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ПРЕДИСЛОВИЕ

 предлагаемом вашему вниманию Сборни-
ке приведены рецепты и технология приго-
товления разнообразных закусок, блюд из

мяса, птицы, рыбы, овощей, фруктов, творога, муки, раз-
работанные преподавателями и мастерами производст-
венного обучения профессионального лицея № 39 г.
Брянска.

Эти блюда можно готовить в домашних условиях,
так как они не требуют определенного мастерства и на-
выков.

Многие рецептуры даны на 1 порцию, некоторые
– на 4.

Для удобства пользования Сборником в содержа-
нии дается перечень включенных в него рецептов.

Приятного Вам аппетита!

В
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ХОЛОДНЫЕ БЛЮДА И ЗАКУСКИ

Раффаэлло
Скумбрия - 1 банка, плавленый сырок – 1шт., яйца –

3 шт., майонез – 1 ложка, крабовые палочки – 1 пачка.
Плавленый сырок, вареные яйца натереть на мел-

кую терку, скумбрию размять, добавить майонез и все
перемешать. Крабовые палочки натереть на мелкую тер-
ку. Сформовать шарики и запанировать в крабовых па-
лочках. Поставить в холодильник на 40-60 мин. Отпус-
кают с зеленью петрушки.

Можно приготовить это же блюдо с сыром и чесно-
ком, вместо скумбрии.

Салат из слив
Сливы – 300 г., яблоки – 3 шт., лимонный сок – 1 ст.

ложка, творог – 60 г., сметана – 60 г., сахар – 50 г.
Из слив (желтые) удалить косточки и разрезать на

две части. Яблоки очищают от кожицы и, удалив семен-
ную коробку, шинкуют. Перемешивают яблоки со сли-
вами. Творог смешивают со сметаной, сахаром и лимон-
ным соком добавляют к сливочно-яблочной массе.

Салат из моркови с изюмом
Морковь – 500 г., яблоки – 2 шт., изюм – 100-150 г.,

грецкие орехи – 5 шт., мед – 1 ст. ложка, майонез – 100 г.
Очищенную морковь натирают на крупной терке,

изюм моют, заливают горячей водой и оставляют для на-
бухания. Грецкие орехи измельчают, яблоки нарезают
соломкой. Все соединяют и заправляют майонезом с ме-
дом.
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Салат с кальмарами
Кальмары – 0,5 кг, соленые огурцы – 2 шт., яйцо – 3

шт., лук – 2 шт., яблоки – 2 шт., картофель отварной – 2
шт., майонез – 150 г.

Кальмары отваривают, нарезают соломкой, лук по-
лукольцами, огурцы, яблоки – соломкой, яйцо натирают
на терке, вареный картофель – соломкой, все соединяют,
заправляют майонезом.

Салат грибной
Шампиньоны – 1 банка, ветчина – 200 г., кукуруза –

1 банка, перец болгарский – 1 шт., лук репчатый – 1 шт.,
майонез – 250 г.

Шампиньоны обжаривают, ветчину нарезают куби-
ками, перец болгарский и лук репчатый нарезают тонкой
соломкой. Все соединяют и заправляют майонезом, ук-
рашают зеленью.

Салат «Догадайся»
Яблоки – 5 шт., майонез – 125 г., орехи – 100 г., лук

– 2 шт., специи по вкусу.
Яблоки очищают от кожицы, нарезают кубиками и

бланшируют, чтобы не потемнели, лук нарезают полу-
кольцами и тоже бланшируют, орехи рубят. Все соеди-
няют, добавляют перец, заправляют майонезом.

Салат «Зарево»
Свекла средняя – 2 шт., чернослив – 50 г., яблоко –

1 шт., орехи – ½ стакана, курага – 50 г., изюм – 50 г.
Отварную свеклу и яблоки натирают на крупной

терке, курагу и чернослив замачивают, затем нарезают,
изюм замачивают. Все соединяют, заправляют майоне-
зом.
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Салат из яблок и слив
Сливы – 150 г., яблоки – 2 шт., помидоры – 3 шт.,

огурцы – 2 шт., масло растительное – 4 ст. ложки, уксус,
соль, сахар по вкусу.

Все нарезают, соединяют, заправляют заправкой.

Салат «Оригинальный»
Крабовые палочки – 1 пачка, свежий огурец – 1 шт.,

отварной рис – 150 г., яблоко – 1 шт., майонез – 2 ст.
ложки, сметаны – 2 ст. ложки, зелень петрушки, соль.

Все нарезают соломкой, соединяют с рисом, заправ-
ляют майонезом со сметаной.

Салат «Загадка»
Килька соленая – 150 г., отварной картофель – 3

шт., свежий огурец – 2 шт., свежие помидоры – 2 шт., от-
варная морковь – 1 шт., зеленый горошек – 3 ст. ложки,
майонез – 200 г., зеленый лук, петрушка.

Кильки разделать на филе, все нарезается ломтика-
ми, заправляется майонезом.

Салат «Восторг»
Яблоки – 2 шт., лук – 1 шт., сыр – 100 г., морковь –

1 шт., яйцо – 3 шт., майонез. Луковицу нарезают кольца-
ми, укладывают на тарелку, натертые на терку яблоки и
морковь уложить на лук, затем натертый сыр, рубленые
яйца, майонезом смазываются каждые 2 слоя. Салат не
перемешивается.

Салат «Морской разбойник»
Рыбные консервы в масле – 1 банка, репчатый лук –

2 шт., морковь – 1 шт., отварной рис – 250 г., зелень пет-
рушки. Все смешать и заправить майонезом.
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Салат из редьки
Редька – 1 шт., морковь – 1 шт., лук – 3 шт., зелень

петрушки, растительное масло, соль.
Редьку и морковь натереть на крупной терке, лук

нарезать полукольцами и спассеровать на растительном
масле. Все соединить, посолить.

Салат «Мальвина»
Сыр – 100 г., ветчина – 100 г., маринованный огурец

– 1 шт., яйцо – 3 шт., чеснок – 2 зубчика, майонез – 80 г.
Все смешать и заправить майонезом.

Салат «Печеночный»
Печень говяжья или свиная – 300 г., картофель –

200 г., лук репчатый пассерованный – 100 г., майонез –
200 г., соль, перец по вкусу.

Печень отварить, нарезать кубиками. Картофель от-
варить, нарезать кубиками, репчатый лук спассеровать.
Все соединить, заправить майонезом.

Салат из печени трески
Печень трески – 1 банка, свежий огурец – 1 шт.,

свежий помидор – 1-2 шт., зеленый лук – 50 г., зелень
петрушки – 30 г., майонез – 150-200 г.

Печень измельчить, добавить нарезанные мелкими
кубиками свежие огурцы и помидоры, зеленый лук, пет-
рушку, заправить майонезом.

Салат из копченых кур
Филе копченой курицы – 300 г., яблоко – 2 шт., яй-

цо – 3 шт., сыр – 150 г., орехи – ½ стакана, майонез. Са-
лат готовят слоями: курица, яйца, сыр, между каждым
слоем яблоко и майонез. Сверху посыпают орехами.
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Сельдь с орехами
Сельдь – 600 г., яблоки кислые – 2 шт., яйцо – 3 шт.,

лук репчатый – 2 шт., грецкие орехи – 15 шт., майонез –
80 г.

Филе сельди (несоленое) пропускают через мясо-
рубку вместе с отварными яйцами, очищенными от ко-
жицы и семян яблоками, пассерованным репчатым луком
и ядрами грецких орехов. Массу перемешать, соединить
с майонезом, выложить в селедочницу в виде сельди,
сверху нанести ложкой рисунок, украсить зеленью.

Сельдь по-домашнему
Сельдь – 400 г., лук – 4 шт., растительное масло – 4

ст. ложки, томатный соус – 2 ст. ложки, уксус, сахар по
вкусу.

Соленую сельдь вымочить в молоке или крепком
чае. Лук мелко нарезать и спассеровать на растительном
масле, добавить томатный соус и пассеровать еще 1-2
мин. Массу охладить, смешать с сахаром и столовым ук-
сусом. Сельдь разделать до чистого филе, нарезать тон-
кими кусочками, уложить в селедочницу и на нее подго-
товленную массу, украсить зеленью.

Салат «Океан»
Капуста морская – 400 г., яйцо – 4 шт., лук репча-

тый – 1 шт., рыба отварная – 350 г., майонез – 300 г.
Свежемороженую морскую капусту проварить в

подсоленной воде в течение 5-7 мин. Охладить, добавить
мелконарезанный лук, рубленые яйца и отварную рыбу,
нарезанную мелкими кубиками. Заправить майонезом,
оформить зеленью петрушки.
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Сыр из курицы
Мясо курицы – 500 г., масло сливочное – 50 г., сыр

– 100 г., куриный бульон – 50 г., соль, перец по вкусу.
Мясо отварной курицы 2 раза пропустить через мя-

сорубку, масло взбивают, сыр натирают на мелкой терке,
добавляют перец молотый, если надо соль, все соединя-
ют, хорошо взбивают до однородной массы. Этот сыр
хорош для бутербродов.

Икра из сельди
Сельдь – 1 шт., плавленые сырки – 3 шт., яйцо – 3

шт., сливочное масло – 100 г., морковь – 1 шт., майонез –
100 г.

Сельдь разделать до чистого филе, если соленая, то
вымочить в молоке. Пропустить через мясорубку вместе
со сливочным маслом, плавлеными сырками, вареными
яйцами и свежей морковью. Массу перемешать, соеди-
нить с майонезом и уложить в салатник, украсить зеле-
нью и яйцом. Можно без майонеза использовать для бу-
тербродов.

Салат «Овощной калейдоскоп»
Вареная морковь – 300 г., вареный картофель – 300

г., небольшая свекла – 2 шт., свежая капуста – 150 г. или
квашеная капуста – 100 г., лук – 1 шт., чеснок – 1 голов-
ка, вареные яйца – 4 шт., майонез – 200 г.

Вареные овощи натереть на крупной терке. Свежую
капусту нашинковать соломкой и побланшировать, лук
нарезать полукольцами, чеснок натереть на мелкой терке
или через чесночницу. Все соединить, заправить майоне-
зом.
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Салат «Лесовик»
Грибы – 20 г., яйца – 10 г., морковь – 10 г., карто-

фель – 15 г., свежий огурец – 20 г., репчатый лук – 10 г.,
сырокопченая колбаса – 15 г., ветчина – 15 г., мясо кури-
цы – 15 г., п/к колбаса – 15 г., зелень – 5 г., майонез – 50
г.

Соленые или маринованные грибы нарезать куби-
ками, яйца натереть на крупной терке. Отварные мор-
ковь, картофель нарезать мелкими кубиками. Свежий
огурец нарезать соломкой, репчатый лук нарезать полу-
кольцами, обдать холодной водой и отжать. Сырокопче-
ную колбасу, ветчину, мясо курицы, полукопченую кол-
басу нарезать соломкой. Все соединить, заправить майо-
незом.

Салат «Молодость»
Сельдь (филе), репчатый лук, шампиньоны, карто-

фель, морковь, растительное масло, майонез.
Филе сельди нарезать кубиками, уложить на тарел-

ку, лук нарезать кольцами и обжарить. Шампиньоны об-
жарить, картофель отварить, морковь натереть на терке и
спассеровать. Все уложить слоями на сельдь, каждый
слой, смазывая майонезом. Оформить розочкой из сельди
и зеленью.

Салат «Белоснежка»
Капуста белокочанная – 600 г., морковь – 100 г., лук

зеленый – 100 г., яблоки свежие – 100 г., ананас – 100 г.,
майонез – 100 г., уксус 3 % - 100 г.

Капусту шинкуют, добавляют соль, уксус и прогре-
вают, помешивая, до размягчения. Прогретую капусту
охлаждают, соединяют с морковью, зеленым луком, яб-
локами, ананасом, перемешивают, заправляют майоне-
зом.
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Салат «Домашний»
Мясо отварное – 50 г., огурцы маринованные – 25

г., горошек зеленый – 20 г., чернослив – 15 г., яблоки све-
жие (кислые) – 10 г., яйца – 20 г., зелень – 10 г., майонез
или сметана – 30 г.

Все компоненты нарезаются мелкими кубиками, со-
единяют, заправляют майонезом, оформляют зеленью.

Салат «Золушка»
Сыр – 300 г., морковь – 20 г., свежий огурец – 40 г.,

яйцо – 20 г., петрушка (зелень) – 20 г., майонез – 20 г.
Сыр натирают на крупной терке, вареную морковь,

свежие огурцы нарезать соломкой, яйца рубят, добавля-
ют соль, перемешивают, заправляют майонезом.

Салат «Причуда»
Яблоки свежие –20 г., огурцы свежие – 20 г., поми-

доры – 25 г., лук репчатый – 15 г., перец сладкий – 20 г.,
чеснок – 3 г., кукуруза – 15 г., зелень – 2 г., майонез – 25
г.

Свежие огурцы, лук репчатый, перец нарезают со-
ломкой, яблоки, помидоры – ломтиками, чеснок измель-
чают. Все компоненты соединяют, заправляют майоне-
зом.

Салат «Незнакомка»
Фасоль отварная – 50 г., орехи грецкие – 15 г., лук

пассерованный – 15 г., морковь пассерованная – 15 г.,
томатное пюре – 15 г., зелень – 5 г.

Отварную фасоль соединяют с пассерованным лу-
ком, морковью, томатным пюре. Укладывают в салатник,
посыпают измельченными грецкими орехами, украшают
зеленью.
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Закуска «Гнездышко»
Сыр – 25 г., яйцо – 10 г., чеснок – 1,5 г., орехи – 5 г.,

майонез – 7 г., тарталетка – 1 шт., зелень - 5 г.
Для тарталеток: мука – 16,5 г, маргарин столовый –

4 г., молоко – 4 г., сметана – 2 г., меланж – 3 г., сахар –
0,6 г.

Выпекают тарталетки массой 25 г. Сыр натирают на
терке, соединяют с мелко нарубленным чесноком и яй-
цом, заправляют майонезом. Массу укладывают в тарта-
летку, сверху посыпают измельченными орехами, укра-
шают зеленью.

Салат «Пикантный»
Рыба отварная (филе) – 40 г., рис отварной – 25 г.,

масло сливочное – 5 г., майонез – 10 г., тарталетка – 25 г.,
зелень – 5 г.

Филе рыбы измельчают, соединяют с отварным ри-
сом, заправляют майонезом. Массу укладывают в тарта-
летку, украшают зеленью.

Салат «Задира»
Сыр – 100 г., ветчина или п/к колбаса – 100 г., редь-

ка – 100 г., зелень – 20 г., масло растительное – 20 г., кет-
чуп – 20 г., уксус, соль, перец, горчица по вкусу.

Сыр натирают на крупной терке, ветчину или кол-
басу нарезают соломкой, редьку натирают на крупной
терке, зелень мелко рубят. Компоненты соединяют, за-
правляют заправкой.

Салат-коктейль фруктовый
Сахар – 100 г., яблоки – 2 шт., груши – 2 шт., смета-

на – 200 г., мандарины – 4 шт., ананас – 100 г., виноград
– 100 г.
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Все фрукты нарезать кубиками и слоями уложить в
фужер, сверху поливают сметаной с сахаром.

Закуска «Огни Парижа»
Свинина – 600 г., морковь – 300 г., картофель – 300

г., свекла – 300 г., лук репчатый – 30 г., майонез – 600 г.,
гранат – 2 шт., зелень – 30 г.

Свинина тонко отбивается и нарезается соломкой,
жарится до готовности, лук - пассируется, морковь, кар-
тофель, свекла нарезаются соломкой и все по отдельно-
сти обжариваются. Посреди блюда горкой укладывается
мясо, вокруг горками чередуясь укладываются овощи,
мясо заливается майонезом и посыпается зернами грана-
та, оформляется зеленью.

Салат «Деревенский»
Мясо свинины – 40 г., картофель – 25 г., морковь –

20 г., огурцы соленые – 20 г., горошек зеленый – 10 г.,
яйца – 30 г., яблоки – 10 г., чернослив – 13 г., зелень – 3
г., майонез – 30 г.

Отварные овощи, свинину, соленые огурцы, яблоки
нарезают кубиками, замоченный чернослив и яйца рубят.
Все соединяют, добавляют зеленый горошек, майонез,
соль перемешивают. Оформляют яйцами и зеленью.

Салат-коктейль «Витаминный»
Яблоки – 4 шт., изюм – 1 стакан, орехи грецкие – 1

стакан, ананасы – 1 банка, майонез «Кальве».
Зеленые яблоки нарезать соломкой и уложить в бо-

кал, изюм помыть хорошо, замочить до размягчения и
уложить на яблоки, грецкие орехи измельчить (не очень
дробить) и уложить на изюм, ананасы порезать ломтика-
ми и уложить на орехи, сверху залить майонезом «Каль-
ве».
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Салат «Закусочный»
Кальмары – 1 кг, ананасы консервированные – 1

банка, лимон – ¼ шт., яйцо – 6 шт., кукуруза – 1 банка,
майонез – 200 г.

Кальмары отварить и нарезать соломкой, яйца отва-
рить и порубить, ананасы нарезать ломтиками. Все со-
единить, отжать сок лимона, заправить майонезом и пе-
ремешать.

Салат «Смачный»
Свинина – 300 г., чернослив – 200 г., орехи – 200 г.,

ананасы – 15 г., сыр – 250 г., чеснок – 3 зубчика, майонез
– 250 г.

Свинину отваривают, нарезают ломтиками, подго-
товленный чернослив нарезают кусочками, ананасы на-
резают кусочками, орехи измельчают, сыр натирают на
крупную терку, чеснок измельчают.

Все компоненты соединяют, добавляют майонез,
перемешивают.

Можно приготовить этот салат слоями.

Салат-коктейль «Фруктовый»
Яблоки – 70 г., бананы – 50 г., груша – 50 г., апель-

сины – 50 г., йогурт сливочный – 20 г., сливки – 20 г.
Все фрукты нарезают средними кубиками, слоями

выкладывают в фужер и заливают смесью йогурта со
сливками.

Салат-коктейль со свининой
Свинина – 40 г., лук маринованный – 30 г., помидо-

ры свежие – 90 г., майонез – 30 г., сыр – 40 г.
Сыр натирают на мелкой терке, лук нарезают коль-

цами и маринуют в уксусе, отварную свинину нарезают
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ломтиками или кубиками, помидоры свежие нарезают
ломтиками или кубиками. Все укладывают слоями: 1-й
слой – лук; 2-й слой – свинина; 3-й слой – помидоры; 4-й
слой – сыр; сверху – майонез.

Салат «Поцелуй Чаниты»
Свёкла – 50 г., орехи – 30 г., чернослив – 50 г., сыр –

30 г., огурцы консервированные – 50 г., майонез – 80 г.
Отварную свёклу нарезать соломкой или натереть

на крупной терке, орехи измельчить, чернослив замочить
в воде и когда он набухнет нарезать кусочками, сыр на-
тереть на мелкую терку, огурцы нарезать тонкой солом-
кой. Все соединить, заправить майонезом, перемешать,
сверху посыпать сыром.

Салат «Лилия»
Плавленый сырок – 1 шт., яйца – 4 шт., заморожен-

ное сливочное масло – 50 г., лук (спассеровать) – 2 шт.,
яблоко – 1 шт., морковь (спассеровать) – 1 шт., консервы
в масле – 1 банка, майонез – 250 г.

Салат укладывается слоями: 1 слой – яйца, натертые
на крупной терке; 2 слой – консервы, размягченные вил-
кой; 3 слой – лук пассерованный; 4 слой – замороженное
масло; 5 слой – пассерованная морковь; 6 слой – яблоко;
7 слой – сырок. Каждый слой промазать майонезом.
Оформляется зеленью и ромашками из яйца.

Салат «Снежинка»
Мясо свинины – 200 г., чернослив – 100 г., свежий

огурец – 100 г., отварной рис – 100 г., зелень петрушки и
укропа, сливки – 100 г., яйца – 3 шт., майонез – 100 г.

Мясо нарезается тонкими ломтиками, чернослив
обдать кипятком и мелко нарезать, яйца натереть на мел-
кой терке, огурцы нарезаются мелкими кубиками, зелень
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мелко рубится. Все укладывается слоями: 1 слой – сви-
нина; 2 слой – отварной рис; 3 слой – чернослив; 4 слой –
свежий огурец; 5 слой – рубленые яйца и зелень.

Каждый слой промазывается майонезом, кроме
верхнего, который заливается взбитыми сливками.

Салат «Маковейчик»
Мясо птицы – 1 шт., консервированная фасоль – 1

банка, консервированный горошек – 1 банка, яйца – 4
шт., свежий огурец – 1 шт., зелень, майонез.

Отварное мясо птицы нарезают кубиками или лом-
тиками, яйца порубить, огурцы нарезать кубиками и все
соединить с консервированной фасолью и зеленым го-
рошком. Заправить майонезом. Оформить зеленью.

Салат «Голубка»
Печень курицы – 300 г., яйца – 3 шт., картофель –

100 г., сыр твердый – 100 г., лук репчатый – 100 г., мор-
ковь – 100 г., майонез – 200 г.

Салат готовится слоями. Оформить зеленью.

Салат из фасоли
Фасоль – 1 ½ стакана, соленый огурец – 1 шт., ябло-

ко – 1 шт., лук репчатый – 1 шт., яйца – 1 шт., горчица –
1 ч. ложка, соль, перец черный, красный – по вкусу,
сметана – 200 г.

Фасоль замочить, затем отварить. Огурец, яблоко,
репчатый лук (бланшированный) нарезать мелкими ку-
биками. Яйцо сварить вкрутую, желток отделить от бел-
ка. Белок нарезать мелкими кубиками, а желток расте-
реть с горчицей, соединить со сметаной, добавить соль,
перец и заправить салат. Оформить зеленью петрушки.
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Салат из красной смородины
Красная смородина – 100 г., малина – 50 г., черешня

– 50 г., клубника – 50 г., мед – 30 г., сметана – 100 г.
Все ягоды соединить, из черешни удалить косточки

и залить взбитой с медом сметаной.

Рулет из птицы
Филе – 600 г., язык отварной – 250 г., чеснок – 40 г.,

грецкие орехи – 50 г., зелень петрушки – 50 г., соль, пе-
рец по вкусу.

Куриное филе отбивают, кладут орехи, чеснок, зе-
лень, перец, соль, язык отварной. Заворачивают рулет,
варят в подсоленной воде 40-50 мин. Охлаждают под
прессом. Готовый рулет нарезают, выкладывают на блю-
до, оформляют зеленью.

Рулет мясной
Свинина (корейка) – 650 г., бананы - 2 шт., черно-

слив – 100 г. Свинину отбить, посолить, на свинину по-
ложить подготовленный чернослив и бананы. Завернуть
рулетом, положить в целлофан и варить в течение 1 часа.
Готовый рулет кладут под пресс.

Рулет из печени
Печень – 1 кг, яйца – 5 шт., лук – 200 г., морковь –

100 г., масло сливочное – 250 г.
Печень, морковь и лук нарезать кубиками и все от-

дельно обжарить. Затем все пропустить через мясорубку,
добавить туда вареные яйца. Массу посолить, поперчить
и разложить слоем 2-3 мм на целлофан, сверху нанести
слой сливочного масла. Края массы соединить, закатать
целлофан и поставить в холодильник. Застывший рулет
нарезать поперек на кружочки.
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Паштет из рыбы с творогом
Творог - 200 г., рыба - 300 г., лук - 1 шт., морковь - 1

шт., сливочное масло - 100 г., растительное масло - 30 г.
Рыбу разделывают на филе и припускают, лук и

морковь пассеруют. Все компоненты соединяют с творо-
гом и пропускают через мясорубку с частой решеткой.
Вводят размягченное сливочное масло, соль, перец по
вкусу и тщательно вымешивают массу, которую форму-
ют в виде батона.

Несладкие бутерброды для детей
Ежик

4 ломтика хлеба, сливочное масло, 2 крутых яйца, 2
картофелины, зелень петрушки.

Ломтики хлеба намазать маслом, украсить фигуркой
ежика, сделанного из половинки яйца, в которую во-
ткнуть жареный соломкой картофель. Посолить, посы-
пать зеленью.

Дед Мороз
Хлеб – 160 г., сливочное масло – 40 г., яйцо – 1 шт.,

майонез – 40 г., морковь, красные помидоры или сладкий
перец, зеленый лук – 10 г., петрушка – 4 листика

Ломтики хлеба намазать маслом и положить на них
половинки сваренных в крутую яиц желтками вниз. Глаза
сделать из зеленого лука, нос и рот – из варенной морко-
ви, бороду – из майонеза или натертого сыра, шапочку –
из помидоров или перца. Украсить петрушкой.

Солнышко
Хлеба - 60 г. (2 круглых или квадратных ломтика),

селедочного, килечного или ветчинного масла, яйца, ук-
роп, томатное пюре. Хлеб покрыть толстым слоем масла,
от которого протянуть лучи из рубленного яичного бел-
ка. Для того чтобы усилить контраст, можно подкрасить
масло, добавив в него томатное пюре.
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ВТОРЫЕ ГОРЯЧИЕ БЛЮДА
(мясные, рыбные, овощные)

Свинина с апельсиновым соусом
Свинина – 480 г., апельсиновый сок – ½ стакана,

апельсины – 2 шт., мускатный орех, перец, сливочное
масло – 15 г., соль, сливки – 100 г., зелень петрушки – 10
г., красное вино – 40 г.

Куски нежирной свинины (окорок) хорошо отбить,
залить апельсиновым соком и выдержать на холоде в те-
чение 3,5-4 часов. Апельсины разделить на дольки. Сви-
нину вынимают из сока, посыпают мускатным орехом и
перцем и жарят на разогретой с жиром сковороде в тече-
ние 5-6 минут периодически переворачивая.

Приготовление маринада: красное столовое вино
вливают на сковороду и нагревают пока жидкость не вы-
парится наполовину, добавляют взбитые сливки, рубле-
ную петрушку и нагревают до загустения, в последний
момент кладут дольки апельсина и слегка нагревают.

Свинину укладывают на блюдо, на нее дольки
апельсина, рядом укладывают гарнир, мясо поливают
апельсиновым соусом.

Рулетики мясные
Мясо – 1 кг, яблоко – 500 г., чеснок – 1 зубчик, сыр

– 200 г.
Мясо свинины или телятины нарезают под углом

450° и отбивают, солят, перчат. Яблоки натирают на тер-
ке, соединяют с чесноком. На отбитый кусочек мяса кла-
дут начинку из яблок с чесноком, заворачивают в руле-
тик и закрепляют зубочисткой. Рулетики обжаривают,
укладывают на противень, посыпают сыром и запекают.
Отпускают с гарниром.



21

Пицца ленивая
I способ:

Морковь – 2 шт., лук – 2 шт., вареная колбаса – 100
г., п/к колбаса – 100 г., яйцо – 1 шт., соль, специи по вку-
су, городские булки – 2 шт., масло растительное – 100 г.

Морковь натереть на мелкую терку, лук мелко наре-
зать, обдать кипятком, колбасу заморозить и натереть на
мелкую терку, добавить яйцо, соль, специи и все пере-
мешать. Булку нарезать ломтиками и уложить на нее
подготовленный фарш. На разогретую с маслом сковоро-
ду поместить ломтики булки с фаршем и запечь.

II способ:
Макароны отварные – 400 г., мясо отварное или п/к

колбаса – 200 г., лук репчатый пассерованный – 100 г.,
грибы – 100 г., майонез – 50 г., кетчуп – 50 г., зелень.

Отварить макаронные изделия и уложить на сма-
занный жиром и посыпанный сухарями противень или
сковороду. Сверху положить фарш, состоящий из п/к
колбасы или мяса птицы, на него слой пассерованного
репчатого лука, затем слой жареных грибов, залить май-
онезом с острым кетчупом и посыпать тертым сыром и
запечь.

Рулет по-буржуйски
Куры – 125 г., свинина – 35 г., шпик – 12 г., яйцо –

1/3, зеленый горошек – 15 г., молоко – 447 г., соус пи-
кантный – 20 г.

Готовят фарш из мякоти птицы, свинины, добавля-
ют сырые яйца, молоко. Массу перемешивают и взбива-
ют. На влажную салфетки укладывают слоем 2 см фарш,
на него кладут сало, нарезанное кусочками, зеленый го-
рошек и концами салфеток соединяют края рулетной
массы. Подготавливают п/ф, прокалывают, кладут на
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смазанный жиром противень и запекают в жарочном
шкафу или духовке.

Сладкий перец фаршированный
Перец – 12 шт., баклажаны – 3 шт., лук репчатый –

3 шт., чеснок – 3-4 зубчика, соль, перец по вкусу, поми-
доры свежие – 5-6 шт., сметана – 1 стакан, масло расти-
тельное – 50 г.

Перец подготовить для фарширования. Баклажаны
испечь в духовке, снять кожицу и мелко порубить, лук
мелко нарезать и спассеровать на растительном масле.
Все соединить, добавить соль, перец, толченый чеснок.
Нафаршировать этой массой перец, уложить его в каст-
рюлю. Помидоры мелко нарезать и слегка обжарить, до-
бавить сметану, перемешать, посолить и залить перец.
Поставить тушить на 30-40 минут.

Овощи запеченные
Обработанные овощи нарезать тонкими кружочка-

ми и слоями уложить в посуду в такой последовательно-
сти: помидоры, лук, сладкий перец, баклажаны, и опять
помидоры, залить майонезом с растертым чесноком, со-
лью, перцем и сверху посыпать тертым сыром. Запекать
до готовности.

Жаркое «По-купечески»
Куры – 210 г., маргарин – 12 г., картофель – 250 г.,

изюм – 5 г., морковь – 27 г., томат-пюре – 15 г., лук реп-
чатый – 30 г., бульон, зелень.

Мясо курицы нарубают на кусочки, обжаривают,
картофель нарезают кубиками, лук дольками и обжари-
вают по отдельности. Обжаренные мясо и овощи кладут
в горшочек слоями, чтобы снизу и сверху мяса были
овощи, добавляют томат-пюре, соль, перец, сверху кла-
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дут промытый изюм, закрывают крышкой и тушат до го-
товности. Отпускают жаркое в горшочках.

Курица с яблоками
Курица – 1-1,5 кг, яблоки – 0,5 кг., лимон – 1 шт.,

рис – 100 г., корица – 1 ч. ложка, крахмал – 1 ст. ложка,
сахар – 2 ч. ложки.

Курицу отварить, нарубить на кусочки, обжарить,
полить лимонным соком. Приготовить подливку из яб-
лок, полить ею курицу, отварить рис и подать с курицей.

Приготовление подливки. Яблоки очистить, удалить
сердцевину. Отходы залить 2 стаканами воды, сварить,
процедить. В отвар добавить очищенные яблоки и варить
их до пюреобразного состояния, добавить сахар, корицу,
хорошо уварить. Развести крахмал, влить в яблочное пю-
ре за 3 мин до конца варки, размешать довести до кипе-
ния.

Курица фаршированная
Курица – 1 шт., свинина – 400 г., картофель – 2 шт.,

морковь – 2 шт., помидоры – 5 шт., лук – 3 головки, чес-
нок – 2 зубчика, оливки без косточек – 10 шт., изюм – 50
г., сахар – 30 г., томатный соус – 80 г. или томатная паста
– 40 г., растительное масло – 40 г., соль, перец по вкусу.

Курицу сверху натереть солью, перемешанной с
перцем, внутри только солью и обжарить на маргарине
со всех сторон.

Для фарша: свинину отварить, нарезать мелкими
кубиками. Картофель, морковь, лук нарезать кубиками и
обжарить, затем добавить мелко нарезанные помидоры,
чеснок и продолжать обжаривать в течение 3-5 минут,
затем добавить томатный соус, бульон и смешать с мя-
сом, изюмом, оливками, солью, сахаром и потушить все
10-15 минут.
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Начинить курицу этим фаршем, положить в каст-
рюлю, подлить бульона на 1/3, закрыть крышкой и по-
ставить в духовку на 45-60 минут. Готовую курицу вы-
ложить на блюдо и украсить зеленью петрушки. Можно
подать гарнир из свежих овощей.

Курица тушенная с капустой
Курица – 1 шт., капуста – 1,5 кг, растительное масло

– 100 г., морковь – 2 шт., лук – 2 шт., помидоры – 3 шт.
или томатный соус – 100 г., петрушка – 50 г., соль, перец
по вкусу.

Курицу нарубить на кусочки, обжарить. Капусту
нашинковать соломкой, морковь натереть на крупной
терке, репчатый лук нашинковать полукольцами.

В утятницу или кастрюлю положить слой капусты,
морковки, лука, сверху куски курицы и на курицу опять
слой капусты с морковкой и луком. Каждый слой посо-
лить. Добавить свежие помидоры или томатный соус,
растительное масло, 200 г. воды, закрыть крышкой и по-
ставить тушить на средний огонь. В конце варки доба-
вить нарезанную зелень петрушки, перец.

Мясо тушеное в банановом соусе
Свинина или телятина – 1 кг, маргарин сливочный –

100 г., лук репчатый – 200 г., бананы – 3 шт., лимон – 1
шт., мука – 30 г., масло сливочное – 30 г., сметана – 20 г.,
чеснок – 2 зубчика.

Мясо нарезать кубиками, массой 30-40 г., и обжа-
рить на маргарине до образования поджаристой корочки,
сложить с глубокую сковороду, или кастрюлю, добавить
300 г. воды, репчатый лук и тушить в течение 1 часа.

Приготовление соуса сметанного: растопить сли-
вочное масло, всыпать просеянную муку и спассеровать
до слегка кремового цвета. Пассеровку слегка охладить и
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соединить со сметаной, тщательно растереть, чтобы не
было комочков, добавить нарезанные бананы, сок лимо-
на, соль, черный перец, довести до кипения и проварить
на медленном огне 2-3 минуты, влить в мясо и проварить
в течение 5 минут.

Окорочка «Кармашек»
Окорочка – 4 шт., замороженные шампиньоны – 500

г., репчатый лук – 5 головок, яйца – 2 шт., базилик (зеле-
ный), душистый перец, молотый перец, соль, 1 пачка ко-
косовой стружки.

С окорочков снять кожу. Мякоть отделить от косто-
чек, пропустить через мясорубку. Поджарить, не размо-
раживая грибы на растительном масле, смешать их с пас-
серованным луком, добавить специи, пряности, соль,
смешать с куриным фаршем. Затем заполнить кожу фар-
шем, придав форму окорочков, окунуть в яйца взбитые с
солью. Запанировать и обжарить во фритюре.

Окорочка «Аппетитные»
Окорочка – 1 шт., картофель – 4 шт., кукуруза – 1

банка, луковица – 2 шт., сыр – 100 г., майонез – 50 г., чес-
нок – 2 зубчика.

С замороженного окорочка срезать (состругать) мя-
со и уложить его в глубокую сковороду. Сверху выло-
жить лук, порезанный кольцами, и кукурузу. Далее по-
ложить картофель, нарезанный кусочками. На картофель
положить тертый сыр и сверху майонез с чесноком. За-
пекать в течение 30-40 минут.

Свинина фаршированная
Свинина – 110 г., фарш (тушеная квашеная капуста,

шпик, ветчина, лук, тмин) – 30 г.
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У порционных кусков свинины прорезать «Кар-
ман», посолить и заполнить фаршем, состоящим из ту-
шеной капусты, пассерованного репчатого лука на шпи-
ке, ветчины и тмина. Поливают жиром и запекают в ду-
ховке. Отпускают с гарниром.

Мясо в майонезе
Мясо нарезают, отбивают, солят, перчат и заливают

майонезом с чесноком и взбитыми яйцами и выдержива-
ют в течение 1,5-2 часов. Затем жарят. Отпускают с гар-
ниром.

Куриные окорочка тушеные
Окорочок – 1 шт., маргарин – 15 г., лук репчатый –

50 г., грецкие орехи без скорлупы – 40 г., чеснок - 10 г.,
зелень петрушки – 1 г., сметана – 60 г.

Окорочка нарубают на 2-3 части, обжаривают, зали-
вают горячей водой, добавляют пассерованный репчатый
лук, сметану и тушат 15-20 минут до готовности, добав-
ляют грецкие орехи, чеснок, перец, соль, зелень, базилик.

Свинина «Отменная»
Свинина – 125 г., печень – 40 г., чеснок – 10 г., лук

репчатый – 10 г., маргарин – 5 г., жир – 10 г., сыр – 10 г.
Свинину тонко отбивают, на нее кладут тонко отби-

тый пласт печени, солят, перчат, на печень кладут пассе-
рованный репчатый лук, чеснок, сыр, сворачивают кол-
баской, обжаривают и доводят до готовности в духовке.
Отпускают с гарниром.
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Жаркое из мяса
Белый хлеб – 200 г., копченый бекон – 100 г., сыр –

100 г., говяжий фарш – 1 кг, яйцо – 2 шт., рис – 40 г., лук
– 1 шт., перец болгарский – 2 шт., соль, перец по вкусу.

Белый хлеб замочить в воде и отжать, бекон наре-
зать кубиками, петрушку порубить. Смешать: отжатый
хлеб, бекон, петрушку, сыр и натереть на крупной терке
и вместе с яйцами, промытым рисом добавить в массу.
Тщательно перемешать. Стручки перца вымыть, очи-
стить от семян и перегородок. Половину нарезать куби-
ками, остальные – широкими полосками. Лук нарезать
мелкими кубиками и вместе с перцем ввести в массу. Все
перемешать с говяжьим фаршем, поперчить, посолить.
Придать форму буханки, смазать форму жиром, выло-
жить мясо и запекать при t 1800С в течение 1 часа. За 30-
40 минут до готовности вокруг мяса положить полоски
перца и продолжать запекать.

Мясо запеченное
Мясо – 150 г., лук репчатый – 20 г., морковь – 30 г.,

картофель – 150 г., масло растительное – 50 г.
Мясо свинины нарезать брусочками, обжарить в

растительном масле, добавить пассерованный лук, мор-
ковь. Картофель нарезать соломкой и тоже обжарить. Все
компоненты соединить, перемешать, добавить майонез,
выложить на сковороду или противень, посыпать тертым
сыром и запечь.

Мясо «По-Брянски»
Свинина – 120 г., картофель – 120 г., лук репчатый –

30 г., маргарин – 20 г., грибы сушеные – 10 г. или грибы
свежие – 30 г., чернослив – 20 г., помидоры – 50 г., буль-
он – 80 г.
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Мясо нарезают кусочками, солят, перчат, обжари-
вают. Картофель нарезают крупными кубиками и тоже
обжаривают, лук – полукольцами, пассеруют, добавляют
отварные грибы и продолжают жарку 5 минут. Черно-
слив промывают, помидоры нарезают дольками. Подго-
товленные компоненты складывают в горшочек, добав-
ляют соль, перец, лавровый лист, заливают бульоном и
тушат.

Куриные кармашки
Филе (грудки) отбить, зафаршировать, свернуть ру-

летиками, скрепить зубочисткой и запанировать в двой-
ной панировке (мука, льезон, сухари) и жарить во фри-
тюре. Для фарша можно использовать тертый сыр с чес-
ноком и зеленью или свежий шпик с морковью и луком,
или бананы с черносливом или яблоками.

Мясо жареное
Свинина – 120 г., орехи – 10 г., яблоки – 30 г., масло

сливочное или маргарин – 10 г., яйца – ¼ шт., хлеб пше-
ничный – 20 г., жир животный – 10 г.

Порционные куски свинины отбивают, солят, на
них кладут фарш и свертывают рулетиком. Изделия сма-
чивают в льезоне и панируют в белом хлебе, нарезанном
короткой соломкой, жарят основным способом. Отпус-
кают со свежими овощами или жареным картофелем.

Омлет
Яйцо – 3 шт., молоко – 45 г., маргарин столовый –

10 г., ветчина – 30 г., перец болгарский – 15 г., чеснок – 2
зубчика, пряности по вкусу, оливки – 20 г., сыр – 25 г.,
лук репчатый – 20 г., маргарин – 3 г., зелень, грибы – 30
г.
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Поджарить на растительном масле лук, грибы, вет-
чину, чеснок. Залить взбитыми яйцами с молоком, солью,
перцем, пряностями. Когда масса загустеет сверху поло-
жить нарезанные оливки, болгарский перец, грибы, зе-
лень. Все закрыть тонкими ломтиками сыра и на не-
сколько минут сковороду поставить в духовку, чтобы
сыр расплавился.

Куриная котлета в тесте
Куриное филе с косточкой мариновать в течение ча-

са в смеси из сока лимона, растительного масла, соли и
рубленой зелени. Подготовленное филе отбить, положить
на середину кусочек сливочного масла, запанировать в
тертом сыре, опустить в жидкое тесто (кляр), затем об-
жарить в раскаленном подсолнечном масле. Готовую
котлету подавать с жареным или отварным картофелем.

Как приготовить кляр: смешать желток (1 шт.), чай-
ную ложку сметаны, 2 столовых ложки молока, соль, са-
хар и муку. Муки взять столько, чтобы получилось жид-
кое тесто (как на оладьи). В конце замеса ввести взбитый
белок.

Салат из птицы
Мякоть вареной курицы, очищенные яблоки, апель-

сины, ветчину, свежие огурцы нарезать соломкой, запра-
вить майонезом со сметаной (в равных пропорциях), по-
солить, положить горкой в вазу или салатник. Украсить
веточками зелени, можно посыпать тертым сыром.

Курица с медом и орехами
Курица – 1 шт., мед – 2 ст. ложки, сливочное масло

– 1 ½ стакана, рубленые грецкие орехи – 3 ст. ложки, мо-
лотый имбирь – 1 чайная ложка.
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Масло растопить, смешать с медом. Курицу обжа-
рить. Положить в глубокую посуду залить смесью масла
и меда, добавить на дно немного воды или бульона и по-
ставить запекать, периодически поливая поверхность ку-
рицы смесью меда и масла. Когда курица будет готова, ее
рубят на порции, укладывают на блюдо, поливают со-
усом, в котором курица запекалась и сверху посыпают
рублеными орехами и имбирем.

Филе курицы в лимонном соусе
Филе – 1 шт., лук – 1 головка, масло сливочное – 1

ч. ложка, жидкость – 150 г., сливки – 50 г., цедра лимона
1 ч. ложка, растительное масло, соль, перец по вкусу.

Мелко рубленый лук спассировать на сливочном
масле до прозрачности. Влить жидкость (воду или буль-
он) и сливки, довести до кипения и тушить в течение 5
минут. Соус посолить, поперчить и приправить лимон-
ным соком. Филе посолить, поперчить и обжарить на
растительном масле, залить соусом, добавить цедру и по-
тушить филе в течение 15-20 минут. Готовое филе вы-
кладывают на порционную тарелку, поливают соусом, в
котором оно тушилось, и гарнируют свежими овощами,
или любым другим гарниром.

Куриные грудки с грибами и соусом
Куриные грудки (филе) – 4 шт., вареные желтки яиц

– 5 шт., грибы – 300 г., лук репчатый – 2 шт., масло сли-
вочное – 75 г., панировочные сухари – 4 ст. ложки, зе-
лень петрушки, бульонные кубики – 2 шт.

Грибы и лук мелко нарезать и обжарить, добавить
зелень петрушки, желтки и все пропустить через мясо-
рубку, посолить, поперчить, куриное филе, отбить и на-
мазать грибным фаршем, завернуть рулетиками и скре-
пить зубочисткой. Колбаски запанировать в сухарях и
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обжарить, затем снять зубочистки сложить в глубокую
посуду, залить 1 л. бульона из кубиков и тушить в духов-
ке 10-15 минут. Оформляют зеленью петрушки.

Курица по-русски
Курица –1 шт., лук репчатый – 350 г., изюм – 50 г.,

орехи (ядра) – 50 г., сметана – 300 г., кетчуп – 300 г., зе-
лень петрушки – 15 г.

Тушку курицы рубят на 5-6 частей и обжаривают.
Лук нарезают полукольцами и пассируют. Подготовлен-
ные курицу и лук складывают в глубокую посуду, зали-
вают сметаной, добавляют кетчуп и тушат. В конце ту-
шения добавляют подготовленный изюм, рубленые оре-
хи, специи. Отпускают со сложным гарниром или карто-
фелем фри.

Жареный цыпленок
Цыпленок – 1 шт., чеснок, черный молотый перец,

соль.
Подготовленную тушку цыпленка разрезать попо-

лам, отбить каждую половину деревянным молотком,
смазать толченым чесноком, посыпать солью и черным
перцем, придавить грузом и поджарить с обеих сторон до
образования румяной корочки. Вынуть цыпленка на та-
релку и нарезать кусками. В посуду, в которой он жарил-
ся, налить 4-5 ст. ложек горячей воды или пива, дать за-
кипеть и сразу же снять с плиты. При подаче к столу по-
лить цыпленка этим соусом. Подавать с отварным карто-
фелем.

Рагу из потрохов
Потроха курицы – 350 гр., картофель – 400 гр., мор-

кови -1 шт., корень петрушки – 1 шт., головка лука – 1
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шт., томат – ½ стакана, пшеничная мука – 1 ст. ложка,
лавровый лист, перец, соль.

Хорошо очищенные потроха курицы посолить и
слегка обжарить на сковородке, после чего посыпать му-
кой и жарить еще несколько минут. Обжаренные потроха
сложить в неглубокую кастрюлю, залить 2 стаканами
бульона или воды, добавить томат, тушить 30 минут. Че-
рез 30 минут добавить очищенные, нарезанные дольками
и обжаренные картофель и овощи (морковь, петрушку,
лук), перец и лавровый лист. Все это осторожно переме-
шать и снова поставить тушить на 30 минут.

Рыба запеченная
Рыба (филе) – 100 г., лук – 240 г., морковь – 240 г.,

масло растительное – 150 г., майонез – 150 г., сыр – 20 г.
Лук и морковь спассеровать и уложить на дно ско-

вороды или формы, филе рыбы посолить, поперчить, за-
лить майонезом, сверху посыпать тертым сыром и поста-
вить запекать.

Рулетики рыбные
Рыбное филе отбить, сверху положить начинку, со-

стоящую из тертого сыра, чеснока и зелени, свернуть в
виде рулетиков, скрепить зубочисткой, попанировать в
муке, льезоне, сухарях и обжарить во фритюре.

Рыба тушеная
Рыба – 0,5 кг., морковь – 200 г., лук репчатый – 100

г., майонез – 250 г., перец красный болгарский – 50 г.,
грибы (шампиньоны или белые) – 100 г., перец черный
по вкусу, оливки – 50 г.

Рыбу отварить до полу готовности, лук и морковь
спассеровать. Затем в глубокую посуду уложить куски
рыбы, сверху лук с морковью, на них перец красный бол-
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гарский, грибы, на дно подлить бульон. В майонез доба-
вить перец черный молотый, перемешать, залить им ры-
бу, поставить посуду на огонь или в духовку на 10-15
минут и тушить до готовности.

Кальмары в тесте
Кальмары бланшированные – 90 г.
Для теста: мука пшеничная – 40 г., сметана или мо-

локо – 40 г., масло растительное – 2 г., яйцо – 1 шт., жир
– 20 г.

Тушку кальмаров обрабатывают, бланшируют. На-
резают кружочками. Готовят тесто кляр. Кружочки каль-
маров погружают в тесто кляр и жарят во фритюре, на-
гретом до температуры 180°С.

Пикантная курица
Тушку курицы нарубить кусками, натереть солью,

сахаром, специями, чесноком. Пшено перебрать и тща-
тельно промыть его теплой водой, затем обдать кипятком
и потушить до полу готовности, все время помешивая.
Затем переложить пшено в другую кастрюлю, добавить
бульон, красный перец, рубленый чеснок. Сковороду хо-
рошо разогреть и положить на нее (без жира) куски ку-
рицы и жарить в собственном соку и выделившимся жи-
ре 4 минуты, затем положить жир и жарить еще 5 минут
все время переворачивая. Через 8 минут добавить жир,
репчатый лук и жарить еще 5 минут. Курицу переложить
в кастрюлю с крупой и тушить 5 минут. Подавать с зеле-
нью.

Картофель шпигованый
Картофель среднего размера очищают, делают в

нем ножом глубокие отверстия и шпигуют шпиком и
чесноком, затем заворачивают в фольгу и запекают. От-
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пускают как гарнир к мясу и как самостоятельное блюдо,
дополнительно подают только свежие или консервиро-
ванные огурцы или помидоры.

Фаршированый картофель
Картофель крупный – 1кг., мясо (мякоти) – 250 гр.,

яйцо – 1 шт., сметана, укроп –10 г., душистый молотый
перец, соль. Картофель хорошо промыть, залить кипят-
ком, посолить и варить до полуготовности. Очистить
картофель, срезать боковину с одной стороны и вынуть
середину.

Готовят фарш из мякоти свинины (говядины), кар-
тофеля, добавляют взбитое сырое яйцо, мелко нарезан-
ный укроп, соль и душистый молотый перец. Все это хо-
рошо взбить. Полученным фаршем начинить картофель и
закрыть его боковиной. Уложить картофель плотно в ка-
стрюлю, влить бульон или воду и тушить до готовности.
Заправить сметаной по вкусу.

Рыба тушенная в вине
Рыбное филе –500 г., лимонный сок – 2 ст. ложки,

растительное масло – 2 ст. ложки, лук репчатый – 1 го-
ловка, чеснок – 1 долька, белое вино – 70 г., свежие огур-
цы – 250 г., свежие помидоры – 250 г., болгарский перец
– 3 стручка, зелень рубленая – 2 ст. ложки, соль, черный
перец.

Рыбное филе замариновать. Для этого его надо
сбрызнуть лимонным соком, посолить и выдержать на
холоде 20-30 минут. Лук и чеснок нарезать и обжарить на
растительном масле, затем положить филе, полить вином
и посыпать зеленью. Тушить 15 минут под крышкой.
Стручки перца нарезать кружочками и обжарить, через
10 минут добавить очищенные от кожицы и нарезанные
дольками огурцы, а еще через 5 минут половинками по-
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мидоров. Посолить, поперчить. Когда все овощи будут
готовы выложить на них рыбу и потушить все вместе 5
минут. Подавать с гарниром, оформить веточкой зелени.

Печенка в сметане
Печенка – 400 г., ½ стакана сметаны, пшеничная

мука – 1 ст. ложка, репчатый лук – 1 головка, зелень,
соль, перец.

Печенку (говяжью, баранью, свиную) нарезать лом-
тиками, посолить, посыпать перцем, обвалять в муке и
обжарить на сковородке. Сложить в кастрюлю, добавить
мелко нарезанный и слегка поджаренный лук, сметану,
сок со сковороды, на которой жарилась печенка, 1 стакан
воды. Тушить на слабом огне 30 мин. Подавать с гарни-
ром, посыпать сверху мелко нарезанной зеленью пет-
рушки.

СЛАДКИЕ БЛЮДА

Сливы в тесте
Сливы – 300 г., мука – 200 г., молоко – 250 г., яйцо –

2 шт., сахар – 2 ст. ложки, ванильный сахар – на кончике
ножа, сахарная пудра – 20 г., жир для фритюра.

Сливы (желтые) моют. Готовят тесто из молока,
яиц, сахара, муки и ванильного сахара. Сливы обмакива-
ют в тесто, опускают ненадолго во фритюр, пока не ста-
нут золотисто-коричневого цвета. Перед подачей посы-
пают сахарной пудрой.
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Запеканка из слив
Сливы – 500 г., черствый белый хлеб – 400 г., моло-

ко – 500 г., маргарин – 100 г., яйцо – 2 шт., сахар – 100 г.,
корица, панировочные сухари.

Белый хлеб без корок нарезают кубиками, заливают
кипящим молоком. Смешивают 60 г. размягченного мар-
гарина, 60 г. сахара, 2 желтка и корицу. Добавляют ос-
тывший замоченный хлеб и белки взбитые в крепкую пе-
ну. Сливы моют, удаляют косточки. Форму для запека-
ния смазывают маргарином, посыпают сухарями, выкла-
дывают в нее слоями хлебную массу и сливы. Нижний и
верхний слой – хлебные. Оставшийся сахар перемеши-
вают с корицей, кладут кусочки маргарина. Приготов-
ленной смесью смазывают верх запеканки. Запекают при
температуре 220 0С 40 минут. Подают с сиропом.

Пудинг из риса и тыквы
Тыква – 1 кг, молоко – 600 г., рис – 100 г., яйца – 5

шт., масло сливочное – 50 г., сахарный песок – 150 г.,
изюм – 150 г., орехи – 30 г.

Тыкву очищают от кожицы, нарезают мелкими ку-
биками, вливают 300 г. воды и варят до тех пор, пока ты-
ква не станет мягкой. Рис перебирают, промывают и до-
бавляют к тыкве, варят 10-15 минут, добавляют молоко и
варят еще 20 минут до загустения. Массу охлаждают,
вводят желтки, растопленное сливочное масло, подго-
товленный изюм, орехи, сахарный песок и тщательно пе-
ремешивают. Затем вводят взбитые в густую пену белки.
Массу выкладывают в форму, смазанную маслом и по-
сыпают сухарями.

Запеканка из овсяных хлопьев
Яйца – 3 шт., сахарный песок – 300 г., маргарин –

100 г., овсяные хлопья – 500 г.
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Яйца растирают с сахарным песком, добавляют рас-
топленный сливочный маргарин, овсяные хлопья и все
хорошо перемешивают. Выкладывают в форму, смазан-
ную маслом и посыпанную сухарями, и запекают в ду-
ховке.

Бананы в сиропе
Кагор – 200 г., сахар – 100 г., бананы – 2 шт.
Варят сироп из Кагора с сахаром и корицей. В ки-

пящий сироп опускают спелые очищенные бананы и сра-
зу же снимают посуду с огня. Выдерживают несколько
часов.

Десерт
Сливочное масло – 3 ст. ложки, сахар – 100 г., яйца

– 4 шт., шоколад – 50 г., мука – 1 стакан, смородина – 300
г., орехи – 50 г., сахарная пудра – 30 г.

Масло взбивают с сахаром в рыхлую массу. Вводят
желтки, шоколад, муку и белки, взбитые в крепкую пену.
Полученную смесь выкладывают на смазанный маслом и
посыпанный мукой противень слоем 2 см. Сверху выкла-
дывают смородину, посыпают сахаром и орехами. Запе-
кают в духовке при температуре 100-200°С. Охлаждают
и разрезают на куски, при подаче посыпают сахарной
пудрой.

Яблоки запеченные в тесте
Творог – 120 г., сахар – 20 г., мука – 100 г., соль,

маргарин – 25 г., яблоки – 600 г., для сиропа: сахар – 100
г. лимонная цедра, сахар и корица для посыпки.

Муку просеивают, соединяют с солью, протертым
творогом, нарубленным маргарином и замешивают гус-
тое тесто. Затем раскатывают в прямоугольный пласт и
нарезают квадраты по величине яблок. Яблоки очищают,
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удаляют сердцевину и припускают в сиропе с лимонной
цедрой. Затем яблоки вынимают, дают стечь сиропу.
Подготовленные яблоки кладут на квадраты из теста, по-
сыпают сахаром и корицей. Соединяют противополож-
ные концы квадратов, смазывают взбитым яйцом и запе-
кают.

Яблоки с начинкой
Яблоки – 1 кг, орехи – 75 г., сахар – 75 г., корица – 3

г.
С яблок срезают верхнюю часть и удаляют сердце-

вину. Наполняют яблоки начинкой, закрывают срезан-
ными частями, выкладывают на смазанный маслом про-
тивень и запекают.

Сырое желе из красной смородины
Отжать сок красной смородины и смешать с саха-

ром (1 литр сока – 1 кг сахара, размешивать до полного
растворения). Разлить в стерилизованные банки, закрыть
пластмассовыми крышками. Хранить в прохладном мес-
те.

Смородина в собственном соку
Красную или черную смородину очистить и про-

мыть, обсушить. Разложить в чистые банки до плечиков,
слегка пересыпая сахарным песком (на литровую банку –
4-5 чайных ложек сахара, по желанию можно больше).
Накрыть крышками, стерилизовать 15 минут. Закатать.

Маринованный крыжовник
Зрелый, крепкий крыжовник вымыть, наколоть, на-

полнить им банки до плечиков. Маринад готовится так:
пол-литра воды вскипятить с 400 г. сахара, 5 горошинами
перца, 5 горошинами гвоздики и небольшим кусочком
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корицы, кипятить 5 минут. Когда остынет, процедить,
добавить 100 г. уксуса. Половину уксуса можно заменить
кислым соком ягод крыжовника. Залить банки марина-
дом. Накрыть крышками, стерилизовать 3 минуты.

ТВОРОЖНЫЕ БЛЮДА

Колобки из творога
Творог – 100 г., пшеничная мука – 10 г., яйцо – 2

шт., сахар – 10 г., манная крупа – 5 г., изюм – 30 г., кули-
нарный жир – 5 г., варенье или сироп.

В протертый творог добавляют сахар, яичный бе-
лок, соль, манную крупу, промытый и ошпаренный
изюм. Все перемешивают, формуют колобки, панируют в
муке, кладут на сковороду, разогретую с жиром. Колобки
сверху смазывают яйцом и запекают в духовке в течение
10-15 минут. При отпуске поливают сиропом или варень-
ем.

Творожные шарики
Творог – 150 г., сахар – 20 г., яйца – 1шт., крахмал

картофельный – 10 г., курага – 10 г., мука пшеничная –
12 г., фритюр – 30 г., сметана – 50 г. или варенье – 40 г.

Творог протирают, добавляют яичные желтки, рас-
тертые с сахаром, картофельный крахмал, подготовлен-
ную и нарезанную курагу и все тщательно перемешива-
ют. Затем вводят осторожно взбитые белки и еще раз пе-
ремешивают. Формуют шарики, панируют их в муке и
жарят во фритюре. Отпускают со сметаной, сливочным
маслом или вареньем.
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ИЗДЕЛИЯ ИЗ ТЕСТА

Пирожки «Обжора»
Мука – 3 стакана, маргарин – 250 г., пиво – 0,5 л.,

соль по вкусу.
Муку просеять и горкой насыпать в посуду, марга-

рин заморозить и настрогать в муку, массу порубить но-
жом, сделать воронку и влить слегка подсоленное пиво.
Тесто хорошо размешать, затем скалкой раскатать и ста-
каном вырезать кружочки. На кружочки уложить фарш,
края защипать и пирожки выпечь.

Для фарша: мясо отварить, пропустить через мясо-
рубку, соединить с пассерованным репчатым луком, пер-
цем или рыбой, можно повидло.

Ватрушки сырные
Нежирный творог – 250 г., мука – 250 г., сливочное

масло – 250 г., щепотка соли и мускатного ореха, яйцо –
1 шт., молоко – 1 ст. ложка.

Творог хорошо отжать через ткань. Замесить тесто,
завернуть в форму, положить на 1 час в холодильник.
Тесто выложить на стол, посыпанный мукой, раскатать
до толщины 3 см, разрезать на 5 квадратов со стороной
10 см и 6 маленьких кружочков. Каждый угол квадратов
надрезать по направлению к центру, 4 угла соединить в
центре, чтобы получилась ватрушка, сверху скрепить
кружочком. Желток смешать с молоком, смазать тесто.
Выпекать в микроволновой печи при температуре 250°С.

Рогалики творожные
Творог – 250 г., маргарин – 250 г., сметана – 1 ста-

кан, соль по вкусу, муки столько, чтобы тесто стало эла-
стичным.
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Творог протирают, соединяют с размягченным мар-
гарином, солью, сметаной, мукой. Готовое тесто ставят
на 1 час в холодильник. В это время готовят начинку, ко-
торая может состоять из морковки натертой на мелкой
терке и тушеной в глубокой сковороде, затем добавить
по вкусу сахар и немного творога или начинки яблочной,
или морковно-яблочной. Тесто разделить на 4 одинако-
вые части, каждую раскатать в круглый пласт толщиной
2-3мм, разрезать на треугольники-сегменты, кладут на-
чинку, заворачивают от широкого конца к узкому. Защи-
пывают концы и выпекают при температуре 180°С.

Блинчики
Мука – 300 г., пиво – 0,5 л, яйцо – 2 шт., сметана 1

ст. ложка, яблоки – 4 шт., сахар, соль по вкусу.
Замесить тесто для блинчиков и выпекать на горя-

чей сковороде с одной стороны. Подрумяненную сторону
смазать начинкой (творожной, джемом), завернуть блин-
чики рулетиками, смочить в льезоне, попанировать в бе-
лой панировке и обжарить.

Печенье «Мечта»
Яйцо – 3 шт., маргарин – 200 г., сахар - ¾ стакана,

мука – 2 стакана, сода, погашенная уксусом, ванилин.
Желтки отделить от белков, желтки растереть с са-

харом, маргарин размягчить, соединить с желтками рас-
тертыми с сахаром, содой, погашенной уксусом, ванили-
ном и мукой. Замесить тесто. Разделить его на 2 части
(одна - большая, другая - меньшая). Меньшую часть по-
ложить в морозилку. Большую – раскатать и на проти-
вень. Сверху на лепешку положить тертые яблоки. На
них взбитые с сахаром в густую пену белки и сверху за-
крыть вторым куском теста, которое было в морозилке.
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Все выпекать при температуре 180-200°С в течение 30-40
минут. Затем нарезать на треугольники или квадратики.

Банановый пирог
3 банана размять вилкой, 80 г. маргарина размяг-

чить, 2 яйца, 1 стакан сахара, 0,5 ч. ложки соли, 100 г.
молока, 1,5 стакана муки с содой соединить и замесить
тесто. Выложить в форму и выпечь. Когда остынет посы-
пать сахарной пудрой.

Такой же пирог можно испечь с апельсинами, кото-
рые надо вместе с цедрой пропустить через мясорубку.

Пирог к завтраку
Тесто дрожжевое: молоко – 1 стакан, дрожжи – 50г.,

яйца – 3 шт., маргарин – 100 г., мука – 3-4 г., сахар – 2 ст.
ложки.

Начинка: потушить мелко нарезанное мясо, лук
спассеровать, отварной картофель мелко порезать, доба-
вить соль, специи, майонез. Замесить дрожжевое тесто.
Когда оно будет готово, разделить его на 2 части, ниж-
нюю часть раскатать и уложить на нее начинку и закрыть
сверху другой частью теста. Поставить на расстойку и
когда пирог хорошо расстоится смазать поверхность
желтком, сделать прокол и выпекать при температуре
180-200°С в течение 30-40 минут в зависимости от мас-
сы.

Беляши на скорую руку
Сушки замочить в молоке до набухания. Затем от-

верстия заполнить мясным фаршем, сверху смазать май-
онезом и запечь. Посыпать зеленью.
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Пирог с грибами
Масло – 100 г., пшеничная мука – 2 ст. ложки, соль

– ½ ч. ложки, воды – 2 ст. ложки.
Начинка: свежие грибы – 1кг или маринованные

грибы – 300-350 г., лук – 2 головки, масло – 2 ст. ложки,
тертый сыр – 200 г., яйца – 3 шт., черный перец - ½ ч.
ложки, измельченная петрушка – 1 ст. ложка.

Смешать масло и муку, разминая руками. Добавить
холодную воду, соль и замесить тесто. Выложить на
предварительно смазанную форму для выпекания диа-
метром 30 см. Нашинковать грибы и лук, обжарить их в
масле на сковороде до полного испарения влаги. Снять
сковороду и добавить туда остальные компоненты. Вы-
ложить все в форму. Выпекать при температуре 200°С
около 40 минут.

Медовики
Мед –13 г., сахар – 5 г., масло сливочное – 5 г., мука

– 20 г., питьевая сода, ром – 2 г., молотый миндаль – 75
г., тертая цедра лимона – 1г., кардамон и молотая гвозди-
ка – 1 г., корица – 1 г., маргарин – 30 г., яйцо – 4 шт.

Разогреть мед, сахар и масло. Растворить в роме
чуть-чуть соды. Положить в миску миндаль, цедру и
пряности, ввести медовую смесь и ром, замесить тесто.
Завернуть в пленку и положить на ночь в холодильник.
Отделить белок от желтка. Перемешать марципан и жел-
ток. Посыпать мукой стол и раскатать на нем тесто тол-
щиной около 3 мм, а затем нарезать полоски шириной
около 6 см. Сделать из марципановой массы валики диа-
метром 1 см. Нагреть духовку до 200°С, взбить белок и
смазать им полоски теста. Положить на каждую полоску
по одному марципановому валику и закатать в тесто. Ох-
лаждать 2 часа. Разрезать валики на маленькие треуголь-
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ники и выложить на противень, выстеленный бумагой.
Выпекать 12 минут.

Морковно-яблочное печенье
Морковь – 4 шт., яблоки – 4 шт., сахар-песок – 2

стакана, мука – 1 ½ стакана, сода – на кончике ножа, мар-
гарин – 200 г., яйца – 2 шт., соль по вкусу.

Яблоки очищают, удаляют семенные гнезда. Мор-
ковь очищают. Затем морковь и яблоки измельчают на
терке, перемешивают. Маргарин размягчают и растирают
с сахаром, добавляют яйца, морковно-яблочную смесь и
все хорошо перемешивают. Муку смешивают с водой и
соединяют с подготовленной массой, замешивают тесто.
Затем раскатывают его в пласт толщиной 3-5 мм, выре-
зают изделия различной формы, кладут на смазанный
жиром противень и выпекают в сильно нагретой духовке
в течение 8-10 минут.

Печенье «Реченька»
Мука – 2 стакана, сахар – ½ стакана, масло или мар-

гарин – 7 ст. ложек, яйца – 1 шт., сметана – 4 ст. ложки,
сода – ½ ч. ложки, цедра лимона – 1 ч. ложка.

Масло с сахаром растирают до бела, взбивают мик-
сером, при взбивании добавляют яйца и сметану, пере-
мешанную с содой и цедрой, муку и замешивают тесто.
Затем тесто раскатывают в жгут, нарезают кусочки, при-
давая каждому продолговатую форму, кладут на сухой
противень, смазывают желтком. Когда поверхность изде-
лий подсохнет, делают на них ножом продольный разрез.
Выпекают при сильном нагреве.
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Торт «Медок»
Мед – 3 ст. ложки, масло сливочное – 2 ст. ложки,

сахар – 1 стакан, яйца – 2 шт., мука – 3 стакана, сода
питьевая – ½ ч. ложки, соль по вкусу.

Мед, сахарный песок, сливочное масло тщательно
перемешивают. Смесь ставят на слабый огонь, без кипе-
ния и растворяют сахар. Затем массу слегка охлаждают,
добавляют в нее яйца, соду, муку, соль и замешивают
крутое тесто. После этого тесто разделяют на 3 части и
формуют 3 лепешки, которые выпекают в жарочном
шкафу или духовке в течение 5-7 минут при температуре
– 180-200°С. Готовые лепешки охлаждают, затем каждую
смазывают густой сметаной, взбитой с сахаром. Уклады-
вают одну на другую и сверху посыпают орехами.

Пирог с лимоном
Размягченного маргарина – 250 г., сметана – 1 ста-

кан, мука – 2,5 стакана, сода на кончике ножа, соль по
вкусу.

Готовится тесто, которое делят на 2 части. Одну
часть выкладывают на сковороду, на нее кладут начинку
и закрывают другой частью теста. Выпекают при темпе-
ратуре 180-200 °С в течение 30-40 минут.

Начинка: 2 лимона, не очищая, пропускают через
мясорубку и соединяют с 1,5 стаканами сахара и ореха-
ми.

Торт «Мечта моряка»
Сахар – 1 стакан, сливочное масло – 1 стакан, мука

– 1 стакан, яйца – 2 шт., сода.
Компоненты соединить, замесить тесто, разделить

на 3 части и испечь 3 коржа. Готовые коржи охладить и
смазать начинкой.
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Начинка: 1 стакан сметаны, 1 стакан абрикосового
повидла, 1 стакан орехов.

Пасхальный кулич
Мука – 5 стаканов, масло сливочное – 200 г., сахар-

ный песок – 1 стакан, молоко – 300 г., дрожжи – 20 г.,
яйца – 3 шт., изюм – 1 ¾ стакана.

Дрожжи развести в теплом молоке, добавить сахар,
муку, растопленное сливочное масло и замесить тесто.
Поставить в теплое место для брожения. Когда тесто
поднимется, ввести в него 3 желтка, потом 3 белка и
промытый и подсушенный изюм. Дать подойти, перело-
жить в подготовленные формы, еще раз дать подняться и
испечь.

Пасха с орехами
Творог – 1 кг, яйца – 4 шт., сахар – 1 стакан, масло –

100г., измельченные орехи – ½ стакана, сметана – 2 ста-
кана.

Творог хорошо отжать, протереть через сито, доба-
вить сахар, ваниль, яйца, масло, хорошо перемешать.
Грецкие орехи поджарить, измельчить и соединить с
массой, добавить сметану, выложить в форму и поста-
вить под пресс.


