастрюлю, посыпают сверху рубленым репчатым луком, 
зеJlенью и специями, заливают холодной водой так, чтобы она покрыла 
продукты, и варят на медленном огне 15-20 минут, снимая пену. 

Когда уха готова, бульон процеживают, добавляют очищенный 
и разделанный на куски судак, солят и варят еще 20 минут. Яичные 
желтки тщательно размешивают с винным уксусом, разводят 1-2 лож
ками горячей ухи и заправляют ими уху. 

Хлеб нарезают ломтиками по 50 г, слегка поджаривают. При 
подаче в глубокую тарелку кладут ломтик поджаренного хлеба и 
заливают ухой с кусками крупной рыбы. 

Рыба (мелочь или рыбные отходы) 2000, судак 2390, петрушка 65, сельдерей 73, 
перец черный 1, лист лавровый 0,5, перец душистый 3, лук репчатый 417, уксус 
винный 30, яйцо (желтки) 2, хлеб 300, соль. 
Выход 3000 (10 порциЙ). 
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2. Судак с rрибами. Рыбу разделывают на филе с кожей без костей, 
нарезают на порционные куски, солят и жарят на растительном масле. 

Отваривают грибы в подсоленной воде. На порционную сковородку, 
смазанную сливочным маслом, выкладывают куски жареной рыбы, 
отваренные грибы, заливают сметаной и ставят на 15 минут в жароч
вый шкаф с температурой 1200. 

Судак 284, масло сливочное 10, грибы сухие 15 или свежие (шампиньоны) 56. 
масло растительное 15, сметана 100. 
Выход 230. 

3. 8ипавский суп. Квашеную шинкованную капусту, фасоль, за
моченную за 12 часов до варки, и картофель, нарезанный кубиками, 
отваривают раздельно. 

Грудинку копченую свиную отваривают в бульоне и нарезают кут 
сечками. Вареную фасоль разминают. 

На свином жире пассеруют мелконарубленный лук, добавляют 
муку и готовят заправку. 

В бульон кладут фасоль, овощи, мясо, заправляют, солят, l<ладут 
лавровый лист. Проваривают в течение 5 минут. Перед подачей суп 
заправляют сметаной. 

Кости для бульона 120, грудинка 58, капуста квашеная 86, картофель 67, фасоль 
ЗО, Сl\'IЗЛЬЦ 10, лук 60, чеснок 2, лист лавровый, перец черный 0,02, сметана 15, 
соль. 

Выход 350. 

4. Чевапчичи. Говядину пропускают через мясорубку, складывают 
в rлубокую посуду, солят и вымешивают. Затем еще раз пропуск31СТ 
через мясорубку и разделывают на колбаски ДЛИНОй 5 см и толщиной 
2 см. 

Чевапчичи обжаривают на решетке, смазанной жиром, над раска
ленными углями. Во время обжаривания их все время переворачивают. 
Гарнир - нашинкованный репчатый лук. 

Говядина 211, соль 3, лук 42. 
Выход 100/35. 

5. Ражничи. Мясо нарезают небольшими кусками 3 х 3 см и нанизы
вают на шпажку вперемежку: кусок свинины, кусок телятины, всего 

шесть кусочков. Жарят над раскаленными углями. 
Готовые ражничи солят, посыпают перцем и сразу же подают о 

мелко нарезанным репчатым луком. 

Свинина 84, телятина 120, лук репчатый 42, перец, соль. 
Выход 100/35. 

6. Печенка телячья фаршированная. Печенку разрезают посредине, 
чтобы образовался карман для фарша. Растапливают половину нормы 
смальца (можно использовать и растительное масло), кладут мелкона
резанные шпик, репчатый лук, зелень петрушки и сухари. Массу 
ПРожаривают и охлаждают. Затем добавляют яйцо, сметану, перец, 
соль и все тщательно перемешивают. 
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Карман печенки наполняют фаршем. Кладут печенку в посуду, 
поливают оставшимся жиром и запекают в жарочном шкафу при 
умеренной температуре 15-20 минут. Солят печенку, когда она почти 
готова. Готовую печенку укладывают на блюдо, поливают соком, в 
котором она готовил ась. 

Печенка телячья 143, шпик копченый 26, смальц или масло растительное 15, 
лук репчатый 24, зелень 5, сухари 10, яйцо 1/4' перец, соль. 
Выход 150. 

7. Подушечки с грибами. Из муки и одного яйца, сметаны, сливоч
ного масла замешивают тесто, раскатывают пласт толщиной около 5 
мм и нарезают квадратами 4 х 4 см. На каждый кусок теста кладут 
грибную начинку. После этого концы квадратов смазывают яйцом и 
складывают все четыре угла один на другой. 

Подушечки выкладывают на противень, смазанный жиром, сма
зывают яйцом, сбрызгивают растопленным сливочным маслом и выпе
кают в горячем жарочном шкафу в течение 15 минут. Первые 7 минут 
жарочный шкаф открывать нельзя. 

Приготовление начинки. Мелконарезанный репчатый лук пассе
руют на растительном масле, добавляют мелконарезанные грибы, 
перец, соль, сметану и охлаждают. 

Мука 300, сметана 40, масло С.'IИВОЧIlое 150, яйцо 2; д л я н а ч и н к и: грибы 
свежие (шампиньоны) 188 или сушеные 50, лук репчатый 89, масло растительное 
20, сметана 10, перец, соль; Д л я с м а з к и: яйцо 1/2 , масло сливочное 20. 
Выход 600 (6 порций). 

Вопросы для повторения 

1. В чем сходство бо.пгарскоЙ и югославской кухонь? 
2. Каковы особенности югославской кухни? Назовите наиболее употребляемые про-

дукты. 

3. Как готовят рыбные блюда: уху по-югославски, судак с гриба1\Ш? 
4. Как готовят випавс~ий суп, чевапчичи и раЖIlИЧИ? 
5. Какова технология приготовления печенки телячьей фаршированной и подушечек 

с грибами? 
6. Расскажите о двух способах приготовления кофе: по-сербски и по-турецки. 



()тличительная особенность венгер
ской кухни - разнообразный ассортимент продуктов, используемых 
для приготовления блюд. 

Среди них в первую очередь необходимо назвать мясные продукты: 
свинину, говядину, телятину, домашнюю птицу (индейки, гуси, куры, 
цыплята), дичь; всевозможные овощи: сладкий перец, кабачки, бак
лажаны, капусту (кольраби, белокочанную, цветную); J\юлочные про
дукты; фрукты. 

Венгерские реки и озеро Балатон изоби,пуют ра3~lИЧНЫМИ видами 
рыбы. Блюда из тиссайской стерляди, дунайских сома, щуки, сазана, 
балатонского судака, мясо которого обладает нежным и тонким вку
сом, занимают почетное место в венгерской кулинарии. 

Нельзя не сказать и еще об одном продукте, который используется 
для приготовления множества блюд,- о муке. Венгерская пшеница 
отличается высоким содержанием клейковины. Эго позволидо венгер
ским кулинарам создать широкий ассортимент мучных изделий. Среди 
них гордость национальной кухни - рулет «ретеш», приготовляемый 
из очень тонко раскатанного теста. 

Из теста, замешанного на яйцах, готовят столь характерную для 
венгерской кухни тархоню - подсушенное тесто в виде шариков. 
напоминающих крупу. Тархоня используется и для приготовления 
супов, и в качестве гарнира к тушеному мясу, и как самостоятельное 

блюдо. Применяют ее и для фарширования перца, голубцов, где 
тархоня заменяет рис. 

Основными способами тепловой обработки продуктов в венгерской 
кулинарии являются варка, жаренье и тушение. Сочетая эти способы 
для приготовления тех или иных блюд, кулинары вместе с тем ис
пользуют характерные только для венгерской кухни продукты и 
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технологические приемы, придающие венгерским национальным ку

шаньям неповторимый, присущий только им вкус. 
Венгерские кулинары готовят на свином сале. Сливочное масло 

употребляется чрезвычайно редко (в основном для диетического пи
тания), растительное еще реже. 

Топленое свиное сало является важнейшим компонентом почти 
всех кушаний. Оно используется также для приготовления другой 
важной составной части венгерских блюд - мучной заправки (пассе
ровки). Поджаренная на свином жире мука придает блюдам необхо
димую густоту и вкус. 

Другая отличительная особенность венгерской кухни - острота 
блюд и широкое использование овощей и пряностеЙ. Среди них
лук, чеснок, корица, сельдерей, укроп, черный и красный перец, 
майоран, тимьян, тмин и др. Особой популярностью пользуется пе
рец - паприка. Существует много сортов паприки, в том числе и 
такие, которые едят в сыром виде. Полузрелая паприка зеленого, 
светло-желтого или розово-красного цвета служит основой многих 
салатов и отличным дополнением к мясным блюдам. Из зрелых струч
ков паприки удаляют сердцевину, затем их сушат, размалывают и 

получают красный порошок, который придает венгерским блюдам 
острый вкус и специфический аромат. 

Основа венгерских тушеных и заправленных сладким красным 
перцем блюд - лук, поджаренный на топленом свином сале. Венгер
ские кулинары считают, что именно свиной жир при определенной 
теl\шературе лучше всего подчеркивает запах эфирных масел, содер
жащихся в луке и выделяющихся при его поджаривании. 

Приготовление многих блюд венгерской кухни начинается с теп
ловой обработки лука. В зависимости от особенностей приготовля
емого блюда лук тушат, подрумянивают или сильно поджаривают, 
создавая богатую вкусовую гамму. 

Кроме специй и пряностей, венгерская кухня использует еще 
одну характерную для нее приправу - сметану, которая является 

важной составной частью супов, соусов, овощных и мясных блюд. 
Сметана употребляется также для приготовления мучных блюд, ею 
поливают такие кушанья, как гуляш по-секейски, творожные крокеты, 
салат из огурцов и др., непосредственно перед подачей на стол. 

Используя различные продукты для приготовления одного блюда, 
венгерские кулинары добиваются самых разнообразных вкусовых 
комбинаций. В качестве примера можно назвать голубцы по-тран
СП.1ьвански, в которых удачно сочетаются ароматы умеренно приправ

л~нного пряностями мясного фарша, копченой колбасы, копченого 
мяса, до хруста прожаренной, грудинки и кислой капусты, обильно 
г.олитоЙ сметаной. 

ХОЛОДНЫЕ И ГОРЯЧИЕ ЗАКУСКИ 

Для приготовления различных салатов венгерская кухня широко 
использует овощи. Многие салаты заправляются растительным (олив
f~oabIM) маслом, гусиным жиром. Кочанный салат часто подают со 
слrшкаN.И или сметаной. 
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К простым салатам, как правило, готовят заправку из воды, ук
суса, соли и сахара. Хорошо промытый салат перед подачей на стол 
кладут на некоторое время в посуду с заправкой, затем переклады
вают в салатник и' заправляют небольшим количеством растительного 
масла или гусиного жира и украшают крутыми яйцами, нарезанными 
ломтиками. 

{. Салат из свежих огурцов. Огурцы очищают, шинкуют и дают им 
постоять около 30 минут. Смешивают воду с уксусом, добавляют 
сахар, соль, заливают огурцы и дают постоять. При подаче заправ
ляют растительным маслом и посыпают черным и красным молотым 

перцем. 

Огурцы свежие 250, уксус 10, масло растительное 10, сахар 1, перец черный 0,1 и 
красный 0,1, соль. 
Выход 220. 

2. Салат из цветной капусты. Капусту очищают от листьев, промы
Бают и отваривают до готовности в подсоленной воде. Уксус разводят 
водой, приправляют солью и сахаром, добавляют в него мелконарезап
ную зелень петрушки и растительное масло. Остуженную цветную 
капусту заливают приготовленной заправкой и ставят на 1 час в 
холодное место. 

Капуста цветная 417, уксус 15, сахар 4, зелень петрушки 4, соль 2, масло расти
тельное 10. 
Выход 250. 

3. Салат из грибов. Шампиньоны промывают, отваривают до го
товности (грибы не должны перевариться), откидывают на сито, дают 
стечь воде, охлаждают и нарезают ломтиками. 

Из растительного масла, уксуса или лимонного сока, сахара, соли, 
перца и растворенного желатина готовят соус. Затем грибы смеши
вают с соусом. Соус должен быть густым. 

Шампиньоны 394, масло растительное 30, уксус 20, сахар 5, желатин 1, перед, 
Соль. 

Выход 250. 

4. Салат французский. Картофель отваривают, очищают от кожуры 
и нарезают мелкими кубиками. Морковь, сельдерей очищают, наре
зают кубиками и тушат в сливочном масле, вместе с консервированным 
или свежим зеленым горошком. Сваренные вкрутую яйца, маринован
ные огурцы, очищенные яблоки нарезают мелкими кубиками. Все 
перемешивают и заправляют майонезом или соусом татарским (май
онез с добавлением горчицы, сметаны и вина; на 800 г майонеза гор
чицы 50, сметаны 50, вина 100). 

Картофель 69, горошек зеленый консервированный 46, сельдерей 37, огурцы ма
ринованные 36, яблоки 72, майонез 50, яйцо 1/2' масло сливочное 5. 
Выход 250. 
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5. Салат из свеклы. Вымытую неочищенную свеклу варят до го
товности. 

Готовят маринад: уксус разводят небольшим количеством воды, 
добавляют соль, сахар, тмин и нарезанный кружочками хрен. Остужен
ную готовую свеклу очищают, нарезают кружками, заливают мари

надом и выдерживают в нем от 3 до 24 часов. Перед подачей на стол 
заправляют растительным маслом. 

Свекла 240, хрен (корень) 31, уксус винный 10, соль 2, сахар 3, тмин 0,3, масло 
растительное 10. 

Выход 180. 

6. Салат из зеленого перца. Из перца вынимают сердцевину с зер
нами, нарезают стручки кольцами и обланшировывают. Уксус сме
шивают с сахаром, солью, заливают остывший перец и оставляют 
на 2 часа. 

Перец сладкий 193, уксус винный 20, соль 2, сахар 2. 
Выход 150. 

7. Салат из савойской капусты. Капусту нарезают соломкой и 
припускают до мягкости. Картофель отваривают в кожуре, охлаж
дают, очищают, нарезают соломкой. Корень хрена очищают, измель
чают на терке, добавляют оливковое масло, лимонный сок, соль. 

Овощи кладут в посуду, перемешивают с нарезанным соломкой 
шпиком и соединяют с оливковым маслом и измельченным хреном. 

При подаче салат украшают ломтиками лимона и зеленью петрушки. 

Капуста савойская 100, картофель 100, хрен (корень) 17, шпик 33, лимон 65, 
масло оливковое 17, зелень петрушки 10. 
Выход 200. 

8. Помидоры и огурцы фаршированные с зеленым соусом. Крупные, 
но твердые по:-..шдоры обланшировывают, снимают кожицу, срезают 
верхушку и вынимают мякоть. Нарубленные крутые яйца смешивают 
с горчицей и мелконарезанными поперченными солеными огурцами. 
Приготовленным фаршем заполняют помидоры. 

Огурцы свежие разрезают вдоль, вынимают семена и наполняют 
мелконарубленными пассерованными на растительном масле грибами. 

Яйца варят вкрутую, очищают, разрезают пополам, вынимают 
желтки и растирают их со сливочным маслом, затем смешивают с 

мелконарезанной зеленью петрушки, рублеНЫl\1И каперсами и протер
той мякотью сырых помидоров. Эгим фаршем наполняют половинки 
яиц. 

Фаршированные огурцы, помидоры и яйца укладывают на блюдо, 
украшают зеленым салатом, нарезанной редиской, каперсами и за
ливают зеленым соусом. Соус подают также отдельно в соуснике. 

Помидоры 109, яйцо 11/2' огурцы свежие 100, огурцы соленые 25, шампиньоны 
132, горчица 2, масло сливочное 4, каперсы 25, редис 15, салат зеленый 5, петруш
ка 5, соус зеленый 50, мас.rю растительное 5, перец, соль. 
Выход 350/50. 
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Приготовление зеленого соуса. Шпинат, петрушку и эстрагон 
несколько минут варят в кипящей воде, откидывают на сито, добав
ляют мелконарезанный зеленый лук, пропускают через мясорубку 
с мелкой решеткой, затем протирают через сито. Майонез смешивают 
с протертой зеленью и добавляют в него сливки или сметану. 

Шпинат 68, зелень петрушки 68, эстрагон 86, лук зеленый 17, майонез 880, сливки 
или сметана 50. 
Выход 1000. 

9. Печенка гусиная в жире. Гусиную печенку моют и в течение 
часа вымачивают в мо:юке. Затем обсушивают и солят. На сковородке 
разогревают жир, кладут печенку и жарят до полуготовности. Затем 
добавляют немного воды (20 г), лук, перец, подсаливают и тушат под 
крышкой в жарочном шкафу, пока вода не испарится. 

Печенка гусиная 187, жир гусиный 10, молоко 100, лук 50, псрец красный 0,1, 
соль. 

Выход 125. 

10. Печенка гусиная по-трансильвански. Гусиную печенку промы
вают, обсушивают полотенцем, солят и дают полежать 20 минут. Пет
рушку и морковь нарезают соломкой, а лук кольцами и кладут в 
баранчик. Сверху помещают печенку, перчат и покрывают гусиным 
жиром. Добавляют немного воды, накрывают крышкой и ставят в 
жарочный шкаф на 20 минут. Затем заливают С1\Iетаной, смешанной 
с пасс~ованной мукой и тушат еще 15 минут, но без крышки, перио
дически поливая печенку образовавшимся соком. 

Печенка гусиная 187, жир гусиный 15, сметана 60, мука 6, .1УК 18, петрушка 13. 
морковь 19, перец красный 0,1, соль. 
Выход 175. 

11. Яйца, фаршированные гусиной печенкой. Сваренные вкрутую 
яйца очищают, разрезают вдоль на половинки и вынимают желток. 
Гусиную печенку нарезают тонкими ломтиками и поджаривают вместе 
с нарезанным кольцами луком. Затем добавляют же.тIТКИ и протирают 
все через сито, смешивают со сливочным маслом и соусом молочным 

(бешамель). Заправляют солью, черным перцем и коньяком. Тщательно 
перемешивают. Приготовленной массой заполняют ПОЛОВИНКИ яиц 
и кладут их на французский салат. 

Яйцо 1, печенка гусиная ЗО, жир 10, лук репчатый 12, !\1асло сливочное 5, соус 
бешамель 10, коньяк 5, перец черный 0,01, салат французский lOO. 
Выход 180. 

Приготовление соуса. Пассерованную МУКУ разводят горячим 
МОлоком, варят 7-10 минут, солят, процеживают. 

Мука 100, масло сливочное 100, молоко 1000. 
Выход 1000. 

12. Блинчики с мозгами. Обработанные бараньи, телячьи ИЮI СВИ
Вые мозги отваривают в подсоленной воде и охлаждают. Затем мозги 
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нарезают ломтикаыи, обжаривают на свином жире или масле вместе 
с мелконарезанным луком, добавляют рубленое крутое яйцо, молотый 
1':расный перец, соль, черный перец. После этого все тщательно пере
lv1(:шивают . 

Из муки, яиц и молока замеширают тесто и выпекают тонкие блин
чики. На каждый блинчик кладут фарш из мозгов и свертывают в 
rиде рулета. Смачивают свернутые БJ1ИНЧИКИ в яйце, панируют в 
~,юлотых сухарях и обжаривают. Подают как горячую закуску с раз
личными салатами. 

Мозги 120, ЛУК 18, жир 20, перец красный 0,1. перец черный 0,05, сухари 20, 
sицо 1/4; д л я т е с т а: мука пшеничная 40, молоко 100, яйцо 1/4' 

Выход 185. 

ПЕРВЫЕ БЛЮДА 

для приготовления супов венгерская кухня использует мясо, 
дсмашнюlO птицу, различные овощи, рыбу. Многие супы заправляют 
Г;i.lушками, КJ1сU,ками. Иногда первые блюда готовятся более концент
рированными, чем это принято у нас. Консистенция супов также 
(,О.lее густая. 

13. Суп-гуляш. Нарезанный лук пассеруют на свином жире, до
бавляют в него красыый молотый перец, нарезанное кубиками мясо. 
~lелкоистолченный чеснок, тмин и лечо, солят, добавляют бульон 
и тушат до полуготовности. Затем кладут нарезанный кубиками кар
тофель, доливают бульоном так, чтобы он покрывал продукты, If варят 
ДО готовности. В летний сезон лечо можно заменить помидорами 
и сладким перцем. 

Мясо (говядина) 109, ЛУК 4, жир 8, чеснок 1, тмин 0,3, картофель 137, лечо 20, 
перец красный 1, соль. 
Выход 350. 

14. Суп венгерский с тестом (леббенч). Картофель, нарезанный 
кубиками, отваривают до полуготовности в подсоленном бульоне. 
Из муки и яиц с добавлением воды замешивают крутое тесто, раска
тывают тонкий пласт и режут его на квадраты (3,5 х 3,5 см) и обжа
р ивают их в жире. 

Копченое сало нарезают мелкими кубиками и пассеруют на нем 
~'!YK, посыпают красным перцем, затем вместе с тестом, сладким зе

.:-rеНblМ перцем, нарезанным кольцами, помидорами, нарезанными 

дольками, кладут в суп и варят еще 10 минут. 

Картофель 137, сало копченое 20, лук 6, перец зеленый 21, помидоры 24, перец 
красный 1; Д л я т е с т а: мука 25, яйцо Ч4• 
Выход 500. 

15. Суп жнецов. Подготовленные свиные ножки разр~зают вдоль 
на д~e части и варят с чесноком в соленой воде до мягкости, вынимают, 
отделяют мясо от костей, нарезают мелкими кусочками. Тщательно 
еlешивают веселкой сметану, пассерованную муку и яйца и вливают 
в бульон при температуре 75-800, непрерывно помешивая. Затем 
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бульон процежива~, кладут в него нарезанное мясо и заправляют 
по вкусу уксусом. 

Ножки свиные 220, чеснок 3, сметана 60, яйцо 1/" мука 10, уксус, соль. 
Выход 500. 

16. Суп «Уйхази» 1. ОбработаннуЮ' курицу кладут в холодную 
воду, доводят до кипения, снимают пену и продолжают варить на 

слабом огне. Можно добавить куриные гребешки. Затем добавляют 
перец красный и черный горошком, соль, коренья, грибы, томат-пюре 
и варят до готовности. После этого бульон процеживают. 

Из воды, муки и яиц с добавлением соли замешивают тесто, тонко 
раскатывают и нарезают мелкую лапшу, которую отварива~ отдельно 

в бульоне. Мясо птицы отделяют от костей и нарезают небольшими 
кусочками. Сваренные коренья и грибы нареза~ соломкой. Мясо, 
шинкованные коренья, грибы и лапшу залива~ куриным бульоном, 
добавляют чеснок и доводят до кипения. При подаче посыпают зе
ленью петрушки. 

Курица 187, морковь 25, петрушка 13, сельдерей 7, лук 4, чеснок 1, шампиньоны 
свежие 37 или сухие 10, томат-пюре 4, перец черный и красный 0,01; зелень пе
трушки 4; д л я т е с т а: мука 20, яйцо 1/0' 
Выход 300. 

17. Суп кислый с клецками из легких. Обработанные легкие варят 
в подсоленной воде до готовности, пропускают через мясорубку и 
обжаривают на сале. Затем, немного охладив, добавляют часть яиц, 
муку, соль, перец и тщательно вымешивают. После этого разделывают 
небольшие клецки. 

Сваренный костный бульон заправляют пассерованной мукой и 
добавляют лимонный сок, опускают клецки и варят до готовности. 
При подаче заправляют растертыми с маслом желтками. 

Легкие 75, сало копченое 6, яйцо 1/з. мука для клецек 6, лимон 10, масло СЛИВОtI
ное 3, соль. 
Выход 300. 

18. Суп дьердьский со сметаной. Муку смешивают со сметаной, 
добавляют тмин, перец и, тщательно вымешав, разводят до густоты 
теста на блинчики. Затем, непрерывно помешивая, влива~ смесь 
в бульон, дают закипеть, процеживают, снова доводят до кипения, 
добавляют лимонный сок и солят. Подают на стол с гренками. Суп 
должен быть однородным, не очень густым. 

Мука 12, сметана 48, тмин 0,5, перец 0,02, .'Iимон 10, хлеб на гренки 60, соль. 
Выход 300. 

19. Уха по-сегедски. Чтобы вкус супа был тоньше, его варят из 
разных пород рыбы: карпа, сома, ,стерляди, судака. Но можно обой
'l'ись и одним видом рыбы. 

Рыбу очища~, потрошат, промывают, нарезают на куски весом 
Около 50 г, солят. Головы, плавники и хвосты отваривают в ПОДСОJlен-

I Суп назван в честь известного в начале ХХ в. актера Эде УЙхази. 
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ной воде вместе с нарезанным луком. Когда вода закипит, добавляют 
красный перец и варят еще час на слабом огне. Затем отвар процежп
вают и заливают им рыбу, добавляют нарезанный длинными дольками 
зеленый перец, помидоры и варят рыбу до готовности еще 20 минут. 
Помешивать рыбный суп не~ьзя, можно только время от времени 
встряхивать кастрюлю. 

Карп 99, сом 76, стерлядь 109, судак 97, по:\!Идоры 24, r.ерец зелень:й 27, перец 
красный 5, соль. 
Выход 500 (В том числе рыбы 200). 

20. Суп ИЗ куриных потрохов. В готовый бульон закладывают 
обработанные и промытые потроха домашней птицы, нарезанные 
кубиками, и варят до готовности. Печенку варят отдельно. За 15 минут 
до окончания варки в бульон добавляют нарезанные кубиками и 
пассерованные на свином сале коренья, зеленый горошек, шампинь
оны и заправляют белым соусом и сливками. При подаче посыпают 
зеленью. 

Потроха куриные 63, петрушка 27, J1YK репчатый 7, шаJlIШiНЬОНЫ 19, МОРКОВЬ 14, 
горошек зеленый 15, мука 12, жир 8, С.пивки 20% ·лые 25, зе.'1ень 4, перед, со.1ь. 
Выход 300. 

21. Суп из кислой капусты. Квашеную капусту перебирают, отжи
мают. Рассол разбавляют водой и кипятят. Затем опускают в него 
капусту, мелконарезанные грудинку и лук, молотый красный перец 
и варят. После этого добавляют копченую колбасу, обжаренную с 
копченым салом. Перед окончанием варки в суп добавляют белый соус, 
толченый чеснок и сметану. При подаче суп заправляют сметаной а 
посыпают рубленой зеленью укропа. 

Капуста квашеная 81, грудинка копченая 41, ко.1Jбаса кОПченая 24, шпик 
копченый 9, лук репчатый 24, сметана зо, перец красный 0$5, укроп 2, мука 4» 
соль. 

Выход 300. 

22. Суп «Палоц». Баранину нарезают на мелкие кусочки весом 
по 15-20 г, шпик нарезают кубиками и поджаривают вместе с чес& 
ноком и луком, добавляют красный и черный перец. Затем солят, 
добавляют немного воды и тушат под крышкой 1 час. После этого 
доливают бульон, кладут зеленую стручковую фасоль, нарезанную 
кусочками, и картофель, нарезанный кубиками, и доводят до готов
ности. В конце варки суп заправляют сметаной, смешанной с мукой. 

Баранина без костей 79, картофель 80, фасоль зеленая стручковая 33, сметана 20, 
.лук репчатый 12, шпик копченый 15, чеснок 2, мука 10, лук зеленый 19, 
зелень петрушки 3, перед красный и черный молотый по вкусу. 
Выход 300. 

ВТОРЫЕ БЛЮДА 

Для приготовления вторых блюд венгерская кухня использует 
мясо, рыбу, ОВОЩИ, домашнюю ПТИЦУ, дичь, свиные копчености и 
другие продукты. Соусы в большинстве случаев готовятся вместе с 
блюдом, в основном с применением сметаны и паприки. 
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Наиболее характерны для венгерской кухни четыре вида блюд, 
в которых паприка играет важную роль: гуляш, паприкаш, токань, 

и перкельт. 

Гуляш - это нечто среднее между мясным супом и мясным рагу. 
Готовят блюдо с большим количеством муки и паприки; в его состав 
входят нарезанный кубиками картофель и мелкие клецки. 

Для приготовления гуляша используют говядину, свинину, бара

нину. 

Перкельт - вид рагу, в котором рубленого лука значителы:о 
больше, чем в гуляше. Соус густой. Готовят перкельт тушением в 
очень маленьком количестве воды на слабом огне (венгерский глагол 
«пёркёлни» означает поджаривать, жечь на огне). для приготовления 
пер кельтов используют говядину, телятину, свинину, баранину, 
дичь, птицу, потроха от птицы. 

Токань - блюда, похожие на перкельт. Мясо для них нарезают 
продолговатыми кусочками или ромбиками. Лука и паприки кладут 
меньше, чем в гуляш, но для вкуса добавляют сметану, грибы, зеленый 
горошек и зелень. 

Помимо этих блюд, большой популярностью пользуются запе
канки, мясо, поджаренное на вертеле или решетке, цыплята, обжарен
ные в сухарях, жареный молодой гусь, жареный поросенок и т. д. 

в качестве гарнира ко вторым блюдам подается картофель, ка
пуста, тархоня. Кроме того, как правило, к ним подают различные 
салаты, маринованные овощи. 

БЛЮДА И3 ОВОЩЕЙ 

23. Картофель с творогом. Картофель очищают, нарезают кубиками 
и отваривают. Творог протирают через сито. Половину картофеля 
кладут на дно смазанного свиным жиром баранчика, сверху уклады
вают половину подготовленного творога, поливают жиром и смета

ной, солят, выкладывают остальную часть картофеля и творога, 
поливают жиром и сметаной и запекают в жарочном шкафу 10-15 
минут. 

Картофель 250, творог 75, сметана 35, жир свиной 25, соль. 
Выход 280. 

24. Картофель с яйцами. Картофель очищают, отваривают и про
тирают. Яйцо варят вкрутую, мелко рубят, соединяют с кагтофеЛЬНЫl\f 
пюре, солят, заправляют свиным жиром и перемешивают. Подают 
на гарнир и как самостоятельное б.1JЮДО. 

Картофель 250, яйцо 1/2' жир свиной 10, соль. 
Выход 210. 

25. Капуста брюссельская со сметаной. Кочаны брюссельской ка
пусты отваривают в подсоленной воде, откидывают. В баранчик кладут 
капусту, сливочное масло, заливают сметаной, посыпают обжарен
НЫми молотыми сухарями или тертым сыром. 
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Капуста брюссельская 944, масло сливочное 10, сухари или сыр 5, сметана 20. 
Выход 200. 

26. Капуста цветная по-гречески. Цветную капусту отваривают в 
подсоленной воде, протирают и заливают соусом. Перед подачей 
посыпают рубленой зеленью укропа. 

Капуста цветная 333, соус 50, укроп 4, соль. 
Выход 200. 

Приготовление соуса. Анчоусы протирают через сито, смешивают 
со сливочным маслом. Мелконарезанный лук пассеруют с приготовv 
ленным анчоусным маслом, добавляют бульон, лимонный сок, рубле
ные каперсы, молотый перец, лавровый лист и проваривают в течение 
5-6 минут. Перед подачей лавровый лист удаляют. 

Лук репчатый 710, масло сливочное 170, анчоусы 70, сок лимонный 20, каперсы 
консервированные 200, перец, лист лавровый, соль. 
Выход 1000. 

БЛЮДА ИЗ РЫБЫ 

27. Перкельт из карпа. Обработанную рыбу разделывают на филе 
с кожей и реберными костями, нарезают по два куска на порцию и 
солят. В сотейнике пассеруют мелконарезанный лук и приправля~ 
его СО.1ЬЮ и красным перцем. Затем укладывают туда куски карпа, 
нарезанные дольками помидоры, сладкий зеленый перец, добавляют 
немного рыбного бульона и тушат на слабом огне. 

Карп 304, лук репчатый 95, перец красный 5, жир 10, помидоры 71 или томат
пюре 25, перец стручковый сладкий 67, соль. 
Выход 275. 

28. Карп по-сербски. Обработанного карпа нарезают на порцион
вые куски. В каждом куске делают надрезы и кладут в них тонкие 
ломтики шпика, солят и перчат. 

СQтейник смазывают жиром, кладут на дно нарезанный кружоч
ками вареный картофель, на него рыбу, покрывают ее зеленым перцем, 
нарезанным кружочками, помидорами и луком, поливают маслом и 

ставят в жарочный шкаф. Когда рыба будет наполовину готова, 
ПО.;1ивают сметаной, в которой разведена пассерованная мука, и тушат 
lJP готовности. 

Карп 304, лук репчатый 42, масло 16, шпик копченый 20, картофель вареный 137, 
сметана 50, перец зе.1!еныЙ 60, помидоры 29, мука 5, перец красный 4, соль. 
Выход 400. 

29. Сом с квашеной капустой. Сома разделывают на филе с кожей 
и костями и нарезают на порционные куски, солят. Квашеную капусту 
ПРОМЫВaIОТ и ставят варить. Копченое сало нарезают кубиками, вы
тапливают и на этом сале обжаривают зеленый перец, нарезанный 
ломтиками, затем кладут его в капусту. Через час на капусту кладут 
рыбу и тушат до готовности, после чего рыбу вынимают. Пассеруют 
муку вместе с ме.пконарезанным .пуком и рубленым укропом, добав-
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JIЯЮТ красный перец и разводят пассеровку бульоном, а затем добав
ляют ее в капусту, кладут сметану и дают закипеть. При подаче 
на блюдо укладывают капусту, а сверху помещают рыбу и прогре
вают. 

Сом 292, капуста квашеная 169, сало копченое 10, жир 10, мука 8, сметана 50, 
перец зеленый 67, лук репчатый 12, перец красный 3, укроп 3, соль. 
Выход 315. 

30. Щука с соусом ИЗ стручкового перца. Обработанное филе щуки 
с кожей и костями нарезают по 2 куска на порцию. Шпик нарезают 
кубиками и пассеруют на нем мелкорубленый лук, посыпают красным 
молотым перцем. После этого кладут рыбу, добавляют немного рыбного 
бульона и припускают ее в течение десяти минут. Нарезают кубиками 
помидоры и сладкий перец и кладут сверху. Варят 5 минут, затем 
заправляют сметаной, смешанной с пассерованной мукой, и доводят 
до готовности. На гарнир подают галушки (130 г). 

Щука 306, шпик 10, лук репчатый 12, сметана 12, мука 2, помидоры 12, пе. 
рец сладкий 20, перец красный молотый 5. 
Выход 170/130. 

31. Филе судака по-венгерски. Обработанную рыбу разделывают 
на филе без кожи и костей, нарезают на порционные куски. В ка
стрюле на сливочном масле слегка пассеруют лук и посыпают его 

красным перцем, кладут головы, плавники и хвосты, кости и кожу, 

заливают подсоленной водой и варят в течение 20-25 минут кон
центрированный бульон, потом добавляют сметану, снова кипятят 
и вводят белую мучную пассеровку. Приготовленный соус процежи
вают. 

Филе судака припускают в подсоленной воде до готовности, укла
дывают на тарелку и заливают соусом. Летом блюдо можно украсить 
ломтиками зеленого перца. На гарнир подают отварной картофель 
или клецки. 

Судак 317, масло сливочное 15, сметана 50, лук репчатый 60, мука 3, перец крас
ный 3, соль. Гарнир 150. 
Выход 125/75/150. 

БЛЮДА ИЗ МЯСА 

32. Жаркое разбойничье. Мясо нарезают из расчета 2 куска на 
порцию, слегка отбивают, солят и посыпают черным перцем. Коп
ченый шпик нарезают также по 2 куска на порцию, слегка отбивают. 
Хлеб ржаной нарезают по 3 равных куска на порцию. Все нанизы
вают на шпажку в следующем порядке: кусок хлеба, мясо, шпик 
и т. д. На концах шпажки должен быть хлеб. После этого жаркое 
обжаривают над раскаленными углями, все время поворачивая вертел. 

Разбойничье жаркое можно поджарить на сковороде с разогретым 
Жиром и довести его до готовности в жарочном шкафу. Подают на 
овальном блюде. На другом блюде подают зеленый сладкий перец. 

ГОВЯДl-tна (вырезка) 215, шпик 40, хлеб ржаной 1.50, пер~ц, соль. 
Выход 245. 
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33. Паприкаш из ЦЫПЛЯТ. Цыплят разрубают на порционные 
куски (по 2 на порцию). Мелконашинкованный лук слегка пассеруют 
в разогретом жире, затем кладут разделанных цыплят, солят, добав
ляют красный перец (паприку), готовое лечо (в летний сезон - на
резанные ломтиками зеленый сладкий перец и помидоры, по желанию 
можно добавить чеснок), накрывают крышкой и тушат на небольшом 
огне, время от времени помешивая и добавляя немного бульона, 
так, чтобы продукты не варились, а тушились в собственном соку 
до полуготовности. Затем вновь добавляют немного бульона. Сметану 
смешивают с пассерованной мукой, добавляют в нее немного воды, 
тщательно размешивают, процеживают и добавляют к мясу, все еще 
раз перемешивают и тушат до готовности. Перед подачей добавляют 
сливки и дают еще раз вскипеть. На гарнир подают галушки. 

Цыплята 262, лук репчатый 24, чеснок 4, паприка 3, ыука 5, сметана 50, жир 20, 
сливки 50, лечо 20 или перец зеленый 20, помидоры 18, соль. 
Выход 250. 

34. Перкельт из свинины. Мясо нарезают на куски весом примерно 
по 35-40 г. Мелконарезанный лук пассеруют до золотистого цвета, 
добавляют к нему перец, мелконарубленный чеснок и томат-пюре, 
тщательно перемешивают, добавляют немного воды и проваривают 
в течение нескольких минут. После этого кладут мясо, СОЛЯТ, при
правляют тмином, накрывают крышкой и тушат, время от времени 
помешивая, затем добавляют немного воды. Перед окончанием туше
ния в мясо кладут лечо или (летом) нарезанные кружочками зеленый 
перец и помидоры и доводят до готовности. Соус должен едва покры
вать мясо. На гарнир подают тархоню или клецки. 

Таким же способом готовят перкельты из телятины, баранины, 
птицы, зайца, куриных желудков и печенки. 

Свинина 173, или телятина 241, или баранина 221, или курица 207, или заяц 
148, или потроха 187, жир 20, лук 60, томат-пюре 15, паприка 3, чеснок 3, лечо 
25 или помидоры 29, перец зеJlеный 40, соль. 
Выход 200. 

35. Цыплята жареные в сухарях. Подготовленных цыплят рубят 
на куски (на 3-4 куска), обсушивают полотенцем и СОJ1ЯТ. Каждый 
кусок обваливают в муке, окунают во взбитое яйцо, затем панируют 
в сухарях. Обжаривают во фритюре до образования румяной корочки. 

При обжаривании необходимо соблюдать следующие условия: 
1) жир должен быть не слишком горячим, так как в этом случае 

верхний сухарный слой легко подгорает, мясо же под ним :может ос
таться сырым; 

2) нельзя класть цыплят и в недостаточно горячий жир, потому 
что мясо может отсыреть и панировка отстать от него. При подаче 
на блюдо укладывgют жареный картофель «фри», сверху цыплят; по
сыпают петрушкой, обжаренной во фритюре. 

Цыплята 177, мука 10, сухари 251 жир свиной 35, яйцо I/з , зелень петрушки 63, 
картофель фри 150. 
Выход 100/150/15. 
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36. Жаркое трансильванское. От свиной и телячьей Кf.)реЙки наре
зают порционные куски вместе с косточкой. Косточку зачищают, 
мякоть отбивают, солят, перчат и' панируют в муке. Порционный 
кусок вырезки также солят, перчат черным МОЛОТЫ!\1 перцем и слегка 

смазывают столовой горчицей. Свиной шпик с кожей нарезают на 
ровные ломтики. В каждом ломтике делают через 2 см несколько 
надрезов до самой кожи, придавая ему вид гребешка. 

Подготовленное мясо обжаривают обычным способом на сково
родке с разогретым жиром до готовности. Свиной шпик обжаривают 
во фритюре. 

Для подачи этого жаркого необходимо иметь специальное деревян
ное блюдо, в центре которого имеется круг, отделенный глубокю.1 
желобком от остальной части блюда; по желобку стекает горячий 
жир, не попадая на холодный гарнир. На середину блюда кладут 
жареный из отварного картофель, на него - жареные кусочки мяса, 
а сверху - жареный шпик. Украшают блюдо зеленью петрушки. 

За желобком по краю блюда укладывают холодный гарнир: салат 
из свеклы, белокочанной капусты, соленые огурцы, ~ларинованный 
зеленый перец, помидоры, консервированные фрукты и т. д. 

Говядина (вырезка) 107, корейка свиная 87, корейка телячья 118, зелень 4, ШЛЮ! 
40, мука 10, жир 20, горчица 10, г..ерец (черный и паприка). Гарнир (жареный 
картофель) 150. 
Выход 150/150. 

37. Печенка по-венгерски. Обработанную телячью или гусиную 
печенку нарезают небольшими ломтиками, посыпают перцем и паш:
руют сначала в муке, а затем льезонят и панируют в сухарях. ПОС~lе 
этого печенку жарят во фритюре. Солят только перед подачей, чтобы 
печенка не затвердела. Посыпают рубленой зеленью петрушки. На 
гарнир подают картофельное пюре или отварной рис (150 г). 

Печенка телячья 114 или печенка гусиная 125, мука 7, яйцо 1/6' сухари 151 жир 
свиной 12, перец, соль. 
Выход 100/150. 

38. Гуляш по-секеЙски. Свинину нарезают на куски весом 30-40 г. 
Пассеруют мелконарезанный лук до золотистого цвета, смешивают 
его с красным перцем, чесноком, тмином, добавляют немного воды 
и прогревают. Затем кладут мясо, предварительно посолив, накрывают 
крышкой и тушат до полуготовности. После этого закладывают хорошо 
промытую квашеную капусту (в летний сезон добавляют нарезанный 
КОльцами сладкий зеленый перец - 25 г), добавляют воды так. 
чтобы она покрывала капусту и мясо, и тушат, периодически поме
Шивая. 

Когда мясо будет готово, в гуляш вливают смешанную с пассе
рованной мукой сметану и варят еще 5 минут. 

Подают в баранчике, предварительно полив сметаной и посыпав 
зеленью петрушки. 

СВинина 173, лук 30, жир 15, мука 10, капуста кваШСШНl 254, чеснок 21 тмин 0,5, 
перец красный 2, сметана 80, зслень 4. 
Выход 330. 
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39. Вырезка по-будапештски. Говяжью вырезку нарезают по 2 
куска на порцию, солят и перчат. Разогревают в сковородке свиной 
жир, обжаривают вырезку и вынимают. В оставшийся жир кладут 
нарезанный кубиками шпик, мелкорубленый лук и обжаривают его 
до золотистого цвета. Затем добавляют отваренные грибы и куриную 
печенку, нарезанные кубиками, поджаривают их в течение 3 минут, 
посыпают красным перцем, добавляют консервированное лечо, зеле
ный горошек, немного бульона и доводят до готовности. После этого 
мясо выкладывают на тарелку и заливают приготовленным соусом. 

На гарнир подают отварной картофель. 

Вырезка говяжья 215, лечо ЗО, грибы шампиньоны 39, печенка куриная 19, 
шпик 10, горошек зеленый 15, лук репчатый 24, жир свиной 10, перец красный 
1,5, перец черный 0,01; гарнир - картофель отварной 150. 
Выход 100/100/150. 

40. Капуста тушеная по-венгерски. Подготовленную квашеную 
капусту кладут в кастрюлю, добавляют кости и кожу от копченостей 
(окорока, корейки и т. д.) И тушат до готовности. 

Лук репчатый мелко шинкуют и пассеруют вместе с пшеничной 
мукой на жире до золотистого цвета. Затем кости от копченостей 
вынимают из капусты и добавляют к ним поджаренный лук, веточки 
укропа, перец, сметану, все хорошо перемешивают. 

Кости копченостей 50, капуста квашеная 210, жир свиной 20, лук репчатый 18, 
мука пшеничная З, перец (паприка) 1, укроп 2, соль 2, сметана 10. 
Выход 160. 

БЛЮДА ИЗ МУКИ 

41. Турошчуса (лапша с творогом). Из муки, яиц, воды с добавле· 
lIием соли замешивают крутое тесто и раскатывают его на пласты тол

щиной 1-1,5 мм. Затем рвут тесто руками на кусочки по 2-3 см 
и отваривают их в подсоленной воде. Чтобы тесто не слипалось, в воду 
необходимо добавить немного свиного жира. Сваренное тесто откиды
вают на дуршлаг, промывают холодной водой, кладут в сотейник, 
заливают жиром и прогревают. При подаче тесто смешивают с про
тертым творогом, поливают сметаной и посыпают сверху шкварками, 
приготовленными из шпика. 

Мука 50, яйцо 1/" творог 50, сметана ЗО, шпик 15, жир З, соль 1. 
Выход 200. 

42. Тархоня. ИЗ ВОДЫ, муки и яиц с добавлением соли замешивают 
крутое тесто и оставляют его на 20-30 минут. Затем снова вымеши
вают его и небольшими кусочками протирают через грохот с отвер
стиями 3-4 мм. Полученную крупу высушивают. Тархоня исполь
зуется в вареном виде как гарнир к различным мясным блюдам, а 
также как самостоятельное блюдо. 

Мука пшеничная 240, яйцо 12/з, вода 50, соль 5. 
ПОJIуфабрикат - 275 (В сушеном ВИ,1е) , выход вареной тархони - 650. 
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43. Клецки. Из манной крупы, масла, ЯИЦ, рубленой зелени, соли, 
перца замешивают тесто и ставят на расстойку в теплое место на 10-
15 минут. Затем разделывают на небольшие клецки, отваривают в 
подсоленной воде под крышкой при медленном кипении. 

Крупа манная 20, масло сливочное 10, зелень 5, яйцо 1/5' соль, перец. 
Выход 100. 

44. Галушки. Из МУКИ, воды, яиц с добавлением соли замешивают 
некрутое тесто; раздеЛl;>lВают его с помощью двух ложек, опускают 

в кипящую подсоленную воду и отваривают. Готовые галушки про
гревают на сковородке с небольшим количеством жира. 

Мука 100, жир свиной 10, ЯЙЦО 1/з, соль. 
Выход 200. 

45. Блинчики с творогом. Яйца смешивают с молоком и мукой, 
добавляют часть сахара и немного соли. Из полученного теста готовят 
блинчики, обжаривают их с двух сторон на растительном масле. 

Оставшуюся часть сахара взбивают с яйцами, добавляют творог, 
изюм и тщательно перемешивают. Приготовленную массу расклады
вают на блинчики и сворачивают их рулетом. посыпают ванильным 
сахаром, поливают сметаной. Подают теплыми. 

Мука 30, молоко 160, масло сливочное 20, яйцо P/41 сахар 40, творог 60, сметана 
40, сахар ванильный 4, изюм 12. 
Выход 270. 

СЛАДКИЕ БЛЮДА 

46. Пудинг рисовый с абрикосами (холодный). Рис варят, откиды
вают на сито и перекладывают в посуду. Вино, лимонный сок, часть 
сахара, предварительно замоченный желатин прогревают до ра
створения желатина, соединяют с рисом и варят, помешивая, до испа

рения жидкости. Затем немного охлаждают, осторожно смешивают 
с половинками абрикосов (без косточек), посыпанных сахаром, вы
кладывают в форму и ставят на холод. Перед подачей выкладывают 
на блюдо. Можно подать со взбитыми сливками. 

Рис 55, вино 50, лимон 20, сахар 25, желатин 2, абрикосы 50. 
Выход 200. 

47. Крем яблочный по-задунаиски. Яблоки очищают от кожицы, 
нарезают и припускают в небольшом количестве воды или запекают. 
Затем протирают, соединяют с сахаром, добавляют взбитые белки, 
продолжая взбивать до загустения, и ОХ.i'Jаждают на льду. При подаче 
выкладывают в виде пирамиды на блюдо и украшают нарезанным 
Миндалем. Отдельно подают взбитые сливки. 

Яб.локи 83, сахар 25, яйцо 1/2' миндаль 12, сливки 40. 
Выход 160. 

48. Яйцо с молоком. В стакане растирают желтки с сахаром, зали
вают MOJIOKOM или сливками и сразу подают. ЭтОТ напиток можно 
подавать в ХО.nОДИОМ или горячем виде. Сахар кладут по вкусу. 
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Яйцо (жеJIТКИ) 2, сахар 20-301 молоко 200. 
Выход 250. 

49. Напиток освежающий из вишен. Из промытых вишен удаляют 
косточки и кладут вишни в бокал, добавляют ликер, сахарную пудру, 
мороженое и заливают охлажденной газированной водой. 

Вишни 25, ликер вишневый 5, пудра сахарная 5, мороженое ореховое 25, вода 
газированная 150. 
Выход 200. 

50. Тутти-фрутти. Груши очищают от кожуры и нарезают ломти
ками, у абрикосов удаляют косточки, клубнику перебирают. На дно 
стеклянных креманок или вазочек укладывают подготовленные фрук
ты и ягоды. Сверху укладывают слой меJ1КИХ ореховых печений (ме
ренг), предварительно смочив их во фруктовом ликере. 

Готовят яично-молочную смесь. Для этого яйцо растирают с саха
ром, соединяют с кипяченым молоком и, непрерывно помешивая, 

нагревают до 70-80°. В подготовленную смесь кладут предварительно 
замоченный желатин, дают ему раствориться, после чего смесь про
цеживают и добавляют ванилин. 

Теплой яично-молочной смесью заливают фрукты и охлаждают 
в холодильнике в течение нескольких часов. Перед подачей посыпают 
сахарной пудрой. 

В зависимости от сезона для приготовления тутти-фрутти можно 
использовать различные фрукты и ягоды. 

Груши 410, абрикосы 350, Юlубника 350, мереlIГИ 300, ликер 100, сахар 350, 
молоко 550, яйцо 5, желатин 22, ванилин 0,3, пудра сахарная 100. 
Выход 2500 (10 порциЙ). 

Приготовление меренги. Предварительно охлажденные белки взби~ 
вают до увеличения их объема в 5-7 раз. Перед окончанием взби
вания к ним постепенно добавляют ванилин, мелкорубленые поджа
ренные орехи, сахар, затем с помощью кондитерского мешка выпус

кают на смазанный жиром лист и выпекают при температуре 100-
110°. 

Яйца (белки) 390, фундук 636 или миндаль 354, сахар 730, масло для смазки 3. 
Выход 1000. 

Блюда и напитки, рекомендуемые туристам из Венгрии. 
При составлении меню для туристов из Венгрии необходимо у~и

тывать, что венгры крайне мало едят блюда из рубленого мяса~ 
ограниченно употребляют блюда из баранины, не любят кетовую 
икру, сельди, кильки, а также гречневую кашу и кисели. Рыбу в пищу 
употребляют только пресноводную. 

Следует учитывать также особый режим питания, принятый у 
венгров: легкие завтрак и обед и плотный ужин. 

К столу необходимо подавать острые специи - горчицу, уксус, 
красный и черный перец, различные острые соусы, а Еместе со вто
рыми блюдами - салаты из маринованных овощей. 

- 244-



Туристам из Венгрии следует рекомендовать: 
из холодных закусок: сыр с маслом, рыбу заливную и под марина

дом, сардины, ветчину с гарниром, поросенка, мясное ассорти, кол

басу вареную и сырокопченую; 
из первых блюд: бульон с различными гарнирами и пирожками, 

супы с протертыми овощами и куриные супы, суп-лапшу, рассоль~ 

ники; щи и борщи можно предлагать не чаще одного раза в неделю; 
из вторых блюд: яичницы, омлеты, жареную и отварную рыбу, жа

реную свинину, говядину, птицу, чахохбили из кур, гуляш, беф-стро
ганов; в качестве гарнира можно предложить жареный картофель, 
тушеную капусту и другие овощи, рис и макаронные изделия; 

на десерт: фрукты свежие и печеные, компоты из консервирован
ных фруктов и ягод, торты, пирожное и Т. д. 

После обеда обязательно подают черный кофе. 

Вопросы для повторения 

J. Каковы характерные особенности венгерской кухни? Перечислите виды продук
тов, используемых для приготовления различных блюд. 

2. Как готовят салаТ!>I: из свежих огурцов, цветной капусты, из грибов и др.? 
3. Как готовят фаршированные помидоры и огурцы, гусиную печенку в жире и 

по-трансильвански, блинчики с мозгами? 
4. Каковы особенности технологии приготовления первых блюд: супа-гуляша, супа 

«Уйхазю>, супа «Палоц», супа дьердьского со сметаной? 
5. Как готовят блюда из рыбы: карп по-венгерски, сом с квашеной капустой, щука 

с соусом, филе судака по-венгерски? 
6. Каковы особенности приготовления основных блюд из мяса: гуляша, паприкаша. 

пер кельта, токани? 
7. Как готовят жаркое разбойничье, паприкаш из цыплят, перкельт из свинины? 
8. Как готовят цыплят, жаренных в сухарях, жаркое трансильванское, гуляш по

секейски, вырезку по-будапештски? 
9. Как готовят блюда нз муки: лапшу с творогом, тархоню? 

10. Каковы особенности приготовления сладких блюд: крема яблочного по-задунаа
ски, яйца с молоком, тутти-фрутти? 

11. Какие блюда и напитки можно рекомендовать туристам из Венгр ни? 



Немецкая кухня отличается боль
шим разнообразием блюд из различных овощей, свинины, птицы, 
дичи, телятины, говядины и рыбы. Овощей потребляется очень 
много, особенно в отварном виде, в качестве гарнира - цветная 
капуста, стручки фасоли, морковь, краснокочанная капуста и др. 
Широко используются также вареные горох и бобы и особенно OT~ 
вар ной картофель, который часто заменяет хлеб. 

Чрезвычайно популярны у немцев бутерброды с различными 
продуктами: маСЛQМ, сыром, колбасой, сырковой массой, рыбой и др. 
В ассортименте закусок - салаты из овощей, ветчина, колбасные 
изделия, шпроты, сардины, блюда из сельди с различными соусами, 
мясные и рыбные салаты, заправленные майонезом, и т. д. 

Из первых блюд широко распространены различные бульоны: с 
яйцом, клецками, рисом и помидорами, суп-лапша, суп-пюре из 
гороха, цветной капусты, кур и дичи. В некоторых районах Германии 
популярны хлебный, пивной супы. 

Характерная особенность немецкой кухни - широкое исполь
зование колбас, сосисок, сарделек для приготовления закусок, первых 
и вторых блюд. Среди них суп картофельный с сосисками, суп из 
гороха с колбасой. Мировую славу завоевали сосиски С тушеной 
квашеной капустой. 

Другая характерная черта немецкой кухни - широкое примене
иие для приготовления вторых блюд натурального мяса. Таковы, 
например, котлеты и шницели отбивные, филе по-гамбургски, раз
браты, шморбратен, шнельклопс, бифштекс по-гамбургски и др. Не
сколько меньше используется мясо в рубленом виде. 

Рыба подается чаще всего в отварном и тушеном виде. 
Очень широк ассортимент различных блюд из яиц. Среди них 

яйца фаршированные, запеченные, яйца с молочным соусом и сыро:.1; 
с помидорами и жареным картофелем, яичница с копченой сельдью, 
омлет с картофе.ТJеы и соусом. 
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Среди сладких блюд очень популярны фруктовые салаты с соу
сами или сиропами, компоты, кисели, желе, муссы, мороженое, фрукты. 

Национальный немецкий напиток - пиво. Оно было известно еще 
древним германцам. Из других напитков самый любимый - кофе 
черный и с молоком. Чай употребляется ограниченно. 

В пище немцев до настоящего времени сохраняются некоторые 
территориальные различия, связанные с особенностями хозяйства 
и климата. Так, свинина с бобами и картофелем, свиное сало, жирные 
бобовые супы, ржаной хлеб - обычные блюда в одном районе. В дру
гом часто едят каши и лепешки из гречневой крупы и муки; традици
онные сладкие кушанья - кисели и супы из ягод. Население централь
ных районов очень любит картофель во всех видах: отварной, жаре
ный, Б Биде клецек в супах и т. д. Мучные блюда, особенно лапша, 
клецки, распространены на юге. 

Готовя блюда немецкой кухни, следует помнить о таких особен
ностях: первые блюда подают небольши:rvш порциями (300 г), гарниры 
к многим блюдам подают отдельно от основных продуктов; при оформ
лении блюд используют корзиночки (тарталетки), в которые КJlадут 
гарниры, крабы, грибы и т. д. Пища не должна быть острой, поэтому 
пряности И приправы следует закладывать в умеренных количествах. 

Фруктовые салаты подают в сильно охлажденном виде. 

ХОЛОДНЫЕ БЛЮДА И ЗАКУСКИ 

1. РОЛЬ-МОПС. На филе сельди кладут дольку соленого огурца, 
добавляют нашинкованный репчатый лук, горчицу зернами и свора
чивают рулетом. Рулет скрепляют деревянной шпилькой и кладут в 
маринад на 2-3 дня. При подаче поливают соусом ремолад и укра
шают зеленью петрушки или листьями салата. 

Приготовление маринада. Растворяют сахар в небольшом количе
стве воды, охлаждают, добавляют уксус и растительное масло. 

Сельдь 156, ОГУРЦЫ соленые 18, лук репчатый 12, горчица 3, уксус 10, масло 
. растительное 5, песок сахарный 3, соус ремолад 50. 

Выход 100/50. 

Приготовление соуса ремолад. Филе сельди мелко шинкуют, очища
ют соленые огурцы, рубят, мелкошинкованный репчатый лук ошпа
ривают и охлаждают, каперсы мелко шинкуют. Продукты слегка 
ОТжимают, соединяют с майонезом, заправляют соусом «Кабуль», 
МОлотым перцем, солью. 

Майонез 600, сельдь 104, огурцы соленые 125 или корнишоны 182, соус «Кабулы 
20, лук репчатый 59, вино сухое 100, петрушка 28, каперсы 60, лук зеленый 63. 
Выход 1000. 

2. Сельд .. в сметане с яблоками и луком. Филе сельди нарезают и 
кладут в лоток, сверху кладут нашинкованный репчатый лук и очи
щеНное нашинкованное яблоко. Заливают сметаной, заправленной 
сахаром, ПОСЫП2ЮТ паприкой. Гарнируют кусочками соленого огурца. 
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Сельдь 156, сметана 50, лук репчатый 36, яблоки 71, сахар 5, огурцы соленые 25, 
перец красный 0,1. 
Выход 75/150. 

3. Салат селедочный. Картофель отваривают в кожуре, очищают 
и шинкуют мелкими ломтиками. Так же шинкуют филе сельди, очи
щенные от зерен и кожицы огурцы, ошпаренный репчатый лук и очи
щенные яблоки. Все смешивают, заправляют оливковым маслом, 
уксусом, сахаром, солью, перцем и укладывают в салатник. Сверху 
украшают сельдью, яблоками, кольцами лука, листьями свежего 
салата, крутыми рублеными яйцами. 

Сельдь (филе) 104, яйцо 1/4' картофель вареный 84, огурцы соленые 63, лук реп
чатый 24, масло оливковое 30, уксус 5, сахар 5, яблоки 72, зелень 6, перец, соль. 
Выход 270. 

4. Коктейш~ с крабами. Мякоть крабов или раков мелко нарезают 
и заправляют майонезом с добавлением маслин, хрена, соуса люби
тельского и перца. Аккуратно кладут в фужер, посыпают зеленью 
укропа. Фужер украшают долькой лимона. 

к.рабы 63, маiiонез 35, хрен 5, соус любительский 5, лимон 10, маслины 5, укроп 1. 
Выход 110. 

5. Салат мясной. Вареное мясо, зеленый салат, лук, огурцы соле
ные, яблоки шинкуют, смешивают, заправляют оливковым маслом, 
сахаром, перцем, уксусом, горчицей и солью. (Дополнительно можно 
использовать паприку и соус «Кабуль».) Укладывают в салатники, 
оформляют теми же продуктами. 

Мясо 164, огур'..:.ы соленые очищенные 63, салат зеленый 45, лук репчатый 37, 
яблоки 71, ма-:::;о О.1ивковое 20, сахар 5, зелень 12, уксус 5, специи. 
Выход 270. 

6. Салат овощной с ЯЙЦОМ. Вареную морковь и часть свежих огур
цов шинкуют l{убиками, добавляют зеленый горошек и заправляют 
соусом майонез. Сверху кладут яйцо, сваренное «в мешочек», попи
вают соусом реыолад, украшают оставшимися огурцами, паприкой, 
зеленью или листиками салата. 

Яйцо 1, морковь 63, горошек зеленый 77, огурцы свежие 53, майонез 40, соус ре
молад 30, зелень 14, специи. 
Выход 270. 

7. Салат из КО.1басы. Репчатый лук, нашинкованный и ошпаренный, 
колбасу (лучше без шпика), нарезанную ломтиками, и соленые огур
цы, очищенные и нашинкованные, заправляют оливковым маслом, 

уксусом, сахаром, солью, горчицей, перцем. Заправленному салату 
дают выстояться в течение 1 часа для создания букета, укладывают 
в салатник и оформляют зеленью. 

к.олбаса докторская, СТОЛOl~ая 103, лук репчатый 59, масло оливковое 30, уксус 
5, сахар 5, огурцы соленые 63, зелень 5, специи. 
Выход 240. 
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8. Салат картофельный с майонезом. Картофель, сваренный и 
очищенный, шинкуют. Маринад, Б состав которого входят уксус, 
сахар, лук, соль, перец, горчица, огуречный рассол, процеживают, 
кладут в него картофель и кипятят. Затем откидывают на дуршлаг, 
охдаждают и заправляют майонезом. Салат посыпают зеленым луком. 

Картофель 253, уксус 20, лук репчатый 12, майонез зо, сахар 5, рассол огуречный 
10, лук зеленый 7, специи. 
Выход 220. 

9. Зельц домашний. Свиные головы, обработанные и разрубленные 
пополам, маринуют в растворе селитры и поваренной соли 3 дня. 
Затем головы варят, как для студня, откидывают на дуршлаг, а в 

оставшемся бульоне варят свиные ножки. 
После этого у голов и ножек отделяют мясо от костей, мелко режут, 

все заливают бульоном (200 г) и доводят до кипения. После закипания 
кладут дольки соленых огурцов без зерен и кожи, нашинкованный 
репчатый лук, соль, перец, сахар, винный уксус. Продукты должны 
хорошо прокипеть. Охлаждают зельц в формах, помешивая, для рав
номерного распределения жира. 

Отдельно r.южно подать жареный картофель. 

Головы свиные 1000, ножки свиные 400, огурцы соленые 250, лук репчатый 238, 
уксус 25, сахар 20, селитра 0,02. 
Выход 1000 (на 1 порциlO 150-200). 

ПЕРВЫЕ БЛЮДА 

10. Буu'IЬОН С яйцами по-немецки. В чашку горячего бульона при 
подаче кладут яичный желток. 

Бульон 400, яйцо (желток) 1. 
Выход 420. 
Д л я б У л ь о н а: вода 400, кости 150, мясо 60, яйцо 1/8' лук репчатый 5, мор
ковь 5, соль 4. 
Выход 400. 

11. Суп-пюре гороховый с гренками. Вареный горох протирают 
через сито вместе с отваром. Из пассерованной муки и бульона приго
товляют белый соус, соединяют с протертым горохом, кипятят и про
цеживают через сито. Затем суп заправляют пассерованными мелко
нашинкованными кореньями с добавлением свиных шкварок. Как 
все немецкие супы, готовится более густым. Подают со свининой в 
бульонных чашках. Гренки, нарезанные кубиками и поджаренные на 
СЛивочном масле, подают отдельно. 

Горох 60, морковь 15, петрушка 5, лук репчатый 15, кости 150, свинина 49, хлеб 
25, масло сливочное 5, соль. 
Выход 425/15. 

12. Суп-пюре из томатов с рисом. Свежие помидоры разрезают, ва
рят, протирают (готовят так же, как и суп-пюре из гороха). Затем 
заПравляют пассерованными кореньями, нарезанными мелкими ку-
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биками, и дают прокипеть. Перед подачей в суп кладут отварной рас
сыпчатый рис и сметану. Гренки, поджаренные на масле, подают 
отдельно. 

Кости мясные 150, помидоры 176, морковь 13 .. петрушка 7, лук репчатый 24, 
рис 12, мука 10, масло сливочное 5, соль. 
Выход 4'00/15. 

13. Суп из ГОВЯЖЬИХ ХВОСТОВ. Разрезанные по суставам говяжьи 
хвосты ошпаривают кипятком и промывают в холодной воде. ЗаТеЫ 
обжаривают хвосты на сале или сливочном масле с добавлением мелко~ 
нарезанных моркови, петрушки и лука. Когда хвосты и корень:! 
поджарятся, все заливают бульоном и варят 3-4 часа при слабом 
кипении и откидывают на дуршлаг. Готовый бульон обеЗЖИРИВaIl..)Т 
и осветляют, тщательно процеживают, добавляют прокипяченное 
вино, специи и заправляют картофельным крахмалом. 

Мясо хвостов отделяют от костей, добавляют отваренные, обточен
ные в форме орешков или нарезанные кубиками морковь и репу, 
заливают бульоном, доводят до кипения и перед подачей посыпают 
зеленью. 

Хвосты говяжьи 89, мясо для оттяжки 34, яйцо для оттяжки 1/10' сало свиное или 
масло сливочное 6, морковь 38, репа 53, базилик 0,1, сельдерей 4, зелень петруш!ш 
8, лук-порей 20, вино (мадера) 5, майоран 0,1, шафран 0,01, розыарин 0,1, Kpax~ 
мал 1, СОЛЬ. 
Выход 300. 

14. Суп с ПИВОМ. Молоко кипятят, яйцо взбивают с сахаром, смеши
вают с пивом и прибавляют к горячему молоку. Подготовленную 
Cl\'Iecb подогревают, не допуская кипения, и заливают ею пшеничный 
хлеб, нарезанный кубиками. 

Молоко 125, сахар 15, хлеб 100, пиво 60, яйцо 1/2. 

Выход 300. 

15. Консоме по-германски. Краснокачанную капусту отваривают 
и нарезают соломкой. Сосиски отваривают и нарезают. Хрен очищают 
и натирают. 

В прозрачный бульон в качестве гарнира добавляют подготовлеНе 
ные капусту, сосиски и хрен. 

Бульон 250, капуста краснокочанная 56, сосиски 21, хрен 31. 
Выход 300. 

16. Суп картофельный с сосисками. Коренья нарезают кубиками 
и пассеруют на свином сале. Затем кладут нарезанный картофель. 
слегка поджаривают, заливают бульоном. Добавляют перец ГОРОШКО~,f 
и лавровый лист. При подаче кладут нарезанные и проваренные 
сосиски, мясо или сардельки. Посыпают зеленью петрушки. 

Морковь 19, сельдерей 22, лук репчатый 18, картофель 133, MaCJIO сливочное 10~ 
бульон мясной 300, сосиски 51, зе.пень 3, специи, соль. 
Выход 500. 
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ВТОРЫЕ БЛЮДА 

17. Судак орли с томатным соусом. Кусочки филе рыбы ТОЛЩИНОЙ 
1 см и длиной 5-6 см кладут в посуду с растительным маслом, добав
ляют лимонный сок, посыпают солью, перцем, мелконарезанной зе
ленью петрушки и выдерживают 15-20 минут. Затем кусочки рыбы 
опускают в тесто, вынимают и жарят во фритюре. При подаче уклады
вают в тарелку в виде пирамиды и оформляют лимоном и зеленью 
петрушки. 

Соус томатный острый смешивают с майонезом и подают отдельно. 
для приготовления теста соединяют желтки, муку и пиво. В за-

мешанное тесто перед употреблением добавляют взбитые белки. 

Судак 233, сок лимонный 5, масло растительное 5, мука 38, зелень петрушки 3, 
яйцо 1, пиво 40, масло растительное 20, майонез 70, соус томатный 30, лимон 10. 
специи, соль. 

Выход 200/100. 

18. Судак с яйцом. Припущенный судак (филе с кожей без костей) 
маринуют в лимонном соке с добавлением соли, перца и лука, охлаж
дают и подают под соусом. На гарнир подают маринованные огурцы, 
перец сладкий стручковый маринованный и вареное яйцо. 

Судак 100, лимон 25, яйцо 1/2' лук репчатый 24, огурцы маринованные 91, перец 
сладкий 40, зелень 6, перец, соль, соус 50. 
Выход 100/95/50; 
д л я с о у с а: майонез 60, лук репчатый рубленый 24, огурцы соленые 25, 
зе",ень петрушки б. 
Выход 100. 

19. Айсбан с гарниром. Свиную рульку рубят «кругляшом» на 
,порции по 400 г и ставят на 3 дня в раствор из поваренной соли и 
,селитры (0,006). Затем отваривают с кореньями. 

Разв.аренную до розового цвета рульку подают с косточкой. На 
. гарнир - отварной картофель, гороховое пюре, тушеная капуста 
(желательно квашеная) без томата. Гарнир заправляют свиным салом 
'со шкварками. 

Рулька 400, лук репчатый 19, морковь 18, сельдерей 20, пюре гороховое 50, ка
пуста тушеная 50, картофель отварной 100, шшш 16. 
Выход 250/200. 

20. Шницель свиной. Свиной шницель готовят обычным способом. 
На готовый шницель кладут кружочек лимона, сельди, каперсы. На 
гарнир - картофель, овощи. 

Свинина 168, яйцо 1/5' сухари 20, масло топленое 12, масло сливочное 8, каперсы 
16, лимон 10, сельдь 21, гарнир 150. 
Выход 125/150/10. 

21. Бифштекс из сырого мяса с ЯЙЦОМ. ЭтОТ бифштекс готовят 
'I'O,7JbKO из парнаго мяса. Мякоть пропускают через мясорубку. Лож
ками кладут на тареЛКУ и придают форму бифштекса. В середину 
КЛ2ДУТ сырой яичный желток. На гарнир подают зеленый лук, свежий 
салат, помидоры и огурцы, анчоусы или каперсы. 
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Мясо (говяжье) 135, яйцо (желток) 1, лук зеленый 25, салат свежий ЗО, анчоусы 
44 или каперсы 40, огурцы свежие 21, помидоры 24, зелень. 
Выход 120/100. 

22. Биточки в луковом соусе. Котлетную массу разделывают в 
форме сосисок и обжаривают. Подают по 2 штуки с отварным карто· 
фелем, поливают соусом <<.Мадера с луком» и маслом. 

д л я к о т л е т н о й м а с с ы: мясо говяжье 122, хлеб 10, свинина 12, лук 12, 
масло сливочное 15, вода 12. 
Гарнир: картофель отварной 150, соус «Мадера с луком» 75. 
Выход 100/150175. 

Приготовление соуса. Мелкошинкованный репчатый лук пассе· 
руют, добавляют винный уксус, перец горошком, лавровый лист и 
кипятят. Затем добавляют вино (мадеру) и соединяют с готовым крас
ным соусом; варят 10 минут, доводят до готовности. 

Лук репчатый 357, уксус винный 75, масло 45, вино 50, соус красный основноа 
800, специи. 
Выход 1000. 

23. Грудинка говяжья отварная с соусом хрен. Грудинку отделяют 
от кости, свертывают рулетом и маринуют в растворе поваренной 
соли и селитры (0,ООО2) в течение 3-4 дней. Затем варят с кореньями 
и нарезают на порционные куски. На гарнир подают картофель, ОТ
дельно подают соус хрен (холодный). 

Говядина 218, морковь 6, лук 6, петрушка 4. 
Гарнир: картофель отварной 150, соус хрен 75, зелень 3. 
Выход 1001150775. 

24. Зразы отбивные. Мясо отбивают тонкими кусками, смазывают 
rорчицей, сверху кладут дольку соленого огурца, лук репчатый пас· 
серованный, кусочек свиного сала и свертывают в виде рулета. Затем 
обжаривают, добавляют немного бульона и тушат с кореньями, пас
серованным томатом. Добавляют мучную пассеровку и доводят до 
готовности. Подают зразы в соусе, в котором они тушились. На гар
нир - отварные морковь, фасоль, капуста тушеная без томата. 

Говядина 226, огурцы соленые 13, масло сливочное 4, корейка свиная 19, лук 
репчатый 48, сухари 6, зелень 3, масло топленое 7, томат-пюре 4, мука 4, лук реп
чатый 7, морковь 8, петрушка 8, гарнир 150. 
Выход 235/150. 

25. Зразы рубленые. Зразы рубленые фаршируют соленым огурцом, 
салом, луком репчатым пассерованным, панируют, обжаривают и 
доводят до готовности в жарочном шкафу. На гарнир - картофе~1Ь 
отварной. Соус красный с вином подают отдельно. 

Говядина 154, хлеб белый 23, молоко 34; д л я фар ш а·: лук репчатый 86, 
масло сливочное 6, огурцы соленые 13, корейка свиная 19, сухари 18i вес ПOJIуфас 

бриката 251. 
Выход 210/150/75. 
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Приготовление соуса. В готовый красный соус добавляют мадеру 
или малагу , доводят до кипения и заправляют сливочным маслом. 

Соус красный 1000, вино 50, !lIасло 50. 
Выход 1000. 

26. Печенка жареная с рисом. Печенку режут кусочками, кладут на 
горячую сковороду, обжаривают, солят, соединяют с пассерованпыы 
луком и отварными шампиньонами, посыпают пассерованной мукой, 
вливают бульон, вино, добавляют томат и кипятят. Подают в соусе 
с припущенным или отварным рисом. 

Печенка говяжья 143, лук репчатый 24, мука 20, масло 15, шампиньоны 28, ВИНО 
мадера 10, зелень 3, томат-пюре 5, РИС отварной 150, соль, переll. 
Выход 150/150. 

27. Крокеты отварные картофельные на свином сале. Картофель 
варят в кожуре, очищают, охлаждают и протирают. Заправляют пше
ничной и картофельной мукой, сырыми яйцами, добавляют сухари 
в форме мелких кубиков и перемешивают. Полученную массу разде
лывают в виде шариков по 100 г и варят в подсоленной воде 10-15 
минут до тех пор, пока шарики не всплывут. Перед подачей поливают 
свиным салом. Подают к мясным блюдам, посыпав мускатным орехом 

Картофель отварной 205, мука Rысшего сорта 30, мука картофельная 10, яйцо 
1/5' сало свиное 10, сухари 5, орех мускатный 1. 
Выход 200. 

28. Нога баранья задняя по-немецки. Подготовленную мякоть 
задней ноги отбивают и маринуют. Маринад готовят так: репчатый 
лук, морковь и сельдерей шинкуют, заливают вином, водой и уксусом, 
прибавляют лавровый лист, черный перец, солят по вкусу и кипятят 
10-15 минут, затем охлаждают. После этого баранину заливают ма
ринадом и выдерживают мясо не менее 24 часов в холодном месте. 

Замаринованную ногу вынимают из маринада, обсушивают са.Т(
феткой и подрумянивают в масле. Затем на том же масле готовят не
мецкий соус, кладут в него мясо и тушат до мягкости. К ноге подают 
отварной рис или пюре из чечевицы. Отдельно подают соус кумбер
ленд 1. 

Баранина 1105, масло сливочное 100, лук репчатый 50, морковь 50, сельдерей 50, 
перец молотый черный 1, лист лавровый 0,1, вино красное сухое 100, уксус ВИН
ный 100, соус немецкий 300, соус кумберленд 375. 
Выход 500/500/375 (5 порциЙ). 

Приготовление немецкого соуСа. К готовому белому основному 
соусу добавляют яичные желтки и заправляют сливочным маСЛОi\I. 

Соус белый основной 850, яйцо (же.'Iтки) 51 масло сливочное 50. 
Выход 1000. 

1. Тех:нологию приготовления соус!! ltумбеРJ1енд см. в ПОЛLСКОЙ кухне. 
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СЛАДКИЕ БЛЮДА 

29. Яблоки в тесте по-немецки. На пиве замешивают тесто, как на 
БJJИНЫ (мука, соль, оливковое масло, сахар - 20 г). Взбивают белок 
с добавлением сахара, соединяют с тестом, перемешивают. Яблоки 
чистят, вынимают сердцевину и нарезают кольцами толщиной около 
1 см. Затем яблоки опускают в только что приготовленное тесто и 
жарят во фритюре. Жареные яблоки должны быть слегка желтова
тыми, почти белыми. Готовые яблоки вынимают и посыпают сахаром 
с корицей. Подают как сладкое к ужину. 

Пиво 500, мука в/с З50, соль 5, яйцо (белок) 2, песок сахарный 170, масло ОЛИВ
ковое ЗО, яблоки свежие 400, корица 8, масло топленое 150. 
Выход 1200 (10 порций). 

30. Омлет конфитюр. В яичную смесь добавляют растертую с саха
ром цедру лимона и жарят, кладут конфитюр, сворачивают рулетом, 
еще обжаривают. Готовый омлет кладут на овальное блюдо, посыпают 
сахарной пудрой и немедленно прижигают раскаленным докрасна тол
стым железным прутом так, чтобы полоски на поверхности омлета 
от карамелизированного сахара получились в виде решетки. Омлет 
подают в горячем виде. 

Яйцо 2, масло сливочное 10, молоко ЗО, сахар 5, конфитюр или варенье без косто
чек 25, пудра сахарная 15, цедра лимонная 10. 
Выход 160. 

31. Мороженое воздушное. Из готового бисквита выемкой вырезают 
кружок и кладут в креманку. Затем выемкой на бисквит кладут моро
женое в форме чашечки, а в него - фрукты: клубнику, абрикосы, 
политые вином. Сливки взбивают с сахаром и кладут на фрукты, 
сверху посыпают шоколадом, украшают фруктами. По краям кладут 
печенье. . 

Бисквит 18, фрукты консервированные без сиропа 40, портвейн 2, сливки 70, 
мороженое 50, печенье бисквитное lЗ, сахар 5, шоколад 2. 
Выход 200. 

32. Шарлот. Сливки взбивают с сахарной пудрой, соединяют о 
желтками, растертыми с сахаром, и добавляют распущенный в сиропе 
желатин. Формы обкладывают готовым бисквитом и наполняют слоями 
из взбитых сливок, фруктов, бисквита и т. д. Наполненные формы 
выдерживают в холодильнике 6-8 часов. После охлаждения формы 
вынимают. Шарлот оформляют взбитыми сливками и поливают слад
ким десертным вином. 

Бисквит ЗОО, сливки ЗОО, сахар 80, яйцо (желток) З, желатин 10, клубника 207, 
абрикосы 20З; д л я о фор м л е н и я: сливки 100, сахар 20, вино ЗО. 
Выход 1250 (10 порциЙ). 

33. Трубочки со сливками «Гаванна-ролен». Из мягкого металла 
или картона готовится шаблон с прямоугольным вырезом в середине 
9 х 12 см, подбирается скалка с длиной окружности 8,5 см. 
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Из муки, яиц, сахарной пудры с добавлением корицы замеши
вают тесто и при помощи шаблона и лопаточки наносят на кондитер
ский лист. Лист предварительно вытирают насухо, слегка смазывают 
маслом и припудривают мукой. Часть теста смешивают с порошком 
какао и при помощи бумажного конвертика наносят рисунок или 
надпись по прямоугольникам, находящимся на листе. После этого 
лист с тестом помещают в жарочный шкаф для выпечки. Испеченные 
прямоугольники при помощи скалки сворачивают в трубочку (вна
хлест), края сжимаю'l'. делать это надо быстро, так как трубочки 
быстро застывают и крошатся. 

Сливки взбивают в пену с добавлением сахарной пудры, в конце 
взбивания добавляют раствор желатина. Готовые трубочки наполняют 
сливками. Концы глазируют или обсыпают тертым шоколадом. 

Д л я т е с т а: мука 200, яйцо 5, пудра сахарная 200, корица 3, ПОРОШОJl 
какао 10. 
Выход 25 шт. по 15 г. 
Д л я н а ч и н к и; сливки 750, пудра сахарная 80, желатин 2, ШОКOJIад (KY~ 
вертюр) 300. 
Выход 25 шт. по 60 г. 

34. Салат из фруктов. Апельсины, яблоки, абрикосы очищают от 
кожицы и семян и нарезают ломтиками одинакового размера. Фрукты 
посыпают сахаром и поливают коньяком или портвейном. Подают 
в креманках или стеклянных салатниках. 

Набор фруктов можно менять в зависимости от сезона. 

Апельсины 67, яблоки 90, абрикосы 90, коньяк 10, песок сахарный 20. 
Выход 215. 

35. Крем миндальный. Муку пшеничную, крахмал картофельный, 
желток, 100 г молока, сахар, соль перемешивают. В кипящее молоко 
вводят полученную смесь и заваривают крем. 

Очищают миндаль, обжаривают, мелко рубят и соединяют с кре
мом, дают остыть и добавляют взбитые белки. Формы смачивают 
водой, наполняют кремом и охлаждают. Подают в креманках с кон
сервированными фруктами и сиропом. 

Молоко 500, миндаль 177, мука 20, крахмал 20, яйцо 31/2' сахар 80, фрукты кон
сервированные 400. 
Выход 800/400 (8 порций). 

Блюда и напитки, рекомендуемые туристам из ГДР и ФРГ. 
При составлении меню для туристов из ГДР и ФРГ необходимо 

учитывать, что они предпочитают овощи в отварном виде, особенно 
картофель и различные виды капусты; бутерброды. 

Туристам из ГДР и ФРГ можно предложить: 
из холодных закусок: масло с сыром, икру, всевозможные колбас

Ные изделия, шпроты, сардины, салаты из овощей, мясо и рыбу, 
заправленные майонезом, поросенка с хреном, рыбное и мясное ас
сорти, сельдь с гарниром, ветчину, отварных кур с салатом; 

из первых блюд: пюреобразные супы из цветной капусты, помидо
ров. гороха, риса, кур и дичи и бульоны с различными овощами, мяс-
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ными, крупяными гарнирами, пирожками, яйцом и ом.lIетом; суп 
лапшу; 

из вторых блюд: судака или осетрину отварную с картофелем и 
овощами, шницель из свинины или телятины, гарнированные отварным 

картофелем, сосиски с капустой (без добавления в нее ТО:\1ата), сви~ 
ннну отварную или жареную с отварным картофелем, говядину туше~. 
ную или жареную, птицу и дичь жареные, котлеты свиные отбивные,' 
котлеты из филе кур, котлеты и биточки рубленые, яичницы, омлеты; 

на десерт: компоты, кисели, желе, муссы, всевозможные запеканки 

с фруктовыми соусами, мороженое, фрукты и различные кондитерские 
изделия. 

Обязательными напиткаl\Ш являются пиво, кофе натуральный 
черный и с молоком. 

Вопросы для повторения 

1. Каковы характерные особенности немецкой кухни? I(акие блюда пользуютс.я 
наибольшим спросом? Перечислите виды продуктов, используемых для приготов
.I1ения блюд. 

2. Какова технология приготовления сельди роль-мопс и соуса ремолад? Как готовят 
сельдь в сметане с яблоками и луком, мясной салат? 

3. Как готовят первые блюда: КОНСО:\1е по-германски, суп-пюре из ТОl1атов с рисом, 
суп с пивом? 

4. Как готовят судак в томатном соусе, аисбаин, шницель свиной? 
5. Каковы особенности приготовления бифштекса из сырого мяса? 
6. Как готовят биточки в ЛУКОВОМ соусе, зразы отбивные? 
7. Какова технология приготовлсния ноги бараньей задней в немецком соусе? 
8. Как готовят яблоки в тесте по-немецки и воздушное мороженое? 
9. Какие блюда и напитки можно рекомендовать туристам из ГДР и ФРГ? 



Основу польской кухни составляют 
самые разнообразные продукты питания: мясо, птица, ДИЧЬ, рыба, 
овощи, молочные продукты (творог, про('токваша, кефир и др.), 
грибы, ягоды и т. д. Во многом она напоминает русскую и украинскую 
кухни. 

Большое место в польской кулинарии занимают холодные и горя
чие закуски. Это различные салаты: овощные, мясные, рыбные, за
правленные майонезом, сметаной, лимонным соком, закуски из яиц 
(яйца с сельдью, яйца с ветчиной под майонезом и др.), холодные 
рыбные закуски (рыба под маринадом, .в соусе с хреном, заливная), 
мясные холодные закуски (говядина тушеная, ростбиф, паштеты, 
галантин из птицы и др.). Среди горячих закусок большим спросом 
пользуются ракушки из колбасы с зеленым горошком, пудинг из 
ветчины, гренки с ветчиной, сосисками и печенкой и т. д. 
-: Чрезвычайно богат в польской кухне ассортимент первых блюд. 
Среди них различные бульоны, крупники, супы лимонный, из свежих 
огурцов, пива, рассольники, борщи, щи и т. д. Особо следует выделить 
среди них такие традиционные кушанья, как борщок свекольный с 
ушками (вид пельменей с начинкой из мяса и грибов), жур с колбасой 
или грудинкой (составной частью этого блюда является жур - ржа
ная мука, залитая водой и заквашенная в течение двух дней) и др. 

Следует отметить, что к одним первым блюдам в Польше принято 
Подавать вместо хлеба картофель, к другим - клецки, пирожки, 
каши, гренки и т. д. Так, к журу подают картофель, политый растоп
ленным свиным жиром, к грибному супу - кашу перловую, к щам 
По-польски - отварной картофель. 

для приготовления вторых блюд польские кулинары используют 
Все виды тепловой обработки: варку, тушение, жарку, запекание. 
Это позволяет из одних и тех же продуктов готовить самые разносб-
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разные кушанья. Излюбленными у поляков вторыми блюдами явля
ются отбивные котлеты из свинины и телятины, отбивные зразы, бигос 
(кушанье из квашеной и свежей капусты, тушенной с луком, лавровым 
/!Истом, грибами и несколькими видами мясопродуктов - свининой, 
телятиной, говядиной, сосисками, кусочками колбасы, копченой 
грудинкой и т. д.), фляки - блюдо из рубцов и др. 

Многие вторые блюда готовятся из рубленого мяса, субпродуктов 
(печени, легкого, языка, мозгов и др.), из мяса тушеного с овощами 
или из овощей, фаршированных мясом, из домашней птицы, дичи, 
рыбы и т. Д. 

В качестве гарнира ко вторым мясным и рыбным блюдам подают 
картофель, капусту, клецки, сложные овощные гарниры. 

Польская кухня славится и своими мучными изделиями. Здесь 
в широком ассортименте представлены пироги, кулебяки, блинчики, 
.тюззнки, оладьи. Чрезвычайно разнообразны и кондитерские изде
J1ИЯ: пирожные, торты, печенье. 

Из сладких блюд популярны различные кисели, фруктовые салаты, 
желе, муссы, мороженое и т. д. 

Очень характерен режим питания поляков: обильный завтрак, 
плотный обед и сравнительно легкий ужин. 

ХОЛОДНЫЕ БЛЮДА И ЗАКУСКИ 

Ассортимент холодных блюд и закусок очень широк. для их при· 
готовления используют мясо, рыбу, овощи, яйца, мясную и рыбную 
гастрономию, грибы и т. д. При оформлении закусок с овощами и 
фруктами их укладывают в небольшом количестве так, чтобы оттенить 
ссновной продукт блюда. 

Для приготовления и украшения закусок широко применяется 
польский майонез. Технология его приготовления несколько отли
чается от нашей. Польский майонез - густой соус. При оформлении 
блюд его выпускают из кондитерского мешка. Польский майонез 
хорошо сохраняет рисунок, при хранении не отсекается и не отмас

ливается. 

Все холодные закуски для предохранения их от высыхания покры
вают тонким слоем желе, которое наносится в три приема. 

Видное место среди закусок в польской кухне занимают бутер
броды. Продукты для бутербродов подбирают таким образом, чтобы 
они отличались красочным и приятным видом. Для этого используют 
овощные и мясные салаты, различные соусы, сельдь, копченую рыбу, 
сардины, шпроты, творог, соленую деликатесную рыбу, сыры, яйца, 
свежие помидоры, огурцы, редис, зелень, капусту, ветчину, различ

ные паштеты и Т. Д. Широко применяются и всевозможные бутерброд
ные массы. 

Существует несколько видов бутербродов: открытые, слоеные, 
бутербродные торты. 

Как правило, прежде чем гарнировать бутерброды, хлеб намазы
вают тонким слоем масла или слегка подрумянивают с одной ИЛИ 
двух сторон. 

~ 258-



1. Бутерброды слоеные (тортовые). Для приготовления тортовых 
бутербродов можно использовать батоны из пшеничной муки, ржаной, 
пеклеванный хлеб. Слишком свежий хлеб для приготовления бутер
бродов брать не следует. 

Бутерброды из ржаного хлеба. С буханки срезают со всех сторон 
корку. Придают ей прямоугольную форму И нарезают ломтики тол
щиной в 1 см, намазывают слоем селедочной массы толщиной в 0,5-
1 см, укладывают один на другой в 3-4 слоя (слишком высокие бу
терброды делать не рекомендуется, так как они распадаются при 

нарезании). Затем аккуратно прижимают сверху, тщательно обрав
нивают края, заворачивают в пергамент и ставят в холодное место. 

Перед подачей бутерброд нарезают поперек слоев ломтиками шириной 
в 1 см и укладывают на блюдо. 

Хлеб ржаной 500, масса се.педочная 300. 
Выход 700. 

Бутерброды из пшеничного батона. С батона срезают корку и 
нарезают его в длину ломтями шириной 6-8 см, ТОv'Iщиной 1 см. 
Тонко намазывают маслом. Перекладывают 2 длинных ломтя ОДНИ\I 
слоем бутербродной массы (из ветчины, печени, сельди и т. д.) тол
щиной в 0,5-1 см. После этого обравнивают края, заворачивают в 
пергамент и ставят в холодное место. Перед подачей ломти нарезают 
квадратами, прямоугольниками, треугольниками и укладывают на 

блюдо. Бутерброды можно украсить сверху густым майонезом, маслом 
с зеленым луком, кружочками помидоров, редиса, огурцов и т. д. 

Батон пшеничный 500, масло сливочное 50, масса бутербродная 300. 
Выход 750. 

2. Торт бутербродный. Для приготовления торта рекомендуется 
использовать хлеб круглой формы. У буханки срезают нижнюю корку 
и отрезают круг толщиной 1-1,5 см, намазывают маслом. Зате;\I 
кончиком ножа намечают пять кругов, начиная с центра и до края. 

Самый маленький центральный круг посыпают рубленым зелены:\I 
луком или зеленью петрушки. Следующее кольцо покрывают соусом 
из сметаны с хреном и яйцами. В третьем укладывают бутербродную 
массу из ветчины, в четвертом - бутербродную массу из сыра, в 
последнем - массу из печени. По границам колец делают ободок из 
густого майонеза. Края торта украшают кружочками ПОМИДОРОВ, 
редиса, огурцов и ставят его в холодное место. 

Кольца торта можно заполнять не только бутербродными массами. 
но и половинками сардин, шпрот, ломтиками ЛОСОСИIIЫ, икрой, круп
нонатертым сыром и т. д. Перед подачей нарезают на порции как 
торт. 

9* 

Хлеб пшеничный 600, масло сливочное за, масса из ветчины 150, масса из сыра 
150, масса из печенки 260, :чаионез 70, ПО:\IИдоры свежие 59, огурцы свежие 53, 
лук зеленый 13, соус хрен со сметаной и яйцами 50. 
Выход 1200. 
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Бутербродные массы 

Масса из жареного мяса. Кусок мяса обжаривают, пропускают 
через мясорубку вместе с яйцами, сваренными вкрутую. Массу рас
тирают со сметаной или маслом (масса должна быть густой консистен
ции), добавляют мелкорубленый зеленый лук, зелень укропа или пет
рушки, соль, перец. 

Свинина 87, сметана 25 или масло сливочное 15, яйцо 1/2' лук зеленый 7, зелень 
укропа или петрушки 3, псрец 0,02, соль. 
Выход: со сметаной 100 или с маслом 90. 

Масса из печенки. Обработанную печенку нарезают кусками и 
быстро обжаривают на разогретой сковородке с жиром, добавляют 
немного воды и тушат под крышкой в течение 5 минут. Репчатый лук на
резают кольцами. Остывшую печенку пропускают вместе с луком 
через мясорубку. К фаршу добавляют масло, натертый на мелкой 
терке сыр, солят, перчат и растирают так, чтобы получилась пышная 
масса. 

Печенка говяжья 86, жир свиной 4, масло 20, лук 12, сыр 16, перец 0,02. 
Выход 100. 

l'Аг.сса из ветчины. Сваренные вкрутую яйца пропускают вместе 
с ветчиной через мясорубку. К полученной массе добавляют масло, 
горчицу, соль, перец и тщательно растирают. 

Окорок тамбовский 94, горчица 10, масло 10, яйцо 1/2' соль 2, перец 0,02. 
Выход 100. 

Масса из сыра. Сыр натирают на мелкой терке, добавляют сварен
ные протертые желтки, масло, горчицу и растирают до получения 

пышной массы. 

Colp швейцарский или эмментальский 53, масло 20, горчица 10, яйцо 112. 
Выход 100. 

Масса селедочная. Замоченную в воде в течение 10-12 часов сельдь 
отжимают, очищают и разделывают на филе. Пропускают через мясо
рубку вместе со сваренными желтками, добавляют масло и растирают 
в пышную массу. 

Сельдь соленая 112, яйцо 1/2' масло 25. 
Выход 100. 

Масса из творога с копченой треской. С трески горячего копчения 
снимают кожу, освобождают от костей, пропускают через мясорубку 
вместе с пастеризованным творогом и яйцами, сваренными вкрутую. 
К полученной массе добавляют сметану, соль и выбивают. 

Треска горячего копчения 100, творог 35, яйцо 1/2' сметана 30, соль 3. 
Выход 150. 

3. Сельдь в сметане. Замоченную сельдь разделывают на чистое 
филе, нарезают на 3-4 части и укладывают в салатник. Яблоки про-
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мывают и натирают на крупной TepI<e. Лук репчатый шинкуют солом· 
кой и смешивают с яблоками, сметаной, добавляют соль, сахар, ли
монный сок или уксус. 

Полученный салат укладывают на кусочки сельди и заливают 
сметаной. К сметане можно добавить немного горчицы. Сверху посы
пают мелкорубленой зеленью петрушки. 

Сельдь 104, лук 12, яблоки 29, сметана 25, уксус 3, змень петрушки 4, сзх3р 2, 
соль 1. 
Выход 110. 

4. Сельдь в майонезе. Замоченную сельдь разделывают на чистое 
филе, нарезают на 3-4 части. Укладывают на плоское прямоуголь
ное блюдо, поливая соусом майонез. Украшают ломтиками лимона 
и зеленью петрушки или салата. 

Сельдь 104, майонез 25, лимон 10, петрушка 3. 
Выход 85. 

5. Салат картофельный с фасолью. Фасоль промывают и замачи
вают в холодной воде в течение 12 часов. Варят в той же воде до мяг
кости и солят. Вымытый картофель отваривают, охлаждают, снимают 
кожицу и нарезают небольшими кубиками. 

Вареную фасоль соединяют с нарезанным картофелем, добавляют 
мелконарезанный лук, сметану и перемешивают, заправляют солью, 
сахаром, уксусом, горчицей. Готовый салат укладывают в салатник, 
посыпают сверху ме.пконарезанным зеленым луком и украшают ли

стиками салата. 

Картофель 137, фаСО.1Ь 21, лук репчатый 24, сметана 50, горчица 7, соль 2, п~рец 
0,01, сахар 2, уксус 3, лук зе.:]еныЙ 13, салат зеленый 5. 
Выход 230. 

6. Ветчина с хреном. Х рен очищают, промывают, натирают на мел
кой терке, соединяют со сметаной и заправляют сахаром, солью и 
уксусом. Приготовленной массой смазывают ломтики ветчины, сво
рачивают их рулетиками и укладывают на блюдо. Украшают зеленью 
цетрушки или листьями салата. 

Окорок тамбовский 99, хрен 25, сахар 2, соль 1, уксус 0,5, сметана 20, зелень 5. 
Выход 115. 

7. Салат мясной. Яйца отваривают вкрутую. Промытый картофель 
отваривают, охлаждают и очищают. Холодную жареную телятину, 
картофель, огурцы, очищенные яблоки и яйца нарезают мелкими 
кубиками. Добавляют зеленый горошек, майонез, соль, сахар, уксус, 
горчицу и осторожно перемешивают. Заправленный салат укладывают 
Горкой в салатник, за.ТIИвают майонезом, посыпают мелкорубленой 
зеленью петрушки, украшают листиками зелени и другими овощами 
в зависимости от сезона. 

Телятина 180, картофель 69, яблоки 29, огурцы соленые 25, горошек зеленый кон
сервированный 38, горчица 7, соль 2, уксус 3, майонез 50, яйцо Ч2 , зе.r.ень пе
трушки 4. 
Выход 270. 
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8. Яйца заливные. Сваренные вкрутую яйца охлаждают и режут 
пополам. Готовят мясное желе и охлаждают его, не допуская полного 
застывания. Нежирную ветчину нарезают мелкими кубиками, кор
нишоны - полосками. Форму для заливного заливают небольшим 
слоем охлажденного желе. 

Когда желе застынет, укладывают листики зеленого салата, поло
винки яиц желтками вниз, корнишоны, ветчину, заливают и охлаж

дают. Перед подачей формочку несколько секунд прогревают в горячей 
воде, чтобы желе отстало от стенок формы. Выкладывают заливное на 
плоское блюдо, выложенное листиками зеленого салата. Соус татар
ский подают отдельно. 

Ветчина 66, яйцо 1, корнишоны 36, жеJ!е мясное 120, салат зеленый 30, соус та
тарский 30. 
Выход 250/30. 

Приготовление желе. Из мясных костей с добавлением кореньев 
варят бульон при слабом кипении, систематически снимая жир и 
пену. В процеженный горячий бульон кладут предварительно замо
ченный в холодной воде желатин и размешивают до полного раство
рения. Затем добавляют специи и вводят половину яиц (яичные белки, 
смешанные с пятикратным количеством холодного бульона), доводят 
до кипения, добавляют остальную оттяжку и вновь доводят до кипе
ния. Готовое желе процеживают. 

I\ости 1000, желатин 40, морковь 25, лук репчатый 24, петрушка 13 или сельде
рей 15, уксус 9%-ный 15, яйцо (белки) 3, лист лавровый 0,03; гвоздика 0,5; перец 
горошком 0,5. 
Выход 1000. 

9. Салат овощной. Яйца отваривают вкрутую. Фасоль (зерно) 
отваривают и охлаждают. Овощи - картофель, морковь, сельдерей, 
петрушку - отваривают и очищают. 

Овощи, яйца, яблоки, огурцы и грибы нарезают мелкими куби
ками, добавляют фасоль, майонез, соль, сахар, горчицу и все переме
шивают. 

Салат укладывают в салатник, заливают майонезом, украшают 
кружочками вареного яйца, помидорами и листьями салата. 

I\артофель 69, морковь 31, сельдереи 35, петрушка 35, фасоль 20, огурцы соле
ные 25, яблоки 29, яицо 1/2' грибы маринованные 20, маионез 50, сахар 3, соль 2, 
горчица 5, уксус 5, перец 0,02. 
Выход 300. 

10. Яйцо с се.льдью. Сельдь разделывают на филе и нарезают на 
ломтики шириной 3-4 см. Вареные яйца разрезают пополам. На 
овощной салат кладут яйца желтками вверх, сверху укладывают 
ломтики сельди, на сельдь кладут лук с яблоками, нарезанными 
r-лелкими кубиками и заправленными сметаной. Поливают майонезом 
и оформляют зеленью. 

Яйцо 1, майонез 25, лук репчатый 12, яблоки свежие 21, зелень 5, сельдь 63, 
сметана 10, салат 80. 
Выход 210. 
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11. Индейка в вине. Подготовленную индейку заправляют в две 
нитки, солят и слегка обжаривают, затем смазывают сметаной и до
водят до готовности в жарочном шкафу, периодически переворачивая 
и поливая выделившимся соком. 

Жареную индейку рубят на порции так, чтобы в каждой был ку
сочек от ножки и от филе, укладывают на блюдо, украшают консер
вированными фруктами (можно использовать и свежие фрукты), 
глазируют полузастывшим мясным желе с добавлением вина и охлаж

дают. 

Технология приготовления желе такая же, как для яиц заливных, 

но с большим вложением желатина (по 20 г). В процеженное горячее 
желе добавляют вино (на 1000 г желе 400 г вина), охлаждают до ки
селеобразного состояния. К этому блюду отдельно подают соус кум
берленд. 

Индейка 188, сыетана 3, масло топленое 5, фрукты консервированные 50, вино 
<<Малага» или «Мадера» 20, желе мясное 50, соус кумберленд 60, специи. 
Выход 220/60. 

ГОРЯЧИЕ ЗАКУСКИ 

12. Ракушки из колбасы. для приготовления ракушек рекомен
дуется использовать краковскую колбасу толщиной 5-6 см. Зеленый 
горошек прогревают в небольшом количестве бульона, солят, добав
ляют сахар. Затем посыпают пассерованной мукой, кипятят, смеши
вают со сливочным маслом. 

Колбасу нарезают кружками и поджаривают их в масле. Когда 
из кусочков колбасы образуются «мисочки», их укладывают на блюдо 
или тарелки и наполняют каждую из них горошком. 

Колбаса краковская 58, горошек зеленый консервированный 77, масло сливочное 
10, мука 1, сахар 1, соль 1. 
Выход 110. 

13. Шашлык из гусиной печенки. Подготовленную печенку наре
зают кусочками, шпик - тонкими ЛОМТi1ками, лук - кольцами. На
низывают на шпажку вперемежку печень и лук с салом. 

Обжаривают над углями или на сковороде в сильно разогретом 
жире равномерно со всех сторон. Перед окончанием жарки перчат 
и солят. 

На подогретую тарелку укладывают шпажки с готовым шашлыком, 
оформляют зеленью. 

Печенка гусиная 125, шпик 33 или грудинка копченая 41, лук 36, жир 8, соль 2, 
перец 0,01, зелень 3. 
Выход 145. 

14. Пудинг из ветчины. Форму для ПУ;1,Инга смазывают маслом и 
обсыпают толчеными сухарями. Картофе.'IЬ отваривают, охлаждают 
и очищают. После этого ветчину про пускают через мясорубку вместе 
с картофелем. 

Масло с желтками взбивают веничком, пока не образуется пышная 
Масса. Отдельно взбивают в пену белок. Затем все это соединяют с 
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ветчиной, картофелем и желтками и осторожно перемешивают, при
бавляя соль и перец, укладывают в форму (3/4 объема формы), плотно 
накрывают крышкой. 

Варят на пару в жарочном шкафу на слабом огне в течение часа. 
Перед окончанием варки крышку снимают. 

Когда пудинг по краям зарумянится и начнет отставать от формы, 
его вынимают. 

Нарезают на порции толщиной 3 см. Подают с майонезом, корни-
шонами или столовой горчицей. 

Окорок тамбовский 99, картофель 104, масло 15, яйцо 1, сухари 5, жир для смазки 
формы 3, соль 2, перец 0,1, соус 30. 
Выход 175/30. 

ПЕРВЫЕ БЛЮДА 

Ассортимент первых блюд польской кухни можно разделить на 
2 группы: супы овощно-мясные, т. е. приготовленные на бульоне из 
овощей, костей и мяса, и супы вегетарианские, приготовленные на 
овощном или фруктовом отваре, грибном бульоне, молоке. 

В свою очередь, эти группы делятся на несколько видов: супы 
прозрачные, загущенные без заправки (в бульон добавляются раз
личные крупы), с мучной заправкой и супы, заправленные сметаной, 
сливками, молоком, яичным желтком. 

Одна из особенностей технологии приготовления первых блюд 
состоит в том, что такие заправочные супы, как рассольник, борщ, 
грибной и некоторые другие, подаются в процеженном виде, без ово
щей, но с различными гарнирами: кашей гречневой, всевозможными 
пирожками (кроме сладких), кулебяками, гренками, ушками, вареным 
мясным фаршем и т. д. 

Технология приготовления супов включает в себя 3 этапа: приго
товление отвара или бульона, приготовление главной составной части 
супа и соединение ее с бульоном или отваром, заправка супов и их 
доведение до вкуса приправами из зелени и специями. 

В качестве основы для приготовления многих супов служат сле
дующие отвары и бульоны. 

Отвар И3 овощей. Подготовленные овощи нарезают произвольно, 
заливают кипящей водой, солят и варят под крышкой до мягкости. 
После этого отвар процеживают. 

Морковь 86, капуста савойская 128, сельдерей 160, петрушка 86, лук репчатый 
80, лук-порей 86, соль 10. 
Выход 1000. 

Бульон И3 костей и овощей. Разрубленные кости заливают холод
ной водой и варят в течение 3-4 часов. Подготовленные овощи (см. 
отвар из овощей) добавляют к бульону, солят и доводят до мягкости. 
Готовый бульон пр оцеживают и используют для приготовления раз
личных супов. Иногда во время варки этого бульона добавляют мясо 
с костью в количестве 500 г. 

Овощи 250, кости 300, соль 10. 
Выход 1000. 
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Бульон И3 сушеных грибов. Промытые сушеные грибы заливают 
холодной водой и оставлякл на 3--4 часа для набухания. Затем до
бавляют репчатый лук и варят под крышкой до мягкости. Бульон 
процеживают и используют для приготовления супа, а грибы -- как 
начинку для ушек, пирожков, клецек. 

Грибы сушеные 26, лук репчатый 24, соль 10. 
Выход 1000. 

Отвар И3 фруктов. Свежие фрукты нарезают, заливают горячей 
водой и варят на сильном огне, затем протирают через сито вместе с 
отваром. Можно использовать и один вид фруктов. 

Если используются сушеные фрукты, их моют и замачивают на 
несколько часов, варят в той же воде и протирают с отваром. 

Фрукты свежие: яблоки 180, груша 200, слива 134 или яблоки 500 (смесь су
шеных фруктов 200), корица, гвоздика 0,5. 
Выход 1000. 

15. Борщок свекольный. Из костей и овощей с добавлением грибов 
варят бульон. За 15--20 минут до окончания варки закладывают 
слегка пассерованный репчатый лук. Отдельно варят свеклу в кожуре, 
очищают, натирают на крупной терке, добавляют ее в процеженный 
бульон и кипятят. Борщок заправляют чесноком, растертым с солью 
и сахаром, и свекольным квасом, доводят до кипения и процеживакл. 

Прозрачный процеженный и обезжиренный борщок подакл с пи
рогами из слоеного и дрожжевого теста. 

Оставшееся после приготовления борщка мясо используют как 
начинку для ушков, пирогов И др. 

Свекольный борщок приготовлякл также на бульоне из ветчины, 
копченой свиной грудинки и колбасы. 

Мясо с костью 109, свекла 131, грибы сушеные 5, чеснок 2, лук репчатый 12, 
квас свекольный 125, бульон 375, сахар 3, лист лавровый 0,1, соль. 
Выход 500. 

Приготовление свекольного кваса. Свеклу очищают, нарезакл лом
тиками, кладут в керамическую или стеклянную посуду и заливают 

теплой кипяченой водой. Затем добавлякл кусочки ржаного хлеба с 
корочкой, накрывают марлей и ставят в теплое место (18--200) для 
брожения. Через несколько дней квас процеживают. Свеклу можно 
залить водой еще раз. 

Свекла 1000, вода 2000, хлеб 50. 
Выход 2000. 

16. Рассольник. Из мяса, костей и овощей варят бульон, проце
живают и соединяют с процеженным огуречным рассолом. Отдельно 
подают кулебяку или кашу. 

Мясо с костью 109, рассол огуречный 125, бульон 375, соль. 
Выход 500. 
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17. )Кур из кспченой грудиНt{И. Из костей и овощей с добавлением 
копченой грудинки варят бульон, процеживают, вливают в него 
жур, кипятят и солят. Затем добавляют нарезанную кусочками гру
динку и чеснок, растертый с солью. Отдельно подают отварной кар
тофель, политый растопленным салом (100 г). 

Грудинка 67, бульон 375, жур 125, чеснок 2, соль. 
Выход 500/100. 

Приготовление жура. Муку разводят кипяченой водой, заливают 
в стеклянную или керамическую посуду и ставят в теплое место для 

брожения. Жур приобретает кисловатый вкус и специфический запах. 

Мука ржаная, пеклеванная и.пи овсяная 100, вода 500. 
Выход 600. 

18. Щи ПО-ПОЛЬСКИ. ИЗ костей и овощей варят бульон. Для этого 
супа рекомендуется взять копченую грудинку. 

Капусту мелко шинкуют, заливают кипятком, варят под крышкой 
до готовности и заливают процеженным бульоном. После этого кладут 
пассерованную мучную заправку, приготовленную на сале с луком, 

кипятят, солят, добавляют перец и вливают рассол квашеной капу
сты. При подаче в тарелку кладут нарезанную кубиками грудинку 
и наливают суп. Подают щи с хлебом или отварным картофелем. 

Грудинка 67, капуста квашеная 144, мука 5, лук 24, шпик 11, рассол 125, бульон 
375, соль, перец. 
Выход 500. 

t 9. Суп из порея и картофеля. Из костей и овощей с добавлением 
тмина варят бульон. Порей очищают, нарезают, припускают в неболь
шом количестве воды с 20 г масла. Бульон процеживают и варят в 
нем нарезанный кубиками картофель, затем добавляют порей и масло. 
Подают с гренками (40 г). 

Лук-порей 66, картофель 137, масло 10, тмин 1, соль. 
Выход 500/40. 

20. Крупник польский. Из костей и овощей с добавлением грибов 
варят бульон и процеживают. Сваренные грибы нарезают соломкой. 
Отдельно варят перловую рассыпчатую кашу и добавляют в нее поло
вину полагающегося на суп масла. В процеженном бульоне варят 
нарезанный кубиками картофель. Бульон соединяют с кашей, нарезан
ными мелкими кубиками пассерованными кореньями и грибами, солят, 
добавляют оставшееся масло и доводят до кипения. Перед подачей 
посыпают меJlкорубленой зеленью петрушки и укропа. 

Грибы 10, ыорковь 25, петрушка 7, лук репчатый 24, лук-порей 13, крупа пер
ловая 25, картофель 137, масло 10, зелень петрушки и укропа 4, соль. 
Выход 500. 

21. Суп лимонный. Из костей и овощей варят бульон. Отдельно 
варят рассыпчатый рис. В процеженный бульон добавляют мучную 
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пассеровку, кипятят, солят, кладут сметану. Затем добавляют сва
peHHый рис и очищенный от кожицы нарезанный тонкими ломтиками 
лимон. 

Суп должен иметь кисловатый вкус. 

Сметана 40, мука 4, рис 50, масло 5, лимон 25, соль. 
Выход 500. 

22. Суп из свежих огурцов. Из костей и овощей варят бульон. 
Огурцы очищают, нарезают мелкими кубиками и припускают в не
большом количестве подсоленной воды. Затем в процеженный бульон 
добавляют огурцы, заправляют мучной пассеровкой, разведенной в 
холодном бульоне, перед подачей кладут клецки, заправляют сме
таной и рубленой зеленью. 

Огурцы свежие 125, мука 3, сметана 40, зелень 4, соль, клецки ржаные 100. 
Выход 500. 

23. Суп яблочный. Готовят фруктовый отвар из яблок, заправляют 
картофельным крахмалом, разведенным холодным отваром, и кипятят. 
После этого добавляют сахар, сметану. Яблоки очищают, натирают на 
терке и кладут в суп. Подают в холодном или горячем виде с гренками, 
картофелем, клецками. 

Отвар ФРУКТОl3ый 400, яблоки 90, мука картофельная 5, сахар 25, сметана 40. 
Выход 500. 

ВТОРЫЕ БЛЮДА 

в ассортименте вторых блюд польской кухни кушанья из са
мых разнообразных продуктов: овощей, мяса, дичи и т. д. Овощи 
отваривают, тушат, жарят, запекают. Нередко отварные овощи за
правляют мукой и сметаной. 

Традиционны для польской кухни также кушанья из морской и 
пресноводной рыбы. Ее отваривают, жарят, тушат, запекают. Харак
терна технология приготовления отварной рыбы. Вначале готовят 
отвар из овощей и приправ, процеживают его, а уж потом в отвар 

закладывают рыбу. 

24. Судак ПО-ПОЛЬСКИ. ИЗ приправ и овощей готовят отвар, проце
живают его и солят. Подготовленную рыбу нарезают на порции, укла
дывают в сотейник, заливают отваром и после закипания варят на 

слабом огне в течение 20 минут. Гарнир - отварной картофель, 
политый сухарным соусом. При подаче рыбу кладут на гарнир и по
ливают соусом польским. Соус можно подать и отдельно. Оформляют 
зеленью петрушки и ломтиками лимона. 

Судак 234, овощи для отвара (морковь 10, петрушка 10, сельдерей 98, лук реп
чатый 10), лист лавровый 0,01, перец 0,01, соль 3, соус польский 50, гарнир
картофель отварной 150, соус сухарный 25. 
Выход 350. 
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25. Котлета св}шая «3аглоба» . Порционный кусок свиной корейки 
отбивают, зачищают косточку, перерезают сухожилия и обжаривают 
основным способом. При подаче в круглый баранчик кладут котлеты, 
отваренные мучные клецки, заливают соусом «3аглоба» и украшают 
зеленью. 

Корейка свиная 168, масло топленое 20, клецки 100, соус «3аглоба» 150, перец. 
соль. 

Выход 125/100/150. 

Приготовление соуса. В мучную жировую пассеровку добавляют 
бульон, томат, прокипяченное вино, консервированные сливы, свежие 
яблоки. Соус проваривают в течение 10-15 минут, протирают, ки
пятят, заправляют сливочным маслом. 

Масло топленое 70, масло сливочное 50, сливы консервированные 500, вино «Ма
дера» 150, бульон 600, мука пшеничная 70, томат-пюре 200, яблоки свежие 150, 
сахар 50. 
Выход 1000. 

26. Бифштекс хозяйский. Мясо (вырезку) нарезают на порционные 
куски, слегка отбивают, придавая округлую форму куску толщиной 
1,5--2 см, солят, панируют в муке. Лук нарезают кольцами, пассе
руют на жире. Сильно разогревают жир и обжаривают бифштексы 
по 2-3 минуты с каждой стороны так, чтобы снаружи образоваJ1ась 
поджаристая корочка, а внутри мясо осталось розовым. Поджарен
ный лук помещают на сковородку с мясом и ставят на несколько минут 
в жар очный шкаф. 

Одновременно на специальной сковороде готовят яичницу-гла
зунью (по одному яйцу на порцию мяса). На порционное блюдо или 
'сковороду укладывают бифштекс, на него жареное яйцо, посыпают 
луком и поливают мясным соком. 

На гарнир подают картофель (жареный или отварной), овощи, 
стручковую фасоль, брюссельскую или цветную капусту, зеленый 
салат или салат из сырых овощей (салаты подаются отдельно). 

Мясо 215, масло сливочное 25, лук 24, мука 5, яйцо 1, соль. Гарнир - 150. 
Выход 140/170 

27. Филе свиное тушеное с яблоками. Мякоть свинины (крупный 
кусок) обсушивают, солят, панируют в муке и обжаривают со всех 
сторон на сильно разогретом жире. 3атем перекладывают в сотейник, 
вливают жир, который остался от жаренья, посыпают тмином или 
майораном, добавляют немного бульона и тушат до полуготовности. 
Кладут нарезанный кольцами лук и нашинкованные яблоки и тушат 
все вместе до готовности. После этого мясо вынимают, соус солят, 
протирают, всыпают пассерованную муку, доводят до кипения и 

процеживают. При подаче мясо нарезают ломтиками и заливают соусом. 
Подают к столу с отварным картофелем, тушеной свеклой, кваше

ной капустой, солеными огурцами. 

Свинина 173, жир 8, лук 15, яблоки 36, мука 5, тмин или майоран 1. 
Выход 200 (без гарнира). 
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28. Фляки. Фляки - традиционное блюдо польской кухни. Их 
готовят из говяжьих или телячьих рубцов. 

Фляки с фрикадельками. Рубец тщательно промывают в нескольких 
водах, натирают солью, обмывают, заливают кипятком, кипятят и 
откидывают. Это проделывают дважды. 

Отдельно готовят бульон из костей с добавлением кореньев, про
цеживают, заливают бульоном подготовленные рубцы и варят 3-4 
часа до мягкости (охлаждают в бульоне). 

Готовят белый соус. Овощи нарезают соломкой и припускают до 
готовности с добавлением сливочного масла. 

Готовят фрикадельки из мяса. Рубцы вынимают из бульона, наре
зают соломкой длиной 3-4 см и соединяют с овощами, белым соусом, 
добавляют соль, черный и красный перец, мускатный орех, молотый 
майоран, имбирь. Затем выкладывают в порционную посуду, добав
ляют фрикадельки и перемешивают, посыпают сверху тертым швей
царским сыром и сухарями и ставят на 20-30 минут в жарочный шкаф. 
Подают в той же посуде, в которой рубцы запекались. 

Рубец обработанный 192, бульон 75, овощи (лук репчатый 24, морковь 25, пе
трушка 33, сельдерей 12), жир 8, мука 5, сыр 10, сухари 5, перец черный 0,01; 
перец красный 0,01, орех мускатный 1, майоран 1, соль; д л я фри к а Д е л е к: 
мясо 143, яйцо 1/8' вода 10, соль, перец. 
Выход 300. 

Фляки по-варшавски. Рубец готовят так же, как для фляк с фри
кадельками. Варят костный бульон, затем кладут в него рубец и 
варят до мягкости, примерно 4 часа. Незадолго до готовности добав
бавляют половину овощей. 

Овощи шинкуют соломкой и припускают с добавлением сливоч
ного масла. Готовят белый соус (основной). Готовый рубец охлаждаЮ'l 
в бульоне, затем вынимают, нарезают тонко соломкой, соединяют с 
белым соусом, добавляют овощи, солят, приправляют перцем и му
скатным орехом и прогревают. 

К флякам по-варшавски отдельно подают тертый сыр, красный 
перец, молотый имбирь и майоран. 

Рубец 192, овощи (морковь 25, лук репчатый 24, петрушка 33, сельдерей 24), 
жир 15, мука 7, сыр 15, перец 0,02, имбирь, майоран 1, соль 3. 
Выход 240. 

29. Зразы говяжьи с огурцами и шпиком. Обработанное мясо наре
зают поперек волокон широкими ломтиками, отбивают, соленый 
огурец очищают, нарезают соломкой. Точно так же нарезают шпик. 
Куски мяса смазывают горчицей, на середину кладут шпик и огур
ЦЫ, сворачивают трубочкой, перевязывают ниткой или скрепляют 
деревянной шпилькой, чтобы мясо не развернулось. Затем солят, 
панируют в муке и обжаривают со всех сторон на сильно разогретом 
жире. После этого перекладывают в сотейник, добавляют сок, остав ... 
шийся от жаренья, заливают бульоном и тушат до готовности. В конце 
тушения добавляют сметану. При подаче поливают образовавшимся 
СОусом. На гарнир подают отварной картофель или гречневую кашу. 
Отдельно можно подать салат из свежих овощей. 
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Мясо 169, шпик 20, огурцы 38, масло сливочное 10, сметана 15, горчица 10, мука 
7, перец 0,02, соль 3, гарнир 150. 
Выход 150/150. 

30. Бигос. Сушеные грибы промывают теплой водой, кладут в 
посуду, заливают холодной водой и оставляют на 2 часа для набуха
ния. Затем варят до готовности. 

Квашеную капусту мелко рубят и припускают в небольшом коли
честве воды до мягкости. Свежую капусту режут квадратиками, ставят 
в жарочный шкаф и прогревают до мягкости, солят и смешивают с 
квашеной капустой. Затем добавляют жареные шпик и свинину, 
вареную колбасу, копченую грудинку, нарезанные кубиками, пас
серованный томат-пюре, вареные нарезанные грибы, пассерованный 
репчатый лук, сахар, перец, соль. Все перемешивают и ставят тушить 
на слабом огне до готовности. 

В бигос можно класть самые разнообразные колбасные, жареные 
мясные продукты (чем больше их видов, тем бигос вкуснее). Для 
УJ1учшения вкуса в бигос можно также добавить красное сухое вино 
(50 г на порцию), чернослив, тмин и майоран. Бигос можно пригото
вить И из одной квашеной капусты. 

Капуста квашеная 135, капуста свежая 127, свинина 45, колбаса вареная 31, 
грудинка копченая 27, шпик 11, лук репчатый 12, грибы сушеные 3, томат-пюре 
15, сахар 3, соль 2, перец молотый 0,02. 
Выход 240. 

31. Стек из телятины натуральный. Телятину нарезают на порцион
ные куски толщиной 1,5 см, обравнивают, придают овальную форму, 
солят, панируют в муке. 

Свиной жир разогревают, кладут мясо и поджаривают с двух 
сторон до образования румяной корочки. После этого на каждый 
стек кладут кусочек масла и дожаривают на плите на слабом огне 
или же ставят на несколько минут в жарочпый шкаф. 

Из белого хлеба нарезают крутоны овальной формы без корки и 
обжаривают в сливочном масле. Отдельно жарят яичницу из одного 
яйца. 

Готовые стеки укладывают на крутон, сверху кладут яйцо и по
ливают соком, оставшимся от жаренья. Посыпают зеленью. 

На гарнир подают картофель «фри», отварные овощи, цветную или 
брюссельскую капусту, шпинат и др., салат из сырых овощей (по выбо
ру). 

Телятина 241, мука 5, зелень 3, смальц 10, масло 8, хлеб 50, яйцо 1, со.пь, гарнир 
150. 
Выход 190/150. 

32. Антрекот по-варшавски. Свиную корейку без косточки наре
зают одним куском на порцию, солят, перчат, панируют в муке, льезо

нят и панируют в белой паНИРОВЕе (хлеб нарезают мелкими кубиками). 
Обжаривают в полуфритюре. Подают с зеленым горошком или другим 
овощным гарниром. 
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Свинина 168, яйцо 1/2' хлеб пшеничный ЗО, мука 10, масло топленое 10, зелень 3, 
горошек зеленый консервированный 231, масло сливочное 10. 
Выход 130/150. 

33. Каша гречневая, запеченная с грибами. Готовят рассыпчатую 
гречневую кашу (прежде чем засыпать крупу, в воду добавляют поло
вину предусмотренного рецептом сливочного масла). 

Свежие грибы очищают, промывают, нарезают топкими ломтиками, 
добавляют лук, нарезанный кольцаl\Ш, масло, немного воды, соль, 
перец и тушат до готовности. 

Половину готовой каши выкладывают на смазанный жиром про
тивень. На кашу кладут слой тушеных грибов и накрывают оставшей
ся кашей. Заливают взбитой с яйцом подсоленной сметаной. Сверху 
посыпают тертым сыром и запекают в жарочном шкафу, пока сыр не 
зарумянится. Подают с салатом из сырых овощей. 

Крупа гречневая 72, масло сливочное 15, грибы свежие шампиньоны 67, лук 12, 
сметана 125, яйцо 1, сыр 10, жир для смазки 4. 
Выход 330. 

34. Стручки фасоли по-польски. Очищенные от прожилок стручки 
фасоли варят в подсоленной воде, откидывают па дуршлаг и, не охлаж
дая, кладут в посуду. Затем заливают соусом и посыпают зеленью 
петрушки. 

Приготовление соуса. В распущенное масло добавляют молотые 
сухари, протерты~ вареные яйца, лимонную кислоту и все перемеши
вают. 

Фасоль зеленая 240; д л я с о у с а: масло сливочное 40, яйцо 1/2' сухари 10, 
кислота лимонная 0,4. 
Выход 240. 

ГАРНИРЫ 

35. Клецки. Клецки - один из самых распространенных гарниров 
в польской кухне. Их готовят из сырого картофеля, муки, манной 
крупы, творога и т. д., используют В качестве гарнира для супов, ту

шеного мяса и пр. На десерт подают клецки с яблочной начинкой, с 
вишнями и другими ягодами. Клецки для первых блюд готовят с раз
личными наполнителями: грибами, печенкой. 

Существует много способов приготовления клецек. 
Клецки мучные. Из муки, яиц, соли, воды замешивают негустое 

тесто. Тесто должно быть эластичным, легко отставать от ложки. Силь
но взбивают, чтобы оно поглотило как можно больше воздуха,- клец
ки получаются пышнее. Смачивают ложку в воде, берут небольшие 
продолговатые кусочки теста и опускают в кипящую подсоленную во

ду. Варят в закрытой кастрюле. 
Вынимают шумовкой, откидывают на дуршлаг и промывают горя

чей водой. Выкладывают на блюдо или тарелку и поливают маслом 
или растопленным салом, смешанным с подрумяненными сухарями. 

Подают к супам, тушеному мясу с различными соусами - грибным, 
томатным и т. д. 
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Мука .t100, яйцо 2, Бода 240, сухари 20, масло сливочное 40, СОЛЬ. 
Выход 850. 

Клецки литые. Муку размешивают с яйцами до получения однород
ной массы. Выбивают веселкой, пока не покажутся пузырьки. Затем 
В.пивают в кипящий суп или воду с помощью кондитерского мешка. 

Мука зо, яйцо 1, СОЛЬ. 
Выход 100. 

Клецки резаные. Из муки, воды, яиц с добавлением соли замеши
вают крутое тесто, делят на части, раскатывают пластом, дают под

сохнуть, затем режут пласт квадратиками 5 х 5 см. Отваривают в ки
пящей подсоленной воде, откидывают на дуршлаг и промывают горя
чей водой, поливают жиром. 

Подают к супам в качестве гарнира и как самостоятельное блюдо 
с маслом, брынзой, растопленным салом или поджаренной копченой 
грудинкой. 

Мука 50, яйцо 1/8' вода 20, жир 40. 
Выход 140. 

36. Ушки с грибами. Грибы отваривают в небольшом количестве 
воды. Лук нарезают мелкими кубиками и пассеруют на жире до светло
золотистого цвета. Замачивают в воде черствый белый хлеб, затем от
жимают его. Вареные грибы вместе с хлебом и луком пропускают через 
мясорубку, добавляют молотые сухари, соль, перец и все тщательно 
перемешивают. 

Из муки, воды, яиц с добавлением соли замешивают тесто, тонко 
раскатывают его и режут на квадратики 3 х 3 или 4 х 4 см. 

Выкладывают начинку, складывают по диагонали и защипывают 
края. Углы основания получившегося треугольника соединяют и тоже 
защипывают. Отваривают ушки в большом количестве воды. Подают 
к супам в качестве гарнира. 

Грибы сушеные 60, хлеб белый черствый зо, сухари 20, лук репчатый 60, жир 20, 
перец; д л я т е с т а: мука 150, яйцо 1, вода 125, соль. 
Выход 500. 

37. Фрикадельки из печенки. Подготовленную сырую печенку про
пускают через мясорубку, добавляют яйца, масло, сухари, соль, перец, 
рубленую зелень петрушки, все тщательно перемешивают. Затем раз
делывают маленькими шариками, панируют в муке и отваривают в под

соленной воде. ПОДаЮТ к рубцам, щам, квашеной поджаренной капус
те, к бульону. 

Печенка телячья ИЛ6 свиная 158, жир зо, сухари 60, яйцо 1, мука 20, зелень 
петрушки 10, перец, СОЛЬ. 
Выход 250. 

38. Капуста по-польски. Белокочанную капусту шинкуют соломкой 
и припускают до полуготовности. Свинину нарезают мелкими кубика
ми и обжарив~ют с добавлением муки. Капусту кладут в сотейник, до-
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бавллют свинину, лимонную кислоту, сахар, соль, специи и тушат до 

готов НОСП":. 

Капуста белокочанная 219, свинина 43, мука 5, кислота лимонная 0,1; сахар 5, 
перец, лист лавровый, соль. 
Выход 280. 

СОУСЫ 

39. Майонез. Технология приготовления этого соуса в польской 
кухне несколько отличается от общепринятого в нашей стране. Ниже 
приводятся 2 способа приготовления майонеза. 

1. Половину нормы рафинированного растительного масла разо
гревают до 170-180° (лучше в посуде со сферическим дном). В разогре
тый жир добавляют муку и быстро вымешивают веселкой, чтобы не 
было комков и чтобы мука не изменила цвета. Затем нагревают муку с 
жиром 5-7 минут, вливают горячую воду, добавляют уксус, размеши
вают и продолжают нагревание еще 10-15 минут, чтобы испарить 
лишнюю воду (примерно 1/з), 

Полученный густой соус ставят под струю воды (вода должна литься 
в соус не сильной струей) и охлаждают до комнатной температуры. 
Затем воду сливают. Желтки растирают с солью, сахаром и горчи
цей, соединяют с соусом и растирают веселкой в одном направлении, 
постепенно вводя небольшими порциями растительное масло. 

Мука 120, яйцо 3, сахар 30, соль 15, масло растительное 300, уксус 9% -ный 30, 
вода 650, горчица 10. 
Выход 1000. 

2. Желтки растирают, добавив немного лимонного сока или уксу
са (можно добавить немного горчицы). Затем, продолжая растирать 
веселкой в одном направлении, добавляют непрерывно понемногу мас
ла. Когда соус станет очень густым, его разводят уксусом и водой или 
мясным бульоном, овощным отваром и снова растирают, пока не будет 
влито все полагающееся по норме масло. Заправляют солью, сахаром. 
уксусом. Майонезом оформляют различные закуски из рыбы, яиц и т. д. 

Масло растительное 650, яйцо 3, бульон 250, уксус 9% -нь:й 30, сахар 30, соль 10. 
Выход 1000. 

40. Соус татарский. У сваренных вкрутую яиц отделяют желтки и 
растирают их с горчицей и с сырыми желтками до получения однород
ной массы. Затем, взбивая веселкой в одном направлении, тонкой 
струйкой вливают масло. Когда будет влито все масло, добавляют мел
конарезанные грибы, белки и корнишоны, натертый хрен или меЛКQ
рубленый зеленый лук. После этого добавляют сметану, размешивают, 
заправляют солью, сахаром и уксусом. 

Масло растительное 250, яйцо 6, грибы маринованные 88, корнишоны 122, гор
чица 67, сметана 250, соль 8, сахар 33, хрен 52 или лук зеленый 32, уксус 
3%-ный 50. 
Выход 1000. 
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41. Соус кумберленд. Клюквенное (можно использовать также 
брусничное, черносмородиновое или сливовое) варенье протирают 
через сито, добавляют готовый хрен, горчицу столовую, сок лимона 
или лимонную кислоту, цедру лимона и апельсина, виноградное вино 

и тщательно перемешивают. 

Варенье 650, вино «Мадера» 200, хрен готовый 150, горчица 5, кислота лимонная 
2, цедро. лимона 10, цедра апельсина 10. 
Выход 1000. 

42. Соус серый по-польски. Репчатый лук нарезают мелкими куби
ками, слегка пассеруют на масле, добавляют пассерованную муку и 
размешивают. Затем разводят мясным или рыбным бульоном И.1IИ овощ
ным отваром в зависимости от того, к какому блюду соус готовится, и 
проваривают. Протирают, чтобы соус был эластичным, добавляют вино, 
заправляют сахаром, ЛИl\ЮННЫМ соком или лимонной кислотой, вли
вают He;\IНOГO жженого сахара для придания соусу цвета. После этого 
кладут очищенный рубленый миндаль, добавляют изюм и, слегка по
мешивая, прогревают. Соус должен быть кисло-сладким. 

Соус серый подают к припущенной рыбе, отварному языку или 
мясу. 

Масло 80. лук репчатый 100, бульон 600, вино красное 100, ИЗЮl\1 61, мука 60, 
сахар 40, соль 5, лимон 100, l\1индаль 89. 
Выход 1000. 

43. Соус польский. В растопленное сливочное масло кладут мелко
нарубленные яйца (сваренные вкрутую), мелкошинкованную зелень 
укропа или рубленую зелень петрушки, соль и лимонный сок. 

Масло сливочное 700, яйцо 8, зелень 27, лимон 150. 
Выход 1000. 

44. Соус сухарный. Сливочное масло растапливают и прогревают дО 
З0ЛОТИСТОГО цвета, процеживают и добавляют МО.лотые поджаренные 
сухари и лимонный сок. 

Масло сливочное 900, сухари пшеничные 200, лимон 200. 
Выход 1000. 

СЛАДКИЕ БЛЮДА И НАПИТКИ 

Ассортимент сладких блюд польской кухни широк и разнообразен. 
Особенно видное место занимают сладкие блюда из фруктов и ягод. 
Из сырых фруктов приготовляют всеВQзможные салаты (из персиков, 
груш, дынь, абрикосов, яблок, клубники и др.), компоты, кисели, 
желе, муссы и т. д. Фрукты варят в соусах, сиропах, запекают. Из 
ягод и фруктов готовят начинки для вареников, клецек, блинчиков. 

Следует отметить такую характерную особенность технологии: ки
сели в польской кухне более густые по консистенции, чем в русской 
кухне. 

Среди других сладких блюд популярностью пользуется мороженое 
различных видов - фруктовое, пломбир, молочно-яичное. 

В ассортименте холодных напитков всевозможные напитки из ягод 
(смородины, малины, клюквы, шиповника), напитки, приготовленные 
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ИЗ лимонных и апельсиновых корок, пива, томатного сока, квасы, 

молочные напитки с соком из свежих и протертых ягод, крюшон. 

Из горячих напитков поляки предпочитают кофе (черный, со слив
ками, молоком). Чая употребляют меньше. Пользуются спросом у 
поляков пунши, подогретое пиво. 

45. Салат из фруктов смешанный. Фрукты промывают, ;rдаляют 
сердцевину и косточки. Яблоки, груши, сливы нарезают мелкими ку
биками, виноградины пополам. Заправляют сахаром, лимонным соком, 
укладывают в вазе и заливают виноградным вином (можно вино заме
нить взбитыми сливками). Сверху посыпают рублеными орехами. 

Яблоки 23, груши 22, сливы 22, виноград 32, сахар 15, сок лимонный 6, ВИНО 20, 
орехи (миндаль) 12. 
Выход 140. 

46. Кисель из тыквы. Тыкву очищают, натирают на мелкой терке. 
Крахмал разводят холодным молоком и вливают в горячее молоко. 
Не переставая помешивать, доводят до кипения. Прибавляют ванилин, 
сахар, соль, тертую тыкву, размешивают и прогревают. Разливают в 
вазочки и охлаждают. Подают с ягодными соками (малины или крас
ной смородины). 

Тыква 571, молоко 500, сахар 80, крахмал 50, ванилин 0,15, сок фруктовый 100. 
Выход 1000. 

47. Мусс из мака. Мак ошпаривают и пропускают через мясорубку 
с частой решеткой. Взбивают сливки. В конце взбивания добавляют 
сахарную пудру, затем промытый изюм, мак, апельсиновую цедру и 
растворенный в горячей воде желатин. 

Готовый мусс перекладывают Б порционную посуду. При подаче 
можно украсить печеньем. 

Мак 20, пудра сахарная 20, цедра апельсиновая 4, сливки 100, изюм 11, желатин 4. 
Выход 150. 

Блюда, рекомендуемые туристам из Польши. 
При составлении меню для туристов из Польши следует учитывать, 

что поляки почти не потребляют блюда из баранины. Старый карто
фель едят только до конца мая. До поступления в продажу молодого 
картофеля рекомендуется заменять картофельные гарниры гарнирами 
из круп и макаронных изделий. 

Завтрак должен быть обильным и состоять из холодных, горячих 
закусок и блюд, а также из молочных продуктов: кефира, сметаны, сли
вок, творога, простокваши, сливочного масла. Из холодных закусок 
следует рекомендовать различные мясные, рыбные и овощные салаты, 
заправленные майонезом, сметаной, лимонным соком или раститель
ным маслом, заливную рыбу с хреном, икру, балык, копченую сев
рюгу, рыбное и мясное ассорти, буженину, яйца лод майонезом и фар
шированные, отварных и жареных холодных кур, поросенка заливного. 

В качестве горячих закусок можно предложить: всевозможные яич
Ницы и омлеты, яйцо всмятку, гренки с ветчиной и сосисками, пирожки 
с мясом, Болованы с курицей. 
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Из горячих напитков - кофе черный, с молоком. Иногда перед 
завтраком поляки пьют чай с молоком или вареньем. 

Обед должен быть плотным, с холодными закусками, первым, вто
рым горячими блюдами и десертом. Из первых блюд рекомендуется 
подавать прозрачные супы на мясном и курином бульоне с гренками, 
пирожками, яйцом, курицей, овощами, рисовой запеканкой; заправоч
ные суп~ (борщи, рассольники, солянку мясную и грибную, лапшу, 
суп с макаронами) и пюреобразные супы, особенно из помидоров и цвет
ной капусты. Из вторых блюд: блюда из отварной и жареной рыбы с 
картофелем, мясные натуральные блюда с овощными гарнирами, 
телятину и свинину жареные, отварную курицу и индейку с гарни
ром, кОтлеты по-киевски, де-валяй, гуляш, беф-строганов, пироги и 
кулебяки с мясом и рыбным фаршем, блинчики с мясом; блюда из суб
продуктов: рубца, сердца, мозгов, печени, почек. Большой популяр
ностью пользуются блюда из мяса диких животных (лося, зайца), дичи. 

Отдельно ко вторым блюдам следует подавать салат зеленый или 
салат из помидоров И огурцов. 

На десерт можно предложить всевозможные густые кисели со слив
ками, компоты, мороженое, фруктовые салаты, желе, муссы, кремы, 
блинчики с вареньем и повидлом. 

Ужин должен быть легким и состоять из молочных, картофельных, 
овощных или крупяных блюд и кофе черного или с молоком. 

Вопросы для повторения 

1. Каковы отличительные особенности польской кухни? 
2. Перечислите основные продукты, используемые для приготовления блюд. 
3. Какие блюда пользуются особой популярностью У поляков? 
4. Дайте характеристику холодных блюд. 
5. Расскажите о технологии приготовления слоеных бутербродов, бутербродных тор

тов и различных бутербродных масс. 
6. Как готовят холодные блюда: сельдь в сметане и майонезе, ветчину с хреном, 

яйца с сельдью? 
7. Как готовят горячие закуски: ракушки из колбасы, шашлык из гусиной печенки, 

пудинг из ветчины? 
8. Каковы основные особенности технологии приготовления первых блюд польской 

кухни? Как готовят отвары из овощей и бульоны? 
9. Как готовят первые блюда: борщок свекольный, рассольник, щи по-польски, жур? 

10. Перечислите виды вторых блюд и дайте их характеристику. 
11. Как готовят блюда из натурального мяса: свиное филе, зразы по-польски, биф

штекс хозяйский? 
12. Как готовят фляки, свиную котлету «3аглоба»? 
13. Какие гарниры используют для вторых блюд? Как готовят различные виды кле

цек? 
14. Какие соусы в польской кухне используют для холодных и вторых блюд? Какова 

технология приготовления польского соуса майонез? 
15. Дайте характеристику приготовления сладких блюд. 



Основу румынской национальной 
кухни составляют блюда из овощей, кукурузы, молочных продуктов, 
рыбы, мяса, главным образом свинины и птицы. 

Овощи - стручковая фасоль, свекла, помидоры, огурцы, баклажа
ны, морковь и др., а также картофель - используются для приготов
ления различных салатов, самостоятельных овощных блюд (картофеля 
фаршированного, картофельных котлет, зеленой фасоли под соусом, 
капусты под различными соусами, кабачков жарен.ых, фарширован
ных и т. д.) И гарниров ко вторым блюдам. Гарниры готовятся из от
варных или жареных овощей или из овощей в соленом или маринован
ном виде. 

Большую роль в румынской кухне играет кукуруза, из нее готовят 
широкий ассортимент различных кушаний: каши, салаты. Кукурузу 
сочетают с различными овощными, рыбными, мясными продуктами. 
Из кукурузной муки готовят также мамалыгу - густо заваренную 
кашу, которая во многих случаях заменяет хлеб. Мамалыгу едят с мо
локом, брынзой, топленым маслом, первыми блюдами, рыбой, голуб
цами и др. в холодном или горячем виде. Она отличается высокими 
вкусовыми и питательными качествами. 

Среди молочных продуктов, которые использует румынская кух
ня,- творог, брынза, различные сорта сыров и др. Следует учесть та
кую особенность: румыны, как правило, предпочитают подогретое мо
локо. 

В ассортименте первых блюд одно из главных мест занимают раз· 
Личные чорбы. Из других первых блюд распространены бульоны с ри
сом, манной крупой, клецками, суп-лапша с курицей, борщи, овощные 
Супы. 
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Среди вторых блюд преобладают блюда из хорошо прожаренного 
натурального свиного или говяжьего мяса и птицы; баранина исполь
зуется редко. Популярны также рыбные блюда, блюда из раков, ули
ток. 

Основной способ тепловой обработки для приготовления вторых 
блюд - гратарный, т. е. обжаривание на решетке (gratar - решетка). 
На гратаре готовят и мясо, и рыбу. 

Из наиболее распространенных вторых блюд следует назвать го
лубцы в виноградных листьях, жаркое на гратаре, токану из цыплят, 
телятины или свинины, чуламу (гуляш) из телятины под белым соусом, 
мититеи (обжаренные на решетке колбаски из пропущенного через 
мясорубку мяса) и др. 

Особенности географического положения обусловили влияние на 
румынскую кухню кулинарии соседних стран (Болгарии, Турции и 
др.). Оно проявляется и в названиях, и в способах приготовления не
которых блюд. Таковы, например, плов, мусака, яхния, плакия. 

Своеобразных соусов в румынской кухне мало. Наиболее распро
странены чесночные соусы: с мукой и уксусом, с растительным маслом, 
желтками и молотым красным сладким перцем. 

Румыны употребляют много фруктов и бахчевых плодов - арбу-
30В, дынь, тыкв. 

Для румынской кухни характерен широкий ассортимент изделий 
из муки. Среди них различные торты, кексы, пирожные, печенье. Осо
бой популярностью пользуются мучные изделия из слоеного теста: 
пироги с начинкой из мяса, брынзы, фруктов и варенья. С начинкой 
из молотых орехов с сахаром готовится Т3I<же печенье. 

Из напитков широко распространены виноградные вина. По всей 
стране, особенно в городах, пьют много кофе. 

ХОЛОДНЫЕ БЛЮДА И ЗАКУСКИ 

1. Салат из белокочанной капусты с сельдью. Капусту тонко шин
куют и солят. Дают постоять полчаса. Отжимают руками. Заправляют 
растительным маслом, уксусом и перемешивают. 

Сельдь разделывают на чистое филе. 
Готовый салат выкладывают в салатник горкой, оформляют 

сельдью, яйцом, зеленью. 

Сельдь 52, яйцо 1/2' капуста свежая 88, лук зеленый 13, сахар 5, уксус 3%-ный 
]0, масло растительное 4, зелень 5, CO:Ib. 
Выход 145. 

2. Икра из баклажан. Баклажаны, очищенные от плодоножек, 
запекают в сильно разогретом жаРОЧffОМ шкафу, пока не почернеет 
кожица и они не станут мягкими. Затем в горячем виде очищают от 
кожицы и вымывают в холодной воде, отжимают, рубят, солят и хо
рошо выбивают деревянной ложкой, постепенно добавляя раститель
ное масло, лимонную кислоту или уксус. Затем добавляют мелконаре
занный лук. 
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Бакдажаны 137, масло растительное 10, уксус 3, .лук 18, сOJIЬ. 
Выход 125. 

3. Салат из фасоли. Белую фасоль замачивают в теплой воде в те
чение 2 часов. Затем воду сливают, заливают холодную так, чтобы она 
покрыла фасоль. Варят на слабом огне. Как только вода закипит, 
снимают с огня, сливают воду и заливают свежим кипятком, ставят 

снова на огонь, добавляют лук, петрушку, морковь и варят до готов
ности. После этого фасоль откидывают пока она еще не остыла, 
солят и заправляют уксусом, смешанным с растительным маслом. 

Затем прибавляют шинкованные маслины и нарезанный кольцами лук. 

Фасоль 73, морковь 19, петрушка 13, лук репчатый 48, масло растительное 10, 
уксус 4, маслины 23, зелень 3, соль. 
Выход 150. 

4. Помидоры, фарширеванные мясом и грибами. У помидор срезают 
верхнюю часть и вынимают сердцевину. Солят, добавляют перец, ук
сус и дают стечь жидкости. 

Шампиньоны отваривают в подсоленной воде и нарезают ломтиками. 
Вареное мясо домашней птицы нарезают мелкими кубиками, сме

шивают с майонезом и грибами. Затем помидоры наполняют фаршем, 
выкладывают на блюдо, на каждый кладут по ломтику шампиньона и 
украшают зеленью петрушки. 

Помидоры 177, мясо птицы жареное или отварное 40, шампиньоны 53, майонез 
20, уксус 5, перец, соль, зелень з. 
Выход 200. 

5. Осетрина с салатом под ланспигом. Отваривают осетрину. В фор
мочку вливают желе и дают ему застыть. Затем укладывают кусочки 
осетрины, украшают их отварными овощами, заливают охлажденным 

желе и ставят на холод. При подаче блюдо выкладывают на тарелку. 
Для этого форму на несколько минут опускают в теплую воду и встря
хивают. Отдельно подают майонез. 

Осетрина 125, Ы0РКОВЬ 2.5, картофель 45, горошек зеленый 24, желе 35, майонез 
25, зелень 5. 
Выход 175. 

6. Пюре из фасоли. Белую фасоль замачивают, затем отваривают 
до готовности, откидывают на дуршлаг и протирают в горячем виде 

через сито. Когда пюре остынет, его перекладывают в керамическую 
посуду и растирают, добавляя понемногу растительное масло, лимон
ный сок или лимонную кислоту. Солят, смешивают с мелконарублен
НЫМ луком. 

Фасоль 80, масло растительное 15, сок лимонный 4, лук репчатый 24, соль. 
Выход 150. 

7. Яйца, фаршированные гусиной печенкой. Яйца отваривают 
вкрутую, ОЧl1щают и разрезают вдоль на две половины. Желтки выни
мают, протирают через сито, затем растирают вместе с припущенной 
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гусиной печенкой. Добавляют сливочное масло и солят. Все хорошо 
перемешивают, наполняют фаршем половинки яиц и укладывают на 
блюдо на листья салата. 

Яйцо 2, печенка гусиная 94, масло сливочное 10, салат зеленый 25, соль. 
Выход 150. 

ПЕРВЫЕ БЛЮДА 

В ассортименте румынских национальных первых блюд наиболее 
популярны бульоны, овощные супы и кислые супы - чорбы. 

Бульоны готовятся из говядины и птицы и заправляются манной 
крупой, рисом, лапшой, мучными клецками, крупой, овощами и т. д. 

Овощные супы готовятся с мучной заправкой или без нее. Очень 
часто супы с мучной заправкой подаются с гренками. Супы без мучной 
заправки заправляют сливочным маслом, сметаной, яйцом или яйцом 
и сметаной вместе. Довольно широк в румынской кухне ассортимент 
своеобразных супов, которые готовят на мясном бульоне или овощном 
отваре. Для приготовления их используются различные овощи: тык
ва, кабачки, шпинат, кольраби, цветная капуста, бобовые: зеленый 
горошек, белая фасоль, горох, чечевица. 

Особую группу составляют чорбы. Особенность их заключается 
в том, что они заправляются кислым настоем из пшеничных отрубей 
(боршом). Чорбы готовятся мясными и овощными. Для мясных чорб 
используются говядина, телятина, мясо домашней птицы (кур, уток, 
цыплят), баранина, субпродукты, птичьи потроха, рыба и т. д. Нередко 
мясные чорбы заправляют сметаной, яйцом, кладут в них рис или до
бавляют капустный рассол. Для овощных чорб готовят мучную за
правку или заправляют их яйцом, сметаной. 

8. Бульон с овощами. Морковь, петрушку и лук-порей нарезают 
мелкой соломкой, картофель брусочками. Варят до готовности в про
цеженном мясном бульоне. 

Морковь 15, петрушка 11, лук-порей 12, картофель 55. 
Выход 300. 

9. Бульон с картофельными клецками. Картофель отваривают, очи
щают от кожуры и протирают. Сливочное масло растирают, добавляют 
яйцо, муку, перец, солят, смешивают с картофелем и разделывают в 
виде шариков. Клецки панируют в муке и опускают в кипяток. Варят 
10 минут, затем воду откидывают. При подаче в тарелку кладут 
клецки и заливают бульоном. 

Картофель 50, яйцо 1/8' мука 4, масло сливочное 5, перец 0,01; бульон 250. 
Выход 300. 

10. Суп-пюре из моркови. Для приготовления этого супа можно ис
пользовать либо мясной бульон либо овощной отвар. 

Морковь и лук нарезают и пассеруют с ·топленым маслом. Когда 
морковь размягчится, ее солят, добавляют сахарную пудру, зелень 
петрушки, нарезанный ломтиками картофель, заливают водой и варят 
под крышкой до готовности. 
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После этого овощи протирают через сито, добавляют бульон или 
овощной отвар и доводят до кипения. При подаче в суп кладут кусочек 
сливочного масла. Подают с гренками из белого хлеба, нарезанными 
маленькими кубиками и поджаренными в масле. 

Морковь 75, зелень петрушки 4, лук репчатый 10, картофель 55, сахар 2, масло 
топленое 3, масло сливочное 5, хлеб для гренок 50, масло 8. . 
Выход 300/30. 

11. Суп ПО-РУМЫНСКИ. Морковь, лук, петрушку нарезают соломкой 
и слегка пассеруют, затем добавляют уксус или лимонную кислоту и 
прогревают. 

В приготовленный куриный бульон кладут картофель и варят до 
полуготовности. После этого заправляют пассерованными кореньями, 
мукой, красным перцем, солью и доводят до готовности. 

Курица 153, картофель 206, морковь 25, петрушка 13, мука пшеничная 5, масло 
сливочное 10, уксус 3% -ный 5, перец красный 0,2, сметана 15, соль. 
Выход 500. 

12. Суп из помидоров С чесноком. Мелконарезанный репчатый лук 
пассеруют на сливочном или растительном масле. Помидоры нарезают 
и вместе с луком тушат в закрытой посуде, на слабом огне. Когда по
мидоры размягчатся, кладут пассерованные морковь, петрушку, про

мытый рис, добавляют бульон или овощной отвар, солят, прибавляют 
сахар. Варят 35 минут, пока не разварится рис. Затем все протирают 
через сито, добавляют рубленый чеснок и еще раз доводят до кипения, 
все время помешивая. 

Помидоры 100, лук репчатый 14, масло сливочное 4, морковь 13, корень петруш
ки 7, рис 15, сахар 1, чеснок 5, соль, перец. 
Выход 300. 

13. Чорба овощная с мясом. В кипящий бульон закладывают ка
пусту, картофель и варят до полуготовности, затем добавляют сладкий 
перец и зеленый горошек, снова доводят до кипения, добавляют под
жаренные помидоры и варят. В конце варки добавляют пассерованные 
коренья и за 5 минут до конца варки процеженный и прокипяченный 
борш или лимонную кислоту. При подаче посыпают зеленью петрушки. 

Мясо 54, капуста свежая 50, картофель 137, морковь 25, лук репчатый 12, томат
пюре 15, масло топленое 10, перец сладкий 7, горошек консервированный 23, по
мидоры 61, борш 150 или кислота лимонная 0,75; зелень петрушки 3, соль, 
перец. 

Выход 500. 

14. Чорба с курицей. В кипящий крепкий куриный бульон заК.ТJа
АЫвают промытый рис и варят до полуготовности. После этого заправ
JlЯЮТ пассерованными кореньями, за 5 минут до конца варки добавля
ют борш или лимонную кислоту. Заправляют яйцом, сметаной. 

При подаче посыпают мелкорубленой зеленью. 

l\урица 153, морковь 50, лук репчатый 24, яйцо 1/з, рис 10, масло сливочное 10, 
сметана 25, кислота лимонная 0,75 или борш 150, зелень 3. 
Выход 150. 
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15. Чорба с карпом. Морковь, петрушку, репчатый лук нарезают 
мелкими кубиками и пассеруют. Рис отваривают до полуготовности. 
Подготовленную рыбу нарезают на порционные куски кругляшом, при
пускают вместе с рисом и овощами на слабом огне, снимают пену, 
солят. Незадолго до готовности в чорбу вливают прокипяченый и про
цеженный борш, мелконарубленную зелень и доводят до кипения. 

Можно подавать и в холодном виде. 

Карп 152, лук репчатый 14, морковь 13, корень петрушки 11, рис 10, зелень 4~ 
борш 150, специи, соль. 
Выход 500. 

16. Борш. Пшеничные отруби смешивают с кукурузной мукой, раз
водят холодной водой и заливают крутым кипятком. Когда смесь ос
тынет; заквашивают закисшими отрубями или корочкой черного хлеба. 
Для аромата кладут вишневую веточку. Хорошо размешивают, накры
вают полотенцем и ставят в теплое место на сутки для брожения. Гото
вый борш процеживают и добавляют в чорбу. 

Отруби пшеничные 200, мука кукурузная 100, отруби закисшие 500, вода хо
лодная 100, кипяток 4400, ветка вишни. 
Выход 3500. 

ВТОРЫЕ БЛЮДА 

Разнообразен в румынской кухне ассортимент вторых блюд. Это 
кушанья из картофеля и овощей, макарон, крупы, яиц, муки, рыбы, 
мяса, домашней птицы. Наиболее распространены следующие блюда: 
чулама (мясо, грибы или овощи в мучном соусе), мусака (запеканка 
из овощей с рубленым мясом), фригэруй (вид шашлыка из различного 
мяса), ангемахт (вареное мясо, главным образом птица под КИС.'Iым соу
сом) И др. 

17. Мусака из картофеля с овощами. Очищенный картофель на
резают на дольки, заливают слегка подсоленной водой и варят до готов
ности. Затем сливают отвар, картофель протирают горячим, добавля
ют сливочное масло и тщательно перемешивают, после этого добавляют 
понемногу горячее молоко, ставят на огонь и выбивают, прогревают, 
солят. 

Отдельно отваривают морковь и петрушку и протирают. Репчатый 
лук тонко шинкуют, пассеруют в небольшом количестве топленого 
сала, добавляют протертые морковь и петрушку, солят. Противень 
смазывают топленым салом, посыпают молотыми сухарями и уклады

вают на дно слой картофе.тrьпого пюре. Сверху кладут протертые овощи 
и прикрывают их оставшимся пюре. Затем смазывают томатом-пюре, 
разведенным водой, и запекают в жарочном шкафу. Готовую мусаку 
нарезают на порции и поливают сливочным маслом. 

Картофель 206, молоко 10, масло сливочное 20, морковь 26, лук репчатый 48. 
петрушка 16, сало топленое 3, сухари 4, томат-пюре 10, соль. 
Выход 220. 
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18. Баклажаны по-португальски. Небольшие баклажаны нарезают 
кружочками толщиной в 1 см, обдают кипятком, откидывают на сито, 
дают стечь воде, солят и кладут под пресс на 20 минут. 

На сливочном масле пассеруют мелконарезанный лук, добавляют 
разрезанные пополам помидоры, мелкошинкованное перо зеленого 

чеснока, чабрец, лавровый лист, соль, перец, сахар и тушат примерно 
полчаса, пока соус не загустеет. 

Подготовленные кружочки баклажан обсушивают на полотенце, 
панируют в муке и поджаривают в caJle. Соус протирают через сито, 
наливают немного на дно порционного глиняного горшочка, уклады

вают ряд ломтиков брынзы, прикрывают их кружочками баклажан, 
затем снова кладут брынзу и баклажаны до тех пор, пока горшочек 
не заполнится. После этого заливают оставшимся соусом, посыпают 
тертой брынзой, смешанной с молотыми сухарями, сбрызгивают мас
лом и запекают в жарочном шкафу. Подают в порционном горшочке. 

Баклажаны 200, брынза 30, мука 8, сало ТОП.ТJеное 8, лук репчатый 20, помидоры 
100, чrснок зеленый 3, сахар 2, масло сливочное 6, сухари 2, чабрец, персц, лист 
лавровый, соль. 
Выход 220. 

19. Макароны спагетти. Из муки, топленого сала, воды с добавле
нием желтка и соли замешивают пресное тесто, раскатывают его тон

ким пластом и укладывают в глиняную форму, покрыв дно И стенки. 
Часть теста оставляют для того, чтобы прикрыть форыу. 

В подсоленной воде отваривают макароны и откидывают их на дур
шлаг. 

Из масла сливочного, пассерованной муки, яиц и бульона готовят 
смесь средней густоты, заливают ею макароны и добавляют отваренные 
или припущенные в масле грибы. Солят, укладывают все в форму, по
сыпают тертой брынзой, прикрывают круглым пластом оставшегося 
теста и, смочив края, защипывают его. После этого запекают макароны 
в жарочном шкафу. Готовые макароны выкладывают на блюдо. Можно 
подавать с салатом. 

Макароны 50, масло сливочное 8, мука 6, яйцо 1/6' грибы шампиньоны 22, брынза 
15, соль; д л я т е с т а: мука 25, яйцо (желток) 1/4' сало топленое 8, соль. 
Выход 250. 

20. Мясо тушеное с соусом «Мадера». Для приготовлепия этого 
блюда используется вырезка. Ее нарезают на порционные куски и ма
ринуют в течение 1-2 часов с растертым чесноком. Затем куски мяса 
обжаривают до полуготовности и тушат до готовности в соусе «Маде
ра». Подают с картофелем «фри» и украшают зеленью. 

Говядина 215, чеснок 3, соус «Мадера» 150, картофель «фри» 150, зелень 3. 
Выход 100/300. 

Приготовление соуса. В готовый красный соус добавляют вино 
«Мадера», доводят до кипения и заправляют сливочным маслом. 

Соус красный 900, вино «Мадера» 100, масло сливочное 70. 
Выход 1000. 
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21. Свинина отбивная в тесте. Из свиной корейки нарезают котлеты 
с косточкой, зачищают их, отбивают, солят и перчат и обжаривают на 
гратаре до готовности. Затем готовят тесто (кляр) из муки, Ю:Щ С до
бавлением молока, сахара и соли, обмакивают в тесто котлету и обжа
ривают в масле. 

На гарнир подают консервированные фрукты, салат из капусты, 
содсные огурцы и зеленый горошек. 

Свинина (корейка) 173, масло ТОШlеное 1 о, масло сливочное 1 о, мука пшеничная 
15, яйцо 1/4' сахар 1, молоко 15, фрукты консервированнь~е 136, салат из капусты 
30, огурцы соленые 38, горошек зеленый 30, зелень 5. 
Выход 120/190. 

22. Цыплята с фасолью. Цыпленка рубят на порционные куски и 
слегка обжаривают в масле или топленом сале, добавляют муку и пас
серованный лук. Фасоль стручковую очищают и укладывают на цып
ленка, вливают немного мясного бульона и тушат под крышкой. Не
задолго до готовности добавляют томат-пюре. 

Готовую фасоль выкладывают на блюдо, на нее кладут ЦЫП~lенка, 
ПО.ливают соусом и украшают зеленью. 

Цыпленок 210, фасоль стручковая 190, лук репчатый зо, масло сливочное 20, 
мука 3, томат-пюре 3, зелень 3, соль. 
Выход 300. 

23. Мититеи. Говядину вместе с жиром пропускают через мясорубку 
2-3 раза, СО.пят и ставят в холодное место на 2-3 часа. Затем добав
ляют молотый перец, толченый тмин, питьевую соду. Отдельно толкут 
чеснок с солью, размешивают с небольшим количеством мясного бульо
на, процеживают и вливают в мясо. Из приготовленной массы форму
ют мититеи в виде небольших сарделек одинаковой величины. Обжа
ривают на гратаре. 

Во время жаренья сбрызгивают мититеи мясным бульоном. 
На гарнир подают натуральные овощи или овощные салаты. 

Говядина 166, жир говяжий 27, чеснок 1, перец красный 0,1, сода 1, тмин 0,5, 
соль. 

Выход 225. 

24. Шашлык из печени (фригэруй). Печенку зачищают, нарезают 
ломтиками толщиной 15-20 мм, а затем каждый ломтик на небольшие 
(примерно 3 см) квадратики. Слегка посыпают молотым перцем. Разог
ревают сливочное масло вместе с растительным, кладут на сковороду 

печенку и, подрумянив с обеих сторон, снимают с огня. Затем нанизы
вают по четыре кусочка печенки на небольшие шампуры, чередуя их 
с ломтиками сала, и обжаривают на гратаре. Солят перед КОНЦОl\'l жа
ренья. Подают с гарниром из овощей и салатом. 

Печенка 133, масло сливочное 5, масло растительное 2, сало свиное 18, перец 
0.05, соль. 
Выход 100. 
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БЛЮДА ИЗ ЯИЦ 

25. Яичница-глазунья ПО-РУМЫНСКИ. В кастрюлю с кипящей водой 
добавляют уксус из расчета 20 г на 1 л воды. Яйца разбивают, осторож
но вводят в кипящую воду (вода не должна сильно кипеть), держат 
3 минуты, пока не сварится белок (желток должен остаться полужид
ким). Затем яйца осторожно вынимают шумовкой, выкладывают на 
блюдо и заливают разогретым сливочным маслом. Можно подавать с 
поджаренным луком. 

Яйцо 2, масло сливочное 10. 
Выход 85. 

26. Яичница-глазунья со сметаной. В порционной сковородке рас
тапливают сливочное масло, выпускают яйца и поджаривают до полу
готовности. Затем заливают сметаной, солят и доводят до готовности 
в жарочном шкафу. 

Яйцо 2, масло СЛИЗ0ЧНое 8, сметана 25, соль. 
Выход 100. 

СЛАДКИЕ БЛЮДА 

27. Крем ванильный. Молоко кипятят с сахаром и ванилью. Яйца 
взбивают и понемногу вливают в них молоко с сахаром при темпера
туре 75-800, процеживают. Полученную смесь разливают в формочки, 
ставят их на противень с водой, уровень которой должен доходить до 
половины высоты формочек. Противень ставят в жарочный шкаф и вы
держивают, пока крем не загустеет. Вода в противне должна кипеть 
очень слабо. Готовый крем вынимают из жарочного шкафа и дают ос
тыть, не вынимая формочек из воды. Затем формочки ставят на холод. 

Подают со взбитыми сливками. 

Молоко 750, яйцо 3, сахар 150, ванилин 0,15. 
Выход 1000. 

28. Белки в шоколаде. Белки взбивают в пену, добавляя в них са
хар до тех пор, пока они не загустеют. С помощью кондитерского мешка 
выпускают шарики в широкую кастрюлю с кипятком на 2-3 минуты, 
периодически переворачивают их, не давая воде закипеть. Затем вык
ладывают шумовкой на сито, дают стечь воде. 

Отдельно растирают желтки с сахаром и картофельным крахмалом, 
вливают в них разведенное в молоке какао и ставят, помешивая, на 

слабый огонь, чтобы смесь загустела. 
Выкладывают белки на блюдо, заливают шоколадной смесью и по-

сыпютT толченым миндалем, жаренным с сахаром. 

Д л я б е л к о в: яйцо (белок) 2, сахарная пудра 15; д л я ш о к о л а Д н о й 
с м е с и: яйцо (желток) 1, c~xap 38, крахмал картофельный 5, молоко 150, ка
као 30, миндаль 35, сахар 10. 
Выход 300. 

,Блюда и напитки, рекомендуемые туристам из Румынии. 
Румынам можно предложить любое блюдо европейской кухни. 

Однако не следует включать в меню блюда из рубленого мяса и бара-
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нины. Следует ПОмнить также, что румыны не едят киселей, хлеб упот
ребляют только пшеничный. Румыны очень .1Jюбят соленые и маринован· 
ные овощи, поэтому рекомендуется широко использовать их в качестве 

гарнира ко вторым блюдам. 
Кроме того, необходимо ставить на стол холодную минеральную ВО

ду (не менее одной бутылки на человека). 
Из блюд отечественной кухни туристам из Румынии можно реко

мендовать следующие: 

из холодных закусок: масло с сыром, различные салаты из свежих 

овощей, колбасы, ветчину с консервированными овощами, рыбу под 
маринадом, мясное ассорти, жареную курицу; 

из первых блюд: бульоны с рисом, манной крупой, клецками, суп
лапшу с курицей, борщи, овощные супы; 

из вторых блюд: блюда из жареного натурального мяса, вырезки, 
свинины; шашлыки, жареные цыплята, куры, утки, гуси, отварную 

и жареную рыбу, яичницы, омлеты натуральные и с гарниром; 
на десерт: компоты из свежих и консервированных фруктов, мо

роженое, свежие и печеные фрукты, кондитерские изделия. 
После обеда обязательно подается черный кофе. 

Вuпросы для повторения 

1. Каковы характерные особенности румынской н~щиональной кухни? 
2. Какие ВИДЫ продуктов используются в неМ 
3. Как готовятся холодные закуски (салат из белокочанной капусты с сельдью, салЗ1' 

из фасоли, помидоры, фаршированные мясом и грибаl\lИ)? 
4. Какова технология приготовления осетрины с салатом под ланспигом; ЯИЦ, фар

ШИрОВаННЫХ гусиной печенкой? 
5. В чем характерные особенности технологии приготовления первых блюд румын-

ской кухни? 
6. Как готовят бульоны с овощами и картофельными клецками? 
7. Какова технология приготовления супа-пюре из моркови, супа по-румынски? 
8. Как готовят румынский борш, суп ИЗ помидоров С чесноком, чорбу с карпом? 
9. Какова технология приготовления блюд из овощей: баклажан по-португаль

ски, мусаки из картофеля с овощами? 
10. Как r'отовят мясо тушеное с соусом <<Мадера», свиную отбивную в тесте, цыплят с 

фасолью? 
11. Как готовят мититеи и шашлык из печенки? 
12. Какова технология приготовления б.1JЮД из яиц: яичницы-глазуньи, яичницы со 

сметаной? 
13. Как готовят сладкие блюда: крем ванильный, белки в шоколаде? 
14. Какие блюда и напитки можно рекомендовать туристам из Румынии? 



Чехословацкая национальная кухня 
ОТ.ТIичается большим разнообразием используемых продуктов. Она 
включает в себя значительное количество блюд из свинины и продуктов 
ее переработки (ветчина, сосиски), кур и овощей (картофеля, капусты 
и т. д.). ШирокО' распространены блюда из натурального мяса, теляти~ 
БЫ, дичи, а также молочные продукты: сливки, сметана и др. Блюда 
из рыбы распространены меньше, их подают главным образом в холод~ 
ном виде под маринадом или майонезом. Блюда из баранины и рублено~ 
го мяса почти не готовятся. Режим питания у чехословаков трехразо~ 
вый: легкий завтрак, обильный обед и плотный ужин. 

Наиболее характерной чертой чехословацкой национальной кухни 
является широкий ассортимент холодных блюд и закусок. Среди них 
различные овощные салаты (из красного перца, помидоров, редиса, 
латука, капусты), заправленные майонезом, сметаной или приправлен~ 
ные уксусом с сахаром, лимонным соком, фаршированные помидоры, 
огурцы. Следует отметить, что чехословацкие кулинары используют 
майонез не только для приготовления ХОЛОДНЫХ блюд и закусок, но и 
для ВТОРЫХ горячих блюд, многих соусов. 

Большой популярностью в качестве закуски пользуются бутер~ 
броды (канапе) с различными бутербродными массами, которые назы~ 
Бают помазанками. Бутерброды с помазанками из хрена, плавленого 
Сыра, редиса, сыра, баклажан и др. оформляются с большим вкусом, 
изобретательностью и являются украшением любого стола. 

Еще одна особенность чехословацкой кухни - использование муки 
дЛя приготовления различных блюд, мучных и кондитерских изделий. 
Наиболее характерны для чехословацкой кухни кнедлики. Их делают 
из пресного или кислого теста, начиняют чаще всего сливами, ягодами 
lIJIи Повидлом или варят в подсоленной воде, посыпают маком и поли-
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вают маслом. Кнедлики из кислого теста подают обычно с подливкой 
или капустой к мясу. Очень популярны также кнедлики из сырого 
или отварного картофеля. 

Из теста готовят лепешки, булки, калачи, блины, пышки. Многие 
из этих изделий ведут свою родословную от различных старинных 
праздничных обрядов: свадебный калач, мартинские рогалики, кото· 
рые пекли в день святого Мартина, крендели и другие фигурные из· 
делия из муки. 

В ассортименте кондитерских изделий пирожные, печенье, торты. 
Широко используя песочное, слоеное и другое тесто, чехословацкие 
кулинары применяют для его приготовления свиное сало, растительное 

масло, маргарин, реже сливочное масло. Как правило, чехословацкие 
кондитерские изделия отличаются неБОЛЬШИl\Ш размерами и весом 
(40-60 г). 

Из первых блюд для чехословацкой кухни наиболее характерны 
картофельный суп, суп прозрачный из кур с лапшой, бульон с ЯЙЦО~f, 
супы С различными овощами: морковью, цветной капустой, луком
пореем, горохом или фасолью. Многие из них готовятся на овощном от
варе и заправляются льезоном из молока и желтков. 

Самые попу.пярные мясные блюда, помимо жареной свинины с кнед
ликами и тушеной капустой,- это чевабчичи, ражничи, шницели, кар
ловарский рулет; из птицы - жареный гусь с кнедликами; из рыбы
жареный карп. Гарниры ко вторым блюдам чаще готовят из овощей 
(капуста, картофельный салат и др.). 

Чехословацкие кулинары широко используют разнообразные спе
ции и пряные овощи - имбирь, майоран, тмин, петрушку, сельдерей, 
мускатный орех, лук, красный и душистый перец и т. д. 

Из горячих напитков у чехов наиболее популярны натуральный ко· 
фе, чай с ромом. 

Большой популярностью пользуется пиво, особенно пльзеньское. 

ХОЛОДНЫЕ БЛЮДА И ЗАКУСКИ 

При приготовлении холодных закусок и бутербродов необходимо 
помнить следующее: мясные продукты для закусок нарезаются тон

кими ломтиками и подаются с овощным гарниром. 

При приготовлении бутербродов на хлеб кладут салат, затем основ
ной продукт, который украшается сеткой из майонеза. 

для улучшения вкуса и получения более устойчивого майонеза в 
него добавляют крепкий ланспиг. При этом ланспиг вливают в майонез 
тонкой струей при быстром помешивании, затем майонез взбивают на 
холоде. Соотношение майонеза и ланспига 1 :3. Для получения крепко· 
го ланспига в 1 л мясного бульона добавляют 40 г желатина. 

1. Помазанки из плавленого сыра. Плавленый сыр растирают с 
маслом и соединяют с приготовленным молочным соусом. В смесь до
бавляют мелконарезанные лук, укроп, молотую паприку (красный 
перец), соль и все тщательно перемешивают. При подаче бутерброды 
посыпают мелконарезанными луком и укропом. 
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Сыр плавленый 25, молоко 15, масло 5, лук 5, паприка 0,5, мука 2, лук зеленый 
З. укроп З, соль. 
Выход 50. 

Помазанки из яиц. Сваренные вкрутую яйца мелко рубят, до .. 
бавляюТ мелконарезанную ветчину, колбасу, копченую корейку, сое
диняют со взбитым маслом или майонезом, добавляют лимонный сок. 

Яйцо 1/2' ветчина 7, колбаса вареная 11, корейка копченая 6, майонез или масло 
10, сок лимонный 3, соль. 
Выход 50. 

2. Витки из ветчины заливные. Ветчину нарезают широкими лом
тиками, на каждый JЮ~IТИК из кондитерского мешка выпускают вет
чинный мусс, завертывают ветчину трубочкой, сверху украшают на
резанным вареным яйцом, красным перцем, зеленью и заливают мяс
ным желе (ланспиг). Затем витки ставят на холод. Перед подачей блюдо 
нарезают на порции. 

Ветчина .(окорок) 76, ланспиг 100, мусс ветчинный 50, яйuо 1. 
Выход 250. 

Приготовление ветчинного мусса. Ветчину пропускают через мясо
рубку с частой решеткой 3-4 раза, массу протирают через сито и 
хорошо взбивают. Затем добавляют взбитые сливки (30 или 20%-ные), 
перец, сливочное масло, тщательно перемешивают и ставят на холод. 

Ветчина 813, сливки 150, масло сливочное 200, перец красный молотый 0,5. 
Выход 1000. 

3. Медальоны из паштетного мусса. Печеночный мусс выпускают 
из кондитерского мешка на блюдо, украшают очищенными ломтиками 
апельсина и зеленью, заJIИвают желе и ставят на холод. При подаче 
порции медальонов красиво вырезают. 

Мусс печеночный 100, апе .. 1ЬСИНЫ (очищенные) 20, желе 30, зелень 3. 
Выход 150. 

Приготовление печеночного мусса. Печень, свинину и ветчину 
вместе с луком и морковью жарят до готовности, затем все пропускают 

через мясорубку с частой решеткой 3-4 раза. После этого массу 
протирают через сито, добавляют сливочное масло, сливки и вино 
и тщательно взбивают. 

Ветчина 130, печенка говяжья 670, свинина 218, сливки 87, лук репчатый 24-
морковь 10, масло сливочное 174, вино 35, перец черный молотый, соль. 
Выход 1000. 

4. Салат французский. Ветчину, вареный картофель, яйца, морковь, 
очищенные от кожи и семян огурцы нарезают мелкими кубикаыи, до
бавляют зеленый горошек, солят, перемешивают и заправляют майоне
зом, укладывают горкой в салатник и украшают зе~1Jенью. 

Ветчина 33, яйцо 1/2' картофель З4, морковь 12, огурцы соленые 20, ropou:eK 
зеленый 32, майонез ЗА, ЗС.lень 6, соль. 
Выход 150. 
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5. Салат влажскиИ. Ветчину, вареное мясо, вареный картофель, яб
локи, соленые огурцы, очищенные от кожицы и семян, шинкуют со

ломкой, заправляют майонезом, укладывают в салатник, украшают 
яйцом, зеленым горошком, огурцом и зеленью петрушки. 

Ветчина 39, мясо 65, яблоки 15, картофель 24, фрукты маринованные 42, огурцы 
сомные 17, горошек зеленый 9, яйцо 1/5' майонез 25, зелень 5, соль, перец. 
Выход 150. 

6. Конвертики по-чешски. Ветчину нарезают тонкими ломтиками, 
сворачивают конвертиками и кладут в них французский салат. При 
подаче конвертики укладывают на закусочную тарелку и украшают 

маринованными фруктами. 

Ветчина 99, салат французский 60, фрукты маринованные 50. 
Выход 185. 

7. Салат пражскиЙ. Салат влажский укладывают в салатник и ук
рашают яйцом, ветчиной, нарезанной тонкими ломтиками, икрой, 
шпротами, майонезом и зеленью петрушки. 

Ветчина 33, шпроты 16, яйцо 1/2' икра зернистая 5, салат влажский 80, майонез 10, 
зелень петрушки 3. 
Выход 150. 

8. Яйцо «мухомор». Вареное яйцо покрывают ланспигом, смешан
ным с половиной нормы майонеза. На яйцо сверху надевают половину 
помидора и выпускают на него из конверта точечками майонез, прида
вая вид мухомора. 

Яйцо 1, помидоры свежие 24, желе 10, майонез 10. 
Выход 80. 

9. Коктеиль из крабов. Помидоры нарезают тонкими ломтиками, 
кладут на них крабы, поливают майонезом и оформляют лимоном. 

Крабы 75, майонез 15, помидоры свежие 47, лимон 10. 
Выход 130. 

10. Медальон из крабов. В измельченные крабы добавляют майонез, 
сливки, мелконашинкованное яйцо, лимон, заливают желе. Всю мас
су перемешивают и раскладывают в формочки, которые ставят в холод
пое место. При подаче украшают зеленью петрушки. 

Крабы 63, желе 50, сливки 15, майонез 10, яйцо 1/4' лимон 10, петрушка 6. 
Выход 150, 

11. Судак под майонезом. Филе отварного судака без костей охлаж
дают, укладывают на тарелку в виде ромбика, поливают майонезом, 
а сверху - тонким слоем рыбного желе. Украшают припущенным чер
носливом и зеленью. 

Судак 188, желе 20, майонез 40, чернослив 13, зелень 4. 
Выход 170. 
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12. Галантин из судака. Филе отварного судака (можно использо
вать и другую рыбу: треску, морского окуня и др.) без костей пропус
каюТ через мясорубку. В фарш добавляют майонез, сливки, зеленый 
горошек, мелконарубленное яйцо, половину нормы ланспига, jo,:Iелко
рубленую зелень, все переl\1ешивают и ставят на холод для застывания. 

Загустевшую массу выкладывают на смоченный водой перга;\Iент, 
завертывают в виде рулета и вновь ставят на холод на 25-35 минут. 

После этого рулет развертывают и нарезают на порции. Каждую 
порцию галантина украшают маринованным красным перцем, облап
шированным репчаТЫ]\,I луком, огурцами. Сверху покрывают остав
шимся ланспигом и ставят до подачи на холод. Блюдо подлежит быст
рой реализации. 

Судак 190, майонез 20, сливки 20, яйцо 1/5' горошек зеленый 15, желе готовое 
40, огурцы соленые 12, перед красный маринованный 17, лук репчатый 12, 
зелень 5. 
Выход 200. 

13. Цыпленок с ланспигом. Обработанного цыпленка обжаривают 
основным способом до готовности и охлаждают. Затем украшают мари
нованным перцем, нашинкованным кольцами луком и огурцами. За
ливают ланспигом и ставят до подачи в холодильник. 

Цыпленок 162, жир 5, желе готовое 20, перед красный маринованный 12, огурцы 
соленые 13, лук репчатый 12, зелень 3. 
Выход 125. 

ПЕРВЫЕ БЛЮДА 

Первые блюда в чехословацкой национальной кухне занимают вид
ное место. Для приготовления их используются различные БУJ1ЬОНЫ: 
из говядины, свинины, телятины, потрохов, птицы, пресноводной и 
морской рыбы, а также отвары из одного или нескольких видов ово
щей. Наибольший удельный вес среди первых блюд падает на пюре
образные супы. Они готовятся с наполнителями из овощей с добавле
нием мяса, нарезанного кубиками. Бульоны подают с яйцом, овощами, 
лапшой, рисом, вермишелью. 

Широк ассортимент супов, заправленных мучной пассеровкой. 
Нередко для того, чтобы улучшить качество супа, в него добавляют 
масло, желтки, сметану, зелень. 

Одной из особенностей чехословацкой кухни является использова
ние при варке супов экстракта суповых кореньев. Экстракт вводится 
в готовый бульон, причем в таком количестве, чтобы он не заглушал 
вкус бульона. 

Другая особенность - использование для улучшения качества 
супа дрожжей. Свежие дрожжи предварительно поджаривают в масле, 
а сушеные размешивают в готовом супе. Свежих дрожжей на тарелку 
супа идет примерно 10 г, сушеных - 4 г. 

14. Бульон с яйцом. Готовят мясной крепкий бульон. При подаче 
Выпускают в него тщательно отделенный от белка желток и, не разме
щивая, подают потребителю. 
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Бульон 300, яйцо (желток) 1. 
Быход 1/300. 

15. Суп франкфуртский. Мелко рубят лук и пассеруют его до золо
тистого цвета, добавляют пассерованную :нуку, разводят бульоном и 
кипятят. В конце варки добавляют молоко и обжаренные сосиски, иа
резанные тонкими кружочками. 

Сосиски 18, бульон 300, са .. l0 свино~ 12, лук репчатый 15, мука 15, молоко 25. 
Выход 300. 

16. Суп прозрачный из кур. Готовят прозрачный куриный бульон. 
Добавляют в него зеленый горошек и проваривают в течение пяти ми
нут. При подаче кладут сваренную отдельно и промытую лапшу и 
кусочек курицы. 

Бу,,!ЬОН 300, куры 103, морковь 25, лук репчатый 24, горошек зеленый 5, лапша 15. 
Выход 350. 

17. Суп-гуляш. Готовят красную мучную пассеровку на сале, раз
водят ее бульоном, добавляют тмин, кипятят и процеживают. В про
цеженный суп кладут сырой, нарезанный кубиками, картофель, от
варное мясо, нарезанное кубиками, добавляют чеснок, растертый с 
салом, и доводят до готовности. Перед подачей суп-гуляш посыпают 
рубленой зеленью. 

Мясо отварное 109, шпик 12, сало свиное 12, лук репчатый 24, чеснок 3, мука 12, 
картофель 37, перец черный или красный по вкусу, тмин. 
Выход 350. 

18. Суп картофельный с грибами. Коренья (морковь, сельдерей), 
репчатый лук нарезают соломкой и пассеруют. Грибы замачивают, от
варивают и нарезают соломкой. Картофель нарезают дольками, опус
кают в кипящий отвар и варят до полуготовности. Муку пассеруют, 
кладут в нее тмин, грибы, пассерованные коренья с луком и тушат в те
чение 5-8 минут, соединяют с супом и доводят до готовности. 

В готовый суп кладут растертый с солью чеснок, мелконарублен-
ную зелень петрушки и заправляют экстрактом кореньев. 

Морковь 25, сельдерей 29, картофель 206, лук 12, мука 3, тмин 0,2; грибы суше
ные 7, чеснок 1, соль 3. 
Выход 300. 

19. Суп из рубца. Рубец обрабатывают, промывают, опускают в хо
лодную воду, солят и доводят до кипения. Затем воду сливают, снова 
заливают холодную, солят и варят рубец до мягкости. Готовый рубец 
нарезают соломкой и кладут в отвар. Красной мучной пассеровкой на 
жире заправляют суп, кладут майоран, паприку, пассерованные ко
ренья и лук и доводят до готовности. После этого заправляют суп чес
ноком, растертым с солью. При подаче посыпают зеленым луком ила 
зеленью петрушки. 

Рубец 96, морковь 25, сельдерей 29, жир свиной 8, мука 15, соль 3, чеснок 2, 
майоран 3, лук репчатый 24, паприка 4, лук зеленый 7 или зе.,'lень пеГРУШКli 6. 
Выход 300. 
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20. Суп ИЗ овсяных хлопьев. Овсяные хлопья пассеруют, заливают 
бульоном и варят до готовности. Затем добавляют бульон, кладут очи
щенные имелконарезанные пассерованные овощи, солят и варят в те

чение 20 минут. Готовый суп заправляют льезоном из желтков и моло
ка. При подаче суп посыпают мелко~арубленной зеленью. 

Морковь 25, сельдерей 29, хлопья овсяные 20, жир свиной 8, молоко 20, яйцо 
1/2' картофель 69, зелень петрушки 3, соль. 
Выход 300. 

ВТОРЫЕ БЛЮДА 

В ассортименте вторых блюд чехословацкой кухни - блюда из 
овощей: спаржи, савойской капусты, приготовленной различными спо
собами (отварная, тушеная с яйцами), цветной капусты под соусами, 
жаренной в сухарях и в кляре, запеченной с томатом-пюре, огурцы 
тушеные и фаршированные мясом и др. Особенно широк ассортимент 
блюд из картофеля. 

Вторые горячие мясные блюда готовят в основном из натурального 
мяса. 

К панированным изделиям из мяса, овощей и рыбы, приготовлен
ным в жареном виде, часто подают холодный соус «тартар» (майонез 
с рублеными огурцами или корнишонами). 

БЛЮДА И3 КАРТОФЕЛЯ И ОВОЩЕЙ 

21. Кнедлики из сырого картофеля. Картофель очищают и измель
чают на мелкой терке. Часть образовавшегося сока сливают. Затем 
добавляют в массу муку, яйца, соль и замешивают тесто. После этого 
смоченной в воде ложкой отделяют небольшие кусочки теста и опуска
ют их в кипящую подсоленную воду. Варят в течение 6-8 минут, осто
рожно помешивая. При подаче кнедлики поливают растопленным сви
ным салом с жареным луком. Отдельно подают квашеную капусту. 

Картофель 206, яйцо 1/4' мука 60, сало 10, соль 3. 
Выход 200. 

22. Кнедлики из вареного картофеля. Картофель отваривают в кожу
ре, охлаждают и очищают. Затем протирают, добавляют муку, манную 
крупу, яйца и тщательно перемешивают массу. После этого формуют 
продолговатые колбаски, опускают их в подсоленную кипящую воду 
и варят 15-18 минут. Подают со свиным жареным салом. 

Картофель 207, крупа 7I13lшая 10, яйцо 1/4' сало свиное 15, соль 3, мука 5. 
Выход 200. 

23. Баклажаны, жаренные в кляре. Баклажаны очищают от кожицы 
и нарезают ломтиками. Из яиц, муки и молока замешивают тесто 
(кляр). Ломтики баклажан солят, обыакивают в кляре и жарят в 
большом количестве разогретого жира. Подают баклажаны горячими 
с картофельным пюре. 

Баклажаны 118 яйцо 1/2' мука 20, молоко 25, масло растительное 30, соль. 
Выход 170. ' 
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24. Картофель, запеченный с яйцами. Картофель отваривают в 
слегка подсоленной воде, охлаждают, очищают и нарезают кружочка
ыи. Отваривают вкрутую яйца, очищают и также нарезают кружочка
ми. После этого на противень укладывают по.тювииу картофеля, сма
зывают его сметаной, сверху кладут ряд яиц, а на них остальной кар
тофель. Верхний ряд картофеля снова смазывают сметаной и посыпа
ют тертым сыром. Затем запекают картофе.ТIЬ в жарочном шкафу. 

Картофель 267, сметана 100, яйцо 1 1/2' СЫР 20, соль. 
Выход 330. 

25. Омлет со шпинатом. Отделяют желтки от белков и растирают 
BI\-IеСте с солью и небольшим количеством горячей воды. Затем добав
.'"IЯют тщательно вымытый и мелконарубленный сырой ШIшнат. Из бел
ков с добавлением небольшого количества холодной воды взбивают гус
тую пену и осторожно смешивают ее со шпинатом и желтками. 

После этого омлет поджаривают в жире на разогретой сковороде, 
сворачивают и сразу же подают. 

Шпинат 135, яйцо 2, масло 20, вода горячая 15, вода холодная 15, соль. 
Выход 150. 

БЛЮДА ИЗ РЫБЫ 

26. Судак жареный. Судака разделывают на чистое филе, без кожи 
и реберных костей, и нарезают на порции. Затем солят, сбрызгивают 
лимонным соком или уксусом и панируют в муке. Подготовленную ры
бу кладут на разогретую сковородку с маслом, жарят по 4-5 минут 
с каждой стороны. 

Готового судака перекладывают на разогретую тарелку, поливают 
образовавшимся при жаренье соком, гарнируют жареным картофелем 
11 украшают рубленой зеленью петрушки и нарезанным дольками ли
г.:оном. 

Судак 302, мука 10, масло сливочное 20, лимон 15, зелень петрушки 6, сок ли
r-юнный или уксус 7, соль. 
Выход 145. 

27. Гаше из рыбы. Для приготовления гаше используют как прес
новодную, так и морскую рыбу. 

Рыбу разделывают на филе с кожей без костей и мелко рубят, 
солят, перчат, добавляют мелкоруБJ1еный чеснок, яйцо, заливают мо
J!OKOM, добавляют молотые сухари (масса не должна быть слишком 
густой). 

После этого гаше выкладывают на Сl\lазанный жиром противень, 
сбрызгивают сверху жиром и запекают в жарочном шкафу. 

Судак 284, яйцо 1/" молоко 80, сухари 12, масло 15, чеснок 2, перец, соль. 
Выход 230. 

БЛЮДА ИЗ МЯСА 

,28. Карловарский рулет. Телятину нарезают широкими пластами, 
отбивают, солят, кладут на мясо тонкие ломтики шпика, вареную коп
ченую грудинку или ветчину. После этого смазывают слегка поджарен-
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ными на масле и предварительно охлажденными взбитыми яйцами, а 
сверху посыпают мелконарезанными солеными огурцами. Затем мясо 
сворачивают рулетом, перевязывают ниткой и обжаривают с двух сто
рон на разогретой сковороде. После этого рулет перекладывают в со
тейниК, добавляют немного бульона или воды и доводят до готовности 
в жарочном шкафу, периодически поливая мясным соком. В образовав
шийся при жаренье сок добавляют пассерованную муку и приготовля
ют соус. Подают с отварным или жареным картофелем, тушеными ово
щами, салатоы. 

Телятина 273, шпик 31, грудинка копченая 67 или окорок 63, огурцы соленые 
38, яйцо 1/2' масло сливочное 20, мука 3, соль 3. 
Выход 180/50. 

29. Ражничи. Свиное мясо нарезают небольшиl'vШ ломтиками, слег
ка отбивают и солят. Каждый кусок смазывают растительным маСЛОl\I 
и жарят на гратаре или слегка смазанной жиром сковороде по 3 мину
ты с каждой стороны. Подают ражничи с ржаным хлебом, посыпав мел
корубленым луком. 

Свинина 173, масло растительное 12, лук 13, соль. 
Выход 100/10. 

30. Чевабчичи. Свинину про пускают через мясорубку, добавляют 
соль, перец и тщательно перемешивают. Затем из фарша формуют 
мелкие биточки толщиной 2 см, панируют их в муке и жарят с двух сто
рон на смазанной жиром сковороде. 

Свинина 154, шпик 3, мука 6, перец 0,05, соль. 
Выход 100. 

31. Испанская птичка. Мякоть говядины нарезают на порционные 
куски, тонко отбивают, солят. Одну сторону кусочка мяса намазывают 
горчицей, на нее кладут тонконарезанную ветчину, ломтик соленого 
огурца, рубленые вареные яйца, пассерованный репчатый лук, заво
рачивают в виде зраз и перевязывают ниткой. Затем зразы кладут в 
сотейник, вместе со шпиком обжаривают в жарочном шкафу. После 
этого добавляют бульон и тушат до готовности. 

Готовые «птички» вынимают IIЗ сотейника, а из оставшегося сока 
приготовляют соус, добавив в него пассерованную муку. К этому блю
ду на гарнир подают отварной рис или кнедлики с соусом. 

Говядина 215, сало топленое 15, шпик 11, ветчина 26, яйцо 1/4' мука 10, огурцы 
соленые 25, лук репчатый 36, горчица с повышенным содержанием сахара 10, 
кнедлики 150, соль. 
Выход 135/150/75. 

32. Жаркое из говядины (пикантное). Пассеруют мелконарублен
ный лук. Подготовленные крупные куски мяса солят, посыпают пер
цем, кладут в кастрюлю с пассерованным луком и обжаривают до об
разования румяной корочки. Затем добавляют немного бульона и ста
вят в жарочный шкаф. Тушат под крышкой до полуготовности, перио
Дически Доливая бульон или воду, добавляют нашинкованную Ы0РКОВЬ 

- 295-



и тушат до готовности. В полученный после тушения сок кладут наре
занные соломкой очищенные соленые огурцы, доводят до кипения, до
бавляют пассерованную муку, разведенную водой или бульоном, и про
варивают. Готовое жаркое нарезают на порции, заливают соусом и 
прогревают. На гарнир подают обыкновенные или сдобные кнедлики 
ИJIИ овощной салат. 

Говядина 226, масло сливочное 20, лук репчатый 24, морковь 25, огурцы солень:е 
60, мука пшеничная 4, перец, соль. 
Выход 100/75. 

33. Моравский шницель. Из свиной корейки нарезают порционные 
куски шницелей, тонко отбивают их, солят и перчат. Из яиц с добавле
нием зеленого горошка, ветчины, нарезанной кубиками, приготовляют 
омлет в форме прямоугольника, который заворачивают в свинину 
(в виде отбивных зраз). Затем шницель панируют в муке, льезонят, 
панируют в сухарях и жарят в большом количестве жира. При подаче 
на жареный картофель укладывают шницель, на него дольку лимона и 
сверху влажский салат. 

Свинина 145, мука 5, яйцо 1/5' сухари панировочные 10, жир 15, перец, соль; 
Д л я о м л е т а: ветчина 26, горошек зел~ный 15, яйцо 4/5; д л я г а р н и р а: 
картофель фри 100, салат влажский 60, лимон 10. 
Выход 160/170. 

34. Шницель пражскиЙ. Из яйца, муки и молока готовят жидкое 
тесто (кляр). Затем добавляют в него зеленый горошек и ветчину, на
резанную мелкими кубиками. 

Телятину нарезают одним куском на порцию, панируют в подсолен
ной муке, обмакивают в кляр и жарят на раскаленной сковороде в 
жире. При подаче на жареный картофель укладывают шницель, на него 
дольку лимона, наверху влажский салат. Блюдо украшают зеленью 
петрушки. 

Телятина 189, сало свиное 25, яйцо 1/з, молоко 25, горошек зеленый 13, ветчина 
13, мука 15; д л я г а р н и р а: картофель «фри» 150, лимон 10, салат влажский 30. 
Выход 160/190. 

35. Бифштекс из филе (венский). Порционные куски мяса (тонкий 
край) надрезают по краям, отбивают, подворачивают края, придают 
им округлую форму, солят, посыпают перцем и мукой, кладут на разо
гретую сковороду с салом и обжаривают по 4 минуты с каждой стороны. 
На оставшемся жире пассеруют муку, разводят ее небольшим количест
вом бульона и кипятят. В готовый соус кладут сливочное масло и за
ливают им бифштексы. Оформляют бифштекс поджаренным луком 
«фри», нарезанным кольцами. 

На гарнир подают отварной картофель, картофель жареный из от
варного, картофель жареный во фритюре (брусочками или стружкой), 
рис, тушеные овощи, шпинат, салат. 

Говядина 215, сало свиное 25, масло сливочное 10, лук репчатый 24, мука пше
ничная 4, перец, соль. 
Выход 100/75. 

- 296-



36. Жаркое пражское. Из яйца, ветчины, нарезанной мелкими куби
ками, зеленого горошка и муки готовят омлет. Крупные куски ыяса 
шпигуют омлеТО:\1, солят, перчат и тушат до готовности в красном ос

новном соусе. При подаче нарезают на порции и подают с кнедликами. 

Говядина 135, сало свиное 10, веТЧИIIа 23, яйцо 1/5' горошеI{ зеленый 8, мука 5. 
соус 50, lIерец, соль. 
Выход 90/50. 

37. Чешские сардельки (шпикачки). Сардельки надрезают с двух 
концов в виде креста и обжаривают во фритюре. На гарнир можно по
дать картофель «фри» и тушеную капусту. 

Сардельки 102, са,по свиное 15. 
Выход 100. 

38. Кнедлики. Кнедлики из муки, особенно так называемые булоч
ные кнсдлики,- самое популярное блюдо чехословацкой националь
ной кухни. Хорошо приготовленный булочный кнедлик должен быть 
воздушным и непереваренным. Качество и вкус его зависят прежде 
всего от густоты теста, его обработки, времени, в течение которого тес
то расстаивается, от качества муки и от того, правильно ли кнедлики 

варят. 

Для приготовления кнедликов обязательно использование круп
чатки. Если кнедлики готовят из смеси крупчатки и мягкой муки, то 
добавляют разрыхляющее средство (дрожжи, соду) и большее количе
ство воды. Булку в кнедлики рекомендуется брать испеченную за 
день и.ли за два. Перед добавлением в тесто булку часто поджаривают, 
но класть ее в тесто можно только, когда она остынет. Соли кладут 
примерно 1 О г на 500 г муки. 

Для варки кнедликов используют большую низкую посуду; поло
женные в воду кнедлики должны свободно плавать. Нужно не забы
вать и о том, что в процессе варки кнедлики значительно увеличивают

ся в объеме. Воду для варки нужно подсолить и следить за тем, чтобы 
она кипела ключом. После того как кнедлики были заложены в кипя
щую воду, кастрюлю нужно закрыть крышкой и проследить, чтобы 
вода как можно быстрее закипе.ла снова. Кнедлики необходимо осто
рожно приподнять веселкой, чтобы они не пристали ко дну. Готовые 
кнедлики вынимают шумовкой. 

Сдобные кнедлики и кнедлики БШ1ЬШИХ размеров варят в салфетке. 
для этого салфетку смачивают в холодной воде, тщательно отжимают, 
кладут на дуршлаг или вкруг лую миску и наливают в нее тесто. Затем 
салфетку завязывают - один раз у самого теста, второй - на 1,5 см 
выше. Концы салфетки привязывают к веселке, которую кладут на 
края кастрюли с кипящей водой. Когда кнедлик будет доведен до полу
ГОтовности (обычно большой кнедлик варят 45-60 минут) и увеличит
СЯ в размерах, узел у самого теста развязывают, кнедлик переворачи

Бают и доваривают. 

для того чтобы определить, готовы ли кнедлики, один из них раз
резают или разрывают вилкой. Если кнедлик внутри сыроват или име
ет Иную окраску, чем края, его нужно варить еще некоторое время. 
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Если кнедлики готовы, их следует немедленно разрезать, проколоть 
или разорвать ДВУI\Ш вилками и полить жиром, чтобы они не склеилисr). 
Большие кнедлики, вынув из БОДЫ, немедленно нарезают на ломтики 
острым ТОНКЮ.l ножом. Кнедлики подают в качестве гарнира к мясным 
блюдам. 

Кнедлики булочные. 
Из муки, молока с добавлением СОЮI, желтков и дрожжей замеши

вают кислое тесто и ставят его в теплое место на 1,5-2 часа. После 
этого в тесто добавляют нарезанный кубиками белый хлеб (без корок) 
и формуют руками в виде батончиков длиной 20 см и диаметром 6-7 см 
и оставляют для расстойки на 10-15 минут. Затем батончики опускают 
в кипящую подсоленную воду и варят в течение 30 минут. После этого 
вынимают и нарезают на ломтики. 

Мука крупчатка 500, желток 1, молоко 250, дрожжи 5, хлеб белый 200, соль. 
Выход 1000. 

Кнедлик из тертого теста. Сливочное масло растирают до образова
ния пены. Затем добавляют (по одному) желтки и каждый раз тщатель
но растирают с маслом. После этого в молоке растворяют соль и добав
ляют его попеременно с мукой в растертое с желтками масло. Молоко 
должно быть комнатной температуры, иначе масло свернется. 

В готовое тесто кладут нарезанные кубиками и поджаренные грен-
ки, а затем смешивают его с круто взбитыми белками. 

Тесто нужно варить в салфетке в течение часа. 

Масло сливочное 108, яйцо 3, мука (крупчатка) 385, молоко 192, хлеб белый 154, 
жир для обжаривания ЗО, соль. 
Выход 1000. 

Кнедлик булочный сдобный. В муку добавляют смешанное с желт'" 
ками и солью молоко и замешивают тесто. Хлеб нарезают небольшими 
кубиками, посыпают ими тесто, поливают растопленным жиром и ос
тавляют в таком виде на 1 час. Затем хлеб смешивают с тестш,1 и взби
тыми белками. 

Кнедлики варят в салфетке, подвешенными на веселке в течение 
1 часа (через 20 минут после З2кипания развязывают нижний узел). ~ 

Мука КРУПЧJтка 357, масло сливочное 57, яйцо 3, молоко 357, хлеб <Sелый 143. 
соль. 

Выход 1000. 

Кнедлики дрожжевые. 
Дрожжи размельчают, добавляют теплое молоко и немного муки и 

ставят в теплое место. Затем всыпают ыуку, добавляют молоко, смешан
ное с яйцом и солью, и замешивают довольно крутое тесто. Посыпают 
его мукой и оставляют на 1 час, чтобы подошло. После этого раскаты
вают в виде толстой колбасы и нарезают кусками. Из каждого куска 
формуют круглый кнедлик, накрывают салфеткой и снова оставляют 
на 15 минут. 
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Опускают кнедлики в кипящую подсоленную воду, закрывают 
крыIкойй и варят 5 минут, затем переворачивают и доводят до готовно
сти без крышки в течение 3-5 минут. 

Готовые кнедлики вьшимают из воды 11 неыедлеш-ю трижды прока

лывают вилкой. 
Дрожжевые кнедлики подают в качестве гарнира ко весы мясным 

блюдам с соусом или в качестве второго б';Iюда, посыпав шквэркаi\lИ с 
квашеной капустой. Их можно также наполнить фруктами (нзrrРИl\lер, 
сливами), вареньем или повидлом. Сварив и полив кнедлики маслом, 
посыпав поджаренными сухарями, их подают на сладкое. 

Мука 625, молоко 250, яйцо 2 1/2' дрожжи 13. 
Выход 1000. 

СЛАДКИЕ БЛЮДА 

39. Фруктовые салаты. Для приготовления фруктового салата можно 
использовать бананы, персики, виноград, груши, яблоки, абрикосы, 
дыни, апельсины, малину, черешню, клубнику. Салат готовят либо из 
одного вида фруктов или ягод, либо из смеси. Чем больше видов фрук
'IOB И ягод для него используется, тем он вкуснее . 

. l\1е.1кие ягоды оставляют целыми, крупные фрукты нарезают тон
кими ломтиками, смешивая с предварительно замоченным изюмом, 

КРУПIIонарезанными подсушенными орехаl\ЛИ и сахаром. Затем салат 
заливают заправкой, приготовленной из сока лимона, смешанного с 
водой, фруктовым соком или вином, или фруктовым пюре, или сливка
ми, либо с молоком. После этого салат охлаждают. 

Если салат заливают фруктовым пюре, в него предварительно кла
дут сахар, а затем соединяют с салатом. 

Готовый салат ук.ладывают в вазочки и украшают фруктами и яго-
дами, отличающимися по вкусу от тех, из которых он приготовлен. 

Фрукты или ягоды (нетто) 100, изюм 6, орехи (:'IIИlщаль) 18, сахар 15; д л я 3 а
п р а в о К: сок ЛИ~ЮШIЫЙ, вода И:lИ сок фруктовый 15, или СОК лю.ЮIlНЫЙ 5, 
пюре фруктовое 40, сахар 10, или СОК ЛИМОНllЫЙ 5, портвейн 15, или сок ЛИ!\1ОН
ный 5, МОЛОКО или СJlИВКИ 25. 
Выход 150 (с ЛИI\1ОНIIЫМ СОКОМ), 185 (с пюре), 150 (с вино:'.!), 160 (с МО.l0КОЫ ИЛИ 
сливкаl\Ш). 

40. Пюре фруктовое. Фрукты протирают, размешивают с сахаром 
и кладут в вазочки или бокалы. Сверху украшают взБИТЫl\lИ с.'lИвка
ми или белками и целыми фруктами или ЯГОДaJ\Ш, из которых приго
товлено пюре, и ставят на холод. 

Пюре готовят из бананов, персиков, яблок, черники, клубники, аб
рикосов, малины, груш. Яб.локи и груши предварительно очищают от 
кожуры и припускают. 

Фрукты ИЛИ ягоды (нетто) 100, сахар 20, сливки 50 или яйцо (белки) 1/2' 

Выход 170 со сливками, 140 с бе:IКами. 

41. Фрукты с ванильным кремом. Фрукты и ягоды очищают, наре
зают кусочками, смешивают с сахаром и рублеНЫI\1И орехаl\Ш и укл~
ДЫвают на стеклянное блюдо И.1И в креманки. 
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Крем взбивают на пару, непрестанно подогревая, но не доводя ДО 
кипения. Готовый крем охлаждают и заливают им фрукты, сверху 
украшают оставшимися фруктами и ставят на холод. 

Фрукты или ягоды (нетто) 100, сахар 10, орехи (миндаль) 18; д л я к р е м а: 
молоко 100, сахар 9, мука картофельная 5, яйцо (желток) 1/2' ванилин 0,02. . 
Выход 240. 

Таким образом можно готовить персики, чернику, виноград, клуб
нику, малину, апельсины. Груши предварительно очищают от кожуры, 
удаляют сердцевину и припускают. Яблоки очищают от кожуры, вы
нимают сердцевину и припускают, не доводя до полной мягкости. 

Приготовление ванильного крема. В горячее молоко кладут сахар, 
картофельный крахмал, предварительно разведенный в холодном моло
ке, перемешивают, чтобы не образовались комки, и доводят до кипения. 
Затем процеживают, охлаждают до температуры 75-800, добавляют 
желтки, ванилин и выбивают на пару. 

42. "арфе «Тутти-фрутти». Желтки размешивают в молоке, добав
ляют сахар и ванилин и взбивают все на пару до тех пор, пока крем не 
загустеет (до кипения доводить нельзя). В горячий крем кладут раст
воренный желатин, затем охлаждают и добавляют взбитые сливки (не
обходимо следить за тем, чтобы крем при охлаждении не застыл). Пос
ле этого I{peM перекладывают в смоченную водой форму и заморажива
ют. 'При подаче парфе украшают взбитыми сливками и различными 
,фруктами из компота. 

Молоко 50, яйцо (желтки) 1/4' сахар 20, желатин 6, ванилин 0,01; фрукты из ком
пота 83, сливки 50. ,. 
Выход 175. 

Блюда и напитки, рекомендуемые туристам из Чехословакии. 

Завтрак для чехословацких туристов должен быть легким и с<>Сто
ЯТЬ из небольшого количества блюд несложного приготовления. 
Обычно подается масло, ветчина, кефир, булочка, кофе. 

Из холодных закусок на обед можно предложить: отварной язык, 
те.пятину, нежирную ветчину, колбасу, сыр, мясное ассорти, бутер .. 
броды с мясными, рыбными и овощными продуктами. 

Чехи любят салаты всех видов, заправленные майонезом. дЛЯ ВКУ· 
са рекомендуется вводить в майонез взбитые сливки. 

Из первых блюд можно предложить бульоны смелконарезанными 
овощами, фрикадельками, пирожками, суп-лапшу с курицей, супы с 
различными макаронными изделиями и клецками, а также пюреоб
разные супы из картофеля, гороха, цветной капусты. Вес первогс 
блюда - 300 г. 

Из вторых блюд: отварную и жареную свинину с капустой, шницеЛh 
из свинины, телятину жареную, говядину тушеную со сметанным соу

сом, птицу жареную, ГУJIЯШ, голубцы, спаржу, цветную капусту с су· 
харным соусом. 
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На гарнир ко вторым мясным блюдам подаются свежие овощи. 
Рыбные блюда лучше всего подавать как холодную закуску под 

майонезом или маринадом. 
При приготовлении вторых блюд следует помнить, что чехи боль

ше всего употребляют свиное мясо без панировки и без жира, а также 
телятину и говяжью вырезку. 

Мясные блюда из баранины или рубленого мяса в меню включать 
не следует. Необходимо также помнить, что томат-паста или TOl\IaT

пюре при приготовлении блюд и соусов в чехословацкой национальной 
кухне применяется очень ограниченно. 

Перед десертом подают сыр. 
На десерт: компот из свежих или консервированных фруктов, све

жие фрукты и ягоды, кондитерские изделия. В ресторанах Чехосло
вак ии всегда большой выбор кондитерских изделий, нежный и прият
ный вкус которых достигается введением в них взбитых сливок в 
сочетании с шоколадом и ванилином. Многие сорта мороженого от
пускаются также со взбитыми сливками. Это необходимо учитывать 
при приготовлении сладких блюд для чешских гостей. 

После обеда следует подать черный кофе. 
На ужин можно предложить любую холодную и горячую закуску. 

Вопросы для повторения 

1. Каковы основные особенности чехословацкой кухни? 
2. Какие ПрОДУКТЫ используются для приготовления блюд чехословацкой кухни? 
3. Перечислите ЕИДЫ и ассортимент холодных блюд и закусок. 
4. Как гоговят первые блюда: бульон с яйцом, суп франкфуртский, суп ка ртофе.тIь-

ный с грибами, суп из рубца? 
5. Как готовят кнедлики картофельные, баклажаны жареные в кляре? 
6. Как готовят гаше из рыбы, судака жареного? 
7. Какова технология приготовления блюд из мяса: карловарского рулета, раЖIIИ

чей, чевабчичей? 
8. Как готовят жаркое из говядины (l1икантное), бифштекс из филе венский, праж

ский шницель, шпикачки? 
9. Каковы основные особенности приготовления кнедликов: булочных, из тертого 

теста, сдобных, дрожжевых? 
10. Как готовят фруктовые салаты и заправки к ним? 
11. Как готовят фруктовое пюре, фрукты с ванильным кремом, парфе «Тутти-фрутти»? 
12. Какие б.тIюда и напитки можно рекомендовать туристам из Чехословакии? 



Анг ЛИЙСК2.я кухня сохранила и до
несла ДО наших дней много традиционных блюд. Основу их составляюг 
мясо, рыба, овощи, крупы. 

Весьма разнообразен ассортимент холодных закусок, особенно рыб
ной гастрономии, сэндвичей. Из первых блюд наиболее распростране
ны бульоны и различные супы-пюре. 

Англичане употребляют в пищу много мяса: говядину, телятину, 
баранину, нежирную свинину в натуральном виде. Ростбиф, 
бифштекс - любимые национальные блюда. К мясу подают различные 
соусы, маринады, чаще всего томатный соус и пикули, на гарнир -
картофель или овощи. 

Большое место в питании англичан занимают различные пудинги. 
Их готовят как вторые (мясные, крупяные и оьощные) и как третьи 
блюда (сладкие фруктовые пудинги). 

В английской национальной кухне имеется немало традиционных 
праздничных б.ТJЮД. Среди них наиболее популярен рождественский 
плумпудинг. Готовится он из сала, хлебных крошек, муки, изюма, 
сахара, яиц и различных пряностеЙ. Перед подачей этот пудинг обли
вают ромом, поджигают и пылающим ставят на стол. Традиционными 
праздничными блюдами являются также фаршированная индейка с 
овощным гарниром, праздничный торт и др. 

Следует подчеркнуть, что англичане потребляют очень мало хлеба. 
В среднем на человека в день приходится около 250 г. 

Из напитков в Англии наибольшее распространение получил чай. 
Его пьют и за завтраком, и после обеда, и вечером. Чай обычно пьют 
сладкий, с молоком. Кофе распространен значительно меньше. 
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Из хмельных напитков особенно популярно пиво - черный эль 
и портер, причем особенно ценится бочковое пиво, а также виски, джин, 
бренди, ром, портвейн. 

Режим питания англичан тоже весьма традиционен. В 7-8 часов 
утра - первый завтрак, который обычно состоит из овсяной каши 
порридж, пшеничных или кукурузных хлопьев с молоком, яиц (ВСl\ШТ
ку, омлет, яичница), бекона, хлеба с мас,:юм и обпзательно чая, обычно 
с джемом. В 1-2 часа дня - второй, БО.'lее плотный завтрак, который 
включает в себе мясные блюда. В 5-6 часов вечера - чай с печеньем 
или кексом (файв о'клок) и в 7-8 часов вечера - обед. Этот режим пи~ 
тания соблюдается до сих пор во многих се:VIЬЯХ. 

Составной частью английской национальной кухни является шот
ландская кухня. В основноы они мало чеl\'l отличаются друг от друга. 
Как и у англичан, популярным национальным БЛЮДО~1 у шотландцев 
является жидкая овсяная каша - порридж. Ее подают обычно на 
завтрак. Существует множество способов приготовления порриджа, 
передаваемых из поколения в поколение. Очень распространены у 
шотландцев пудинги, особенно черный (кровяной) и белый - из смеси 
овсяной муки, сала и лука. Существует особый сладкий шотландский 
пудинг, который готовят в праздничные дни. Готовится он так: в кипя
щую смесь из меда и воды засыпают овсяную муку, когда смесь загус

теет, ее разбавляют сливками. Как и у аНГ.'lичан, любимый напи
ток шотландцев - чай, из хмельных напитков наиболее популярен 
виски. 

Вместе с тем шотландцы употребляют в пищу больше различных 
круп, чем англичане, причеl\I в виде каш. На завтрак, например, очень 
часто готовят подслащенную пшеничную кашу на молоке и драчены из 

различных круп. 

Шотландцы больше, чем англичане, употребляют в пищу супов, 
главным образо:н крупяных и мпсных С картофелем, капустой, рыбных 
супов. Национа.1ЫIЫl\1 ШОТ.тIаНДСКНl\I б.ЛЮДОl\1 является баранья или 
телячья требуха, свареннап с овсяной l\lУКОЙ И оби.'1ЫЮ приправлен
ная луком и перцем. Разнообразны шотландские национальные рецепты 
жаркого с гарниром из картофеля и свежего горошка. ТраДИlЩОННЫl\I 
считается праздничное блюдо - курица или гусь, фаршированные 
рублеными потрохами и овсяной мукой. 

ХОЛОДНЫЕ И ГОРЯЧИЕ БЛЮДА И ЗАКУСКИ 

1. Салат английский. Цыпленка отваривают, охлаждают, мякоть 
отделяют от костей и нарезают ломтиками. Отваренные грибы II соле~ 
Ные очищенные огурцы нарезают кусочками. Сельдерей моют, очищают 
и нарезают соломкой. Все продукты перемешивают, заправляют майо
незом с горчицей, солят. Салат укладывают в салатники, украшают ре
дисом и листиками салата. 

Цыпленок отварной 127, корень сельдерея 75, грибы шампиньоны 32, oгyp~ы со
леные 11, майонез 34, горчица готовая 5, редис 13, салат 5, соль. 
Выход 150. 
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2. Яйца пашот по-англиЙски. Яйцо отваривают «в мешочек», очи
щают и кладут на гренки. Гренки помещают на порционную сковород
ку, яйцо посыпают тертым сыром и поливают разогретым сливочным 
маслом. После этого сковородку ставят на 2 минуты в сильно нагретый 
жарочный шкаф. При подаче оформляют зеленью салата. 

Яйцо 2, хлеб белый 30, сыр тертый 10, масло сливочное 12, салат 5. 
Выход 110. 

3. Капуста белокочанная по-манчестерски. Кочан капусты разре
зают на 4 части, удаляют кочерыжку и варят в подсоленной воде до 
полуготовности. Затем, поместив капусту между двумя тарелками, от
жимают влагу, нарезают квадратами и прямоугольниками, солят, пер

чат, заливают бульоном и доводят до готовности. После этого капусту 
откидывают и поливают сливочным маслом. 

Капуста 204, масло сливочное 15, перец, [ОЛЬ. 
Выход 165. 

4. Шпинат по-англиЙски. Обработанный шпинат нарезают и при
пускают. Затем складывают в кастрюлю, заправляют маслом, солью и 
черным перцем и заливают бульоном. Тушат 15-20 минут до полного 
выпаривания жидкости. Подают горячим. 

Шпинат 70, масло сливочное 15, БУ.IJbОН 50, перец, соль. 
Выход 110. 

5. Стручки фасоли по-англиЙски. Очищенные стручки фасоли, наре
занные соломкой, варят в ПОДСО.1JенноЙ воде до готовности, откидыва
ют на дуршлаг и, не охлаждая, перекладывают в кастрюлю. Заправ
ляют сливочным маслом, солью и черным перцем по вкусу. 

Фасоль 127, масло сливочное 15, перец, соль. 
Выход 110. 

6. Салат «Пиккадили» • Картофель в кожуре отваривают в подсо
ленной воде, очищают, охлаждают и нарезают кружочками толщиной 
1 см. Репчатый лук нарезают кольцами. Соленую сельдь разделывают 
на чистое филе и нарезают ломтиками. 

В салатник укладывают горкой картофель, лук и сельдь. Салат 
заправляют оливковым или другим растительным маСЛО:\l и уксусом, 

добавив к нему немного горчицы. 

Картофель 200, сельдь 91, лук репчатый 48, масло растительное 15, уксус 3%-ный 
20, горчица. 
Выход 270. 

ПЕРВЫЕ БЛЮДА 

7. Суп ИЗ кур и лука-порея. Разделанную курицу рубят на куски. 
Лук-порей l\,!e.TIКo шинкуют. Разогревают сливочное масло, кладут 
слегка подсоленные и поперченные куски курицы, лук-порей и все 

B:VlecTe обжаривают. Бульон доводят до кипения, закладывают в него 
обжаренные куски курицы, лук-порей, веточку петрушки и варят до 
готовности мяса. 
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Затем кусочки мяса вынимают из бульона, удаляют косточки, из 
бульона удаляют петрушку. Мясо мелко рубят, снова кладут в суп и 
доводят до кипения, заправляют солью и перцем. 

Этот суп готовят и с рисом. 

Курица 113, лук-порей 39, рис 8, масло сливочное 10, бульон 300, зелень петруш
ки 5, перец, соль. 
Выход 300/30. 

8. Суп-пюре из томатов. Телячьи кости рубят, промывают, залива
ют холодной водой и варят около 2 часов. Затем добавляют ломтики 
репы, сельдерея, репчатый лук, немного соли и варят еще около часа. 
В конце варки добавляют перец горошком. В готовый процеженный 
бульон кладут помидоры, лук-порей, зелень и припускают 40 минут. 
После этого овощи протирают вместе с отваром через сито, вновь дово

дят до кипения, заправляют горячим молоком, добавляют сахар, ли
монный сок, соль и проваривают, слегка помешивая, до образования 
однородной массы. 

Кости телячьи 150, помидоры 73, лук-порей 5, лук репчатый 16, репа 10, сельдерей 
16, сахар 4, молоко 60, масло сливочное 5, перец черный горошком 2, сок лимон
ный 2, зелень 3, перец, соль. 
Выход 300. 

9. Суп шотландский. Баранину (лучше всего шейную часть) зали
вают холодной водой, кладут репчатый лук (нарезанный), доводят до 
кипения, снимают пену и варят на слабом огне в течение часа, бульон 
процеживают. Овощи нарезают мелкими кубиками и вводят в бульон 
вместе с предварительно ошпаренной перловой крупой и варят до 
готовности. Из мяса удаляют кости, нарезают, перед подачей кладут 
в суп и кипятят. Лишний жир снимают. Суп солят, перчат. Подают 
очень горячим, посыпав рубленой зеленью петрушки. 

Баранина 108, морковь 15, репа 16, сельдерей 22, лук-порей 6, лук репчатый 
12, крупа перловая 14, зелень петрушки 3, перец 0,1, соль. 
Выход 300/50. 

БЛЮДА И3 РЫБЫ 

10. Филе щуки по-англиЙски. Щуку разделывают на филе без кос
тей и кожи, нарезают на порционные куски, солят, посыпают черным 
молотым перцем, панируют в муке, смачивают растопленным сливоч

ным или оливковым маслом, еще раз панируют в сухарях, укладывают 

на смазанные маслом противни, ставят в жарочный шкаф и доводят до 
готовности. 

Гарнир - отварной картофель (150 г). Отдельно подают соус. ка-
персы. 

Щука 363, масло сливочное 20, мука 7, сухари 20, перед черный молотый 0,2, 
соус каперсы 60. 
Выход 125/150/60. 

Приготовление соуса. В желтки вливают холодную воду, кладут 
1/з часть сливочного масла и проваривают на водяной бане, непрерывно 
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помешивая, до загустения (температура 75-800). Затем вливают рас
топленное маС.l0 и после полного его соединения с желтками заправ

ляют СО.1ЬЮ, ЛЮ.юнным соком И процеживают. 

В готовый ГОЛ.lандскиЙ соус добав,пяют меJIКонаруб.пенные каперсы, 
соленые огурцы без кожи и сеl\IЯН и зелень петрушки. Подают горя
чим. 

51i'що (ЖС.'IТки) 12, 1\Iасло СЛИВОЧНОС БОО, капсрсы l\IариноваIIlIые 100, огурцы со
леш,!с 250, зе.1СНЬ петрушки б, сок ЛИ~IOНIIЫЙ 60. 
Выход 1000. 

11. Форель жареная по-шотландски. Форель разде.lывают на филе с 
кожей и реберны:vIИ костями, нарезают на порционные куски и паНII
руют J3 муке. В молоко К.'1адут соль, перец, опускают рыбу, панируют 
в овсяной муке и жарят с обеих сторон на сковороде с жиром. Подают 
с ломтиками лимона и веточкой зелени. 

Форе.'1Ь 244, I\Ю.l0КО 20, мука овсяная 25, жир 12, лимон 17, зелень 3, псрец, соль. 
Выход 150/15. 

12. Белуга по-англиЙски. Подготовленные порционные куски бе
луги без кожи и хрящей ошпаривают, ПРОl\Iывают в холодной воде, 
оБСУШИJ3ают салфеткой, солят, посыпают черным перцем и панируют в 
муке, растопленном С.пивочном MaC.ТJe и сухарях. Жарят на рашпере 
или сковороде так, чтобы не пригорели сухари. Готовую рыбу гарни
руют картофельным пюре, лимоном и подают с соусом тартар. 

Бе"l)та 253, мука 7, сухари 20, масло сливочное 20, перец, соль; Д л я r а р н и
р а: пюре каrтофеЛЫiое 120, лимон 15, соус тартар 50. 
Выход 125/135/50. 

Приготовление соуса. Корнишоны, каперсы мелко рубят и отжима
ют, соединяют с маионеЗо:\f, добавляют соус «Южный» н перемешивают. 

Маiiонез 750, огурцы корнишоны 250, каперсы 220, соус «Южный» 40. 
BL!xoJ. 1000. 

13. Сельдь фаршированная. Подготов.тrенную сельдь (желате.т:rьно с 
икрой) разде.ТJЫВШОТ на фИ.'lе без кожи и костей и вымачивают в моло
ке в течение 2 часов. 

После этого ме.ПКО рубят ароматическую зелень (петрушку, укроп, 
тимьян и др.), промытые отваренные грибы, чеснок, ошпаренную икру 
от се.1ЬДИ, все перемешивают, слегка поджаривают на сливочном мас

ле, заIlравляют солью и черным перцем. 

На каждое филе се.!JЬДИ кладут подготовленный фарш, сворачива
ют рулетом и перевязывают ниткой. Затем укладывают на смазаиныi'r 
маслом противень, сбрызгивают маслом, соком лимона, поливают мо
локом, посыпают сухарями и запекают в жарочном шкафу. 

Се.1ЬДЬ 156, грибы шампиньоны свежие 47, молоко 40, зе.'Iень 5, чеснок 2, сухари 15, 
мас:ю сливочное 15, ЛИМОН 15, перец, СОЛЬ. 
Выход 100. 
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БЛЮДА ИЗ МЯСА 

14. Телятина по-шотландски. l\1ясо нарезают кубиками по 15-20 r 
и слегка обжаривают в жире, затем добавляют пассерованную муку, 
небольшое количество бульона, доводят до кипения и тушат по,J. крыш
кой на слабом огне 45 минут. После этого добавляют лимонный сок, 
грибной соус, соль, перец и тушат еще 15 минут. Подают, украсив 
зеленью петрушки. 

Телятина 241, масло сливочное 10, мука 3, сок лимонный 3, бульон 80, соус гриб
ной 60, зелень петрушки 3, перец, соль. 
Выход 220. 

Приготовление соуса. Пассерованный лук и отваренные грибы мел .. 
ко руб ят и прожаривают в течение 3-5 минут. Пассерованную муку 
соединяют с грибным бульоном, варят 45 минут, солят, процеживают, 
соединяют с луком и грибами и варят еще 10-15 минут. 

Бульон 750, масло сливочное 38, мука 38, грибы сушеные 40, лук репчатый 357, 
масло сливочное 30. 
Выход 1000. 

15. Телятина по-англиЙски. Телятину из передней части туши 
(шея, грудинка, лопатка) нарезают ломтиками, кладут в кастрюлю, 
заливают холодной водой и варят, снимая пену, до полуготовности. 
Затем добавляют мелконарезанные лук-порей, капусту, морковь, 
сельдерей, лавровый лист, черный перец, соль и варят до готовности 
мяса. После этого мясо перекладывают в другую кастрюлю. Бульон с 
овощами протирают, добавляют пикантный соус, перемешивают и за
ливают мясо. Из очищенного картофеля выемкой формуют шарики 
величиной с грецкий орех и припускают их в подсоленной воде в тече
ние 10-15 минут, затем добавляют к мясу и доводят до готовности. 
При подаче блюдо посыпают мелконарубленной зеленью петрушки. 

Телятина 241, лук-порей 13, капуста 13, морковь 13, сельдерей 15, соус пикаНl'· 
ный 20, масло сливочное 10, картофель 206, перец черный 0,2, лист лавровый 
0,04, зелень петрушки 3, вода 100. 
Выход 100/100/150. 

Приготовление соуса. Лук мелко рубят, слегка пассеруют, зали
вают уксусом, добавляют перец горошком, лавровый лист и кипятят 5-
7 минут, добавляют красный основной соус, проваривают, заправл'ЯЮт 
соусом «Южный», добавляют мелконарубленные корнишоны И дово
ДЯТ до кипения. 

Лук репчатый 357, М2.СЛО слиrочное 45, уксус 9% -ный 75, соус dOжный» 50, 
корнишоны 182, соус красный основной 800. 
Выход 1000. 

16. Бифштекс по-англиЙски. Подготовленную вырезку нарезают 
па порционные куски, придавая им округлую форму толщиной 2-
2,Б см, смазывают растительным маслом и оставляют на 2-3 часа в 
Прохладном месте. 
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Хрен очищают, обмывают и строгают длинными, тонкими струж
ками. 

Мясо солят и сразу же обжаривают в сильно разогретом жире 
с двух сторон до образования румяной корочки (внутри мясо должно 
быть розовым). 

Готовые бифштексы укладывают на блюдо, на каждый кладут 
кусочек масл_а, растертого с зеленым луком. Оформляют стружками 
из хрена и зеленью. Гарнируют картофелем «фри», отварными ово
щами, зеленым салатом, салатом из сырых овощей. 

Говядина (вырезка) 215, жир 10, масло сливочное 10, масло растительное 4, 
хрен 22, лук зс.'1еныЙ 6, персц, соль. 
Выход 100/зо. 

17. Ростбиф по-англиЙски. Готовят маринад из овощей: овощи 
мелко шинкуют, добавляют сахар, растительное масло, специи и 
вымешивают до тех пор, пока не станет выделяться сок. 

Подготовленное мясо (говяжью вырезку) обкладывают овощами 
и ставят в прохладное место на 24 часа. После этого мясо вынимают, 
очищают от овощей и приправ, панируют в муке и обжаривают на 
сильно разогретом жире со всех сторон, а затем ставят в жарочный 
шкаф на 15-20 минут. Жарить надо так, чтобы внутри мясо было 
розовым (при прокалывании оно должно выделять красный сок). 

Готовый ростбиф нарезают поперек волокон тонкими ломтиками, 
укладывают на подогретое блюдо и поливают образовавшимся при 
жаренье соком. Гарнируют картофелем «фрю) или картофельным пюре 
с овощами и зеленым салатом. 

Говядина 860, жир 40, мука 12, масло сливочное 25; д л я о в о Щ н о г о м а
р и н а Д а: масло растительное 24, сахар 8, лук 40, морковь 40, сельдерей 40, 
петрушка 40, лист лавровый 0,04, перец черный и душистый 0,12. 
Выход 400 (4 порции). 

18. Утка по-англиЙски. Молодых уток потрошат, промывают и 
обсушивают, солят, перчат. Мелконарезанный лук пассеруют в масле 
вместе с предварительно ошпаренным кипятком и нарезанным солом

кой беконом, затем добавляют хлебные крошки, размешивают и посы
пают мелконарезанной зеленью петрушки; приготовленным таким 
образом фаршем начиняют тушки уток и зашивают их. Фарширован
ных уток смазывают маслом, кладут в кастрюлю и запекают, время 

от времени поливая маслом. При подаче уток разрезают вдоль (попо
лам) и заливают соком, в котором они запекались. (Это блюдо готовится 
на 4-6 человек.) Подают с овощным салатом. 

Утка 1-й категории 249, хлеб черствый пшеничный З5, лук репчатый 20, масло 
сливочное 15, бекон зо, перец черный молотый 0,2; зелень петрушки 15, соль. 
Выход 150. 

19. Курица эапеченная. Подготовленную курицу рубят на пор· 
ционные куски и обжаривают вместе с мелконарезанным репчатым 
луком. Затем курицу заливают бульоном и тушат в течение часа, 
добавляют нарез~нные мелкими кубиками морковь, сельдерей (ко-
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рень) и нарезанный более крупными кубиками картофель, тушат еще 
20-30 минут. После этого курицу выкладывают на противень, вокруг 
раскладывают овощи. Посыпают солью, черным перцем, тертым мус
катным орехом. Бульон процеживают и уваривают наполовину. 

Из муки, воды с добавлением соли замешивают тесто. Раскатывают 
его тонким пластом 3 раза, каждый раз смазывая лист маслом, и скла
дывают конвертом. В четвертый раз раскатывают пластом размером с 
противень. Покрывают им курицу и овощи и запекают Б жарочном 
шкафу, пока тесто не зарумянится. При подаче овощи поливают ува
ренным БУ.1ЬОНОМ. 

Курица 259, лук репчатый 21, бульон 125, морковь 25, сельдерей 18, картофель 
1З7, масло сливочное 10, перед 0,1, мускатный орех 1, соль; д л я т е с т а: 
мука ЗО, масло сливочное 20, вода 15, соль. 
Выход 350 (в то:-.1 числе курицы 125). 

20. Свиные отбивные во фруктовом желе. Свиные отбивные жарят до 
готовности и охлаждают. В горячий фруктовый сок добавляют предва
рительно замоченный желатин и растворяют его. 

Охлажденные отбивные котлеты оформляют оливками, корнишо
нами и заливают желе. Блюдо подают на листьях салата. 

Свинина 167, сок фруктовый (ананасовый, апельсиновый и др.) 65, желатин 4, 
оливки без косточек 9, корнишоны 22, масло сливочное 5, салат 30. 
Выход 285. 

СЛАДКИЕ БЛЮДА 

21. Пюре из крыжовника со сливками. Крыжовник перебирают, 
промывают и отваривают до мягкости. Затем протирают, добавляют 
взбитые сливки, перемешивают. Подают с галетами. 

Крыжовник 57, сахар 14, вода 18, сливки 35% -ные 38. 
Выход 100. 

22. Пудинг хемпширскиЙ. Яблоки очищают, удаляют сердцевину 
и нарезают тонкими ломтиками. Просеянную муку и соль смешивают 
с сахаром, яйцами, молоком и сливочным маслом (полученная смесь 
должна иметь консистенцию сметаны). 

Форму смазывают жиром, дно покрывают сливовым джемом, затем 
укладывают слой яблок, а сверху - подготовленную смесь. Выпе
кают при температуре 1750 около часа. Перед подачей пудинг БЫR.11ады
Бают Б тарелку и ПOuТ1Ивают горячим абрикосовым джемом, смешанным 
с Кипяченой водой. 

Мука 230, масло сливочное 115, пудра СZХ2РНCJЯ 115, яблоки 511, яйцо 2, джем 
сливовый 70, молоко 120, дже:'l1 абрикосовь:й 60, вода 40. 
Выход 1000. 

23. Крем английский. Молоко кипятят с сахаром. Яичные желтки 
взбивают и при непрерывном помешивании добавляют их в горячее 
молоко. Смесь переливают в кастрю.пю и также, непрерывно размеши
вая, варят Б водяной бане ДО загустения при температуре 70-800. 
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(Смесь не должна кипеть.) Готовый крем разливают в вазочки, ох· 
лаждают и подают, украсив фруктами из варенья. 

Молоко 100, сахар 14, яйцо (жеюки) 1, варенье 10. 
Выход 130. 

Блюда и напитки, рекомендуемые туристам из Англии. 
Составляя l\'lеню для английских туристов, необходимо предусмат

ривать различные ХО.лодные закуски, рыбную гастрономию, блюда из 
натурального мяса. Следует помнить, что l\1ногие англичане неохотно 
еднт заливную рыбу, паюсную икру, не .ТJюбят вареные колбасы, муч
ные соусы. 

На завтрак туристам из Англии можно предложить масло сливоч
ное, сок фруктовый или томатный, бекон жареный без гарнира, О:Vlлет, 
джем, булочки, торт, кофе или чай (молоко подается отдельно), корн
флекс с ХО.10ДIIЫ;\1 l\Ю.'"IOКОМ. 

На обед из холодных закусок рекомендуется подавать масло сли
вочное с зернистой икрой, салаты из овощей, лососину с лимоном, 
севрюгу горячего копчения, осетрину отварную с гарниром, салат из 

крабоIЗ, шпроты, сардины, ca.ТJaT из дичи, курицу жареную, мясное 
ассорти (одна закуска на выбор). 

Из первых блюд: бульоны куриные и мясные с пирожками, грен
ками, яйцами, супы-пюре из цветной капусты, помидоров, курицы, 
дичи (следует ПО:.УIНить, что мясо В тарелку с супом не кладется). 

Из вторых блюд: судак отварной с картофелем, осетрина жареная 
на вертеле с гарниром, цыплята, куры или индейки жареные, цветная 
капуста с сухарным соусом, блюда из натурального мяса (вырезки): 
бифштекс, лангет, ростбиф. На гарнир, как правило, подаются овощи. 

На десерт: КОl\IПОТЫ из консервированных фРУI<ТОВ, желе, суфле, 
фруктовые салаты, фруктово-ягодные пюре со взбитыми сливками, 
мороженое, свежие фрукты и виноград. 

На ужин можно предложить масло сливочное, холодную закуску 
из рыбных деликатесов, овощной салат, горячую закуску из натураль
ного мяса, кофе или чай с лимоном, кондитерские изделия. 

Из минеральных вод лучше всего предлагать нарзан. 
Из русских блюд англичане любят борщ украинский, рассольник, 

мясную солянку, КОПlеты по-киевски, голубцы. Не следует предла
гать им рыбные супы, крупяные гарниры, изделия из теста (блинчики, 
пельмени, блины). 

Вопросы ДЛЯ повторения 

1. Каковы характерные особенности английской кухни? 
2. Какие блюда наиболее популярны у англичан? 
З. Каковы особенности режима питания у англичан? 
4. Как готовят салат английский, яйцо по-английски, салат «Пиккадили»? 
5. Как готовят капусту бе.'Iокочанную по-манчестерски, шпинат и стручки фасоли 

по-английски? 
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· Какова технология приготовления первых блюд: супа иЗ -кур и лука-порея, шот
ландского супа и супа-пюре из томатов? 

· Как готовят блюда из рыбы: фИol1е щуки по-англински, форель жареную, белугу 
жареную? . 
Как готовят блюда из мяса: бифштекс и ростбиф, телятину по-шотландски и по
английски? 

· Как готовят сладкие блюда: пюре из крыжовника, английскии креы? 
· КaIше блюда и напитки следует рекомендовать туристам из Англии? 



Несмотря на отдельные различия, 
кухни народов арабских стран (Египта, Алжира, Сирии, Ирака, Сау
довской Аравии, Ливана, Ливии) имеют много общих черт, начиная с 
продуктов, которые они используют, и кончая способами приготов
ления отдельных блюд. Вот почему мы можем говорить о единой араб
ской национальной кулинарии, характерной особенностью которой 
является широкое использование таких продуктов, как баранина, 
козлятина, телятина, птица, бобовые, рис, овощи, свежие и консер
вированные фрукты. Арабы-мусульмане свинину в пищу не употреб
ляют. Значительное место заниыают блюда из рыбы, яиц, молочно
кислых продуктов, особенно сыра, напоминающего брынзу. 

Другая отличительная черта арабской кухни - широкое примене
ние в больших количествах различных пряностей: лука, чеснока, оли
вок, перца черного и красного, корицы, ароматических трав и т. д. 

Для приготовления пищи используется растительное масло, главным 
образом оливковое. 

Для арабской кухни типична и тепловая обработка многих мясных 
блюд без применения жира. В этом случае температура сковороды при 
жаренье доводится до 3000. Белки мяса, соприкасаясь с раскаленной 
поверхностью сковороды, свертываются и образуют корочку, которая 
удерживает в продукте мясной сок. Благодаря такому способу приго
товления блюдо отличается особой нежностью и сочностью. 

Режим питания многих народов арабских стран двухразовый: 
очень плотный завтрак и не менее плотный обед до или после захода 
солнца. 

Наиболее популярны у арабов мясные супы с фасолью и рисш,!, 
горохом И вермишелью, горохом и картофелем, стручковой фасолью, 
каперсами и т. д. 
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Из вторых блюд - мясо тушеное и жареное, куры тушеные в тома
те, пловы. Распространенным блюдом у многих арабских народов яв
ляется пшеничная или кукурузная каша - бургуль. 

В Саудовской Аравии бур гуль обычно поливают кислым молоком. 
В торжественных случаях ее выкладывают в виде пирамиды и заправ

ляют жиром или покрывают маленькими кусочками мяса. Популярна 
также каша из муки, смешанная с оливковым маслом и стручковым 

перцем. Большое распространение у жителей Саудовской Аравии 
получили всевоз;\южные фрукты и особенно финики, которые имеют не 
меньшее значение, чем зерновые. Обычно из них делают пасту, которую 
можно хранить круглый год. Эту пасту иногда смешивают с ячменной 
или другой мукой. Очень популярны сушеные и вяленые финики. 

Традиционный напиток в Саудовской Apac~::: -- кофе. Процесс 
его приготовления и питье представляют собой сложную процедуру, 
как правИJЮ, связанную с приемом гостей. Сначала обжаривают зерна, 
помешивая их ма.'IепькоЙ металлической палочкой. Зерна кофе измель
чают в особой ступке с соблюдением определенного ритма. Варят кофе 
в медных и латунных сосудах трех размеров, похожих на чайники. 
Готовый напиток подают в чашечках в порядке старшинства. Почет
ным гостям кофе подают трижды, после чего ПРИJIичие требует побла
годарить и отказаться. Как правило, кофе пьют без сахара, но с 
добавлением пряностей - гвоздики и кардамона. 

Непременной составной частью пищи йеменцев является хельба
острый соус из красного перца, горчицы и ароматической травы. Осо
бой популярностью пользуется блюдо из молодого барашка, начинен
ного рисом, ИЗЮМОl\I, миндалем и пряностями. 

Праздничный обед начинается арбузом или дыней. Затем следует 
бинтас-сахн - сладкое тесто, залитое растопленным маслом и медом. 
После барашка гостям подают отварное мясо с соусом «Хельба». Обед 
заканчивается бульоном. 

Хотя Йемен поставляет во многие страны лучший в мире кофе, 
йеменцы потребляют его мало. Их национальным напитком является 
гишр - отвар кофейной шелухи. По вкусу гишр напоминает кофе, 
смешанный с чаем. Обычно гишр заваривают в небольшом глиняном 
кувшине. В чашки кладут сахар, иногда пряности. 

В Сирии И Ливане традиционными являются такие мясные блюда, 
как кубба - жареные или вареные шарики из мяса, рыбы, различных 
приправ, баранина жареная на вертеле, овощи, фаршированные мясом, 
яхни - тушеное мясо с овощами. 

Самый распространенный из молочных продуктов - лябан хамид
варенец. Из него готовят творог, сухой сыр, прохладительный напиток 
хунеЙна. 

В качестве закуски (мазза) употребляются различные свежие и 
маринованные овощи: маслины, помидоры, перец и др., орехи, арбуз
ные семена, дичь, кубба и др. 

Из напитков распространены кофе и чай. 
Любимыми национальными блюдами жителей Ирака являются 

плов из баранины и риса, в который обычно добавляют изюм, инжир и 
МИндаль, яхни - блюдо с острыми приправами, напоминающее рагу, 
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айэш - пшеничные лепешки, замешанные на кислом молоке; слаДЮ1е 
блюда: халва, цукаты. Из напитков распространены черный кофе, 
который почти всегда пьют без сахара, но с добавлением шафрана 
и мускатного ореха, чай, разбавленное водой кислое молоко. 

Особенность алжирской кухни состоит в том, что в ней наряду с 
бараниной, козлятиной и птицей широко используется и говядина. Из 
рыбных продуктов алжирцы потребляют сардины, тунец. 

ХОЛОДНЫЕ БЛЮДА И 3АI(УСI(И 

1. Салат с сельдью. Вареный картофель, яблоки, огурцы, вареную 
свеклу нарезают кубиками, заправляют горчичной заправкой. Подго
товленный салат укладывают горкой в салатник, по бокам укладывают 
филе сельди без костей, сверху посыпают рубленым яичным белком, 
кольцами репчатого лука и зеленью. 

Се"1ЬДЬ 52, картофель 28, яблоки 15, огурцы соленые 28, лук репчатый 18, свекла 
20, яйцо 1/4' заправка горчичная 10, зелень 5. 
Выход 125. 

2. Салат из маринованного перца с картофелем. Вареный очищен
ный картофель и маринованный перец нарезают мелкими кубиками, 
добавляют нашинкованный салат и зеленый лук, заправляют горчичной 
заправкой, украшают яйцом и луком. 

Перец маринованный красный 90, картофель 93, яйцо lf4 , лук зеленый 13, салат 
зеленый 15, заправка горчичная 10, соль. 
Выход 150. 

3. Салат из фасоли. Перебранную и промытую фасоль засыпают в 
подсоленный кипяток и варят до готовности. Вареную морковь наре
зают кубиками, сельдерей (корень) и яблоки шинкуют соломкой, до
бавляют мелконашинкованный салат, поливают заправкой, украшают 
морковью и яблоками. 

Фасоль 50, морковь 24, сельдерей 10, салат зе"'lеный 10, яблоки 15, заправка 
горчичная 10, cO.'I~. 
Выход 150. 

4. Икра свекольная с ЛУIЮМ. Вареную свеклу протирают, добав
ляют сахар, растительное масло, лимонную кислоту, ставят на огонь и 

тушат 10-15 минут, постоянно помешивая, затем охлаждают и укра
шают яблоками. 

Свекла 130, масло растительное 5, лук зеленый 15, яблоки 20, сахар 4, кислота 
лимонная 1, соль. 
Выход 120. 

5. Салат из помидоров по-арабски. Помидоры нарезают дольками, 
укладывают горкой в салатник, солят, поливают лимонной JШСЛОТОЙ, 
по бокам кладут маслины и зеленый лук. Поливают оливковым мас
лом. Сверху кладут дольку лимона. 
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ПО'\1идоры свежие 110, маслины 20, КИСJIOта лимонная 1, лимон 10, ЛУК зеленый 
25, мас.l0 оливковое 10, соль. 
Выход 150. 

6. Перец сладкий стручковый по-алжирски. Печеные стручки очи
щают и нарезают крупной лапшой, смешивают с нарезанным коль
цами репчатым ЛУКОI\I, заправляют по вкусу солью, черным перцем, 

оливковым маслом и уксусоы. 

Перец с.l<1дкиii СТР~"!К()U:'.:;: ! i 1, лук репчатыli 24, масло о.г.ивковое 10, уксус 
3% -I1bIi\ Б, соль, пе!н':~. 
Выхщ 135. 

7. Салат по-египетrки. Бананы l\ЮЮТ, разрезают вдо,тть на две поло
винки, аккуратно I3ыншлают мякоть и режут ее СО.'10l\1КОИ. Сельдерей, 
яблоки, салат очищают, нарезают СОJl0l\1КОЙ. Помидоры нарезают ЛОМ
тикаМlI . 

Все продукты переыешивают, добавляя l\1аИонез. Салат укладывают 
в салатник ИJ1l1 в шкурки от бананов, украшают салатом, ЛОl\ПИЮ:ll\Ш 

помидоров. 

Бананы 40, сельдерей 40, яблоки 40, помидоры свежие 20, салат 30, майонез 34, 
ЗС"lСНЬ 2. 
Выход 150. 

8. I(укуруза жареная с луком. Консервированную кукурузу обжа
ривают в растите.'IЬНОМ маС.ле с добавлением пассерованного лука. 
Подают в ХО.подном виде, посыпав зеленым луком. 

КУКУРУЗа консервированная 167, ЛУК рспчатый ] 5, масло растительное 10, лук 
зсленый 13. 
Выход 130. 

9. Салат с овощами и фруктами. Вареные картофель, морковь, а 
также яблоки, аllеJ1ЬСШIЫ и огурцы очищают, нарезают дольками, до

бавляют ЛИМОННУЮ КИС.'Iоту, майонез, сахар и переl\lешивают. У кла
дывают горкой в салатник и украшают дольками фруктов. 

Яб:юки 29, апеЛЬСИIlЫ 38, картофель 21, морковь 37, огурцы свсжие 31, КИС,10та 
лююнная 0,05, сахар 2, J1ИМОН 10, l\lайонез 20. 
Выход 150. 

10. Паштет из фасоли. Перебранную, промытую фаСШ1Ь отвари
вают в кипящей воде, откидывают, протирают, Сl\Iешивают с пассеро
ванным луком, добавляют соль, уксус, перец. Оформляют в виде 
рулета и охлаждают. При подаче нарезают по 2-3 кусочка на порцию. 

ФаСОJlЬ (зерно) 65, :\!3сло растительное 10, ЛУК репчатый 12, уксус 3% -НЫЙ 3, 
перец, СО.1Ь. 

Выход 150. 

ПЕРВЫЕ БЛЮДА 

Большинство супов арабской кухни готовится на мясном бульоне. 
Особенность технологии их приготовления заключается в том, Ч10 
вначале мясо обжаривают крупным куском без жира, затем заливают 
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его холодной водой и варят до готовности. В процеженный бульон 
закладывают овощи, горох, фасоль и др. При подаче во многие супы 
добавляют чеснок и посыпают зеленью. Мяса кладут обычно 2 кусочка. 

11. Суп фасолевый с мясом и рисом. Мясо, нарезанное крупными 
кусками, обжаривают без жира, заливают холодной водой и варят до 
готовности. Бульон процеживают, закладывают перебранную, промы
тую, но не замоченную фасоль и доводят ее до полуготовности. Затем 
засыпают перебранный и промытый рис, добавляют пассерованный 
томат-пюре, мелконашинкованный пассерованный лук и доводят до 
готовности. При подаче кладут в тарелку 2 кусочка мяса, заливают 
их супом, добавляют мелкоизмельченный чеснок, разведенный бульо
ном, и посыпают зеленью . 

.мясо 109, фасоль 50, масло топленое !О, рис 30, томат-пюре 15, лук репчатый 20, 
чеснок 3, зелень, 5, специи, соль. 
Выход 500. 

12. Солянка мясная. Мясо, нарезанное крупными кусками, обжа
ривают без жира, добавляют коренья и готовят бульон. В остальном 
готовят так же, как солянку мясную сборную по-русски, только при 
подаче добавляют толченый чеснок. В солянку кладут 2 кусочка мяса. 

Кости ГОВЯЖЬИ 150, говядина 131; д л я б У л ь о н а: морковь, петрушка, сель
дерей 13, лук репчатый 53, огурцы соленые 50, каперсы консервированные 20, 
маслины 15, томат-пюре 18, масло сливочное 10, сметана 20, лимон 12, зелень 5, 
чеснок 3, специи, соль. 
Выход 500. 

13. Суп с бараниной. В бульон из баранины закладывают карто
фель, зеленый горошек, затем заправляют пассерованными луком и 
томатом. Перед окончанием варки кладут чеснок. При подаче посыпают 
мелкорубленым зеленым луком. 

Баранина 108, горошек зеленый консервированный 122, М<'ЮlO топленое 15, лук 
репчатый 18, картофель 150, томат-пюре 8, лук зеленый 13, чеснок 5, соль. 
Выход 500. 

14. Суп с каперсами. В кипящий мясной бульон закладывают пас
серованный лук и томат. За 10 минут до окончания варки опускают 
каперсы. При подаче к,п2'дут JШl\ЮII, сметану, мелкорубленый зеле
ный лук. 

Кости 150, лук репчатый 53, каперсы 70, томат-пюре 20, ЖИР животный ~, сме
тана 20, лимон 10, лук зелеЕЫЙ 13, ссль. 
Выход 500. 

15. Суп фасолевый с мясом по-арабски. КРУПI-I~Iе куски мяса обжа
ривают без жира и готовят бульон. Затем бу.'IЬОН процеживают, засы
пают в него перебранную, промытую, но не замоченную фасоль (крас
ную) и варят до полуготовности. После этого заправляют пассерован
IIЫМ томатом, мелконашинкованным пассерованныы луком и доводят 

до готовности. При подаче добавляют толченый чеснок и посыпают 
з~ленью. В тарелку кладут 2 кусочка мяса. 
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Мясо 109, фасоль 50, лук репчатый 24, масло топленое 10, томат-пюре 30, чеснок 
3, ЗС.lеl-IЬ 5, соль. 
Выход 500. 

16. Суп кукурузный с мясом по-арабски. Готовится и подается так 
же, как суп фасолевый. 

Мясо 109, кукуруза консервированная 167, лук репчатый 24, томат-пюре ЗА, 
картофе.'1Ь 137, масло топленое 10, чеснок 3, соль. 
Выход 500. 

17. Суп гороховый с мясом и картофелем по-арабски. Из мяса, обжа
ренного без жира, готовят бульон, процеживают его, закладывают в 
него перебранный, промытый горох и варят до полуготовности. 
Затем кладут картофель, нарезанный кубиками, доводят до кипения, 
добавляют нашинкованный пассерованный репчатый лук и пассеро
ванный томат и доводят до готовности. При подаче добавляют чеснок 
и посыпают зеленью. В тарелку кладут 2 кусочка мяса. 

Мясо 109, горох 60, картофель 137, томат-пюре 30, масло топленое 10, лук реп
чатый 24, чеснок 3, зелень 5, соль. 
Выход 500. 

18. Суп гороховый с вермишелью по-арабски. В процеженный бульон 
закладывают перебранный целый горох и варят до готовности. Затем 
добавляют вермишель, картофель, а после закипания - пассерован
ный лук с томатом. При подаче добавляют толченый чеснок и посыпают 
зеленью. 

Горох 40, вермишель 30, картофель 137, масло топленое 10, лук репчатый 24, 
томат-пюре 10, мука пшеничная 6, зелень 7, чеснок 3, соль, специи. 
Выход 500. 

19. Суп со стручковой фасолью по-сомалиЙски. Из мяса, обжаренно
го без жира, готовят бульон, процеживают его, К.1Jадут картофель, 
нарезанный кубиками, доводят до кипения, добавляют пассерованный 
лук, томат и консервированную стручковую фасоль. Доводят суп до 
готовности. При подаче посыпают зеленью. 

Баранина 108, картофель 137, морковь 25, зелень 13, фасоль стручковая 80, 
томат-пюре 15, масло сливочное 5, специи, соль. 
Выход 500. 

ВТОРЫЕ БЛЮДА 

. Характерная особенность технологии приготовления блюд из нату
рального мяса в арабской национальной кухне заключается в том, что 
мясо вначале обжаривается на раскаленной сухой сковородке, а затем 
дожаривается на сковороде с жиром. В качестве гарнира, как правило, 
Подают жареный картофель «фри» или припущенный рис, заправлен
lIый томатом и пассерованным луком. 

20. Мясо жареное по-арабски. Мясо нарезают по 2 кусочка на пор
цию, тонко отбивают и М!lРИНУЮТ в течение 1-2 часов с добавлением 
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лимонной кислоты, мелкорубленой зелени, перца и соли. Затем обжа· 
ривают вначале на раскаленной сухой сковородке, а затем на сковороде 
с жиром. При подаче поливают лимонным соком и посыпают зеленым 
луком. 

Гарнир - жареный во фритюре картофель или отварной рис, 
заправленный мелкорубленым пассерованным луком и морковью. 

Говядина 161, жир животный 7, сок юшонный 5, кислота лимонная 1, лук зеле. 
ный 5, зелень 5, гарнир 150, перец, соль. 
Выход 230. 

21. Мясо тушеное по-арабски. Мясо нарезают крупными кусками, 
не отбивая, солят, перчат, l\Jаринуют 1-2 часа с добавлением лимонной 
кислоты и мелконарубленной зелени. Маринованное мясо обжаривают 
вначале на раскаленной сковороде без жира, а потом перекладывают 
на раскаленную сковороду с жиром. Обжаренное мясо перекладывают 
в сотейник, добавляют пассерованный томат, мелкорубленый пассеро
ванный репчатый лук, нарезанные дольками помидоры, чеснок, лимон
ную кислоту, соль, перец молотый. Сотейник накрывают крышкой и 
тушат мясо на слабом огне до готовности. По вкусу мясо и соус напо
минают кавказские блюда. Подают с припущенным рисом, заправлен
ным томатом или шафраном и пассерованным луком, или с картофелем, 
жаренным во фритюре. При подаче посыпают зеленью. 

Говядина 161, жир животный 10, помидоры свежие 22, томат-пюре 20, лук реп
чатый 35, чеснок 3, зелень 5, кислота лимонная 1, перец, соль. Гарнир 150. 
Выход 275. 

22. Мясо, шпигованное чесноком и перцем. Толстый или тонкий 
край зачищают от пленок и сухожилий, делают продольный разрез 
для шпигования. Чеснок с солью и перцем (лучше кайеНСКИl\1) расти
рают в ступке и шпигуют им мясо. Затем завязывают шпагатом, сверху 
солят, перчат и жарят, как ростбиф. При подаче нарезают по 2 куска 
на порцию и поливают образовавшимся соком. Гарнир - картофель 
жареный «фри». 

Говядина 161, чеснок 35, перец 2, жир говяжий 10, гарнир 150. 
Выход 230. 

23. Шницель мясной рубленый по-африкански. Мясо про пускают 
через мясорубку, добавляют отварной рис, мелкорубленый пассеро
ванный репчатый лук, яйцо сырое, соус «Южный», лимонную кислоту, 
соль, перец, мелкорубленые чеснок и зелень. Массу тщательно пере
мешивают, разделывают в форме шницелей по 2 шт. на порцию, пани
руют в муке и обжаривают основным способом. При подаче поливают 
соусом сметанным с томатом и посыпают мелкорубленой зеленью. 

Мясо котлетное 109, яйцо 1/2' рис 25, соус «Южный» 10, лук репчатый 24, чесНОК 
3, кислота лимонная 0,5, жир ЖИВVТНЫЙ 10, соус томатный со CMeTaHOh 75, зелень 
5, мука 10, перец, CQ.!Ib. 
Выход 250. 

24. Баранина жареная по-арабски. Баранину нарезают одним кус
ком, отбивают и маринуют 1-2 часа с добавлением лимопной ЮlС.поты, 
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перца, соли и мелкорубленой зелени. Во взбfпое яйцо добавляют 
мелкоруБJlеный пассерованный лук, ЛИ;VЮННУЮ кислоту, соль, мелко
рубленую зелень. Маринованную баранину обмакивают в яйцо, пани
руют в муке и обжаривают на сковороде, затем заливают оставшимся 
яйцом и запекают в жарочном шкафу. Подают с припущеННЫl\1 рисом, 
заправленным томатоы, и пассеронаНI1ЫМ луком. 

Баранина (задняя JIora) 165, жир жинотный 15, J\1)'Ka 3, кислота ЛИ~lОнная 0,5, 
яйцо 1, лук рспчатый 24, ТОМат-пюре 12, зе.1СНЬ 5, l1CP~Ц, сот); гарнир 150. 
Выход 260. 

25. Баранина по-каирски. Зеленый горошек обжаривают, добавляют 
томат, соединяют с обжареНIIЫ~VlИ кусочками баранины и тушат с до
бавлением небольшого количества бульона. Перед окончанием туше
ния вводят пассероваНIIые морковь и муку, перемешивают и доводят 

ДО готовности. 

Баранина (лопатка) 165, горошек зеЛСIIЫЙ консервированный 154, морковь 25, 
томат-пюре 20, жир животный 10, МаСЛО СЮIВочное 3, мука 3, соль. 
Выход 225. 

26. Гуляш по-мароккански. Мякоть телятины моют, режут на ку
сочки по 30 г, солят, перчат и обжаривают вместе с луком. Как только 
на мясе образуется поджаристая корочка, добавляют пассерованную 
муку, хорошо размешивают и через 3 минуты вливают частями горячие 
сливки и воду, мелкошинкованные яблоки и тушат до готовности. 

Одновременно моют тыкву, разрезают на крупные куски, очищают 
от кожицы и семян. Половину нормы тыквы посыпают сахаром и запе
кают в жарочном шкафу. 

Из оставшейся части тыквы, очищенного картофеля и яблок выни
мают шарики величиной с лесной орех, жарят их отдельно во фритюре 
и солят ПО вкусу. (Остатки яблок без семян припускают в соусе с мя
сом.) 

В тарелку кладут испеченную тыкву, на нее - тушеное мясо в соу
се, сбоку укладывают горками зажаренные шарики из картофеля, 
яблок и тыквы, сверху посыпают нарезанной зеленью петрушки. 

Телятина 180, масло сливочное 10, тыква белая 137, лук репчатый 12, картофель 
200, яблоки 46, мука пшеничная 3, сливки 18, сахар 2, COJlb 3, перец черный мо
лотый 0,5, зе.1ень 4. 
Выход 300. 

27. Ассорти мясное с фасолью. Говядину и свинину нарезают пор
ЦИОННЫl\lИ кусками, слегка отбивают, солят, перчат, панируют в муке 
и обжаривают основным способом. Перебранную, промытую, но не 
замоченную фасоль варят до готовности, затем обжаривают с добавле
Нием репчатого лука и томата. 

Колбасу нарезают одним куском и обжаривают. Обжаренную сви
НИ~у, говядину, колбасу и фасоль укладывают в кастрюлю, добавляют 
бульон (30 г) и тушат под крышкой 10-15 минут. При подаче посы
Пают зеленью. 
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Говядина 54, свинина (окорок) 48, колбаса копченая любительская 29, лук реп
чатый зо, масло топленое 15, мука пшеничная 5, фасоль 68, томат-пюре 30, зе
лень 5, перец, соль. 
Выход 250. 

28. Куры по-арабски. Курицу отваривают, нарубают на порцион
ные куски, маринуют в течение 1-2 часов в чесночном растворе с до
бавлением лимонной кислоты и мелкорубленой зелени. Во взбитое яйцо 
добавляют мелкорубленый пассерованный лук, зелень, лимонную 
кислоту, соль. Маринованные куски курицы панируют в муке, обма
кивают в яйцо и кладут на раскаленную сковороду. Оставшимся яй
цом заливают курицу и запекают в жарочном шкафу. Подают с припу
щенным рисом, запраВJ1енным томатом и пассерованным луком. 

Куры 153, яйцо 1, мука 3, лук репчатый 24, масло сливочное 10, TOM8t-пюре 10, 
кислота лимонная 1, чеснок 3, зелень 5, соль, гарнир 150. 
Выход 275. 

29. Куры тушеные в томате. Обработанную курицу нарезают на 
порционные куски и обжаривают без жира, после чего кладут в кастрю
лю, заправляют пассерованным томатом и тушат под крышкой до го
товности. Готовую курицу выкладывают на сухой противень и подсу
шивают в жарочном шкафу до образования румяной корочки. 

На гарнир - макароны, заправленные томатом (макароны не ло
маные). 

Куры 207, масло топленое 10, томат-пюре 12, гарнир 150, масло СЛИБСЧНое 10, 
соль. 

Выход 250. 

30. СоСИСI<И, жаренные в кляре. Сосиски обмакивают в кляре и 
жарят во фритюре. 

Приготовление кляра. В холодном молоке растворяют СОЛЬ, сахар, 
добавляют яичные желтки, смешанные с растительным маслом, про
сеянную пшеничную муку и размешивают до образования однородного 
теста. Перед употреблением тесто соединяют с белками, взбитыми в 
густую пышную пену, и еще раз перемешивают. 

Сосиски 40, масло растительное 7, зелень петрушки 1, мука 10, молоко 10, яйцо 
1/6' сахар 1. 
Выход 60. 

31. Баранина тушеная. Мелконарезанные лук, помидоры, зеленый 
сладкий перец (очищенный от семян) пассеруют, солят, посыпают 
черным перцем, заливают горячей водой. Затем укладывают крупным 
куском баранину и промытые сушеные абрикосы, тушат до полуготов
ности. Мясо вынимают, отделяют от костей, нарезают неБОЛЬШИl\'Ш кус
ками, снова кладут в соус и доводят до готовности. Блюдо подают в 
соусе, в котором оно ТУШИЛОСЬ. 

Б.:iранина 108, абрикосы сушеные 20, лук репчатый 18, ПОМИДОРЫ свеЖI-~е 24, 
перед сладкий 40, специи, соль. 
Выход 110. 
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БЛЮДА ИЗ яиц, МУКИ" ОВОЩЕЙ И КРУП 

32. Омлет с мясом по-арабски. Мясо пропускают 2 раза через МЯСО
рубку с частой решеткой. Яйцо взбивают, добавляют мелконашинко
ванный зеленый лук, соль, муку, молоко и соединяют С мясным фар
шем. На раскаленную сковороду С жиром выливают полученную мас
су, после загустения ставят в жарочный шкаф и доводят до готовности. 
Гарнир - припущенный РИС или картофель «фри». При подаче на гар
нир кладут омлет и украшают зеленью. 

Мясо 88, яйцо 1, лук зеленый 25, мука 3, масло сливочное 10, молоко 30, соль, 
гарнир 100. 
Выход 210. 

33. Яйцо, жаренное на растительном масле. На раскаленную ско
вороду С растительным маслом выливают яйцо. На желток льют рас
каленное растительное масло до образования белой корочки. Подается 
как отдельное блюдо и С гарниром. На гарнир - картофель жареный 
или рис припущенный. 

Яйцо 1, масло растительное 15. 

34. Беляши по-африкански. Из муки, воды, молока С добавлением 
сахара, яиц и дрожжей замешивают кислое тесто. Затем добавляют в 
него пропущенное через мясорубку сырое мясо, мелкорубленый пас
серованный лук, зелень, чеснок, перец, лимонную кислоту, соль и все 
тщательно перемешивают. Жарят на сковороде, как оладьи, по 2-
3 шт. на порцию. Затем доводят до готовности в жарочном шкафу. 
При подаче поливают сливочным маслом. 

Мука пшеничная 80, МО_10КО 40, вода 15, дрожжи 2, сахар 2, говядина жирная 
149, лук репчатый 24, жир животный 15, зелень 5, кислота лимонная 1, чеснок 
3, соль. 
Выход 210 (2 шт). 

35. Плов по-арабски (мак-любе). Мясо нарезают по 2 куска на 
порцию, отбивают, солят, перчат и обжаривают до образования румя
Ной корочки. 

Обработанную цветную или белокочанную капусту обжаривают во 
фритюре и солят. 

Обжаренное мясо кладут в сотейник, на него кладут обжаренную 
капусту, сверху замоченный в течение 1-2 часов рис и заливают 
холодной водой или бульоном (норма воды такая же, как для обычного 
плова), солят, перчат. Накрывают крышкой 11 тушат на среднем огне 
до готовности. Затем плов перекладывают на раскаленную сковороду 
с жиром или противень и обжаривают. 

Мясо 179, рис 70, капуста цветная 83 или белокочанная 63, масло топленое 10. 
масло растительное 10, перец, соль. 
Выход 275. 

36. Плов с курицей и свининой. Перебранный и промытый рис 
обжаривают на растительном масле. Свинину нарезают мелкими куби-
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и:ами, обжаривают с томатом. Курицу нарубают по 3 куска на порцию 
и обжаривают с добавлением мелконашинкованного репчатого лука и 
томата. На порционную сковородку кладут обжаренный рис, свинину 
и курицу с луком и томатом, заливают бульоном и тушат на слабом 
огне. За 10 минут до готовности добавляют зеленый горошек, марино
ванный перец или лечо. При подаче посыпают зеленью. 

Курица 156, рис 50, томат-пюре 18, масло растите.'Iьное 20, горошек зеленый кон
сервированный 50, лук репчатый 20, Сl3инина (окорок) 48, перец красный мари
новаШIЫИ 40, зелень 5, специи, сель. 
Выход 275. 

37. Спагетти с тушеной свининой. Замешивают тесто, как для лап
ши. Раскатывают и нарезают длинными тонкими лентами. Связывают 
узлом примерно по 45 г и отваривают Б подсоленной воде непосред
ственно перед подачей. 

Нарезанную брусочками, как на азу, свинину обжаривают с до
(авлением лука и томата. При подаче в тарелку кладут спагетти, поли-
1 ают маслом, сбоку кладут обжаренную СI3инину. Сверху посыпают 
s еленью. 

Мука 52, яйцо 1/з, вода 10, соль 1,5, свинина 125, лук репчатый 12, томат-пюре 25, 
зелень 3, масло сливочное 15. 
Выход 235. 

38. Картофель по-алжирски. Картофель и каштаны отваривают, 
готовят пюре с добавлением желтков и хорошо перемешивают. Крутое 
пюре разделывают в виде биточков толщиной 1 см. Смачивают льезо
ном, панируют в белой панировке и жарят на масле. При подаче поли
вают сливочным маслом. 

Картофель 137, каштаны 135, яйцо 1, масло 15, хлеб белый 30, соль. 
Выход 260. 

39. Баклажаны по-египетски. Баклажаны разрезают пополам, отде
ляют ножом мякоть от кожицы. Пассеруют на оливковом масле мелко
нарезанный лук, затем добавляют мелконарезанные чеснок, морковь и 
вареный сельдерей, вынутую из баклажан мякоть, все тщательно 
перемешивают. Полученным овощным фаршем наполняют половинки 
баклажан и раскладывают их на смазанном маслом противне. Поверх 
каждой половинки кладут по ломтику помидора и посыпают мелкона
резанной зеленью петрушки. Запекают в жарочпом шкафу в течение 
20 минут. Подают холодными. 

Баклажаны 210, масло оливковое 30, морковь 25, сельдерей 29, помидоры 59, 
лук репчатый 36, чеснок 3, петрушка 4, соль. 
Выход 200. 

40. Пан-кекс по-гански. Из муки, молока, яйца, сахара, соли и 
дрожжей замешивают тесто до густоты жидкой сметаны и выпекают 
блины по 2 шт. на порцию, обжаривая их с двух сторон. Затем блины 
смазывают с одной стороны вареньем или джемом и заворачивают ру
летом. При подаче сверху кладут дольку лимона. 
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Мука пшеничная 40, сахар 5, дрожжи 2, яйцо 1, лимон 10, молоко ЗО, варенье 
или джем 30, масло сливочное 5, соль. 
Выход 140. 

41. Пано (печенье) по-гански. Из муки, молока, маргарина и дрож
жей замешивают крутое тесто, раскатывают его толщиной 2 1\11\1, выре
зают круглой гофрированной выемкой и обжаривают на сковородке Q 

обеих сторон. При подаче поливают сливочным маслом. 

Мука пшеничная 40, молоко 20, дрожжи 2, маргарин 40, масло сливочное 10. 
Выход 90. 

СЛАДКИЕ БЛIОДА 

42. Каша рисовая молочная с фруктами. В вишневом ликере или 
ликере «кюрасо» замачивают сушеные фрукты (абрикосы, черешню 
и др.). Промытый рис засыпают в кипящую воду и проваривают в те
чение 5 минут. Затем отцеживают и кладут в кастрюлю, заливают горя
чим молоком, добавляют сахар и на слабом огне доводят рис до готов
ности. Выкладывают рисовую кашу в форму, смазанную маслом, и 
выдерживают несколько часов в холодильнике. 

Опрокинув форму, укладывают кашу на тарелку и украшают замо
ченными в ликере фруктами. 

Рис 80, молоко 250, фрукты сушеные 40, ликер 40, сахар 15, масло сливочное 5. 
Выход 380. 

43. Крем банановый. Яйца взбивают и вводят их в подслащенное 
молоко, добавляют бананы, нарезанные кружочками или кубиками, 
мелконарезанную цедру лимона, изюм (без семечек) и варят смесь на 
водяной бане. Подают охлажденным. 

Яйцо 1/2' молоко 125, бананы 108, цедра лимона 10, изюм 13, сахар 5. 
Выход 220. 

44. Груши в сиропе. Мелкие груши очищают и, не разрезая, кладут 
в кастрюлю. Посыпают сахаром, порошком корицы, заливают водой и 
варят при слабом кипении 15 минут. Затем доба"вляют красное вино и 
варят еще 15 минут. После этого груши вынимают из сиропа, уклады
вают в вазочки, сироп сгущают и. заливают им груши. 

Груши 120, сахар 35, корица 0,1, вода 20, вино красное 20. 
Выход 150. 

Блюда и напитки, рекомендуемые туристам из арабских стран. 
Составляя меню для туристов из арабских стран, следует учитывать, 

что арабы-мусульмане не потребляют свинину. Овощи и картофель 
не едят в разваренном виде. Хлеб едят только белый. 

Туристам из ОАР, Туниса, Алжира, Марокко, Сирии и других 
стран рекомендуется из холодных напитков подавать соки, воду СО 
льдом, фруктовую воду. Минеральную воду по запросам. 

Из холодных закусок туристам из арабских стран можно рекомендо
вать: творог с зеленым луком, овощные салаты и винегреты, заправлен-
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ные растительным или оливковым маслом, перец фаршированный, 
овощные консервы, жареную птицу (куры, индейки), ассорти из птицы, 
рыбные консервы в масле, рыбу под маринадом, лобио и сациви из 
домашней птицы (ииру, лососину, семгу, балыки многие арабы не 
любят). 

Из ".ервых блюд: бульоны с пирожком, зеленым горошком, овоща
ми, рисом, суп картофельный с фасолью, гороховые супы, суп-харчо, 
суп-лапшу с курицей, супы-пюре из зеленого горошка, цветной ка
пусты и сладкие супы по сезону, особенно из абрикосов. 

Из вторых блюд: жареную рыбу, птицу (куры, индейки), натураль
ные блюда из баранины и козлятины как жареные, так и тушеные 
(шашлыки, рагу, котлеты), голубцы в виноградных листьях, фарши
рованные кабачки и помидоры, овощные котлеты (морковные, ка
пустные). На гарнир: рис, бобы, фасоль, зеленый горошек, картофель 
и другие овощи, сваренные до полуготовности. 

На десерт: компоты из свежих и консервированных фруктов, слад
кие пироги с фруктовой начинкой, фруктовые салаты, свежие 
фрукты, арбузы, дыни, желе из фруктов. 

После обеда следует подавать крепкий чай с лимоном и кофе черный. 

Вопросы для повторения 

1. Каковы характерные особенности арабской кухни? 
2. Каковы особенности режима питания арабов? 
3. Как готовят холодные закуски: салат с сельдью, салат из фасоли, икру свеколь

ную с луком? 
4. Как готовят салат из помидоров по-арабски, сладкий стручковый псрец по-алжир

ски, салат по-египетски, кукурузу жареную с луком? 
5. В чем заключаются характерные особенности технологии приготовления первых 

блюд арабской кухни? 
6. Как готовят арабские супы с мясом, фасолевый, кукурузный, гороховый? 
7. Как готовят суп со стручковой фасолью, солянку мясную, суп с бараниной и суп 

с каперсами? 
8. В чем заключаются особенности технологии приготовления блюд из натурального 

мяса? 
9. Как готовят мясо жареное и мясо тушеное по-арабски? 

10. Как готовят мясо, шпигованное чесноком и псрцем, шницель по-африкански, 
гуляш по-мароккански? 

11. Как готовят кур по-арабски и кур тушеных в томате? 
12. Какова технология приготовления пловов мак-любе, с курицей и свининой? 
13. Каковы особенности приготовления припущенного риса, картсфеля по-алжирски? 
14. Как готовят па н-кекс по-гански и паво по-гански? 
15. Какова технология приготовления сладких блюд: груш в сиропе, крема банано

вого, рисовой каши молочной с фруктами? 
16. Какие блюда 11 напитки следует рекомендовать туристам из арабских стран? 



Основу питания народов Индии со
ставляет растительная пища: рис, кукуруза, дал, горох, чечевица и 

другие бобовые, лепешки из муки низших сортов - чапати, овощи. Из 
молочных продуктов распространено кислое молоко. 

Большинство индийцев не едят мяса. Исключение составляют г лав
ным образом мусульмане, которые употребляют в пищу баранину, 
козлятину, птицу. Есть мясо коровы, как и вообще крупного рогатого 
скота, строжайше запрещено религиозными законами и древними 
обычаями, которых придерживаются даже мусульмане. Многие индий
цы не употребляют в пищу яйца. Жители некоторых прибрежных райо
нов употребляют в пищу рыбу. 

Излюбленным кушаньем является плов, сваренный с бобовыми 
(иногда со стручками), овощами с добавлением небольшого количества 
растительного масла. 

Блюда из овощей, бобовых, картофеля, баранины, птицы, рыбы, 
как правило, подаются с различными специями и приправами. Среди 
них самой популярной приправой считается карри, в состав которой 
Входят черный и красный перец, мускат, корица, гвоздика, имбирь, 
орехи, горчица, мята, майонез, петрушка, укроп, чеснок, шафран, 
лук, помидоры и др. Из других соусов распространены острый соус 
ачар, сваренный из фруктов со специями, красный острый соус массала. 

Все национальные индийские кушанья готовятся с луком, чесноком 
и большим количеством перца. 

Важное место в питании индийцев занимают фрукты: бахчевые, 
свежий и сушеный тутовник, абрикосы, яблоки и т. д. 

Любимый напиток индийцев - чай. Его пьют повсеместно с моло
ком. Распространенным напитком является также кофе. 
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ХОЛОДНЫЕ И ГОРЯЧИЕ БЛЮДА И ЗАКУСКИ 

1. Салат по-индиЙски. Рис отваривают в большом количестве воды 
Б течение 15 минут, откидывают и охлаждают. Спаржу отваривают, 
перец запекают в жар очном шкафу, режут соломкой, яблоки - лом
тиками. Рис кладут на середину тарелки, гарнируют спаржей, ябло
ками, перцем, поливают майонезом. 

Рис 43, спаржа 20, яблоки 32, перец сладкий зеленый 29, майонез 30, карри 1. 
Выход 200. 

2. Рис по-индиЙски. Перебранный и промытый рис засыпают в 
большое количество подсоленной кипящей воды, варят 15 минут, 
откидывают на дуршлаг и дают воде стечь. Затем рис перекладывают в 
сотейник, смешивают со сливочным маслом и прогревают в жарочном 
шкафу 5-10 минут. Подают как горячую закуску. 

Рис 80, масло сливочное 20, соль. 
Выход 225. 

3. Яйца по-индиЙски. На тарелку укладывают приготовленный по
индийски рис, на него кладут яйца, сваренные «в мешочек», без скор
лупы и заливают их соусом карри с яблоками. 

Рис отварной 40, яйцо 2, соус 30. 
Выход 150. 

Приготовление соуса. Репчатый лук нарезают ломтиками, заливают 
холодной водой и доводят до кипения. Затем воду сливают, припущен
ный лук пассеруют в масле, добавляют пассерованную муку, карри и 
яблоки, нарезанные кусочками. В полученную смесь вливают бульон и 
сливки, кипятят в течение 25-30 минут, затем протирают через сито и 
смешивают со сливочным маслом. Соус подают горячим к мясу или яй
цам. 

Бульон 400, сливки 400, лук репчатый 180, масло сливочное 150, мука 80, ябло
ки 170, карри 25. 
Выход 1000. 

ПЕРВЫЕ БЛЮДА 

4. Суп-пюре по-индиЙски. Репчатый лук мелко рубят и обланширо
вывают. У яблок удаляют сердцевину, запекают и протирают. Готовят 
белый соус, соединяют его с луком, яблоками, добавляют карри, со
лят, проваривают и процеживают. Перед подачей суп заправляют кипя
чеными сливками и сливочным маслом. В суп кладут рис, отваренный 
отдельно. 

Соус белый 200, карри 4, яблоки 100, яйцо 1/4' рис 7, сливки 14, масло сливочное 
7, соль. 
Выход 300. 

5. Суп карри. Крупные куски баранины обжаривают. Мелкорубле
ный лук пассеруют , добавляют к нему карри. Подготовленный лук, 
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лавровый лист кладут в ба ранину, солят, заливают бульоном или во
дой, добавляют зелень и варят до готовности. Затем бульон процежи
Бают, добавляют лимонный сок, сметану и порционные кусочки бара
нины. Отдельно подают откидной рис. 

Баранина 108, лук репчатый 24, масло сливочное 8, зелень 14, карри 3, сок ли
монный 5, сметана 20, лист лавровый, соль, рис откидной 100. 
Выход 3001100. 

ВТОРЫЕ БЛЮДА 

6. Филе сома ПО-ИНДИЙСКИ. Филе сома нарезают на порционные 
куски, кладут в кастрюлю с нарезанными ломтиками морковью, сельде

реем и репчатым луком, добавляют немного сливочного масла и аро
матической зелени, заливают вином и рыбным бульоном и припускают. 
Готовую рыбу вынимают. 

Муку пассеруют в масле, добавляют карри и вводят в сок, в котором 
припускалась рыба. Готовый соус протирают, заправляют сливочным 
маслом и процеживаlOТ через сито. 

Припущенную рыбу укладывают на рис, приготовленный по-ин
ДИЙСКИ, заливают соусом, посыпают мелконашинкованной зеленью 
петрушки. 

Филе сома 256, масло сливочное 27, вино белое 30, морковь 13, сельдерей 15, 
лук репчатый 12, зелень петрушки и укропа 21, рис 50, мука 3, карри 3. 
Выход 285. 

7. Рыба по-бенгальски. Рыбу - лучше треску - разделывают на 
филе с кожей без костей и обсушивают, слегка натирают карри или 
куркумой 1, заливают пахтой, прогревают и ставят в теплое место на 
30-40 минут. Затем рыбу кладут в сотейник, сбрызгивают лимонным 
соком, заливают водой, посыпают тмином, красным и черным перцем, 
солят и тушат в течение 15 минут. 

На порционное блюдо выкладывают рыбу, поливают соусом, полу
ченным при тушении, и сливочным маслом. Гарнир - отварной рис, 
натуральные или отварные овощи. 

Треска 254, пахта 200, масло сливочное 20, сок лимонный 5, кур кума или карри 
1,5, перец красный сладкий молотый 4, перец черный молотый 0,5, тмин 0,5, соль. 
Выход 150. 

8. Бенгальское карри. Обработанного цыпленка, кролика или ба
ранину отваривают в течение 20 минут, затем нарезают на маленькие 
кусочки. В кастрюле разогревают масло, добавляют пассерованные 
до золотистого цвета лук и чеснок, кусочки мяса, бульон, пряности, 
томат-пюре, молоко, соль и тушат 35 минут, периодически помешивая. 
Отдельно на гарнир подают припущенный рис. 

Баранина 221, или цыпленок 210, или кролик 148, масло сливочное 15, лук реп
чатый 43, чеснок 3, томат-пюре 4, молоко 20, карри 3, cO.llb, рис припущенный 
150. 
Выход 300. 

1 Многолетнее травянистое растение семейства имбирных. 
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9. Цыпленок ПО-ИНДИЙСКИ. Цыпленка рубят на порционные куски, 
солят и слегка обжаривают в масле. Обланшированный лук пассеруют, 
прибавляют пассерованную муку, карри, небольшое количество бу
льона, солят, перемешивают. 

Этим соусом заливают цыпленка, кладут очищенные и нарезанные 
ломтиками сладкие яблоки и тушат до готовности. Готовое мясо пере
кладывают на блюдо и поливают протертым вместе с яблоками и ово
щами соусом. Этот соус должен быть ровным и не очень густым. Гар
нир - рис, приготовленный по-индиЙски. 

Цыплята 262, масло сливочное 15, лук репчатый 12, мука 3, карри 4, яблоки 28, 
соль; гарнир 150. 
Выход 325. 

Аналогично готовятся блюда из других видов птицы, а также бара
нины и свинины. 

10. Овощное карри. Лук и чеснок рубят и слегка пассеруют. до
б~вляют карри и держат на огне еще 3-4 минуты, затем добавляют 
нарезанные помидоры, очищенные и нарезанные стручки зеленой фа
соли и немного воды (соус должен быть густоватым). Когда фасоль будет 
готова, добавляют нарезанный мелкими кубиками картофель, соль и 
доводят блюдо до готовности. Перед концом тушения добавляют лимон
ный сок. 

Фасоль зеленая 83, картофель 89, помидоры 122, масло растительное 10, лук 
репчатый 30, чеснок 2, карри 3, сок лимонный 5, соль. 
Выход 200. 

БЛЮДА И3 МУКИ И КРУПЫ 

11. Пуди (лепешка). Из муки, соды и воды замешивают крутое 
пресное тесто, как для лапши домашней, и раскатывают его пластом 
толщиной 1 мм. Затем выемкой вырезают большие круглые лепешки и 
жарят их во фритюре. Пуди подают как самостоятельное блюдо ll.J1И 
вмеСl0 хлеба. 

Мука пшеничная 110, сода 1, вода зо, масло растительное 15, соль. 
Выход 110. 

12. Халуа. В распущенное сливочное масло засыпают тонкой струй
кой манную крупу и, все время помешивая, пассеруют до золотистого 
цвета. Перебранный и промытый изюм замачивают в холодной воде в 
течение 30-40 минут. Орехи очищают, мелко рубят и вместе с ИЗЮМОi>1, 
сахаром и ванилином добавляют к манной крупе, перемешивают. Всю 
массу прогревают на слабом огне в течение 30 минут. Подают в холод
НОМ виде на десерт. Халуа можно подавать на лепешке - пуди. 

Крупа манная 100, масло сливочное 25, песок сахарный 50, изюм 26, орехи грец
кие 59, или фундук 53, или арахис 35, или миндаль 44, ванилин 0,001. 
Выход 215. 

13. Намак-пара. Из муки, сливочного масла, сахара, соли, соды и 
воды замешивают крутое пресное тесто как для лапши домашней. За-
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тем раскатывают его пластом толщиной 1 мм и с помощью круглой 
гофрированной выемки или произвольной фигурной формой вырезают 
лепешки, укладывают их на лист и ставят для расстойки в теплое 
место. Жарят во фритюре на растительном масле. Подают в горячем 
виде. 

Мука пшеничная 55, масло сливочное 25, песок са:хnрный 1 О, мцсло раС'i:'ятельное 
25, сода питьевая 1, вода 10, соль. 
Выход 95. 

14. Само са по-индиЙски. Из муки, сливочного масла, соли, соды и 
воды замешивают крутое пресное тесто как для лапши домашней. Тесто 
раскатывают пластом толщиной 1 мм и круглой гофрированной выем
кой вырезают лепешки. Затем сворачивают лепешку воронкой, напол
няют фаршем, защипывают края теста, укладывают на лист и ставят в 
теплое место для расстойки. 

Жарят во фритюре на растительном масле, погрузив изделия в 
жир, нагретый до 160°. Отдельно подают соусы "Острый», «Южный», 
«Индийский», «Гранатовый». 

Приготовление фарша. Вареный картофель шинкуют мелкими ку
биками и обжаривают в сливочном масле вместе с мелконашинкован
ным репчатым луком, зеленым горошком, зеленью петрушки или се.ПЬ

дерея. Фарш заправляют солью и красным острым перцем. 

Мука 55, масло сливочное З5, масло растительное 25, вода 10, сода питьевая 1, 
горошек зеленый 28, картофель отварной ЗА, лук репчатый 24, перец 0,01, соуа 
50, соль. 
Выход 160/50. 

Блюда и напитки, рекомендуемые туристам из Индии. 
Составляя меню для туристов из Индии, необходимо помнить, что 

потребление мяса в этой стране связано с делением населения страны в 
зависимости от вероисповедания на индуистов и мусульман. Мусуль
мане не потребляют свинину, но очень любят баранину и птицу. 
Индуисты не едят говядину, но охотно потребляют свинину и другие 
виды мяса. Среди мусульман и индуистов имеется большое количество 
вегетарианцев, которые, в свою очередь, делятся на строгих вегетари

анцев и нестрогих. Строгие вегетарианцы употребляют только расти
тельную пищу, нестрогим вегетарианцам, кроме растительной пищи, 
можно предложить молочные блюда и блюда из яиц. 

Для туристов-невегетарианцев меню составляется из обычных ев
ропейских блюд, но основные исходные продукты применяются в соот
ветствии с вероисповеданием (мусульманам готовят блюда из баранины, 
Птицы, говядины, индуистам - из свинины и птицы). 

Для индуистов-вегетарианцев меню можно составить из следующих 
блюд: 

На завтрак: протертый творог со сметаной (сметану и сахар следует 
Подавать отдельно), овсяную кашу на воде (масло, сахар, молоко по
Дают отдельно), морковный пудинг (сметана отдельно), картофель 
Отварной (пассерованный лук подают отдельно), рис отварной сухой 
Горячий и без заправки. 
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На обед из холодных ЗaI<УСОК - ОБ ощные салаты, салаты из карто
феля, грибов, краснокочанной капусты, персц фаршированный, икру 
из баклажан и кабачков, фасоль в ореховом соусе; из первых блюд -
Еегетарианский овощной суп, супы-пюре из зеленого горошка, цветной 
капусты, шпината, суп рисовый с луком, лапшу грибную, сладкие супы 
с рисом; из вторых блюд: картофель отварной и жареный в раститель
ном масле, котлеты из моркови, из картофеля с грибным соусом, из 
капусты, цветную капусту с сухарным соусом, помидоры, фг.рширо
ванные овощами (морковь, лук) и грибами. 

На десерт: компоты из свежих и KOHcepВYlpOB(lHHblX фруктов, фрукты 
свежие, варенье, фруктовое желе и муссы. 

На ужин: кефир или простоквашу , рис отварной, салат вегетариан
ский овощной (сметану отдельно). 

Индийцы очень любят мороженое, прохладительпые напитки и 
горячий крепкий чай, который пьют с горячим молоком (молоко по
дают отдельно). 

Рекомендуется при каждом приеме пищи ставить на сто,,:'! фрукты 
или фруктовые соки и специи. о·с 

Составляя меню для туристов из Индии, следует учитывать, что 
порции должны быть неБОJ1ЬШИМИ. 

Вопросы для повторения 

t. Каковы характерные особенности индийской национальной кухни? 
2. Как готовят холодные и горячие закуски: салат индийский, яйца по-индийски? 
3. Какова технология приготовления риса по-индииски? 
4. Как готовят первые блюда: суп-пюре по-индииски и суп-карри? 
5. Как готовят филе сома по-индийски, бенгальское карри? 
6. Какова технология приготовления цыпленка по-индийски и овощного карри? 
7. Как готовят блюда из муки и крупы: пуди, халуа, намак-пара, самоса? 
8. Какие особенности следует учитывать при составлении меню для индийцев? 
9. Какие блюда и напитки следует реко.ысндовать в меню индийцев? 



Итальянская кухня использует са
мые разнообразные продукты питания: овощи, рыбу, продукты моря 
(моллюски, крабы, омары, лангусты, креветки, каракатицы и т. д.), 
говядину и нежирную свинину (в натуральном виде), птицу, фрукты и 
ягоды, сыр, бобовые (фасоль, горох), рис. Для приготовления различ
ных блюд итальянские кулинары потребляют много разнообразных 
пряностей, специй и приправ: маслины, каперсы, цикорий, мускатный 
орех и др. 

Завтрак у итальянцев, как правило, легкий: хлеб, сыр, кофе. 
Зато обед очень плотный. В него входит закуска, первое блюдо (ми
нестра), второе блюдо и десерт: сыр, фрукты, кофе и сухое виноградное 
вино. 

Минестру чаще всего составляют супы-пюре, прозрачные супы, супы 
с макаронами, а также блюда, приготовленные из макаронных изделий, 
разнообразных по форме и качеству. Макароны - излюбленная пища 
итальянцев. Все блюда из них называются «паста». Пасту заправляют 
томатным COYCOt.1, ыаС.'10М и сыром, готовят с мясом. Часто пасту подают 
в сочетании с фасолью, горохом, цветной капустой. Из макаронных 
изделий очень распространены спагетти - вид длинной вермишели 
(обычно в виде мотков), которую отваривают в подсоленной воде или 
бульоне, и канелони - короткие макароны. Сначала канелони отва
ривают до полуготовности, а затем наполняют фаршем, приготовлен
ным из рубленого говяжьего мяса, смешанного смелконарезанными 
грибами, рубленой зеленью, сырыми яйцами и др., и доводят до готов
ности в жарочном шкафу. 

Из других изделий из теста популярностью пользуются равиоли -
Небольшие квадратные пельмени, которые подают в томатном соусе 
и с тертым сыром. 

Иногда первые блюда состоят целиком из мяса - жареного, варе
ного или тушеного. Любимое мясное блюдо итальянцев - рагу, пред-, 
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ставляющее собой большой кусок мяса, сначала поджаренного до ру
мяной корочки, а затем тушеного в томатном соусе. Отдельно к мясу 
принято подавать овощной салат. 

На второе чаще всего готовят овощные блюда: жареные овощи, сель
дерей. Очень популярна тушеная цветная капуста, обильно заправлен
ная оливковым маслом, каперсами и маслинами. 

Ужин часто состоит из какого-либо холодного блюда: салата, ви
негрета, помидоров, сыра. 

Сыр, как и макароны,- излюбленное кушанье итальянцев. В стране 
распространены всевозможные сорта сыра: пармезан, сыр из молока 

буйволиц (моцарелла), соленый сухой сыр из овечьего молока (пекори
но)и др. 

Характерными для итальянской национальной кухни являются и 
такие блюда, как ризотто - плов С ветчиной, тертым сыром и луком, 
с креветками, грибами; полента - круто сваренная каша из кукуруз
HO~ муки (ее подают к столу нарезанной ломтиками), телячьи медальо
ны по-милански, цыпленок с рисом и др. 

Из жиров итальянцы употребляют главным образом оливковое 
масло, но любят и свиное сало. Хлеб едят только пшеничный. 

ХОЛОДНЫЕ И ГОРЯЧИЕ ЗАКУСКИ 

Холодные закуски в итальянской кухне всегда готовятся и по
даются в небольшом количестве. В состав ассорти итальянцы вводят 
кусочки ветчины, маринованные грибы, маслины, анчоусы, сливочное 
масло. 

Для заправки салатов (и различных других овощных блюд) исполь
зуется только оливковое масло. 

1. Салат по-итальянски. Картофель, морковь, сельдерей моют, 
раздельно отваривают и нарезают мелкими кубиками. Зеленые стручки 
фасоли и лопаточки гороха очищают, нарезают в виде ромбиков и отва
ривают. Свежие яблоки и соленые огурцы режут кубиками. 

Подготовленные овощи складывают в посуду, к ним добавляют 
часть рубленого филе анчоусов, заправляют майонезом. Всю массу 
перемешивают, укладывают горкой в салатники на листья салата. 
Сверху украшают кружочками вареного яйца, маслинами, крабами, 
яблоками, анчоусами, зеленью. 

Картофель 29, морковь 29, се.'IьдереЙ 39, яблоки свежие 31, фасоль зеленая 
(стручки) 27, горошек зсленый (лопаточки) 9, филе анчоусов 24 или сельди 22. 
огурцы соленые 13, майонсз 50, яйцо 1/2' маслины 10, крабы или креветки 14, 
салат 13, зелень 6. 
Выход ~зо. 

2. Салат картофельный. Вымытый картофель отваривают на пару 
до готовности, очищают, нарезают ломтиками и, пока он теплый, 
поливают оливковым маслом и уксусом, добавляют толченый чеснок, 
мелконаШИlIкованную петрушку, соль и перец. 
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Картофель 137, петрушка 7, чеснок 13, уксус винный 15, масло оливковое 3~, 
перец 0,1, соль 2. 
Выход 160. 

3. Канапе с анчоусами. Из белого хлеба вырезают фигурки в виде 
ромбов или круглой формы и наносят на них слой анчоусного масла. 
Мелконарубленные анчоусы перемешивают с рублеными каперсами, 
полученную смесь укладывают на середину смазанного маслом кусочка 

хлеба. Украшают густым майонезом, который выпускают из бумажного 
конверта. Сверху кладут половину оливки. 

Хлеб 522, масло сливочное 50, анчоусы 222, каперсы 40, майонез 100, оливки 91. 
Выход 650 (20 канапе). 

4. Яйца по-пьемонтски. Сваренное «в мешочек» яйцо без скорлупы 
(выпускное) помещают на поджаренные гренки и гарнируют рисом, 
приготовленным по-пьемонтски. Сверху поливают томатным соусом 
острым или соусом «Кетчуп». 

Яйцо 2, хлеб 50, рис готОвый 40, масло 10, соус томатный острый 25. 
Выход 180. 

Приготовление риса по-пьемонтски. Перебранный промытый риа 
и масло кладут в кастрюлю, солят и прогревают, помешивают весел

кой. Затем заливают бульоном, тщательно перемешивают, доводят до 
кипения, закрывают кастрюлю крышкой и ставят в средненагретый 
жарочный шкаф на 16-18 минут (припускной рис). 

Грибы нарезают дольками и пассеруют в масле, свежий зеленый 
горошек отваривают и пассеруют в масле, кабачки очищают, нарезают 
кубиками и обжаривают в масле. Гарнир смешивают с готовым рисом, 
помешивая веселкой. Сверху посыпают тертым сыром. Рис можно ок
расить шафраном. 

Рис 50, масло сливочное 24, шампиньоны 75, горошек зеленый 3"1, кабачки 90, 
сыр 31. 
Выход 250. 

5. Рис по-итальянски. Перебранный и промытый рис кладут в ка
стрюлю и заливают небольшим количеством бульона. Варят, помеши
вая веселкой и постепенно вливая бульон. Когда рис сварится, солят, 
добавляют сливочное масло и тертый сыр и тщательно перемешивают. 
Подают как горячую закуску. 

Рис 50, масло сливочное 20, сыр 31. 
Выход 155. 

ПЕРВЫЕ БЛЮДА 

6. Консоме с цыпленком и макаронами (<<Гарибальди»). Приготов
nяют прозрачный куриный бульон. Макароны отваривают и нарезают 
маленькими кусочками, овощи вырезают в форме шариков, помидоры 
нарезают соломкой. При подаче в порционную миску кладут макароны, 
овощи, помидоры, заливают бульоном, прогревают и добавляют наре
занный зеленый салат. 
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Бульон 300, морковь 13, сельдереi115, макароны 20, помидоры 24, салат зеленый 6. 
Выход 300. 

7. Суп «Минестра». Готовят откидной рис. Постную часть бекона 
нарезают кубиками и слегка обжаривают стонконашинкованныМ 
луком до бледно-золотистого цвета. Белокочанную капусту, морковь, 
репу, лук-порей, картофель нарезают ломтиками, добавляют базилик, 
чабрец и лавровый лист и пассеруют. Заливают бульоном или водой, 
КJlадут очищенные от кожицы и зерен помидоры, зеленый горох, 
нарезанные стручки фасоли и варят на медленном огне 8-10 минут, 
кладут рис и доводят до кипения. 

Оставшуюся часть жирного бекона растирают вместе с чесноком 
и вводят в суп. Отдельно подают тертый сыр. 

Бекон 37, лук репчатый 12, морковь 20, репа 20, лук-порей 11, капуста 25, кар
тофель 41, горошек зеленый 15, стручки фасоли 22, чеснок 3, рис 8, базилик 1,5, 
лист лавровый, соль, сыр тертый 15. 
Выход 300. 

8. Суп с хлебом. Протертые через крупное сито хлебные крошки 
смешивают с тертым сыром и взбитыми яйцами, приправляют солью, 
перцем и тертым мускатным орехом. Полученную массу вводят, непре~ 
РЫБНО помешивая, в крепкий кипящий бульон, накрывают и ставят 
на медленный огонь на 7-8 минут. Перед подачей помешивают еще 
раз, чтобы не образовались комки. 

Хлеб 30, сыр тертый 11, яйцо 1/2' орех мускатный 0,2; перец, Co.'Ib. 
Выход 300. 

9. Суп-пюре из чечевицы по-неаполитански. Чечевицу перебирают, 
2-3 раза промывают в холодной воде и заливают водой. Добавляют 
лук, морковь, сельдерей (очищенные, но не нарезанные) и варят до 
полной готовности чечевицы, солят. Овощи вынимают, а чечевиuу 
вместе с жидкостью протирают через сито. Суп заправляют маслом и 
сливками, добавляют макароны, отваренные в воде и нарезанные ку
сочками длиной в 1/2 см. Отдельно подают тонкие гренки, посыпанные 
сыром и подрумяненные в жаРОЧНОl\'1 шкафу. 

Чечевица 100, лук 10, морковь 10, сельдереи 11, 1\laKapOHbI 10, х.1еб 50, сыр швей
царский 10, масло сливочное 10, сливки 20, соль. 
Выход 300. 

10. Суп-пюре по-милански. На куриноы бульоне готовят белый 
соус. Помидоры припускают, протирают через сито и соединяют с 
соусом. Макароны отваривают и нарезают на кусочки дюшой 1/2 см. 
Свежие грибы - трюфели и шампиньоны - очищают, отваривают и 
нарезают тонкими ломтиками. Так же нарезают ветчину. Продукты 
кладут в соус, доводят, помешивая, до кипения. Перед подачей суп 
заправляют сливками, смешанными с растертым яичным желтком и 

сливочным маслом. Чтобы желтки не свернулись, температура супа 
должна быть 75-800. 

Помидоры 71, макароны 30, трюфели 5, ша:\шиньоны 13, окорок тамБОВСКIIИ 25, 
сливки 20, яйцо (желток) 1/2' масло сливочное 10, соль. 
Выход 300. 
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11. Консоме по-милански. Для этого супа готовят прозрачный ку
риный бульон. Овощи (морковь, сельдерей) нарезают кубиками и при
пускают. Лук-порей и зеленый салат, помидоры нарезают соломкой. 
Макароны отваривают и нарезают на кусочки длиной 1 см. Свежие огур
цы очищают, нарезают кубиками или выемкой вынимают шарики. 
Готовят профитроли с куриным фаршем. Все продукты кладут в бульон 
и доводят суп до готовности. При подаче суп наливают в бульонные 
чашки. Отдельно подают фаршированные профитроли. 

Моркопь 18, сельдерей 26, лук-порей 13, салат зеленый 9, помидоры 24, макароны 
10, огурцы 17, профитроли 60, соль. 
Выход 360. 

Приготовление профитролей. В воду добавляют масло, соль, сахар 
и доводят до кипения, всыпают муку и, помешивая, проваривают 5-
6 минут. Охлаждают до температуры 700, вводят сырые яйца и хорошо 
вымешивают. Кондитерский лист слегка смазывают маслом (почти 
сухой) и из кондитерского мешка выпускают тесто в виде мелких шари
ков или палочек и выпекают. 

Д л я фар ш а: мякоть вареной курицы пропускают через мясо
рубку с частой решеткой и выбивают, добавляя молоко, яичный жел
'1'0 К , соль. Затем массу протирают через сито. 

Готовые профитроли надрезают (прокалывают ножом) посредине, 
при помощи кондитерского мешка наполняют фаршем и ставят в жа
рочный шкаф на 1-2 минуты. 

Мука пшеничная 15, масло сливочное 7, яйцо 1/2' вода 15, сахар 0,2, соль 0,3, 
курица 94, молоко 10, яйцо (желток) 1/4' соль 0,5. 
Выход 60. 

ВТОРЫЕ БЛЮДА 

Для приготовления вторых блюд витал ьянской кухне используются 
разнообразные продукты: мясо (говядина, телятина, свинина), рыба 
(очень широко употребляется кефаль, которая обычно подается в жа
реном виде), птица, субпродукты, яйца и т. д. Способы приготовления 
мяса у итальянцев отличаются большим своеобразием, в мясные блюда 
добавляется много овощей, сдобренных различными специями. Гар
ниры к горячим блюдам подают отдельно: различные салаты, арти
шоки, брюссельскую капусту, жареный картофель. 

БЛЮДА ИЗ РЫБЫ 

]2. Стерлядь по-итальянски. Рыбу без кожи, нарезанную порцион
НЫми кусками, припускают в белом вине с добавлением коньяка с мел
конарезанным: луком, небольшим количеством сливочного масла, мел
конарезанными поджаренными помидорами. Приготовляют соус: пас
серуют муку в масле, вливают сок, в котором припускалась рыба. 
Соус процеживают, разводят молоком и заправляют сливочным маслом 
и желтками. В готовый соус кладут поджаренные, нарезанные соломкой 
отваренные грибы. Рыбу укладывают на блюдо. В качестве гарнира 
Подают отварной картофель или припущенные в масле картофельные 
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орешки. Рыбу поливают приготовленным соусом, вокруг УК.1адываЮ1' 

фльоранси. 

Стерлядь 285, масло сливочное зо, лук репчатый 6, помидоры 50, вино белое 30. 
коньяк 6, мука 5, яйцо (желток) 1/2' грибы 38, картофель молодой 160, флъорансв 
20, соль, перец. 
Выход 365. 

Приготовление фльоранси. Пресное слоеное тесто раскатывают тон
ким пластом и выемкой вырезают фльоранси в виде полумесяца. Вы
пекают в жарочном шкафу. 

Мука 670, масло сливочное 447, яiiцо 3/4' соль 5, кислота лимонная 0,9, вода 
286. 
Выход 1000. 

13. Осетрина по-итальянски. Филе осетрины без кожи и хрящей 
нарезают порционными кусками и припускают в белом вине с мелко
нарезанным луком, мелконарезанными и слегка обжаренными поми
дорами. 

Макароны отваривают, припускают в масле и посыпают тертым 
сыром. При подаче рыбу поливают соком, в котором она тушилась, 
добавИ'в в него масло, лимон и острый томатный соус. Рядом уклады
вают макароны. 

Осетрина 358, лук репчатый 10, масло сливочное зо, помидоры 35, вино белое 
30, макароны 50, сыр 16, соус томатный 5, лимон 20, соль. 
Выход 340. 

14. Рыба по-сицилиански. Крупную рыбу (сазан, судак, горбуша 
и др.) очищают и потрошат, делают косые надрезы с обеих сторон 
тушки и кладут в них по половине ломтика .пимона. Рыбу уклады
вают на смазанное жиром металлическое блюдо, вокруг раскладывают 
нарезанный кольцами репчатый лук, нарезанные кубиками картофель, 
кабачки и сверху укладывают нарезанные ТОIIКИ!\Ш ломтиками свежие 
грибы, солят, посыпают черным перцем, поливают оливковым маслом 
и водой и запекают в средненагретом жарочном шкафу. Подают на 
том же блюде. 

Судак 223, или сазан 253, или горбуша 216, лук репчатый 36, картоф~ль 110, ка· 
бачки 116, грибы шампиньоны 56, масло оливковое 40, вода 40, лимон 20, перец, 
соль. 

Выход 350. 

БЛЮДА ИЗ МЯСА 

15. Филе миньон по-неаполитански. Говядину (вырезку) зачищают, 
отбивают, солят, перчат и обжаривают. Мясо кладут на поджаренные 
хлебные крутоны, поливают томатным соусом (типа «Кетчуп») С вином 
и гарнируют сваренными и припущенными в масле макаронами, посы

панными тертым сыром. Отдельно в соуснике подают томатный соус. 

Говядина (вырезка) 215, вино белое 20, масло сливочное 20, хлеб БО, макароны 
40, сыр 21, соус томатный 75, перец черный 0,2, соль. 
Выход 360. 
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16. Медальоны телячьи по-милански. Из внутренней или боковой 
части задней ноги, вырезки или толстого края вырезают медальоны 
(небольшие круглые куски мяса), отбивают, перчат, солят, панируют 
в муке и обжаривают в масле. 

Гарнируют макаронами, заправленными маслом и посыпанными 
тертым сыром. Отдельно в соуснике подают томатный соус. 

Телятина 241, масло сливочное 20, макароны 50, сыр 21, соус томатный 50, перец, 
соль. 

Выход 320. 

17. Отбивные по-милански. Яйца взбивают. Отдельно смешивают 
тертый сыр с сахарным песком. Подготовленные телячьи отбивные 
обмакивают в яйце, затем панируют в смеси из сахара и сыра и обжари
вают с двух сторон в хорошо разогретом масле. Подают горячими, 
сбрызнув соком лимона. Гарнируют отварными макаронами или карто
фелем. Блюдо украшают ломтиками лимона и в~точками петрушки. 

Телятина 217, яйцо 1/5' сыр 21, сахар 10, масло сливочное 12, лимон 15, зелень 
6, соль. Гарнир 150. 
Выход 295. 

18. Цыпленок с баклажанами. Порционные куски цыпленка обжа
ривают на оливковом масле, заливают белым вином и бульоном, добав
ляют томат-пюре, чтобы получить соус розового цвета, солят, кладут 
ароматическую зелень и тушат до мягкости. 

Баклажаны очищают, нарезают кружочками, солят, панируют в 
муке и жарят. Мелконарезанные помидоры обжаривают, добавляют 
чеснок. Картофель, вынутый выемкой в виде орешков, обжаривают. 
Для жарки продуктов берут равные части оливкового и сливочного 
масла. 

Подготовленные куски цыпленка поливают соусом, в котором 
они тушились. Баклажаны раскладывают вокруг мяса, на них кладут 
поджаренные помидоры, с обеих сторон раскладывают букетиками 
картофель. Отдельно можно подать салат по выбору. 

Цыпленок 262, масло сливочное 20, вино белое 30, томат-пюре 5, баклажаны 135, 
мука 8, масло оливковое 20, помидоры 37, чеснок 4, картофель 189, зелень пе
трушки 4, соль. 
Выход 315. 

19. Цыпленок с рисом. Цыпленка рубят на порционные куски. 
Бекон нарезают тонкими ломтиками. Куски цыплят и бекон кладут в 
кастрюлю с маслом и подрумянивают, добавляют мелконарезанный 
лук, томат-пюре, размешивают, заливают белым вином и бульоном, 
солят, посыпают черным перцем и тушат на СJIабом огне до полуготов
НОсти. Куски цыпленка перекладывают на противень, добавляют 
промытый рис, посыпают черным перцем, заливают соусом, образовав
Шимся от тушения цыпленка, и тушат в жарочном шкафу до готовности 
(рис должен впитать всю жидкость). Отдельно подают тертый сыр. 

Цыпленок 262, масло сливочное 20, бекон 20, лук репчатый 12, томат-пюре 10, 
вино белое 30, рис 40, neрец черный 0,2, сыр 21, соль. 
Выход 285. 
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20. Рубец по-милански. Рубцы отваривают, нарезают соломкой и 
поджаривают на масле. Готовые рубцы раскладывают на тарелке, посы
пают тертой брынзой. Отдельно подают томатный соус. 

Рубцы 192, масло сливочное 10, брынза 21, соус томатный 50. 
Выход 170. 

БЛЮДА И3 ЯИЦ И ОВОЩЕЙ 

21. Яйца ПО-СИЦИЛИЙСКИ. Очищенные от кожицы баклажаны наре
вают кружочками, поджаривают в масле, укладывают на сковороду, 

смазанную маслом, поливают томатным соусом и посыпают тертым 

сыром. Затем заливают яйцами, снова посыпают сыром и запекают в 
жар очном шкафу. 

Яйцо 2, масло сливочное 10, баклажаны 57, соус томатный ЗО, сыр 26. 
Выход 175. 

22. Помидоры запеченные. Помидоры моют и разрезают пополам, 
вынимают мякоть с семечками и укладывают на противень. В каждую 
половинку помидора выливают по яйцу и посыпают измельченной брын
вой, сухарями, сверху кладут кусочки сливочного масла и запекают в 
жарочном шкафу. 

Помидоры 88, яйцо 2, брынза 21, сухари 10, масло сливочное 8. 
Выход 160. 

23. Горошек зеленый по-итальянски. Зеленый горошек отваривают, 
пассеруют в масле, добавляют вареный рис смелконарезанными 
поджаренными помидорами и тщательно перемешивают. Перед пода
чей посыпают тертым сыром. 

Горошек зеленый консервированный 154, рис 17, помидоры 56, сыр 21.~ 
Выход 200. 

БЛЮДА ИЗ МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ 

Макароны - любимое блюдо итальянцев. Они бывают различных 
видов. Одними из самых популярных являются спагетти, похожие 
на вермишель, очень длинные, свернутые в жгуты. Варят их целыми, 
не ломая, и во время еды наматывают на вилку. 

Готовят макароны в больших кастрюлях. Макароны погружают в 
крутой подсоленный кипяток (1 кг макарон на 6 л воды, 50 г соли) 
и варят до мягкости 30-40 минут, но не переваривая. Сваренные 
макароны снимают с огня, дают немного постоять в воде, затем отки

дывают на дуршлаг или сито и дают стечь жидкости, заправляют рас

топленным жиром и перемешивают, чтобы они не склеились и не обра
зовали комков. 

Отваренные макароны подают в качестве гарнира или самостоятель
ного блюда. В последнем случае гарниром служат тертый сыр, сметана, 
томатный соус, пассерованный репчатый лук, зелень петрушки, томат
пюре. 

Из других видов макаронных изделий следует назвать канелони -
короткие макароны длиной 3-4 см, которые обычно фаршируют, а 
также лазаны - вид широкой лапши. 
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24. Лазаны по-венециански. Шпинат припускают и протирают. 
Насыпают на стол холмиком муку, делают в ней воронку и кладут туда 
пюре из шпината, добавляют яйцо и соль, замешивают тесто и раскаты
вают его пластами, как для лапши, дают немного подсохнуть и на

резают на полоски длиной 1 О см и шириной 1 см. Отваривают в кипящей 
подсоленной воде в течение 10-15 минут. 

Мясо цыпленка нарезают маленькими кусочками, поджаривают, 
добавляют мелконарезанный лук и, когда он подрумянится, добавляют 
пассерованную муку и томаты, солят. Спассеровав томаты, добавляют 
бульон и тушат, пока мясо не станет мягким. Соус должен быть не 
очень густым, мясо вынимать из него не надо. 

Готовые лазаны откидывают, пассеруют в масле, кладут на тарелку, 
посыпают черным перцем и тертым сыром. Соус подают отдельно в 
соуснике. 

Мука 65, яйцо 2/з, шпинат 60, сыр 26, масло сливочное 20, помидоры 59, цыпленок 
135, лук 18, перец, соль. 
Выход 270. 

25. Плов по-милански. При пускают рис в бульоне с маслом так, 
чтобы он получился рассыпчатым. Грибы -- свежие шампиньоны-
отваривают, нарезают соломкой. 

Помидоры измельчают и пассеруют в масле. Все кладут в рис, пере
мешивают, солят и ставят в жарочный шкаф на 20 минут. При подаче 
посыпают тертым сыром. Отдельно в соуснике подают томатный с,?ус. 

Рис 85, масло сливочное 25, грибы 70, помидоры 70, сыр швейцарский 31. 
Выход 350. 

СЛАДКИЕ БЛЮДА 

26. Суфле ПО-СИЦИЛИЙСКИ. Яичные желтки растирают с сахаром, 
добав.ТIЯЮТ муку, тертую цедру апельсина, масло, вливают молоко и 
при непрерывном помешивании проваривают смесь до загустения. 

Затем смесь охлаждают, периодически помешивая, чтобы не образова
лась корочка. 

Яичные белки взбивают до образования густой пены, добавляют 
сахар, перемешивают, кладут тонкие ломтики апельсина. После этого 
соединяют с яично-молочной массой и аккуратно размешивают. 

Баранчик или другую огнеупорную порционную посуду смазывают 
маслом, подпыляют мукой и выкладывают в нее подготовленную смесь. 

Выпекают в жарочном шкафу в течение 12-15 минут. Подают суф
ле тотчас же после выпекания в той же посуде, посыпав сахарной пуд
рой. Отдельно можно подать холодное молоко или сливки. 

Мука 8, молоко 59, масло сливочное 3, сахар 18, яйцо 2, апельсины 55, пудра 
сахарная 5, сливки 100 или молоко 150. 
Выход: 290 со сливками или 340 с молоком. 

Блюда и напитки, рекомендуемые туристам из Италии. 
Туристам из Италии можно рекомендовать: 
ИЗ холоJ,J.НЫХ закусок: салат с крабами, натуральных крабов, сар-
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дины, отварную и заливную рыбу, рыбу под маринадом, ветчину, 
язык отварной, маслины, курицу отварную или жареную; 

из первых блюд: суп-лапшу с курицей, бульоны с различными гар
нирами (макаронными изделиями, овощами), супы-пюре из мясных 
продуктов и овощей; 

из вторых блюд: рыбу жареную с картофелем и овощами, натураль
ные мясные блюда из вырезки (особенно большой популярностью 
пользуется лангет), баранину и свинину жареную с овощным гарни
ром, курицу или индейку жареную, гуляш и азу с макаронами или вер
мишелью, цветную капусту с маслом. Отдельно ко вторым блюдам 
следует подавать зеленый салат, помидоры, различные маринован
ные овощи и маслины, 

на десерт: свежие фрукты и ягоды, финики, компоты, муссы, 
желе, мороженое, бисквитный торт, сыр. Обязательно сухое виноград
ное вино. 

В конце обеда подается черный кофе. 
При подаче обеда рекомендуется придерживаться такой последова

тельности: острая закуска, бульон, мясное блюдо, сладкое, сыр с пер
сикам:и, кофе черный. 

Вопросы для повторения 

1. Каковы характерные особенности итальянской национальной кухни? 
2. Какие виды продуктов используют итальянские кулинары? 
3. Какие блюда пользуются наибольшей популярностью у итальянцев? 
4. Как готовят холодные и горячие закуски: салат итальянский, салат картофель

ный, канапе с анчоусами? 
5. Как готовят яйцо по-пьемонтски и рис по-итальянски? 
6. Как готовят первые блюда: бульон с цыпленком, суп «Минестра», суп с хлебом, 

суп-пюре из чечевицы? 
7. Как готовят стерлядь и осетрину по-итальянски? 
8. Какова технология приготовления филе миньон по-неаполитански, отбивных по· 

милански? 
9. Как готовят цыпленка с баклажанами и цыпленка с рисом? 

10. Как готовят лазаны по-венециански и плов по-милански? 
11. Какие блюда и напитки следует рекомендовать туристам из Итали и? 



Китайская кухня. Основу китайской 
национальной кухни составляют блюда из самых разнообразных про~ 
дуктов: крупы, муки, овощей, мяса, рыбы, морских безпозвоночных 
животных, водорослей, домашней птицы, молодых побегов бамбука 
и др. 

Наиболее популярен рис. Во многих местах рисовая каша, приго
товленная различными способами, заменяет хлеб. Ни один прием 
пищи не обходится без каши. Ее варят также из гаоляна, кукурузы, 
проса. Из риса варят кашу сухую рассыпчатую (дань) и очень жидкую 
(д,амичжоу) , которую китайцы очень любят и употребляют только на 
завтрак. 

Китайская пища немыслима также без зернобобовых и продуктов 
из них: соевого масла, соевого молока, творога из сои (существуЮ1' 
Сотни рецептов блюд из свежего, сушеного, маринованного соевого 
творога), острого темно-коричневого жидкого соуса и негустой соленой 
пасты из соевых бобов. Зернобобовые культуры - основной источник 
белка в пище китайцев, заменяющего мясо, потребление которого весь
ма ограничено. 

Большой популярностью у китайцев пользуются блюда и изделия 
из муки. Среди них: лапша, вермишель, различного вида лепешки, 
паровые хлебцы (пампушки), пельмени, ушки, сладкое печенье. Лапшу 
из крутого пресного теста отваривают в кипящей несоленой воде в 
течение 4-5 минут, затем быстро промывают холодной водой, выкла
дывают в большую чашу, а сверху укладывают гарнир - кусочки 
свинины или курицы в соусе, мелкорубленый лук-батун, трепанги, 
древесные грибы, ростки бамбука и др. Продукты, используемые 
для гарнира, определяют название блюда с лапшой. 
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Для приготовления пельменей, пампушек с фаршем и ушек исполь
вуют 3 способа тепловой обработки: варку в воде, варку на пару и 
жаренье. 

Большую роль играют в китайской кухне овощи. Наиболее широко 
используются капуста (салатная китайская, белокочанная, сычу ань
ская), батат, картофель, редька разных видов, зеленый лук-батун, 
чеснок, томаты, перец, шпинат, зеленые стручки фасоли и др. Популяр
ны толстые молодые ростки бамбука в вареном виде, гарнирах и кон
сервах. Овощи в большом количестве маринуют, солят в соевом соусе, 
квасят и сушат. Они являются основной закуской к кашам, особенно 
васоленные в соевом соусе редька и салатная капуста. 

Из мясных продуктов широкое применение в китайской кухне 
находит свинина; говядина и баранина используются значительно 
реже. Большинство мясных блюд готовится из мяса, нарезанного мел
кими ломтиками, кvбиками, соломкой. Основной способ тепловой об
работки - жаренье· на сильном огне. 

Для многих блюд используется также мясо домашней птицы, осо
бенно кур и уток. Их готовят различными способами с употреблением 
разнообразных соусов, крахмала, приправ и специй. Особенно люби
мым кушаньем является утка, целиком обжаренная в растительном 
масле, иногда слегка подкопченная, предварительно вымоченная в 

остром соевом соусе 11 подкрашенная в ярко-красный цвет. 
В китайской кухне широко употребляются куриные и утиные 

яйца. Для приготовления некоторых холодных и горячих закусок 
используются утиные яйца, консервированные особым способом. Их 
обмазывают смесью золы с известью, содой и солью и выдерживают в 
течение 20-100 дней в чанах или земле. В результате такой выдержки 
белок приобретает коричневый цвет, а желток - зеленый. Яйца ста
новятся своеобразными на вкус. 

Среди рыбы, которую используют китайские кулинары,- китай
ский окунь, камбала, сабля-рыба, а также морские беспозвоночные 
животные. Популярны также креветки, крабы, различные моллюски 
(кальмары, осьминоги, каракатицы), устрицы и др. 

Самым распространенным напитком в Китае является чай. Его за
варивают крутым кипятком в фарфоровых чайниках различных разме
ров, иногда - прямо в чашках. Зеленый чай пьют очень горячим без 
сахара. 

Режим питания у китайцев трехразовый. Традиционное время обе
да - ровно в полдень. 

Следует подчеркнуть, что при всем разнообразии блюд китайской 
национальной кухни пища китайцев отличается простотой и однооб
разием. Недаром известный советский писатель Борис Полевой, посе
тив Китай, отметил: «Кухня эта, столь ошеломляющая новичков в ре
сторанах и на званых обедах, отличающаяся обилием изысканных 
блюд, сооруженных из всего, что растет, бегает, плавает и летает, в 
сущности не представляет народной китайской еды. Эта еда банкетная, 
деликатесная. Простые люди едят ее лишь в дни свадеб и праздников» 1., 

& Полевой Б. По белу свету. М., 1958, с. 224. 
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Китайская национальная кухня делится на ряд местных кухонь, 
которые различаются между собой порой очень резко как способами 
приготовления отдельных блюд, так и набором продуктов. Наиболее 
известны 14 кухонь, среди них пекинская, кантонская, сычуаньская, 
шанхайская и др. 

В целом китайская кухня имеет следующие характерные особен

ности. 

Нарезка продуктов. для большинства блюд продукты нарезают 
очень маленькими кусочками: кубиками (1 см3), соломкой (толщиной 
2 мм, длиной 6-8 см), ромбиками (толщиной 1 см, высотой 2 см, дли
ной 6-7 см), ломтиками (толщиной 1,5-2 мм, высотой 2 мм и длиной 
6-7 см). При этом особое внимание обращается на равномерность 
нарезки по толщине и длине. 

Когда мясо или р~бу нарезают одним куском на порцию, а также 
при нарезке продуктов ромбиками, при обработке свиных почек, 
потрохов птицы, перед тепловой обработкой делают нег лубокие косые 
надрезы. Нарезку продуктов производят большими и тяжелыми но
жами - тесаками. Равномерность нарезки продуктов исключает недо
жаривание или пережаривание при тепловой обработке. 

Тепловая обработка. Как правило, многие кушанья готовятся 
на очень сильном огне в течение 2-3 минут. Для жаренья и приготов
ления некоторых горячих блюд используют котлообразную сковороду 
с полусферическим дном. Такая сковорода погружается до половины 
в вырезы конфорок плиты. 

Для приготовления риса, пампушек, пельменей на пару используют 
пароварку, состоящую из нескольких сит, вставляющихся одно в дру

гое, и специального очага с котлом, в котором кипит вода. 

Существуют следующие виды тепловой обработки: 
варка в воде (холодной или горячей); 
варка в бульоне (нарезанные продукты опускают в кипящий бульон 

и снова доводят его до кипения на очень сильном огне). Применяется 
при приготовлении некоторых прозрачных супов; 

варка в маринаде (в посуду наливают равные части воды и соевого 
соуса, опускают марлевый мешочек со смесью различных специй, 
добавляя ароматические овощи, сахар, жженку и рисовое вино; доводят 
до кипения на слабом огне, закладывают продукты и доводят до готов
ности на слабом огне); так готовят ароматическую курицу, потроха 
и другие блюда. 

Варке риса в китайской кухне придают очень большое значе
ние. Существует несколько способов тепловой обработки этого про
дукта. 

Первый способ. Вначале рис перебирают, затем промывают в холод
ной воде несколько раз, протирая его до тех пор, пока вода не станет 
прозрачноЙ. Промытую крупу ссыпают в котел или кастрюлю и зали
вают холодной водой так, чтобы она покрывала рис на высоту 3 см. 
Соотношение риса и воды должно быть 1 : 3. Для получения рассып
чатого риса такое соотношение воды и крупы обязательно. 

Рис варят без помешивания под крышкой сначала на сильном огне, 
ПОтом на слабом. 
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Второй способ. Подготовленный рис всыпают в большое количество 
кипящей воды и варят, помешивая чумичкой до полуготовности. Соот
ношение крупы и воды должно быть 1 : 6. Сваренный до полуготов
насти рис перекладывают дуршлагом в специальное паровое сито, на 

дно которого уложено влажное полотенце. Сито ставят на котел или 
электросковороду с бурно кипящей водой и варят на пару до готов
ности. 

т реmий спаса б. Этим способом готовят жидкую кашу дамичжоу. 
Воду наливают из расчета 1 кг риса на 1 О л воды, затем кашу уваривают 
до желаемой густоты сначала на сильном, а затем на слабом огне до 
готовности. Иногда такую кашу готовят с небольшим количеством 
мелких крахмалистых бобов. 

Рис варят без соли, отпускают в пиалах. 
для приготовления некоторых блюд используют тушение. Суще

ствуют 2 способа тушения. 
Первый способ - продукты кладут в разогретую с небольшим коли

чеством жира сковороду, обжаривают их в течение 1 минуты, добавляя 
вино, бульон, специи, тушат все на слабом огне до готовности, затем 
ставят на сильный огонь, чтобы жидкость испарил ась. 

Второй способ. Продукты обжаривают с двух сторон до образования 
волотистой корочки, добавляют куриный бульон, специи и тушат на 
слабом огне до тех пор, пока бульон не испарится. 

Жаренье осуществляют в небольшом количестве жира, в полуфри
тюре и во фритюре. При жаренье в полуфритюре количество жира 
должно соответствовать количеству продуктов. 

Во время жаренья сковороду непрерывно встряхивают над огнем, 
чем обеспечивается равномерность обжарки. Жарят продукты обычно 
на растительном масле: соевом, бобовом, хлопковом и др. Для приготов
ления пищи используются и животные жиры: свиное сало, куриный и 
утиный жир. 

Пряности И специи играют в китайской кухне большую роль. Наи
более часто используются бадьян (при приготовлении горячих блюд), 
горчица, имбирь (употребляются в измельченном виде или в виде на
стоя при приготовлении холодных, горячих блюд, бульонов, соусов), 
кинза, корица, перец хуацзё. 

Широко применяют китайские кулинары порошок глютамата нат
рия (концентрат веЙдзин). Разведенный в воде с солью, он напоминает 
по вкусу куриный бульон. Применяется при приготовлении холодных 
вакусок, бульонов, соусов и горячих блюд. 

Во многие кушанья для придания им аромата добавляют кунжут
ное масло (иногда по нескольку капель). В качестве приправы для при
готовления холодных и горячих блюд, бульонов и соусов широко 
используется соевый ферментативный соус, свиное сало, пережаренное 
с бадьяном, имбирем, перцем и луком, паста кунжутная и соевая. 

Следует упомянуть также усянмань - смесь 5 специй: корицы, 
укропа, солодкового корня, гвоздики и бадьяна, растертых в порошок. 

Подача закусок и блюд. В начале обеда подают чай ароматический 
или зеленый в чайниках, без сахара. Отдельно ставят небольшие пиалы. 
Затем холодные закуски, горячие закуски, горячие блюда. Сладкие 
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блюда и мучные кулинарные изделия подают в промежутках между 

горячими блюдами (их может быть от 8 и более на банкетах). В конце 
обеда подают суп вместе с рисом, в заключение снова чай. 

Корейская кухня. Корейская кухня во многом схожа с китайской. 
Так же, как и китайские, корейские кулинары широко используют 
рис, овощи, рыбу, изделия из муки. Мясо, главным образом свинина, 
употребляется сравнительно в небольших количествах. В качестве 
IIриправы к многим блюдам служит соя. Молочные продукты и молоко 
корейцы в пищу почти не употребляют. Многие блюда готовят на расти
тельном масле. 

Из характерных для корейской кухни кушаний следует назвать 
широко распространенное кимчхи - овощное острое блюдо из ква
шеной салатной капусты или редьки. Своеобразным блюдом является 
кушанье из сырой рыбы (хве). Кусочки сырой рыбы заливают уксусом, 
а затем добавляют перец, соль, чеснок, мелконарезанную морковь или 
редьку. Через 20 минут после смешения блюдо готово. 

Другим популярным кушаньем является куксу - лапша домашнего 
I1риготовления из пресного теста. Ее подают к мясному или куриному 
бульону, в который для остроты добавляют перец, сою и кимч
хи. 

В противоположность китайцам корейцы пьют мало чая. Зато они 
умеют мастерски готовить замечательные блюда и кондитерские изде
лия из фруктов. Наиболее широко используются для их приготовления 
яблоки, груши, персики, хурма, каштаны, финики. Большим делика
тесом считается особая лечебная каша из клейкого риса, меда, фиников, 
каштанов, кедровых орехов, кунжутного масла, жидкой сои. Популяр
ностью пользуются печенье из фруктов и «цветочный салат», приготов
ляемый из хурмы, лимонника, меда и пряностеЙ. 

Монгольская кухня. Основу монгольской национальной кухни 
составляют блюда, приготовленные из молочных и мясных продуктов, 
а также мучные изделия. Из молока готовятся различные виды сыров, 
простокваши и напитки. Одним из самых популярных кушаний яв
ляются пенки. для их получения молоко кипятится длительное время 
на слабом огне. После остывания толстый слой пенок осторожно сни
мают лопаточкой и на широком деревянном блюде складывают вдвое, 
корочкой наружу. Затем пенки немного подсушива.ют и подают к 
чаю. 

Из мясных продуктов наиболее широко используется баранина. 
Основной способ тепловой обработки - варка. Разрезанное на куски 
мясо заливают водой и варят, слегка подсаливая, а часто совсем без 
соли. Бульон заправляют ~рупой (пшеном, рисом), китайской верми
шелью или лапшой. 

Из мучных изделий популярны борцог - куски мелконарезанного 
теста (наподобие украинских галушек), обжаренного в бараньем жире 
Или масле, хальмаг - поджаренная смесь растопленных пенок и муки, 
nИрожки с начинкой из сырого мяса. 

Любимый напиток - чай. Его пьют в любое время дня. Употребля
IOТ главным образом кирпичный чай, который густо заваривают и 
ваправляют молоком, маслом или салом и солью. 
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Японская кухня. Основу японской кухни составляют растительные 
продукты, овощи, рис, рыба, многие продукты моря. Японцы любят 
блюда из говядины, свинины, баранины и птицы. 

Любимым продуктом является рис. Его варят под крышкой в не
большом количестве воды. Во время варки рис никогда не ПО1\'lешивают. 
Как правило, рис варится несоленый, поэтому к нему подают острые 
соленые или остро-сладкие приправы. 

Из овощей широко используются различная капуста, в том числе 
и в очень больших Iшличествах морская, огурцы, редис, репа, бакла
жаны, а также картофеJIЬ, соя и различные виды бобов, часто прора
щиваемые до их употребления в пищу. 

Очень многие национальные блюда готовятся из даров моря: мол
люсков, трепангов, кальмаров, осьминогов, крабов, креветок,морских 
водорослей. 

Большое значение в питании японцев имеют бобовые продукты -
тофу и мисо. Тофу - бобовый сыр, состоящий в основном из соевого 
белка и напоминающий по виду творог. Это почти повсюду обязатель
ное блюдо на завтрак. 

Мисо - полужидкая масса, приготовляемая из вареных и раздав
ленных соевых бобов, в которую для брожения прибавляют дрожжи. 
Мисо идет для приготовления различных супов. Суп из мисо иногда 
едят с вермишелью из пшеничной или гречневой муки с добавлением 
мяса, зелени. Кроме того, в суп кладут строганую сушеную рыбу. 

Для приготовления вторых блюд широко употреБJ1ЯЮТСЯ рыба в 
различных видах (сырая, нарезанная ломтиками, жареная и др.), 
макароны. Очень популярны рисовые пирожки моти, пирожки нори
маки из рисового теста с ломтиками сырой рыбы, завернутой в суше
ные водоросли. 

Большинство японских национальных блюд обязательно подается с 
различными острыми приправами. Существует много видов приправ, 
но основные готовятся из редьки, редиса и зелени. Широко исполь
зуются в качестве приправы, а также для изготовления супов и других 

блюд соленые и квашеные овощи, квашеная редька, маринованный 
чеснок, соленые огурцы. 

Соусы готовятся из различных продуктов, в числе которых соя 
и сахарная пудра. Остро-сладкий соус используется для приготовления 
многих национальных блюд. Например, свежую рыбу или мясо сначала 
вымачивают в нем, а затем слегка обжаривают. С этиы соусом подают 
и различные овощи. 

Большинство блюд японской национальной кухни готовят на рас
тительном масле или рыбьем жире. 

Японцы употребляют также много фруктов, печенья. В качестве 
прохладительного напитка распространен кори - строганый лед с 
фруктовым сиропом. 

Любимый напиток - чай. Его готовят из зеленых чайных листьев, 
которые высушивают и растирают в порошок. Японский чай имеет 
зеленоватый цвет и по виду и вкусу отличается от европейского. Пьют 
чай без сахара. За последние годы получил широкое распространение 
черный кофе. 
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ХОЛОДНЫЕ БЛЮДА И ЗАКУСКИ 

1. Салат из помидоров. Помидоры промывают, вырезают плодонож
ки и нарезают кружочками толщиной 3 мм, кладут горкой в салатник 
или на тарелку и посыпают сахарным песком. 

Помидоры свежие 147, песок сахарный 30. 
Выход 155. 

2. Салат из баклажан с чесноком. Баклажаны очищают, промы
вают, разрезают пополам вдоль и варят до готовности на пару. После 
этого охлаждают, нарезают соломкой, добавляют соевый соус, кун
жутное масло, уксус, концентрат, соль. Продукты перемешивают, 
укладывают горкой в салатник или на тарелку, сверху посыпают 
мелкорубленым чесноком. Отдельно подают соевый соус (25 г). 

Баклажаны 157, масло кунжутное 20, чеснок 13, соус соевый 30, концентрат 5, 
уксус 3. 
Выход 150. 

3. Салат из почек. Почки свиные зачищают от пленок и жира, про
мывают, нарезают соломкой, затем ошпаривают кипятком, откидывают 
и охлаждают. Зеленый салат перебирают, промывают и разрезают на 
2-3 части. На середину тарелки кладут салат, сверху - почки, поли
вают все соевым соусом, смешанным с кунжутным маслом, концентра

том и уксусом. 

Почки свиные 250, салат зеленый 35, соус соевый 5, масло кунжутное 5, концен
трат 2, уксус 5. 
Выход 170. 

4. Кимзи 1 (Корея). Кимзи или белокочанную капусту тонко шин
куют, пересыпают солью и оставляют на несколько часов. Репчатый 
лук и чеснок мелко режут и смешивают с красным молотым перцем. 

Затем все продукты перемешивают, укладывают в керамическую посу
ДУ, придавливают грузом и оставляют на 2-3 дня. 

Кимзи или капуста белокочанная 187, соль 3, лук репчатый 100, чеснок 6, перец 
молотый красный 1. 
Выход 185. 

5. Креветки в коричневом соусе. Креветки очищают от панциря 
и нарезают ломтиками. Зеленый лук (белую часть, но не головку) и 
имбирь нарезают соломкой и смешивают. При подаче креветки кладут 
горкой на таре.пку, посыпают имбирем и зеленым луком, поливают 
соевым соусом, смешанным с кунжутным маслом, концентрированным 

куриным бу.rJ.ЬОНОМ без специй, концентратом, рисовой водкой. 
Orдельно подают соевый соус (25 г). 

Креветки консервированные 116, соус соевый 30, имбирь свежий 5, лук зеленый 
13, MaCJJO кунжутное 5, концентрат 5, уксус 5. 
Выход 150. 

I Вид капусты. 
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6. Свинина кисло-сладкая. Мякоть свинины, зачищенную от жира 
и сухожилий, нарезают на куски по 400-500 г, сверху делают неглу
бокие надрезы. Затем свинину обжаривают во фритюре до тех пор, 
пока не образуется светло-коричневая корочка. Обжаренное мясо кла
дут в посуду, вливают бульон так, чтобы он покрывал мясо, добавляют 
водку, имбирь и концентрат, соевый соус и тушат до готовности. После 
этого свинину вынимают, в оставшийся бульон добавляют сахар и про
варивают до загустения. Этим соусом заливают свинину. Хранят на 
холоде. Перед подачей нарезают тонкими ломтиками одинакового раз
мера и укладывают в виде лестницы. Отдельно подают соевый соуо 
(25 г). 

Свинина 167, сало свиное 20, соус соевый 36, водка рисовая 10, имбирь свежий 
10, концентрат 5, сахар 30. 
Выход 125. 

ПЕРВЫЕ БЛЮДА 

7. Суп гороховый по-монгольски. Репчатый лук мелко шинкуют и 
пассеруют в масле до золотистого цвета, заливают холодным бульоном, 
кладут горох и варят. Затем лук и горох протирают через сито, кладу" 
в бульон, добавляют томатный сок, заправляют солью и перцем и про
варивают 10 минут на слабом огне. При подаче кладут сметану. 

Горох 60, сок томатный 50, масло сливочное 5, лук репчатый 24, сметана 15, 
перец, соль. 

Выход 300. 

8. Бульон с трепангами и курицей. Подготовка трепангов. Трепан
ги - морское беспозвоночное животное, иг локожее, светло-коричне
вого цвета. Вес трепанга колеблется от 50 до 300 г, длина 30-40 СМ. 
В продажу поступают в сушеном виде. Мясо трепанга содержит 34-
40% белка, 2-4% жира, 2-3% углеводов. 

Трепанги широко используются в кухне народов Юго-Восточной 
Азии. 

Живых трепангов перед сушкой обсыпают угольной пылью и сушат 
на солнце. Угольная пыль предохраняет трепангов от воздействия 
солнечных лучей. 

Сушеных трепангов промывают холодной водой, кладут в посуду, 
заливают водой, доводят до кипения, снимают с огня и оставляют 
в отваре до следующего дня. Через сутки отвар сливают, трепангов 
промывают холодной водой, снова заливают водой, доводят до кипения, 
отвар сливают и моют трепангов холодной водой до полного охлажде
ния. После этого ножницами разрезают трепанга по всей длине, удаля
ют внутренности и тщательно щюмывают в холодной воде. 

Выпотрошенных трепангов кладут в посуду, заливают холодной 
водой, дают закипеть, снимают с огня и охлаждают в отваре в течение 
суток, а затем промывают водой. Такие операции надо проделать еще 
дважды в течение двух суток. 

После окончательной варки трепанги моют холодной водой. До 
употребления подготовленные трепанги хранят или в холодной воде 
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СО льдом, или в холодильном шкафу. Вес трепанга после окончания 
обработки увеличивается в 5 раз. 

Приготовление бульона. Из обработанной курицы варят бульон при 
слабом кипении. В конце варки добавляют соевый соус, рисовую вод
ку, концентрат (глютамат натрия), куриный жир, имбирь, квасцы 
и соль. 

Трепангов тщательно отжимают от воды, режут ломтиками и ошпа
ривают кипятком. У свежих огурцов отрезают концы, шинкуют лом
тиками и ошпаривают кипятком. Мясо вареной курицы также нарезают 
ломтиками. При подаче в тарелку кладут нарезанных трепангов, све
жие огурцы, куриное мясо, вливают прозрачный бульон (горячий). 

Трепанги сушеные 8, курица 54, огурцы свежие 24, соус соевый 4, концентрат 4, 
водка рисовая 8, жир куриный 4, имбирь 15, квасцы 1,5. 
Выход 300. 

9. Бульон с бараниной и сычуаньской капустой 1. Мякоть задней 
ноги зачищают от жира и нарезают ломтиками. Сычуаньскую капусту 
отжимают. Вначале баранину, а затем капусту ошпаривают кипятком, 
откидывают и кладут в суповую миску или пиалу и вливают готовый 
предварительно вскипяченный куриный бульон, заправляют кунжут
ным маслом. 

Баранина ]09, капуста сычуаньская маринованная 50, водка рисовая 10, кон
центрат 5, соус соевый 5, квасцы 1, соль 1. 
Выход 300. 

10. Бульон с тешей калуги. Вареную курицу и тешу калуги наре
зают ломтиками. Подготовленные продукты и зеленый горошек ошпа
ривают, откидывают, заливают готовым бульоном, доводят до кипе
ния, снимают пену, добавляют кунжутное масло. 

Теша калуги сушеная 25, курица 11 о, горошек зеленый ЗО, сало свиное 3, водка 
рисовая 10, имбирь 10, концентрат 5, квасцы 1, соус соевый 5, масло кунжутное 
5, соль 1. 
Выход 300. 

11. Сапсо (Корея). Мясо мелко нарезают, добавляют лук, сахар, 
соль, перец и оставляют на 1 час. Если сока недостаточно, добавляют 
воды и тушат 10 мин. Морковь наре~ают тонкими полосками и прибав
JlЯЮТ к мясу, через 5 минут добавляют капусту, затем лук и опять воду 
так, чтобы овощи были ею покрыты. Варят до мягкости. 

Саго заливают холодной водой и варят отдельно (саго должно быть 
рассыпчатым). Суп заваривают пшеничной мукой, приправляют солью, 
перцем, дают закипеть. 

Говядина 77 или свинина 68, капуста селокочанная 125, морковь 38, саго 12, 
чеснок 2, сахар 5, перец 0,5; мука пшеничная 5, соль. 
Выход 300. 

I Сычуаньская капуста напоминает редьку. В пищу употребляется в маринованном 
Виде, в сочетании с .аругимИ продуктами для приготовления горячих блюд и в 
Качестве гарниров к бульонам. 
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, 12. Суп летний (Япония.). Огурец очищают, нарезают ломтиками. 
Свежий зеленый горошек промывают. Прозрачный крепкий мясной 
бульон доводят до кипения, всыпают горошек и варят IОминут, затем 
добавляют соль, соевый соус, ломтики огурца и варят еще 5 минут. 

После этого бульон процеживают. Отваривают яйца «в мешочек» 
без скорлупы. В тарелку кладут ломтики огурца, горошек, яйцо и за
ливают горячим бульоном. 

Огурец СБежий 31, горошек зеленый 13, яйцо 1, соус соевый 5 (можно заменить 
зеЛеНЬЮ), соль. 
Выход 300. 

ВТОРЫЕ БЛЮДА 

13. Филе из кур жареное с перцем. Филе куриное нарезают кубиками 
(1,5 х 1,5 см), смачивают в яичном белке, смешанном с крахмалом, ко
торый предварительно разводят холодной водой (1 : 1) и обжаривают 
во фритюре до образования бледной корочки. Красный стручковый пе
рец очищают от семян и нарезают мелкими кубиками. Репчатый лук 
нарезают кубиками. 

На сильно разогретую сковороду с небольшим количеством жира 
кладут стручковый перец, репчатый лук и, неоднократно встряхивая 
сковородку, поджаривают. Затем кладут филе куриное, концентрат, 
вливают соевый соус, рисовую водку и, вращая сковородку слева на
право, вливают сначала крахмал, разведенный холодной водой (1 : 2), 
а затем растопленное свиное сало или куриный жир. 

Курица 230, лук репчатый 35, перец стручковый красный 10, яйцо 1/4' крахмал 
15, водка рисовая 10, сало свиное 30, соус соевый 5, концентрат 5. 
Выход 200. 

14. Баранина жареная с луком. Баранину нарезают тонкими лом
тиками и смачивают в смеси яиц и крахмала, разведенного водой 
(1 : 1), подготовленный лук шинкуют. Затем мясо вместе с луком жа
рят в слабонагретом фритюре до готовности и откидывают. На эту же 
сковороду, оставив на ней немного жира, вновь кладут лук и, встря
хивая сковороду, слегка обжаривают, вводят концентрат, соевый соус, 
рисовую водку, концентрированный куриный бульон без специй, 
снова встряхивают и вливают кунжутное масло. 

Поджаренный лук смешивают с приготовленным мясом. 

Баранина 153, или вырезка говяжья 161, лук репчатый 63, сало свиное 30, соус 
СО~I3ый 5, водка рисовая 10, масло кунжутное 5, концентрат 5, лук зеленый 12, 

крахмал 20, яйцо (белок) 1/4' 
Выход 200. 

15. Свинина жареная с перцем. Свинину нарезают кубиками и гото-
вят так же, как баранину жареную с луком. 

Свинина 148, перец красный сушеный 10, сало свиное 30, соус соевый 5, водка 
рисовая 10, крахмал 20, лук репчатый 13, яйцо (белок) 1/4' концентрат 5. 
Выход 200. 
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16. Трепанги тушеные со свининой. Свиное мясо зачищают от жи
ра, режут ломтиками, солят и жарят. Чеснок и лук зеленый очищают, 
режут соломкой длиной 2 см, обжаривают, добавляя нарезанные лом
тики трепангов, обжаренной свинины, соевый соус, рисовую водку, 
бульон, концентрат. Затем, сняв пену и вращая сковороду слева на
право, струйкой вливают крахмал, разведенный водой (1 : 2), и рас
топленный свиной жир. При подаче посыпают зеленым луком. 

Трепанги сушеные 38, свинина 135, чеснок 20, лук зеленый 20, крахмал 15, 
соус соевый 8, сало свиное 45, водка рисовая 15, концентрат 2, яйцо (белок) 1, 
соль. 

Выход 300. 

17. Судак по-китаЙски. Порционные куски филе судака без кожи и 
костей (по 1 куску на порцию) маринуют в течение 10-15 минут в сое
вом соусе, смешанном с кунжутным маслом, концентратом, мелкоруб
леным имбирем, молотым душистым перцем и солью. Затем куски рыбы 
панируют в муке, смазывают взбитым яйцом и снова панируют в суха
рях, а затем жарят во фритюре. Готовую рыбу откидывают, нарезают 
на кусочки и кладут в тарелку. Перец (хуацзё), смешанный с солью, 
подают отдельно. 

Судак 182, ca.110 свиное 20, соус соевый 5, яйцо 1/2' имбирь свежий 10, концентрат 
5, сухари 10, масло кунжутное 5, перец душистый 1, соль. 
Выход 100. 

18. Рис и красные бобы ПО-ЯПОНСКИ. Рис промывают несколько раз, 
пока вода не станет чистой, кладут в кастрюлю и заливают 570 г хо
лодной воды, доводят до кипения на очень слабом огне и варят 20 ми
нут, пока рис не впитает воду. 

Бобы отваривают в течение 1 часа, затем подсушивают, смешивают 
с рисом и варят все вместе на пару еще 1 час. 

Бобы подсушенные красные 450, рис 450. 
Выход 2000. 

19. Лапша черная ПО-ЯПОНСКИ. ИЗ соевой муки, воды, яйца с до
бавлением соли замешивают тесто и дают ему расстояться в течение 
30 минут. Затем раскатывают очень тонкий пласт и сворачивают руло
Ном длиной 25 см. Нарезают на кусочки шириной 0,5 см и опускают в 
кипящую воду. Варят в кипящей воде 5 минут, откидывают на дурш
лаг и подают. 

Мука соевая 450, яйцо (желток) 1, соль 10. 
Выход 1000. 

СЛАДКИЕ БЛЮДА 

20. Яблоки в карамели. Свежие яблоки очищают от кожицы, уда
Ляют сердцевину и нарезают крупными ломтиками. В просеянную муку 
Вливают холодную воду, яичные белки и тщательно размешивают до 
образования однородной массы, по густоте напоминающей сметану. 
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Приготовленные ломтики яблок погружают в тесто и жарят во фри
тюре до образования бледной корочки. На сильно разогретую сково
родку с небольшим количеством жира кладут сахар и, непрерывно 
помешивая, нагревают до тех пор, пока сахар не карамелизуется. Об
жаренные яблоки кладут на сковородку с карамельной массой, а затем 
всыпают кунжутные семена. 

Яблоки 143 или ананасы 133, или бананы 167, сахар 50, яйцо (бе.10К) 1/2' мука 
пшеничная 30, сало свиное 30, семена кунжута 25. 
Выход 150. 

21. Орехи жареные грецкие. Грецкие орехи очищают от скорлупы, 
с ядер снимают кожицу (для этого их замачивают на 10-15 минут в го
рячей воде). Очищенное ядро ошпаривают кипятком, откидывают, пе
ресыпают сахарной пудрой и жарят во фритюре (в кунжутном масле), 
откидывают и охлаждают. При подаче укладывают горкой в вазе или 
на тарелку, на дно которых кладут бумажные салфетки. 

Орехи грецкие 236, пудра сахарная 20, масло кунжутное 20. 
Выход 100. 

Блюда и напитки, рекомендуемые туристам И3 стран Юго-Восточной 
Азии. 

Состав.тIЯЯ меню для китайцев и корейцев, следует помнить, что ОНИ 
не потребляют молочные продукты и блюда, приготовленные из них 
(сырники, пудинги, сметану, кефир, творог и т. д.). 

Корейцы почти не потребляют сырокопченые изделия. Китайцы 
всегда варят рис несоленым (вторые блюда подаются без гарнира), не 
употребляют черный хлеб. Неохотно пьют минеральную воду. 

Гостям из Китая и Кореи можно предложить: 
из холодных закусок: салаты из овощей с грибами, салат мясной, са
латы из краснокочанной и белокочанной капусты, квашеной капусты, 
свежих огурцов и помидоров, винегреты, заправленные соевым соу

сом, крабы, креветки, ветчину с овощами, язык отварной (лучше сви
ной) с соусом хрен, колбасы отварные, жареные куры в холодном 
виде с различными солеНЫ;I\1И, ассорти мясное, буженину, рулет мяс
ной, студень из кур и свинины; 

из первых блюд: борщи, рассольник, сборную солянку (мясную и 
рыбную), суп-лапшу с курицей, суп картофельный с фасолью, суп горо
ховый с копченой грудинкой; 

из вторых блюд: куры жареные с овощным гарниром, цыплята таба
ка, шашлык из свинины с рисом, свинину жареную с капустой, пельме
ни (в фClрш обязательно добавляется капуста), котлеты рубlЛеные, 
тефтели с рисом, почки по-русски, азу, беф-строганОБ, гуляш из сви
нины, чахохбили, люля-кебаб с рисом, рагу из овощей, с.олянку овощ
ную, фасоль в томате, яичницу с ветчиной; 

на десерт: свежие и консервированные фрукты, арбузы, компот, 
мороженое, чай с конфетами и печеньем. 

Туристам из .МонгольскОЙ Народной Республики можно предло
жить различные блюда из баранины, а также кушанья из птицы. Моа-
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ГОЛЫ охотно пьют молоко (только в кипяченом виде) и кефир. К икре 
и рыбе равнодушны. 

Туристам из Монголии можно рекомендовать: 
из холодных закусок: кефир, заправленные сметаной салаты, яйца 

отварные, куры, индейки жареные, творог, баранину отварную; 
из первых блюд: суп-харчо, пити, рисовые супы, суп-лапшу до

машнюю с курицей, чихиртму; 
ИЗ вторых блюд: баранину отварную с рисом, гуляш из баранины, 

котлеты отбивные из баранины, люля-кебаб, беф-строганов, шашлык из 
баранины, цыплята табака, пельмени, вареники с маслом, оладьи, бли· 
ны со сметаной, блинчики с мясом; на гарнир - овощи и отварной рис; 

на десерт: чай с молоком или сливками, пирожные, торты, пе
ченье, мороженое, коктейль молочный, компоты из свежих и консерви· 
рованных фруктов, бахчевые, виноград, фрукты. 

у японцев, кроме традиционных национальных блюд, большой по· 
пулярностью пользуется китайская кухня и в некоторой степени
французская. Как правило, туристы из Японии всегда стремятся по
знакомиться с русской кухней. Большой популярностью у МОJlодеЖ!I 
пользуется кавказская кухня. 

Японцам следует предлагать овощные салаты из помидоров, огур
цов, салат из белокочанной капусты, маринованную редьку, фрукты, 
рыбные деликатесы (семгу, лососину, красную икру, реже - черную, 
I{рабы) , грибы (маринованные и соленые), соленые или маринованные 
огурцы, отварные колбасы (докторскую, диетическую, любительскую), 
различные продукты моря (осьминоги, кальмар, трепанг, угорь, мор
ской гребешок), сельдь с отварным картофе.lем, салаты с крабами, 
запеченные крабы и грибы, свежую запеченную рыбу (предпочтитель
но куски из крупной рыбы без костей), пельыени, блины, пироги с мя
сом и капустой. 

Можно подать на завтрак в качестве закуски мягкие сыры, чай, ко· 
торый необходимо сервировать до приема пищи (японцы очень любят 
зеленый чай). 

Из первых блюд японцаl\1 следует предлагать борщ и щи, а также 
бульоны, уху из различных рыб, на второе - блюда из говядины, теля
тины, баранины, куриного мяса. Из гарниров в основном надо подавать 
жареный картофель с зеленью, иногда гречневую кашу или макароны. 
Японцы очень любят рис, особенно приготовленный с небольшим коли· 
чеством воды, на пару. 

Все блюда должны быть слабосолеными, так как японцы употреб
ляют пищу несоленую или же добавляют в пищу соль по вкусу. На 
столе всегда должны быть перец, горчица, соль, уксус и по возможности 
соевый соус. Кроме того, необходимо всегда ставить воду в кувшинах 
со льдом или фруктовую воду. Реже японцы потребляют минеральную 
воду. В летнее время очень :много потребляют пива. 

Как правило, японцы едят мало хлеба. 
Вопросы ДЛЯ повторения 

k l(аковы основные особенности китайской и корейской националь:ных кухонь? 
3· ~асскажиrе об ассорти:\!енте продуктов, используемых в этих кухнях. 

. ~,акие существуют способы нарезки продуктов в китайской кухне? 
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4. Какие способы тепловой обработки используют китайские кулинары? 
5. Какие специи, пряности и приправы применяются в китайской национальной 

кухне? 
6. Каковы характерные особенности монгольской национальной кухни? 
7. Каковы характерные особенности японской национальной кухни? 
8. В чем заключаются три способа приготовления риса в китайской кухне? 
9. Как готовят холодные блюда и закуски: салат из помидоров, салат из баклажан 

с чесноком, креветки в коричневом соусе? 
10. Какова технология приготовления супа горохового по-монгольски, бульона с 

бараниной и сычуаньской капустой, бульона с тешей калуги? 
11. Как готовят трепангов к тепловой обработке? 
12. Как готовят бульон с трепангами и курицей? 
13. Как готовят филе из кур, баранину или вырезку жареную с луком, свинину жа· 

реную с перцем? 
14. Как готовят судака по-китайски, рис и красные бобы по-японски, лапшу черную 

по-японски? 
15. Какие блюда и напитки можно рекомендовать туристам из стран Юга-Восточной 

Азии? 



В состав скандинавской кухни вхо
дят национальные кухни Дании, Швеции, Норвегии, Финляндии, 
имеющие между собой много общего. 

Основу скандинавской кухни составляет рыба и другие продукты 
моря. Почти ежедневно на столе датчан, шведов, финнов и норвежцев 
бывают рыбные блюда. Из рыбы готовятся салаты, первые, вторые 
блюда. 

В Финляндии, особенно на востоке страны, распространены рыб
ники - пироги с рыбой (калекукко). 

В Дании наиболее популярны такие виды рыбы, как сельдь, мак
рель, угорь, камбала, лосось. Их едят в вареном и соленом виде. Ме
нее распространена копчен, я и вяленая рыба. Некоторые копенгаген
ские рестораны специализируются на приготовлении главным обраЗО:V1 
рыбных блюд. 
У норвежцев наиболее популярны треска, соленая сельдь с карто

фельным гарниром, жареная треска, камбала и палтус. Любимое на
циональное блюдо - клипфикс - высушенная на скалах и обезглав
ленная треска. В Норвегии потребляют рыбу также в копченом и вя
леном виде. 

Широкое распространение в Скандинавских странах получили бу
терброды. В Дании, например, бутерброд называют королем кухни. 
Их здесь насчитывается до 700 видов, начиная от ломтика хлеба, на
мазанного маслом, кончая многоэтажным бутербродом, который на
зывается «Любимый бутерброд Ганса Христиана Андерсена». Он со
стоит из нескольких прослоек бекона, помидоров, ливерного паштета, 
СТудня и белой редиски, разделенных ломтиками хлеба. Едят его, СНП
мая слой за слоем. О том, насколько популярны в Дании бутерброды, 
свидетельствует такой факт. Во многих городах страны имеются сп е
ци~лизированные магазины по продаже бутербродов. Один из извест
пеиших ресторанов Копенгагена «Оскар Давидсен» специализируется 
'Голько на бутербродах и даже получает на них заказы из-за рубежа. 
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Датские «многоэтажные» бутерброды готовят из различных продук
тов моря, листьев салата, побегов спаржи, яиц, соусов, красиво уло
женных на поджаренный ломтик ржаного хлеба и украшенных зеленью. 

для приготовления шведских бутербродов используются несколько 
сортов хлеба: белый, черный со сладковатым привкусом, можжевело
вый с тмином и другими специями, лепешки, рогалики, сухари, крекер. 

Заметное место в рационе народов Скандинавских стран занимает 
и мясо - говядина, телятина, свинина. Основные способы тепловой 
обработки мяса для вторых блюд - варка и тушение. В Швеции хо
лодное вареное мясо, главным образом телятину, подают в качестве 
закуски. В Дании и Норвегии популярностью пользуются жаркое, 
ШНIщели. 

Еще одна особенность скандинавской кухни - широкое использо
вание молока и молочных продуктов. В Дании, наПРИ1\lер, свежее 
f\~О.ПОКО пьют несколько раз в день. В Швеции из молока готовят кашй, 
супы, пьют его с картофелем, лепешками. Из молока готовят творож
ную массу, приправленную пряностями, брынзу, простоквашу, по
соленные и приправленные тмином сливки. Финны утром пьют моло
ко, кофе с молоком, кефир. В Норвегии молоко пьют все - и взрослые, 
и дети. 

Скандинавские кулинары широко применяют и различные крупы. 
Традиционные датские блюда - каши: пшеничная, овсяная, перло
вая, манная и рисовая. Наиболее древнее лакомство датчан, известное 
с раннего средневековья,- пшеничная каша на сливках с малиной, 
называемая фледегред. Кстати, и норвежцы считают ее своим нацио
нальным кушаньем. Популярна своеобразная колбаса, начиненная 
рисовой кашей с изюмом. У шведов ячневая, манная, рисовая крупы 
используются для приготовления разнообразных супов. 

Стол народов Скандинавии дополняют бобы, разнообразные овощи, 
фрукты, ягоды. Широк ассортимент блюд из картофеля. Его исполь
зуют и как самостоятельное блюдо, и в качестве гарнира. Особенно за
метное место занимает картофель в пищевом рационе норвежцев и 
шведов. В Швеции, например, очень часто готовят картофельное пюре 
с молоком; тушеный картофель, заправленный мукой, сахаром, яйца
ми и СJIИВОЧНЫМ маслом; жареный картофель, картофельные клецки с 
саЛOl\1 и другие блюда. 

Излюбленный напиток скандинавских народов - кофе. В этих 
странах его пьют не только после завтрака, обеда или ужина, но и в 
любое время дня. 

Из хмельных напитков популярны пиво, виски, водка, джин, раз
личные ликеры. 

ХОЛОДНЫЕ ЗАКУСКИ 

Холодные закуски занимают видное место в скандинавской кухне. 
В Норвегии в ассортименте холодного стола - бутерброды, холодное 
мясо и рыба, крутые яйца, масло и хлеб. Высокой калорийностью, 
вкусом и внешним оформлением отличаются салаты, приготовленные 
из ЛОСОСIIНЫ, угря, сельди. Одна из особенностей норвежского холодно-
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го стола заключается в том, что копченую рыбу подают с вареными 
яйцами, а сельдь, как правило, маринованную. В большинстве случаев 
рыбные и овощные салаты подслащиваются. 

Широкой известностью во всем мире пользуется шведская «мис~ 
са» - стол со множеством разнообразных закусок и блюд. Характер
ная особенность шведского стола - самообслуживание и еда в за:rшси
мости от аппетита и вкуса. 

Шведский стол пользуется популярностью и В нашей стране. 
Сыры разных сортов, копченая, вареная, маринованная рыба, 

овощные салаты с майонезом и сметаной, креветки, омары, паштет 
из сельди и разных сортов рыбы, холодные цыплята, омлеты с начин
кой из креветок, грибов (шампиньонов и лисичек), рыбы, молочные 
продукты - все это составляет гордость шведского холодного стола. 

Характерная черта шведской кухни - обильное потребление укропа 
(его кладут и в холодные, и в горячие блюда), а также сахара: все блю
да слегка подслащивают. 

1. Огурцы по-датски. Отварное филе рыбы протирают через сито, 
,J.обавляют масло и сливки, массу тщательно перемешивают. Марино
ванную сельдь и яйцо мелко рубят, смешивают с приготовленным пюре 
и заправляют уксусом. 

Огурцы очищают, рнзрезают пополам, выскабливают семена, фар
шируют подготовленной смесью и посыпают тертым хреном. 

Огурцы свежие 83, горбуша 44, или окунь морской 50, или треска 58, сельдь 
маринованная 31, масло сливочное 5, сливки 10, хрен 3, уксус 2. 
Выход 100. 

2. Салат из фасоли по-датски. Стручки фасоли разламывают на 
кусочки и припускают до готовности в небольшом количестве воды с 
добавлением уксуса и соли. 

Репчатый лук мелко шинкуют. Отваривают картофель в кожуре, 
очищают его, нарезают тонкими дольками. Сельдь нарезают соломкой. 
Продукты перемешивают, укладывают в салатник, заправляют майо
незом. Оформляют зеленым салатом. 

Фасоль 75, картофель 69, лук репчатый 10, сельдь 52, майонез 30, уксус 3, салат 
зеленый кочанный 20, соль. 
Выход 180. 

3. Салат из сельди. Сельдь замачивают, а затем разделывают на чис
тое филе, нарезают тонкими ломтиками. Очищенные яблоки, вареный 
картофель и репчатый лук нарезают меЛКljМИ кубика:vtИ. Белки сва
ренных вкрутую яиц мелко рубят. Все перемешивают и заливают за
правкой из смеси оливкового масла и сливок. 

При подаче салат посыпают мелконарезанным луком. 
Приготовление заправки. Оливковое масло смешивают с уксусом, 

Протертыми желтками, добавляют соль, черный перец, сахар, горчицу 
и сливки. Все тщательно перемешивают. 
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Сельдь 84, яблоки 20, яйnо 1/4' картофель 38, лук репчатый 8, лук зеленый 5, 
сливки 42, уксус винный 4, масло оливковое 4, горчица гоТ(~вая 2, перец черный 
молотый 0,01, сахар 2, соль. 
Выход 160. 

4. Салат копенгагенский. Филе рыбы 1 припускают в небо.тrьшом 
количестве воды, охлаждают и нарезают на ломтики. Огурцы, помидо
ры, лук и очищенные яблоки нарезают кубиками, соединяют с рыбой, 
приправляют солью, перuем, горчицей и смешивают с майонезом. 

Филе рыбы отварное 60, огурцы соленые 25, помидоры 59, яблоки 33, лук реп
чатый 12, майонез 25, соль, перец, горчица по вкусу. 
Выход 185. 

5. Салат норвежский из сельди. Сельдь замачивают, а затем разде
лывают на чистое филе и нарезают кубиками. Репчатый лук мелко ру
бят и слегка пассеруют в растительном масле. Сырые яйца взбивают 
вместе с уксусом, заливают лук и прогревают (яйuа должны свернуть
ся). Приправляют сахаром, горчицей и охлаждают. Подготовленные 
кусочки сельди выкладывают в остывпшй соус. Украшают зеленью 
петрушки и дольками сваренного вкрутую яйца (1/2). 

Сельдь 104, лук 24, яйцо 1, уксус 3% -ный 15, масло растительное 5, горчица 3, ~ 
сахар 3, зелень 4. 
Выход 125. 

6. Тефтели «селедочно-птичьи гнезда». Сельдь вымачивают, раз
делывают на чистое филе и мелко рубят вместе с анчоусами, репчатым 
луком, каперсами или солеными огурuами. Из подготовленной массы 
формуют тефтели. В середине каждой тефтели кладут вареные яичные 
желтки. Подают тефтели на листьях зеленого салата. 

Сельдь 104, каперсы 20 или огурцы соленые 17, яйцо (желтки) 2, анчоусы 33, 
лук 24, салат 30. 
Выход 150. 

ПЕРВЫЕ БЛЮДА 

7. Суп весенний. Цветную капусту, зеленый лук, сельдерей, мор
ковь, мелко режут и кладут в посуду, добавляют зеленый горошек, 
немного бульона и припускают до готовности. 

Шпинат мелко нарезают и припускают. Готовят белый соус. В кипя
щий куриный бульон кладут припущенные овощи, шпинат, добавляют 
белый соус и проваривают. Перед подачей заправляют льезоном при 
температуре 75-800 (яичные желтки соединяют со сливками) и посы
пают рубленой зеленью петрушки. 

Курица 103, капуста цветна; 104, лук зеленый 16, морковь 16, сельдерей 6, шпи
нат 34, зелень пеТРУШIШ 3, горошек зеленый 89, яйцо (жеЛТОI') 1/4' сливки 35, 
масло 5, псрец 0,1, соль 3, мука 7. 
Выход 300. 

1 Для салата IIспользуется рыба раз:IИЧНЫХ nopOll. 
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8. Суп, готовящийся по вторникам 1. Пастернак, репу, репчатый 
лук мелко нарезают и пассеруют в масле. Затем овощи закладывают 
в бульон, добавляют рис и варят 30-40 минут. В конце варки кладут 
специи, вливают горячее молоко и перемешивают. 

Морковь 23, репа 17, рис 25, пастернак 8, лук репчатый 9, масло сливочное 7, 
молоко 110, перец, соль по вкусу. 
Выход 300. 

9. Суп из соленой свинины 2. Лущеный горох замачивают на сутки 
в холодной воде. Затем горох варят с соленой свининой, шпиком и го
ловкой репчатого лука, воткнув в нее одну гвоздику, и измельченным 
на терке мускатным орехом. Варят около 3 часов на слабом огне. Лук 
удаляют. По мере готовности мясо и шпик вынимают, нарезают кусоч
ками и при подаче кладут в суп. Отдельно подают горчицу. 

Горох лущеный 60, свинина соленая 116, шпик 10, лук репчатый 15, гвоздика 
0,2, орех мускатный 0,5. 
Выход 300. 

ВТОРЫЕ БЛЮДА 

10. Камбала по-датски. В смазанную маслом посуду кладут филе 
рыбы (половину нормы), заливают вином и припускают на слабом огне 
до готовности. Оставшуюся рыбу разрезают на куски, панируют в му
ке, яйце и сухарях. Жарят во фритюре. При подаче на середину блюда 
кладут отварную рыбу и заливают соусом. С одной стороны блюда ук
ладывают жареную рыбу «фрю>, а с другой - картофельное пюре. 

Приготовление соуса. Готовят жировую пассеровку, разводят горя
чим бульоном, добавляют молоко, кипятят и процеживают. В соус 
добавляют шинкованную отварную спаржу, нарезанные соломкой гри
бы, предварительно обжаренные на сливочном масле с лимонным соком, 
соль, перец по вкусу. 

Камбала (филе) 165, мука 4, сухари 11, вино белое сухое 80, масло сливочное 12, 
яйцо 1/5; д Л Я С О У с а: масло сливочное 6, мука 4, молоко 40, грибы свежие 
шампиньоны 30, сок лимона 4, спаржа 23, соль, перец, пюре картофельное 150. 
Выход 350. 

lt. Коттбулар (мясные фрикадельки). Из бараньего мяса готовят 
фарш, добавляют в него воду, сметану, молотые пшеничные сухари, 
желтки и выбивают так, чтобы получилась вязкая масса. Из нее фор
муют небольшие шарики и укладывают их на смоченную водой доску. 
Масло растапливают на сковороде и поджаривают шарики. Чтобы ша
рики поджаривались равномерно, сковороду периодически встряхи
вают. 

Гарнир - картофельное пюре. 

Баранина 104, вода 50, сметана 50, сухари пшеничные 50, яйцо (желтки) 1, MaCJJl> 
сливочное 10, соль, перец, пюре картофельное 150. 
Выход 300. 

1 : Швеции существует обычай, по которому по вторникам суп является главным 
а 'лЮДОМ. При этом овощные ингредиенты можно менять по вкусу. 
, о традиции такои суп в Швеции едят по четвергам. 
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12. Картофель по-датски. В подсоленной воде отваривают карта· 
фель (мелкий) и очищают его от кожицы. На сковороде разогревают 
свиной жир, добавляют сахарную пудру, кладут картофель и жарят, 
пока сахар не начнет карамелизироваться. Посыпают картофель солью 
и измельченным в порошок мускатным орехом. Подают горячим, посы· 
пав мелкорубленой зеленью петрушки. 

Картофель 250, пудра сахарная 14, свиной жир 15, sелеаь петрушки 14, орех 
мускатный 0,5, соль. 
Выход 160. 

13. Сe.nЬДь жареная. Свежую сельдь чистят, разделывают на филе, 
слегка солят, сбрызгивают уксусом и смазывают с обеих сторон горчи
цей. Панируют сначала в муке, затем в яйце и сухарях. Шпик нарезают 
кубиками и вытапливают. На этом жире обжаривают сельдь с обеих 
сторон. Подают с картофельным салатом или картофельным пюре. 

Сеv'lЬДЬ 209, шпик 12, мука 7, яйцо 1/6' сухари 20, уксус 4, горчица 5, соль. Гар
нир 150. 
Выход 275. 

БЛЮДА ИЗ МУКИ 

14. Блины по-шведски. Из муки, молока, желтков с добавлением 
сахара и соли замешивают тесто. Белки взбивают, соединяют с тестом, 
жарят блины на сковородке основным способом: сначала с одной сто· 
роны, складывают пополам и обжаривают еще раз с двух сторон. 

Подают с джемом или вареньем (по традиции - в четверг вечером). 

Мука 30, молоко 70, сахар 11, яйцо 3/4' соль 2, масло Д.IIЯ жаренья 5, варенье или 
джем 40. 
Пыход 135. 

15. Калекукко. Из муки, воды с добавлениеl\Л масла и соли замеши
вают тесто и ставят его на холод. Филе морской рыбы нарезают на мел
кие кусочки. Шпик нарезают кубиками, обжаривают с крупнонарезан
ным луком, пропускают через мясорубку и соединяют с рыбой. Фарш 
смешивают со сливками, солят, перчат. Тесто раскатывают в прямо
угольный пласт толщиной 1,5-2 мм. На одну половину кладут фарш, 
другой покрывают, защипывают края, смазывают взбитыми яйцами и 
выпеI<ают на слабом огне. 

Готовый пирог нарезают на порции и поливают разогретым маслом • 

.мука ржаная 200, мука пшеничная 200, масло сливочное 60, филе морского 
окуня 800 или филе хека 813, шпик 200, лук репчатый 143, сливки ЗО, яйцо 1, 
ПСI'СЦ, CO.ТIb. 

Вых.од 1500 (10 порциЙ). 

Б.rшда II напитки, рекомендуемые туристам из Скандинавских стран. 
Туристам из Скандинавских стран на завтрак рекомендуется пред
лагать холодное молоко или кефир, двойную порцию С.ТIИвочного масла, 
варенье) кофе (горячее молоко к нему нужно подавать отдельно) и све
жую булочку. 
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Меню обеда и ужина следует составлять из обычных европейских 
блюд, учитывая, что первые блюда должны быть весом не более 300 г. 
Следует предлагать больше блюд из рыбы. Не следует предлагать блю
да из творога и баранины. Финны не любят жареного соломкой кар
тофеля. 

Из русских блюд шведы, датчане, норвежцы и финны любят украин
ский борщ, блины со сметаной, рассыпчатую гречневую кашу, рыбные 
деликатесы, сельдь натуральную с горячим круглым отварным карто

фелем. Из холодных закусок туристам из Скандинавских стран можно 
предложить икру с маслом, лососину или семгу с лимоном, шпроты, 

сардины, салаты из овощей, судак под маринадом, осетрину заливную, 
ветчину с гарниром, язык отварной с гарниром, отварную жареную 
птицу, мясное ассорти, яйцо под майонезом; из первых блюд: уху с кар
тофелем, бульоны с пирожками и кулебякой, пельменями или фрика
дельками, овощами, крупяными гарнирами, щи, борщи, рыбную или 
мясную солянку, рассольники, лапшу с курицей; из вторых блюд: 
судака отварного или жареного, осетрину жареную, осетрину по-мос

ковски, рыбу в тесте, рыбу, запеченную в молочном соусе, мясные на
туральные блюда: филе, бифштекс, антрекот, ромштекс, свинину жа
реную, различные блюда из птицы, дичи и яиц, капусту цветную с 
маслом, рагу из овощей. 

На гарнир следует подавать различные отварные и жареные овощи. 
На десерт: свежие фрукты и ягоды, компоты из консервированных 
фруктов, мороженое, гурьевскую кашу, сухарный пудинг, желе, мус
сы, яблоки в вине или запеченные в слойке, торты и пирожное. 

Вопросы для повторения 

1. Каковы характерные особенности скандинавской кухни? 
2. Какие виды продуктов пользуются наибольшей популярностью у скандпнавскиXi 

народов? 
3. Как готовят салат из сельди, салат из фасоли по-датски, закуску из сельди? 
4. Как готовят суп весенний и суп из соленой свинины? 
5. Как готовят камбалу по-датски и сельдь жареную? 
6. Как готовят мучные блюда: f,лины по-шведски и финский пирог с рыбой? 
7. Какие блюда и напитки следует рекомендовать туристам из Скандинавских страа? 



Французская национальная кухня 
отличается разнообр3.зием, которое обусловлено широким ассорти
ментом используемых продуктов и различными способами их приго
товления. Следует учитывать, что в разных районах Франции сущест
вуют свои излюбленные кушанья, имеющие оригинальную технологию. 
Так, приготовленная в южных областях страны пища отличается ост
ротой, применением для ее приготовления вин и специй, особенно чес
нока и лука. Жители Эльзаса потребляют больше свинины и капусты, 
жители прибрежных районов - продуктов моря и т. д. Эти ОТЛИЧИЯ 
можно видеть и в потреблении того или иного вида жира, используемо
го для приготовления пищи. Например, в северных и центральных 
районах больше используют сливочное масло, на юге - оливковое. 

Несмотря на региональные различия, французская национальная 
кухня имеет характерные особенности. Это прежде всего широкое 
применение овощей и корнеплодов. Картофе,JIЬ, различные сорта лука 
(в том числе шалот, придающий пище специфический вкус), стручко
вая фасоль, шпинат, капуста разных сортов, помидоры, баклажаны, 
сельдерей, петрушка, салаты используются для приготовления заку
сок, первых и вторых блюд, а также в качестве гарниров. Особенно по
пулярны такие богатые витаминами овощи, как спаржа, артишоки, 
лук-порей, салат-латук. Видное место отведено салатам из овощей -
как свежих, так и консервированных. Ко вторым мясным блюдам, 
как правило, подают зеленый салат, салат из капусты. 

По сравнению с другими странами Западной Европы французская 
кулинария использует меньше молока и молочных продуктов. Исключе
ние составляют сыры. Их применяют для приготовления различных 
блюд, в том числе и первых. Сыр обязательно подают перед десер-
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том. Сыр с хлебом и вино - обычный завтрак французского рабочего. 
Во Франции про изводят десятки сортов сыра. Среди них такие широко
известные, как рокфор, грюер, камамбер и др. 

Еще одна особенность французской кухни - большое разнообразие 
соусов. Их насчитывается свыше 3000. Соусы широко применяются 
при приготовлении мясных блюд, салатов, различных холодных заку
сок; они очень разнообразят пищу. 

Для французской национальной кухни характерно также исполь
зование вина, коньяка и ликера при приготовлении многих кушаний. 

Вино при этом, как правило, подвергается значительному выварива
нию, в результате которого винный спирт испаряется, а остающийся 
состав придает пище специфический привкус и приятный аромат. 
Используются только натуральные красные и белые сухие и полусухие 
вина. Для того чтобы снизить кислотность, очень кислые вина перед 
употреблением уваривают. 

Французские кулинары используют все виды мясных продуктов: 
телятину, говядину, баранину, ПТИЦУ, дичь, применяя все способы 
тепловой обработки: варку, тушение, жарку. Мясные продукты, пти
ца, дичь широко применяются также при изготовлении разнообразных 
салатов. 

Очень популярны блюда из морской и пресноводной рыбы: трески, 
камбалы, палтуса, скумбрии, щуки, карпа, а также из таких продук
тов моря, как устрицы, креветки, лангусты, морские гребешки. 

При всем разнообразии французской, и особенно парижской, кух
ни можно назвать блюда, ставшие традиционными и составляющие ос
нову французского меню. Одним из них принято считать бифштекс с 
жареным во фритюре картофелем. Большинство французов предпочи
тают так называемый кровавый бифштекс со слегка поджаренной ко
рочкой и почти сырой внутри. Из других мясных блюд очень попу ляр
но рагу из белого мяса под белым соусом. 

Характерны для французского стола и омлеты. Их часто готовят с 
различными приправами - ветчиной, сыром, грибами, зеленью, фар
шированными помидорами и т. д. 

Из первых блюд очень любимы суп-пюре из лука-порея с картофе
лем и луковый суп, заправленный сыром. Широко известен также 
провансальский рыбный суп-буЙабесс. 

Некоторые местности Франции славятся своими «фирменными» 
блюдами. Таковы печеночный паштет Перигора, окорока Байонны, 
Сосиски и бобы в горшочке Тулузы, томаты по-провансальски и т. д. 

Готовя те или иные блюда, французские кулинары применяют ха
рактерные только для них кулинарные приемы. Например, прежде 
ч-ем готовить кушанье из мелкой дичи, ее выдерживают в течение не
СКольких суток на воздухе. Мясо крупной дичи (кабана, косули) 
маринуют. При варке овощей строго соблюдается такое правило: зеле
НЫе овощи для отваривания кладут в кипящую подсоленную воду и 

варят в открытой посуде. . 
Готовя многие блюда, французы кладут в кастрюлю небольшой 

пучок трав - сборный букет из петрушки, чабера, лаврового листа. 
Перед подачей пучок из пищи извлекают. 
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· Еще один оригинальный прием - так называемый «поджог» пищи. 
Чаще всего его используют при приготовлении мяса. Для этого перед 
подачей на стол готовое горячее блюдо поливают коньяком и поджи
гают. Это придает кушанью специфический аромат и привкус. 

Из напитков французы предпочитают фруктовые соки, минераль
ные воды. Чрезвычайно популярен кофе. Утром его пьют обычно с мо
локом, черным кофе завершают обед и ужин. 

Франция занимает первое место в мире по потреблению виноград
ного вина. Его обязательно подают к столу дважды в день. Дети и 
иногда женщины пьют вино, разбавляя его водой. Нередко вино нали
вают в суп. 

Из крепких спиртных напитков во Франции распространены апе
ритивы, абсент, кальвадос, коньяк. 

ХОЛОДНЫЕ БЛЮДА И ЗАКУСКИ 

1. Канапе с мясом цыпленка (люсиль). Белый хлеб нарезают тонки
ми ломтиками. Круглой выемкой вырезают ЛОl\lТИКИ и обжаривают в 
масле. Сливочное масло растирают с горчицей и намазывают его на 
гренки. Вокруг делают ободок из мелконарубленного вареного языка. 
Цыпленка отваРИВаЮТ, отделяют мясо, мелко рубят, солят, заправ
ляют майонезом и укладывают на ieредину гренок с помощью конди
терсн:ого мешка. 

Из цыпленка можно приготовить и пюре. Для этого мякоть пропус
кают дважды через мясорубку с частой решеткой, соединяют с тер
тым сыром II маслом, тщательно вымешивают, заправляют вином 

«Мадера», ыускатным орехом. Выпускают пюре с помощью кондитер
ского мешка. 

Гото.вое канапе охлаждают и r лазируют желе. 

Д.тI Я П 10 Р е: ЦЫП.'Iенок потрошеныIi 56, масло сливочное 6, сыр 6, вино 6, 
орех мускатный 0,3, соль. 
Выход 30. 
Хлеб 70, масло сливочное 16, rорчица 4, язык 24, цыпленок 113 или пюре из цып
ленка ЗО, желе 15. 
Выход 125 (5 шт.) 

2. Салат из сельдерея (бон фам). Зелень и стебель сельдерея нареза
ЮТ соломкой и смешивают с очищенными и нарезанными соломкой яб
локами. Сливки взбивают, соединяют со столовой горчицей и лимонным 
со-ком, заправляют овощи и укладывают в салатник. Оформляют листь
ями салата. 

Сельдерей салатный 122, яб"IOКИ 86, rорчица столовая 10, сливки ЗО, лимон 20. 
Выход 220. 

3. Огурцы фаршированные. Огурцы очищают от кожицы и нареза
ют кружочками толщиной 1 см. Затем металлической выемкой выре
зают середину с семенами, погружают огурцы в кипящую подсоленную 

воду и выдерживают до мягкости, откидывают на дуршлаг и охлаж

.дают. 
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Сливочное масло растирают добела с консервированной рыбой (сай
ра, сардины и др.), предварительно размяв рыбу. Массу растирают до 
гладкости. Кружочки огурца заполняют приготовленной смесью. Пос
ле этого заливают майонезом и посыпают мелконарезанной зеленью 
петрушки. Сверху украшают ломтиками лимона. 

Огурцы 200, масло сливочное 25, рыба консервированная в собственном соку 
40, майонез 30, зелень петрушки 5, лимон 15, соль. 
Выход 220. 

4. Салат летний. У крупных помидоров срезают верхнюю часть и 
ложкой вынимают мякоть. Яйца варят вкрутую, разрезают поперек на 
половинки и вынимают желтки. Из желтков, замоченного в молоке 
хлеба, мелконарезанной зелени петрушки и укропа и мякоти маслин 
готовят фарш и заполняют им белки. 

Мелко нарезают овощи (огурцы, морковь, редис), ветчину, креветки 
или крабы, заправляют майонезом, все тщате.rrьно перемешивают и 
фаршируют этой смесью помидоры. Сверху укладывают нафарширо
ванные половинки яиц. 

Листья зеленого салата и сладкий зеленый перец нарезают соломкой 
и на слой этой зеленой массы помещают помидоры. Сверху на яйца 
кладут крест-накрест кильки, очищенные от голов и костей. Отдельно 
подают салатную заправку 1. 

Яйцо 1/2' хлеб белый (6ез корок) 7, молоко 10, помидоры 115, зелень 6, маслины 
10, огурцы свежие 13, морковь молодая 20, редис 16, креветки 13, ветчина 13, 
майонез 15, кильки 44, перец зеленый 40, салат зеленый 22, соль, перец, заправка 
салатная 30. 
Выход 300. 

5. Салат мясной. Картофель отваривают в кожуре, очищают и на
резают тонкими ломтиками. Так же нарезают вареное мясо и помидоры. 
В салатник укладывают ровный слой помидоров, посыпают солью и 
перцем. Сверху укладывают слой мяса и на него слой картофеля и так
же посыпают солью и перцем. Салат поливают заправкой и украшают 
Ломтиками яйца, посыпают рубленой зеленью. 

Мясо вареное 109, картофель 96, помидоры свежие 118, яйцо 1/4' перец 0,01; 
ззправка 50, соль. 
Выход 280. 

Приготовление заправки. Яичные желтки протирают через сито, 
смешивают с сухой горчицей, солью, перцем и мелко нарезанными реп
чатым луком, укропом и каперсами. Уксус, оливковое (можно куку
рузное или подсолнечное) масло тщательно перемешивают и заливают 
приготовленную смесь. 

Яйцо (желтки) 51/2' горчица сухая 20, соль 14, перец чсрныii 0,3; лук репчатый 51, 
укроп 20, каперсы 57, уксус 3% -ный 358, масло оливковое 429. 
Выход 1000. 

;J. См. рецепт 5. 
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6. Яйца по-лионски. Лук нарезают полукольцами и припускают с 
маслом. Кабачки очищают, нарезают соломкой, поджаривают в масле, 
добавляют в лук и поливают белым мясным соусом. Затем солят и по
сыпают мелконарезанным укропом. Приготовленную смесь уклады
вают на смазанную маслом порционную сковороду, выливают на нее 

яйца и посыпают тертым сыром. После этого запекают в жарочном шка
фу и сразу же подают на стол. 

Я ИЦО 2, масло сливочное 25, лук репчатый 18, кабачки 51, сыр 16, соус белый 
мясной 25, укроп 4. 
Выход 165. 

7. Картофель по-парижски. Клубни картофеля очищают и выем
кой вырезают шарики величиной с лещинный орех. Шарики опускают 
в холодную воду и держат на огне до закипания. Затем воду сливают, 
картофель подсушивают и поджаривают в сотейнике так, чтобы все 
шарики касались дна, до образования румяной корочки. Обжаренный 
картофель заливают мясным соком 1 И подают в горячем виде, посыпав 
зеленью укропа. Это блюдо можно готовить из мелкого молодого кар
тофеля. 

Картофель 1910, масло сливочное 75. 
Выход 1000. 

8. Треска с фасолью. Фасоль отваривают в подсоленной воде. Рыбу 
(филе) нарезают мелкими кусочками, отваривают и охлаждают. Мел
конарезанные лук и чеснок пассеруют в смеси сливочного и оливкового 

масла в глубокой сковородке. Половину фасоли растирают и смеши
вают с луком, соединяют с рыбой, оставшейся фасолью, солят, перчат 
и держат на среднем огне 10-15 минут. Подают на ломтиках обжарен
ного хлеба. 

Треска 145, фасоль 25, масло сливочное 6, масло оливковое 6, лук репчатый 18, 
чеснок 2, хлеб 100, перец, соль. 
Выход 160. 

9. Грибы с вином в сметане. Сливочное масло растапливают на ско
вородке и обжаривают в нем грибы в течение 5 минут. Затем добавляют 
полусухое вино и держат на сильном огне еще 2 минуты. После этого 
ставят на слабый огонь, кладут соль, черный и красный перец (па
прику), перемешивают и добавляют сметану и тертый сыр. Тщательно 
размешивают, пока смесь не загустеет. Подают на подсушенном хлебе, 
смазанном сливочным маслом. 

Грибы свежие белые 125 или шампиньоны 117, масло сливочное 10, вино полу
сухое белое 8, сметана 32, сыр швейцарский 18, перец черный 0,01; перец крас
ныи 0,1; хлеб 100, соль. 
Выход 170. 

1. МЯСНОЙ сок (соус «жу») получают при жарке мясных продуктов, прибавив к остав
шемуся после обжарки мяса И.1И птицы жиру немного бульона и выпарив часть 
ЖLlДКОСТИ. Наиболее вкусный и ароматный сок можно получить, если добавить 
КI'упн()нареЗанные очищенные коренья. 
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ПЕРВЫЕ БЛЮДА 

10. Консоме с овощами и яйцом по-парижски. Очищенные морковь, 
сельдерей, лопаточки зеленого горошка, стручки зеленой фасоли на
резают мелкими кубиками, цветную капусту разделяют на мелкие 
кочешки и варят в бульоне до готовности. Яйца, сваренные в «мешо
чек», очищают от скорлупы. При подаче в глубокую тарелку или буль
онную чашку кладут яйцо в «мешочек», отваренные овощи и заливают 
прозрачным бульоном. 

Яйцо 1, капуста цветная ЗО, морковь 19, петрушка 13, сельдерей 7, фасоль зе
леная стручковая 22, лопатки горошка 22, перец, соль. 
Выход 300. 

11. Уха по-марсельски (буЙабесс). 
Из рыбной мелочи и рыбных костей варят бульон. На оливковом 

масле слегка пассеруют мелконарезанный лук. Добавляют мелкона
резанные помидоры, а также укроп, петрушку, лавровый лист, чабер, 

чеснок, перец горошком, шафран. После этого кладут нарезанный доль
ками картофель и сверху на него - филе очищенной рыбы. Через не
сколько минут вливают рыбный бульон, ставят на сильный огонь, 
доводят до кипения и кипятят 15-20 минут. Затем рыбу и часть кар
тофеля вынимают и готовят соус, для чего в бульон добавляют муку, 
спассерованную на оливковом масле, и все протирают. Ломтики хлеба 
толщиной 0,5 см подрумянивают в масле и кладут в тарелку. На хлеб 
кладут рыбу, вокруг картофель и заливают соусом. При подаче посы
пают рубленой зеленью. 

д л я б У л ь о н а: рыбная мелочь 100, рыбные кости 100, палтус 188 Ш1И скум
брия 172, или ставрида 147, масло оливковое 15, лук репчатый 18, помидоры 60, 
картофель 93, хлеб 50, петрушка 5, укроп 6, лист лавровый 0,01, чабер 2, чеснок 2, 
шафран 0,1, перец. 
Выход 500. 

12. Суп луковый по-парижски. Репчатый лук нарезают тонки:,\Ш 
кольцами и пассеруют в сливочном масле до золотистого цвета. Затем 
добавляют, размешивая, муку. Когда мука подрумянится, вводят буль
он, перец, лавровый лист, солят и варят 15-20 минут. После этого 
лавровый лист вынимают. 

В суповую миску кладут поджаренные на сливочном масле тонкие 
ломтики хлеба, посыпают их тертым сыром и заливают супом. 

Миски накрывают крышками, дают постоять 5-6 минут в жароч
ном шкафу, пока сыр не расплавится. Перед подачей на стол посыпают 
укропом. 

Лук репчатый t 19, масло сливочное 15, мука пшепична>I 6, перец 0,1, хлеб 50, 
сыр швейцарский 30. 
Выход 300. 

13. Суп по-нормандски. Репу, морковь, лук-порей режут мелкими 
кубиками и пассеруют в сливочном масле, затем заливают бульоном 
и кладут нарезанный кубиками картофель. Варят на слабом огне, пока 
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картофель не станет мягким. После этого в суп добавляют кипящее 
молоко, сметану, сливочное масло. Подают очень горячим. В тарелки 
предварительно можно положить гренки. 

Репа 40, морковь ЗО, лук-порей 26, картофель 80, молоко 35, сметана 20, масло 
сливочное 10. 
Выход 300. 

14. Суп жульен. Овощи шинкуют тонкой соломкой и слегка пассе
руют в сливочном масле. Затем вливают бульон, доводят до кипения, 
солят, перчат и варят на слабом огне до готовности. Перед подачей за
правляют сметаной. 

Морковь 31, репа 33, лук-порей (белая часть) 33 , лук репчатый ЗО, масло сли
вочное 10, щавель 16, горох лущеный 20, фасоль в С1'ручках 28, зелень 6, сметана 
12, соль, перец. . 
Выход 300. 

15. Суп-пюре по-французски. Обработанных цыплят варят до готов
ности, добавив коренья и лук. Мясо отделяют от костей, ПРОПУСI<ают 
через мясорубку с частой решеткой и протирают через сито. В полу
ченное пюре добавляют мучной белый соус, куриный бульон, соль. 
В готовый суп кладут нарезанный соломкой шпинат, дольки помидора 
без кожицы, головки отварной спаржи и доводят до кипения. Перед 
подачей суп заправляют льезоном (с.rшвки или молоко, смешанные с 
желтками) и маслом. Отдельно к блюду подают гренки. 

Куры 187, пеТРУШI<а 7, морковь 8, лук репчатый 10, MYI{a пшеничная 9, масло сли
вочное 12, сливки 60, яйцо (желтки) 1/5' поыидоры свежие 20, шпинат 8, спаржа 
20, СЩIЬ. 
Выход 300. 

ВТОРЫЕ. БЛЮДА 

БЛЮДА ИЗ РЫБЫ 

16. Карп со щавелем. Карпа очищают, потрошат, натирают солью, 
кладут в сотейник, добавляют лук, перец горошком, чабер, лавровый 
лист, вливают немного воды, солят, закрывают крышкой и ставят на 
30-40 минут в нагретый (190-2000) жарочный шкаф. 

Щавель перебирают, обрывают черенки, моют, крупно нарезают. 
Заливают небольшим количеством воды и припускают 20-25 минут на 
слабом огне. Затем откидывают на сито, солят и смешивают со сливоч
НЫМ маслом. 

Готового карпа укладывают на блюдо, С одной стороны укладывают 
щавель, а С другой - разрезанные на половинки крутые яйца. 

Карп 248, щаве.1Ь 270, лук репчатый 36, чзбер или укроп 4, перец горошком 0,1, 
масло С.пивочное 10, яйцо 1, лист лавровый 0,01, соль. 
Выход 265. 

17. Осетрина под соусом беI.:Jамедь. Филе рыбы без IЮЖИ и хрящей 
нарезают на порционные куски, солят, посыпают черным перцем и при

пускают 1 О минут в вине и сливочном мас,не. 
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Сырые свежие грибы протирают, припускают их с маслом и гото
вят пюре. Отдельно готовят молочный соус (бешамель), к которому до
бавляют пюре из грибов и сок, в котором тушилась рыба. В порцион
ную сковороду наливают немного соуса, укладывают рыбу, заливают 
ее остальной частью соуса так, чтобы рыба была им полностью закрыта, 
и запекают в сильно нагретом жаРОЧНОl\I шкафу. Подают в той же посу
де, без гарнира. 

Осетрина 311, масло сливочное 25, вино белое ЗО, грибы белые или шампиньоны 
53, соус беша\fель 100, перец черный молотый 0,2, СО.1Ь; 
д л Я с о у с а: молоко 100, мас.lО 10, мука пшеничная 10. 
Выход 225. 

БЛЮДА ИЗ МЯСА 

18. Цыпленок с морковью. Подготовленного цыпленка рубят на пор
ционные куски, солят и обжаривают на масле. Репчатый лук мелко на
резают, пассеруют и добавляют к цыплятам. Заливают куриным 
бульоном так, чтобы все куски были им покрыты, кладут ароматичес
кую зелень и тушат под крышкой на слабом огне до мягкости. 

Морковь нарезают кружочками и тушат до готовности с сахаром 
и маслом. 

Цыпленка укладывают на тарелку, вокруг раскладывают морковь 
и посыпают все мелкорубленой зеленью петрушки. Отдельно подают 
салат по выбору. 

Цыпленок 262, масло сливочное 25, лук репqагый 48, морковь 136, песок сахар
ный 6, зелень петрушки !О, сельдерей 12, соль. 
Выход 225. 

19. Розеты свиные по-провансальски. Из филе или корейки куска
ми нарезают свиные розеты в виде котлет, но без кости, слегка отби
вают, посыпают солью, черным перцем и жарят в свином сале. 

Лук-саженец и маслины припускают до мягкости с маслом. Шляп
ки свежих грибов отваривают. Выемкой формуют из сырого картофеля 
орешки и поджаривают. Помидоры нарезают ломтиками и обжарива
ют. 

Готовые розеты укладывают на поджаренные в масле хлебные кру
тоны, а на них немного ПОl\1ИДОРОВ. Остальной гарнир раскладывают 
вокруг мяса букетами. Розеты поливают СОУСО;\I, который готовится 
так: в жир, в котором жарились розеты, добавляют томат-пюре, вино 
и немного мясного сока, проваривают 5-10 минут, а затем процежи
вают через сито. Отде.пьно к блюду подают салат по выбору. 

Свинина 167, сало свиное ТОШlеное 15, масло сливочное 10, лук-саженец 39, ма· 
слины 46, грибы ша~шиньоны 56, картофель 82, помидоры 56, хлеб 30, вино бе
лое 20, томат-пюре 4, перец черный 0,2, со.ПЬ. 
Выход 320. 

20. Рулеты из говядины, фаршированные свининой. Мясо нарезают 
на порционные куски толщиной 1 см и тонко отбивают. Свинину про
пускают через мясорубку, добавляют сладкое вино и вымешивают. 
Приготовленный фарш распределяют ровным слоем по кускам мяса, 
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сворачивают их в виде рулета и перевязывают ниткой, солят, перчат 
и слегка обжаривают на сковородке со сливочным маслом. 

Масло растапливают, кладут в кастрюлю нарезанные лук, морковь, 
чеснок, лавровый лист. Сверху укладывают рулеты. 

Сухое вино выливают на сковородку, в которой обжаривались ру
леты, доводят до кипения, всыпают пассерованную муку, размешива

ют и заливают рулеты. Кастрюлю закрывают и держат на слабом огне 
Р/2 часа. С готовых рулетов снимают нитку. Подают в соусе, в котором 
они тушились. 

Говядина 169, свинина 84, вино красное сладкое 10, масло сливочное 10, лук 
репчатый 24, чеснок 1,5, морковь 12, мука пшеничная 4, вино сухое красное 50, 
лист лавровый, перец, соль. 
Выход 225. 

21. Бифштекс провансальскиЙ. Грибы свежие очищают, обмывают, 
мелко нарезают и соединяют с пропущенной через мясорубку теляти
ной, добавляют яйцо, соль, черный перец. Фарш тщательно выбивают. 
Затем разделывают бифштексы продолговатой формы, панируют их в 
муке и обжаривают на разогретой сковороде с жиром. На гарнир пода
ют отварные овощи, заправленные спассерованным маслом. 

Фарш телячий 152, грибы белые или шампиньоны 26, яйцо 1/5' мука 5, жир 7. 
перец, соль. гарнир 150. 
Выход 235. 

22. Мозги, запеченные по-парижски. Мозги говяжьи кладут для 
обескровливания в холодную воду, снимают оболочку. Затем погру
жают в кипящую соленую и подкисленную воду и варят около 30 ми
нут с добавлением кореньев, лука и специй. После варки мозги наре
зают ломтиками. 

Из мучной белой пассеровки, бульона и белых кореньев приготов
ляют белый соус. Варят более 30 минут, процеживают, добавляют го
рячие сливки, сок лимона, солят по вкусу и кладут сливочное масло. 

Свежие грибы моют, варят 5 минут, откидывают, ополаскивают хо
лодной водой, нарезают ломтиками и обжаривают на сливочном масле. 

В баранчик наливают немного соуса, за тем укладывают нарезан
ные отваренные мозги, на них кладут поджаренные грибы, заливают 
оставшимся соусом, посыпают тертым сыром, сбрызгивают сливочным 
маслом и запекают в жарочном шкаф у. 

Мозги говяжьи 153, масло сливочное 15, сыр 18, грибы свежие белые или шам
пиньоны 46, мука пшеничная 10, сливки 20, лимон 15, соль 5, уксус 3%-НЫИ 5, 
корень белый 5, лук репчатый 12. 
Выход 250. 

БЛЮДА И3 ОВОЩЕЙ И ЯИЦ 

23. Картофель «Дофин». Противень натирают чесноком, смазыва
ют сливочным маслом, кладут на него нарезанный кружочками кар
тофель, приправляют солью, перцем и мускатным орехом. Яйцо вли
вают в холодное молоко, смешивают, заливают этой смесью картофель 
и жарят в разогретом жарочном шкафу 40-50 минут. Незадолго до 
готовности посыпают картофель теРТЫ:\1 СЫРО:\1. 
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Картофель 193, ·яЙцо 1/4' 1\IаС,,10 сливочное 8, молоко 45, сыр швейцарский 12, 
чеснок 12, орех мускатный 0,5, соль. 
Выход 140. 

24. Баклажаны шпиrованные. Баклажаны моют и обсушивают. 
В каждом баклажане делают вдоль надрезы и шпигуют их поочередно 
кусочками шпика и зубчиками чеснока, предварительно поперчив 
шпик. Нашпигованные баклажаны кладут на сковородку, поливают 
оливковым маслом, закрывают крышкой и держат на слабом огне в те
чение часа, изредка поворачивая и поливая сверху маслом. Подают 
в горячем или холодном виде разрезанными вдоль на половинки, по

солив и полив оливковым маслом. 

Баклажаны 284, шпик 30, чеснок 6, перец 0,1, масло оливковое ЗА, соль. 
Выход 220. 

25. Каштаны тушеные 1. Очищенные каштаны заливают холодной 
водой, солят, добавляют сахар, ветки душистой мяты, дают закипеть. 
Кладут сливочное масло, плотно закрывают крышкой и тушат на сла
бом огне около 1 часа. За это время каштаны впитывают в себя всю 
жидкость и становятся мягкими. 

Каштаны 160, масло сливочное 5, сахар 2, соль З, мята 2. 
Выход 120. 

СЛАДКИЕ БЛЮДА 

26. Снежки. Яичные белки взбивают с солью до тех пор, пока они 
не начнут загустевать. Продолжая взбивать, постепенно добавляют 
сахарную пудру и взбивают до тех пор, пока белки не станут густыми. 

Молоко, сливки и сахарный песок кипятят в сотейнике, добавляют 
ванильный сахар. Столовой ложкой берут взбитые белки, придают им
с помощью второй ложечки форму яйца и осторожно опус·кают в ки
пящую молочную смесь (белки можно выпускать и при помощи кон ... 
дитерского мешка). Варят белки на каждой стороне по 2 минуты, пере
Борачивая вилкой. Готовые белки вынимают шумовкой на сито. 

Молочную смесь процеживают и охлаждают до температуры 50-
600. Яичные желтки растирают и тоненькой струйкой вливают в них, 
непрерывно помешивая, молочную смесь. Прогревают на слабом огне, 
помешивая и не давая закипеть, до тех пор, пока смесь не загустеет~ 
Полученный крем разливают в креманки и охлаждают. Перед подачей 
снежки кладут на крем и украшают свежими ягодами клубники или 
малины. 

Яйцо Р/2' пудра сахарная 10, молоко 75, сливки 75, песок сахарный 20, сахар 
ванильный 1, ягоды (клубника или мали на) 12, соль 0,2. 
Выход 210. 

1 В сухом орехе каштана содержится 16-18% крахмала, 4-14% сахара, 8-11% 
белков, 2-9% жиров. Во Франции, Испании, Италии каштаны часто заменяют 
картофель. Их едят печеными, жареными, вареными. 

- 371 -



27. Мороженое по-льежски. Растворимый кофе разводят кипятком. 
Сахар растворяют в воде и варят в металлической посуде до тех пор, 
пока при вынимании из сиропа вилки от концов ее зубьев не будут 
вытягиваться нити. Яичные желтки растирают, затем вливают, про
должая растирать, тоненькой струйкой сахарный сироп. Продолжают 
растирать до загустения, затем вливают кофе, размешивают, охлаж
дают до комнатной температуры и соединяют с предварительно взби
тыми на льду сливками. Полученную смесь ставят в холодильник и 
выдерживают там до начала застывания. Вновь взбивают в течение 1 
минуты. После этого разливают по креманкам и снова ставят в холо
дильник. Как только мороженое загустеет, его подают к столу. 

Кофе растворимый 8, кипяток 10, песок сахарный 20, яйцо (желтки) 1, сливки 
30%-ные 80. 
Выход 135. 

28. Крокеты из риса с абрикосами (кольбер). Из риса на молоке с 
добавлением сахара (10 г) варят густую вязкую кашу. 

Крупные абрикосы надрезают пополам, вынимают косточки и слег
ка припускают с небольшим количеством сахара. Затем сироп сливают, 
а абрикосы обсушивают на салфетке. 

Из охлажденного риса формуют шарики, кладут в абрикосы вместо 
косточки. Прикрывают так, чтобы абрикосы имели вид целого фрукта. 
Абрикосы панируют последовательно в муке, яйцах и сухарях и под
жаривают во фритюре. 

Готовые крокеты посыпают сахарной пудрой. Подают горячими. 
Отдельно в соуснике подают соус из протертых абрикосов, в который 
для аромата можно добавить абрикосовый ликер. 

РИС 20, молоко 60, абрикосы 116, песок сахарный 30, мука 5, яйцо 1/2' сухари 
.10, масло РOlстительное 23, пудра сахарная 10, соус из абрикосов 40 (сахар 10, 
абрикосы 46). 
Выход 245. 

Блюда и напитки, рекомендуемые туристам из Франции. 
Составляя меню для туристов из Франции, следует помнить, что 

французы принимают пищу небольшиl'v1И порциями. Необходимо учи
тывать также, что французы любят острые закуски, а также маслины, 
каперсы, огурцы и острые салаты. Салаты лучше готовить натураль
ные из огурцов и помидоров. Французы любят рыбу, особенно камбалу. 
Большой популярностью пользуется омлет. Охотно едят туристы из 
Франции блюда и гарниры из круп, кефир, творог со сметаной, смета
ну, сливки. Мясо реКО~lендуется готовить непрожаренным, сочным. 

Утром следует подавать небольшой легкий завтрак, состоящий из 
любого фруктового сока, сливочного масла, одного яйца или яичного 
блюда, булочки и кофе. 

К часу дня - второй завтрак, более плотный, состоящий из холод
ных закусок из мяса и рыбы, салата, горячей закуски в виде блюда под 
соусом из натурального мяса с овощным гарниром, сыра и кофе. 

Ужин состоит из двух холодных закусок, супа или бульона, вторых 
блюд из натурального мяса, рыбы, овощей и десерта. 
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Из холодных закусок туристам из Франции следует рекомендовать 
масло с сыром, отварную холодную рыбу с овощным гарниром, рыбу 
заливную, рыбную гастрономию, икру, отварную или жареную кури
цу, мясное ассорти, различные салаты; из первых блюд: бульон с 
пирожком, пюреобразные супы из овощей, дичи; из вторых блюд: 
блюда из рыбы, говядины, телятины, баранины, птицы и дичи, ово
щей в отварном, жареном и тушеном видах, блюда из яиц. 

На гарниры ко вторым мясны~ блюдам следует давать больше ово
щей; на десерт: салаты из фруктов, свежие фрукты и ягоды, желе, кре
мы, компоты из консервированных и свежих фруктов, пудинги, торты, 
мороженое, блинчики с вареньем. 

Французские туристы всегда стреl\'IЯТСЯ познакомиться с русской 
кухней. Поэтому, составляя меню, рекомендуется вклю~ать в него рус
ские национальные блюда: все рыбные деликатесы, копчености, борщ. 
щи, блины с икрой и со сметаной. 

Вопросы для повторения 

1. Каковы основные особенности французской национа.1ЬНОЙ кухни? 
2. Перечислите виды и ассортимент холодных и горячих закусок. 
3. Как готовят канапе с мясом цыпленка, салат из сельдерея, салат мясной? 
4. Как готовят салат летний, яйца по-лионски, картофель по-парижски? 
5. Расскажите об особенностях технологии приготовления консоме с овощами и 

яйцом по-парижски, лукового супа по-парижски. 
6. Как готовят уху по-марсельски, суп по-wормандски, суп пюре по-французски? 
7. Как готовят блюда из рыбы, треску с фасо.'IЬЮ, карпа со щавелем, осетрину под 

соусом бешамель? 
8. Как готовят блюда из мяса, цыпленка с МОРКОВЬЮ, свиные розеты по-провансаль

ски, провансальский бифштекс, мозги по-парижски? 
9. Как готовят грибы с вином в сметане, грибы запеченные, картофель «дофин»? 

10. Как готовят сладкие блюда: снежки, мороженое по-льежски, крокеты из риса с 
абрикосами? 

11. Какие блюда и напитки рекомендуется включать 11 меню для туристов из Франции? 



К ухни латиноамериканских стран 
(Кубы, Мексики, Бразилии, Аргентины, Перу, Чили, Уругвая, Эква
дора, Колумбии и др.) во многом схожи между собой. Это прежде все
го широкое использование для приготовления многих блюд кукурузы, 
различных овощей, особенно помидоров, бобов, фасоли. В некоторых 
латиноамериканских странах готовят тонкие лепешки из кукурузы -
тортильяс. Их едят с разнообразными приправами. Например, свора
чивают в трубку, положив внутрь мясную начинку. Приправой к мно
гим блюдам служат сыр, разные соусы с большим количеством перца. 

Характерны для кухни латиноамериканских стран и блюда из на
турального мяса, главным образом говядины и свинины, поджарен
ных до полу готовности на решетках и углях. Популярны блюда из 
тушеного мяса с красной фасолью и копченой колбасой в TOMaTHO~1 
соусе с красным молотым перцем. 

Большое распространение получили мясные колбаски типа гру
зинских купат. Фарш для них готовят из хорошо измельченной но
жом говядины, смешанной с мелкими кусочками свиного сала, репча
тым луком, перцем, корицей и гвоздикой. Готовые колбаски жарят на 
углях в подвешенном виде. 

Еще одна особенность кухни латиноамериканских стран: мясные 
продукты для вторых блюд, а также рыбу не панируют. 

Гарниры к мясным блюдам подают отдельно. Их готовят, как пра
вило, из овощей: картофеля, кукурузы, риса, иногда в качестве гар
нира подают лапшу. Гарниры заправляют только сливочным, а сала
ты - оливковым маслом. Майонез и сметана используются редко. 
Первые блюда потребляются весьма ограниченно. 

Во многих странах Латинской Америки большой популярностыо 
пользуются различные блюда из рыбы и морских животных, раков, 
!{реветок, осьминога и т. д. 
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Видное место в питании латиноамериканцев занимают фрукты, 
фруктовые соки, сыры. Самый любимый напиток - черный кофе. 

Характерен и режим питания народов, населяющих Латинскую 
Америку: легкие завтраки, состоящие из сливочного масла, джема, 
варенья, булочки, соков, кофе с молоком, и плотные, обильные обе
ды и ужины. 

КУБИНСКАЯ КУХНЯ 

1. Салат из свежей капусты по-домашнему. Свежую капусту, реп
чатый лук, морковь и маринованный перец нарезают тонкой соломкой, 
заправляют лимонной кислотой, солью. Салат выкладывают в салат
ник в форме пирамиды, сверху поливают маЙонеЗOivI. Украшают зе
ленью. 

Капуста белокочанная 120, перед красный маринованный 20, лук репчатый 12, 
морковь 13, майонез 30, кислота лимонная 2, зелень петрушки 3, соль. 
Выход 160. 

2. Коктейль рыбный. Судак (филе без кожи и костей) припускают с 
кореньями и охлаждают. Лук репчатый, зелень и маслины мелко ру
бят и соединяют с майонезом. При подаче в салатник укладывают филе 
отварного судака, заливают подготовленным соусом и оформляют крас
ным маринованным перцем и зеленью. 

Судак 249, морковь 5, петрушка 3, лук репчатый 16, маслины 8, майонез 35, зе
лень 4, перед красный маринованный 12, спедии, соль. 
Выход 150. 

3. Суп из черной фасоли по-кубински. Фасоль перебирают, промы
вают и замачивают в течение 12 часов. Варят в той же воде до готовно
сти. 

Отдельно на сковороде в растительном масле поджаривают грудин
ку (нарезанную мелкими кубиками) с перцем, луком и чесноком. Все 
соединяют с фасолью, солят и доводят до кипения. Суп должен быть 
густой консистенции. 

Грудинка сырокопченая 101, фасоль черная 80, лук репчатый '24, чеснок свежий 
2,5; масло растительное 10, перед стручковый 7, спедии, соль. 
Выход 350. 

4. Цыплята жареные. Подготовленного цыпленка рубят на порцион
ные куски, посыпают солью и перцем. В кастрюлю кладут свиной жир, 
мелконарезанный репчатый лук, цыпленка и обжаривают его в жароч
ном шкафу до полуготовности. Затем добавляют пассерованные реп
чатый лук и мелконарезанный чеснок, лимонный сок, бульон, закры
вают крышкой и доводят до готовности. Цыплят вынимают. В кастрю
лю наливают бульон, кладут лавровый лист, кипятят. Этим бульоном 
ПОливают цыпленка при подаче. На гарнир подают припущенный рис 
и отварную фасоль. 

Блюдо ОФормляю:r зеленью. 
Цыплята 420, чеснок 2, сок .'1имонный 10, лук репчатый 24, сало топленое 20, лиСТ 
лавровый 0,01, рис отварной 50, фасоль отварная 25, зелень 3, перед, соль. 
Выход 275. 
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5. Свинина по-гуахирски (<<фри»). Мякоть окорока нарезают кубика
ми весом 35-40 г, посыпают солью, перцем, сбрызгивают лимонным 
соком, добавляют лавровый лист и ставят на 1 час на холод. После 
этого мясо жарят во фритюре. При подаче жареную свинину кладут 
на блюдо, рядом гарнир - жареные бананы. 

Свинину «фри» по-гуахирски можно подавать с жареным картофе
лем и украсить зеленью. В свинину при мариновании желательно доба
вить тмин. 

Свинина 214, сок лимонный 10, чеснок 2, лист лавровый 0,01, сало топленое 20, 
бананы или картофель жареные 100, специи, зелень, соль. 
Выход 225. 

6. Филе по-креольски. Мясо (мякоть задней ноги) пропускают через 
мясорубку с крупной решеткой, добавляют рубленый чеснок, соль, 
перец и обжаривают до полуготовности. Отдельно на сковородке пас
серуют мелконарезанный репчатый лук и маринованный перец. В кон
це пассерования добавляют томат-пюре, белое сухое вино, изюм, соеди
няют с. фаршем, перемешивают и доводят фарш до готовности. При по
даче на блюдо укладывают горкой готовое филе, рядом припущенный 
рис, сверху на рис кладут яичницу-глазунью, рядом с рисом - под

жаренные бананы. Оформляют зеленью. 

Говядина 215, яйцо 1, лук репчатый 12, томат-пюре 7, перец маринованный 20, 
чеснок 2, изюм без косточек 10, рис припущенный 50, бананы жареные 40, виwо 
сухое белое 8, зелень 2, специи, соль. 
Выход 240. 

7. Свинина ПО-ГОРСКИ. Мякоть окорока свинины нарезают кубиками 
по 35-40 г, маринуют с зеленью петрушки, лимонным соком, перцем 
в течение 1 часа. Обжаривают, добавляют бульон и тушат до готовно
сти. При подаче готовую свинину кладут на блюдо, сбоку гарнир: от
варной рис или рис с черной фасолью. Поливают соусом. Оформля
ют зеленью. 

Свинина мясная 214, лимон 20, чеснок 1, лист лавровый 0,01; сало топлен~е 10, 
рис отварной 50, соус 75, зелень, соль. 

Приготовле ние соуса. В кастрюлю со свиным жиром кладут чеснок, 
лук репчатый и пассеруют его до золотистого цвета. Добавляют мари
нованный перец, шинкованный соломкой, томат-пюре, красное вино, 
мелкорубленую зелень петрушки и еще пассеруют. Затем вливают буль
он и варят на медленном огне в течение 1 часа. Перед окончанием 
варки кладут сахар, лимонную кислоту, перец, соль. 

Бульон мясной 1100, сахарный песок 12, кислота лимонная 0,2, томат-пюре 40, 
лук репчатый 48, перец маринованный 18, вино сухое красное 20, сало ТОПJlеlюе 
10, петрушка 20, специи, чеснок, соль. 
Выход 1000. 

8. Баранина тушеная с овощами. Баранину нарезают кусочками 
по 30-40 г, солят, обжаривают в растительном масле с добавлением 
шпика, нарезанного мелкими кубиками, кладут в сотейник, добавляют 
б~лъон и тушат до полуготовности. В порционный горшок кладут бара-
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нину, картофель (дольками), морковь, лук репчатый, нарезанный КУ· 
биками, толченый чеснок, маринованный перец, томат-пюре, сухое 
белое вино, зе.71еныЙ консервированный горошек, грудинку, нарезан
ную ломтиками, и тушат до готовности. При подаче посыпают рубленой 
зеленью. 

Баранина 276, картофель 137, морковь 125, масло растительное 15, чеснок 2, 
перец маринованный 20, томат-пюре 10, вино сухое белое 10, горошек зеленый 23, 
лист лавровый 0,01, грудинка сырокопченая 13, зелень 3, лук репчатый 24, спе
ции, соль. 

Выход 360. 

9. Рис с черной фасолью. Перебранную, замоченную фасоль отва· 
ривают до полуготовности, добавляют промытый рис и варят до готов
ности. В готовый рис и фасоль добавляют мелконарезанную грудинку, 
поджаренную с чесноком, репчатым луком и маринованным перцем. 

Все перемешивают и тушат 5-10 минут под крышкой. Подается как 
самостоятельное блюдо и на гарнир. 

Фасоль черная 62,5, рис 200, грудинка сырокопченая 270, лук репчатый 128, 
перец маринованный ВО, чеснок свежий 5, сало топленое 50, перец, соль. 
Выход 1000. 

КУХНИ ДРУГИХ ЛАТИНОАМЕРИКАНСКИХ СТРАН 

ХОЛОДНЫЕ ЗАКУСКИ 

1. Салат по·мексикански. Филе жареного цыпленка нарезают солом
кой. Очищенный сельдерей измельчают на терке. Сладкий перец, реп· 
чатый лук и салат шинкуют соломкой. Овощи и мясо складывают в по
суду, вливают салатную заправку из оливкового масла, уксуса, соли 

и сахара. Перед подачей салат украшают маслинами, листьями салата 
и луком. 

Цып",енок 113, сельдерей 66, перец красный стручковый сладкий 33, лук репча
тый 36, салат 65, заправка салатная 50, маслины 23. 
Выход 230. 

2. Салат из редиса. У реди~а удаляют ботву (белый редис очищают 
от кожицы), промывают и нарезают тонкими кружочками. Помидоры 
промывают и нарезают ломтиками, репчатый лук и мяту мелко шин
куют. После этого овощи соединяют и заправляют салатной заправкой, 
приготовленной из оливкового масла, лимонного сока, соли и перца. 

Редис KpacIIbIW: 100, лук репчатый 24, помидоры 35, мята 14, заправка салатная 30. 
Выход 150. 

3. Салат бразильский. Сельдерей и яблоки очищают, нарезают со
ЛОмкой, бананы - кружочками. Мандарины очищают от кожи и делят 
на дольки. Продукты смешивают, добавляют виноград и заправляют 
майонезом. Готовый салат укладывают в са.паТНИl{ или на тарелку в виде 
горки и украшают дольками мандаринов, виноградом и кусочками ба
нанов. 
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Сельдерей 59,. яблоки 57, бананы 67, мандарины 54, виноград 42, майонез 60. 
Выход 260. 
Заправка для салатов. Масло растительное (оливковое) 500, уксус 3% -НЫЙ 500 
или сок лимонный 250, сахар 40, перец 2, соль 20. 
Выход 1000. 

ПЕРВЫЕ БЛЮДА 

4. Суп вермишелевый по-аргентински. Вермишель отваривают. Реп
чатый лук, очищенные помидоры и петрушку (корень) шинкуют, пас
серуют в сливочном масле, добавляют настои шафрана и отваренную 
вермишель и обжаривают 2 минуты. Затем вливают бульон и доводят 
до кипения. Заправляют по вкусу солью, красным и черным перцем. 
Перед подачей суп посыпают тертым сыром. 

Вермишель 12, помидоры 106, петрушка 7, лук репчатый 12, масло сливочное 15, 
сыр 8, шафран 0,01, перец, соль. 
Выход 350. 

5. Кучуко колумбийский (ячменный суп). Ячневую крупу переби
рают, промывают и отваривают до полуготовности, заJlиваютбульоном 
и доводят до кипения. Кладут свежие овощи, нарезанные кубиками, 
бобы и варят на слабом огне до готовности. В конце варки кладут спе

ции. 

Ячмень 60, капуста 45, лук репчатый 12, бобы свежие зеленые 45, перец горошком 
0,2, лист лавровый 0,1, СО.пь 3. 
Выход 350. 

6. Суп-пюре из чечевицы по-бразильски. Чечевицу перебирают, 
несколько раз промывают, заливают водой, добавляют очищенные, но 
не нарезанные лук, морковь и сельдереи и варят до полной готовности 
чечевицы. Солят. Овощи вынимают, а чечевицу вместе с жидкостью про
тирают. Полученное пюре взбивают веничком и протирают через сито 
(если пюре ПОЛУЧИЛОСЬ'густым, его нужно разбавить овощным отваром 
и довести до кипения). В суп кладут кусочек масла, заправляют слив
ками и яичным желтком. При подаче в суп кладут томатный роаяль, 
нарезанный кубиками, и отварной рис (варят в воде 15 минут). 

Чечевица 80, лук 8, морковь 8, сельдерей 8, рис 10, масло сливочное 10, яйцо 
(желток) 1/2' сливки 20, роаяль томатный 30. 
Выход 350. 

Приготовление роаяля. Помидоры очищают от кожицы и семян и 
готовят из них пюре, разводят сливками, соединяют с хорошо взби
тыми яйцами, солят по вкусу и тщательно размешивают. Форму (дно 
и стенки) смазывают сливочным маслом и вливают в нее приготовлен
ную смесь. Ставят на холодную водяную баню и варят в средненагре
том жарочном шкафу, внимательно наблюдая за тем, чтобы вода не за
кипела. Готовность роаяля определяют при помощи ножа или иглы, 
воткнув их в середину изделия (лезвие ножа должно остаться чистым). 
Готовому роаялю дают остыть, не снимая с бани, затем форму на се
кунду погружают в горячую воду, переворачиваlOТ и выкладывают 

изделие на доску. 
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Помидоры 964, сливки 169, масло сливочное 15, яйцо 10, соль 12. 
Выход 1000. 

БЛЮДА ИЗ МЯСА И РЫБЫ 

7. Пикша по-бразильски. Пикшу разделывают на филе с кожей 
без реберных костей и нарезают небольшими кусочками. Глиняную 
посуду (обязательно с крышкой) смазывают оливковым маслом. Затем 
кладут в нее кусочки рыбы, измельченный чеснок, соль, перец, реп
чатый лук, помидоры, петрушку (чередуя ряды) и ставят на холод на 
30 минут. Сверху поливают оставшимся оливковым маслом и лимонным 
соком. Запекают в жарочном шкафу в течение часа. 

Пикша свежая 259, помидоры свежие 176, петрушка 7, чеснок З, J1YK репчатый 24 
масло оливковое 20, СОК лимонный 5, перед 0,1, соль. ' 
Выход 205. 

8. Бифштекс по-мексикански. Б ифштексы натирают чесноком, со
лят, перчат и обжаривают в сильно разогретом оливковом масле. Мясо 
внутри должно быть бледно-розовым. Затем бифштексы снимают, а на 
сковороду кладут рубленый лук, промытые и очищенные от семян 
стручки сладкого перца и тушат их в течение 1 О минут. После этого до
бавляют разрезанные на 4 части помидоры и снова слегка тушат. 

Приготовленные овощи выкладывают на бифштексы и подают к сто-
лу. Отдельно подают картофельное пюре или зеленый салат. 

Говядина (вырезка) 215, чеснок 3, масло оливковое 15, перец сладкий 80, поми
доры свежие 118, лук репчатый 24. 
Выход 220. 

9. Говядина тушеная по-аргентински. Говядину нарезают кубиками 
2 х 2 см. Лук и чеснок рубят, шпик нарезают мелкими кубиками, все 
обжаривают в оливковом масле, добавляют мясо и тоже обжаривают. 
Затем перекладывают в порционный ГЛИНЯНЫЙ горшок, добавляют 
воду, чтобы она покрыла мясо, приправляютсолью, красным и черным 
перцем, тимьяном (чабером) и тушат. Незадолго до готовности мяса 
добавляют нарезанные кольцами стручки сладкого перца, а спустя 
15 минут - натертую цедру лимона и кусочки сахара. 

Блюдо подают с отварным рассыпчатым рисом. 

Говядина 215, шпик ЗО, лук репчатый 750, перец сладкий 100, масло оливковое 
20, тимьян 2, перец красный молотый 0,5, перец черный молотый 0,1, цедра 1/4 
лимона, сахар 5, соль. 
Выход зоо. 

10.. Печенка телячья по-бразильски. Печенку нарезают тонкими 
ломтиками, перчат, заливают белым вином, соком лимона, добавляют 
натертый лук и маринуют 8-10 часов. Затем ломтики обжаривают в 
оливковом масле, добавляют маринад, лавровый лист и тушат еще 
3-4 минуты на небольшом огне. Незадолго до готовности добавляют 
размятый банан, сбрызгивают лимонным соком, осторожно переме
Шивают и сразу же подают. К этому блюду подают отварной рассыпча
тый рис. 
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Печенка телячья 144, масло оливковое 15, бананы 83, лимон 70, вино белое 40, 
лук репчатый (натертый) 29, лист лавровый 0,01, перец черный 0,1, соль 2, гap~ 
нир 100. 
Выход 250. 

11. Курица в зеленом соусе. Зерна тыквы очищают, поджаривают 
и пропускают через мясорубку. Стручки зеленого перца, очищенные 
от зерен, листья салата мелко нарезают и обжаривают в оливковом 
масле, добавляют бульон, кладут измельченные зерна тыквы, наруб~ 
ленную на порционные куски курицу и тушат до готовности. 

Курица 207, салат 37, масло оливковое 12, зерна тьшвы (нетто) 30, перец зеленыи 
20. 
Выход 200. 

12. Цыплята по-мексикански. Порционные куски цыпленка обжа
ривают в масле до образования РУl\'IЯНОЙ корочки. Затем заливают бе .. 
лым вином, мясным соком, добавляют томат-пюре и тушат до мягкости. 

Свежие грибы жарят на решетке и нарезают мелкими ломтиками, 
помидоры очищают от кожицы и семян и поджаривают. Сладкий пе
рец очищают, панируют в муке, солят и тоже поджаривают на олив

ковом масле. 

Мясо кладут на поджаренные в масле крутоны, а гарнир расклады
вают букетиками вокруг него, заливают мясным соком. Можно пода
вать с салатом по выбору. 

Цыплята 210, масло оливковое ЗО, вино белое 20, сок мясной 50, томат-пюре 6, 
грибы белые 79, помидоры 56, перец сладкий 51, мука 5, хлеб белый 50, соль. 
Выход 250. 

13. Карбонадо аргентинское. Репчатый лук шинкуют полуколь .. 
цами, помидоры нарезают ломтиками, мясо - кубиками. Подготов
ленные продукты обжаривают в сливочном масле в течение 5 минут. 
Затем добавляют бульон, соль, перец и тушат под крышкой около часа. 
После этого кладут картофель, груши, нарезанные ломтиками, и ту
шат еще 15 минут. За 5 минут до готовности добавляют изюм без 
косточек. 

Мясо 161, картофель 137, лук репчатый 36, по~шдоры 40, масло сливочное 15, 
изюм 14, груши 16, перец 0,3; СО.1Ь. 
Выход 275. 

БЛЮДА ИЗ КРУП, ОВОЩЕЙ, МУКИ 

14. Бобы черные с чесноком. Бобы перебирают, промывают и зама
чивают в холодной воде на 12 часов. Варят бобы в течение 2 часов, 
затем воду сливают. Шпик нарезают мелкими кубиками и обжаривают 
на J\Iасле. Бобы смешивают с обжаренной свининой, ТО"lченым чесноком, 
тмином и семенаl\Ш тыквы и прогревают. Подают в горячем виде. 

Бобы черные 110, шпик 27, масло сливочное 7, семена тыквы (нетто) 15, чеснок 5, 
тмин 1, соль. 
Выход 250. 
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15.' Рис по-каракасски. Рис отваривают в большом количестве 
подсоленной воды, не разваривая. Затем воду сливают, а рис обсу
Illивают. Бананы нарезают не слишком тонкими ломтиками и обжа
ривают в масле с двух сторон. Осторожно смешивают поджаренные 
ломтики с рисом. При подаче посыпают черным перцем и мелконаруб
ленной зеленью петрушки. Подают в качестве гарнира к рыбе или мясу. 

Рис 100, масло сливочнсе 1 О, ба наны 125, зелень петрушки 3, перец черный 0,1, 
соль. 

Выход 320. 

16. Пудинг по-креОЛЬСI{И. Желтки смешивают с сахаром и взби
вают, добавляют растопленное сливочное масло, замоченный в мо
локе белый хлеб без корки, мелконарубленный сушеный инжир. Все 
хорошо перемешивают, добавляют отдельно взбитые белки с сахаром 
и выкладывают смесь в форму, смазанную маслом и посыпанную суха
рями. Варят в течение 2 часов на паровой бане. 

Яйцо 1/'J' хлеб белый без корки 50, инжир 61, сахар 8, молоко 60, масло сливочное 
15, сухари 14. 
Выход 160. 

17. Картофель по-перуански. Плавленый сыр, оливковое масло, мо
локо и сливки соединяют и растирают, чтобы получил ась однородная 
смесь. Смесь разогревают, добав.пяют в нее лимонный сок и сильно пер
чат. 

Картофель очищают, отваривают и поливают приготовленным соу-
сом. К картофелю подают зеленый салат. 

Картофель 274, сыр плавленый 65, масло оливковое 20, СЛИВКИ lO%-ные 25, 
сок лимонный 15, лук репчатый 24, перец молотый 1. 
Выход 310. 

18. Тортильяс. Муку смешивают с солью, просеивают через сито, 
добавляют растопленный маргарин, теплую воду и заl\'iешивают тесто. 
Затем разделывают тесто в виде шариков величиной с куриное яЙ.цО 
и дают постоять 15 минут. После этого каждый шарик раскатывают 
в тонкую круглую .тrепешку величиной чуть больше блюдца. 

Жарят тортильяс на сковородке без жира, примерно 2 минуты с 
одной стороны и 3 минуты с другой. Подают теплыми, посыпают сы
ром, смазывают чоризо (мексиканская мясная начинка), ПШIИвают ОСТ
рым соусом и т. Д. 

Мука кукурузная 723, маргарин 113, Бода 282, соль 13.5. 
Выход 1000. 

Приготовление чоризо. Мясо говяжье пропускают через мясоруб
ку, добавляют соль, красный перец (сладкий), толченый чеснок, уксус 
и все хорошо перемешивают. Фарш прожаривают до готовности. Сы
рой фарш можно разделать также в виде небольших колбасок, К;:>ТО
рые обжаривают над углями (чоризос). 

Говядина 1850, соль 27,4, перец красный 41, чеснок 14, уксус 3%-ный 110. 
ВЫХОА 1000. 
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Блюда и напитки, рекомендуемые туристам из стран ЛаТИНСJ~, 
Америки. 

Составляя меню для туристов из Латинской Америки, следует п,
нить об особенностях режима их питания; легкий завтрак, плотны
обильный обед и ужин. Мясо, как правило, должно использовать· 
только охлажденное или парное. Порции должны быть большими, J, 

350-500 г. Почки (целиком), куски печени, говядины и телятию 
весом по 100 г, поджаренные на рашпере, подают в виде горячего ас" 
сорти (на порцию не менее 300 г); ИЗ холодных закусок для туристов 
из латиноамериканских стран следует рекомендовать масло сливочноР 

с сыром, сырокопченую колбасу, салат зеленый, салат из овощей, гс 
рошек, помидоры (подаются целиком), перец красный сладкий, перel 1 

фаршированный овощами, крабы, ветчину, куры отварные и индеЙКh 
жареные; ИЗ первых блюд: бульоны с различными гарнирами, супы
пюре, борщи, рассольники и суп-харчо; ИЗ вторых блюд: цыплята 
табака, котлеты по-киевски, ростбиф, вырезку, поджаренную на 
углях, бифштекс натуральный, шашлык, чахохбили, плов. 

В качестве гарнира ко вторым блюдам можно предлагать: зеленую 
стручковую фасоль, кабачки, цветную капусту, спаржу, морковь, 
свеклу, шпинат, картофель жареный или картофельное пюре. Из кру' 
пяных гарниров - рассыпчатый рис; на десерт: свежие фрукты и яга 
ДЫ, компоты из свежих фруктов и ягод, пломбир, желе, муссы, Kpe~:: 
сладкие пирожки, пирожные, сладкие пудинги, кофе-гляссе. . 

К завтраку рекомендуется подавать кофе с молоком (сахар не м е;;· 
3-4 кусков и горячее молоко подают отдельно). После обеда и уЖИ'i' 
обязательно следует подавать черный кофе. 

Вопросы ДЛЯ повторения 

1. Каковы характерные особенности кухни народов Латинской Америки? 
2. Какие виды продуктов используются в ней? 
3. Как готовят холодные закуски: салат из свежей капусты по-домашнему, са: , 

по-мексикански, рыбный коктейль, салат бразильский, салат из редиса? 
4. Как готовят суп вермишелевый, аргентинский, колумбийское кучуко? 
5. Как готовят суп-пюре из чечевицы по-бразильски? 
6. Какова технология приготовления пикши по-сальвадорски, бифштекса ПО-Мt 

сикански, тушеной говядины по-аргентински, свинины по-гуахирски? 
7. Как готовят телячью печень по-бразильски, цыплят по-мексикански, аргентин, 

ское карбонадо? 
8. Как готовят черные бобы с чесноком, тортильяс, пудинг по-креольски? 
9. Какие блюда и напитки следует включать в меню туристов из латиноамериканских 
стран? 
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