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ПРЕДИСЛОВИЕ

Кто не любит вкусные и питательные блюда, приготовлен-
ные в глиняных горшочках! Их оригинальный вкус запо-
минается на всю жизнь. Предлагаем сборник разнообразней-
ших рецептов приготовления блюд в глиняных горшочках.
Вы наверняка обнаружите здесь и свои любимые кушанья, и
что-то, чего вы еще никогда не пробовали.

Готовить в горшочке очень просто, потому что после зак-
ладки продуктов уже ничего делать не нужно. Толстые стен-
ки глиняного горшочка нагреваются медленно и равномер-
но. Пища в нем не варится, а томится, сохраняя все полезные
вещества. Но главное, конечно, вкус. Еда, приготовленная
в горшочке, приобретает ту мягкость и изысканность, кото-
рые были свойственны лучшим достижениям старинной
русской кухни.

Возьмем, например, 1 кг говяжьей вырезки, нарежем мел-
ко-намелко две большие луковицы, высыплем на дно гор-
шка. Положим наверх мясо одним куском, добавим перец
горошком и лавровый лист и поставим горшочек в умерен-
но нагретую духовку. Ни в коем случае не надо наливать воду
и солить мясо. Горшочек сам сделает свое дело, и через 2,5-
3 часа у вас получится нежнейшее жаркое, плавающее в лу-
ковом соке, смешанном с мясным.

Тем временем можно приготовить соус. Поджарьте на
сухой сковороде муку, пока она не начнет пахнуть орехами,
прложите в муку два стакана сметаны. Когда она распустит-
ся, добавьте в соус три столовые ложки горчицы. Теперь надо
сдобрить соус имбирем, майораном, заправить чесноком и
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вылить его на мясо. Тогда же слегка посолить блюдо. Еще
полчаса в слабо нагретой духовке — и у вас уже получилось
нежнейшее жаркое.

Точно так же в горшке можно готовить курицу или кро-
лика. А можно положить в горшочек рыбное филе, залить
смесью молока с яйцами, посыпать обильно укропом и че-
рез полчаса подать к столу нежнейшую рыбу.

На самом деле в горшочках можно готовить все, что угод-
но. Любые, даже самые обычные блюда, приобретают не-
обычный вкус. Как правило, приготовленные таким спосо-
бом кушанья ставят на стол в той же посуде, в которой они
готовились, то есть в порционных горшочках; но есть и ис-
ключения — существует довольно много блюд, которые за-
пекают или тушат в относительно крупных горшочках, а
подают на блюде.

Приготовить в горшочках можно практически любой суп:
щи, солянки, борщи, уху, похлебки и т. д. При этом можно
приготовить суп, сразу разделив его на порции (по количе-
ству обедающих), в нескольких горшочках, равномерно рас-
пределив в них продукты, указанные в рецептуре.

Попробуйте приготовить в горшочке любое хорошо зна-
комое вам блюдо и приятно удивитесь новому вкусу!

КАК ПОЛЬЗОВАТЬСЯ ГОРШОЧКАМИ

• Если горшочек совсем новый и ни разу не использо-
вался, вымочите его в холодной воде один час.

• Прежде чем начать готовить, горшочек подержите ми-
нут 15 в холодной воде. Держать глиняный горшочек зали-
тым водой можно до одного часа. Хорошо, если он будет за-
полнен водой до самых краев, тогда благодаря впитанной им
жидкости готовящееся в нем блюдо будет особенно сочным.

• Для повышения огнестойкости глиняных горшочков их
подвергают закалке. Закалку можно произвести следующим
образом:

— поместить глиняный горшочек в посуду с холодной во-
дой и медленно довести воду до кипения, а затем медленно
охладить;
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— проварить горшочек в течение одного часа в уксусной
воде;

— глазированные глиняные горшочки перед употребле-
нием следует выварить (в течение 30 мин) в воде, добавив в
нее один стакан уксуса и 2 ст. ложки соли.

• После употребления горшочки моют мыльной водой,
а в случае необходимости протирают песком или древесной
золой.

• Проволочная мочалка или грубый ершик могут поца-
рапать горшочек. Поэтому лучше использовать для очище-
ния горшочка мягкую губку.

• Чтобы отмыть от стенок горшочка жир, воспользуйтесь
старинным рецептом: наполните горшочек холодной водой,
добавьте чуть-чуть уксуса, накройте крышкой, поставьте в
холодную духовку и нагрейте, постепенно увеличивая силу
огня. Через полчаса выньте посуду, дайте ей остыть, а по-
том вымойте с мылом и прополощите.

• Горшочки следует всегда держать открытыми. Накры-
тые крышкой, они приобретают неприятный тяжелый запах.

• Готовить в глиняной посуде можно только в духовке
или в печи, но никак не на конфорках.

• Ставить горшочек следует в холодный духовой шкаф,
постепенно повышая температуру. Никогда не ставьте гор-
шочек на открытый огонь и в уже нагретую духовку. Он этого
не любит и трескается.

• По этой же самой причине, вынимая горшочек из печи
или духовки, не ставьте его на слишком холодную поверх-
ность. Лучше дать ему слегка остыть на деревянной подстав-
ке или разделочной доске.

• Ставьте горшочек на нижнюю полку духовки. Тогда
после окончания тушения его легко будет достать.

• Если, взглянув на уже разогретое блюдо, вы обнаружи-
те, что в супе маловато бульона или соус слишком густой,
добавьте жидкости, но только горячей,— от холодной стен-
ки горшочка могут дать трещину.

• Вместо глиняных крышек, готовя любые блюда в гор-
шочках, можно использовать крышки из теста, из которых
потом получится вкусный хлеб.
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ТЕСТО-КРЫШКА НА ГОРШОЧКИ

• 1 стакан кефира, 1 яйцо, 100 г маргарина, соль, 1Л чай-
ной ложки сахара, 1/г чайной ложки соды, мука. Замесить
крутое тесто. Раскатать, накрыть полученным тестом гор-
шочки и готовить как обычно.

• 3 стакана муки, 1 яйцо, 1 стакан воды; соль. Замесить
крутое тесто, как на пельмени. Раскатать, накрыть получен-
ным тестом горшочки и готовить как обычно.

• В качестве «крышки» великолепно подходит блин из
ржаного теста: замешать с водой муку (можно чуть подсо-
лить), раскатать и, слегка приминая, надеть на горшочек-.

ОВОЩНЫЕ
БЛЮДА

БАКЛАЖАНЫ

4 баклажана,
1 ст. ложка муки,
1—2 ст. ложки расти-
тельного масла,
У2 лимона, 1 ст. ложка
измельченной зелени
петрушки, соль по
вкусу.
Для смородинового
соуса: 1 луковица,
1 морковь, по 1 корню
петрушки и сельдерея,
1 ст. ложка расти-
тельного масла,
1 стакан мясного
бульона или водщ,
1 ч. ложка муки,
1—2 ст. ложки черно-
смородинового джема.

БАКЛАЖАНЫ, ТУШЕННЫЕ
В СОУСЕ

Баклажаны вымыть, очистить от
кожицы, нарезать небольшими ку-
биками, посолить и оставить на
1 час, чтобы вышла горечь. Затем
баклажаны отжать, обвалять в муке
и обжарить с двух сторон в разогре-
том растительном масле.

В керамические горшочки сло-
жить баклажаны, залить их горячим
соусом, поставить в духовку и ту-
шить на слабом огне в течение 10—
15 минут. Готовое блюдо украсить
ломтиками лимона без косточек и
зеленью и подать самостоятельно
или к мясу.

Приготовление смородинового соу-
са: овощи и коренья вымыть, почи-
стить, измельчить, выложить в ско-
вороду с разогретым растительным
маслом и обжарить до золотистого
цвета. Затем посыпать мукой, пере-
мешать, еще немного обжарить и
развести горячей водой или проце-
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женным бульоном. Соус протереть
сквозь сито, довести до кипения,
посолить, поперчить, добавить смо-
родиновый джем и еще раз переме-

шать.

2 ст. ложки масла,
1 зубчик чеснока,
1 нарубленный бакла-
жан, 3 нарубленных
помидора, 4 тонко
нарезанные иуккини,
1 зеленый болгарский
перец (очистить от
семян и тонко наре-
зать), */4 стакана
белого вина, перец.

1 баклажан, 1 лукови-
ца, 1 красный перец,
1 желтый перец,
30 мл оливкового
масла, 2 зубчика
чеснока, 250 г консер-
вированных нарезан-
ных томатов, 50 г
томатного пюре,
сухие пряности, соль,
перец.

БАКЛАЖАН С ЦУККИНИ

Потушить чеснок в масле. Доба-
вить баклажан, помидоры, цукки-
ни, зеленый болгарский перец, ви-
но и черный молотый перец, поме-
шать. Сложить в горшок, накрыть
и тушить 30 минут. Хорошо пере-
мешать. Подавать в горячем виде
как овощной гарнир.

РАТАТУЙ

Очистить и тонко нарезать лук.
Разделить перец пополам, отделяя
зерна, сердцевину и черенок. Наре-
зать мякоть на кусочки. Вынуть че-
ренок баклажана и нарезать мякоть
баклажана кубиками. Положить
лук и налить масло в небольшую
сковороду/Прикрыть крышкой и
готовить 3 минуты.

Очистить и порезать чеснок, до-
бавить перец и баклажаны. Смешать
томаты, томатное пюре, пряности,
посолить, поперчить и сложить все
в горшочек. Прикрыть крышкой и
готовить в духовке в течение 20 ми-
нут, периодически помешивая. Дать
постоять в течение 5 минут перед
подачей на стол.
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4 баклажана,
5— 6 крепких красных
помидоров, 2 яйца,
1 стакан просто-
кваши, 1 ст. ложка
муки, 2 ст. ложки
растительного масла,
молотый черный или
красный перец и соль
по вкусу.

БАКЛАЖАНЫ, ЗАПЕЧЕННЫЕ
С ПОМИДОРАМИ

Баклажаны вымыть, нарезать
поперек кружочками толщиной
1 см, посолить и оставить на 10—
15 минут, чтобы вышла горечь. За-
тем ополоснуть в холодной воде,
промокнуть салфеткой, обвалять в
муке, выложить в сковороду с разог-
ретым маслом и обжарить с двух
сторон. Помидоры ошпарить 2—
3 раза кипятком, снять кожицу, а
мякоть нарезать кружочками или
ломтиками. В огнеупорные глиня-
ные горшочки уложить баклажаны,
переслаивая их помидорами, посо-
лить и посыпать молотым перцем.
Сырые яйца взбить с простоквашей
и залить этой смесью баклажаны.
Горшочки поставить в духовку и за-
печь.

4—5 небольших бакла-
жанов, 5—6 мелких
помидоров, 1 ст. лож-
ка муки, 2 луковицы,
2—3 ст. ложки расти-
тельного масла,
1—2 зубчика чеснока,
несколько веточек
петрушки для украше-
ния, соль по вкусу.

БАКЛАЖАНЫ, ТУШЕННЫЕ
С ЛУКОМ И ПОМИДОРАМИ

Мелкие баклажаны нарезать
кружочками толщиной 1 см, по-
солить и оставить на 10—15 минут,
чтобы вышла горечь. Затем их про-
мыть, отжать, обвалять в муке и об-
жарить в раскаленном раститель-
ном масле. Очищенный и вымытый
лук измельчить, выложить в горя-
Чую сковороду с маслом и обжарить
до золотистого оттенка.

В смазанные маслом огнеупор-
ные керамические горшочки выло-
жить слоями баклажаны и лук, че-



10 Овощные блюда

редуя несколько раз. Сверху выло-
жить разрезанные пополам помидо-
ры срезом вниз. Поставить горшоч-
ки в духовку и тушить на медленном
огне 10—15 минут.
- Готовое блюдо посыпать толче-

ным чесноком и украсить веточка-
ми петрушки. Отдельно подать
простоквашу или кефир.

2 баклажана, 1 каба-
чок цуккини весом
около 500 г, 4 карто-
фелины, 1 луковица,
12/2 стакана овощного
или мясного бульона,
]/2 стакана расти-
тельного масла, 2 по-
мидора, 1'/2 ст. ложки
молотых сухарей, 100 г
твердого сыра, 1 пучок
укропа, молотый чер-
ный перец и соль по
вкусу.

БАКЛАЖАНЫ, ЦУККИНИ
И ПОМИДОРЫ, ТУШЕННЫЕ
В ГОРШОЧКЕ, С СЫРОМ

Вымытые и очищенные бакла-
жаны нарезать нетолстыми кру-
жочками, посыпать солью, переме-
шать и оставить на 40 минут, чтобы
вышла горечь. Кабачок ополоснуть
и нарезать кубиками. Картофель
почистить, вымыть и нарезать бру-
сочками. Лук очистить и нашинко-
вать тонкими полукдльцами. Зе-
лень укропа вымыть, стряхнуть
воду, отрезать корешки и мелко на-
резать. Баклажаны промыть от соли
под проточной холодной водой и
откинуть на дуршлаг.

В разогретом растительном (же-
лательно оливковом) масле обжа-
рить до прозрачности репчатый
лук, добавить соль, молотый чер-
ный перец и перемешать.

В огнеупорные горшочки поло-
жить лук, баклажаны, картофель,
кабачки, зелень укропа и влить го-
рячий процеженный бульон. Гор-
шочки накрыть крышкой, поста-
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вить в духовку и тушить в течение
1 часа.

Помидоры ополоснуть, ошпа-
рить 2—3 раза кипятком, снять ко-
жицу, а мякоть нарезать кружочка-
ми и смешать с молотыми сухарями.
Добавить эту смесь в горшочки с
овощами за 15 минут до окончания
приготовления.

Когда помидоры разварятся, вы-
нуть блюдо из духовки, посыпать
тертым сыром и подать горячим.

3 баклажана,
I ст. ложка муки,
7 ст. ложек расти-
тельного масла.
Для соуса: 5—6 поми-
доров, 5—6 зубчиков
чеснока, I ст. ложка
муки, '/? ч. ложки
сахара, соль по вкусу.

БАКЛАЖАНЫ, ЗАПЕЧЕННЫЕ
В ТОМАТНОМ СОУСЕ

Баклажаны ополоснуть, разре-
зать вдоль на 4 части, а потом каж-
дую из них — напополам, опустить
на несколько минут в кипяток, от-
кинуть на дуршлаг и дать стечь воде.
После этого кусочки баклажанов
обвалять в муке, положить на ско-
вороду с разогретым маслом и об-
жарить с обеих сторон.

Готовые овощи выложить в пор-
ционные горшочки, залить горячим
соусом, поставить в духовку и запе-
кать 30—35 минут. Затем остудить и
подавать в этой же посуде в качестве
холодной закуски. *

Приготовление соуса: помидоры
вымыть, опустить на несколько се-
кунд в кипяток, снять кожицу, уда-
лить семена, а мякоть мелко наре-
зать. Очищенный чеснок измель-
чить на терке или растолочь. Слить
масло, в котором жарились бакла-
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жаны, в другую сковороду, разог-
реть, опустить в него чеснок, под-
готовленные помидоры, добавить
муку, сахар, соль, перемешать, не-
много обжарить и залить этим соу-
сом баклажаны.

2—3 баклажана,
2—3 картофелины,
1 луковица, 2 моркови,
300 г капусты, 1 круп-
ный помидор или
1 ст. ложка томатной
пасты, 3 ст. ложки
растительного масла,
соль по вкусу.

РАГУ ИЗ БАКЛАЖАНОВ
И ОВОЩЕЙ

Все овощи почистить и вымыть.
Баклажаны, картофель и капусту
нарезать крупными кубиками, а лук
и морковь измельчить.

Баклажаны, картофель и капус-
ту отдельно обжарить в хорошо ра-
зогретом масле и сложить в керами-
ческие горшочки слоями: капуста,
картофель, баклажаны.

Помидоры разрезать пополам и
протереть через дуршлаг. Лук и мор-
ковь подрумянить, добавить пюре
из помидоров или томатную пасту,
немного потушить и залить этой
смесью содержимое горшочков.
Поставить в духовку и тушить на
слабом огне 20—30 минут.

3 баклажана, 3—4 по-
мидора, 1 ст. ложка
муки, 4 ст. ложки
растительного масла,
2 ст. ложки измель-
ченной зелени петруш-

БАКЛАЖАНЫ, ЗАПЕЧЕННЫЕ
С ПОМИДОРАМИ И ПЕРЦЕМ

Очищенные от кожицы бакла-
жаны разрезать вдоль пополам, по-
солить и оставить на 30—40 минут,
чтобы вышла горечь. После этого
баклажаны обсушить, обвалять в
муке, обжарить с обеих сторон в
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ки, молотый черный
перец и соль по вкусу.

большом количестве растительного
масла, слегка остудить и нарезать на
небольшие кусочки. Помидоры по-
мыть, опустить на несколько секунд
в кипяток, удалить кожицу, а мякоть
измельчить.

Огнеупорные глиняные горшоч-
ки хорошо смазать маслом, поло-
жить в них помидоры, а потом бак-
лажаны, посолить, посыпать моло-
тым перцем и петрушкой, поставить
в духовку и запекать на среднем огне
в течение 40—45 минут, время от вре-
мени встряхивая горшочек.

Приготовленные таким образом
баклажаны можно подавать как в
горячем, так и в холодном виде.

3 баклажана, 3—4лу-
ковицы, 3 ст. ложки
растительного масла,
1 стакан сметаны,
V2 стакана воды, по
2—3 ст. ложки измель-
ченной зелени петруш-
ки и укропа, 2—3 лав-
ровых листа, 3—5 го-
рошин черного перца,
соль по вкусу.

БАКЛАЖАНЫ, ЗАПЕЧЕННЫЕ
СО СМЕТАНОЙ

Вымытые и очищенные от кожи-
цы баклажаны нарезать кружочка-
ми толщиной 1 см, посолить, оста-
вить на 1 час, чтобы вышла горечь,
а затем слегка отжать. Лук почис-
тить, ополоснуть, измельчить, об-
жарить в хорошо разогретом масле
до золотистого цвета, а потом сме-
шать с зеленью петрушки и укропа.

В керамические горшочки выло-
жить половину баклажанов, на
них — толстый слой лука, потом
снова баклажаны и лук, полить го-
рячим растительным маслом, влить
подсоленный кипяток и добавить
лавровый лист и перец горошком.
Горшочки закрыть, поставить в
духовку и томить на слабом огне в
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течение получаса. После этого влить
подогретую сметану, потушить еще
5—10 минут и подавать.

4 баклажана, 3 луко-
вицы, 2 ст. ложки
муки, 4 ст. ложки
растительного масла,
4 ст. ложки сметаны,
3 зубчика чеснока, 1—
2 ст. ложки измель-
ченной зелени укропа,
соль по вкусу.

БАКЛАЖАНЫ, ТУШЕННЫЕ
С ЛУКОМ, СМЕТАНОЙ
И УКРОПОМ

Вымытые баклажаны разрезать
сначала вдоль пополам, а потом по-
перек ломтиками толщиной 1 см,
посолить и дать постоять 1 час, что-
бы вышла горечь. После этого бак-
лажаны слегка отжать, обвалять в
муке и обжарить в разогретом рас-
тительном масле с обеих сторон.
Лук почистить, ополоснуть, наре-
зать полукольцами и обжарить в
масле до золотистого цвета.

В смазанные маслом огнеупор-
ные глиняные горшочки положить
слоями баклажаны и лук, подсали-
вая и поливая сметаной каждый
слой лука.

Поставить горшочки в духовку и
тушить в течение 30 минут, время
от времени встряхивая их, чтобы
баклажаны не подгорели.

Готовое блюдо посыпать толче-
ным чесноком и зеленью укропа и
подать.

3—4 баклажана,
5—6 помидоров,

СОТЕ С БАКЛАЖАНАМИ
ПО-РУССКИ

Баклажаны вымыть, разрезать
вдоль пополам, посолить и поста-
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1 кабачок, 3 луковицы,
6 стручков сладкого
болгарского перца,
3—4 ст. ложки расти-
тельного масла,
3—6зубчиков чеснока,
по 2 ст. ложки измель-
ченной зелени петруш-
ки и укропа, соль по
вкусу.

вить в холодильник на 1 час. После
этого промыть, обсушить и наре-
зать небольшими кубиками. Каба-
чок вымыть, срезать кожицу, уда-
лить крупные семена, а мякоть тоже
нарезать кубиками. Сладкий перец
очистить от семян и хвостиков, ош-
парить кипятком, снять кожицу и
нарезать крупной соломкой. Очи-
щенный и вымытый лук нашинко-
вать тонкими полукольцами.

Подготовленные овощи отдель-
но обжарить в разогретом расти-
тельном масле, сложить в огнеупор-
ные глиняные горшочки и добавить
нарезанные ломтиками помидоры.

Горшочки поставить в духовку и
тушить на слабом огне 25—35 ми-
нут. Готовое соте заправить толче-
ным чесноком и посыпать зеленью.
Можно подавать как горячим, так и
холодным.

ТЫКВА, КАБАЧКИ, ЦУККИНИ

1 кг спелой тыквы,
1 л сливок, 1 стакан
изюма, 100г сливочно-
го масла, сахар и
ванилин по вкусу.

ТЫКВА, ЗАПЕЧЕННАЯ
С САХАРОМ

Со спелой тыквы срезать кожи-
цу, удалить семена вместе с волок-
нистой тканью, а мякоть нарезать
маленькими кубиками. Смешать
тыкву с сахаром и ванилином и от-
ставить на несколько минут. В это
время смазать сливочным маслом
керамические горшочки, уложить в
них слоями тыкву, посыпая каждый
слой изюмом, и залить свежими
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сливками так, чтобы они не покры-
вали полностью кубики.

Поставить горшочки в духовку и
тушить в течение 1 часа. Подавать
тыкву к столу охлажденной, не вы-
нимая из посуды, вкоторой она го-
товилась.

1 кг тыквы,
50 г сливочного масла,
1—2 стакана сливок,
1 ст. ложка сахара,
1 пакетик ванильного
сахара.

800 г тыквы, 1яйцо,
1 стакан молотых
сухарей, 1 стакан
сливок, 100 г сливочно-
го масла, соль по вкусу.

ТЫКВА, ЗАПЕЧЕННАЯ
С ВАНИЛИНОМ
И СЛИВОЧНЫМ МАСЛОМ

Тыкву очистить от кожуры и се-
мян, нарезать небольшими кусоч-
ками, посыпать сахаром и ванили-
ном и оставить на несколько минут.
Огнеупорные горшочки хорошо
смазать сливочным маслом, сло-
жить в них тыкву и похлопать ладо-
нью по донышку горшочка, чтобы
кусочки легли плотнее. Залить со-
держимое свежими сладкими слив-
ками так, чтобы они не покрывали
тыкву, поставить горшочек в духов-
ку и запекать на слабом огне 1 час.
Когда тыква станет мягкой, гор-
шочки вынуть и охладить.

ТЫКВА, ЗАПЕЧЕННАЯ
СО СЛИВОЧНЫМ МАСЛОМ
И ЯЙЦАМИ

Очищенную от кожуры, семян и
волокон тыкву опустить в кастрю-
лю с подсоленным кипятком и сва-
рить до полуготовности. Затем вы-
нуть, нарезать соломкой, выложить
в три слоя в глиняные горшочки,
посыпая каждый слой сухарями и
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1 кг тыквы, 100 г сли-
вочного маргарина,
1 ст. ложка молотых
сухарей, 1 ст. ложка
топленого масла.
Для молочного соуса:
1 стакан молока, 40 г
сливочного масла,
1 ст. ложка сахара,
1 ст. ложка муки.

маленькими кусочками заморожен-
ного сливочного масла. Яйцо слег-
ка взбить, смешать со сливками и
полить этой смесью содержимое
горшочков. Поставить в духовку и
запекать на слабом огне в течение
30—40 минут.

ТЫКВА, ЗАПЕЧЕННАЯ
В СОУСЕ

Тыкву очистить от кожицы и се-
мян, нарезать тонкими ломтиками,
обжарить в сковороде с разогретым
маргарином до золотистой корочки
и сложить в огнеупорные горшочки.

Приготовить молочный соус: в
сковороде растопить сливочное
масло и слегка обжарить в нем муку.
Развести мучную заправку неболь-
шим количеством теплого молока,
размешать, чтобы не было комоч-
ков, влить остальное молоко и про-
варить на слабом огне 5 минут. За-
тем добавить сахар, еще раз переме-
шать и залить полученным соусом
содержимое горшочков. Посыпать
тыкву молотыми сухарями, полить
растопленным маслом, поставить в
духовку и запечь.

1,5 кг спелой тыквы,
150 г сливочного
масла, '/2 стакана
сахара.

ТЫКВА, ЗАПЕЧЕННАЯ
СО СЛИВОЧНЫМ МАСЛОМ
И САХАРОМ

Тыкву очистить от кожуры, се-
мян и волокнистой ткани, нарезать
ломтиками или небольшими куби-
ками, выложить в сковороду с ра-
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зогретым маслом, добавить немно-
го воды или молока, сахар и тушить
до мягкости. После этого перело-
жить тыквенную массу в огнеупор-
ные глиняные горшочки, закрыть
крышкой, поставить в духовку и
продолжать тушить еще 15—20 ми-
нут. За 3—5 минут до готовности
горшочки приоткрыть, чтобы вы-
парилась лишняя жидкость. Пода-
вать горячей.

500 г тыквы, 5 яблок,
2 яйца, 25 г сливочного
масла, 2—3 ст. ложки
воды, 2—3 ст. ложки
сахара, 1 ст. ложка
молотых сухарей.

ТЫКВЕННАЯ ЗАПЕКАНКА
С ЯБЛОКАМИ И СУХАРЯМИ

Тыкву промыть, очистить от ко-
журы, семян и волокнистой ткани и
нарезать небольшими кубиками.
Очищенные от кожицы и сердцеви-
ны яблоки тоже нарезать кубиками.
Выложить тыкву и яблоки в глубо-
кую сковороду, перемешать, доба-
вить воду и тушить на слабом огне
10—15 минут. Тушеным плодам дать
остыть, добавить яичные желтки,
растертые с сахаром, перемешать,
ввести взбитые в пену белки, еще раз
осторожно перемешать и выложить
полученную массу в керамические
горшочки, смазанные маслом и по-
сыпанные молотыми сухарями. По-
ставить их в духовку и запечь.

1 кг тыквы, 7яблок,
75 г сливочного масла,

ТЫКВА, ТУШЕННАЯ
С ЯБЛОКАМИ, ОРЕХАМИ
И КОРИЦЕЙ

Тыкву и яблоки очистить от ко-
жицы и сердцевины. Тыкву про-

Овощные блюда 19

1—2 ст. ложки воды,
2 ст. ложки сахара,
6— 7 грецких орехов,
г/2 ч. ложки корицы,
соль по вкусу.

мыть и нарезать ломтиками, а ябло-
ки нарезать маленькими кубиками.

В порционные горшочки поло-
жить слоями тыкву и яблоки, посы-
пая каждый слой яблок небольшим
количеством сахара, добавить воду,
сливочное масло, посолить, поста-
вить в духовку и тушить на слабом
огне до мягкости.

Готовое блюдо посыпать очи-
щенными и растолченными ореха-
ми и корицей. Подавать тыкву с яб-
локами можно как в горячем, так и
в холодном виде. Отдельно в соус-
нике подать сметану.

1 кг тыквы, 300 г су-
шеных абрикос,
2 ст. ложки топленого
масла, 30 г сливочного
масла, 2 ст. ложки
сахара, 2 ст. ложки
молотых сухарей.
ДЛЯ молочно-медового
соуса: 3 ст. ложки
топленого масла,
2—3 ст. ложки муки,
1 стакан молока,
1 ст. ложка меда,
У2 пакетика ванильно-
го сахара.

ТЫКВА, ЗАПЕЧЕННАЯ
С СУШЕНЫМИ АБРИКОСАМИ
И МЕДОМ

Очищенную от кожуры, семян и
волокнистых тканей тыкву нарезать
тонкими ломтиками, выложить в
сковороду с разогретым топленым
маслом и слегка обжарить. Абрико-
сы залить кипятком на 5—10 минут,
затем воду слить, плоды обсушить
и нарезать соломкой. Смешать тык-
ву и абрикосы, сложить в огнеупор-
ные глиняные горшочки, залить
молочным соусом, посыпать сверху
смесью молотых сухарей с сахаром
и сбрызнуть растопленным сливоч-
ным маслом. Горшочки поставить в
духовку и запекать тыкву на неболь-
шом огне до образования румяной
корочки.

Подавать с молоком.
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Приготовление молочно-медово-
го соуса: в сковороде разогреть топ-
леное масло и обжарить в нем муку
до коричневатого оттенка. Затем
развести небольшим количеством
теплого молока, размешать, чтобы
не было комочков, влить остальное
горячее молоко, добавить мед и ва-
нильный сахар, еще раз переме-
шать и залить полученным соусом
тыкву.

1кг кабачков, V/2cm.
ложки растопленного
сливочного масла или
маргарина, ]/2 ст. лож-
ки муки, }/2 стакана
сметаны, 1 ч. ложка
сахара.

КАБАЧКИ, ТУШЕННЫЕ
СО СЛИВОЧНЫМ МАСЛОМ
И СМЕТАНОЙ

Кабачки очистить от кожицы и
семян, ополоснуть, нарезать бру-
сочками или кубиками, положить в
керамические горшочки, добавить
сметану, масло или маргарин, сахар,
поставить в духовку и тушить на
слабом огне в течение 15—20 минут.

Муку подрумянить в таком же
количестве разогретого жира и за
5 минут до готовности заправить ею
кабачки.

Таким же образом можно приго-
товить и тыкву.

900 г молодых кабач-
ков, 1 большая лукови-
ца, 1—2 ч. ложки
тмина, 200 г тертого
сыра (чеддера или
российского), 50 г

КАБАЧКИ С СЫРОМ

Очистить кабачки, разрезать и
удалить семена. Нарезать кусочка-
ми толщиной 1 см (должно полу-
читься 450 г нарезанных кабачков).
Смешать кабачки, нарезанный лук,
тмин и 3/4 сыра. Положить в горшок.
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крошек из свежей
булки.

2 крупные картофели-
ны (очистить и на-
резать тонкими
кружками), Лукови-
ца, 5яиц, 450 г смета-
ны, 340 г консервиро-
ванных стручков
спаржи (сок слить),
2 красных болгарских
перца (нарезанных
полосками), 2 цуккини
(нарезанных полоска-
ми), 2 ст. ложки
пармезанского сыра.

100 г маргарина или
масла, fa стакана
простой муки, щепот-
ка кайенского перца,
V/2 стакана молока,
2 стакана тертого
чеддера, 1 ст. ложка
мелко нарубленного
лука-резанца, 6яиц
(отделить белки от
желтков), 100 г тер-
того цуккини.

Накрыть крышкой и готовить в те-
чение 30 минут до размягчения.
Смешать оставшийся сыр, хлебные
крошки и посыпать ими кабачки.

Готовить, не накрывая крыш-
кой, еще в течение 10—15 минут.

ОВОЩНАЯ ЗАПЕКАНКА
С СЫРОМ И ЦУККИНИ

Разложить картофель и лук в гор-
шочке, смазанном маслом. Сме-
шать яйца со сметаной. Налить по-
ловину этой смеси на разложенный
картофель. Поставить в духовку.
Выпекать около 20 минут.

Добавить к картофелю спаржу,
красный перец и цуккини. Залить
оставшейся яичной смесью. Посы-
пать сыром.

Выпекать еще 20 минут.

СУФЛЕ ИЗ СЫРА
С ЛУКОМ

Положить маргарин или масло и
цуккини в большую кастрюлю, ту-
шить 1 минуту при сильной мощно-
-сти. Добавить муку и" перец, разме-
шать до образования пасты, посте-
пенно влить молоко.

Протомить 5—6 минут при мощ-
ности выше средней, помешивая
каждые 2 минуты. Добавить сыр, по-
тушить еще 2 минуты на той же от-
метке. Добавить лук, хорошо пере-
мешать.
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Взбить яичные желтки и сме-
шать их с сырной смесью. Слегка
охладить. Взбить яичные белки до
образования пенистой массы. По-
степенно перемешать белки с сыр-
ной смесью.

Выложить в смазанный маслом
горшок. Выпекать 30 минут.

1 стакан хлебных
крошек (сухарей),
1 средняя морковь
(тертая), 1 средний
тертый цуккини,
1 тертая средняя
картофелина,
1 палочка черемши
(нарезанная), 4 тонких
ломтика нарубленного
бекона, 1 ст. ложка
нарубленной петруш-
ки, Зяйца, ^4 стакана
тертого сыра
(отдельно).

3 твердых маленьких
кабачка, 2 желтка,
50 г сыра, 1 ст. ложка
оливкового или другого
растительного масла,
100 мл молока,
по 40 г изюма и минда-
ля, молотый черный
перец, соль.

ОВОЩНОЙ БАТОН С СЫРОМ

Хорошо перемешать все ингре-
диенты. Выложить в смазанный
маслом горшок и посыпать отло-
женным сыром. Выпекать около
20 минут.

КАБАЧКИ ПО-ТУРЕЦКИ

Кабачки помыть, очистить, раз-
резать вдоль пополам, удалить сер-
дцевину, посыпать приправами и
оставить на 30 минут в холодном
месте. Миндаль обдать кипятком,
снять кожицу, натереть и смешать
с молоком, желтками и помытым
изюмом.

Кабачки наполнить массой, по-
ложить в горшок, посыпать тертым
сыром, полить растительным мас-
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500 г кабачков, 200 мл
натурального йогурта,
2 ч. ложки горчичного
семени, молотый
черный перец.

лом, налить 2—3 столовые ложки
воды. Запекать в течение 30 минут.
Время от времени поливать выде-
лившейся водой.

КАБАЧКИ С ЙОГУРТОМ
И ГОРЧИЦЕЙ

Промытые и очищенные кабач-
ки нарезать тонкими ломтиками.
Накрыть горшок и тушить около
20 минут. Смешать йогурт, горчицу
и перец и осторожно залить кабач-
ки. Подавать в горячем виде.

1 кг молодых патиссо-
нов, 1 большая лукови-
ца, 1—2 ч. ложки
тмина, 200 г тертого
сыра, 50 г крошек из
свежей булки.

ПАТИССОНЫ С СЫРОМ

Очистить патиссоны, разрезать и
удалить семена. Нарезать кусочками
толщиной 1 см (должно получиться
500 г нарезанных патиссонов). Сме-
шать патиссоны, нарезанный лук,
тмин и половину сыра. Положить в
горшок. Накрыть крышкой и гото-
вить до размягчения. Смешать ос-
тавшийся сыр, хлебные крошки и
посыпать ими патиссоны. Готовить,
не накрывая крышкой, еще в тече-
ние 10 минут.

500 г кабачков, 1 лу-
ковица, 2 болгарских
перца, 2 помидора,
]/2 стакана сметаны,
СОЛЬ. - '

КАБАЧКИ ТУШЕНЫЕ

Молодые кабачки с мелкими
зернами нарезать ломтиками тол-
щиной 1 см, посолить.

Положить в горшок нарезанные
лук и перец, помидоры и кабачки.
Накрыть крышкой и тушить около
20 минут, добавить сметану.



24 Овощные блюда

30 г масла, Зарезан-
ная кружочками
луковица, 1 рубленая
головка чеснока,
500 г молодых кабач-
ков, 400 г консервиро-
ванных помидоров,
1 ст. ложка томатной
пасты, 1 ст. ложка
нарубленного базилика,
маслины.

1 кг кабачков, 2—3 со-
сиски, 1 сладкий бол-
гарский перец, 2 мор-
кови, 1 стакан риса,
2—3 ст. ложки расти-
тельного масла, I ку-
бик куриного бульона,
3—4 ст. ложки рас-
топленного сливочного
масла, сметаны или
майонеза.

КАБАЧКИ ПО-ИТАЛЬЯНСКИ

В смазанный маслом горшок по-
ложить лук и чеснок, добавить на-
резанные кабачки и томаты, томат-
ную пасту и базилик.

Накрыть и готовить до тех пор,
пока кабачки не станут мягкими.
Украсить маслинами.

КАБАЧКИ, ТУШЕННЫЕ
С ОВОЩАМИ И СОСИСКАМИ

Молодые кабачки, не очищая от
кожицы, нарезать кружочками, по-
солить и оставить на полчаса.

В это ъремя приготовить фарш:
морковь помыть, почистить и нате-
реть на терке с крупными отверсти-
ями. Сладкий перец очистить от
семян и хвостика и хорошо вымыть.
С сосисок снять пленку и вместе с
перцем нарезать соломкой. Овощи
смешать, выложить на сковороду,
добавить немного воды, раскро-
шенный бульонный кубик и ту-
шить на слабом огне 10—15 минут.
Рисовую крупу перебрать, про-
мыть, сварить в подсоленной воде
до полуготовности, откинуть на
дуршлаг и облить кипятком. Когда
стечет вода, смешать рис с тушены-
ми овощами и сосисками.

На дно порционных горшочков
влить горячее растительное масло,
положить половину кабачков, на
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них — фарш и оставшиеся кабачки,
добавить немного кипятка и посо-
лить. Горшочки закрыть крышка-
ми, поставить в нагретую духовку и
тушить на среднем огне в течение
получаса.

Готовое блюдо полить растоп-
ленным сливочным маслом, майо-
незом или сметаной.

/ кг кабачков,
8—10 головок лука-
сеянца, 2—3 ст. ложки
растительного масла,
1 ст. ложка лимонного
сока, по 1 ст. ложке
измельченной зелени
петрушки и укропа,
соль по вкусу.

1 кг кабачков, 3—4 по-
мидора, 3 ст. ложки

КАБАЧКИ, ТУШЕННЫЕ
С ЛУКОМ И ЗЕЛЕНЬЮ

Молодые кабачки, не очищая,
нарезать кружочками, посолить,
выложить в сковороду с небольшим
количеством разогретого масла и
слегка подрумянить. Очищенный и
вымытый лук разрезать на четвер-
тинки, обжарить в растительном
масле до золотистого оттенка, влить
немного воды и тушить 5—10 минут
до мягкости.

В огнеупорные керамические
горшочки положить слоями кабач-
ки и лук, влить в каждый горшочек
по 1—2 столовые ложки воды, посы-
пать все зеленью, посолить и сбрыз-
нуть лимонным соком. Горшочки
поставить духовку и запекать 15—
20 минут. Готовое блюдо охладить и
подавать с майонезом или острым
кетчупом.

КАБАЧКИ С ПОМИДОРАМИ
И СЫРОМ

Молодые кабачки очистить от
кожицы, ополоснуть, нарезать кру-
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растительного масла,
100—150 г острого
сыра или брынзы, 50 г
сливочного масла, по
1 ст. ложке измельчен-
ной зелени петрушки и
укропа, молотый чер-
ный перец и соль по
вкусу.

жочками, обвалять в муке и обжа-
рить в сильно разогретом расти-
тельном масле. Помидоры вымыть,
нарезать кружочками и тоже под-
жарить.

В смазанные маслом порцион-
ные глиняные горшочки выложить
кабачки, чередуя их с помидорами
и тонкими ломтиками сыра или
брынзы, посыпать зеленью, посо-
лить, поперчить, положить сверху
несколько кусочков сливочного
масла и влить в каждый горшочек
по 2—3 столовые ложки горячей во-
ды. Тушить в духовке на слабом
огне в течение 15—20 минут.

МОРКОВЬ, РЕПА, СВЕКЛА И ДРУГИЕ ОВОЩИ

3 стакана тертой
моркови, 100 г сливоч-
ного масла, 2 стакана
сметаны, 3 ч. ложки
сахара, Р/2 ч. ложки
имбиря, соль по вкусу.

МОРКОВЬ, ЗАПЕЧЕННАЯ
СО СЛИВОЧНЫМ МАСЛОМ,
САХАРОМ И ИМБИРЕМ

Натертую на мелкой терке мор-
ковь посыпать сахаром и имбирем,
тщательно перемешать и дать посто-
ять, чтобы она пустила сок. Затем
положить в сковороду с растоплен-
ным горячим маслом и поджарить
докрасна, помешивая, чтобы не
пригорела. После этого переложить
•в порционный горшочек, залить
сметаной, чтобы она едва покрыла
морковь, поставить в духовку и за-
пекать в течение получаса.

Подавать как самостоятельное
блюдо или к телячьим котлетам.
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6 шт. моркови, 2луко-
вицы, 2 ст. ложки
размягченного сливоч-
ного масла, 3—5 моло-
дых листочков тмина,
соль по вкусу.

1кг моркови, 75 г сли-
вочного масла, 1 ста-
кан молока, 1 ст. лож-
ка муки, 1 ст. ложка
измельченной зелени
петрушки, 1'/2 ч. лож-
ки сахара, соль по
вкусу.

МОРКОВЬ, ТУШЕННАЯ
С ЛУКОМ И ТМИНОМ

Морковь и лук почистить, опо-
лоснуть, мелко нарезать, переме-
шать, выложить в порционные гор-
шочки, добавить масло, соль, не-
много горячей воды, поставить в
духовку и тушить на слабом огне в
течение 20—25 минут. Листочки
тмина промыть, измельчить, доба-
вить к моркови за 2—3 минуты до го-
товности и хорошо перемешать.

МОРКОВЬ, ТУШЕННАЯ
СО СЛИВОЧНЫМ МАСЛОМ
И МОЛОКОМ

Очищенную морковь вымыть,
нарезать кубиками или брусочками,
выложить в сковороду с 50 г разог-
ретого масла и слегка обжарить. За-
тем влить {А стакана горячей воды и
тушить 5—.10 минут. После этого из
сковороды слить в отдельную посу-
ду жидкость, а морковь переложить
в керамические горшочки.

Муку прогреть в сливочном мас-
ле до появления приятного орехо-
вого аромата, не допуская при этом
изменения цвета, охладить, развес-
ти горячим молоком, тщательно
размешать, чтобы не было комоч-
ков, влить отвар, в котором туши-
лась морковь, и еще раз переме-
шать. Полученным соусом залить
морковь.

Горшочки поставить в духовку и
тушить в течение 10—15 минут.
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Готовое блюдо заправить солью
и сахаром, перемешать, посыпать
зеленью и подавать с любым жаре-
ным мясом.

500 г нарезанной в дли-
ну моркови, 60 г масла,
1 ст. ложка тертой
апельсиновой цедры,
1 ст. ложка меда.

150 г моркови,
1 ст. ложкариса,
1 ст. ложка сливочного
масла, У4 стакана
молока, нарезанная
зелень, соль.

МОРКОВЬ МЕДОВАЯ

Положить все ингредиенты в
горшочек. Накрыть крышкой и ту-
шить до готовности на небольшом
огне.

МОРКОВЬ С РИСОМ

Нарезать кусочками морковь,
добавить промытый и предвари-
тельно замоченный в течение 1 часа
рис, масло и молоко. Все переме-
шать, накрыть крышкой и готовить
в духовке около 45 минут. Готовое
блюдо посыпать зеленью.

1 кг моркови, 200 г чер-
нослива, 1 ст. ложка
маргарина, 30 г сливоч-
ного масла, Уз стакана
воды.

МОРКОВЬ, ТУШЕННАЯ
С ЧЕРНОСЛИВОМ
И СЛИВОЧНЫМ МАСЛОМ

Морковь почистить, вымыть,
нарезать брусочками, выложить в
огнеупорные глиняные горшочки,
добавить маргарин и горячую воду,
поставить в духовку и тушить в те-
чение 15 минут. В это время черно-
слив хорошо промыть, опустить в
кипящую воду и варить 5—10 ми-
нут. Затем воду слить, удалить кос-
точки, а мякоть нарезать соломкой
и соединить с морковью. Снова по-
ставить горшочки в духовку и про-
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должать тушить еще 10 минут. В го-
товое блюдо положить кусочек сли-
вочного масла и подавать к столу.

400 г корней пастерна-
ка, 300 г консервиро-
ванных резаных то-
матов, 200 г сметаны,
1 яйцо, 30 г соленого
печенья, 50 г тертого
пармезана, 100 г тер-
того чеддера,
приправы.

ПАСТЕРНАК, ЗАПЕЧЕННЫЙ
С СЫРОМ И ПЕЧЕНЬЕМ

Почистить и тонко нарезать кор-
ни пастернака. Положить полови-
ну в горшочек, посыпать сверху тер-
тым чеддером. Сверху положить
томаты, а на них — оставшийся па-
стернак. Прикрыть крышкой и го-
товить в течение 20 минут, пока
овощи не станут мягкими.

Смешать, сметану, яйцо и при-
правы. Полить смесью овощи. Круп-
но накрошить печенье, смешать с
тертым пармезаном и посыпать
блюдо. Тушить в течение 20 минут
до готовности.

/ кг пастернака, сок
1 лимона или 1—2 ст.
ложки уксуса, 1 ст.
ложка муки, 1 ст.
ложка растопленного
сливочного масла,
1 стакан сметаны,
1 ч. ложка соли.

ПАСТЕРНАК, ТУШЕННЫЙ
В СМЕТАНЕ

Очищенные корни пастернака
залить водой с лимонным соком
или уксусом и оставить так на 30—
40 минут. После этого нарезать кру-
жочками, посолить и выложить в
керамические горшочки. Муку под-
румянить в разогретом сливочном
масле, развести сметаной, хорошо
растереть, чтобы не было комочков,
и залить этой смесью пастернак.

Горшочки поставить в духовку и
тушить на слабом огне до тех пор,
пока пастернак не зарумянится.
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1 кг молодой свеклы,
3—4 яблока, 1 стакан
сметаны, 1 ст. ложка
муки, 30 г сливочного
масла, 1 ч. ложка 3%-
ногоуксуса или лимон-
ная кислота на кончи-
ке ножа, 1 ст. ложка
измельченной зелени
петрушки, сахар и соль
по вкусу.

600 г свеклы, 200 г
творога, 4 яйца, 50—
75 г сливочного масла,
1 стакан сметаны,
V/2 стакана молока,
*/2 стакана манной кру-
пы, 1 ст. ложка сахара,
2 ст. ложки молотых
сухарей, соль по вкусу.

СВЕКЛА, ТУШЕННАЯ
С ЯБЛОКАМИ И СМЕТАНОЙ

Небольшую молодую свеклу хо-
рошо вымыть, очистить от кожицы,
натереть на терке с крупными от-
верстиями, сложить в порционные
горшочки, добавить немного ки-
пятка, поставить в духовку и ту-
шить при слабом кипении в тече-
ние 10—15 минут.

В это время вымыть яблоки,
очистить их от кожицы, удалить се-
менную коробку, а мякоть натереть
на терке и положить в горшочки со
свеклой. Добавить сметану и про-
должать тушить еще столько же
времени. После этого посолить,
заправить сахаром, уксусом или ли-
монной кислотой, мукой, прогре-
той со сливочным маслом, переме-
шать, снова поставить в духовку и
тушить 2—3 минуты. Готовое блю-
до посыпать зеленью и подавать к
мясным кушаньям.

ЗАПЕКАНКА ИЗ СВЕКЛЫ
С ТВОРОГОМ И МАННОЙ
КРУПОЙ

Тщательно вымытую свеклу по-
ложить на противень, влить немно-
го воды, поставить в духовку и за-
печь до мягкости. После этого ее
надо почистить и пропустить через
мясорубку или натереть на мелкой
терке.

Сварить густую манную кашу:
вскипятить молоко, заправить са-
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харом и солью и, постоянно поме-
шивая, всыпать тонкой струйкой
манку. Варить при слабом кипении,
не переставая мешать, в течение
12—15 минут. Готовую кашу осту-
дить. Свежий творог протереть че-
рез дуршлаг.

Соединить свеклу, творог и ман-
ную кашу, добавить сырые яйца и
соль и хорошо перемешать до одно-
родного состояния. Огнеупорные
глиняные горшочки смазать мас-
лом, посыпать молотыми сухарями
и заполнить свекольно-творожной
массой. Выровнять поверхность,
посыпать сухарями и полить рас-
топленным сливочным маслом и
сметаной.

Горшочки поставить в духовку и
запекать 10—15 минут. Подавать со
сливками или сметаной.

1 репа, 1 брюква,
2 ст. ложки муки,
75 г сливочного масла,
'/2 стакана сметаны,
1 ст. ложка молотых
сухарей, молотый
черный перец и соль по
вкусу.

БРЮКВА И РЕПА,
ЗАПЕЧЕННЫЕ СО СМЕТАНОЙ
И СУХАРЯМИ

Брюкву и репу почистить, опус-
тить в кипящую воду и варить до
полуготовности. Затем вынуть, на-
резать кружочками толщиной в 1 см,
посыпать солью и молотым перцем,
обвалять в муке, выложить в ско-
вороду с разогретым сливочным
маслом и обжарить с обеих сторон.

Готовые овощи равномерно раз-
ложить в порционные керамичес-
кие горшочки, полить сметаной,
посыпать молотыми сухарями, по-
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400 г ревеня, 7/г бухан-
ки черствого черного
хлеба, '/2 стакана са-
хара, 50 г сливочного
масла, '/2 стакана
молока, 2 яйца,
1 ч. ложка корицы.

100 г ревеня, 1 стакан
риса, 2'/з стакана
молока, 2 ст. ложки
сахара, 20 г сливочного
масла или маргарина,
Зяйца, 1 ст. ложка
сметаны, 1 ст. ложка
молотых сухарей, соль.

ставить, не накрывая, в духовку и
запекать на небольшом огне в тече-
ние 10—15 минут.

РЕВЕНЬ, ЗАПЕЧЕННЫЙ
С ЧЕРНЫМ ХЛЕБОМ

Черствый хлеб без корочки нате-
реть на терке и смешать с частью
сахара. Ревень почистить, вымыть,
обсушить, нарезать поперек воло-
кон кусочками длиной 1—2 см, по-
сыпать сахаром и оставить на не-
сколько минут. Выделившийся сок
слить.

Керамические горшочки хоро-
шо смазать сливочным маслом и
выложить слоями натертый хлеб и
ревень так, чтобы верхним слоем
был хлеб.

На каждый слой хлеба, кроме
верхнего, положить маленькие ку-
сочки масла, а слои ревеня посы-
пать корицей. Сверху залить яйца-
ми, слегка взбитыми с молоком,
поставить в духовку и запекать до
образования золотистой корочки.

РЕВЕНЬ, ЗАПЕЧЕННЫЙ
С РИСОМ

Ревень очистить, ополоснуть и
нарезать кубиками. Рис хорошо
промыть, опустить в кипящее под-
соленное молоко, сварить густую
молочную рисовую кашу и охла-
дить. После этого вбить 2 сырых
яйца, добавить ревень и хорошо пе-
ремешать. Керамические горшочки
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смазать маслом, посыпать молоты-
ми сухарями и выложить в них ка-
шу. Разровнять поверхность, смазать
ее смесью яйца со сметаной, поста-
вить в духовку и запекать до появ-
ления румяной корочки.

Подавать со сладким фруктовым
соусом, вареньем или бисквитами и
компотом.

600 г сельдерея, 50 г
сливочного масла,
J/2 стакана мясного
бульона, 1 ст. ложка
тертого твердого
сыра.
ДЛЯ молочного соуса:
1стакан молока, 1 ст.
ложка муки, 1 ст.
ложка растопленного
сливочногд масла, соль
по вкусу.

СЕЛЬДЕРЕЙ, ЗАПЕЧЕННЫЙ
В МОЛОЧНОМ СОУСЕ

Корни сельдерея вместе с белой
частью стебля почистить, вымыть,
нарезать небольшими кусочками,
выложить в порционные глиняные
горшочки, добавить растопленное
сливочное масло, влить горячий
процеженный бульон, поставить в
духовку и потушить до мягкости.

Готовый сельдерей залить гус-
тым молочным соусом, посыпать
тертым сыром, снова поставить в
духовку и запекать 10—15 минут.

Перед подачей к столу сбрызнуть
содержимое горшочков растоплен-
ным маслом.

Приготовление молочного соуса:
муку прогреть в сливочном масле до
появления приятного орехового
аромата, не допуская при этом из-
менения цвета, и слегка остудить.
После этого развести мучную за-
правку, непрерывно помешивая, ки-
пящим молоком, посолить и проки-
пятить 5 минут.

2 Что приготовить в горшочках
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ФАСОЛЬ И ЗЕЛЕНЫЙ ГОРОШЕК

1—2 банки фасоли,
3 большие луковицы,
20 шт. грецких орехов,
2 головки чеснока,
5 соленых огурцов,
1 банка оливок,
кетчуп, кинза.

БАНОЧНАЯ ФАСОЛЬ
В ГОРШОЧКЕ

Взять 1—2 банки зрелой фасоли,
разложить по порционным гор-
шочкам, слегка обмазанным расти-
тельным (только не подсолнечным)
маслом, следующим образом: слой
фасоли, жареного лука, затем грец-
ких орехов, потом чеснока, слой
мелко нарезанных соленых огурчи-
ков и пять черных оливок. Уложить
так несколько слоев, пока горшо-
чек не наполнится. Сверху поло-
жить несколько зеленых оливок,
полить кетчупом и посыпать кин-
зой. Поставить в духовку на 20 ми-
нут. Вынуть из духовки и снова по-
сыпать зеленью.

500 г стручковой
фасоли, 2 луковицы,
2 помидора, 500 г сви-
нины, 1 стакан воды,
250 г свежих грибов,
1яйцо, 1 ст. ложка
томата-пюре,
1 ч. ложка муки,
3—4 ст. ложки смета-
ны, 4 ст. ложки тер-
того сыра, жир для жа-
ренья, молотый черный
перец и соль по вкусу.

СТРУЧКОВАЯ ФАСОЛЬ,
ЗАПЕЧЕННАЯ
СО СВИНИНОЙ И ОВОЩАМИ

Мясо нарезать небольшими ку-
биками. Помидоры опустить на не-
сколько секунд в кипяток, снять
кожицу, а мякоть нарезать малень-
кими кусочками. Стручки фасоли
промыть и нарезать косыми ломти-
ками. Лук измельчить, выложить на
сковороду с разогретым жиром и
обжарить до светло-золотистого от-
тенка. Затем добавить кусочки мя-
са, помидоры и продолжать жарить
еще 5—7 минут. Добавить стручки

Овощные блюда 35

фасоли, залить горячей водой, по-
солить, посыпать перцем и тушить
на слабом огне в течение 10 минут.

Свежие грибы почистить, хоро-
шо вымыть, нарезать небольшими
ломтиками, выложить в сковороду
с небольшим количеством разогре-
того жира и тушить до мягкости.
Затем добавить томат-пюре, сырое
яйцо и сметану, посыпать мукой и
еще немного потушить.

Все смешать, сложить в керами-
ческие горшочки, посыпать сверху
тертым сыром, поставить в духовку
и запекать до появления румяной
корочки. Подавать блюдо горячим.

Р/2 стакана фасоли,
250г копченой грудин-
ки, 2 луковицы, Зуб-
чик чеснока, 1 столо-
вая ложка томатной
пасты, жир, сахар,
молотый красный
перец, соль.

ФАСОЛЬ ПО-ФРАНЦУЗСКИ

Замочить и отварить фасоль. На-
резать грудинку кубиками и поджа-
рить. Добавить мелко нарезанный
лук и протушить. Добавить измель-
ченный чеснок, томатную пасту и
готовить еще 5 минут. Фасоль отце-
дить, 1 стакан отвара смешать с лу-
ком и томатной пастой и залить фа-
соль. Приправить солью, сахаром и
перцем.

Все сложить в горшок и тушить
около 15 минут.

600 г зеленых стручков
фасоли, 200гсливоч-

ЗЕЛЕНАЯ ФАСОЛЬ,
ТУШЕННАЯ СО СЛИВОЧНЫМ
МАСЛОМ И САХАРОМ

Молодые зеленые стручки фасо-
ли порезать наискось как можно
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ного масла, 1 ч. ложка
сахара или '/2 ч. ложки
черного молотого
перца, соль по вкусу.

700 г стручковой
фасоли, 3 ст. ложки
тертой брынзы, 1ст.
ложка растопленного
сливочного масла,
2 яйца, 1 ч. ложка
муки, 4 ст. ложки
сметаны, соль по
вкусу.

мельче и опустить на 15—20 минут в
холодную воду. После этого опус-
тить фасоль небольшими партиями
в подсоленный кипяток, вскипя-
тить, откинуть на дуршлаг и ополос-
нуть холодной водой.

Затем переложить в глиняные
огнеупорные горшочки, добавить
нарезанное мелкими кусочками за-
мороженное сливочное масло, на-
крыть горшочки крышками, поста-
вить в духовку и тушить до мягко-
сти в течение 10—15 минут.

Готовую фасоль посолить, по-
сыпать сахаром или перцем, пере-
мешать и поставить в духовку еще
на 5 минут.

Подавать с гренками к говяжь-
им котлетам, языку, солонине, моз-.
гам или отварной говядине.

СТРУЧКОВАЯ ФАСОЛЬ,
ЗАПЕЧЕННАЯ С БРЫНЗОЙ
И СМЕТАНОЙ

Фасоль очистить от прожилок,
опустить в подсоленную воду, сва-
рить и откинуть на дуршлаг, чтобы
стекла лишняя жидкость. После
этого перемешать со сливочным
маслом и тертой брынзой и выло-
жить в огнеупорные керамические
горшочки. Яйца взбить с мукой и
сметаной, полученной смесью за-
лить фасоль.

Горшочки поставить в духовку и
запекать на слабом огне 15—20 ми-
нут до образования румяной ко-
рочки.
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150 г зрелой фасоли,
6 больших луковиц,
5—6 cm: ложек расти-
тельного масла,
0,5литра воды,
1 полная ч. ложка
СОЛи, V2 Ч. ЛОЖКи

черного молотого
перца, 1 неполная
ст. ложка красного
молотого перца.

ФАСОЛЬ С КРАСНЫМ ПЕРЦЕМ

Фасоль замочить на ночь, на сле-
дующий день отварить и жидкость
слить в отдельную посуду. Лук на-
резать кольцами и слегка обжарить
в растительном масле, затем хоро-
шо посолить и поперчить черным и
красным перцем.

В горшочек выложить слоями,
чередуя фасоль и жареный лук (лук
в конце должен оказаться наверху),
полить все оставшимся маслом и
влить воду, в которой варилась фа-
соль.

Запекать в духовке при средней
температуре примерно 20 минут.

500 г зеленой фасоли,
3 ст. ложки сливочно-
го масла, сок 1 лимона,
V2 стакана жареного
миндаля, свежемоло-
тый черный перец.

ЗЕЛЕНАЯ ФАСОЛЬ,
ТУШЕННАЯ С ЛИМОНОМ
И МИНДАЛЕМ

Обрезать у фасоли хвостики с
обоих концов. Промыть фасоль и
положить в горшочек. Залить 2 сто-
ловыми ложками воды. Накрыть и
тушить до размягчения. Слить воду.
Растопить масло. Добавить лимон-
ный сок, миндаль и черный neperj.
Залить фасоль лимонным соком.
Легко перемешать. Подавать в горя-
чем виде.

900 г стручковой
фасоли, 5 ст. ложек

СТРУЧКОВАЯ ФАСОЛЬ,
ЗАПЕЧЕННАЯ С ЯЙЦАМИ
И ЛУКОМ

Лук почистить, измельчить и об-
жарить в разогретом маргарине до
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маргарина, Зяйца,
3 луковицы, по 1 ст.
ложке измельченной
зелени петрушки и
кинзы, соль по вкусу.

золотистого цвета. Стручковую фа-
соль промыть, очистить от прожи-
лок, выложить в глиняные горшоч-
ки, влить немного воды, поставить
в духовку и тушить 3—5 минут. Пос-
ле этого посолить, добавить обжа-
ренный лук, мелко нарезанную зе-
лень петрушки и кинзы, маргарин,
хорошо перемешать, снова поста-
вить в духовку и продолжать тушить
еще 15—20 минут.

В это время взбить яйца и залить
ими фасоль. Запекать в духовке на
слабом огне 10—15 минут до обра-
зования румяной корочки.

200 г стручковой
фасоли, 3 картофели-
ны, 1—2 помидора,
50 г сливочного масла,
1 яйцо, 2/з стакана
молока, }/з ч. ложки
молотого черного
перца, г/з ч. ложки
соли.

СТРУЧКОВАЯ ФАСОЛЬ,
ЗАПЕЧЕННАЯ С КАРТОФЕЛЕМ
И ПОМИДОРАМИ

Картофель почистить, вымыть,
нарезать кружочками, вьигожить в
сковороду с разогретым маслом и
обжарить с одной стороны. Струч-
ковую фасоль очистить от прожи-
лок, нарезать наискось мелкими
кусочками и стушить отдельно до
мягкости. Помидоры опустить на
несколько секунд в кипяток, уда-
лить кожицу и нарезать маленьки-
ми кубиками.

В порционные горшочки сло-
жить половину обжаренного кар-
тофеля, потом положить фасоль и
посыпать помидорами. Сверху при-
крыть оставшимся картофелем, по-
перчить, посолить и сбрызнуть ра-

Овощные блюда 39

стопленным маслом. Яйцо слегка
взбить с молоком и все залить этой
смесью.

Горшочки поставить в духовку и
запекать 10—15 минут.

750 г стручковой
фасоли, 500 г барани-
ны, 2—3 помидора,
2 сладких болгарских
перца, 1 луковица,
2—3 ст. ложки расти-
тельного масла,
1 ч. ложка муки,
1—2 ст. ложки кефира,
1 зубчик чеснока,
2 ст. ложки измель-
ченной зелени петруш-
ки, молотый черный
или красный перец и
соль по вкусу.

ФАСОЛЬ, ТУШЕННАЯ
С БАРАНИНОЙ И КЕФИРОМ

Стручки фасоли нарезать кусоч-
ками, опустить в кипящую воду на
5 минут и откинуть на дуршлаг. По-
мидоры нарезать кольцами и обжа-
рить в разогретом масле до светло-
коричневого цвета. Мясо нарезать
небольшими кубиками, слегка об-
жарить в масле, затем добавить не-
много воды и тушить до мягкости.
Сладкий перец очистить от семян,
промыть, опустить на несколько
секунд в кипящую воду, удалить
пленку и нарезать соломкой.

В смазанные маслом керамичес-
кие горшочки сложить, чередуя,
мясо и фасоль, посыпать солью,
молотым и сладким перцем, растер-
тым чесноком и положить сверху
помидоры.

Горшочки поставить в духовку и
тушить на среднем огне 15—20 ми-
нут.

Незадолго до готовности муку
хорошо размешать с кефиром, за-
лить этой смесью содержимое гор-
шочков, подержать еще несколько
минут в духовке, затем подать к сто-
лу, посыпав зеленью петрушки.



40 Овощные блюда

200 г зеленой стручко-
вой фасоли, 1 стакан
сухой фасоли, 1—2 лу-
ковицы, 60 г сливочно-
го масла или смальца,
1 стакан молока,
2 яйца, молотый крас-
ный перец и соль по
вкусу.

ФАСОЛЬ, ЗАПЕЧЕННАЯ
С ЯЙЦАМИ

Сухую фасоль замочить на ночь.
На следующий день воду слить, фа-
соль залить заново и варить до мяг-
кости в течение 1,5—2 часов. Отвар
слить. Стручки фасоли очистить от
прожилок и разрезать поперек на
3—4 части. Опустить их в подсолен-
ный кипяток, проварить 8—10 ми-
нут, откинуть на дуршлаг и дать
стечь воде.

Очищенный и вымытый лук из-
мельчить, выложить в сковороду с
разогретым маслом или смальцем и
обжарить до золотистого цвета. Оба
вида фасоли сложить в порционные
горшочки, добавить лук, посыпать
сверху молотым перцем, хорошо
перемешать. Яйца взбить с подсо-
ленным молоком и залить этой сме-
сью фасоль. Горшочки поставить в
духовку и запекать в течение 15—
20 минут. Готовое блюдо можно по-
давать как в горячем, так и в холод-
ном виде.

2 стакана фасоли,
4 луковицы, 3 ст.
ложки растительного
масла, 1,5л воды, 2—
3 ст. ложки измель-
ченной зелени укропа,

ФАСОЛЬ, ТУШЕННАЯ
С ЛУКОМ И КРАСНЫМ
ПЕРЦЕМ

Фасоль замочить на ночь в хо-
лодной воде. Утром воду слить, фа-
соль залить новой водой, поставить
на огонь и варить до мягкости в те-
чение 1,5—2 часов. Полученный от-
вар слить в отдельную посуду.
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молотый красный
перец и соль по вкусу.

2 стакана соевых
бобов, 4 луковицы,
4 ст. ложки расти-
тельного масла,
1 пучок укропа,
Уз ч. ложки молотого
красного или черного
перца, соль по вкусу.

Лук очистить, вымыть, нашин-
ковать тонкими кольцами, выло-
жить в сковороду с разогретым рас-
тительным маслом и обжарить до
золотистого цвета, добавив соль и
красный молотый перец.

В керамические горшочки поло-
жить слоями фасоль и обжаренный
лук так, чтобы сверху была фасоль.
Влить оставшееся горячее расти-
тельное масло и бульон, в котором
варилась фасоль. Накрыть горшоч-
ки крышкой, поставить в духовку и
тушить в течение 20—25 минут.

Готовое блюдо посыпать зеле-
нью укропа.

СОЕВЫЕ БОБЫ, ТУШЕННЫЕ
С ЛУКОМ И ЗЕЛЕНЬЮ

Соевые бобы залить холодной во-
дой, чтобы она их только покрыла, и
оставить на ночь. Утром воду слить,
бобы промыть и сварить в 1,5 л чис-
той воды до мягкости. Готовые со-
евые бобы откинуть на дуршлаг, а по-
лученный отвар слить в отдельную
посуду.

Лук почистить, ополоснуть, на-
шинковать тонкими кольцами, опу-
стить в сковороду с разогретым ра-
стительным маслом и обжарить до
золотистого оттенка, добавив соль
и молотый перец.

В керамические горшочки поло-
жить слоями соевые бобы и обжа-
ренный лук так, чтобы верхним сло-
ем были бобы.
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Соединить оставшееся расти-
тельное масло и горячий отвар от
соевых бобов и влить полученную
смесь в горшочки. Накрыть крыш-
койи тушить в разогретой духовке
в течение 20—25 минут.

Готовое блюдо посыпать зеле-
нью укропа и подать в горшочках.

200 г зеленого горошка
(свежего или консер-
вированного), 200 г
ветчины, 80гмака-
рон-ракущек,
1 ст. ложка тертого
сыра, 1—2ст. ложки
измельченной зелени
петрушки или 5—6 лис-
тиков салата, соль и
сахар по вкусу.
Для соуса бешамель:
30 г масла, 1 ст.
ложка муки, 1 стакан
молока или сметаны,
1—2 яичных желтка,
1 ч. ложка лимонного
сока.

ЗЕЛЕНЫЙ ГОРОШЕК,
ЗАПЕЧЕННЫЙ С ВЕТЧИНОЙ
И МАКАРОНАМИ

Ракушки сварить в подсоленной
воде, откинуть на дуршлаг, облить
горячей водой и дать стечь. Свежий
горошек промыть, сварить в не-
большом количестве воды, добавив
соль и сахар, а консервированный
просто отцедить от жидкости. От-
варную нежирную ветчину наре-
зать мелкими кубиками.

Все продукты смешать, перело-
жить в огнеупорные горшочки, за-
лить горячим соусом, посыпать сы-
ром, поставить в духовку и запекать
в течение 20—30 минут.

Подавать к столу в качестве го-
рячей закуски в той же посуде, в ко-
торой она готовилась, украсив зе-
ленью петрушки или листиками
свежего зеленого салата.

Приготовление соуса бешамель:
муку растереть с размягченным
сливочным маслом, постепенно
развести* помешивая, молоком или
жидкой сметаной. Кипятить на сла-
бом огне до тех пор, пока соус не за-
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густеет. Затем добавить яичные жел-
тки, тщательно размешать, влить ли-
монный сок, довести почти до кипе-
ния, процедить и залить этим соусом
содержимое горшочков.

КАПУСТА

1 кочан капусты,
2—3 ст. ложки измель-
ченной зелени петруш-
ки, f головка репчато-
го лука, мясной бульон.
Для соуса: 200 г
сливочного масла,
3—4 ст. ложки моло-
тых сухарей.

КАПУСТА, ЗАПЕЧЕННАЯ
С ЗЕЛЕНЬЮ И ЛУКОМ

Капусту очистить от верхних
листьев, разрезать на 6—8 частей,
опустить в соленый кипяток, вски-
пятить, откинуть на решето или
дуршлаг и слегка отжать.

Положить по одному куску ка-
пусты в керамические горшочки,
залить горячим процеженным буль-
оном так, чтобы только покрыл ка-
пусту, добавить зелень петрушки,
очищенный и измельченный реп-
чатый лук, накрыть крышками, по-
ставить в духовку и варить до мяг-
кости.

В сковороде растопить сливоч-
ное масло, всыпать сухари и поджа-
рить. Полить этим соусом отварную
капусту, снова поставить горшочки
в духовку и запекать 5—10 минут.

500 г краснокочанной
капусты, 300 г яблок,
1 средняя луковица,
50 г сливочного масла,.

КРАСНОКОЧАННАЯ КАПУСТА
С ЯБЛОКАМИ

Порезать капусту на очень тон-
кие кусочки, вынимая кочерыжки.
Почистить и нарезать яблоки, вы-
нув серединку. Очистить и тонко
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50 г коричневого саха-
ра, 2,5 г гвоздики,
45 мл воды, 30 мл сидра
или винного уксуса,
соль, перец.

нарезать лук. Положить лук и мас-
ло в большую жаропрочную посу-
ду. Прикрыть крышкой и готовить
в течение 3 минут. Добавить сахар,
гвоздику, воду, уксус и хорошо пе-
ремешать. Затем добавить капусту
и яблоки. Переложить все в горшок
и тушить в течение 15 минут, пери-
одически помешивая, пока капус-
та не станет мягкой. Посолить по
вкусу.

Краснокочанная капуста хоро-
ша холодной или горячей с жаре-
ной или приготовленной в гриле
ветчиной или свининой. *

Также блюдо можно подавать с
сосисками, приготовленными в
гриле, или копчеными сосисками —
их можно разложить поверх при-
готовленной капусты, прикрыть
крышкой и готовить в течение 5 ми-
нут, пока сосиски не станут горя-
чими.

1 кг капусты, 2 ст.
ложки смальца, 300 г
нежирной свинины,
1 морковь, 2 луковицы,
2 ст. ложки томата-
пюре, 1 ч. ложка 3%-
ного уксуса, 1 ст. лож-
ка муки, 1 ст. ложка
растопленного сливоч-
ного масла, 3—4 ст.
ложки воды, 1 ч. лож-

КАПУСТА, ТУШЕННАЯ
С ОВОЩАМИ И СВИНИНОЙ

Свежую капусту очистить от
верхних листьев и тонко нашинко-
вать. Мякоть свинины ополоснуть,
нарезать небольшими кусочками и
обжарить в разогретом смальце.
Лук и морковь почистить, вымыть,
нарезать соломкой и подрумянить
в жире. Муку прогреть в сливочном
масле до появления приятного оре-
хового аромата, не допуская при
этом изменения цвета, развести теп-
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ка сахара, 2—Злавро-
выхлиста, молотый
черный перец и соль по
вкусу.

л ой водой и растереть, чтобы не
было комочков.

В глиняные горшочки положить
овощи и мясо, добавить уксус, то-
мат-пюре, лавровый лист, молотый
перец, сахар, соль и мучную заправ-
ку, поставить в духовку и тушить на
медленном огне в течение 1—1,5 ча-
са. Перед подачей к столу вынуть
лавровый лист.

По 1 кочану белоко-
чанной и цветной
капусты, 6—7 карто-
фелин, 1—2 моркови,
1 брюква, 1 луковица,
1 стакан зеленого
вылущенного горошка,
2 ст. ложки размяг-
ченного сливочного
масла, соль по вкусу.
Для сливочного соуса:
}/2 ст. ложки муки,
Р/2 ст. ложки растоп-
ленного сливочного
масла, 1 стакан сли-
вок, молотый черный
перец и соль по вкусу.

КАПУСТА, ТУШЕННАЯ
С БРЮКВОЙ И ГОРОХОМ

Овощи вымыть и почистить.
Цветную капусту разобрать на от-
дельные кочешки. Картофель, мор-
ковь и брюкву нарезать небольши-
ми кубиками, белокочанную капу-
сту — крупными квадратиками, а
лук измельчить.

Подготовленные овощи сложить
в огнеупорные керамические гор-
шочки, влить небольшое количество
воды, плотно закрыть, поставить в
духовку и тушить на слабом огне в
течение часа. После этого всыпать
свежий зеленый горошек, посолить,
полить горячим сливочным соусом
и продолжать тушить еще 30—40 ми-
нут.

Приготовление сливочного соуса:
муку подрумянить в разогретом
сливочном масле до светло-кремо-
вого оттенка и появления приятно-
го орехового аромата. Затем влить
часть теплых сливок, тщательно ра-
стереть, чтобы не было комочков,
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добавить соль, перец и остальные
горячие сливки и еще раз хорошо
перемешать.

1 кочан капусты,
450—500 г говядины,
100—150 г ветчины,
3—4луковицы, 2—3 яй-
ца, 2—3 ст. ложки
топленого масла или
маргарина, 100 г шам-
пиньонов, Р/2 стакана
сметаны, молотый
черный перец и соль по
вкусу.

КАПУСТА, ТУШЕННАЯ
С ГОВЯДИНОЙ И ВЕТЧИНОЙ

Капусту очистить от верхних ли-
стьев, вырезать кочерыжку, поло-
жить в кипящую подсоленную воду
и варить 15—20 минут, затем пере-
ложить в дуршлаг и дать стечь. Пос-
ле этого отделить листья, утолщен-
ные стебли слегка отбить тяпкой и
нарезать капусту небольшими ку-
сочками.

Лук почистить, вымыть, измель-
чить и обжарить в разогретом мас-
ле или маргарине. Яйца сварить
вкрутую, остудить, почистить и
мелко нарезать или растолочь вил-
кой. Шампиньоны промыть, опус-
тить в кипящую подсоленную воду
и варить 20—25 минут. Готовые гри-
бы вынуть, слегка остудить и наре-
зать небольшими ломтиками. Мясо
ополоснуть и вместе с ветчиной
пропустить через мясорубку, доба-
вить лук, яйца и шампиньоны, по-
солить, поперчить и хорошо пере-
мешать.

В смазанные маслом огнеупор-
ные горшочки положить слой капу-
сты, на нее — мясо-грибной фарш,
снова капусту и так несколько раз
(верхним слоем должна быть капу-
ста). Залить все сметаной, поста-
вить горшочки в нагретую духовку
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и тушить на небольшом огне в те-
чение 40—60 минут.

1 кг квашеной капус-
ты, 500 г свинины,
50 г копченой ветчи-
ны, 1 луковица,
1 ст. ложка риса,
2—3 ст. ложки расти-
тельного масла или
маргарина, 2/з стакана
сметаны, 2 стакана
воды, 2—3 горошины
душистого перца,
молотый красный
перец и соль по вкусу.

КАПУСТА КВАШЕНАЯ,
ЗАПЕЧЕННАЯ С ФАРШЕМ
И РИСОМ

Луковицу разрезать пополам,
выложить на сковороду и испечь.
Свинину вместе с ветчиной и пече-
ным луком пропустить через мясо-
рубку.

Рис перебрать, хорошо промыть,
обсушить, обжарить в разогретом
масле или маргарине до золотисто-
го цвета, соединить с мясным фар-
шем, добавить соль и растолченный
душистый перец и перемешать до
однородного состояния.

Нашинкованную квашеную ка-
пусту выложить на сковороду с рас-
каленным жиром, тушить, помеши-
вая, 15—20 минут и посыпать моло-
тым красным перцем.

В порционные глиняные гор-
шочки положить поочередно три
слоя капусты и два слоя мяса, залить
горячей водой, поставить в духовку
и тушить около 1 часа. За 5—10 ми-
нут до готовности влить сметану.
Подавать это блюдо горячим.

800 г белокочанной
капусты, 350 г консер-
вированных кукуруз-

КАПУСТА, ТУШЕННАЯ
С КУКУРУЗОЙ И ОВОЩАМИ

Лук и морковь почистить, вы-
мыть, измельчить, выложить в ско-
вороду с разогретым маслом, обжа-
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ных зерен, 1 луковица,
1 морковь, 3 ст. ложки
томата-пюре, '/2 ста-
кана мясного бульона
или сока от консерви-
рованной кукурузы,
2 ст. ложки размяг-
ченного сливочного
масла, 21/2ст. ложки
муки, 1 ст. ложка
сахара, 1—2 лавровых
Листа, 1 ст. ложка
измельченной зелени
петрушки или.зеленого
лука, молотый черный
перец и соль по вкусу.

рить до золотистого цвета, добавить
томат-пюре, перемешать и немно-
го потушить. Капусту очистить от
верхних листьев, ополоснуть, тон-
ко нашинковать, сложить в порци-
онные глиняные горшочки, доба-
вить обжаренные овощи, горячий
процеженный бульон или жидкость
от консервированной кукурузы,
поставить в духовку и тушить на не-
большом огне в течение полутора
часов.

Муку подрумянить в сливочном
масле, развести небольшим коли-
чеством кукурузного отвара и хоро-
шо растереть, чтобы не было ко-
мочков. •

В горшочки с тушеной капустой
положить кукурузу, мучную зап-
равку, лавровый лист, молотый пе-
рец, соль, сахар, снова поставить в
духовку и тушить еще 10 минут.

Готовое блюдо посыпать из-
мельченной петрушкой или зеле-
ным луком и подавать как самосто-
ятельное кушанье или с сосисками,
свининой, домашней птицей.

1 кг квашеной капус-
ты, 4 твердых яблока,
100 г сливочного масла
или маргарина,
1 ст. ложка тмина,
V2— 1 стакан мясного
бульона или воды.

КАПУСТА КВАШЕНАЯ,
ТУШЕННАЯ С ЯБЛОКАМИ
И ТМИНОМ

Яблоки вымыть, очистить от*ко-
жицы, удалить сердцевину, а мя-
коть нарезать маленькими кубика-
ми или тонкими ломтиками, пере-
мешать с шинкованной квашеной
капустой, выложить в сковороду с
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разогретым маслом, посыпать тми-
ном и жарить, непрерывно поме-
шивая, втечение 10—15 минут. Пос-
ле этого капусту с яблоками пере-
ложить в керамические горшочки,
налить горячий процеженный буль-
он или воду, поставить в духовку и
тушить в течение 15—25 минут.

500г краснокочанной
капусты, */2 стакана
мясного бульона,
2яблока, ЗОгмаргари-
на или сливочного
масла, 3—4 ст. ложки
сметаны, 1 ст. ложка
сахара, 1 ст. ложка
измельченной зелени
петрушки, молотый
черный перец и соль по
вкусу.

КАПУСТА КРАСНОКОЧАННАЯ,
ТУШЕННАЯ С ЯБЛОКАМИ,
САХАРОМ И СМЕТАНОЙ

Капусту тонко нашинковать,
выложить в порционные горшочки,
залить горячим процеженным буль-
оном, добавить маргарин или мас-
ло, молотый перец, соль, поставить
в духовку и тушить на небольшом
огне в течение 45—50 минут.

Вымытые яблоки очистить от
кожицы и сердцевины, нарезать
ломтиками, перемешать с тушеной
капустой, добавить сахар, снова по-
ставить в духовку и продолжать ту-
шить еще 30—40 минут. После это-
го положить сметану и прогреть в
течение 5 минут.

Готовое блюдо посыпать зеле-
нью и подать горячим.

800 г молодой цветной
капусты, 50 г сливоч-
ного масла, 4 ст.
ложки тертого твер-

КАПУСТА ЦВЕТНАЯ С СЫРОМ
В СОУСЕ

Цветную капусту опустить на
20—30 минут в холодную соленую
воду, промыть, разобрать на от-
дельные соцветия, положить в кас-
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дого сыра, 1 ст. ложка
измельченной зелени
петрушки, соль по
вкусу.
ДЛЯ соуса: 3 яичных
желтка, 200 г сливоч-
ного масла, сок из
V2 лимона, 1 ст. ложка
воды, соль по вкусу.

трюлю с кипящей подсоленной во-
дой, закрыть и варить при слабом
кипении в течение 15—20 минут,
затем откинуть на дуршлаг и дать
стечь. Отваренную капусту сложить
в глиняные горшочки, смазанные
маслом, залить горячим голландс-
ким соусом, посыпать тертым сы-
ром, полить растопленным сливоч-
ным маслом, поставить в духовку и
запекать на слабом огне 10—15 ми-
нут. Готовое блюдо посыпать мел-
ко нарезанной зеленью.

Приготовление соуса: в кастрю-
лю с толстым дном опустить сырые
яичные желтки, добавить холодную
воду и 2А нарезанного маленькими
кусочками масла и варить при не-
прерывном помешивании до загу-
стения. После этого снять кастрю-
лю с огня и продолжать мешать до
образования однородной массы.
Затем заправить соус солью и ли-
монным соком, ввести остальное
растопленное масло и процедить.

Таким образом можно пригото-
вить и белокочанную или савойс-
кую капусту.

1 головка цветной ка-
пусты, 100 г плавленого
сыра, 100 г томатной
пасты, зеленый лук,
немного соуса переч-
ного или табаско, соль.

КАПУСТА ЦВЕТНАЯ
В ТОМАТНОМ СОУСЕ

Капусту разобрать на соцветия,
отварить в подсоленной воде, отки-
нуть на дуршлаг, положить в гор-
шочек, залить немного (1 ст. лож-
ку) воды или бульона и поставить в
духовку. Растереть плавленый сыр
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с томатной пастой, перечным соу-
сом и солью и подогревать в сково-
роде. Залить этой смесью цветную
капусту, посыпать нарезанным зе-
леным луком и протушить около
5 минут.

1 головка цветной
капусты, 1 стакан
соуса бешамель, 50 г
тертого сыра, толче-
ные сухари, молотый
черный перец, соль.

500г савойской ка- '
пусты, 75 г сливочного
масла, */2 стакана
сметаны, 2 ст. ложки
молотых сухарей, соль
по вкусу.

КАПУСТА ЦВЕТНАЯ
ПОД БЕШАМЕЛЕМ

Капусту замочить в соленой воде
на 30 минут, промыть и разобрать на
кочешки. Положить капусту в гор-
шок, посыпать солью и перцем,
влить 1 столовую ложку воды. На-
крыть крышкой и готовить 20 ми-
нут, пока капуста не станет мягкой.
Полить капусту соусом бешамель,
посыпать сухарями и тертым сыром,
готовить еще 15 минут без крышки.

КАПУСТА САВОЙСКАЯ,
ЗАПЕЧЕННАЯ С МАСЛОМ
И СУХАРЯМИ

Капусту вымыть, опустить в под-
соленную кипящую воду, сварить
до мягкости и разобрать на отдель-
ные листики. Сложить их слоями в
порционные горшочки, смазанные
маслом, выкладывая на каждый
слой нарезанное мелкими кусочка-
ми масло и поливая сметаной. Пос-
ледний слой посыпать молотыми
сухарями, подрумяненными в ра-
зогретом масле.

Горшочки поставить в духовку и
запекать на небольшом огне в тече-
ние 10—15 минут.
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500 г капусты кольра-
би, 50 г сливочного или
2 ст. ложки расти-
тельного масла,
V/2 ст. ложки муки,
'/2 стакана сметаны,
1 ст. ложка томата-
пюре, 1 ст. ложка
измельченной зелени
петрушки или укропа,
V3 ч. ложки корицы,
молотый черный перец
и соль по вкусу.

КОЛЬРАБИ, ТУШЕННАЯ
С ТОМАТОМ-ПЮРЕ
И КОРИЦЕЙ

Кольраби очистить от кожицы,
ополоснуть, нарезать небольшими
ломтиками, посолить, обвалять в
муке, выложить на сковороду с ра-
зогретым жиром и слегка обжарить.
После этого положить ее в керами-
ческие горшочки, посыпать моло-
тым перцем и корицей и заправить
сметаной, смешанной с томатом-
пюре.

Горшочки накрыть крышками,
поставить в духовку и тушить на
слабом огне в течение 40 минут. Го-
товое блюдо посыпать измельчен-
ной зеленью.

6 небольших кольраби,
1 ст. ложка расти-
тельного масла или
смальца, 1 луковица,
1 ст. ложка томата-
пюре, 1 ч. ложка муки,
1 стакан мясного
бульона или воды,
2 ч. ложки сахара, соль
по вкусу.

КОЛЬРАБИ, ТУШЕННАЯ
С ЛУКОМ И ТОМАТОМ-ПЮРЕ

Молодую кольраби очистить,
нарезать ломтиками толщиной
0,5 см, выложить на сковороду с ра-
зогретым жиром, потушить до мяг-
кости и сложить в порционные гли-
няные горшочки. Очищенный и
вымытый лук измельчить и обжа-
рить до золотистого цвета. Затем
добавить муку, перемешать, про-
греть, влить горячий процеженный
бульон или воду, ввести томат-пю-
ре и сахар, перемешать и залить этим
соусом кольраби. Горшочки поста-
вить в духовку и тушить на слабом
огне в течение 10—15 минут. Гото-
вое блюдо подавать горячим.
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500 г свежей брюссель-
ской капусты,
2 ч. ложки семян
укропа, свежемоло-
тый перец, 1 стакан
сметаны, 1 стакан
хлебных крошек,
свежий зеленый укроп.

КАПУСТА БРЮССЕЛЬСКАЯ
СО СМЕТАНОЙ И УКРОПОМ

«
Срезать кочерыжку и удалить

верхние листья с брюссельской ка-
пусты. Промыть и положить в гор-
шок. Добавить 2 столовые ложки
воды, накрыть и тушить 25 минут.
Слить воду. Посыпать семенами ук-
ропа и перцем, залить сметаной и
посыпать сверху хлебной крошкой.

Поставить в духовку и тушить до
получения золотистого цвета хлеб-
ных крошек.

600 г картофеля, 100 г
плавленого сыра, 1 кг
капусты брокколи,
200 мл сливок,
20 г сливочного масла,
белый перец, мускат-
ный орех, 3 ст. ложки
сборной зелени, соль.

БРОККОЛИ С ПЛАВЛЕНЫМ
СЫРОМ, СЛИВКАМИ
И ЗЕЛЕНЬЮ

Отварить картофель до готовно-
сти в течение 35—40 минут в подсо-
ленной воде. Нарезать сыр мелки-
ми ломтиками. Капусту вымыть,
удалить листья. Отрезать «розанчи-
ки» от стеблей. Стебли нарезать и.
варить в течение 3 минут в кипящей
воде, потом добавить «розанчики»
и варить еще около 3 минут. Затем
поставить в теплое место. Карто-
фель слить, обдать холодной водой,
очистить от кожуры, нарезать круг-
лыми дольками и добавить к брок-
коли. Прокипятить сливки с мас-
лом, добавить сыр и, помешивая,
растопить его на медленном огне.
Приправить полученный соус со-
лью, перцем, мускатным орехом,
мелко нарезанной зеленью и полить
блюдо. Подавать в горячем виде.
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1 кг мелкого молодого
картофеля, 1 нарезан-
ная колечками крупная
луковица, 1 ст. ложка
сахарной пудры,
1 ст. ложка масла,
г/2 стакана майонеза,
150 г сметаны, черный
перец, 1 нарезанный
кубиками крупный
авокадо, лук-резанец.

КАРТОФЕЛЬ

КАРТОФЕЛЬ С АВОКАДО
И ЛУКОМ

Разрезать неочищенный карто-
фель пополам. Положить в боль-
шую посуду, залить водой. Варить,
накрыв, до мягкости. Положить
картофель в горшочек, добавить
колечки лука, сахарную пудру и
масло. Тушить около 15 минут, по-
мешивая. Смешать майонез, смета-
ну и черный перец. Залить этой
смесью картофель и подержать в
духовке еще 3—5 минут. Добавить
жареный лук и авокадо, переме-
шать, посыпать луком-резанцем.

9—10 картофелин,
5—6 луковиц, 400 г
свежих грибов, бет.
ложек растительного
масла, 2/з стакана
сметаны, 1 ст. ложка
измельченной зелени
петрушки, соль по
вкусу.

КАРТОФЕЛЬ С ГРИБАМИ

Грибы (желательно белые или
шампиньоны) почистить, вымыть,
опустить в кипящую подсоленную
воду и варить 10—15 минут. Затем
вынуть, нарезать небольшими ку-
сочками и поджарить в разогретом
растительном масле.

Картофель почистить, обмыть,
сварить в подсоленной воде и наре-
зать кубиками или ломтиками.

Очищенный и вымытый лук об-
жарить в разогретом масле до золо-
тистого цвета.

В порционные горшочки поло-
жить картофель, грибы и лук, по-
лить сметаной, посыпать зеленью,
поставить в духовку и тушить на
слабом огне 10—15 минут.
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1 кг картофеля, 500 г
соленых или марино-
ванных грибов, 2 луко-
вицы, 2 яйца, 80 г
сливочного масла,
1—2 ст. ложки терто-
го сыра, 1 ст. ложка
измельченной зелени
петрушки, соль по
вкусу.

1 кг картофеля,
10—12 луковиц,
4—6 ст. ложек рас-
топленного сливочного
масла или маргарина,
бет. ложек муки,
2 стакана мясного
бульона, 1 пучок зелени
петрушки, молотый
черныйперец и соль по
вкусу. •

КАРТОФЕЛЬ С ГРИБАМИ
И СЫРОМ

Картофель почистить, сварить в
подсоленной воде до готовности,
затем вынуть и пропустить через
мясорубку. Очищенный и вымытый
лук мелко нарезать и обжарить в
сковороде с разогретым сливочным
маслом до золотистого цвета.

Картофельный фарш переме-
шать с измельченными грибами,
луком, зеленью и взбитыми яйдами
и выложить в огнеупорные горшоч-
ки. Поверхность запеканки разров-
нять и посыпать тертым сыром и ку-
сочками замороженного масла.

Горшочки поставить в духовку и
запекать до образования румяной
корочки.

Отдельно к столу подать в соус-
нике сметанный соус и овощной
салат.

КАРТОФЕЛЬ, ЗАПЕЧЕННЫЙ
С ЛУКОМ И ПЕРЦЕМ

Картофель тщательно вымыть с
помощью щеточки, положить в ка-
стрюлю с кипящей водой и сварить
в мундире. Затем слить, слегка ох-
ладить, очистить и нарезать долька-
ми. Лук почистить, ополоснуть, на-
шинковать тонкими полукольцами,
выложить в глубокую сковороду с
хорошо разогретым маслом или
маргарином и обжарить до светло-
желтого оттенка. После этого в ско-
вороду добавить муку, перемешать,
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влить горячий процеженный буль-
он и тушить в течение 20—30 минут.
Получившийся соус влить в порци-
онные горшочки, положить туда же
отварной картофель, сильно попер-
чить, слегка подсолить, поставить
в духовку и запекать на небольшом
огне в течение 5 минут.

Готовое блюдо густо посыпать
мелко нарезанной зеленью петруш-
ки, встряхнуть несколько раз гор-
шочки, чтобы картофель и зелень
перемешались, и подавать в горя-
чем виде.

8-9 картофелин, 400 г
свежих грибов, 4 луко-
вицы, 50 г сливочного
масла, 1 стакан сме-
таны, 1—2 ст. ложки
тертого сыра, 1 пучок
зелени петрушки, соль
по вкусу.

КАРТОФЕЛЬ, ЗАПЕЧЕННЫЙ
С ГРИБАМИ И ЛУКОМ

Очищенный картофель нарезать
кубиками, опустить в подсоленную
кипящую воду, сварить и выложить
в огнеупорные глиняные горшоч-
ки, смазанные сливочным маслом.
Грибы почистить, вымыть, залить
холодной водой, сварить, вынуть и
нарезать ломтиками, а бульон про-
цедить. Лук почистить, измельчить,
обжарить до светло-желтого цвета,
затем добавить грибы и еще немно-
го пожарить, помешивая. После
этого влить сметану и стакан горя-
чего грибного бульона, прокипя-
тить 3—5 минут, залить этим соусом
картофель, посыпать тертым сыром
и сбрызнуть растопленным маслом.
Горшочки поставить в духовку и
запекать на слабом огне в течение
25-30 минут.
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Перед подачей на стол готовое
блюдо посыпать измельченной зе-
ленью петрушки.

/ кг молодого карто-
феля, 1 ст. ложка
размягченного сливоч-
ного масла, V2 стакана
воды, 1—2 ст. ложки
измельченной зелени
укропа, соль по вкусу.

МОЛОДОЙ ТУШЕНЫЙ
КАРТОФЕЛЬ

С небольших картофельных
клубней соскоблить кожицу, про-
мыть их, опустить на 5 минут в кас-
трюлю с подсоленной кипящей во-
дой, а затем откинуть на дуршлаг,
чтобы стекла лишняя жидкость.

Подготовленный картофель сло-
жить в порционные глиняные гор-
шочки, смазанные маслом, накрыть
крышкой, поставить в духовку и за-
румянить. После этого влить в каж-
дый горшочек понемногу горячей
воды, снова поместить в духовку и
держать там до испарения жидко-
сти, а затем посыпать укропом и по-
давать. Картофель, приготовлен-
ный таким способом, получается
мягкий внутри и с подрумяненной
корочкой.

/ кг картофеля,
Р/з стакана сливок,
50 г сливочного масла,
2—3 ст. ложки измель-
ченной зелени петруш-
ки или укропа, соль по
вкусу.

КАРТОФЕЛЬ, ЗАПЕЧЕННЫЙ
СО СЛИВОЧНЫМ МАСЛОМ

Картофель почистить, вымыть,
обсушить, нарезать ломтиками или
небольшими кубиками и сложить в
огнеупорные горшочки, хорошо
смазанные сливочным маслом. За-
лить картофель свежими сливками,
посыпать сверху маленькими ку-
сочками замороженного масла, по-
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7-8 картофелин,
1 яйцо или 2 яичных
желтка, 50 г сливоч-
ного масла, 1 стакан
молока, 1-2 ст. ложки
молотых сухарей, соль
по вкусу.

ставить в духовку и запекать на сла-
бом огне 25-30 минут.

Готовое блюдо слегка посолить,
посыпать зеленью (можно допол-
нительно сбрызнуть лимонным со-
ком) и подать горячим.

КАРТОФЕЛЬ, ЗАПЕЧЕННЫЙ
е молоком и молотыми
СУХАРЯМИ

Картофель почистить, вымыть,
сварить в подсоленной воде до го-
товности, слить воду и горячей раз-
мять в той же кастрюле. Посолить,
добавить две трети сливочного мас-
ла, размешать, влить горячее моло-
ко, еще раз перемешать, ввести яй-
ца, размешать и выложить в смазан-
ные маслом порционные горшочки.
Картофельное пюре разровнять,
смазать сверху оставшимся маслом
и посыпать сухарями. Горшочки
поставить в духовку и запечь на
сильном огне. Подавать как само-
стоятельное блюдо.

1кг картофеля,
1 стакан чернослива,
по 1 ст. ложке измель-
ченной зелени петруш-
ки и укропа, молотый
черный перец и соль.
Для лукового соуса:
2 стакана мясного

КАРТОФЕЛЬ, ТУШЕННЫЙ
В ЛУКОВОМ СОУСЕ

Картофель вымыть, очистить от
кожуры, ополоснуть, нарезать лом-
тиками, выложить в сковороду с
разогретым маслом или маргари-
ном и обжарить до золотистого цве-
та. Чернослив промыть, удалитько-
сточки и нарезать соломкой или
небольшими кусочками. В порци-
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бульона, 2 луковицы,
1 ст. ложка расти-
тельного масла или
маргарина; >/з ч. ложки
лимонной кислоты,
1 лавровый лист,
3—4 горошины черного
перца, соль по вкусу.

онные горшочки положить карто-
фель и чернослив, залить горячим
луковым соусом, поставить в духов-
ку и тушить 10—15 минут. Готовое
блюдо посыпать зеленью и подавать
с салатом из помидоров.

Приготовление лукового соуса:
очищенный и вымытый лук наре-
зать тонкими полукольцами, слегка
обжарить в раскаленном жире, не
допуская изменения цвета, добавить
разведенную в небольшом количе-
стве бульона лимонную кислоту,
лавровый лист, перец горошком и
тушить в течение 5—7 минут. После
этого влить горячий процеженный
бульон и кипятить еще 10 минут.

1 кг картофеля,
1 пучок зеленого лука,
1—2 ст. ложки расти-
тельного масла или
маргарина, г/г стакана
сметаны, 1 ч. ложка
укропа, молотый
черный перец и соль по
вкусу.

КАРТОФЕЛЬНАЯ ЗАПЕКАНКА
С ЗЕЛЕНЬЮ

Картофель тщательно вымыть с
помощью щеточки, опустить в кас-
трюлю с кипящей водой, сварить в
мундире, остудить, очистить, наре-
зать ломтиками или кружочками и
сложить в огнеупорные глиняные
горшочки. Зеленый лук промыть,
измельчить, выложить в сковороду
с разогретым растительным маслом
или маргарином, слегка обжарить и
соединить с картошкой. Содержи-
мое горшочков залить теплой сме-
таной, посолить, посыпать моло-
тым перцем, хорошо перемешать,
поставить в духовку и запекать на
слабом огне в течение 20—30 минут.
Готовое блюдо подавать горячим,
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1 кг картофеля,
1 стакан сметаны,
2—3 ст. ложки топле-
ного сливочного масла,
1 ст. ложка муки,
1 пучок зелени петруш-
ки или укропа, соль
по вкусу.

посыпав измельченной зеленью ук-
ропа.

КАРТОФЕЛЬ, ТУШЕННЫЙ
В СМЕТАННОМ СОУСЕ

Очищенный и вымытый карто-
фель нарезать небольшими кубика-
ми, выложить в сковороду с разог-
ретым сливочным маслом, слегка
обжарить и сложить в керамичес-
кие горшочки. Муку подрумянить
в сливочном масле, залить теплой
сметаной, тщательно расте-реть,
чтобы не было комочков, посолить
и залить этим соусом картофель.
Горшочки плотно закрыть крыш-
кой, поставить в духовку и тушить
до готовности! Подавать к столу,
посыпав измельченной зеленью.

1 кг картофеля, 1яйцо,
2 стакана молока,
100 г твердого терто-
го сыра, 1 зубчик
чеснока, 4 ст. ложки
размягченного сливоч-
ного масла, 1—2 ст.
ложки измельченной
зелени петрушки и
укропа, '/з ч. ложки
молотого черного
перца, 1 ч. ложка соли.

КАРТОФЕЛЬ,
ЗАПЕЧЕННЫЙ С МОЛОКОМ,
СЫРОМ И ЧЕСНОКОМ

Картофель почистить, вымыть,
сварить до полуготовности, слить
воду и нарезать тонкими кружочка-
ми. Затем добавить соль, молотый
перец и пол овину тертого сыра,
перемешать, вбить сырое яйцо,
влить молоко и еще раз перемешать.

Керамические горшочки нате-
реть чесноком, смазать сливочным
маслом, выложить в них подго-
товленный картофель, разровнять
поверхность, посыпать оставшимся
сыром и полить растопленным сли-
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вочным маслом. Горшочки поста-
вить в духовку и запекать на слабом
огне в течение 40—45 минут до тех
пор, пока картофель не станет мяг-
кий и сверху не образуется румяная
корочка.

При подаче на стол готовое блю-
до посыпать зеленью.

1 кг картофеля,
2 кабачка, 2—3 луко-
вицы, 2 ст. ложки
растительного масла,
2 стакана сметаны,
1—2 ст. ложки терто-
го твердого сыра, соль
по вкусу.

КАРТОФЕЛЬНАЯ ЗАПЕКАНКА
С КАБАЧКАМИ И СЫРОМ

Картофель почистить, вымыть,
нарезать кружочками, высыпать в
сковороду с раскаленным раститель-
ным маслом и поджарить. Кабачки
очистить от кожицы, ополоснуть,
нарезать ломтиками или кружочка-
ми и тоже обжарить в разогретом
масле. Лук почистить, нарезать ку-
биками и обжарить в масле до золо-
тистого цвета.

В керамические горшочки поло-
жить слоями картофель, лук и ка-
бачки, залить теплой подсоленной
сметаной, посыпать тертым сыром,
поставить в нежаркую духовку и за-
пекать в течение получаса.

10 картофелин, 200 г
творога, Зяйца,
Р/гст. ложки сахара,
Р/2 ст. ложки растоп-
ленного сливочного
масла, 1 ст. ложкп

КАРТОФЕЛЬНАЯ ЗАПЕКАНКА
С ТВОРОГОМ И САХАРОМ

Картофель почистить, вымыть,
опустить в подсоленную кипящую
воду, сварить до мягкости, слить и
пропустить через мясорубку. В кар-
тофельный фарш вбить сырое яйцо,
посолить и хорошо перемешать.
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молотых сухарей, соль
по вкусу.

Творог протереть сквозь дуршлаг
или пропустить через мясорубку,
добавить сахар, соль, сырое яйцо и
тщательно вымешать.

В смазанные маслом огнеупор-
ные горшочки положить половину
картофельной массы, разровнять,
сверху положить творог, тоже раз-
ровнять и накрыть оставшейся кар-
тошкой. Поверхность смазать сы-
рым яйцом и посыпать молотыми
сухарями. Горшочки поставить в
духовку и запекать на слабом огне
в течение 15-20 минут.

Готовое блюдо сбрызнуть растоп-
ленным маслом и подать горячим.

1 кг картофеля, 500 г
тыквы, 1 луковица,
3—4 ст. ложки расти-
тельного масла,
1 стакан сметаны,
соль по вкусу.

КАРТОФЕЛЬНАЯ ЗАПЕКАНКА
С ТЫКВОЙ И СМЕТАНОЙ

Очищенный и вымытый карто-
фель нарезать небольшими кусоч-
ками, посолить, перемешать и ос-
тавить на 5 минут, чтобы впиталась
соль. После этого обсушить с помо-
щью кулинарной салфетки, выло-
жить в сковороду с разогретым ра-
стительным маслом и зарумянить.
Тыкву ополоснуть, очистить от ко-
жицы, семян и волокнистой ткани
и нарезать маленькими кубиками.
Лук почистить, обмыть и измель-
чить.

В порционные глиняные гор-
шочки положить картофель, затем
тыкву и лук, полить теплой смета-
ной и хорошо перемешать. Гор-
шочки плотно закрыть крышками,
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поставить в нагретую духовку и за-
пекать на слабом огне в течение 40—
50 минут.

6— 7 картофелин,
*/з плавленого сырка,
2 ст.ложки смальца,
2 ст. ложки майонеза,
1 ст. ложка измель-
ченной зелени петруш-
ки и укропа, соль по
вкусу.

ЖАРЕНЫЙ КАРТОФЕЛЬ,
ЗАПЕЧЕННЫЙ
С ПЛАВЛЕНЫМ СЫРОМ

Картофель почистить, вымыть,
нарезать соломкой, выложить в
сковороду с разогретым смальцем и
обжарить. Жареный картофель сло-
жить в керамические горшочки,
полить майонезом, посыпать тер-
тым сыром, поставить в. нагретую
духовку и запекать 10—15 минут (до
тех пор, пока не расплавится сыр).
Готовое блюдо перед подачей к сто-
лу посыпать мелко нарезанной зе-
ленью.

5— 6 картофелин,
3 яблока, 100 г копче-
ного сала с прослойкой
мяса, 500 г квашеной
капусты, 2луковицы,
по 1 корню петрушки и
сельдерея, 1—Р/2 ста-
кана мясного бульона
или воды, соль по
вкусу.

КАРТОФЕЛЬ, ТУШЕННЫЙ
С КОПЧЕНЫМ САЛОМ

Картофель почистить, вымыть и
нарезать кружочками. Яблоки опо-
лоснуть, очистить от кожицы и сер-
дцевины и нарезать тонкими доль-
ками. Очищенный лук и коренья
измельчить.

Сало нарезать ломтиками, выло-
жить в огнеупорные горшочки и на
небольшом огне выжарить до про-
зрачности. Затем положить на него
слоями картофель, яблоки, лук, ко-
ренья и квашеную капусту и залить
до половины горячим процеженным
бульоном или водой.
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Горшочки плотно закрыть крыш-
ками, поставить в духовку и тушить
на слабом огне, не помешивая, в те-
чение 25—40 минут.

7—8 картофелин,
1 ст. ложка маргари-
на, 2/з стакана смета-
ны, 1 ст. ложка тома-
та-пюре, 1—2 ст.
ложки измельченной
зелени петрушки или
укропа.
Для фарша: 200 г
свинины или говядины,
1 луковица, 1 ст.
ложка растительного
масла или маргарина,
молотый черный перец
и соль по вкусу.

КАРТОФЕЛЬ ФАРШИРОВАН-
НЫЙ, ЗАПЕЧЕННЫЙ
С ТОМАТОМ-ПЮРЕ

Клубни крупного картофеля
очистить и осторожно вырезать
сердцевину.

Приготовить фарш: лук почис-
тить, измельчить и обжарить до зо-
лотистого цвета в разогретом масле
или маргарине. Мясо ополоснуть,
пропустить через мясорубку, соеди-
нить с луком, посолить, поперчить
и перемешать до однородного со-
стояния.

Картофелины заполнить фар-
шем, выложить в сковороду и слег-
ка обжарить. Затем переложить в
порционные горшочки, залить сме-
таной, добавить томат-пюре, поста-
вить в духовку и запечь.

Перед подачей картофель посы-
пать зеленью.

8—10 картофелин,
1 телячье легкое,
1 сердце, 1 морковь,
2—3 луковицы, 1—2 ст.
ложки растительного
масла, 1 ст. ложка

КАРТОФЕЛЬ, ТУШЕННЫЙ
С СУБПРОДУКТАМИ

Сердце и легкие хорошо про-
мыть, удалить крупные кровенос-
ные сосуды, опустить в кастрюлю с
кипящей подсоленной водой, доба-
вить очищенную и измельченную
луковицу и морковь и варить до мяг-
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маргарина или размяг-
ченного сливочного
масла, 1 ст. ложка
уксуса, 2 ст. ложки
крошек от черного
хлеба, молотый чер-
ный перец и соль по
вкусу.

кости. Затем вынуть и нарезать не-
большими кусочками, а бульон про-
цедить в керамические горшочки.

Оставшийся лук почистить, опо-
лоснуть, нашинковать тонкими
полукольцами, подрумянить в рас-
каленном растительном масле до
золотистого оттенка, добавить ку-
сочки легкого и сердца, посолить,
поперчить и продолжать обжари-
вать, помешивая, еще 10—15 минут.
Очищенный и вымытый картофель
нарезать ломтиками, сложить в гор-
шочки с горячим бульоном, доба-
вить поджаренное с луком мясо,
закрыть крышками и поставить в
духовку на 15—20 минут. За 5 минут
до готовности влить уксус, всыпать
обжаренные в сливочном масле или
маргарине хлебные крошки и пере-
мешать.

1 кг картофеля,
1 банка консервиро-
ванных крабов, 50 г
сливочного масла,
'/2 стакана сметаны,
по 2 ст. ложки измель-
ченной зелени петруш-
ки и укропа, соль по
вкусу.

КАРТОФЕЛЬ, ТУШЕННЫЙ
С КРАБАМИ И СМЕТАНОЙ

Картофель очистить от кожуры,
вымыть, нарезать кружочками, сло-
жить в огнеупорные глиняные гор-
шочки, добавить укроп, соль, поло-
вину размягченного сливочного
масла, влить сметану, хорошо пере-
мешать и поставить в разогретую
духовку на 5—10 минут. После это-
го положить в горшочки нарезан-
ные небольшими кусочками крабы,
зелень петрушки, влить сок от кра-
бов, снова поставить в духовку и ту-
шить еще в течение 20 минут.

3 Что приготовить в горшочках
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Готовое блюдо полить растоп-
ленным сливочным маслом и еще
раз посыпать петрушкой.

8 картофелин, 150 г
мяса, 1яйцо, 1 лукови-
ца, 1 стакан сметаны,
2 ст. ложки размяг-
ченного сливочного
масла или кулинарного
жира, ]/з ч. ложки
черного молотого
перца, соль по вкусу.

КАРТОФЕЛЬНЫЕ КОТЛЕТЫ
С МЯСОМ И ПЕРЦЕМ

Очищенный и вымытый сырой
картофель натереть на мелкой тер-
ке, отжать от сока, добавить яйцо,
посолить и хорошо перемешать.

Мясо ополоснуть и вместе с раз-
резанной на несколько частей лу-
ковицей пропустить через мясоруб-
ку. Полученный фарш заправить
солью, молотым перцем, хорошо
перемешать и сформовать неболь-
шие котлеты.

Из картофельной массы сделать
лепешки, положить на них котлет-
ки, защипать края, выложить в ско-
вороду с раскаленным жиром и об-
жарить с обеих4 сторон.

Затем котлеты сложить в сма-
занные маслом порционные гор-
шочки, залить сметаной, поставить
в духовку и тушить на слабом огне
10—15 минут.

/ кг картофеля,
Р/2 стакана молока,
1 яйцо, 1 луковица,
]/2— 1 стакан муки,
100 г свинины,

КЛЕЦКИ ИЗ КАРТОФЕЛЯ
И СВИНИНЫ, ЗАПЕЧЕННЫЕ
С СЫРОМ

Очищенную от пленок и сухо-
жилий свинину промыть под хо-
лодной проточной водой и нарезать
маленькими кусочками. Лук почи-
стить, ополоснуть, тонко нашинко-
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3 ст. ложки кулинар-
ного жира или сливоч-
ного масла, 100 г
твердого сыра, Уз ч.
ложки черного моло-
того перца, жир для
смазывания горшоч-
ков, тмин и соль по
вкусу.

вать, выложить на сковороду с ра-
зогретым жиром или сливочным
маслом и обжарить до золотистого
цвета. Затем добавить кусочки сви-
нины и жарить еще 10—15 минут.

Картофель почистить, вымыть,
сварить в подсоленной воде до мяг-
кости и истолочь. Затем влить горя-
чее молоко, добавить поджаренную
с луком свинину, тмин и черный
молотый перец, тщательно переме-
шать и дать остыть. После этого
вбить яйцо, всыпать просеянную
пшеничную муку и замесить одно-
родное упругое тесто. Сформовать
из него жгут диаметром около 2 см,
разрезать его поперек на небольшие
кусочки, обвалять их в муке и сва-
рить до готовности в подсоленной
воде.

Готовые клецки сложить в гли-
няные огнеупорные горшочки,
обильно смазанные жиром, и посы-
пать сверху тертым сыром. Устано-
вить горшочки на противень, на
который налить немного воды, по-
ставить в духовку и запекать при
умеренной температуре в течение
5—10 минут.

500 г картофеля, 50 г
масла или маргарина,
2 яйца, 1 луковица,
перец, тмин, 200 г
сыра, соль.

КАРТОФЕЛЬНОЕ ПЮРЕ
С СЫРОМ И ТМИНОМ,
ЗАПЕЧЕННОЕ В ГОРШОЧКЕ

Картофель сварить в мундире,
очистить и размять. Добавить мас-
ло (оставив 1 чайную ложку), взби-
тое яйцо, измельченный лук и сыр
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кубиками. Пюре посолить и силь-
но поперчить, посыпать тмином,
выложить в смазанный маслом гор-
шочек, на поверхности разложить
небольшие кусочки масла. Запе-
кать в духовке при среднем нагреве
30 минут.

ОВОЩНЫЕ РАГУ, ЗАПЕКАНКИ

4—5 картофелин, 250 г
белокочанной капус-
ты, '/2репы или
брюквы, 3—4 моркови,
1 пучок зелени петруш-
ки, 2/з стакана зелено-
го горошка, 250 г
тыквы или кабачков,
4—5 луковиц, V/2
стакана сметаны или
томата-пюре,
4—5 ст. ложек топле-
ного масла, 2—3 лавро-
вых листа, 5—7 горо-
шин черного или
душистого перца,
2—3 зубчика чеснока,
2—3 шт. гвоздики, соль
по вкусу.

ОВОЩНОЕ РАГУ

Капусту очистить от верхних ли-
стьев, тонко нашинковать, поло-
жить в кастрюлю, залить до поло-
вины водой и кипятить на сильном
огне почти до мягкости. Картофель
почистить, вымыть, нарезать куби-
ками или дольками и обжарить в
разогретом масле. Морковь, лук,
репу или брюкву почистить, вы-
мыть, мелко нарезать и слегка об-
жарить в топленом масле, добавив
половину измельченной зелени.

Подготовленные овощи (кроме
капусты) равномерно распределить
по керамическим горшочкам, влить
томат-пюре или сметану, поставить
в духовку и тушить на небольшом
огне в течение 10—15 минут. Затем
добавить очищенную от кожицы и
семян и нарезанную ломтиками тык-
ву или кабачки, капусту, лавровый
лист, перец горошком, гвоздику и
продолжать тушить еще 15—20 ми-
нут. За 5—10 минут до готовности
положить зеленый горошек и толче-
ный чеснок.
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Готовое рагу полить сливочным
маслом, посыпать мелко нарезан-
ной зеленью и подать в горшочках,
в которых оно тушилось.

2 средние луковицы,
2 зубчика чеснока,
2 средние моркови,
200 г печеного карто-
феля, 1 небольшой
красный перец, 400 г
консервированных
бобов или фасоли, 350 г
консервированной ку-
курузы, 20 г оливково-
го масла, 400 г консер-
вированных нарезан-
ных томатов, 200 мл
овощного бульона,
30 мл сладкого соуса
чили, 30 г томатного
пюре, 30 г коричневого
сахара, соль, перец,
300 мл йогурта, 100 г
тертого сыра чеддер.

3 сладких болгарских
перца, 1 маленький
баклажан, 2лукови-
цы, 200 г кабачков,
100 г свежих грибов,
4 ст. ложки расти-
тельного масла,
2 помидора, 1 зубчик

ЧИЛИ С ОВОЩАМИ

Почистить и порезать лук, чес-
нок, морковь^и картофель. Разде-
лить перец пополам, вынув чере-
нок, зерна и сердцевину, мякоть
нарезать на квадратики. Кукурузу,
бобы или фасоль откинуть на дур-
шлаг и ополоснуть холодной водой.
Положить лук, чеснок и масло в
большую жаропрочную посуду,
протушить. Положить в масло мор-
ковь, картофель, перец, бобы и ку-
курузу. Смешать томаты, бульон,
соус чили, томатное пюре и сахар.
Добавить все это в овощи. Тщатель-
но перемешать, сложить в горшоч-
ки, прикрыть крышками и готовить
в духовке. Посолить, поперчить.
Подавать на стол, полив сверху йо-
гуртом и посыпав сыром.

ОВОЩНОЕ РАГУ
СО СВЕЖИМИ ГРИБАМИ

Сладкий перец очистить от се-
мян и хвостиков, ошпарить кипят-
ком, снять кожицу и разрезать на 5—
6 кусков. Баклажан разрезать вдоль,
посолить и поставить на 20—30 ми-
нут в холодильник, чтобы вышла
горечь. После этого вымыть, обсу-
шить и нарезать кубиками. Кабач-
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чеснока, 1—2 ст. лож-
ки измельченной зелени
петрушки, соль по
вкусу.

1 кг помидоров, 6 яиц,
100 г сливочного масла,
150 г твердого сыра,
1 ст. ложка измель-
ченной зелени петруш-
ки, 1 ст. ложка тмина,
2—3 лавровых листа,
молотый черный перец
и соль по вкусу.

ки очистить от кожицы и крупных
семян и тоже нарезать небольшими
кубиками. Очищенный и вымытый
лук нарезать дольками. Грибы по-
чистить, отварить в подсоленной
воде, нарезать соломкой. Все ово-
щи отдельно слегка обжарить, сло-
жить в огнеупорные глиняные гор-
шочки, добавить разрезанные на
четыре части помидоры, поставить
в нагретую духовку и тушить на сла-
бом огне 20—30 минут. Готовое рагу
посыпать толченым чесноком и зе-
ленью и подать горячим.

ЗАПЕКАНКА ИЗ ПОМИДОРОВ
С СЫРОМ И ТМИНОМ

Помидоры вымыть, опустить на
несколько секунд в кипяток, вы-
нуть, снять кожицу, а мякоть наре-
зать кружочками. Яйца сварить
вкрутую, остудить, почистить и
тоже нарезать кружочками. Сыр на-
тереть на крупной терке. Лавровый
лист растереть в порошок. Глиня-
ные горшочки с широким дном хо-
рошо смазать сливочным маслом,
положить в них поочередно поми-
доры, яйца и сыр так, чтобы после-
дним слоем были яйца и сыр. Каж-
дый слой посыпать измельченным
лавровым листом, тмином, солью и
молотым перцем, а сверху разло-
жить нарезанное маленькими ку-
сочками сливочное масло.

Горшочки поставить в духовку и
запекать на среднем огне 20—25 ми-
нут.
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Готовое блюдо посыпать зеле-
нью петрушки и подать горячим.

14—15 стручков
сладкого болгарского
перца, 3—4 помидора,
3—4луковицы, V2 ста-
кана растительного
масла, 150 г брынзы
или твердого сыра,
2 стакана простоква-
ши, 4—5 яиц, 1 ст. лож-
ка муки, 2 ст. ложки
измельченной зелени
петрушки, соль по
вкусу.

ЗАПЕКАНКА ИЗ ОВОЩЕЙ
ПОД СЫРОМ

Помидоры и очищенный от се-
мян сладкий перец вымыть, ошпа-
рить 2—3 раза кипятком и снять ко-
жицу. Перец нарезать соломкой, а
помидоры — ломтиками. Лук почи-
стить, ополоснуть, нашинковать
тонкими полукольцами и обжарить
в разогретом растительном масле до
золотистого цвета. Затем добавить
перец и помидоры, посолить и про-
должать обжаривать еще 5—10 ми-
нут.

После этого выложить овощи в
порционные керамические гор-
шочки, посыпать тертым сыром или
брынзой и мелко нарезанной зеле-
нью петрушки. Яйца взбить с про-
стоквашей и просеянной мукой и
залить этой смесью овощи.

Горшочки поставить в духовку и
запекать на небольшом огне до об-
разования румяной корочки.

4 свежих огурца, 50 г
сливочного масла,
2 ст. ложки молотых
сухарей.
Для соуса: 1 стакан
молока, 50гсливочно-

ЗАПЕКАНКА ИЗ ОГУРЦОВ
В СЫРНОМ СОУСЕ

Огурцы вымыть, очистить от ко-
жицы, нарезать маленькими куби-
ками, залить кипящей подсоленной
водой так, чтобы она только покры-
ла овощи, проварить 3—5 минут и
откинуть на дуршлаг.
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го масла, 2 ст. ложки
муки, 1 маленькая
луковица, 2 ст. ложки
воды или мясного
бульона, 2 ст. ложки
тертого сыра, моло-
тый черный перец и
соль по вкусу.

Приготовить соус: муку про-
греть в сливочном масле до появле-
ния приятного орехового аромата,
не допуская изменения цвета, раз-
вести небольшим количеством теп-
лого молока, тщательно растереть,
чтобы не было комочков, и влить
остальное горячее молоко. Очи-
щенный лук мелко нарезать, расте-
реть е-солью, добавить горячий мяс-
ной бульон или воду, посыпать
молотым перцем, соединить с моло-
ком, всыпать тертый сыр и, поме-
шивая, довести почти до кипения.

Огурцы сложить в порционные
горшочки, смазанные сливочным
маслом, залить приготовленным
соусом, посыпать сверху молотыми
сухарями, поставить в духовку и за-
пекать до образования румяной ко-
рочки.

600 г консервированной
кукурузы, 1 маленький
кабачок, 2 моркови,
2 корня петрушки,
3—4 помидора,
3—4 сладких болгарс-
ких перца, '/2 стакана
мясного бульона или
воды, 3 ст. ложки
топленого масла,
1—2 зубчика чеснока,
сахар и соль по вкусу.

РАГУ ИЗ КОНСЕРВИРОВАН-
НОЙ КУКУРУЗЫ С ОВОЩАМИ
И ЧЕСНОКОМ

Все овощи вымыть. Кабачок,
морковь и коренья почистить, наре-
зать крупными кубиками, выложить
в сковороду с разогретым маслом и
обжарить. После этого сложить ово-
щи в порционные горшочки, доба-
вить горячий процеженный бульон
или воду, поставить в духовку и ту-
шить 10—15 минут.

Сладкий перец разрезать вдоль
на 4 части, очистить от семян, опо-
лоснуть, нарезать поперек неболь-
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шими кусочками и тоже слегка об-
жарить. В горшочки с тушеными
овощами положить перец, нарезан-
ные дольками помидоры, консер-
вированную кукурузу, отцеженную
от жидкости, измельченный чес-
нок, сахар и соль, снова поставить
в духовку и продолжать тушить еще
5—10 минут.

300 г шампиньонов,
2 ст. ложки сливочно-
го масла, '/2 грейпфру-
та, соль.

ГРИБЫ

ШАМПИНЬОНЫ, ТУШЕННЫЕ
С ГРЕЙПФРУТОМ

Грибы промыть, разрезать вдоль
на половинки, уложить в горшочки,
добавить масло и накрыть крыш-
кой. Готовить около 20 минут. По-
мешать один раз. Добавить мелко
нарезанный грейпфрут и готовить
еще 10 минут.

/ кг свежих шампиньо-
нов, 1 кг лука, 0,5л
сметаны, 1 ст. ложка
муки, специи по вкусу.

ЖЮЛЬЕН ИЗ ШАМПИНЬОНОВ

Мелко порезать шампиньоны,
лук, соотношение лука и грибов по
объему 1:1, обжарить на раститель-
ном масле до золотистого цвета,
сложить в глубокую кастрюлю.

Приготовить соус: сметану за-
лить 0,5 литра кипятка, перемешать
и добавить 1—2 столовые ложки
муки, перемешать, залить соусом
грибы с луком. Посолить, попер-
чить красным молотым перцем.
Поставить тушить на медленный
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1кг грибов, 100 г муки,
50 г масла, 50 г смета-
ны, соль, перец, зелень.

огонь до полной готовности лука и
грибов. В конце готовки добавить
2—3 зубчика чеснока, можно посы-
пать тертым сыром.

Подавать горячим.

ЖЮЛЬЕН ГРИБНОЙ

Муку пассеровать без масла, ох-
ладить, смешать с маслом, поло-
жить в прокипяченую сметану, раз-
мешать, прибавить соль, перец (по
вкусу), варить 3—5 минут, проце-
дить (можно через марлю). Наре-
зать грибы, сварить до готовности,
положить в горшочек, залить соу-
сом и поставить в духовку на 5—
8 минут, пока не появится светло-
коричневая корочка. Посыпать све-
жей зеленью.

500 г грибов,
1—2 головки лука,
1 ст. ложка сливочного
масла, */2 стакана
сметаны, остальное —
по вкусу.

0,5 кг грибов, 2 средние
луковицы, 2 ст. ложки
сметаны, соль по
вкусу, 10 картофелин.

ГРИБЫ, ЗАПЕЧЕННЫЕ
С ЛУКОМ

Внутренние стенки горшочка на-
тереть чесноком, на дно положить
кусочки сливочного масла, свежие
грибы, крупно нарезанные и пере-
мешанные с измельченным луком,
сверху залить сметаной. Горшочек
закрыть сочнем из хлеба и запечь в
хорошо нагретой духовке.

ЖАРКОЕ ИЗ ГРИБОВ

Грибы промыть, не крупно по-
резать и обжарить на сливочном
масле (10 минут). Затем добавить
нашинкованный лук, перемешать и
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тушить еще 10 минут. Добавить сме-
тану. Нарезанный картофель поло-
жить в горшочек, выложить грибы,
сверху засыпать картофелем. Мож-
но добавить грибные кубики. Запе-
кать в духовке 40—50 минут, пока не
будет готов картофель.

800 г свежих грибов,
3луковицы, 7—8мел-
ких помидоров, 80 г
сливочного масла,
4 ст. ложки тертого
сыра, 1—2 ст. ложки
измельченной зелени
петрушки, молотый
черный перец и соль по
вкусу.
Для белого соуса:
I стакан молока,
70 г сливочного масла,
4 ст. ложки муки, соль
по вкусу.

ГРИБЫ, ЗАПЕЧЕННЫЕ
С ЛУКОМ И ПОМИДОРАМИ

Грибы почистить, вымыть и на-
резать небольшими ломтиками.
Очищенный лук ополоснуть, из-
мельчить, выложить в сковороду с
разогретым маслом, обжарить до
светло-желтого цвета, добавить
грибы, посолить, поперчить и про-
должать тушить еще 20—25 минут.

В керамические горшочки rto-
ложить грибы с луком, целые или
разрезанные пополам помидорчи-
ки, посыпать тертым сыром, зеле-
нью, перемешать и залить горячим
соусом.

Горшочки поставить в духовку
и запекать, не накрывая, до появле-
ния румяной корочки. Отдельно
подать салат из свежих овощей.

Приготовление белого соуса: муку
обжарить на сухой сковороде до
появления приятного орехового
аромата, не допуская изменения
цвета, слегка охладить, смешать с
размягченным сливочным маслом,
развести небольшим количеством
теплого молока, тщательно расте-
реть, чтобы не было комочков, влить
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остальное горячее молоко и прова-
рить на слабом огне в течение 5—
10 минут. После этого соус снять с
огня, посолить, перемешать и про-
цедить.

1 кг свежих белых
грибов, 100 г сливочно-
го масла, 1 стакан
сметаны, 2 ст. ложки
тертого твердого
сыра, 2 ст. ложки
муки, 2 ст. ложки
столового белого вина,
1 ст. ложка измель-
ченной зелени укропа,
молотый черный перец
и соль по вкусу.

ГРИБЫ, ЗАПЕЧЕННЫЕ
В СМЕТАНЕ С СЫРОМ

Грибы хорошо промыть, почис-
тить, нарезать небольшими ломти-
ками, выложить в сковороду с разог-
ретым сливочным маслом, посолить
и жарить в течение 20—25 минут.

Подготовленные грибы сложить
в огнеупорные глиняные горшоч-
ки, посыпать молотым перцем, му-
кой, залить теплой подсоленной
сметаной, добавить белое вино, по-
ставить в духовку и тушить 10 ми-
нут. После этого посыпать тертым
сыром, сбрызнуть растопленным
сливочным маслом и запекать 5—
7 минут.

Готовое блюдо посыпать зеле-
нью укропа и подать горячим.

800 г свежих белых
грибов, 2 луковицы,
2 моркови, 6 картофе-
лин, 2 ст. ложки мар-
гарина, 4 ст. ложки
томатной пасты,
!/2—2/з стакана смета-
ны, 2 ст. ложки

ГРИБЫ БЕЛЫЕ, ТУШЕННЫЕ
С ОВОЩАМИ

Очищенные и вымытые грибы
нарезать соломкой, выложить в
сковороду, смазанную маргарином,
слегка обжарить, затем влить сме-
тану и тушить еще 15—20 минут.
Овощи почистить и вымыть. Кар-
тофель нарезать кубиками и обжа-
рить в разогретом жире. Лук и мор-
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тертого твердого
сыра, 1—2 зубчика
чеснока, соль по вкусу.

ковь измельчить, обжарить до золо-
тистого цвета в маргарине, затем до-
бавить томатную пасту и потушить
5—10 минут.

В порционные горшочки поло-
жить грибы со сметаной, обжарен-
ный картофель и тушеные овощи,
посолить, перемешать, разровнять
поверхность и посыпать тертым сы-
ром и толченым чесноком. Горшоч-
ки плотно закрыть, поставить в ду-
ховку и запекать на слабом огне в
течение 15—20 минут.

800 г свежих грибов,
2—3 луковицы, 60 г
сливочного масла,
1 стакан сметаны,
2 яичных желтка,
2г/2 ст. ложки измель-
ченного сыра, черный
молотый перец и соль
по вкусу.
Для лапши: 2 стакана
муки, 2 яйца,
4 ст. ложки воды,
1 ч. ложка соли.

ГРИБЫ, ЗАПЕЧЕННЫЕ
С ЛАПШОЙ И СЫРОМ

, Грибы очистить, вымыть, опус-
тить в небольшое количество под-
соленной воды и варить в течение
20—25 минут. Затем отцедить и на-
резать небольшими ломтиками.
Очищенный лук мелко нашинко-
вать, поджарить в разогретом сли-
вочном масле до золотистого цвета,
соединить с отварными грибами,
посыпать молотым перцем, доба-
вить соль и перемешать.

Приготовить лапшу: муку просе-
ять горкой, сделать в ней углубле-
ние, вбить в него яйца, влить воду,
посолить и замесить крутое тесто
так, чтобы оно отставало от рук и
рабочей поверхности. Затем очень
тонко раскатать и дать обсохнуть.
После этого нарезать полосы шири-
ной 2—3 см, сложить их одну на дру-
гую и нашинковать очень мелкими
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длинными полосками, затем раз-
бросать их по доске или столу, что-
бы они обсохли и отделялись одна
от другой. Опустить лапшу в подсо-
ленную воду, проварить 10—15 ми-
нут, потом откинуть на дуршлаг,
облить горячей водой и дать стечь.

Грибы соединить с лапшой, пе-
ремешать, выложить в смазанные
маслом глиняные горшочки, по-
ставить их в духовку и запекать 20—
30 минут.

Затем сметану перемешать с по-
ловиной тертого сыра и яичными
желтками, залить этой смесью со-
держимое горшочков, посыпать
сверху оставшимся сыром, снова
поставить в духовку и продолжать
запекать еще 7—10 минут до тех
пор, пока сыр слегка не подрумя-
нится.

Готовое блюдо полить растоп-
ленным сливочным маслом и по-
дать горячим с овощным салатом..

500 г белых грибов,
4 средних баклажана,
2—3луковицы, Зет.
ложки топленого
масла, 1 стакан
сметаны, 2 ст. ложки
муки, соль по вкусу.

БЕЛЫЕ ГРИБЫ, ЗАПЕЧЕННЫЕ
С БАКЛАЖАНАМИ В СМЕТАНЕ

Баклажаны вымыть, нарезать
кусочками длиной 3—4 см, посо-
лить, разложить на доске разрезом
вниз, накрыть другой доской и по-
ставить сверху груз, чтобы вышел
сок. Затем баклажаны обсушить,
обвалять в половине муки и слегка
обжарить в хорошо разогретом мас-
ле. Лук очистить, ополоснуть, наре-
зать кольцами и обжарить до золо-
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тистого цвета. Грибы помыть и на-
резать крупными ломтиками.

На дно керамических горшочков
выложить баклажаны, на них —
грибы, затем лук, снова баклажаны
и так далее, пока горшочки не за-
полнятся на три четверти (сверху
должны быть баклажаны). Сметану
подсолить, хорошо перемешать с
оставшейся мукой и залить этой
смесью овощи. Горшочки накрыть
крышками, поставить в духовку и
тушить на среднем огне 30—40 ми-
нут до тех пор, пока грибы не ста-
нут мягкими и не выделится доста-
точно сока.

250 г свежих грибов,
4 картофелины, 2'/2
ст. ложки риса, 2 ст.
ложки свежего зелено-
го горошка, 1 ст.
ложка томата-пюре,
30 г сливочного масла,
2 ст. ложки измель-
ченного зеленого лука,
1 ст. ложка измель-
ченной зелени петруш-
ки, молотый черный
перец и соль по вкусу.

ГРИБЫ, ТУШЕННЫЕ
С КАРТОФЕЛЕМ И РИСОМ

Картофель почистить, вымыть и
нарезать кубиками. Рис перебрать,
хорошо промыть и обсушить. Очи-
щенные и вымытые грибы нарезать
крупными кусочками, выложить в
сковороду с разогретым маслом и ту-
шить, помешивая, в течение 10 ми-
нут. Затем посолить, залить тома-
том-пюре, разведенным в стакане
кипятка, и вскипятить.

В порционные горшочки выло-
жить картофель, добавить грибы с
подливой, перемешать, поставить в
нагретую духовку и тушить на сла-
бом огне 5 минут. После этого всы-
пать рис и зеленый горошек и про-
должать тушить в духовке еще
20 минут.
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Готовое рагу посыпать зеленым
луком, петрушкой и молотым пер-
цем и подать горячим.

1 кг свежих грибов,
1 буханка белого хлеба,
120 г сливочного масла,
2 яйца, 1 ст. ложка
молотых сухарей,
1 стакан молока,
1 ст. ложка измель-
ченной зелени петруш-
ки, молотый черный
перец и соль по вкусу.

ЗАПЕКАНКА ИЗ ГРИБОВ
И ХЛЕБА

Грибы почистить, тщательно
вымыть, нарезать мелкими кусоч-
ками, посолить, слегка обжарить в
разогретом сливочном масле, затем
добавить еще немного масла и ту-
шить до мягкости. После этого до-
бавить зелень петрушки и хорошо
перемешать.

Белый хлеб без нижней корочки
нарезать небольшими ломтиками
толщиной 0,5 см и каждый обмак-
нуть в подсоленное молоко, раз-
мешанное с сырыми яйцами.

На дно смазанных маслом и по-
сыпанных молотыми сухарями пор-
ционных горшочков уложить по-
очередно 3—4 слоя подготовленных
хлебных ломтиков и грибной на-
чинки, посыпая ее черным перцем.
На верхний слой хлеба положить
нарезанное маленькими кусочками
сливочное масло, накрыть горшоч-
ки крышками, поставить в духовку
и запечь. Готовую запеканку пода-
вать горячей.

200 г шпината,
50 г шампиньонов,

ШПИНАТ С ГРИБАМИ
И ВЕТЧИНОЙ

Смешать желток, масло, наре-
занную зелень и толченый чеснок.
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50 г вареной ветчины,
3 помидора, 1 желток,
1 ч. ложка раститель-
ного масла, 1 зубчик
чеснока, несколько
капель лимонного сока,
немного свежей и
сухой зелени тимьяна
и розмарина, молотые
мускатный орех и
черный перец, соль.

Шпинат положить в горшок, посы-
пать солью, перцем и мускатным
орехом, накрыть и поставить в печь
на 15 минут. Грибы нарезать ломти-
ками, ветчину — соломкой, поми-
доры — полукружиями. Выложить
на шпинат. Залить желтковой сме-
сью, посыпать сыром. Запекать еще
15 минут.



ЩИ, БОРЩИ,
СУПЫ,
ОКРОШКИ

2—2,5л воды, 500 г
жареной говядины,
10—15 сушеных грибов,
500 г квашеной капус-
ты, 1 морковь, 1 корень
петрушки, 1 луковица,
1 ст. ложка муки, 50 г
топленого сливочного
масла, 1 зубчик чесно-
ка, 1 пучок зелени
петрушки и укропа,
соль по вкусу.

ЩИ ГРИБНЫЕ

Грибы перебрать, ополоснуть,
положить в казанок, замочить в хо-
лодной воде на 2—3 часа, а потом
сварить до мягкости в этой же воде.
Готовый бульон процедить, а от-
варные грибы вынуть и нарезать
небольшими кусочками.

Капусту отжать от рассола, по-
ложить в казанок или кастрюлю и
стушить. Очищенные лук, морковь
и корень петрушки мелко нарезать,
обжарить на сливочном масле, до-
бавить к тушеной капусте. Залить
все грибным бульоном, заправить
подрумяненной до коричневатого
цвета мукой, посолить и варить щи
5—10 минут.

Затем положить в керамические
горшочки нарезанные грибы, доба-
вить по два-три кусочка жареного
мяса, мелко нарубленный или тер-
тый чеснок, залить щами, поставить
в разогретую духовку, довести до
кипения и вынуть.

Готовые щи посыпать измель-
ченной зеленью петрушки и укро-
па. Отдельно подать сметану.
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Зл воды, 1 кг свежей
капусты, 400 г свежих
грибов, 2 луковицы,
1 корень петрушки,
1 ст. ложка муки,
1 пучок зелени пет-
рушки и укропа,
8—10 горошин черного
перца, 1—2 лавровых
листа, 2 ст. ложки
сметаны, соль по
вкусу.

3 л мясного бульона,
600 г мясного набора,
500 г квашеной капус-
ты, 1 морковь, 1 корень
петрушки, 1—2луко- ,
вицы, 50 г топленого
сливочного масла,
1 зубчик чеснока.

ЩИ С КАПУСТОЙ И ГРИБАМИ

Капусту нашинковать. Лук и ко-,
рень петрушки очистить, вымыть и
мелко нарезать. Налить в кастрюлю
несколько ложек воды, чтобы смо-
чить дно, положить капусту, лук,
лавровый лист, перец горошком и
тушить на небольшом огне, при не-
обходимости доливая понемногу
воды. Когда капуста станет мягкой,
но будет еще слегка хрустеть, доба-
вить поджаренную муку, тщатель-
но перемешать и снять с огня.

Пока готовятся овощи, пере-
брать грибы, очистить их, вымыть,
мелко нарезать, положить в отдель-
ную кастрюлю, залить холодной во-
дой и сварить до мягкости. Готовые
грибы вынуть из бульона, слегка об-
жарить на сухой сковороде или на
растительном масле (1—2 столовые
ложки), опустить в глиняный гор-
шок и залить процеженным горя-
чим бульоном. Добавить тушеные
овощи, мелко нарезанную,зелень,
сметану, поставить в духовку и ва-
рить щи на очень маленьком огне,
не доводя до кипения, 1,5—2 часа.

ЩИ МЯСНЫЕ

В мясной набор включаются в
равных пропорциях отварная говя-
дина и курятина, ветчина, вареная
колбаса, по желанию — сосиски.

Приготовить бульон, добавив в
него кости от ветчины. Квашеную
капусту отжать и тушить до мягко-
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сти. Обжарить на сливочном масле
мелко нарезанные лук, морковь и
корень петрушки.

В глиняный горшок положить
мясной набор, нарезанный порци-
онными кусочками, залить проце-
женным горячим бульоном, доба-
вить капусту, обжаренные овощи,
дать вскипеть, заправить чесноком,
растертым с ветчинным салом, по-
ставить в духовку и довести щи на
слабом огне до готовности в тече-
ние 5—10 минут.

2 л любого бульона,
700 г квашеной капус-
ты, 1 морковь, 1 ко-
рень петрушки, Луко-
вица, 3—4 ст. ложки
томата-пюре,
1 ст. ложка муки,
3 ст. ложки расти-
тельного масла или
75 г маргарина,
2—3 горошины черного
перца, 1—2 лавровых
листа, сметана, зелень
укропа, соль по вкусу.

ЩИ ОБЫЧНЫЕ

Приготовить бульон, добавив в
него кости от ветчины и взяв мясо
пожирнее.

Квашеную капусту отжать, мел-
ко нарезать, выложить в котелок,
добавить томат-пюре и тушить 2—
3 часа. Затем поставить в холодное
место и заморозить.

Лук, морковь и корень петруш-
ки мелко нарезать и обжарить на
растительном масле или маргарине.

Муку подрумянить на сухой ско-
вороде до розоватого цвета, влить
2—3 столовые ложки бульона и тща-
тельно размешать, чтобы не было
комочков.

В глиняный горшочек опустить
мороженую капусту, куски мяса, из
которого варился бульон (если ис-
пользовалась грудинка, то реберные
кости нужно удалить), добавить об-
жаренные овощи, муку, лавровый
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лист, перец, залить бульоном, при
необходимости подсолить, довести
до кипения и варить щи 10—15 ми-
нут.

Затем накрыть горшочек крыш-
кой или пластом пресного теста,
смазанного яйцом, поставить в ду-
ховку и запекать 15 минут.

К щам отдельно подать сметану
и измельченную зелень.

Отличительной особенностью
суточных щей является то, что в ре-
зультате длительной тепловой обра-
ботки капуста становится совсем
мягкой и приобретает сладковатый
привкус.

2 л мясо-костного
бульона, 100 г ветчин-
ных костей, 600 г
квашеной капусты,
2 моркови, 1 корень
петрушки, 2 лукови-
цы, 3 ст. ложки
томата-пюре,
1 ст. ложка муки,
2 ст. ложки расти-
тельного масла, 50 г
смальца или комбижи-
ра, 1 зубчик чеснока,
2—3 горошины черного
перца, 1—2 лавровых
листа, сметана и
зелень укропа для
подачи, соль по вкусу.

ЩИ С ВЕТЧИНОЙ

Муку немного подрумянить с
небольшим количеством расти-
тельного масла, добавить немного
бульона и хорошо растереть, чтобы
не было комочков. Очищенную
морковь и корень петрушки поре-
зать на мелкие кусочки, лук нашин-
ковать и обжарить все вместе на ра-
стительном масле.

Квашеную капусту измельчить,
выложить в огнеупорный глиняный
горшок, добавить 1/г стакана проце-
женного мясо-костного бульона,
смалец, томат-пюре, ветчинные ко-
сти, прикрыть крышкой, поставить
в духовку и тушить на слабом огне в
течение 3—4 часов, время от време-
ни помешивая, чтобы капуста не
пригорела. Затем залить остальным
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горячим бульоном, положить обжа-
ренные овощи, лавровый лист, пе-
рец и тушить еще полчаса. После
этого заправить мукой, тертым чес-
ноком и прокипятить в течение 5—
7 минут.

При подаче посыпать щи из-
мельченной зеленью и положить в
каждую тарелку по 1—2 чайные лож-
ки сметаны.

2—2,5л воды,
200—250 г мяса мидий,
500 г квашеной капус-
ты, 1 морковь, Луко-
вица, I ст. ложка
муки, 2 ст. ложки
растительного масла,
2ст. ложки сметаны,
1 зубчик чеснока,
1—2 горошины душис-
того перца, 1лавровый
лист, соль по вкусу.

ЩИ С ОВОЩАМИ И МИДИЯМИ

Мидии можно использовать как
свежие, так и консервированные.
Чтобы извлечь свежих моллюсков
из раковин, нужно опустить их в
кипящую воду и варить на сильном
огне под крышкой 5—6 минут, пока
они не раскроются. После этого
снять кастрюлю с огня и вынуть
мясо из раковин, а отвар процедить
через несколько слоев марли. Све-
жее мясо мидий перед приготовле-
нием тщательно промыть в холод-
ной проточной воде. Отжатую от
рассола капусту положить в каст-
рюлю, добавить растительное мас-
ло, немного горячего отвара от ми-
дий и тушить под крышкой, время
от времени помешивая, в течение
40-60 минут. За 10-15 минут до
окончания тушения добавить наре-
занные соломкой и обжаренные
имеете морковь, лук и мидии.

В горшочки с кипящим проце-
женным бульоном от мидий поло-
жить тушеные оноши с мясом ми-
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дий, поставить в духовку и варить на
небольшом огне 10—15 минут. За-
тем добавить лавровый лист, перец,
слегка поджаренную с маслом муку,
соль, толченый чеснок, прокипя-
тить 3—5 минут и подавать.

3 л мясного бульона,
500— 600 г свежих
грибов, 7—9 картофе-
лин, 30 г зеленого лука,
2 луковицы, 4 ст. лож-
ки сливочного масла,
1 ст. ложка муки,
1/2 стакана сметаны,
1 пучок зелени укропа,
черный молотый перец
и соль по вкусу.

БОРЩ С ГРИБАМИ

Картофель очистить, вымыть и
нарезать небольшими кубиками.
Зелень укропа, репчатый и зеленый
лук ополоснуть и мелко нарезать.

Свежие грибы (белые, маслята,
рыжики или грузди) очистить, вы-
мыть, ошпарить кипятком, выло-
жить в сковороду и обжарить в сли-
вочном масле, добавив репчатый
лук и посыпав мукой. Затем выло-
жить грибы в глиняные горшочки,
залить горячим мясным бульоном,
всыпать туда же картофель, поста-
вить в предварительно разогретую
духовку и варить до готовности в
течение 20-25 минут. Потом доба-
вить сметану, зеленый лук, посо-
лить, вскипятить и разлить по та-
релкам. Подавая, поперчить и по-
сыпать зеленью.

Для бульона: Зл воды,
200 г говядины, 100 г
ветчины, 100 г соси-
сок, 300 г говяжьих
костей, 100 г ветчин-
ных костей, по 1 кор-

БОРЩ С ВЕТЧИНОЙ
И СОСИСКАМИ

Из мяса, ветчины, сосисок и ко-
стей сварить мясо-костный бульон.
Из готового бульона вынуть мясо-
продукты и нарезать их на порци-
онные кусочки, а жидкость проце-
дить.
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ню петрушки и сельде-
рея, 1 луковица.
Для борща: 3 ст.
ложки топленого
сливочного масла,
2 свеклы, 300 г свежей
капусты, 2 моркови,
1 корень петрушки,
2луковицы, 2г/2ст.
ложки томата-пюре,
1 ч. ложка сахара,
сметана и соль по
вкусу.

Овощи вымыть и очистить. Ка-
пусту тонко нашинковать, мор-
ковь, свеклу и корень петрушки на-
резать соломкой, лук измельчить.
Морковь и лук поджарить с поло-
виной топленого масла. Свеклу сту-
шить до мягкости, добавив корень
петрушки, томат-пюре, оставшее-
ся масло и ХЛ стакана горячего бу-
льона.

В огнеупорных глиняных гор-
шочках вскипятить процеженный
бульон, опустить в него капусту,
довести до кипения, уменьшить
огонь и варить до полуготовности.
Затем положить туда же тушеную
свеклу и обжаренные овощи, про-
варить 10—15 минут, добавить са-
хар, соль, еще раз вскипятить и
снять с огня. Перед подачей мясо,
ветчину и сосиски, нарезанные ку-
сочками, опустить в борщ, довести
до кипения и разлить блюдо по та-
релкам. Подавать со сметаной, мяс-
ными или грибными пышками.

Для борща: 1,5л
бульона, 300 г говяди-
ны, 600 г свежей
капусты, 2 моркови,
2луковицы, 5—6 кар-
тофелин, 2 ст. ложки
смальца или топленого
сливочного масла,
V/2—2 ст. ложки то-
мата-пюре, 3—4 яйца,
5—бет. ложек смета-

БОРЩ С МЯСОМ

Сварить бульон. Овощи вымыть
почистить. Капусту и лук тонко на-
шинковать, картофель нарезать
мелкими кубиками, а морковь —
соломкой.

На дно керамического горшоч-
ка положить кусочек вареного мяса
из бульона, залить горячим проце-
женным бульоном и довести до ки-
пения. Затем добавить картофель,
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ны, 1—2 лавровых
листа, 2—3 горошины
душистого перца,
1 ст. ложка измель-
ченной зелени петруш-
ки или укропа, соль по
вкусу.
ДЛЯ теста: 2 яйца,
4 ст. ложки воды,
1 стакан пшеничной
муки, соль по вкусу.

проварить в течение 10 минут, по-
ложить капусту, морковь, слегка
обжаренные на смальце или сли-
вочном масле лук и томат, накрыть
крышкой, поставить в духовку и ва-
рить 20—30 минут.

Сметану тщательно перемешать
с сырыми яйцами, полученную мас-
су слегка взбить и влить в борщ за
5—10 минут до готовности. Сразу
после этого залепить верх горшоч-
ка лепешкой из пресного теста, по-
ставить в духовку и запекать, пока
тесто не подрумянится.

С готового борща снять крышку
из теста, посыпать его зеленью пет-
рушки или укропа и подать в гор-
шочке, снова прикрыв тестом.

200 г говядины,
3—4 картофелины,
1 луковица, 1 морковь,
1 свекла, l—V/2cm.
ложки пшена,
4 ст. ложки сметаны,
V2 стакана кефира или
простокваши, г/2 пучка
зелени укропа,
'/2 ч. ложки черного
молотого перца,
2—3 маленьких лавро-
вых листа, соль по
вкусу.

БОРЩ С ОВОЩАМИ
И КЕФИРОМ

Овощи очистить, вымыть и на-
резать мелкими ломтиками. Зелень
укропа ополоснуть и измельчить.

Говядину очистить от пленок и
сухожилий, нарезать небольшими
кусочками (по 2—3 штуки на пор-
цию), положить их в порционные
керамические горшочки, залить хо-
лодной водой на 1—1,5 см выше
мяса, добавить промытое пшено,
картофель, морковь, свеклу и ва-
рить 1—1,5 часа до готовности мяса.
Перед окончанием варки влить ке-
фир или простоквашу, положить
лавровый лист и перец горошком.
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2 л воды, 800 г барани-
ны, 5—6 картофелин,
г/2 стакана пшенной
крупы, 2моркови,
2луковицы, 2 ст.
ложки растительного
масла, 1 корень пет-
рушки или сельдерея,
2—3 ст. ложки измель-
ченной зелени петруш-
ки и укропа, соль по
вкусу.

1,5л воды, 2 брюквы,
3 картофелины,
1 морковь, 2 луковицы,
50 г свиного сала, 75 г

Готовый борщ посыпать мелко
нарезанным сырым или слегка об-
жаренным в небольшом количестве
сливочного масла луком и зеленью
укропа, добавить сметану и подать
в той же посуде, в которой он ва-
рился.

ПОХЛЕБКА С БАРАНИНОЙ
И ПШЕНОМ

Мякоть баранины ополоснуть,
нарезать небольшими кубиками,
положить в глиняный горшочек,
залить холодной водой, добавить
измельченный корень петрушки
или сельдерея, поставить в духовку
и варить 1—1,5 часа до готовности
мяса. Затем мясо вынуть, а бульон
процедить.

В это время очистить и нарезать
кубиками картофель. Очищенные
лук и морковь измельчить и обжа-
рить в разогретом растительном
масле. В горшочки с горячим буль-
оном положить подготовленные
овощи, промытую крупу, отварную
баранину и варить до готовности
пшена.

Похлебку посолить, заправить
рубленой зеленью и подать на стол
в горшочке.

ПОХЛЕБКА С БРЮКВОЙ

Овощи почистить и вымыть.
Картофель и брюкву нарезать куби-
ками, лук и морковь измельчить.
Ветчину или грудинку нарезать ма-
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ветчины или грудинки,
Уз ч. ложки кориандра,
1 ст. ложка измель-
ченной зелени укропа,
соль по вкусу.

ленькими кубиками и обжарить на
вытопленном сале. В горшочки с
кипящей подсоленной водой всы-
пать лук, овощи, кусочки ветчины
или грудинки вместе со шкварками,
добавить кориандр и зелень укропа,
поставить в духовку и варить на не-
большом огне в течение 30—45 ми-
нут.

2 стакана воды,
2 стакана кваса,
V2 стакана сыворот-
ки, 2 ст. ложки
гречки, 2 картофели-
ны, 1 маленькая
морковь, 2 луковицы,
V/2 ст. ложки смаль-
ца, по 1 ст. ложке
измельченной зелени
петрушки и укропа,
лавровый лист, перец
горошком, соль по
вкусу.

1 л мясного бульона,
400 г свинины, 1 ста-
кан гречневой крупы,
1 морковь, 1 луковица,
50 г шпика, 2 ст. лож-
ки измельченной зелени
петрушки или укропа,
2—3 горошины черного
перца, соль по вкусу.

СУП С КВАСОМ И ГРЕЧКОЙ

Овощи почистить и вымыть. Лук
и морковь измельчить, а картофель
нарезать кубиками. Крупу пере-
брать и промыть. В огнеупорный
керамический горшочек с кипящей
водой опустить овощи, сварить их
до мягкости, затем влить квас и сы-
воротку, добавить гречку, смалец,
лавровый лист, перец горошком,
соль, поставить в нагретую духовку
и томить на слабом огне в течение
20—30 минут. При подаче посыпать
зеленью.

КУЛЕШ СО СВИНИНОЙ
И ГРЕЧКОЙ

Свинину ополоснуть, нарезать
небольшими кусочками, положить
в сковороду с кусочками сала, по-
ставить на слабый огонь и, когда
сало немного растопится, добавить
измельченный лук и морковь. Жа-
рить, часто помешивая, до тех пор,
пока не подрумянится лук. Поджа-
ренное мясо с овощами положить в
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250 г телятины,
2 стакана воды,
'/2—1 стакан кваса,
500 г капусты, 3 кар-
тофелины, 2 луковицы,
2—3 помидора, 1 мор-
ковь, ]/2 корня петруш-
ки, ]/з корня сельдерея,
2—3 ст. ложки смета-
ны, 2—3 зубчика
чеснока, 1 небольшой
пучок петрушки,
укропа и чабреца или
любистка, 1—2 лавро-
вых листа, 2—3 горо-
шины душистого
перца, соль по вкусу.

порционные горшочки, залить
процеженным сквозь сито горячим
мясным бульоном, заправить раз-
давленным черным перцем и солью,
всыпать промытую и перебранную
гречку и довести до кипения. По-
том накрыть горшочки крышкой,
поставить в слегка разогретую ду-
ховку и запекать на слабом огне 1—
1,5 часа.

Готовый кулеш посыпать зеле-
нью и подать в горшочках.

ЧОРБА ИЗ ТЕЛЯТИНЫ
С ПОМИДОРАМИ

Чорба — это молдавское первое
блюдо, которое готовится на смеси
кваса и воды с непременным добав-
лением помидоров и пряной зеле-
ни. Обычно ее готовят из целого
куска мяса.

Капусту очистить от верхних
листьев, разрезать пополам, затем
нарезать крупными квадратами,
выложить на дно глиняного огне-
упорного горшка, добавить наре-
занный кубиками картофель, из-
мельченный лук, морковь, коренья
петрушки и сельдерея. Сверху на
овощи положить кусок телятины,
залить 1—11Л стакана кипятка, плот-
но закрыть, поставить в разогретую
духовку и варить в течение 1—1,5 ча-
са до готовности мяса.

В это время помидоры ополос-
нуть, опустить на несколько секунд
в кипяток, снять кожицу и нарезать
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небольшими ломтиками. За 10—
15 минут до окончания приготовле-
ния влить остальной кипяток, доба-
вить помидоры, квас, сметану, соль,
перец, лавровый лист и снова по-
ставить в духовку на 10—15 минут.

При подаче на стол чорбу посы-
пать измельченной зеленью и тол-
ченым чесноком.

600 г мяса, 200 г
ветчины, {небольшой
кочан капусты, ^кар-
тофелин, 1 луковица,
1 репа, /морковь,
сельдерей, 2л воды,
пучок зелени петруш-
ки и укропа, 4 помидо-
ра, горсть клюквы.

СУП С ВЕТЧИНОЙ, РЕПОЙ
И КЛЮКВОЙ

Сварить мясо без кореньев до по-
луготовности. Лук и коренья наре-
зать соломкой. Ветчину нарезать
тонкими ломтиками. Также поре-
зать мясо, вынутое из бульона. По-
мидоры порезать каждый на 8 час-
тей и промыть холодной водой, что-
бы удалить зерна. Капусту нарезать
вместе с кочерыжкой тонкими круп-
ными ломтями, картофель очистить.

В обливной горшок положить
рядами ветчину, коренья, вареное
мясо, капусту. В середину гарнира
положить связанные в пучок зелень
петрушки и укропа. Сверху поло-
жить помидоры и цельный карто-
фель.

Все это залить бульоном, плот-
но закрыть крышкой и поставить на
1,5 часа в духовку со средним жа-
ром, чтобы суп не кипел, а томился
без кореньев.

Подавать суп в горшочке, вынув
пучок зелени и добавив клюкву.
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0,5кг баранины,
2 моркови, 0,5 кг
картофеля,
6 синих слив,
5 помидоров,
лавровый лист,
соль и перец по вкусу.

1 головка чеснока,
300г слегка зачер-
ствевшего белого
хлеба, 4 ст. ложки
оливкового масла,
1 ч. ложка перца,
паприка, соль, перец,
1 л мясного бульона,
4яйца, 2 ст. ложки
оливкового масла для
поджаривания гренок,
V4 пшеничного батона.

СУП С БАРАНИНОЙ,
СЛИВАМИ И ОВОЩАМИ

Баранину порезать на кусочки и
вместе с нарезанным луком и на-
тертой морковью обжарить на ско-
вороде, затем переложить в горшоч-
ки и залить водой. Посолить, по-
перчить (красный перец) по вкусу,
добавить порезанный (на 4 части)
картофель, сливы, лавровый лист,
нарезанные и обжаренные поми-
доры. Довести в духовке до готов-
ности.

Подавать на стол с пышками.

СУП ЧЕСНОЧНЫЙ
С ГРЕНКАМИ И ПАПРИКОЙ

Почистить чеснок. Нарезать бе-
лый хлеб маленькими кубиками.
Разогреть в кастрюле 4 ст. ложки
оливкового масла и обжарить куби-
ки хлеба до золотистого цвета. Вы-
давить из чеснока сок и полить им
хлебные дольки. Приправить все
солью, перцем, паприкой и доба-
вить мясной бульон. Дать ему заки-
петь, варить суп на медленном огне
20 минут.

Разлить чесночный суп в 4 гли-
няных горшочка и поварешкой ак-
куратно добавить в каждый по 1 сы-
рому яйцу. Подержать в духовке
10 минут. Нарезать кусками белый
батон. Разогреть оставшееся олив-
ковое масло, обжарить кусочки хле-
ба до золотистой корочки и пода-
вать к супу.
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2луковицы, 2 зубчика
чеснока, 2 стакана
бульона, 4 ст. ложки
тертого сыра, 2 ку-
сочка хлеба.

1,5л воды, бульона или
овощного отвара, 6—
7 картофелин, 300 г
свежих грибов, Луко-
вица, 1 маленькая мор-
ковь, 1 корень петруш-
ки, 2 ст. ложки
растительного масла,
4 ст. ложки сметаны,
по 1 ст. ложке измель-
ченного укропа и
зеленого лука, 1—2лав-
ровых листа, 2—3 го-
рошины душистого или
черного перца, соль по
вкусу.

СУП ЛУКОВЫЙ С СЫРОМ

Лук и чеснок мелко порезать, об-
жарить на сливочном масле (мож-
но на растительном) и положить в
небольшой горшочек. Кусочек бе-
лого хлеба подсушить с обеих сто-
рон, не используя масла.

Залить лук бульоном (можно из
кубика). Сверху на бульон поло-
жить хлеб и присыпать тертым сы-
ром. Поставить в духовку на 20—
30 минут. Готовить лучше всего в
небольших горшочках, в них же и
подавать.

СУП ГРИБНОЙ С ОВОЩАМИ
И ЗЕЛЕНЬЮ

Грибы вымыть, очистить, отре-
зать ножки, измельчить их и обжа-
рить на сковороде с частью предва-
рительно разогретого растительного
масла. Лук, морковь и корень пет-
рушки почистить, ополоснуть, мел-
ко нарезать и поджарить отдельно в
оставшемся масле. Очищенный и
вымытый картофель нарезать куби-
ками.

Шляпки грибов нарезать не-
большими ломтиками, ошпарить
кипятком и откинуть на сито. Ког-
да стечет вода, равномерно разло-
жить их в глиняные горшочки, за-
лить горячей водой, процеженным
бульоном или овощным отваром и
варить в духовке или на плите в те-
чение 40 минут, убавив после заки-
пания огонь. После этого добавить
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2,5—3 л мясного или
мясо-костного бульо-
на, 1 брюква,
6—10 картофелин,
1/2 стакана ячневой
крупы, 1 луковица,
!/2 стакана сметаны,
1 пучок зелени пет-
рушки и укропа,
1—2 лавровых листа,
10—15 горошин душис-
того перца, соль по
вкусу.

2—2,5л воды, 400г
баранины, 80 г курдюч-
ного или свиного сала,
3 ст. ложки сушеного
гороха, 8—10мелких
картофелин, 1 лукови-
ца, Р/2 ст. ложки
томата-пюре или

картофель, поджаренные ножки
грибов и овощи, соль, перец горош-
ком, лавровый лист и продолжать
варить на слабом огне еще 20—
25 минут. При подаче на стол доба-
вить в суп сметану, укроп и зеленый
лук.

СУП С БРЮКВОЙ
И ЯЧНЕВОЙ КРУПОЙ

Овощи очистить и вымыть. Лу-
ковицу измельчить, картофель и
брюкву нарезать маленькими куби-
ками. Крупу промыть в холодной
воде, выложить в глиняный горшо-
чек, добавить лук и брюкву, залить
частью процеженного горячего бу-
льона и варить на плите или в ду-
ховке на небольшом огне в течение
2 часов. За 30 минут до готовности
всыпать нарезанный кубиками кар-
тофель, добавить лавровый лист,
душистый перец. Перед подачей
ввести сметану и нарубленную зе-
лень, вскипятить и разлить по та-
релкам.

СУП С БАРАНИНОЙ, ГОРОХОМ
И АЛЫЧОЙ

Горох замочить с вечера в холод-
ной воде.

Из алычи удалить косточки, а
мякоть нарезать соломкой. Бара-
нью грудинку, шею и голяшку с
костью нарезать небольшими ку-
сочками, сложить в керамические
горшочки, добавить горох, залить
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4— 5 помидоров,
7—9 свежих или
4— 6 сушеных плодов
алычи, 3—4 горошины
душистого перца, Уз ч.
ложки имбиря, соль по
вкусу.

горячей водой и варить в духовке
10—20 минут. Затем добавить из-
мельченный лук, целые очищенные
клубни картофеля, алычу, сало, то-
мат-пюре или помидоры; имбирь,
душистый перец, посолить и варить
еще 20 минут.

1 л жирного молока
или сливок, 8 средних
картофелин,
3—4 небольших зубчика
чеснока, 1 луковица,
сливочное масло,
майоран.

СУП-ПЮРЕ С КАРТОФЕЛЕМ,
ЧЕСНОКОМ И МАЙОРАНОМ

Сварить картофель, слить всю
воду и с небольшим количеством
молока или сливок размять, а луч-
ше взбить в миксере. Добавить ос-
тавшееся молоко, поджаренный до
золотистого состояния, измельчен-
ный лук, протертый чеснок, сли-
вочное масло, майоран. Еще раз все
взбить, перелить в кастрюлю, осто-
рожно довести до кипения, следя,'
чтобы суп-пюре не подгорел.

Разлить суп по горшочкам,
сверху натереть сыр и запекать в те-
чение 4—5 минут при умеренной
температуре.

1,5 л воды, 2 стакана
овощного отвара,
бкартофелин,
50 г сушеных грибов,
1 луковица, 1 морковь,
по V2 корня петрушки
и сельдерея, 75 г сли-
вочного масла, 0,5 кг
риса, 3—4 ст. ложки

СУП С РИСОМ И ГРИБАМИ

Сушеные грибы промыть, залить
холодной водой на 3—4 часа и сва-
рить в этой же воде. Вынуть, наре-
зать небольшими ломтиками, а бу-
льон процедить.

Лук очистить, ополоснуть, мел-
ко нарезать, выложить в глубокую
сковороду и обжарить в разогретом
масле. Затем добавить измельчен-

4 Что приготовить в горшочках
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сметаны, 1 ст. ложка
измельченной зелени
петрушки, соль по
вкусу.

ные коренья, морковь, вареные гри-
бы, овощной отвар и тушить до мяг-
кости кореньев.

После этого тушеные овощи рав-
номерно разложить в горшочки с
горячим процеженным грибным
отваром, довести до кипения, всы-
пать промытый рис, нарезанный
небольшими кубиками картофель и
варить около 20 минут.

За 3—5 минут до готовности по-
солить и заправить сметаной.

Подавая на стол, посыпать суп
зеленью.

2 л воды или бульона,
500 г свежей капусты,

, 5—6 картофелин,
1 морковь, ]/2репы,
1 корень петрушки,
2 луковицы, 2 свежих
помидора или 2 ст.
ложки томата-пюре,
2 ст. ложки топленого
свиного сала или 50 г
растительного масла,
3—4 ст. ложки смета-
ны, 50 г зелени пет-
рушки и укропа, соль
по вкусу.

СУП С РЕПОЙ И ТОМАТОМ

Очищенные морковь, репу и ко-
рень петрушки нарезать соломкой,
капусту — квадратиками, карто-
фель — кубиками. Лук измельчить,
соединить с морковью и корнем
петрушки и обжарить в раститель-
ном масле или топленом сале.

В горшочек с кипящим проце-
женным бульоном или водой поло-
жить капусту, картофель и репу,
добавить обжаренные коренья и
лук и варить суп на среднем огне в
течение 20—30 минут.

За 5—10 минут до готовности по-
ложить очищенные от кожицы и
нарезанные дольками помидоры
или томат-пюре, досолить.

При подаче заправить сметаной
и посыпать измельченной зеленью
петрушки и укропа.
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1,5—2 л хлебного кваса,
300—400 г отварной
говядины или теляти-
ны, 3 свежих огурца,
50 г зеленого лука,
3 вареных яйца,
V2 стакана сметаны,
1 ч. ложка сахара,
1.ч. ложка горчицы,
1 пучок зелени укропа
и петрушки, соль по
вкусу.

1,5—2 л хлебного
кваса, 300 г квашеной
капусты, 4—5 карто-
фелин, 4—5 шт. реди-
са, 50 г зеленого лука,
2—3 вареных яйца,
!/2 стакана сметаны,
1 ч. ложка сахара,
1 ч. ложка горчицы,
1 пучок укропа,
10—15кусочков пище-
вого льда, соль по вкусу.

ОКРОШКА С МЯСОМ

Желтки сваренных вкрутую яиц
растереть с сахаром, солью и горчи-
цей, добавить сметану и зелень ук-
ропа, развести небольшим количе-
ством кваса, размешать, равномерно
разложить в порционные глиняные
горшочки, залить остальным квасом
и остудить.

Зеленый лук нашинковать и ра-
стереть деревянным пестиком с не-
большим количеством соли до по-
явления сока. Остывшее отварное
мясо, яичные белки и огурцы наре-
зать мелкими кубиками. Все приго-
товленные продукты смешать, вы-
ложить в горшочки с заправленным
квасом и посыпать петрушкой.

Если в окрошке мало остроты,
можно добавить к ней еще немного
горчицы или тертого хрена,

ОКРОШКА С КВАШЕНОЙ
КАПУСТОЙ

Квас заправить желтками, саха-
ром и горчицей, как сказано в пре-
дыдущем рецепте, но не охлаждать.

Картофель тщательно вымыть
щеточкой, опустить в кипящую
воду, сварить в мундире, очистить,
нарезать соломкой и положить по-
немногу в каждый горшочек с ква-
сом. Добавить измельченный и рас-
тертый с солью до образования сока
зеленый лук, нарезанный кубиками
или соломкой редис, мелко нарезан-
ные яичные белки, отжатую от рас-
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сола квашеную капусту, зелень ук-
ропа и сметану.

Положить в каждый горшочек
несколько кусочков льда и пода-
вать.

2л свекольного отва-
ра, 2—3 молодые
свеклы, 1 морковь,
2 свежих огурца,
50 г зеленого лука,
2 вареных яйца,
V2 стакана сметаны,
1 ч. ложка сахара,
1 ч. ложка 3%-ного.
уксуса, 1 пучок у крона,
соль по вкусу.

СВЕКОЛЬНИК

Свеклу и морковь вымыть, очи-
стить и сварить отдельно. Свеколь-
ный отвар процедить и охладить.
Огурцы, свеклу, морковь и яйца на-
резать мелкими кубиками или со-
ломкой, равномерно разложить в
порционные горшочки, добавить
сметану, сахар, уксус, измельчен-
ную зелень и залить охлажденным
свекольным отваром.

В этот свекольник можно доба-
вить отварное мясо или рыбу, не-
сколько кусочков в каждый гор-
шочек.

1 л воды, 500-750г
рыбных отходов,
1—2 луковицы, 1 корень
петрушки, 1 ст. лож-
ка измельченной зелени
укропа, соль по вкусу.

РЫБНЫЙ БУЛЬОН С ЗЕЛЕНЬЮ

Для бульона желательно исполь-
зовать отходы (головы без жабр,
хвосты, плавники, кости, кожу) от
карпа, леща, речного окуня или
ерша.

Подготовленные рыбные отхо-
ды равномерно распределить в ке-
рамические горшочки, залить хо-
лодной водой, вскипятить, снять
пену, добавить очищенные и из-
мельченные лук и корень петруш-
ки, поставить в духовку и варить на
слабом огне 50—60 минут. После
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этого дать отстояться, снять жир,
бульон процедить, посыпать зеле-
нью и подать с пирожками с рыб-
ным фаршем, сухариками или грен-
ками из черного хлеба.

2 л воды, 150 г осетри-
ны или 300 г судака,
100 г головизны,
1 морковь, 1 корень
петрушки, 2 лукови-
цы, 1—2 соленых
огурца, 6— 7маслин без
косточек, 2 свежих
помидора, 2 ст. ложки
томата-пюре,
1 ст. ложка топленого
сливочного или расти-
тельного масла,
V2 лимона, 2 лавровых
листа, 3—4 горошины
душистого перца,
зелень и соль по вкусу.

СОЛЯНКА С ОСЕТРИНОЙ
И ПОМИДОРАМИ

Рыбу почистить, выпотрошить,
вымыть, снять кожу, мякоть ошпа-
рить кипятком. Рыбью кожу, плав-
ники, хвосты и головизну залить
холодной водой, добавить разрезан-
ную на 4 части луковицу, сварить
бульон и процедить его.

Соленые огурцы очистить от ко-
жицы и семян и нарезать кубиками.
Вторую луковицу очистить, измель-
чить, поджарить на топленом сли-
вочном или растительном масле,
потом добавить нарезанные тонки-
ми кружочками морковь и корень
петрушки, томат-пюре и хорошо
прогреть. Помидоры опустить на
несколько секунд в кипяток, снять
кожицу и нарезать кружочками или
дольками.

В кипящий бульон положить об-
жаренные овощи, соленые огурцы
и довести до кипения. В глиняный
горшок опустить куски ошпарен-
ной рыбы, свежие помидоры, лав-
ровый лист, душистый перец, раз-
резанные на две или четыре части
маслины, залить бульоном с овоща-
ми, посолить, поставить в духовку
и варить 10—15 минут. При подаче
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в тарелки положить измельченную
зелень и ломтики лимона.

150 г телятины, 100 г
говяжьих костей, 100 г
ветчины, 100 г нежир-
ной вареной колбасы,
2—3 свежих гриба,
1 луковица, 1 соленый
огурец, 1ст. ложка
каперсов, 8 маслин без
косточек, 1 стакан
сметаны, 2 ст. ложки
сливочного масла,
1 ст. ложка томата-
пюре, У4 помидора,
1 долька лимона,
зелень, соль по вкусу,
2 л готового бульона.

СОЛЯНКА СБОРНАЯ
С МАСЛИНАМИ
И КАПЕРСАМИ

Сварить из костей бульон, вы-
лить его в горшочек, положить на-
резанные кусочками и слегка обжа-
ренные с обеих сторон телятину,
ветчину и колбасу, добавить пред-
варительно обжаренные лук и гри-
бы. После этого положить мелко
нарезанные соленые огурцы. Дове-
сти до кипения. Перед тем как по-
дать на стол, положить в солянку
маслины, каперсы, томат-пюре,
сметану, свежий помидор, мелко
нарубленную зелень и лимон. К со-
лянке можно подать пироги.

1,5л воды, 600-700г
судака, 5—6 картофе-
лин, 1 луковица, 1 мор-
ковь, 1 корень петруш-
ки, 7/2 ст. ложки то-
мата-пюре, 30— 50 г
сливочного или 1—2 ст.
ложки растительного
масла, 1—2 лавровых
листа, 5—7горошин
душистого перца,
1 ст. ложка измель-
ченной зелени укропа,
соль по вкусу.

СУП ОВОЩНОЙ С СУДАКОМ

Судака очистить от чешуи, вы-
потрошить, отрезать голову и уда-
лить жабры. Подготовленную рыбу
разрезать на несколько кусков и
промыть под проточной водой.
Куски рыбы, голову и хвост сло-
жить в кастрюлю, залить холодной
водой, закрыть крышкой и довести
до кипения. Затем убавить огонь,
снять пену и продолжать варить
еще 10—15 минут. Куски судака вы-
нуть шумовкой, а бульон проце-
дить через марлю или частое сито.
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Овощи очистить и вымыть. Лук,
морковь и корень петрушки из-
мельчить и обжарить на сковороде
с разогретым маслом. В конце жар-
ки ввести томат-пюре и хорошо пе-
ремешать.

Равномерно разложить обжа-
ренные в томате овощи в керами-
ческие горшочки, залить горячим
рыбным бульоном, добавить наре-
занный кубиками картофель, лав-
ровый лист, перец горошком, соль,
поставить в духовку и варить еще
20—25 минут.

Подавая на стол, в каждый гор-
шочек положить по куску прогре-
той рыбы и посыпать зеленью.

1,5-2л воды, 600-
700 г хека, 3 картофе-
лины, 1 луковица,
1 маленькая морковь,
'/2 корня петрушки,
2 ст. ложки риса,
50 г сливочного масла,
Уз черствой городской
булки или 50 г белого
хлеба, 4 ст. ложки
молока, Уз ч. ложки
молотого черного
перца, 6—8 горошин
душистого перца,
3—5 лавровых листа,
1—2 ст. ложки измель-
ченной зелени петруш-
ки, соль по вкусу.

СУП С ФРИКАДЕЛЬКАМИ
ИЗ ХЕКА ОВОЩНОЙ

Рыбу почистить, выпотрошить,
отрезать голову и хвост, удалить
жабры, а тушку разделать на филе.
Отходы сложить в кастрюлю и ва-
ритьвтечение 1—1,5 часа. Получен-
ный бульон процедить.

В это время очистить, измель-
чить и обжарить в масле лук. Очис-
тить, вымыть и нарезать небольши-
ми кубиками картофель. Черствую
булку или хлеб замочить в молоке и
слегка отжать. Филе хека, лук и хлеб
дважды пропустить через мясоруб-
ку, добавить соль, перец, немного
сливочного масла, тщательно выме-
щать и сформовать в виде шариков
размером с мелкий грецкий орех.
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Процеженный бульон вскипя-
тить, разлить в несколько керами-
ческих горшочков, положить в
каждый картофель, промытый в не-
скольких водах рис, мелко нарезан-
ную или натертую на терке с круп-
ными отверстиями морковь, корень
петрушки, поставить на противне в
духовку и варить при слабом кипе-
нии 15—20 минут. Затем добавить
фрикадельки, лавровый лист, ду-
шистый перец, проварить еще 10—
15 минут и подавать, посыпав зе-
ленью.

1,5—2 л рыбного
бульона или воды, 300 г
филе морского окуня
или трески, 3—4 кар-
тофелины, 1 большая
луковица, 2 моркови,
t/2 корня петрушки, ,
2 ст. ложки расти-
тельного масла, 200—
250 г замороженной
морской капусты,
4—6 горошин душисто-
го перца, 3—5лавровых
листа, 1—2 ст. ложки
измельченной зелени
петрушки, соль по
вкусу.

СУП С МОРСКОЙ КАПУСТОЙ
И РЫБОЙ

Морскую капусту заранее залить
холодной водой и оставить на 10—
12 часов. После этого воду слить,
а капусту промыть, залить холодной
кипяченой водой и варить 15 ми-
нут. Отвар слить, снова залить чис-
тую воду и варить еще дважды, сли-
вая отвар и заливая вновь чистой
водой.

Рыбное филе опустить в кипя-
щий рыбный бульон или воду и ва-
рить 40—60 минут. В это время лук,
Морковь и корень петрушки почи-
стить, вымыть, нарезать соломкой
и обжарить в разогретом раститель-
ном масле.

Готовое филе вынуть, нарезать
крупными кусками, а бульон про-
цедить, перелить в глиняные гор-
шочки, добавить нарезанный не-
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большими кубиками картофель и
варить около 20 минут. Через 10 ми-
нут после начала варки положить в
суп отварную морскую капусту, об-
жаренные овощи, лавровый лист,
перец горошком и соль. Подавать в
горшочках, посыпав зеленью.

2 л воды, 400 г мидий,
1 стакан риса, 2 мор-
кови, 1 луковица,
'/з корня петрушки,
50 г маргарина или
2 ст. ложки расти-
тельного масла,
1—2 ст. ложки измель-
ченной зелени петруш-
ки или укропа,
5—6 горошин черного
перца, соль по вкусу.

СУП С МИДИЯМИ, РИСОМ
И КОРНЕМ ПЕТРУШКИ

Мидий опустить в кипящую во-
ду и варить на сильном огне под
крышкой 5—6 минут, пока не рас-
кроются раковины. После этого
снять кастрюлю с огня и вынуть
мясо из раковин, а отвар процедить
через несколько слоев марли. Све-
жее мясо мидий тщательно про-
мыть в холодной проточной воде.
Лук, морковь и корень петрушки
очистить, вымыть, нарезать мелки-
ми кубиками и обжарить в разогре-
том растительном масле или марга-
рине.

Кипящий отвар от мидий разлить
в керамические горшочки, равно-
мерно всыпать в них промытый рис
и варить 10—15 минут. После этого
добавить обжаренные овощи, ми-
дии, соль, перец горошком и про-
должать варить еще 15—20 минут.
При подаче посыпать суп зеленью.

200 г баранины,
3—4 картофелины,

ПОХЛЕБКА БАРАНЬЯ

Мякоть баранины нарезать ку-
биками, положить в глиняный гор-
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V2 стакана пшена,
1 морковь, 1 луковица,
2 ст. ложки жира,
1 корень петрушки или
сельдерея, зелень, соль,
перец по вкусу.

шочек, залить 0,7 л воды, добавить
корень петрушки или сельдерея и
варить до готовности. Вынуть бара-
нину, бульон процедить. В бульон
положить картофель, пассерован-
ные морковь и лук, промытое пше-
но, сваренную баранину и варить до
готовности пшена. Похлебку запра-
вить солью, рубленой зеленью пет-
рушки или сельдерея и укропом.

300 г сардин, 500 г
минтая, 200 г грибов,
6 картофелин, Луко-
вица, 2 ст. ложки
маргарина, 1 морковь,
1 ч. ложка соли,
2 зубчика чеснока,
'/2 ч. ложки молотого
перца, 4 ст. ложки
сметаны, петрушка.

ПОХЛЕБКА ИЗ САРДИН
И МИНТАЯ В ГОРШОЧКЕ

Свежие грибы отварить. Мор-
ковь, рубленую петрушку, лук реп-
чатый, отварные грибы нарезать
кубиками и обжарить на маргари-
не до полуготовности. Рыбу (сар-
дина, минтай) разделать, нарезать
небольшими кусочками и варить
•10—15 минут в небольшом количе-
стве воды.

В горшочек с кипящим бульо-
ном (рыбный бульон и грибной от-
вар) положить кубики очищенного
картофеля и варить 5—7 минут, за-
тем добавить обжаренные овощи,
грибы, отварную рыбу и довести до
готовности. Заправить похлебку
рубленым чесноком и сметаной.

2л рыбного бульона,
350г судака, 3—4 кар-
тофелины, 1 морковь,

УХА ИЗ СУДАКА
И СУШЕНЫХ ГРИБОВ

Сварить рыбный бульон, проце-
дить.' Сушеные грибы замочить в
холодной воде на 1—2 часа, затем
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1 луковица, 1 корень
сельдерея, 100 г су-
шеных грибов, 1 поми-
дор, 1—2 зубчика
чеснока, 50 г сливочно-
го или 2 ст. ложки
растительного масла,
1—2 ст. ложки
измельченной зелени
петрушки.

промыть, отварить в этой же воде,
вынуть и нарезать кубиками. Рыбу
почистить, выпотрошить, вымыть
под холодной водой и нарезать не-
большими кусочками. Очищенный
и вымытый картофель нарезать
мелкими кубиками. Отварные гри-
бы обжарить на сливочном масле,
добавив измельченные морковь,
сельдерей и лук. После этого в гли-
няный горшочек положить овощи,
поджаренные с грибами, картофель
и кусочки рыбы, залить горячим
рыбным бульоном, поставить в ду-
ховку и варить в течение 20—30 ми-
нут. За 5—10 минут до готовности
добавить свежий помидор, наре-
занный дольками.

При подаче в тарелки положить
мелко нарубленный чеснок и зе-
лень петрушки.

2 л молока, 2/з стакана
риса, 25 г сливочного
масла, 1 ч. ложка
сахара, 1 ч. ложка
соли.

СУП МОЛОЧНЫЙ С РИСОМ

Рисовую крупу несколько раз
промыть в холодной воде, положить
в горшочек с кипящей водой и сва-
рить до полуготовности. Затем до-
бавить горячее молоко, соль, сахар
и продолжать варить до готовности.
При подаче в суп положить кусочек
сливочного масла, отдельно подать
сахар и корицу.

'/2 стакана пшена,
2—3 стакана воды,

СУП МОЛОЧНЫЙ С ПШЕНОМ

Пшено промыть в теплой воде,
несколько раз меняя ее, положить
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2 л молока, 30—50 г
сливочного масла, соль
по вкусу.

в горшочек, залить холодной водой,
вскипятить, посолить, добавить
сливочное масло, накрыть крыш-
кой, поставить в духовку и разва-
рить крупу. Затем добавить горячее
молоко и варить до тех пор, пока
оно практически не впитается.

2,5 л кипяченого
молока, 800 г тыквы,
150 г батона, 25 г
сливочного масла,
г/2 стакана толченого
сладкого миндаля,
сахар по вкусу.

СУП МОЛОЧНЫЙ С ТЫКВОЙ

Тыкву очистить от кожуры и се-
мян, нарезать на одинаковые кусоч-
ки, залить водой так, чтобы только
покрыть тыкву, довести под крыш-
кой до кипения и откинуть на сито.

Когда стечет вода, выложить в
глиняный горшочек, залить 2—
3 стаканами молока, добавить наре-
занный кусочками батон без короч-
ки и варить, пока тыква не разварит-
ся. Затем протереть через сито или
дуршлаг, снова положить пюре в
горшочек, влить остальное молоко,
вскипятить, всыпать сахар и мин-
даль, перемешать и подать.

2 л воды, 6 стаканов
слив, 1 стакан сахара,
1 стакан столового
вина, '/2 ч. ложки ко-
рицы, 1 ч. ложка моло-
той гвоздики, 300 г
черствого батона.

СУП СО СВЕЖИМИ СЛИВАМИ,
ВИНОМ И КОРИЦЕЙ

Спелые крепкие сливы вымыть,
удалить косточки, а мякоть поло-
жить в один или несколько огне-
упорных горшочков, залить водой
так, чтобы только покрыть фрукты,
и варить, помешивая, пока не раз-
варятся. Потом протереть сливы
сквозь сито, добавить корицу, гвоз-
дику, сахар, вино, вскипятить и

Щи, борщи, супы, окрошки 109

разлить по тем же горшочкам, в ко-
торые предварительно положить
несколько маленьких гренок или
сухариков из батона.



МЯСНЫЕ
БЛЮДА

ГОВЯДИНА, ТЕЛЯТИНА,
СВИНИНА, БАРАНИНА

500 г говяжьего фар-
ша, 8 больших капуст-
ных листьев, 100г от-
варного риса,
50 г репчатого лука,
100 г томатного соуса,
50 г изюма, 1 ч. ложка
соли, 1 ч. ложка перца,
240 г томатной
пасты, 50 г тертого
имбиря, 100 мл арома-
тизированного уксуса.

ГОЛУБЦЫ КИСЛО-СЛАДКИЕ

Положить капустные листья в
стеклянную кастрюлю, тушить до
мягкости. Соединить мясной фарш,
рис, измельченный лук, томатный
соус, изюм, соль, перец. Хорошо
перемешать. Нафаршировать полу-
ченной смесью капустные листы,
свернуть их наподобие сигар. Зак-
репить шов. Положить швом вйиз
в горшочки. Соединить остальные
продукты, перемешать и вылить на
голубцы. Поместить в печь и ту-
шить до готовности. Капустные ли-
сты не должны развалиться.

/ кг говядины с костя-
ми, 2луковицы,
'/2 корня петрушки,
1 морковь, 60 г суше-
ных или 160 г свежих

ОТВАРНАЯ ГОВЯДИНА
С ПОДЛИВОЙ ИЗ СУШЕНЫХ
ГРИБОВ

Мясо промыть, опустить целым
куском в кипящую воду, довести до
кипения, затем добавить измель-
ченную луковицу, морковь и ко-
рень петрушки и варить в течение
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грибов, 4 ст. ложки
растопленного сливоч-
ного масла, ]/2 стакана
муки, 1 стакан смета-
ны, Р/2 стакана
мясного бульона, 2 ст.
ложки измельченной
зелени петрушки, соль
по вкусу.

2,5—3 часов. Готовое мясо вынуть,
отделить от костей и нарезать не-
большими ломтиками, а бульон про-
цедить.

С*ушеные грибы замочить в хо-
лодной воде на 2—3 часа, а потом в
этой же воде варить в течение 1,5—
2 часов. Свежие грибы почистить,
промыть, опустить в кипящую воду
и варить 20—25 минут. Готовые гри-
бы нарезать мелкими ломтиками
или кубиками. Луковицу почис-
тить, измельчить, выложить в ско-
вороду с разогретым маслом, всы-
пать грибы, смешать и обжарить.

Затем добавить слегка подру-
мяненную с маслом муку, сметану,
тщательно перемешать, развести
горячим процеженным бульоном,
проварить 5—7 минут и заправить
зеленью петрушки, маслом и солью.

В смазанные маслом порцион-
ные горшочки положить слоями
отварную говядину, поливая каж-
дый слой грибной подливой, сверху
полить оставшейся подливой, по-
сыпать сухарями и поставить в ду-
ховку, чтобы зарумянилось.

На гарнир подать жареный кар-
тофель.

100 г телятины, 100 г
лука,. 50 г моркови,
100 г грибов, расти-
тельное масло,

МЯСО С ГРИБАМИ
В ГОРШОЧКАХ

На дно горшочка налить 1 ст.
ложку растительного масла, 2 ст.
ложки кипяченой воды. Затем сло-
ями уложить нарезанное кубиками
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50 г чернослива,
100 г картофеля,
бульон, сметана, соль,
перец.

мясо, предварительно можно обжа-
рить, слегка посолить. На него вы-
ложить обжаренный лук с морковью,
сверху — отваренные грибы (лю-
бые — опята, шампиньоны и т. д.,
можно консервированные, предва-
рительно промытые).

Вместе с грибами добавить пред-
варительно запаренный чернослив.
Затем уложить некрупно нарезан-
ный кубиками или соломкой кар-
тофель с овощами или без. Овощи
перемешать в отдельной миске с со-
лью, перцем, приправами, а затем
засыпать в горшочек.

Сверху залить бульоном или
майонезом, сметаной, любым соу-
сом по вкусу, например сметанным
(муку слегка поджарить без масла,
охладить, смешать со сливочным
маслом, положить в закипевшую
сметану, разбавить бульоном, запра-
вить солью и перцем, варить 3—5 ми-
нут, процедить).

Верхний слой посыпать тертым
сыром. Если все составляющие пред-
варительно обжарены или отва-
рены, то время приготовления со-
ставит 15 минут, если сырые — 30—
40 минут.

1 кг говядины, 50 г
сливочного масла,

ГОВЯДИНА С СЫРОМ,
ТУШЕННАЯ В СОУСЕ
ИЗ МАРИНОВАННЫХ
РЫЖИКОВ

Мясо промыть, опустить в кипя-
щую подсоленную воду и варить
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3 луковицы, 1 стакан
маринованных рыжи-
ков, 2 ст. ложки муки,
1 стакан сметаны,
Р/2 стакана мясного
бульона, 3—5яичных
желтков, 100 г твер-
дого сыра, 2 ст. ложки
измельченной зелени
петрушки или укропа,
соль по вкусу.

при слабом кипении в течение 1,5—
2 часов. Готовое мясо вынуть и на-
резать небольшими тонкими лом-
тиками, а бульон процедить.

Приготовить соус: в сковороду с
хорошо разогретым сливочным
маслом положить очищенный и из-
мельченный лук, поджарить до
светло-золотистого цвета, всыпать
просеянную муку и продолжать об-
жаривать, постоянно помешивая,
пока мука не подрумянится. Затем
влить горячий процеженный буль-
он, в котором варилась говядина, и
сметану, хорошо перемешать и по-
тушить 5—10 минут. Маринован-
ных рыжиков вынуть из жидкости,
мелко нарезать и всыпать в соус.
После этого ввести сырые яичные
желтки, тщательно размешать и до-
вести соус почти до кипения.

В глиняные огнеупорные гор-
шочки выложить слоями ломтики
мяса, посыпая каждый слой тертым
сыром, залить горячим соусом, по-
ставить в духовку и томить на уме-
ренном огне в течение 1—1,5 часа.
Готовое блюдо посыпать зеленью и
подать горячим.

500 г говядины, 2 ст.
ложки кулинарного
жира или маргарина,
25 г сливочного масла,
50 г сала, 3—4луко-

ГОВЯДИНА С ОВОЩАМИ,
ЗАПЕЧЕННАЯ В СМЕТАНЕ

Мякоть говядины промыть, на-
резать поперек волокон на порци-
онные кусочки, хорошо отбить с
обеих сторон, посолить, посыпать
молотым перцем, обвалять в суха-
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вицы, 3 моркови,
100 г ржаного хлеба,
'/2 стакана сметаны,
1 яйцо, V/2 ст. ложки
томатной пасты,
2 ст. ложки консерви-
рованных маслин без
косточек, '/2 лимона,
3 ст. ложки молотых
сухарей, по 1 ст. лож-
ке измельченной зелени
петрушки и укропа,
молотый черный перец
и соль по вкусу.

рях, выложить в сковороду с раска-
ленным жиром и поджарить.

Сало нарезать тонкими ломтика-
ми и немного вытопить до получе-
ния прозрачности. Лук и морковь
почистить, вымыть, нарезать солом-
кой, слегка обжарить в разогретом
жире, добавить немного воды и ту-
шить до мягкости. Хлеб нарезать ма-
ленькими кубиками, подрумянить в
сливочном масле, смешать с туше-
ными овощами, добавить нарезан-
ные соломкой маслины, заправить
томатной пастой и потушить еще 3—
5 минут.

На дно керамических горшочков
положить кусочки сала, на них —
половину мяса, затем — смесь ово-
щей с ржаными сухариками и сно-
ва слой мяса. Сырое яйцо хорошо
размешать со сметаной и залить
этой смесью содержимое горшоч-
ков. Сверху посыпать молотыми
сухарями, поставить на противне в
нагретую духовку и запекать до об-
разования румяной корочки. Гото-
вое блюдо украсить ломтиками ли-
мона без косточек и измельченной
зеленью.

1 кг говядины, 50 г сви-
ного сала, 100 г копче-
ного языка (ветчины),
!/2 стакана вина,

ГОВЯДИНА С КОПЧЕНЫМ
ЯЗЫКОМ И САЛОМ,
ТУШЕННАЯ В ВИНЕ

Лук, морковь и коренья очис-
тить, ополоснуть и измельчить. Са-
ло и язык (ветчину) нарезать не-
большими тонкими ломтиками.
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2 ст. ложки уксуса
или лимонного сока,
1 луковица, 1 морковь,
по 1 корню петрушки
и сельдерея, 1—2 ст.
ложки измельченной
зелени петрушки, •
1—2 лавровых листа,
15 горошин душистого
перца, соль по вкусу.

Говядину посолить, нашпиговать
салом и кусочками копченого язы-
ка или ветчины.

На дно каждого порционного
горшочка опустить по несколько
ломтиков сала, понемногу овощей
и кореньев, душистый перец и лав-
ровый лист. Сверху положить на-
шпигованное мясо, полить его ви-
ном и лимонным соком, поставить
в духовку и тушить на небольшом
огне, подливая понемногу воды,
так, чтобы говядина подрумянилась
со всех сторон.

Подавать готовое мясо в этих же
горшочках, посыпав сверху зеле-
нью. Отдельно подать в качестве
гарнира жареный картофель.

Можно подать тушеную говяди-
ну и традиционным способом —
выложив на блюдо. В этом случае с
соуса снять жир, процедить и по-
лить им жаркое, а на гарнир подать
обжаренный в масле картофель,
морковь или грибы.

1 кг говядины,
2 ст. ложки топленого
сливочного масла,
100 г шпика, Лукови-
ца, 1 морковь, 1 корень
петрушки, 1—2 лом-
тика ржаного хлеба,
6—8 картофелин,
'/2 лимона, 3 стакана

ГОВЯДИНА С САЛОМ,
ТУШЕННАЯ В КВАСЕ

Кусок говядины зачистить от
пленок и сухожилий, отбить, наре-
зать на порционные кусочки, посо-
лить и подрумянить со всех сторон
на разогретом масле. Овощи почи-
стить и вымыть. Лук нашинковать
тонкими кольцами, морковь и ко-
ренья измельчить, а картофель на-
резать крупными кусочками.
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хлебного кваса,
2—3 ст. ложки смета-
ны, 2—3 лавровых
листа, 15—20 горошин
душистого перца,
2—3 гвоздики, соль по
вкусу.

На дно огнеупорных глиняных
горшочков положить нарезанное
ломтиками сало, лук, морковь, ко-
ренья, лавровый лист, душистый
перец, гвоздику, посолить, доба-
вить ломтики лимона без зерен и
тонкие ломтики хлеба. Сверху на все
это положить кусочки мяса, кар-
тофеля, сметану, залить квасом, за-
крыть плотно крышками, поста-
вить в духовку и тушить на слабом
огне в течение 1—1,5 часа.

Это блюдо можно приготовить
без картофеля и сметаны.

500 г мякоти говяди-
ны, 2 стакана пива,
4луковицы, 100 г чер-
нослива, 4—6 ст. ложек
топленого сливочного
масла, 2 ст. ложки
томата-пюре,
'/з ч. ложки молотого
черного перца, соль по
вкусу.
Для теста: 1 стакан
муки, 5 г дрожжей,
]/2 ч. ложки сахара,
1 яйцо, 4 ст. ложки
молока или воды,
*/з ч. ложки соли.

ГОВЯДИНА С ЧЕРНОСЛИВОМ
И ЛУКОМ, ТУШЕННАЯ
В ПИВЕ

Мясо промыть, нарезать не-
большими кусочками по 4—5 штук
на человека, отбить с обеих сторон,
посолить, поперчить, слегка обжа-
рить в сковороде с раскаленным
сливочным маслом, затем добавить
немного воды, накрыть крышкой и
тушить в течение 1 часа.

В это время лук почистить, вы-
мыть, измельчить и подрумянить в
горячем масле до светло-желтого
оттенка. Томат-пюре слегка обжа-
рить с небольшим количеством
масла. Чернослив промыть, уда-
лить косточки (если он очень сухой,
предварительно проварить его 5—
10 минут) и нарезать небольшими
кусочками. В смазанные маслом
керамические горшочки положить
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лук, чернослив, тушеное мясо, томат-
пюре и залить подогретым пивом.
Сверху накрыть горшочки пластами
из дрожжевого теста, поставить в на-
гретую духовку и тушить еще около
20 минут. Подавать, срезав «крышеч-
ки» из теста и накрыв ими горшочки
снова. Отдельно подать овощной са-
лат или маринованные огурцы.

Приготовление теста: дрожжи
замочить в теплом молоке. В эмали-
рованную посуду влить теплое мо-
локо или воду, добавить разбухшие
и процеженные дрожжи, сахар, яй-
цо и соль, хорошо перемешать, всы-
пать просеянную муку и замесить
тесто. Хорошо замешенное тесто
должно легко отставать от рук и сте-
нок посуды. Получившееся тесто
слегка посыпать мукой, накрыть по-
суду крышкой или тканью и поста-
вить на 3—3,5 часа для брожения, в
процессе которого необходимо 1—
2 раза сделать обминку теста.

Готовое тесто скатать в колбас-
ку, разделить на куски по количе-
ству горшочков, раскатать каждый
кусок в пласт и накрыть горшочек.

500 г говядины,
2 ст. ложки топленого
сливочного масла или
маргарина, 2 лукови-
цы, 1 морковь, по.
1 корню сельдерея и

ГОВЯДИНА, ТУШЕННАЯ
С ОВОЩАМИ И ХЛЕБОМ

Говядину зачистить от пленок и
сухожилий, нарезать поперек воло-
кон на порционные кусочки, слег-
ка отбить с обеих сторон,посолить,
выложить в хорошо разогретую ско-
вороду и обжаривать в масле или
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петрушки, 100—150 г
ржаного хлеба,
4—5 шт. чернослива,
1 ст. ложка изюма без
косточек, 1 ст. ложка
молотых сухарей,
2 ст. ложки томата-
пюре, 1 ч. ложка
сахара, 5—9 горошин
черного перца, лимон-
ная кислота на кончи-
ке ножа, соль по вкусу.

маргарине до образования румяной
корочки. После этого переложить
мясо в керамические горшочки, за-
лить горячей водой или процежен-
ным бульоном, добавить перец го-
рошком, поставить в духовку и
тушить при слабом кипении в тече-
ние 30—40 минут.

В это время лук, морковь и коре-
нья почистить, вымыть и нарезать
мелкими кубиками. Чернослив про-
мыть теплой водой, удалить косточ-
ки (если он очень сухой, проварить
5—10 минут) и нарезать небольши-
ми кусочками. Изюм промыть и об-
сушить.

В горшочки с тушеным мясом
положить овощи, томат-пюре, са-
хар, лимонную кислоту, молотые
сухари, снова поставить в духовку и
продолжать тушить еще 30—50 ми-
нут. За 10—15 минут до готовности
добавить изюм и чернослив.

Ржаной хлеб нарезать маленьки-
ми кубиками, положить на чистый
противень и подрумянить в духов-
ке до золотистого цвета. Получен-
ные сухари положить в горшочки с
мясом — блюдо готово.

400 г говядины, 3 круп-
ные луковицы, 4—5 ст.
ложек смальца,
2 стакана мясного
бульона, 8 больших

ГОВЯДИНА, ТУШЕННАЯ
С КАРТОФЕЛЕМ И ЛУКОМ

Мясо ополоснуть, обсушить, на-
резать порционными кусочками,
отбить, смазать каждый кусок с
обеих сторон горчицей, чтобы говя-
дина получилась более нежной,
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картофелин, 2—3 ст.
ложки горчицы,
1—2 ст. ложки измель-
ченной зелени петруш-
ки, '/з ч. ложки моло-
того черного перца,
соль по вкусу.

выложить в сковороду с разогретым
смальцем и обжарить.

Лук и картофель почистить, вы-
мыть и нарезать крупными ломти-
ками.

В огнеупорных глиняных гор-
шочках растопить смалец, поло-
жить туда картофель, лук, мясо, по-
сыпать солью и молотым перцем,
залить горячим процеженным буль-
оном, накрыть крышкой, поставить
в духовку и тушить в течение 20—
30 минут.

Перед подачей к столу готовое
блюдо посыпать зеленью.

850 г говядины,
]/2 стакана муки,
5 ст. ложек топленого
сала или смальца,
V/2 стакана мясного
бульона, 7—9 карто-
фелин, 4—5 морковок,
3—4 луковицы, 1 ко-
рень петрушки, 3 ст.
ложки томата-пюре,
2—3 ст. ложки измель-
ченной зелени петруш-
ки, 3—5 горошин
душистого перца,
1—2 лавровых листа,
соль по вкусу.

ГОВЯДИНА, ТУШЕННАЯ
С ОВОЩАМИ

Мясо нарезать порционными
кусочками, отбить, посолить, по-
перчить, обвалять в муке и обжа-
рить в разогретом сале. Затем сло-
жить говядину в сотейник, добавить
душистый перец, лавровый лист и
крепкий мясной бульон, накрыть
крышкой и тушить на слабом огне
в течение 1 часа.

В это время очистить и ополос-
нуть овощи и коренья. Картофель
нарезать соломкой или брусочками
и обжарить на сале. Морковь, лук и
корень петрушки измельчить, вы-
ложить в сковороду с небольшим
количеством разогретого сала, до-
бавить несколько столовых ложек
воды и потушить 10—15 минут.
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После этого готовые кусочки
мяса переложить в порционные
горшочки, добавить обжаренный
картофель, тушеные овощи, томат-
пюре и залить процеженным соу-
сом, в котором тушилась говядина.
Горшочки поставить на противень
и тушить в духовке на умеренном
огне до готовности.

Подавать на стол, посыпав зе-
ленью.

/, 5 кг говядины, 200 г
свиного сала, V/2
стакана пива, V2 ста-
кана винного уксуса,
1 луковица, 1 морковь,
1 ч. ложка гвоздики,
2—3 лавровых листа,
10—15 горошин душис-
того перца, соль по
вкусу.

ШПИГОВАННАЯ ГОВЯДИНА,
ТУШЕННАЯ В ПИВЕ
И УКСУСЕ

Говядину промыть, зачистить от
пленок и сухожилий, нашпиговать
кусочками сала толщиной в палец
и нарезать небольшими кусочками.

В огнеупорные горшочки поло-
жить мясо, залить его пивом и ук-
сусом, добавить душистый перец,
лавровый лист и гвоздику и поста-
вить на 3 дня в холодное место для
маринования.

После этого добавить в горшоч-
ки немного холодной воды (всего
\ХЛ стакана), накрыть горшочки
промасленной бумагой, плотно
закрыть крышками, поставить в ду-
ховку и тушить на медленном огне
в течение 2—3 часов.

Приготовленная таким образом
говядина очень вкусна. Ее можно
подавать как в горячем, так и в хо-
лодном виде в качестве закуски (в
этом случае ее подают на блюде).
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500 г говядины,
Р/2—2 стакана мясно-
го бульона или воды,
2 ст. ложки топленого
сала, 3. луковицы,
1 ст. ложка томата-
пюре, 1 ст. ложка
муки, 1—2 лавровых
листа, 3/з ч. ложки
молотого черного
перца, соль по вкусу.

ГОВЯДИНА, ТУШЕННАЯ
С ЛУКОМ В БУЛЬОНЕ

Мясо зачистить от сухожилий и
пленок, нарезать небольшими ку-
сочками, поперчить, посолить, об-
валять в муке, выложить на сковоро-
ду с разогретым салом и обжарить с
обеих сторон. Лук очистить, ополос-
нуть, измельчить и обжарить в сале
до золотистого цвета, после чего до-
бавить томат-пюре и продолжать об-
жаривать еще около 5 минут.

В порционные глиняные гор-
шочки выложить половину лука, на
него — кусочки мяса и сверху засы-
пать луком, положить кусочки лав-
рового листа, залить процеженным
мясным бульоном или водой, за-
крыть крышками, поставить в ду-
ховку и тушить до готовности.

На гарнир рекомендуется подать
на отдельной тарелочке макароны,
отварной картофель, рассыпчатую
рисовую или гречневую кашу.

600 г мякоти говяди-
ны, 3 ст. ложки
маргарина, 4—5 све-
жих шампиньонов,
4 картофелины,
3—4 грецких ореха,
5—6 шт. чернослива,
1 луковица, 2 зубка
чеснока, 2 стакана

ГОВЯДИНА С ОРЕХАМИ
И ШАМПИНЬОНАМИ
В КРАСНОМ СОУСЕ

Мясо зачистить от пленок, опо-
лоснуть, нарезать на кусочки (из
расчета 2 штуки на порцию) и слег-
ка поджарить на сильном огне на
сковороде с разогретым маргари-
ном.

Картофель почистить, вымыть,
нарезать ломтиками, выложить в
сковороду и обжаривать в течение
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красного соуса, по
1 ст. ложке измельчен-
ной зелени петрушки и
укропа, соль по вкусу.

7—10 минут. Очищенный и вымы-
тый лук измельчить и подрумянить
дазолотистого оттенка. Шампинь-
оны промыть и нарезать небольши-
ми ломтиками.

Чернослив вымыть, залить горя-
чей водой и проварить при слабом
кипении 5—10 минут, затем удалить
косточки и разрезать каждый вдоль
пополам или на четыре части.

Орехи очистить от скорлупы,
немного обжарить на сухой сково-
роде и растолочь.

В глиняные порционные гор-
шочки положить слоями мясо, кар-
тофель, лук, шампиньоны и черно-
слив, посыпать орехами, толченым
чесноком, зеленью и солью и за-
лить горячим красным соусом. Гор-
шочки плотно закрыть крышками,
поставить в духовку и запекать в те-
чение 30—40 минут.

500 г говяжьего филе,
10 картофелин,
1 небольшая луковица,
1—2лавровых листа,
3—5 горошин черного
или душистого перца,
соль по вкусу.
Для соуса: 1 луковица,
3 ст. ложки сливочного
масла, 1 ст. ложка
муки, 1 ст. ложка
томата-пюре,
1 ст. ложка уксуса,
1 ст. ложка зелени

МЯСНАЯ ЗАПЕКАНКА

Говядину зачистить от пленок и
сухожилий, опустить в кастрюлю с
кипящей водой, добавить лавровый
лист, перец горошком, измельчен-
ный лук и варить в течение 1,5—
2 часов до мягкости.

Готовое мясо вынуть и нарезать
небольшими ломтиками, а бульон
процедить. Картофель почистить,
вымыть, высыпать в кастрюлю с
подсоленным кипятком и варить в
течение получаса. Затем воду слить,
а картофель немного охладить и на-
резать кружочками.
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петрушки или укропа,
}/з ч. ложки черного
молотого перца, соль
по вкусу.

Для приготовления соуса очи-
щенный лук нарезать полукольца-
ми, выложить в сковороду с разог-
ретым маслом, слегка обжарить,
добавить муку и продолжать обжа-
ривать до светло-желтого цвета. За-
тем развести горячим процежен-
ным бульоном, влить обжаренное
отдельно томат-пюре, уксус, соль,
молотый перец и потушить около
15 минут.

В порционные горшочки влить
немного соуса, положить ломтики
мяса, на них — картофель, залить
оставшимся соусом, поставить в
духовку и запекать в течение 30—
45 минут.

Готовую запеканку посыпать зе-
ленью петрушки или укропа и по-
дать к столу в горшочках.

500 г говядины, 1 кг
картофеля, 40 г су-
шеных грибов, 3 луко-
вицы, 1 морковь,
4 ст. ложки сметаны,
4 ст. ложки томата-
пюрё, 4 ст. ложки
муки, 50 г свиного
сала, 60 г сливочного
масла, 1—2 ст. ложки
измельченной зелени
петрушки, соль по
вкусу.

^ГОВЯДИНА С ГРИБАМИ
И ОВОЩАМИ, ТУШЕННАЯ
В СМЕТАНЕ И ТОМАТЕ

Грибы залить на 2—3 часа холод-
ной водой, а потом в этой же воде
отваривать в течение 1,5—2 часов.
Готовые грибы вынуть, нарезать
мелкими ломтиками и обжарить в
небольшом количестве масла, а бу-
льон процедить.

Говядину промыть, обсушить,
нарезать небольшими кусочками,
выложить в сковороду с растоплен-
ным салом и обжарить. Очистить и
вымыть овощи. Морковь нарезать
ломтиками, картофель и лук — ку-



124 Мясные блюда

биками. Каждый вид овощей обжа-
рить отдельно в сливочном масле.
Муку подрумянить в масле до свет-
ло-коричневого цвета, смешать со
сметаной и тщательно растереть,
чтобы не было комочков.

В порционные горшочки поло-
жить обжаренные овощи, мясо,
грибы, залить горячим грибным бу-
льоном на уровне продуктов, до-
бавить сметану, томат-пюре, по-
солить, поставить на противень.в
духовку и тушить до готовности.

Подавая на стол, посыпать зеле-
нью.

400—500 г мякоти
говядины, 2 луковицы,
2 соленых огурца,
2 ст. ложки томата-
пюре, 50 г свиного сала
или маргарина, Ъ ста-
кана виноградного ви-
на, 2—3 ст. ложки
мясного бульона или
воды, 1 зубчик чеснока,
1 ст. ложка измель-
ченной зелени петруш-
ки, соль по вкусу.

СОЛЯНКА МЯСНАЯ

Говядину от филейной части
или костреца ополоснуть, зачис- .
тить от сухожилий и нарезать не-
большими кусочками. Очищенный
лук измельчить, смешать с мясом,
выложить на сковороду с разогре-
тым жиром и обжарить, помеши-
вая, со всех сторон. Огурцы очис-
тить от кожицы и крупных семян и
нарезать тонкими ломтиками. Чес-
нок почистить и растолочь, нате-
реть или очень мелко нарезать.

В керамические огнеупорные
горшочки положить мясо, затем —
соленые огурцы и чеснок, полить
томатом-пюре и вином, добавить
процеженный бульон или воду, на-
крыть крышкой, поставить в ду-
ховку и тушить на медленном огне
в течение 30—40 минут. -
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Готовую солянку посыпать зеле-
нью и подать к столу в горшочках.

500 г мякоти говяди-
ны, 150 г ветчины,
2 яблока, 1 луковица,
1 помидор, V2 кочана
капусты, 2 ст. ложки
смальца, У2 стакана
мясного бульона,
молотый черный перец
и соль по вкусу.

ГОВЯДИНА С ВЕТЧИНОЙ,
КАПУСТОЙ И ЯБЛОКАМИ,
ТУШЕННАЯ В БУЛЬОНЕ

Яблоки вымыть, удалить сердце-
вину, а мякоть нарезать дольками.
Капусту очистить от верхних листь-
ев, промыть и тонко нашинковать.
Очищенный и вымытый лук на-
резать полукольцами. Помидоры
опустить на несколько секунд в ки-
пяток, вынуть, снять кожицу, а мя-
коть нарезать кружочками. Мясо
зачистить от прожилок и сухожи-
лий, промыть, нарезать порцион-
ными кусочками, посолить и посы-
пать молотым перцем.

В глиняных горшочках растопить
смалец, положить туда мясо,
сверху — тонкие ломтики ветчины,
затем капусту, лук, яблоки и поми-
доры, залить горячим процеженным
бульоном, поставить в духовку и ту-
шить в течение 1—1,5 часа.

Готовое блюдо посыпать измель-
ченной зеленью и подать.

400 г мякоти говяди-
ны, 5—6 картофелин,
2 небольших помидора,
2 ст. ложки расти-
тельного масла,

МУСАКА С ГОВЯДИНОЙ,
ТОМАТАМИ И КАРТОФЕЛЕМ

Картофель почистить, вымыть,
нарезать кружочками и поджарить
с одной стороны в разогретом рас-
тительном масле. Отдельно под-
жарить мелко нарезанный лук.
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1—2 луковицы, 25 г
сливочного масла,
2 яйца, V2 стакана
молока, '/з ч. ложки
черного молотого
перца, соль по вкусу.

Говядину зачистить от пленок и
сухожилий, пропустить через мясо-
рубку, затем выложить в сковороду
с нагретым маслом и тоже обжа-
рить. Соединить мясо и лук, доба-
вить мелко нарезанные помидоры,
посолить и поперчить.

В смазанные сливочным маслом
керамические горшочки выложить
третью часть обжаренного карто-
феля, сверху ровным слоем распо-
ложить половину мяса, снова поло-
жить картофель, на него — мясо и
прикрыть оставшимся картофелем.
Полить мусаку-растопленным сли-
вочным маслом, добавить немного
воды, чтобы картофель не подго-
рел, поставить в духовку и запекать
в течение 30 минут.

Затем залить яйцом, взбитым с
подсоленным молоком, снова по-
ставить в духовку и продолжать за-
пекать до образования румяной ко-
рочки.

800 г жаркого из
говядины с костями,
1—2 яблока кислых
сортов, 6—8картофе-
лин, 1 ч. лржка муки,
25 г сливочного масла,
5 стаканов мясного
бульона или воды,
1 пучок зелени петруш-
ки, соль по вкусу.

РАГУ ИЗ ГОВЯДИНЫ
С КИСЛЫМИ ЯБЛОКАМИ

Из оставшегося жаркого или ва-
реного мяса можно приготовить на
следующий день к завтраку или
обеду вкусное второе блюдо.

Срезать с костей мякоть и наре-
зать ее небольшими кубиками. Ко-
сти разрубить, залить кипяченой
водой или бульоном, прокипятить
и процедить.

Яблоки очистить от кожицы и
сердцевины и нарезать кубиками.
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Картофель почистить, вымыть и
тоже нарезать кубиками.

Муку подрумянить в растоплен-
ном сливочном масле, развести
процеженным бульоном, тщатель-
но растереть, чтобы не было комоч-
ков, и разлить в глиняные горшоч-
ки. Туда же положить мясо, яблоки,
картофель, измельченную зелень,
поставить горшочки в духовку и
варить при слабом кипении 20—
30 минут.

500 г мякоти говяди-
ны, 100 г свиного сала,
2луковицы, 2 ст.
ложки смальца,
1 стакан мясного
бульона, 2 ст. ложки
готовой горчицы,
1 ст. ложка муки,
5—6 зубчиков чеснока,
по 1 ст. ложке измель-
ченной зелени петруш-
ки и укропа,
2—3 лавровых листа,
*/з—1/2 ч. ложки моло-
того черного перца,
соль по вкусу.

РУЛЕТИКИ ИЗ ГОВЯДИНЫ
И САЛА

Мясо ополоснуть, обсушить, на-
резать поперек волокон на куски из
расчета по одному куску на порцию,
отбить с обеих сторон до толщины
0,5 см", натереть солью, молотым
перцем, смесью горчицы с тертым
чесноком, положить в холодильник
и оставить на 6—7 часов.

Сало нарезать тонкими ломти-
ками, отбить и натереть чесноком.
Лук почистить, вымыть, измель-
чить и обжарить до золотистого
цвета в разогретом смальце. На под-
готовленные кусочки мяса поло-
жить по ломтику сала, затем — лук,
свернуть в виде рулетиков, перевя-
зать ниткой, обвалять в муке и об-
жарить на сковороде с разогретым
жиром. После этого рулетики слег-
ка остудить и удалить нитки.

В порционные глиняные гор-
шочки положить рулетики, доба-
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500 г говядины, 500 г
репчатого лука, 100мл
растительного масла,
200 г помидоров, 100 г
моркови, 200 г сельде-
рея, 500 г картофеля,
2,5—3л бульона,
чеснок, перец молотый
черный и красный,
соль.

вить оставшийся поджаренный лук,
влить горячий процеженный буль-
он* поставить в духовку и тушить в
течение 30—40 минут. За 2—3 мину-
ты до готовности добавить в гор-
шочкитертыйчеснок,лавровыйлист
и молотый перец.

В качестве гарнира к этому блю-
ду можно подать кашу или овощи.

ГОВЯДИНА С ПОМИДОРАМИ,
МОРКОВЬЮ И СЕЛЬДЕРЕЕМ

Лук кольцами обжарить в расти-
тельном масле. Мясо нарезать ку-
сочками по 50 г, посолить, попер-
чить, посыпать толченйм чесноком,
смешать с луком и еще жарить на
слабом огне. Затем разложить в гор-
шочки, положить нарезанные куби-
ками картофель, морковь, сельде-
рей. Залить полностью мясным бу-
льоном, поставить в духовку.

За 20—30 минут до готовности
положить свежие помидоры, посо-
лить, поперчить.

800 г говядины (лучше
вырезки), 3 ст. ложки
сливочного масла,
4—5 картофелин,
1 луковица, 2—3 мор-
кови, 2репы, г/2 стака-
на тертых ржаных
сухарей, ]/2 стакана
сметаны, 2—3 зубчика

ГОВЯДИНА С КАРТОФЕЛЕМ,
РЕПОЙ И СУХАРЯМИ

Мясо разрезать на куски по 50—
60 г, отбить деревянным молотком,
посолить, уложить в миску и дать
настояться под крышкой 20 минут.

В керамические горшки (или ка-
стрюлю с широким дном) влить ра-
стопленное сливочное масло, поло-
жить лавровый лист и перец горош-
ком, говядину. Сверху посыпать
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чеснока, перец горош-
ком, соль, лавровый
лист, J/2 стакана
мясного бульона.

нашинкованным обжаренным лу-
ком и тертыми ржаными сухарями.
Овощи нарезать дольками и поло-
жить в горшочек, залить бульоном,
посолить и поставить в духовку ту-
шиться.

Перед окончанием тушения до-
бавить в горшочек сметану с растер-
тым чесноком.

Подавать в горшочке либо на та-
релке со свежими огурцами, поми-
дорами, зеленым салатом.

500 г говядины,
7—9 картофелин,
2луковицы, 2—3 ста-
кана мясного бульона
или воды, 3 ст. ложки
томата-пюре,
2—3 ст. ложки смета-
ны, 3 ст. ложки
растительного масла
или 75 г смальца,
1 ст. ложка муки,
1—2 ст. ложки измель-
ченной зелени петруш-
ки или укропа,
1—2 лавровых листа,
соль по вкусу.

ГУЛЯШ, ТУШЕННЫЙ
В ТОМАТЕ

Мясо от огузка, оковалка или ло-
паточной части обмыть, нарезать
небольшими кубиками, посыпать
солью и обжарить со всех сторон в
сковороде с хорошо разогретым жи-
ром. Затем добавить измельченный
лук, посыпать мукой, перемешать и
еще немного поджарить. Картофель
почистить, вымыть и нарезать лом-
тиками.

Гуляш с луком сложить в кера-
мические огнеупорные горшочки,
сверху выложить картофель, залить
процеженным горячим бульоном
или водой, добавить томат-пюре,
сметану, лавровый лист, накрыть
крышками, поставить в духовку и
тушить до готовности в течение 1—
1,5 часа.

Готовое блюдо подавать к столу
в той же посуде, в которой оно го-
товилось, посыпав зеленью.

5 Что приготовить в горшочках
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500 г говядины, 500 г
квашеной капусты,
3 ст. ложки смальца,
2—3 луковицы,
1 ст. ложка муки,
;/2 ч. ложки молотого
черного перца,
1/2 ч. ложки тмина,
'/2 ч. ложки соли.

ГУЛЯШ С КВАШЕНОЙ
КАПУСТОЙ, ТУШЕННЫЙ
С ТМИНОМ И ПЕРЦЕМ

Мякоть говядины ополоснуть,
обсушить, нарезать небольшими
кубиками, выложить в сковороду с
разогретым смальцем и обжарить.

В огнеупорные глиняные гор-
шочки положить кусочки мяса, до-
бавить очищенный и нарезанный
тонкими полукольцами лук, посы-
пать мукой, солью, перцем и тми-
ном, влить немного кипящей воды
и хорошо перемешать. Поставить
горшочки в духовку и тушить при
слабом кипении в течение получа-
са. После этого положить тонко на-
шинкованную квашеную капусту,
снова поставить в духовку и продол-
жать тушить еще 30—60 минут до
мягкости мяса.

Подавать к столу горячим.
Чтобы гуляш получился более

острым, можно в конце тушения
добавить очищенный от кожицы и
нарезанный ломтиками помидор.

500—600 г говяжьего
филе, 5—бет. ложек
смальца или расти-
тельного масла,
2 луковицы, 1—2мор-
кови, 5—6 стручков
сладкого перца,
1 ст. ложка томата-

КОТЛЕТЫ ИЗ ГОВЯДИНЫ,
ТУШЕННЫЕ С ОВОЩАМИ

Лук и морковь почистить, вы-
мыть и измельчить. Сладкий бол-
гарский перец с толстой мякотью
выложить в один слой на проти-
вень, добавить немного воды, по-
ставить в духовку и печь до тех пор,
пока не сморщится кожица (сле-
дить, чтобы не подгорела!), затем
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пюре, 1 стакан крас-
ного столового вина
или воды, 1—2 ст. лож-
ки измельченной зелени
петрушки, 1—2 лавро-
вых листа,
по 1/з ч. ложки моло-
того черного и душис-
того перца, соль по
вкусу.

очистить и нарезать соломкой или
кубиками.

Подготовленное мясо разрезать
на 4—6 котлет, отбить их с обеих
сторон, посолить, обвалять в муке,
обжарить в хорошо разогретом рас-
тительном масле или смальце и вы-
нуть. В оставшемся жиру потушить
морковь и 1 луковицу, потом доба-
вить перец, перемешать и еще не-
много потушить.

На дно глиняных горшочков
насыпать мелко нарезанный лук,
положить одну или две котлеты, до-
бавить тушеные овощи вместе с жи-
ром. Горшочки поставить на плиту
и прогреть. Затем добавить томат-
пюре, разведенную в небольшом
количестве вина муку и немного
воды (соус должен быть жидким).
Горшочки плотно накрыть крышка-
ми, поставить в умеренно нагретую
духовку и тушить в течение 1 часа.
Потом вынуть, положить лавровый
лист, молотый перец, соль, зелень,
влить остальное виномли воду, сно-
ва плотно накрыть и тушить еще на
протяжении 30—40 минут!

800 г лука-порея, 200 г
смальца или '/2 стака-
на растительного
масла, 4 яйца,
]/2 ч. ложки лимонного
сока или лимонная

КОТЛЕТЫ ИЗ ГОВЯДИНЫ,
ЗАПЕЧЕННЫЕ В ЯЙЦАХ

Приготовить фарш: говядину за-
чистить от пленок и сухожилий,,
промыть и нарезать крупными кус-
ками. Очищенную луковицу разре-
зать на четыре части. Хлеб размо-
чить в воде и отжать. Мясо с луком
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кислота на кончике
ножа, '/з—'/2 ч. ложки
молотого красного
перца, соль по вкусу.
Для фарша: 500 г
говядины, 1 ломтик
черствого белого хлеба,
1 луковица, 1 яйцо,
г/з ч. ложки тмина,
молотый черный перец
и соль по вкусу.

и хлебом дважды пропустить через
мясорубку, сформовать из' этого
фарша котлеты и пожарить их в рас-
каленном жиру.

Лук почистить, измельчить, вы-
ложить в сковороду с разогретым
смальцем или растительным мас-
лом и тушить до золотистого цвета.
Затем его посолить, поперчить, раз-
бавить горячей водой и выложить в
керамические горшочки. На лук
сверху положить котлеты, поста-
вить горшочки на противне в духов-
ку и запекать 15—20 минут.

Яйца взбить с небольшим коли-
чеством растворенной в воде лимон-
ной кислоты или разбавленным ли-
монным соком, залить этой смесью
содержимое горшочков и снова по-
ставить в духовку, чтобы блюдо за^
румянилось.

500 г говядины, 100 г
сала или копченой
грудинки, 1 крупная
луковица, 2 моркови,
6 картофелин, 150 г
свежих грибов, ^з кор-
ня сельдерея,
1 ст. ложка томата-
пюре, 3 ст. ложки
растительного масла,
г/2 стакана мясного
бульона, 2—3 ст. лож-

ГОВЯЖЬИ ОТБИВНЫЕ,
ТУШЕННЫЕ С ГРИБАМИ
И ОВОЩАМИ В ТОМАТЕ

Зачищенное от пленок и сухо-
жилий мясо нарезать на котлеты и
отбить с обеих сторон.

Приготовить маринад: растереть
горчицу с 2 столовыми ложками ра-
стительного масла, добавить ли-
монный сок и соль, опустить в него
мясо и оставить мариноваться на
2 часа, время от времени перевора-
чивая.

Овощи и грибы почистить и вы-
мыть. Морковь, сельдерей и грибы
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ки столового красного
вина, 1 ч. ложка
горчицы, 1—2 ч. ложки
лимонного сока,
1 ч. ложка тмина,
Уз ч. ложки молотого
черного перца, соль по
вкусу.

мелко нарезать, выложить в сково-
роду с небольшим количеством ра-
зогретого растительного масла, до-
бавить немного воды, посолить и
тушить до мягкости.

Картофель нарезать тонкими кру-
жочками, а лук — кольцами. Сало
или грудинку нарезать тонкими
ломтиками по количеству котлет.

В 5 керамических горшочков
положить последовательно туше-
ные овощи, картофель, котлеты, по
ломтику сала на каждую и колечки
лука. Томат развести процеженным
бульоном, залить этой смесью со-
держимое горшочков, затем влить
маринад, растительное масло и ви-
но, поставить горшочки в духовку и
тушить 25—30 минут, добавляя при
необходимости по 1—2 столовые лож-
ки воды.

500 г мякоти говяди-
ны, 1 большая лукови-
ца, 4 яичных желтка,
2 ст. ложки муки,
1 стакан томатного
соуса, 2 ст. ложки
топленого сливочного
масла, 2 ст. ложки
измельченной зелени
петрушки или укропа,
по Vs ч. ложки моло-
того красного и черно-
го перца, соль по вкусу.

ТЕФТЕЛИ ГОВЯЖЬИ,
ТУШЕННЫЕ В ТОМАТЕ

Мясо ополоснуть, нарезать круп-
ными кусками и дважды пропустить
через мясорубку. Затем добавить
сырые яичные желтки, очищенный
и измельченный лук, заправить со-
лью, красным и черным перцем и
тщательно перемешать до образова-
ния однородной массы.

Из полученного фарша сформо-
вать небольшие шарики (из расче-
та по 5—6 штук на порцию), обва-
лять каждый в муке и обжарить в
раскаленном масле. Готовые тефте-
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ли сложить в огнеупорные глиня-
ные горшочки, залить томатным
соусом (можно использовать соус
«Краснодарский» или томатный
кетчуп, выбирая по желанию более
или менее острый сорт), поставить
в духовку и тушить при очень сла-
бом кипении в течение 10—15 ми-
нут до готовности.

Перед подачей к столу посыпать
тефтели красным молотым перцем
и зеленью. В качестве гарнира ре-
комендуется отдельно подать рас-
сыпчатый рис.

1 кг телятины,
10 картофелин,
3 луковицы, 100 г
чернослива, 50 г айвы,
петрушка, укроп по
вкусу, масло.

ТЕЛЯТИНА С ЧЕРНОСЛИВОМ
И АЙВОЙ

Мясо порезать на куски, посы-
пать солью, перцем и обжарить на
сковороде. Поджаренное мясо раз-
ложить в горшочки, добавить обжа-
ренный лук, картофель кусочками,
чернослив, айву, порезанную зе-
лень, закрыть крышками и тушить
до готовности.

600 г телятины,
Р/з стакана молока,
1яйцо, по 1 ст. ложке
измельченной зелени
петрушки и укропа,
соль по вкусу.

ТЕЛЯТИНА, ВАРЕННАЯ
В МОЛОКЕ

Мякоть телятины зачистить от
пленок и сухожилий, нарубить на
небольшие куски, посыпать их со-
лью, выложить в порционные кера-
мические горшочки, залить моло-
ком, поставить в духовку и варить
на слабом огне в течение 1—1,5 часа.
Подавать горячим в этих же гор-
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точках, украсив блюдо кружочка-
ми сваренного вкрутую яйца и по-
сыпав зеленью петрушки и укропа.

200 г мяса, 1 луковица,
4 картофелины,
1/з ананаса, майонез,
соль, перец, тертый
сыр.

МЯСО С КАРТОФЕЛЕМ,
СЫРОМ И АНАНАСОМ

Мясо порезать порционными
кусочками и отбить. Уложить его на
дно каждого горшочка, сверху —
лук кольцами и картофель брусоч-
ками (как картофель-фри), кусоч-
ки ананаса. Посолить, поперчить,
полить майонезом (только немно-
го), накрыть крышкой и поставить
в духовку на 25—30 минут (до готов-
ности картофеля).

Когда блюдо будет почти готово,
снять крышку и посыпать тертым
сыром. Пусть еще постоит, пока сыр
не расплавится и не покроется ру-
мяной корочкой.

600-800г говядины,
3 луковицы, 1 морковь,
1 корень сельдерея,
2 ломтика ржаного
черствого хлеба, 150 г
шпика, '/2 стакана
муки, 50 г топленого
масла, 2 стакана
бульона, У2 стакана
сметаны, 4—6карто-

МЯСО С СЕЛЬДЕРЕЕМ,
ШПИКОМ, БАКЛАЖАНАМИ
И КАРТОФЕЛЕМ

Кусок мяса из задней части ноги
или лопатки нарезать широкими
ломтями или большими кубиками,
посолить, запанировать в муке и об-
жарить на масле с обеих сторон до
образования золотистой корочки.

Смешать в большой миске реп-
чатый лук, морковь и сельдерей, на-
шинкованные соломкой, а также
нарезанные кубиками баклажаны.
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фелин, 4 средних
баклажана, 1 помидор,
3 ст. ложки белого
вина, соль, перец
горошком, лавровый
лист, зелень, 2 зубчика
чеснока.

На дно глиняного горшка уло-
жить тонкими ломтиками шпик.
На него положить слой из ломтей
обжаренного мяса, а на мясо —
слой овощной смеси и мелко наре-
занный кубиками черствый хлеб.
Затем положить еще один слой мя-
са и овощной смеси. Продукты за-
лить бульоном так, чтобы он едва
покрывал второй слой мяса.

Горшочки поставить в духовку.
Тушить мясо в течение 2—2,5 часа
под крышкой. За 20—25 минут до
окончания тушения добавить спе-
ции, чеснок, сметану.

К готовому блюду подать развар-
ной картофель, отварную морковь,
ломтики баклажана, жареного лука.

Украсить зеленью: листочками
мяты, эстрагона, сельдерея, кудря-
вой петрушки, чабера. Мясо пода-
вать в горшочках.

200-300 г говядины,
4—5 картофелин,
1 луковица,
2 ст. ложки топленого
или сливочного масла,
1 морковь, 2яблока,
по 1 корню петрушки
и сельдерея,
2 зубчика чеснока,
1 ст. ложка сметаны,
2 ст. ложки рубленой
зелени петрушки и

ГОВЯДИНА С КАРТОФЕЛЕМ,
МОРКОВЬЮ И ЯБЛОКАМИ

Очистить картофель, вымыть,
нарезать кубиками, обжарить в
масле. Нарезать кольцами лук, об-
жарить в масле до золотистого цве-
та. Нарезать мясо кусочками, обжа-
рить в масле с обеих сторон до об-
разования румяной корочки.

В глиняный горшок положить
мясо, картофель, лук, яблоки, ко-
ренья, посолить, поперчить, доба-
вить лавровый лист, влить немного
бульона. Тушить в духовке 30 ми-
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укропа, соль, черный
молотый перец по
вкусу.

нут. Минут за 10 до окончания при-
готовления залить жаркое сметаной,
посыпать мелко нарубленным чес-
ноком, зеленью укропа, петрушки.

Подавать жаркое с салатом из
свежих овощей, солеными огурца-
ми, квашеной капустой, зеленью.

800 г говядины,
5—6 луковиц, 1 мор-
ковь, 100 г слив,
8—10 яблок
(или 3 айвы),
2 ст. ложкирасти-
тельного масла,
I ст. ложка томат-
ной пасты, 3 зубчика
чеснока, соль, лавро-
вый лист, черный
молотый перец,
I ст. ложка мелко
нарезанной зелени
укропа.

500 г говядины,
5 луковиц, 1 морковь,
5 картофелин,
I ст. ложка муки.

ГОВЯДИНА С МОРКОВЬЮ,
ЛУКОМ, ЯБЛОКАМИ
И СЛИВАМИ

Мясо нарезать поперек волокон
по 2—3 куска на порцию и обжарить
вместе с репчатым луком и морко-
вью, нарезанными кубиками. Об-
жаренное мясо уложить в горшоч-
ки, залить бульоном так, чтобы он
покрыл продукты, добавить пассе-
рованную томатную пасту, соль,
лавровый лист, черный молотый
перец и тушить на слабом огне до
готовности. В конце тушения доба-
вить толченый чеснок и сливы.

Подать в горшочках. Сверху мя-
со посыпать мелко нарезанной зе-
ленью укропа. К жаркому можно
подать печеные яблоки или айву, а
можно добавить их в горшочек при
тушении.

ГОВЯДИНА С ЛУКОМ,
КАРТОФЕЛЕМ
И ГРЕЦКИМИ ОРЕХАМИ

Нежирную говядину без костей
тонко порезать кусочками и обжа-
рить. Потереть на крупной терке
морковь и мелко порезать лук, все
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1 ст. ложка тертых
грецких орехов, соль,
перец, лавровый лист.

это обжарить отдельно. Картофель
нарезать небольшими кубиками и
тоже отдельно обжарить. Все обжа-
ривать на постном масле.

Для соуса 1 столовую ложку муки
обжарить, залить горячей водой из
сковороды, где жарилось мясо, хо-
рошо размешать, добавить соль, пе-
рец, лавровый лист и прокипятить.

В горшочки укладывать слоями:
картофель, мясо, лук с морковью,
тертые орехи, сверху опять карто-
фель и залить соусом. Поставить в
духовку и готовить на среднем огне
20-30 минут.

800 г телятины, 50 г
почечного жира, 100 г
черствого белого
хлеба, 1яйцо, 1 стакан
риса, 2 стакана
мясного бульона,
1 стакан молотых
сухарей, 1 стакан
молока, 2 ст. ложки
растопленного сливоч-
ного масла, 2—3 горо-
шины душистого
перца, 1 ч. ложка соли,
растительное масло
для жаренья.

КОТЛЕТЫ ИЗ ТЕЛЯТИНЫ,
ЗАПЕЧЕННЫЕ С РИСОМ

С хлеба срезать корочку, мякоть
замочить в молоке и отжать. Теля-
тину ополоснуть, нарезать крупны-
ми кусочками и вместе с почечным
жиром и хлебом дважды пропус-
тить через мясорубку. В получен-
ный фарш влить молоко, в котором
замачивался хлеб, положить соль,
размолотый душистый перец и все
тщательно перемешать до образо-
вания однородной массы. Сформо-
вать котлеты по 2—3 штуки на пор-
цию, обмакнуть каждую в яйцо,
обвалять в сухарях и обжарить с
обеих сторон в раскаленном расти-
тельном масле.

Рис перебрать, промыть, поло-
жить в кипящий жирный мясной
бульон и сварить рассыпчатую ка-
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шу. В порционные горшочки, сма-
занные сливочным маслом и хоро-
шо посыпанные сухарями, поло-
жить по одной котлете, на каждую —
половину или треть риса, снова кот-
лету и рис и повторить при необхо-
димости еще раз. Сверху полить ра-
стопленным маслом, поставить в
духовку и запекать на слабом огне в
течение получаса.

Отдельно подать в соуснике бе-
лый соус.

170 г свинины,
20 г сливочного масла,
50 г сыра, 25 г ветчи-
ны, Юг топленого
масла, 25 г грибов,
петрушка, кетчуп,
70 г красного соуса.

СВИНИНА, НАЧИНЕННАЯ
СЫРНЫМ ФАРШЕМ

На тонкие отбитые порционные
куски мяса положить фарш и свер-
нуть в виде колбасок. Подготовлен-
ный полуфабрикат посыпать со-
лью, перцем, обжарить и уложить в
горшочек. Сверху положить мелко
нарезанный, предварительно обжа-
ренный картофель, залить соусом и
тушить. Для фарша использовать
сыр, натертый на крупной терке,
ветчину, нарезанную соломкой,
мелко рубленную зелень петрушки.

Для соуса в красный соус (из то-
мата) положить грибы, предвари-
тельно сваренные до полуготовно-
сти, и добавить кетчуп.

400 г свинины, 300 г
лечо, 1 луковица,
V/2 ст. ложки свиного

СВИНИНА, ТУШЕННАЯ С ЛЕЧО

. Небольшие кусочки свинины
выложить в глиняный горшочек,
добавить шинкованный репчатый
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топленого сала,
3 зубчика чеснока,
8 картофелин, зелень,
соль.

600 г свинины,
4 ст. ложки расти-
тельного масла,
2 головки репчатого
лука, 6 стручков
сладкого перца,
250 г стручковой
фасоли, 5 картофелин,
4 острых перца,
100 г зеленого горош-
ка, 50 г петрушки,
перец красный, соль.

500 г свинины,
1 ст. ложка маргари-
на, 8—10 картофелин,
1 ст. ложка муки,
1яйцо, 40 г белых
сушеных грибов,
2луковицы, 2 ст.
ложки маргарина с
низким содержанием
жира.

Для соуса: 1 стакан
грибного отвара,

лук, нарезанный дольками карто-
фель, лечо, чеснок, зелень, соль и
тушить в духовке.

СВИНИНА ОСТРАЯ
С КАРТОФЕЛЕМ
И ЗЕЛЕНЫМ ГОРОШКОМ

Мясо кусками среднего размера
обжарить в кипящем масле с круп-
но нарезанным луком. Приправить
перцем и солью.

Незадолго до готовности мяса
добавить горошек, очищенный и
нарезанный кубиками картофель,
очищенный и нарезанный кружка-
ми перец (сначала удалить сердце-
вину), очищенную и мелко наре-
занную фасоль, мелко нарезанную
петрушку. Долить 1—2 стакана го-
рячей воды, перемешать и поста-
вить в духовку для тушения.

СВИНИНА С СУШЕНЫМИ
ГРИБАМИ, ТУШЕННАЯ
В ГРИБНОМ СОУСЕ

Свинину нарезать по два кусоч-
ка на порцию и обжарить. Сырой
очищенный картофель натереть на
терке, положить на сито, дать стечь
жидкости, добавить соль, муку,
яйца и перемешать.

Из полученной массы сформо-
вать лепешки (4 штуки на порцию),
насерединуихуложитьфарш, состо-
ящий из пассерованного репчатого
лука и отваренных мелко нарезан-
ных грибов, завернуть в форме ша-
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1 стакан сметаны,
1 ст. ложка муки,
1 ст. ложка сливочно-
го масла.

рика и обжарить. Обжаренную сви-
нину и клецки уложить в горшочек,
залить сметанным соусом, приго-
товленным на грибном отваре, по-
ставить в духовку и тушить до готов-
ности.

Подавать в горшочках.

250 г свинины, 50 г
свиного сала, 6 карто-
фелин, 2 луковицы,
1 морковь, 3—4 суше-
ных гриба, Р/2ст.
ложки томата-пюре,
1 зубчик чеснока,
1—2 лавровых листа,

ч. ложки молотого

черного перца, соль по
вкусу.

СВИНИНА, ЗАПЕЧЕННАЯ
С ОВОЩАМИ

Сушеные грибы замочить в 1 ста-
кане холодной воды на 3—4 часа,
а затем в этой же воде сварить, вы-
нуть и измельчить, а бульон проце-
дить. "

Подготовленную свинину наре-
зать крупными кусками, выложить
в сковороду с растопленным салом
и обжарить с обеих сторон. Затем
добавить томат-пюре и тушить, по-
мешивая, 5—10 минут.

Картофель и морковь почистить,
вымыть, нарезать кубиками и обжа-
рить в разогретом сале. Очищенный
лук нарезать кольцами, слегка под-
румянить, смешать с обжаренными
овощами, посолить и поперчить.

В порционные керамические
горшочки положить слоями овощи
и мясо, повторив их 2—3 раза так,
чтобы первым и последним слоем
были овощи.

Содержимое горшочков залить
грибным бульоном, положить сверху
грибы и лавровый лист, поперчить,
поставить в духовку и тушить в те г

чение 40—60 минут.
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Готовое блюдо посыпать мелко
нарезанным или толченым чесно-
ком, закрыть крышками, дать по-
стоять 3—4 минуты и подавать к
столу.

400 г свиной мякоти,
1—2 стакана мясного
бульона, 100 г консер-
вированного зеленого
горошка, 10 картофе-
лин, 2—3 луковицы,
2моркови, 5—6 консер-
вированных маслин без
косточек, 2—3 ст.
ложки смальца, 2 ч.
ложки томатной
пасты, Уз ч. ложки
молотого черного
перца, соль по вкусу.

СВИНИНА С ЗЕЛЕНЫМ
ГОРОШКОМ И МАСЛИНАМИ

Мясо обмыть, нарезать неболь-
шими кусочками (по 2—3 на пор-
цию), выложить в сковороду с ра-
зогретым смальцем и обжарить на
сильном огне до образования румя-
ной корочки. Картофель, лук и
морковь почистить, вымыть, наре-
зать ломтиками (лук — полукольца-
ми) и обжарить каждый овощ от-
дельно до готовности.

В огнеупорные глиняные гор-
шочки положить овощи, затем мясо
и томатную пасту, посыпать солью и
молотым перцем, потом выложить
зеленый горошек и разрезанные по-
полам или на четыре части маслины.
Содержимое горшочков залить про-
цеженным горячим бульоном так,
чтобы жидкость была на уровне про-
дуктов, закрыть крышками, поста-
вить в духовку и тушить 7—10 минут.
Подавать запеканку горячей в той же
посуде, в которой она готовилась.

500 г свиной мякоти,
3—4 луковицы, 1 ста-

СВИНИНА С ЛУКОМ И СЫРОМ,
ЗАПЕЧЕННАЯ С МАЙОНЕЗОМ

Мясо ополоснуть, нарезать по-
перек волокон небольшими ломти-
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кан майонеза,
1 ст. ложка смальца
или кулинарного жира,
200 г твердого сыра,
2 зубчика чеснока,
1—2 ст. ложки измель-
ченной зелени петруш-
ки, 1/з ч. ложки моло-
того черного перца,
соль по вкусу.

ками, отбить каждый с обеих сто-
рон,, посолить, посыпать молотым
перцем и тертым чесноком. Лук по-
чистить, вымыть и нарезать тонки-
ми полукольцами.

В огнеупорные глиняные гор-
шочки положить кусочки мяса, на
них — лук, сверху — нарезанный
пластинками сыр, покрыть все сло-
ем майонеза толщиной 5—7 мм и
посыпать тертым сыром. Горшоч-
ки, не накрывая, поставить в духов-
ку и запекать на небольшом огне в
течение 15—20 минут.

450 г бекона,
2 ст. ложки сливочно-
го масла, 2 яблока,
2 луковицы, зелень
укропа или петрушки.

БЕКОН С ЯБЛОКАМИ

Положить в горшочек масло, на-
резанные ломтиками бекон и коль-
цами лук, очищенные и нарезанные
толстыми ломтиками яблоки и по-
ставить в духовку на 40 минут. Го-
товое блюдо посыпать зеленью.

1 кг свинины (говяди-
ны), 2луковицы,
немного моркови,
1 стакан красного
сухого вина, 1 стакан
сметаны, сало свиное
пластинками, соль и
перец по вкусу.

МЯСО С ЛУКОМ, САЛОМ
И МОРКОВЬЮ, ТУШЕННОЕ
В КРАСНОМ ВИНЕ

Мясо предварительно отбить.
В глиняный горшок положить

нарезанный лук, сало, морковь, спе-
ции, лавровый лист, мясо, посолить,
влить вино, сметану, сверху перело-
жить пластинками сала. Затем гор-
шочек обмазать сверху тестом, по-
ставить в духовку. Как только пойдет
изнутри пар (через тесто), жар уба-
вить. Тушить 2—3 часа.
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Тесто выбросить, перед подачей
влить немного уксуса, прокипя-
тить, облить мясо соусом.

150 г вареной ветчины,
500 г кабачков цукки-
ни, 200 г шампиньонов,
100 г репчатого лука,
1 красный сладкий
перец, 200 г консерви-
рованных кукурузных
зерен, томатная пас-
та по вкусу, 4 кусочка
сыра маццарелла,
молотый черный перец.

ВЕТЧИНА, ЗАПЕЧЕННАЯ
С ОВОЩАМИ

Цуккини помыть и нарезать доль-
ками. Очищенные шампиньоны
тонко нарезать. Лук очистить и на-
резать кубиками. Перец помыть,
удалить сердцевину и мелко наре-
зать. Кукурузные зерна отделить от
жидкости, которую смешать с то-
матной пастой. Сыр нарезать длин-
ными полосками, ветчину — куби-
ками.

Овощи выложить в горшочек,
залить томатным соусом, сверху
положить сыр и ветчину, посыпать
перцем.

Запекать овощи примерно 40 ми-
нут. К этому легкому овощному
блюду хорошо подать хрустящий
хлеб, смазанный сливочным маслом
с чесноком.

500 г баранины или
свинины, 750 г струч-
ковой фасоли,
250 г помидоров,
2 ст. ложки йогурта,
1 ч. ложка пшеничной
муки, 2 стручка
сладкого перца,

МЯСО СО СТРУЧКОВОЙ
ФАСОЛЬЮ В ЙОГУРТЕ

Лук колечками обжарить до свет-
ло-коричневого цвета.

Мясо кубиками слегка подрумя-
нить, потушить в малом количестве
воды до мягкости. Добавить струч-
ки фасоли, разломанные на части,
перец сладкий кружочками, толче-
ный чеснок, а через 15 минут — по-
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1 луковица, 1 зубчик
чеснока, жир, пет-
рушка, соль, перец.

мидоры дольками. Тушить все на
слабом огне до мягкости.

Развести муку в йогурте и влить
в готовое блюдо. Посыпать зеленью
петрушки и подавать с отварным
картофелем.

300 г мяса, 2 большие
луковицы, перец
горошком, лавровый
лист.
Для соуса: 2 стакана
сметаны, Зет. ложки
горчицы, мука,
имбирь, майоран,
чеснок.

МЯСО В ЛУКОВОМ СОКЕ

Лук мелко нарезать, высыпать на
дно горшка, сверху положить мясо
одним куском, насыпать перец го-
рошком, лавровый лист и поставить
горшок в духовку. Не наливать воды
и не солить. Через 2,5—3 часа полу-
чится нежнейшее жаркое в луково-
мясном соке.

Для соуса на сухой сковороде под-
жаривать муку до тех пор, пока она
не станет пахнуть орехом. Положить
в муку, сметану и, когда она распус-
тится, добавить горчицу. Положить
имбирь, майоран, чеснок и вылить
готовый соус на мясо, слегка посо-
лить.

1 кг мяса, 2 большие
головки лука, 20 штук
кураги, 200-250 г
сметаны, 2—3 ст.
ложки сахара,
]/з стакана кипятка,
1 ст. ложка муки,
соль, перец.

МЯСО С КУРАГОЙ И САХАРОМ

Мясо порезать кусочками и об-
жарить в хорошо разогретом расти-
тельном масле. Добавить немного
горячей воды, соль, перец, сахар и
тушить 10 минут. В это время обжа-
рить лук, порезанный полукольца-
ми, и заправить его мукой. Доба-
вить в мясо лук, курагу, сметану и
тушить в умеренно разогретой ду-
ховке 20—30 минут.
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250 г свинины, 250 г
говядины, 3'/2ст. лож-
ки растительного
масла, 2 ст. ложки
риса, 7—9 помидоров,
3 луковицы, 1 малень-
кий баклажан, 2 слад-
ких болгарских перца,
200 г тыквы, 2 стака-
на воды, по 1 ст.
ложке измельченной
зелени петрушки,
сельдерея и укропа,
Уз—Уз ч. ложки моло-
того черного перца,
соль по вкусу.

МЯСО С РИСОМ И ТОМАТАМИ,
ЗАПЕЧЁННОЕ В БУЛЬОНЕ

Помидоры нарезать ломтиками
и положить в миску. Перец, бакла-
жан и тыкву очистить от кожицы и
семян, мелко нарезать, смешать с
измельченным луком и зеленью и
сложить в другую миску.

Все овощи посолить, поперчить,
полить частью растительного (же-
лательно оливкового) масла и дать
немйого постоять, чтобы они пус-
тили сок.

В это время мясо зачистить от
пленок и сухожилий и нарезать не-
большими кусочками. Рис промыть
несколько раз в теплой воде и об-
сушить. После этого половину по-
мидоров переложить в глиняные
горшочки, добавить половину сме-
си прочих овощей, сверху положить
мясо, на него — слой оставшихся
овощей и рис. Сверху уложить ос-
тавшиеся помидоры, залить двумя
стаканами бульона или воды, остат-
ками растительного масла и соком
из обеих мисок. Наполненные гор-
шочки поставить на противне в ду-
ховку и тушить на слабом огне в те-
чение 1—1,5 часа.

600 г свиного окорока,
2 ст. ложки топленого
сала, 100 г-белокочан-

МЯСО С КАПУСТОЙ
И СТРУЧКОВОЙ ФАСОЛЬЮ,
ЗАПЕЧЕННОЕ В ТОМАТЕ

Мясо нарезать небольшими ку-
биками, посолить, поперчить, вы-
ложить в сковороду с разогретым
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ной капусты, 50 г
свежей или консерви-
рованной стручковой
фасоли, 1 луковица,
1 морковь, 3—4 карто-
фелины, 1 ст. ложка
томата-пюре, 2 ста-
кана мясного бульона,
по 1 ст. ложке измель-
ченной зелени петруш-
ки и.укропа, Уз ч. лож-
ки молотого черного
перца, соль по вкусу.

топленым салом и обжарить со всех
сторон. Овощи почистить и вымыть.
Картофель и морковь нарезать ма-
ленькими кубиками, лук измель-
чить, а капусту тонко нашинковать.
Стручковую фасоль опустить в кас-
трюлю с кипящей водой, проварить
в течение 8—10 минут, слить и наре-
зать небольшими кусочками.

В глиняные горшочки выложить
последовательно слоями капусту,
картофель, мясо, лук и морковь.
Сверху полить томатом-mope, залить
процеженным бульоном, поставить
на противне в духовку и тушить на
слабом огне в течение 1,5 часа.

Подавать в порционных горшоч-
ках, посыпав зеленью.

500 г свинины,
Р/2 ст. ложки смаль-
ца, Р/2 ст. ложки
муки, Р/2 стакана
красного столового
вина, 1—2 лавровых
листа, ]/з ч. ложки
молотого черного
перца, соль по вкусу.

КОТЛЕТЫ ОТБИВНЫЕ
ТУШЕНЫЕ

Свиную мякоть от спинной час-
ти разрезать на четыре порции, от-
бить с обеих сторон, надрезать по
краям, посолить, выложить в сотей-
ник или глубокую сковороду с рас-
каленным смальцем и обжарить.

В оставшемся жиру подрумя-
нить до золотистого оттенка муку,
развести ее половиной вина и буль-
она, добавить лавровый лист, соль
и молотый перец и прокипятить.

Полученный соус равномерно
распределить в керамические гор-
шочки, положить туда же котлеты,
накрыть крышками, поставить в
духовку и тушить в течение получа-
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са. После этого соус слить, проце-
дить, влить оставшееся вино и бу-
льон, посолить, снова залить мясо,
прокипятить и подавать горячим.

Отдельно к этому блюду подать
гарнир из жареного картофеля, со-
леные огурцы или ломтики лимона.

500 г свинины, 160 г
сливочного масла,
1 крупное яблоко,
4 веточки розмарина,
Уз ч. ложки молотого
черного перца, соль по
вкусу.

ОТБИВНЫЕ ИЗ СВИНИНЫ,
ТУШЕННЫЕ С ЯБЛОКАМИ
И РОЗМАРИНОМ

Свиную мякоть ополоснуть, об-
сушить, разрезать на 4котлеты,
отбить каждую с обеих сторон, по-
сыпать молотым перцем и солью,
выложить в хорошо разогретую
сковороду с половиной масла и
обжаривать с каждой стороны по
4 минуты.

Очищенное от кожуры и сердце-
вины яблоко разрезать на 8 частей.
Масло после обжаривания отбив- •
ных слить в огнеупорные керами-
ческие горшочки, положить в них
мясо и ломтики яблока, добавить
оставшееся масло и веточки розма-
рина.

Горшочки поставить в духовку
и запекать на среднем огне около
25 минут.

600 г баранины,
6 клубней картофеля,

БАРАНИНА ОТВАРНАЯ
С ФАСОЛЬЮ И КИНЗОЙ

Баранью лопатку помыть, наре-
зать на куски по 3—4 на порцию,
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4 луковицы, 1 стакан
фасоли или гороха,
2 помидора, 1 бакла-
жан, ПО 7/2 КОрНЯ
петрушки, сельдерея,
соль, перец черный
молотый, зелень
петрушки и кинзы.

сложить в горшочек вперемешку с
кружочками сырого лука, кусочка-
ми сырого картофеля, баклажанов,
стручковой фасоли (можно исполь-
зовать также фасоль или горох в зер-
не). Сверху положить корни пет-
рушки и сельдерея, связанные в
пучок. Все посолить, поперчить, за-
лить горячей водой так, чтобы она
только покрыла продукты, помес-
тить в духовку и варить при слабом
кипении до готовности, периоди-
чески снимая пену; в конце поло-
жить дольки красных помидоров.

Горшочек с готовой бараниной
вынуть из духовки, удалить пучок
белых корней, посыпать мелко на-
резанной зеленью кинзы или пет-
рушки.

Подать баранину в том же гор-
шочке, можно разложить по та-
релкам.

500 г мяса, 9-10 зуб-
чиков чеснока,
200 г сухих яблок,
100 г укропа,
200 г чернослива,
'/2 стакана сахара,
2 ст. ложки уксуса,
соль, перец.

БАРАНИНА КИСЛО-СЛАДКАЯ

Из предварительно замоченного
чернослива удалить косточки. Мясо,
чеснок и яблоки мелко нарезать. Все
смешать, добавить остальные ингре-
диенты. Снова хорошо перемешать.
Сложить в керамический горшочек
и запекать в духовке 1 час при сред-
ней температуре.

300 г баранины,
100 г яблок, 2лукови-

ЖАРКОЕ ПО-КРЫМСКИ

Баранью грудинку порубить на
куски, обжарить, залить сметанно-
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цы, 20 г томата-пас-
ты, 20 г сливочного
топленого масла, 300 г
картофеля, 20 г изю-
ма, 20 г муки, 20 г сме-
таны, 2 ст. ложки
красного портвейна.
ДЛЯ теста: 100 г пше-
ничной муки, 1яйцо,
вода.

600 г баранины,
2 ст. ложки жира,
1 стакан чернослива,
'/з стакана инжира,
1 ст. ложка сахара,
1 ст. ложка 3%-ного
уксуса, 2луковицы,
1 ст. ложка томата-
пасты, 1 ч. ложка
муки, 1 ч. ложка
корицы, 1 ч. ложка
гвоздики.

томатным соусомитушить 8—10 ми-
нут. Яблоки, нарезанные дольками,
кусочки мяса, жареный картофель
уложить в горшочек, залить соусом,
в котором тушилось мясо, добавить
промытый изюм и вино, закрыть
горшочек тестом и поставить в жа-
рочный шкаф на 8—10 минут.

БАРАНИНА, ТУШЕННАЯ
С ЧЕРНОСЛИВОМ И ИНЖИРОМ

Баранину нарезать небольшими
кусками, выложить на сковороду с
разогретым жиром, посолить и по-
жарить. Затем переложить в порци-
онные горшочки, добавить шинко-
ванный лук и томатную пасту. Все
залить небольшим количеством бу-
льона и тушить 20—30 минут. Затем
добавить промытый чернослив,
инжир, пассерованную муку и за-
печь до готовности. В конце налить
уксус, посыпать пряностями и са-
харом.

300 г баранины, 200 г
картофеля, 3лукови-
цы, 20 г соуса «Юж-
ный», 100мл бульона,
40 г топленого масла,
30 г чернослива,
лавровый лист, перец
черный молотый, соль.

ЖАРКОЕ ПО-ТАТАРСКИ

Баранину нарезать кусочками
весом 40-50 г и слегка обжарить до
полуготовности, нашинкованный
репчатый лук пассеровать, черно-
слив промыть холодной водой.

Подготовленные продукты сло-
жить в глиняный горшочек в таком
порядке: внизу баранина, затем
картофель, чернослив, лук, соус
«Южный», топленое масло, соль,
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специи. Влить бульон и поставить
горшочек в жарочный шкаф на 40—
50 минут. • . • . .

500 г жирной барани-
ны, 10 луковиц, 1 пу-
чок зелени петрушки,
укропа и базилика,
1/з ч. ложки молотого
красного перца, соль по
вкусу.

БАРАНИНА С ЛУКОМ
И ЗЕЛЕНЬЮ

Лук почистить, вымыть и на-
шинковать тонкими полукольцами.
Петрушку, укроп и базилик про-
мыть, стряхнуть воду, обрезать ко-
решки, а зелень измельчить. Мясо
ополоснуть, нарезать небольшими
кусочками, перемешать с луком, зе-
ленью, молотым перцем и солью,
вьшожить в глиняные огнеупорные
горшочки, плотно закрыть крыш-
ками, поставить в духовку и тушить
на очень слабом огне, время от вре-
мени помешивая, чтобы мясо не
пригорело, в течение 1—1,5 часа.

Блюдо подавать к столу очень го-
рячим.

600 г баранины, 10 кар-
тофелин, 2 соленых
огурца, 2 луковицы,
1 ст. ложка томата-
пюре, 1 ст. ложка
топленого сливочного
масла или 30 г марга-
рина, '/2 стакана
мясного бульона, 2 ст.
ложки измельченной
зелени петрушки,
перец и соль по вкусу.

БАРАНИНА С СОЛЕНЫМИ
ОГУРЦАМИ И КАРТОФЕЛЕМ

Мясо зачистить от сухожилий,
ополоснуть холодной водой, наре-
зать вместе с костями на небольшие
кусочки, посолить, поперчить, вы-
ложить в сковороду с разогретым
жиром и поджарить с обеих сторон
до появления румяной корочки.
Очищенный лук измельчить, обжа-
рить до золотистого цвета, затем до-
бавить томат-пюре, пожарить еще
5—7 минут, влить процеженный го-
рячий бульон и довести до кипения.
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Картофель почистить, вымыть, на-
резать крупными кубиками и обжа-
рить в разогретом жиру. Соленые
огурцы очистить от кожицы и круп-
ных семян, разрезать вдоль на че-
тыре части, а затем каждую часть
нарезать ломтиками.

В порционные керамические
горшочки положить слоями мясо и
картофель, повторив слои 1—2 раза,
полить томатным соусом, закрыть
крышками, поставить в духовку и
тушить на умеренном огне около
1 часа до мягкости.

За 15 минут до готовности доба-
вить соленые огурцы.

Подавая на стол, содержимое
горшочков посыпать зеленью.

500 г баранины,
1 ст. ложка измель-
ченной зелени укропа,
1 лавровый лист,
5—6 горошин черного
перца, соль по вкусу.
ДЛЯ укропного соуса:
2 ст. ложки растоп-
ленного сливочного
масла, 1 стакан мяс-
ного бульона, 1 яичный
желток, 1 ст. ложка
муки, 1 ст. ложка
уксуса, 1 ч. ложка
сахара, 2 ст. ложки
измельченной зелени

БАРАНИНА, ТУШЕННАЯ
В УКРОПНОМ СОУСЕ

Мясо зачистить от пленок и су-
хожилий, ополоснуть, обсушить,
нарезать на порционные кусочки,
посолить, посыпать измельченным
укропом, сложить в огнеупорные
горшочки, добавить перец горош-
ком и немного воды, чтобы она по-
крывала около трети мяса, поста-
вить в нагретую духовку и тушить
около 1 часа. После этого влить го-
рячий укропный соус, снова поста-
вить в духовку и продолжать тушить
при слабом кипении в течение 20—
30 минут. На гарнир рекомендует-
ся на отдельных тарелочках подать
отварной картофель.
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укропа, молотый
черный перец и соль по
вкусу.

Приготовление укропного соуса:
муку подрумянить в сливочном
масле до светло-кремового оттенка,
развести небольшим количеством
теплого процеженного бульона,
тщательно растереть, чтобы не было
комочков, влить остальной горячий
бульон, заправить уксусом, саха-
ром, солью и молотым перцем и хо-
рошо перемешать. Яичный желток
взбить с 3 столовыми ложками бу-
льона и ввести в соус. В конце до-
бавить зелень укропа и еще раз пе-
ремешать.

500 г баранины, 400 г
зеленой стручковой
фасоли, 1 луковица,
2—3 ст. ложки рас-
топленного сливочного
масла, 2 ст. ложки
измельченной, зелени
петрушки, молотый
черный перец и соль по
вкусу.

БАРАНИНА С ФАСОЛЬЮ
И ЛУКОМ

Зачищенное от прожилок и пле-
нок мясо промыть, нарезать кусоч-
ками (по 3—4 штуки на порцию),
выложить в глиняные горшочки,
растопить сливочное масло и обжа-
рить, помешивая, чтобы баранина
не подгорела. Затем залить водой
так, чтобы только покрыла продук-
ты, плотно закрыть крышками, по-
ставить в духовку и тушить на сла-
бом огне в течение 30—40 минут.

В это время лук почистить, из-
мельчить, выложить в сковороду с
растопленным маслом и поджарить
до золотистого цвета. Стручки фа-
соли очистить от прожилок и из-
мельчить.

По окончании тушения мяса до-
бавить в горшочки подготовленные
лук и фасоль, посолить, посыпать
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молотым перцем и продолжать ту-
шить еще 10—15 минут.

Готовое блюдо посыпать зеле-
нью петрушки и подать горячим.

600 г баранины,
7 картофелин,
3—4 помидора, 120 г
зеленой стручковой
фасоли, 1 баклажан,
3 луковицы, 2 сладких
болгарских перца,
2—3 стакана мясного
бульона или воды,
по 1 ст. ложке измель-
ченной зелени петруш-
ки и кинзы, молотый
черный перец и соль по
вкусу.

БАРАНИНА
С КАРТОФЕЛЕМ,
БАКЛАЖАНАМИ
И ПОМИДОРАМИ

Грудинку или корейку молодо-
го жирного барашка ополоснуть и
нарезать на кусочки вместе с кос-
точками.

Лук почистить, вымыть и наре-
зать полукольцами. Очищенный
картофель нарезать ломтиками. Све-
жие помидоры обмыть, опустить на
несколько секунд в кипяток, снять
кожицу, а мякоть нарезать долька-
ми. Стручки зеленой фасоли про-
мыть, удалить прожилки и разрезать
на половинки. Сладкий перец очи-
стить от семян и плодоножки, опо-
лоснуть и разрезать на четыре час-
ти. Баклажан очистить от кожицы и
нарезать ломтиками.

В порционные горшочки поло-
жить слоями картофель, лук, фа-
соль, помидоры и зелень. Сверху
посередине положить кусочки мяса
и окружить их баклажанами. Со-
держимое горшочков посыпать со-
лью и молотым перцем, залить го-
рячим процеженным бульоном или
водой так, чтобы жидкость была
выше продуктов на 1—2 мм.
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500 г жирной барани-
ны, 2 луковицы,
'/2 стакана мясного
бульона, 4яйца, 4 ст.
ложки молока, черный
молотый перец и соль
по вкусу.

Горшочки накрыть крышками,
поставить в духовку и тушить на не-
большом огне в течение 1—1,5 часа.

БАРАНИНА С ЛУКОМ,
ЗАПЕЧЕННАЯ В ЯЙЦАХ

Мясо зачистить от пленок и су-
хожилий, ополоснуть, нарезать не-
большими кубиками и сложить в
огнеупорные керамические гор-
шочки. Лук почистить, вымыть, на-
резать тонкими полукольцами и
выложить поверх баранины.

В горшочки добавить понемно-
гу бульона, посолить и поперчить
содержимое, поставить в разогре-
тую духовку и тушить на слабом
огне в течение полутора часов. Пос-
ле этого яйца взбить с подсоленным
молоком, залить этой смесью туше-
ное мясо, снова поставить горшоч-
ки в духовку и запекать в течение 5—
10 минут.

Подавать готовое блюдо горячим
в тех же горшочках, в которых оно
готовилось.

600 г баранины,
V/2 стакана сушеных
абрикосов, 4 луковицы,
3—4 ст. ложки рас-
топленного сливочного
масла, 2 ч. ложки
томата-пюре,

БАРАНИНА С СУШЕНЫМИ
АБРИКОСАМИ, ТУШЕННАЯ
В ТОМАТЕ

Мясо обмыть, разрезать на не-
большие кусочки, положить в кас-
трюлю с горячей водой, быстро до-
вести до кипения, затем уменьшить
огонь до слабого, снять пену и ва-
рить в течение 30—40 минут, пери-
одически удаляя накипь. Затем ба-



156 Мясные блюда

1—1'/2 стакана бульо-
на, молотый чёрный
или красный перец и
соль по вкусу.

ранину вынуть, выложить в сково-
роду с небольшим количеством ра-
зогретого сливочного масла и обжа-
рить, а бульон процедить.

Сушеные абрикосы хорошо про-
мыть в теплой воде, залить горячей
водой и оставить замачиваться на
15—20 минут. После этого слить жид-
кость, а абрикосы нарезать крупны-
ми кусочками. Лук почистить, опо-
лоснуть, измельчить и поджарить в
оставшемся сливочном масле до
светло-желтого оттенка.

В порционные горшочки поло-
жить обжаренное мясо, добавить
лук, абрикосы, томат-пюре, посы-
пать солью и молотым перцем,
влить понемногу процеженного го-
рячего бульона, в котором варилась
баранина, поставить в предвари-
тельно нагретую духовку и тушить
в течение 30—50 минут.

Вместо сушеных абрикосов мож-
но взять 1 стакан кураги. Посколь-
ку она более мясистая, ее замачивать
не нужно.

750 г ягнятины,
8—9 картофелин,
3 луковицы, 1 кочан
молодой белокочанной
капусты, 2—3 морко-
ви, 2 ст. ложки расти-
тельного масла,
1—2 ст. ложки измель-
ченной зелени базили-

ЯГНЯТИНА С КАРТОФЕЛЕМ
И КАПУСТОЙ

Мясо зачистить от пленок и на-
резать крупными кусочками.

В порционных глиняных гор-
шочках разогреть масло, равномер-
но положить в них мясо, поставить
в духовку и тушить на медленном
огне в течение 1 часа.

В это время овощи почистить и
вымыть. Лук измельчить, морковь
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ка,'/2—1 ч. ложка
тмина, молотый
черный перец и соль по
вкусу.

500 г баранины,
7—8 картофелин,
2 моркови, 1 репа,
/луковица, 1 корень
петрушки, 2 ст.
ложки растительного
масла, 2 ст. ложки
томата-пюрё,
2—3 стакана мясного
бульона или воды,
1 ст. ложка муки,
1—2 ст. ложки измель-
ченной зелени петруш-
ки или укропа,
1—2 лавровых листа,
6—8 горошин черного
перца, соль по вкусу.

нарезать кружочками, картофель —
крупными ломтиками, а капусту
тонко нашинковать. Тушеное мясо
заправить луком, базиликом и тми-
ном, посолить, поперчить, доба-
вить немного воды и продолжать
тушить еще 10—15 минут. Затем в
горшочки положить капусту, мор-
ковь и картофель, снова поставить
в духовку и тушить еще полтора
часа, время от времени встряхивая
горшочек, чтобы продукты не под-
горели.

Подавать тушеную ягнятину к
столу горячей как самостоятельное
блюдо.

БАРАНИНА С РЕПОЙ
И КАРТОФЕЛЕМ

Баранью грудинку или лопатку
ополоснуть, удалить трубчатые ко-
сти, разрубить мясо на куски, посы-
пать солью, выложить в хорошо на-
гретую сковороду с небольшим
количеством растительного масла и
обжарить со всех сторон. За 2—3 ми-
нуты до окончания жаренья посы-
пать баранину мукой. После этого
кусочки мяса сложить в керамичес-
кие огнеупорные горшочки, доба-
вить томат-пюре, залить горячим
процеженным бульоном или водой,
поставить в заранее подогретую ду-
ховку и тушить на слабом огне в те-
чение 1,5—2 часов (молодую бара-
нину — 40—50 минут).

В это время лук, морковь, репу,
картофель и корень петрушки по-
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чистить, вымыть, нарезать ломти-
ками и обжарить в разогретом мас-
ле каждый овощ отдельно. Соус,
полученный при тушении барани-
ны, слить из горшочков и проце-
дить. К мясу положить обжаренные
овощи, лавровый лист, перец го-
рошком, залить процеженным со-
усом, снова поставить в духовку и
тушитьеще в течение получаса.

Готовое рагу посыпать зеленью
и подать горячим как самостоятель-
ное блюдо.

1 кг баранины, 1 бара-
нье легкое, Маранья
печень, 500 г зеленого
лука, 1 большой пучок
зелени петрушки,
3 помидора, 3 стакана
муки, 250 г черствого
черного хлеба, 100 г
сливочного масла,
'/2—1 ч. ложка молото-
го черного перца, соль
по вкусу.

БАРАНИНА С ПЕЧЕНЬЮ
И ЗЕЛЕНЬЮ

Черный хлеб размочить в воде,
отжать, соединить с просеянной
мукой, замесить крутое тесто, ска-
тать из него колбаску, разрезать на
куски по количеству горшочков и
раскатать каждый кусок в пласт.
Помидоры вымыть, опустить на не-
сколько секунд в кипяток, вынуть,
снять кожицу, удалить семена, а мя-
коть нарезать кубиками.

Баранину вместе с костями, лег-
кое и печень нарезать небольшими
кусками, хорошо смешать с мелко
нарезанным зеленым луком, зеле-
нью петрушки, нарезанным на ку-
сочки сливочным маслом, помидо-
рами и посыпать солью и перцем.

Эту смесь разложить в порцион-
ные керамические горшочки, зак-
рыть их лепешками из теста, поста-
вить на противне в духовку со
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500 г баранины,
2 баклажана, 2 поми-
дора, 1 маленький
кабачок, 6луковиц,
1 стакан сметаны,
2 ст. ложки расти-
тельного масла,
по 1—2 ст. ложки
измельченной зелени
петрушки и укропа,
1—2 зубка чеснока,
1—2 лавровых листа,
'/2—1 ч. ложки молото-
го черного или красного
перца, соль по вкусу.

средним жаром и запекать в течение
3 часов.

Подавать блюдо горячим, сняв
«крышечки» из теста.

БАРАНИНА С КАБАЧКАМИ
И БАКЛАЖАНАМИ

Овощи почистить, вымыть и на-
резать тонкими кружочками.

Баранину зачистить от пленок и
сухожилий, нарезать небольшими
кусочками, как для гуляша, и слег-
ка отбить.

На дно широких горшочков, сма-
занных маслом, положить рядами в
один слой баклажаны, лук, кабачок,
мясо и помидоры, посыпая через
каждые 2—3 слоя тертым чесноком,
молотым перцем и зеленью петруш-
ки и укропа. На каждый слой бара-
нины выкладывать по несколько
кусочков лаврового листа. Полить
сверху растительным маслом и сме-
таной, поставить в предварительно
нагретую духовку и запекать в тече-
ние 1 часа.

500 г жирной барани-
ны, 6 картофелин,
8—10мелких помидо-
ров, 5 баклажанов,
5 луковиц, 1 стакан
томатного сока,
25 г сливочного масла,
8—10 горошин черного
перца, 7/2 ч. ложки

БАРАНИНА С ПОМИДОРАМИ,
БАКЛАЖАНАМИ И ЛУКОМ

Баклажаны очистить от кожицы,
надрезать вдоль до середины, посо-
лить, поперчить и начинить зеленью
кинзы и базилика. Мясо зачистить
от пленок и сухожилий, промыть
под проточной водой и нарезать не-
большими кусочками. Картофель и
лук почистить, ополоснуть и наре-
зать ломтиками.
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молотого красного
перца, 2 ст. ложки
измельченной зелени
кинзы, 1 ст. ложка
измельченного базили-
ка, соль по вкусу.

На дно керамических огнеупор-
ных горшочков положить слой мя-
са, затем — картофель и лук, посы-
пая каждый слой солью, красным и
черным перцем. Сверху выложить
целые помидоры и фаршированные
баклажаны, подсолить, поперчить,
сбрызнуть растопленным сливоч-
ным маслом и полить томатным
соком.

Горшочки плотно закрыть крыш-
ками, поставить на противне в духов-
ку и тушить около полутора часов.

500 г бараньих или
свиных ребрышек,
5 картофелин, 5 луко-
виц, 3 баклажана,
2 моркови, по 1 корню
сельдерея и пастерна-
ка, 75-100 г маргари-
на или смальца,
!/2 ч. ложки молотого
черного перца, 2 ст.
ложки измельченной
зелени петрушки, соль
по вкусу.

БАРАНЬИ РЕБРЫШКИ
С КАРТОФЕЛЕМ
И БАКЛАЖАНАМИ

Бараньи или свиные ребрышки
нарубить мелкими кусочками, вы-
ложить в сковороду с разогретым
маргарином или смальцем и обжа-
рить, помешивая, со всех сторон.

Картофель, лук, морковь и коре-
нья почистить, вымыть, нарезать
ломтиками или соломкой (лук из-
мельчить) и обжарить каждый про-
дукт отдельно.

Баклажаны ополоснуть, выло-
жить в один слой на противень, на-
лить несколько столовых ложек
воды, чтобы овощи не подгорели,
поставить в духовку и запекать до
мягкости. Готовые баклажаны про-
тереть через дуршлаг.

Перемешать обжаренные овощи
с мясом и печеными баклажанами,
выложить в порционные глиняные
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горшочки, посолить, поперчить,
добавить немного воды или бульо-
на, плотно накрыть крышками, по-
ставить в духовку и томить на уме-
ренном огне в течение 20—30 минут.

400 г баранины,
1 баранья почка,
2 луковицы, 4—5 кар-
тофелин, 50 г свежих
грибов, 50 г сливочного
масла, 1 стакан
мясного бульона, *
}/з ч. ложки молотого
черного перца, соль по
вкусу.

400 г баранины, 1 репа,
1 луковица, 3 моркови,

БАРАНИНА С ПОЧКАМИ
И ГРИБАМИ

Мясо с бараньей шеи нарезать
кусочками и удалить лишний жир.
Овощи и грибы почистить и хоро-
шо вымыть. Картофель нарезать
крупными кусочками, лук измель-
чить, а грибы разрезать пополам.
Баранью почку разрезать вдоль,
удалить протоки, хорошо промыть
под проточной холодной водой и
нарезать маленькими кубиками.

В порционные керамические
горшочки положить кусочки бара-
нины, затем — лук и грибы, после
этого — почки и, наконец, карто-
фель, посыпая каждый слой солью
и перцем. Залить все это процежен-
ным бульоном, полить растоплен-
ным сливочным маслом, плотно за-
крыть крышками, поставить в ду-
ховку и тушить на медленном огне
в течение 3 часов.

Горшочки необходимо время от
времени встряхивать, чтобы их со-
держимое не подгорело.

БАРАНИНА С РЕПОЙ
И МОРКОВЬЮ

Зачищенную от пленок и сухо-
жилий баранину нарезать неболь-

6 Что приготовить в горшочках
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50 г маргарина или
2 ст. ложки смальца,
1 стакан мясного
бульона, 1 ч. ложка
муки, 2 зубчика чесно-
ка, '/з ч. ложки моло-
того черного перца,
соль по вкусу, зелень
петрушки.

шими кусочками весом по 25—30 г,
посолить, поперчить, выложить в
сковороду с разогретым жиром и
обжарить, помешивая, чтобы мясо
не подгорело.

Овощи почистить и вымыть.
Морковь и репу нарезать кубиками
или соломкой, а лук измельчить.
После этого равномерно распреде-
лить баранину по горшочкам, сма-
занным жиром, добавить овощи,
посолить, плотно закрыть крышка-
ми, поставить в духовку и тушить
на умеренном огне около получаса.

За 5—7 минут до готовности по-
сыпать мясо мелко нарезанным
чесноком. Затем муку слегка подру-
мянить в небольшом количестве
жира, развести процеженным буль-
оном, влить в горшочки с тушеной
бараниной, довести до кипения,
посыпать зеленью петрушки и по-
дать через 5 минут.

БЛЮДА ИЗ ДОМАШНЕЙ ПТИЦЫ

400 г куриного мяса,
400 г риса, 800 мл
бульона, 100 г мяса
крабов, 2 стручка
сладкого перца, 2 луко-
вицы, 2 зубчика чесно-
ка, 2 шт. лука-порея,

КУРИЦА С РИСОМ

Предварительно замоченный на
1 час рис смешать с шафраном и
выложить в большой горшок. Влить
бульон, посыпать рис дольками
сладкого перца, кружочками лука и
нарезанным пореем. Приправить
солью, перцем и толченым чесно-
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200 г маслин, сливоч-
ное масло, шафран,
паприка, перец, соль.

ком. Мясо посыпать солью, перцем
и паприкой и положить поверх ово-
щей. Сверху мясо покрыть слоем
измельченных маслин с крабами и
смазать маслом. Накрыть горшок
крышкой и тушить до готовности
(один час).

Это блюдо можно приготовить и
в порционных горшочках, тогда в
них же и подавать к столу.

500 г куриного филе,
'/2 стакана сливового
соуса, 1 ст. ложка
растительного масла,
1 ст. ложка лимонного
сока, 2 ст. ложки соу-
са соте, 1 измельчен-
ный зубчик чеснока.

6 шт. куриного филе,
1 стакан белого вина,
3 шт. крупно нарублен-
ного лука-шалота,
2 ч. ложки кукурузы,
60 г масла, г/4 стакана
муки, ¥4 стакана брен-
ди, 2 ст. ложки сли-
вок, 4яичных желтка,
2 крупных авокадо
(нарезанные ломтика-
ми), 200 г тонко
нарезанных шампиньо-
нов, лук-резанец.

СЛИВОВО-КУРИНОЕ СОТЕ

Положить куриное мясо, наре-
занное кубиками, в. смесь осталь-
ных ингредиентов на 2 часа. Затем
переложить в смазанные маслом
горшочки, довести в духовке до го-
товности.

Подавать на блюде с рисом.

КУРИНАЯ ЗАПЕКАНКА
С АВОКАДО

Сложить куриное филе, лук-ша-
лот и кукурузу в горшочки, залить
вином. Накрыть крышкой и тушить
минут 30—40 в духовке. Растопить
масло в ковше, помешивая, доба-
вить муку, постепенно влить смесь
из бренди, сливок и желтков. Залить
готовое куриное филе. Накрыть и
запекать 30 минут. Помешивая, до-
бавить ломтики авокадо и грибы.
Запекать еще 20 минут. Посыпать
луком-резанцем.

Подавать с любым салатом.
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4 шт. куриных окороч-
ков, 1 ст. ложка
арахисового масла с
кусочками арахиса,
2 ст. ложки кислого
молока, 2 ч. ложки
лимонного сока,
1 ч. ложка соевого
соуса, 1 ч. ложка
шерри, 3 шт. лука-
шалота, г/2 Ч. ЛОЖКи

тертого свежего
имбиря, г/4 стакана
кокосового молока,
2 ст. ложки муки,
тмин, порошок карри,
соль, 1 маленький
стручок красного
перца чили.

1 курица, 2 луковицы,
200 г свежих грибов,
250 г сметаны,
100 г сливочного масла,
50 г муки, 2 ст. ложки
укропа, соль.

ОКОРОЧКА КУРИНЫЕ
В СОУСЕ СОТЕ

Для соуса смешать в кастрюле
арахисовое масло, кислое молоко,
лимонный сок, соевый соус, шер-
ри, соль, нарубленный лук-шалот,
тмин, порошок карри, имбирь и ко-
косовое молоко. Хорошо переме-
шать.

Обвалять куриные ножки в муке,
затем погрузить в приготовленный
соус соте. Мариновать 1—2 часа. Пе-
реложить в горшочки и запекать до
готовности.

Соус довести до кипения, проце-
дить, остудить, подавать в соуснике.

КУРИЦА ПО-МОСКОВСКИ

Нарезать курицу порционными
кусками и посолить. Лук нашинко-
вать, а грибы нарезать небольшими
ломтиками. Выложить на сковоро-
ду с разогретым маслом куски ку-
рицы, добавить туда лук, грибы и
слегка обжарить. Выложить обжа-
ренную курицу в горшок.

В сковороду, где жарилась кури-
ца, всыпать муку и слегка обжарить.
Добавив в муку сметану, переме-
шать до однородности массы и про-
кипятить. Полученным соусом за-
лить курицу и посыпать укропом.

Замесить крутое тесто и плотно
закрыть им горшок. Поставить гор-
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шок на 30—35 минут в духовку. Пе-
ред подачей тесто снять и подавать
курицу в горшочке.

На гарнир можно использовать
рассыпчатый отварной рис.

400 г куриного филе,
200 г риса, 2 луковицы,
красный молотый
перец, 2 зубчика
чеснока, соль, соевый
соус, лимонный сок.

КУРИЦА С РИСОМ
В СОЕВОМ СОУСЕ

Куриное филе порезать кусочка-
ми, перемешать с мелко порезанным
луком, поперчить, посолить по вку-
су, добавить соевый соус, лимонный
сок, хорошо перемешать, накрыть
крышкой, желательно меньшего ди-
аметра, и поставить в холодильник,
лучше на ночь.

В горшочки насыпать по 50 г
риса и залить водой так, чтобы уро-
вень воды был на 10—15 мм выше
риса, добавить курицу вместе с лу-
ком и получившимся соком. Поста-
вить в холодную духовку, подогре-
вать духовку на сильном огне до
температуры 200—220 °С и тушить
до готовности риса (в среднем пос-
ле подогрева духовки минут 25—30),
подавать в горшочках.

400 г куриного филе,
1 ст. ложка муки,
1 стакан куриного
бульона, 2 ст. ложки
сливочного масла,
сметана, 1 ст. ложка
тертого сыра, соль.

ЖЮЛЬЕН ИЗ ПТИЦЫ
С ТЕРТЫМ СЫРОМ

Жюльен можно приготовить из
вареного или сырого и предвари-
тельно обжаренного в сливочном
масле куриного мяса, нарезанного
соломкой, которое заливают соусом,
посыпают тертым сыром, сбрызги-
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вают растопленным маслом и запе-
кают в духовке.

Приготовление соуса: сначала
муку надо подсушить на сковороде,
не обжаривая ее, затем добавить
сливочное масло и, непрерывно по-
мешивая, слегка обжарить, потом
понемногу влить горячий куриный
бульон или горячее молоко и, час-
то помешивая, довести до кипения.
Полученный белый соус смешать
со сметаной в соотношении 1:1,1:3
или 3:1 и довести до кипения, за-
лить им нарезанное куриное мясо
и запечь в духовке.

600 г курицы, 50 г
маргарина, 5—6 кар-
тофелин, 5 больших
луковиц, 2 моркови,
Уг стакана консерви-
рованного зеленого
горошка, 2 стакана
сметанного соуса,
2 ст. ложки измель-
ченной зелени петруш-
ки, соль по вкусу.

КУРИЦА С КАРТОФЕЛЕМ
И ЗЕЛЕНЫМ ГОРОШКОМ

Подготовленную тушку курицы
разрубить на порционные куски и
обжаривать с обеих сторон в хоро-
шо разогретом маргарине в течение
20—30 минут. Овощи почистить и
вымыть. Картофель и морковь на-
резать кубиками и поджаривать от-
дельно в течение 10 минут. Лук на-
резать тонкими полукольцами и
обжарить до золотистого оттенка.

В огнеупорные глиняные гор-
шочки положить по 2—3 кусочка
курицы, залить их горячим сметан-
ным соусом, добавить картофель,
морковь, лук и зеленый горошек и
посыпать измельченной зеленью.
Горшочки плотно закрыть, поста-
вить в духовку и тушить в течение
20—30 минут.
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Подавать это блюдо горячим в
этих же горшочках.

1 курица весом
1,5—2 кг, 400 г цвет -
ной капусты, 3 луко-
вицы, 1 большая мор-
ковь, 100 г свежих
грибов, 100 г зеленой
фасоли, 1 ст. ложка
измельченного корня
сельдерея, 2 ст. ложки
измельченной зелени
петрушки, 1—2лавро-
выхлиста, 3—5 горо-
шин черного или
душистого перца,
г/2 ч. ложки молотого
черного перца, соль по
вкусу.

КУРИЦА С ЦВЕТНОЙ
КАПУСТОЙ И ГРИБАМИ

Курицу опалить, выпотрошить и
вымыть. Субпродукты (сердце, пу-
пок, легкие) положить в кастрюлю,
в которую налить 31Л стакана воды,
добавить лавровый лист, перец го-
рошком, довести до кипения, поло-
жить печень и сварить бульон.

В это время куриное мясо отде-
лить от костей, пленок и сухожи-
лий, нарезать крупными кусками,
посолить и поперчить. Лук очис-
тить, ополоснуть и измельчить. На
дно порционных горшочков поло-
жить лук, на него — мясо, залить
горячим процеженным бульоном
так, чтобы только покрыть продук-
ты, поставить в духовку и варить
около получаса.

Пока готовится мясо, ополос-
нуть цветную капусту, разобрать на
отдельные кочешки и каждый раз-
резать на несколько частей. Грибы
почистить, вымыть и нарезать лом-
тиками. Очищенную от прожилок
стручковую фасоль нарезать на не-
большие кусочки, а морковь — кру-
жочками или тонкой соломкой.

По окончании варки в горшоч-
ки положить подготовленные ово-
щи и грибы, подсаливая каждый
слой, выровнять поверхность, за-
лить содержимое оставшимся бу-
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льоном, снова поставить в духовку
и тушить еще в течение 25—30 ми-
нут. Подавать это блюдо горячим с
солеными огурцами.

1 курица, 2 стакана
свежих ягод кизила,
'/2 стакана изюма,
2 ст. ложки сахара,
соль по вкусу.

5 порционных цыплят,
8 картофелин,
1 ст. ложка топленого
масла, 1 ст. ложка
сливочного масла,
2 стакана сметаны,
1 ст. ложка муки, по
1 ст. ложке измельчен-
ной зелени петрушки и
укропа, 5 маленьких
лавровых листиков,

КУРИЦА С КИЗИЛОМ,
ТУШЕННАЯ В БУЛЬОНЕ

Выпотрошенную и промытую ку-
рицу опустить в кастрюлю с кипящей
водой и варить в течение 1—1,5 часа
до мягкости. Готовую курицу вы-
нуть, слегка остудить и разрезать на
порционные кусочки, а бульон про-
цедить.

В огнеупорные глиняные гор-
шочки положить отварную куряти-
ну, всыпать промытый и обсушен-
ный изюм, кизил, залить процежен-
ным горячим бульоном так, чтобы
только покрыло продукты, добавить
сахар, накрыть крышкой, поставить
в духовку и тушить в течение 10—
15 минут.

ЦЫПЛЯТА С КАРТОФЕЛЕМ,
ТУШЕННЫЕ В СМЕТАНЕ

Цыплят опалить, выпотрошить,
хорошо промыть, разрезать напо-
полам или начетыре части и опус-
тить на 5 минут в кипящую воду.
Затем вынуть, сложить в порцион-
ные огнеупорные горшочки, залить
их сметаной, добавить лавровый
лист, перец горошком, посолить,
закрыть крышками, поставить в ду-
ховку со средним жаром и тушить в
течение 40—60 минут.
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15 горошин черного
перца, соль по вкусу.

В это время картофель почис-
тить, вымыть, нарезать брусочками,
выложить в сковороду с топленым
маслом и хорошо зарумянить со
всех сторон. Муку слегка обжарить
со сливочным маслом. Когда цып-
лята будут готовы, положить в гор-
шочки картофель и мучную заправ-
ку, снова поставить в духовку и
тушить еще около 10 минут.

1 цыпленок, Лукови-
ца, 100 г свежих
грибов, 50 г маргарина
или смальца, 1 стакан
сливок, 2 ст. ложки
муки, по 1 ст. ложке
измельченной зелени
петрушки и укропа,
]/з—2/з ч. ложки моло-
того черного перца,
соль по вкусу.
ДЛЯ теста: Р/2 ста-
кана муки, 60 г сливоч-
ного масла или марга-
рина, 2 яйца.

ЦЫПЛЯТА С ГРИБАМИ
И ЛУКОМ, ЗАПЕЧЕННЫЕ
В СЛИВКАХ

Цыпленка выпотрошить, про-
мыть и разрубить на две или четыре
части. Лук и грибы (желательно бе-
лые или шампиньоны) почистить и
вымыть. Лук нарезать кольцами, а
грибы — небольшими ломтиками.
В сковороде с раскаленным жиром
обжарить кусочки цыпленка, доба-
вив лук и грибы. Затем переложить
все вместе в керамические горшоч-
ки, залить сливками, посыпать со-
лью, молотым перцем, петрушкой,
укропом и мукой.

Приготовление теста: заморо-
женное масло или маргарин настро-
гать очень мелко, растереть с мукой,
затем добавить 1 яйцо и немного
больше Vi етакана воды, тщательно
вымешать, вынести на холод и рас-
катать в довольно тонкие пласты по
количеству горшочков.

Горшочки плотно закрыть пла-
стами теста, смазать сверху яйцом,
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поставить в предварительно нагре-
тую духовку и запекать 3—4 часа.

Подавать цыплят в той же посу-
де, в которой они готовились.

2—3 цыпленка,
3—4 моркови, 75 г
сливочного масла,
6—10 свежих белых
грибов, 1 небольшой
пучок зелени петруш-
ки, соль по вкусу.

ЦЫПЛЯТА С МОРКОВЬЮ
И ГРИБАМИ

Морковь, петрушку и белые гри-
бы почистить, вымыть, измельчить
и ошпарить кипятком.

Выпотрошенных и вымытых
цыплят разрезать на четыре части,
положить в глиняные горшочки с
широким дном, в которых расто-
пить немножко сливочного масла,
посыпать морковью, половиной зе-
лени и грибами, посолить, полить
небольшим количеством растоп-
ленного масла, накрыть крышка-
ми, поставить на противне в ду-
ховку и греть на очень слабом огне
в течение получаса, чтобы цыплята
пустили сок. Затем посыпать остав-
шейся зеленью, перемешать и ту-
шить под крышкой еще 30 минут.

Подавать в этих же горшочках,
оформив отдельно гарнир из от-
варного картофеля или риса, или
выложить птицу на блюдо вместе
с морковью, грибами и зеленью, а
посередине горкой положить гар-
нир.

3 цыпленка, 2 зубчика
чеснока, Уз стакана

ЦЫПЛЯТА С ЧЕСНОКОМ
И ЭСТРАГОНОМ

Цыплят опалить, выпотрошить,
промыть и разрезать пополам или
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крепкого бульона,
75 г сливочного масла,
1 ч. ложка сушеного
эстрагона, ]/2 ч. ложки
растолченного душис-
того перца,
1 ст. ложка измель-
ченной зелени петруш-
ки, 1ч. ложка соли.

на четыре части. В керамические
горшочки положить кусочки птицы,
посыпать их эстрагоном и толченым
чесноком, полить растопленным
сливочным маслом и процеженным
горячим бульоном, посолить, по-
перчить, накрыть крышками, поста-
вить в нагретую духовку и тушить на
слабом огне в течение получаса, вре-
мя от времени помешивая деревян-
ной лопаточкой, чтобы блюдо не
пригорело.

Готовых цыплят посыпать зеле-
нью и подать горячими.

1 цыпленок,
2 ст. ложки сметаны,
2 ст. ложки изюма без
косточек, 2—3 шт.
чернослива, 3—4 шт.
кураги, г/2 стакана
воды, 3—4 ст. ложки
топленого сливочного
масла, соль по вкусу.

ЦЫПЛЯТА С ИЗЮМОМ,
ЧЕРНОСЛИВОМ И КУРАГОЙ

Обработанную тушку цыпленка
разрезать вдоль брюшка, расплас-
тать, натереть солью, обмазать сме-
таной и обжарить в растопленном
масле" с обеих сторон.

Фрукты промыть теплой водой и
обсушить. У чернослива удалить
косточки и вместе с курагой разре-
зать каждый плод на четыре части.

Обжаренного цыпленка разру-
бить на небольшие кусочки и поло-
жить в порционные горшочки. До-
бавить туда же подготовленные
фрукты и залить содержимое горя-
чей водой.

Горшочки закрыть крышками,
поставить в духовку и тушить до го-
товности на слабом огне в течение
15—20 минут.
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'/2 небольшой индейки,
2 ст. ложки маргари-
на, 2луковицы, 3 ста-
кана мясного бульона,
по 1 ст. ложке измель-
ченной зелени петруш-
ки и укропа, '/з ч. лож-
ки молотого черного
перца, соль по вкусу.

ИНДЕЙКА,
ТУШЕННАЯ В БУЛЬОНЕ

Подготовленную тушку индей-
ки разрубить на порционные ку-
сочки, посолить и обжаривать на
протяжении получаса. Затем доба-
вить очищенный и измельченный
лук и продолжать жарить, пока он
не приобретет золотистый цвет. Ку-
рицу с луком сложить в огнеупор-
ные глиняные горшочки, залить го-
рячим процеженным бульоном,
посыпать молотым перцем, накрыть
крышками, поставить в разогретую
духовку и тушить на слабом огне в
течение 30—60 минут.

При подаче готовое блюдо по-
сыпать зеленью петрушки или ук-
ропа.

В качестве гарнира можно на от-
дельных тарелочках подать отвар-
ной или жареный картофель, овощ-
ные салаты или маринованные ово-
щи и фрукты.

1 кг гуся, 3 ст. ложки
маргарина или смаль-
ца, V/2 ст. ложки
муки, 4—5 картофе-
лин, 1 луковица,
2—3 моркови, 2 яблока,
2'/2 стакана бульона,
250 г тушеной капус-
ты, черный молотый
перец и соль по вкусу.

ГУСЬ С ТУШЕНОЙ КАПУСТОЙ

Овощи почистить и вымыть.
Картофель и морковь нарезать
крупными кусками, а лук измель-
чить. Яблоки очистить от кожицы
и сердцевины и нарезать крупны-
ми ломтиками.

Тщательно обработанную тушку
птицы разрубить на куски (по два
на порцию), выложить в сковороду
с разогретым жиром, добавить мор-
ковь и лук, слегка посыпать мукой
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и обжарить до образования румяной
корочки. Затем переложить мясо с
овощами в порционные керамичес-
кие горшочки, добавить сырой кар-
тофель и яблоки, посыпать солью и
перцем, залить горячим процежен-
ным бульоном, поставить в духовку
и тушить в течение 1,5 часа. За 7—
10 минут до готовности добавить ту-
шеную капусту.

700 г гуся или утки,
1—2 стакана мясного
бульона или воды,
1 луковица, 5 карто-
фелин, 2—3 ст. ложки
маргарина, 1—2лавро-
вых листа, ]/2 ч. ложки
молотого черного -
перца, соль по вкусу.

1утка средних разме-
ров, 100 г сливочного

ГУСЬ ИЛИ УТКА
С КАРТОФЕЛЕМ И ЛУКОМ

Подготовленную тушку птицы
разрубить на куски, выложить на
сковороду с растопленным марга-
рином и слегка обжарить. Овощи
почистить, вымыть, лук измельчить
и обжарить в маргарине до золоти-
стого цвета, а картофель нарезать
ломтиками. Поджаренные кусочки
мяса разложить в порционные гор-
шочки, добавить сырой картофель,
подрумяненный лук, лавровый лист,
молотый перец и соль, залить про-
цеженным бульоном или водой так,
чтобы покрыть поверхность про-
дуктов, поставить в духовку и ту-
шить гуся в течение 1—1,5 часа, а
утку около часа. Подавать это блю-
до горячим в горшочках, в которых
его приготовили.

УТКА, ЖАРЕННАЯ С РЕПОЙ
И АЙВОЙ

Утку зажарить в духовке, как и
гуся. Разрубить тушку на куски и
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масла, 8 шт. репы,
1 стакан лука-сажен-
ца, айва, сельдерей,
специи, соль по вкусу.

уложить в горшочек. Головки лука-
саженца и нарезанную дольками
репу обжарить на сливочном масле
и положить в горшочек с уткой. За-
лить соком, полученным после
жарки утки, добавить мелкорубле-
ную зелень сельдерея, айву, спе-
ции, закрыть горшочек крышкой и
поставить в духовку. Тушить до го-
товности всех продуктов (20—25
минут). Подавать на стол в горшоч-
ке, удалив букет специй, либо на
блюде, полив маслом.

300 г гуся или утки,
2 луковицы, 200 г
картофеля, маргарин
животный, соль,
специи, немного
кунжутного семени.

ГУСЬ ИЛИ УТКА
ПО-ДОМАШНЕМУ
С КУНЖУТНЫМ СЕМЕНЕМ

Подготовленную тушку разру-
бить, куски обжарить, положить в
горшочек, добавить нарезанный
дольками сырой картофель, слегка
пассерованный нашинкованный
лук, лавровый лист, перец, соль,
кунжутное семя. Влить бульон или
воду в таком количестве, чтобы по-
крыть жидкостью поверхность про-
дуктов, и тушить в жарочном шка-
фу до готовности.

Подать в горшочках.

1 небольшая утка,
100—150 г консервиро-
ванных маслин без
косточек, V2—lcma-

УТКА С МАСЛИНАМИ
И ЛУКОМ В ТОМАТЕ

Подготовленную тушку утки раз-
рубить на куски, посолить, выло-
жить на сковороду с растопленным
маслом и слегка обжарить.
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кан мясного бульона
или воды, 2—3 лукови-
цы, 3 ст. ложки
топленого сливочного
масла, 1 ст. ложка
томата-пюре,
1 ч. ложка муки, соль
по вкусу.

Затем выложить птицу в керами-
ческие горшочки, добавить немно-
го воды или процеженного бульона,
закрыть крышками, поставить в ду-
ховку и тушить в течение 30 минут.

В это время лук почистить, вы-
мыть, нарезать тонкими полукольца-
ми и обжарить в масле до светло-жел-
того оттенка. Муку слегка подогреть
на сухой сковороде, не допуская из-
менения цвета, развести небольшим
количеством бульона или воды, тща-
тельно растереть, чтобы не было ко-
мочков.

В горшочки с птицей добавить
лук, мучную заправку, томат-пюре,
снова поставить в духовку и продол-
жать тушить еще в течение получаса.
Маслины отцедить от жидкости, опу-
стить в кипящую воду, проварить
10 минут, вынуть, разрезать каждую
вдоль пополам или на четыре части и
за 5—10 минут до окончания приго-
товления положить в горшочки.

Это блюдо будет одинаково вкус-
ным как в горячем, так и в холодном
виде.

/ утиная тушка,
7—9 картофелин,
1 луковица, 1 морковь,
1 корень петрушки,
'/2 стакана томата-
пюре, 1 ст. ложка му-
ки, 2—3 лавровых лис-
та, 5—7 горошин чер-

РАГУ ИЗ УТКИ И ОВОЩЕЙ

Утку опалить, выпотрошить,
тщательно промыть, разрубить на
небольшие кусочки с косточкой и
посолить. В сковороде растопить
жир, снятый с утиной тушки,, выло-
жить на него кусочки утки, подру-
мянить их, посыпать мукой и про-
должать обжаривать еще несколько
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ного перца, соль по
вкусу.

минут. В огнеупорные глиняные
горшочки положить мясо, влить
немного горячей воды, закрыть
крышками, поставить в духовку и
тушить на слабом огне в течение
получаса.

В это время почистить и вымыть
овощи и коренья. Картофель наре-
зать ломтиками и поджарить в ути-
ном жиру. Лук, морковь и корень
петрушки измельчить и тоже слег-
ка обжарить в жиру, в котором жа-
рилась утка. По окончании туше-
ния в горшочки с мясом добавить
обжаренные овощи, лавровый лист,
перец горошком, влить томат-пю-
ре, снова поставить в духовку и про-
должать тушить еще около 30 ми-
нут. Готовое рагу посыпать зеленью
петрушки и подать к столу в горя-
чем виде, удалив лавровый лист.

БЛЮДА ИЗ СУБПРОДУКТОВ

150 г птичьей печени,
3 стакана молока,
1—2 луковицы, 1 ста-

. кан мясного бульона,
3—4 ст. ложки красно-
го вина, 1 ч. ложка му-
ки, 50 г*сливочного
масла, Уз ч. ложки
молотого черного
перца, соль по вкусу.

ПЕЧЕНЬ, ТУШЕННАЯ
В ВИННОМ СОУСЕ

Печень любой домашней птицы
промыть холодной водой, залить
молоком и оставить замачиваться
на 6 часов, чтобы она разбухла и по-
белела. ,

Муку подрумянить в половине
сливочного масла до красноватого
оттенка, развести процеженным го-
рячим бульоном, хорошо растереть,
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чтобы не было комочков, прокипя-
тить, добавить вино и перемешать.

Лук очистить, вымыть, нарезать
полукольцами или измельчить и
обжарить в оставшемся сливочном
масле до золотистого цвета. В пор-
ционные горшочки положить вы-
моченную несоленую печень, за-
лить соусом с вином, всыпать лук,
поставить в духовку и тушить око-
ло 10 минут. Перед подачей на стол
соус по вкусу подсолить (не рань-
ше, иначе печень станет жесткой и
невкусной).

800 г говяжьей печени,
1 ст. ложка смальца
или маргарина,
]/2 стакана коринки
или кишмиша, Луко-
вица, 1 яблоко,
Р/2—2 ст. ложки
уксуса или лимонного
сока, 1 ст. ложка
сахара, 1 ст. ложка
сметаны,
2 ст. ложки муки,
г/2 ч. ложки молотой
корицы, ]/2 ч. ложки
молотого черного
перца, соль по вкусу.

ГОВЯЖЬЯ ПЕЧЕНЬ
С ЯБЛОКАМИ, ТУШЕННАЯ
С ИЗЮМОМ И КОРИЦЕЙ

Говяжью печень зачистить от
пленок, залить холодной водой и ос-
тавить замачиваться на 2 часа. Пос-
ле этого слить воду, положить в ка-
стрюлю с кипятком и сварить до
мягкости. Готовую печенку вынуть
и мелко нарезать, а бульон проце-
дить.

Коринку или кишмиш (виды
изюма без косточек) перебрать, ош-
парить кипятком и обсушить. Ябло-
ко очистить от кожицы и сердцеви-
ны и измельчить. Очищенный лук
мелко нарезать, выложить в сково-
роду с разогретым смальцем или
маргарином и поджарить, помеши-
вая, до золотистого цвета. Затем
посыпать мукой, пожарить еще 3—
5 минут, развести ХА стакана горяче-
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го процеженного бульона, в кото-
ром варилась печень, вскипятить,
добавить сахар, лимонный сок или
уксус и перемешать.

В огнеупорные керамические
горшочки положить печень, посы-
пать ее перцем и корицей, всыпать
коринку или кишмиш, яблоко, до-
бавить луковую подливку, сметану
и залить бульоном так, чтобы толь-
ко покрыть продукты.

Горшочки накрыть крышками,
поставить в духовку и тушить на
слабом огне в течение 15—20 минут.

500 г печени (говяжь-
ей, телячьей, бараньей
или свиной),
2 ст. ложки смальца
или маргарина,
1—2 ст. ложки измель-
ченной зелени петрушки.
Для сметанного соуса:
Р/2 стакана сметаны,
1 луковица,
1 ст. ложка муки,
2 ст. ложки размяг-
ченного сливочного
масла, черный моло-
тый перец и соль по
вкусу.

ПЕЧЕНЬ, ТУШЕННАЯ
В СМЕТАННОМ СОУСЕ

Печень ополоснуть, зачистить от
пленок и желчных протоков, на-
резать на небольшие куски, обва-
лять в муке, выложить в сковороду с
разогретым маргарином или смаль-
цем и обжаривать в течение 10—
15 минут (не солить, иначе печень
будет жесткой).

Готовую печень сложить в пор-
ционные горшочки, залить горячим
сметанным соусом, поставить на
противне, на который налито не-
много воды, и тушить в течение 25—
35 минут на очень слабом огне, что-
бы соус не кипел.

При подаче к столу посыпать
блюдо Зеленью. В качестве" гарнира
рекомендуется картофель жареный,
вареный или пюре, рассыпчатая
гречневая каша или макароны.
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Приготовление сметанного соуса:
очищенный и измельченный лук
выложить в сковороду с половиной
разогретого масла и обжарить до
золотистого цвета. На другой ско-
вороде прогреть просеянную муку,
не допуская изменения цвета, слег-
ка охладить и емешать с оставшим-
ся растопленным маслом. Сметану
вскипятить, соединить с мучной
заправкой и обжаренным луком,
посолить, поперчить, проварить 3—
5 минут, затем горячим протереть
сквозь сито и довести до кипения.
Для остроты можно одновременно
с луком добавить 1 столовую ложку
острого кетчупа или растертый зу-
бок чеснока.

100 г говяжьей печени,
100 г телячьих или
бараньих почек, 150 г
баранины, Уз стакана
молока, 50 г сливочно-
го, масла, 50 г свежих
грибов, 2 ст. ложки
сметаны, 6—7 карто-
фелин, 1 крупная
луковица, V2 стакана
мясного бульона, по
1 ст. ложке измель-
ченной зелени петруш-
ки и сельдерея, моло-
тый черный перец и
соль по вкусу.

ЖАРКОЕ ИЗ ПЕЧЕНИ, ПОЧЕК
И ОВОЩЕЙ

Очищенную от пленок печень за-
лить молоком, оставить так на 2 ча-
са, а потом нарезать небольшими
кусочками. Почки разрезать вдоль,
удалить протоки, тщательно вымыть
и нарезать кубиками. Баранину за-
чистить от пленок и сухожилий и то-
же нарезать на кусочки. Субпродук-
ты и мясо обжарить отдельно до по-
луготовности.

Картофель, лук и грибы почис-
тить и вымыть. Картофель нарезать
небольшими кубиками, алукизмель-
чить. Грибы нарезать маленькими
ломтиками, выложить в сковороду с
небольшим количеством разогрето-
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го масла, поджарить в течение 10—
15 минут, затем добавить сметану и
продолжать обжаривать еще около
10 минут.

В глиняные горшочки положить
мясо, печень, почк%, затемдобавить
грибы в сметане, лук и картофель,
залить процеженным бульоном, по-
ложить по кусочку масла, посолить,
поперчить, посыпать зеленью, по-
ставить в духовку и запекать в тече-
ние 15—20 минут.

100 г говяжьей печени,
200 г языка, 150 г
говядины, 100 г свини-
ны, 100 г полукопченой
колбасы, 150 г черно-
слива, 25 г сливочного
масла, 2—3 зубчика
чеснока, 2 ст. ложки
измельченной зелени
петрушки, соль по
вкусу.
ДЛЯ белого соуса:
2 стакана мясного
бульона, 60 г сливочно-
го масла, Р/2 ст. лож-
ки муки, 1 яичный
желток, соль по вкусу.

МЯСОПРОДУКТЫ,
ТУШЕННЫЕ С ЧЕРНОСЛИВОМ
В БЕЛОМ СОУСЕ

Очищенную от пленок печень,
говядину и свинину ополоснуть,
обсушить, нарезать небольшими
ломтиками и обжарить в раскален-
ном сливочном масле каждый про-
дукт отдельно. Язык хорошо про-
мыть, залить холодной водой и
варить в течение 2—3 часов. Затем
снять кожицу, а мясо нарезать со-
ломкой или ломтиками. Колбасу
проварить, очистить от кожицы и
нарезать кубиками. Чернослив хо-
рошо промыть, если очень сухой —
проварить 5—10 минут, затем уда-
лить косточки, а мякоть нарезать на
кусочки.

Все мясопродукты равномерно
разложить в горшочки, залить горя-
чим белым соусом, добавить из-
мельченную зелень, толченый чес-
нок, чернослив, плотно закрыть
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крышками, поставить в духовку и
тушить 15—20 минут.

Приготовление белого соуса: муку
обжарить на сухой сковороде до
появления приятного орехового
аромата, не допуская изменения
цвета, слегка охладить, смешать с
таким же количеством размягчен-
ного сливочного масла, развести
теплым процеженным бульоном, в
котором варился язык, тщательно
растереть, чтобы не было комочков,
влить остальной горячий бульон и
проварить на слабом огне в течение
5—10 минут. После этого соус снять
с огня, добавить яичный желток,
смешанный с небольшим количе-
ством соуса, посолить, заправить
сливочным маслом, перемешать и-
процедить.

500 г говяжьих,
телячьих, бараньих
или свиных почек, 50 г
смальца или 2—3 ст.
ложки растительного
масла, 2—4 ломтика
лимона, 1 лавровый
лист, 4—5 горошин
черного перца.
ДЛЯ лукового соуса: 25 г
сливочного масла, 1ст.
ложка муки, 1 крупная
луковица, Р/2 стакана
. мясного бульона или
воды, соль по вкусу.

ПОЧКИ, ТУШЕННЫЕ
В ЛУКОВОМ СОУСЕ

Телячьи, бараньи или свиные
почки вымыть, с двух первых сре-
зать часть жира. Говяжьи почки
надрезать вдоль до половины, снять
пленку, удалить протоки, замочить
на 3—4 часа в холодной воде, затем
залить свежей холодной водой, по-
ставить на огонь и довести до кипе-
ния. После этого снова слить воду,
почки промыть, залить водой и ва-
рить при слабом кипении в течение
1—1,5 часа. -

Подготовленные почки нарезать
небольшими ломтиками, выложить
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в сковороду с хорошо разогретым
жиром и поджарить, помешивая, со
всех сторон. Положить их в керами-
ческие горшочки, добавить перец
горошком, лавровый лист, залить
луковым соусом, закрыть крышка-
ми, поставить в духовку и тушить
на маленьком огне 30—40 минут. За
15 минут до окончания приготовле-
ния положить в каждый горшочек
по ломтику лимона без косточек.

Приготовление лукового соуса:
лук очистить, ополоснуть, разре-
зать пополам, выложить на проти-
вень, испечь в духовке до мягкости,
а затем горячим растереть в пюре.
Муку подрумянить в растопленном
сливочном масле, развести неболь-
шим количеством горячего проце-
женного бульона или воды, тща-
тельно растереть, чтобы не было
комочков, влить остальной бульон.
Смешать мучную заправку с луко-
вым пюре, довести до кипения и
подсолить.

500 г говяжьих почек,
7—8 картофелин,
1 луковица, 3—4 соле-
ных огурца, 3 ст.
ложки смальца или
растительного масла,
1 ст. ложка муки,
1—2 ст. ложки измель-
ченной зелени петруш-
ки или укропа,

ПОЧКИ С КАРТОФЕЛЕМ
И СОЛЕНЫМИ ОГУРЦАМИ

Почки зачистить от жира, разре-
зать вдоль пополам, положить в кас-
трюлю, залить холодной водой и до-
вести до кипения. Потом воду слить,
почки промыть, залить свежей во-
дой, снова поставить на огонь и ва-
рить в течение 1—1,5 часа. Получен-
ный при этом бульон процедить, а
почки нарезать небольшими кусоч-
ками.
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1—2 лавровых листа,
5—8 горошин черного
перца, соль по вкусу.

Очищенный картофель вымыть,
нарезать ломтиками или кружочка-
ми, выложить в нагретую сковоро-
ду и поджарить в смальце или рас-
тительном масле. Лук почистить,
ополоснуть, измельчить и обжарить
в хорошо разогретом жире. Затем
добавить почки и продолжать жа-
рить еще 2—3 минуты.

Приготовить соус: муку подрумя-
нить до светло-коричневого цвета в
таком же количестве жира, развести
1'А стакана горячего процеженного
бульона, в котором варились почки,
тщательно растереть, чтобы не было
комочков, проварить на слабом огне
5—10 минут и процедить. Соленые
огурцы очистить от кожицы и круп-
ных семян и нарезать ломтиками.

В глиняные огнеупорные гор-
шочки положить почки, обжарен-
ные с луком, добавить картофель,
соленые огурцы, лавровый лист и
перец горошком, залить горячим
соусом, накрыть крышками, поста-
вить в духовку и тушить на неболь-
шом огне в течение 25—30 минут.
Готовое блюдо посыпать зеленью.

800 г языка, 3 лукови-
цы, 300 г свежих
грибов, 1 стакан ядер
грецких орехов, 1 ста-
кан сметаны,

ГОВЯЖИЙ ЯЗЫК С ГРИБАМИ,
ТУШЕННЫЙ В СМЕТАННО-
ОРЕХОВОМ СОУСЕ

Язык хорошо промыть, опустить
в кастрюлю, залить холодной водой
и варить в течение 2—3 часов. Затем
слегка остудить, снять кожицу, а
мякоть нарезать небольшими куби-
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3 ст. ложки растоп-
ленного сливочного
масла, 4—5 зубчиков
чеснока, зелень пет-
рушки, перец и соль по
вкусу.

ками. Лук очистить, ополоснуть и
обжарить в разогретом масле до зо-
лотистого оттенка. Грибы почис-
тить, вымыть и нарезать крупными
ломтиками. Грецкие орехи и чес-
нок растолочь, перемешать до од-
нородного состояния, соединить со
сметаной, посолить, поперчить и
еще раз тщательно перемешать.

В керамические горшочки поло-
жить кусочки языка, лук и грибы,
залить сметанно-ореховым соусом,
плотно закрыть, поставить в духов-
ку и тушить в течение 30—45 минут
на умеренном огне.

Готовое блюдо посыпать зеле-
нью петрушки и подать к столу го-
рячим.

500 г сердца, Лукови-
ца, 2 стакана мясного
бульона или воды,
3 ст. ложки смальца
или растительного
масла, 1 ст. ложка
муки, 2 ст. ложки
томата-пюре, 2 ст.
ложки уксуса, 2 лавро-
вых листа, 1 ч. ложка
сахара, соль по вкусу.

ГОВЯЖЬЕ СЕРДЦЕ,
ТУШЕННОЕ В БУЛЬОНЕ

Говяжье сердце вымыть, обсу-
шить с помощью кулинарной сал-
фетки, нарезать небольшими ку-
сочками, посолить, выложить в
хорошо разогретую сковороду со
смальцем или растительным мас-
лом и обжарить, помешивая, со
всех сторон. Перед окончанием жа-
ренья посыпать сердце мукой, по-
жарить еще 1—2 минуты и перело-
жить кусочки мяса в порционные
горшочки. На сковороду, в которой
жарилось сердце, налить полстака-
на бульона, довести до кипения и
процедить полученный соус в гор-
шочки с мясом. Добавить осталь-
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ной процеженный бульон или воду,
накрыть крышками и поставить в
нагретую духовку на 2—3 часа.

За 30—40 минут до окончания
тушения почистить, ополоснуть и
измельчить лук, выложить в отдель-
ную сковороду и слегка поджарить
в разогретом жиру. Затем положить
туда же томат-пюре, сахар, соль,
уксус, лавровый лист, довести до
кипения и залить этим соусом со-
держимое горшочков.

Отдельно к этому блюду подать
гарнир из гречневой или рисовой
каши, макарон или картофеля.

500 г сердца, 2 морко-
ви, 2 луковицы,
1 корень петрушки,
1—2 соленых огурца,
4 ст. ложки смальца
или растительного
масла, 1 стакан
красного соуса,
1—2 зубчика чеснока,
1—2 лавровых листа,
3—5 горошин черного
перца, соль по вкусу.

ГОВЯЖЬЕ СЕРДЦЕ
С МОРКОВЬЮ И ОГУРЦАМИ

Говяжье сердце вымыть, опус-
тить в кастрюлю с кипящей подсо-
ленной водой и сварить до мягко-
сти. Затем бульон процедить и
использовать для приготовления
соуса, а сердце нарезать маленьки-
ми ломтиками, выложить в хорошо
разогретую сковороду со смальцем
или растительным маслом и слегка
обжарить.

Сырые овощи почистить и вы-
мыть. Морковь и корень петрушки
нарезать ломтиками, лук измель-
чить и все вместе обжарить в разог-
ретом жиру. Соленые огурцы очис-
тить от кожицы и семян, нарезать
тонкими ломтиками и тоже слегка
обжарить.

В керамические горшочки поло-
жить кусочки сердца, потом — об-
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жаренные овощи и соленые огур-
цы, залить горячим красным соу-
сом, поставить в духовку и тушить
на слабом огне в течение 20—30 ми-
нут. Готовое блюдо заправить чес-
ноком, растертым с солью, посы-
пать измельченной зеленью и по-
дать к столу в горшочках.

В качестве гарнира рекоменду-
ется жареный картофель.

500 г вымени, Лукови-
ца, 1 морковь, по 1 кор-
ню петрушки и сельде-
рея, по 1 ст. ложке
измельченной зелени
петрушки и укропа,
2—3 лавровых листа,
3—5 горошин черного
перца, соль по вкусу.
Для грибного соуса: по
1 стакану мясного и
грибного бульона,
2луковицы, 5—6све-
жих шампиньонов или
белых грибов,
1 ст. ложка муки,
2—3 ст. ложки топле-
ного сливочного масла,
соль по вкусу.

ВЫМЯ С МОРКОВЬЮ
И СЕЛЬДЕРЕЕМ В СОУСЕ

Коровье вымя хорошо промыть,
разрезать на куски, замочить в хо-
лодной воде на 3—5 часов, а потом
варить на очень слабом огне до мяг-
кости в течение 3—4 часов, добавив
очищенные и мелко нарезанные
лук, морковь и коренья, лавровый
лист и перец горошком. Затем вымя
вынуть и нарезать ломтиками, а бу-
льон процедить и использовать для
приготовления соуса. В порцион-
ные горшочки положить кусочки
вымени, залить их грибным соусом,
поставить в духовку и томить при
слабом кипении 5—10 минут. Гото-
вое блюдо посыпать зеленью и по-
дать горячим с гарниром из карто-
фельного пюре или рассыпчатого
риса.

Приготовление грибного соуса:
грибы хорошо промыть, залить хо-
лодной водой и варить около полу-
часа. Затем вынуть и нарезать не-
большими ломтиками, а бульон

Мясные блюда 187

процедить. Лук почистить, ополос-
нуть, измельчить и поджарить в ра-
зогретом масле до светло-желтого
цвета.

Муку подрумянить в раскален-
ном масле до кремового оттенка,
развести небольшим количеством
теплого процеженного бульона, в
котором варилось вымя, и тщатель-
но растереть, чтобы не было комоч-
ков.

В кипящий грибной отвар влить
остальной горячий бульон, в кото-
ром варилось вымя, добавить муч-
ную заправку, лук и грибы, хорошо
перемешать и варить в течение 10—
15 минут.

750 г вымени, 1 лукови-
ца, 2 моркови, л/2репы,
*/2 брюквы, 4—5 карто-
фелин, 1 стакан
сметаны, 2—3 лавро-
вых листа, 3—5 горо-
шин душистого перца,
соль по вкусу.

ВЫМЯ С РЕПОЙ И БРЮКВОЙ

Коровье вымя промыть, разре-
зать на куски с палец толщиной, за-
мочить в холодной воде на 6 часов,
а потом варить на очень слабом ог-
не 3—4 часа. Затем жидкость слить
и процедить, а вымя нарезать куби-
ками и разложить в порционные ке-
рамические горшочки.

Овощи почистить и вымыть.
Морковь, репу, брюкву и картофель
нарезать небольшими кусочками, а
лук измельчить. Добавить овощи
равномерно во все горшочки, залить
бульоном, в котором тушилось вы-
мя, поставить в духовку и варить еще
15—20 минут. После этого посолить,
положить лавровый лист, душистый
перец и продолжать варить до тех
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пор, пока все овощи не станут мяг-
кими. Потом влить сметану и поту-
шить еще 10—15 минут.

500 г говяжьего сердца
или вымени, 1 лукови-
ца, 2 ст. ложки
смальца или расти-
тельного масла,
1 ст. ложка муки,
Р/2—2 стакана мясно-
го бульона или воды,
1 ст. ложка томата-
пюре, 1 лавровый лист,
соль по вкусу.

ГОВЯЖЬЕ СЕРДЦЕ С ЛУКОМ,
ТУШЕННОЕ В БУЛЬОНЕ

Сердце или вымя промыть, на-
резать небольшими кубиками, еще
раз ополоснуть, посыпать перцем и
солью.

Очищенный лук измельчить,
выложить в сковороду с разогретым
жиром, обжарить до светло-желто-
го цвета, добавить субпродукты и
продолжать обжаривать еще 10—
15 минут. После этого посыпать
блюдо мукой и жарить еще 2—3 ми-
нуты.

Затем кусочки говяжьего сердца
переложить в огнеупорные глиня-
ные горшочки, залить горячим про-
цеженным бульоном или водой так,
чтобы только покрыть продукты,
положить томат-пюре и лавровый
лист, накрыть горшочки крышка-
ми, поставить в духовку итушить на
слабом огне в течение 2—2,5 часа.

Так же можно приготовить гу-
ляш из легких, только их перед об-
жариванием нужно провар.чть на
слабом огне в течение 1,5—2 часов,
а затем нарезать кубиками. В даль-
нейшем использовать процежен-
ный бульон, полученный при варке
легких. Тушить такой гуляш нужно
всего 10—15 минут.
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Уз воловьего или
]/2 телячьего рубца,
2—3луковицы, 2—3 ст.
ложки растительного
масла, 1 ст. ложка
муки, 2 стакана
сметаны, 2—3 ст.
ложки молотых
сухарей, 50 г твердого
сыра, соль по вкусу.

1 рубец, 1 морковь,
1 луковица, 1 корень
петрушки, 1—2лавро-
выхлиста, 3—5 горо-
шин черного или

РУБЕЦ С ЛУКОМ,
ТУШЕННЫЙ В СМЕТАНЕ

Рубец тщательно вымыть щеточ-
кой под холодной проточной«одой,
затем опустить в горячую воду и по-
мешивать до тех пор, пока не ста-
нет отставать черная пленка. После
этого залить чистой водой и оста-
вить на сутки, каждые 4—6 часов ме-
няя воду. -Потом еще раз хорошо
промыть, ошпарить кипятком и
выскоблить ножом.

Подготовленный рубец поло-
жить в кастрюлю с кипящей водой
и варить 4—5 часов. Затем вынуть,
нарезать соломкой длиной 4—5 см и
положить в глиняные огнеупорные
горшочки. Лук очистить, вымыть,
измельчить, обжарить в разогретом
растительном масле до золотистого
оттенка и покрыть кусочки рубца.

Муку развести небольшим коли-
чеством сметаны, растереть, чтобы не
было комочков, соединить с осталь-
ной сметаной и залить этой смесью
содержимое горшочков. Сверху все
посыпать тертым сыром, смешан-
ным с молотыми сухарями, поста-
вить горшочки в духовку и запекать
в течение 20—30 минут.

РУБЕЦ С КОРЕНЬЯМИ
ПОД БЕЛЫМ СОУСОМ

Свежий говяжий рубец тщатель-
но вымыть щеточкой, ошпарить ки-
пятком и снова хорошо промыть в
холодной воде, чтобы удалить ос-
татки слизистой оболочки.
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душистого перца, соль
по вкусу.
ДЛЯ белого соуса:
V/2 стакана бульона,
50 г сливочного масла,
1 ст. ложка муки,
1 яичный желток, соль
по вкусу.

500 г мозгов, */2 морко-
ви, 1 луковица, 30 г

Лук, морковь и корень петрушки
почистить, ополоснуть и нарезать
ломтиками (лук— полукольцами),
подготовленный рубец нарезать
крупными кусочками, положить их
в керамические горшочки, залить хо-
лодной водой, добавить овощи, пе-
рец горошком и лавровый лист, по-
солить, поставить в духовку и варить
на слабом огне в течение 4—5 часов.

После этого бульон слить, про-
цедить и приготовить на нем соус,
а рубец нарезать соломкой и снова
опустить в горшочки. Удалить лав-
ровый лист, залить отварной рубец
белым соусом, снова поставить в
духовку и тушить 20—30 минут.

Отдельно к этому блюду подать
хрен с уксусом, соленые огурцы или
салат из помидоров.

Приготовление белого соуса: муку
слегка обжарить с таким же коли-
чеством сливочного масла, посте-
пенно развести процеженным бу-
льоном, в котором готовился рубец,
и тщательно растереть, чтобы не
было комочков, а затем проварить
на слабом огне в течение 5—10 ми-
нут. Затем соус снять с огня, доба-
вить яичный желток, смешанный с
небольшим количеством соуса, по-
солить, заправить сливочным мас-
лом, перемешать и процедить.

• . {

МОЗГИ С МОРКОВЬЮ
И ЛУКОМ В ТОМАТЕ

Мозги залить холодной водой и
оставить на 1,5—2 часа, а затем ос-
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сливочного масла или
маргарина, 1 ч. ложка
уксуса, 1 лавровый
лист, 4—5 горошин
черного перца, соль по
вкусу. •
Для томатного соуса:
1 стакан бульона, 25 г
сливочного масла,
1 ст. ложка муки,
1 маленькая луковица, -
}/2 моркови, 1 корень
петрушки, 3 ст.
ложки томата-пюре,
1 ст. ложка острого
кетчупа, соль по вкусу.

торожно удалить с них пленку (же-
лательно при этом не вынимать их
из воды). После этого положить
мозги в кастрюлю, добавить лавро-
вый лист, перец горошком, соль и
уксус, залить водой так, чтобы толь-
ко покрыло продукты, накрыть
крышкой, быстро довести до кипе-
ния, потом убавить огонь и варить
мозги в течение 15—20 минут. Затем
вынуть и нарезать их на небольшие
куски (по 2—3 штуки на порцию), а
бульон процедить.

Лук почистить, ополоснуть, из-
мельчить и обжарить в хорошо ра-
зогретом сливочном масле или мар-
гарине до светло-желтого цвета.

Очищенную морковь нарезать
ломтиками или крупной соломкой.

В порционные керамические гор-
шочки положить мозги, морковь и
лук, залить томатным соусом, поста-
вить в духовку и тушить в течение
10—15 минут.

Это блюдо можно подать с гарни-
ром из картофельного пюре или рас-
сыпчатого риса, выложенного на
отдельную подогретую тарелочку.

Приготовление томатного соуса:
муку слегка обжарить с небольшим
количеством сливочного масла, не-
много охладить и постепенно раз-
вести процеженным бульоном, в
котором варились мозги, тщатель-
но перемешивая, чтобы не было ко-
мочков, а затем проварить на сла-
бом, огне в течение 10—15 минут и
процедить. Лук, морковь и корень
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400 г мозгов, 4—5 ст.
ложек консервирован-
ных грибов, 2 сосиски,
30 г сливочного масла
или маргарина, 1ст.
ложка тертого сыра.
Для молочного соуса:
Р/2 стакана молока,
1 ст. ложка муки, 30 г
сливочного масла, соль
и сахар по вкусу.

петрушки почистить, ополоснуть,
мелко нарезать и немного обжарить
в оставшемся масле. Потом доба-
вить томат-пюре и обжаривать на
очень слабом огне еще около 5 ми-
нут. Затем влить заправленный му-
кой горячий бульон и варить в те-
чение 10 минут.

За 5 минут до окончания'приго-
товления положить соль и кетчуп.
Готовый соус процедить.

МОЗГИ С ГРИБАМИ,
СОСИСКАМИ И СЫРОМ
В МОЛОЧНОМ СОУСЕ

Мозги замочить в холодной воде
на 30—40 минут. После этого уда-
лить пленки, положить мозги в ка-
стрюлю с кипящей водой и варить
в течение 15—20 минут. Затем вы-
нуть и нарезать их по 2 куска на
порцию, а бульон процедить.

Грибы и сосиски почистить, из-
мельчить, опустить в кипящий бу-
льон, в котором варились мозги, и
прогреть на слабом огне 3—5 минут,
не доводя до кипения.

В смазанные маслом или марга-
рином глиняные горшочки налить
немного молочного соуса, положить
мозги, потом — измельченные со-
сиски и грибы, залить остальным
соусом, посыпать сыром, сбрызнуть
растопленным маслом, поставить в
духовку й запекать на слабом огне,
пока сыр не расплавится.

Готовое блюдо подавать к столу
ссалатом из свежих овощей.
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Приготовление молочного соуса:
муку подрумянить с разогретым
маслом, немного охладить, развести
небольшим количеством кипящего
молока, растереть, чтобы не было
комочков, добавить остальное мо-
локо, посолить и, непрерывно по-
мешивая, кипятить 5 минут. После
этого добавить сахар и хорошо пере-
мешать.

700 г хвостов,
2 ст. ложки кулинар-
ного жира или марга-
рина, 2 луковицы,
2—3 ст. ложки муки,
1 стакан мясного
бульона, 1 стакан
сметаны, 2 зубчика
чеснока, 1—2 лавровых
листа, молотый чер-
ный перец и соль по
вкусу.

ХВОСТЫ, ТУШЕННЫЕ
В БУЛЬОНЕ

Хвосты опалить, поскоблить но-
жом, разрубить на кусочки и замо-
чить в холодной воде на 2—3 часа.
После этого вымыть, слить воду,
обвалять в муке и обжарить в рас-
каленном жиру до золотистого цве-
та, добавив очищенный и измель-
ченный лук.

Обжаренные хвосты сложить в
порционные керамические гор-
шочки, залить горячим процежен-
ным бульоном и сметаной, поло-
жить лавровый лист, посолить,
поперчить, поставить в духовку и
тушить до готовности. Затем посы-
пать содержимое горшочков из-
мельченным чесноком, накрыть на
2—3 минуты крышками, чтобы про-
дукты пропитались чесночным аро-
матом, и подать к столу.

600 г потрохов домаш-
ней птицы, 2 стакана

РАГУ ИЗ ПТИЧЬИХ ПОТРОХОВ

Потроха любой домашней пти-
цы (сердце, печень, желудочек) тща-

7 Что приготовить в горшочках
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мясного бульона или
воды, 6—8 картофе-
лин, 3 моркови, 2 луко-
вицы, 1 корень пет-
рушки, 2 ст. ложки
кулинарного жира или
маргарина, 2 ст.
ложки томата-пюре,
1 ст. ложка муки,
1—2 ст. ложки измель-
ченной зелени петруш-
ки, 1—2 лавровых
листа, 1 ст. ложка
сахара, молотый чер-
ный перец и соль по
вкусу.

Для красного соуса:
1 ст. ложка маргари-
на, 1 морковь, 1 луко-
вица, 1 ст. ложка
муки, 2 ст. ложки
томата-пюре, '/2 ч.
ложки сахара, соль по
вкусу.

тельно вычистить и вымыть, круп-
ные разрезать на несколько частей,
а маленькие оставить целыми. Лу-
ковицу, морковь и корень петруш-
ки почистить, вымыть и измель-
чить.

В глубокую сковороду с разогре-
тым жиром выложить потроха и об-
жаривать до появления золотистой
корочки, добавив лук, морковь и
коренья. Затем залить их горячим
процеженным бульоном или водой
и тушить в течение 25—30 минут.
После этого мясо и овощи вынуть
и сложить в огнеупорные горшоч-
ки, а на бульоне, в котором они ту-
шились, приготовить красный соус.
Картофель почистить, вымыть, на-
резать кубиками или ломтиками,
слегка обжарить в разогретом жиру,
сложить в горшочки с потрохами,
залить горячим соусом, поставить в
духовку и продолжать тушить еще
15—20 минут.

Готовое блюдо посыпать зеле-
нью и подать горячим.

Приготовление красного соуса:
бульон, в котором тушились потро-
ха, процедить и часть слегка осту-
дить. Муку обжарить на сухой ско-
вороде до красноватого оттенка,
развести небольшим количеством
теплого бульона и тщательно рас-
тереть, чтобы не было комочков.
Лук и морковь почистить, вымыть,
мелко нарезать и слегка обжарить в
разогретом маргарине. После это-
го залить их остальным горячим бу-
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льоном, добавить томат-пюре, на-
греть почти до кипения, соединить
с мучной заправкой, размешать и
варить при очень слабом кипении в
течение 40—60 минут. После этого
положить сахар и протереть соус
сквозь сито.

/ гусиная шейка,
потроха 1 гуся (сердце,
печень, желудочек),
3 ст. ложки гречневой
или перловой крупы,
1 большая луковица,
2 ст. ложки смальца
или гусиного жира,
Уз ч. ложки молотого
черного перца, соль по
вкусу.

ГУСИНАЯ ШЕЙКА,
ФАРШИРОВАННАЯ КРУПОЙ

Крупу промыть, несколько раз
меняя воду, затем всыпать в кипя-
щую подсоленную воду и сварить
рассыпчатую гречневую или перло-
вую кашу.

Лук почистить, ополоснуть, из-
мельчить, выложить в сковороду с
растопленным жиром и обжарить,
помешивая, до светло-золотистого
оттенка.

Гусиный желудочек тщательно
вычистить и вымыть, вместе с ос-
тальными потрохами очень мелко
нарезать, смешать с обжаренным
луком и продолжать жарить еще 10—
15 минут.

Опаленную шейку гуся промыть,
осторожно снять с нее чулком ко-
жу, удалить лишний жир, натереть
молотым перцем и солью, начинить
смесью лука, гусиных потрохов и
гречки и зашить с обеих сторон.

В керамический горшочек на-
лить немного воды, чтобы блюдо не
подгорело, положить фарширован-
ную шейку, посолить, поставить в
духовку и тушить 25—40 минут.



БЛЮДА
ИЗ МОРСКОЙ
И РЕЧНОЙ
РЫБЫ

/ кг трески, */2 корня
сельдерея, 1 луковица,
1/з стакана красного
вина, 1 ст. ложка
сливочного масла,
1 ч. ложка приправы
карри, соль.

ТРЕСКА, ТУШЕННАЯ
В КРАСНОМ ВИНЕ

У рыбы отделить филе и наре-
зать на порции. Горшочек смазать
маслом, уложить слоем часть рыбы,
посыпать солью и карри или крас-
ным перцем. Лук нарезать, сельде-
рей натереть на терке. Овощи уло-
жить слоем на рыбу, сверху — слой
остальной рыбы. Посыпать солью и
карри. Сверху положить кусочки
масла и залить вином. Тушить под
крышкой в духовке 25 минут.

1 кг рыбного филе,
1 кг шампиньонов,
2 луковицы, 5 горошин
черного перца, сыр
эдемский, подсушен-
ный бекон, 200 мл
кефира, 100 г смета-
ны, майонез, расти-
тельное масло.

РЫБА ПОД ГРИБНЫМ СОУСОМ

Приготовить соус: в толстостен-
ный сотейник налить растительно-
го масла примерно на 1,5 см от до-
нышка, положить черный перец,
мелко порезанный репчатый лук,
промытые шампиньоны, потушить
сначала на сильном огне, затем (ког-
да жидкость выпарится) уменьшить
мощность и добавить кефир, поту-
шить еще 10 минут.

Подготовить рыбу, нарезать на
куски толщиной примерно 2 см,
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600 г рыбы, 400 г
брокколи, 1 ст. ложка
лимонного сока,
1 стакан соуса, соль,
перец.

уложить в горшочек, посыпать крош-
кой из бекона, уложить сверху туше-
ные грибы, полить образовавшейся
жидкостью, равномерно распреде-
лить сверху сметану и майонез, по-
ставить в духовку на 20 минут.

Вынуть, посыпать тертым сыром
(перед подачей на стол), снова по-
ставить в духовку на 10 минут.

РЫБА, ЗАПЕЧЕННАЯ
С БРОККОЛИ

Рыбу вымыть, почистить, после
обработки выложить в горшочек и
сверху обложить брокколи. Гото-
вить под крышкой 25 минут. Дать
немного отстояться, около 4 минут.
В отдельной посуде смешать соус,
лимонный сок, соль, перец, проки-
пятить, еще раз перемешать.

Соусом полить рыбу перед пода-
чей на стол.

0,5 кг свежего судака,
'/2 корня сельдерея,
1 большая луковица,
V2 стакана белого
вина, 1 ст. ложка
сливочного масла,
1 ч. ложка белого
молотого перца, соль.

СУДАК, ТУШЕННЫЙ
В БЕЛОМ ВИНЕ

Рыбу разделать на филе и наре-
зать на порции. Горшочек смазать
маслом, уложить слоем часть филе,
посыпать солью и белым молотым
перцем. Лук нарезать, сельдерей на-
тереть на терке. Овощи уложить
слоем на рыбу, сверху — слой ос-
тальной рыбы. Посыпать солью и
перцем. Сверху положить кусочки
масла. Тушить в духовке под крыш-
кой 30 минут.
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500грыбы, 2моркови,
зелень петрушки,
1 луковица,
по 2 ст. ложки то-
матной пасты и
растительного масла,
fa стакана воды,
лавровый лист, моло-
тый черный перец,
соль.

600 г рыбы (без костей),
1ь/2 стакана молока,
2 яйца, 1 ст. ложка
сливочного масла,
1 ст. ложка тертого
сыра, по 2 ст. ложки
молотых сухарей и
муки, молотый черный
перец, соль.

500 г филе рыбы,
2 луковицы, 70 г белого
хлеба, 4 ст. ложки
молока, 1 ч. ложка
томатного пюре,
2 ст. ложки сливочного
масла, нарезанная
зелень, молотый
черный перец, соль.

РЫБА, ТУШЕННАЯ
С МОРКОВЬЮ

Морковь натереть на терке, зе-
лень и лук мелко нарезать. В гор-
шочке смешать овощи, томатную
пасту, растительное масло и воду.
Накрыть крышкой и протушить в
духовке 10 минут.

Рыбу нарезать кусками, посо-
лить^ поперчить и уложить в горшо-
чек слоями, поливая каждый слой
приготовленной смесью из овощей.
Тушить 15 минут.

РЫБА, ЗАПЕЧЕННАЯ
В МОЛОЧНОМ СОУСЕ

Рыбу, нарезанную кусками, по-
солить, поперчить и обвалять в
муке. Положить рыбу в смазанный
маслом горшочек. Смешать яйцо с
молоком и солью, залить смесью
рыбу, посыпать тертым сыром и
молотыми сухарями.

Запекать в духовке 20 минут.

ТЕФТЕЛИ РЫБНЫЕ

Дважды прокрутить на мясоруб-
ке филе рыбы, лук и размоченный
в воде или молоке белый хлеб. Фарш
посолить, посыпать перцем и хоро-
шо вымешать. Сформовать из фар-
ша небольшие шарики, положить
их в горшочек, смазанный маслом.
Томатную пасту хорошо размешать
с 2 столовыми ложками воды и за-
лить тефтели.

Тушить под крышкой 20 минут.
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150 г филе рыбы,

по 150 г картофеля и
помидоров,
1 ст. ложка сметаны,
зелень петрушки,
молотый черный
перец, соль.

ТРЕСКА, ЗАПЕЧЕННАЯ
С ПОМИДОРАМИ

Нарезать дольками картофель,
положить в горшочек, добавить
2 столовые ложки воды, жир и соль.
Тушить в духовке 10 минут.

Рыбу, нарезанную кусками, по-
солить, посыпать перцем, поло-
жить на картофель, посыпать мел-
ко нарезанным луком, добавить
нарезанные кружочками помидоры
и готовить в течение 15 минут. По-
лить сметаной. Перед подачей по-
сыпать мелко нарезанной зеленью.

150 г рыбы, 150 г наре-
занного картофеля,
1 луковица, 1 помидор,
1 ст. ложка сливочно-
го масла или маргари-
на, 1 ст. ложка
сметаны.

ТРЕСКА СО СМЕТАНОЙ
И ПОМИДОРОМ

В горшочек положить картофель,
добавить 2 столовые ложки воды,
масло, соль и тушить в духовке, на-
крыв крышкой, пока картофель не
станет мягким.

Куски рыбы посолить, поперчить
и положить на картофель. Сверху
посыпать мелко нарезанным луком.
Помидор порезать кружочками и
положить на рыбу. Готовить в духов-
ке до готовности рыбы.

200 г филе ставриды,
1 ст. ложка сливочно-
го масла, 1 луковица,
нарезанная зелень
петрушки, молотый
черный перец, соль.

СТАВРИДА В ГОРШОЧКЕ

Лук нарезать, положить в горшо-
чек, добавить масло, накрыть плот-
но крышкой и тушить в духовке
5 минут. Филе рыбы посыпать со-
лью и перцем, положить в горшо-
чек и перемешать. Готовить 15 ми-
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нут. Дать блюду выстояться 2—3 ми-
нуты. Подать, посыпав зеленью.

400 г осетрины,
V2 cm. ложки сливочно-
го масла, V2лимона,
3 ст. ложки воды,
молотый черный перец,
соль.

ОСЕТРИНА,
ТУШЕННАЯ С ЛИМОНОМ

Рыбу нарезать кусками по 50—
60 г, посыпать солью и перцем. По-
ложить в горшочек, добавить воду
и масло, сверху положить тонкие
кружочки лимона. Накрыть крыш-
кой и готовить 25 минут.

250 г камбалы, лимон-
ный сок, соль, 150 г
мяса крабов, Малень-
кая луковица,
1 ст. ложка масла,
100 мл сухого белого
вина, 100 мл сливок,
2 ст. ложки муки,
перец черный и крас-
ный.

РУЛЕТЫ ИЗ КАМБАЛЫ
С КРАБАМИ

Рыбу вымыть, почистить, посо-
лить и сбрызнуть лимонным соком.
Мясо крабов положить на конец
рыбного филе и свернуть рулет, свя-
зав его нитками.

Нарезанный лук высыпать в гор-
шочек и добавить масло. На него
положить рулеты и оставшееся мя-
со крабов и влить вино. Горшочек
накрыть крышкой и поставить в ду-
ховку на 15 минут. После чего ру-
леты и мясо крабов вынуть из него
шумовкой.

Отвар из горшочка слить для
приготовления соуса. Добавить в
него сливки. Масло растереть с му-
кой, чтобы получилась однородная
паста, и соединить с соусом, разме-
шав, чтобы не было комков. В соус
положить соль и перец и переме-
шать. Рулет положить на сервиро-
вочную тарелку, добавить мясо кра-
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бов, залить соусом и подавать на
стол.

По 200 г консервиро-
ванных крабов и
креветок, 25г сливоч-
ного масла, 50 г
нарезанного миндаля,
250 г натертой брын-
зы, 3 ст. ложки очень
мелко нарезанного
лука, 2 ст. ложки
готового хрена,
молотый черный
перец, соль.

КРАБЫ И КРЕВЕТКИ
С БРЫНЗОЙ

Растопить сливочное масло, хо-
рошо смешать с миндалем и поджа-
рить в течение 3—5 минут до румя-
ного цвета. Посыпать солью и
перцем и отставить в сторону.

Отцедить крабы и нарезать ку-
сочками. Промыть и промокнуть
бумажной салфеткой креветки.

Смешать очень мелко нарезан-
ный лук, хрен и натертую брынзу.
Посыпать солью и перцем, добавить
крабы и креветки, все перемешать.
Смесь выложить в большой горшо-
чек или в порционные горшочки.
Поставить в духовку на 10 минут.
Посыпать поджаренным миндалем
и подавать горячим.

500г судака, I лукови-
ца, 2—3 ст. ложки
сливочного масла, 2—3
картофелины, 1—2 ст.
ложки томатной
пасты, 2 небольших
соленых огурца,
2—3 ст. ложки сливок
(жирных), зеленый
лук, молотый красный
перец, '/2 стакана
воды.

СУДАК В ГОРШОЧКЕ

Репчатый лук мелко нарезать.
Растопить в горшочке немного сли-
вочного масла в течение 20—^се-
кунд. Положить в горшочек лук и
перемешать с маслом. Пассеровать
в течение 2—4 минут. Добавить
красный перец, воду и картофель,
нарезанный по длине овальными
плоскими кусочками.

Готовить 5 минут на большом ог-
не. Перемешать и готовить еще 3—
4 минуты. Когда картофель станет
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мягким, добавить томатную пасту, а
затем нарезанные ломтиками огурцы
и нарезанную порционными кусоч-
ками рыбу. Посолить, влить сливки
и, закрыв горшочек крышкой, ту-
шить 6—7 минут на большом огне.
Перемешать и тушить на среднем
огне еще 2—3 минуты.

Перед подачей на стол посыпать
нарезанным зеленым луком.

500 г налима,
*/2 стакана сливочного
масла, 2 ст. ложки
муки, 2 ст. ложки
лимонного сока, мелко
нарезанная петрушка,
соль, перец.

НАЛИМ С ПЕТРУШКОЙ
В ЛИМОННОМ МАСЛЕ

Нарезать рыбу на порционные
куски, выложить в горшочек, доба-
вить муку, лимонный сок, петруш-
ку, соль и перец. Залить рыбное фи-
ле.

Накрыть крышкой и тушить в
течение 25 минут.

8 картофелин, 500 г
рыбы горячего копче-
ния (филе), 1—2 луко-
вицы, 1яйцо, 2 ст. лож-
ки сметаны, 1 ст. лож-
ка сливочного масла.

КАРТОФЕЛЬ, ФАРШИРОВАН-
НЫЙ КОПЧЕНОЙ РЫБОЙ

Картофель сварить до полуго-
товности, очистить, срезать вер-
хушки и вырезать сердцевину, что-
бы получились «стаканчики».

Мякоть картофеля, вынутую из
середины, пропустить с рыбой и лу-
ком через мясорубку, добавить сы-
рое яйцо. Массу перемешать и слег-
ка взбить.

Получившимся фаршем напол-
нить картофель, положить его в
горшочек, смазанный маслом, по-
лить сметаной и запекать 15 минут.

Блюда из морской и речной рыбы 203

500 г морских гребеш -
ков, 1 ст. ложка рас-
тительного масла,
зеленый лук, 1 чили,
1 ст. ложка кукурузной
муки, 2 ч. ложки саха-
ра, 1 ст. ложка соевого
соуса, 2 ст. ложки
черного бобового соуса.

100 г филе зубатки,
5 помидоров, 2 яйца, -
1 стакан сметаны,
2 луковицы,
1 ст. ложка муки,
2 ст. ложки сливочно-
го масла, '/2 лимона,
соль, петрушка,
панировочные сухари.

МОРСКИЕ ГРЕБЕШКИ
В БОБОВОМ СОУСЕ

Смешать в большом горшочке
оливковое масло, мелко нарублен-
ные лук и чили, очищенный от се-
мян, добавить кукурузную муку, са-
хар, соевый и черный бобовый соус,
морские гребешки, хорошо пере-
мешать. Тушить на среднем огне до
готовности.

ЗУБАТКА ТУШЕНАЯ
ПО-ДАТСКИ

Филе сбрызнуть соком лимона.
Нарезанные кружочками помидоры
уложить слоями (каждый слой по-
сыпать солью) в смазанный маслом
и посыпанный сухарями горшочек.
Яйца, сметану, мелко нарубленный
лук и муку тщательно перемешать и
вылить эту смесь на верхний слой
рыбы. Сверху положить кусочки
сливочного масла и запекать 30 ми-
нут.

/ (около 600 г) лещ,
1 айва, /луковица,
2 ст. ложки сливочно-
го масла, I — 1'/2ста-
кана воды, молотый
черный перец, соль по
вкусу.

ЛЕЩ, ТУШЕННЫЙ С АЙВОЙ

Подготовленную рыбу разделать
на филе, нарезать на порционные
кусочки.

Нарезать лук тонкими полуколь-
цами. Айву, очищенную от кожицы
и сердцевины, нарезать дольками.

Все продукты положить в горшо-
чек, посолить, залить водой и ту-
шить 30 минут.



204 Блюда из морской и речной рыбы

500 г палтуса, 100 г
сливочного масла,
2 ст. ложки муки,
2 ст. ложки лимонного
сока, петрушка, соль,
перец.

ПАЛТУС С ПЕТРУШКОЙ
В ЛИМОННОМ МАСЛЕ

Нарезать рыбу на порционные
куски, выложить в горшочек. Рас-
топить масло в отдельной посуде,
добавить муку, лимонный сок, пет-
рушку, соль и перец. Залить этой
смесью рыбное филе. Накрыть и
тушить 30 минут.

4 куска филе лосося,
1 лимон, 40 г сливочно-
го масла, г/2 стакана -
сухого белого вина,
'/2 стакана готовой
рыбной подливки,
2 ст. ложки сливок,
желток 1 яйца,
]/з ч. ложки сладкой
горчицы, 1 ст. ложка
каперсов, 1 ст. ложка
уксуса, белый молотый
перец, сахар, соль.

ЛОСОСЬ В ЛИМОННОМ СОУСЕ

Рыбу промыть, обсушить и по-
лить небольшим количеством уксу-
са. Лимон вымыть в горячей воде,
снять очень тонкий слой цедры, за-
тем нарезать ее тонкой соломкой.
С мякоти лимона снять белый слой
и острым ножом удалить пленки.

В горшочек влить половину ра-
стопленного сливочного масла, за-
тем добавить вино, подливку, ли-
монную цедру и сливки. Лососину
посолить, поперчить, уложить в
форму и, закрыв крышкой, тушить
в течение 30 минут. Рыбу выложить
и сохранять теплой.

Желток и горчицу смешать с не-
большим количеством рыбной под-
ливки, затем вместе с каперсами и
мякотью лимона соединить с ос-
тальной подливкой. Соус по вкусу
посыпать солью и сахаром и довес-
ти до кипения (на среднем огне).
Оставшееся масло мелко нарубить
и добавить в соус, которым полить
рыбу.

К столу подавать с картофелем.
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4форели, 2 ст. ложки
сливочного масла,
3/4 стакана катыка
(мацони), 3/4 стакана
густых сливок,
1 ст. ложка ликера,-
чабер, соль, перец.

ФОРЕЛЬ С ЛИКЕРОМ

Промыть и тщательно вытереть
рыбу бумажным полотенцем. Сма-
зать горшочек маслом, положить
рыбу и смазать остальным маслом.
Из катыка, сливок, ликера и пряно-
стей сделать заправку и залить ею
форель. Запекать без крышки в не
очень горячей духовке 15 минут.

/ кг рыбного филе,
'/2 стакана муки,
/ стакан сметаны,
1 стакан бульона,
7 картофелин, 3 луко-
вицы, '/.? стакана рас-
тительного масла,
50 г белых вареных
грибов, 50 г топленого
масла, 1 головка
чеснока, петрушка или
укроп, зелень, соль,
перец по вкусу.

РЫБА С БЕЛЫМИ ГРИБАМИ
И КАРТОФЕЛЕМ, ТУШЕННАЯ
В ГОРШОЧКЕ

Рыбу разрезать на куски, посо-
лить и, обваляв в муке, поджарить на
растительном масле. Репчатый лук
нашинковать и обжарить с мелко-
рублеными грибами на топленом
масле. Картофель очистить, наре-
зать дольками, положить в порцион-
ные горшочки, добавить туда пас-
серованный лук с грибами. Сверху
уложить куски рыбы, растертый с
солью чеснок, перец, залить бульо-
ном, затем сметаной и тушить под
крышкой в хорошо прогретой духов-
ке до готовности. Подавать в гор-
шочках.

Во время тушения горшочки ре-
комендуется периодически встря-
хивать.

1,5кгрыбы, ЮОгмас-
ла, 1 стакан сметаны,
100 г тертого сыра,

РЫБА С КАШТАНАМИ

Рыбу нарезать на порционные
куски. В огнеупорные горшки по-
ложить на дно по кусочку сливоч-
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400 г каштанов,
1 ч. ложка перца, соль.

ного масла, по 1 ложке сметаны. За-
тем положить в них куски рыбы,
посьшав их перцем, солью и тертым
сыром, на все это — сваренные каш-
таны. Полить содержимое горшоч-
ков смесью растопленного масла,
сметаны, сухарей и сыра, влить в
каждый по 3 ложки горячей воды.
После этого горшочки замазать те-
стом, сверху тесто смазать яйцом,
посыпать сыром. Горшочки поста-
вить на противень и поместить в ду-
ховку со средним жаром. Печь до
тех пор, пока тесто не зарумянится
и рыба не пропечется.

100 г судака, 100 г кар-
тофеля, 40 г репчатого
лука, 20 г сыра, 100 г
сметаны, 30мл бульо-
на, 20 г сливочного
масла.
Для маринада: 30 мл
воды, 0,2 г лимонной
кислоты, соль.

РЫБА ПО-СТАРОРУССКИ
В ГОРШОЧКЕ

Рыбу разделать на филе с кожей
без костей. Мариновать 15—20 ми-
нут. В горшочек положить масло,
влить бульон, уложитьрыбу (по 4 ку-
сочка на порцию), затем — слой сы-
рого картофеля кружочками, слой
пассерованного лука. Сделать еще
3 слоя.

Поставить в духовку на 15 минут.
Затем добавить сметану, тертый
сыр и запечь до готовности.

1 кг рыбного филе,
^стакана муки,
3—4 ст. ложки расти-
тельного масла,
5 луковиц, 1 ст. ложка

РЫБА, ТУШЕННАЯ
С ЛУКОМ В МОЛОКЕ

Рыбу нарезать кусками, посо-
лить, окропить лимонным соком,
обвалять в муке и обжарить до об-
разования румяной корочки. Лук
нашинковать и обжарить до золо-
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лимонного сока,
3 стакана молока,
лавровый лист, перец
горошком, соль по
вкусу, зелень петруш-
ки или укропа, карто-
фель отварной для
гарнира.

тистого цвета. Уложить куски ры-
бы, чередуя слоями лука, в порци-
онные глиняные горшочки, залить,
молоком (или смесью молока с яй-
цами), добавить лавровый лист, пе-
рец. Тушить в духовке 15—20 минут.

Отдельно подать отварной кар-
тофель, зелень петрушки или ук-
ропа.

1 рыба, 1 луковица,
сливочное масло или
маргарин, 3 картофе-
лины, 1—2 ст. ложки
томата-пюре,
2 небольших соленых
огурца, 2—3 ст. ложки
сливок, перец красный
молотый на кончике
ножа, 2 ст. ложки
зеленого нарубленного
лука, 1 стакан воды.

РЫБА ТУШЕНАЯ
ПО-УКРАИНСКИ

Лук мелко нарубить и обжарить
в жире. Переложить в горшочек,
добавить красный перец, воду, на-
резанный сырой картофель. Гор-
шочек поставить в духовку на уме-
ренный огонь.

Когда картофель станет мягким,
вынуть горшочек из духовки, доба-
вить в него томат-пюре, нарезан-
ные ломтиками огурцы и кубиками
рыбу, посолить, влить сливки, зак-
рыть горшочек крышкой, поста-
вить в духовку и тушить до готовно-
сти всех продуктов.

500-600 г рыбного
филе, 1 ст. ложка
томата-пюре,
2 ст. ложки расти-
тельного масла,
2 моркови, 1 корень
петрушки, 1 луковица,

РЫБА С МОРКОВЬЮ,
ТУШЕННАЯ В ТОМАТЕ

Рыбу почистить, выпотрошить,
вымыть, отделить мякоть от костей
и нарезать ее небольшими кусочка-
ми. Морковь и лук очистить, опо-
лоснуть и нарезать соломкой.

В смазанные растительным мас-
лом горшочки положить 2—3 слоя
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2 ст. ложки 3%-ного
уксуса, 1 ч. ложка
сахара, соль по вкусу.

рыбы, чередуя их с овощами так,
чтобы сверху и снизу была рыба. За-
тем полить растительным маслом,
томатом-пюре, уксусом, посыпать
солью и сахаром, плотно закрыть
крышками, поставить в духовку и
тушить на очень маленьком огне
50—60 минут.

500 г камбалы, 1 ста-
кан фасоли, 1 соленый
огурец, 1 луковица,
1 ст. ложка томатной
пасты, 3 ст. ложки
сливок, 2 ст. ложки
растительного масла,
1 стакан рыбного
бульона или воды,
1 маленький пучок
зеленого лука,
Уз ч. ложки черного
молотого перца, соль
по вкусу.

КАМБАЛА С ОГУРЦАМИ
И ФАСОЛЬЮ, ТУШЕННАЯ
В БУЛЬОНЕ

Фасоль замочить на ночь в хо-
лодной воде, на следующий день
промыть, залить свежей водой, сва-
рить на слабом огне до полуготов-
ности, а потом откинуть на дурш-
лаг, чтобы стекла жидкость.

Очищенную и выпотрошенную
камбалу тщательно промыть под
холодной проточной водой, обсу-
шить с помощью кулинарных сал-
феток, отделить мякоть от костей и
нарезать ее небольшими кубиками.
Лук почистить, вымыть, нашинко-
вать тонкими полукольцами и об-
жарить в разогретом растительном
масле до золотистого цвета. Соле-
ные огурцы нарезать небольшими
ломтиками.

В один или несколько керами-
ческих горшочков положить фа-
соль, жареный лук, молотый перец,
влить бульон и тушить на медлен-
ном огне 1,5—2 часа, пока фасоль не
станет мягкой. После этого доба-
вить рыбное филе, ломтики соле-
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ного огурца, томатную пасту, соль,
сливки и тушить под крышками
еще 15—25 минут до полной готов-
ности рыбы.

Готовое блюдо посыпать измель-
ченным зеленым луком и подать к
столу горячим в тех же горшочках.

700-800грыбы,
1 стакан разведенного
водой уксуса,
Р/2 стакана пива,
120 г черствого белого
хлеба без корки или
1 стакан крупномоло-
тых сухарей,
2У2 cm. ложки изюма
без косточек,
40 г сливочного масла,
1 ч. ложка измельчен-
ной лимонной цедры,
У2—2/з ч. ложки черного
молотого перца, соль
по вкусу.

КАРП, ТУШЕННЫЙ В ПИВЕ

Рыбу очистить, выпотрошить,
вымыть, нарезать порционными
кусочками, посолить, поперчить,
выложить в эмалированную или
стеклянную посуду, залить уксусом,
разведенным по вкусу водой, выне-
сти на холод и выдержать в течение
1 часа.

Черствый хлеб натереть на круп-
ной терке.

В глиняные горшочки влить пи-
во, добавить нарезанное кусочками
сливочное масло, вскипятить, поло-
жить туда же рыбу вместе с марина-
дом, посыпать хлебными крошками
или сухарями, промытым изюмом и
лимонной цедрой.

Горшочки накрыть крышками,
поставить в духовку и тушить на
слабом огне в течение 35—40 минут.

1 кг щуки, 3 корня
петрушки, 2 корня
сельдерея, 2 моркови,

ЩУКА С КОРЕНЬЯМИ,
ТУШЕННАЯ
В ВИШНЕВОМ СОУСЕ

Щуку почистить, выпотрошить,
вымыть, отделить мякоть от костей,
натереть ее солью и порезать на не-
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2 луковицы, 100 г
сливочного масла,
2—3 ст. ложки моло-
тых сухарей,
по 1 ст. ложке измель-
ченной зелени петруш-
ки и укропа, черный
молотый перец и соль
по вкусу.
ДЛЯ вишневого соуса:
'/2 стакана вишневого
пюре, Р/2 стакана
рыбного бульона,
V2 стакана белого
вина, 1—2 ст. ложки
сахара, 1 ч. ложка
муки или крахмала,
]/з ч. ложки корицы,
5—6 шт. гвоздики.

большие кусочки. Лук, морковь и
коренья очистить, ополоснуть и
мелко нарезать.

В керамических горшочках рас-
топить немного сливочного масла,
всыпать часть измельченных ово-
щей и кореньев, на них положить
кусочки рыбы, поперчить, полить
растопленным маслом, снова поло-
жить слой овощей, рыбы и еще раз
овощей. Сверху посыпать солью,
перцем, полить маслом, накрыть
крышками, поставить в духовку и
тушить на слабом огне около полу-
часа. ,

Готовое б.рэдо посыпать моло-
тыми сухарями и зеленью.

Приготовление вишневого соуса:
вишневое пюре, приготовленное с
сахаром или медом, развести горя-
чим процеженным рыбным бульо-
ном и потушить 5—10 минут. Затем
добавить сахар, корицу, крупно ис-
толченную гвоздику, разведенную
1 столовой ложкой воды муку или
крахмал, довести до кипения, про-
тереть сквозь сито, влить вино и хо-
рошо перемешать. Этот соус мож-
но подать отдельно в соуснике или
полить им готовое блюдо.

500 г стерляди, 30 г сли-
вочного масла, 1—2 ста-
кана белого столового
вина, 1 лимон.

СТЕРЛЯДЬ, ТУШЕННАЯ
С ВИНОМ И ЛИМОНОМ

Стерлядь (можно использовать
и другую малокостистую рыбу —
судака, осетра, белугу и т. п.) почис-
тить, выпотрошить, тщательно вы-
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мыть, затем досуха вытереть поло-
тенцем или кулинарными салфет-
ками, нарезать на куски и выложить
в глиняные горшочки. Залить рыбу
до половины некрепким столовым
вином, положить сверху по кусоч-
ку сливочного масла, нарезанный
ломтиками, как яблоко, лимон без
косточек, закрыть крышкой, поста-
вить в духовку и тушить в течение
15—20 минут.

Приготовить таким образом ры-
бу довольно просто и быстро, а по-
лучается она очень вкусной.

300 г рыбного филе,
30 г сушеных грибов,
6—8 картофелин,
2луковицы,
3—5 ст. ложек рас-
тительного масла,
3—4 ст. ложки смета-
ны, 2 ст. ложки муки,
соль по вкусу.

РЫБА С КАРТОФЕЛЕМ
И ГРИБАМИ, ТУШЕННАЯ
В ГРИБНОМ СОУСЕ

Сушеные грибы промыть, оста-
вить на 2—3 часа в холодной воде, а
затем в этой же воде сварить. Гото-
вые грибы вынуть и мелко нарезать,
а бульон процедить. Очищенный
лук измельчить, обжарить до золо-
тистого цвета в разогретом масле,
добавить грибы и поджарить. Кар-
тофель почистить, нарезать неболь-
шими кубиками и тоже слегка об-
жарить.

Рыбное филе (желательно — оку-
ня) нарезать кубиками, обвалять в
муке и обжарить с обеих сторон в
хорошо разогретом растительном
масле.

В горшочки положить поочеред-
но картофель, кусочки рыбы, гри-
бы с луком и снова картофель, влить
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по полстакана горячего грибного
бульона, полить сверху сметаной,
подсолить, поставить в духовку и
тушить до готовности.

1 кг лосося, 50—100 г
сливочного масла,
1 стакан белого вина,
1 лавровый лист, соль
по вкусу.
Для ракового соуса:
10—12 раков, 1 пучок
укропа, 20 г сливочного
масла, 1 ст. ложка
муки, 1 ст. ложка
лимонного сока,
2—3 ст. ложки смета-
ны или сливок,
1 ст. ложка тертого
сыра, мускатный орех
на кончике ножа, соль.

ЛОСОСЬ, ТУШЕННЫЙ
В РАКОВОМ СОУСЕ

Лосося очистить от чешуи, вы-
потрошить, вымыть, натереть со-
лью и оставить так на 10 минут, а за-
тем нарезать тонкими ломтями.

В порционные горшочки поло-
жить немного масла, по кусочку
лаврового листа, влить вино, потом
выложить лососину, накрыть плот-
но крышками, поставить духовку и
тушить в течение 15—20 минут.

Готовое блюдо обильно полить
раковым соусом, довести до кипе-
ния и подать в этих же горшочках.

Оставшийся соус подать отдель-
но в соуснике.

Приготовление ракового соуса:
раков ополоснуть в теплой воде, от-
кинуть на дуршлаг, чтобы стекла
вода, затем опустить в большое ко-
личество подсоленной воды, вски-
пяченной с укропом,и варить пос-
ле закипания около 5 минут.

Готовых раков вынуть шумов-
кой, слегка остудить, очистить
крупные ножки и шейки, а все ос-
тальное истолочь или пропустить
через мясорубку с частой решеткой,
выложить в сковороду с разогретым
маслом и поджарить. Затем доба-
вить муку, перемешать, еще немно-
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го обжарить, развести 3 стаканами
процеженного ракового бульона,
вскипятить, снова процедить, влить
лимонный сок, сметану или слив-
ки, всыпать тертый сыр, мускатный
орех и перемешать.

1 кг карпа, 250 г све-
жих грибов* 1 ст. лож-
ка изюма, 1 луковица,
1 стакан белого вина,
2 яйца, V2 лимона,
10 консервированных
маслин без косточек,
90 г сливочного масла,
черный молотый перец
и соль по вкусу.

КАРП С ГРИБАМИ
И ИЗЮМОМ

Карпа почистить, выпотрошить,
отрезать голову и плавники, вы-
мыть, опустить в подсоленный ки-
пяток и варить в течение 15 минут.
Затем снять кожу, удалить крупные
кости, а мякоть протереть сквозь
сито или дважды пропустить через
мясорубку вместе с луковицей, вы-
мешать с солью и молотым перцем
и дать пропитаться.

Грибы очистить, промыть, поло-
жить в сковороду с небольшим ко-
личеством растопленного масла,
стушить и выложить в горшочки.
Изюм промыть, обсушить, соеди-
нить с вином, вскипятить, немного
охладить и смешать с рыбным фар-
шем. Затем добавить немного раз-
мягченного сливочного масла, тща-
тельно вымешать, выложить на гри-
бы, покрыть маленькими кусочками
замороженного масла, плотно за-
крыть крышками и тушить в ду-
ховке на слабом огне в течение 10—
15 минут.

Готовое блюдо украсить кружоч-
ками сваренных вкрутую яиц, раз-
резанными пополам или на четыре
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500 г рыбного филе,
1 корень хрена длиной
около 10 см, 3 стакана
рыбного бульона,
3 ст. ложки 3%-ного
уксуса, 4 ст. ложки
сметаны, 50 г сливоч-
ного масла, 2 ч. ложки
муки, соль по вкусу.

части маслинами и ломтиками ли-
мона.

РЫБА С ХРЕНОМ,
ТУШЕННАЯ В СОУСЕ

Для приготовления этого блюда
можно взять рыбное филе промыш-
ленного производства или подго-
товленную малокостистую рыбу,
нарезанную порционными кусоч-
ками без хребтовых костей.

В керамические горшочки поло-
жить немного разогретого сливоч-
ного масла, затем насыпать тонким
слоем тертый корень хрена, на него
выложить кусочки рыбы, затем
снова хрен и рыбу, посыпать хре-
ном, залить горячим процеженным
бульоном, смешанным с уксусом,
накрыть крышками, поставить в
духовку и тушить в течение 1 часа.
После этого часть бульона осторож-
но слить в другую емкость, доба-
вить сметану, довести до кипения,
ввести муку, смешанную со сливоч-
ным маслом, и, постоянно поме-
шивая, варить соус до получения
однородной массы. Затем довести
его до кипения, залить рыбу и про-
должать тушить еще 20 минут. В ка-
честве гарнира подать отвар-ной
картофель.

500 г свежей кильки,
50 г сливочного масла,

КИЛЬКА,
ТУШЕННАЯ С ЛУКОМ

Лук очистить, вымыть и мелко
нарезать.
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2 луковицы,
1/з—г/2 ч. ложки моло-
того черного перца,
соль по вкусу.

У кильки удалить головы и хвос-
ты и выпотрошить. В хорошо сма-
занные маслом горшочки слоями
положить подготовленную рыбу
вперемешку с мелко нарезанным
луком, пересыпая каждый слой мо-
лотым перцем и солью. Сверху по-
ложить кусочек сливочного масла,-
плотно закрыть крышками.

Запекать в духовке в течение 20—
25 минут.

600-800 г рыбы,
1 пучок зеленого лука,
1 пучок зелени пет-
рушки, сельдерея и
укропа, 3—4 ст. ложки
крупномолотых
сухарей, 50 г сливочно-
го масла, 2 стакана
молока, 2 яйца,
2—3 ст. ложки расти-
тельного масла,
Р/2 ст. ложки муки,
соль по вкусу.

РЫБА С ЗЕЛЕНЬЮ,
ТУШЕННАЯ В МОЛОКЕ

Мелкую рыбу почистить, отре-
зать головы, выпотрошить через об-
разовавшееся отверстие, тщательно
промыть, посолить и поставить в
холодное место на 30 минут. Затем
обвалять в муке и поджарить в ра-
зогретом масле.

Всю зелень промыть, обсушить,
мелко нарезать и хорошо переме-
шать с сухарями. Порционные гор-
шочки смазать сливочным маслом,
выложить слой зелени, затем — ку-
сочки обжаренной рыбы, снова зе-
лень и рыбу, залить горячим моло-
ком, закрыть крышками, поставить
в духовку и тушить на слабом огне
15—20 минут. Готовое блюдо посы-
пать свежей зеленью, сваренными
вкрутую и измельченными яйцами.

На гарнир отдельно подать от-
варной картофель, заправленный
маслом.
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500 г морской рыбы
(лучше ерш), 2лукови-
цы, 50 г сливочного
масла или маргарина,
2 картофелины,
1 ст. ложка томата-
пюре, 1 соленый огурец,
Уз—1/2 стакана сливок,
V/2 стакана воды, по
1 ст. ложке измельчен-
ной зелени петрушки и
укропа, молотый
красный перец и соль по
вкусу.

МОРСКАЯ РЫБА В ГОРШОЧКЕ

Рыбу почистить, выпотрошить,
вымыть, отделить мякоть от костей
и порезать ее на небольшие кубики.
Картофель очистить, ополоснуть и
нарезать кружочками. У соленого
огурца удалить кожицу и крупные
семена, а остальное нарезать ломти-
ками.

Очищенный и мелко нарезан-
ный лук обжарить в разогретом мас-
ле или маргарине, переложить в ке-
рамические горшочки, добавить
воду, красный молотый перец, сы-
рой картофель и тушить до мяг-
кости.

После этого положить томат-
пюре, ломтики соленого огурца,
кусочки рыбы, посолить, влить
сливки, закрыть горшочки крыш-
ками, поставить в духовку и тушить
до готовности. Перед подачей на
стол посыпать зеленью.

1 кг щуки, 800 г кваше-
ной капусты,
100 г сливочного масла,
1 стакан сметаны,
4—5 ст. ложек моло-
тых сухарей, 5—бет.
ложек тертого сыра,
2 яйца, соль по вкусу.

ЩУКА С КАПУСТОЙ,
ЗАПЕЧЕННАЯ В СМЕТАНЕ

Шинкованную квашеную капу-
сту сполоснуть, опустить в кастрю-
лю, добавить немного воды и варить
до мягкости, чтобы получилась гус-
тая масса.

В это время шуку почистить,
выпотрошить, вымыть, отделить
мякоть от костей, нарезать ее не-
большими кусочками, натереть со-
лью, обвалять в яйце и сухарях и
слегка обжарить с обеих сторон на
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половине масла до образования ру-
мяной корочки.

Порционные горшочки смазать
маслом, выложить на дно слой капу-
сты, затем — несколько маленьких
кусочков масла, посыпать неболь-
шим количеством сыра, потом поло-
жить слой из кусочков обжаренной
щуки, полить сметаной и повторить
слои 2—3 раза в зависимости от объе-
ма горшочков так, чтобы сверху
была капуста, покрытая кусочками
масла и посыпанная сыром и моло-
тыми сухарями.

Поставить горшочки в духовку и
запекать, не накрывая крышками,
на слабом огне в течение часа.

600 г рыбы, 2 ст. лож-
ки муки, 6—8 карто-
фелин, 2 моркови,
2—3луковицы, '/2 ста-
кана консервированно-
го зеленого горошка,
75 г маргарина или
5 ст. ложек расти-
тельного масла,
;/2 стакана майонеза
или сметаны, V3—2/3 ч.
ложки черного моло-
того перца, соль по
вкусу.

РЫБА С ОВОЩАМИ
И ЗЕЛЕНЫМ ГОРОШКОМ,
ЗАПЕЧЕННАЯ В МАЙОНЕЗЕ

Очищенную, выпотрошенную и
вымытую рыбу нарезать небольши-
ми кусочками по 2—3 штуки на пор-
цию, посолить, посыпать молотым
перцем, обвалять в муке и обжарить
в маргарине или растительном мас-
ле до образования корочки с обеих
сторон. Картофель и морковь почи-
стить, ополоснуть, нарезать ломти-
ками, а очищенный лук — полу-
кольцами и тоже обжарить все по
отдельности.

В керамические горшочки выло-
жить рыбу и обжаренные овощи,
сверху посыпать зеленым горош-
ком, залить майонезом или подсо-
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ленной сметаной, поставить в ду-
ховку и запечь при средней темпе-
ратуре.

1 кг щуки, '/2 лимона,
V2 стакана молотых
сухарей, 75—100 г
сливочного масла,
4—бет. ложек рыбного
бульона, V2 ч. ложки
черного молотого
перца, мускатный орех
на кончике ножа, соль
по вкусу.

ЩУКА С ЛИМОНОМ
И МУСКАТНЫМ ОРЕХОМ
В СУХАРЯХ

Щуку почистить, выпотрошить,
вымыть, удалить крупные кости,
мякоть натереть солью, нарезать не-
большими кусочками и выложить
рядами в смазанные маслом керами-
ческие горшочки. Каждый ряд рыбы
посыпать молотыми сухарями, со-
лью, перцем, мускатным орехом и
положить тонкие ломтики лимона
без косточек. Сверху положить на-
резанное мелкими кусочками замо-
роженное масло, полить процежен-
ным рыбным бульоном, поставить в
духовку и запечь.

700 г карасей,
300 г свежих грибов,
50 г сливочного масла,
1 ст. ложка муки,
2 яйца, ]/2 стакана
сметаны, по '/2 пучка
зелени петрушки и
укропа, черный моло-
тый перец и соль по
вкусу.

КАРАСИ С ГРИВАМИ,
ЗАПЕЧЕННЫЕ В СМЕТАНЕ

Белые грибы почистить, вы-
мыть, нарезать брусочками, посо-
лить и жарить на сливочном масле
в течение 20—25 минут. Сваренные
вкрутую яйца очистить и нарезать
мелкими кубиками. Петрушку и
укроп промыть, удалить корешки,
измельчить, соединить с грибами и
яйцами, добавить соль и переме-
шать.

Карасей разделать на филе, на-
резать кусочками, посолить, попер-
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600 г рыбного филе,
600 г белокочанной
капусты, 4 кислых
яблока, 8—10 карто-
фелин, 100 г сливочно-
го масла, 4 ст. ложки
растительного масла
или смальца,
4 ст. ложки молотых
сухарей, 4 ст. ложки

, тертого сыра, 1 яйцо,
1—2 ст. ложки измель-
ченной зелени петруш-
ки или укропа, !/зч.
ложки черного моло-
того перца, соль по
вкусу.

чить, обвалять в муке и обжарить на
сливочном масле. На дно смазан-
ных маслом горшочков положить
часть грибной смеси, поверх нее —
обжаренную рыбу и оставшуюся
грибную массу. Поверхность раз-
ровнять, полить сметаной, сбрыз-
нуть растопленным сливочным
маслом и запечь в умеренно нагре-
той духовке. Готовое блюдо вынуть
и украсить веточками зелени. На
гарнир подать жареный картофель.

Можно это блюдо подать и обыч-
ным способом — осторожно перело-
жив на тарелки.

РЫБА С КАПУСТОЙ,
ЯБЛОКАМИ И КАРТОФЕЛЕМ

Рыбное филе нарезать неболь-
шими кусочками, посолить, попер-
чить, положить в сковороду, доба-
вить немного воды и стушить до
полуготовности. Картофель почис-
тить, вымыть, опустить в подсолен-
ный кипяток и варить после заки-
пания около 20 минут. Затем воду
слить и, потряхивая кастрюлю, до-
суха выпарить. Сухой горячий кар-
тофель протереть через сито или
тщательно размять.

Капусту мелко нашинковать,
подсолить, положить в сковороду с
разогретым смальцем или расти-
тельным маслом и тушить в течение
полутора часов. За 15—20 минут до
готовности добавить очищенные от
кожицы и семян и нарезанные тон-
кими ломтиками яблоки.
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В горшочки, смазанные маслом
или смальцем и посыпанные суха-
рями, выложить слой капусты с яб-
локами, затем — слой картофельно-
го пюре, а на него — рыбу. Разров-
нять поверхность, смазать яйцом,
посыпать сыром, полить растоплен-
ным сливочным маслом и запечь в
духовке. Перед подачей посыпать
зеленью петрушки или укропа.

500 г свежей или
мороженой салаки,
1 маленький пучок
зеленого лука, 1 ст.
ложка измельченной
зелени укропа, '/2 ста-
кана молока, 1 ч.
ложка муки, 70 г
сливочного масла, соль
по вкусу.

САЛАКА С ЗЕЛЕНЫМ ЛУКОМ,
ЗАПЕЧЕННАЯ В МОЛОКЕ

Замороженную салаку разморо-
зить при комнатной температуре, а
свежую сразу промыть и удалить го-
ловы и внутренности.

Подготовленную рыбу выложить
слоями в смазанные маслом кера-
мические горшочки, пересыпая мел-
ко нарезанным зеленым луком и
укропом, посолить, залить моло-
ком, предварительно разведя в нем
муку, сверху посыпать небольшими
кусочками сливочного масла, зак-
рыть крышками, поставить в духов-
ку и запекать в течение 40 минут.

На гарнир подать отварной кар-
тофель.

600 г рыбы, 3 стакана
молока, 4 яйца, 1 ст.
ложка измельченной
петрушки, Уз ч. ложки

РЫБА, ЗАПЕЧЕННАЯ
В МОЛОКЕ С ЯЙЦАМИ

Рыбу (лучше всего язь) выпотро-
шить, хорошо промыть, нарезать на
порционные кусочки, посыпать со-
лью, перцем, выложить в глиняные
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молотого черного
перца, соль по вкусу.

горшочки, залить смесью молока и
сырых яиц, поставить в духовку и
запекать при температуре 150 °С до
полной готовности'рыбы. Подавать
в горшочках, в которых запекалась
рыба, посыпав зеленью.

700-800 г рыбы,
1 пучок зеленого лука,
1/2 стакана сметаны,
30 г сливочного масла,
Уз ч. ложки молотого
черного перца, соль по
вкусу.
Для сухарного соуса:
200 г сливочного
масла, '/2 стакана
молотых сухарей,
1 ч. ложка лимонного
сока, Уз ч. ложки соли.

РЫБА В СУХАРНОМ СОУСЕ

Очищенную, выпотрошенную и
вымытую рыбу разделать на филе,
посолить, поперчить, нарезать его
небольшими кусочками, положить в
2—3 слоя в смазанные маслом гор-
шочки, перемежая каждый слой су-
харным соусом, измельченным зеле-
ным луком, кусочками сливочного
масла и сметаной. Поставить гор-
шочки с рыбой на противне в духов-
ку и запекать в течение 20—25 минут.

На гарнир подать отварную цвет-
ную капусту или зеленую фасоль с
маслом.

Приготовление сухарного соуса:
молотые сухари подрумянить на су-
хой сковороде. Масло разогреть до
появления над ним пара, добавить
сухари, соль, лимонный сок и хоро-
шо перемешать.

500-600 г рыбы, 1кг
капусты, 25 сушеных
белых грибов, 4—5 ст.
ложек растительного
масла, 2 ст. ложки

РЫБА С КАПУСТОЙ
И ГРИБАМИ В СМЕТАНЕ

Сушеные грибы замочить на 3—
4 часа в холодной воде, затем в этой
же воде сварить до готовности, вы-
нуть, нарезать ломтиками, выло-
жить в сковороду с разогретым рас-
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топленого сливочного
масла, 1 луковица,
]/2 стакана сметаны,
1 ч. ложка сахара,
1 ст. ложка измель-
ченной петрушки,
1 крупный лавровый
лист, 3—5 горошин
душистого перца, соль
по вкусу.

тительным маслом и обжарить, а
бульон процедить. Свежую капус-
ту очистить от верхних листьев, раз-
резать пополам, тонко нашинко-
вать, сложить в горшочки, залить
грибным бульоном, добавить топ-
леное масло, закрыть крышкой, по-
ставить в духовку и тушить на сла-
бом огне в течение 40—50 минут,
время от времени встряхивая, что-
бы капуста не пригорела. После
этого положить туда же измельчен-
ный и слегка обжаренный лук, са-
хар, соль, кусочки лаврового листа
и душистый перец и продолжать ту-
шить еще около 45 минут.

В это время рыбу почистить, вы-
потрошить, промыть, нарезать на
кусочки, посолить, поперчить и
подрумянить с обеих сторон в ра-
зогретом растительном масле. В
горшочки с готовой капустой выло-
жить кусочки рыбы, посыпать лом-
тиками грибов, зеленью, залить
сметаной, поставить в духовку и за-
печь.

800 г рыбы, Р/2 стака-
на риса, 1 луковица,
40 г сливочного масла,
4 яйца, 1 стакан
молока, 1 ст. ложка
молотых сухарей или
тертого сыра, соль по
вкусу.

РЫБА С РИСОМ, ЗАПЕЧЕН-
НАЯ В МОЛОКЕ И ЯЙЦАХ

Рис промыть, опустить в подсо-
ленный кипяток и сварить рассып-
чатую кашу.

Очищенную, выпотрошенную и
вымытую рыбу разделать на филе,
не снимая кожицы, положить в ско-
вороду, добавить немного воды и
соли, тушить под крышкой до мяг-
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кости в течение 15—20 минут. Лук
очистить, мелко нарезать и обжа-
рить в разогретом масле.

В смазанные маслом глиняные
горшочки положить слой риса, на
него — обжаренный лук, потом
рыбу, а сверху еще один слой риса.

Сырые яйца смешать с молоком,
слегка взбить и залить этой смесью
содержимое горшочков. Затем по-
лить растопленным сливочным мас-
лом, посыпать тертым сыром или
молотыми сухарями, поставить в ду-
ховку и запечь при умеренной тем-
пературе.

600 г осетрины,
3 луковицы, 2 ст.
ложки растительного
масла, 2 ч. ложки
муки, 2 небольших
помидора, 150 г
свежих или 30 г
сушеных грибов,
1 зубчик чеснока,
1ст. ложка измель-
ченной зелени петруш-
ки, 1 лавровый лист,
10—15 горошин черного
перца, соль по вкусу.

ОСЕТРИНА С ОВОЩАМИ

Сухие грибы замочить на 3—4 ча-
са в холодной воде, а потом в этой
же воде сварить до готовности в те-
чение 1,5—2 часов. Если берутся све-
жие грибы, то их нужно почистить,
хорошо вымыть, залить водой и ва-
рить 20—25 минут. Отварные грибы
нарезать ломтиками.

Очищенный лук измельчить,
поджарить до золотистого цвета в
разогретом растительном масле, за-
тем добавить муку и обжарить еще
немного. Помидоры вымыть, опу-
стить на несколько секунд в кипя-
ток, снять кожицу, измельчить на
терке, соединить с обжаренным лу-
ком, добавить грибы, посолить, хо-
рошо перемешать и тушить еще не-
сколько минут.

Рыбу очистить, выпотрошить,
промыть, нарезать порционными
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кусками, посолить и оставить так
на 5—10 минут. Затем выложить ее
в порционные горшочки, добавить
растертый чеснок, зелень петруш-
ки, лавровый лист, перец, обжа-
ренные овощи с образовавшимся
соусом, поставить в духовку и запе-
кать около получаса.

600 г сазана или сома,
4луковицы, 2—Зет.
ложки растительного
масла, 4 ст. ложки
сметаны, красный
молотый перец и соль
по вкусу.

САЗАН С КРАСНЫМ ПЕРЦЕМ

Большого сазана или сома очи-
стить, вымыть, посолить, разрезать
на крупные куски и в каждом сде-
лать с обеих сторон надрезы. Очи-
щенный и вымытый лук измель-
чить, поджарить в растительном
масле, подсолить, поперчить и пе-
ремешать. В каждый надрез на рыбе
положить немного лука, а осталь-
ной лук равномерно распределить
на дно нескольких керамических
горшочков. Поверх лука уложить
кусочки рыбы, поставить в духовку
и запекать до готовности.

Готовое блюдо полить сметаной,
смешанной с 1—2 чайными ложка-
ми красного перца, еще раз поста-
вить в духовку, чтобы рыба зарумя-
нилась, и подать на стол с отварным
картофелем.

500 г рыбного филе,
200 г свиной мякоти,
100 г вареной колбасы

РЫБА С МЯСОМ,
КОЛБАСОЙ И ГРИБАМИ

Свежие грибы нарезать тонкими
ломтиками, затем немного обжа-
рить в разогретом жиру.
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или сосисок, 250 г све-
жих или маринован-
ных грибов, 2 ст. лож-
ки смальца или
60 г маргарина,
2 ст. ложки измель-
ченной зелени петруш-
ки, соль по вкусу.

Жирную свинину и колбасу на-
резать маленькими кубиками и тоже
немного поджарить.

Рыбное филе порезать порцион-
ными кусочками, смешать с мясо-
продуктами, выложить в смазанные
жиром керамические горшочки,
подсолить, добавить грибы и залить
водой так, чтобы только покрыло.
Затем поставить в духовку и запе-
кать под крышками 1,5—2 часа.

Готовое блюдо посыпать зеле-
нью и подавать горячим без хлеба.

1 кг карпа, 60 г шпика,
10—15мелких карто-
фелин, 100 г сливочно-
го мает, 2/з стакана
сметаны, 1 ст. ложка
муки, 1 сладкий перец,
2 ст. ложки измель-
ченной зелени петруш-
ки, соль по вкусу.

КАРП СО СВИНЫМ САЛОМ
И КАРТОФЕЛЕМ

Сладкий перец (лучше красного
цвета) очистить от семян и мелко
нарезать. Очищенного, выпотро-
шенного и вымытого карпа разде-
лать на филе, разрезать на неболь-
шие куски, нашпиговать свиным
салом, посыпать солью и сладким
перцем. Картофель сварить в мун-
дире до полуготовности, остудить и
очистить.

В смазанные маслом глиняные
горшочки положить целые клубни
картофеля, посыпать их маленьки-
ми кусочками замороженного мас-
ла, сверху выложить рыбу, полить
растопленным маслом, поставить в
духовку и запекать в течение 40 ми-
нут. В это время подсолить смета-
ну, добавить муку, тщательно раз-
мешать, чтобы не было комочков, и
за 20 минут до окончания приготов-

8 Что приготовить в горшочках
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ления полить этой смесью содер-
жимое горшочков. Готовое блюдо
посыпать зеленью петрушки. От-
дельно подать салат из помидоров.

1—2 малосольных
сельди, 600 г жареной
телятины или отвар-
ной говядины,
100 г черствого белого
хлеба, 1—2 стакана
молока, 1 луковица,
г/2 стакана сметаны
или сливок, 2яйца,
2 ст. ложки расти-
тельного масла или
50 г маргарина,
1—2 ст. ложки моло-
тых сухарей,
по 3—5 горошин черно-
го и душистого перца,
мускатный орех на
кончике ножа, соль по
вкусу.

СЕЛЬДЬ С МЯСОМ

Сельдь почистить, выпотрошить,
вымыть, вынуть крупные кости, а
мякоть вымочить в течение 30—
50 минут в молоке или чае.

Мясо, сельдь, замоченный в мо-
локе или воде и отжатый хлеб очень
мелко нарезать или дважды пропу-
стить через мясорубку. В получен-
ную массу добавить черный и ду-
шистый перец, мускатный орех,
измельченный и обжаренный в ра-
зогретом масле лук, сметану или
сливки, сырые яйца и оставшееся
масло, тщательно перемешать, вы-
ложить в смазанные маслом и по-
сыпанные сухарями порционные
горшочки, поставить в духовку и за-
пекать около получаса.

ПЕЛЬМЕНИ,
ВАРЕНИКИ,
ГАЛУШКИ

Для теста: 3 стакана
муки, 2—3 желтка,
]/2 стакана воды,
1 ч. ложка соли.
Для фарша: 10яиц,
40 г сушеных грибов,
1 луковица, 50 г
сливочного масла, соль
и черный молотый
перец по вкусу.
Для подливы: 4—5 лу-
ковиц, 100 г сливочного
масла, 2 стакана
сметаны.

ПЕЛЬМЕНИ С ЯЙЦАМИ
И ГРИБАМИ

Муку просеять горкой на чистый
стол или доску, сделать углубление,
положить в него сырые желтки, до-
бавить соль и воду и замесить рука-
ми упругое тесто, чтобы оно отста-
вало от стола и рук. Затем накрыть
его полотенцем и оставить на 15—
20 минут.

Приготовить фарш: сушеные
грибы промыть, замочить на 2—
3 часа в холодной воде, затем в этой
же воде сварить, вынуть, мелко на-
резать и слегка обжарить в неболь-
шом количестве разогретого масла.
Лук почистить, обмыть, измельчить
и обжарить в масле до золотистого
цвета. Яйца сварить вкрутую, осту-
дить, очистить от скорлупы и мел-
ко нарезать или растолочь вилкой.
Соединить грибы, лук и яйца, доба-
вить соль и молотый перец и.пере-
мешать до однородного состояния.

Тесто скатать в жгут диаметром
2—3 см, разрезать его на небольшие
кусочки и каждый раскатать в тон-
кую круглую лепешку. Выложить на
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каждую понемногу фарша, слепить
пельмени, опустить их в подсолен-
ный кипяток и варить в течение
10 минут, вынимая готовые пель-
мени шумовкой.

Лук для подливы почистить,
ополоснуть, мелко нарезать и обжа-
рить в сливочном масле до золоти-
стого оттенка. Пельмени сложить
слоями в смазанные маслом гор-
шочки, посыпая каждый слой лу-
ком, залить сметаной, поставить в
духовку и запекать на небольшом
огне 15—20 минут. Подавать горя-
чими.

Для теста: 2 стакана
пшеничной муки,
1яйцо, У2—1 стакан
воды, соль по вкусу.
Для фарша: 700 г
печени домашней
птицы, 2луковицы,
1 яйцо, 4 ст. ложки
размягченного сливоч-
ного масла, ]/з ч. ложки
молотого черного
перца, соль по вкусу.
Для подливы: 500 г
свежих грибов, 4 луко-
вицы, 5—бет. ложек
топленого сливочного
масла, 2 стакана
сметаны.

ПЕЛЬМЕНИ С ПЕЧЕНЬЮ
ДОМАШНЕЙ ПТИЦЫ,
ТОМЛЕННЫЕ С ГРИБАМИ

Пшеничную муку просеять в
эмалированную посуду, вбить яйцо
и влить воду, предварительно ра-
створив в ней соль. Руками выме-
сить упругое тесто, скатать его в
шар и накрыть миской или влаж-
ным полотенцем.

Приготовить фарш: лук почис-
тить и разрезать на несколько частей.
Печень домашней птицы тщательно
промыть под холодной проточной
водой, обсушить и пропустить вмес-
те с луком через мясорубку с мелкой
решеткой. В готовый фарш вбить
яйцо, влить растопленное сливочное
масло, добавить перец и соль. Все
хорошо перемешать до получения
однородной массы.
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10 пельменей, 100 г
печени, лук, морковь,
;/2 стакана бульона,
1 ст. ложка муки,
1 ст. ложка томата-
пасты, соль, перец,
лавровый лист.

Рабочую поверхность стола при-
сыпать мукой и раскатать на ней
тесто в тонкий пласт. Вырезать ста-
каном кружочки, положить на се-
редину каждого по одной чайной
ложке приготовленного фарша и за-
щипать края.

Приготовить подливу: лук очис-
тить и мелко нашинковать. Грибы
перебрать, если нужно — почистить,
хорошо промыть, опустить в кипя-
щую подсоленную воду и варить на
медленном огне в течение 25—30 ми-
нут. Готовые грибы вынуть, слегка
остудить и измельчить. В сковороде
разогреть топленое сливочное мас-
ло и обжарить на нем грибы вместе
с луком до золотистого оттенка.

Сырые пельмени заложить по 10—
15 штук в глиняные огнеупорные
горшочки, смазанные сливочным
маслом, сверху выложить жареные
грибы с луком и залить сметаной.
Поставить горшочки в духовку и то-
мить при умеренной температуре до
полной готовности пельменей (око-
ло 25 минут).

Подавать на стол горячими.

ПЕЛЬМЕНИ С ПЕЧЕНЬЮ
И МОРКОВЬЮ

Приготовить пельмени неболь-
шого размера из расчета 10—15 шт.
на один горшочек. Пельмени отва-
рить до полуготовности,.разложить
в горшочки, добавить обжаренный
лук и печень, поджаренную и наре-
занную соломкой, по одной горсти
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в каждый горшочек, и залить соу-
сом. Сверху горшочек накрыть ле-
пешкой из теста (дрожжевого или
пресного) и поставить в духовку на
20 минут томиться. Когда лепешки
подрумянятся — блюдо готово.

Главное в этом блюде соус—пас-
серовать лук и морковь, добавить то-
мат-пасту и пассеровать еще 10 ми-
нут. Затем добавить мясной бульон,
сметану, муку (поджаренную до
орехового цвета), все смешать, по-
солить, поперчить, добавить лавро-
вый лист и готовым соусом залить
каждый горшочек с пельменями.

Для теста: 2 стакана
пшеничной муки,
J яйцо, '/2—1 стакан
воды, соль по вкусу.
Для фарша: 500 г филе
свинины, 200 г мякоти
баранины, 2луковицы,
4—5 ст. ложек мясного
бульона, 1 яйцо, по
г/з ч. ложки черного
молотого перца и
кориандра, соль по
вкусу.
Для подливы: Зяйца,
1 стакан молока,
4—5 ст. ложек сливоч-
ного масла; 1 стакан
сметаны.

ПЕЛЬМЕНИ, ЗАПЕЧЕННЫЕ
В МОЛОЧНОЙ ПОДЛИВЕ

Пшеничную муку просеять, вбить
яйцо, влить воду, добавить соль и
руками быстро вымесить крутое те-
сто. Накрыть его влажной салфет-
кой и оставить на столе.

Приготовить фарш: свинину и
баранину зачистить от пленок и су-
хожилий, тщательно промыть под
холодной проточной водой и наре-
зать небольшими кусками. Лук по-
чистить, разрезать на несколько ча-
стей и дважды пропустить вместе с
мясом через мясорубку. В готовый
фарш вбить яйцо, влить мясной бу-
льон, добавить молотый перец, ко-
риандр и соль и хорошо перемешать
до получения однородной массы.

Тесто раскатать в тонкий пласт,
вырезать из него стаканом кружоч-
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ки, разложить на них приготовлен-
ный фарш и слепить пельмени.

Глиняные огнеупорные горшоч-
ки смазать сливочным маслом и за-
ложить в них по 15 сырых пельме-
ней. В отдельной посуде взбить
яйца, смешать их с молоком и за-
лить этой смесью содержимое гор-
шочков. Сверху положить сметану,
плотно закрыть горшочки крышка-
ми, поставить в духовку и запекать
пельмени на слабом огне в.течение
25 минут.

Подавать на стол горячими в
этих же горшочках.

Для теста: 3 стакана
муки, 2—3 желтка,
'/2 стакана воды,
1 ч. ложка соли.
Для фарша: 300 г
говядины, 300 г свини-
ны, 300 г баранины,
2—3 луковицы, ]/2 ста-
кана молока, соль и
молотый черный перец
по вкусу.
Для запекания: 3 яйца,
V2 стакана молока,
Зет. ложки растоп-
ленного сливочного
масла, 2/з стакана
сметаны.

ПЕЛЬМЕНИ,
ТОМЛЕННЫЕ В ГОРШОЧКЕ

Пшеничную муку просеять на
стол в виде горки, сделать в ней уг-
лубление, положить в него сырые
желтки, влить воду, добавить соль
и руками вымесить крутое тесто.
Накрыть его полотенцем и оставить
на 15—20 минут.

В это время приготовить фарш:
все виды мяса зачистить от пленок
и сухожилий, дважды пропустить
через мясорубку, добавить очищен-
ный и мелко нарезанный лук, соль,
перец, влить молоко и перемешать
до однородного состояния. Фарш
должен быть очень сочным, поэто-
му при необходимости нужно доба-
вить воду.

Из теста раскатать тонкий пласт,
вырезать в нем стаканом кружочки,
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положить на каждый чайную лож-
ку фарша и защипать края. Пельме-
ни опустить в кипящую подсолен-
ную воду и варить до тех пор, пока
они не всплывут. После этого пере-
ложить их шумовкой в керамичес-
кие горшочки, полить смесью сы-
рых яиц с подсоленным молоком,
добавить сметану и сбрызнуть сли-
вочным маслом. Горшочки запеча-
тать пластом пельменного теста,
поставить в духовку и запекать на
слабом огне 20—25 минут.

Такие пельмени уральцы запи-
вают молоком и заедают хлебом.

Для теста: 2 стакана
пшеничной муки,
1яйцо, '/2—1 стакан
воды, соль по вкусу.
Для фарша: 500 г
куриного филе, 2 луко-
вицы, 1яйцо, 300 г
свежих грибов,
3—4 ст. ложки сливок,
соль и черный молотый
перец по вкусу.
Для подливы: 1 яйцо,
1 стакан молока, 100 г
твердого сыра.

ПЕЛЬМЕНИ С КУРЯТИНОЙ,
ЗАПЕЧЕННЫЕ С СЫРОМ

Из просеянной пшеничной му-
ки, яйца, воды и соли замесить уп-
ругое тесто. Накрыть его влажной
тканью и оставить на столе на 15—
20 минут.

Приготовить фарш: лук по-
чистить и разрезать на несколько
частей. Куриную мякоть хорошо
промыть, обсушить и дважды про-
пустить вместе с луком через мя-
сорубку. Грибы (шампиньоны или
вешенку) перебрать, хорошо вы-
мыть и варить в кипящей подсолен-
ной воде до мягкости в течение 20—
25 минут.

Готовые грибы вынуть из отвара,
слегка остудить и мелко нашинко-
вать. Смешать куриный фарш, варе-
ные грибы, сливки, сырое яйцо, соль
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и молотый перец, чтобы получилась
однородная масса.

Тесто раскатать в тонкий пласт,
вырезать из него стаканом кружочки
и разложить на них по одной чайной
ложке приготовленного фарша. За-
щипать края и придать изделиям
форму пельменей. Варитьв кипящей
подсоленной воде в течение 7—10 ми-
нут. Готовые пельмени сложить в
порционные глиняные горшочки,
смазанные сливочным маслом. В от-
дельной посуде взбить яйцо, смешать
его с молоком и залить этой подли-
вой пельмени. Сверху посыпать тер-
тым сыром или молотыми сухарями.
Запекать пельмени в разогретой ду-
ховке в течение 15—20 минут. Пода-
вать на стол горячими.

Для теста: 3 стакана
муки, 2—3 желтка,
!/2 стакана воды,
1 ч. ложка соли.
Для фарша: 700 г
рыбного филе, 1 луко-
вица, 1 яичный жел-
ток, fa стакана
молока или сливок,
соль и черный молотый
перец по вкусу.
Для подливы:
1—2 стакана рыбного
бульона, 2 ст. ложки
растопленного сливоч-
ного масла, 1—2 ст.
ложки измельченной

ПЕЛЬМЕНИ С РЫБОЙ

Муку просеять горкой в эмалиро-
ванную миску, сделать углубление,
положить в него сырые желтки, до-
бавить соль и воду и замешивать ру-
ками упругое тесто до тех пор, пока
оно не будет отставать от миски и
рук. Затем накрыть его полотенцем
и оставить на 15—20 минут.

Приготовить фарш: лук почис-
тить, ополоснуть и мелко нашинко-
вать. Рыбную мякоть измельчить с
помощью мясорубки, добавить лук,
сырой желток, соль, молотый пе-
рец, влить молоко или сливки и
тщательно перемешать до образова-
ния однородной массы.
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зелени петрушки или
укропа.

Пельменное тесто раскатать в
пласт толщиной 1—2 мм, вырезать в
нем стаканом кружочки, положить
на каждый понемногу фарша и за-
щипать края. Пельмени опустить в
подсоленный кипяток и, когда они
всплывут, переложить шумовкой в
огнеупорные керамические гор-
шочки, залить процеженным горя-
чим рыбным бульоном и сбрызнуть
сливочным маслом.

Горшочки закрыть крышками
или пластом пельменного теста, по-
ставить в духовку и варить пельме-
ни на слабом огне в течение 15—
20 минут.

Для теста: 2 стакана
муки, 6яичных желт-
ков, 1 стакан воды или
молочной сыворотки,
2 ст. ложки расти-
тельного масла.
Для фарша: 500 г
кальмаров, 1 стакан
риса, 2луковицы, соль,
растительное масло.
Для подливы: 5— 7ст.
ложек майонеза,
2 ст. ложки растоп-
ленного сливочного
масла, 100 г молотых
сухарей.

ПЕЛЬМЕНИ С КАЛЬМАРАМИ

Пшеничную муку просеять на
стол в виде горки, в середине сде-
лать углубление. Яичные желтки,
соль, молочную сыворотку или во-
ду тщательно перемешать до одно-
родного состояния, вылить в ямку
и осторожно замешивать тесто,
пока не образуется комок. Оно дол-
жно быть упругим, но не слишком
плотным. Замешанное тесто нужно
мять и выбивать до тех пор, пока
оно не перестанет липнуть к рукам
и столу.

Приготовить фарш: кальмаров
обдать кипятком, снять красную
пленку, тщательно почистить и про-
пустить через мясорубку. Рис про1

мыть, опустить в кипящую воду и
сварить до полуготовности. Лук по-
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чистить, ополоснуть, измельчить и
подрумянить в разогретом расти-
тельном масле до золотистого цве-
та. Подготовленные продукты пе-
ремешать до однородности.

Тесто раскатать в тонкий пласт,
следя, чтобы оно не рвалось, выре-
зать в нем стаканом кружочки, по-
ложить на каждый чайной ложкой
фарш и защипать края. Пельмени
опустить в подсоленный кипяток и
варить в течение 8—10 минут. Затем
переложить их шумовкой в порци-
онные горшочки, смазанные мас-
лом, полить майонезом, встряхнуть
несколько раз, чтобы они перемеша-
лись, посыпать сухарями и сбрыз-
нуть растопленным маслом.

Горшочки поставить в духовку и
запекать пельмени на слабом огне
10—15 минут.

Для теста: 2 стакана
пшеничной муки,
1 яйцо, У2—1 стакан
воды, соль по вкусу.
Для фарша: 600 г мяса
жирной утки, 1—2 яб-
лока, 1 яйцо, 1 лукови-
ца, 1 ч. ложка сухой мя-
ты, молотый красный
перец и соль по вкусу.
Для подливы: 300 г
свежих грибов, 400 г

ПЕЛЬМЕНИ С МЯСОМ УТКИ,
ЗАПЕЧЕННЫЕ С ГРИБАМИ
И ПЕЧЕНЬЮ

Муку просеять горкой на чистый
стол, сделать углубление, вбить в
него яйцо, влить воду, посолить и
руками вымесить упругое тесто так,
чтобы оно отставало от рук и рабо-
чей поверхности. Затем накрыть его
миской или влажным полотенцем,
чтобы оно не подсыхало.

Приготовить фарш: яблоко вы-
мыть, разрезать на 4 части и удалить
семена. Лук почистить и разрезать
напополам. Мясо утки пропустить
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телячьей печени,
4луковицы, 4—5 ст.
ложек топленого
сливочного масла,
2 стакана сметаны,
2—3 ст. ложки остро-
го кетчупа, 2—3 ст.
ложки измельченной
зелени петрушки.

через мясорубку вместе с яблоками
и луковицей, добавить мяту, соль,
красный перец, сырое яйцо и тща-
тельно перемешать.

Для подливы печень очистить
от пленок и желчных протоков,
ополоснуть и нарезать маленькими
кусочками. Свежие грибы (жела-
тельно шампиньоны) вымыть и на-
резать небольшими ломтиками.
Лук почистить, измельчить, выло-
жить на сковороду с разогретым
маслом, добавить печень и грибы,
перемешать и обжарить.

Из теста раскатать пласт толщи-
ной 1—2 мм, вырезать из него стака-
ном кружочки, положить на каждый
по чайной ложке фарша и защипать
края. Сырые пельмени сложить по
10—15 штук в порционные горшоч-
ки, переслаивая их печенью с гриба-
ми и луком, и залить смесью смета-
ны с кетчупом. Поставить горшочки
в духовку и тушить на слабом огне в
течение 25—30 минут.

Готовые пельмени посыпать зе-
ленью и подать горячими.

Для теста: 2 стакана
пшеничной муки,
1яйцо, */2—1 стакан
воды, соль по вкусу.
Для фарша: филе 1 ку-
рицы, 1 стакан молока
или сливок, соль.

ПЕЛЬМЕНИ КУРИНЫЕ
С ПОМИДОРАМИ В СМЕТАНЕ

Муку просеять в виде горки на
чистый стол или в эмалированную
миску, сделать углубление, вбить в
него яйцо, влить воду, добавить
соль и вымесить'упругое тесто, вы-
бивая его до тех пор, пока оно не
станет отставать от рук, а затем на-
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Для подливы: 5— 7 по-
мидоров, 3—4 лукови-
цы, 4—5 ст. ложек
топленого сливочного
масла, 2 стакана
сметаны.

крыть его полотенцем, чтобы не
подсохло.

Приготовить фарш: курятину
дважды пропустить через мясоруб-
ку, добавить молоко или сливки,
посолить и хорошо перемешать.
Тесто раскатать в тонкий пласт, вы-
резать из него стаканом кружочки,
положить понемногу фарша, защи-
пать края и сварить в подсоленной
кипящей воде до полуготовности.

Помидоры вымыть, опустить на
несколько секунд в кипяток, снять
кожицу, нарезать кубиками или
кружочками и слегка обжарить в
сливочном масле. Лук почистить,
измельчить и обжарить до золотис-
того цвета. В керамические горшоч-
ки положить половину пельменей,
затем — помидоры и лук, оставши-
еся пельмени и снова овощи.

Содержимое горшочков залить
кипящей сметаной, закрыть гор-
шочки пластами пельменного тес-
та, поставить в духовку и запекать
около 15 минут до образования ру-
мяной корочки.

Для теста: 3 стакана
муки, 2—3 желтка,
]/г стакана воды,
1 ч. ложка соли,
1 лавровый лист, 3—
5 горошин душистого
перца.

«ПЕЛЬМЕННЫЙ» САЛАТ
В ГОРШОЧКЕ

Из муки, желтков, воды и соли
замесить крутое тесто, как для обыч-
ных пельменей, накрыть его поло-
тенцем на 15—20 минут, а затем рас-
катать в тонкий пласт и нарезать
квадратиками. В эмалированной ка-
стрюле вскипятить воду, посолить
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Для фарша: 300 г
говядины, 300 г свини-
ны, 300 г баранины,
2—3 луковицы,
5—бет. ложек сливоч-
ного или растительно-
го масла, соль и моло-
тый черный перец по
вкусу.
Для запекания: 1 ста-
кансметаны,
2—3 зубчика чеснока,
30 г сливочного масла
или маргарина.

ее, добавить лавровый лист и души-
стый перец. Опускать небольшими
порциями пельменное тесто в ки-
пящую воду, а когда оно сварится,
вынимать шумовкой.

Мясо зачистить от пленок и су-
хожилий, промыть, нарезать как
можно мельче, сложить в сковоро-
ду с разогретым маслом, добавить
очищенный и измельченный лук и
обжарить.

В смазанные маслом или марга-
рином порционные глиняные гор-
шочки выложить слоями тесто и
мясо, залить сметаной, смешанной
с толченым чесноком, поставить в
духовку и запекать на небольшом
огне в течение 5—10 минут.

ДЛЯ теста: 3 стакана
пшеничной муки,
2 яйца, 1—2 стакана
воды, соль по вкусу.
Для начинки: 6— 7кар-
тофелин, 500 г свежих
грибов, 2 луковицы,
3—4 ст. ложки расти-
тельного масла,
г/з ч. ложки черного
молотого перца, соль
по вкусу.

Для подливы: 3—4лу-
ковицы, 4—5 ст. ложек
растительного масла.

ВАРЕНИКИ С КАРТОФЕЛЕМ
И ГРИБАМИ

Из просеянной пшеничной му-
ки, яиц, воды и соли замесить кру-
тое однородное тесто. Дать ему по-
стоять при комнатной температуре
около 20—30 минут. Чтобы тесто не
подсохло и не образовалась короч-
ка, надо накрыть его влажной кули-
нарной салфеткой.

Приготовить начинку: карто-
фель почистить, хорошо вымыть и
отварить в небольшом количестве
подсоленной воды до мягкости. За-
тем отвар слить, а картофель исто-
лочь в пюре.

Репчатый лук очистить и мелко
нашинковать. Свежие грибы (же-
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лательно шампиньоны или белые)
перебрать, если нужно — почис-
тить, тщательно вымыть и нарезать
небольшими одинаковыми кусоч-
ками.

Разогреть в сковороде растите-
льное масло и поджарить на нем лук
до золотистого цвета. Затем доба-
вить измельченные грибы, соль,
перец и жарить до тех пор, пока гри-
бы не станут мягкими.

Соединить картофельное пюре,
поджаренные грибы, лук и все тща-
тельно перемешать.

Приготовить подливу: лук почи-
стить, ополоснуть, мелко нашинко-
вать и обжарить в разогретом рас-
тительном масле.

Тесто раскатать в тонкий пласт
и вырезать стаканом кружочки. По-
ложить на каждый с помощью
чайной ложки начинку и защипать
края. Опускать вареники неболь-
шими партиями в подсоленную ки-
пящую воду и варить в течение 5—
7 минут.

Готовые вареники переложить
шумовкой в огнеупорные керами-
ческие горшочки, залить теплым
растительным маслом с луком и хо-
рошо встряхнуть несколько раз,
чтобы вареники не прилипали друг
к другу. Горшочки накрыть, поста-
вить в духовку и томить на слабом
огне 5—10 минут.

Отдельно в соуснике можно по-
дать сметану.
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ДЛЯ теста: 2 стакана
пшеничной муки,
г/2 стакана гречневой
муки, 1яйцо,
]/2—1 стакан молока,
соль по вкусу.
Для начинки: 1 стакан
гречневой крупы,
2 стакана воды, 500 г
телячьего сердца,
2 луковицы,
4 ст. ложки растоп-
ленного сливочного
масла, */з ч. ложки
красного молотого
перца, соль по вкусу.
Для подливы: 2—3 лу-
ковицы, 3—4 ст. лож-
ки растительного
масла, */2 стакана
сметаны.

ВАРЕНИКИ С ГРЕЧНЕВОЙ
КАШЕЙ И СЕРДЦЕМ

Приготовить начинку: гречне-
вую крупу перебрать, промыть,
опустить в кипящую подсоленную
воду и сварить на медленном огне
рассыпчатую кашу. Лук почистить,
ополоснуть и мелко нашинковать.
Сердце залить холодной водой и ос-
тавить замачиваться на 1—2 часа,
после чего разрезать, удалить кровь
и крупные кровеносные сосуды,
промыть под проточной водой и
пропустить через мясорубку. Лук
выложить в глубокую сковороду с
разогретым сливочным маслом и
обжарить до золотистого цвета. За-
тем добавить измельченное сердце,
соль, красный перец, пожарить на
слабом огне до мягкости и смешать
с гречневой кашей. Готовую начин-
ку остудить.

Смешать пшеничную и гречне-
вую муку и просеять горкой в эма-
лированную посуду. Сделать углуб-
ление, вбить в него яйцо и влить
молоко, предварительно растворив
в нем соль. Руками вымесить упру-
гое тесто так, чтобы оно отставало
от стенок посуды и не прилипало к
рукам, скатать его в шар и накрыть
полотенцем.

Лук для подливы почистить, из-
мельчить и обжарить в разогретом
растительном масле до золотисто-
го оттенка. Тесто раскатать в тон-
кий пласт, вырезать в нем стаканом
кружочки, разложить на каждый по-
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немногу начинки и защипать края.
Вареники опускать небольшими
партиями в кипящую подсоленную
воду и варить на сильном огне 3—
5 минут.

Готовые вареники вынуть шу-
мовкой, переложить в порционные
горшочки, полить маслом с луком,
встряхнуть несколько раз, переме-
шивая, и полить горячей сметаной.

Поставить горшочки в духовку и
тушить на слабом огне 5—10 минут.
Подавать горячими.

Для теста: 2 стакана
пшеничной муки,
1яйцо, J/2—l стакан
воды, соль по вкусу.
Для начинки: Р/2
стакана фасоли, 500 г
свежих белых грибов
или шампиньонов,
2луковицы, 4 ст.
ложки растительного
масла, молотый
черный перец и соль по
вкусу.
Для подливы: 4—5 ст.
ложек растопленного
сливочного масла, 3—
4 ст. ложки молотых
сухарей.

ВАРЕНИКИ С ФАСОЛЬЮ
И ГРИБАМИ

Приготовить начинку: с вечера за-
лить фасоль водой и оставить на ночь.
На следующий день фасоль промыть,
снова залить холодной водой и ва-
рить на небольшом огне 1,5—2 часа до
мягкости, после чего откинуть на
дуршлаг, чтобы стекла лишняя жид-
кость. Готовую фасоль протереть че-
рез дуршлаг или размять пестиком.
Грибы перебрать, если нужно — по-
чистить, вымыть и отварить в под-
соленной воде в течение 20—25 ми-
нут. Затем грибы вынуть и мелко
нарезать, а бульон процедить. Лук
почистить, ополоснуть, измельчить и
обжарить до золотистого цвета в ра-
зогретом растительном масле. Со-
единить пюре из фасоли, вареные
грибы и поджаренный лук, посолить,
посыпать молотым перцем, переме-
шать и остудить.
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Муку просеять горкой в эмали-
рованную миску, сделать углубле-
ние, вбить в него яйцо, добавить
соль, влить воду и вымесить одно-
родное пластичное тесто. Раскатать
его в тонкий пласт на посыпанной
мукой поверхности, вырезать ста-
каном кружочки, разложить на них
начинку и защипать края.

Вареники опустить в кипящую
подсоленную воду и варить в тече-
ние 5—7 минут, после чего выло-
жить шумовкой в дуршлаг, чтобы
стекла вода. Сухари подрумянить в
разогретом масле, влить половину
этой смеси в горшочки, положить
туда же вареники, полить сверху ос-
тавшимся маслом и встряхнуть не-
сколько раз, чтобы вареники пере-
мешались с маслом.

Горшочки поставить в духовку и
томить на слабом огне 5—7 минут.

Для теста: 2 стакана
пшеничной муки, 1 яй-
цо, !/2 стакана воды,
соль по вкусу.
Для начинки: 500 г
свежей тыквы,
2 ст. ложки сахара,
2 ст. ложки растоп-
ленного сливочного
масла, соль по вкусу.
Для подливки: 1яйцо,
4—5 ст. ложек смета-

ВАРЕНИКИ С ТЫКВОЙ,
ЗАПЕЧЕННЫЕ В ЯЙЦАХ

Часть просеянной пшеничной
муки заварить кипятком ('/JOT об-
щего количества воды) и тщательно
перемешать. Затем влить оставшую-
ся воду комнатной температуры,
посолить, вбить яйцо, всыпать ос-
тальную муку и замесить однород-
ное тесто. Поместить его в холо-
дильник и выдержать 30—40 минут.

Приготовить начинку: тыкву
очистить от кожуры, удалить семе-
на, а мякоть нарезать небольшими

Пельмени, вареники, галушки 243

ны, 2 ст. ложки
сахара.

кусочками. Затем положить ее в эма-
лированную кастрюлю или на ско-
вороду, добавить сливочное масло,
соль, сахар и тушить на небольшом
огне до мягкости, время от време-
ни помешивая, чтобы начинка не
пригорела. Готовый фарш охладить
и протереть через сито.

Тесто вынуть из холодильника и
раскатать в пласт толщиной 1,5—
2 мм. Вырезать из него стаканом
кружочки, положить на них немно-
го тыквенной начинки и защипать
края.

Опустить вареники в кипящую
подсоленную воду и варить до го-
товности, после чего вынуть шу-
мовкой и разложить в порционные
горшочки.

Приготовить подливку: яйцо
взбить с сахаром, перемешать со
сметаной и залить этой смесью ва-
реники.

Горшочки поставить в духовку и
запечь при умеренной температуре.

Подавать к столу горячими.

Для теста: Р/2 ста-
кана пшеничной муки,
25 г сливочного масла,
1 яйцо, 10 г дрожжей,
1 ч. ложка сахара,
4 ст. ложки воды, соль
по вкусу.

ВАРЕНИКИ,
ЗАПЕЧЕННЫЕ С ТВОРОГОМ

Приготовить дрожжевое тесто
безопарным способом: в теплой во-
де растворить дрожжи, процедить,
добавить просеянный сахар, сырое
яйцо, соль и взбить. Затем всыпать
просеянную муку и замесить тесто.
Перед окончанием замеса добавить
растопленное сливочное масло и
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Для фарша: 350 г
творога, 1 яйцо, 1 ст.
ложка сахара, соль.
Для запекания: 250 г
творога, 1 ст. ложка
растопленного сливоч-
ного масла, 1 яйцо,
'/2 стакана сметаны,
1 ст. ложка сахара,
соль по вкусу.

продолжать месить до однородного
состояния. Тесто должно легко от-
ставать от рук и стенок посуды. За-
тем посыпать его мукой, накрыть
марлей и оставить на 3,5—4 часа в
теплом месте (25—35 °С) для броже-
ния. Через 1—1,5 часа обмять подо-
шедшее тесто и повторить обминку
через такой же промежуток времени.

Приготовить начинку: творог
протереть сквозь сито или дуршлаг,
вбить яйцо, добавить сахар, соль и
тщательно перемешать до образо-
вания однородной массы.

Готовое тесто раскатать в пласт
толщиной 1,5—2 мм в виде прямо-
угольника и разрезать на квадрат-
ные кусочки размером 7x7 см. На
каждую лепешку теста положить
немного начинки, сложить тесто
косынкой, защипать края и оста-
вить вареники для расстойки на
15—20 минут. После этого опускать
их небольшими партиями в кипя-
щую подсоленную воду и варить в
течение 5—10 минут.

Готовые вареники вынуть шу-
мовкой, сложить в керамические
горшочки и осторожно перемешать
с творогом.

Яйцо взбить с сахаром, смешать
со сметаной, полить этой смесью со-
держимое горшочков и сбрызнуть
растопленным сливочным маслом.

Горшочки поставить в духовку и
запекать вареники 10—15 минут.
Подавать горячими.
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2 стакана пшеничной
муки, 1яйцо, 75 г сли-
вочного масла, fa ста-
кана воды, 100—150 г
ветчины, 75—100 г
свиного сала, соль по
вкусу.

ГАЛУШКИ,
ЗАПЕЧЕННЫЕ С ВЕТЧИНОЙ

Муку просеять в эмалированную
миску, сделать в ней углубление,
влить в него воду, добавить размяг-
ченное сливочное масло, взбитое с
солью яйцо, замесить руками тесто
круче, чем для вареников, и на-
крыть его на 15—20 минут полотен-
цем. Затем раскатать тесто в пласт
толщиной 1 см, нарезать на квадра-
тики, опустить в кипящую подсо-
ленную воду и варить 5—6 минут.

Готовые галушки вынуть шумов-
кой, сложить в порционные горшоч-
ки с разогретым маслом, встряхнуть,
чтобы галушки смешались с маслом,
добавить нарезанную мелкими ку-
биками ветчину, перемешать и по-
лить растопленным салом вместе со
шкварками.

Горшочки закрыть, поставить в
духовку и прогревать на слабом огне
в течение 3—5 минут. Подавать горя-
чими со сметаной.

Р/2 стакана гречневой
муки, Уг стакана
воды, 1яйцо, 100 г
свиного сала, 2лукови-
цы, соль по вкусу.

ГАЛУШКИ, ТОМЛЕННЫЕ
С САЛОМ И ЛУКОМ

Гречневую муку просеять, сде-
лать в ней углубление, вбить в него
яйцо, добавить соль и воду и заме-
сить некрутое тесто. Затем раска-
тать его в пласт толщиной 4—5 мм,
нарезать на небольшие квадратики,
опустить в кипящую подсоленную
воду, проварить 5—6 минут, а затем
откинуть на дуршлаг и дать стечь.
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Сало вытопить наполовину, доба-
вить очищенный и измельченный
лук и поджарить его до золотисто-
го цвета.

В огнеупорные глиняные гор-
шочки выложить галушки и полить
их растопленным салом с луком.
Горшочки встряхнуть, поставить в
нагретую духовку и томить в тече-
ние 5 минут.

V/2 стакана манной
крупы, 1 стакан мо-
лока, 30 г сливочного
масла, 2 ч. ложки
сахара, 1яйцо, Р/2ст.
ложки горького минда-
ля, 1 ч. ложка тертой
лимонной цедры, соль
по вкусу.

ГАЛУШКИ ИЗ МАННОЙ
КРУПЫ С МИНДАЛЕМ

В кастрюлю с кипящим молоком
положить сливочное масло, всы-
пать, быстро мешая, тонкой струй-
кой манную крупу и продолжать
размешивать до тех пор, пока мас-
са не начнет отставать от стенок по-
суды. Затем охладить ее до 60 "С,
вбить яйцо, добавить сахар, соль,
тертый горький миндаль, лимон-
ную цедру и хорошо перемешать до
однородного состояния.

Чайной ложкой отделять от тес-
та маленькие галушки и опускать их
в кипящую воду. Когда они всплы-
вут, дать им покипеть 1—2 минуты
на небольшом огне и переложить
шумовкой в керамические горшоч-
ки с разогретым маслом.

Горшочки встряхнуть, поста-
вить на 3—5 минут в нагретую ду-
ховку, чтобы галушки подрумяни-
лись, и подать горячими.

.Отдельно можно подать сметану
и сладкий соус.
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V/2 стакана кукуруз-
ной муки, 5—8 сушеных
белых грибов, 8яиц,
5 ст. ложек растоп-
ленного сливочного
масла, 2 ст. ложки
тертого твердого
сыра, соль по вкусу.
Для грибного соуса:
2/з стакана грибного
бульона, 1 ч. ложка
муки, 30 г сливочного
масла, 1 луковица,
3—4 сушеных гриба,
соль.

КУКУРУЗНЫЕ ГАЛУШКИ
С ГРИБАМИ И СЫРОМ

Грибы хорошо промыть, залить
холодной водой на 3—4 часа, а по-
том в этой же воде варить 1,5—2 часа
до мягкости. Готовые грибы вынуть
и мелко нарезать. Сливочное масло
растереть, постепенно добавляя все
яичные желтки и белки от трех яиц.
В получившуюся смесь всыпать
просеянную кукурузную муку и из-
мельченные грибы, посолить, хоро-
шо вымешать, ввести взбитые яич-
ные белки и осторожно перемешать
снизу вверх. Из этой массы чайной
ложкой формовать галушки, опус-
кать их в кипящую подсоленную
воду и варить 6—8 минут, пока они
не всплывут.

Готовые галушки вынуть шумов-
кой, сложить в огнеупорные глиня-
ные горшочки, смазанные маслом,
залить грибным соусом, посыпать
тертым сыром, поставить в духовку
и запекать в течение 10 минут на
умеренном огне.

Приготовление грибного соуса: су-
шеные грибы вымыть, замочить на
2—3 часа в холодной воде, затем в
этой же воде сварить до мягкости в
течение 1,5—2 часов, вынуть, мелко
нашинковать, а бульон процедить и
остудить. Муку прогреть на сухой
сковороде до появления приятного
орехового аромата, залить холод-
ным грибным бульоном, тщательно
растереть, чтобы не было комочков,
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добавить измельченные грибы, из-
мельченный обжаренный лук, посо-
лить, довести до кипения, заправить
сливочным маслом и перемешать.

2 стакана пшеничной
муки, 300 г сливочного
масла, 2 стакана
воды, 6яиц, 300 г
копченого бекона,
1 небольшой стручок
острого перца, 100 г
голландского сыра,
соль по вкусу.

ЗАВАРНЫЕ КЛЕЦКИ
С КОПЧЕНЫМ БЕКОНОМ

Копченый бекон порезать не-
большими одинаковыми кубиками
или тонкими ломтиками. Острый
перец вымыть, удалить семена и на-
резать очень мелкой соломкой. Гол-
ландский сыр натереть на терке с
крупными отверстиями. Пшенич-
ную муку просеять.

В кастрюле с толстым дном вски-
пятить воду, добавить 250 г размяг-
ченного сливочного масла и соль.
Отрегулировать огонь до слабого и,
непрерывно помешивая, тонкой
струйкой всыпать муку. Вымеши-
вать до тех пор, пока тесто не будет
отставать от стенок кастрюли. Пос-
ле этого снять с плиты и охладить.
В охлажденное тесто вбить по од-
ному яйца, каждый раз тщательно
взбивая смесь ложкой.

Варить клецки в большой каст-
рюле с кипящей подсоленной во-
дой, опуская их туда при помощи
чайной ложки. Кастрюлю на время
варки накрыть крышкой. Готовые
клецки вынуть шумовкой на сма-
занную маслом тарелку.

Один вместительный глиняный
горшок или несколько порцион-
ных горшочков хорошо смазать
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сливочным маслом. Выложить в них
половину клецок, пересыпать из-
мельченным острым перцем, поло-
жить нарезанный копченый бекон
и накрыть оставшимися клецками.
Сверху положить нарезанное мелки-
ми кусочками замороженное сли-
вочное масло и посыпать тертым
сыром.

Горшочки поместить в разогре-
тую духовку, не накрывая крышка-
ми, и запекать при умеренной тем-
пературе в течение 15—20 минут.
Вынуть из духовки и сразу же по-
дать на стол. Отдельно в соуснике
подать сметану.



КАШИ
И ПЛОВЫ

400 г каши гречневой,
100 г печени, Лукови-
ца, 40 г шпига.

ГРЕЧНЕВАЯ КАША
С ПЕЧЕНЬЮ

Печень слегка отбить тупой сто-
роной ножа, снять пленку, зачис-
тить от протоков и нарезать на кус-
ки. В горшочек положить мелко
нарезанный шпиг, добавить мелко
нарезанный лук, печень и пригото-
вить в духовке.

Обжаренную печень с луком и
шкварками пропустить через мясо-
рубку или порубить ножом, про-
греть, помешивая, 1—2 минуты и
соединить с рассыпчатой гречне-
вой кашей.

2 стакана гречневой
крупы, 1 ст. ложка
растительного или
растопленного сливоч-
~ного масла, 1 ч. ложка
соли.

ГРЕЧНЕВАЯ КАША,
ЗАПЕЧЕННАЯ С МАСЛОМ

Рассыпчатая гречневая каша
обьино готовится из ядрицы, то есть
целых ядрышек крупы, а из мелкой
(продела) или молотой (смоленс-
кой) гречневой крупы делают вяз-
кую кашу-размазню.

Гречку перебрать, промыть хо-
лодной водой, положить в глиня-
ный горшок такой величины, что-
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бы крупа заполнила его наполо-
вину, добавить растительное или
сливочное масло, посолить, залить
кипятком на палец выше гречки,
хорошо перемешать, поставить в
подогретую духовку и варить на сла-
бом огне в течение 3—4 часов.

За 1 час до конца приготовления,
когда каша подернется корочкой,
горшок закрыть сковородой, пере-
вернуть вверх дном и продолжать
варить.

Готовую кашу подать на неболь-
шом круглом блюде самостоятель-
но или к щам и борщу. Отдельно
можно подать холодное топленое
молоко.

600 г каши вязкой
гречневой или пшен-
ной, 250 г творога,
40 г сахара, 1яйцо,
сухари^ топленое
масло, сметана, соль.

КРУПЕНИК

В охлажденную вязкую кашу до-
бавить протертый творог, соль, са-
хар, масло, сырое яйцо и переме-
шать. Массу выложить в смазанный
маслом и посыпанный сухарями
горшочек, смазать поверхность сме-
таной и прогреть в духовке 10 минут.

2 стакана гречневой
крупы, Зяйца, 100 г
свиного сала, 2 ст.
ложки растопленного
сливочного масла, 1 ч.
ложка соли.

ГРЕЧНЕВАЯ КАША,
ЗАПЕЧЕННАЯ С САЛОМ
И СЛИВОЧНЫМ МАСЛОМ

Яйца сварить вкрутую, остудить,
почистить и мелко нарезать. Греч-
невую крупу перебрать и хорошо
промыть холодной водой. В порци-
онные горшочки, смазанные изнут-
ри маслом, положить половину на-
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резанного тонкими ломтиками са-
ла, всыпать крупу, заполнив гор-
шочки наполовину, залить кипят-
ком, чтобы только покрыло гречку,
накрыть крышкой и оставить на
10—15 минут. Затем добавить из-
мельченные яйца, сливочное мас-
ло и соль, перемешать, не касаясь
сала, накрыть сверху ломтиками
сала, поставить в духовку и запекать
на слабом огне в течение 1 часа.

2 стакана гречневой
крупы, Р/2 стакана
воды, 30 г сливочного
масла или маргарина,
1 ч. ложка соли.
ДЛЯ грибной заправки:
50 г сушеных грибов,
1 луковица, 2 ст. лож-
ки растительного
масла, соль.

ГРЕЧНЕВАЯ КАША
С ГРИБНОЙ ЗАПРАВКОЙ

Крупу перебрать, высыпать на
разогретую сковороду и прожарить,
периодически помешивая, до свет-
ло-коричневого цвета.

В это время вскипятить в огне-
упорном горшочке воду, добавить
сливочное масло или маргарин, по-
солить, всыпать гречку, размешать
и варить до тех пор, пока каша не
загустеет. Затем поверхность каши
выровнять ложкой, крышкой плот-
но закрыть горшочек, уменьшить
огонь и томить кашу в теплой ду-
ховке еще 2—2,5 часа.

Приготовление заправки из грибов:
свежие грибы очистить, вымыть,
опустить в кастрюлю с подсолен-
ным кипятком и варить в течение
20—25 минут. Затем отварные грибы
вынуть, мелко нарезать и обжарить
в разогретом масле, а бульон проце-
дить, положить в него гречку и из-
мельченные грибы и варить до го-
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товности. После этого добавить
мелко нарезанный и обжаренный в
масле лук и подавать.

Можно приготовить это блюдо и
более простым способом: смешать
кашу с обжаренными грибами и
луком, когда она уже практически
готова.

1 стакан гречневой
крупы, 120 г мякоти
говядины или нежир^
ной свинины, Р/2 ста-
кана воды, 1 луковица,
соль по вкусу.

ГРЕЧНЕВАЯ КАША,
ЗАПЕЧЕННАЯ С МЯСОМ

Говядину или свинину промыть,
зачистить от пленок и нарезать не-
большими кусочками, как на гуляш.
Гречку перебрать и тщательно про-
мыть. Лук почистить, ополоснуть и
измельчить.

Все продукты соединить,'переме-
шать, сложить в огнеупорный гли-
няный горшочек, залить горячей
водой, посолить, поставить в духов-
ку и варить на слабом огне в течение
3—4 часов, пока каша не загустеет.

2 стакана смоленской
гречневой крупы, 2яй-
ца, 2V2 стакана воды
или молока, 100 г сли-
вочного масла, 1 ста-
кан мелкого изюма без
косточек, 4—5 ст. ло-
жек сахара, 1 ч. ложка
молотой корицы, соль
по вкусу.

ГРЕЧНЕВАЯ КАША,
ЗАПЕЧЕННАЯ С ИЗЮМОМ,
КОРИЦЕЙ И САХАРОМ

Гречку перебрать, промыть, пе-
ретереть с сырыми яйцами до об-
разования однородной массы, вы-
сушить и просеять через дуршлаг,
чтобы крупинки отделялись друг от
друга.

В порционные керамические гор-
шочки влить молоко или воду, до-
вести до кипения, добавить полови-
ну размягченного сливочного масла,
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немного соли и, быстро мешая,
всыпать подготовленную гречне-
вую крупу.

Проварить кашу на сильном ог-
не в течение 5 минут, затем умень-
шить огонь до слабого, накрыть
горшочки крышками и варить еще
10 минут. Перемешать кашу, чтобы
не было комочков, всыпать промы-
тый, ошпаренный кипятком и обсу-
шенный изюм, сахар, корицу и ос-
тавшееся сливочное масло, хорошо
размешать, поставить в духовку и за-
пекать на медленном огне в течение
20—30 минут. Во время запекания
кашу нужно 2—3 раза перемешать,
чтобы она равномерно подрумя-
нилась.

Готовую кашу можно полить си-
ропом от варенья или посыпать са-
харом, либо отдельно подать слив-
ки или взбитые с сахаром белки.

300 г риса, 4 стакана
молока, 4 стакана
воды, 4 ч. ложки
сахара, соль.

РИСОВАЯ КАША

Рис отварить. Воду слить, пере-
ложить рис в горшочек, залить мо-
локом, добавить сахар и посолить.
Тщательно перемешать, накрыть
крышкой, поставить в духовку на
30 минут. Дать отстояться 15 минут.

Р/2 стакана рисовой
крупы, 4 стакана
молока, 75 г сливочного

РИСОВАЯ КАША
С МОЛОКОМ И КОРИЦЕЙ

Рис хорошо промыть, всыпать в
большое количество холодной во-
ды, посолить, довести на сильном
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масла, '/2 ч. ложки
молотой корицы,
2/з ч. ложки соли.

огне до кипения, откинуть на реше-
то или дуршлаг, облить холодной во-
дой и дать стечь. Подготовленную
крупу положить в керамические гор-
шочки, заполнив их на две трети,
добавить корицу и сливочное масло,
залить горячим молоком. Горшочки
выставить на противень, налить на
него немного воды, чтобы каша не
подгорела, затем установить в духов-
ку и варить на слабом огне, время от
времени помешивая, 50—60 минут.

К молочной рисовой каше реко-
мендуется отдельно подать сахар,
варенье или фруктовый сироп.

Р/2 стакана рисовой
крупы, 4V2 стакана
мясного бульона или
воды, 50 г сливочного
масла, Уг—Уз ч. ложки
шафрана, 50—100 г
твердого сыра, 2/з ч.
ложки соли.

РИСОВАЯ КАША С СЫРОМ
И ШАФРАНОМ

Шафран залить 2 столовыми
ложками воды и дать настояться.
Рис перебрать, промыть, обсушить,
всыпать в сковороду с разогретым
маслом и слегка обжарить. Подго-
товленную крупу положить в пор-
ционные горшочки, заполнив их на
две трети, посолить, залить горячим
процеженным бульоном и накрыть
крышками.

Горшочки выставить на проти-
вень, на который налить немного
воды, чтобы каша не подгорела, за-
тем поставить в нагретую духовку и
варить на слабом огне, время от вре-
мени помешивая, в течение 1 часа.
За 5—10 минут до готовности влить
шафрановый настой и перемешать
рис. Готовую кашу посыпать тол-
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стым слоем тертого сыра и подать
горячей в этих же горшочках.

V/2 стакана перловой
крупы, 2 л воды,
молока или мясного
бульона, 1—2 ст.
ложки растительного
или растопленного
сливочного масла,
1 ч. ложка соли.

ПЕРЛОВАЯ КАША

Крупу промыть, всыпать в гли-
няные горшочки с кипящей водой,
молоком или бульоном, поставить
в духовку и варить до мягкости. По-
том посолить, добавить масло, взбить
деревянной лопаточкой и подавать
в этих же горшочках. Если кашу ва-
рят на молоке, то кладут сливочное
масло, а если на бульоне — масло
вообще не кладут.

500 г мяса, 2 луковицы,
500 г моркови, 150 г
жира, 500 г каши
перловой.

ПЕРЛОВАЯ КАША,
ТУШЕННАЯ С МЯСОМ

В горшочек сложить лук, жир,
нарезанную кубиками баранину,
свинину или говядину, нашинко-
ванную морковь, залить водой и ту-
шить 15 минут в духовке. Затем всы-
пать готовую перловую кашу,
перемешать и протушить еще 10 ми-
нут.

2 стакана овсяных
хлопьев, 100 г молотых
орехов, 80 г меда, 100 г
изюма, 100 г сушеных
абрикосов.

КАША ИЗ ОВСЯНЫХ
ХЛОПЬЕВ СБОРНАЯ

Засыпать овсяные хлопья в гор-
шочек, добавить немного воды, из-
мельченные орехи, изюм, мед, аб-
рикосы. Можно влить кипяченую
воду, если смесь будет слишком су-
хой. Поставить в духовку на 10 ми-
нут. Дать постоять 20 минут.
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2 стакана овсяных
хлопьев, 100 г изюма,
40 г сливочного масла,
40 г сахара, 4 стакана
воды, корица, моло-
тый мускатный орех,
имбирь, гвоздика, соль.

КАША ИЗ ОВСЯНЫХ
ХЛОПЬЕВ С ПРЯНОСТЯМИ

Овсяные хлопья засыпать в гор-
шочек, добавить воду, изюм, сахар,
перемешать, посолить по вкусу.
Под закрытой крышкой варить в
духовке в течение 20 минут. После
этого добавить по вкусу пряности,
хорошо размешать и дать постоять
10 минут.

300 г крупы пшеничной
или перловой, 1л воды,
300 г баранины или
свинины, 100 г масла,
2 луковицы.

КАША ПШЕНИЧНАЯ ИЛИ
ПЕРЛОВАЯ СО СВИНИНОЙ,
БАРАНИНОЙ

Сало порезать небольшими ку-
сочками, прогреть в горшочке, что-
бы вытопился жир, Добавить лук и
вареное мясо, нарезанные на мел-
кие кусочки, сваренную кашу, пе-
ремешать, поставить в духовку на
10 минут.

250 г крупы ячневой,
50 г сушеных грибов,
600мл воды, 2лукови-
цы, жир, соль.

ЯЧНЕВАЯ КАША
С ГРИБАМИ

Сушеные грибы залить водой,
дать набухнуть, отжать и промыть,
настой процедить. Грибы нарубить,
положить в горшочки, добавить во-
ду, в которой настаивались грибы,
измельченный лук, всыпать крупу,
посолить, перемешать и варить кашу
5 минут при полной мощности.
Кашу можно подавать и холодной,
тогда хорошо подать к ней квас.

9 Что приготовить в горшочках
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200 г ячневой крупы,
500 мл воды, 60 мл
растительного масла,
1 луковица, соль.

ЯЧНЕВАЯ КАША
С РАСТИТЕЛЬНЫМ МАСЛОМ

Отварить ячневую крупу в под-
соленной воде, выложить в горшо-
чек, смешать с обжаренным на ра-
стительном масле репчатым луком,
поставить в духовку на 10 минут.

200 г пшена, 650мл
воды, 150 г чернослива,
1 ст. ложка сливочного
масла, 2 ч. ложки
сахара.

300 г пшена, 3 стакана
молока, 3 стакана
воды, 4 ч. ложки
сахара, соль.

ПШЕННАЯ КАША
С ЧЕРНОСЛИВОМ

Пшено отварить с сахаром и вы-
ложить в горшочек, добавить к не-
му чернослив и масло, перемешать,
поставить в духовку на 10 минут.

ПШЕННАЯ КАША НА МОЛОКЕ

Пшено отварить и выложить в
горшочек. Залить пшено молоком,
добавить сахар и соль. Поставить в
духовку на 10 минут. Дать отстоять-
ся 15 минут.

300 г пшена, 3 стакана
молока, 3 стакана
воды, 200 г творога,
4 ч. ложки сахара,
соль.

ПШЕННАЯ КАША
НА МОЛОКЕ С ТВОРОГОМ

Пшено отварить и выложить в
горшочек. Залить пшено молоком,
добавить сахар и соль. Поставить в
духовку на 10 минут, затем доба-
вить творог, хорошо перемешать и
довести до готовности еще в тече-
ние 15 минут. Дать отстояться в зак-
рытой посуде, мелко нарезать, об-
жарить в разогретом свином сале
или растительном масле и смешать
с готовой кашей.
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1 стакан ячневой
крупы, 2V2 стакана
воды, 30 г сливочного и
2 ст. ложки расти-
тельного масла, 60 г
свиного сала, Лукови-
ца, соль по вкусу.

ЯЧНЕВАЯ КАША
С ГРИБАМИ И САЛОМ

Крупу перебрать, промыть теп-
лой водой, высыпать в керамические
горшочки с кипящей водой, запол-
нив их наполовину, добавить сли-
вочное масло, посолить, переме-
шать и варить на небольшом огне,
пока каша не загустеет. Затем гор-
шочки с кашей оставить в нагретой
духовке упаривать еще 2,5—3 часа.

Свиное сало без шкурки наре-
зать мелкими кубиками, положить
на сковороду, наполовину выжа-
рить и выбрать из сковороды. Лук
почистить, ополоснуть, измель-
чить, обжарить на вытопившемся
жиру и перемешать со шкварками.
Готовую заправку соединить с горя-
чей кашей и подавать в горшочках.

Отварные шампиньоны мелко
нарезать, обжарить в растительном
масле, добавить поджаренный лук
и положить в кашу за 5 минут до
конца варки.

/ стакан ячневой
крупы, 2 стакана
воды, 30 г сливочного
масла, 5—6 свежих
шампиньонов, 1 луко-
вица, 2 ст. ложки
растительного масла,
соль по вкусу.

ЯЧНЕВАЯ КАША
С ЖАРЕНЫМИ ГРИБАМИ

Крупу перебрать, хорошо про-
мыть, всыпать в порционные гор-
шочки с кипящей подсоленной во-
дой, добавить сливочное масло,
перемешать, поставить в нагретую
духовку и варить 2,5—3 часа до мяг-
кости. Лук почистить, ополоснуть,
измельчить и обжарить в разогре-
том растительном масле.
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Шампиньоны промыть, опус-
тить в кастрюлю с кипящей водой и
варить в течение 20—25 минут до го-
товности. Затем нарезать маленьки-
ми ломтиками, обжарить в неболь-
шом количестве растительного
масла, соединить с луком и переме-
шать с горячей кашей за 5 минут до
конца варки.

1 стакан пшенной
крупы, 150 г мякоти
свинины, 2 стакана
воды или мясного
бульона, 1 луковица,
1 ст. ложка расти-
тельного масла или
смальца, соль по вкусу.

ПШЕННАЯ КАША
СО СВИНИНОЙ

Мясо зачистить от пленок и су-
хожилий, промыть и нарезать не-
большими кусочками, как для гуля-
ша. Пшено перебрать и тщательно
промыть, несколько раз меняя во-
ду. Лук почистить, ополоснуть, из-
мельчить и обжарить в разогретом
растительном масле или смальце до
золотистого цвета.

В огнеупорные глиняные гор-
шочки сложить крупу, мясо и лук,
хорошо перемешать, залить горя-
чей водой или процеженным мяс-
ным бульоном и посолить. Горшоч-
ки поставить в духовку и тушить
кашу на небольшом огне в течение
1—1,5 часа.

2 неполных стакана
пшеницы, 1 стакан ма-
ка, V2 стакана сахара
или 2 ст. ложки меда.

ПШЕНИЧНАЯ КАША
С МАКОМ И САХАРОМ

Пшеницу перебрать, промыть,
опустить в кипящую воду, довести
до кипения, откинуть на дуршлаг,
облить холодной водой и дать стечь.
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Затем выложить в небольшие кера-
мические горшочки, залить водой
на 3-4 пальца выше крупы, на-
крыть крышкой и вскипятить. Пос-
ле этого поставить посуду в горячую
духовку и варить пшеницу на не-
большом огне в течение 4 часов.
Когда она упреет до мягкости, вы-
нуть горшочки из духовки и поста-
вить в холодное место.

В это время мак ошпарить ки-
пятком, слить, обдать холодной во-
дой, еще раз слить, переложить в
каменную чашку или ступку и те-
реть, пока он не побелеет и не рас-
толкутся зерна. Затем добавить са-
хар или мед, хорошо перемешать,
соединить с остывшей пшеницей,
долить Vi—Xft стакана холодной ки-
пяченой воды и еще раз хорошо пе-
ремешать. Подавать кутью в этих же
горшочках.

!/2 стакана манной
крупы, 6 стаканов
сливок или цельного
молока, 1 стакан
сахара, Уз стакана
молотых сухарей, .
1 стакан миндаля,
1 г ванили или
1 пакетик ванильного
сахара.

МАННАЯ КАША
«ГУРЬЕВСКАЯ»

Вскипятить сливки, всыпать в них
манку, сахар, истолченный миндаль,
ваниль или ванильный сахар, довес-
ти до кипения, перелить в порцион-
ные глиняные горшочки, посыпать
сухарями, поставить в духовку и за-
пекать до образования румяной ко-
рочки. Подавать в той же посуде, в
которой каша запекалась. Кашумож-
но украсить ягодами из малинового
или клубничного варенья или кон-
сервированными фруктами.



262 Каши и пловы

Vi стакана манной
крупы, 8 стаканов
сливок, 1 стакан са-
хара, 100 г сливочного
масла.

МАННАЯ КАША СО СЛИВКАМИ
И САХАРОМ

Сливки вылить в огнеупорные
керамические горшочки, поставить
на плиту и на слабом огне томить
до образования румяных пенок.
Эти пенки снимать и складывать в
отдельную посуду. Когда останет-
ся половина сливок, постоянно по-
мешивая, всыпать в горшочки тон-
кой струйкой манную крупу, сахар,
положить размягченное сливочное
масло и все снятые пенки, тщатель-
но перемешать, довести до кипе-
ния, поставить в нагретую духовку
и запекать на медленном огне в те-
чение 20—30 минут, следя, чтобы
пенки не подгорели.

300 г риса, 500 г бара-
нины, 2 луковицы,
2 моркови, 4 ст. ложки
топленого сливочного
масла, черный моло-
тый перец, соль.

ПЛОВ С БАРАНИНОЙ

Рис промыть и замочить в трех
стаканах воды, нарезать соломкой
лук и морковь и смешать их с ри-
сом, протушить минут 20. Порезать
баранину небольшими кусочками,
посолить, посыпать перцем и выло-
жить вместе с рисом с овощами в
горшочки, влить топленое масло и
перемешать. Готовить в духовке
40 минут.

300 г длинного риса,
1 кг куриных окороч-
ков, 80 г сливочного

ПЛОВ С КУРИЦЕЙ

Растопить масло в горшочке, до-
бавить миндаль, прогреть масло до
золотистого цвета. Перемешать два

Каши и пловы 263

масла, 200 г свежих
грибов, 200 г сливок,
60 г нарезанного мин-
даля, 2 шт. куриного
бульона, сухая зелень.

400 г длинного риса,
100 г сливочного
масла, 6 ст. ложек
мелко нарезанного
лука, 6 ст. ложек
мелко нарезанной
зелени сельдерея,
4 стакана куриного
бульона, лавровый
лист, черный молотый
перец, соль.

400 г риса, 200 г
свежих яблок, 300 г
тыквы, 8 ст. ложек
растительного масла,
соль.

раза. Удалить миндаль из масла и по-
ложить в него очищенные от кожи
куриные окорочка, грибы и рис.
Влить растворенные в трех стаканах
кипятка бульонные кубики. Гото-
вить в духовке 40 минут. Дать отсто-
яться 15 минут, довести сливки до
кипения и полить ими плов. Сверху
посыпать жареным миндалем.

ПЛОВ С ЛУКОМ И СЕЛЬДЕРЕЕМ

В горшочек выложить промы-
тый рис и сливочное масло, прогре-
вать в духовке, пока рис не станет
светло-коричневым, потом доба-
вить лук и сельдерей. Влить бульон,
добавить лавровый лист, посолить
и поперчить по вкусу, поставить в
духовку на 40 минут, в течение это-
го времени перемешать плов 3—4 ра-
за. Дать отстояться 15 минут.

ПЛОВ С ЯБЛОКАМИ И ТЫКВОЙ

Свежие яблоки порезать неболь-
шими кусочками и смешать с про-
мытым изюмом. Тыкву порезать
небольшими ломтиками, выложить
их на дно горшочка и полить частью
растительного масла.

Выложить на тыкву половину
сваренного риса, на рис — слой яб-
лок и изюма, сверху — оставшийся
рис ровным слоем, полить рис ос-
тавшимся маслом и вылить 2 стака-
на подсоленной воды. Готовить в
духовке 30 минут.
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400 г риса, 200 г чер-
нослива, 4 ст. ложки
сливочного масла,
сахар, соль.

ПЛОВ С ЧЕРНОСЛИВОМ

Отварить рис. Чернослив подер-
жать некоторое время в горячей во-
де, отцедить и нарезать на мелкие
кусочки. В готовый рис положить
чернослив, сливочное масло, доба-
вить соль и сахар, перемешать в гор-
шочке, закрыть крышкой, поста-
вить в духовку на 20 минут.

400 г риса, 200 г све-
жих грибов, 4 ст. лож-
ки растительного
масла, черный моло-
тый перец, соль.

ПЛОВ ГРИБНОЙ

Отварить рис, грибы обработать
и порезать, посолить, выложить в
воду и проварить минут 15. Воду
слить, грибы переложить в горшо-
чек, добавить масло, готовый рис,
посолить, поперчить, перемешать,
закрыть крышкой и поставить в ду-
ховку на 15 минут.

2 стакана риса,
4 стакана воды, 100 г
изюма, 100 г сливочно-
го масла.

ПЛОВ С ИЗЮМОМ

Рис промыть и замочить, сме-
шать его с изюмом и половиной сли-
вочного масла, поставить в горшоч-
ке в духовку на 40 минут. Переме-
шать за это время 2—3 раза. Готовый
плов полить сливочным маслом.

300 г риса, 4 стакана
воды, 2 ст. ложки
толченых грецких
орехов, 120 г сухофрук-
тов, 4 ст. ложки меда,

ПЛОВ С СУХОФРУКТАМИ
И ОРЕХАМИ

Рис промыть и замочить. Сме-
шать его с орехами, сухофруктами,
медом и сливочным маслом. Посо-
лить по вкусу и перемешать. Про-
греть в горшочке в духовке 40 ми-
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60 г сливочного масла,
соль.

нут. Перемешать в процессе приго-
товления 2—3 раза.

300 г риса, 2 луковицы,
2 моркови, 120 г
изюма, 4 ст. ложки
нарезанной зелени,
12 ст. ложек подсол-
нечного масла, соль.

ПЛОВ С ОВОЩАМИ

Рис промыть и замочить, соеди-
нить его с порезанными овощами,
добавить вымытый изюм, посолить
по вкусу и залить растительным
маслом. Все хорошенько переме-
шать, поставить в духовку в горшоч-
ке на 40 минут. В процессе приго-
товления перемешать 2—3 раза.

Подавать, посыпав зеленью.

1 стакан рисовой
крупы, 8—10 сушеных
грибов, 2 луковицы,
2 ст. ложки расти-
тельного масла,
1 ст. ложка томата-
пюре, V3—V2 ч. ложки
молотого черного
перца, соль по вкусу.

ПЛОВ С СУШЕНЫМИ ГРИБА-
МИ И ТОМАТОМ-ПЮРЕ

Сушеные грибы промыть, залить
холодной водой и оставить замачи-
ваться на 3-4 часа. Затем в этой же
воде проварить их в течение 1,5—
2 часов до мягкости, вынуть и на-
резать маленькими ломтиками, а
бульон процедить. Рис перебрать,
промыть и обсушить. Лук почис-
тить, ополоснуть, измельчить, вы-
ложить на сковороду с разогретым
растительным маслом, добавить ри-
совую крупу и обжарить, часто по-
мешивая, до золотистого цвета.

В огнеупорные керамические
горшочки выложить лук с рисом,
добавить отварные грибы, переме-
шать, залить горячим процежен-
ным грибным бульоном так, чтобы
он только покрыл продукты, посо-
лить, поперчить и полить томатом-
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пюре. Горшочки поставить в горя-
чую духовку и варить плов на сла-
бом огне в течение получаса.

Это блюдо лучше подавать в хо-
лодном виде.

1 стакан рисовой
крупы, 5—7свежих
грибов, 2 помидора,
3 сладких болгарских
перца, Р/2—2 стакана
мясного бульона, 3 ст.
ложки растопленного
сливочного масла, соль
по вкусу.

ПЛОВ С БОЛГАРСКИМ ПЕР-
ЦЕМ И ГРИБАМИ

Грибы (белые или шампиньоны)
почистить, вымыть и нарезать не-
большими ломтиками.

Сладкий болгарский перец очи-
стить от семян, промыть и порезать
на маленькие кусочки.

Помидоры ополоснуть, опустить
на несколько секунд в кипяток,
снять кожицу, разрезать на четыре
части, удалить семена, а мякоть на-
резать кубиками.

В сковороду с небольшим коли-
чеством разогретого сливочного
масла положить перец и помидоры
и слегка обжарить их на слабом
огне.

В порционных глиняных гор-
шочках растопить сливочное мас-
ло, опустить туда промытый и об-
сушенный рис и обжарить его, по-
мешивая, до золотистого цвета.
Затем добавить ломтики свежих
грибов, сладкий перец и помидоры,
посолить, залить горячим проце-
женным бульоном, довести до ки-
пения в духовке, накрыть крышкой
и томить на медленном огне в те--
чение 20—30 минут.
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V/2 стакана рисовой
крупы, 3 стакана мяс-
ного или грибного
бульона, 15 свежих
грибов, 3—4 помидора,
100 г сливочного
масла, 4 ст. ложки
тертого твердого
сыра, 1—2 ст. ложки
измельченной зелени
петрушки, соль по
вкусу.

1 стакан рисовой
крупы, 1 луковица,
2—3 куриные печени,
100 г ветчины,

ПЛОВ С ШАМПИНЬОНАМИ,
ПОМИДОРАМИ И СЫРОМ

Грибы (желательно шампиньо-
ны) почистить, вымыть, опустить в
подсоленный кипяток и варить 20—
25 минут до мягкости. Затем вынуть
и нарезать соломкой, а бульон про-
цедить и при желании использовать
для приготовления плова.

Крупу промыть, обсушить, опу-
стить в горячий процеженный мяс-
ной или грибной бульон, добавить
половину сливочного масла и сва-
рить так, чтобы рис был рассыпча-
тым. Помидоры ополоснуть, опус-
тить на несколько секунд в кипяток,
снять кожицу, а мякоть нарезать ку-
биками и обжарить в разогретом
сливочном масле.

В керамические горшочки выло-
жить рис, грибы и помидоры, посо-
лить и хорошо перемешать. Горшоч-
ки накрыть крышками, установить
на противень, на который налить не-
много воды, чтобы плов не приго-
рел, поставить в духовку и запекать
в течение 20 минут. Готовое блюдо
густо посыпать тертым сыром и зе-
ленью петрушки и подать горячим.
Отдельно в соуснике рекомендует-
ся подать томатный соус.

ПЛОВ С ГРИБАМИ, КУРИНОЙ
ПЕЧЕНЬЮ И ВЕТЧИНОЙ

Свежие грибы почистить, вы-
мыть и нарезать небольшими лом-
тиками. Куриную печень ополос-
нуть, обжарить на сковороде с ра-
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8—10 свежих грибов,
100 г сливочного масла,
2 стакана мясного
бульона или воды, соль
по вкусу.

1 стакан рисовой
крупы, 400 г телячьей
печени, 100 г свиного
сала, 3 луковицы,
V/2 ст. ложки тома-
та-пюре, 2 ст. ложки
маргарина, 2'/2 стака-
на воды, 2 зубчика чес-
нока, молотый черный
или красный перец и
соль по вкусу.

зогретым сливочным маслом и на-
резать кубиками. Рис промыть, об-
сушить, опустить в подсоленную
кипящую воду и сварить так, что-
бы он был рассыпчатым. Затем вы-
ложить его на сухую сковороду и
слегка подрумянить.

В порционные огнеупорные
горшочки положить рис, ломтики
свежих грибов, куриную печень и
нарезанную кубиками ветчину, хо-
рошо перемешать, залить горячим
процеженным бульоном или водой
так, чтобы она только покрыла про-
дукты, и довести до кипения.

Затем плов посолить, закрыть
горшочки крышками, поставить в
духовку и тушить на слабом огне в
течение 15 минут. Подавать это
блюдо горячим в тех же горшочках,
в которых оно готовилось.

ПЛОВ С ТЕЛЯЧЬЕЙ
ПЕЧЕНЬЮ И САЛОМ

Телячью печень промыть, уда-
лить пленки и желчные протоки,
нарезать небольшими кусочками,
посолить и обжарить на маргарине.
Лук почистить, ополоснуть и из-
мельчить. Сало без шкурки наре-
зать кубиками, слегка вытопить,
добавить лук и обжарить его в вы-
топленном жиру до золотистого
цвета. Затем смешать печень и лук
с салом, добавить прогретое с мар-
гарином томат-пюре, перемешать,
пожарить еще немного, выложить
в огнеупорные горшочки, посолить
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и залить процеженным мясным бу-
льоном так, чтобы он только покрыл
продукты. Рис промыть, опустить в
кипящую подсоленную воду и сва-
рить до полуготовности. После это-
го выложить его вместе с жидкостью,
в котором он варился, в горшочки с
печенью, хорошо перемешать, на-
крыть горшочки крышками, поста-
вить в духовку и тушить на очень сла-
бом огне в течение получаса. Готовый
плов посыпать толченым чесноком,
тщательно перемешать, закрыть на
3—5 минут, чтобы он пропитался аро-
матом чеснока, и подать горячим.

1 стакан рисовой
крупы, 200 г куриного
мяса, 3 луковицы,
21/2 ст. ложки расти-
тельного масла, 30 г
сливочного масла,
3 стакана куриного
бульона или воды,
молотый черный перец
и соль по вкусу.

ПЛОВ С КУРИНЫМ МЯСОМ
И ЛУКОМ

Куриную мякоть без кожи опо-
лоснуть, опустить в кипящую подсо-
ленную воду или процеженный бу-
льон, сварить до мягкости и нарезать
кубиками, а бульон процедить. Лук
почистить, обмыть, измельчить, вы-
ложить на сковороду с разогретым
растительным маслом и обжарить до
золотистого цвета. Затем добавить
промытый и обсушенный рис и про-
должать обжаривать, часто помеши-
вая, пока рис не станет прозрачным.

В смазанные сливочным маслом
керамические горшочки выложить
рис с луком и курятину, посолить,
поперчить, хорошо перемешать и
залить горячим процеженным бу-
льоном, в котором варилось мясо,
или водой. Горшочки накрыть, по-
ставить в духовку и запекать при
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умеренной температуре в течение
20-30 минут до техпор, пока рис не
набухнет.

Готовый плов посыпать моло-
тым перцем и зеленью и подавать с
соленьями или овощным салатом.

1 стакан рисовой
крупы, 1 кг заморо-
женных кальмаров,
4—5 морковок,
4-5 луковиц, 1 стакан
растительного масла,
2 стакана воды,
молотый черный перец
и соль по вкусу.

ПЛОВ С КАЛЬМАРАМИ

Замороженных кальмаров залить
на 30—45 минут теплой водой, очи-
стить от верхней пленки и промыть
в холодной проточной воде. Затем
вытянуть из-под мантии голову и
щупальца, удалить чернильные меш-
ки и панцирь. Отрезать щупальца
над глазами и удалить мелкие зубы
между ними. Тело и щупальца каль-
мара тщательно промыть под холод-
ной проточной водой, натереть со-
лью, обдать кипятком, слегка отбить
и нарезать небольшими кубиками.

Лук и морковь почистить, вы-
мыть и измельчить. Подготовлен-
ных кальмаров выложить в сково-
роду с раскаленным растительным
маслом, добавить овощи и обжа-
рить. Рис промыть, опустить в кас-
трюлю с кипящей водой и сварить
до полуготовности.

В порционные глиняные гор-
шочки выложить кальмаров с ово-
щами и рис вместе с жидкостью, в
которой он варился, добавить соль,
молотый перец и подогретое расти-
тельное масло и хорошо переме-
шать. Горшочки закрыть, поставить
в духовку и тушить на слабом огне в
течение 30-40 минут.

СРАВНИТЕЛЬНАЯ ТАБЛИЦА
ВЕСА И МЕРЫ НЕКОТОРЫХ ПРОДУКТОВ

(в граммах)

Наименование продуктов
Стакан

(250 мл)
Ст.

ложка
Ч.

ложка
1 шт.

Мука и крупы
Мука кукурузная
Мука пшеничная
Мука картофельная
Крупа манная
Крупа гречневая
Крупа рисовая
Крупа перловая
Крупа кукурузная
Крупа пшеничная
Крупа пшенная
Крупа овсяная
Крупа «Геркулес»
Горох лущеный
Горох нелущеный
Сухари молотые
Кукурузные хлопья
Овсяные хлопья
Пшеничные хлопья
Крахмал картофельный

160

160

200

200

210

230
230

180

230

220

170

90

230

200

125-140
50

100

60
230

30

25

30

25

25

25
25

20

25

25

18
12

25

20

20

17

14
9

25

10

10

10

8

8

8

8

6

8

8

5

3
-

-

5
2

4

2

9

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

Молоко, молочные продукты, жиры

Молоко
Молоко сухое
Молоко сгущенное
Сметана 30% -ная
Сметана 10% -ная
Сливки 20% -ные
Творог жирный

250

120
-

250

250

250
-

18

20

30
15
20
18
17

5

5

12
11

9

5

5

-

-

-

-

-

-

-
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Продолжение табл.

Наименование продуктов

Творог нежирный
Сыр тертый
Масло сливочное
Масло сливочное
растопленное
Смалец
Маргарин растопленный
Масло растительное
Майонез

Стакан
(250 мл)

-
100

-

245
-

-

240

230

Ст.
ложка

17
18

20

17

20

15

17

15

Ч.
ложка

5
5

10

5

10

4

5

4

1 шт.

-
-

-

-

-

-

-

Овощи, фрукты, ягоды

Картофель
Морковь
Свекла
Лук репчатый
Помидоры
Огурец
Редька
Репа
Редис
Перец болгарский
Кабачок
Капуста белокочанная
(кочан)
Капуста брюссельская
(кочешок)
Капуста цветная
Баклажаны
Петрушка (корень)
Сельдерей(корень)
Укроп (корень)
Абрикос

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

15
-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

5
-

80-85
65-75

280

45-50
85

110

300

400

15-25
40-50

500

1500

12

800

230

60-75
60-75

-

26
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Продолжение табл.

Наименование продуктов

Груша
Инжир
Слива
Яблоко
Яблоки сушеные
Апельсин
Грейпфрут
Лимон
Вишня свежая
Клюква
Крыжовник

Малина свежая
Клубника
Смородина красная
Смородина черная
Черника
Чернослив

Стакан
(250 мл)

-
-

-
-

70
-

-

-

165-190
145

210

160-180
150

175

180

200

250

Ст.
ложка

-
-

-
-

-

-

-

-

30
-

-

20

25

20

30
-

25

Ч.
ложка

-
-

-
-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

—

-

-

1 шт.

135
40
30

100
-

130

275

60-75
-

-

-

-

-

-

-

Сахар, пряности, орехи

Сахарный песок
Сахарная пудра
Соль
Сода пищевая *
Какао-порошок
Мед

Чай (сухой)
Горчица
Лимонная кислота
Корица молотая
Желатин (листик)
Желатин (порошок)
Гвоздика молотая

200

180

325
-

-

350
-

-

-

-

-

-

-

25

25

30

28

25

30

10
25

25

20
-

15

15

8

10

10

12

9

9

3
4

8

8
-

5

3

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

2,5
-

-
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Окончание табл.

Наименование продуктов

Гвоздика немолотая
Лавровый лист
Перец черный молотый
Перец красный молотый
Перец черный горошком
Перец душистый горошком
Изюм
Арахис очищенный
Орехи грецкие(молотые)
Орехи фундук (ядро)
Миндаль (ядро)

Стакан
(250 мл)

-
-

-

-

-

-

190

175

120

170

160

Ст.
ложка

20
-

12

10

20

20

25

25

20

30

30

Ч.
ложка

4
-

6

5

5

5

7

8

7

9
10

1 шт.

0,06
0,2

-

-

0,05
0,06

-

-

-

-

- •

Яйца
Яйцо без скорлупы
Белок из яйца
Желток из яйца
Яичный порошок

-

250

240

120

-

-

-

20

-

-

- •

8

43

23

20

-

СОДЕРЖАНИЕ

ПРЕДИСЛОВИЕ 3
Как пользоваться горшочками 4
Тесто-крышка на горшочки 6

ОВОЩНЫЕ БЛЮДА . 7
Баклажаны 7

Баклажаны, тушенные в соусе 7
Баклажан с цуккини 8
Рататуй 8
Баклажаны, запеченные с помидорами 9
Баклажаны, тушенные с луком и помидорами 9
Баклажаны, цуккини и помидоры, тушенные
в горшочке, с сыром 10
Баклажаны, запеченные в томатном соусе 11
Рагу из баклажанов и овощей 12
Баклажаны, запеченные с помидорами и перцем 12
Баклажаны, запеченные со сметаной 13
Баклажаны, тушенные с луком, сметаной и укропом... 14
Соте с баклажанами по-русски 14

Тыква, кабачки, цуккини ..-, 15
Тыква, запеченная с сахаром 15
Тыква, запеченная с ванилином и сливочным
маслом 16
Тыква, запеченная со сливочным маслом и яйцами ... 16
Тыква, запеченная в соусе 17
Тыква, запеченная со сливочным маслом и сахаром... 17
Тыквенная запеканка с яблоками и сухарями 18
Тыква, тушенная с яблоками, орехами и корицей 18
Тыква, запеченная с сушеными абрикосами и медом .... 19
Кабачки, тушенные со сливочным маслом
исметаной „... 20
Кабачки с сыром 20
Овощная запеканка с сыром и цуккини 21



276 Содержание

Суфле из сыра с луком 21
Овощной батон с сыром 22
Кабачки по-турецки 22
Кабачки с йогуртом и горчицей 23
Патиссоны с сыром 23
Кабачки тушеные.... 23
Кабачки по-итальянски 24
Кабачки, тушенные с овощами и сосисками 24
Кабачки, тушенные с луком и зеленью 25
Кабачки с помидорами и сыром 25

Морковь, репа, свекла и другие овощи 26
Морковь, запеченная со сливочным маслом,
сахаром и имбирем 26
Морковь, тушенная с луком и тмином 27
Морковь, тушенная со сливочным маслом
и молоком 27
Морковь медовая 28
Морковь с рисом 28
Морковь, тушенная с черносливом и сливочным
маслом 28
Пастернак, запеченный с сыром и печеньем 29
Пастернак, тушенный в сметане 29
Свекла, тушенная с яблоками и сметаной 30
Запеканка из свеклы с творогом и манной крупой 30
Брюква и репа, запеченные со сметаной и сухарями .... 31
Ревень, запеченный с черным хлебом 32
Ревень, запеченный с рисом.... 32
Сельдерей, запеченный в молочном соусе 33

Фасоль и зеленый горошек 34
Баночная фасоль в горшочке 34
Стручковая фасоль, запеченная со свининой
и овощами 34
Фасоль по-французски 35
Зеленая фасоль, тушенная со сливочным маслом
и сахаром 35
Стручковая фасоль, запеченная с брынзой
и сметаной 36
Фасоль с красным перцем 37

Содержание 277

Зеленая фасоль, тушенная с лимоном и миндалем 37
Стручковая фасоль, запеченная с яйцами и луком 37
Стручковая фасоль, запеченная с картофелем
и помидорами 38
Фасоль, тушенная с бараниной и кефиром 39
Фасоль, запеченная с яйцами 40
Фасоль, тушенная с луком и красным перцем 40
Соевые бобы, тушенные с луком и зеленью 41
Зеленый горошек, запеченный с ветчиной
и макаронами 42

Капуста 43
Капуста, запеченная с зеленью и луком 43
Краснокочанная капуста с яблоками 43
Капуста, тушенная с овощами и свининой 44
Капуста, тушенная с брюквой и горохом 45
Капуста, тушенная с говядиной и ветчиной 46
Капуста квашеная, запеченная с фаршем и рисом 47
Капуста, тушенная с кукурузой и овощами 47
Капуста квашеная, тушенная с яблоками и тмином.... 48
Капуста краснокочанная, тушенная с яблоками,
сахаром и сметаной 49
Капуста цветная с сыром в соусе 49
Капуста цветная в томатном соусе 50
Капуста цветная под бешамелем ; 51
Капуста савойская, запеченная с маслом и сухарями ..51
Кольраби, тушенная с томатом-пюре и корицей 52
Кольраби, тушенная с луком и томатом-пюре 52
Капуста брюссельская со сметаной и укропом 53
Брокколи с плавленым сыром, сливками и зеленью ... 53

Картофель 54
Картофель с авокадо и луком : 54
Картофель с грибами 54
Картофель с грибами и сыром 55
Картофель, запеченный с луком и перцем 55
Картофель, запеченный с грибами и луком 56
Молодой тушеный картофель 57
Картофель, запеченный со сливочным маслом 57



278 Содержание

Картофель, запеченный с молоком
и молотыми сухарями 58
Картофель, тушенный в луковом соусе 58
Картофельная запеканка с зеленью 59
Картофель, тушенный в сметанном соусе 60
Картофель, запеченный с молоком, сыром
и чесноком.. 60
Картофельная запеканка с кабачками и сыром 61
Картофельная запеканка с творогом и сахаром 61
Картофельная запеканка с тыквой и сметаной 62
Жареный картофель, запеченный с плавленым
сыром 63
Картофель, тушенный с копченым салом 63
Картофель фаршированный, запеченный
с томатом-пюре 64
Картофель, тушенный с субпродуктами 64
Картофель, тушенный с крабами и сметаной ..65
Картофельные котлеты с мясом и перцем 66
Клецки из картофеля и свинины, запеченные
с сыром 66
Картофельное пюре с сыром и тмином, запеченное
в горшочке 67

Овощные рагу, запеканки 68
Овощное рагу 68
Чили с овощами 69
Овощное рагу со свежими грибами 69
Запеканка из помидоров с сыром и тмином 70
Запеканка из овощей под сыром 71
Запеканка из огурцов в сырном соусе 71
Рагу из консервированной кукурузы с овощами
и чесноком 72

Грибы 73
Шампиньоны, тушенные с грейпфрутом 73
Жюльен из шампиньонов.... 73
Жюльен грибной 74
Грибы, запеченные с луком 74
Жаркое из грибов 74
Грибы, запеченные с луком и помидорами 75

Содержание 279

Грибы, запеченные в сметане с сыром 76
Грибы белые, тушенные с овощами 76
Грибы, запеченные с лапшой и сыром 77
Белые грибы, запеченные с баклажанами в сметане ... 78
Грибы, тушенные с картофелем и рисом 79
Запеканка из грибов и хлеба , 80
Шпинат с грибами и ветчиной 80

ЩИ, БОРЩИ, СУПЫ, ОКРОШКИ 82
Щи грибные 82
Щи с капустой и грибами 83
Щи мясные 83
Щи обычные 84
Щи с ветчиной 85
Щи с овощами и мидиями 86
Борщ с грибами 87
Борщ с ветчиной и сосисками 87
Борщ с мясом 88
Борщ с овощами и кефиром 89
Похлебка с бараниной и пшеном 90
Похлебка с брюквой 90
Суп с квасом и гречкой 91
Кулеш со свининой и гречкой 91
Чорба из телятины с помидорами 92
Суп с ветчиной, репой и клюквой 93
Суп с бараниной, сливами и овощами 94
Суп чесночный с гренками и паприкой 94
Суп луковый с сыром ; 95
Суп грибной с овощами и зеленью 95
Суп с брюквой и ячневой крупой 96
Суп с бараниной, горохом и алычой 96
Суп-пюре с картофелем-, чесноком и майораном 97
Суп с рисом и грибами ;... 97
Суп с репой и томатом 98
Окрошка с мясом 99
Окрошка с квашеной капустой 99
Свекольник 100
Рыбный бульон с зеленью 100



280 Содержание

Солянка с осетриной и помидорами 101
Солянка сборная с маслинами и каперсами 102
Суп овощной с судаком 102
Суп с фрикадельками из хека овощной 103
Суп с морской капустой и рыбой 104
Суп с мидиями, рисом и корнем петрушки 105
Похлебка баранья 105
Похлебка из сардин и минтая в горшочке 106
Уха из судака и сушеных грибов 106
Суп молочный с рисом 107
Суп молочный с пшеном 107
Суп молочный с тыквой 108
Суп со свежими сливами, вином и корицей 108

МЯСНЫЕ БЛЮДА ПО
Говядина, телятина, свинина, баранина 110

Голубцы кисло-сладкие ПО
Отварная говядина с подливой из сушеных грибов... 110
Мясо с грибами в горшочках 111
Говядина с сыром, тушенная в соусе
из маринованных рыжиков 112
Говядина с овощами, запеченная в сметане 113
Говядина с копченым языком и салом, тушенная
в вине 114
Говядина с салом, тушенная в квасе 115
Говядина с черносливом и луком, тушенная в пиве.... 116
Говядина, тушенная с овощами и хлебом 117
Говядина, тушенная с картофелем и луком 118
Говядина, тушенная с овощами 119
Шпигованная говядина, тушенная в пиве и уксусе 120
Говядина, тушенная с луком в бульоне 121
Говядина с орехами и шампиньонами
в красном соусе '. 121
Мясная запеканка 122
Говядина с грибами и овощами, тушенная
в сметане и томате 123
Солянка мясная ! 124
Говядина с ветчиной, капустой и яблоками,
тушенная в бульоне 125

Содержание 281

Мусака с говядиной, томатами и картофелем 125
Рагу из говядины с кислыми яблоками 126
Рулетики из говядины и сала 127
Говядина с помидорами, морковью и сельдереем 128
Говядина с картофелем, репой и сухарями 128
Гуляш, тушенный в томате 129
Гуляш с квашеной капустой, тушенный с тмином
и перцем 130
Котлеты из говядины, тушенные с овощами 130
Котлеты из говядины, запеченные в яйцах 131
Говяжьи отбивные, тушенные с грибами и овощами
в томате 132
Тефтели говяжьи, тушенные в томате 133
Телятина с черносливом и айвой 134
Телятина, варенная в молоке 134
Мясо с картофелем, сыром и ананасом 135
Мясо с сельдереем, шпиком, баклажанами и
картофелем 135
Говядина с картофелем, морковью и яблоками 136
Говядина с морковью, луком, яблоками и сливами ..137
Говядина с луком, картофелем и грецкими орехами .137
Котлеты из телятины, запеченные с рисом 138
Свинина, начиненная сырным фаршем 139
Свинина, тушенная с лечо 139
Свинина острая с картофелем и зеленым горошком.... 140
Свинина с сушеными грибами, тушенная
в грибном соусе 140
Свинина, запеченная с овощами 141
Свинина с зеленым горошком и маслинами 142
Свинина с луком и сыром, запеченная с майонезом .... 142
Бекон с яблоками 143
Мясо с луком, салом и морковью, тушенное
в красном вине 143
Ветчина, запеченная с овощами 144
Мясо со стручковой фасолью в йогурте 144
Мясо в луковом соке 145
Мясо с курагой и сахаром 145
Мясо с рисом и томатами, запеченное в бульоне 146
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Мясо с капустой и стручковой фасолью,
запеченное в томате 146
Котлеты отбивные тушеные 147
Отбивные из свинины, тушенные с яблоками
и розмарином 148
Баранина отварная с фасолью и кинзой 148
Баранина кисло-сладкая... 149
Жаркое по-крымски 149
Баранина, тушенная с черносливом и инжиром 150
Жаркое по-татарски 150
Баранина с луком и зеленью 151
Баранина с солеными огурцами и картофелем 151
Баранина, тушенная в укропном соусе 152
Баранина с фасолью и луком 153
Баранина с картофелем, баклажанами
и помидорами.. 154
Баранина с луком, запеченная в яйцах 155
Баранина с сушеными абрикосами, тушенная
в томате 155
Ягнятина с картофелем и капустой 156
Баранина с репой и картофелем 157
Баранина с печенью и зеленью 158
Баранина с кабачками и баклажанами 159
Баранина с помидорами, баклажанами и луком 159
Бараньи ребрышки с картофелем и баклажанами 160
Баранина с почками и грибами 161
Баранина с репой и морковью 161

Блюда из домашней птицы 162
Курица с рисом 162
Сливово-куриное соте -. '... 163
Куриная запеканка с авокадо 163
Окорочка куриные в соусе соте 164
Курица по-московски. 164
Курица с рисом в соевом соусе 165
Жюльен из птицы с тертым сыром 165
Курица с картофелем и зеленым горошком 166
Курица с цветной капустой и грибами.......... 167
Курица с кизилом, тушенная в бульоне 168
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Цыплята с картофелем, тушенные в сметане 168
Цыплята с грибами и луком, запеченные в сливках .. 169
Цыплята с морковью и грибами 170
Цыплята с чесноком и эстрагоном 170
Цыплята с изюмом, черносливом и курагой 171
Индейка, тушенная в бульоне 172
Гусь с тушеной капустой 172
Гусь или утка с картофелем и луком 173
Утка, жаренная с репой и айвой 173
Гусь или утка по-домашнему с кунжутным семенем .. 174
Утка с маслинами и луком в томате 174
Рагу из утки и овощей 175

Блюда из субпродуктов 176
Печень, тушенная в винном соусе 176
Говяжья печень с яблоками, тушенная с изюмом
и корицей 177
Печень, тушенная в сметанном соусе 178
Жаркое из печени, почек и овощей 179
Мясопродукты, тушенные с черносливом
в белом соусе 180
Почки, тушенные в луковом соусе 181
Почки с картофелем и солеными огурцами 182
Говяжий язык с грибами, тушенный
в сметанно-ореховом соусе ...183
Говяжье сердце, тушенное в бульоне 184
Говяжье сердце с морковью и огурцами 185
Вымя с морковью и сельдереем в соусе 186
Вымя с репой и брюквой 187
Говяжье сердце с луком, тушенное в бульоне 188
Рубец с луком, тушенный в сметане 189 '
Рубец с кореньями под белым соусом 189
Мозги с морковью и луком в томате 190
Мозги с грибами, сосисками и сыром
в молочном соусе , 192
Хвосты, тушенные в бульоне 193
Рагу из птичьих потрохов 193
Гусиная шейка, фаршированная крупой 195
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БЛЮДА ИЗ МОРСКОЙ И РЕЧНОЙ РЫБЫ 196
Треска, тушенная в красном вине 196
Рыба под грибным соусом 196
Рыба, запеченная с брокколи 197
Судак, тушенный в белом вине 197
Рыба, тушенная с морковью 198
Рыба, запеченная в молочном соусе 198
Тефтели рыбные 198
Треска, запеченная с помидорами 199
Треска со сметаной и помидором 199
Ставрида в горшочке 199
Осетрина, тушенная с лимоном 200
Рулеты из камбалы с крабами 200
Крабы и креветки с брынзой 201
Судак в горшочке 201
Налим с петрушкой в лимонном масле 202
Картофель, фаршированный копченой рыбой 202
Морские гребешки в бобовом соусе 203
Зубатка тушеная по-датски.... 203
Лещ, тушенный с айвой 203
Палтус с петрушкой в лимонном масле 204
Лосось в лимонном соусе 204
Форель с ликером 205
Рыба с белыми грибами и картофелем, тушенная
в горшочке 205
Рыба с каштанами 205
Рыба по-старорусски в горшочке 206
Рыба, тушенная с луком в молоке 206
Рыба тушеная по-украински 207
Рыба с морковью, тушенная в томате 207
Камбала с огурцами и фасолью, тушенная в бульоне ... 208
Карп, тушенный в пиве 209
Щука с кореньями, тушенная в вишневом соусе 209
Стерлядь, тушенная с вином и лимоном 210
Рыба с картофелем и грибами, тушенная
в грибном соусе 211
Лосось, тушенный в раковом соусе 212
Карп с грибами и изюмом , 213
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Рыбасхреном, тушенная в соусе 214
Килька, тушенная с луком 214
Рыба с зеленью, тушенная в молоке 215
Морская рыба в горшочке 216
Щука с капустой, запеченная в сметане 216
Рыба с овощами и зеленым горошком, запеченная
в майонезе •.. 217
Щука с лимоном и мускатным орехом в сухарях 218
Караси с грибами, запеченные в сметане 218
Рыба с капустой, яблоками и картофелем 219
Салака с зеленым луком, запеченная в молоке 220
Рыба, запеченная в молоке с яйцами 220
Рыба в сухарном соусе 221
Рыба с капустой и грибами в сметане 221
Рыба с рисом, запеченная в молоке и яйцах 222
Осетрина с овощами 223
Сазан с красным перцем 224
Рыба с мясом, колбасой и грибами 224
Карп со свиным салом и картофелем 225
Сельдьс мясом 226

ПЕЛЬМЕНИ, ВАРЕНИКИ, ГАЛУШКИ : 227
Пельмени с яйцами и грибами 227
Пельмени с печенью домашней птицы, томленные
с грибами 228
Пельмени с печенью и морковью 229
Пельмени, запеченные в молочной подливе 230
Пельмени, томленные в горшочке 231
Пельмени с курятиной, запеченные с сыром 232
Пельмени с рыбой 233
Пельмени с кальмарами 234
Пельмени с мясом утки, запеченные с грибами
ипеченью 235
Пельмени куриные с помидорами в сметане 236
«Пельменный» салат в горшочке 237
Вареники с картофелем и грибами 238
Вареники с гречневой кашей и сердцем 240
Вареники с фасолью и грибами 241
Вареники с тыквой, запеченные в яйцах 242
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Вареники, запеченные с творогом 243
Галушки, запеченные с ветчиной 245
Галушки, томленные с салом и луком 245
Галушки из манной крупы с миндалем 246
Кукурузные галушки с грибами и сыром 247
Заварные клецки с копченым беконом 248

КАШИ И ПЛОВЫ 250
Гречневая каша с печенью 250
Гречневая каша, запеченная с маслом 250
Крупеник 251
Гречневая каша, запеченная с салом и сливочным
маслом 251
Гречневая каша с грибной заправкой 252
Гречневая каша, запеченная с мясом 253
Гречневая каша, запеченная с изюмом, корицей
и сахаром 253
Рисовая каша - 254
Рисовая каша с молоком и корицей 254
Рисовая каша с сыром и шафраном 255
Перловая каша 256
Перловая каша, тушенная с мясом 256
Каша из овсяных хлопьев сборная 256
Каша из овсяных хлопьев с пряностями 257
Каша пшеничная или перловая со свининой,
бараниной 257
Ячневая каша с грибами 257
Ячневая каша с растительным маслом 258
Пшенная каша с черносливом 258
Пшенная каша на молоке 258
Пшенная каша на молоке с творогом 258
Ячневая каша с грибами и салом 259
Ячневая каша с жареными грибами 259
Пшенная каша со свининой 260
Пшеничная каша с маком и сахаром 260
Манная каша «Гурьевская»... 261
Манная каша со сливками и сахаром 262
Плов с бараниной 262
Плов с курицей 262
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Плов с луком и сельдереем 263
Плов с яблоками и тыквой 263
Плов с черносливом 264
Плов грибной 264
Плов с изюмом 264
Плов с сухофруктами и орехами 264
Плов с овощами 265
Плов с сушеными грибами и томатом-пюре 265
Плов с болгарским перцем и грибами 266
Плов с шампиньонами, помидорами и сыром 267
Плов с грибами, куриной печенью и ветчиной 267
Плов с телячьей печенью и салом 268
Плов с куриным мясом и луком 269
Плов с кальмарами :. 270

СРАВНИТЕЛЬНАЯ ТАБЛИЦА ВЕСА И МЕРЫ
НЕКОТОРЫХ ПРОДУКТОВ 271


